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OZET

YABANCI SEYYAHLARIN TURK MUTFAK KULTURU iLE ILGILi
VERDIGIi BILGILERIN KARSILASTIRMALI INCELENMESI

Tirk mutfagr hakkinda genis capli bilgiye ulasilabilmesi acisindan yerli
kaynaklarin yaninda yabanci kaynaklarin incelenmesi de biiyiik 6nem arz etmektedir.
Tiirk mutfagr hakkindaki en O6nemli kaynaklardan birisi de seyahatnamelerdir.
Calismada Tiirk mutfagi hakkinda yabanci seyyahlarin perspektifinden bilgi
edinilmesi amacglanmig, bu sebeple seyahatnameler incelenmistir. Calismada; Jean
Henri Abdolonyme Ubucini’nin “1855’de Turkiye”, Joseph de Tournefort’un
“Tournefort Seyahatnamesi”, Petir Mateev’in “Osmanli Topraklarindan Anilar”,
Jean-Baptiste Tavernier’in “Tavernier Seyahatnamesi” ve “XVII. Asir Ortalarinda
Tiirkiye Uzerinden iran’a Seyahat”, ibn Battuta’nin “Ibn Battuta Seyahatnamesi”,
George William Frederick Howard’in “Tiirk Sularinda Seyahat”, Edward
Raczynski’nin “1814’te Istanbul ve Canakkale’ye Seyahat”, Bertrandon de la
Broquiére’in “Bertrandon de la Broquiére’in Denizasir1 Seyahati”, Salomon
Schweigger’in  “Sultanlar Kentine Yolculuk”, Stephan Gerlach’in “Tiirkiye
Giinligi”, Philippe du Fresne-Canaye’nin “Fresne-Canaye Seyahatnamesi”, Pierre
Belon’un “Pierre Belon Seyahatnamesi” isimli eserlerinden faydalanilmis,
eserlerdeki bilgiler birbirleriyle karsilastirilmistir. Seyyahlarin verdigi bilgilerin
birgok konuda benzer oldugu goriilse de kimi zaman farkliliklar bulundugu da
gozlemlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kiltur, Mutfak, Seyyah, Tirk Yemekleri, Yemek Kiltrd.
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ABSTRACT

COMPARATIVE ANALYSIS OF THE INFORMATION GIVEN BY
FOREIGN TRAVELERS ABOUT TURKISH CULINARY CULTURE

To be able to access comprehensive knowledge about Turkish cuisine, foreign
sources should be examined as well as the domestic sources. One of the most
important information sources about Turkish cuisine is the travel books. In this
study, the goal is to obtain information about Turkish cuisine from the perspectives
of foreign travelers. For this purpose, some travel books have been examined. During
the study, following works have been examined and the information in these works
have been compared to each other: "Turkey in 1855" by Jean Henri Abdolonyme
Ubucini, “Tournefort's Travelbook” by Joseph de Tournefort, “Memories from
Ottoman Country” by Petir Mateev, “Tavernier' Travelbook™ and “Travel to Iran
Through Turkey in the Mid-Century of XVIL.” by Jean-Baptiste Tavernier, “ibn
Battuta's Travelbook” by Ibn Battuta, “Diary in Turkish and Greek Waters”
by George William Frederick Howard, “Travel to Istanbul and Canakkale in 1814”
by Edward Raczynski, “The Travels of Bertrandon de la Broquiere” by Bertrandon
de la Broquiere, “Travel to City of Sultans” by Salomon Schweigger, “Turkish
Diary” by Stephan Gerlach, “Fresne-Canaye's Travelbook” by Philippe du Fresne-
Canaye, “Pierre Belon's Travelbook” by Pierre Belon. Even though the information
from these travelers are similar in most cases, some differences also have been
observed.

Key Words: Culture, Cuisine, Food Culture, Travelers, Turkish Foods.



GIRIS

Bir yemek kiiltiirii olusurken, insanlarin tercih ettigi yiyecek ve i¢ecekler;
inanglara, toplumun geleneklerine, sagliga ve daha bir¢ok etmene baghdir.
Tercih ettikleri gidalar disinda bu gidalar1 nasil tiikettikleri, ne durumlarda
hangi gidalar1 tiikettikleri de bu yemek kiltirunin oldukga 6nemli bir

pargasidir.

Tiirk toplumu 6nemli bir yemek kiiltiirtine sahiptir ve bu kiiltiir hakkinda
yerli ve yabanci kaynaklar uzun yillardir farkli bilgiler aktarmaktadir. Yabanci
seyyahlarin Tiirk mutfak kiiltiirii hakkindaki ifadelerini anlamlandirabilmek i¢in

oncelikle Tiirk mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi olunmas1 gerekmektedir.

Avrupa’da Tiirk imajmnin olusumunda seyahatnameler onemli bir yere
sahiptir. Avrupa’dan farkli amaglarla gelen kisiler bu seyahatnameleri
yazmiglardir. Osmanlt ve Avrupa arasindaki ekonomik ve sosyal iliskiler
sebebiyle bu seyahatnamelerin sayis1 artmistir. Bu iligkilerin ele alindigi
calismalarin  artmasiyla 1980°li  yillarda yapilan c¢alismalarla birlikle

seyahatname kaynakli calismalarin sayisi1 artmaya baslamistir (Yilmaz, 2013).

Ozellikle, Tiirk ve diger islam devletleri hakkinda bilgi edinmek isteyen
Fransiz seyyahlar ¢ok sayida seyahatler diizenlemis ve bu bilgileri
seyahatnamelerinde  aktarmislardir. Farklt milletlere mensup yabanci

seyyahlarin da ilgili konuda aktardigi ¢ok sayida bilgi de mevcuttur.

Bu c¢alismanin amaci Yabanci Seyyahlarin Tirk Mutfagin1  nasil
gordiiklerini  incelemek ve kendi aralarinda verdiklerini  bilgilerin

karsilagtirmasini yapmaktir.

Calismada; Tirk olmayan seyyahlarin, Tiirk yemek kiiltiirii hakkindaki
verdigi bilgiler kullanilmistir. Bu kapsamda g¢alismada yabanci literatiirden iyi
derecede istifade edilerek; Jean Henri Abdolonyme Ubucini’nin “1855’de
Tirkiye”, Joseph de Tournefort’'un “Tournefort Seyahatnamesi”, Petir

Mateev’in  “Osmanli Topraklarindan Anilar”, Jean-Baptiste Tavernier’in



“Tavernier Seyahatnamesi” ve “XVIL. Asir Ortalarinda Tiirkiye Uzerinden
Iran’a Seyahat”, Ibn Battuta’nin “Ibn Battuta Seyahatnamesi”, George William
Frederick Howard’in “Tiirk Sularinda Seyahat”, Edward Raczynski’nin
“1814’te Istanbul’dan Canakkale’ye Seyahat”, Bertrandon de la Broquiére’in
“Bertrandon de la Broquiére’in Denizasir1 Seyahati”, Salomon Schweigger’in
“Sultanlar Kentine Yolculuk”, Stephan Gerlach’in “Tiirkiye Giinligii”, Philippe
du Fresne-Canaye’nin “Fresne-Canaye Seyahatnamesi”, Pierre Belon’un “Pierre
Belon Seyahatnamesi” incelenmis, seyyahlar ve seyahat ettikleri donemler

hakkinda literatiir taramas1 yapilmistir.



1. MUTFAK KULTURUNU OLUSTURAN UNSURLAR

Mutfak kelimesi, yemek pisirilen yer anlaminin disinda yiyecek
kiiltiirlinlin  tamam1 anlamina gelen bir kelimedir ve Arapca “Matbah”
kelimesinin dilimizdeki karsiligidir. Bu sebeple yiyecek ve igecek alaninda
kullanilan ara¢ ve gerecler, pisirme sanati ve yemek ile ilgili torenler de

konunun bir pargasidir (Hatipoglu ve Batman, 2014).

Kiiltiir kelimesi, bir halkin, toplulugun veya bir ulusun deger ve
diisiincelerini ortaya ¢ikaran, felsefi, teknik, diisiinsel ve sanatsal tiim varlik ve
tiretimlerinin dahil oldugu, bu toplulugun farkli ve karakteristik yonlerinin timu
anlaminda kullanilir. Mutfak kiltiirii kavrami da yiyecek icecek ¢esitleri ile
bunlarin hazirlanmasi, muhafaza edilmesi ve tiiketilmesi siirecini; bu baglamda
ekipmanlar, mekan, yemek gelenekleri, tarim, ekonomik durum, tarihsel kimlik
ve sosyokultiirel durum etkisindeki mutfagi i¢ceren bir yapiy: anlatir (Solmaz ve
Diilger Altiner, 2018).

Insanligin ortaya ¢ikisinda beslenme seklinin etkisi oldukca biiyiiktiir. Bir
canlinin ¢evresi ile iliskisinde gida tiiketimi, yiyecek bulma c¢alismalari,

gidalarin biyolojik olarak kullanimi Oncelikli siire¢lerdir (Diizgiin ve Durlu
Ozkaya, 2015).

Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisi iginde en onemli ihtiyac¢larin basinda yer
alan yeme-i¢gme ihtiyaci, zamanla bu zorunluluga eklenen ¢atal, bigak, kaplar ve
ortaya ¢ikan sofra diizeni ile kiiltiirel bir unsur olarak da gelismistir. Yemegin
zorunluluktan ¢ikarak sanata doniisen bir unsur haline gelmesi ilk ¢aglarda

baslamistir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).

Yeme ve i¢me faaliyetleri, milletin kiiltiirel kodlar1 ile dogrudan iliskilidir.
Yeryiizinde bulunan toplumlar, birbirlerinden, kuilturel, sosyal, dini ve
ekonomik yonlerden ayrilmakta ve farkli cografi sartlarda yasayan ¢ok miktarda

topluluk mevcuttur (Koézleme, 2012). Farkli cografyalarda yemeklerin ve bu



yemeklerin kiiltiire etki ve etki sekillerinin de farklilastigi gézlemlenmektedir.
Kiiltiiriin yemek konusunda c¢esitlenmesi ve 0Ozgilinlesmesinde doga, teoloji,
kiiltiirel birikim, manevi ve koken agisindan farkliliklar, egitim seviyesinin ve
kiiltiirel alt yapinin toplamda yeme anlayisi ile birlesmesinin katkis1 fazlaca

onemlidir (Sagir, 2012).

ilk yemek kitaplarinin kaynagi Mezopotamya’dir ve bunlar 3800 yillik
tabletlerden olusmaktadir. Sonrasinda ise konu ile ilgili Cin siirleri ve yemek
kitaplari, Hintlilerin tip kitaplar1 ve Yunan yemek kitaplar1 goriilmiistiir. Bizans
ve Iran mutfag: ile ilgili kaynaklarin ise eksik oldugu goriilmektedir. Abbasi
halifeleri ise 8. yiizyildan baslayarak bozulmamis kaynaklar ile yemek kiiltiirii
kaynagi olusturmuslardir. 14. yiizy1l dncesinde ise Avrupa’dan mutfak ile ilgili
bir sey bulmak oldukca zordur ancak bu kaynaklar sonrasinda c¢ogalmaya

baslamistir (Ko6zleme, 2012).

Uzun yillardir gelisen bir birikimin ve kiiltiiriin, ¢esitliligini tasiyan yemek
kiiltiirtintin varlig1 yalnizca doymaktan ziyade, dinsel etkinliklerin, torenlerin,
eglencelerin, digilinlerin, oliimlerin, festivallerin ve c¢ok sayida toplumsal
hareketin 6nemli parcalarindan biri haline gelmistir (Sagir, 2012). Bu durumda
kiiltiirel alanlar ile kiiltiirel etkilesimin biiyiik belirtilerinden birinin de yemek

kaltard ile beslenmeden olustugu kolayca belirlenebilir (Talas, 2005).

Yiyecekler ve igecekler bir milletin kiiltiiriinlin 6nemli pargalarindan
birisidir. Milletlerin beslenme bicimleri bu milletlerin seviyelerini gdsteren bir
gosterge olmasiyla birlikte beslenme bicimlerinin farklilagsmas: kiltiiri de
sekillendirmektedir. Yemekler, gecmiste yasamis insanlarin  yasadigi
cografyadaki etnik gruplar, kaynaklar, inang¢lar ve bilgiler, saglik kosullar1 ve

teknoloji benzeri unsurlarca sekillenmektedir (Capar ve Yenipinar, 2016).

Ornegin din ve bagka kiiltiirel etkenler de yemek kiiltiirii {izerinde etkilidir;
hangi yiyecekler yenilebilir veya yenmez, belli glinlerde ne yenir, bir gindeki
hangi anlarda yemek yenir gibi. Farkli kiiltiirler de bu sekilde olusmustur,
yemek kaltiri sadece hangi yemeklerin yendigini kapsamaz. Resmi
yemeklerden halkin yemeklerine, sofra diizenlerine kadar detayli bir sekilde

yemek kiltirli olugsmustur. Yenilen yemek, yemegin yapildig1 yer, yemegi



yapan kisiler, yemekte nerede oturulacagina kadar detayl1 bir diizen olusmustur

(Cetin, 2006).

Sadece bir bolgede iiretilen yiyecek ve igeceklere degil, malzemeler farkl
bélgelerden de gelse, o bdlgeye 6zgu metodlarla Uretilen yiyeceklere ve
igeceklere de yoresel yiyecekler ve yoresel icecekler adi verilebilir. Toplumsal
ve kulttrel alanlar da yemek yeme aligkanliklariyla ilgilidir. Gidalarin iiretim,
tiiketim, hazirlanma siirecleri kiiltiirel 6geler olan inanglar, gelenekler, din ve

tabular ile alakalidir (Capar ve Yenipinar, 2016).

Din, insanlarin hayatinda kendini siirekli hissettirdigi gibi, insanlarin
yemelerine ve i¢cmelerine de miidahale eder, gidalar1 tiiketilebilir veya

tiiketilemez olarak siniflandirir (Giirhan, 2017).

Bazi dinlerde Adem ve Havva’nin yasaklanmis olan meyveyi tiikettigi i¢in
diinyaya gonderildigi yani yemek yasaginin c¢ignenmesi sebebiyle insanlarin
diinyaya geldigi gosterilmektedir. Miislimanlarin ve Musevilerin domuz eti,
Hindularin ise sigir eti tiiketmemeleri dini topluluklarin gidalar hakkindaki
inanglarinin bu insanlarin gida tercihlerini etkileyen bir faktér oldugunu

gostermektedir (Girhan, 2017).

Islamiyet, Tiirk Mutfak Kiiltiirii’nii yemek alaninda pek cok uygulama ve

gelenekler yoluyla etkilemistir (Giiler, 2010).

Dini giinlerde bazi gidalar sembolik olarak anlamlara sahip olabilirler.
Bunlardan ekmek, tuz, zeytin, su, hurma gibi gidalar bereket ve saglik
gostergesi olarak kiiltiirel ve dini kaynakli ikonik gidalar olarak bir yere sahiptir

(Kdzleme, 2013).

Yemek Kkdltunt belirleyen en blyik konulardan biri de sofra
aliskanliklaridir.  Sofra aliskanliklar1  sofra kurulumu, davetler, yemek
sirasindaki kurallar, pecete, catal ve bicak kullanimi ile kiyafet tercihi gibi

yemekle ilgili birgok durumu kapsamaktadir (Yasar, 2013).

