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OSMANLI SARAYINDA MUTFAK KULTURU VE SOFRA
GELENEKLERI
(Yiiksek Lisans Tezi, Belgesel)

Tezi Hazirlayan : Hiillya SEPKEN YAR

Ozet

Osmanli’nin koklii bir tarihi var. Medeniyetler icinde belki de en fazla sayfa
ayrilan imparatorluk Osmanlidir. Bozkirlardan saraylara uzanan bu yiikselis hikayesinin,
mutfagl da en az kendisi kadar ilgi ¢ekicidir. Gocebelikten yerlesik hayata gecilmesiyle
birlikte kendilerine has bir mutfak yaratan Osmanli, sofra kiiltiiriiyle de kendine gecerli
bir yer edinmistir. Oyle ki; Topkap1 sarayinda, 5000m?2 iizerinde bir alana yayilacak kadar
onemli goriilen mutfak, yani “matbah”, tam anlamiyla ayr bir askeri birlik gibi ¢alisir ve
gorev alirdi. Saray mutfaginin gosterissiz ama kusursuz isleyen mekanizmasinin altinda
2000°den fazla kisi gorev yapmaktaydi. Sofra kurallari sarayda nasil uygulaniyorsa
surlarin disindaki evlerde de aynen gecerliydi. Tiirk misafirperverligi ve saygisi, kiiltiir
birikiminin sofra iistiindeki bir yansimasi gibidir adeta. 700 yildan bu yana sofrasiyla,
yemegiyle, tatlisiyla, serbetiyle, helvasiyla, sekeriyle, kahvesiyle, servisiyle bir uygarligin
bacasini tiittiirdii Osmanli Mutfagi. Her donemin kendine ait izlerini tasidi sofradaki
canak, tabak, kasik. Yeri geldi solenlerde on binler oturdu sofraya bir seferde, yeri geldi

Padisah sofrasi kuruldu konuklara.

Yiizyillardan bu yana topraklarina hakim oldugu kiiltiirlerin etkisiyle pek cok degisikligi
de biinyesine almis bdylesine dinamik bir mutfag: ve sofra kiiltiiriinii anlatabilmek kolay
bir is degil. Ne yediklerini degil, nasil yediklerini merak eden bir belgesel calismasi
yapilmamisti simdiye kadar. Iyi bir arastirma ve detayli bir calisma ile hazirlamis
oldugumuz bu belgeselle, simdiye kadar siyasi, cografi ve tarihi degerleriyle ortaya ¢ikan
Osmanli’nin digerlerinden ayrilan baska bir 6zelligini daha tarih sayfalarina kazandirmayi
hedefledik
Anahtar Kelimeler : Osmanli, Saray, Mutfak, Padisah, Sofra



CULINARY CULTURE AND DINING TABLE TRADITIONS AT

THE OTTOMAN PALACE
(Master Thesis)

Author: Hiilya SEPKEN YAR

Abstract

The Ottomans have a deep rooted history. They are perhaps the most analyzed
empire among the old civilizations. The cuisine of this story of this rise from the steps to
palaces is at least as important as itself. Ottomans who have created a specific cuisine
while moving to sedentary life from nomadic life, have also created a prestigious table
culture. So that: in Topkap1 Palace, the kitchen (“matbah’) was so important that it was
ranged over a surface of 5000m? and its staff was employed and used to work like a
military troop. The simple but perfect mechanism of the imperial kitchen was run by more
than 2000 people. Table etiquette and manners of the palace were also valid in the houses
outside the palace walls and reflects Turkish hospitality, respect and culture. The Ottoman
cuisine, with its table, plates, sherbet, sugar, halva, coffee and service is a complimentary
part of a civilization since 700 years. Its tableware bears the traces of each specific period
of history. It happened that ten thousands of people participated blankets or people joined
the table of the Sultan.

It is not easy to explain such a dynamic cuisine and table culture that experienced
many changes during centuries under the influence of the various cultures within the
Ottoman territory. No documentary had been made so far showing how they eat instead of
what they eat. With this documentary made with a detailed work after a good research, we
aimed to show another particularity of the Ottomans, which were known until now by

their political, geographic and historical values.

