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Bir milletin mutfaginda, kiiltiirii, inanglari, ekonomisi ve si-
yaseti piser esasinda. Bagka milletlerle kurulan miinasebetler
de mutfak medeniyetine tesir eder. Tiirkistandan Batiya dogru
ilerleyen ecdat, miinasebet i¢inde bulundugu halklarin yemek
kiltiirlerinden etkilendi ve ayni sekilde onlari da etkiledi. Bu
karsilikli etkilesim, Anadolu’ya yerlestikten sonra Selguklu,
Beylikler ve Osmanli zamaninda da devam etti.

Ecdadin eskiden gelen et ve siit agirlikli beslenme sekli, Ana-
dolu'da yetisen sebze ve baklagiller sayesinde koklt bir donii-
siime ugradi. Anadolu yemek kiiltiiriiniin zirvesini tegkil eden
Osmanli mutfaginin muazzam gesidiliginin en 6nemli sebebi

de budur aslinda.

Yediklerimiz ve ictiklerimiz, bize tarihin miistesna mirasidir.
Hangi yemegin izini siirsek, eskin medeniyetlerin ipucuna
rastlariz. Ugsuz bucaksiz bozkirlardan Cin ovalarina, Abbasi
sarayindan Selguklu obalarina, Osmanli sehirlerinden Balkan
cografyasina hatta Aztek ve Mayalara kadar pek cok devlet ve
kiiltiir, mutfagimizda piser. Cogu kez farkina varmasak da her
yiyecegin bir kimligi ve hikayesi vardir.

Osmanlr’y1 ziyaret etmis yabanci el¢i ve seyyahlarin yazdik-
larina bakilirsa, 15 ila 18. yiizyillar arasinda Osmanlida bir
mutfak kiiltiirti olmadigt sanilir. Bu raporlara bakarak alda-
nan Bauli gastro tarihgiler de bu diisiince igerisindedirler. An-
cak Avrupa saraylarindan farkli olarak Osmanli sarayinda (ve



halk sofralarinda) siiktinet icerisinde yemek yemek ve yemege
neredeyse mukaddes bir boyut kazandirmak 4dettendi. Ayri-
ca gilinitin 6nemli 6giinii olan sabah agina ve aksam yemegine,
ozellikle uzak tilkelerden gelen elciler, alismakta zorlanirlar-
d1. Bagka bir husus da giin ortasinda ise ara verilerek bedeni
canlandirmak {izere hizlica yenilen austirmalikt ki bu 6gtin,
yabanci elgiler tarafindan gergek sultan sofrast sanilirdi. Oyle
ki bazen, ikram edilen yemek, 6zel bir mana tastyabilirdi.

Koca bir deryay1 andiran bu sahayi, birkag ciimle ile anlatmak
elbette beklenemez. Elimizden geldigi ve Hazret-i Mevla kuv-
vet verdigince farkli mevzularda, yemek kiiltiirimiiz hakkin-
da yazilar hazirladik. Hususiyle Osmanli ve Sel¢uklu agirlikli
ilerledigimiz ¢alismamizda; trtinler Gzerinden sofra kiiltiir ve
adabi, yeme aligkanliklari, yemek cesitleri, sultan sofralar,
mutfak arag geregleri vs. hakkinda degisik anekdotlar sunma-
ya calistik.

Tarihteki lezzeti tatmaya buyurun...

Istanbul, 2025
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Selcuklu ve Osmanli'nin

Zengin Mutfak Kualtira

Altaylardan Balkanlara
kadar buytik bir cografyaya
yayilan Turkler, karsilastiklar
halklarin yeme-igme
kiltirlerini hem almiglar hem
de kendi kiiltiirlerinden izler
birakmislardir. Orta Asya
bozkirlarinda sekillenmeye
baslayan yeme i¢cme ahigkanhklari,
Islam nurunun tesiriyle buiyiik bir
degisime ugramis, Selcuklu ve
Osmanlimin kiiltairel zenginligi
sayesinde, giiniimiize mustesna
bir mutfak kaltirt miras
kalmistir...
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ir milletin mutfagy, tarihinin her yoniinii yansitr. Ciin-
kit milletin kiiltiirii, inanglari, ekonomisi ve siyaseti,
mutfaginda izler birakir. Bagka milletlerle yaptigt temas
ve aligverisler de mutfak kiilttirtinii eckiler. Tipki Tiirk-

lerde oldugu gibi.

Orta Asya bozkirlarinda konargdger bir toplum olarak tarih
sahnesine ¢ikan Tirkler, yiizlerce yillik bu siirecte pek cok
farkls kiiltiirle kargi karstya geldiler. Ecdad, Orta Asyadan ba-
tiya dogru ilerlerken miinasebet icinde bulunduklari halklarin
yemek kiiltiirlerinden etkilendi ve ayni sekilde onlari da etki-
ledi. Bugiin stiphesiz, diinyanin en biiyiik ve en leziz mutfag:-
na sahip olusumuzu bu kiiltiir ¢esitliligine bor¢luyuz. Cadirda
baslayip sarayda nihayet bulan yiizlerce yillik birikim, bugiin
Tirk mutfagt olarak bizleri kargiliyor. Mutfagimizin bugiin-
lere nasil geldigini anlayabilmek icin bilhassa ti¢ devri ince-
lemek gerekiyor: Islimiyet 6ncesi Orta Asya, Selguklular ve
Osmanlilar.