Insanlarin sofrada oturdugu yer itibar ve hizmet ile yakindan ilgilidir. Bazi
durumlarda konuklarin statiisine uygun olarak yemekler ikram edilebilir.

Sebzelerin veya hayvanlardan iiretilen yemeklerin 6nemli parcalari iist statiideki



insanlara verilirken 6nemsiz parcalar daha alt kademedeki insanlara sik¢a ikram

edilir (Cetin, 2006).



2. TURK MUTFAK KULTURU TEMELLERI VE GECMIS BiLGILERIN
EDINILMESI

2.1 Tiirk Mutfaginin Olusumu ve Gelisimi

Tiirk toplumlar1 beslenme diizeni olustururken ¢evredeki yiyecekleri temel
edinmistir, bu sebeple de cografi kosullar Tiirklerin beslenmesini oldukc¢a
etkilemistir (Demirel ve Ayyildiz, 2017). Tlrk toplumu bir Asya toplumu olarak
cesitli malzemelere sahiptir. Mezopotamya halklarinin baharat igeren ve ¢ig
etlerden olusan tatlarini, beraberinde getirdikleri Asya tatlar1 ile
birlestirmislerdir. Bunun disinda, Dogu ve Karadeniz kiyilarindaki hayvansal
tirtinlere Anadolu'daki c¢esitli bitkileri ekleyerek farkli bir yemek kiiltiirii ortaya
cikarmislardir. Yani farkl kiiltiirleri harmanlayarak yeni ve cesitli bir kiiltiir
olusturmuslardir. Tirk yemek kiiltiri diger toplumlar ile iliski i¢cinde olmus,
onlar1 etkilemis ve onlardan etkilenmistir. En biiyiik {ic mutfaktan biri kabul
edilen Tiirk Mutfagi, ¢ok sayida ¢esitli tat icermektedir. Tiirk yemekleri, tiir,
yemek tadi, bazi Ozellikleri acisindan oOteki kiltiirlerden farklilagmastir.
Genellikle; etler, bitkiler ve ¢ogunlukla da hamur Tirkler tarafindan siklikla
tiketilmistir. Bu yiyeceklerin biiyiik ¢ogunlugu ge¢mis donemlerden beri

tiiketilmektedir (Arli ve Giimiis, 2007).

Toplumlarin  birbirinden farkli yeme ve i¢me adetlerinin oldugu
bilinmektedir. Tiirk toplumlar1 her zaman beslenmeye 6zen gostermislerdir ve
bu giinliik hayatlarinda daima o6nemli bir yer tutmustur. Bu sebeple Tiirk
yoneticiler, toplumun a¢ ve ¢iplak kalmamasini ¢ok dnemsemistir (Kizildemir

ve Ark., 2014).

Gegmis donemlerde yasayan Tirk topluluklarinda et olarak genellikle
koyun sonrasinda ise ke¢i ve sigir eti tiikketilmis, kisrak ve diger et igin iiretilen
hayvanlarin siitleri de tiiketilmistir. Et {driinleri kavurma, baharatlama ve
tuzlama gibi yontemlerle korunmus; yogurt, siit, kefir, kimiz, peynir sik
tuketilen sut Griinleri olmustur. Yogurttan tereyagi sik¢a yapilmis ve kalan

kisim tuz ile kaynatilarak ¢okelek, kes, lor gibi iiriinler elde edilmistir. Bugday



ve arpa baslica bitkisel iirlinler olarak goriilmekte ve bugday unundan ekmek,
gozleme, katmer gibi Urunler elde edilmektedir. Hamurun kiclk parcalar
halinde kesilerek et ve mercimek gibi iiriinler ile pisirilmesi sonucu ortaya ¢ikan
tutmag¢ gibi gidalar ise halen varligimi siirdiirmektedir. Bugday ve arpanin
mayalandirilmasi ile elde edilen boza gibi iirlinler de halen iiretilmektedir.
Kurutulan meyvelerin pekmez ile tatlandirilmasi ile hosaflar yapilmis, patlican,
havug, sogan, 1spanak, turp gibi besinler de Tiirk mutfaginda sik¢a yer almistir

(Ertas ve Gezmen Karadag, 2013).

Yemek otoritelerince diinyanin en iyi mutfaklarindan kabul edilen Turk
mutfaginin bu kabulii gérmesinin en dnemli sebeplerinden biri yerlesik hayat ve
gocebe hayat1 birlikte siirdiirebilmis olmalaridir. Pratik gocebe yasam ile
yerlesik yasam sayesinde elde edilen tarim iirtinleri kullanilarak bir zenginlik
elde edilmistir. Kurutma ve fermantasyon gibi islemler sayesinde lezzetli ve

dayanikl gidalar elde edilmistir (Demirgiil, 2018).

Gecmisten giinlimiize kadar farkli donemlerden gegen Tiirk mutfagi, Orta
Asya, Selguklu ve Beylikler, Osmanli, Cumhuriyet mutfak donemlerinden
gecmis olsa da farkli topluluklarla siirekli etkilesim hélinde olan Tiirk toplumu
sebebiyle Tirk mutfagin1 bu donemler ile smnirli tutmak dogru olmayacaktir

(Duizguin ve Durlu Ozkaya, 2015).

Tirk Mutfaginin ortaya ¢ikmasinda Orta Asya donemi, Selguklu Devletleri
ile Osmanli Devleti zamanlarinin payr oldukc¢a fazladir. Bunun disinda,
zamanimizdaki Tiirk Mutfaginin bu sekli almasinda ve gelisiminde gec¢mis
donemde Anadolu’da yasamini siirdiirmiis medeniyetlerin pay1 oldukc¢a fazladir

(Kizildemir ve Ark., 2014).

Orta Asya Donemi’nde Tiirkler yogurt ve un gibi siit ve bugday iiriinleri
ile koyun ve at tiirtindeki hayvanlardan elde edilen etleri tiikketmisler, i¢ki olarak
ise kimiz ve sarap i¢mislerdi. Uziimden sarap disinda sirke ve pekmez de
yapiliyordu. Hayvancilik bu dénemde de biiyiik bir ekonomik kaynakti ve
oncelikle koyun ve at eti yense de si8ir ve geyik gibi hayvanlar da tiiketiliyordu.
Ancak zamanla at ve geyik eti tiikketimi durmustur. Hayvanlarin etlerinin

yaninda sakatatlari da tiiketilmistir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).



Goc ettikleri sirada Tiirkler Orta Asya’dan gittikleri  bolgelere
geleneklerini de tasimiglardir. Eski yemek kiiltlirleri ile Anadolu’ya gelen
Tiirkler, eski aliskanliklarin1 korumakla birlikte, yeni kiiltiirlerle karsilasmis ve
bunlardan da etkilenmislerdir. Tiirkler Anadolu’da hakimiyet kurmus ve
Anadolu Yemek Kiiltiirii tizerinde belirleyici olmuslardir. Osmanli ve Selguklu
donemlerinde ¢ok sayida etnik ve dini grup ile etkilesen Tiirk halki, mutfak

anlaminda bunlardan etkilenmislerdir (Demirgiil, 2018).

Turkler Anadolu’ya geldikten sonra Anadolu’daki farkli meyve ve sebze
cesitleri mutfaga dahil olarak mutfagi zenginlestirmis, farkli mutfak ekipmanlar
ile pisirilen yemekler c¢esitlenmistir. Islamiyet’e gecis sonrasinda, dini inang
geregi bogazlanmadan Olen hayvanlarin etleri ve viicutlarindan akan kani,
domuz iriinleri ve Allah’tan bagkasi i¢in kesilmis hayvanlar yenmemeye
baslanmis, alkollii iiriinlerden kaginilmistir. Bazi mezheplerde ise domuz eti
disinda siirlingen, tilki, kurbaga gibi hayvan etleri de yasaklandigi igin

yemeklerde yer almaz (Karaca ve Karacaoglu, 2016).

Anadolu’ya go¢ eden Tiirk topluluklart Selguklu mutfagini gelistirmeye
baslamis ve bu mutfak gosterissiz ve sade yapisiyla dikkat ¢ekmistir. Selguklu
doneminde mutfak ve ocak kutsal olarak goriilmiistiir. Bu donemden kalan bazi
yemekler (pastirma, paca yemegi, yufka vb.) ayn1 isimlerle halen hayatimizdadir

(Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).

Selcuklu mutfak kiiltiirii pisirme, muhafaza ve yemek cesitleri ile kendine
Ozgii olarak goriilmektedir. Yag, et ve un Selguklu yemek kultirinin temeli
olarak goriiliir. Bu {irlinlerin diger gidalar ile ya da birbiri ile karistirilmasi ile

yemekler iiretilmistir (Ongel, 2015).

Selguklular giinde iki 6giin seklinde (kusluk ve aksam) beslenmis, hava
kararmadan Once yenilen aksam yemeginde ¢esitler bol tutulmustur. Sebzenin
sik tiiketilmedigi Selguklu geleneginde et temel besin kaynagi olmus, kuzu,

erkec, kegi, at ve tavuk en sik tiiketilen hayvanlar olmustur (Ongel, 2015).

Osmanli mutfagini1 olusturan unsurlar, geleneksel Tiirk mutfagi ve saray
mutfagidir. Mutfak, devletin kiiltiirel zenginliginin goriilebilecegi bir ortamdir.

Bu agidan diisiiniildiiginde, Tiirk mutfagini incelemek i¢in ¢esitli bolgelerde



yasayan Tirk topluluklarinin mutfak adetlerini bilmek son derece onemlidir

(Keskin, 2009).

Osmanli saraylarinda mutfaga ¢ok deger verilmis ve padisahin
sosyallesme araci olarak gordigli sofra sebebiyle mutfak yeniliklere agik ve
lezzetli ve ¢esitli yemeklerin tiretildigi bir yer olmustur. Saray ve halk mutfag:
ise farkliliklar gostermektedir. Ornegin sarayda bulgur yerine piring, esmer
ekmek yerine beyaz mayali ekmek ve pekmez ile bal yerine ise seker

kullanilmistir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).

XIX. yiizy1l zamanlarinda ise bati ile yakinlagmanin artmasi sonucu bazi
degisimler yasanmistir. Bati mutfagindan etkilenen Osmanli mutfagindaki bu
degisimler cumhuriyet doneminde de etkisini gostermistir. Damak tadindaki
degisim ile de domates ve domates lrlinleri mutfakta kendine fazlaca yer
bulmustur. Onceden iki 6giin olan beslenme de cumhuriyet doneminde ii¢ dgiine

¢ikmistir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).

2.2 Yerel Kaynaklarda Tiirk Mutfag

Cilalh Tas devrinde Tiirk kavimleri Orta Asya’ya gelmis ve Altay ve Ural
daglar1 arasinda kalan genis Asya bozkirlarini yer tutmuslardir. islamiyet éncesi
Turk hakimiyeti; Orta Asya disinda, Karadeniz’in Kuzeyi, Kafkaslar ve
Macaristan gibi bélgelere dahi yayilmistir. Islamiyet’i kabul etmesi sonucunda
10. yy. sonrasinda Tiirklerin Islam devletleri ile temaslar1 artmistir. Bunun
sonucunda Tiirkler Iran’a ve Anadolu’ya gelmistir. Tiirk topluluklarinin
kurdugu devletler su sekilde listelenebilir; Biiyiik Hun Devleti (MO 220-MS
216), Tabgac Devleti (216-394), Avar Kaganligi (394-552), Goktirk Devleti
(552-745), Uygur Devleti (745-940), Karahan Devleti (940-1040), Buyik
Selcuklu Devleti (1040-1157), Anadolu Selguklu Devleti (1157-1308), Cagatay
Devleti (1308-1335), ilhanli Devleti (1335-1370), Timur Hanlig1 (1370-1447),
Osmanli Devleti (1447-1922), Turkiye Cumhuriyeti (1923- ...) (Kizildemir ve
Ark., 2014).

Tiirklerde ise hiikiimdarin miilk ve arazi dagitimindaki arazi dagitimindaki
sistemi sofrada da gecerlidir. Sora dizenlemesinde hukiumdar merkezdedir,

kalan kigiler hiyerarsiye gore siralanir (Besirli, 2012).
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Yasin bir pargast olan yug isimli cenaze torenlerinde agit isimli sozler
soylenirdi. Yuglarda katilan insanlara yemekler verilirdi ve biiylik ziyafetlerde
oliilerin daha memnun olacag: diisiiniiliirdii. islamiyet donemindeyse, aile yerine
komsular ve akrabalar bu yemegi vermeye baslamistir. Bu gelenek 6lii as1 adiyla

halen devam etmektedir (Kapar, 2019).

Tirk ve Anadolu geleneginde corba c¢ok degerlidir. Hayatlar1 boyunca
Tiirkler, corbadan vazgecememektedirler. Corba Bati kiiltiirlinde istah acici
seklinde icilen c¢orba, Tirk kiiltiiriinde yemek seklinde tiiketilmektedir. Corba,
sofray1 yoneten ve temsil eden bir yemek olarak gosterilmektedir. Orta Cag
doneminde Orta Asya gdgebeleri arasinda popiiler olan ve tahildan iiretilen sulu
lapalarin giiniimiizde Tiirkiye’de sevilerek tiiketilen corbalara evirildigi ifade

edilebilir (Arl ve Giimiis, 2007).

Osmanli Saray Mutfaginda 16. ve 17. asirda havyar tiiketildigi
bilinmektedir. Havyar saray mutfaginda genellikle kahvaltida tiiketilmistir. 1912
yil1 kayitlarinda da balik pazarinda 200 havyar saticis1 oldugu goriilmektedir
(Ozden ve Ark., 2018).

Havyar Osmanli doneminde sadece iist tabakanin degil halkin da tiikettigi
bir yiyecekti ve iftar sofrasi dahil olmak iizere sofralarda yer almaktaydi

(Haydaroglu, 2003).

Ayran, serbet, hosaf ve komposto, surup gibi i¢cecekler Tiirk mutfaginin
vazgecilmezleridir ve meyve suyu yayginlasmadan oOnce serbetler Tiirk
mutfaginda onemli yer tutmaktaydi. Serbetler icecekten ziyade sosyolojik bir
olgu olarak goriilmiis ve sadece yemekler ile degil hastaliklar ve gecis donemi

gibi farkli zamanlarda da tiiketilmistir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

Meyveli serbetlerin yaninda sadece seker ve sudan olusan serbetler de
yapilmaktadir. Meyveli serbetler ise iki sekilde iretilirler. Bir yontem meyve
suyuna seker eklenerek yapilmasidir, diger yontem ise meyve sirasina seker
eklenerek kaynatilmasi ve koyu bir serbet elde edilmesidir. Ikinci yontemle elde
edilen serbetler i¢ilecegi zaman soguk su eklenerek agilir ve o sekilde tiiketilir

ancak bu serbetler daha uzun 6miirliidiir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

17.ytizy1ll yemek kiiltliriiyle alakali Celveti dervisi Seyyid Hasan

Efendi’nin Sohbetndme isimli kitabi1 da yemek isimleri dolayisiyla degerlidir.
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Yemek kiiltiiriniin gorselliginin sergilenmesi sebebiyle Strname-i Himaydnlar
degerli bir kaynaktir. Mithim olarak, 1582 ve 1720 senliklerinde, yemekle ilgili
zanaatkarlarin ve ekipmanlarinin sergilendigi, esnaflarin gecisi sirasinda

gorulmektedir (Keskin, 2009).