Key Words : Ottoman, Palace, Kitchen, Sultan, Dining Table
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1. CEKIiM ONCESI ARASTIRMALAR;

Cekimler baslamadan once, konuyla ilgili hem internetten, hemde yazili kaynaklardan
cesitli arastirmalar yapildi. Ozellikle Surnameler 6nemli bir referans olarak kullanildi.
Bunun disinda Osmanli mutfag: ile ilgili cesitli arastirmalar yapan Bogazici Universitesi
ogretim iiyesi Prof. Dr. Giinay Kut ve esi Turgut Kut ile goriismeler yapildi. Siirnameler
icin Ozellikle milli kiitiiphaneden faydalanildi. Genelde kaynaklarin ¢ogunda Sarayda ne
yenildigi ve yemek tarifleri bulunmaktaydi, nasil yenildigi yazili kaynaklarda ¢ok nadir

vardi. Bu yiizden minyatiirler 6nemli bir referans oldu

2. CEKIMDE KARSILASILAN ZORLUKLAR;

Cekim siiresince karsilagilan en biiyiik zorluk biirokratik zorluklardi. Turizm
Bakanligi’nin ¢ekim i¢in verdigi izinler, Topkap1 Sarayinin izinleri, Valilik izinleri gibi
birbirini etkileyen bir siirii izin almak gerekti. Ayrica izin almak da yeterli olmadi,
Topkapr Sarayinda sadece sali giinleri ¢cekim icin izin verilmekte, ¢ilinkii sadece sali
giinleri halkin ziyaretine kapali. Bir giin ¢ekim izni olunca, farkli konulardan bir¢ok
cekim ekibi Saray’da ¢ekim yapmaya calismakta ve genelde ¢ekim mekanlarinda ekipler
arast bir karmasa olmakta. Bunun disinda sarayda ki elektrik sistemi, profesyonel bir ¢cok
cekimde kullanilan 151k diizeni i¢in zayif kaldigindan dolay: siirekli salter, yanan elektrik

kablosu gibi problemler ugragsmak zorunda kalindi.

3. CEKIM SONRASI CALISMALAR;

Cekimler bittikten sonra, goriintiiler bir miktar ayiklandi ve montaja girildi. Yazdigimiz
perforenin okunmasindan sonra, goriintiiler metnin iizerine kurgulandi. Ozellikle jenerik,
acilis ve kapanig boliimleri i¢in uzun zaman harcandi. Montaj siireci yaklagik 90 saat

suirdii.

4.BUTCE;

Toplam Biit¢e yaklasik 14.000 YTL. Biitce dagilimi asagidaki gibidir.



4.1. Ekipman Kirasi ;
Kamera, 1 ad 2 giin — 1.000 ytl
Isik, 2 giin — 1.500 ytl

Montaj Seti, 5 giin — 3.000 ytl
4 Kaset, 400 ytl

4.2. Cahisan ekip biitcesi;
YoOentmen;

Kameraman, 2 giin — 1.000 ytl
Kameraman Asistani, 2 giin — 500 ytl
Isikel, 2 giin — 1.200 ytl

Isik asistani, 2 giin — 500 ytl

Kurgu operatorii, 5 giin — 2.000 ytl
Kurgu Yonetmeni, 5 giin — 1.500 ytl
Perforeci — 500 ytl

4.3. izin Biitceleri;

Cekim saati iicretleri

Tanitma Fonu harci

Surnamelerde kullanilan minyatiirlerin biitgeleri

Toplam : 700 ytl

5. KULLANILAN EKiPMAN;

Cekim i¢in kullanilan ekipmanlar sunlardir;
1 adet Sony 450 DVcam kamera

3 ad. Kuars 2000 lik 1s1k

2 ad. 800 liik mizar

5 tane 600 liik mizar

2 ad. caml 1000 lik

1 ad. monitor

5 ad kaset



Cesitli osmanli donemine ait aksesuar (Servis tabagi, cezve v.s.)

6. BELGESELDE KULLANILAN MUZIiKLER

6.1. Acihs Miizigi
BIUM BIUM BAMBALO - SIGUR ROS

6.2. Jenerik ve Belgesel Miizikleri

Osmanh Saray Miizikleri - Sofyan Miizik
Acem Asiran Saz Semaisi (Misirli Ibrahim Efendi)
Ferah Feza Saz Semaisi (Tamburi Cemil Bey)
Hicaz Sez Semaisi (Refik Talat Bey)

Hiiseyni Pesrev (Yusuf Paga)

Hiiseyni Saz Semaisi (Lavtact Andon)

Muhayyae Saz Semaisi (Tamburi Cemil Bey)

Tiirk Musikisinde Taksim Pesrev ve Saz Semalar1 — Milhan Miizik
Mahur Taksim - Kanun
Mahur Saz Semaisi - Kanun

Hisar Pesrev Tambur Beste: Tamburi Refik Ferzan

7. CEKIM YAPILAN MEKANLAR

7.1. Topkap1 Sarayi

Bab — us selam orta kap1

Bab — us selam ak agalar kapisi
Arz odast

Kubbe alt1

Hiinkar sofras1

Cariye koridoru

Mutfak esyalari

Helvahane

Has mutfak kapisi

2. avlu ve mutfak



4. avlu
7.2. Kuru Kahveci Mehmet Efendi
7.3. Akideci Haci1 Bekir Efendi

8. ANLATIM METNI :

Orta Asya’nin koklii kiiltiiriinii beraberinde Anadolu’ya getiren Tiirkler, giintimiize
kadar evi olarak gorecegi bu topraklarin bereketini de sofralarina katarak kendi
kiiltiirlerini olusturmuslardir. Baharatin ¢esitli, topragin misafirperver, suyun bol, bitkinin
giir oldugu Anadolu topraklarinda dogan mutfak kiiltiirii, diinyanin en giiclii

imparatorlugunun sofrasinda 6nemli bir yer almistir.

