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Bu ¢alismada, tarihi belge niteligindeki, doneminin sosyal, hiyerarsik, siyasi
ve Kkiiltiirel olaylarini, yapis1 geregi acik ve net bir sekilde gozler oniine seren
minyatiirler incelenmistir. Osmanh doneminin 16. yiizyl ile 18. yiizyillar1 arasinda
ortaya cikmis minyatiirler arastirnlmistir. Bu arastirma dahilinde minyatiirler
incelenmis ve icerisinde gastronomi ogeleri iceren minyatiirler belirlenerek
calismanin evreni olusturulmustur. Bu dogrultuda T.C. Cumhurbaskanhg Milli
Saraylar Idaresi’nin Arastirma Boliimii ile iletisime gecilmistir. Telif hakki iicretleri
goz oniinde bulundurulmus ve maddi simrhliklar dahilinde 31 adet minyatiirlii
sayfa talep edilmistir. Calismanin deseni nitel olmak iizere, veri toplama yontemi
olarak belgesel tarama yontemi, ayrica verilerin analizinde ise gostergebilim ve
icerik analizi kullamlmistir. Yapilan literatiir arastirmasinin  merkezi,
minyatiirlerin ait olduklar1 donemi ve donemin mutfak yapisim1 anlamak amaci ile
Osmanh mutfagi olarak secilmistir. Calismanin 6rneklemini olusturan minyatiirler
hakkinda gostergebilim yontemi kullamlarak genel degerlendirilmeler yapilmistir.
Sonrasinda ise icerik analizi yontemi kullanilarak belirlenen gastronomi ogeleri,
temalandirilarak sikhk ve yiizde oranlar1 hesaplanmistir. Degerlendirmeler
sonucunda minyatiir tasvirleri iizerinden gastronomi ve resim sanati iliskisi, temel
gida ogeleri ve kap kacak ogeleri temalarmin analizi ile aciklanmstir.
Minyatiirlerde tasvir edilen gida dgelerine, kap kacaklarin materyal 6zelliklerine ve
donemin genel mutfak yapisina dair bulgular elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Mutfak Tarihi, Osmanli Mutfagi, Osmanl
Minyatiirleri, Osmanl Senlikleri
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This study examines the miniatures that plainly and cleanly indicate the
social, political, cultural, hierarchical events of their era. Miniatures that emerged
from between 16th and 18th centuries of Ottoman history has been studied.
Miniatures has been examined within this study and those who contains gastronomy
objects has been specified in order to form the system of this study. With this
purpose, The Presidency of The Republic of Turkey Directorate of National Palace’s
Research Department has been contacted. Copyrights has been considered and
within the complexity of financial stresses, 31 pages of miniatures has been
requested. While pattern of the study is qualitative, the documentary scanning
method was used as the data collection method, and the semiotics and content
analysis were used in the analysis of the data. The Ottoman cuisine is chosen as the
center of the literature research that has been done in order to comprehend the era
and the kitchen structure of the era of the miniatures. General assessments on the
miniatures that constitutes the sample of the work are done by using semiotics.
Afterwards, gastronomy items determined using the content analysis method, were
themed and frequency and percentage rates were calculated. As the result of these
assessments the relationship between gastronomy and painting through miniature
depictions is explained by the analysis of the themes of basic food items and utensils.
Findings on the food items depicted in miniatures, the material properties of
utensils, and the general kitchen structure of the period were obtained.

Keywords: Gastronomy, Culinary History, Ottoman Cuisine, Ottoman Miniatures,
Ottoman Festivals
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GIRIiS

Genis etnografik anlamiyla ele alindiginda kiiltiir veya medeniyet; bilgi, inang,
sanat, ahlak, hukuk, gelenek ve diger yetenek ve aligkanliklar1 igeren karmasik bir
biitindiir (Tylor, 1871). Kiiltiiriin ne yedigimizin temel belirleyicisi olusu, bilim ve beseri
bilimler literatiirine bakildiginda kolaylikla anlasilabilir (Fieldhouse, 1996). Yemek,
kilttirel bir miras olarak kabul edildiginden, ge¢gmis donemlerin diyetleri de kiiltiirel
mirasin énemli bir pargasi olarak ele alinir ve kabul edilir. Mutfak ve gastronomi; kiiltiirel
miras, degisimler ve yenilikler hakkinda bilgi edinebilecek iki alandir. Ayn1 zamanda bir
bireyin, bir ailenin, bir grubun, belirli bir yorede veya bir ilde yasayanlarin ¢agdas
yaraticiligint kesfetmemizi ve giinliik yasamlariyla beraber festivallerini de inceleyip
anlamamiza olanak saglamaktadir (Lysaght, Jonsson ve Burstedt, 2013).

Gastronomi; kimya, biyoloji, jeoloji, agronomi, antropoloji, tarih, edebiyat,
miizik, felsefe ve psikoloji gibi disiplinlerin anlagilmasi ve degerlendirilmesini
icermektedir. Bu nedenle gastronomi i¢in karmasik ve disiplinler arasi bir aktivite
oldugunu sdylemek miimkiindiir (Kivela ve Crotts, 2006). Sahip oldugu yap1 géz oniine
alindiginda, gastronominin bu kompleks yapisi, resim sanati ile olan iliskisini de miimkiin
kilmakta ve iki disiplinin bulusmasi ile ortak bir tarihsel siire¢ meydana ¢ikmaktadir.

Insan yasaminin temel unsurlarindan biri olan gida ihtiyac1 ve yemek olgusu ilk
caglardan itibaren resim sanatinin konusu olmustur. Magara resimlerinde aktarilan gida
imgelerinden gliniimiiz resim sanatina kadar uzanan bu birliktelik, varligini
stirdiirmektedir. Tarihi siirec igerisinde resim sanatina yanstyan mekanlar, olaylar, yemek
ogeleri ve sanatginin yansitmak istedigi duygular degisim gostermistir. Insani ihtiyaclar,
inanglar ve doga, resim sanatinin belirleyici unsurlari olmustur (Demir, 2009). Resim
sanati, bu konulara deginerek kendine yasam icerisinde yer bulurken bes duyu organina
da bagvurarak etki edebilecegi duygu alanlarin1 genisletmektedir. Sadece goérme
duyusunu degil, tat alma duyusunu da bir ara¢ olarak kullanmaktadir. Tat alma duyusu
ise nesneyle yakin bir iligki igerisinde olmasindan otiirii, sanatinda gastronomi dgelerine
yer veren bir sanat¢i, izleyicisinin tat alma duygusuna da dokunmaktadir. Boylelikle
sanatg1, yalnizca gordiiklerini tuvaline aktaran bir ressam olmaktan oteye gegmekte ve

birgok duyguyu birlikte izleyicisine sunmaktadir (Akdeniz, 2017a).



Yeme-i¢gme bireyin kendi bedeni ile kurdugu biyolojik bir iletisim seklidir. Tarihi
stire¢c igerisinde bircok olguya etki etmesi yeme igme eyleminin farkli yonlerini
dogurmustur. Bireylerin ve gruplarin statiilerini belirmek i¢in yemek 6gelerini ve yemek
yeme eylemini kullandiklar1 bilinmektedir. Yemek ve yemek yeme eylemi bir gosterge
ve iletisim formu halini almigtir. Yemek 6gelerinin ve eylemlerinin sanatsal bir form olan
resim iizerinden her kesimden kisilere ve gruplara aktarilmasi ve ge¢misten glinlimiize
bilgiler aktarmasi hali hazirda var olan iletisim sekillerine yeni bir tiir eklemistir (Aydin,
2019). Gida iriinlerinin islendigi resim Ornekleri; sanat tarihinden ayri olarak, kendi
gelisim ¢izgisine sahiptir. Yemek konusu islenmis resimler; farkli topluluklarin
karakteristik 6zelliklerini icerisine alarak, kendisinden dnce yapilmis resimlerden ilham
alip yenilenmektedir. Fakat bu tasviri yaparken tam anlamiyla kendi tarih ve kiiltiiriinden
kopmamakta, aksine yapilan bu resimler, ait olduklar1 kiiltiirleri zaman igerisinde
saklayarak ileriki donemlere tasimaktadir. Gegmisten giiniimiize ulasan bu eserler kendi
donemlerini, sanatsal ve sanatgisina has bir dil kullanarak aktarmasiyla bahsedilen
iletisim sekline 6rnek olmaktadir (Bendiner, 2004).

Bu iletisim sekli Osmanli minyatiirlerini de kapsamaktadir ve Tiirk mutfak
kiiltiirint ait oldugu dénemden, minyatiirlere has bir dil ile giiniimiize aktarmaktadir.
Calismada ozellikle iizerinde durulan senlik minyatiirlerinin incelenmesi sayesinde
zaman igerisinde unutulmus ve kaybolmaya yiiz tutmus gelenek ve gorenekler tekrar
hatirlatilmakta ve bir yandan da Osmanli’nin sanatsal yonleri irdelenmektedir. Sanata,
siislemeye, senliklere olan ilgisinin bilindigi Osmanli Imparatorlugu, 6zellikle minyatiir
sanatini, gastronomi olgusu ile harmanlamaktadir. Gastronominin sosyolojik yanini da
senliklerinde kullanan Osmanli ve o senlikleri anlatan minyatiir eserleri sayesinde
gastronomi sanatiin etki ettigi disiplinler g6z dniine serilmektedir.

Gastronomi, insanligin varolusundan itibaren siiregelmis ve devam edecek olan
bir olgudur. Bu olgu {izerine yapilan arastirmalar ise insanlik ile iligkili olan ve insanlik
cevresinde gelisen nerdeyse tiim olaylar, durumlar ve diisiinceler ile iliskilendirilebilir.
Bahsedilen zengin arastirma ¢ergevesi sayesinde, ¢alismanin ana fikri olan gastronomi ve
resim sanatinin bagdastirilmasina da imkan saglanmistir. Literatiirdeki calismalarda
gastronomi ve resim iliskisine zaman ve Kkiiltiirler arasinda birgok farkli pencereden
bakilmistir. Literatiirde bulunan yemek ve sanat tarihi konulu bir¢ok ¢alisma, resim ve
gidanin birbirlerini ilk ¢caglardan beri etkiledigini gostermektedir (Stupples, 2014; Janson
ve Janson, 1992; Standage, 2017; Kahane, 1968; Rivera, 2004). Resim sanat1 bir ifade

bi¢imi olmasindan dolay1 ayni sekilde gida ihtiyact gibi zorunlu olup gelismesi, insani ve



dogaldir. Birbirine birgok agidan benzeyen ve birbirini besleyen gastronomi ve resim
sanatinin i¢ ice gegmesi kaginilmazdir. Resim ve gastronominin ortak paydalart olan sanat
konusu ve arayisi, bu birlikteligin en biiyiikk nedeni olmaktadir. iki disiplin i¢in de
insanligin sanati1 disavurumu denebilir.

Ulusal literatiirde bu konu tizerine ¢alismalar yapanlar igerisinde Akdeniz,
calismalarinda Bati ve Avrupa kaynakli resim sanatina ait eserlerdeki gastronomi
olgusuna deginmis ve Bati’nmin mutfak kiiltiirine, tarihine ve gelisim siireglerine dair
bulgular sunmustur (Akdeniz, 2017a; 2017b; 2017c; 2019). Tatlict (2018) ise
caligmasinda Osmanli minyatiirlerindeki gastronomi dgelerinin yer aldigi minyatiirleri
ayrt bir bolim olarak aragtirmistir. Osmanli minyatiirleri hakkinda yaptig1 aragtirmada
minyatiirleri saray ici ve dis1 olarak ele alarak incelemis ve minyatiirlerin tarihi belgeler
niteliginde olup, kendilerinden sonraki sanat¢ilara esin kaynagi olduklar1 sonucuna
ulagsmigtir. Ancak ¢aligmanin ana odag1 20. yiizy1l Tiirk resim sanat1 olmustur. Apaydin
(2011) da caligmasinda 18. yiizyll Osmanli minyatiirlerine odaklanmis ve gida
Ogelerinden ziyade kap kacak formlarina dair bir ¢alisma yapmistir. Zeren ve Sazak
(2011) ise galismalarinda Osmanli minyatiirlerinde tasvir edilen kasaplik konusu tizerinde
durmuslardir. Calismalar1 sonucunda 6zellikle siirndmelerde konu alinan esnaf alaylari,
bu alaylarda tasvir edilen et ve et {rlinleri ve kasaplik meslegi hakkinda bilgiler
sunmaktadirlar. Kalayci ve Celikbag (2018) g¢alismalarinda incelenilen dénemdeki
minyatiir eserlerindeki kap kacaklarin 6zellikleri ve tasvir edilisleri hakkinda bilgiler
sunmakta ve minyatiirlerde yansitilan gilindelik hayatin hiyerarsik kurallarla nasil
belirlendinigini tespit etmektedirler. Ay ve Kocadogan (2020) caligmalarinda Edirne
senliklerine yer vermistir. Calismada minyatiirler yer almakla birlikte yemek regetelerinin
on plana ¢iktig1 goriilmektedir. Choi (2008) ise ¢alismasinda sadece Siirndme-i Vehbi
minyatiirlerine odaklanarak kap formlarini aragtirmistir. Calismasinin sonucunda
Osmanli mutfak kiiltiiri ile ilgili de ¢ikarimlarda bulunmaktadir.

Yapilan ¢alismalar 1s18inda, sadece Osmanli minyatiirlerinin gastronomi 6geleri
baglaminda spesifik olarak ve genis capli irdelenmesi konusunda literatiirde eksikler
oldugu belirlenmistir. Calismada minyatiirlerde tasvir edilen gastronomi o&gelerini
belirlemek adina gdstergebilim ve icerik analizinden faydalanilmistir.

Osmanli minyatiir sanatinda, sanat ve sanat¢inin gdzlerinden gastronomi
Ogelerinin varliginin incelenmesi, c¢alismanin en Onemli noktasidir. Caligmada
gastronominin sanata etkisi ve sanatsal tasvirlerdeki yeri bulunmaya c¢alisiimistir.

Calismanin gastronomi alanindaki gelecek arastirmalara ilham olacag diisiiniilmektedir.



BIRINCI BOLUM
GASTRONOMI VE TURK MUTFAGI
1.1. Gastronominin Tanim

Etimolojik olarak, gastronomi kelimesi; Yunanca gaster (mide) ve nomos (yasa)
kelimelerinden tiiretilmistir. Gastronomi; bir iilkenin veya bdlgenin kendine 06zgii
yiyecek-icecek, yemek ve yemek hazirlama tekniklerini ifade etmektedir (Kivela ve
Crotts, 2006). Gastronomi sanatini tanimlamanin zorlugu, tanim getirmeye calisan
yazarlarin sayisina bakildiginda da anlasilabilmektedir. Gastronomi sanat1 genellikle
yanlis ifade edilebilmektedir. Genel olarak gastronomi, iyi yemek yeme sanati veya bilimi
olarak agiklanabilir (Gillespie, 2001).

Santich’e (2004) gore ise tarihsel ve etimolojik olarak gastronomi; neyi, ne
zaman, nerede, hangi usul ve diizende yiyip igecegimizi tavsiye ve rehberlik etmek ile
ilgilidir. Ayn1 zamanda bir 'yasama sanati' anlamina gelen gastronomi, yeme ve icmeden
alan tatmini ve zevki artiran yiyecek ve igecek secimleriyle ilgili bilgi ve becerilere
sahip olma olarak da anlagilabilir.

Eren (2007), gastronominin tanimini, i¢inde barindirdigi tiim sanatsal ve bilimsel
unsurlarla yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim
ozelliklerinin ayrintili bir bicimde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giinlimiiz
sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini kapsayan bir bilim dali olarak yapmustir.

MO. 4. yiizyilda yasamis ve “gastronomia” kelimesini literatiire gegiren yazar
Archestratus’a gore ise yeme i¢gme ve bundan zevk almak kisiyi besler, gastronomi ise
bununla ilgili dneriler anlamina gelir (aktaran Santich, 2004). Gastronomi literatiiriinde
gecmise doniip bakildiginda ise, 6zellikle Antik Yunan'da, az bulunan kalintilara ragmen
cok gelismis oldugu soylenebilir. Kalintilarin neredeyse tamaminin kaybolmasina
ragmen c¢ogu, yemek kitaplar1 olan diiz yazida geriye onemli kaynaklar kalmistir. Bu
kitaplarin baginda gastronominin ‘babasi’ olarak nitelendirilen Gela’lt Archestratus’un
yazdig1 Hedypatheia (Pleasant Living) isimli gastronomi siiri en basta yer almaktadir
(Soler, 2002).

Gastronomi tarihinin ilk adimlarin1 atmis olanlar Sicilyali Yunanlardir. Sicilyali
sefler biitiin Yunan diinyasinda ¢ok ragbet gormiislerdir. Soslar {inlii olmus, peynirleri
ise her yere ihra¢ edilmeye baslanmistir. Sefler sanatlarini gelistirmek adina Sicilya'da
tim Akdeniz'e seyahat etmislerdir. Daha sonra resmin i¢ine bat1 diinyasinin ilk biiyiik

gastronomu Archestratus girmistir. Hakkinda MO. 4. yiizyilin yarisinda dogdugu ve



Gela’lt oldugu haricinde bir bilgi yoktur. Ancak arkasinda biraktigi eseri onu bati
gastronomisinin 6nemli bir unsuru haline getirmistir. Hayati seyahat etmekle gecen
Archestratus, midenin zevklerini dogru tanimlama amaci ile zaman ve mekan fark
etmeksizin yenilip igilebilecek en iyi gidalar1 aramistir (Rapp, 1955). Archestratus etki
ettigi kavramlari (malzemeler, tat kombinasyonlari ve teknikler) genis Akdeniz
gecmisinden ve sinirsiz fikir ¢esitliligi saglayan Yunan anakarasindan almistir (Wilkins
ve Hill, 2011).

Gastronomi kelimesi zaman igerisindeki gelisiminden sonra, bir siirin basligi
olarak 1801'de Fransa'da ilk modern goriiniimiini yapmistir. 1804 yilinda Jacques
Berchoux tarafindan yazilan “La Gastronomie; Ou, L'homme Des Champs A Table”
(Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) isimli eser ile literatiire girmistir (Scarpato,
2002).

Gastronomiyi tanimlarken onun ihtiyag duydugu diger disiplinlerle olan
iligkisini agiklamak da onemlidir. Gastronominin en fazla ihtiya¢ duydugu ve parcasi
oldugu disiplinlerden bazilar1 sunlardir (Savarin, 2009);

e Dogal Tarih: Gida maddelerini siniflandirmak,

e Fizik: Bu gida maddelerinin kompozisyonlarini incelemek ve Kkalitelerini
belirlemek,

e Kimya: Gida maddelerini konu alan analizleri yapmak,

e Ascilik: Yemekleri sanatsal olarak, lezzetli bir hale getirmek igin uyarlamak,

e Ticaret: Ihtiya¢ dahilindeki iiriinleri olabildigince ucuza almak ve avantajli bir
sekilde satilmasinin yollarini aramak,

e Politik Ekonomi: Gastronominin yarattig1 gelir kaynaklarim etkili bir sekilde
kullanmak ve uluslararasi baglar1 gelistirmek.

1.2. Yemek Tarihi

Yemek, insanlik tarihinin ayrilmaz bir par¢asi ve ayni1 zamanda onun temelidir.
Yemek olmadan insan 1rki ve tarih var olamaz (Tannahill, 1973). Nasil insan
oldugumuzun hikayesi tamamen gida ile ilgilidir. Insan evriminin hikayesi; avlanma,
malzemeleri isleme ve yemek pisirme gibi farkli gida isleme modelleri tarafindan biiyiik
Olciide etkilenmistir (Albala, 2013).

Gida diinyanin birgok farkli yerinde ortaya ¢ikan uygarliklarin arasindaki
baglantiy1 kurmustur. Tarihsel siire¢ icerisinde gida, uygarliklarin ve toplumlarin temelini

olusturmustur. Avcr toplayicr topluluklardan ilk uygarliklara kadar toplumlarin siyasi,



ekonomik ve dini yapilar1 gida iiretim ve dagitim sistemlerine dayanmistir. Gida son
derece giiclii bir kimlik semboliidiir. Ciinkii gida hem kiiltiirel ifadenin hem de maddiyat
semboliiniin bir birlesimidir. Gida insanoglunun dini, etnik ve ulusal kimligini derin bir
sekilde etkilemektedir. Gidayr edinme veya tiretimi, dagitimi, tiiketimi ve atma
uygulamalarinin tiimii ideolojik, politik ve ekonomik gerceklerle yakindan iliskilidir.
(Standage, 2017; Civitello, 2019; Twiss, 2007).

Gida ve yemek aligkanliklart ¢esitli kiiltlirel, ideolojik ve kisiler arasindaki
degiskenlere gore yapilandirilir: statii, cinsiyet, yas, zenginlik ve daha fazlasi. Gida
uygulamalarmin arkeolojik incelemeleri ile ge¢misteki sosyal kimlikler giin yiiziine
¢ikarilmaktadir (Twiss, 2007).

Elli bin yildan fazla bir sitiredir insanligin yiyecek arayisi, toplumun gelisimini
sekillendirmeye yardime1 olmus, niifus artisin1 ve kentsel gelismeyi derinden etkilemis,
ekonomik ve politik teoriyi dikte etmis, ticaret anlayigini genigletmis, egemenlik
savaglarina ilham vermis ve yeni diinyalarin kesfini hizlandirmistir (Tannahill, 1973).
Arkeolojik c¢alismalarla ortaya cikarilan mutfak malzemeleri, yemekler, pisirme
teknikleri ve aldiklari isimlerle birlikte bir milletin tarihsel gelisimine, dini bagliliklarina,
kiiltiirel yakinliklarina, degisen ekonomik servetine ve yasamindaki genel degisimlere
151k tutmaktadir (Algar, 1991).

Toplumlarin herhangi bir yiyecegi nasil, neden ve ne zaman yedigi, arastirilan
toplumlarin mutfak kiiltiirleriyle ilgili bilgiler vermektedir. Mutfaklar ve yemek kiiltiirleri
gegmisten giiniimiize kadar uzanan ve 6nemli bilgiler igeren kiiltiirel hazinelerdir. Mutfak
kiiltiirli, degismesi zor olan ve toplumlarin sahip oldugu kiiltiirel kimlikleri zaman
igerisinde uzun bir siire saklayip, ileriki nesillere aktarabilme 6zelligini bulunduran bir
yapiya sahiptir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).

Insanlarin belirli yiyecekleri tam olarak ne zaman yemege basladigini sdylemek
oldukga zordur. Insanlar basindan beri hepgil olmuslardir. Her zaman hem hayvanlar
hem de sebzeleri beraber tiiketmislerdir. Ilk insanlarin atalar1 olan primatlar da ayni
sekilde hepgil bir yapiya sahip olmuslardir. Bu nedenle insan diyetinin hepgil karakterinin
tarihsel bir baslangict yoktur denilebilir (Montanari ve Flandrin, 1999). insanligin
beslenme seriiveni ormandan topladiklari bitki ve meyvelerle baglamistir. insanlarin daha
sonra iklim degisikligi nedeniyle kolay ulasilabilen orman meyvelerine, sebzelere ve kok
bitkilere erisimi zorlasmistir. Boylece etraftaki kiiciik hayvan ve bdceklerle beslenmeye

baslamislar ve etobur hale gelmislerdir. Daha sonra avcilik becerilerinin gelismesi ile



avladiklar1 hayvanlar irilegsmis ve insan hem toplayici hem de avcr olmustur (Giirsoy,
2014).

Atesin kontroliinii kavramak ve onu pisirme araci olarak kullanmak insan evrimi
ve mutfak tarihinin devrim niteligindeki olaylar1 arasindan belki de en 6nemlisidir. Pek
cok yonden belki de bugiin yalnizca tarihteki bu kritik an yiiziinden kendimize insan
diyebilir konumdayiz (Bourdain, 2012).

[lk insanlar, yiyecekleri soguk veya ¢ig yemeleri gerektigi ve yiyecekleri giineste
kurutmaktan baska higbir yol bilmedikleri i¢in acimasiz bir zorluk yasamislardir. Daha
sonra atesin tarih sahnesine ¢ikmasi ile her sey degismistir. Boylelikle insanoglunun
giinlik hayatina ateste pisirme, ates avciliglr ve atese dayali ¢iftgilik gibi kavramlar
girmistir. Ates, etin, tahilin veya yumrularin yemeye hazir olmasina, aromalarini
tyilestirmeye, toksinlerden kurtulmaya, parazitlerin 6ldiiriilmesine ve hemen yenmeyecek
gidalarin saklanmasina yardimci olmustur (Pyne, 2001). Atesle pisirmenin gelisiyle
birlikte et, nisasta ve yabani otlar dahil birgok gida daha sindirilebilir (veya ilk kez
sindirilebilir) hale gelmistir (Albala, 2013).

Tarihsel olarak, atesle yapilan en eski pisirme yontemleri: kavurmak, barbekii
yapmak, sicak bir tast 1zgara olarak kullanmak, ¢ukuru taglarla doldurup yaprak ve
toprakla drtmek, sepeti su ve sicak taslarla doldurmak, derinin ateste suyla gerilmesi gibi
yontemlerdir. Kil kaplarin kullanimi ise sadece 9.000 veya 10.000 yil kadar geriye
gitmektedir. Kaynatma gibi diger pisirme yOntemleri teknolojinin geligsmesi ile insan
hayatina girmistir (Wilson, 2012; Albala, 2013).

Ik insanlar vahsi yiyeceklerin giiciinii nasil kullanacaklarini &grendikleri,
avlanma, kasaplik, yetistirme ve evcillestirme i¢in dogru araglar1 yapmaya basladiklar
zamandan itibaren, evrim silireci hizlanmistir ve gida insanoglunun sadece hayatta
kalmast i¢in degil, ayn1 zamanda gelismek i¢in de yeterli besin almalarini saglamistir
(DK, 2018).

Yemek pisirmek, sadece yiyecegi doniistiirme bigiminden degil, toplumu
doniistiirme bi¢iminden dolayi, tarihin en biiyiik devrimci yeniliklerinden biri olarak
yerini hak etmistir. Kiiltiir, ¢ig olan pisirildiginde baglamistir. Insanlarin etrafinda yemek
yedikleri kamp atesi bir paylasim yeri haline gelmistir. Yemek pisirmek, sadece yemek
hazirlamanin bir yolu degil, ayn1 zamanda toplumu, ortak yemekler ve tahmin edilebilir
yemek zamanlari etrafinda diizenlemenin bir yolu olmustur. Birlikte yemek bir sosyal
baglilik ritiieli halini almistir (Fernandez, 2002). Tarih Oncesi avci-toplayicilardan

modern mutfaklara kadar yiyecekler, insan ruhunda 6nemli bir yer isgal etmistir. Bir tiir



olarak hayatta kalmak i¢in yiyecege bagimliyiz, ancak gidanin nasil elde edildigi,
hazirlandig1 ve tiiketildigi insanlig1 sekillendirdigi gibi insanligin yiyecek arayis1 da
bitkileri, hayvanlar1 ve ¢evreyi sekillendirmistir (DK, 2018).

Ik ¢agda yiyecek ve barmak saglamak c¢ok fazla zaman ve enerji tiikettiginden,
diger faaliyetler neredeyse hi¢ yoktur. Tarimin gelismesiyle birlikte daha giivenilir gida
kaynaklari, lif kaynaklar1 ve enerji elde edilebilir hale gelmistir. Ayn1 zamanda, insan
toplumlarinda artan {iretkenlik ve insanlar arasinda daha fazla karsilikli bagimlilik igin
daha biiyiik bir tesvik gelismistir. Gida arzinin istikrarli bir sekilde artisi ile bir zamanlar
yart dagmik olan toplumlar, gida tedarikinin ardindan giivenlik ve kalicilik
kazanmiglardir (Pimentel ve Pimentel, 2008).

Ik aver ve toplayicr topluluklart icin dogal kaynaklarm sémiiriilmesi yeterli
olmustur. Ancak daha sonra, niifusun biiylimesi ve daha biiyiik miktarlarda yiyecek
tedarik etme ihtiyaci, kademeli olarak tarima ve hayvanciliga adanmis gesitli toplumlara
yol agmis, devaminda kendi besinlerini {ireten, mevcut kaynaklari secen ve ¢evresel
dengenin tanimlanmasina daha aktif bir sekilde miidahale eden toplumlar olugmaya
baslamistir (Montanari, 2006).

Tarim devrimi, muhtemelen insanlik tarihindeki en 6nemli olayidir. Aslinda tim
diinya ¢apinda farkli zamanlarda birka¢ tarim devrimi olmustur ve tek bir olaydan
olusmamaktadir. insanlarin gdgebe ve aver toplayict yasam tarzindan yerlesik tarima ve
medeniyete gecisi uzun ve kademeli bir siire¢ olmustur (Albala, 2013). Teknoloji ve diger
prosediirler insanlarin yemek pisirmesine, mutfak ve ascilik olgularin1 yaratmasina izin
vermistir. Yemek pisirmek miikemmel bir insan aktivitesidir. Bir iirlinii dogal
halindeyken alip tamamen farkli bir seye doniistiiren bir eylemdir (Montanari, 2006).

Diinyanin eski kita merkezli olarak kiiresellesmesi ile mutfaklar da degismeye
ve gelismeye baslamigtir. Denizcilik sayesinde Fenikeliler ve Yunanlar milattan once ilk
bin yilin baslarinda i¢ deniz kiyilarinin tamamina yayilmiglardir. Ticaretin gelismesi,
ticaret limanlarmin kurulmasi, ardindan Dogu Akdeniz ve Ortadogu'nun Iskender
tarafindan fethi ve daha sonra Roma tarafindan tim Akdeniz'de bir standardizasyon siireci
meydana gelmistir. Akdeniz'in Kuzey Avrupa, Ortadogu, Hindistan ve baharat tilkeleri
ile iliskileri baslamis, Ipek Yolu iizerinden de Cin ile baglant: kurulmustur. Antik ¢agda
bitki ve hayvanlar Iran, Hindistan ve Endonezya iizerinden Akdeniz'e ithal edilmistir.
Baglayan bu kiiresellesme farkli kiiltiirlerin ve baglantili olarak farkli mutfaklarin

birbirleri ile iletisime gegmesini saglamistir (Claval ve Jourdain-Annequin, 2018).



Orta ¢aga gelindiginde ise as¢ilar, modern asgilarin yaptigi gibi ayni yiyecek
gruplarini kullanarak yemek yapmislardir. Tahil taneleri, baklagiller (bezelye, fasulye),
yaprakli sebzeler ve kok sebzeler, agaclardan, ¢alilardan ve asmalardan elde edilen
meyveler, kabuklu yemisler, etler, balik ve kiimes hayvanlari, yumurta, siit ve iirlinleri,
stvi ve kat1 yaglar ve c¢esniler (otlar ve baharat), hepsi oldukca genis bir cesitlilik
olusturmaktadir. Orta Cag'da sofraya yemek liretmek i¢in kullanilmayan bir gida maddesi
kategorisi konulmamaistir. Potansiyel olarak, orta ¢ag diyeti ne kisith ne sagliksiz ne de
monoton olmustur (Scully, 1995).

1.3. Tiirk Mutfag:

Kiiltir ya da medeniyet, bilimsel ve etnografik anlamda ele alindiginda
toplumsal yasamin bir {iyesi ve yapi tas1 sayilan insanin edindigi bilgi, inang, sanat, ahlak,
hukuk, gelenek ve gorenekleri, yetenekleri ve de aligkanliklari iceren karmasik bir biitiin
olarak agiklanabilir (Tylor, 1871). Kiiltiir, bireylerin davranis bigimleri hakkinda bilgiler
veren ve bu davranis aliskanliklarinda sakli olan soyut goriislerden, deger yargilarindan
ve diinyevi algilardan olugmaktadir. Kiiltlir bir topluma dahil olan insanlar arasinda
paylasilir ve o toplumdaki kisiler tarafindan anlasilabilen davranisglarin {iretilmesinde rol
oynar. Kiiltiir olgusu biyolojik bir aktarim degildir ve atalarimizdan miras kalmamustir.
Kiiltiir yasanir, dgrenilir ve biitiin farkli pargalarinin biitiinlesmis haliyle islev goriir
(Haviland ve digerleri, 2008).

Toplumlarin mutfaklari, kendi tarihsel kimlikleri, ekonomileri, kiiltiirleri,
iklimsel 6zellikleri ve beslenme aliskanliklar gibi etkenlerin ¢ergevesinde gelismektedir.
Tirk kiiltiirtinde kayda deger derecede 6neme sahip Tiirk mutfagi, kendine diinyadaki en
onemli mutfaklar arasinda yer bulmayi basarmistir. Hem lezzet hem de ¢esitlilik
bakimindan zengin olan Tiirk mutfagi, ayrica gida hazirlama ve pisirme teknikleri, 6zel
giinler i¢in hazirlanan yemekler ve mutfaklarda kullanilan ara¢ gerecler bakimindan da
olduk¢a zengindir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007). Insanoglunun beslenme sekilleri;
icerisinde bulundugu cografi konum, ekolojik denge ve tarihsel slirece gore olusmaktadir.
Bir lilke mutfagini tanimlarken o iilkede yasayan insanlarin ulasabildikleri gida tirtinleri,
hazirlama, pisirme ve saklama teknikleri, ayrica bu teknikleri uygulamak icin kullanilan
ara¢ geregler ve sofra diizenleri yani genel olarak mutfagin etki ettigi tiim alanlar g6z
oniine alinmalidir.

Her milletin kendi kiiltiiriinii yansitan ve bulundugu cografyanin zenginlikleriyle
tamamladig1 bir yemek kiiltlirii oldugu gibi; Tiirkler de Orta Asya’nin satafattan uzak

sade mutfagiyla, Osmanli Devleti’'nin gérkemli mutfaginin birlesmesiyle olusan bir
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yemek kiiltiirline sahiptir (Arman, 2011). Giiniimiiz Tiirk mutfak kiiltiirii i¢in ¢esitliligi
ve damak tadina uygunlugu yoniinden oldugu kadar pek ¢ok yemek ve yiyecek tiirii ile
saglikli ve dengeli beslenmeye yonelik oldugu sdylenebilir (Ongel, 2015). Yéresel olarak
da farklilik gostermesi, Tiirk mutfaginin toplumsal bir sentez sonucu olustugunun kaniti
niteligindedir. Tarihsel siire¢ igerisinde bir araya gelen bu etmenleri anlamak igin siirece
daha yakindan bakilmalidir. Calismada, Osmanli mutfagi ve o doneme kadar olan siirecte
Orta Asya ile Selguklu mutfaginin gelisim siireglerine odaklanilmistir.

Tiirk kiiltiirtinde beslenme aliskanliklar tarihsel olarak ve bolgesel (kOy, kent)
olarak degisiklik gostermektedir. Bahsedilen bu farkliliklara ragmen yine de mutfak
kiiltiirlinde biiyilk benzerlikler mevcuttur. Genel olarak Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
nitelikleri soyle siralanabilir (Tezcan, 1982);

e (Gogebe hayat ve tarim merkezli ekonomik yap1
e Cografi bolgelere gore ¢esitlilik gdsteren gida trtinleri
e Kisilerin ve ailelerin sosyo-ekonomik yapilarindan kaynaklanan beslenme
sekilleri
e Bagska kiiltiirlerden etkilenen ve etkileyen mutfak yapisi
e Dini felsefeler ve normlar
e Beslenme aligkanliklarina cinsel farklilagsmanin etkisi
1.3.1. Orta Asya Mutfagi
Ik ¢aglardan beri Tiirk kokenli toplumlar, Avrasya’nin genis bozkirlarmi
kendilerine yurt edinmislerdir. Bu nedenle Islamiyet dncesindeki Tiirk tarihi, sadece Orta
Asya’da olmamakla beraber, Kafkaslar ve Karadeniz’in kuzeyinde, hatta Macaristan
ovalarina uzanan genis sahada da gerceklesmistir (Tasagil, 2013). Konargoger
olmalariyla tarihte 6n plana ¢ikan Tirkler hem eski donemlerde hem de giiniimiizde
beslenmeye biiylik 6nem vermislerdir. Tarihi siire¢ igerisinde ugranan degisimler,
etkilesime gecilen milletler, degisen cografya, yasam sekilleri mutfak kiiltiirlerini
etkilemistir. (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014). Beslenme etkinligi, Tiirklerin sosyal
ve glinliik hayatlarinda biiyiik bir rol almasiyla 6ne ¢ikmaktadir. Zengin olmasi ile de 6ne
cikan Tiirk mutfaginin bu zenginligi, gida maddelerinin bol ve cesitli olas1 nedeninden
kaynaklanir ancak eski bir tarihe sahip olmalar1 da bir neden olarak gosterilebilir (Talas,
2005).
Yapilan aragtirmalar, Tirk halklarmin bilinen tarihlerden daha once yerlesik

diizene gectiklerini gdstermektedir. Tiirkler Anadolu’ya geldiklerinde hem yerlesik hem
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de yar1 yerlesik topluluklari da beraberlerinde getirmislerdir. Eski yazitlardan elde edilen
bilgiler ve o yazitlarda kullanilan gé¢ebe halklarin bilemeyecegi yerlesik topluluklara ve
tarimla ugrasan topluluklara 6zgii kelimeler, Anadolu’dan 6nce de Tiirklerin tarimla
ugrastigini gostermektedir. Orta Asya Tiirkleri i¢in tarimla ve hayvancilikla ayni anda
ugrastiklar1 sdylenebilmektedir (Siimer, 1960).