1844 yilinda Mehmed Kamil Melceii’t-Tabbahin (Ascilarin Siginagi) adli
eserini insanlarin faydalanabilmesi i¢in hazirlamis, eserde yiyecek ve igecekler

toplam 12 béliime ayrilmistir. (Kamil, 2016).

1920 yilinda Ahmed Sevket tarafindan yazilan Asc¢1 Mektebi isimli kitapta
yazar kitabin en iyi ag¢ibaslarinin tecriibelerine dayanarak yazildigini belirtmis,
her evde bulunmasini tavsiye etmistir. Kitap dort boliimden olusmakta ve Ayse
Fahriye’nin Ev Kadini, Mahmud Nedim bin Tosun’un Ascibasi kitaplarindan
faydalanilarak tarifler de icermektedir (Sevket, 2021).

Osmanli Mutfak kiiltliriintin 17.yiizy1l donemi ile ilgili en degerli kaynak
Evliya Celebi’nin Seyahatnamesi olarak gosterilmektedir. Seyahatname’de
Evliya Celebi, gezdigi yerlerin mutfak kiiltiiriinii kaydetmek icin ¢abalamistir.
Evliya Celebi disinda bu donemde c¢esitli sebeplerle Osmanli Devleti’nde
bulunan Tournefourt, Ralamb, Thevenot, Tavernier gibi gezginler de yemek

kalturayle alakali bilgilere eserlerinde yer vermislerdir (Keskin, 2009).
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3. SEYYAHLAR VE TURK MUTFAK KULTURU HAKKINDAKI
GORUSLERI

Tiirklerin yeme ve i¢gme sekillerinin anlatildigi béliimlerde, yabanci
seyyahlarin Osmanli-Tirk sofralarinin basarili sekilde goézlemlendigi fark
edilmektedir. Osmanli’da bulunan tiim yabanci seyyahlar, eserlerinde sofra
kiiltiriinden bahsetmislerdir. Yeme i¢gmenin temel bir ihtiya¢ ve keyif araci

olmasi sebebiyle bunun gerceklestigi diisiiniilmektedir (Kilig, 2017).

3.1 Jean Henri Abdolonyme Ubucini

Fransiz Jean Henri Abdolonyme Ubicini ilk olarak 1846 yilinda Osmanl
Devleti’ne gelmistir. 1848 ve 1855 yillarinda da seyahatler yapmis ve birkag yil
Istanbul’da yasamistir. Tiirk topraklar1 hakkindaki izlenimlerini seyahatnameler

araciligiyla aktarmistir (Dilbaz, 2020).

Seyyahin Tirk topraklarinda bulundugu yillar Sultan 1. Abdiilmecid
donemi (1839-1861) igindedir (Altuntas, 2013).

Gittigi bir evden bahseden Ubucini, bir odanin evde her amagla
kullanildigini, yemek saatinde bir taburenin {istiine tepsinin yerlestirildigini
yazmistir. Misafirlerle yenilen bir yemekte ortaya 50-55 cm yar1 ¢apinda bir
sofranin geldigini, servis olarak sadece kapakli porselen kaplar ve bigaklarin
bulundugunu sdylemistir. Pilav gibi iriinler geldiginde beraberinde tahta
kasiklar getirildigini, sivilar disinda her seyin elle yendigini belirtmistir

(Ubucini, 1977).

Ubucini yemegin yarim saatten kisa siirdiigiinii ve 20 cesit yemegin
sofraya geldigini belirtmis ve bunun i¢inde sebze, bildircin, tavuk, havyar gibi
driinlerin oldugundan bahsetmistir. Tirklerin ¢abuk ve az yemek yedigini
soylemistir. Yemek geldiginde misafirlerin sol elleriyle az miktarda yedigini ve

sag elleriyle de yaglarin yere dokiilmesini engellediklerini belirtmistir. Sofraya
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en son pilavin geldigini ve bunun milli yiyecek oldugunu sdylemistir (Ubucini,

1977).

Ubucini, Tiirklerin ayni bardagi kullanarak su ictiklerini aktarmistir.
Muhatazakar bir insan olmasina ragmen ev sahibinin ona sarap ikram ettigini;
misafirlere yonelik kibarligin, dini kurallar kadar 6nemsendigini sdylemistir

(Ubucini, 1977).

Ubucini, yemekten sonra bakir kaplarda gelen su ile insanlarin once
dislerini temizledigini, sonrasinda ise sakallarini yikadiklarini belirtmistir.

Yikanmadan sonra ise ¢ubuk ve kahve ikram edildigini anlatmistir (Ubucini,

1977).

Ubucini digiinler hakkinda ise; diigiinlerin 4 giin siirdigiini, senligin
ziyafetten ibaret oldugunu belirtmistir. Yemeklerin arasinda, kahve, sekerleme,

cubuk, serbet gibi seylerin tiiketildigini anlatmistir (Ubucini, 1977).

Ubucini, kitabinda bir bolimde seraskerin haremindeki bir yemekten de
bahsetmistir. Yemekten once hizmetkarlarin, misafirlerin boyunlarina mendil
bagladigini, yemekten sonra ise sabun ve su getirerek temizlige yardimeci
olduklarindan bahsetmistir. Yemegi ise diger yemeklerde oldugu gibi
tukettiklerini, genellikle el kullanarak yemek yendigini sdylemistir. Corbay1 ise

herkesin birlikte kasigini1 daldirarak ictigini belirtmistir (Ubucini, 1977).

Ubucini, Turklerin piring, sebzeler ve mevsim meyvelerini tukettiklerini
belirtmistir. Uziim, kavun, karpuz, incir gibi meyveler bu donemde popiilerdir.
En iyi incir ve kavunun Izmir’den geldigini belirten Ubucini, Kadikdy’iin incir
ve lziimiiniin meshur oldugundan eserde bahsetmistir. Bu donemde ¢erez olarak
da leblebi, kabak ¢ekirdegi ve marul yendigini yazmistir. Bunlarin disinda en
sevilen yemegin kebap oldugunu ve kiip dogranmis kuzu etinin tahta veya bakir

sislere dizilerek pisirildigini ve ¢ok begendigini aktarmistir (Ubucini, 1977).

Gergek Osmanlilarin tek igkisinin su oldugunu belirten Ubucini, sofrada
herkesin sirayla su igtiginden bahsetmistir. Sonrasinda ise, yemekten sonra
taslara doldurulan serbetin ikram edildigini ve bunun tek caiz i¢ki oldugunu
anlatmistir. Bal, giil, portakal, ihlamur, menekse, limon gibi aromalar

kullanilarak yapilan gerbetler oldugunu bildiren Ubucini, o gin igtiklerinin ise
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misk igerikli oldugunu ve keskin bir kokuya sahip oldugunu sdylemistir

(Ubucini, 1977).

Ubucini, serasker haremindeki yemekte; havyar, sekerleme ve peynir ile
ilk sunumun yapildigini, sonrasinda siitlii ¢orba ig¢ildigini daha sonra ise et,
pilig, pilav ve sebze ikram edildigini anlatmistir. Sonrasinda ise; giil ve portakal
cigeginden kremalar, meyveler ve sekerlemeler getirilmis, anlaticinin en

begendigi sey ise giil suyu eklenmis siitlag olarak belirtilmistir (Ubucini, 1977).

3.2 Joseph de Tournefort

Tournefort Tiirk topraklarindaki yolculuguna 1700 yilinda baslamistir
(Tournefort, 2013).

Tournefort bir bitki bilimcidir ve seyahatnamesinde go6zlemlerini

paylasmistir (Batgi, 2017).

Seyahat tarihine bakildiginda bu yillarda Osmanli padisahinin II. Mustafa
oldugu goriilmektedir (Seving, 2017).

Tournefort Tiirk Devletinde insanlarin kahve, su ve tiitlin igmek ve pilav

yemek disinda bir sey yapmadiklarini iddia etmistir (Tournefort, 2013).

Kurban Bayramindan bahseden Tournefort, insanlarin kuzularin basina
boya siirdligiinii ve bunlar1 hediye ettigini belirtmistir. Pasanin verdigi emirle
cami cikisinda ¢evrilmis ve haslanmis kuzu ikramindan bahseden Tournefort,
tavuk ve pilavin da bulundugunu belirtmistir. Bu etleri alabilmek i¢in Tirklerin
doviismesini izleyerek keyiflendigini sdyleyen Tournefort, evlerde herkesin

eglendigini, miikellef yemekler yendigini s6ylemistir (Tournefort, 2013).

Mutfaklarin bacasi olmayan kubbeli yapilar oldugunu, dumanin kubbedeki
deliklerden ¢iktig1 eserde belirtilmistir. Saraydaki mutfaklardan ilki padisahin,
ikinci mutfak ilk kadinin, {igiinci mutfak oteki sultanlarin, dérdiincii mutfak
kap1 agasinin, besinci mutfak vezirlerin, altinct mutfak i¢oglanlarinin, yedincisi
saraydaki subaylarin, sekizinci mutfak saraydaki hizmetkar kadinlarin,
dokuzuncu mutfak dava giinlerinde divana katilanlarin yemeklerinin
hazirlandig1 mutfaklardir. Saray mutfaginda hi¢bir zaman av eti yenmedigini

belirten seyyah, yillik kirk bin sigir ve bunun yaninda giinliik iki yliz koyun, yiiz
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kadar oglak veya kuzu, on dana, iki yliz ¢ift pili¢, yliz ¢ift giivercin, elli palazin

saray gorevlilerince kargilanmakta oldugunu belirtmistir (Tournefort, 2013).

Tournefort’un belirttigine gore biiyiikelgiler saraya kabul edildiklerinde

bir yemek verilirdi (Tournefort, 2013).

Tournefort bulundugu donemde Galata’nin bir Hiristiyan kenti gibi
oldugunu ve burada meyhanelerin serbest oldugunu, Tiirklerin de burada sarap
ictigini anlatmistir. Franklar i¢in bulunan hanlarda giizel yemekler yapildigini
da anlatan seyyah, balik halinin ise ¢ok gilizel oldugunu belirtmistir (Tournefort,

2013).

Blylkelginin bir divan ziyaretinden bahseden Tournefort, ikinci avludan
girdiginde dort bin yenigerinin pilav ¢anaklarini almak i¢in durdugunu
anlatmistir. Divan toplantisinda dilekgelerin incelenmesinin ardindan herkese
legenler verildigini anlatan seyyah, biiylikel¢i veziriazamin birlikte yemek
yedigini, gemi kaptanlarinin vezirler ile birlikte, kazaskerlerin yalniz yemek
yedigini belirtmistir. 5 masanin kuruldugu yemekte otuzdan fazla yemek
¢esidinin bulundugunu belirten seyyah, yemeklerin birbiri ardina getirildigini ve
yemekleri getirenlerin yemegi biraktiktan sonra hemen uzaklastiklarini
belirtmistir. Yemekten sonra da legenlerin tekrar getirildigini bildirmistir

(Tournefort, 2013).

Tarklerin tek bigimli yasamayi tercih ettigini sdyleyen Tournefort,
mutfagin temelinin pirince dayandigini ve Tiirklerin mutfak masrafi dolayisiyla
iflas etmeyecegini, az seyle memnun olduklarini belirtmistir. Uc ¢esit piring
yemegi oldugunu belirten seyyah, birincisinin pilav oldugunu ve bunun birlikte
pistigi tavuktan veya koyun kuyrugundan daha iyi oldugunu belirtmistir. ikinci
olarak ise lapay1 anlatan Tournefort {igiincii olarak ise ¢orbadan bahsetmistir. Bu
corbay1r eski insanlarin hastalar i¢in yaptig1 yemege benzetmistir. Buna ek
olarak kendi memleketinde piring lapasinin kasik ile yendigini belirten seyyah,
Tiirklerin ise pilavi elleriyle yedigini sOylemistir. Tirklerin avuglarini1 tabak
gibi kullanarak bagparmaklar1 ile agizlarina kiigiik lokmalar gotiirdiiklerini

belirtmistir (Tournefort, 2013).

Tirklerin yalnizca corba sevdigini sdyleyen Tournefort, etleri kiigiik

parcalara ayirarak av etleri ile kaynattiklarini sdylemis ve kizarmis et
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istediklerinde ise daha kii¢iik parcalara ayrilan etlerin bir et bir sogan seklinde
sislere dizilerek pisirildigini anlatmistir. Tournefort, Istanbul’da giizel tavsan ve
sigir etleri yendigini anlatmistir. Kiyilmis yag ve pirincin bag veya lahana
yapraklarina sarilmasi ile yapilan bir yemekten bahseden Tournefort, bu
yemegin ¢omleklerde pisirildigini aktarmistir. Yapilan ekmekleri begenmeyen
seyyah, hamur isleri ve yufkalarin ise giizel oldugunu anlatmistir (Tournefort,

2013).

Yemek wvakti bir ortii serildiginden bahseden Tournefort, temizlikten
hoslananlarin bunu az yiikseklikte bir tahta masanin iistiine serdigini anlatmistir.
Ortiiniin iistiine ici et ve pilav tabaklariyla dolu ahsap bir tepsinin
konuldugundan bahseder. Yemege dua ile baslandigini anlatan seyyah, masanin
cevresini saran masadaki herkesin kullanabildigi bir pegetenin varligindan
bahsetmistir. Uzun sapli kasiklarla pilav yendigini belirten seyyah, pilavin istah
aciclt oldugunu belirtmistir. Meyveler ve et yendigini belirten Tounefort,
yemegin sonuna yaklasildiginda soguk su igtiklerini, yemekten asir1 doymus
kalktiklarinda dengelemek amaciyla sicak kahve igtiklerini anlatmistir.
Kahveden sonra ise tiitiin i¢ildigini anlatan seyyah, tiitiiniin saghk i¢in faydali
oldugunu iddia eder. Tiirklerin tiitiin icerken tiikiirmedigini ve bunu temizlik
i¢in yaptiklarin, tiikiiriiklerini yuttuklarini belirten Tournefort, bir mendile veya
halinin ucunu kaldirarak dosemeye tiikiirmeleri gerektigini belirtmistir

(Tournefort, 2013).

Erzurum kasaplarindaki etlerin ¢ok giizel oldugunu sdyleyen Tournefort,
bu etlerin odunda pisirildiginde giizel yemekler yapilabilecegini aktarmistir.
Bunun yaninda is kokusu olmasaydi kaymaklarin da c¢ok giizel olacagini

belirtmistir (Tournefort, 2013).

Tepelerden Erzurum’a gelen kaynak sularinin ¢ok iyi oldugunu belirten
Tournefort, raki ve sarabin ¢ok kotii olmasindan dolay1 bunun biiyiik bir avantaj

oldugunu diisiindiigiinii anlatmistir (Tournefort, 2013).

3.3 Petir Mateev

1850 yilinda Kazan’da dogmus bir Bulgar olan Mateev, egitiminin bir

kismin1 Malta’da bulunan Ingiliz Protestan Koleji’nde bir kismini ise Robert
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Kolej’de almistir. Istanbul’da posta ofislerinde ¢alismis, kitabinda ise iki nemli
seyahatten bahsetmistir. Bunlardan biri ismini vermedigi Ingiliz soylusu bir
kadin ile yaptig1r Anadolu seyahati, digeri ise Dr. George Smith ile yaptigi
Arkeolojik bir seyahattir. Ilk seyahatine 1875 yilinda baslamistir (Mateev,
2020).