Bu belgeselde, Osmanli Sarayinda Mutfak Kiiltiirii ve Sofra Geleneklerinin tarihi

izlerini siiriiyoruz...

Giintimiizde hala kullandigimiz “sofra” kelimesi Arapca’dan dilimize girmistir.
Sofra, kok itibariyle “sefer”, yani “yolculuk” kelimesinden tiiremis ve seyahat sirasinda
yolcunun tasidig1 yiyecek torbasi icin kullanilmistir. Bu torba, deri ya da mesinden
yapilmis ve yiyecekleri, sicak-soguk, toz, yagmur gibi dis etkenlerden korumak igin
kullamilmistir. Arapca “‘sufre” kelimesinden dilimize gecen sofra, 16.yy.a dek yere
yayilarak iizerinde yemek yenilen mesin dikdortgen bir oOrtiiniin adiyken daha sonra

istiinde yemek yenilen masaya sofra denilmeye baglanmistir.

Mutfak ise, yine Arapca “matbah” kelimesinden tiiremis olup zamanla degisime
ugrayarak son halini almistir. Osmanli’da saray mutfaklarina “matbah-1 amire”, yani
amirlerin mutfagi denilirdi. Bu mutfak, Topkap1 Sarayinda, 5250m? alan {izerine kurulmus
devasal bir boliimde bulunmaktadir. 20 adet biiyiilk bacasi, mutfak calisanlarinin
koguslari, kileri, hamami, camisi ve ¢cesmesi ile adeta saray i¢inde ayr1 bir diinya gibiydi
“matbah-1 amire”. Her giin yaklasik 15000 kisi i¢in yemek hazirlanan mutfakta, 2000’den
fazla kisi gorev yapmaktaydi. Mutfagin 3 ayr kapisi bulunmaktadir. Bunlar; “Asag:
Mutfak Kapisi, Has Mutfak Kapist ve Helvahane Kapisidir”. Bu kapilar “diinya” denilen
2. avluya agilmaktaydi. Idari boliimlere ulasmak icin Asagi Mutfak Kapisindan girilirdi.



Bu boliimde, saraym erzak ihtiyacim1 saptayan, alig-verislerini yapan ve kullanilan
malzemelerin kayitlarini tutan defterdarlarin ve katiplerinin gorev yaptigir Kilar-1 Amire
bulunurdu. Bu bolimiin yonetimi “Mutfak Emini” denilen gorevlinin sorumlulugu
altindaydi. Mutfak Emini, giinliik olarak mutfak kayitlarini tutar, kileri kontrol ederdi.
“Kilerci Basi1” ile Mutfak Emininin tuttugu kayitlar, giinlimiizde Osmanli Sarayinda

Mutfak Kiiltiirii ve Yemek Gelenekleri hakkinda bagvurdugumuz en 6nemli kaynaklardir.

Bir 6rnek olusturmasi i¢in Hicri 878 - Miladi 1473 - yilinin kisa rastlayan Saban
ayinda Fatih’in sarayina alinan yiyeceklerin dokiimiine bir bakalim:
Giiniimiize kadar gelen bu kayitlara gore, saraya alinan malzeme soyle islenmis; 64 kantar
bal, 544 tavuk, 28 miid piring, 61 kaz, 19 kiyye safran, 116 istiridye, 87 karides, 400
balik, 12 miskal misk, 10 kiyye biber, 11 kiyye zeytinyagi, 3 sinik pekmez topragi, 84
kiyye Eflak tuzu, 13 kiyye nisasta, 51 sise boza, 616 bas ve paca, 180 iskembe, 649

yumurta...

“Has Mutfak” ise saray mutfaginin yani matbah-1 amire’nin en dnemli boliimiidiir.
Bu béliime saray gorevlilerinden sadece yetkili olanlar girebilir ve bu boliimde calisanlar
0zel olarak secilirdi. Tiim mutfak personelinin yonetimini elinde tutan ve sadece padisaha
yemek hazirlayan “Ascibast” yine bu boliimde bulunurdu. 16. yy kayitlarina gore, Has
Mutfak icerisinde 17 ustabasi, 12 kalfa ve bir ascibasi olmak iizere 30 kisi gorev
yapmaktaydi. Bu kadro, seferlerde padisah ile birlikte yol alir, hemen padisahin otagi
yaninda kurduklar1 ¢adirlarda padisah i¢in yemek hazirlardi. Zehirlenme tehlikesine karsi,
has mutfak ¢alisanlar1 en giivenilir personellerden secilirdi ve diger mutfak ¢alisanlarinin

hepsinden daha fazla maas alirlardi.