Gozlemcilerin yazdiklarina dayanarak Orta Asya'da eti yenilen hayvanlardan
bazilar1 sunlardir; at, kisrak, deve, kurbaga, yilan, kus, porsuk, kdstebek, soreksi, kunduz,
yaban kegcisi, yaban domuzu, biiylik avci kuslar, inek, koyun, balik. Genel olarak en ¢ok
begenilen et at eti olup bunun yani sira kemirgenlerin etlerinin de sevildigi bilinmektedir
(Roux, 2000). Bahsedilen etlerden hari¢ olarak ayrica sonbaharin sonlarinda kesilen
hayvanlardan elde edilen ve kis doneminde donmus topraklarda muhafaza edilerek
saklanan etler tiiketilmektedir. Tiiketilen etler toplanarak veya yetistirilerek elde edilen
bitki kokleri ve sogan ile birlikte tiiketilmistir (Roux, 2008). Avlanarak elde edilen
veyahut besledikleri hayvanlarin etleri dogrudan ateste pisirerek tiiketmislerdir. Cevirme
adi ile anilan bu pisirme yontemi lezzetli olmasi ve pratik olmasi agisindan elverislidir.
Ornegin kuzularin biitiin halde sise gecirilerek ve ates iizerinde cevirerek her tarafinin
kizarmasi saglanmigtir. Bu yonteme en uygun olan kuzu etidir ancak bunun yaninda at eti
ve av etleri de bu yontem kullanilarak pisirilmektedir (Kut ve Kut, 2015).

Koyunlardan elde edilen ve giinliik gidalarin gogunlugunu olusturan yogurt, yag
ve kaymak, ayrica koyun eti ve kuyruk yagi baslica tiriinlerdir. Koyun etine nazaran daha
az tiiketilmesine ragmen at eti de sofralarda yerini bulmaktadir. Kisrak siitii fermente
edilerek “kimiz” adi verilen alkollii bir igecek elde edilmektedir. Baslica tahil tirtinlerini
eriste ve yufka olusturmaktadir. Uzun siire dayanabilen gidalar gocebe hayat tarzi i¢in
cok Onemlidir. Bu nedenle kendi yaginda kavrulan et, kavrulmus ve 6giitiilmiis dari,
kavrulmus yogurt, siiziilmiis tereyagi ve kuru meyveler (basta kuru tiziim kayisi ve kavun)
olmak tizere Tiirklerin hayatinda 6nemli bir yere sahiptir. At eti ve kimiz disinda tiim bu
yiyecekler Osmanlt mutfaginin temel ogeleri haline gelmistir (Isin, 2018: 13). Tiirk
mutfaginda, beklendigi iizere et ve sakatat bolca kullanilmis, aksine yas sebzelere az yer
verilmis ve biiytik bir olasilikla Cin etkisiyle, suda ya da buharda pisirilen hamura dnem
verilmistir. Bahsedilen hamurlu yemeklerin bir boliimii yiizyillari asarak giintimiize kadar
ulagmstir (Yerasimos, 2002).

Orta Asya Tiirk mutfaginda siitiin kendisinden ¢ok siit iiriinlerinin yayginligi,
mutfak kiiltiirii agisindan 6nem tasimaktadir. Tiirkler arasinda kullanilan siit Giriinlerinin

basinda tereyagi gelmektedir. Tirklerin hayvanin i¢ yagmi da yaygm bigimde
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kullandiklar1 bilinmektedir. Bir Kirgiz atasoziinde “yemesen bile, yag iyi seydir”
denilmektedir. Bu soz, Tirk mutfaginda yaga verilen énemi kanitlamaktadir (Savkay,
2000a).

Yogurt, Tirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Ayrica yemekler ile
birlikte kullanilmas1 ve dolayisiyla yogurtla terbiye edilmis yemekler, Tiirk mutfaginda
yogurdun 6zgiin bir bicimde kullanildigini1 gostermektedir. Yogurdun Tiirk mutfagindaki
yerinin 6nemi, tuz kadar sik kullanilmasi ve gorbalarda veya yemeklerde kullanilmasi
nedeniyle Orta Asya Tiirklerinin yogurda “tuzluk” demeleri ile aciklanabilir (Ogel, 1978).
Yogurdun yerinin Tiirk mutfagindaki 6nemi, sofralarda tek basina yenmesinin yani sira
birgok farkli yemege konularak kullanilmasi ile de agiklanabilmektedir. Sadece Tiirklere
ait bu 6zellik yogurdun kullanim alanlarindaki genis yerini gostermektedir (Sakay, 2000).
Yogurt, Uygur doneminde Tiirkler tarafindan ilag olarak bile kullanilmistir (Unver,
1952). Daha sonra ise saglik alaninda yogurdun kullanimi devam etmistir. Osmanl
devletinde 16. yiizyilda iinli hekim Zeynel Abidin bin Halil tarafindan yazilmis olan
eserde siit ve siit iriinleri hakkinda ve hangi rahatsizliklar hakkinda kullanildigina dair
bilgiler bulunmaktadir (Erdemir, 1993).

Eskiden gelen bir yontem olan yogurda ilik suyun katildiktan sonra deri
tulumlarda calkalanip tereyagi elde edilmesi veya yagi alman siitiin tuz katilarak
kaynatilmas1 ve siiziilmesi ile ¢okelek, kes gibi peynir tiirlerinin yapilmasi gelenegi
gliniimiizde hala devam eden uygulamalardir (Giiler, 2010). Orta Asya bozkirlarindan,
Mezopotamya’nin verimli topraklarina ve Anadolu’ya, Ortadogu’dan Avrupa’ya kadar
tarim ve hayvancilikla ugrasan biitiin toplumlarda siit iirinii olarak peynir de aym
zamanda gozde bir gida olmustur. Avrasya’nin, once tesadiifen siitiin eksimesi ile daha
sonra da bilingli olarak eksitilmesi yoluyla peynirin ilk {retildigi bolge oldugu
soylenebilir (Unsal, 2003).

Orta Asya Tiirkleri inanglaria bagli bir toplumdur. Inandiklar1 tanrilara veya
kutsal varliklara adak adamak ve gida maddeleri sunmak adetleri olmustur. Orta Asya
toplumlarinin avcilik-toplayicilik asamasinda; avin kami yagi ve eti, g¢obanliga
gecildiginde; siit, kimiz ve hayvanlarin yagi, ¢iftlik doneminde ise genelde dari, bugday
ve meyveler sunulmaktadir (Unsal, 2020). Sunulan kurbanlarin herkesle beraber yenmesi
onem arz etmektedir. Herkes ile birlikte yenilen yemek bir kardeslik gostergesi ve yenen
yemek, 6teki diinyadaki giiglerle bir iletisim seklidir, hatta yiice Tanr1’ya adanan kurbanin

etinden yapilmissa bu kardeslik daha da pekigsmektedir (Roux, 2008).
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Tiirklerin hayatinin hemen her asamasinda, sosyal birlikteliklerin biiyilik
boliimiinde yemek eylemi birlikteliklerin ana temasi olmustur. Dogumlar, siinnet
digiinleri, diigilinler, bayramlar, yagmali toylar, imece toplantilar1 ve 6liim olaylar1 hep
yemekle bir arada gelismistir. Geleneklerin gerektirdigi sekilde, sofralar hazirlanmais,
biitiin oymak, boy veya koy ahalisi hep birlikte yemis, eglenmis ve acilarini paylasmigtir
(Erdz, 1973).

Tiirk toplumlarinda yemeklerde uygulanan bir adet ayrica dikkat ¢ekmektedir.
Yemek yendikten sonra yagli eller kiyafetlere silinerek temizlenir ve kirlenmis kiyafetlere
“Tonyukuk” denir. Kiyafetler ne kadar kirliyse yemek o kadar lezzetli anlamina
gelmektedir (Roux, 2008). Ancak bir yandan da bu toylara davet edilmek bir ayricaliktir.
Artun’a gore (2020) iktidar ziyafetleri, ikramin Gtesinde, insanlar1 ayristirir, sofraya
konuk olan ve olmayanlarin hiyerarsik rollerini ve haklarini belirler. Orta Asya’da,
ornegin Oguzlarda solen sonra misafirlerin davet sahibinin evini (¢adirini) yagma etme
gelenekleri vardir. Bu yagmalarda atlari, esyalar1 ve yiyecekleri kapismak serbesttir.
Yagma geleneginin gruplar biitiinlestirici bir etkisinin oldugu soylenebilir. Bu adette,
gosteris amacindan ayri1 olarak, servet birikiminin Onlenmesi, kisisel miilkiyetin
asiriliklarini azaltmak ve fakirleri doyurma amaci agir basmaktadir (Erdz, 1977).

Bu yagma geleneginin asil merkezi Orta Asya Tiirklerindeki potlag senlikleridir.
Potlag i¢in kurulan sofra, Divan-ii Lugati't Tirk’te “kengliyii” olarak gegmektedir ve
aciklamasi ise su sekildedir; “Hakanlarin s6lenleri ya da bayramlarda kurulan, herkesin
gonliince, yagmalarcasina yemek yedigi bir sofra. Bu sofra minare gibi uzar gider,
neredeyse otuz arsindir” (Kasgarli Mahmud, 2005; Can, 2020). Potlag geleneginin
yagmali toylar ile benzerlikleri bulunmaktadir ancak bu gelenegin asil amaci yagmacilik
degil, aksine varlikli kisilerin mallar ile ihtiya¢ sahiplerine yardim sagmaktir (aktaran,
Tezcan, 1989: 31). Orta Asya Tirklerindeki bu yagmalarin misafirlere bir meydan
okuma, ev sahibinin comertliginin ve zenginliginin gosterilmesi gibi amaclar
tasimaktadir. Potla¢ sofralar1 gayet biiyiik olmaktadir. Bu sofralarin yagmalanmasi ve
gelen konuklarin tastyabildikleri cogu seyi alip gotiirmeleri Tiirk yagma geleneginin bir
ozelligidir. Bu yagmalar hem ev sahibinin hem de misafirlerin bolluk fikri ile dolmasini
saglamaktadir (Aslan, 1991: 54). Bahsedilen bu gelenek Osmanli déneminde “ganak
yagmas1” adi ile devam etmistir.

1.3.2. Sel¢cuklu Mutfag:
Anadolu topraklari, binlerce yillik kiiltiir siireci igerisinde etkileyici 6zelliklere

sahip diinyanin ender topraklarindan biri olmustur. Zengin bir gegmise sahiptir ve tarih
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boyunca diinya kiiltiirlerine agilan bir kap1 olmustur. Tarihin farkli noktalarinda, ¢esitli
yerlerden ve farkli yonlerden Anadolu topraklarina gelen toplumlar burada binlerce yillik
bilgi ve kiiltiir birikimi ile karsilasmislardir. Anadolu halki ile kaynasarak getirdikleri
kiltlirlerle beraber yeni bir olusum ve Kkiiltiirel bir sentez olusturmuslardir. Hitit
kiiltiirtiniin gelistigi, Helenistik donemde diinyanin baslica kiiltiir merkezi olan Anadolu
topraklari, Roma ve Bizans donemlerinde de devam eden ve son olarak Selguklu ve
Osmanli devletleriyle sekil almis bir kiiltiir yerleskesidir (Tuna, 2002).

Tirklerin  Anadolu topraklarina yerlesmeleri ile beraberinde mutfak
kiiltiirlerinde 6nemli degisimler meydana gelmistir. Gerek iklim gerek toprak ozellikleri
nedeniyle gelisen degisimler aslinda beklenir bir durumdur. Anadolu, 6zellikle bitki
ortiisti ve cografyanin sagladigi imkénlar agisindan Orta Asya'ya nazaran oldukca
farklidir. Geldikleri topraklardan farkli olarak Anadolu’da balik ve deniz iirlinleri ile
karsilasmiglardir. Sadece bu etkenler bile bir mutfagin derin degisimler yasamasi i¢in
yeterli nedenler olarak sayilmaktadir (Savkay, 2000a).

Selguklular zamaninda Tirklerin mutfak kiiltliri hububat kaynakli gidalara
dayanmaktadir ve bu gesit beslenme aligkanliklar1 gilinliik hayatlarinda 6nemli bir yer
kaplamaktadir. Bugday ve arpa kaynakli yiyecek ve i¢eceklerin iiretimine bakildiginda
Islam diinyas: igerisinde Selguklularin yeri oldukca 6nemlidir. Et ve et yemekleri ise
Selguklular i¢in vazgegilmezdir. Avcilik ve hayvanlikla ugrasan Selguklularda koyun,
keci, sigir besiciligi yapilmis ve {irlinleri siklikla kullanilmistir. Sakatat ile yapilan
yemekler ise siklikla sofralarda yer almistir (Bakir, 2012).

Tiirk halkinin avcilikla ugrasmalart nedeni ile temel gida maddelerinden en
onemlisi et ve hayvansal {riinler olmustur. Gelisen hayvancilik faaliyetleri nedeniyle
hayvan giiclinden yararlanan Tiirkler bu sayede tarim ile daha ¢ok ugrasmaya
baslamislardir. Boylelikle tarimsal tiretime gecen Tiirkler, iirettikleri sebze, meyve ve
farkli bitkileri de kullanarak mutfak kiiltiirlerinin 6ncesine gore nispeten daha fazla
zenginlesmesine olanak saglamislardir (Bekei, 2002).

Tirk Mutfak kiiltiiriiniin tarihsel siireci i¢inde Selguklular, g¢esitlendirdikleri
yemeklerle, yemek pisirme teknikleriyle ve gidalar1 muhafaza etme teknikleri ile
kendilerine 6zgii bir mutfak kiiltiiri olusturmuslardir. Selguklularda iki ana 6giin
bulunmaktadir. Bunlar kusluk ve aksam (zevale) ad1 verilen yemeklerdir. Sabah ve 6glen
arasinda yapilan kusluk 6giiniinde tok tutan yemekler tercih edilmektedir. Aksam yemegi
ise c¢esit olarak boldur ve hava kararmadan 6nce yenmektedir. Selguklular doneminde et,

un ve yag licgeni 6n plana ¢ikmaktadir. En ¢ok eti tiikketilen hayvanlardan bazilari; kuzu,
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erkeg, keci, at ve tavuktur. Bunlara kuglar ve baliklar ilave edilebilir. Et yemeklerinin yani
sira sakatatinin c¢ok tiiketildigi Selguklularda, sebze yemekleri pek tercih edilmemistir
(Giler, 2010).

Selguknamelerde verilen 6rneklere gore, diizenlenen torenlerde; pilav, borani,
yahni ve kebap cesitleri, helise ve ilaveten serbetler, gorbalar, tutmag, tirit, bulamag,
ekmek, sebze yemekleri ayrica tathilardan helva ve kadayifin verildigi yazilmigtir.
Meyvelere ornek olarak; elma, erik, liziim, ayva gibi meyvelerin yetistirilip tiiketildigi,
bunlarin taze olarak yenmesine ek olarak kurutulmus olarak ‘‘kak’’ adiyla kisin sulu
pekmezle birlikte hosaflarinin yapildig: bilinmektedir. Pekmez ise tatlandirici olarak un
helvasi, badem helvasi, zerde ve paluze gibi hafif tatlilarin yapiminda kullanilmistir.
Tatlandirict olarak ayrica bal da kullanilmaktadir. Uziimden sirkenin yani sira sarap da
tretilmektedir. Ayrica patlican, 1spanak, turp, salgam, havug eskiden beri bilinmektedir.
[lkbaharda tarla ve bahgelerden madimak, yemlik, yarpuz, tohmeken toplanarak
tiiketilmektedir (Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015). Ancak Osmanli mutfag: ile
kiyaslandiginda, Selguklu devletinde misafirler i¢in hazirlanan yemekler c¢esit
bakimindan az ve sade olmustur (Unver, 1952).

Selguklular ve Anadolu beylikleri zamanindaki imaretler ve ashanelerde
genellikle verilen yemekler; piring ve bugday ¢orbasi, et, pilav, 1spanak, salgam ve her
tirlii sebze, un helvasi; balli kadayif vb. olmustur. Yemege yetisemeyen ihtiyag
sahiplerine de ayrica 80 dirhem bal, 50 dirhem peynir ve 100 dirhemlik pide verildigi
bilinmektedir (Unver, 1952).

1.3.3. Osmanh Mutfagi

Mutfak terimi yaygin olarak; 6zgiin yiyeceklerin pisirilme tarzini, hazirlama ve
yeme tekniklerini ifade etmek icin kullanilir. Ulusal mutfak ise belirli bir iilkenin normal
veya tipik yiyeceklerini kapsamaktadir. Tam da bu yiizden normallik anlayisi bireysellik
ifadesinden ziyade bir grup kimligini simgelemektedir (Fieldhouse, 1996). Cok uluslu
yapisiyla ve bircok kiiltiire ev sahipligi yapmis olmasiyla Osmanli Imparatorlugu
bahsedilen grup kimliginin en iyi 6rneklerindendir. Gegmisten giiniimiize kadar uzanan
zenginligi ile Tirk mutfagini temel almistir. Daha sonra Anadolu’da yasamis
topluluklarin ve komsu tilkelerin kiiltiirleri ile harmanlanmustir.

Orta Asya Tiirk mutfagina ek olarak Safevilerden, Abbasilerden ve Bizanslilardan
ogrenilen yemek geleneklerinin bir sentez olusturmasiyla kompleks bir yap1 alan Osmanli
mutfagi, 15. ylizyildan sonra kendi kimligini bularak, yenilik¢i ve kendine giivenen bir

tutum sergilemeye baslamistir. Zaman icerisinde Misir ve Balkanlara kadar genisleyen
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cografyanin mutfaklar1 da kalict izler birakmistir (Isin, 2018). Yunan, Roma ve Bizans
donemlerinde cografyanin beslenme sekli ekmek-sarap-zeytinyagi {tgliisiine dayali
olmusken Osmanli doneminde bu iliggen piring-seker-yag halini almistir (Yerasimos,
2002).

Diinya genelindeki mutfaklar géz Oniine alindiginda hepsinin kendine 6zgii
temel Ozellikleri vardir. Bu 6zellikler bir mutfagi digerinden ayiran 6zelliklerdir. Her
mutfak bu ozellikleri sayesinde kendisine 6zgli bir kimlik gelistirir. Ancak biiylik
cogunlugu dini veya bagka inanislarin Ggretileri geregi kisitlanir veya igerisinde
bulundugu bolgenin hayvan ¢esitleri ve bitki ortiisiiyle sinirlanir (Savkay, 2000a).

Osmanli mutfagmin temelleri aslen Tiirk mutfak geleneklerine ve Islam
anlayisina dayanmaktadir. Tiirk mutfaginin en belirgin 6zelliklerinden olan et, siit ve siit
iriinleri ticgenini temel almistir. Tiirklerin tarthinden gelen et agirlikli beslenme sekli,
Anadolu topraklarina yerlesmeleri ile beraber biiylik bir degisime ugramistir. Et,
sofralarin hala merkezi konumunda yer alsa da Anadolu’da yetisen sebze ve baklagiller
mutfaga hizl bir sekilde girerek uyum saglamistir. Et yemekleri dnemini korumakla
birlikte, giderek giindelik yasam igerisinde yerini, etin daha az kullanildig1 yemeklere,
yemege sadece besin degeri ve de lezzet katmak amaciyla tencereye konularak hazirlanan
yemeklere ve sebzelerin dahil oldugu sulu yemeklere birakmistir. Boylece dengeli ve
sebzenin dislanmadig1 bir mutfak olusmustur (Savkay, 2000a). Islamiyet’in kabul
edilmesi ile Tirklerin Orta Asya’da tiikettikleri yiyecek ve igeceklerin artik
kullanilmadig1 goriilmiistiir. Boylece bu donemden sonra mutfak kiltirii koklii bir
degisime ugramistir. Islamiyet’in kabul edilmesine ragmen yine de Tiirklerin mutfak
gelenekleri devam etmis ancak dini kural ve gereklilikler mutfak kiltiri ile
harmanlanmistir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014).

Orta Asya Tiirk mutfagindan baslayarak degisen, baska kiiltiirlerle harmanlanarak
bir sentez halini alan Osmanli mutfaginin yiizyillar icerisinde gelismesinde ve en 1yi
halini almasinda bir¢ok etken s6z konusu olmustur. Fatih Sultan Mehmet doneminde
saray mutfaginin iyilestirilmesi, eklentilerinin genisletilmesi, bu konuda oldukga etkili
olmustur. Saray mutfaklarinda gorev alan ascilarin saray ve saray halkini etkileyecek
yemekler hazirlamak icin girdikleri yariglar, mutfagi daha da zengin bir hale getirmistir.
Dénemin zengin konaklar1 ve ziyafetlerde bu seriivende etkin rol almistir (Akin, Ozkogak
ve Giltekin, 2015).

19. yiizyila gelindiginde Osmanli, bati iilkeleri ile olan iligkilerini giiclendirmis

ve bu nedenle Osmanli mutfagi degisime ugramaya baglamistir. Avrupa’nin etkisi altina
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giren mutfak kiiltiirii yeniliklerin etkisi ile alaturkadan alafrangaya gegis yapmustir. Ik
yenilikler sofra diizeninde ve sofra adabinda goriilmiistiir. Osmanlt sofrasinin 6nemli
simgelerinden sayilan sininin yerini masa, minderin yerini sandalye, ortak kullanilan
sahanlarin yerini herkesin kendine ait kullandig1 tabaklar almistir. Sofrada sadece kasik
kullanilirken artik kasigin yani sira gatal, bigak ve su takimlart da kullanilmaya
baslanmistir (Gtiler, 2010).

Osmanli mutfaginin saray ve halk olarak ikiye ayrilarak hem birlikte hem de
farkli tarzlarda gelismeleri, ortaya daha ¢esitli bir mutfak kiltiirii ¢ikarmistir. Osmanl
mutfaginin daha etkili bir sekilde anlasilmasi adina ¢aligmada bu iki mutfak ayr1 sekilde
ele alinmistir.
1.3.3.1. Saray Mutfag

Saray mutfagi, Osmanli mutfaginin zirvesi olarak kabul edilmektedir. Hem
Osmanli mutfagr hem de saray mutfagina bakildiginda Tiirk mutfak kiltiiriinii ve yeme
aligkanliklarin1 merkez belirleyerek gelistikleri goriilmektedir. Tarihsel siire¢ icerisinde
geliserek son halini alan saray mutfagi, haliyle Tiirk kiiltlirliniin zaman igerisinde etkisi
altinda kaldig1 bir¢ok kiiltiirii de icerinde barindirmaktadir. Bu nedenle saray mutfagindan
bahsederken Cin, Iran, Arap, Bizans, Avrupa ve Akdeniz kiiltiirlerinin de etki edip
goriiniir izler biraktigi bir mutfaktan bahsedilmektedir (Bilgin, 2003b).

Saray mutfaginin olugmasinda etkili olan faktorler basliklar halinde soyle
siralanabilir (Bilgin, 2003b);

e Orta Asya gocebe kiiltlirinlin etkileri: Et, siit ve bugdayin kullanimi etkili
olmustur ve ayrica Cin mutfagindan da baz1 6zellikler barindirmaktadir.

e Iran ve Arap etkisi: Osmanlilarin Miisliiman olmalarindan dolay: komsu Islam
ilkelerinden etkilenmis ve bu etkiler mutfak kiiltiirline de yansimistir.

e Yakin gevre kiiltiirlerden etkilenme: Anadolu’ya yerlesimden sonra temas halinde
olunan milletlerin ve devletlerin etkileri goriilmektedir.

e Fetihlerin etkisi: Fetihler sayesinde Osmanli’nin himayesi altina giren bolgelerin
mutfak kiiltiirleri ve yeni gidalar etkili olmustur. Fetihler sonrasinda ticari
etkilesimin artmasi sayesinde mutfakta degisimler yasanmustir.

e Evlilikler: Osmanli hanedanlig1 ve iist tabakanin farkli millet ve dinlere mensup
kisilerle yaptiklar1 evlilikler ve bu kisilerin beraberlerinde getirdigi yenilikler

etkili olmustur.
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Saray mutfaginin merkezinde yer alan Matbah-1 Amire’nin olusum ve gelisim
stireclerine bakmak, mutfagi anlamak adina 6nem arz etmektedir. Matbah-1 Amire olarak
anilan mutfakta saray halkinin yemekleri yapilmaktadir (Bilgin, 2003a). Matbah-1 Amire,
igerisinde birgok bolimii bulundurmasindan dolayi, aslina bakildiginda bir mutfaktan
ziyade kurum adidir (Bilgin, 2004).

Belgelerde ‘‘Matbah-1 Amire’’ olarak gegen isletmeye bagl cesitli mutfaklar,
helvahane, kiler, firinlar ve diger bazi isletmeler bulunmaktadir. Saray halkinin ve
misafirlerin yemekleri Has mutfak, Agalar mutfagi, Divan mutfagi ve diger mutfaklarda
hazirlanmaktadir. Saray mutfaginda gida maddeleri kiler boliimiinde depolanmaktadir.
Saray halkinin temel tiikketim maddesi sayilan ekmekler ise mutfaga bagl firinlarda
hazirlanmaktadir. Bahsedilen bu boliimler disinda sebze, tavuk eti, koyun eti ve siit
tirtinleri i¢in ayr alanlar tahsis edilmistir (Bilgin, 1997). Yine matbah-1 amire mutfagina
bagli olan bir diger 6nemli mutfak ise helvahanedir. Helvahane mutfagi has mutfagin
yaninda yer almakta ve burada cesitli serbetler, regeller, helvalar, macunlar, tursular,
ilaclar, esanslar ve kokulu sabunlar yapilmaktadir. Helvahanede ayrica menekse, giil,
niliifer, karabas, demirhindi gibi ¢igeklerin yaninda dut, unnap, ayva, dinari ve visne gibi
meyvelerin de serbetleri yapilmaktadir. Senede bir kereye mahsus olmak tizere ilkbahar
aylarinda helvahanede tar¢in, havlican, giil ve gelincik macunlari kaynatilmaktadir ve her
yil ramazan ayinin on besinde baklava dagitilmaktadir (Bilgin, 2003a; Tirkoglu, 1984).
Helvahanelerin bir diger 6zelligi ise 17. ylizy1l kaynaklarina gore burada gorev alan
helvacilar, saraydaki gérevlerinin yani sira helvahanenin ihtiyaci olan malzemeleri temin
etmektedirler. Helvahaneye Trakya’dan giil, Misir’dan macun eczasi, Giiney Dogu
Anadolu’dan ve Tokat yorelerinden yine giil, Istank&y’den limon suyu, agag kavunu ve
turung gibi malzemeler alinmaktadir (Tiirkoglu, 1984).

Osmanlhida saray mutfagr olduk¢a karmasik ve genis bir yapiya sahip bir
kurumdur. Burada hazirlanan yemekler, yemeklerin servis edildigi kisiler ve yemekleri
hazirlayan ¢alisanlar birgok farkli boliime ayrilmaktadir. Ilk sirada gelen ve padisah igin
yemek pisiren “kushane” asgilari, daha sonra ise Valide Sultan, sehzadeler ve harem
mensuplarina yemek pisiren “has matbah” asgilari bulunmaktadir. Enderun ve birun
halkinin veya farkli nedenlerden dolay1 sarayda yemek yiyen misafirlerin yemeklerini
pisirenler ise ‘‘matbah-1 amire’” boliimidiir. Helvahanede yer alan ve her tiirli tatliy
yapmakla gorevli kisilere “helvaciyan-1 hassa” ad1 verilmektedir. Mutfaklarda ¢alisan bu
gruplar Mutfak Emini’ne baglidirlar. Mutfaktaki iist diizey ascilarin ise riitbeleri sirasiyla

2% ¢

“helvacibas1”, “casnigirbasi” ve “hosaf¢ibasi” seklindedir. Bahsedilenlerden ayr1 olarak
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“tabbah” olarak adlandirilan as¢ilar bulunmaktadir. Bu ascilar ise kendi aralarinda,
sanatlarina gore tatlici, hamurcu, balik¢i vb. olarak ayrilmaktadir (Giirsoy, 1995).

Sarayda calisanlarin gérev dagilimina daha detayl bir sekilde bakildiginda ise su
sekilde siralanabilir; asgibasi, agcilar, mutfak ustalar1 (uzman asgilar), halifeler (kalfalar),
has mutfak ustalari, has elek¢i kalfalari, divan i¢ oglan ustalari, ekmekgiler, mutfak
sakalar1, ekmekgibasi, vekilharg, yogurtcubasi, kasapbasi, kilerciler, ambar erleri, has
ekmekgileri, i¢ sakalar, kalaycibasi, masraf katibi, baklavaci, ekmekgi kalfalari, sakabasi,
buzcu, kiigiik kilerci, eski saray ascibasisi, eski saray ascilar hocasi, piring¢i, mumcu,
dariissaade as¢isi, as¢ilar boliikbasi, ¢inici, kalayci, divan sakasi, sebzeci, hasirci, bugday
ambar1 kilercisi, ambarcibasi, helvact basi, helvacilar, helvaci kalfalari, tursucu,
helvacilar ustasi, eski saray helvacisi (Unver, 1952).

Calismada yer alan minyatiir gorsellerinde sik¢a karsilagilan casnigirler ayri
olarak ele aliirsa, ¢asnigirlerin Osmanli sarayinda sofranin ihtiyaglarini karsilayan bir
hizmet grubu oldugunu sdylemek gerekir. Casnigirlerin bagl oldugu Casnigirbasi’nin en
onemli gorevi ise padisahin zehirlenme riskine karsin yemekleri ilk once tatmasidir. Bu
konuma gelen kisiler 6zenle segilir ve padisahi can1 pahasina korumasi beklenir. Sel¢uklu
doneminde de mutfaklarda var olan casnigirler sofray1 hazirlamak ve sofra hizmetinden
sorumludurlar. Casnigirler yemek servisi yaparken padisahin zehirlenme riskine kargin
yemekleri mutfaktan miihiirlenmis sahanlarda teslim almaktadirlar. Padisahin suikasta
ugrama riskine karsin aldiklar1 bir diger 6nlem ise yemeklerin zehri belli ettigine inanilan
seladon kaplarda sunmaktir (Dingeg, 2012).

Saray mutfaklarinda gorev yapanlarin sayisit 16. ylizyilda 260 kadardir ve bu
calisanlarin 200 tanesini hizmetkarlar, 60 tanesini ise ascilar olusturmaktadir. 3. Murat
doneminde ise mutfak calisanlarinin sayist 1117’ye ulasmistir (Gilirsoy, 1995). 16.
yilizyi1la bakildiginda saray halkinin sayist dort-bes bin civarinda iken, 18. yiizyila
gelindiginde bu say1 on iki bin civarina ulagsmistir. Bahsedilen sayilardaki saray halkina
hizmet eden mutfak caligsanlar ise kilercibasi veya tatlic1 basina baglh olarak iki gruba
ayrilmuslardir (Ozbilgen, 2009). 18. yiizyilda sadece helvahaneye bagl olarak calisan alt1
usta ve yiizii askin kalfa bulunmaktadir (Ttirkoglu, 1984).

Saray mutfaklarinda kullanilan ara¢ ve gerecler ise birka¢ baslik altinda
diizenlenebilir. Ocak ve mangallar i¢in kullanilan yakit ve gerecler, bakirdan mamul kap
ve kacaklar, tasima ve saklama kaplari, kesme, ezme, slizme ve hamur a¢ma igin
kullanilan gerecler, temizlik malzemeleri, tekstilden iiretilmis esyalar, aydinlatma igin

kullanilan esyalar olarak siralanabilmektedir (Samanci, 2008). Tabaklar fazla derin
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olmayan bir yapiya sahiptir ve genellikle daire seklindedir. Bunlara kenarli-kenarsiz
tabaklar, cukur tabaklar, 6zel amagh tabaklar (kuzu tabagi), sekerleme tabagi (tabak-1
siikker), kaymak tabagi, muhallebi tabaklari (tabak-1 palude), helva tabagi ve giil receli
tabagi (tabak-1 giilbeseker) ornek olarak verilebilir. Fincanlar ise kullanim amacina ve
bigimlerine gore; acem fincani, biilbiil fincani, salep fincani ve armudi fincani gibi
isimlerle siniflandirilmiglardir (Biilbiil, Sezgin ve Kara, 2016).

Topkap1 Sarayi'nda 16. yiizyilda giinde ortalama 5000 kisiye; 50-60 ¢esit yemek
yapilmaktadir (Giiven, 2011: 30). 3. Murat zamaninda ise saray mutfaklarinda bir sene
icerisinde 30.000 tavuk, 22.500 koyun, 400 kuzu pisirilmektedir. O donemde Topkap1
Sarayi'nin mutfaginda her giin 4000-5000 kisilik saray halkin1 doyuracak yemek
cikmaktadir (Giirsoy, 1995). Pisirilen yemekler sadece saray halki i¢in olmayip, Divan-1
Hiimayun’da davasi olanlara, davacilara veya sahitlere, gelen elgilere ve ulufelerini
almaya gelen yenicerilere de yemek ¢ikmaktaydi. Boyle zamanlarda ve 6zellikle ulufe
giinlerinde on-on bes bin kadar yenigeriye ¢orba pilav, zerde dagitilmaktadir. Ramazan
aymin besinci gecesinde ise on bin kadar yenigeri i¢in baklava hazirlanmaktadir (Giiven,
2011: 30; Giirsoy, 1995).

Osmanli saraylarinda gida aliminin en 6nemli noktasini alian malzemelerin
kalitesi olusturmaktadir. Ulkenin bir¢ok yerinden saraym kullanimi i¢in piring, baharat,
meyve gibi baz1 gida maddeleri getirilmektedir. Istanbul'un ticaret merkezi ve baskent
olmas1 nedeniyle sahip oldugu gida ¢esitliligi ve siirekliligi Osmanli mutfaginin malzeme
zenginligine katki saglamaktadir (Samanci ve Bilgin, 2008). Ornegin, 15. yiizy1l Fatih
doneminde, meyveler Anadolu'dan, armut Bursa'dan ve Ozbek pazarindan, iiziim
Ayas'tan, badem Bursa'dan, kar Uludag'dan, yaglar yine Anadolu'dan getiriliyordu. Tuz
Eflak’tan, bal Malkara'dan, mutfak malzemeleri Bursa'dan, piring Filibe’den, zeytin
[zmit'ten gelmektedir. Genel olarak gida maddeleri Anadolu ve Rumeli'den alinmaktadir
(Unver, 1952). Ayrica saraylara ait bahgelerde sebze ve meyve, mandiralarda tereyag,
siit ve yogurt saray mutfaklarinin ihtiyaglarina tahsis edilmistir (Samanci ve Bilgin,
2008). Saray bahgelerindeki meyve yetistiriciligi Fatih Sultan Mehmet donemine kadar
uzanmaktadir. Fatih Sultan Mehmet’in Edirne sarayinda ¢ok lezzetli meyvelerin oldugu
ve o donemlerde Topkap1 sarayina birka¢ yiliz bin meyve agaci diktirdigi bilinmektedir
(aktaran, Isin, 2012).