Mattev yolculuguna basladiginda Osmanli padisahi Sultan Abdiilaziz
(Kaya, 2019), devaminda V. Murad (Comlekci, 2019), sonunda ise II.
Abdulhamid’dir (Cetinsaya, 2016).

Dr. Smith ile yaptigi yolculukta, vapur ile seyahat ederken bir adacikta
gordiigii tavsanlari vurdugunu, ayni vapurda seyahat ettikleri Tiirk glimriik
miidiiriine bu tavsanlardan ikram ettiginde ise tavsan oldiiriildiikten sonra ters
cevrilerek kani akitilmadigi i¢in bunun onun inancinda haram oldugunu ve
reddettigini belirtmistir. Vapurun durdugu bir yerde tekrar tavsan avladigini
belirten Mateev, bu sefer vurdugu tavsanlardan birini 6ldiirdiikten sonra ters
cevirerek kanini akittigini, bu tavsani gliimriik miidiiriine ikram ettigini, giimriik

midiiriiniin ikrami1 kabul ettigini anlatmistir (Mateev, 2020).

Dr. Smith ile yaptig1 yolculukta Bagdat’tan Musul’a giderken 10 giinliik
karantinaya giren Mateev, burada bulunan kasaba midiirtiniin Tiirk oldugu halde

kanyaklarini su gibi i¢tigini belirtmistir (Mateev, 2020).

Dr. Smith ile olan yolculugunun Diyarbakir kisminda, halkin manna
(Kudret Helvasi) topladigini gordiigiinii belirten Mateev, bunun bol miktarda
diismesinin Israilogullarin1 Sina Célii’'nde agliktan kurtardigini belirtmistir

(Mateev, 2020).

Kitabindan Alevilerden ayrica bahseden Mateev, bu kisilerin Misliman
olmasina ragmen digerlerinden farkli oldugunu belirtmis ve gizli bir sarap igme

ritlieli yaptiklarin1 anlatmistir (Mateev, 2020).

3.4 Jean-Baptiste Tavernier

Tavernier, 1605 yilinda Pariste dogmus, Hindistan, iran ve Dogu’ya
defalarca seyahat etmis ve miicevher ticareti yapmistir. Babasinin diikkaninda

konusulanlar ona bu seyahat istegini vermistir (Baykara Taskaya, 2011).
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Tavernier Istanbul’a ilk olarak 1633 yilinda geldiginde (Tavernier, 2017),
Osmanli padisah1 IV. Murad idi (Unliican, 2006). Tavernier, Sultan Ibrahim
doneminde (Gokpinar, 2020) ve IV. Mehmed doneminde (Biilbiil, 1991)

seyahatlerine devam etmistir.

Asya’da seyahat kosullarinin Avrupa’dan ¢ok daha farkli oldugunu
belirten Tavernier, bu seyahatlerin zor kosullarda oldugunu agiklamaktadir

(Tavernier, 2017).

Istanbul’dan Iran’a giden yoldaki kervansaraylar bos odalardan olusur ve
yemek yapmak kalan kisinin isidir. Oradaki gorevlilerden veya ¢evre kdylerden
meyveler, kuzu, tereyagi ve tavuk gibi gidalar satin alabilirsiniz (Tavernier,

1980).

Istanbul’dan Iran yoniine ilerlerken ilk duraklarindan biri olan Iznik’te
Sultan Murad’a ait saray1r gordiigiinii belirten Tavernier, burada av hayvaninin
bol oldugunu, essiz meyveler bulundugunu ve giizel saraplar yapildigini

belirtmistir (Tavernier, 2017).

Duzce civarinda yasayan Cerkezlerin burunbaligi isimli bir balig1
yakaladiklarini, bu baligin alabaliktan daha lezzetli oldugunu ve halkin da bu

balig1 sevdigini Tavernier eserinde acgiklamistir (Tavernier, 2017).

Yolculuguna devam ettigi sirada Amasya’ya da ugrayan Tavernier, burada
Anadolu’nun en iyi meyveleri ve saraplarinin iiretildigini bildirmistir. Tokat’in
sarabin1 da begendigini aciklayan seyyah, burada hayatin ucuz oldugunu ve her
¢esit meyvenin bol oldugunu ve Anadolu’da bol miktarda safran iireten tek yerin

burasi oldugunu belirtmistir (Tavernier, 2017).

Almus’tan ¢iktiktan sonra bir ovayir gecip Tufanlu Suyu isimli irmagin
kenarinda konaklayan Tavernier, yolculuk esnasinda oOlen atlarindan
bahsettikleri Tatarlarin bu atlarin derilerini yiiziip etlerini eyerlerine astiklarini
gérmiis, yumusayan etleri Tatarlarin pisirmeden yedigini gormiis, bir baska
Tatarin ise eti pis camasirlarin arasina koyup dovdiikten sonra yedigini

belirtmistir (Tavernier, 2017).

Sarap i¢menin yasak oldugu Erzurum’da sarap iretilmedigini ve orada

Mingrelya sarabi tiiketildigini belirten Tavernier, halkin Tokat’tan sarap
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aldigini, Iran’a kadar daha iyi sarap bulunmadigini belirtmistir (Tavernier,

2017).

Aslen tiiccar olan Tavernier, yazilarinda Tirklerin yemeklerini temiz bir
sekilde yedigini, sofraya pecete koymaya gerek kalmadigini, ihtiya¢ olursa
kiiciik bir mendilin yetecegini anlatmistir. Tiirklerin sag el ile yemek yedigini ve
yemegin sonunda sicak su ve sabun getirilerek ellerin yikandigini anlatmaistir.
Insanlarin kusaginin arasindan bir mendil ¢ekerek kurulandigindan bahseden
Tavernier, mutfaklarin da temiz oldugundan bahsetmis ve en iyi sularin,

musluklarin sofra takimlarimin ve etlerin Tiirklerde oldugundan bahsetmistir

(Tavernier, 2017).

Tavernier Edirne Sarayi’nda hastalara eriste ya da Italyan usulii sehriye
iceren et suyu verildiginden bahsetmistir. Biliylik sarayda ise hastalara tavuk ve

et suyu verildigine deginmistir (Tavernier, 2017).

Se 3.1: Jean Baptiste Tavernier

Kaynak : (Kapur, 2013).
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3.5 ibn Battiita

ibn Battuta ilk seyahatine 1325 yilinda baslamistir. Ancak Tiirk

topraklarina geldigi donemde (1332-1333) Osmanli padisahi Orhan Gazi’dir
(Algal, 1999).

Ibn Battlta giyim tarz1 ve davranislariyla dervislere benzedigi igin ulema
ve halk tarafindan sevilmis, Mogollarin, Maldivlilerin ve Tiirklerin
hiklmdarlariyla tanismistir. Orta Cagda yasamis en 6nemli iki seyyahin Marco
Polo ve Ibn Battiita oldugu diisiiniilmektedir ancak ii¢ kitada ¢ok degerli
kiiltiirel merkezlere gitmesi ve daha biiyiik bir bdlgeyi gezmesi nedeniyle ibn
Battdta daha onemli gorilmektedir. Bunun disinda ibn Battita bulundugu
iilkelerde giinliik hayatin i¢inde bulunmus, evlenmis ve yasadiklarini giivenilir
insanlara yazdirmistir. Ibn Battita ayrintilara 6zen gdstermis, yazilarinda
insanlara bolca yer ayirmistir. Farkli toplumlarin gelenekleri, giyim tarzi,
inaniglar1 konusunda detaylar1 aktarmistir. Avrupa disinda hemen hemen tiim
Eski Diinya’y1r dolasan ibn Battiita Mogollarin ve Tiirklerin tarihi acgisindan
degerlidir. Anadolu’da zamanin durumuyla ilgili ayrintili bilgiler Er-Rihle’de
yer almistir. Yapit, giinliik yasam, gelenekler, inanislar, toreler ile ilgili detayli
igerik sunmaktadir. Bu sebeple eser, yemek tarifleri, 6zel giin kiyafetleri,
tasavvuf, politika ve giiniin insanlar1 ile alakali bilgiler igermektedir (Kapar,

2019).

Seyahatnamesinde, ibn Batt(ta genel halk ve bey fark etmeksizin
Tiirklerin genellikle yemegi yerde oturarak yediklerini aktarmistir. Onemli
konuklarin bulundugu resmi yemeklerde ise duruma uygun diizende oturuldugu
belirtilmistir. Ibn Battita, Egirdir’de Hamidogullar1 hiikiimdar1 Diindar Bek
oglu Ebu Ishak Bek tarafindan ramazan ayinda konuk edilmis ve Diindar Bey
Medresesi’nde konaklamistir. Ramazan ay1 gecelerinde Bey, iizerinde dosek
veya minder gibi seyler olmayan bir kilimin {istiine otururdu ve yaslanmak i¢in
biiyiikge bir yastik kullanirdi. Yaninda ise fikih bilgini ve hemen yaninda ibn
Battiita oturmustur. Ilerilerinde ise kidemli memurlar ve komutanlar
oturmuslardir. Konuklar oturduktan sonra yiyecekler gelir ve ufak tabaklar ile
sunulur. Larende’ye gittiginde Ibn Battta’yr, Karamanoglu Bedreddin Bey
konuk etmistir. Konuklarin memnun edilmesi i¢in Bedreddin Bey ¢ok 6zen

gostermistir. Eserde anlatilanlara gdre orada Ibn Battlita’ya giimiis tabaklarda
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yemekler, tatlilar ve meyveler sunulmus, binek hayvani, elbise, mum gibi

armaganlar verilmistir (et-Tanci, 2019).

Kastamonu’da Ibn Battita ile Candarogullarindan Siileyman Bey goriisiir.
Ibn Battita burada gerceklestirilen bir tdrenden bahsetmektedir. Bu torende
ikindi zamani sofralar hazirlanir, kimse ayirt edilmeden yemekler sunulur, sabah
ise Ozel divan kurulur. Burada (st seviye devlet gorevlileri beyin huzuruna

gelirler ve yemekten sonra ayrilirlar (et-Tanci, 2019).

Ibn Batttita; Kirim Tiirkleri ile yolculuk yapmis ve onlarin kat1 yiyecekler
yerine digii isminde bir yemek yediklerini belirtmistir. Kaynayan suya digi,
bulunuyorsa et koyarak pisirdiklerini, lizerine yogurt ekleyerek yediklerini
belirtmistir. Bunun haricide, iizerine yogurt ddkiilerek yenilen bir eriste yemegi
olan boraniden bahsetmistir. Kirimlilarin tathiyla aralarinin iyi olmadigindan
bahseden Ibn Battiita onlarin boza ve kimiz ictiklerinden bahsetmistir. Bozayi

eksi bulan Ibn Battlita bunu icemedigini anlatmistir (et-Tanci, 2019).

Azak Sehrinde de misafir edilen Ibn Battiita orada koyun ve at eti ikram
edildigini belirtmis, kimiz ve boza igtiklerinin belirtmistir. Ayrica atlarin burada

oldukga popiiler oldugunu belirtmistir (et-Tanci, 2019).
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3.6 George William Frederick Howard

George William Frederick Howard, 31 Mart 1853 yilinda 12 aylik bir
Dogu Seyahatine baslamistir (Howard, 1978), bu déonemde Osmanli padisahi
Sultan Abdiilmecid’dir (Altuntas, 2013).

Howard, bir haremi ziyaret eden Ingiliz hanimlarin, yemek sirasinda,
Onlerinde danséz oynatildigini, elmas islemeli fincanlardan kahve igtiklerini

anlattiklarinmi belirtmistir (Howard, 1978).

Howard, Tiirk topraklar1 ziyaretinden 6nce, dostu olan doktordan, Tiirk
pasalarinin evine gittiginde Avrupalilar gibi catal ve kasik bulacagim
duydugunu belirtmis ve bunu dogrulayan olaylarla karsilasmistir (Howard,

1978).

Howard katildig1 bir yemekte arka arkaya baliklarin geldigini, tavuk
gogsiinden yapilma bir yemek ikram edildigini aktarmistir. Yemekte sarap
olmadigini, Miisliimanlarin bu kurala uydugunu da bildirmistir. Tiirklerin en
yiksekten en disiik mevkiiye kadar ¢ok kibar davrandiklarini ve ¢ok

misafirperver olduklarini belirtmistir (Howard, 1978).

Howard, gittigi bir yemekte, bir sininin {izerine piring veya bakirdan bir
tepsi konuldugunu, bunun fiizerine de yemek dolu tabaklarin yerlestirdigini
belirtmistir. Tahta kasiklar ile ¢orba i¢ildigini, diger yemeklere de sag ellerini
kullanarak basladiklarinin aktarmistir. Elleri kullanarak yemek yemenin
sanilanin aksine koti olmadigini sdylemistir. Yemegi de oldukca lezzetli
buldugunu eklemistir. Baharatli yemekler, tatlilar, sebzeler gibi yemekler arka
arkaya sunulmus ve bunun Ingilizler icin ¢ok g¢esitli oldugunu belirtmistir

(Howard, 1978).

Howard, Tirk mutfagindan yedigi bir yemegi anlatmis, yemegin yogurt ve
pilav ile bittigini sOylemistir. Yogurdun tadinin, Devonshire eksi kaymagina

benzer oldugunu séylemistir (Howard, 1978).

3.7 Edward Raczynski

Raczynski, Ramazan ayinda insanlarin oru¢ tuttuklarini, aksam

namazindan sonra insanlarin yemek yemek icin lokantalara ve kahvehanelere
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kostugunu belirtmigstir. Sahurda ise insanlarin yemeklerini yedikten sonra

camiye gittiginden bahsetmistir (Raczynski, 1980).

Raczynski, Tiirklerin yaslansalar da sihhatlerini kaybetmemelerinin
sebebinin az yiyip igmeleri ve aciya katlanmay1 bilmeleri oldugunu belirtmistir

(Raczynski, 1980).

Bazi insanlar barakalarda gizli bir sekilde afyon kullaniyordu. Bunu yapan
insanlar diger insanlar tarafindan ayiplaniyordu. Avrupa’daki insanlar,
Tiirklerin bunu acgik¢a yaptigin1 diisiiniiyordu ama durum boyle degildi

(Raczynski, 1980).

Raczynski, Tiirk usulii hazirlanmis bir yemekte gordiiklerini soyle
anlatmistir; sofrada masa Ortiisii yerine deri bir ortii, fildisi kasiklar vardi ve
catal kullanilmazdi. Tiirklerin bellerinde bigaklar yer aliyordu. Kalayli kaplarda
once piring ¢orbasi, ardindan koyun eti, sonrasinda yogurtlu kabak dolmasi
servis edilmistir. Sonrasinda tavada pismis limonlu yumurta ve kebap getirilmis.
Bunlar1 ¢ok begenen yazar, bunlarin kendi yemek listelerine alinmasini
istedigini belirtmistir. Kebabin yapilisini da 6grenen seyyah, kusbasi etin sogan
ile sise dizilip pisirildigini belirtmistir. Yemekten sonra sofraya, incir, iiziim ve

nar konuldugu belirtilmistir (Raczynski, 1980).

Raczynski, bir ziyarette kendisine kahve ikram edildiginden bahsetmistir

(Raczynski, 1980).

Raczynski, Tirklerin kahve yapma seklinden bahsetmis, kahvenin 6nce
kavruldugunu, sonra doviilerek inceltildigini belirtmistir. Sonrasinda seker ve
soguk su ile birlikte cezve iginde atese konulan kahvenin, kdopiiklenmeye
basladiginda ocaktan alindigin1 ve servis edildigini anlatmistir (Raczynski,

1980).