Has Mutfak altinda bir de padisahin annesi, bas haremi, kiz kardesleri ve kizlar

icin yemek hazirlayan “Valide Sultan Mutfagi” vardu..

Sarayda gorevli olanlara ve askerlere farkli mutfaklardan yemek cikardi. Bunun
yam sira 6zel giinlerde sayilar1 20.000’e yaklasan kisiye yemekler hazirlanirdi. Ozellikle
“ulufe” denilen giinlerde 10.000’e yakin yenigeri icin yemek hazirlanirdi. Bu yemek

yiizyillarca hi¢ degismedi: ¢orba, pilav, zerde...



Mutfagin en sonunda bulunan “Helvahane’’de ise, saray icin tatlilar, serbetler,
tursular, receller, helvalar ve macunlar yapilirdi. Aym1 zamanda helvahane, cesitli giizel
kokulu bitkilerden yapilan mumlarin da imal edildigi boliimdiir. Hatta hastaliklara kars1
tariflerin yapildigi bu bolim, zamanmmin eczanesi olarak da hizmet veriyordu.
“Nevruziye” denilen bir tiir baharat karistmi Nevruz bayraminda dagitilmak iizere
“Hekimbasilar”a hazirlatilirdi. Bu karisimin pek cok hastaliga bagisiklik kazandirdig,
yiyenlere giic verdigi bilinmektedir. Bunlardan baska “Hidirellez”, “sur-i hiimayun” yani
stinnet diigiinii, seker bayrami gibi diger 6zel giinlerde de saray as¢ilari tarafindan pek ¢ok

yemek ve icecek hazirlanir, helvalar pisirilir, tathlar yapilir ve dagitilirdi.

Osmanlilarin yemek yeme aliskanliklarinda —senlikler disinda- biiyiik bir sadelik

hakimdi.

Yemek saray ve konaklarda yere ¢ok yakin olan “sofra”larda yenilirdi. Yemek
vakti geldiginde, hizmetkarlar, kalayli dovme bakirdan yapilmis genellikle motiflerle
bezenmis, sini denilen biiyiik yuvarlak tablalar1 kiiciik sehpalar iizerine yerlestirirler;
sininin ve sehpanin altina da yerler kirlenmesin diye sofra denilen biiyiik bir Ortii

sererlerdi.

Yemek yiyecek olanlar bu sininin etrafinda, ya sag dizleri dik sol dizleri yatik bir bicimde
bagdas kurar ya da ayaklarini sininin altina uzatarak otururlardi. Sininin {istiinde ne ortii,

ne tabak, ne de catal-bicak olurdu.

Osmanlilar yemegi elle yer, asla catal-bicak kullanmazlardi. Ekmek ya da pide elle
koparilirdi. Etler kiigiik parcalar halinde sofraya geldiginden, tavuklar da yumusacik
pisirildigi i¢cin elle kolayca yenilir, pilav ise genellikle {i¢ parmakla almp agza

gotiiriiliirdii.

Sofrada kullanilan tek arac¢ kasikti. Bu yiizden kasigin osmanli yemek kiiltiiriinde
Onemi biiytiktiir. Simsir, abanoz, sedef ve baga gibi ¢ok cesitli malzemeler kasik yapilirdi.
Kagik yapiminda altin ve giimiis gibi degerli madenler kullanilmamis, sadece saplarina
Ozel bicimler verilir ve degerli taslarla bezenirdi. Saray ve konaklarda yemek servisi

baglamadan ©Once bu isle gorevlendirilmis Ibrik gulami ve ibriktar adi verilen



hizmetkarlar, ibrik ve legen getirerek sofraya oturanlara ellerini yikamalari i¢in su

dokerlerdi.

Tiirklerin sofra adabi, yiizyillardan beri degismeyen pek cok kuralla giintimiize
kadar uzanmistir. Eve gelen misafire yemek hazirlanmasi, misafirden sonra sofraya
oturmak, yabanci bir evdeyken doymak icin degil kararinda yemek ve sofrada ses
cikarmadan genel gorgii kurallarina riayet ederek yemegi bitirmek, yemekten sonra
tanriya siikredip afiyet olsun demek gibi pek ¢ok orf ve anane giintimiizde nasilsa bundan

yiizyillar once de ayniydi.