Osmanli saray mutfaginin iiriin kalitesine bu denli 6nem vermesinin bir¢ok nedeni
bulunmaktadir. Bu nedenlerden en Onemlisi ise Saray halkiin taleplerini

karsilayabilmektir. Bu talepten otiirii saray mutfag: Istanbul’a getirilen her tiirlii iiriinde
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oncelik hakkina sahiptir. Oncelik hakki kullamlmadiginda ve diisiik kaliteli {iriin
alindiginda bu tirlinler saray halki tarafindan kabul gérmemekte ve mutfak maliyesinde
sikintilar ortaya ¢ikmaktadir (Bilgin, 2000). Kushane boliimde ise padisahin yemeklerinin
pismesi nedeniyle kushane mutfaginda saraydaki en kaliteli malzemeler kullanilmakta ve
en iyi yemekler hazirlanmaktadir (Bilgin, 2003a).

Osmanli saraymda beslenme aligkanliklar1 olduk¢a dengeli bir yapiya sahiptir.
Meniiler ve beslenme aligkanliklar1 konusunda genelleme yaparken temel gida maddeleri
bir gruba veya birka¢ gruba dayanmamaktadir. Osmanli saray mutfaginda cografyada
tiretilen neredeyse biitiin hayvansal ve bitkisel kaynakli gidalar meniilerde yer almaktadir.
Bu nedenle Osmanli saray mutfaginda Bat1 ve Dogu mutfak kiiltiirlerinin harmanlanmis
yapisinin hakim oldugu goriilmektedir (Bilgin, 2003).

Saray yemek kiiltiiriiniin diger 6zelliklerinden biri de tip felsefesi ve beslenme
aligkanliklarinin beraber ylriitilmesidir. Saglikli bir yasam icin sarayda hazirlanan
meniilerde yemeklerin gesit ve diizenlerine olduk¢a 6nem verilmistir. Islam tibbin1 esas
alan Osmanlilar bu tibbm diisiincelerine gore beslenmislerdir. Islam tibbina gére insan
viicudunda 4 hilt (humor) bulunmaktadir. Bunlar; kan, safra, balgam ve sevda (kara safra)
olarak adlandirilir. Her hilt bir mevsime, yiyecege ve insan karakteri gibi farkli olgulara
benzetilip onlarla ayn1 gruplar i¢erinde tutulmaktadir. Bahsedilen hiltlarin dengelerinin
bozulmasi sonucunda hastaliklar ortaya ¢ikabilmektedir. Ozellikle yiyecekler, dengeyi
yakalama konusunda oldukg¢a 6nemlidir. Y1l boyunca bu denge korunmali mevsimine
gore beslenilmeli ve denge bozuldugunda uygun perhizlerle tedavi olunmalidir (Sari,
1982). Osmanli saray mutfaklarinda hekimlerin biiylik bir denetim yetkileri
bulunmaktadir. Bu yetki Ozellikle saray tatlicilari, surup ve helvacilar tizerinde
yogunlasmaktadir. Ozellikle padisah ve harem sakinlerinin rahatsizlanmasi durumunda
sadece hekimbasinin verdigi regeteler uygulanmaktadir (Tiirkoglu, 1984).

Osmanli saray mutfaginin her mutfak gibi degisimlere ugramasi nedeniyle
tiketilen gidalar da degisiklik gostermis ve donemlere gore ayrilabilmektedir. Saray
mutfaginin genel menii icerigine bakildiginda, 15. ve 16. yiizyillar bazinda su sekildedir
(Yerasimos, 2002: 33); esas Ogiine tekabiil eden sabah yemegi bir piring ya da hamur
yemegi, bir et yemegi ve bir ¢corbadan olusur. Bu yemeklerin birinci kategorisinde sunlar
yer alir: lapa, haftada bir defa verilir ve kisin yerini bulgura birakir; tutmac; keskek; siitle
pisirilmis piring, piring herisesi gibi; sade ya da sebzeli, meyveli, etli ya da eristeli pilav.
Ondan sonra gelen etli yemek bir kalye ya da bir kavurma olabilmektedir. Koyun etine

mevsim sebzeleri katilir: ilkbaharda 1spanak, bakla, hatta kuskonmaz; yazin patlican ve
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balkabagi; sonbahar ve kisin elma, salgam, pazi, lahana, pirasa ya da mantar. Yemegin
son kismini olusturan ¢orbalar ise ¢esitli sekillerde sunulur, bazilar1 ise su sekildedir:
nohutlu, naneli, maydanozlu c¢orba, ak ¢orba (herhalde unlu), ogulotu c¢orbasi,
kadintuzlugu corbasi, piring g¢orbasi, limonlu, sumakli, bademli, havuglu, pirasali,
salgamli ¢orbalar.

18. yiizyila bakildiginda ise Osmanli saray mutfaginda yiiksek miktarda tiiketilen
et yemeklerinin yani sira g¢esitli sebze yemekleri de tiiketilmistir. Bu sebzeler soyle
siralanabilir; patlican, 1spanak, kabak, pirasa, lahana, salgam, pazi, taze bakla, havug,
bamya, enginar, salatalik, kereviz, marul, asma yapragi. Sogan ayricalikli olarak bircok
¢esit yemegin temel bilesenini olugturmustur. Yemeklere tat vermek i¢in maydanoz,
dereotu, nane ve sarimsak kullanilmistir. Saray mutfaginda hem taze hem de kuru
meyveler yaygin olarak tiiketilmis ve yemeklerde kullanilmistir. Erik, ayva, kayisi, kuru
liziim ve visne etli yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan meyvelere ornektir. Elma,
armut, eksi ve tath nar, gesitli liziim ¢esitleri, karpuz, kavun, hurma, incir, erik, seftali,
kayisi, sarayin mutfak hesap defterlerinde ad1 gegcen meyveler kiraz, limon, ac1 portakal,
yabani kayisidir. Sarayin giinliikk diyetinde kestane, badem, findik, ceviz ve kuru erik,
kuru kayist gibi kuru meyveler de yer almaktadir (Samanci, 2006; Samanci, 2020).
Osmanli mutfagindaki baharat kullanimi incelendiginde ise etkilesim igerisinde oldugu
dogu kiiltiirlerine nazaran daha i1liman ve sofistike bir yaklasim seklinde oldugu
gorililmiistiir. Baharatlar1 yemeklerin dogal lezzetini artirmak i¢in hafifce kullanmislardir
(Lewicka, 2011).

Osmanli doneminde bugday unu, farkli ekmek tiirleri (mayali-mayasiz) ve tath
ya da tuzlu hamur iglerinin hazirlanmasinda kullanilan ana malzeme olmustur. Saray
mutfaklarinda ekmekler orada yasayanlarin hiyerarsisine gore farkli sekilde
hazirlanmaktadir. Piring Osmanli seckinlerinin sofrasinda yer alan liikks bir tahil iken,
halkin giinliik beslenme temelini bulgur olusturmaktadir. Mercimek, nohut ve bakla ise
Osmanl1 Imparatorlugu’nda 18. yiizyilin sonlarina kadar tiiketilen baklagil tiirlerinden
olmustur (Samanci, 2020). 19. yiizyill Osmanli saray mutfaklarina bakildiginda ise
kullanilan gida maddelerinden bazilar1 su sekilde siralanabilir; koyun ve kuzu eti, kiimes
ve av hayvanlari, baliklar, tahillar, siit ve siit tiriinleri, kuru baklagiller, kat1 ve s1v1 yaglar,
seker ve bal, baharatlar, kuru ve yas meyveler, sebzeler (Samanci ve Bilgin, 2008).

Osmanli saray mutfaklariin belirgin ve kendine has bir sofra adabi vardir.
Islamiyet’in etkisinin getirdigi gorgii krallar1 ve dini gereklilikler sofra adabina

yansimaktadir. 17. ylizyilda Anadolu’ya gelerek Osmanli devletinin yonetimi ve halkin
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yasay1s bigimleri ile ilgili gozlemler yapan Ricuat (1686: 144), saray mutfagina dair
gozlemlerini sdyle anlatmaktadir: “Saray mutfaginda sofra diizeni geleneksel ve
gosteriglidir. Algak bir masa kurulur ve lizerinde masay1 boydan boya 6rten giimiis bir
tepsi bulunmaktadir. Bu tepsi iizerine ortii serilmez ve direkt tabaklar konur, bigak ise
konulmaz. Genellikle birden fazla sofra olmaktadir. Bu masalara servis, tabaklarla
yapilmakta ve bir tabaga dokunuldugunda hemen yenisi ile degistirilmektedir. Kalabalik
sofralarda bdylelikle arka arkaya altmis veya seksen servis yapilir. Tabaklar ise en giizel
Cin porselenlerinden secilir ve c¢ok degerlidir. Bu porselenleri islemede kullanilan
malzemenin zehre tepki verip parcalandigi soylenmektedir. Bu nedenle padisah asla
baska tabak kullanmamaktadir”.

Saray sofralarinda Fatih’in teskilat kanunnamesinden itibaren padisahlar tek
baslarina veya aileleri ile yemek yemeye baslamislardir. Kanunnamede sdyle
gecmektedir: “Ve cenab-1 serifim ile kimesne tadm yemek kantinum degildir. Meger ki
ehl [ii] iyalden ola. Ecdad-1 izdmim viizerasiyla yerler imis. Ben ref’etmisimdir".
Protokol mensuplar1 ise yemek sirasinda, kendi aralarinda statiilerine gore ayr1 sofralara
oturmaktadirlar. Veziriazam ve basdefterdar bir sofrada, vezirler, defterdarlar ve nisanci
bir sofrada ve kadiaskerler baska bir sofrada oturmaktadir. Kanunnamede bu siralama ise
su sekilde gegmektedir: “Ve Divan-1 humayiinumda tadmda veziria’zam ile basdefterdar
ve sair viizera ile defterdarlar ve nisanci yer ve kadiaskerler baska yerler” (Ozcan, 1982:
35-45).

Bu kanunnameden sonra Divan-1 Hiimayunda yemekler su sekilde yenilmeye
baslanmistir: “li¢ adet ana sofra kurulmaktadir. Bu sofralardan ilki veziriazama, digeri
vezirlere, ticlinciisii ise kazaskerlere tahsis edilmektedir. Bu masalara sinilerin kurulmasi
ve sofralarin diizenlenmesi i¢in ¢avusbasi ve kapicilar kethiidast mutfak hizmetkarlarini
iceriye almaktadir. Cavusbasi ile kapicilar kethiidast mutfak hizmetkarlan ile iceriye,
divana girdikleri zaman biitiin divan erkanini hiirmetle selamlarlar ve siniler kuruluncaya
kadar gavusbasi ve kapicilar kethiidas1 oradan ayrilmaz. Veziriazam ve diger vezirlerin
sinilerini ¢asnigir aglar1 (sofracilar), kazaskerlerin sinilerini ise kendi muhzirbaslar
kurmaktadir. Sakabasi da ilk once veziriazam, sonra diger vezirlere ve nisanciya, sakalar
kethiidas1 da kazaskerlere ve defterdarlara mikrama (bir cins havlu) vermekte ve legen ile
ibrik getirerek ellerini yikamalari igin su dokmektedirler. Nisanci ile defterdarlar iskemle
tizerine oturarak veziriazam ile birlikte yemek yerler ancak ayni sofraya oturmazlar.
Ikinci ve iiciincii defterdarlar ise iskemlelere oturup vezirlerle yemektedirler. Yemek

bitinceye kadar mehterbasi, ekmekgibasi ve matbah-1 amire emini, veziriazamin
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karsisinda el pence divan durmaktadir. Yemek bittikten sonra da herkesi selamlar ve
giderler. Sakalar ise yine mikrama verip el yikama isine hizmet ederler. Kazaskerlerin
yemekten sonra divanda el yikamalar1 kanun ve adet degildir. Ancak 1553 senesinde
kazasker olan Mahmut Efendi Divan-1 Hiimayunda kazaskerlerin de ellerini yikamalar
i¢in kural koymustur” (Orgun, 1982).

Fatih’in doneminden sonra gelen padisahlar yemek sekilleri sdyle olmustur:
Cesnicibas1 veya kilercibasi her yemegin sahana sofraya gelmeden once ilk 6nce kendisi
yemegin tadimini yapip daha sonra sahani sofraya koymaktadir. Diger hizmetkarlar ise
sofranin servisi ve istekleri ile ilgilenmektedirler. Legen ve ibrik tutmak, altin kupa
icerisinde su sunmak, peskir ve kasiklart degistirmek onlarin gorevidir. Padisahlarin
bazilar1 sarayda istedikleri alanda sofraya oturmakta ve yemekleri 6nlerine giimiis tepsiler
esliginde getirilmektedir. Padisah 3. Ahmet ve 3. Selim gibi bazi padisahlar ise ayri
yemek odalarinda yemeklerini yemektedirler. 3. Murad doneminden itibaren ise padisaha
verilen yemeklerde sahanlar ve tabaklar bir veya iki tabla olarak tepsilere konulmaktadir.
Daha sonra temiz ortiiler ile ortiillen yemekler kilercibast veya asgibasi tarafindan
miihiirlenmektedir. ileriki zamanlarda ise kontroliin daha kolay saglanmasi adina
Padisahin yemekleri harem dairesi i¢indeki 6zel mutfaklarda hazirlanmistir (Sadi Bey,
197-).

Diinyanin diger biiylik saraylarinda karsilagilmayan bu durum Osmanh
kiiltiiriiniin kendine has bir 6zelligidir. Hiikiimdarlarin veya protokoliin yalniz baslarina
yemek yemeleri, yemegin gosteri ve statii goOstergesi olma Ozelligini ortadan
kaldirmaktadir. Donemin Fransiz krali veya Cin imparatoru da tek baslarina yemek
yemektedir. Ancak yine de yanlarinda devletin ileri gelen mensuplar1 bulunmaktadir.
Osmanli hiikiimdarlar ise yemek yerlerken onlar1 sadece icoglanlari, cariyeler, ciice ve
dilsizler gorebilmektedir. Osmanli’da yemegin bahsedilen gosteri ve diger birgok
ozelligi, senlikler ve ziyafetler aracilig1 ile kullanilmaktadir (Yerasimos, 2002).
1.3.3.2. Halk Mutfag

Osmanli Imparatorlugunda, Halk mutfagi, Saray mutfagi kadar ihtisamli
olmamasina karsin gesitlilik ve lezzet agisindan zengindir. Tiirk halkinin misafirperver
yapist halk sofralarinin ziyafetlerinde kendini gostermektedir. Misafirlerinin begenisi i¢in
yemeklerin yapiminda 6zen gosterilmekte ve 6zel tatlar ortaya cikarilmaktadir (Giiler,
2010).

Osmanli doneminde uygulanan iki 68iin yemek adeti halk i¢in de gegerli olmustur.

[k 6giin sabah saat on civarinda yenilen ‘‘kusluk’ yemegi, digeri ise ikindi ile aksam
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namazi arasinda giines batmadan Once yenen ana yemektir. Aksam yemegine kadar
acikildiginda ise biraz meyve, ceviz ve benzeri atigtirmaliklar tiiketilmistir (Giirsoy,
2004). Yemege genelde ¢orbayla baslanarak, daha sonra ana yemege gecilmektedir.
Yemekler de ayn1 kaptan yenmektedir. Catal bicak kullanma ve ayr1 kaptan yemek yeme
kiiltiiri zamanla olusmustur (Dilsiz, 2010).

15. ylizyilda ekmek kuskusuz halkin temel gidasidir. Ancak piring varliklilarin
tercih ettigi bir gida tirtinii olarak varlikli kisilerin sofralarinda yer bulmaktadir. Pirincin,
ozellikle etli karigimlarla birlikte kullaniminin kolay olmasi, yoksulun besini olan bugday
ve ekmekten daha makbul sayilmasina neden olmustur. Halkin etten yana tercihi ise fiyati
nedeni ile koyun, kuzu ve kegiden yana olmustur. Ciinkii saray mutfaginin tavuktan yana
olan tercihi nedeni ile ¢arsida tavuk daha pahalidir. Anadolu’nun alinmasindan 6nce
Tirklerin oldukg¢a sik sakatat tiikettikleri bilinmektedir. Ancak Osmanli doneminde
sakatat sadece halk mutfaginda yerini bulabilmis ve saray mutfagina girememistir.
Benzer bir durum balik icin de sdylenebilmektedir. Saray mutfaginda yerini alamamis
olmasina ragmen halk tarafindan kabul goriiliip tiiketilmektedir (Yerasimos, 2002).
Evliya Celebi seyahatnamesinde baligin yaninda, halkin istiridye yediginden de
bahsetmektedir. i¢ki icen kisilerin dzellikle tiikettigini ve zeytinyagi ile pisirilerek ya da
limonla ¢ig yendigini anlatmaktadir (aktaran, Kahraman ve Dagli, 2003). Sigir ve dana
eti ise pek fazla tiikketilmemistir. S1g1r etinin yadirganmasinin nedeni ise Savkay’a (2000a)
gore, koyun ve kuzu etinin en sik tiiketilen et olmasidir. Dana ve sigir eti tiiketimi,
Cumhuriyet’in ilk yillarina kadar bile hala ¢ok fazla yaygin degildi ve Tiirk agiz tadinda
yer edinmis sayilmazdi.

Tatlhlar, Tiirk yemeklerinin 6nemli bir boliimiinii olusturmaktadir. Miisliimanlarin
tatliya olan diigkiinliikleri ve ilgilerinin kaynaklarindan birisi dini inanglardir. Kur’an’in
iki ayetinin seker ile ilgili olmasi bu etkiyi arttirmistir. Lokmay1 peygamber miihriiniin
simgesi sayan Miislimanlar diger seker iirlinlerine de biyiik ilgi gostermislerdir.
Istanbul’da ve Istanbul disinda kurulan tatlict loncalarinin gelismisligi de bu durumun bir
gostergesidir. Tatlict loncalarinin birgok alt boliimii bulunmaktadir. Sekerlemeciler,
helvacilar, seker heykelcileri ve nahilcilar bunlara 6rnek verilebilir. Loncalarin disinda
seyyar olarak isletilen seker diikkanlar1 da Istanbul’da bolca bulunmaktadir (Savkay,
2000b). Bu diiskiinliik Miisliimanlhigin kabulii ve Araplar ile etkilesim igerisinde
olmalarindan dolay1 gelismistir (Mintz, 1996).

Literatiirde Tiirk mutfak kiiltiirlinii iceren bilgilere ulasma kaynaklar1 ¢esitlilik

gosterir. Bu bilgiler vakfiyelerden, arsivlerden, seyahatnamelerden ve edebi eserlerden
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elde edilebilir. Arastirmada ayrica 14. ve 18. yiizyillar arasindaki halk mutfagina daha
yakindan bakabilmek adina, yemekler hakkinda yazilmig siir anlamina gelen simatiye
ornekleri ve manzum siirlerin incelendigi ¢alismalara da yer verilmistir (Kaya, 2008;
Tulum, 2020).

Ornek olarak segilen 14. yiizyiln sonu ile 15. yiizyilm ilk yarisinda yasayan
Kaygusuz Abdal’a ait olan ve Orhan Saik Gokyay’in, Tirk Folkloru dergisinde
yayimladigi eserlerde adi gegen yemek ve gida isimleri su sekilde siralanmistir (aktaran,
Kaya, 2008: 78); seker, giilbeseker, helva, bal, paluze, giillab, ball1 kaygana, kaymak,
yag, tuz, ekmek, yufka, kalin yufka, ¢orek, arpa ¢oregi, dar1 ¢oregi, pilav, piring, bulgur,
tarhana, keskek, eriste, kebap, piiryan, kavurma, yahni, et, hurma, kalye, samsa, zeytin,
sogan, havug, hurma, seftali, zerdali, liziim, elma, armut, erik, kiraz, karpuz, diig/ek, koz,
findik, fistik, leblebi, kuru iiziim, badem, cacik, su, serbet, somun, pide, katmer, hardalli
yahni, sirkeli ve sarimsakli paga, baharli somag, zerde, yagli herse, muhallebi, siitlii
piring, kofte, hdsmerim, baklava, mamunya, ziilbiye.

Ayrica 18. ylizy1l doneminde yasamis ve kendisini Emir Mustafa adiyla tanitan
Istanbul diiskiinii bir yenigerinin yazdigi manzumelerin Osmanli mutfagi ile ilgili birgok
bilgi vermesi nedeniyle calismaya katki saglayacagi diistintilmiistiir. Eserlerinin igine
aldig1 konularin ¢esitliligi ve aktardigi bilgiler kiiltiir tarihimiz agisindan oldukca
aydinlatict olmustur. Yemeklere dair eserlerinde gegen isimlerden bazilar1 su sekilde
siralanabilir (Tulum, 2020); etler; kaz, 6rdek, kuzu, bildircin, serbetler; pekmez, amber,
visne, menekse, giil, cay, limon, tursular; tiztim, patlican, lahana, pancar, kereviz, karpuz,
kavun, lizim, pancar, receller; kayisi, kabak, ayva, ceviz, turung, zencefil, helvalar; tahin,
koz, zelbiyye, sekerlemeler; peynir, badem, kahve, kisnis, leblebi, meyveler; elma, armut,
kayisi, kiraz, visne, erik, seftali, iizlim, ayva, zerdali, kocayemis, iivez, musmula, hiinnap,
igde, dut, bogiirtlen, karpuz, kavun, findik, ceviz, fistik, kestane, baliklar; mercan, kili¢
balig1, kalkan, tekir, uskumru, liifer, istavrit, ispari, diilger, iskorpit, gelincik baligi,
kirlangig, kefal, hamsi, kadirga baligi, levrek, orkinos, yemekler; zerde, pilav, manti,
salata, hosaf, tavuk corbasi, baklava, borek, siitlag, eksili corba, yahni, dolma, keskek,
yagh lokum, samsa, muhallebi, eksi as, yahni, paga ¢orbasi, pelte, etli kulak corbast,
kebap, kadayif, tel kadayif, helva, sucuklu yumurta, eksili kofteli ¢corba, ¢orek, simit.

Halk ozan1 Kaygusuz Abdal ise yine eserlerinde Osmanli déneminde tiiketilen
gidalardan ornekler vermis ve giiniimiize taginmasina katki saglamistir. Boylelikle 14.
yiizy1l ve 18. yiizyillardaki halk sofralarini siisleyen gidalara daha yakindan bakma

imkani1 elde edilmistir.
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Osmanli Imparatorlugu tarihi siiresince yemek yeme eylemine beslenmeden &te
halk ile bir arada yapilan etkinlik goziiyle bakilmistir. Saray, konak, kisla, imaret, dergah
ve tekkelerde, o gilinlerin siyasal, ekonomik, dinsel ve sinifsal diizenini yansitan kati
kurallar igerisinde stirdiiriilmiistiir. Zengin yahut normal ev mutfaklarinin beraberinde,
yerel halkin basit ihtiyaglarini gideren cars1 ve sokaklardaki mutfaklar da hayli canlidir.
Ancak ev yemekleri gerek daha kaliteli malzeme gerekse pisirme becerileriyle disaridaki
mutfaklara nazaran istiin sayilmaktadir (Unsal, 2010). Halkin imarethanelerden,
tekkelerden ya da ¢arsi mutfagindan gida temin etmesi pek de aligmadik bir durum
degildir. Diger imparatorluklara bakildiginda da benzer drnekler goriilmektedir. Halkin
bdyle bir yonelimde olmasinin en biiyiik nedeni her ailenin ayr1 ayr1 odun yakip ocak
kullanmasindansa kuruluslarin ayn1 miktarla daha fazla kisiye yemek hizmeti verebiliyor
olmalanidir. Halk i¢in bu kuruluslardan yemek temin etmek daha ekonomik olmustur.
Ozellikle yoksul kimseler veya aileler bu nedenle disaridan yemek temin etmistir
(Yerasimos, 2002). Selguklular ve Anadolu Beylikleri zamaninda ashaneler gittikge
cogalmis ve Osmanli doneminde ekonomik seviyenin yiikselmesi ve bir¢ok farkli neden
sayesinde aghanelerin hem sayilar1 artmis hem de zenginlesmislerdir (Stirticiioglu, 1986).

Imaretlerde her giin pisirilen yemekler cogunlukla gezginlere, yoksullara,
medrese dgrencilerine ve ¢esitli tiirden hizmetkarlara servis vermektedir (Emecen, 2003).
Bu imaretlerde ihtiya¢ sahiplerine fodula (mayasiz bir cesit ekmek) dagitilmistir.
Imarethanelerin geliri hayirseverlerin kurdugu vakiflar tarafindan saglanmistir. Vakiflar,
ticretli as¢1 ve memur tutmus, her giin gerekli malzeme almis, pisirmis ve dagitmislardir.
Giinde iki 6glin yemek ¢ikarilan imarethanelerin degirmenleri, fodula pisirmeye 6zgii
firmlari, bliylik yemek odalari, ocaklari, aggr ve memurlarin oturma ve yatma yerleri
vardir. Ik imarethane Iznik'te kurulmustur ve giinde iki bin kisiye yemek ¢ikardigi
bilinmektedir. Istanbul'daki imarethanelerin en biiyiigii on bin kisiye yemek veren
Beyazit imarethanesidir (Aksin, 2002).

16. ylizyilda yazilan Fatih ashanesi tevzinamesinde, bu ashaneye gelenlere
sunulan yiyecekler ve dagitilan yiyeceklerle ilgili hususlar yer almaktadir. Fatih
kiilliyesinin aghanesi ve ziyafethanelerin de yer aldig1 Fatih tabhanesinin (misafirhane)
kendine ait kervansaray1r da bulunmaktadir. Bahsedilen dénemde uzun yollar boyunca
Istanbul’a gelmek icin seyahat edenler burada siklikla konaklamaktadirlar. Maddi
durumu elveren kisiler at veya baska ulasim sekillerini kullansalar da yolculuklar yorucu
olmaktadir. Fatih tabhanesine varan yolculara kendilerine gelmeleri ve biraz olsun

yorgunluklarini atmalar1 i¢in {i¢ giin boyunca iicret aranmadan hizmet verilmektedir.
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Hizmetler ii¢ giin ile kisithdir. Daha sonra misafirler istanbul’da iicretli kalacaklari
hanlara gegmektedirler. Burada misafirler i¢in her sey diistinliilmiistiir. Odalarin 6nlerinde
rahat oturmalari igin golgelikler, ayakkabilar i¢in 6zel kutucuklar bulunmaktadir. Ayrica
yemekler kaliteli tabaklarda dagitilmaktadir. Ashane, bir¢ok kisiye yemek vermekte ve
bircok yere de yemek saglamaktadir. Ornegin; medreselerdeki dgrencilere 150 gram
yahni, dana ve 600 gram fodula verilmekte, ayrica 6grencilere tahsis edilmis bir kepge ile
(danismend kepgesi) birer kepge as verilmektedir. Zaviyelere ise; birer tas gorba ve her
tasa 150 gram yahni, her kisiye 300 gram fodula verilmektedir. Genel olarak bakildiginda
asehanede giinliik 3300 fodula pigsmekte ve her giin 2500-3000 kisi yemek yemeye
gelmektedir. Ashanede verilen gida gesitleri ise su sekilde siralanabilir; maydanozlu
piring corbasi, bugday asi, zerde, sade pilav, zirbag, koyun eti (yahni halinde), fodula,
koruklu kabak (mevsiminde), yogurtlu pazi, bal, eksi as, balli kabak regeli (tar¢in ve
karanfil ile), paca, liziim tursusu (her sene 80 testi), patlican tursusu (her sene 3000 tane),
sogan tursusu (her sene 6 kantar), kara {iziim, incir, siyah erik (Unver, 1953).

Kanuni Sultan Siileyman donemindeki valilerden biri olan Sinan Pasanin
yaptirdigi imarethanenin 1524 tarihli vakfiyesinde halka sunulan vyiyecekler ve
calisanlarla daha birgok ilgili bilgiler bulunmaktadir. imarethanede yer alan cami, iki
hiicreli misafirhane (beyt), Kur’an mektebi, aghane, firin, ambar ve ahir ile ilgilenecek 28
kisilik bir ¢alisan ekip olusturulmustur. Yemek isleri ile ilgilenilmesi i¢in ise erzak
durumuna bakacak bir kilerci, yemek yapmasi i¢in as¢1 ve onun yamagi, firinda ekmek
yapacak bir ekmekg¢i ise alimmustir. Misafirler buradaki odalarda ii¢ giin ii¢ gece
kalabilmektedirler. Hem imarethane calisanlart hem de misafirler i¢in belirlenen menii su
sekildedir; kisi basina sabah ve aksam olmak tiizere birer ekmek, 50 dirhem karabiberli
piring, 25 dirhem et, iki kisiye birer kepge diisecek sekilde as, 30 dirhem bal. Ayrica cuma
giinleri, bayram ve kandillerde zerde verilmektedir (Eyice, 1973).

Genel olarak imarethanelerde servis edilen yiyeceklere bakildiginda, bagh
olduklar1 vakiflarin maddi durumlarina gore degiserek, ziyafetlerde ortalama olarak bir
kisiye her giin 150-300 gram kuzu eti, bir tas ¢orba, bir sahan pilav, 300 gram fodula, tatl
ve igecekler verildigi anlasilmaktadir. Tatlilar ve serbetler haricinde Ozellikle sicak
aylarda, meyveler, soguk su ve buzlu ayran ikram edilmektedir. Yemekhanenin giizel
kokmasi igin ise buhurlar yakilmaktadir (Oztiirk, 2012: 43).

1532 ile 1540 yillar1 arasinda Osmanli Imparatorlugu'nda yasayan Bassano
(2015), o donemdeki halkin beslenme aligkanliklarina dair olan gozlemlerini soyle

aktarmaktadir: “Tirkler teke, koyun, kec¢i ve kog etini bolca tiiketirler. Ancak inek etini
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ayni siklikta tiikketmezler. Ayrica kuzu ve kegi yavrusunu da olduke¢a ¢ok tiiketirler ve
bunlart haglanmis olarak degil kebap tiiriinde tercih etmektedirler. Mutfaklarinda sade
yemekler bulunur. Yaz veya kis fark etmeksizin ezilmis sarimsak en ¢ok hazirladiklar
cesni tlirtidiir. Yemek, Tiirkler i¢in lezzet ve bolluktan ziyade bir ihtiyag halidir. Koyunun
bas ve pacgalarina ¢ok deger verirler ve bir¢ok diikkkanda pismis halde satilir. Lokantalarda
adam bagina iki yumurta olarak hazirlanan kizarmis yumurta ve Fars usulii et de
pisirmektedirler. Buralarda kebaplar 1zgaralar iistiinde pisirilir. Dana etini tiiketmezler
nedeni ise danasi alinmis inegin siit vermemesi sonucunda tereyagi, peynir ve siit
mamullerinden yoksun kalmamak igindir. Sehirde siklikla igecek satan yer bulunur ve
buralarda icecekler arpa, bazen dari, cogunlukla elma, armut ve erikle yapilan kuvvetli
serbetlerden hazirlanmaktadir”.

18. ylizyillda Anadolu’yu ziyaret eden Tournefort (2005) ise Osmanli halkinin
beslenme aliskanliklarina dair gozlemlerini su sekilde anlatmustir:  “Tirklerin
mutfaklarinin temeli pirince dayanir pirinci ii¢ farkli bigimde pisirirler; pilav, lapa ve
corba. Koyun, sigir manda, av hayvanlar1 ve keklik eti yemeklerde siklikla kullanilir.
Koyun eti, ¢ok tiikettikleri ¢orbalarda kullanilir. Koyun etini kizartmak istediklerinde
etleri kiigiik boyutlarda keserler ve biitlin parcalari, bir et pargasi ardindan bir sogan
olmak iizere ¢ok uzun sislere dizerler. Tiirker kimi zaman biraz kiyilmis yag iistiine
serpilen pigmemis piring ile yapilan bir et yahnisi ikram ederler. S6z konusu yemek
lokmalar halinde mevsimlerine gore bag yapraklarina veya lahana yapraklarina sarilarak
agz1 kapali ¢omleklerde pisirilir. Hamurlarini ne yogururlar ne de mayasini tagirlar ama
biitin bunlar ¢ogunlukla iyi hamur isleri ve hos yufkalar yapmalarmi engellemez.
Tabaklar porselen, ¢ini ya da cogunlukla kalaylanmis bakirdandir. Ayrica yemekten sonra
genellikle hazmi kolaylastirmak i¢in kahve ikram edilir. Osmanlida halk i¢in yemege
ulasma yollar ¢esitlilik gostermistir. Ozellikle imarethaneler beslenme diizenleri igin
alternatif olusturmustur”.
1.3.3.3. Senlikler ve Ziyafetler

Osmanlida halkin beslenme sekillerinden en belirgini, toplu yenilen yemekler
denilebilir. Toplu beslenme Tiirklerde ¢aglardan beri devam eden bir gelenektir. Orta
Asya’da hiikiimdarlar, belli giinler araliginda ve 6zel giinlerde miizik esliginde ziyafetler
diizenlemislerdir. Bu gelenek zaman igerisinde siirdiiriilmiistiir ve Osmanli doneminde
cesitleri ve sikliklar1 artmistir (Siirtictioglu, 1986). Dogum, siinnet, nisan, diiglin ve 6lim
yemekleri verilmektedir. Bayram, sahur, iftar, adak, mevlit, yagmur duasi ve zekeriya

sofras1 gibi dinsel kokenli yemekler ve davetler diizenlenmektedir. Baz1 6nemli giinleri
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kutlamak amaciyla yine yemek daveti verilirdi. Bunlar; Hacca ugurlama, haci kargilama,
askere ugurlama, asker karsilama, arkadas ugurlama gibi yemekler olmustur (Giirsoy,
2004). Osmanli sarayinda diigiinler, mutfak kiiltiirii agisindan hayati bir yere sahiptir.
Diigiinler farkli sebeplerden oOtlirii uzun siireli ve gosterisli olmaktadir. Devletin
gorkemini sergilemek ve halkla saray arasinda bir bag olusturmak bu sebeplerden
bazilaridir. Bu nedenle senliklerde ziyafetler verilmesi ve bol miktarlarda ve ¢esitlerde
yemek ikrami 6nemlidir (Agari, 2017).

Osmanlida ornekleriyle sik¢a karsilasilan sasali, cesitli ve sosyal bir hayatin
yansimasi seklinde olarak ortaya ¢ikan senlikler ile sik¢a karsilagilmaktadir ve bu
“protokol ig¢in diizenlenen senlikler” ve “halk igin diizenlenen senlikler” diye ikiye
ayrilmaktadir (Bilgin, 1997). Saray ziyafetlerinde sunulan yemekler kendilerini
hiyerarsik ve sosyo-politik yansimalarla “normal gilinlerde” yapilan servislerden
ayirmaktadir (Reindl Kiel, 2003). Senlik ve ziyafetlerde geleneklerin getirisi olarak,
cesidin ve miktarin ¢ok olmasinin yani sira, pahali ve ender yiyecekler, en iyi kalite
yiyecekler, hazirlanmasi zaman alan ve zor hazirlanan yiyeceklerin sunulmasi esastir.
Geleneklerin bu yansimalart Osmanli senliklerinde siklikla goriilmektedir (Tezcan,
2000). Boylelikle Osmanli Imparatorlugu giiciinii ve zenginligini halkina ve aym
zamanda komsu devletlere mutfaginin zenginligi ve gosterisi ile kanitlamaktadir (Isin,
2018). Ziyafet vermenin veya senliklerde yemek dagitmanin statiiyle, toplumsal
mesafelerin iliskileriyle, siyasetle ve aile baglariyla dogrudan veya dolayli yoldan
baglantilar1 bulunmaktadir. Bir ziyafet veriliyorsa, yemegi kimin verdigi oldukca
onemlidir. Verilen ziyafetteki yiyeceklerin kalitesi ve miktar1 ev sahibinin statiisiinlin ve
sayginliginin bir yansimast konumundadir. Ziyafetteki yiyeceklerin miktar ve cesit
anlaminda ¢ok olusu yine ev sahibinin prestijini simgelemektedir. Bu ziyafetlerde
toplumsal tabakalasma kendini gostermektedir. Protokol ayri yerde, halk ayri yerde
yemek yemektedir. Bu farklilasma sadece Osmanli doneminde degil bir¢cok toplum ve
tarthte icinde var olmus kiiltiirlerde de kendini gostermistir ve bugiin bile varlig
hissedilmektedir (Tezcan, 2000).