3.8 Bertrandon de la Broquiere

Broquiere bolgesinin sahibi olarak bilinen Bertrandon de la Broquiére,
1421°de “écuyer tranchant” (hiikiimdarin sofrasinda hizmet eden bir soylu)
seklinde Burgonya Dukasi III. Philippe le Bon’un sarayinda bulunmasiyla

tarihte yer almistir. Bertrandon, Philippe le Bon’un giiven duydugu bir insan
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olarak 1432°de sakli bir yolculuk ile Islam devletleri ve Osmanli’ya bir

yapmakla gorevlendirilmistir (Kapar, 2019).

Seyyahin bulundugu dénemde Osmanli padisahi Sultan II. Murad’dir
(Oztiirk, 2015).

Broquiére Venedik’ten bir gemi ile Yafa’ya gelerek yolculuga baslayan
Broquicre, ilk olarak Kudiis’e, oradan diger kutsal bolgelere, sonrasinda ise
diplomatik ziyaretler icin 6nce Suriye, oradan da Anadolu’ya yol alir.
Ramazanogullari, Karamanogullar1 sonrasinda da Osmanogullar1 beyliklerinde
bulunur. Buradan sonra Bizans kontroliindeki Istanbul’a geldikten sonra burada
bir siire kalir. Sonrasinda ise Filibe, Belgrad, Buda ve Viyana’ya ugrayarak

memleketine doniis yapar (Eyice, 1975).
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Sekil 3.3: Bertrandon de la Broquiére’in Trakya’da izledigi rota
Kaynak: (Eyice, 1975).

Yazdig1 kitabi anilar toplamanin yaninda, Kudiis’e gitmek isteyen bir
Hiristiyan ordusu olursa onlara rehberlik etmesi i¢in de yazdigini Broquiére

kitabinda dile getirmistir (Broquicre, 2000).

Tirk diyarlarina gitmek i¢in Bursa’da bir kardesi oldugu yalani ile yola
cikan Broquiére, Kervanlara ve bazen de ayn1 yolda insanlara katilarak yolculuk
etmistir. Ilk olarak isminin Hojarbarach oldugunu belirttigi bir kervan lideri ile
yola c¢ikan Broquicre, Hiristiyan oldugunun anlasilmamasi i¢in yerel halka

benzer kiyafetler giyerek yola ¢ikmistir (Broquiere, 2000).
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Daha sonra bir Cerkez ile yol arkadasligi yaptigin1 anlatan Broquiére, bu
kisiden sarap yerine su i¢gmeyi, bagdas kurarak oturmayi 6grendigini anlatmuis,
ilk aksam yemeklerinde de yere serilen bir sofra ortiisii istiinde peynir ve ekmek
yediklerini, siit ictiklerini belirtmistir.  Sofra Ortiisiinlin kenarlarindaki ip
yardimiyla torba sekline gelebildigini belirten Broquiére, gidalarin israf
olmamas1 i¢in bunun iyi bir yol oldugunu diisiinmektedir. Az veya ¢ok yese de
tim Tirklerin yemek sonrasinda Tanri’ya siikretmeden kalmadigi seyyahin

dikkatini ¢cekmistir (Broquiére, 2000).

Cerkez ile olan yolculuklarina devam ederken iki Turkmen ile
karsilastiklarini belirten Broquiére, bu kisilerin kendisini 6ldiirmek istediklerini,
ancak Cerkez’in birlikte ekmek ve tuz yedikleri i¢in bunun giinah olacagini

soyledigini belirtmistir (Broquiere, 2000).

Bir Frank’in misafirhanesinde konakladigi sirada bazi Tiirklerin ondan
sarap istedigini belirtmis, ancak misafiri oldugu kisinin bunun yasak oldugunu
ve yakalanirsa tutuklanacagini 6grenen Broquiere bunu Tiirklere iletmis ancak
Tirkler onu da alarak sarap satan bir Yunan oteline gotiirmiislerdir. Orada
Tirkler ile birlikte bir cember olusturacak sekilde oturduklarini, herkesin ortada
bulunan toprak c¢anaktan, ellerindeki ¢anaklar ile sirayla sarap alarak ictiklerini
anlatmis, ancak kendisini kotii hissetmeye bagladiktan sonra Tiirkler onun
kendileri gibi igmedigi i¢in rahatsiz olduklarini belirtmistir. Bunun {izerine bir
Tiirk onun yerine de icerek herkesi hosnut etmistir. Bu olaydan haberi olmayan
Cerkez’in de kendileri i¢in kaz aldiginit ve pisirttigini belirten seyyah, kazi
yemek i¢in koruk suyu gerektigini, Cerkez’in yesil pirasa yapraklari aldigini ve

yemegi hep birlikte yediklerini anlatmistir (Broquiere, 2000).

Yolculuk esnasinda Tiirkmenlerin c¢adirlart ile karsilastiklarini belirten
Broquicre, bu ¢adirlarin i¢inde ates disinda evdeki her seyin oldugunu belirtmis,
Tiirkmenlerin onlara sofra bezi sererek iistiinde, peynir, ekmek, {iziim ve yogurt
ikram ettiklerini anlatmistir. Yogurdu ilk kez goren seyyah, yass1 ekmegi kiilah
sekline getirerek yogurt yemeleri i¢in Tiirkmenlerin onlara sundugunu

belirtmistir (Broquiére, 2000).

Yogurt yerken kullandiklar1 ekmegin yapimini da anlatan seyyah, yuvarlak
bir hamur tahtasi iistiinde un ve suyun karistirilmasiyla hamur elde edildigini,

sonrasinda kii¢lik parcalar haline getirilen hamurlarin oklava ile ince bir sekilde
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acildigini ve sac tizerinde pisirildigini ancak goriintiilerinin giineste pismis gibi

oldugunu belirtmistir (Broquiére, 2000).

Tiirklerin yemek yerken bir fakir goriirlerse onu da yemege davet ettigini
belirten Broquiére, bu adetin kendilerinde hi¢ olmadigini1 belirtmistir. Ulkede
yenen ekmegin ise aligkin olmayanlar i¢in garip oldugunu belirten Broquicre,
ekmegin yumusak oldugunu ve onlarin alistigi ekmege gore yari pismis gibi
oldugunu belirtmistir. Tiirklerin eti kurutup ¢ig olarak yedigini belirten
Broquiere, bir hayvanin 6lecegini anlarlarsa bunu keserek etini biraz pisirip
yediklerini de belirtmistir. Etlerin sehirlerde agik alanda hazirlandigini ve temiz

olmadigini da seyyah kitabinda belirtmistir (Broquiere, 2000).

Broquiére, Cerkez arkadasinin ¢ok fazla sarap igtikten sonra ertesi gin
defalarca kustugunu, midesini yikamak icinse i¢ebildigi kadar su ictigini ve bu

sekilde midesini yikadigini anlatmistir (Broquiere, 2000).

Karassar’da pismis koyun ayaklar1 yedigini ve en begendigi yemek
oldugunu belirten Broquicre, ayrica buradan peynir ve ekmek aldiklarini da
belirtmistir. Bunun disinda cevizlerin iplere dizilerek kaynayan pekmeze
daldirilmas: ile yapilan ve kurudugunda sertlesen bir yiyecekten bahseden
Broquicre, bunun ag¢ligi bastirmak i¢in iyi bir yiyecek oldugunu diisiinmiistiir

(Broquiere, 2000).

Bursa yakinlarinda bir kasabaya ugradiklarini belirten Broquiére, burada
manda kaymagi yedigini ve ¢ok begendigini belirtmis, ayrica sislere takilmis

yar1 pigmis etler yediklerinden bahsetmistir (Broquicre, 2000).

Bursa’da dariissifa ve imarethaneler bulundugunu belirten Broquiére,
buralarda yoksul insanlara et, ekmek gibi yiyeceklerin verildigini, hatta sarap
bile verilebildigini belirtmistir. Bursa’da zeytinyagli havyar yedigini de belirten
Broquiére, yaninda farkli yiyecekler yoksa bunun Rumlar icin degersiz

oldugunu belirtmistir (Broquiére, 2000).

Tiirk hiikiimdar1 yolculuk yaparken yiyecek sikintis1 ¢ekilmemesi i¢in her
sey yanlarinda tasimiyordu. Ciinkii kir sehirlerinde yiyecekler azdi (Broquicre,

2000).
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O donemdeki beylerbeyinin ¢ok igki igtigini ve i¢ki i¢enlerin peygambere
kars1 geldigini soyleyen bir kisiyi hapse attirdigini duyan Broquicre,
beylerbeyinin iyi i¢ki i¢en kisileri sevdigini de belirtmistir (Broquiere, 2000).

Bosna Kralligindan bir seny6r ile padisahin divanindaki bir yemekten
bahseden seyyah, senydr gelmeden Once ortaya yiiz adet kalayli tepsi ve bu
tepsilerin iistiine de koyun eti ve 6zden konuldugunu belirtmistir. Padisah
oturdugunda ona da yemek getirildigini belirten Broquiére, padisahin Oniine
ipek mendil serildigini ve bir peskir birakildigini, padisahinda bunu Oniine
aldigin1 anlatmistir. Oniine bakirdan kirmizi bir sini konulan padisahin
sofrasinin bunun {istiine hazirlanmasi gerekiyordu, bu sini sofra ortiisii yerine
kullaniliyordu. Padisahin 6niine iki adet altin sahan icinde etlerin getirildigini
bundan sonra ise diger konuklarin tabaklarinin getirildigini belirten seyyah, bazi
kisilerin yedigini bazi kisilerinse yemedigini belirtmis, yemegin ¢ok kisa
sirdiigiinii anlatmistir. Padisahin ne yiyip i¢tigini ¢ok az kisinin bildigini ancak

bundan hi¢ s6z edilmedigini de seyyah bizlere aktarmistir (Broquiere, 2000).

Yemek yedikleri salonun bir ucunda biife benzeri bir yap1 gordigiinii ve
bazi insanlarin burada bir seyler i¢tigini ancak ne oldugunu gdremedigini
belirten seyyah, yemek baslayana kadar da bir fasil yapildigini belirtmistir
(Broquiere, 2000).

Rumeli Beylerbeyi’nin kizinin diigiinii hakkinda yazan seyyah, padisahin
hediye olarak 70 tepsi i¢inde receller ve kompostolar, kalayli tepsiler iginde 18
adet kizarmis koyun gonderdigini belirtmistir (Broquiere, 2000).

3.9 Salomon Schweigger

Schweigger 1578 ve 1580 yillar1 arasinda Protestan vaiz olarak Avusturya
elciliginde goérev yapmistir ve Schweigger’in iilkede bulundugu doénemde

Osmanli Padisah1 III. Murad’dir (GOyiing, 1963).

Elgilik heyeti ile Tiirkiye seyahatine ¢ikan Schweigger, dncelikle heyeti
karsilayan ve giivenliginden sorumlu olan muhafizlar ile karsilagmistir. Tiirk
halkinin yemek kiiltiiri ile burada tanismaya baslayan Schweigger, kendisini
yemege davet eden muhafizlarin, ekmek ve sogan ile bugulanmig ¢eyrek pilic

ikram ettiklerini belirtmistir. Ekmegin kendi bolgelerinde, hamur teknesinin
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kenar kisimlarindan kazinan hamur ile yapilmis bir ekmege benzedigini belirten
Schweigger, bu ekmeklere Bulgaristan’da “bogatsche” dendigini bildirmistir
(Schweigger, 2004).

El¢i ile hayatin1 siirdiiren seyyah, saray mutfagindan kendilerine yemek
gonderildigini ancak diger gereksinimleri el¢inin cebinden karsiladigini

belirtmistir (Schweigger, 2004).

Elci ile gergeklestirdigi padisah ziyareti hakkinda yazan Schweigger,
elciler bildirilerini sunduktan sonra padisahin divan odasina gectigini ve yemek
istedigini anlatir. Pasalar ve elcilerin divan odasinda oturdugunu, padisahin
onlar1 gérmesine ragmen, digerlerinin onu goéremedigini belirtmistir. Padisahin
yemeklerinin, Onceki padisahlar altin kaplardan yemesine ragmen, porselen
kaplarda getirildigini belirten seyyah, bu malzemenin i¢inde zehir bulunursa
catladiklarinin sdylendigini anlatmistir. Porselenin mermer gibi beyaz ve
neredeyse saydam oldugunu, kaymaktasina benzedigini aktaran Schweigger,

bunun ¢ok degerli bir malzeme oldugunu belirtmistir (Schweigger, 2004).

Padisah sofrasinda genellikle piring yemeklerinin bulundugunu, bu
yemeklerin sari, kirmizi, beyaz veya esmer renklerde olabildigini, bazen tane
tane bazense ¢orba seklinde pisirildigini, bazense firinda koyun eti ile
sunuldugunu, tatlisinin dahi yapildigini Schweigger bizlere aktarmistir.
Kizarmis tavuk ve gilivercin, bugulama veya tuzlanmis koyun eti de yemekler
arasindadir. Kavun, karpuz, balkabagi, nar, narenciye, kiraz, lizim armut gibi
meyvelerin de sofrada bulundugunu, nar veya benzer meyvelerden yapildigi
serbetin padisah tarafindan tiiketildigini, sarabin ise tiiketilmedigini Schweigger
eserinde belirtmistir. Padisah Sultan Selim’in ise i¢ki diisiinii oldugunu ve
sadece 1yi cins sarap ictigini Schweigger eserinde belirtmistir (Schweigger,

2004).

Elgiler ve Schweigger gibi asilzadeler ile gorevlilerin padisah dairesi
disinda, i¢ avluda koyun, giivercin, tavuk ve 5 kap piring yemegi ile i¢ecek
olarak serbet ikrami ile agirlandigini, yemegin yerde yenildigini seyyah eserinde
aktarmistir. Yemek sirasinda bir gorevlinin elinde giimiis kupalar ve piring
musluklu bir tulum ile serbet dagittigini belirten Schweigger, bu olaylarin sabah
dokuzdan 0glene kadar devam ettigini bildirmistir. Onlar yemegini yedikten

sonra, Schweigger’in ¢esit sayisini yetersiz bulmasina ragmen bdlge sartlarina
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gore zengin sayilacak yemegin artan kismina gorevli askerlerin talip oldugunu
ve onlar1 toplayarak gotiirdiiklerini ve seyyahin bunu barbarca buldugunu eserde

gérmekteyiz (Schweigger, 2004).

Okullardan sonraki en 6nemli yap1 olarak goriilen imaretlerden bahseden
seyyah, buralarin fakir ve bakima muhta¢ insanlarin barinmasi i¢in degil,
onlarin doyurulmasi i¢in var oldugunu anlatmis ve burada insanlara etli piring
yemegi, boza ve ekmek verildigini belirtmistir. Bu yemeklerden her dinden ve
milletten insanin faydalanabildigini belirten seyyah, yolcularin bu imkanlardan
3 gilin siireyle faydalanabildigini, eger 3 giinden uzun siire bundan
yararlandiklar1 goriiliirse istismar edilme siliphesiyle bu insanlarin oradan
uzaklastirildigr belirtilmistir. Bu uygulamanin heykeller, piramitler gibi
eserlerden daha degerli, ¢iinkii kullanisli oldugu diislincesini seyyah eserinde
belirtmistir. Imaretlere itibarli ve yiiksek konumdaki kisilerin yardimda

bulundugu da bilinmektedir (Schweigger, 2004).