Yemekler “casnigirler” tarafindan 6nce yemegin yendigi yere tasinir, ardindan da
sirayla “‘casnigirbaslari’na verilir ve casnigirbaslart tarafindan sofraya yerlestirildi.
Cagnigirbaslar1 o zamanin metrdotelleri idi. Ozel egitimli bu personel sadece padisahlara
hizmet verirler, 6zel bir kiyafet giyerlerdi. Hatta yemekleri once bu 6zel egitimli kisilerin
tattig1, gerek sultana bir suikast girisimini 6nlemede gerek ise yemegin lezzetini sitnamada

gorevli olduklar1 bilinmektedir.

Padisahin 6zel yasam alanlar1 olan haremlerde, yani kelime anlamiyla ‘“girilmesi
yasak olan yerlerde” ise yemek unsuru biraz daha farkliydi. Karaaglar, Kadinlar ve
Padisah boliimiinden olusan Harem i¢in Matbah-1 Amire’den ¢ikan yemeklerin disinda
Valide Sultan ve padisahin gozdesi igin 6zel olarak yemekler yapilir, bunlar once yine
casnigirbaslar1 tarafindan kontrol edilir, ardindan da baltacilar ocagindan bu is i¢in
gorevlendirilmis kisiler tarafindan harem dairesine taginirdi. Acemi oglanlarin giiclii ve
yapili olanlarindan secilen baltacilar, sarayin muhafiz kadrosunda yer alirdi. Bu mutfakta
pisen yemekleri hareme kadar “Ziiliifli Baltacilar” adi verilen, yeniceriler arasindan
secilmis giiclii kuvvetli askerler tasirdi. Bu askerlere “ziiliifli” denmesinin sebebi ise
taktiklar1 feslerin Oniinde ziilife benzer piiskiillerin bulunmasiydi. Asil gorevleri
muhafizlik olan bu ciisseli askerler uzun ve yiinlii piiskiilleri gozlerinin oniine kadar inmis
bagliklar taktiklari icin hareme girdiklerinde etraflarina bakamadiklarindan, yemeklerin
tasinmasi isini de ustlenmislerdir. “Ziiliiflii Baltacilar”, matbah-1 amire i¢inde farkli bir

boliimde kalirlarda.



Harem’in “Hiinkar Sofrasi” adi verilen boliimiinde, sarayda bulunan kadinlarin
yemekli eglenceleri toplantilari,bayramlasma, padisahin kiz ve erkek c¢ocuklarinin
diinyaya gelisi ve Hanim Sultan denilen padisah kizlarinin nisanlanmalar1 diizenlenir,
yapilan kutlamalarda igcki olarak cesitli cicekler ve meyvelerden yapilan hos kokulu
serbetler sunulur, meyveler ve yemisler yenilirdi. Bu boliim i¢in hazirlanan yemekler,
“Kughane” denilen ve aslinda padisahin gece atistirmalari i¢in kurulmus olan kiigiik bir
mutfaktan hazirlanarak gonderilirdi. Cariyeler Tashigi’'ndan Hiinkar Sofrasi’na giden
koridorun kenarinda bulunan mermer setler, sanki hala tarihin izlerini tasiyan, yemek dolu

sinileri ve ¢anaklari barindirmaktadir.

Osmanli Sarayi’'nda en c¢ok tiiketilen yiyecek maddelerinden biri de tatliydi.
“Helvahane’’lerde “Helvacibasilar” tarafindan 6zenle hazirlanan tatlilar, 6zellikle helva,
her giin aksam {izeri biitiin saray halkina dagitilirdi. 18 yy. sonuna kadar Osmanlica
yemek kitaplarinda tiim tathlar i¢in “hulviyyat” ya da “haliviyyat” sozciigi kullanilmistir.
Ad1 Arapca kokenli olsa da “helva”, Miisliiman Tiirkler’in geleneksel tatlisidir. Dogum,
Oliim, siinnet, kutlama, kandil, sefer oncesi, sefer sonrasi, baharin gelisi, hasat mevsimi ve
bunun gibi biitiin 6zel giinlerde saray halkina dagitilan helva torensel bir maneviyat
tasirdi. Helva saray disinda da en cok tiiketilen tatli cesidiydi. Sokaklarda seyyar
saticilarin tablalarinda ve helvaci diikkanlarinda yerini yiizyillar boyunca korumus olan
helvanin, sabuni, susamli, residiye, gaziler helvasi, pismaniye, tahin , keten, kirma badem,

ceviz ve fistikli olmak iizere pek ¢ok ¢esidi mevcuttu.

Osmanli, ulastigi smirlar1  yiizyillar boyunca korumayr bilmis, gii¢li bir
imparatorluktu. Giiciinii, sinirlar1 icindeki beyliklerin bagliliklar1 ve yonetimin adilligi
sayesinde kazanmis, sinirlart dahilindeki herkese esit ve kanuni davranmistir. Osmanl
Imparatorlugu icin “akide sekerinin” de bu anlamda temsili bir mahiyeti vardir. Akide,
kok itibariyle baglhlik, inang, birliktelik, birlesme anlamina gelen “akid” kelimesinden
tiiremistir. Akidenin baglhilik gostergesi olarak sunuldugu ulufe giiniindeki torenler ise bir
hayli ilgingtir.