Bir senlik o6rneginde, yabanci gozlemcilerin yazilarina dayanarak, Fatih
doneminde sarayda agirlanan elgiler i¢in verilen bir ziyafette, et ve etli yemekler basta
olmak iizere pilav, degisik sebze yemekleri, tatlilar ve icecek olarak tatli serbetler ikram
edilmistir. Konaklarda sunulan yemekler su sekilde siralanmistir; terbiyeli ¢orba, kuzu

kebabi, tandir kebabi, kizartilmis tavuk, enginar yahnisi, yaprak sarmasi, patlican
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dolmasi, etli elma dolmasi, yumurta dolmasi, piring pilavi, eriste, peynirli borek, baklava,
kay1s1 hosafi, siitlag, asure ve gesitli serbetler (aktaran, Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015).

Bir¢ok onemli ziyafetin verildigi ve senligin yapildigi Atmeydani (Sultanahmet
Meydani) padisah 3. Murad’in oglu Sehzede Mehmet i¢in verdigi siinnet diigliniine de
sahit olmustur. 1582 yilinda yapilan bu diiglinde giin boyunca her aksam misafirlere ve
halka bin tabak pilav ile her tabak i¢in ekmek ve boynuzlariyla ve ayaklariyla beraber
pisirilmis 20 kadar 6kiiz sunulmustur (Giirsoy, 1995). 52 giin siiren bu biiyiik senlik daha
once yapilmis biitiin senliklerden daha zengin ve biiytiktiir. Senligin hazirliklar tam 1 y1l
stirmiis ve Misirdan yiiklii miktarda seker, piring, baharat ve yiyecekler getirilmistir.
Ziyafet hazirliklari icin Matbah-1 Amire Emini Kara Bali Bey tayin edilmistir. Her giin
davet igin gelen elgilere yemekler ¢ikarilmis ve protol mensuplari sirayla davet edilmis
protokol sirasina gore ¢adirlar kurulmustur. Halka da diiglin boyunca hi¢ aksatilmadan
yemekler dagitilmistir. Kaselere ¢orba, pilav ve pismis sebzeler koyularak tizerleri somun
ekmeklerle ortiiliip yerlere serilen temiz Ortiiler izerinde servise sunulmustur. Bazen ise
biiylik siniler ile kizarmis sigir ve koyun verilmistir. Verilen sigirlarin igleri canl
hayvanlar ile doldurularak halka eglence hazirlanmistir. Yemekler hazir edildildikten
sonra davul sesleri ile yemege baglanmistir. Ziyafet sirasinda sunulan yemeklerin tam bir
listesi olmamakla beraber esnaf alayinin gecisi sirasinda; kebapgilar, asc1 diikkanlari,
borekgiler, serbetgiler, kahveciler, sebzeci ve meyveciler, kasaplar, tavukcular, kuscular,
pelteciler, helvacilar ve memuniye helvacilar yer almistir (Atasoy, 1997).

1675’teki Edirne senligi yani Padisah 4. Mehmet’in oglu Mustafa (sonradan 2.
Mustafa) i¢in verdigi 15 giin siiren slinnet diigiinlinde biiyiik bir s6len hazirlatilmistir. Bu
senlik 1582 de 3. Murad’in, oglu Mehmet’in siinneti i¢in verdigi muhtesem senlikten
sonraki en bliylik senlik olmustur. Senligin hazirliklar1 alti ayda tamamlanmistir.
Ziyafetler igin Istanbul’dan Merzifonlu Hiiseyin Afa cagirilarak ascibasi gorevine
getirilmistir ve yanina 150 saray ascisi ile 300 tasra ascist tayin edilmistir. Senlikler
baslamadan 6nce 37.000 tavuk, 5.000 kaz, 6.000 6rdek getirilmistir (Nutku, 1972).

1720 yilinda ise 3. Ahmed’in ogullar1 i¢in verdigi 16 giin siiren siinnet diiginii
icin yine ¢ok biiyilk bir senlik hazirlanmistir. Bu senlik igin yapilan hazirliklar
kapsaminda pilav ve zerde ikrami icin izmit’ten {icte biri kiigiik, ii¢te biri bilyiik olmak
iizere 10.000 adet ahsap sini, Tekirdag, Sarkdy, Inecik ve Bursa’dan 7900 adet tavuk,
1450 adet hindi, 3000 adet pili¢ satin alinmigtir. 1000 adet 6rdek ve 2000 adet giivercin
de Istanbul’dan temin edilmistir (Kahraman, 2008).
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Diger bir 6rnek olarak, 1700 yilinda Fransiz elgisi Ferriol’un agirlanmasi sirasinda
Tournefort, (2005: 53) kurulan sofrayr su sekilde anlatmistir: “Biiyiikelgiye ve
veziriazama ayni anda ellerini yikamalar1 i¢in legen getirildi, ama iki ayr1 legen;
Ekselanslarinin legeni glimiisten, veziriazamin legeni ise bakirdandi. Diger vezirlere,
gemilerin kaptanlarina ve ayni odada yemek yiyecek herkese ayrica legenler verildi.
Biiyiikel¢i veziriazam ile birlikte, gemi kaptanlari vezirlerle birlikte, iki kazasker yalniz,
bliyiikelginin atadigr alt1 kisi diger iki masada imparatorlugun ileri gelen pasalariyla
birlikte yediler. Bu bes masanin her birine otuzdan fazla yemek sunuldu; yemekler birbiri
ardr sira masaya birakildi ve yemekleri birakanlar hemen c¢ekildiler. Her ne kadar
Tiirklerin damak zevki bizimkinden ¢ok farkliysa da Ekselanslar1 karnin1 iyice doyurmak
icin sunulan yemeklerin hemen hemen hepsini tatmaktan geri kalmadi. Masadan
kalkarken yine legen getirildi”.

16. ylizyilda saraydan ayrilan elgiler i¢in yapilan s6lenlerden bir drnekte ise,
herkes degerli halilarin tizerine daire bigiminde oturduktan sonra dizlerinin iistiine uzanan
keten bir havlu konulmustur ve ellerin yikanmasi i¢in su ikram edilmistir. Daha sonra etli
pilav, horoz, yagmur kusu ve her tiir hayvan eti ile dolu biiyiik glimiis bir tepsi getirilmis
ve bunlarin yaninda giil serbeti igilmistir (aktaran, And, 2011).

Osmanli Imparatorlugunda senlikler, ziyafetler ve 6zel giin etkinlikleri cesitlilik
gostermektedir ve siklikla igerisine yemek dgeleri dahil olmaktadir. Bu etkinliklere en iyi
orneklerden birisi de yagma gelenegidir. Yagma geleneginin temelleri Orta Asya
Tiirklerine dayanmaktadir ve kokli bir tarithe sahiptir. Bu kokli gelenek Osmanh
doneminde de devam etmistir ve bir¢ok senlik ve birlikteliklerde oOrneklerine
rastlanilmaktadir. Ug ayda bir ulufelerini almaya gelen yenigerilere verilen yemekler
degerli bilgiler sunmaktadir. Bu ziyafetlerin 6zelligi “yagma” bi¢imini almasidir.
Icerisinde et ve pilav olan canaklar yere dizilir ve isaret verilen yeniceriler bu ¢anaklarin
lizerine atlayip kapmak i¢in birbirleri ile bogusurlar sonunda ise her seyi alip gotiirtirler
(Yerasimos, 2002). Bu etkinlige “corba kapmak” denilmektedir (Aslan, 1991: 54).
Yenicgerilerin ise c¢orbalara kosarak yagmalamalarina “corbaya segirtmeleri”
denmektedir. Askerlerin kosarak ¢orbaya segirtmeleri, ayni zamanda donemin padisahina
olan baghliklarmi ve diizenden memnun oluslarini simgelemektedir. Iktidar icin
askerlerin ¢orbay1 yemeleri de askerlerin diizenden ve maaslarindan memnun olduklarini
kanitlamaktadir. Eger askerler ¢corbaya segirtmez ve yemegi reddederlerse bu durum bir
isyan baslangici olabilmektedir. Iktidara duyulan hosnutsuzluk bazen ise saraydan gelen

yemegi yemeyip, istiine kislalarindaki kazani1 devirerek de gosterilmektedir. Bu eylem
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ise “kazan kaldirmak” olarak bilinmektedir. Yeniceri yagmasi ve kazan kaldirma olgulari
icin bu nedenle sozsiiz, simgesel ve gelenekler lizerinden aktarilan siyasal bir iletisim
sekli denebilir (Unsal, 2020).

Genellikle yapilan bu yagma etkinlikleri, planl bir sekilde yabanci elgilerin
ziyaretleri ile ayn1 zamana denk getirilmektedir. Yagma gelenegi boylece, yabanci iilke
elgileri ve heyetlerine karsi da simgesel bir gii¢ gosterisine doniistiiriilerek, agik bir siyasal
mesaj verme firsat1 daha sagliyordu. Yenigerilere “yagma izni” verilmeden once, ayakta
sessiz ve sakin sabirla beklerken, dnlerindeki yemek canaklarini gérmezden gelmeleri,
ama yemege buyur komutu ¢ikinca gercek bir kapigma hengadmesinin baslamasi baslh
basina bir mesajdir. Osmanli Devleti'nin olanca gorkemi sergilenirken, askerlerinin
disiplini kadar, giiclii, acimasiz ve istahli olduklar1 “ciimle aleme” gosterilip, 6zellikle
hasim yabanci iilkelere dolayl bir gozdag: verilmektedir (Unsal, 2020: 508).

Osmanli yemek kiiltiiriinde dini diisiinceler de 6nemli bir rol oynamistir. Bu
nedenle alkollii icecekler hicbir zaman bayram, diigiin ve senlik yemeklerinde
kullanilmamustir. Sarap tiikketen sosyal gruplarin icki ve sohbetli toplantilart belli bir
gizlilik icerisinde kalmis ve kutlamalardan ayr1 tutulmustur (Sakaoglu, 2003).

Osmanl senliklerinde ziyafetler disinda, gelen misafirleri ve halki eglendirmek
icin bir¢ok etkinlik diizenlenmektedir. Senliklerde yapilan yarigmalar, av, spor gosterileri
ayrt bir onem tasimaktadir. Esnaf gegisleri, dinsel Ogretiler, tarikatlarin gegitleri,
mucitlerin getirdikleri buluslar, tarih ve siir toplantilari, teknik degeri olan buluslar, havai
fisek gosterileri, giildiiriiler, danslar ve hokkabazlik, cambazlik, sahte savas sahneleri,
miizik ve tiyatro gibi daha bircogu senliklerde boy gostermektedir (And, 1959). Ornegin
Stirndme-1 Hiimayun’un konu edindigi 1582 senliklerinde sirtlarinda bazen su bazen ise
yag tulumu tasiyan tam 500 tane garip kiyafetleriyle, komik basliklariyla Osmanli’nin
palyacolar1 denilebilecek tulumcular yer almaktadir. Seyircileri giildiirmek ve saklabanlik
yapmak onlarin isidir. 52 giin siiren bu senligin her giinii renkli ve hareketli ge¢mistir. 16.
ylizy1l yasamini yansitan Stirname-i Hiimayun minyatiirlerinin arasinda esnaf alaylarinin
gosterileri ise ayr1 bir yer tutmaktadir. Camasir yikayicilarindan elek yapanlarina,
cobanlarindan kilit¢ilerine, kutuculara kadar akla gelmeyecek kadar c¢esitli olan esnaf
loncalarini minyatiirlerde gormekteyiz (Atasoy, 1997).
1.3.3.3.1. Senliklerdeki Seker isleri

Osmanl senliklerinin dikkat ¢ekici ve goz dolduran 6zelliklerinden bir tanesi de
seker isleridir. Osmanli devletinin gli¢ ve zenginligini simgeleyen seker bahgeleri,

sekerden heykeller ve nahillar yapilan senliklerin gozdesi konumunda olmustur.
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Minyatiirlerde goriilen seker bahgeleri, bircok farkli imgenin bir araya gelmesiyle
olusmaktadir. I¢lerinde detaylica hazirlanmis késkler, kopriiler, havuzlar, gigekler ve
meyveli agaglar barindiran bu bahgeler, heykeller ve c¢esitli hayvan figiirleri yer
almaktadir (Isin, 2019).

Senliklerin ayrilmaz parcasi olan nahillar, diigiinler i¢in hazirlanan bazen
sekerden bazen ise maden ve ahsaptan yapilan ve diigiinii veya senligi veren kisinin mali
gliciinii ve toplumdaki yerini yansitan, ayrica bereketi gosteren bir simge gorevini
gormiistiir. Nahillar agag bi¢iminde, bazen balmumundan bazen ise sekerden meyveleri,
hayvan ve bitki figiirleri, renkli kagitlar ve parlak stislerle bezenmis gosterisli yapilardir.
Hem halk hem de Padisah diigiinlerinde karsilagilan nahillar, protokol senliklerinde
degerli taglar, glimiis yapraklar, altin siisler ve yaldizlarla donatilarak hazirlanmaktadir.
Diigiinlerde davetlilere seker yedirme gelenegi zamanla nahil gelenegi ile
harmanlanmistir. Ornegin 1675 yilindaki Hatice Sultan’in diigiiniindeki 52 nahilin 8’i
sekerden yapilmistir. Bu diigiin i¢in yaptirilan nahillarin boylart o kadar uzundur ki kent
sokaklarindan gecebilmeleri icin bazi evlerin sacaklari, cumbalar1 ve tavanlari
yiktirilmigtir. Stirndme-1 Hiimayun minyatiirlerinin konu aldig1 1582 senliklerinde ise
hazirlanan nahillarin Istanbul sokaklarindan gecebilmesi i¢in bazi evler bile yiktirilmistir.
Sirname-i Vehbi minyatiirlerinin anlattigi 1720 yilindaki 3. Ahmet’in diizenledigi
senlikte de ayni olaylar yasanmis ve yikim yapildigi sirada onarim ve yapim i¢in gerekli
paralar hemen 6denmistir (Isin , 2019; aktaran, Nutku, 1972: 68).

Padisah 4. Mehmet’in oglu i¢in verdigi 1675 yilindaki siinnet diigiintinde, diigiin
igin gerekli olan nahillar i¢in Sultan Selim Vakfi’ndan “Odahay-i kebir” adinda bir han
kiralanmistir. Yogun calismalar sonucunda biiytiklii kiicliklii nahillar, sekerlemeler,
sekerden heykelle ve gesitli malzemeler hazirlanmistir. Siinnet igin iKi biiytik, 40 kiigiik
nahil yaptirilmis ve siinnet diigiiniinden sonra Padisahin kiz kardesinin evlilik senligi i¢in
yine iki biiyiik ve 40 kii¢iikk nahil hazirlanmistir. Hazirliklarda ve yapim asamalarinda
200’e yakin sekerciyan ve 150 nahilciyan gorev almistir (aktaran, Nutku, 1972: 44).

Padisah 3. Ahmed’in 1720 yilinda ogullar1 igin diizenledigi slinnet diigiiniinde de
bir¢cok nahil hazirlatilmistir. Sehzadelerin dort tanesi i¢in birer biiyiik nahil ve onar kiigiik
nahil ile birer seker bahgesi yaptirilmistir. Ayrica on adet ¢adirda nahil meyveleri ve
cicekleri, seker bahgelerinin mukavvadan koskleri, akide sekerleri, seker tasvirleri ve

diger gerekli malzemeleri depolanmistir (Kahraman, 2008).



35

1.3.3.3.2. Senliklerdeki Kap Kacaklar

Osmanlida kullanilan yemek ve sofra gerecleri g¢esitlilik gostermektedir.
Boyutlari, kullanim alanlar1, yapildiklari malzemeler vb. ozelliklerine gore farkl
isimlerle anilmaktadirlar. Saray arsivlerinden elde edilen belgeler sayesinde kullanilan
kap kacaklarin 6zellikleri ve gesitleri hakkinda bilgiler alinabilmektedir.

Osmanl1 doneminde kullanilan kap kacaklar haliyle o donemin yeme i¢gme adetleri
cercevesinde degerlendirilmelidir. Yerde oturarak yemek yeme gelenegi sinileri, herkesin
tek yerden yemek yemeleri biiyiik sahanlari, corba, hosaf veya serbet gibi igecekler kase
tiirlerini, yemekten sonra sunulan kahve adeti, fincanlar1 ve kahve ibriklerini, yemekten
sonra giizel kokularin aranmasi ise giilabdanlari ve buhurdanlari olusturmustur. Yemek
Oncesi ve sonrast ellerin yikanmasi adeti ve kurulanma ihtiyaci ise ibrikleri, legenleri,
peskirleri, makamalar1 gerekli hale getirmektedir. 14. ve 17. Yiizyillar arasindaki arsiv
belgelerinde (mutfak masraf, sayim, muhallefat, hediye defterleri gibi) sik sik isimleri
gecen kap tiirlerinin genel olarak sunlardir: Tabak, kase, iiskiire, ¢anak, bardak, yatuk,
badye, kuze (su testisi), ibrik, legen, buhurdan, giilabdan, yekmiirdi, matara, kavanoz,
stirahi, fincan, fincan tabagi, ayakli canak, anberdan, memekdan (tuzluk), iftar tabagi, cay
ibrigi, kumkuma, zemzemiye, tath tabagi, meyve den, ¢orba tasi, tabe (tava), yayuk,
yemek kasigi, hosaf kasesi, serbet kasesi, hosaf iiskiiresi, serbet fincani. Bunlardan Cin
porselenleri fagfur (fagfuri) ya da mertebani, iznik seramikleri ¢ini ya da Iznik, metal
olanlar altun (sim), miicevherli olanlar murassa, Avrupa porselenleri Saksonyakari ve
Begkari isimleriyle birbirlerinden ayrilmislardir. Ozellikle Cin porselenlerin saray
igerisinde kullanim1 olduk¢a yaygindir (aktaran, Erdogdu, 2009).

Thevenot, (1978) sarayin ve padisahin Cin porselenlere olan ilgisini soyle
anlatmaktadir: “Saraydan yeni ¢ikmis olan bir icoglandan 6grendigime gore, hitkiimdara
yemekler porselenden daha kiymetli Cin topragindan ve zehire karsi panzehir olan
kaplarla verilirdi. Ayrica O’nun (Kanuni Sultan Siileyman), altinla kapl elli tane tabag1
vardi. Bu tabaklar ona aslen Messinali muhtedi Kilig Ali Pasa tarafindan Calabra'da ele
gegirilen biiylik ganimet arasindan takdim edilmistir. Hiikiimdarin annesi Valide Sultan‘a
da kirk glimiis tabakla servis yapilirdi. Bahgelerde veya eglence yerlerinde yapilan
fevkalade ziyafetlerde, tipki elgilere, hiikiimdar tarafindan kabul edilmeden Once
divanhanede verilen ziyafette oldugu gibi porselenden ve topraktan kaplar kullanilirdr”.

Padisah 3. Murad’in, oglu Sehzade Mehmet icin diizenledigi 1582 yilindaki biiyiik
senlikte mutfaklar 1500 adet biiylik kazan ve tepsi ile donatilmig, hizmet vermeleri iizere

600 nefer sipahi goreve getirilmistir. Diiglin sirasinda verilecek ziyafet i¢in hazineden
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ayr1 olarak Matbah-1 Amire kilerinden ve ¢ini ambarindan beyaz, yesil, zeytuni, alaca,
acik mavi Cin porseleni ve Iznik ¢inisi sahan ve tabaklar ¢ikarilmistir. Ayrica garsidan
12.872 akge ddenerek, 237 Iznik sahan, 204 iznik tabak, 100 adet Iznik iiskiire alinmistr.
Hazineden ¢ikarilanlarin sayisini bilmedigimiz sahan ve tabaklardan baska, toplam 1295
sahan, 535 tabak ve 100 serbet {iskiiresi hazirlanmistir (Atasoy, 1997). 1675°te verilen
senlikte ise kullanim i¢in 4.000 ahsap sini, 2.000 sahan, 30 biiyiik kazan 3.000 mevliit
tabagi, 7.000 adet tabagi, 1.500 kavanoz, 1.600 cam tabak, 3.000 ¢ini tabak getirilmistir
(aktaran, Nutku, 1972: 44).

Her y1l surre alayinin (Mekke ve Medine’ye yardimlar gétiiren topluluk) gidisinde
verilen ziyafetlerle ilgili bir belgede (Topkap1 Saray1 Arsivi, D.6835), ziyafette kullanilan
gereclerin bazilarinin isimleri liste halinde verilmistir. Bahsedilen listede; 3 adet glimiis
legen, 3 adet giimiis ibrik 3 adet bakir legen, 3 adet bakir ibrik, 2 adet glimiis hosaf tasi,
2 adet glimiis tas tabagi, 2 adet glimiis buhurdanlik, 2 adet glimiis giilabdan 1 adet glimiis
samdan, 1 adet yemek sinisi, 13 adet helva tepsisi, 2 adet glimiis kahve tabagi, 2 adet el
legeni, 7 adet yogurt tas1 ve kapagi,3 adet bakir hosaf tasi, 5 adet tursu tasi ve tepsisi, 2
adet ates kabi1,10 adet fagfuri kése, 3 adet su peskiri, 3 adet kebir makreme (havlu), 34
adet yemek makremesi ve 2 adet yag makremesi bulunmaktadir (aktaran, Atalar, 1991).

Senlikleri tasvir eden minyatiirlerdeki altin ve glimiis rengindeki kap kacaklar goz
ontine alindiginda bu konu hakkinda Erdogdu (2009) hazine kayitlarinda saray halkina
ait altin ve glimiisten kap kacaklarin bulundugunu aktarmaktadir. Ancak ser’i kanunlari
geregince altin ve giimlis kaplarda yemek yasakladigi i¢in padisahlarin sar1 Cin
porselenleri kullandiklar1 anlagilmaktadir. Altin ve giimiis kap kacaklarda yemek yeme
adeti 2. Beyazid zamaninda baslamig ancak en gec¢ 3. Murad déneminde son bulmus ve
porselen kaplara gecilmistir. Koleksiyonlar incelendiginde ise altin ve glimiis kaplar
bulunmus ve bu yasaga saray halkinin tamamen uymadig1 anlagilmaktadir. Ornegin elgi
ziyaretlerinde giimiis sinilerin ¢ikarildigi bilinmektedir. Stirname-i Vehbi eserindeki
yazmalara gore ise senliklerde kullanilan biitiin tepsiler giimiisten olusmaktadir (Kogu,
1939). Bu durum goz Oniine almarak calismada yer alan minyatiirler gostergebilim
yontemi ile incelenmis altin ve glimiis yasagina ragmen bu oOgelere minyatiirlerde

rastlanmistir.
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IKINCI BOLUM
MINYATUR SANATI
2.1. Resim Sanatinin Tanim

Resmin nasil basladigini anlamak istedigimizde, ya da genel olarak sanat
olgusunu anlamlandirmak istedigimizde, kendimizi "sanat " ile ne demek istedigimizi
tanimlama sorunuyla karsi karsiya buluruz (Kahane, 1968). Azeri (2017), Sanat yapitini
su sekilde tanimlar; “Sanat yapiti, diinyay1 anlamaya yonelik gérme ve anlamlandirma
bi¢imidir ve ayni zamanda bu bi¢imin {reticisi, koruyucusu ve tanimlayicisi
konumundadir”.

Sanat, hayal giicii ve duygularin ve iiretkenlik ile birleserek insanin kendi i¢
diinyasin1 disavurumu olarak ifade edilebilir. Insan ile gevresinde var olan nesnel
gerceklikler arasindaki estetik iligkiler biitlinlidiir. Sanat olgusu insanlik tarihi basindan
beri her aninda var olmus sosyal yasamin 6énemli bir unsurudur. Ayni zamanda sanat,
insanin doganin ona hissettirdigi duygu ve diisiincelerini renkler, bi¢imler, sesler veya
sOzler gibi araglar1 kullanarak giizellik algisi igerisinde ve etkili bir sekilde 6znel haliyle
ifade etme gereksinimi igerisindedir. Bu ruhani c¢aligmalarin en biiylik yoni ise
anlatimeciligr karsilamasidir. Anlatimeilik, kisinin i¢ gorisiinlin, diisiincelerinin ve
duygularinin gorsellesmesiyle olusmaktadir (Ahmetoglu ve Denli, 2013).

Resim sanati ise, etrafimizdakilerin yiizey iizerinde ve uzayda uygulamali
tasvirlerinin yapilmasiyla ortaya ¢ikar. Ressam bu tiir yapilmis eserlerde kendi duygusal
evrenini ve fikrini, ¢evredeki olaylari, hayvanlari, insanlar1 tasvir yaparak anlatir
(Yiizbasiyev, 2010).

Anatomik olarak modern insanlar tarafindan giinlimiize kadar ulasan en eski
sanatsal faaliyet ifadelerinin, Ust Paleolitik Cag'a (yaklastk MO 37.000-1.000) kadar
uzandi@1 kabul edilmektedir. Bu tarihler kabaca dérdiincii buzul déneminin sonu ile ayni
zamana denk gelmektedir. Bu eserlerden hem nicelik hem de nitelik olarak en dnemlisi,
Giiney Avrupa'nin ortalarinda hayatta kalan bazi heykel 6rnekleriyle magara resimleridir.
Giiney Fransa'daki Lascaux ve Chauvet magaralari ile Kuzey Ispanya'da aralarinda
Altamira ve Candamo'nun da bulundugu iki diizine magara, Magdalenialilar tarafindan
diizenli olarak yemek i¢in avlanan en belirgin hayvanlari tasvir etmektedir (Rivera, 2004).
[k insanlarin yaptiklari magara resimlerinin ne anlama geldigi ile alakali iki onemli
kuram vardir. Her iki kuram de arkalarindaki nedenin sempatik biiyii oldugunu

diistinmektedir. Bir teoriye gore; vahsi hayvanlarin bu genellikle ger¢ekg¢i goriintiilerinin
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onlar1 avlamaya yardimci olmasi amaglanmistir. Diger teori ise goriintiilerin avlayacak
cok daha biiyiik bir hayvan arzin1 garantilemek i¢in sihirli bir ara¢ oldugunu iddia
etmektedir (Kahane, 1968).

Insanligin baslangicindan beri kutsallik ve giinliilk yasam faaliyetleri i¢ ice
geligsmistir. Magara resimleri bu beraberligin ana hatlarin1 gozler oniine sermektedir.
Siginak arayisi i¢cinde olan magara insanlari, diyetlerinde yer alan geyik, bizon, yaban
okiizii gibi bir¢ok hayvani magara duvarlarina kazimiglar veya resmetmislerdir. Karkas
ete, kiirk ve deri kiyafete, yag lambaya, kemik alete doniismiis ve aletler yine ¢izim
yapmak i¢in kullanilmistir. Daha sonra bu ¢izimler inanglari sembolize etmeye baglamis
ve topluluklar kendilerini ayirt etmek igin hayvan simgelerini kullanmuslardir. Insanlar
toplamak, avlamak, korunmak, hikayeler anlatip sanat yapmak i¢in bir araya gelmistir.
Bilinen bu tarihsel ilerleyis igerisinde gida, uygarliklarin temeli olan toplumlarin
sekillenip yapilanmasinda toplumsal oOrgiitlenmenin bir aract olarak rol oynamigtir
(Stupples, 2014; Janson ve Janson, 1992; Standage, 2017).

2.2. Minyatiir Sanatinin Tanimi

Minyatiir kelimesi, el yazmalarimi slislemek ve renklendirme amaci ile sulu
boyayla ortaya cikarilan resimler igin kullanilan bir ifadedir, Italyanca “minyatura”
kelimesinden alinmadir. Orta ¢ag Avrupasi'nda el yazmasi kitaplarin bolim baslarindaki
ilk harfler ““minium”’ denilen maden kirmizis1 (siiliigen) ile boyanip siislenirdi.
Kullanilan bu kelime sonralarda kitap siislemek icin yapilan resimler i¢in de
kullanilmistir (Binark, 1978: 271). Tirkler ise kagida veya tahtaya yapilan resimlere ve
renkli ipliklerle yapilan islemelere dahi “nakis” dediklerinden dolayr kirmizi boya ile
yapilan bu sanata da nakis demislerdir. Bu sanati icra eden kisilere ise “nakkas”
denilmistir (Arseven, 1965). Tiirk resim sanatinin bir tiirii olan minyatiir sanati Asya
kokenli bir sanat tiriidiir ve Tiirk toplumlar1 tarafindan tarih igerisinde yer almasi
saglanmustir. Zaman icerisinde geliserek Tiirk Islam toplumlarini, iran, Mezopotamya,
Arap ve Hint kiiltiirlerini de etkisi altina almis ve bu sayede degisimler gecirmis ve farkli
tisluplar ortaya ¢ikmigtir. Osmanli Imparatorlugu doneminde ise en gelismis seviyelere
ulagsmigtir (Duran, 1999).

Yazili eserlerin veya sozlii anlatimlara gorsellik ile anlatimi kuvvetlendirme
gelenegi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Islam diinyas:1 da bu gelenegi kabul etmis ve
siirdiirmiistiir. Hatta el yazmasi kitaplarinda kullanilan resimler asirlar boyunca Islam
gorsel kiiltiiriiniin baskin bir tiirii haline gelmistir (Bagci, Cagman, Renda ve Tanindi,

2006). Geleneksel olaraka, elyazmalarinda metnin yaninda, agiklayici unsur olarak ve
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kendine has tekniklerle yapilan minyatiir sanati, hikayeleri, destanlar1 veya tarihi olaylari
0zglin gorsel sekliyle anlatmaktadir. Naksedikmis cizgileri, renkli goriiniigleri ve ayrintil
cizimleriyle anlattig1 hikayelere fark katan minyatiirler, giiniimiizde zanaat inceliklerini
ve sanatsal diizlemini koruyarak ancak daha biiylik boyutlarda calisilarak duvarlari
siisleyen tablolar halini almistir (Anmag, 2017).

Minyatiir sanatinin en zengin donemlerinin yasandigi Osmanli minyatiirleri
kendine has 6zelliklere sahip olmustur. Osmanli minyatiirlerinin en belirgin 6zellikleri,
olaylar1 belgelenmesi, Sultanlarin hayatlarindaki giic ve kudretin simgelenmesi ve
toplumun yasam bic¢imlerini ortaya ¢ikarmasidir. Bu 6zellikler her minyatiire tarihi belge
ozelligini kazandirmaktadir (Duran, 1999). Daha ¢ok gozleme dayali ve belgeleme
amaglar giidiilen ¢aligmalarda her sey dogru ¢izilmis ama aynen ¢izilmekten kaginilarak
soyutlama ve gercekeilik bir uyum igerisinde sunulmustur. Minyatiirlerin bu 6zellikleri,
yansitilmak istenen konunun tam ve gercekei olarak anlatilmasini miimkiin kilmistir.
Nakkaslar, dini konulari, sehir tasvirlerini, halkin yasamlarini, protokol torenlerini vb.
olaylar1 incelikle sanatlarinda yansitmislardir. Saraylarda yer alan nakkashaneler,
minyatiir sanatinin Osmanlida daha ¢ok parlamasina imkén saglamig ve saray mirasi
olarak gilintimiize kadar ulasmalari miimkiin olmustur (Anmag, 2017).

2.3. Tiirk Minyatiir Sanat1 ve Tarihsel Gelisimi

Asya Tiirk toplumlarinda, resim sanatinin ilk ornekleri milattan 6nce 10.000-
3000’lerde tarih yiizeyine ¢ikmistir. Kayalara yapilan resimler, av ve ev esyalariin
tizerindeki hayvan motifleri ve balik sirt1 gibi motifler ilk 6rnekleri olusturmaktadir.
Milattan 6nce 2000’lerde cesitli imgeler, isaretler, kartlar motifleri ve siislemeler baslica
temalar olmustur. Bu donemde bulunan kirmizi boya, resimlerde kullanilmaya
baglanmistir (Duran, 1999). Orta Asya Turfan, Kaga ve Kizil gibi eski Tiirk sehirlerinde
yapilan arkeolojik ¢aligmalar sonucunda milattan birkag asir dncesine ait minyatiirlii el
yazmasi kitaplar ve resimler elde edilmistir. Buradan sonugla minyatiir sanatinin dogus
merkezinin Tiirk ve Cin kiiltiirleri oldugu s6ylenebilmektedir (Arseven, 1965).

Tiirk tarihinde minyatiir sanatinin ilk 6rnekleri Uygur devleti doneminde
verilmistir. Bu durumun en biiyiik nedeni ise Mani dinini kabul etmis olmalaridir (Inal,
1995). Maniheizm dininin kurucusu Mani dini 6gretilerini yaziya aktarmis ve onlari
cizimlerle siislemistir (Giindiiz, 2003). Bunu gelenek haline getiren Mani dininin
mensuplart zaman igerisinde c¢esitli sanat eserleri meydana getirmislerdir. Genellikle
eserlerin igerikleri dini simgeler, anlatimlar olmustur (Gulacsi, 2005). Mani carmiha

gerilip oldirtildiikten sonra inananlar1 diinyanin farkli yerlerine dagilmislardir. Bir kismi
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da Dogu Tiirkistan’a gitmis ve Uygurlara siginmistir. Daha sonrasinda 762 yilinda Mani
dini resmi din olarak Uygurlarca kabul edilmistir (inal, 1995).

Hun Imparatorlugunda ve o6zellikle Bat1 Hun Devletinde, Goktiirklerde ve
Uygurlarda kirmiz1 boyanin bulunmasi ve hali hazirda var olan oymacilik ve siislemeye
dayali sanatsal kiiltiirleri bu toplumlarin resim sanatinda gelismelerini saglamistir.
Gelismeler sonucunda sekillenen bu sanatlara “bediz”, yapan ustalara ise “bedizci”
denilmistir. Milattan sonra sekizinci yiizyilda Uygur freskleri (duvar resimleri) Tiirk
minyatiir sanatinin ilk érnekleri olmustur. Tiirk toplumlarinin resim sanatlar1 ve minyatiir
anlayislar1 Uygur kiiltiiriinden etkilenmistir (Duran, 1999).

Islamiyet oncesi Tiirk minyatiirinde 13. yiizy1l baslarinda Mogollarin
Anadolu’yu istila etmeleri 6nemli bir rol oynamistir. Mogollarin minyatiir sanati Selguklu
sanatina farkli bir doku kazandirmistir. Timur’un Onemli sanat merkezlerini almasi
minyatiir sanatinin gelisimini ayrica etkilemistir (Tekbag, 2008). Selguklular zamaninda
minyatiir sanat1 yayginlasmis ve yazma eserlerin yaninda gorsel stislemeler ile anlatimlar
yapilmistir. Selguklu zamaninda minyatiir sanati ile ugrasan kisilere “Nakkas” adi
verilmistir. Bu donemde Ayniiddevle, Sihabiiddin Yavasi, Haci el-Mevlevi, Konyali
Ahmed gibi tinlii nakkaslar ortaya ¢ikmistir (Duran, 1999). Boylelikle yeni bir tislup
kazanan ve bu yonde gelisen minyatiir sanat1 daha sonra Osmanli dénemini de etkilemistir
(Tekbas, 2008). Osmanli 6ncesi Anadolu minyatiirleri hakkindaki bilgiler olduk¢a azdir
ve glinlimiize ¢ok az sayida tasvirli yazma ulagabilmistir. Selguklu ve Beylikler donemi
minyatiirlerinden gliniimiize aktarilanlarin sayis1 bir hayli azdir (And, 2004).