Sultan Murad’in babasi gibi i¢ki diisiinii olmadigin1 belirten seyyah,
Tiirklerin sarap igmektense nar, incir, portakal, dut, kavun, kiraz, armut, elma
gibi meyveler yemekten zevk aldiklarini belirten seyyah, bu meyvelerin sadece

saray i¢in olmadigini, satildigini da anlatmistir (Schweigger, 2004).

Padisahin yemek diizeninden bahseden Schweigger, yerdeki minder {istiine
bagdas kuran padisahin Oniine bir karis yiiksekliginde bir masa konuldugunu,
odanin zemininde hasirlar ve istliine de halilar désendigini belirtir. Masanin
istline sert, kalin ve astarlanmis bir derinin yayildigini, bu derinin ¢evresinden
gecirilen ip ¢ekildiginde torba gibi bir hal aldigini1 belirten seyyah, bu ortiiniin
tizerine yemek kaplarinin kondugunu, c¢esnigirbasinin yemekleri sundugunu,
tabaklara yerlestirdigini ve boldigiinii de anlatmistir. 8-10 g¢esit yemek
getirildiginden bahseden seyyah, kizarmis ve haslanmis koyun, tavuk ve
giivercin, ¢ok sayida piring yemegi gibi yemeklerin getirildiginden bahsetmistir.
Tiirklerin balik ve sigir eti yemedigini belirten seyyah, bunun sebebinin ise
balik i¢in din, sig1ir eti i¢in ise alisik olmamak oldugunu bildirmis ancak elgiyi
ziyarete gelen kisilerin ikisini de severek yedigini de belirtmistir (Schweigger,

2004).
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Sekil 3.4: Sultanin Sofrasi

Kaynak: (Schweigger, 2004).

Cesnigirbasinin iyi bir konum oldugunu belirten seyyah, bu kisinin yiliksek
miktarda para kazandigini, 30 kadar sayidaki c¢esnigirlerin basi oldugunu

belirtmistir (Schweigger, 2004).

Kileroglanlar1 ve baslarinda bulunan kilercibasinin gorevinin padisah
sofrasina ¢ikacak olan sekerleme ve tatlilardan sorumlu oldugunu belirten
Schweigger, mutfakta, as¢ibasi, yardimcilar, yamaklar, mutfak katipleri, mutfak
yoneticileri, yemek diizenleyicileri olmak tizere 50 kisinin ¢alistigini
belirtmistir. Ascilarin Fransiz ve bati yemeklerini 6grenmedigini belirten
Schweigger, bu ascilarin sadece alistiklar1 yemekleri yaptigint ve 4 gesit piring
pisirebilen kisinin padisaha layik bir as¢1 oldugunu belirtmistir (Schweigger,
2004).

Ramazan ayindan da bahseden seyyah, bu aymn her yil ayni zamanda
olmadigini, bu ayda giindiizleri Tirklerin bir sey yiyip igmedigini ancak tiim
gece yiyip igtiklerini, bu donemin bir bolluk dénemi oldugunu belirtmistir. Bu
sebeple de halk Ramazan aymi biiyiik bir hevesle beklemektedir (Schweigger,
2004).
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Gece, yemek zamani ise fakirlerin dilendigini, bu insanlar disinda kedi ve
kopeklere de sadaka olarak yemek wverildigi belirtilmistir. Tiirkler bu

hayvanlara, et ve siste kizarmis cigerler vermektedir (Schweigger, 2004).

Sekil 3.5: Bayram Eglencesi

Kaynak: (Sechweigger, 2004).

Diigiinlerden de bahseden Schweigger, erkek ve kadinlarin farkli odalarda
sohbet ettiklerini, gelin alma olayindan sonra ise bir sélen hazirlandigini
belirtmistir. Diiglin evindeki bu s6lende, koyu, sulu veya firinda pisen piring
yemeklerinin beyaz, sart veya koyu renkli oldugu, iclerinde koyun eti
bulundugu, bunun disinda kizarmig giivercin, meyveler ve tatlilar bulunuyordu.
Sekerli su veya meyvelerden yapilan serbet de sofrada yer aliyordu

(Schweigger, 2004).

3.10 Stephan Gerlach

Stephan Gerlach Tirk topraklarina 1573 yilinda gelmis ve yerini
Schweigger’e birakana kadar (1578) Tiirk topraklarinda kalmistir (Gerlach,
2007).

Bu yillar arasinda Osmanli padisahlar II. Selim (Karaoglan, 2019) ve III.
Murad’dir (Yilmaz, 2018).

32



1573 yilinda, Tiirk topraklarina gelen Ungad ve heyet karsilandiktan sonra
bir yemek diizenlendi ve sofrada 41 ¢esit yemek oldugu eserde yer almaktadir

(Gerlach, 2007).

Tirkiye Giinliigi kitabinda bahsedildigi tlizere 1573 yilinda Tiirk
topraklarinda lokanta tiirinde yerler bulunmuyordu. Kervansaraylarda ise bazen

yiyecek ve igecek bulunmadigi eserde belirtilmistir (Gerlach, 2007).

Misafir edildikleri bir konutta davet edildikleri yemekte yaklasik 50 cesit
yemek bulundugu belirtilmistir. Yemekten sonra ortada dans eden iki oglanin

bulunmasi ile heyeti rahatsiz etmistir (Gerlach, 2007).

Seyyah, Tiirklerin suya yem atarak baliklarin yiizeye ¢ikmasini sagladigini

ve bu baliklar elleriyle yakaladigini anlatmistir (Gerlach, 2007).

Padisahla yapilan goriismeden sonra ziyafete davet edildiklerini belirten
seyyah, burada Roma-Germen Iimparatoru onuruna agirlandiklarini ve gesit gesit

yemekler ikram edildigini yazmistir (Gerlach, 2007).

Ramazan ay1 hakkinda oru¢tan da bahseden seyyah, insanlarin aksama
kadar bir sey yiyip i¢mediklerini, gece boyunca ise yiyip icebildiklerini

sOylemistir. Geceleri ise insanlarin dilendiginden bahsetmistir (Gerlach, 2007).

Seyyah, bayram hakkinda ise meydan ve caddelere direkler dikildigini,
bunlarin zeytin ve defne gibi dallarla siislendigini yazmistir. Bu direklerin
lizerine bir tente Ortiildiigiinii ve bunun altina da meyveler, ¢orekler, simitler
asildigin1 anlatan seyyah, bir salincak kuruldugunu ve bu salincakta sallanan

kiginin bu asilan yiyecekleri yakalamaya ¢alistigin1 anlatmistir (Gerlach, 2007).

Tatar Kralinin s6lenlerde at kafasi diktigini ve at siitii ikramini anlatan
seyyah, yildirinm diismesiyle 6len insanlarin Tatar geleneginde 6zel oldugunu,
tanrinin bu kisiyi ¢ok sevdigine inanildigini anlatmistir. Bu kisiler i¢in gorkemli
cenazeler diizenlendigini ve bu durumda biiylik bir sélen diizenlenerek yenilip

i¢ildigini anlatmistir (Gerlach, 2007).

Sultan Selim’in cenaze toreni i¢in 400 civarinda koyunun kesildigi ve

etinin fakirlere dagitildig: kitapta yer almaktadir (Gerlach, 2007).
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Seyyah, saraydaki gorevlilerin Roma-Germen Imparatorlugu elcisine
gelerek; ekmek, c¢orek, kurabiye gibi driinler ikram ettigini ve yeni yil

ikramiyesi istediklerini yazmistir (Gerlach, 2007).

Padisahin sofra hizmetlerinde yaklagik 150 kisinin c¢alistigini ve bu
kisilerin yemegi padisahin odasinin Oniine kadar getirdigini aktaran seyyah,
yemeklerin genellikle 8-9 kabi ge¢gmedigini, ziyafetlerde ise bazen 14-15 kabi
buldugunu belirtmistir (Gerlach, 2007).

Bir davetteki yemegi anlatan seyyah, yerde, halilarin istiine yemek
sofralarinin kuruldugunu, bu sofrada yemeklerden altisar canak dolusu oldugunu
anlatmistir. Yemekler i¢inde, piring pilavi, koyun, tavuk, bildircin gibi etler,
firinda pismis elma, kabak gibi yiyecekler, beyaz ekmek oldugunu anlatan
yazar, Turkiye’de kasigin adet oldugunu ve sofrada bulundugunu belirtmistir

(Gerlach, 2007).

Sofra etrafinda birka¢ kisinin dolastigini anlatan seyyah, bu kisilerin
serbet dagittigim1 yazmistir. Yemek bittikten sonra ise bu kisilerin sofradaki
kaplar1 alip gotiirdiigi belirtilmistir. Seyyahin yazdiklarina goére saraydaki
yiiksek gorevlilere verilen yemekleri ise yenigeriler yar1 yola kadar gotiiriiyor,

yar1 yolda ise baska hizmetkarlar bu gorevi aliyor (Gerlach, 2007).

Seyyah, bayramda Tirklerin birbirlerine tatli, vazo, koyun gibi hediyeler
verdigini, arife glinli sarap i¢menin Tiirkler i¢in yasaklandigini anlatmistir

(Gerlach, 2007).

Tirklerin de sikga sarap igtigini belirten seyyah, yliksek mevkilerdeki
insanlar ve yiksek mevkiye gelmek isteyenlerin sarap igmedigini belirtmistir
(Gerlach, 2007).

Mehmet Pasa tarafindan verilen ziyarete katilan seyyah, 80 kisi i¢in 18

cesit yemegin bulundugundan bahsetmistir (Gerlach, 2007).

Padisah Sultan Selim’in beslenmesinden bahseden seyyah, onun
zehirlenmeyi Onleyen porselen kaplar1 kullanarak yiyip igtigini, sadece padisah
dairesinde degil bazen begendigi giizel bir yesil alanda bile serbet igtigini
anlatmis. Serbeti bir igoglaninin tasidigr giimiis siirahiden kadehine alan padisah
bunu tiiketirken, padisahin esi ise diger kadinlardan ayr1 olarak yemek yiyormus
(Gerlach, 2007).
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Ramazan ayinda yemek davetlerinin siklastigini belirten seyyah, vezir-i
azamin evinde her gece bir iftar ziyafeti verildigini aktarmistir. Bu yemeklerde
alt makamdakilerin daha istlerin evine konuk oldugunu belirten seyyah, bu
yemeklere beylerbeyi, yeniceri agasi gibi kisilerin katildigini belirtmis (Gerlach,
2007).

3.11 Philippe du Fresne-Canaye

1551 yilinda dogan Canaye, Katolik bir aileden gelmesine karsin
sonrasinda Protestan mezhebine ge¢mis, o donem Fransa’da Protestanlarin
Oldiirilmesi olaylarin1 iceren “24 Agustos trajedisi” sirasinda babasinin
ogrenimini Valencia Universitesi’nde siirdiirmesini istemesi {izerinde uygun
zamani beklerken, Istanbul biiyiikelcisi ile tanismasi sonucu bu yolculuga karar

verir (Hauser, 2017).

Canaye’nin seyahati sirasinda Osmanli Padisahi II. Selim’dir (Karaoglan,

2019).

14 Ekim 1572 tarihinde Ragusa’ya giden bir gemiye binerek yola ¢ikan
Canaye, 2 Kasim’da Ragusa’ya ulasabilmistir. 14 Ocak tarihinde Ragusa’dan
ayrilan seyyah, subat ay1 sonunda ise Istanbul’u gordiiklerini ve Pera’ya giderek

orada konaklamaya basladiklarin1 anlatmistir (Fresne-Canaye, 2017).

Istanbul’a yolculuklar1 sirasinda Tschainitza kasabasinda Tiirklerin
“beiagmot” ismini verdigi armutlar1 bulan Canaye, bu armutlar1 ¢ok begenmis
ve Fransizcadaki “Bergamut Armudu” isminin Tirk dilinden kendi dillerine

gecmis olabilecegini belirtmistir (Fresne-Canaye, 2017).

Istanbul yolculugu sirasinda, Mustafa Pasa Kopriisii’nii astiktan sonra
gordikleri bir kervansaraydan bahseden Canaye, burada konaklayanlara dini ve
milletine bakilmaksizin {i¢ giin boyunca et, bulgur pilavi ve ekmek verildigini

belirtmistir (Fresne-Canaye, 2017).

Elgilik gorevlileriyle birlikte padisahin elini Opmeye gittiklerinden
bahseden Canaye, biiyiikel¢inin pasalarin  bulundugu divan odasina
gotiiriildiigiinii, diger kisilerin de avluda bulunan kemerli béliime gotiiriildiigiini
belirtmistir. Burada gilizel sofralarin hazirlandigin1 belirten seyyah, herkesin

bagdas kurarak oturdugunu belirtmistir. Sofraya beyaz bir Ortliniin serildigini
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belirten Canaye, porselen kaplarda giizel kokulu ve tathi serbet ikram
edildiginden bahsetmistir. Yemek olarak da pilav, sebzeler, dari, ¢esitli hamur

isleri, tavuklar ve beyaz ekmek oldugunu anlatmistir (Fresne-Canaye, 2017).

Istanbul’da kizarmis ve haslanmis etlerin, sekerlemelerin satildigini
belirten Canaye, satilan sekerlemelerin de Noel arifesinde tiiketilenlere
benzedigini belirtmistir. Bunun disinda, agirliktan ¢alan saticilara da kafalarinin
ustiinde bir yazi, boyunlarinda da ¢ingiraklar ile dolasma cezasi verildigini
belirten seyyah, bu kisilerin yaninda cellatlar ile dolastirildigi ve suglarim

haykirdiklarini belirtmistir (Fresne-Canaye, 2017).

Siileymaniye Camii avlusunun yaninda din ayirt etmeden herkese glnde g
0glin yemek verildigini belirten seyyah buranin bir kervansaray oldugunu
distinmiistiir. Ayrica Eylip bolgesinde cok giizel kesilmis siit yapildigin1 da
belirtmistir (Fresne-Canaye, 2017).

Kii¢iik Bayram (Ramazan Bayrami) kutlamasindan bahseden Canaye, (¢
glin boyunca araliksiz bayram kutlandigini, Tiirklere Hiristiyanlarin igki
satmasinin sadrazamca yasaklandigini ¢iinkii Tiirklerin sarhos olma aliskanligi
oldugunu belirtmistir. Pasalarin bayram ziyaretine gelenler icin sofralar
kurdurdugunu ve yemek yiyecek kimse kalmayana kadar pasalarin sofrada
bekledigini belirtmistir. Bunun disinda, sokaklarda salincaklar kuruldugunu ve
insanlarin sallandiktan sonra serbetler igtikleri de belirtilmistir. Ramazan ay1
boyuncaysa gilindiizleri yiyip i¢meyen halkin, tiim gece yiyip ic¢tigini ve
seyyahin diisiincesine gore bunun 1iyi niyeti kotiiye kullanmak oldugu

anlatilmaktadir (Fresne-Canaye, 2017).

Seyyah yabani hayvanlarin saldirilart kokusuyla Piyale Pasa’nin kizinin
diigliniine katilamasa da katilan kisilerden duyduklarini aktarmistir. Bolgede
mevsimi olmamasi sebebiyle Sakiz Adasi’ndan kavunlar, seftaliler ve farkli
meyveler gonderildigini belirtmistir. Bunun yaninda Sultan Selim’in sarap
icmeme aligkanligindan uzak olduguna da Canaye kitabinda yer vermistir

(Fresne-Canaye, 2017).