Ulufe divani giinii Yenigeriler'e ti¢ ayliklar1 dagitilir ve saray avlusunda corba, zerde ve
pilavdan olusan bir yemek verilirdi. Bu toren iginde yer alan 'akide merasimi' ise
Kapikulu askerlerinin aldiklar1 ayliktan ve yedikleri yemekten hosnut kaldiklarini

gosteren basit fakat ilging bir ara torenmis. Osmanli Kanunnamelerine gore, Ulufe



Divani'nin bu asamasinda, Sadrazam ile Divan-1 Hiimayun iiyeleri ilkin askerin
yemeginden tadarlar, yemekleri kontrol ederlerdi. Bundan sonra kendilerine Muhzir Aga,
Asesbast Aga ya da Kul Kethiidas1 tarafindan tabaklar icinde sekerler sunulurdu. Eger
askerler tabaktakileri yer ve bos olarak gonderirlerse, bu, askerlerin bir sikayetlerinin
bulunmadigina kanitti. Dolayisiyla seker tabaklarinin divana getirilmesi herkesi

rahatlatird.

Yapimi aslinda son derece basit olan akide sekeri, Istanbul sekercileri tarafindan
icerisine tarcin, karanfil, tiirlii baharat, zararsiz boya ve koku maddeleri katilarak degisik
bicimlerde imal ediliyordu. Ancak Imparatorlugun asil tatli merkezi izmir oldugu icin
Izmir'den gelen akidenin daha lezzetli olduguna inanilirdi. Sekerci esnafi orgiitiine bagh

olmaksizin akideyi kacak yapip satanlar bile vardi.

Sarayda huzurun devamli oldugunun bir diger gostergesi de “Canak Yagmas1”
denilen gosteridir. Ulufe, diigiin ya da bunun gibi 6zel giinlerde yenigeri ve kapikulu
askerleri i¢in saraym avlusuna canaklar icinde pilav, zerde ve kuzu eti konulurdu.
Padisahin emri ile askerler bu canaklara hiicum eder ve yagmalarcasina yemekleri
kapisirdi. Lakin askerler yemekleri yagmalamazsa bir sorun oldugu anlasilir ve bunun
sebebi sorulur, ne istedikleri 6grenilirdi. Orta Asya’dan Osmanli’nin kiiltiiriine gecen bu
gelenek, biitiin padisahlar tarafindan uygulanmis, senliklerde aslen eglence amach

gerceklestirilen eski bir gosteridir.

Osmanli’da yemek ile birlikte en cok tiiketilen igcecek ise serbetti. Hatta
yemeklerde su yerine tiirlii tiirlii ¢icek ve meyvelerden yapilmis soguk serbetler i¢ilirdi.
Saray icinde gorev yapan serbet¢iler, ozellikle yaz aylarinda, saray i¢inde gorevli olan
herkese belli araliklarla soguk serbet ikram ederdi. Bunun yani sira saray disinda da
serbetciler, sirtlarinda tasidiklar1 giigimler ile dolasarak halka soguk serbet dagitirlardi.
Serbetler, soguk kalmalar1 i¢in glimiis bardaklar ile servis edilirdi. Yaz aylarinda bardak

bardak tiiketilen serbeti, “Cana safé, ruha gida” sozleriyle tanimlamistir Evliya Celebi.

Tiirk Sofra Kiiltiirii’niin diger bir degismez unsuru ise “Tiirk Kahvesidir”. Tiirk
Kahvesi’nin, sofralarimizdaki yerini almasimma kadar gecen ilging bir seriiveni

bulunmaktadir. Onceleri iran’da bazi tarikatlar tarafindan ayiltict ve uyanik tutucu etkisi
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ile zikir toplantilarinda kullanilan kahve, Osmanli topraklarina ancak 1500’li yillarin
sonlarina dogru, Kanuni Sultan Siilleyman doneminde girmis, ancak itibar kazanmas1 IV.
Mehmet donemine kadar siirmiistiir. Baz1 din ¢evrelerince uyusturucu madde sifatini
almis olan kahvenin aym1 zamanda komiirlesinceye kadar kavrularak hazirlaniyor olmasi
yine ayni esraf tarafindan haram olarak nitelendirilip, yasaklanmasina sebep olmustur.
Zamanla, gizlice acilan kahvehanelerin sayisi, kahvenin saray tarafindan benimsenmesi
ile artmis ve bu mekanlar nargile i¢ilip, entelektiiel sohbetlerin yapildigi, giizel manzarali,
kiiltiirel toplant1 merkezleri halini almistir. Osmanli ddneminde kahvenin hazirlanis1 kadar
ikram sekli de cok 6nem tasiyordu. lyi hazirlanip, 6zenerek servis edilen bir “act kahve”,
misafirin ev sahibi tarafindan ne kadar 6nemsendiginin de gostergesiydi. O kadar
onemliydi ki kahve, hazirlanmasindan servisine kadar kullanilan her ara¢ ve gereg, 6zenle
secilir, motiflerle siislenir, O6giitme, pisirme, sogutma ve 1sitma i¢in Ozel aparatlar
kullanilirdi.  Kahvenin saray icinde saglam bir yer edinmesi ile mutfak kademesine