Selguklu Tiirklerinin Iran’dan Mezopotamya, Suriye ve Anadolu'ya yayilmasiyla
ilk Tiirk ve Islam minyatiir {islubu birlesmis ve yeni bir sekil almistir. 12. yiizy1l sonu ile
13. ylizy1l baglarinda Selguklular ilmi eserlerine Uygur asilli Selguklu tipleri glindelik
hayattan esya ve sahnelerle islenmis bir sekilde resmetmistir. Bu donemin yeni tasvir
islubu Ge¢ Antik ve Bizans etkilerini 6ziimsemis olup ayrica edebi eserlerin
resmedilmesinde de kullanmilmistir. Donem ayrica Ge¢ Antik ve Bizans etkilerini
oziimsemistir (Mahir, 2005). Minyatiirde Iran ve Selguklu karakterleri devamliligin
Osmanl1 déneminde de korumustur. Osmanl1 nakkaslar1 Selguklu ve Iran ressamlarinin
kullandiklar1 teknikleri devam ettirmislerdir (Arseven, 1973).

2.4. Osmanh Doneminde Minyatiir Sanati

Minyatiirler tarihi olaylar1 ifade eden, donemin yasayis bi¢imini, orflerini ve

adetlerini, geleneklerini, goreneklerini aktaran énemli tarihi belgelerdir. Minyatiirlerde

islenen Osmanli dénemine ait saray halkinin veya halkin giindelik yasamda ve 6nemli



41

giinlerde kullandig1 esyalar, 0 donem adina dnemli veriler aktarmaktadir. Minyatiirlerde
resmedilerek aktarilan olaylar genel olarak su sekildedir; padisahin tahta ¢ikisi, slinnet
torenleri, elgi kabulleri, bayramlar, diigiinler, senlikler, dini merasimler (Ozaltin ve
Olmez, 2011). Osmanli minyatiir sanati1 Uygur ve Selguklu iislubu ile Akkoyunlu-
Karakoyunlu minyatiir bigimlerinin ardindan Anadolu’da ortaya ¢ikmis yeni bir
gelismedir (Aslanapa, 2000).

Osmanl1 nakkaslari, olaylar1 harita tipi manzaralarin i¢ine yerlestiriyor, yazi ile
anlasilamamis ayrintilar1 resimlerle veriyorlardi. Golgeleme yapilmaksizin kullanilan
soluk renkler yalnizca resme duruluk getirmekle kalmayip ayni zamanda sahnedeki
Ogelerin tek bakista kavranmasini kolaylastiriyordu. Ordu alaylari, diigiin senlikleri,
Padisah portreleri resimlendirmek igin baslica segilen konular olmustur (Bagci vd., 2006).
Osmanl1 nakkaslar1 halkin giinliik yasantilarini, is hayatlarini, diigiinlerini, ziyafetlerini,
bayramlarini ve eglencelerini zaman igerisinde degisen iisluplar ile resmetmiglerdir. Cogu
zaman sehzadelerin siinnet diigiinleri bahsedilen olaylar1 anlatmak i¢in vesile olmustur.
Esnaf loncalarinin ve devlet erkanin bu eglenceleri zamanla biiyiiyiip saray disina da
taginmis bu sayede halkinda ilgi odagi olmustur. Bu eglenceleri ince detaylar kullanarak
yazi ve minyatiirler ile aktaran kitaplara siirname adi verilir (Elmas, 1994). Tim bu
resimlerde ilk gbze carpan torenlere has resmi ve agirbaslt ortamimn varligi,
imparatorlugun dinamik ama dizginli giicii, olaganiistii bir diizenin varlig1 yansitryordu.
Bu yaklagim Osmanli tasvirine bir belge niteligi kazandirmistir. Bu resimler kiiltiir,
ekonomi, mimarlik ve kurumlar tarihi ile ilgilenenler i¢cin ayrintili gorsel belgelerdir
(Bagci vd., 2006).

Osmanli minyatiir sanatinin gelisimine genel olarak bakildiginda alt1 evreden
olustugu goriilmektedir. Bu evreler su sekilde siralanabilir (And, 2004: 33);

e 2. Mehmed, 2. Bayezid ve 1. Selim donemi (1451-1520): Olusum Evresi;

e 1. Siileyman ve 2. Selim donemi (1520-1574): Gegis Evresi

e 3. Murad ve 3. Mehmed donemi (1574-1603): Klasik Evre

e 17.yiizyil (1603-1700): Ge¢ Klasik ve Duraklama Evresi

e 3. Ahmed dénemi ve 18. yiizyilin ilk yarisi (1700-1750): ikinci Klasik Evre ya da
Neo-Klasik Evre

e 19. yiizyilin sonuna kadar (1750-1900); 1750'den sonrasi: Osmanli minyatiiriiniin

sonu.



42

Istanbul’un fethinden sonra yabanci ressamlarin saraya alinmasiyla saray resim
sanatinda yenilikler gelmistir. Ozellikle en iinlii Venedikli ressamlarindan Gentile
Bellini’nin Fatih Sultan Mehmed’in tablosunu yapmasi ve padisahin sanata olan
diskiinliigii olusum evresinin 6nemli olaylarindandir. Sultan 2. Beyazid déneminde
sarayda yasayan ressam Baba Nakkasin eserleri ve ozellikle siislemeleri bu dénemde
olmustur. Fatih Sultan Mehmed doneminden sonra, padisahlar ressamlari tesvik ettiler ve
saray ressamligi gelisti (Arseven, 1973).

Osmanl1 minyatiiriiniin klasik dénemi 16. ylizyilin ikinci yarisindan 17. yiizyilin
ortalarina kadar gelisen siireci kapsamaktadir. Bahsedilen klasik donem, eserlerinde
gbzlemlenen kompozisyon diizenleri, figiir, renk, is¢ilik, vb. bigim 6zellikleri ile Osmanli
minyatiir lslubunu tiim yonleriyle temsil etmektedir. Bu donemde resmedilen
minyatiirlerde derinlik vurgusuna ve ii¢ boyutluluk yer verilmeye gerek duyulmamastir.
Yiizey On planda olmus, doga tasarimlart islenmis ve mimari diizenler kullanilmistir.
Dogu ve bat1 tarzindaki derinlik ve boyut hissi olusturulmamis ve giiclii sema arayisina
yonelme vardir. Bu nedende donem minyatiirlerinin bicimleri 6zglin bir tavir
sergilemektedir (Konak, 2015). Sehnameci Seyyid Lokman ile Nakkas Osman’in
damgasin1 vurdugu klasik evre minyatiir sanatinin altin ¢ag1 olmustur. Ikilinin birlikte
calistig1 yillar 20 yila yakindir ve birlikte ¢ok fazla eser vermislerdir. 1579-81 tarihleri
arasinda, 2. Selim devrinden itibaren, 3. Murad'n donemi siiresince devam eden
birliktelikte ikisi beraber 3 sehname hazirlamiglardir (And, 2004; Atasoy, 1997).

3. Murad’in sanata olan diiskiinliigii biiyiiktiir ancak sanat alaninda yaptigi
katkilarin en Onemlileri kitaplar alaninda olmustur. Saray atdlyelerinde yaratilan ve
aralarinda Ziibdetiit Tevarih, Sehname-i Selim Han, Nusretname, 2 ciltlik Hiinername, 2
ciltlik Sehinsahname ve 6 ciltlik Siyer-i Nebi ile, Kiyafetnameler, Seca’atname, Tarih-i
Feth-i Yemen ve Siileyman Tarihi gibi Osmanli minyatiir sanatinin en 6nemli eserlerinin
bulundugu sadece minyatiirlii eserlerin sayis1 50’yi gegmektedir. Bunlardan yalniz Siyer-
i Nebi ciltlerinin toplam 800, Siirname-i Hiimayun’un ise 432 yaprak ve 427 minyatiirle
resimlendirildigi g6z Oniine alindiginda, 3. Murad zamaninda saray atdlyesinin
faaliyetlerinin bitytlikligii ve kapasitesinin ne kadar genis oldugu anlasilmaktadir (Atasoy,
1997).

Bu nedenle de oglu Sehzade Mehmed'in diiglinii sebebiyle imparatorlugun her
yanindan usta sanatcilar getirtmis, tarihin en uzun (52 giin, 52 gece) ve en gorkemli
senligini diizenlemistir. Bu senligi anlatan Slirndme-i Hiimayun (H.1344) kitabinin

yazarligin1 baz1 kaynaklar tarafindan yapilan hata nedeniyle ilk 6nce Seyyid Lokman
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sanilsa da daha sonra bu hata diizeltilmistir. Aslinda eserin yazari Intizami ad1 ile bilinen
yazardir ve eserin yillar boyunca aldigi hasarlar ve kayip sayfalari nedeni iler gercek adi
bilinmemektedir. Eserin minyatiirlerini yapan ise Nakkas Osman ve 13 kadar kisilik
ekibidir. 1583'te baslanip 1588'de tamamlanan Siirndme-i Hiimayun’un minyatiirlerine
dikkatli bakildiginda, tek bir kisinin elinden ¢ikmadigi ve bunlarin degisik sanatg¢ilarin
birlikte ¢alismasi sonucu ortaya ¢iktigi, birbirini izleyen minyatiir gruplari arasindaki
farkliliklardan anlasilmaktadir (And, 2004; Atasoy, 1997).

Osmanl1 padisahlarinin, devletin kurulusundan Kanuni Sultan Siileyman
zamanma kadar bir sehnamesi niteliginde olan Hiinerndme’nin ise birinci cildine, Arif
mahlaslh Fethullah bin Katip Dervis es-Sirazi baslamis, Tiirkge siirlerini Hazani, farsca
stirlerini Esiri takma adiyle yazan Eflatun bin Seyh Mehmed Dervis es-Sirvani yazmis
daha sonra onun da 6liimii lizerine Sehnameci tayin edilen (1569) Seyyid Lokman bin
Hiiseyin bin el-Asuri el-Urmevi tamamlamistir. Eserin yazilmasina 3. Murad emri ile
1579 senesinde baglamis ve 1584 senesinde tamamlanmistir. Eser Nakkas Osman ve daha
birgok farkli nakkas tarafindan 45 adet minyatiirle siislenmistir (Anafarta, 1969). Eserin
calismada yer alan ve 65 minyatiir iceren 2. cildi ise tamami bitmis hali ile 1589 tarihinde
3. Murad a takdim edilmistir (aktaran, Bagci vd., 2006).

Seyyid Lokman tarafindan 3. Murad doneminden bir diger 6nemli eser ise 1597
yilinda yapilan ve klasik tarihi minyatiir tislubunu devam ettiren Sehingahname eseridir.
Sehingahname eserindeki minyatiirler Nakkas Osman ve ekibi tarafindan yapilmistir. 16.
ylzyilin sonlarina dogru Tiirk minyatiiriinden baska bir yazma 1584 tarihli Nusretname
Kibris fatihi Lala Mustafa Pasa’nin Giircistan ve Azerbaycan seferini anlatmaktadir ve
tarih¢i Mustafa Ali’nin eseridir (Aslanapa, 1989; Atasoy, 1997). Zeren Akalay, Osmanli
Tarihi ile Tlgili Minyatiirlii Yazmalar (Sehnameler ve Gazanameler) adli doktora tezinde,
Nusretname’nin minyatiirlerini tislup 6zelliklerine gore incelemis ve iisluplardan biri i¢in
o donemin nakkaslarindan Mehmed Bey ve Nakkas Ali Celebi’ye ait oldugunu ileri
stirmektedir (aktaran, Kogyigit, 2012).

18. yiizyilda ¢ok sohret kazanan ve Sultan 3. Ahmed’in nakkas basisi olan Levni
aslen Edirneli olup ismi Abdiilcelil Celebi'dir ve 1732’de Olmiistiir. Levni’yi diger
nakkaglardan ayiran en Onemli Ozelliklerinden birisi sadece kitap halinde degil tek
sahifeler halinde de minyatiir yapmasidir. 3. Ahmet’in oglu Sehzade Siileyman’in slinnet
senligi i¢in linlii sair Vehbi’nin yazdig1 ve Levni’nin 137 adet minyatiir ile siisledigi eser
olan Siirname-i Vehbi en ¢ok tanman eseri olmustur (Aslanapa, 1989). Siirname-i

Vehbi’de, Levni'nin yaptig1 minyatiirler biiylik yenilikler getirmistir. Her seyden once
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gorsel olarak 18. yiizy1l Osmanli toplumunun ayrintili bir panoramasini vermistir. Tasvir
edilen insanlar1 renkli bir bi¢cimde gozler Oniine sermistir (And, 2004). Siirname-i
Vehbi’nin Sadrazam Damat ibrahim Pasa i¢in hazirlandig1 diisiiniilen 140 adet minyatiirle
siislenmis ikinci bir kopyas1 daha bulunmaktadir. Bu eserdeki minyatiirlerin ise Ibrahim
adinda bir nakkag tarafindan yapildig: bilinmektedir (Bagc1 vd., 2006).

1600 yili civarinda hazirlanmis ve ¢aligmanin konu aldigi donemi igine
almasindan dolay1 yer verilen bir diger eser ise Terclime-i Baharistan-1 Cami yazmasidir.
Icerisinde iki ayr1 eseri barmdiran yazmada egitici hikayelere minyatiirler eslik
etmektedir. Eserin birinci kitabi icerisinde 14 minyatiir bulundurmaktadir. Eserin
yazarinin Hakki adinda bir sair oldugu ve minyatiirlerinin ise nakkas Hasan tarafindan
yapildigi bilinmektedir (Bagc1 ve digerleri, 2006).

Levni’den sonra gelen Abdullah Buhari ve ayn1 ¢agin diger sanatgilari, ddnemin
sartlar1 karsisinda gelenegi gelistirme ya da koruma konusunda pek de basarili
olamamuislardir. Siire¢ gelistikge Minyatiir sanat1 oncelerde kendine duvar yiizeylerinde
yer bulmus, ardindan batili tarzda realist resme yerini birakmistir. Minyatiir sanati
Cumbhuriyet doneminde kisisel gayretler ile yeniden canlandirilmis olup kendine yeni bir

tislup belirleme cabasi igerisindedir (Konak, 2015).
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UCUNCU BOLUM
ARASTIRMANIN YONTEMI VE BULGULARI
3.1. Arastirmanin Yontemi

Yemek kiiltiiri sadece yenen seyleri ifade etmeyip kisileri sofra araciliiyla bir
araya getiren ve yemek yemenin daha sosyal ve ritiielistik tarafinin da sembolii oldugu
sahnelerden meydana gelmektedir. Resim sanatinin tarihsel ilerleyisi icerisinde bu tip
sahneler farkli aktarim bigimleriyle ortaya ¢ikmaktadir. Tatlic1(2018)’ya gore ayni resim
sanatinda goriildigii gibi Tiirk yemek kiiltiirii de ¢evresindeki kiiltiirlerden arinmis bir
vaziyette meydana gelmedigi gozlemlenmistir. Minyatiir sanat1 yazma eserlerinde ayr1
bir zenginlik ve anlam bildirmektedir. Minyatiirler yazmalarda yer bulan hikaye, masal
vb. anlatimlar1 kolay anlasilabilir kilmasini saglamakla beraber sinirsiz diigiince giicii de
konuya eklendiginde yeni bir boyut kazanir (Soyer, 2015). Minyatiirler bu nedenle
betimleme ve yorumlama agisindan yararh kaynaklardir. Bu dogrultuda ¢alismada nitel
aragtirma yontemlerinden belgesel tarama, veri analizinde ise igerik analizi ve
gostergelimden yararlanilmistir.

Belgesel tarama belirli bir amag¢ dogrultusunda, kaynak bulma, inceleme,
kaydetme ve degerlendirme islemleri biitiiniidiir. Hemen her bilim dali belgesel tarama
yontemini kullanmaktadir. Bilimde birikim, bilimde stireklilik ancak belgelerle
saglanabilmektedir. Belgesel kiiltiir taramalari, bilim kadar sanatta da birikim ve
stirekliligin saglanmasina neden olmustur. Sanat ve yerel kiiltiir aragtirmalarinin en ¢ok
kullanildig1 yontem belgesel tarama yontemidir (Yazicioglu ve Erdogan, 2014: 127).
Belgesel tarama yonteminin en islevsel yonii, yontemin kullanildigi durumlarda veri
toplama isleminin daha ekonomik ve giivenilir olmasidir. Belgesel tarama, baska kisilerce
toplanmis verilerden bilgi edinmeyi igerir ve bu denenle ekonomik bir yontemdir. Kaynak
olarak faydalanilan metinlerde zaman igerisinde bir degisim olmayacagindan dolay1, veri
toplama isleminde giivenirlik seviyesi yiiksektir (Karasar, 2012).

Bilgi aktarimi, genellikle dilbilimi ile yapilmaktadir. Bir olgunun ya da olayin
tanimlanmast i¢in dilin yam sira gorsel ve sematik bilgi aktarimi da kullanilabilir.
Dilbilimciler isaretlerin yorumlanmasini, sembollerin olusturulmasini ve bunlara anlam
kazandirilmasini akabinde sistemli bir sekilde incelenmesini “‘semiyotik™ tanim igerisine
almaktadirlar. Gosterge/gorsel semalar, simgeler, semboller, renkler, resimler ve
markalar birer iletisim araglaridir. Bu araglar sosyal olgu ve olaylar1 zihinsel olarak

anlamamiza olanak saglamaktadirlar (Yazicioglu ve Erdogan, 2014).
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Calismanin evrenini olusturan Osmanli donemi minyatiirleri, literatiir taramasi
yapilarak ortaya ¢ikarilmistir. Kaynaklarca kullanilan minyatiir gérsellerine ulagmak i¢in
T.C. Cumhurbaskanlign Milli Saraylar Idaresi Arastrma Boliimii ile goriismeler
yapilmistir. Bu goriismeler ve bilgi aktarimi 1s1ginda calismada ihtiya¢ duyulan
gastronomi Ogelerine sahip minyatiirlii sayfalar talep edilmistir. Calismada Siirname-i
Vehbi A. 3593 koleksiyonundan 8 adet, Stirname-i Vehbi A. 3594 koleksiyonundan 6
adet, Stirname-i Hiimayun H.1344 koleksiyonundan 10 adet, Hiinername Il. H.1524
koleksiyonundan 2 adet, Sehinsahname Il. B200 koleksiyonundan 2 adet, Nusretnime
H.1365 koleksiyonundan 2 adet, Terciime-i Baharistan-1 Cami H.1711 koleksiyonundan
ise 1 adet yaprak olmak iizere toplam 31 adet minyatiir sayfasi bulunmaktadir.

Topkap1 Sarayr Miizesi Kiitliiphanesi’nden temin edilen 31 adet minyatiir,
gostergebilim ve igerik analizi teknigi kullanilarak detayli bir sekilde incelenmistir.
Calismanin bulgular boliimii iki kistmdan olusmaktadir. ilk kisimda her bir minyatiir igin
gostergebilim yontemi kullanilarak gastronomi ve mutfak tarihi kapsaminda genel
degerlendirilmelerde bulunulmustur. ikinci kisimda ise icerik analizi sonucunda ortaya
cikan gastronomi Ogeleri, temalandirilarak temel gida Ggelerine iliskin 6geler ve kap
kacaklara iligkin 6geler olmak tizere iki ana boliime ayrilmistir. Bu iki ana bolim ise
temel gida 6gelerine iliskin 6geler temasinin igerisinde; tahil ve tahil tirtinlerine iliskin
ogeler, seker iglerine iligskin 6geler, et ve et yemeklerine iliskin 6geler, meyve ve sebzelere
iliskin dgeler olarak ve kap kacaklara iligkin 6geler temasinin igerisinde; kalayli bakirdan
kap kacaklara iligkin 6geler, sahanlara iliskin 6geler, tabaklara iligskin 6geler ve siirahilere
iliskin oOgeler olarak alt temalara boliinmiistiir. Daha sonrasinda ise igerik analizi
yapilarak elde edilen gastronomi 6gelerinin ve bu dgelerin yer aldigi alt temalarin siklik
ve ylizde oranlart SPSS 26.0.0 programi ile hesaplanmustir.

Minyatiirlerin tarihi belge nitelikleri, gegmise doniik mutfak ve sofra adetlerini
anlamaya olanak saglamaktadir. Bu minyatiirlerde gbézlemlenen sahneler hem saray
mutfagini hem de halkin senliklerdeki beslenme aliskanliklarina dair 6geler igermektedir.
Arastirmada minyatiir sanat1 iizerinden Osmanli mutfagi, donemin sofra adabi, ziyafet ve
senliklerdeki sunumlar hakkinda bilgi edinmek amaglanmustir.

Bugiine kadar yazilmis alan yazinda, minyatiir ve gastronomi iligkisini spesifik
olarak islenmis caligmalarin azlig1 bu arastirmanin yapilmasiin gastronomi literatiirii
acisindan gerekli oldugunu gostermektedir. Ortaya ¢ikarilan sonuglar, gastronominin
minyatiir sanatina ne derecede etki ettigini gostermektedir. Bu nedenle ¢aligmanin Tiirk

mutfak kiiltiiri ve gastronomi literatiiriine katki saglayacagi diistiniilmektedir. Calismada
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kullanilan minyatiir &rnekleri, T.C. Cumhurbaskanligi Milli Saraylar Idaresi
Baskanligi’na aittir. Arastirma kapsaminda talep edilen 31 adet minyatiiriin tiimii i¢in telif
hakki 6denmis ve gerekli izinler alinmistir.

Calisma kapsaminda secilen 31 adet minyatiire iligkin genel bilgilere Tablo 1°de

yer verilmistir.

Tablo 1. Minyatiirlerin Genel Bilgileri

No Eserin Eserin Eserin Eserin Bulundugu Eserin
Ad1 Tarihi Miiellifi Yer Temin Edildigi
Kaynak
1. Sirname-i 1582 Nakkas Topkap1 Saray1 T.C.
Hiimayun H.1344 Osman Miizesi, H.1344, Cumbhurbagkanligi
21a Siirndme-i Hiimayun,  Milli Saraylar Idaresi
yaprak 21a. Bagkanlig1
2. Stirname-i 1582 Nakkasg Topkap1 Saray1 T.C.
Hiimayun H.1344 Osman Miizesi, H.1344, Cumbhurbagkanligi
30b Siirndme-i Hiimayun, ~ Milli Saraylar Idaresi
yaprak 30b. Bagkanligi
3. Siirname-i 1582 Nakkag Topkap1 Saray1 T.C.
Hiimayun H.1344 Osman Miizesi, H.1344, Cumbhurbagkanligi
3la Siirndme-i Hiimayun,  Milli Saraylar Idaresi
yaprak 31la. Bagkanligi
4. Stirname-i 1582 Nakkasg Topkap1 Saray1 T.C.
Hiimayun H.1344 Osman Miizesi, H.1344, Cumbhurbagkanligi
5la Siirndme-i Hiimayun,  Milli Saraylar Idaresi
yaprak 51a. Bagkanligi
5. Sirname-i 1582 Nakkasg Topkap1 Saray1 T.C.
Hiimayun H.1344 Osman Miizesi, H.1344, Cumbhurbagkanligi
153a Siirndme-i Hiimayun,  Milli Saraylar Idaresi
yaprak 153a. Bagkanlig1
6. Stirname-i 1582 Nakkasg Topkap1 Saray1 T.C.
Hiimayun H.1344 Osman Miizesi, H.1344, Cumhurbagkanligi
168b Siirndme-i Hiimayun,  Milli Saraylar Idaresi
yaprak 168b. Bagskanligi
7. Stirname-i 1582 Nakkasg Topkap1 Saray1 T.C.
Hiimayun H.1344 Osman Miizesi, H.1344, Cumhurbagkanligi
263a Siirndme-i Hiimayun, ~ Milli Saraylar Idaresi

yaprak 263a.

Bagkanligi
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8. Stirname-i 1582 Nakkas Topkap1 Saray1 T.C.
Hiimayun H.1344 Osman Miizesi, H.1344, Cumbhurbagkanligi
311a Siirndme-i Hiimayun, ~ Milli Saraylar Idaresi
yaprak 311a. Bagkanligi
9. Siirname-i 1582 Nakkas Topkapi Saray1 T.C.
Hiimayun H.1344 Osman Miizesi, H.1344, Cumbhurbagkanligi
343a Siirndme-i Hiimayun, ~ Milli Saraylar Idaresi
yaprak 343a. Bagkanlig1
10. Sirname-i 1582 Nakkas Topkap1 Saray1 T.C.
Hiimayun H.1344 Osman Miizesi, H.1344, Cumhurbaskanlig1
367a Siirndme-i Hiimayun,  Milli Saraylar Idaresi
yaprak 367a. Bagkanligi
11. Nusretname 1584 Mehmed Topkap1 Saray1 T.C.
H.1365 34b Bey ve Miizesi, H.1365, Cumbhurbagkanligi
Nakkas Ali Nusretname, yaprak Milli Saraylar Idaresi
Celebi 34b. Bagkanlig1
12. Nusretname 1584 Mehmed Topkap1 Saray1 T.C.
H.1365 93a Bey ve Miizesi, H.1365, Cumbhurbagkanligi
Nakkas Ali ~ Nusretndme, yaprak  Milli Saraylar Idaresi
Celebi 93a. Baskanlig
13. Hiinername II. 1589 Nakkasg Topkap1 Saray1 T.C.
H.1524 120a Osman Miizesi, H.1524, Cumbhurbagkanligi
Hiinername 1., yaprak ~ Milli Saraylar Idaresi
120a. Bagkanligi
14. Hiinername 1. 1589 Nakkasg Topkap1 Saray1 T.C.
H.1524 288b Osman Miizesi, H.1524, Cumbhurbagkanligi
Hiinername I1., yaprak  Milli Saraylar idaresi
288a. Baskanlig
15.  Schinsahname II. 1597 Nakkasg Topkap1 Saray1 T.C.
B.200 48a Osman Miizesi, B.200, Cumbhurbagkanligi
Sehingahname Il., Milli Saraylar Idaresi
yaprak 48a. Bagkanlig1
16.  Sehinsahname II. 1597 Nakkas Topkap1 Saray1 T.C.
B.200 53b Osman Miizesi, B.200, Cumbhurbagkanligi
Sehinsahname Il., Milli Saraylar Idaresi
yaprak 53b. Bagskanligi
17. Terctime-i 1600 Nakkas Topkap1 Saray1 T.C.
Baharistan-1 Cami civari Hasan Miizesi, H.1711, Cumhurbaskanhgi

H.1711 14a

Baharistan-1 Cami,

yaprak 14a.

Milli Saraylar idaresi
Bagkanligi
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18.  Siirndme-i Vehbi 1720 Nakkas Topkap1 Saray1 T.C.
A. 3593 21b Levni Miizesi, A.3593, Cumbhurbagkanlig
Siirname-i Vehbi, Milli Saraylar Idaresi
yaprak 21b. Bagkanligi
19.  Strname-i Vehbi 1720 Nakkas Topkapi Saray1 T.C.
A. 3593 22a Levni Miizesi, A.3593, Cumbhurbagkanligi
Siirname-i Vehbi, Milli Saraylar Idaresi
yaprak 22a. Bagkanlig1
20.  Strname-i Vehbi 1720 Nakkasg Topkap1 Saray1 T.C.
A. 3593 23a Levni Miizesi, A.3593, Cumbhurbagkanligi
Siirname-i Vehbi, Milli Saraylar idaresi
yaprak 23a. Bagkanligi
21.  Strname-i Vehbi 1720 Nakkasg Topkap1 Saray1 T.C.
A. 3593 50a Levni Miizesi, A.3593, Cumhurbagkanhgi
Siirname-i Vehbi, Milli Saraylar Idaresi
yaprak 50a. Bagkanligi
22.  Strname-i Vehbi 1720 Nakkas Topkap1 Saray1 T.C.
A. 3593 73b Levni Miizesi, A.3593, Cumhurbagkanhgi
Siirname-i Vehbi, Milli Saraylar idaresi
yaprak 73b. Bagkanlig1
23.  Strname-i Vehbi 1720 Nakkas Topkap1 Saray1 T.C.
A. 3593 74a Levni Miizesi, A.3593, Cumhurbagkanhgi
Siirname-i Vehbi, Milli Saraylar Idaresi
yaprak 74a. Bagkanligi
24.  Strname-i Vehbi 1720 Nakkasg Topkap1 Saray1 T.C.
A. 3593 162b Levni Miizesi, A.3593, Cumhurbagkanhigi
Siirndme-i Vehbi, Milli Saraylar idaresi
yaprak 162b. Bagkanlig1
25.  Strname-i Vehbi 1720 Nakkas Topkap1 Saray1 T.C.
A. 3593 163a Levni Miizesi, A.3593, Cumbhurbagkanligi
Siirname-i Vehbi, Milli Saraylar Idaresi
yaprak 163a. Bagskanligi
26.  Strname-i Vehbi 1720 Nakkas Topkap1 Saray1 T.C.
A. 3594 7a Ibrahim Miizesi, A.3594, Cumhurbagkanligi
Siirname-i Vehbi, Milli Saraylar Idaresi
yaprak 7a. Bagkanligi
27.  Strname-i Vehbi 1720 Nakkas Topkap1 Saray1 T.C.
A. 3594 66a Ibrahim Miizesi, A.3594, Cumbhurbagkanligi

Stirname-i Vehbi,

yaprak 66a.

Milli Saraylar Idaresi
Bagkanlig1
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28.  Strname-i Vehbi 1720 Nakkas Topkap1 Saray1 T.C.
A. 3594 73b Ibrahim Miizesi, A.3594, Cumbhurbagkanligi
Siirname-i Vehbi, Milli Saraylar Idaresi
yaprak 73b. Bagkanlig1
29.  Sirname-i Vehbi 1720 Nakkas Topkapi Saray1 T.C.
A. 3594 74a Ibrahim Miizesi, A.3594, Cumbhurbagkanligi
Siirname-i Vehbi, Milli Saraylar Idaresi
yaprak 74a. Bagkanlig1
30.  Sirname-i Vehbi 1720 Nakkasg Topkap1 Saray1 T.C.
A. 3594 114a Ibrahim Miizesi, A.3594, Cumbhurbagkanligi
Siirname-i Vehbi, Milli Saraylar idaresi
yaprak 114a. Baskanlig
31.  Sirname-i Vehbi 1720 Nakkas Topkap1 Saray1 T.C.
A. 3594 150a [brahim Miizesi, A.3594, Cumbhurbagkanligi

Stirname-i Vehbi,

yaprak 150a.

Milli Saraylar idaresi
Baskanlig

3.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Minyatiirler ve ozellikle senlik ve ziyafetleri konu alan siirndmeler Osmanli
déneminin gastronomiye dair ozelliklerini anlamak ig¢in degerli tarihi belgelerdir.
Minyatiir sayfalarin1 ¢aligmanin evrenine uygun sekilde se¢mek igin siirnameler
arastirilmastir.

Caligmanin evrenini Siirndme-i Himayun H.1344 (427 minyatiir), Stirname-i
Vehbi A.3593 (137 minyatiir), Stirname-i Vehbi A.3594 (140 minyatiir), Sehingahname
I1. B.200 (95 minyatiir), Hinername Il. H.1524 (65 minyatiir), Nusretname H.1365 (41
minyatiir), Terclime-i Baharistan-1 Cami H.1711 (14 minyatiir) olmak tizere toplamda 919
adet minyatiirlii sayfa olusturmaktadir. Arastirmanin meydana geldigi zaman diliminde,
Topkapt Sarayr Miizesi Kiitiiphanesindeki minyatiirlere dair herhangi bir katalog
bulunmadigindan ve minyatiirlere ulagabilmek i¢in Oncesinde bir istek listesi talep
edilmesinden dolay1, ¢alismanin evrenini olusturan minyatiirlere erisebilmek i¢in daha
once yapilmis calismalara ve Milli Saraylar Idaresi Arastirma Béliimiiniin yardimlarina
bagvurulmustur (Tulum, 2007; Atasoy, 1997; Bagc1 vd., 2006; And, 2004; And, 1959).

Bahsedilen kaynaklarin incelenmesinin ardindan olgiit ornekleme ydontemi
kullanilarak igerisinde gida 6geleri barindiran 59 adet minyatiirlii sayfanin olusturdugu
bir katalog elde edilmistir. Ancak maddi kisitlar dahilinde Milli Saraylar Arastirma
Birimi’nden sadece 31 adet minyatiirlii sayfa talep edilebilmistir. Bu 31 adet sayfanin

belirlenmesinde, tasvir edilen gida Ggelerinin ¢alisma evreninde bulunan eserlerdeki
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dagilimlar1 gbz onilinde bulundurulmustur. Her bir eserden sec¢ilen minyatiirler, tasvir
edilen kap kacaklar, gida 6geleri ve ziyafet sofralarinin yer alma sikligina gore en fazla
cesitlendirme Orneklemi yapilarak secilmistir. Secilen 31 adet minyatiirlii sayfa
calismanin 6rneklemini olusturmaktadir.

3.3 Arastirmamin Simirhihiklar:

Calismanin  gerceklestigi zaman diliminde Topkapit Sarayr Miizesi
Kiitiiphanesindeki minyatiirleri igeren bir katalog bulunmamasindan ve Milli Saraylar
Idaresi Arastirma Boéliimiinden minyatiir talep edebilmek igin oncesinde bir liste
olusturulmas1  gerekliliginden dolayr oncelikle belgesel tarama yoOntemine
basvurulmustur.

Belgesel tarama yontemi ile ulasilan kaynaklardaki minyatiir sayfa numaralar ile
Topkapr Saray1r Miizesi Kiitliphanesinde yer alan asil kaynaklarin sayfa numaralarinin
uyusmadigr goriilmiistiir. Literatiirdeki bu karmasiklik ¢alismada sinirliliklar meydana
getirmistir. Bu sorunu gidermek amaci ile arastirma boliimii ile birlikte ¢alisilmis ve bilgi
aligverisi yapilmistir. Hazineye kayith tarihi eserlerin kullanimi igin talep edilen telif
hakki ticreti her bir minyatiir sayfasina karsilik gelen meblag hesaplanmak suretiyle
O0denmistir ve gerekli izinler alinmistir. Ayrica maddi imkanlarin da sinirli olmasindan
dolay1 sadece 31 adet minyatiirlii sayfa talep edilebilmistir.

3.4. Veri Toplama Arag¢lan

Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden yararlanilmistir. Veri toplama araci
olarak ise dokiiman incelemesi yapilmistir. Konuyla ilgili yazilmis kitaplar, doktora ve
yuksek lisans tezleri, makaleler ve yabanci kaynaklar taranmistir. Secilen minyatiir
ornekleri gostergebilim ydntemi ile incelenmis ve yorumlanmustir. igerik analizi yontemi
kullanilarak elde edilen gastronomi ogeleri, temel gida dgelerine iliskin dgeler ve kap
kacaklara iliskin ogeler olmak {tizere iki temel gruba ve alt gruplara ayrilarak
temalandirilmig ve SPSS 26.0.0 programu ile siklik ve yilizdeleri hesaplanmistir.

3.5. Veri Analizi

Calismada veriler iki kisimda analiz edilmistir. Ik kisimda gdstergebilim teknigi
kullanilarak minyatiirlerin Osmanli mutfak kiiltiirii, sosyal kiiltiir ve gastronomi olgular
cercevesinde genel degerlendirilmelerde bulunulmustur. Analizlerde minyatiirlerin
kompozisyon igerikleri incelenmis ve agiklanmistir. Renklerin kullanim amaglarina ve bu
renklerin kullanildiklar1 mutfak gereclerinde hangi madenlerden yapildiklarma dair
verdikleri izleminler gdzlenmistir. Tasvir edilen sofra diizenlerinin hiyerarsik durumlari

analiz edilmistir. Yemek servisi sahnelerindeki onceliklere bakilarak bu sahneler mutfak
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kiiltiirii agisindan yorumlanmigtir. Resmedilen sahanlarda yer almis gida maddeleri
incelenmis ve ¢ikarimlarda bulunulmustur. Osmanli donemi sofralarinda hangi gidalarin
tikketildigine dair sorulara farkli bir bakis agisiyla bakilarak cevaplar verilmeye
calisiimustir.