Istanbul’dan ayrildiktan sonra deniz yolculuguna ¢ikan Canaye,
Maytos’un bir Tiirk kdyli olmasina ragmen egsiz saraplariyla iinlii oldugunu

belirtmistir. Ilion’a gelen Canaye, burada bugday yetismedigi igin Tiirk
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koylerinde yalnizca yulaf ekmegi yapildigini belirtmistir (Fresne-Canaye,
2017).

3.12 Pierre Belon

Yolculugunu 1546 ve 1549 yillarn arasinda gergeklestiren Belon,
seyahatinde bitkiler, hayvanlar ve mineralleri yerinde gérmeyi amacladigini

belirtmistir (Belon, 2020).

Belon’un seyahati sirasinda Osmanli Padisah1 Kanuni Sultan Siileyman’dir

(Oztuna, 2019).

Tirk topraklarinda yolculuk ettigi sirada kendi yasadigi bolgelerde
bulunan hostellerie isimli yapilarin Tiirk topraklarinda bulunmadigini gdren
Belon, bunun yerine kervansaraylarin bulundugunu belirtmistir. Kavala’da
kervansarayda giin boyunca konaklayabildigini ve bedava yemek yiyebildigini
anlatmigtir. Din ayirt etmeden herkesin yemek yiyebildigini anlatan Belon,
tarhana, kurut ve mercimek c¢orbalarinin en yaygin c¢orbalar oldugunu
belirtmistir. Ayrica, Turkler higbir zaman boyle yerlerde kalmaktan veya bedava

yemek yemekten kaginmazlar, ¢iinkii adet bu sekildedir (Belon, 2020).

Midilli adasinda insanlarin yogurt ve unu karistirarak pisirip, sonrasinda
gilineste kurutarak kurut yaptiklarini, bunu da ¢orba yapmalar1 amaciyla tiim
Tiirkiye’ye gonderdiklerini = belirtmistir. Ayrica un kullanarak tarhana
yaptiklarin1 da belirtmistir. Tarhana veya kurut olmadan insanlarin c¢orba
igmekten keyif almadigini ve kullaniminin olabildigince yaygin oldugunu
belirtmistir. Pirince diiskiinliigiin ¢ok fazla oldugunu ve mercimegin de biiyiik
miktarlarda alindigini belirten Belon, mercimegin istendiginde dagitilmak iizere

depolandigini belirtmistir (Belon, 2020).

Tirk yemek Aadetlerinin kendilerininkinden oldukg¢a farkli oldugunu
belirten Belon, et pistikten sonra tencereden ¢ikarildigini ve karigimi
koyulastirmak icin istedikleri bir sey eklediklerini belirtmis, bir kerede ¢ok
fazla yemek hazirladiklar1 i¢in uzun tahta kasik kullanilarak karigtirma islemi
yapildigini belirtmistir. Kenarinda kordon olan yuvarlak deri masa ortileri
kullanildigini belirten Belon, masa kullanilmadigini, yemeklerin yerde yendigini

anlatmis ve herkesin kendi kasigini tasidigini ancak sadece biiyiikk beylerin

37



bicak tasidigini belirtmistir. Kasik sayesinde eller yaglanmazdi, Tiirkler pecete
kullanimina alisik degillerdi (Belon, 2020).

Nestos Nehri Uzerinde bir kdpriden bahseden Belon, bu koprunin bir
basinda, biitiin koyunu kelle ve sakatat disinda biitiin olarak pisirip satan
cobanlar oldugunu, bdyle bir etin biitiin olarak pisirilmesine gérmeyen bir
insanin inanmayacagini diislinmiistiir (Ancak Tiirklerin siinnet diigiiniinde biitiin
Oklizii demir sise gecirerek kizarttiklarini belirtmis, Okiiziin igine koyun,
koyunun i¢ine de tavuk konuldugunu ve bu sekilde kizartildigin1 da eklemistir.
Diigiinlerde bu etler biiyiik bir sdlenle yenmektedir.). Bu ¢obanlarin sattig1 etten
satin aldiklarin1 belirten Belon, etin pargalanarak pisirildiginde daha lezzetli

oldugunu belirtmistir (Belon, 2020).

Kervanlarda yolculuk yapan insanlarin yanlarinda yogurt ve sarimsak
tasidigint  anlatan Belon, sarimsaklarin havanda doviilerek yogurt ile
karigtirildigini ve bunun Tiirkler ve Yunanlilar tarafindan sevilerek tiiketildigini
ve bunu yemenin zevkli oldugunu diisiindiigiinii belirtmistir. Bunun yazin

ferahlattigina, kisin ise 1sittigina inanilir (Belon, 2020).

Marmara Denizi’nde bol miktarda balik bulundugunu belirten Belon,
Tirkiye ve Yunanistan’da insanlarin balig1 ete tercih ettiklerini belirtmistir.
Padisahin balig1 ete tercih ettigini ve Istanbul’da pazarda av etinin ¢ok az
bulundugunu da eklemistir. Denizden istavrit, palamut, i1skarmoz, lampuga,
melanurya, cipura, kolyoz, izmarit, menes, ¢itari, karagdz, kefal, sinarit, yazili
hani, barbunya, gelin balig1 ve baska baliklar da ¢ikarildigini da belirtmistir.
Bunun yaninda balik yakalama yontemlerine de eserinde yer vermistir (Belon,
2020).

Balik pazarinda en yaygin baligin yayin oldugunu belirten Belon, kilig
baliginin da ¢ok bulundugunu, yunusun ise yenmedigini bildirmistir. Balik
bagirsaginin fermente edilmesiyle yapilan garumun da Istanbul’da halen yaygin
oldugunu, Mersin baligindan {iretilen havyarin da tiim milletler tarafindan
sevildigini, sadece pulsuz balik iiriinleri yemeyen Yahudiler i¢in sazandan

kirmiz1 havyar iiretildigini belirtmistir (Belon, 2020).

38



Icinde lezzetli tohumlar olan yabani nardan bahseden Belon, bunun iki
yumruk bliyiikliigiinde oldugunu ve insanlarin buna coulcoul cevizi dedigini

belirtmistir (Belon, 2020).

Gordiigii kis kavunundan bahseden Belon, bunun diger kavunlardan
farkinin tim kis boyunca bozulmadan saklanabilmesi oldugunu belirtmistir
ayrica karpuz isminde bir meyve daha oldugunu ve bunun Tirkiye ve

Yunanistan’da yaygin oldugunu belirtmistir (Belon, 2020).

Midilli halkinin Tiirkler oldugunu ancak tarim ile ugrasan insanlarin
Yunan oldugunu belirten Belon buranin sarabinin ¢ok tercih edildigini belirtmis,
ayrica burada kurut ve tarhana disinda peynir ve bugdaydan da gelir elde

edildigini belirtmistir (Belon, 2020).

Belon’un anlattiklarina gore Sakiz adasindan padisaha sakiz satilmaktadir

(Belon, 2020).

Tirk gocebelerin agag veya toprak kap yerine hayvanlarin derilerini
kullandigini, bunlarin igine tereyagi, peynir doldurduklarini, bunun yaninda
iskembenin de tereyagi ile dolduruldugunu belirten Belon, uygun kaplar1 olsaydi
bu yontemi kullanmayacaklarini diiglinmiistiir. Belon ayrica tulumdaki
peynirlerin, siitii siizmedikleri i¢in hayvan kili ile dolu oldugunu belirtmistir

(Belon, 2020).

Tiirklerin ekmegi agirlik hesabiyla sattigini bu yiizden iyi pisirmediklerini
belirten seyyah, tuzlanmis etin popliler oldugunu, etin tuzlandiktan sonra
asilarak kurutuldugunu, sonra da kimyon serpildigini belirtmistir. Etin
kuruttuktan sonra ufalandigini ve savas zamani kullanilacagini yazanlarin
yanildigin1 diistinen Belon, etin 6nce dilimlendigini, sonrasinda tuzlanip
kurutuldugunu belirtmistir. Bu etin her donem itibar gordiigiini ve

yolculuklarda ¢ig sekilde sogan ile yendigi de belirtilmistir (Belon, 2020).

Tiirklerin savas donemi veya kirlara gittiklerinde ¢ok tiirde yiyecekler
hazirladigin1 belirten Belon, birbirine tutturulmus cevizlerin mum yapilir gibi
serbet ve pekmez ile kaplandigini anlatmistir. Bu islemin ince tabakalar
olusacak sekilde defalarca yapildigini belirtmistir. Ayni islemin incir, findik,
badem ve diger sert meyvelerle de yapilabilir ve yolcular i¢in uygundur (Belon,
2020).
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Adana’dan kuzeybati yoniine giderken sevi boylarinda olan ve findik
biiyiikliigiinde meyveleri olan ardi¢ agaglar1 gordiigiinii belirten Belon, halkin

bunlar1 yedigini belirtmistir (Belon, 2020).

Konya Ereglisi tarafindaki sumak agaclarindan da bahseden seyyah, kalkin
bunlarin meyvelerini topladigini ve bunlarin biliyiikk ¢uvallar ile pazarda
satildiginit belirtmistir. Sumaga tuzla doviilmiis sarimsak eklendigini ve ¢esitli
yemeklere serpildigini belirten seyyah, bunun eksilik ve giizel koku verdigini

bildirmistir (Belon, 2020).

Konya’da yogurt satildigini belirten Belon, normalde yazin yaygin olsa da
kisin da yogurt bulabildiklerini belirtmis, bunun kaplarda hazir halde
bulundugunu, bir kabin dort Tiirk i¢in yeterli oldugunu anlatmistir (Belon,

2020).

Aksehir’de pekmez ile yenilebilecek taze ekmeklerin satildigini belirten
Belon, ekmek pisirme yonteminin onlarinkinden farkli oldugunu, yarisina kadar
topraga gOmiili toprak kaplarda ekmeklerin pisirildigini belirtmistir. Bu
kaplarin dibinde, yuvarlak toprak bir boruya baglanan delik oldugunu, altina
konan odun ve komiiriin yakilmasiyla tandirin 1sindigini belirtir. Mayalanan
hamurun firinc1 tarafindan bunun yassi somunlara ayrildigini, hasir tepsilere
koyarak tandira yapistirdigini ve bu sekilde pisirdigini Belon bizlere aktarmistir.
Pekmez ile bu ekmegi halkin tercih ettigini ve giizel bir yemek olarak

nitelendirdiklerini belirtmistir (Belon, 2020).

Bebeklere yaslar1 dolana kadar sadece anne siitii verildigini belirten Belon,
sonrasinda ise sogan dahil her yemegin verildigini, ama bu yemeklerin anneler
tarafindan Once ¢ignendigini ve sonrasinda verildigini belirtmistir (Belon,

2020).

Belon Tiirklerin ¢ok lezzet aramadigini, sogan ve sarimsak ile
yasadiklarint ve az sarap igtiklerini, bu sebeple de uzun yasadiklarini

belirtmistir (Belon, 2020).

Tiirklerin Aksehir, Afyonkarahisar, Kapadokya, Kilikya ve bunlara komsu
bolgelerinde bol miktarda afyon firetildigini ve herkesin afyon kullandigini
belirtmistir. Haghaslara yetisirken kesik atilarak siitlerinin ¢ikarilmasi ve bunun

Kurutulmasi yontemi ile tiretilen afyonu, herkes toplayabilecek adam sayisina
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uygun miktarda iretmekteydi. Afyonun askerleri daha korkusuz yaptigina

inaniliyordu ve savas donemi herkes afyon kullanmaktaydi (Belon, 2020).

Tiirklerin yemek yedikleri kaplar1 kolelerine yikatmadiklarin1 belirten
Belon, her yemek i¢in bir kdse ve bir ¢anagin yeterli oldugunu, cam bardak da

kullanilmadigin1 ve deri veya agag¢ kaplarin igmek icin kullanildigin1 belirtir

(Belon, 2020).

Tiirk askerlerin yemek yedikleri bakir canagi ve tencereyi yanlarinda
tasidiklarini, sadece su igtiklerini ve ¢ogunun da sogan ve sarimsak yediklerini

belirtmistir (Belon, 2020).

Bazi Tiirklerin isinin serbet yapmak oldugunu anlatan seyyah, serbetlerin
erik ve armut, incir, kayist ve tiizlim, bal gibi malzemelerden yapildigini,
satilirken de icine biraz kar veya yoksa da buz konuldugunu belirtir, serbet
yapiminda kullanilan meyvelerin de daha sonra atilmadigini ve insanlara
satildigin1 belirtir. Farkli bdlgelerden de serbet yapilmasi i¢in serbet yapilan
bélgelere meyveler getirildigi de bilinmektedir. Karin da yeraltindaki
mahzenlerde veya bazi kuliibelerde saklandigini ve duvar 6rer gibi istiflenen
karin iki y1l boyunca erimeden saklandigi belirtilmektedir. Padisah ise saklanan
kar1 sevmedigi i¢cin Uludag veya Horminum bolgesinden 6zel kar getirtmekteydi
(Belon, 2020).

Tiirklerin kira ¢iktiklarinda yanlarinda bir kese icinde tuzla doviilmiis,
kurutulmus sonra tekrar doviilmiis sarimsak tasidiklarini belirtmistir, bunun
yemeklerin lezzetini artirdigi ve su igtikten sonra mideyi rahatlattigi seyyah

tarafindan aktarilmistir (Belon, 2020).

Tiirklerin salamura sebzeler sakladigini ve bunlarin ucuz oldugunu
belirten Belon, pancarin da bu sekilde saklanabildigini agiklamistir. Salgam,
lahana, andiz otu gibi tursularin yapildigin1 belirten seyyah, bunlar1 satan
kisilere de salgamc1 dendigini, tursu yemenin ucuza geldigini, bu kisilerin koruk
suyu da sattiklarini anlatmistir. Koruk suyunun sirke ve hardal tohumu ile
karistirildiginda ekmekle iyi giden bir icecek oldugu da belirtilmistir (Belon,
2020).

Yalnizca koyun kelle ve pacast pisirip satan diikkanlar oldugunu

gozlemleyen Belon, bunlara satilirken yag, sirke, sarimsak, sumak agaci koki
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ve kabuklari ile karisik tuz eklenip sicak servis edildigini belirtmistir. Tiirklerin
insanlarin i¢inde yemeye utanmadigini, bagka seylere paralart yetse de mandira
triinlerini tercih ettiklerini anlatmistir. Trakya tarafindaki limanin yukarisinda
yalnizca ¢okelek, kaymak, yogurt yapilan bir mahalle oldugunu, Yunanlarin
misitra adin1 verdigi siit kesiginin de cok begenildigini belirtmistir (Belon,
2020).

Tiirklerin ¢ok fazla susam yagi kullandigini belirten Belon, susam yagi
iiretiminin ¢ok zahmetli oldugunu anlatmis, bu yagin sadece kisin yapildigini
bildirmistir. Susam ¢ekirdeklerinin 6nce tuzlu suda bekletilmesi, sonra bir bez
tistlinde doviilmesi, sonra tekrar tuzlu suya yatirilmasinin ardindan kabuklari
ayrilir, daha sonra firina giren ¢ekirdekler ezilir ve yagi ¢ikarilir. Bu yagin ucuz

ve lezzetli oldugu belirtilmistir (Belon, 2020).

Tiirklerin yerde oturarak veya dirsekleri iizerine yastiklara yaslanarak, hali
veya masa istiinde yemek yediklerine Belon eserinde yer vermistir (Belon,

2020).