“kahvecibasi” olarak yeni bir riitbe bile eklendi.

Osmanl, degisik donemlerde, degisik hiikiimdarlarin yonetimi altinda pek c¢ok kiiltiirden
topladig tarifleri ile kendi kiiltiiriinii birlestirerek diinyaya se¢me bir mutfak miras birakt.
700 yili askin siireye damgasini vurmus bir imparatorluk ve diinyaya hediye ettigi bir
lezzet kiiltiirii. Gegmisin biitiin gosterisi ile parlakligin1 giimiis takimlarin iistiinde birakan
efsanevi bir tarih. Saraydan, surlarin disina yayilan yemek kokusu. Hi¢ degismeden gelen

saygisi ile minderden sofraya bir yolculuk. Osmanli Mutfagi... Bizim Mutfagimiz



9. ROLL CAPTION (SON JENERIK)
Yonetmen

Hiilya SEPKEN YAR
Yard. Yonetmenler
Nilgiin OZKESLER
Ozge Deniz OZKER
Metin Yazarni

Petek YAR

Kurgu Yonetmenleri
Sema OGUZ

Sedef KADER
Editorler

Ozge Deniz OZKER
Burak DEMIRAL
Kurgu

Selcuk M. KARADAG
Kameraman

Selcuk INCI
Seslendirme

M. Onur IMAMOGLU
Kameraman Asistam
Sezai PEHLIVAN

Isik

Ali ASLAN

Miizikler

MILHAN MUZIK
“Taksim Pesrev ve Saz Semalar1”
SOFYAN MUZIK
“Osmanli Saray1 Miizikleri”
SARAY MUZIKLERI
8 MUZIK

Sertag EKiZ
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Kostiim

Faruk SARAC

Harem Kadim

Sedef KADER

Makyaj

Safak MEYDAN
Teknik

COMPUGRAF

Jenerik

Mustafa COLPAN

Idari isler ve Ulastirma
Kerem AY

Sponsor

DHARMA YAYINCILIK

10. FOTOGRAFLAR

10.1. CEKIM MEKANLARI FOTOGRAFLARI(TOPKAPI SARAYT)

::..H._. i

BABUSSELAM (ORTA KAPI)
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ARZ ODASI

CARIYELER KORIDORU
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AKAGALAR KAPISI

HUNKAR SOFRASI
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MUTFAK KAPILARI
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MUTFAK ESYALARI
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KUBBE ALTI

AVLU VE MUTFAK



2.AVLU

4. AVLU BAGDAT KOSKU
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10.2. SET FOTOGRAFLARI;
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FUSINON
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11. KAYNAKCA:

11.1. Kitaplar Dergiler ve Makaleler

YERASIMOS, Marianna (2002). 500 Yilik Osmanh Mutfagy. Istanbul. Boyut yayin
grubu

BILGIN, Arif (2004). Osmanh Saray Mutfag. Istanbul. Kitapevi Yaynlar1.

SAVKAY, Tugrul (2000). Osmanh Mutfagi. istanbul. Seker Bank Yayinlart

AND, Metin (2004). Osmanh Tasvir Sanatlar1. Istanbul. Is bankas1 Yayinlari

AND, Metin (2007). Minyatiirlerle Osmanh islam Mitologyasi. Istanbul. Yap1 Kredi
yayinlari.

AND, Metin (1993). 16. Yiizyilda Istanbul: Kent. Istanbul. Akbank Yayinlari.

BIRSEL, Salah (2002) . Kahveler Kitabi. Istanbul. Sel Yayinlari

EVREN, Burcak (1996). Eski istanbul’da Kahvehaneler. istanbul. Dogan Kitapcilik.