Ikinci kistmda ise minyatiirlerin icerik analizi ve temalandirma yapilarak analizi
yapilacak gastronomi 6geleri belirlenmistir. Temel gida 6gelerine ait 75 adet ve kap kacak
Ogelerine ait 79 adet olarak belirlenen 6gelerin SPSS 26.0.0 programu ile siklik ve yiizde
oranlar1 hesaplanmistir. Daha sonra bu iki tema igerindeki agirlikli olarak ortaya ¢ikan
Ogeler alt gruplara ayrilmis ve analiz edilmistir. Bu gruplar ise su sekildedir; tahil ve tahil
tiriinlerine iliskin o0geler, seker islerine iligkin 6geler, et ve et iirlinlerine iliskin 6geler,
meyve ve sebzelere iligskin dgeler, kalayl bakirdan kap kacaklara iligskin 6geler, sahanlara
iligkin 6geler, tabaklara iliskin 6geler ve siirahilere iliskin 6geler. Toplamda 154 adet olan
bu Ogelerin igerik analizleri sonucunda gastronomi ve minyatiir sanati1 arasindaki iligki
degerlendirilmistir.

Calismada yapilan analizler, sosyal kiiltiir ve mutfak kiiltlirii disiplinlerine
dayandirilarak, daha 6nce gastronomi ve gorsel sanatlar arasinda iligki kurarak ¢aligsmalar
yapmig arastirmacilarin analiz sekillerinden yararlanilmistir (Zeren ve Sazak, 2011;
Akdeniz, 2017a; Kalayci ve Celikbag, 2018; Akdeniz, 2019).
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BULGULAR

Calismanin bu boliimde, minyatiir 6rnekleri kompozisyonlar1 bakimindan ve
icerdikleri gastronomi oOgeleri kapsaminda gostergebilim yontemi ile yorumlanarak
aciklanmistir. Daha sonrasinda ise igerik analizi yontemi ile gastronomi Ogelerinin
analizleri yapilmistir. Stirname-i Vehbi A.3593 koleksiyonundan 8 adet, Siirname-i Vehbi
A.3594 koleksiyonundan 6 adet, Stirndme-i Hiimayun H.1344 koleksiyonundan 10 adet,
Hiinername 1. H.1524 koleksiyonundan 2 adet, Sehingahname I1. B.200 koleksiyonundan
2 adet, Nusretname H.1365 koleksiyonundan 2 adet, Terciime-i Baharistan-1 Cami
H.1711 koleksiyonundan ise 1 adet yaprak olmak iizere toplam 31 adet minyatiir sayfasi
bulunmaktadir.

4.1. Minyatiirlerin Gorsel Analizleri

Bulgular boliimiiniin ilk kisminda minyatiirler; kompozisyon ve figiirler
acisindan, gida dgeleri agisindan ve kullanilan kap kacak Ggeleri agisindan incelenerek
genel degerlendirilmelerde bulunulmustur. Bu baglamda minyatiiriin hem biitiin hem de

gastronomi 6gelerinin yogunlastig1 alanlar ayr1 kesitler halinde sunulmustur.
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Resim 1. Siirndme-i Hiimayun H.1344 21a
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e AR [, Z %,

Resim 1.1. Siirndme-i Hiimayun H.1344 21a Resim 1.2. Siirndme-i Hiimayun H.1344 21a

Resim 1’e gore minyatiirde toplam 23 figiir bulunmaktadir. Kompozisyonun sol
iist kisminda protokoliin yer aldigr locada 4 figilir kesim islemlerini izlerken tasvir
edilmektedir. Geri kalan figiirlerin ¢ogunlugu yenigerilerden olugmaktadir. Ayrica
tulumbacilar tasvir edilmistir. Minyatiirde senlik sirasinda sigirlarin  kesimini ve
dagitimmi veya yagmalanmasi tasvir edilmektedir. Minyatiirde, pargalanmis etleri
ellerinde veya sirtlarinda tasiyan figiirler goriilmektedir. Minyatiiriin alt kismindaki sigir
karkasinin etrafinda ii¢ tane yenigeri goriilmektedir. Onlarin arkasinda kagan hayvanlari
yakalamaya calisan bagka figiirler fark edilir. Atasoy’a (1997) gore minyatiirde tasvir
edilen kus, tavsan ve kopek gibi hayvanlar ag¢ilarin maharetlerini sergilemeleri ve ayrica
halkin eglenmesi adma kizarmis sigirlarin iglerine yerlestirilmislerdir. Siirndme-i
Hiimayun yazmalarinda anlatilan ve 6rnek minyatiirde tasvir edilen bu sahne, aktarilan
eglence anlayisi bakimindan oldukga ilgingtir. Giiniimiizde artik bu tarz bir eglence
anlayigina rastlanmamaktadir. Ornek minyatiir {izerinden, Osmanli dénemi ve giiniimiiz
donemi arasinda, eglence anlayisi baglaminda biiyiik farklar oldugu ve zaman igerisinde

yapilan bu ekstrem gosterilerin kayboldugu ve artik uygulanmadigi sdylenebilir.
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Resim 2.1. Stirndme-i Himayun H.1344 30b Resim 2.2. Siirname-i Hiimayun H.1344 30b

Resim 2’ye gore minyatiirde 61 adet figiir tasvir edilmektedir. Bu figiirlerden 34
tanesi localardan etkinlikleri izlemekte, 9 tanesi senlik alanindan seyretmektedir.
Kompozisyonun alt kisminda 4 tane yenigeri figiirii goriilmektedir. Senlik meydanina
yayillmis 5 adet tulumcu bulunmakta ve yagma hazirlarinm1 yapmakta olan 7 gorevli
goriilmektedir. Minyatiir, canak yagmasi i¢in yapilan hazirliklari tasvir etmektedir. Canak
yagmasi i¢in yapilan hazirliklar devletin ileri gelen sahislari ve yabanci elgiler tarafindan
seyredilmektedir. Minyatiirde tasvir edilen ve yiiksek balkonlardan figiirlerin olay1 piir
dikkat izlediklerini ifade tasvirlerinden anlamaktayi1z.

Minyatiirde renkli tepsiler tasvir edilmektedir ve bunlarin igerisinde piring pilavi
ve zerde yer almaktadir. Nizami bir sekilde hizmetliler tarafindan dizilmekte olan tepsiler
halkin yagma yapmasi i¢in beklemektedir. Atasoy’a (1997) gore sakalar ve tulumbacilar
tarafindan sik araliklarla 1stlatilan meydan daha sonra siipiiriiciiler tarafindan
temizlenmektedir. Daha sonra temzilenen meydanda yenigeriler gérev almakta ve fakir
halka yemek dagitmaktadirlar. Minyatiirde halk 6n planda tasvir edilmistir. Askeri gii¢
unsurlarindan ziyade Padisah’in halkina sergiledigi merhamet ve comertlik aktarilmis ve
bir yandan da yabanci elgilere gdsterilmistir. Minyatiirde padisahin halka verdigi ziyafet,
yagma seklinde tasvir edilse de bu durum her ziyafetin bu yonde gelistigini kanitlamaktan

uzaktir.
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Resim 3.1. Siirndme-i Himayun H.1344 31a Resim 3.2. Stirndme-i Hiimayun H.1344 31a

Resim 3’teki minyatiirde senliklerde yapilan ¢anak yagmasi i¢in yapilan hazirlik
asamasinin bir temsilini goriilmektedir. Minyatiirde 28 adet figiir tasvir edilmistir. Orta
kisminda 14 figiirtin tepsileri hazirladiklar1 goriilmektedir. Alt kisimda ise 10 figiir
ellerinde sahanlar tasimaktadir. Yukaridaki locada ise 4 figiir goriilmektedir. Minyatiirde
zeminde bulunan tepsilerin i¢lerindeki yiyecekler sdyledir; piring pilavi, zerde, bir tiir et
yemegi ve taneli bir corba. Minyatiiriin en alt kisminda 10 tane hizmetlinin ellerinde ikiser
adet biiylik ve derin sahan tagidiklar1 goriilmektedir. Minyatiiriin alt kismindaki sahanlar
dikkatlice incelendiklerinde i¢lerinin bos oldugu fark edilmektedir. Bu tasvir, servisin
sirkiilasyon halinde oldugunu anlatmaktadir. Dolu giden sahanlar daha sonra bos olarak
gotiirtiliir ve bu islem tekrar edilir. Bu isleminin kompozisyonda yer almasi minyatiirii
hareketlendirmis ve renk katmistir. Tepsilerin iist kisminda yer alan figiirlerin egilip
kalkma hareketlerine benzeyen fiziksel goriiniisleri sayesinde bahsedilen sirkiilasyonun

devam ettigi anlagilmaktadir.
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Resim 4.1. Siirndme-i Himayun H.1344 51a Resim 4.2. Stirname-i Himayun H.1344 51a

Resim 4’teki minyatiirde toplam 23 adet figiir tasvir edilmistir. Bu figiirlerden 4
tanesi minyatiiriin sol {ist kdsesinde locadan helvacilarin gecisini seyretmektedir. Gegise
eslik eden ve ellerinde kapakli sahanlar bulunan 6 figiir goriilmektedir. iki figiir helva
arabas1 ¢ekmektedir. Helva arabasinin icerisinde 1 helvaci figiirii bulunmaktadir. Ayrica
bu arac1 arkadan destekleyen ve as¢1 olduklart anlagilan 2 figiir daha goriiliir. Minyatiiriin
sol alt kdsesinde diyagonal sekilde tasvir edilmis 6 figiir yer almaktadir ve onlarin hemen
altinda 2 tulumbaci figiirii bulunmaktadir. Minyatiirde tombak kapakli sahanlar ve biiyiik
bakir bir tencere yer almaktadir. Ayrica helvayr karistirmak icin kullanilan kasik ise
uzunca bir sapa sahiptir ayrica renginden anlasilacagi iizere tahtadan yapilmustir.
Minyatiirde yer alan yayvan tencere igerisindeki helvanin tasvir edilisinden ve kullanilan
cizgilerden, helvanin hizlica karistirildigt ve biiyiik hareketlerle harmanlandig:
anlasilmaktadir.

Senliklerdeki esnaf gecisleri ornek minyatiirde protokol tarafindan izlenirken
tasvir edilmistir. Minyatiirde sanatini ve becerileri sergileyen bir helvaci tasvir
edilmektedir ve isinin ehli oldugu tasvirden anlasilmaktadir. Kiyafetinin onii agik
birakilmistir ve bu durumun, atesin basinda uzun siire helva karistirdigindan dolay1
terledigini aktarmak i¢in tasvir edilmis oldugu sdylenebilir. Helvaci arabasinin arkasinda
ellerinde kapakli tombak sahanlar tasiyan figiirlerin bu sahanlar1 hediye olarak sunduklari

veya i¢lerinde helva tagidiklar1 diisiiniilebilir.
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Resim 5.1. Siirndme-i Himayun H.1344 153a Resim 5.2. Siirname-i Hiimayun H.1344 153a

Resim 5’teki minyatiirde toplam 26 figiir tasvir edilmektedir. Locadan gegisi
seyreden 4 figiir goriilmektedir. Ekmek siras1 i¢in dizilmis 11 figiir yer almaktadir. iki
kisi ise ekmekleri dizmektedir ve 1 firmeci figiirii bulunmaktadir. Iki kisinin ¢ektigi bu
aracin alt kisminda 6 figiir yer almaktadir.

Minyatiirde senlikler sirasinda ekmekgilerin gegisi tasvir edilmektedir ve
ekmeklerin yapildigi seyyar bir firin goriilmektedir. Genis ve tizerinde ekmek firini
tastyabilecek kapasiteye sahip ara¢ alti bilyiik tekerlek sayesinde tagimnmaktadir.
Ekmeklerin pisirildigi ocak iiggen bir catiya sahiptir ve uzun bir bacast bulunur. Ocaga
1s1 sagladig diisiliniilen ti¢ ayakli bir sobaya sahiptir. Aracin biiyiik bir kismini kaplayan
bir tezgah dikkat ¢gekmektedir. Firinin arka tarafinda yer alan kisiler bir sira halinde tasvir
edilmistir. Ekmek almak i¢in olusturulmus bir sira oldugu sdylenebilir. Tezgdhin 6n
kisminda ise sohbet eden kisiler yer almaktadir. Tezgahin iizerinde nizami bir sekilde
siralanmis 30 adet beyaz ekmek bulunmaktadir. Ekmeklerin renginin beyaz tasvir
edilmesinden dolay1 kalitesinin yliksek oldugu ¢ikarimi yapilabilir. Firnin basinda bir
ekmekgi elinde gayet uzun bir firin kiiregi ile ¢alismaktadir. Ayrica firiin yaninda kalayl
bakirdan oldugu anlasilan orta boy bir tencere bulunmaktadir.

Minyatiir Orneginin aktardiklarindan yararlanarak, Osmanlida nizamin ve
disiplinin ekmek kuyruklarinda dahi korundugu varsayimi yapilabilir. Halk ve misafirler
icin kurulmus bu diizenek ile senliklerde cokca ekmek tiiketildigi, ekmelerin sirayla

alindig1 ve liretimin de bolca yapildigini anlasilmaktadir.
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Resim 6.1. Siirndme-i Himayun H.1344 168b Resim 6.2. Siirname-i Himayun H.1344 168b

Resim 6’daki minyatiirde toplam 48 adet figiir tasvir edilmistir. Localarda gegisi
seyreden 33 kisi bulunmaktadir. Minyatiiriin sag alt kdsesinde ise 9 figlir yer almaktadir.
Meyveci arabasimi 2 figiir ¢ekerken, 2 figiir arkadan destek olmaktadir. Meyveci
arabasinin igerisinde satis yapan 1 figiir vardir ve ayrica 1 tane yenigeri figilirii
goriilmektedir. Meyveci arabasinin tavaninda asilt duran meyve salkimlari su
meyvelerden olusur; limonlar, sar1 elmalar ve kirmizi yemisler. Tezgahtaki meyveler ise
su sekildedir; ayvalar, narlar, armutlar, kirmiz1 elmalar ve narenciyeler. Tezgahin tam
ortasinda demirden oldugu disiiniilen bir terazi yer almakta ve yaninda paralar
durmaktadir. Terazinin iki yaninda renkli sepetler yer almaktadir. Tezgahta tombaktan ve
bakirdan farkli boylarda sahanlar bulunmaktadir. Bakir ve kii¢iik boyutlu olanlar1 ters
cevrilmis ve ylikselti olusturmak i¢in kullanilmistir.

Minyatiirde meyvecilerin gegisleri tasvir edilmistir ve yer verilen meyvelere
bakildiginda hepsinin Anadolu topraklarinda siklikla yetisen meyveler olduklar
anlasilmaktadir. Renkleri ve dizilisleri geregi meyveler 6n plana ¢ikarilmigtir. Bu nedenle
meyveler g6z dolduran bir goriiniise sahiptir. Meyve saticist ise 6zenle hazirladigi

tezgahinda miisteri beklerken tasvir edilmistir.
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Resim 7.1. Siirndme-i Himayun H.1344 263a Resim 7.2. Siirndme-i Himayun H.1344 263a

Resim 7’deki minyatiirde toplam 16 figiir tasvir edilmistir. Locadan senlikleri
izleyen 4 figiir bulunmaktadir. Iki kisinin ¢ektigi ve iizerinde cadir olan aragta helva
yemek i¢in orda olan 7 figiir yer almaktadir. Helvalar1 ise biri usta digeri ¢irak olmak
tizere 2 figiir hazirlamaktadir. Aracin sol tarafinda ise ayakta duran 1 figilir bulunmaktadir.
Bir usta ve yardimcist helva servisi yapmaktadir. Ustanin elinde biiylik bir kasikla
tabaklara helva koydugu, ¢iragin ise ustasina tabak hazirladigi goriilmektedir. Helva
tezgahinda yer alan bliyiik sahanin serbet i¢in kullanildig1 diisiiniilebilir. Minyatiirde
hepsi bakir olan kap kacaklar bulunur bunlar su sekilde siralanabilir; tabaklar, farkli
boylarda tepsiler, orta boy ve kapakli tencere, kiigiik ve kapakli sahan, kagiklar ve biiyiik
servis kasigi.

Senliklerdeki gecisler sirasindaki helvacilari tasvir eden bu minyatiirde detayl
bir servis sahnesi goriilmektedir. Tezgahin hemen yaninda yesil kaftanl bir figiir ustayla
konusurken ¢izilmistir ve siparis verdigi diisiiniilebilir. Arkalarinda yer alan iki masada
misafirlerin helva yedigi goriilmektedir. Tabaklar iki kisilik olmalidir ki paylagilmakta ve
iki kisinin arasinda bir tabak yer almaktadir. Minyatiir, 6zellikle sokak lezzetlerini ve ne
sekilde servis edildiklerini anlamamiz i¢in ¢ok onemlidir. Gliniimiizde artik biiyiik bir
yere sahip sokak yemeklerinin gegmisine bakmak ve isleyisini gérmek i¢in gorsel kaynak
olarak 6rnek minyatiir degerli bilgiler vermektedir. Usta ve ¢irak iligkisinin hiyerarsik
diizeni, servis uygulamasi sirasinda, ustasinin yaninda elinde tabak hazir bir sekilde
beklerken ¢izilen ¢irak tasviri ile goriilmektedir. Siparis verdigi sanilan kisi sayesinde ise

Osmanli doneminde halka gida hizmeti esnasinda masaya servisin olmadig1 sdylenebilir.
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Resim 8.1. Siirndme-i Himayun H.1344 311a Resim 8.2. Stirname-i Himayun H.1344 311a

Resim 8’deki minyatiirde esnaf gegisleri sirasindaki memuniye helvacilari tasvir
edilmistir (Atasoy, 1997). Toplam 15 adet figiir bulunmaktadir. Bu figiirlerden 4 tanesi
locada yer almaktadir. Helva arabasinin etrafinda dolasir vaziyette tasvir edilen 8 figiir
goriilmektedir. Bir figiir arabay1 ¢ekerken yaninda baska bir figlir daha goriiliir. Helva
arabasinda ise 1 adet helva ustasi figiirli goriilmektedir. Helva arabasi icerisinde kendine
ait bir firin barindirir. Minyatiirdeki helva arabasinin yaris1 ocaktan olugsmaktadir ve
ocagin renkleri incelendiginde mermer bir yapida oldugu sdylenebilir. Bu firin alttan
yanmali ve tek bacalidir. Ocagin iizerindeki sacda helvalar piserken helvaci figiirii
malzeme eklemektedir. Servise hazirladigi helvalart ise yiiksek bir masada
sergilemektedir. Helvalarin boyutlar1 kiiciiktiir ve tek kisilik porsiyonlar halinde

hazirlanmastir.
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Resim 9. Siirndme-i Hiimayun H.1344 343a
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Resim 9.1. Siirndme-i Himayun H.1344 343a Resim 9.2. Stirndme-i Hiimayun H.1344 343a

Kebapgilarin gecisini tasvir eden Resim 9’daki minyatiirde toplam 25 adet figiir
tasvir edilmistir. Bu figiirlerden 4 tanesi loca boliimde bulunmaktadir. Kebapgi arabasinin
etrafinda 9 adet iyi giyimli figlir resmedilmistir. Arabay1 2 figiir cekmektedir. Bir figiir
ise kompozisyonun sag alt kdsesinde duran gorevlidir. Arabanin igerisindeki masalarda
yemek yiyen 6 figiir goriilmektedir. Kebap pisirmekte olan 1 usta figiirii, atesi harlamakla
gorevli ¢irak oldugu diisiiniilen 1 figlir ve son olarak siparis verdigi varsayilan 1 figiir
daha yer almaktadir.

Minyatiirde ilk once goze ¢arpan dgelerden biri koyun karkaslaridir. Kebapei
arabasinin tavanina asilmis olan koyun karkaslari biitiin ve yarim sekillerde tasvir
edilmistir. Masalarda oturan ve sis kebap yedikleri anlasilan figiirlerin 6nlerinde bitmis
halde kebap sisleri tasvir edilmistir. Onlerinde bulunan tabaklarda farkli yiyecekler yer
alir ve masada ayrica bir somun ekmek ve iki adet sogan oldugu disiiniilen tasvirler
goriilmektedir.

Kebapci olarak resmedilen figiir sisleri hazirlamaktadir. Tezgahin sol tarafinda
¢op sise dizilmis etler hazir olarak beklemektedir. Ocakta ise usta sis kebaplar1 bakir bir
sacda hazirlamaktadir. Bu kebaplarin sadece sisleri goriilmektedir ve etlerin oldugu kisim
saplt ve dikdortgen bir kapak ile kapatilmistir. Usta ise elinde demir oldugu diisiiniilen
bir kepce ile kebaplarin pismesini beklemektedir. Minyatiirdeki kebap ustasinin kebaplari
yaparken kullandig1 teknik dikkat ¢gekmektedir. Cirak alttan atesi harlarken usta yukarida
kebaplarin agzin1 kapatip bekler vaziyettedir. Bu yontem ile etlerin sertlesip sularimi

kaybetmeleri 6nlenmis olmaktadir.
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Resim 10.1. Siirndme-i Hiimayun H.1344 367a Resim 10.2. Siirname-i Himayun H.1344 367a

Resim 10’daki minyatiirde senliklerdeki kahvecilerin gegisleri tasvir edilmistir ve
toplam 23 adet figiir tasvir edilmektedir ve 2 kisinin ¢ektigi bir ara¢ goriilmektedir. Aracin
etrafinda 6 figlir bulunmaktadir bunlardan minyatiiriin sag alt kosesinde yer almis olani
bir yenigeridir. Diger figiirlerin ise senlige katilan misafirler oldugu sanilmaktadir. Arag
seklinde diizenlenmis kahve diikkaninin igerisinde 11 figiir yer almaktadir. Figiirlerden
5’1 yerde bagdas kurmus vaziyette oturmakta ve kahve icmektedir. 3’{i ise nakkasin
gbzlemlerine gore diikkana sigmamis olacaklar ki giris kisminda kahvelerini igerken
tasvir edilmislerdir. Kahvelerin hazirlandig1 tezgahta 4 adet ocak bulunmaktadir.
Tezgahin ortasinda renginden dolay1 bakir oldugu diistiniilen kapakli bir sahan yer
almaktadir. Kahveyi yapan kisi ise koyu renkli bir cezve kullanmaktadir. Misafirlerin
ellerinde ise ¢ini oldugu diisiiniilen fincanlar bulunmaktadir. Kahveci ve karsisindaki
figiir ise i¢i kahve dolu 2 fincam takas ederlerken tasvir edilmislerdir. Senlik
gecislerinden olan bu minyatiir bir kahve diikkani tasviridir. Iki figiir kahvecidir ve sar1
kiyafetle goze carpan figiir kahveyi pisirme gorevindedir. Digerinin ise hazirlanan
kahveyi konuklara servis eden figiir oldugu diisiiniilmektedir. Diikkan igerisinde sicak bir
atmosfer olusturulmustur ve hararetli bir sohbet s6z konusudur. Kahvenin, 6zellikle Tiirk
kahvesinin insanlar1 bir araya toplayip sohbete tesvik etme yapis1 bu minyatiirde net bir
sekilde yansitilmistir. Oturarak kahve igen soldaki 4 kisilik grup yanlarindaki 2 kisi ile de
iletisim halindedir. Kapida ayakta durarak kahve igen figiirlerin ise yiizleri o 5 kisiye
dontiktiir. Kahveci diikkaninda hem lezzetli kahveler yudumlanmakta hem de insanlar
sohbet etmektedir. Ayrica iki figiiriin kahve igerken de bir yandan bir Tiirk oyunu olan
mangala diger adiyla kogiirme oynadiklart goriilmektedir (Resim 10.2.). Bu tasvir
kahvenin ve kahvehanelerin 6zellikle halk i¢in eglenebildikleri, oyunlar oynayabildikleri,
sosyal aktivitelerde bulunduklar1 ve sohbet ettikleri Onemli olgular olduklarini

anlatmaktadir.
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Resim 11.1. Nusretndme H.1365 34b Resim 11.2. Nusretname H.1365 34b

Resim 11°deki minyatiirde Lala Mustafa Pasa’nin Dogu seferi sirasinda iznik’te
yorenin ileri gelenlerine verdigi ziyafet sofrasi tasvir edilmistir (Bagc1 vd., 2006).
Sofranin etrafinda 15 figlir goriilmektedir. Etraflarinda ise onlara hizmet ve servis
saglayan 18 adet figiir vardir. Bu figiirler as¢ilardan ve agalardan olusmaktadir.

Goze ilk ¢arpan sofranin heybeti olmaktadir. Zengin goriinimlii ¢adir, ziyafetin
ve agirlanan konuklarin 6nemli oldugunu gostermektedir. Sofrada 40 adet tombak sahan,
30 adet ise bakir sahan olmak iizere 70 adet sahan bulunmaktadir. Bu sahanlarda yer alan
yiyecekler sunlardir; tavuk yemegi, i¢ pilav, zerde, yogurt ¢corbasi, et yemegi, balik, hosaf,
beyaz turplar, ekmek ve sogan.

Osmanli ziyafetlerinin genellikle ¢gesit ve miktar bakimindan zengin ve doyurucu
oldugu bilinmektedir. Minyatiirde aktarilan bu zengin sofranin gergegini aratmagi
sOylenebilir. Dikkat ¢ekici bir detay, misafirlerin dizlerini 6rten desenli seffaf goriiniimli
ortiidiir. Osmanli sofra adabinin 6nemli bir yanin1 yansitmaktadir. Misafirlerden bazilar
kasik kullanirken bazilar1 ellerini kullanmaktadir. Diger 6nemli detaylardan biri ise sag
iist kisimda ¢adirin igerisinde servis hazirligi yapan ve elinde siirahi tutan yenigeridir.
Ziyafetin arka planindaki hazirliklara dair akillarda fikir uyandiran bu figiire dayanarak
on planda olan hizmetkarlardan ziyade, ¢adirin i¢inde ayr1 bir hazirligin ve yemek
yapiminin siirdiigii sdylenebilir. Minyatiir i¢in belki de Osmanli ziyafet sofrasin1 en

detayl1 ve gergekei aktaran minyatiir oldugu sdylenebilir.
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Resim 12.1. Nusretname H.1365 93a Resim 12.2. Nusretname H.1365 93a

Resim 12’deki minyatiir, Osmanli ordusunun bir siire kitlik g¢ektikten sonra
durumun diizeltilmesi ve yenigerilerin yerel saticilardan aligveris yapmalarini tasvir
etmektedir (Aslanapa, 1986). Minyatiirde toplam 47 figiir bulunmaktadir.
Kompozisyonda 2 adet biiylik otag ve 3 adet ¢adir goriilmektedir. Minyatiiriin sag
tarafinda yemek hazirligi yapilmaktadir ve bir kisi sebze dograrken tasvir edilmistir.
Biiyiik kazanlarda ise bulgur pilavi oldugu disiiniilmekte ve yemek pisirilirken
beraberinde dagitilmaktadir. Minyatiirtin sol {ist kdsesinde piring satan bir figiir
goriilmektedir. Bu figiiriin hemen altinda sogan ve kahve satis1 yapilmaktadir. Asagiya
dogru inildiginde ekmek dagitan ve alan figiirler fark edilmektedir. Sag alt kosede ise
bulgur elemekte olan 2 figiir goriilmektedir. Minyatiirde kapakli kazan, sapl tencere,
sahanlar, fincan ve tabaklar gibi birgok kap kacak tasviri bulunmaktadir.

Biiyiik bir pazar meydanini animsatan minyatiirde bir¢ok gida iiriiniiniin satiginin
yapildig1 goriilmektedir. Yere serilen kilimler {izerinde tezgahlar agilmis ve askerler
aldiklar1 yiyecekler ile bezden torbalarini doldurmaktadirlar. Tasvir edilen figiirlerin yiiz

ifadeleri ve viicut hareketleri sayesinde minyatiir adeta konusan bir gorsele donlismiistiir.
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Resim 13.1. Hiinername 11. H.1524 120a Resim 13.2. Hiinername 1. H.1524 120a
Resim 13’teki minyatiirde canak yagmasi hazirliklari tasvir edilmistir. Minyatiirde

18 adet figiir tasvir edilmistir ve bunlarin arasinda miizisyenler ve akrobatlar yer
almaktadir. Bir eglence sahnesini tasvir eden minyatliriin kompozisyonu gayet
hareketlidir. Minyatiirlerde genellikle tasvir edilen ganak yagmalarinin (Resim 3., 20. ve
31.) aksine buradaki ¢anak yagmasi sahnesi yatay bir uzanti ve siralamay: takip etmekten
ziyade bir ¢cember seklinde ortaya c¢ikmistir. 16 figiiriin bir ¢ember halinde genis ve
yuvarlak sekilli sahanlar1 dizmeleri goriilmektedir. Tasvir edilen sahanlarin igerisinde
piring pilavi ve zerde bulunmaktadir. Cogu sahan zeminde dizilmis vaziyette bazilar1 ise

figlirlerce taginmaktadir ve sahanlar1 dizerlerken tasvir edilmislerdir.
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Resim 14.1. Hinername |1. H.1524 288b Resim 14.2. Hiinername 11. H.1524 288b

Resim 14’deki minyatiirde Kanuni Sultan Siileyman’in Iskenderun Halep yolu
tizerinde Belen’de yaptirdig1 cami, kervansaray ve hamamdan olusan menzil kiilliyesi ve
dag gecidinde yer alan onarimini yaptirdigi bir kale tasvir edilmektedir (Bagci vd., 2006).
Minyatiirde toplam 10 adet figiir tasvir edilmistir. Bu figiirlerden 2 tanesi minyatiiriin alt
kisminda yanlarinda atlarla tasvir edilmektedir. Kompozisyonun ortasinda 6 adet figiir
goriilmektedir. Kompozisyonun sag kisminda ise yukaridan asagiya dikey bir sekilde
yerlestirilmis 2 adet figiir goriilmektedir. Minyatiir {ice boliinmiis bir yapidadir ve her
boliim kendi igerisinde hareketlidir. Minyatiirdeki sahanlarin i¢ kisminin sar1 renkte
olmasindan dolay1 icerisinde zerde oldugu diisiilmektedir. Kompozisyonun ortasinda yer
alan ekmek teknesinin igerinde ise yassi ekmekler bulunmaktadir ve bu ekmeklerin
genellikle imarethanelerde verilen mayasiz ekmekler (fodula) oldugu sdylenebilir.
Minyatiirde bakirdan sahanlar, kazanlar, ekmek teknesi gibi kap kacaklar yer almaktadir.

Minyatiirde birgok olgu islenmistir. Mimari yapilar, yolculuk yapan figiirler ve
develeri, camiler, imarethaneler ve yemek hazirligi ve dagitimi yapan figiirler bulunur.
Bu kadar farkli olaymn tek bir sayfada anlatilmasi ancak kargasaya mahal verilmemesi
sanatsal bir basaridir. Birgok farkli disiplinden arastirmaciya kaynak olma niteliginde bir
eser oldugu anlasilmaktadir. Kompozisyonun ortasinda bir baba ve ogulun figiirleri
dikkat cekmektedir. Imarethanelerin ihtiyac sahibi kisilere ve ailelere biiyiik bir fayda

sagladig1 yansitilmak istenmistir.
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Resim 15.1. Sehinsahname I1. B.200 48a Resim 15.2. Sehinsahname I1. B.200 48a

Resim 15’teki minyatiirde 3. Murad’in ogullari i¢in diizenlenen siinnet senlikleri
sirasinda yenigerilere verilen ziyafet tasvir edilmistir (Atasoy, 1997: 17). Kompozisyonda
toplam 29 adet figiir bulunmaktadir. Bu figiirlerin 4 tanesi locada yer almaktadir. Uzun
sofrada ise 16 tane yenigeri goriilmektedir. Geri kalan 8 tane yenigeri ise ayakta
resmedilmistir. Tasvir edilen sofradaki yemekler sunlardir; tavuk yemegi, zerde, pilav.
Sofradaki yenigerilerin ellerinde tahta kagiklar bulunmakta ve ayakta tasvir edilen
figiirlerin ellerinde ise tabak ve siirahi gibi kap kacaklar goriilmektedir.

Uzun ve genis bir sofranin etrafina dizilmis misafirler goriilmektedir. Bu sofra 4
siradan olusmustur. Dikkatlice incelendiginde aslinda bu uzun sofranin kiigiik ve
yuvarlak sofralarin birlesimi ile olusturuldugu anlasilmaktadir. Her kiigiik sofra basina
bir ana yemek diisecek sekilde tasvir edilmistir. Minyatiiriin en alt kisminda 3 tane
yenigeri figiirli goze carpmaktadir. Bu figiirler ellerinde tabaklar ve tek kulplu siirahiler
tasimaktadir. Ayrica bir figiir elinde digerlerinden farkli tiirde uzun bir stirahi tutmaktadir.

Osmanli donemindeki asker ve devlet iligkisini yansitan minyatiirde devletin
yenigeriler i¢in ziyafet hazirlamasi ve orduyu hos tutmasi yansitilmaktadir. Baz figiirler
sofrada uzun bir sira halinde oturmakta yemek yemekte ve aym1 zamanda da sohbet
etmektedirler. Bazi figilirler ise tabaklar1 ellerinde ayakta yemek yerken tasvir

edilmislerdir.
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Resim 16.1. Sehinsahname I1. B.200 53b Resim 16.2. Sehinsahname I1. B.200 53b

Resim 16’daki minyatiirde 3. Murad’in ogullarinin siinnet senliklerindeki nahillar
ve yerlestirilmeleri tasvir edilmistir (Atasoy, 1997: 17). Minyatiirde 15 adet figiir ve 4
adet nahil yer almaktadir. Nahillar yerlestirilirken altlarina konulan diizenekler sayesinde
hareket ettirilip sabitlenmektedir. Bu diizenekler 4 ayak ve 6 koldan olusmaktadir. Ayrica
diizeneklere yardimci olmasi i¢in uzun kirmizi halatlar kullanilmigtir. Bu halatlar
sayesinde devrilmeleri engellenmistir. Cok biiylik biitceler karsiliginda hazirlanan bu
nahillarin tasinma, yapilma ve yerlestirilme islemleri pek tabii 6zen gosterilmesi gereken
olaylardir.

Minyatiirde aktarilan 4 nahil birbirlerinden kii¢lik farkliliklar gdsterir. Her biri 5
kattan olusan nahillarin en iist katinda 8 koseli yildizlar dikkat ¢ekmektedir ve bu
yildizlarin iizerindeki mum seklinde aparatlar fark edilmektedir. Nahillarin etrafindan
sarkan rengarenk ciceklerin sekerden yapilmis oldugu varsayilmaktadir. Boylarinin
uzunluklar1 ve kapladiklar1 alanin genisligi ile bilinen nahillarin yerlestirilme veya

sabitleme aninin tasvir edilmesi ile drnek minyatiir olduk¢a 6zgiindiir.
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Resim 17.1. Baharistan-1 Cami H.1711 14a Resim 17.2. Baharistan-1 Cami H.1711 14a

Resim 17°deki minyatiirde iki figiir yer almaktadir. Bu figiirlerden birisi bakkal
digeri ise yemis¢idir. Minyatiiriin biiyiikk bir bolimiinii bakkal diikkani1 tasviri
olusturmaktadir ve bdylece gida oOgeleri ve kap kacaklara ait Ogeler rahatca
gozlemlenebilmektedir. Tezgahin arkasinda raflarda seramik ve ¢ini kiipler
bulunmaktadir. Tezgahin {izerinde ise bakir terazi ve yanlarinda agirliklar yer almaktadir.
Ayrica tezgaha yayilmis tahta tepsiler goriilmektedir. Bakkal tezgahtaki tepsilerde yer
alan meyveler ise su sekilde siralanabilir; ayva, nar, sar1 elma, armut, ayva ve nektarin.

