B

—
-".
/ r "1?

%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

OSMANLI'DA MUTFAK TESKILATI PROTOKOL TOREN
VE SENLIK YEMEKLERI

Dog. Dr. Metin Saip SurGctoglu

On UgUncd yuzyihn sonlarinda; Kuzey-bati Anadolu’da Sakarya Nehri’nin ve kollarinin aktigi vadilerin yer aldig
topraklarda kurulan Osmanli Devleti; cok hizli bir gelisme gostermis ve biylk bir imparatorluga dontsmustdr.
Selefi Bizans’in yerini alan, onu tarih sahnesinden silen Osmanlilar, Turkler’in yarattigi biytk bir siyasal varlik
olmanin yani sira, islam diinyasinin da en giiclii temsilcisi olmustur. Birbirinden uzak alanlari ve buralarda
yasayan farkl kbken ve kiltlrden gelen insanlari da siyasal semsiyesi altinda toplamistir1. Bu sekilde, U¢ kitaya
yayllan Osmanli imparatorlugu, bircok killtiirle i¢ ice yasamig ve her alanda oldugu gibi yiyecek icecek
aligverisinde de bulunmuslardir.

Saray mutfagi da, Osmanli imparatorlugunun gelisme ve bilyiimesine paralel olarak biiy(ik bir gelisme
gOstermis, saray ileri gelenlerinin bir sofra etrafinda toplanmasi devrin en blylUk sosyal hareketlerinden biri
olmustur. Bu nedenle, ascilarin bltiin yaraticiliklarini ve becerilerini gésteren ¢ok zengin ve lezzetli yemek tarleri
ortaya ¢ikarilmistir2. Sultanlar ve devlet blyukleri, yabanci misafir ve elgileri, saraya gelen konuklari doyurmak
ve ziyafet vermek amaci ile asgilarina gesitli yemek tarifeleri de gelistirtmislerdir. Sarayda ve konaklarda asgcilar
gUnin en sevilen kisilerinden sayilirdi, Fransiz devlet adamlari, Sultan Abdilaziz’in Paris ziyareti sirasinda
yaninda gotirdigu ascilarini, alikoymak icin padisaha ricada bulunmuslardi3. Yikkselme devirlerinde de
fethettikleri her yeni yérenin mutfak kiltirini de kendi mutfaklarina katmiglardir4. Osmanli saray ve 6zellikle
istanbul mutfagr imparatorlugun ylkselme doneminde daha da zenginlesmis, gerilemenin hizlandigi XVIII. ve
XIX. ylzyilda ise doruga ulagmigtirs.

Mutfak Teskilati ve Saray Mutfaklarinda Yemek Kurallar

Tarihgiler, devletin kuruglundan XVI. Ylzyilin sonlarina kadarki s[jreyi “Klasik Dénem”, onu izleyen ve XVIILI.
ylUzyil sonlarina kadar gelen zaman dilimini “Klasik Sonrasi Dénem”, XIX. ve XX. ylzyildaki ¢aga ayak
uydurmak icin ¢esitli denemelere girisilmis olan sureyi “Son Dénem’ olarak adlandirmaktadirlari. Cevdet
Pasa’nin dedigi gibi "Istanbul feth olunmasaydi, devleti aliye bu kuvvete ulagamazd:". Bu tarihgimize gére,
Istanbul cografi agidan diinyanin segme yerlerinde olup ona sahip olan devletin, bagka Ulkelere sahip olmasi
gayet dogaldi. istanbul hakkinda Napolyon’un dedigi gibi "Diinya tek hikiimet olsa merkezi istanbul olmalidir’6.
Goriltgu gibi, istanbul tarihinin her déneminde dnemini hig kaybetmemistir.

Fatih Sultan Mehmet istanbul’u alip, Topkap! Sarayr’na yerlestikten sonra tesrifat usuliinii yani bugiinkii dille
yemek protokollini ve yemek adabini da belirlemisti. Bu ylzden mutfak, saray yasaminda énemli bir yer tutardi.
Topkapi Sarayr’'nda her giin hizmetciler, yeniceri muhafizlari, divan tyeleri ve memurlar, padisah ve ailesi igin
yaklasik 1500-2000 kisiye, bayramlarda ve bazi 6zel ginlerde bunun iki t¢ kati yemek ¢ikarilirdi5.