Yemek ve Kiiltiir Dergisi Ciya Yayinlar1 — 2007 Say1 /6

Yemek ve Kiiltiir Dergisi — Ciya Yaynlar1 — 2006 Say1/ 8

Surname-i Hiimayun

Surname-i Vehbi

11.2. Web Siteleri

www.kultur.gov.tr
www.asitanerestaurant.com
www.sihirlitur.com
www.incirvezeytin.net

www.aydingun.com
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11.3. Minyatiir Kaynakca

1 | Surname-I Vehbi TSMK A Cagsnigirler ve ziiliiflii baltacilar
3593,vr.50a

2 | Surname-I Vehbi TSMK A Casnigirler ve ziiliiflii baltacilar
3593,vr.30b’den
ayrinti

3 | Surname-I Vehbi TSMK A 3593, Mutfak emini iken siir emini olarak
vr.13a’dan ayrint1 | atanan Halil Efendi

4 | Hiinername ILTSMK H Divan Mutfagindan Divan iiyelerinin
1524,vr.242a yemegi tasinityor

5 | Surname TSMK Helva karan helvacilar
H1344,vr.51a

6 | Surname TSMK 1582 senliginde marmelatgilar
H1344.vr.300a

7 | Surname TSMK Firinda ekmek pisiren ekmekgiler
H1344,vr.153a

8 | Surname TSMK H1344,vr | Kasap diikkani
296a

9 | Siileymanname TSMK H Kanuni Sultan Siileyman bir bahge
1517,vr.3216 koskiinde miizik dinlerken

10 | Hiinername TSMK H Harem ve Hasbahcge
1523,vr.231b-232a

11 | Surname TSMK H 1582 senliginde kullanilan seyyar
1344,vr.133a degirmen

12 | SGirname TSMK H At degirmeni
1344,vr.400a

13 | Strname TSMK H 1582 senliginde sekerden yapilma kaz
1344,vr.25a figiirleri

14 | Strname TSMK H 1582 senliginde sekerden yapilan

1344,vr.25a

baliklar
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15 | Surnime-i Vehbi TSMK A Pilav,her sofranin vazgecilmezidir.

3593,vr.68b 1720 senliginde imamlara ve hatiplere
verilen ziyafetten

16 | Surname-i Vehbi TSMK A 1720 senliginde sofralara hizmet eden
3593,vr.69a casnigir ve ziiliiflii baltacilar

17 | Surname-i Vehbi TSMK A 3593, 1720 senliginde iist diizey
vr.66a biirokratlara(sadrazam,silahdar)verilen

ziyafet

18 | Surname-i Vehbi TSMK A 1720 siinnet diigiinii senliklerinde
3593,vr.173a gecit torenine katilan Enderun Erkam

19 | Surname-i Vehbi TSMK A 1720 senliginde yenigerilerin ¢anak
3593,vr.23a yagmasl

20 | Surndme TSMK H 1582 senliginde ¢anak yagmasi
1344,vr.31a

21 | Surndme TSMK H 1582 senliginde su tasiyan sakalar
1344, vr.8a

22 | Nusretname TSMK H Lala Mustafa Paga’nin yenicerilere
1365,vr.34a verdigi ziyafet

23 | Surndme-i Vehbi TSMK A 1720 senliginde iist diizey idari
3593,vr.21b kadroya verilen ziyafet

24 | Surname TSMK H 1582 senliginde seker saticisi
1344,vr.161a’dan
ayrinti

25 | Surndme TSMK H 1582 senliginde serbetci diikkan1
1344,vr.238a’dan
ayrinti

** TSMK: TOPKAPI SARAYI MUZESI KUTUPHANESI

#* TSMA: TOPKAPI SARAYI MUZESI ARSIVI




24

OZGECMIS

1970 istanbul dogumlu, babasinin gorevi sebebiyle ilk, orta ve lise egitimini Tiirkiye nin
farkli illerinde ve farkli okullarda tamamladi. Kuzey Kibris’ta Dogu Akdeniz
Universite’si Elektrik Elektronik Miihendisligini burslu olarak kazandi. Daha sonra insaat
Miihendisligi’ne dikey gecis yaparak 1995 yilinda bu bolimden mezun oldu. 5 yil
mithendislik yaptiktan sonra, gorsel sanatlara olan ilgisi sebebi ile miihendisligi birakti ve
bu alanda calismaya basladi. Farkli yapim sirketlerinde cesitli projelerde ¢alistiktan sonra,
5 yil 6nce kendi sirketini (PH Yapim) kurdu.

Prodiiksiyonunu ve yonetmenligini {istlendigi tv programlarindan bazilar :

Yildiz Tilbe Show — Star Tv — 2005

Yildiz Yagmuru — Star Tv — 2005

Mesut Yar’la Tuhaf Seyler — Star Tv — 2005
Mesut Yar’la Ciimle Alem — Star Tv- 2006
Kampiis Yolu — TV8 - 2007

Sifo Mehmet ile Futbol okulu — TV8 — 2007
Atolye Vahe — TVS - 2007

Haftaici hergiin Nilgiin Belgiin — TV8 — 2007
Duru Muhabbetler — TVS - (devam etmekte)

(www.phyapim.com)