Nakkas Hasan tarafindan yapilmis bu eser acgdzliliigli kinayan bir oyki
anlatmaktadir. Bir fare yillardir bir yemis¢inin diikkanindan ge¢inmektedir ve yemisginin
kesesinden ¢aldigi altin ve giimiisleri yuvasina doldurmaktadir. Ancak bunu anlayan
yemisgi farenin boynuna bir ip baglar ve yuvasina sakladigi altin ve glimiiglerin yerini
Ogrenir. Daha sonra fareye cezasini vermek i¢in onu kedinin oniine atar. Boylece fare hak
ettigi cezay1 bulmus olur. Minyatiirde yemis¢i diikkaninda bir geng bu olay1 saskinlikla
izlerken tasvir edilmistir. Kompozisyonun sag tarafinda farenin boynuna ip baglamis
yemisci goriilmektedir. Diikkdnin Oniinde kedi kendine teslim edilecek fareyi
beklemektedir ve kirmizi bir altin kesesi géze c¢arpmaktadir. Nakkas Hasan’in 1600
civarinda resmettigi bu minyatiir, giinliilk yagsami anlatmaktadir. Bu minyatiirle 16. yiizyil
sonu ve 17. ylizy1l bagindaki Osmanli resim sanatinin degisimi gozler dniine serilmektedir

(Bagci vd., 2006).
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Resim 18.1. Siirndme-i Vehbi A. 3593 21b Resim 18.2. Siirname-i Vehbi A. 3593 21b

Resim 18’deki minyatiirde 1720 senlikleri sirasinda Sadrazam Ibrahim Pasa ve
diger devletin ileri gelenlerinin agirlandig ziyafet sofrasi tasvir edilmistir (Tulum, 2007).
Minyatiirde 33 adet figiir resmedilmistir. Bunlardan 15°1 ziliifli baltaci, 2’si saray
hizmetlisi, 12’si ise has oda casnigirleridir. Ust kisimdaki ve alt kisimdaki sofralar,
giimiisten sininin, kaide iizerine sabitlenmesi ile olusturulmustur. iki sofranin da ortasinda
yer alacak sekilde yerlestirilmis yayvan sahanlarda tavuk ve pilav yer almakta ve ayrica
ciniden tabaklarda yardimci yemekler tasvir edilmistir. Has oda ¢asnigirleri ellerinde
kalayli bakirdan kapakli sahanlar tutmakta, ziliifli baltacilarin ise ellerinde ¢iniden
sahanlar, altindan giilabdan ve buhurdanlar goriilmektedir. Ziiliiflii baltacilarin ellerindeki
sahanlarin igleri hosaf doludur. Sofralardaki kirmizi islemeli kasiklar ve nizami bir
sekilde dizilmis mendiller dikkat ¢ekmektedir.

Sadrazam Ibrahim Pasa’nin tek basina bulundugu sofraya hizmet edenlerin say1si
16 iken, diger iic misafire 11 kisi servis yapmaktadir. Pasanin sofrasinda resmedilen ana
yemegin tavuk olmasi ve diger ana yemegin pilav olmasi ile devlet i¢indeki hiyerarsik
diizen, minyatiirde yemek tizerinden bildirilmistir. Tabi ki minyatiir sanati, sanat¢isinin
belirli sanatsal diizen ve kurallar1 dahilinde islemektedir. Aslinda resmedilmemis olsa
dahi iki sofrada da ayni yemeklerin bulundugunu varsaymak yanlis olmayacaktir. Ancak
burada sanatginin verdigi gorsel ipucundan yola ¢ikarak, misafirlerin sinifsal yapilarina

bu tasvir yontemi ile ayrildig soylenebilir.
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Resim 19.1. Stirname-i Vehbi A. 3593 22a Resim 19.2. Stirname-i Vehbi A. 3593 22a

Resim 19°daki minyatlirde Rumeli ve Anadolu kazaskerlerinin {ist kisimdaki
sofrada, defterdarlarin ise alt kisimdaki sofrada yemek yedikleri tasvir edilmistir (Tulum,
2007). Minyatiirde 28 adet figiir yer almaktadir. Bu figiirlerden 12’sini ziiliiflii baltacilar,
11 tanesini ise has oda casnigirleri olusturmaktadir. Ust kisimdaki sofrada 2 figiir ve alt
taraftaki sofrada ise 3 figiir olmak {izere 5 misafir tasvir edilmistir. Sofralar bes ayakli
kaidelere oturtulmus kalayli bakir sinilerden meydana gelmistir. Minyatiiriin alt kisminda
yer alan sofranin ortasinda, i¢erisinde beyaz taneler olan ve ¢orba oldugu diisiiniilen sahan
bulunmaktadir. Casnigarlarin ellerinde bliylik kapakli sahanlar yer alirken, ziliflii
baltacilar giilabdan, buhurdan ve kapakl: kiiglik sahanlar tasimaktadirlar.

Ziyafet yemeklerinde servisi gasnigirlerin yaptig1 bu minyatiirde goriilmektedir.
Zilifli baltacilar ise giilabdan ile servis yaparken bir yandan buhurdan tagimaktadirlar.
Osmanli yemek servislerindeki yemekten sonra aranan hos kokularin sunulus sekilleri
minyatiire yansimaktadir. Minyatiirde servis anmin tasvir edilmesi farklilik
olusturmaktadir. Servisi yapan figiiriin bas1 dik, dizleri hafifce biikiilmiis bir sekildedir ve
servisi iki eliyle yapmaktadir. Figliriin zarafetle tasvir edilmesi devlet biiyiiklerine yapilan
servisin dnemini gostermektedir. Kompozisyonun alt kisminda ise servisini yapmig bir
casnigir gdrmekteyiz. Bu figiir ise servisten sonra ve elleri bosken genelde casnigarlarin

nasil bir durus sergiledigini anlatmaktadir. Sag el, sol eli kavrar sekilde tutulmustur.
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Resim 20.1. Stirndme-i Vehbi A. 3593 23a Resim 20.2. Siirndme-i Vehbi A. 3593 23a

Resim 20’deki minyatiirde yenigerilerin ¢anak yagmasi tasvir edilmektedir.
Minyatiirde goriinen 33 adet ahsap tepsi, sahnenin biiyiik bir boliimiinii kaplamaktadir.
Bu 33 adete karsilik gelen 31 yenigeri tasvir edilmistir. Tepsilerin icerisindeki beyaz ve
sar1 renkteki yiyeceklerin, donemin belki de en ¢ok tiiketilen yemeklerinden pilav ve
zerde oldugu anlagilmaktadir.

Tasvir edilen yenigerilerin ifadeleri dikkat ¢ekmektedir. Cogunlukla kizgin,
telasli ve heyecanl géziikmeleri canak yagmasinin atmosferini yansitir sekildedir. Biiyiik
bir hengamenin, bir yarisin tasviri yapilmistir. Tabaklar1 kapmak icin kosan
yenigerilerden bir tanesinin diigmiis ve baslhigini (borkii) diisiirmiis oldugu, digerlerinin
de basliklarin elleriyle koruduklar1 gozlemlenmektedir. Rekabetin hakim oldugu ama
ayn1 zamanda askeri diizenin de korundugu, yenicerilerinin kiyafetlerine ve diizenlerine
onem vermelerinden anlasilmaktadir. Tepsiler tam dolu ¢izilmemis ve yemek, tepsinin
merkezine konumlandirilmistir. Bu durumun agiklamasi, yemegin ¢anak yagmasi gibi
kalabalik ve karigik bir ortamda dahi olsa degerinin 6n plana ¢ikarilmak istenmesi
olabilir. Yemek c¢anak yagmasinda kazanilacak bir odiil, ulasilacak bir hedef
konumundadir. Tepsiye ulagan yenigeri tepsiyi iki eliyle tutmaktadir. Bu ifade ile sanatci,
askerlerin bir yaris i¢erisinde olmalarina ragmen yemege duyduklar saygiy1 yansitmistir.

Zerdenin pilav tizerinde ¢izilmesi ise Osmanli mutfagindaki tatli ve tuzlunun sik
sik beraber kullanilmasi nedeniyle ¢ok da sasilacak bir durum degildir. Ozellikle bu

durum minyatiirde resmedilmesi ile bir kez daha kanitlanmis sayilabilir.
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Resim 21.1. Stirndme-i Vehbi A. 3593 50a Resim 21.2. Stirname-i Vehbi A. 3593 50a

Resim 21’deki minyatiirde iist kistmdaki sofrada defterdar ve yiiksek dereceli
kadilar, alt kisimdaki sofrada ise kidemleri diisiik kadilar olmak iizere ziyafet
sofralarindaki misafirlerin tasvirleri yapilmistir (Tulum, 2007). Minyatiirde ii¢ direkli
thtisaml1 bir ¢adir goriilmektedir. Sagda ve solda olmak iizere 8’er figiir bulunmaktadir.
Solda 4 ziliifli baltac1 ve 4 hizmetkar bulunur. Sagda ise 4 as¢ibast ve yine 4 ziilifli
baltact bulunur. Ust kistmdaki sofranin etrafinda 11 figiir yer almaktadir. Alt taraftaki
sofra ise yine 11 kisiden olusur. Masada bulunan ¢ini sahanlarda kirmizi renkte ve
icerisinde beyaz taneleri ile gorba oldugu diisiiniilmektedir.

Minyatiirde iki sofra da sohbet halinde ¢izilmistir. Hem yemek yenilmekte hem
ciddi ifadelerine bakilirsa 6nemli mevzular konusulmaktadir. Yukaridaki masanin sag
tarafinda bir zilifli baltacinin, misafire servis yapar haldeki tasviri sunulmustur.
Hizmetkarlar her an emirleri uygulamaya hazir bir sekilde misafirleri izlemektedirler.
Saray mutfaginda servisin yeri biiyiliktiir ve Ozenle yapilmaktadir. Bu kadar fazla
hizmetkarin resmedilmesi aslinda anlasilabilir bir durumdur ¢linkii literatiirde
aktarilanlara gore, senlik sofralarinda yemeklerin yenileri ile degistirilmesi igin,

misafirlerin sahandan bir kasik almalar1 yeterli olmaktadir.



96

Resim 22. Stirname-i Vehbi A. 3593 73b
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Resim 22.1. Siirname-i Vehbi A. 3593 73b Resim 22.2. Siirname-i Vehbi A. 3593 73b

Resim 22°deki minyatiirde kasap ve ¢coban alaylarinin gegisleri tasvir edilmektedir
ve toplam 46 figiir bulunmaktadir. Saginda ve solun toplam 13 hizmetkar bulunan padisah
cadirinda tek basina oturmus gecidi seyretmektedir. Oniinde nispeten daha kiigiik ve
satafattan uzak iki c¢adirdan birinde sadrazam digerinde ise ileri devletin ileri
gelenlerinden bir kisi bulunur (Tulum, 2007). Bu iki kii¢iik cadirin yaninda sagda ve solda
olmak iizere 4 figiir bulunmaktadir. Padisahin ¢adirinin 6niinde ise 1 gorevli ve bir baska
kisi goriilmektedir. Kasaplarin gegidinde ise en 6nde liste ve altta olmak iizere 8 tane kiirk
giymis coban yer alir. Cobanlardan bazilari ellerinde uzun sopalar, bazilar1 ise tiflemeli
calgilar tagimaktadir. Arkalarinda 15 figiir bulunur bunlardan ikisi tahtirevani ¢ekmek ile
gorevlidir. Bu figiirlerin arasinda ise 4 tane besili ko¢ ve 1 tane coban kopegi
resmedilmistir. Aralarindan birinin kemerine ise siislii bir hanger yerlestirilmistir.
Tahtirevanin hemen yaninda ellerinde padisah i¢in hediyeler olan figiirler yer almaktadir.
Tahtirevanin ¢atisinda sarkan 2 tavuk ve 2 koyun karkasi goriilmektedir. Kasap ¢iragi,
elindeki biiyiik satirla koyun karkasinin pargalara ayirmaktadir.

Minyatiirde padisahin ve ileri gelen devlet erkaninin ge¢idi memnun ifadelerle
izledikleri goriilmektedir. Gegitte ilerleyen kasap ve ¢oban kafilesi hayvanlarindan ve
kasap ¢iraginin maharetlerinden emin bir sekilde ilerler vaziyettedirler. Miisliimanlikta
siislenen kog adak i¢in hazirlanmis demektir. Koyunlarin padisaha verilecek olmasi ve bu
nedenle siislenmis olmalari muhtemeldir. Kasap ¢iraginin maharetli hareketleri ise
minyatiirde ¢ok net aktarilmistir. Elindeki demir satir ile koyunun pargalarini ayirmasi
acikea tasvir edilmistir. Osmanli doneminde en ¢ok tiiketilen etlerden olan koyun eti ve

tavuk eti burada da yer almistir.
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Resim 23.1. Siirname-i Vehbi A. 3593 74a Resim 23.1. Siirname-i Vehbi A. 3593 74a
Resim 23’teki minyatiirde kebapcilar, as¢ilar ve kiirk¢li (debbag) alaylarinin
gecisleri tasvir edilmektedir (Tulum, 2007). Minyatiiriinde toplam 70 figiir
bulunmaktadir. Ust kisminda tahtirevan iizerinde bir kiirkgii figiirii goriilmektedir. Bu
figliri takip edenler kiirkciiler, miizisyenler ve dansgilardir. Onlarin ardindan yine 9
kisilik kebape1 toplulugu goriilmektedir. Yanlarinda kebapgi gencin bindigi tahtirevan
tasinmaktadir. Uzerindeki beyaz renk nedeni ile tastan oldugu diisiiniilen bir firin vardur.
Firmin {izerinde hazirlanip asilmis sis kebaplar bulunur. Kebapgi geng ise elinde
hazirladig1 etleri sise gecirirken tasvir edilmistir. Tahtirevani takip eden topluluk ise
ascilardan olugmaktadir. Kiirkgiiler, kebapgilar ve ascilar birgok kap kacaktan olusan ve
giimiis tepsilerde tasidiklari ayr1 ayri hediyeleri Padisaha sunmak i¢in getirmislerdir.
Ayrica Tulum’a (2007) gore minyatiirde en ¢ok dikkat ¢ceken dev insan figiirii, aslinda
ihtiyar bir adamdir ancak Levni kendi yorumlamas ile bu kisiyi kadin ve erkek olmak
tizere iki ylizii olan ve elinde kuklalar tagiyan bir figiir olarak tasvir etmistir.
Minyatiirde, Tirk mutfaginda sikca tiiketilen kebap Ornegi verilmistir.
Kebape¢iligin tahtirevan iizerinde gezdirilecek kadar 6nem verilen ve saygi duyulan bir
meslek olmasi ilgi ¢gekmektedir. Kebap hem halk hem de saray mutfaginda ragbet goren
bir yemektir ve minyatiirlerde yer verilmesi, ayrica gegit torenlerinde yerini bulmasi bu
durumu kanitlamaktadir. Ayrica padisah i¢in hazirlanan altindan gerecler ve siislemeleri
diistintirsek ve ¢cogunlugunun mutfak gereci olmasiyla Osmanlida yemek ve gastronomi

imgesinin stirekli olarak gilic ve ihtisamin gostergesi amaciyla kullanildig: sdylenebilir.
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Resim 24.2. Siirname-i Vehbi A. 3593 162b

Resim 24’teki minyatiirde senlikler i¢in hazirlanmis seker bahgelerinin gegisleri
tasvir edilmektedir. Minyatiirde toplam 47 figiir tasvir edilmistir ve tist kisitmdaki seker
bahgesini 19, alt kisimdakini ise 18 kisi tasimaktadir. Bahgelerin her birinde 6 agag, iki
mimari yap1 ve bir havuz gortilmektedir.

Renk bakimindan oldukg¢a canli tasvir edilen seker bahgelerinin siislemeleri ve
figlirleri sekerden yapilmistir. Mimari yapilar sarayr andirmaktadir ve sekil veren
ustalarin  yetenekleri kendini gostermektedir. Glinlimiizde mutfakta kullanilan
teknolojiler diistintildiigiinde yapilmasi ¢ok da imkansiz olmayan bu sekerden figiirler, o
zamanin imkanlar1 goze alindiginda sasilacak derecede bir basari iiriiniidiir. Tiirk
mutfaginda sekerciligin ve sekerden yapilan dekor islerinin Osmanli donemine kadar
uzandigin1 bu Ornekte gormekteyiz. Devletin giicii ve zenginligi senliklerde yemek
tizerinden abartili bir sekilde yansitilmistir. Senlikler sirasinda biiyiik bir ilgiyle herkes
tarafindan beklenen seker bahgeleri adeta goz doyurmaktadir.

Seker bahgelerinde yer alan mimari yapilarin zengin duruslar ile saray seklinde
yapilmasi, devletin ve haliyle sarayimn ihtisaminin bir gostergesidir. Agaclar ise yine

kudreti simgeler sekilde bahgelerde, yukar1 dogru uzanmis vaziyette konumlandirilmistir.
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Resim 25.1. Siirndme-i Vehbi A. 3593 163a Resim 25.1. Siirname-i Vehbi A. 3593 163a

Resim 25°’teki minyatiirde sekerden heykellerin gegisleri tasvir edilmektedir.
Minyatiiriin en {ist kisminda 2 tulumcu, onlarin altinda baslarinda tepsi tasiyan 6 kisi,
sayfanin ortasinda kizgin goriinen ve birbirleriyle konusan 2 gorevli ve en altta yine
baslarinda tepsi tasiyan 4 figiir yer almaktadir. Figiirlerin baslarinda tasidiklar: tepsilerde
bulunan sekerden yapilmis hayvanlar ise su sekildedir; giivercin, tavus kusu, kaz, aslan
leopar horoz, siiliin, geyik, papagan, serce ve kog. Ayrica 7 kase de ayn1 sekilde tepsilerde
tasinmaktadir. Kaselerin igerisinde yuvarlak ve renkli sekerlemeler vardir. Renkleri géz
Oniline alindiginda beyaz porselen oldugu anlasilan sahanlar ve bakir tepsiler tasvir
edilmistir.

Tepsileri tagiyan kisilerin ifadeleri genel olarak ciddi tasvir edilmistir. Bu ifadeler
yola ¢ikarak tasidiklar1 sekerden figiirlere biiylik bir dikkat ve G6zen gosterdikleri
cikarilabilir. Resmedilen hayvanlarin bu kadar gercekei cizilmesi, asillarinin da aym
sekilde gergege ¢ok yakin olduklarini vurgulamak olabilir. Ayrica tasvir edilen
hayvanlardan bazilarina bakildiginda Anadolu cografyasina ait olmadiklari
anlasilmaktadir. Bu egzotik hayvanlar da imgesel olarak Osmanli devletinin zenginligini

ve bu hayvanlarin var oldugu cografyalara ulagim imkanini1 gostermektedir.



Resim 26. Stirname-i Vehbi A. 3594 7a
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Resim 26.1. Stirname-i Vehbi A. 3594 7a Resim 26.1. Sirname-i Vehbi A. 3594 7a

Resim 26’daki minyatiirde yine senliklerde sergilenmek {izere hazirlanmig
sekerden heykellerin gegisleri tasvir edilmektedir. Minyatiirde toplam 40 figiir yer
almaktadir. Figilirlerin nizami bir sekilde dizildikleri ve ellerinde tuttuklari sekerlemeleri
sergilemeye odakli duruslar1 dikkat cekmektedir. Minyatiirde 40 adet tepsi tasvir
edilmistir ve renkleri incelendiginde kalayli bakirdan yapildiklar1 sdylenebilir. Tasvir
edilen sekerden heykeller ise su sekildedir; ceylan, kaz, horoz, kog, oglak, leopar, aslan,
fil, tavsan, balik, deve, bildircin, kale maketi, yuvarlak sekerlemeler, deve kusu, geyik,
at, leylek, vazo tasviri, yavru ceylanlar, giivercin, siiliin, yabani kuglar, maymun, nar, ay1,
kopek, serce, pembe renkli tek kulplu ibrik, tavsan, renkli yuvarlak sekerlemeler, araba
figiiri, tavus kusu.

Baz figiirler tepsileri ellerinde ve gogiis hizalarinda tutarken bazilarinin ise
baslarinin {istiinde tuttugu goriilmektedir. Gayet renkli tasvir edilmis bu sahnede
figtirlerin ifadeleri senligin havasini yansitmaktadir. Resmedilen hayvan figiirlerinin,
Anadolu cografyasinda rastlanmayan yirtict hayvanlar ve Miislimanligin simgesi olan
diger hayvanlarin birlesiminden olusmasi Onemli bir detaydir. Burada, Osmanh
Imparatorlugu’nun farkli cografyalara da yayilmis oldugu oradaki vahsi hayvanlarin
sehre getirildigi ve bu kesiflerini senliklerdeki seker figiirlerine aktararak gozler Oniine
serdigi goriilmektedir. Osmanli’nin yayildigr topraklarin genisligini ve ulasabildigi
egzotik hayvanlarin fazlaligin1 anlatmak i¢in, saray mutfaginin bu sekilleri sekercilikte

kullanmasi yine bir ihtisam ve iktidar gostergesidir.
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Resim 27.1. Stirname-i Vehbi A. 3594 66a Resim 27.2. Stirname-i Vehbi A. 3594 66a

Resim 27°deki minyatiirde devletin ileri gelenlerine verilen ziyafet sofrasi tasvir
edilmektedir. Minyatiirde toplam 26 adet figiir vardir. Genis bir ¢adirin altina kurulmus
iki adet sofra goriilmektedir. Bu sofralar 4 ayakli kaidelerin lizerine renginden kalayli
bakir oldugu anlasilan sinilerin oturtulmasi ile olusturulmustur. Minyatiliriin st
tarafindaki sofranin gevresinde 10 kisi oturmaktadir. Iki sofranin ortasinda yer alan 4
casnigir yer almaktadir. Kompozisyonun alt tarafindaki sofrada ise yine 10 kisi
oturmaktadir. Sofranin en altinda ise 2 tane ¢asnigir goriilmektedir. Yukaridaki sofrada,
ana yemek olarak balik hazirlanmistir. Baliklarin boyutu ve sekline bakarak palamut veya
benzeri orta ebatta bir balik tiirli oldugu sdylenebilir. Etrafindaki kaselerde ise yesil rengin
kullanilmasindan dolay: salata oldugu diisiiniilmektedir. Alt kisimdaki sofranin ana
yemeginin, et yemegi benzeri bir yemek oldugu diisiiniilmektedir. Sofralarda kalayl
bakirdan ve porselenden sahanlar ve ciniden tabaklar yer almakta ayrica kasik
bulunmamaktadir. Bu minyatiir 6rneginde misafirler yemekleri elleriyle yemektedir.

Yemek yiyen misafirlerin hepsinin sag elini kullandiklar1 goriilmektedir.
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Resim 28.1. Siirndme-i Vehbi A. 3594 73b Resim 28.2. Siirname-i Vehbi A. 3594 73b

Ziyafet sofrasini tasvir eden Resim 28’deki minyatiirde 32 tane figiir
goriilmektedir. Bu figiirlerin 10 tanesi iist taraftaki sofrada oturmakta, 9 tanesi alt taraftaki
sofrada oturmakta ve 13 tanesi ascibasi olup ayakta servis yapmaktadirlar. Sofralar 4
ayakl1 kaideler iizerine yerlestirilmis giimiisten sinilerden olusmaktadir. Ust kisimdaki
sofranin ortasinda yayvan bakir bir sahanda etrafinda pilav olan 3 adet tavuk tasvir
edilmistir. Alt kisimdaki sahanin igerisindeki ana yemegin balik oldugu goriilmektedir.
Tasvir edilen bu baliklarin kiigiik balik tiirlerinden oldugu anlasilmaktadir. Sofralarda
ayrica yardimcei yemeklerin yer aldigi ¢iniden tabaklar goriilmektedir.

Tasvir edilen cgasnigarlardan servis aninin anlasilabilmesi adina 2 tane ¢asnigar,
sirtlari izleyiciye doniik sekilde ¢izilmistir. Bu durum kompozisyona hareket katmaktadir.
Sofra bir senlik sofrasidir ve minyatiiriin ortasinda kendine yer edinmis olmasinin
thtisami1 ve zenginligi vurgulamak oldugu sdylenebilir. Sofradaki figiirler hem yemek
yemekte hem de hararetli bir sekilde sohbet halindedirler. Senlik sofralar1 genellikle
devletin ileri gelen mensuplarinin bir araya geldigi ve 6nemli mevzular istisare ettikleri

bir ortam halindedir. Osmanli minyatiirlerinde bu durum oldukg¢a ¢ok tasvir edilmektedir.
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Resim 29.1. Siirname-i Vehbi A. 3594 74a Resim 29.2. Siirname-i Vehbi A. 3594 74a

Resim 29’daki minyatiirde ziyafet sofralarinin tasviri yapilmistir ve 29 adet figiir
yer almaktadir. Bu figiirlerden 10 tanesi ilk sofrada oturmakta 8 tanesi ise alt kistmdaki
sofrada yer almaktadir. Geri kalan 11 figiirli ise ¢asnigarlar olusturur. Sofralar, 4 ayakl
kaideler iizerine yerlestirilmis giimiisten sinilerden olusur. Yukaridaki sofranin ortasinda,
beyaz porselen oldugu anlasilan bir sahan bulunmaktadir. Ana yemegin yaninda 4 adet
kiigiik ¢ini tabak vardir. Alt kisimdaki sofranin ortasinda ise kayik seklinde tasvir edilmis
bir sahan bulunmaktadir. Yine etrafinda 4 adet ¢ini tabak bulunur. Sofralarda kasik
yoktur. Misafirlerin etrafinda dizilmis servis yapan ascilar ellerinde boyutlar1 degiskenlik
gdsteren yayvan ve kapakli sahanlar tutmaktadirlar. Ust kisimdaki sofranin ortasinda yer
alan sahanda iizerinde sar1 taneler olan ve pilav oldugu diisiiniilen yemek bulunmaktadir.
Alt kisimdaki sofrada et yemegi oldugu diistiniilen ana yemek yer almaktadir.

Devlet erkaninin misafir edildigi iki sofra birbirine ¢ok benzese de yukaridaki
sofraya servis yapmakta olan ascilarin sayica daha ¢ok olusu o sofradaki kisilerin daha

onemli oldugunu gostermektedir. Ayrica misafirler yemekleri elleri ile yemektedirler.
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Resim 30.1. SiirnAme-i Vehbi A. 3594 114a Resim 30.2. SiirnAme-i Vehbi A. 3594 114a

Resim 30’daki minyatiirde ziyafet sofralar1 tasvir edilmektedir ve 33 adet figiir
kullanilmistir. Kompozisyonda yer alan bu figiirlerin 10 tanesi iist kisstmdaki sofrada, 10
tanesi alt kisimdaki sofrada oturmakta ve 13 tane casnigar figiirii ayakta servis
yapmaktadir. Sofralar 4 ayakli kaideler iizerine yerlestirilmis glimiis sinilerden
olugmaktadir. Sofralarda ise ana yemekler porselen ve kalayli bakirdan sahanlarda servis
edilirken bunlara beyaz porselenden tabaklar eslik etmektedir. Servis yapan ascilarin
ellerinde kapali yayvan sahanlar ve giimiisten siirahi bulunmaktadir. Ust kisimdaki
sofranin ortasinda yer alan yayvan sahanda tepeleme beyaz piring pilavi yer alir. Alt
taraftaki sofranin ortasinda yer alan bakir ve yayvan sahan icerisinde balik yer almaktadir.
Bu baliklarin boyutlari kiigiik ve miktar1 fazladir.

Yukaridaki sofrada bazi misafirler elleri ile, baz1 misafirler ise kasik kullanarak
yemek yemektedirler. Ust taraftaki sofra ve alt taraftaki sofra arasindaki en biiyiik fark
birinde kasik bulunurken diger sofrada kasigin bulunmamasidir. Bunun en biiyiik nedeni
ilk sofrada bulunan pirincin yenilmesi sirasinda kasiga ihtiya¢ duyulmasidir ancak ikinci
sofrada balik yenilirken kasik kullanilmamistir. Bu sofradaki misafirler ise balik yerken

kasiga ihtiya¢ duymamakta ve baligi elleriyle yemektedirler.



Resim 31. Siirname-i Vehbi A. 3594 150a
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Resim 31.1. Siirndme-i Vehbi A. 3594 150a Resim 31.2. Siirname-i Vehbi A. 3594 150a

Yenigeri yagmasini konu alan Resim 31’deki minyatiirde 68 adet figiir tasvir
edilmistir. Minyatiiriin sol tarafinda siralanmis 33 adet yenigeri bulunmaktadir. Gosteri
yapan figiirler ise 33 adettir ve 1 adet cambaz goriilmektedir. Ayrica kavuklu bir figiir
daha gbze carpmaktadir. Yenigerilerin karsisinda tepsiler igerisinde piring pilavi ve zerde
yer almaktadir. Bu tepsilerin arkasinda ti¢ ayakli diizenekler tizerine yerlestirilmis glimiis
tepsilerde biitiin sekilde kizartilip sunulan sigirlar goriilmektedir. Sigirlarin kuyruklart ve
ayaklar kesilip alinmistir ancak kafalar1 ve boynuzlari yerinde birakilarak pisirilmigtir.
Ayrica bu boynuzlar yaldizli boyayla boyanmistir. Bunun nedeni gorselde kullanilan
yemegin gorkem ve ihtisamini artirmak olabilir. Kullanilan kirmizi ve turuncu renklerin
¢ogunlugundan anlasilacagi iizere sigirlar kizarmigtir.

Bol figiirlii ve hareketli olan bu minyatiir canak yagmasinin heyecanli atmosferini
yansitmaktadir. Minyatiiriin en {istiinde bir cambaz gosteri yapmaktadir. En altta ise
ellerinde tiifekler bulunan figiirler yer almaktadir ve bir gosteri sergilemektedirler. Bir
filin ¢ektigi kale seklindeki arabali sahne dikkat ¢ekmektedir. Bu sahnenin arkasinda yer
alan yenigeriler muntazam bir vaziyette dizilmistir ve ¢anaklar1 yagmalamak i¢in gelecek
emri beklemektedirler. Siralarini bozmayan ve heyecanlarini bastiran ifadeleri goze
carpmaktadir. Yemeklerin goriintiisiinden etkilenmis yenigerilerin istahli bakislari

ustalikla tasvir edilmistir.
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Calisma kapsaminda, Osmanli donemine ait 31 minyatiirlii sayfa incelenmistir.

Calismanin amaci geregi gastronomi Ogeleri saptanmis ve bu 6geler temalandirilmustir.

Temalandirilan gastronomi 6geleri kendi icerisinde temel gidalara iliskin 6geler ve kap

kacaklara iliskin 6geler olmak iizere temelde iki kisma ayrilmis ve analizleri ayr1 olarak

yapilmistir. Gida 6gelerini belirlemek adina 75 adet, kap kacak 6gelerini belirlemek adina

ise 79 adet 6ge olusturulmustur. Toplamda 154 adet olan bu 6ge analizlerine iliskin veriler

Tablo 2’de ve Tablo 7’de yer almaktadir. Bu iki ana kisim ise kendi iglerinde

temalandirilmis ve alt gruplar olusturularak incelenmistir. Bu baglamda Tablo 2’de temal

gida 6gelerine iligkin bilgilere yer verilmigtir

Tablo 2. Osmanli Minyatiirlerindeki Temel Gida Ogelerine Iliskin Analizler

Temel Gidalara iliskin Ogeler Sikhk Yiizde
Pilav 10 %7,9
Zerde 8 %6,3
Balik 4 %3,1
Tavuk Yemegi 4 %3,1
Et Yemegi 4 003,1
Corba 3 %2,4
Ekmek 3 %2,4
Sogan 3 002,4
Hosaf 2 001,6
Helva 2 %1,6
Kebap 2 %1,6
Fodula 2 %1,6
Koyun Karkasi 2 %1,6
Ayva 2 %1,6
Nar 2 %1,6
Armut 2 %1,6
Sar1 Elma 2 %1,6
Sekerden Giivercin 2 %1,6
Sekerden Tavus Kusu 2 %1,6
Sekerden Kaz 2 %1,6
Sekerden Aslan 2 901,6
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Sekerden Leopar 2 %1,6
Sekerden Horoz 2 001,6
Sekerden Siiliin 2 001,6
Sekerden Geyik 2 %1,6
Sekerden Serce 2 %1,6
Sekerden Kog 2 %1,6
Sekerden Cigek 2 %1,6
Renkli Yuvarlak Sekerlemeler 2 001,6
Kirmizi Elma 1 900,8
Narenciye 1 %0,8
Beyaz Turp 1 %0,8
Nektarin 1 %0,8
Limon 1 %0,8
Kirmizi Yemis 1 %00,8
I¢ Pilav 1 90,8
Bulgur Pilavi 1 90,8
Bulgur 1 %0,8
Kuru Kahve 1 %0,8
Yogurt Corbasi 1 %0,8
Piring 1 %0,8
Tavuk Karkasi 1 90,8
Salata 1 %0,8
Kizarmig Biitiin Sigir 1 %0,8
Sigir Karkasi 1 90,8
Turk Kahvesi 1 %0,8
Memuniye Helvasi 1 %0,8
Sekerden Bildircin 1 90,8
Sekerden Ceylan 1 %0,8
Sekerden Oglak 1 %0,8
Sekerden Fil 1 90,8
Sekerden Tavsan 1 %0,8
Sekerden Balik 1 %0,8
Sekerden Deve 1 %0,8
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Sekerden Papagan 1 %0,8
Sekerden Deve Kusu 1 %0,8
Sekerden At 1 900,8
Sekerden Leylek 1 %00,8
Sekerden Yabani Kus 1 %0,8
Sekerden Maymun 1 900,8
Sekerden Armut 1 90,8
Sekerden Nektarin 1 900,8
Sekerden Nar 1 900,8
Sekerden Ay1 1 90,8
Sekerden Kopek 1 900,8
Sekerden Agag 1 %0,8
Sekerden Kale 1 %0,8
Sekerden Vazo 1 %0,8
Sekerden Ibrik 1 90,8
Sekerden Araba 1 %0,8
Sekerden Ev 1 90,8
Sekerden Havuz 1 90,8
Sekerden Cesme 1 %0,8
Sekerden Sandal 1 %0,8
Beyaz Yuvarlak Sekerlemeler 1 %0,8
Toplam 127 100

Tablo 2’ye gore temel gida dgelerinin tasvir edilme oranlar pilav (7,8%), zerde
(6,3%), balik (3,1%), tavuk yemegi (3,1%) ve et yemegi (3,1%) Ogeleri Osmanl
Minyatiirlerinde en ¢ok tasvir edilen temel gida dgeleri olarak one ¢ikmaktadir.

Osmanli mutfak kiltiirtiniin belirleyici 6zelliklerinden biri olan tahil ve tahil
kaynakli gida iriinleri tek bir tema altinda incelenmistir. Minyatiirlerde siklikla yer
verilen tahil {iriinleri ve 6zellikle sofralarda 6n plana ¢ikan pilav calismanin bulgularinda
genis bir alan kaplamaktadir. Caligma kapsaminda yer alan Osmanli Minyatiirlerinin
icerik analizi yapilarak elde edilen temalardan tahil ve tahil iirlinlerinin tasvir edilme

oranlar1 Tablo 3’te gosterilmistir.



Tablo 3. Tahil ve Tahil Uriinlerine Iligkin Ogeler
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Tahil ve Tahil Uriinlerine iliskin Ogeler Sikhik Yiizde
Pilav 10 %7,9
Zerde 8 %6,3
Ekmek 3 %2,4
Helva 2 %1,6
Fodula 2 %1,6
I¢ Pilav 1 90,8
Bulgur Pilavi 1 900,8
Bulgur 1 %0,8
Piring 1 90,8
Memuniye Helvasi 1 900,8
Toplam 30 %23,8

Tablo 3’e gore Pilav (7.8%), zerde (6,3) ve ekmek (2,3) dgeleri en ¢ok tasvir

edilen ogeler olmustur. Tablo 2 ve tablo 3 birlikte degerlendirildiginde temel gida

ogelerinin %23,6°s1 tahil ve tahil Giriinlerinden olugsmaktadir.

Calismada onemli bir yere sahip sekerlemeler ve seker heykelciligi ayn1 tema

icerisinde incelenmistir. Tablo 4’te Osmanli Minyatiirlerinde detayli ve ince bir is¢ilikle

tasvir edilen seker isleri, minyatiirler icerisinde yer alan gida ogelerinin biiylik bir

boliimiini olusturmaktadir ve donemin seker isciligindeki zenginligini gdstermektedir.