Tiirkler yolculuk sirasinda at sirtinda yemek yerler, ne yediklerini
onemsemezler, meyve kurusu, sogan veya ekmek ile yetinirler. Tiirkler en
biliyiilk bey de olsalar siradan bir insan da olsalar kuru sogan yerler. Sogan
yemedikleri bir 6giin olmaz. Bu onlarin sagliklarini korumalarina yardimci olur.
Kendileri i¢in fazla para harcamamalar1 sebebiyle c¢ok sayida koéleye
bakabilirler. Kuru sogan ve sarimsak yemeleri ile kuru ekmek yemeleri onlara
deva olur. Belon onlar gibi beslenselerdi guatr hastaligina kimsenin

yakalanmayacagini diistinmiistiir. (Belon, 2020).

Tiirklerin piring pisirme konusunda kendilerinden daha yetenekli oldugunu
belirten Belon, bu sebeple onlarin ¢ok piring yemesinde sasilacak bir sey
olmadigin1  disiinmektedir.  Tirkler onlarin  aksine piring piserken

karigtirmiyorlardi, eger karistirirlarsa yemek bozuluyordu (Belon, 2020).

Tiirklerin et konusunda ¢ok yetenekli oldugunu belirten Belon, kasaplarin
Okiizlerin organlarini ¢ikarirken safra keselerinde tas olup olmadigini kontrol
ettigini, bu tasa saglik i¢in ¢ok itibar edildigini belirtmistir. Koyun ve kecinin
derisi yliziilirken de kanlarin akitildigini  belirten Belon, bu kanin

kullanilmadigini da bildirmistir (Belon, 2020).
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Belon uykusuzluk c¢eken kisilerin boruotu kullandigini, eglence igin
nepenthes kullanildigini, tizerlik otunun da pazarlarda bulundugunu belirtmistir.
Lapsana denilen, tavsan otu adiyla da bilinen bir bitkiden bahseden Belon, bu
cicek vermeye basladiginda buna komeg¢ dendigini, ¢ig yendiginde tadinin bayir
turpuna benzedigini ama pisirildiginde tadinin acilagtigini  belirtmistir.
Maydanoz ve bayir dikeni saplarinin da satildigini  belirten seyyah,

seytansalgami saplarinin da pazarda yer aldigini anlatmistir (Belon, 2020).
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4. TARTISMA VE SONUC

XIV. yy. itibariyle Tiirk halkinin yasadigi bolgeleri, farkli amaglarla da
olsa, ziyaret eden insanlar arkalarinda seyahatname adini verdigimiz eserler

birakmislar ve bu eserlerde genellikle yemek kiiltiirline de deginmislerdir.

Seyahatnamelerde verilen bilgilerin her zaman birbiriyle ayni olmadigi,
bazen ayni noktalara deginilse de bazi durumlarda tamamen zitlastiklari, hatta
bunun seyahatnamelerde de yer yer belirtildigi goriilmektedir. Belon’un
kurutulmus et konusunda daha onceki yazilarda farkli anlatimlar gordiigiini

ancak bunlarin yanlis oldugunu diisiindiigiinii belirtmesi buna 6rnek olabilir.

Farkli donemlerde gergeklesen seyahatlerin sonucu olan seyahatnamelerin
incelenmesi neticesinde farkli donemlerdeki yemek kiiltiirii goriilebilmis,
dénemler arasindaki benzerlik ve farkliliklara deginilebilmistir. Ibn Battuta
XIV. yy. icinde yaptig1 seyahati anlatirken (et-Tanci, 2019) Mateev’in XIX. ve
XX. yy. icinde yaptig1 seyahatlerden bahsetmesi (Mateev, 2020) yelpazenin

oldukg¢a genis oldugunu gostermektedir.

Seyyahlar eserlerinde yemeklerde kullanilan gida maddeleri, pisirmede ve
serviste kullanilan ekipmanlar, pisirme yOntemleri, sofra diizeni, sofrada
uyulmast gereken kurallar, yemek sonrasi temizlik gibi bir¢ok konuda bilgiler

vermislerdir.

Seyyahlar genel olarak pirincin mutfakta 6nemli bir yer tuttugunu
belirtmis, Ubucini, Tournefort, Tavernier, Howard, Gerlach, Schweigger,
Canaye ve Belon pilavdan acik sekilde bahsetmis, Raczynski ise pilavdan
bahsetmese de piring ¢orbasindan bahsetmistir. Schweigger dort ¢esit piring
pisirebilen bir kisinin padisaha ascilik yapmak i¢in yeterli oldugunu dahi
belirtmistir. Pirincin farkli sekillerde pisirildigi seyyahlarca belirtilmis, Ubucini

ve Schweigger siitlagtan da bahsetmistir.

Ekmek de seyyahlarin eserlerinde 6nemli yer verdikleri bir iiriin olmustur.

Beyaz ekmege Gerlach ve Canaye eserlerinde yer verirken yufka seklinde
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yapilan ekmege Tournefort ve Broquiére deginmistir. Birlikte yolculuk
yaptiklar1 Cerkez’in, birlikte ekmek ve tuz yedikleri i¢in Broquicre’in
oldiiriilmesinin giinah oldugunu belirtmesi ekmegin sadece karin doyurmak i¢in
yenilen bir yiyecekten daha anlamli oldugunu gostermektedir. Schweigger
bugiin pogaca olarak nitelendirdigimiz ekmekten bahsederken Belon pekmez ile

yiyebilecekleri bir tandir ekmegi hakkinda detayli bilgi vermektedir.

Tiirk kahvesi hakkinda Ubucini, Tournefort, Howard ve Raczynski gesitli

bilgiler verirken, bu bilgiler seyahatnameler i¢inde fazla yer tutmamaktadir.

Serbetler yemekler ile ilgili verilen bilgiler i¢inde siklikla yer almaktadir.
Ubucini, Schweigger, Gerlach, Canaye ve Belon serbetlerden bahsetmis,
Ubucini, Schweigger ve Belon serbet ¢esitleri hakkinda bilgiler de vermistir.
Gerlach ise padisahin yemekler disinda da istedigi bir yerde oturup serbet
ictigini belirtmistir. Be serbetin sadece yemegin yaninda igilen bir icecek

olmadigini gostermektedir. Broquiére ise kompostodan bahsetmistir.

Sarap seyahatnamelerde genis yer tutmus ve hakkinda cok cesitli seyler
soylenmistir. Ubucini, Tournefort, Mateev, Tavernier, Howard, Broquicre,
Schweigger, Gerlach, Canaye ve Belon saraptan bahsetmis ancak bazen
birbiriyle ¢elisen ifadeler kullanmislardir. Ubucini kendisi icmeyen ev sahibinin
yine de Ubucini’ye ikram ettigini belirtmistir. Howard ise Tiirklerin sarap
icmedigini ve buna 6zen gosterdiklerini belirtmis, Gerlach ise yiiksek mertebeye
ulagsmak isteyenler disinda sikca igildigini belirtmistir. Schweigger Tiirklerin
sarap icmek yerine meyve yemeyi tercih ettigini belirtmis, Sultan Selim’in ise
cok sarap i¢tigini anlatmistir. Canaye de bunu destekler sekilde Sultan Selim’in
¢ok sarap ictigini belirtmistir. Tournefort, Tiirklerin sarap igmek icin Galata’ya
gittiklerini, Tavernier de Erzurum’da sarap igmenin yasak oldugunu ancak
halkin farkli sehirlerden gizlice sarap aldiklarini belirtmistir. Broquicre birlikte
yolculuk ettigi Cerkez’in sarap ictigini anlatmis, Yunan otelinde Tiirkler ile
sarap ictigi bir anisina da kitabinda yer vermistir, bunun yaninda imaretlerde
sarap verilebildigini de bildirmistir. Mateev de Alevilerin sarap i¢me ritiielleri
oldugundan bahsetmistir. Bunun yaninda Belon, Tiirklerin sik¢a sarap
igmedikleri i¢in saglikli olduklarini belirtmistir. Tournefort saraplarin c¢ok
kalitesiz oldugunu belirtmistir ancak Canaye, Tavernier gibi seyyahlar bazi

Tiirk yerlesimlerinde kaliteli saraplar iiretildigini belirtmistir. Bunun yaninda
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Gerlach ve Canaye Ramazan sonunda bayram donemi igin sarabin

yasaklandigini da belirtmislerdir.

Seyahatnamelerde g¢orbalar hakkinda bilgiler de mevcuttur. Tournefort,
Raczynski ve Schweigger piring c¢orbasindan, Belon ise tarhana, kurut ve
mercimek ¢orbasindan bahsetmistir. Ubucini ise bir ¢orbayi siitlii gorba olarak
nitelendirmistir. Tournefort Tiirklerin yalnizca ¢orba sevdigini ve bu ¢orbanin
av eti ile yapildigini belirtmistir. Ubucini ¢orbalarin ortadaki bir kaseden hep
birlikte tahta kasiklar ile icildigini, Howard da c¢orbalarin tahta kasiklar ile

i¢ildigini anlatmigtir.

Sogan ve sarimsak tiiketiminin fazlaligina seyyahlarca dikkat ¢ekilmistir.
Tournefort ve Raczynski et-sogan seklinde dizilerek kizartilan et sislerinden,
Schweigger de soganli tavuk bugulamadan bahsetmistir. Ancak Belon sarimsak
ve sogandan c¢ok fazla kez bahsetmistir. Askerlerin sarimsak ve sogan
yemesinden, insanlarin sarimsak ve sogan ile idare etmesi sebebiyle ¢ok sayida
koleye bakacak maddi imkanlar1 olmasindan, sarimsakli yogurttan, tuz ile
doviilmiis sarimsak kurusundan, kelle ve pacanin iizerine dokiilen karisimda
bulunan sarimsaktan, her 6giinde sogan yenmesinden ve sarimsak ve soganin

saglik i¢in iyi oldugundan bahsetmistir.

Etler seyahatnamelerde 6nemli yer tutmaktadir. Sofralarin vazgecilmezi
olan etlerin farkli sekillerde hazirlandig1 goriilmektedir. Belon’un bahsettigi
gibi bazen hayvanlarin biitiin pisirildigi de Tournefort ve Raczynski’nin dedigi
gibi sogan ile sislere takilarak pisirildigi de oluyordu. Haslama ve kizartmasinin
yaninda pilav ile pisirildigi, corbalara katildigi, diigli asinin i¢inde yer aldigi
gorilmektedir. Seyyahlar en ¢ok oyun etinin yendigini belirtmis, hatta
Schweigger sigir etinin dini olarak yasaklandigini belirtmistir. Tournefort,
tavsan ve geyik etlerinin bulunabildigini belirtmistir. Av etlerinin ¢orbada
kullanildigini da yine Tournefort belirtmistir. Belon ise av etinin ¢ok az
bulundugunu bildirmistir. Tavernier Tatarlarin at eti yediklerini de anlatmais,
Broquiere ise bir hayvanin 6lecegi anlasilirsa kesilip biraz pisirilerek yendigini
belirtmistir. ibn Battuta da Kirim Tiirklerinin at eti yediginden bahsetmistir.
Tavuk, koyun, si1g1r etlerin disinda; Tournefort ve Schweigger giivercin, Ubucini

de bildircin etinin tiiketildiginden bahsetmistir.
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Schweigger balik tiiketiminin Tiirkler tarafindan dini sebeplerle
yapilmadigint belirtse de Tournefort, Tavernier, Howard, Gerlach ve Belon
balik tiiketiminin yapildigr hakkinda bilgiler vermektedir. Bunun disinda

Ubucini, Broquiére ve Belon Tiirklerin havyar da tiikettigini belitmektedir.

Ibn Battuta Tiirklerin asla tatli yemedigini sdylemesine ragmen diger
seyyahlar tatlilara 6nemli yer vermislerdir. Howard, Schweigger, Gerlach ve

Ubucini tatlilardan, Canaye de sekerlemelerden bahsetmektedir.

Ibn  Battuta ve  Schweigger disindaki  seyyahlar  bozadan

bahsetmemislerdir. Tursudan bahseden tek Seyyah ise Belon olmustur.

Cevizli sucuk olarak bildigimiz iirlinden de Broquiere ve Belon, sakizdan

da yalnizca Belon bahsetmistir.

Seyahatnamelerde dolmalar iginden sadece kabak dolmasindan Raczynski
tarafindan bahsedilmekte, Tournefort tarafindan ise lahana ve yaprak

sarmasindan hakkinda bilgi verilmektedir.

Yogurda Ibn Battuta, Howard, Raczynski, Broquiére ve Belon yer verirken

diger seyyahlar yogurttan bahsetmemislerdir.

Yiyecek maddelerinin disinda bahsedilenlerin basinda sofralar yer
almaktadir. Ozellikle Avrupali seyyahlar igin sofralar alisilmisin disindadir.
Tournefort, Raczynski, Broquiére, Belon, Schweigger, Canaye ve Gerlach sofra
Ortiistinden, Broquiére ayni zamanda Ortli niyetine kullanilan siniden

bahsetmistir.

Kervansaraylar ve imaretler hakkinda da seyyahlardan bilgi almaktayiz.
Tavernier kervansaraylarda bos odalar verildigini ve yemekleri satin almak
gerektigini belirtmis, Gerlach bazen yemek olmayabildigini anlatmis, Canaye
ise kervansaraylarda 3 giin boyunca iicretsiz yemek yenilebilecegini ve
konaklanabilecegini belirtmistir. Broquiére ve Schweigger de imaretlerde
ihtiyac1 olanlara 3 giin boyunca tiicretsiz yemek verildigini belirtmistir. Gerlach
iilkede lokanta bulunmadigini bildirmis Raczynski ise insanlarin Ramazan

ayinda lokantalara gittiginden bahsetmistir.

Ramazan ay1 hakkindaki bilgiler incelendiginde Raczynski, Schweigger,

Gerlach ve Canaye’nin bu konu hakkinda yazdiklar1 karsimiza ¢ikmaktadir.
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Bilgilere gore, Ramazan ayinda giindiizleri insanlar orug¢ sebebiyle yiyip igmez
ancak geceleri sahura kadar yiyip icerlerdi. Gerlach’in belirttigine gore pasalar
Ramazan boyunca her gun iftar verirlerdi. Bayramdan da bahseden Gerlach ve

Schweigger, bayramda 6zel salincaklar kuruldugunu gostermektedir.

Digiinler hakkinda bilgi edinmek istedigimizde ise Ubucini, Broquiere,
Schweigger, Canaye ve Belon’un yazdiklarin1 gérmekteyiz. Ubucini diigiinlerin
ziyafetlerden ibaret oldugunu belirtmis, diger seyyahlar da diigiin yemekleri

hakkinda kisith bilgiler vermislerdir.

Bu ¢alismada yabanci seyyahlarin Tiirk yemek kiltiirii hakkinda verdigi
bilgilerin derlenmesinin yaninda verilen bilgilerin karsilagtirilmasi ve insanlarin
konuyla ilgili bilgilere daha kolay ulasabilecekleri bir kaynak olusturmak

amaglanmistir.

Tirk mutfagi hakkinda ge¢misten giinlimiize tim kaynaklara
ulagilabilmesinin mutfagimiza fayda saglayacagi bilinciyle bu kaynaklarin agiga

cikarilmasi ve ulasilabilir hale getirilmesinin 6nemi ortadadir.
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