Yabanci Ulke elgilerine saraylarda verilen kabul térenleri ve divanda verilen ziyafetler hemen hemen ayni
protokoll izlemektedir. GUmUs sinilerle, saray goérevlilerince getirilen yemekler, alcak masalar Gzerinde
konulmakta ve kiiglk gruplar halinde yere oturularak yenilmekteydi. Bu konuda yabanci elci ve gezginlerin
verdikleri bilgiler ve Osmanli kaynaklari Turk toplumunda son derece zengin bir yemek kaltGrinin,
geleneklerinin ve uygulamalarinin oldugunu géstermektedir. Ayrica, diguinler, donanmalar, senlikler Osmanli
tarihinin en parlak yapraklari arasindadir. Bu diddnler; térenleri, konuklari, armaganlari, gosterileri, yenilen -
icilen ve ikram edilen yemekleri ile bir kiltlr mirasidir.

Bu yazida, Osmanl imparatorlugu déneminde mutfak teskilati, saray yemek yeme kurallari, padisahlarin yemek
yeme aliskanliklari ve protokolU, ulufe elgi ve yabanci misafir kabulleri divan toplantilarinda yemek yeme
protokoll, ramazan ayinda saray yemek ve adetleri, sehzade stinnet téren ve senliklerinde verilen ziyafet
yemekleri gibi konulara yer verilmigtir.

Osmanli Saraylari

Padisahlarin oturdugu saraylara genel olarak “Saray_1 Humayun’ denirdi. En Unldleri Topkapi Saray-I
Humayunu olup, buglnki Topkapi Sarayl mizesidir.1640 yillarinda i¢inde 40 bin kisi yasiyordu7. 1478 yilinda
Fatih’in saray halki 726 kisiydi. Halefleri zamanindaki saray halkinin miktari distndlirse Fatih’in sade ve
tutumlu bir saltanat strdigine karar vermek gerekir8.

Fatih Sultan Mehmet, istanbul’'u aldiktan sonra ilk yapti§i saray, Eski Saray'dir.Bu saray Beyazit'te simdiki
Universite bahgesinin bulundugu yerdedir. Bu sarayin yapimina 1454 yilinda baslandi. 1457°de bitirdi.8, 9.
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Sarayin insaati bitene kadar Fatih, Edirne sarayinda oturdu. Daha sonra, Eski saray 6len ve tahttan indirilen
padigahlarin anneleri, yagl ve gbzden diigen cariyelerin bir kismi (Hasekiler) ile padigah kiz kardeglerinin
ikametine ayrildi8. Yeni sarayin (Topkap!) yapimina ise 1465’de baslandy, ilk insaat 1478’de sona erdi. Ik
yapilan kdsklerden biri Ginili kdsk digeri Sirca saraydi. Bab-1 Himayun’un yapimi (1473) Fatih’in son yillarina
yetisebildi. Arz Odasi, Divan ve Has Oda Fatih ddneminde, Harem ise daha sonraki yillarda yapilmistir8.
Dolmabahge sarayinin yapimina kadar (1873) Osmanli padigsahlari Topkapi Sarayr’'nda ikamet etmiglerdir10.
Osmanli Imparatorlugu’nun kalbi, Sultan Abdiilmecid’e kadar Topkapi Sarayr'ndaydi3.

Osmanli saraylari genel olarak Birun, Enderun ve Mabeyn olmak Uzere (¢ kisima ayrilimaktadir. Harem bu
kisimlardan Enderun’un iginde yer almaktadir10. Enderun, sarayin i¢ teskilatidir. Tanzimat’tan sonra Mabeyn-i
Humayun denilen Birun’da sarayin dis teskilatidir7, Haremin asil adi Darlissaade’dir anlami “saadet evi”
demektir. Topkapi Sarayr’nin dis ile iligkisi araba kapisi ile kughane kapisindan olurdu. Her iki kapidan gelenler,
kapida nébet bekleyen harem agdalari ile karsilagirdi. Osmanl haremi, ortada padisahin yatip kalktig daire ile
valide sultan dairesinin etrafinda kurulmustur10.

Topkap! Sarayrnin Gigtincl kapisi olan Babiissade’yi akhadim adalari korurlardi. Kushane kapisindan sonra ise
haremin idaresi siyah hadim agalarina aitti 11. Sarayda vazifeli gérevliler sabah namazindan en geg bir saat
sonra Topkapi Sarayr’'nin birinci kapisi olan Bab-1 Humayun’dan iceri girerlerdi 11.

Babis-selam’da, Topkapi Sarayi’'nin orta kapisi olup, buradan gecince ikinci yer baglar. Burasi 160x130 cm.
boyutunda bir dikdértgendir. Bayram ve diger alaylar burada yapildidi icin bir adi da alay meydanidir. Meydanin
sag tarafinda Matbah-1 Amire adi verilen saray mutfad, sol tarafinda ise has ahir vardii1.
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