Tablo 4. Seker Islerine iliskin Ogeler

Seker Islerine Iliskin Ogeler Sikhik Yiizde
Sekerden Giivercin 2 %1,6
Sekerden Tavus Kusu 2 %1,6
Sekerden Kaz 2 %1,6
Sekerden Aslan 2 %1,6
Sekerden Leopar 2 %1,6
Sekerden Horoz 2 %1,6
Sekerden Siiliin 2 %1,6
Sekerden Geyik 2 %1,6
Sekerden Serce 2 %1,6
Sekerden Kog 2 %1,6
Sekerden Cigek 2 %1,6
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Renkli Yuvarlak Sekerlemeler 2 %1,6
Sekerden Bildircin 1 %0,8
Sekerden Ceylan 1 %0,8
Sekerden Oglak 1 %00,8
Sekerden Fil 1 %0,8
Sekerden Tavsan 1 %0,8
Sekerden Balik 1 %0,8
Sekerden Deve 1 %0,8
Sekerden Papagan 1 %0,8
Sekerden Deve Kusu 1 %0,8
Sekerden At 1 20,8
Sekerden Leylek 1 20,8
Sekerden Yabani Kus 1 %0,8
Sekerden Maymun 1 %00,8
Sekerden Armut 1 20,8
Sekerden Nektarin 1 %0,8
Sekerden Nar 1 90,8
Sekerden Ay1 1 90,8
Sekerden Kopek 1 %0,8
Sekerden Agag 1 %0,8
Sekerden Kale 1 90,8
Sekerden Vazo 1 %0,8
Sekerden ibrik 1 %0,8
Sekerden Araba 1 90,8
Sekerden Ev 1 %0,8
Sekerden Havuz 1 %0,8
Sekerden Cesme 1 %0,8
Sekerden Sandal 1 %0,8
Beyaz Yuvarlak Sekerlemeler 1 %0,8
Toplam 52 %41,6

Calisma kapsaminda yer alan Osmanli Minyatiirlerinin icerik analizi yapilarak

elde edilen temalardan seker islerinin tasvir edilme oranlar1 Tablo 4’te gosterilmistir.

Tablo 4’e gore sekerden giivercin (1.6%), sekerden tavus kusu (1.6%), sekerden kaz
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(1.6%), sekerden aslan (1.6%), sekerden leopar (1.6%), sekerden horoz (1.6%), sekerden
siilliin (1.6%), sekerden geyik (1.6%), sekerden serce (1.6%), sekerden kog¢ (1.6%),
sekerden ¢icek (1.6%) ve renkli yuvarlak sekerlemeler (1.6%) 6geleri en ¢ok tasvir edilen
ve esdeger oranlarda yer alan Ogeler olarak goriilmektedir. Tablo 2 ve Tablo 4 birlikte
degerlendirildiginde temel gida 6gelerinin %41,6’s1 seker islerinden olusmaktadir.

Tablo 5’te Osmanli mutfak kiiltiiriindeki beslenme aliskanliklarinda biiytik bir
yere sahip olan et ve et yemeklerinin tasvirleri incelenmistir.

Tablo 5. Et ve Et Yemeklerine iliskin Ogeler

Et ve Et Yemeklerine Iliskin Ogeler Sikhik Yiizde
Balik 4 3,1%
Tavuk Yemegi 4 3,1%
Et Yemegi 4 3,1%
Kebap 2 1,6%
Koyun Karkasi 2 1,6%
Sigir Karkasi 1 0,8%
Tavuk Karkasi 1 0,8%
Kizarmis Biitiin Sigir 1 0,8%
Toplam 19 %14.,9

Calisma kapsaminda yer alan Osmanli Minyatiirlerinin igerik analizi yapilarak
elde edilen temalardan et ve et yemeklerinin tasvir edilme oranlar1 Tablo 5°te
gosterilmistir. Tablo 5°gore, balik (3,9%), tavuk yemegi (3,1%) ve et yemegi (3,1%) en
cok tasvir edilen 6geler olarak one ¢ikmaktadir. Tablo 2 ve tablo 5 birlikte incelendiginde
et ve et yemeklerine iliskin 6geler temel gida dgelerinin %15,7’ sini olusturmaktadir.

Tablo 6’da meyve ve sebzelerin Osmanli mutfak kiiltiirliinde hem taze hem de
islenmis olarak sikc¢a tiiketilmis olmalar1 g6z Oniine alinarak minyatiirlerdeki tasvirleri
incelenmistir.

Tablo 6. Meyve ve Sebzelere iliskin Ogeler

Meyve ve Sebzelere Iliskin Ogeler Sikhk Yiizde
Sogan 3 %2,4
Ayva 2 %1,6
Nar 2 %1,6
Armut 2 %1,6
Sar1 Elma 2 %1,6
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Limon 1 %0,8
Kirmiz1 Yemis 1 900,8
Kirmizi Elma 1 900,8
Narenciye 1 %0,8
Beyaz Turp 1 %0,8
Nektarin 1 %0,8
Toplam 17 13,6

Calisma kapsaminda yer alan Osmanli Minyatiirlerinin icerik analizi yapilarak

elde edilen teamalardan meyve ve sebzelerin tasvir edilme oranlar1 Tablo 6°da

gosterilmistir. Tablo 6’ya gore sogan (2,3%), ayva (1,6%), nar (1,6%), armut (1,6%) ve

sart elma (1,6%) en ¢ok tasvir edilen dgeler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Tablo 2 ve Tablo 6

birlikte degerlendirildiginde meyve ve sebzelere iliskin ogeler temel gida Ggelerinin

%13,5’ini olugturmaktadir.

Tablo 7°de Osmanli minyatiirlerindeki kap kacak dgelerine iliskin bilgilere yer

verilmigtir.

Tablo 7. Osmanli Minyatiirlerindeki Kap Kacak Ogelerine iliskin Analizler

Kap Kacaklara Iliskin Ogeler Sikhk Yiizde
Glimiisten Kapakli Genis Yayvan Sahan 7 %4,5
Giimiisten Sini 7 %4.,5
Kalayli Bakirdan Kagik 7 %4,5
Ciniden Tabak 5 %3,2
Glimiisten Tepsi 5 %3,2
Beyaz Porselenden Tabak 4 %2,6
Altindan Giilabdan 4 %?2,6
Altindan Buhurdanlik 4 %?2,6
Altindan Sapli Siirahi 4 02,6
Gilimiisten Genis Yayvan Sahan 4 %2,6
Beyaz Porselenden Yayvan Sahan 4 %2,6
Glimiisten Sapli Siirahi 3 901.9
Mendil 3 %1,9
Ahsap Tepsi 3 %1,9
Kalayl Bakirdan Genis Derin Sahan 3 %1,9
Gilimiisten Orta Boy Derin Sahan 2 %1,3
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Bakirdan Tepsi 2 %1,3
Kalayli Bakirdan Orta Boy Tencere 2 %1,3
Altindan Kapakli Kase 2 001,3
Altindan Tbrik 2 %1,3
Beyaz Porselenden Orta Boy Sahan 2 %1,3
Tahta Kasik 2 001,3
Kalayli Bakirdan Kase 2 %1,3
Tombaktan Genis Yayvan Sahan 2 001,3
Kalayli Bakirdan Tabak 2 001,3
Kalayl: Bakirdan Kapakli Kase 2 %1,3
Kalayl1 Bakirdan Biiyiik Boy Sac 2 %1,3
Demirden Kepge 2 001,3
Kalayl1 Bakirdan Biiylik Boy Derin Sahan 2 %1,3
Kalayl: Bakirdan Orta Boy Kazan 2 %1,3
Tombaktan Kapakli Kase 2 001,3
Bakirdan Terazi 2 %1,3
Tombaktan Tabak 2 %1,3
Cengelli Kebap Sisi 2 %1,3
Kalayl: Bakirdan Genis Yayvan Sahan 2 %1,3
Kalayl1 Bakirdan Orta Boy Derin Sahan 2 %1,3
Altindan Sapsiz Siirahi 1 90,6
Kirmizi Islemeli Kasik 1 %0,6
Ciniden Giilabdan 1 %0,6
Ciniden Kase 1 90,6
Altindan Kase 1 %0,6
Ciniden Genis Yayvan Sahan 1 %0,6
Ciniden Orta Boy Derin Sahan 1 90,6
Kalayl1 Bakirdan Kiiciik Boy Tepsi 1 %0,6
Demirden Satir 1 %0,6
Altindan Samdan 1 %0,6
Gilimiisten Samdan 1 %0,6
Glimiisten Sapsiz Siirahi 1 %0,6
Beyaz Porselenden Kase 1 %0,6
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Bakirdan Sapli Kapak 1 %0,6
Demirden Kebap Sisi 1 %0,6
Tombaktan Kapakli Genis Yayvan Sahan 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Yayvan Tencere 1 %0,6
Uzun Saph Tahta Kasik 1 900,6
Demirden Terazi 1 %0,6
Tahta Firin Kiiregi 1 %0,6
Renkli Sepet 1 %0,6
Kalayli Bakirdan Uzun Servis Kasig1 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Kahve Cezvesi 1 %0,6
Ciniden Kahve Fincani 1 900,6
Kalayli Bakirdan Biiyiik Boy Kazan 1 %0,6
Ahsap Ekmek Teknesi 1 %0,6
Tombaktan Sapl Siirahi 1 %0,6
Tombaktan Orta Boy Sahan 1 %0,6
Hasirdan Orgii Cuval 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Biiyiik Boy Kapakli Kiip 1 %0,6
Renkli Fi¢1 1 90,6
Tahta Elek 1 %0,6
Demir Bigak 1 %0,6
Beyaz Porselenden Kiip 1 %0,6
Ciniden Kiip 1 %0,6
Cengelli Kebap Sisi 1 %0,6
Renkli Tepsi 1 %0,6
Renkli Genis Derin Sahan 1 %0,6
Renkli Kepce 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Sapli Uzun Diiz Siirahi 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Kapakl1 Stirahi 1 %0,6
Beyaz Porselenden Kahve Fincani 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Biiyiik Boy Kapakli Kazan 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Kiiciik Boy Sapli Tencere 1 %0,6
Bezden Torba 1 %0,6
Total 154 100
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Tablo 7’ye gore kap kacak Ogelerinin tasvir edilme oranlari; giimiisten kapakli

genis yayvan sahan (4,5%), glimiisten sini (4,5%), kalayli bakirdan kasik (4,5%), ¢ciniden

tabak (3,2%) ve giimiisten tepsi (3,2%) 6geleri Osmanli Minyatiirlerinde en ¢ok tasvir

edilen kap kacak ogeleri olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Tablo 8’de Osmanli doneminde kullanilan kap kacaklarin agirlikli olarak

tiretildikleri madenlerin minyatiir tasvirleri aracilig1 ile saptanmasi ve bu madenlerin en

cok hangi tiir ekipmanlarda kullanildiginin anlasilmasi i¢in kalayli bakirdan kap kacaklar

incelenmistir

Tablo 8. Kalayli Bakirdan Kap Kacaklara iliskin Ogeler

Kalayh Bakirdan Kap Kacaklara iliskin Ogeler ~ Sikhk Yiizde
Kalayli Bakirdan Kagik 7 %4,5
Kalayli Bakirdan Genis Derin Sahan 3 %1,9
Kalayli Bakirdan Genis Yayvan Sahan 2 %1,3
Kalayl1 Bakirdan Orta Boy Derin Sahan 2 %1,3
Kalayl1 Bakirdan Orta Boy Tencere 2 %1,3
Kalayl Bakirdan Tabak 2 %1,3
Kalayli Bakirdan Kase 2 %1,3
Kalayl: Bakirdan Kapakli Kase 2 %1,3
Kalayl1 Bakirdan Biiyiik Boy Sac 2 %1,3
Kalayl1 Bakirdan Biiylik Boy Derin Sahan 2 %1,3
Kalayl1 Bakirdan Orta Boy Kazan 2 %1,3
Kalayl1 Bakirdan Kiiciik Boy Tepsi 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Yayvan Tencere 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Uzun Servis Kasig1 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Kahve Cezvesi 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Biiyiik Boy Kazan 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Biiyiik Boy Kapakli Kiip 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Sapli Uzun Diiz Siirahi 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Kapakl1 Stirahi 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Biiyiik Boy Kapakli Kazan 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Kiiciik Boy Sapli Tencere 1 %0,6
Toplam 38 %24,1
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Calisma kapsaminda yer alan Osmanli Minyatiirlerinin igerik analizi yapilarak

elde edilen temalardan kalayli bakirdan kap kacaklarin tasvir edilme oranlar1 Tablo 8’de

gosterilmistir. Buna gore, kalayli bakirdan kasik (4,5%) ve kalayli bakirdan genis derin

sahan (1,9%) en ¢ok tasvir edilen ogeler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Tablo 7 ve tablo 8

birlikte degerlendirildiginde kalayli bakirdan kap kacaklara iliskin 6geler kap kacaklara

iliskin dgelerin %24,1’ini olugturmaktadir.

Mutfak gelenekleri ve adetlere bakildiginda Osmanlida yemeklerin tek bir yerden

yenildigi ve bireysel olarak tabak kullaniminin olmadigi bilinmektedir ve bu nedenle

tabaklara nazaran daha genis olan sahanlar sofralarda siklikla yer almaktadir. Bahsedilen

olgunun minyatiirlere yansimasi ve iligkisi Tablo 9’da incelenmistir.

Tablo 9. Sahanlara Iliskin Ogeler

Sahanlara iliskin Ogeler Sikhk Yiizde
Glimiisten Kapakli Genis Yayvan Sahan 7 %4,5
Beyaz Porselenden Yayvan Sahan 4 %2,6
Glimiisten Genis Yayvan Sahan 4 %2,6
Kalayl1 Bakirdan Genis Derin Sahan 3 %1,9
Glimiisten Orta Boy Derin Sahan 2 001,3
Beyaz Porselenden Orta Boy Sahan 2 %1,3
Tombaktan Genis Yayvan Sahan 2 %1,3
Kalayl1 Bakirdan Biiylik Boy Derin Sahan 2 %1,3
Kalayli Bakirdan Genis Yayvan Sahan 2 %1,3
Kalayli Bakirdan Orta Boy Derin Sahan 2 %1,3
Ciniden Genis Yayvan Sahan 1 %0,6
Ciniden Orta Boy Derin Sahan 1 90,6
Tombaktan Kapakli Genis Yayvan Sahan 1 %0,6
Tombaktan Orta Boy Sahan 1 %0,6
Renkli Genis Derin Sahan 1 90,6
Toplam 35 %22,4

Calisma kapsaminda yer alan Osmanli Minyatiirlerinin icerik analizi yapilarak

elde edilen temalardan sahanlarin tasvir edilme oranlar1 Tablo 9’da gosterilmistir. Buna

gore, glimiisten kapakli genis yayvan sahan (4,5%), beyaz porselenden yayvan sahan

(2,6%) ve giimiisten genis yayvan sahan (2,6%) en ¢ok tasvir edilen 6geler olarak 6ne
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cikmaktadir. Tablo 7 ve Tablo 9 birlikte degerlendirildiginde sahanlara iliskin dgeler kap
kacaklara iliskin 6gelerin %22,4’linli olugturmaktadir.

Calisma kapsaminda incelenen minyatiir sayfalarindaki sofra tasvirlerinde
sofranin ortasinda her zaman genis sahanlar yer alsa da ana yemegin oldugu sahanlarin
etrafinda yardime1 yemeklerin yer aldigi tabaklar da bulunmaktadir. Minyatiirlerde tasvir

edilen tabaklarin ne siklikla yer aldigir ve hangi madenlerden yapildiklar1 Tablo 10°da

incelenmistir.

Tablo 10. Tabaklara Iliskin Ogeler
Tabaklara Iliskin Ogeler Sikhik Yiizde
Ciniden Tabak 5 003,2
Beyaz Porselenden Tabak 4 %2,6
Kalayli Bakirdan Tabak 2 %1,3
Tombaktan Tabak 2 %1,3
Toplam 13 %8,4

Calisma kapsaminda yer alan Osmanli Minyatiirlerinin igerik analizi yapilarak
elde edilen temalardan tabaklarin tasvir edilme oranlar1 Tablo 10°da gosterilmistir. Buna
gore, ¢iniden tabak (3,2%) ve beyaz porselenden tabak (2,6%) en ¢ok tasvir edilen 6geler
olarak 6ne ¢cikmaktadir. Tablo 7 ve tablo 10 birlikte degerlendirildiginde tabaklara iliskin
Ogeler kap kacaklara iligskin 6gelerin %8,4’linli olusturmaktadir.

Osmanl sofralarinda servis sirasinda igeceklerin tasindigi ve her zaman goz
oniinde olan siirahilerin yapt malzemeleri ve tasvir edilme sikliklarinin iligkileri Tablo
11°de incelenmistir.

Tablo 11. Siirahilere iliskin Ogeler

Siirahilere Tliskin Ogeler Sikhik Yiizde
Altindan Sapli Siirahi 4 %2,6
Glimiisten Sapl1 Siirahi 3 %1,9
Altindan Sapsiz Siirahi 1 %0,6
Glimiisten Sapsiz Siirahi 1 90,6
Tombaktan Sapl Siirahi 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Sapli Uzun Diiz Siirahi 1 %0,6
Kalayl1 Bakirdan Kapakl1 Stirahi 1 %0,6

Toplam 12 %7,5
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Calisma kapsaminda yer alan Osmanli Minyatiirlerinin igerik analizi yapilarak
elde edilen temalardan siirahilerin tasvir edilme oranlar1 Tablo 11°de gdsterilmistir. Buna
gore, altindan sapli siirahi (2,6%) ve giimiisten saph siirahi (1,9%) en ¢ok tasvir edilen
Ogeler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Tablo 7 ve tablo 11 birlikte degerlendirildiginde siirahilere

iliskin 6geler kap kacaklara iliskin 6gelerin %7,5’ini olusturmaktadir.
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SONUC VE ONERILER

Yemegin tarihi insanlik tarihi kadar dayanmakta ve zaman igerisinde
gelismektedir. Ayni sekilde gorsel sanatlarin da avcei-toplayict donemlere kadar tarihinin
uzandig1 bilinmektedir. Ik minyatiirlerden sayilan Misir hiyerogliflerinde de deginilen
yemek ogeleri bir kez daha sanatin yemekle olan iligkisini kanitlamis olmaktadir (Jaffe,
1967). Tarih, mutfak, sanat {i¢liisi her donemde birbirlerinden faydalanmis ve
arastirmacilarin kaynaklar1 olmuslardir. Bu ¢alismada da bahsedilen {i¢ disiplinden
yararlanilmis ve daha dar bir alana yani Osmanli minyatiirlerine odaklanilmistir.

Nygard’a (2012) gore, insanlar yemeklerini gorselligin 1s1ginda seger. Yemek
seciminde aldiklar1 kararlarin 6ziinii, sanatsallik olusturur ve geg¢misten giinlimiize
insanlar resimler sayesinde yansitilan yiyeceklerden 6grenip giinliik hayatlarina ve
mutfaklarina yansitmiglardir. Mutfak tarihi aragtirmalart bu nedenler dogrultusunda
gorsel sanatlara yonelmistir ve bu durumun belki de en 6nemli nedeni ise ressamlarin
sanatlarinda yer verdikleri olaylar, olgular, maddeler ve insanlar, onlar i¢in donemlerinin
uygun kosullarini yansitmaktadir.

Osmanli Imparatorlugunda yapilan siinnet senlikleri, diigiinler ve ziyafetler
devletin farkli siniflarindan insanlarin katildig1 ve etkilesime gectigi sosyal siiflarin igi
ice oldugu etkinliklerdir. Bu etkinlikler dahilinde halk ve yiiksek tabakadan insanlar bir
araya gelerek hep birlikte bayramlarin, senliklerin, esnaf alaylarinin, hediye
aligverislerinin, miizigin, dansin, havai fisek gosterilerinin, sahne sanatlarinin ve spor
etkinlikleri gibi bir¢ok etkinligin igerisinde yer alirlar. En iyi belgelenmis ve iinlenmis
festivallerden olan Stirndme-i Himayun (1582) ile Siirname-i Vehbi (1720) bahsedilen
bu eglenceleri agiklamakta ve resmetmektedir (Bernard ve Oksay, 2013). Siirnamelerin
bu komplike yapis1 goz ontline alindiginda, sadece diiglinleri, senlikleri ve ziyafetleri degil
ayn1 zamanda doneminin sosyo-kiiltiirel ekonomik bir panoramasini sunar ve yapilan
tasvirlerin gercekciligi sayesinde arastirma konulart i¢in zengin kaynaklar olduklar
sOylenebilir (Sunay, 2017).

Arastirmanin sonuglarina gore temel gida 6gelerinin tasvir edilme oranlarina gore;
pilav, zerde, balik, tavuk yemegi ve et yemegi Osmanli minyatiirleri i¢erisinde en ¢ok
tasvir edilen gidalar olmustur. Tahil ve tahil tirinlerinin ise tasvir edilme oranlarina gore;
pilav, zerde ve ekmek Ogeleri en cok tasvir edilen ogeler olmustur. Geri kalan helva,

fodula, i¢ pilav, bulgur pilavi, bulgur, piring ve memuniye helvasi en az tasvir edilen
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Ogeler olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu bulgular birlikte degerlendirildiginde temel gida
Ogelerinin %23,8’1 tahil ve tahil iirlinlerinden olugmaktadir.

Temel gida Ogelerine iliskin analizler ile tahil ve tahil {iriinlerine iliskin
analizlerden elde edilen sonuglar g6z oniine alindiginda Osmanli senlik sofralarinda
pilavin biiyiik bir farkla 6n planda oldugu goriilmektedir. Yerasimos’a (2002) gore
Osmanli déneminin piring-seker-yag iiggeni halinde kendini sergileyen mutfak kiiltiirii
ayni sekilde bulgular sonucunda pilavin agirlikli olarak minyatiirlerde tasvir edilmesi ile
de ortaya ¢ikmistir. Samanci’ya (2020) gore varlikli kisilerin sofralarinda yer almasiyla
pilav, zenginlerin ve O6zellikle sarayin gida {riiniidiir. 16. ylizy1l minyatiirlerinde bu
durum protokoliin yer aldig1 sofralarda pilavin yer almasi ile tekrar anlasilmistir.
Donemin nakkaglar1 sanatsal bakis acilariyla kendilerini ifade etmis olsalar dahi bu durum
net bir sekilde ortaya ¢ikmistir. Sanat¢ilar devlet biiyiiklerini sofralarinda tasvir ederken
agirliklt olarak pilava yer vermigler ve pilav o donemde bir statii ve zenginlik simgesi
olarak ortaya ¢ikmistir. Minyatiirlerin incelenmesi sonucunda halk sofralarinda ise pilav,
canak yagmalarinin tasvir edildigi sahnelerde goriilebilmistir. Hem temel gida dgelerinde
hem de tahil {iriinlerinde 6n plana ¢ikan bir diger gida {iriinii ise zerde olmustur. Zerdenin
minyatiirlerde ekmekten daha ¢ok tasvir edilmesi ilgingtir. Bu durum Savkay’a (2000b)
gore Tiirk halkinmn Islamiyet’in de etkisiyle gegmisten bugiine kadar devam eden tatliya
ve sekere olan diigkiinliigii ile ac¢iklanabilir. Arastirmanin sonuglarina gére bu duruma
neden olan bir diger konu ise minyatiirlerin genellikle siirnamelerden segilmesi ve buna
bagl olarak senliklerde 6zellikle tatlilarin ¢ok tiiketilmesi olarak aciklanabilir. Minyatiir
sanatinda tatlilarin yeri, tasvirlerin biiyiik bir boliimiinii kaplayan seker islerine iliskin
Ogelerin analiz sonuglar1 ile agiklanmaktadir.

Seker islerinin tasvir edilme oranlarina gore; sekerden giivercin, sekerden tavus
kusu, sekerden kaz, sekerden aslan, sekerden leopar, sekerden horoz, sekerden siiliin,
sekerden geyik, sekerden serge, sekerden kog, sekerden ¢icek ve renkli yuvarlak
sekerlemeler Ogeleri en ¢ok tasvir edilen ve esdeger oranlarda yer alan dgeler olarak
goriilmektedir. Buna gore temel gida 6gelerinin %41,6’s1 seker islerinden olugmaktadir.
Seker islerine iliskin bulgular gz 6niine alindiginda ve temel gida 6gelerinin %41,6’s1n1
olusturmasi sonucunda Osmanli minyatiirlerinde gida 6geleri kapsaminda en ¢ok tasvir
edilen temanin seker isleri oldugu anlasilmistir. Sekerden aslan ve leopar gibi egzotik
hayvanlarin heykelleri, Anadolu cografyasinda var olan ve Tiirk kiiltiiriinde imgesel
olarak yer edinmis giivercin, kog¢ ve horoz gibi hayvanlarin figiirleri ile esit seviyede

tasvir edilmesi ilging bir sonugtur. Bu egzotik hayvanlar Osmanli senliklerinde padisahin



131

ve devletin zenginligini ve bir¢ok cografyaya yayildigin1 yansitmakta ve bu baglamda
Iimparatorlugun giiciinii de gostermektedir. Isin’a (2019) gore bahsedilen giic ve
zenginligin yanmi sira dikkat g¢ekiciligi ile de 6n planda olan seker isleri Osmanl
senliklerinin adeta gozdesi konumundadir. Tezcan’a (2000) gore bu durum ziyafetlerde
hazirlanan yiyeceklerin pahali ve ender olmasi esasina dayanmasi ile agiklanabilir.

Et ve et yemeklerine iliskin 6gelere ait sonuclar i¢erisinde; balik, tavuk yemegi ve
et yemegi en ¢ok tasviri yapilan 6geler olmustur. Sigir karkasi, tavuk karkasi ve kizarmig
biitlin s1g1r 6geleri ise et ve et yemekleri temasi igerisinde en az tasviri yapilan ogeler
olmustur. Buna gore et ve et yemeklerine iliskin 6geler temel gida dgelerinin %14,9 unu
olusturmaktadir. Et ve et yemekleri temasinin tahil ve tahil {iriinleri temasina (%23,8)
kiyasla temel gida 6geleri icerinde kapladigi yiizde orani diisiiktiir. Senlik ve ziyafetlerde
ozellikle zengin sofralara yer verilmistir ve bu nedenle minyatiirlerde et ve et
yemeklerinin daha 6n planda olacagi tahmin edilmistir. Ancak durum beklenildigi gibi
olmamis et ve et yemekleri tahil {irlinlerinin arkasinda kalmistir. Bu durumun nedeni
Savkay’a (2000) gore Tiirk mutfak kiiltiiriintin go¢ler ve dini nedenler ile daha 6nce et ve
et irlinlerine dayanan temellerinin degisimlere ugramasi ile sebzeler ve tahillarin
mutfakta daha cok kullanilmaya baslamasidir. Yerasimos’a (2002) gore 15. yiizyilda
ozellikle sarayin etten yana tercihi agirlikli olarak tavuktan yana olmustur. Calismada
elde edilen sonuglara genel olarak bakildiginda ise devletin ileri gelenlerinin olusturdugu
sofralarda tavuk 6n planda iken halk sofralarinda koyun ve sig1r eti goriilmektedir. Ayrica
senlik ziyafetlerinde balik 6gesinin tavuk ve et yemekleri ile ayni1 siklikta tasvir edilmis
olmasi da ilgi ¢ekici bir durumdur. Ozellikle protokol sofralarinda yer verilen balik
tasvirleri sayesinde 16. ve 18. ylizyillar arasinda baligin ziyafet yemegi olarak sunuldugu
anlasilmaktadir.

Meyve ve sebzelerin tasvir edilme oranlar incelendiginde ise sogan, ayva, nar,
armut ve sar1 elma en ¢ok tasvir edilen 6geler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Limon, kirmizi
yemis, kirmiz1 elma, narenciye, beyaz turp ve nektarin dgeleri ise en az tasvir edilmis ve
esdeger oranlarda yer almiglardir. Buna gore meyve ve sebzelere iliskin dgeler temel gida
ogelerinin  %13,6’1n1  olusturmaktadir. Ayrica meyve Ogelerinin tasvir oranlari
incelendiginde Anadolu cografyasinin ¢esit bakimindan bollugunu yansittigi
sOylenebilecektir.

Kap kacak dgelerini igeren dgeler incelendiginde ise sirastyla; giimiisten kapakli
genis yayvan sahan, glimiisten sini, kalayli bakirdan kasik, ¢iniden tabak ve glimiisten

tepsi Osmanli minyatiirleri icerisinde en ¢ok tasvir edilen kap kacaklar olmustur. Benzer
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sekilde sahanlarin tasvir edilme oranlarina gore, giimiisten kapakli genis yayvan sahan,
beyaz porselenden yayvan sahan ve giimiisten genis yayvan sahan en ¢ok tasvir edilen
Ogeler olarak one ¢ikmaktadir. Buna gore sahanlara iliskin 6geler kap kacaklara iligkin
Ogelerin %224 linii olusturmaktadir. Tabaklarin tasvir edilme oranlarina gore ise ¢iniden
tabak ve beyaz porselenden tabak en ¢ok tasvir edilen ogeler olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Kalayl bakirdan tabak ve tombaktan tabak dgeleri en az tasvir edilen 6gelerdir. Buna
gore, tabaklara iliskin 6geler kap kacaklara iliskin 6gelerin %8,4’linii olusturmaktadir.

Arastirma sonuglar1 incelendiginde Osmanli doneminde sofra diizeni ve adabi
minyatiirlerde tasvir edilen kap kacak dgeleri ile bir kez daha ortaya ¢ikmistir. Dénemin
sofra adab1 geregi yemekler tek bir yerden yenmektedir. Bireysel tabak kullanimi adet
degildir. Bu durum tabaklara iliskin 6gelerin minyatiirlerde nispeten daha az yer almalari
ile aciklanmaktadir. Ancak bu durum ciniden tabaklarin disinda gerceklesmektedir.
Genellikle minyatiirlerde az yer alan tabaklar tasvir edildikleri zaman materyalleri ¢inidir.
Sofralar genellikle yerde siniler iizerine kurulmaktadir. Ayrica 6zellikle saray halki
tarafindan glimiis kap kacaklar, Cin porselenleri ve ¢inilerin oldukca fazla sevildigi
bilinmektedir (aktaran, Erdogdu, 2009). Bu bakimdan genis ve yayvan sahanlarin ve
sinilerin diger ogelere gore daha ¢ok tasvir edilmeleri ve ¢iniden tabaklarin protokol
sofralarinda sik¢a yer bulmasi anlagilabilir bir durumdur.

Kalayli bakirdan kap kacaklarin tasvir edilme oranlar1 incelendiginde kalayl
bakirdan kasik ve kalayli bakirdan genis yayvan sahan en ¢ok tasvir edilen 6geler olarak
one ¢ikmaktadir. Buna gore, kalayli bakirdan kap kacaklara iliskin 6geler kap kacaklara
iligkin 6gelerin %24,1’ini olusturmaktadir. Kalayli bakirdan kap kacaklar temasi ¢alisma
orneklemi dahilindeki Osmanli minyatiirlerinde yer alan biitiin kap kacak ogeleri
igerisinde en biiylik orana sahiptir. Minyatiirlerde tasvir edilen kap kacaklara yapilan
temalandirma ile materyal agisindan bakilabilmistir. Minyatiirlerde daha degerli
materyallerden altin ve giimiis gibi gosterisli kap kacaklar yer alsa da tasvirlerde en gok
kalayli bakirdan kap kacaklar kullanilmistir.

Stirahilerin tasvir edilme oranlari incelendiginde, altindan sapli siirahi ve
giimiisten sapli siirahi en ¢ok tasvir edilen 6geler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Altindan sapsiz
stirahi, giimiisten sapsiz slirahi, tombaktan sapl siirahi, kalayli bakirdan sapli uzun diiz
siirahi ve kalayli bakirdan kapakli siirahi ise en az tasvir edilen 6geler olmustur. Buna
gore siirahilere iliskin dgeler kap kacaklara iliskin 6gelerin %7,5’ini olusturmaktadir.
Siirahiler i¢in yemek takimlariin zengin ve satafath tarafini olusturduklari sdylenebilir.

Genellikle ziiliifli baltacilar tarafindan sofralara servis amaci ile tasman ve bazen de
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alaylarin gecisleri sirasinda padisaha hediye edilmek iizere tasinan altin ve glimiis
stirahiler oldukea dikkat gekmektedir. Ayni sekilde Choi (2008) ¢alismasinda Stirname-i
Vehbi minyatiirleri 6znelinde bir¢ok giimiis ve altin siirahi tespit etmistir. Apaydin (2011)
ise ayni1 sekilde ¢alismasinin Siirname-i Vehbi tizerinde yogunlastigi boliimlerde altin ve
giimiis ogelerini saptamustir.

Arastirmada incelenen tarihi minyatiir 6rnekleri Osmanli déoneminin sofralarini,
servis diizenlerini, gida 6gelerini ve o donemlerde kullanilan kap kacak ogelerini gorsel
anlamda muntazam bir gercekgilikle yansitmaktadir. Bu sayede Osmanli saray mutfagina
daha yakindan bakilabilmektedir. Incelenen minyatiirlerdeki yemekler her zaman
kompozisyonlarin ortalarinda yer almaktadir. Hizmetkarlarin, ziiliflii baltacilarin ve
casnigarlarin sayica c¢oklugu servisin kalitesini ve sikligin1 gostermektedir. Mutfak
gereglerini tasvir ederken kullanilan renkler sayesinde bakir, kalayli bakir, giimiis, altin,
tombak ve tahtanin agirlikla mutfakta yer aldig1 anlagilmaktadir. Ayrica basli basina bir
arastirma konusu olan Osmanli donemi sekerciligi konusunda da bazi bilgiler ortaya
cikmistir. Nahillar, seker bahgeleri ve 0zellikle sekerden hayvan figiirleri incelendiginde
Osmanli saray mutfaginin seker is¢iligi konusunda ileri bir seviyede oldugu goriilmiistiir.
Seker islemelerini tasvir eden minyatiirlerin yani sira ayni konuda literatiirden de
faydalanilmistir ve sonug olarak ileri seviye seker islemeciliginin kanitlar1 bircok kaynak
tarafindan dogrulanmistir (Atasoy, 1997; Isin, 2019; Kahraman, 2008; Nutku, 1972).

Arastirma kapsamindaki minyatiirlerde siirnameler yani senlik tasvirlerinin
yapildigt minyatiirlerin yer almasi nedeni ile tasviri yapilan yemekler giinliik
yemeklerden ziyade 6zel giin yemekleridir. Ancak giinliik hayat1 konu alan minyatiir
ornekleri de goriilmektedir. Bu 6rneklere bakildiginda fodulalar ve biilyiik kazanlarda
kaynayan sulu yemekler tasvir edilmistir. Hem saray mutfaginin hem de halk mutfaginin
ozellikleri incelenen minyatiirlerde gozlenmektedir.

Minyatiirlerden anlasilacagi tizere Osmanli doneminde zenginlik ve refah yemek
tizerinden yansitilmaktadir. Gastronomi c¢alismalarina kaynak saglayan bu minyatiirler
ayrica siyasal, sinifsal ve sosyal yasantilar1 da aktarmaktadir. Genellikle minyatiirlerde
padisahin veyahut bir devlet biiyiiglinlin her noktayr gorebilen ve ilgiyi iizerine
cekebilecegi bir noktaya konumlandirildigimi goriilmektedir. Yapilan biitiin gegitler ve
hazirlanan sofralar kendileri i¢in bir adak konumundadir ve onlart memnun etmek i¢in
ugrasildig1 goriilmektedir. Padisahlart memnun etmek ve etkilemek amaci giidiilmesi

nedeniyle her hazirlikta nizama ve zenginlige 6nem verilmistir.
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Bu konuda yapilacak ileriki arastirmalarda segilecek minyatiirlerin donemsel
olarak arastirilmasi ve daha dar bir agidan ele alinmasi Onerilmektedir. Segilecek
minyatiirlerde hangi gida maddelerinin tiiketildigi, sofra diizenlerinin nasil isledigi,
mutfak gereclerinin tasvir edilip edilmedigi, dikkat edilmesi gereken unsurlardir.
Arastirillan doneme ait mutfak tarihi detayli olarak irdelenmeli ve kullanilacak
minyatiirler ile ayn1 dogrultuda olmalidir. Calismanin gerceklestigi asamada en ¢ok
zorlanilan alan, Tiirk minyatiirlerine ait bir katalogun olmamasidir. Yapilan bu ¢alismanin

bu konu hakkinda ilham olmasi1 temenni edilmektedir.
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