Cadirda Tiiten Ocak

3

Eski Tiirlerde, hiikiimdarin en miihim vazifesi, halki ag¢ ve
agtkta birakmamakt. Yagmali toylar, dogumlar, dliimler ve
digiinlerde verilen yemekler, milleti bir araya getiren sosyal fa-
aliyetlerdi. Biiyiik ziyafetlerde, 6zellikle “et yeme” hususunda
ciddi bir protokol vardi. Kesilen koyunun, hangi parcalarinin
hangi boylar tarafindan yenilecegi kesin bir tére ile belliydi.
Bu, bir bakima devlet ve hukuk anlayisinin baska bir sekilde
anlaulisiydi. Eski Turklerde misafirlerin, ellerini ev sahibinin
elbisesine silmeleri de enteresan bir gorgii kuraliydi. Cok leke-
li bir giysi, zenginlik ve cdmertlik alimetiydi. Nitekim Orhun
Abideleri’nin ilkini diken biiytik vezir Tonyukuk'un ismi, “el-
bisesi yagli” manasina geliyor.
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Orta Asya Turk gadirinin i¢ mekéni

Bozkirin sert ikliminde zor sartlar altinda hayatini idame etti-
ren atalarimiz i¢in en 6nemli besin kaynagy, siiphesiz et ve siit
tirtinleriydi. Et, gdcebe hayata en uygun hayvanlar olan koyun
ve attan temin ediliyordu. Ayrica av hayvanlari da 6nemli yer
tutmaktaydi. Sigir eti ise goge dayanikli olmadig; icin fazla ter-
cih edilmezdi. Eski Tiirkler baharda ve yazin taze et titketirken
kisin bu imkani bulamadiklarindan eti uzun siire korumanin
yolunu kesfettiler. Pastirma ve sucuk yapimi daha o zaman-
larda bilinmekteydi. Siitten de degisik mayalama ydntemle-
riyle pek ¢ok iiriin elde ediliyordu. Bunun en basinda yogurt
geliyor. Yogurdun Orta Asya mengeli oldugu tartgilmaz bir
gergek. Yogurt, diinya mutfaginda yerini alsa da kiiltiirel sii-
rekliligi, tek bagina kullanilmasinin 6tesinde yemeklere ¢esitli
bigimlerde katilarak kullanilmis olmasi, yalnizca bize has bir
durum. Siitle yapilan bir bagka besin, peynirdi. O zamanlar
“kurut” denilen peynir, bir ordunun aylarca sikinti gekmeden
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savagsmasina imkan verirdi. Bunun haricinde kisrak siitiiniin
mayalanmastyla kimiz elde edilir ve gokga tiiketilirdi. Islami-
yet'in kabuliinden ve batiya yapilan go¢lerden sonra peyder-
pey once kimiz, sonra da at eti terk edilmeye baglandi. Ancak
giiniimiizde Orta Asya’'nin bazi bélgelerinde bu tiriinler tiike-
tilmeye devam ediyor.

Cadirdan Saraya Giden Yol

Selguklu mutfagi, gerek sahip oldugu gelenck gerekse gog et-
tigi Anadolu’nun, kendilerine kazandirmis oldugu avantajla-
r1, Islim dininin “helal” siizgecinden gegirerek oldukga zen-
ginlesti. Gogebe gelenegin devami olarak tiiketilen et ve siit
trtinleri, bunlarin yani sira tahilli ve unlu mamuller, degisik
sebzelerden elde edilen yemekler, olduke¢a zengin meyve kiil-
tiirii, tatlilar, serbetler, tursular, devrin mutfaginin ana malze-
melerini olusturdu.

Selguklu mutfaginda Islam’in etkisi iyice artmugtr. Kugluk ve
aksam olmak {izere iki 6glin yemek yenirdi. Kahvalt ve 6gle
yemeginin yerini tutan kusluk 6giiniinde daha ¢ok, tok tuta-
cak gidalar yenirdi. Sayet dglen acikilirsa serbetlere, meyveye
ve ayrana bagvuranlar olurdu, ancak yemek yenmezdi. Aksam
yemegi ise, mum 1s1gindan bagka aydinlik olmadigindan gii-
nes batmadan 6nce yenilirdi. Bu devirde Orta Asya mutfagin-
dan farkli olarak ekmek, artik sofralarin ana besin maddesi
oldu. Bu gelenek, Osmanli devrinde zenginleserek devam etti.

Selguklular zamaninda hububat, mutfaklarda birinci sirada yer
almaya basladi. Tahil yemekleri konusunda, Islim diinyasinda
Selguklular kadar maharetli bir topluluk yoktur. Nitekim hu-
bubat ¢esitlerinden yapilan birgok yemegin adi Tiirkeedir. Gii-
niimiizde bu yemeklerin bir¢ogu ayn1 isimlerle veya kiigiik agiz
farkliliklar1 ile mutfak kiiltirimiizde yerini alir. Mesela daha
once kaynatulmak veya pisirilmek suretiyle yemek olarak Sel-
cuklular tarafindan yenilen bugday, giintimiizde Irak Ttirkmen-
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