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BIiLIMSEL ETIiK BIiLDIRIMIi

Yiiksek lisans tezi olarak hazirladigim “Tiirkiye’de Yemek Tarihgiliginin Gelisimi”
adli aragtirmada Oneri asamasindan sonuglandig1 asamaya kadar gecen siiregte bilimsel
etige ve akademik kurallara 6zenle uydugumu, tez i¢indeki tiim bilgileri bilimsel ahlak
ve gelenek c¢ercevesinde elde ettigimi, tez yazim kurallarina uygun olarak
hazirladigimi, bu ¢aligmamda dogrudan veya dolayli olarak yaptigim her alintiya
kaynak gosterdigimi ve yararlandigim eserlerin kaynakgada gosterilenlerden

olustugunu beyan ederim.

Ahmet CAKIR



ON SOZ

1983 yilinda ilkokulu bitirip bir pastaneye ¢irak olarak verilmemle baslamis olan
meslek hayatim yurtici ve yurtdisinda farkli firmalarda kalfa, usta ve ustabasi olarak
devam etti ve nihayetinde 2020 yilinda emekli oldum. Bu siire zarfinda ortaokul, lise
ve lisansiisti egitimimi disaridan okuyarak bitirdim. Cirakliktan baglayarak
yoneticilige kadar her sathasinda calistigim meslegim ile ilgili basladigim pastacilik
tarihi arastirmalarim zaman igerisinde ortacag dénemi Islam diinyas1 ve Avrupa’da
yazilmis olan yemek kitaplarina ulasmamla birlikte daha da derinlesti. Yakin ¢evremin
yaptigim caligmalarin akademik bir mahiyet kazanmasi yoniindeki telkinleriyle tarih
calismalarinin nasil ve hangi metotla yapildigin1 6grenmek ve medeniyetler tarihi
hakkinda daha da kapsamli bilgiler 6grenmek amaciyla tarih boliimiinde yiiksek lisans
okumaya karar verdim. Yiiksek lisans derslerini aldigim esnada yaptigim okumalarda
Tiirkiye’de tniversitelerin tarih boliimlerinde yemek tarihgiligine gereken Gnemin
verilmedigini ve mevcut yemek tarihi ¢alismalarinin genellikle milliyet¢i ve uluscu
bakisicistyla yazilarak Islam diinyasinda yazilmis olan yemek kitaplarmin yeterince
degerlendirilmediginin farkina vararak, damisman hocamin da ydnlendirmesiyle
tezimin konusunu Tiirkiye’de Yemek Tarihgiligin Gelisimi olarak belirledim.

Tezim, Tiirkiye’de yemek tarihgiliginin Cumhuriyetin ilk yillarinda, Tanzimattan beri
devam eden kendi yemek kiiltiirlinii kiiclimseme ve Bat1 yemek kiiltiiriinii yiiceltmeye
bir kars1 ¢ikis olarak basladigi tespiti ve Tiirk mutfagi ge¢misinin ¢ok kiiltiirlii bir
mutfak olmasi nedeniyle bu konuda yapilacak yemek tarihi ¢aligmalarina ulusal ve
milliyet¢i perspektiften degil bir medeniyet tasavvuru perspektifinden bakilmasi

oOnerisine dayanmaktadir.

Arastirmamda bana yol gdsteren ve yardimci olan degerli tez danismanim Prof. Dr.
Beytullah KAYA’ya, yiiksek lisans boyunca derslerini aldigim Istanbul Sabahattin
Zaim Universitesi Tarih Béliimii hocalarima, yiiksek lisans egitimim boyunca benden
desteklerini esirgemeyen oglum Isa CAKIR’a, esime ve kizima tesekkiirlerimi sunarim.

Ahmet Cakir
Subat 2024
Istanbul



OZET
TURKIYE’DE YEMEK TARIHCILiGININ GELiSiMi
Ahmet CAKIR

Yiiksek Lisans, Tarih ve Medeniyet Arastirmalari
Tez Danigmani: Prof. Dr. Beytullah KAYA
Subat, 2024- 133 Sayfa

Insanin vazgecilmez ihtiyaci olan beslenme, kiiltiiriin ortaya ¢ikmasinda belirleyici bir
rol oynamustir. Kiiltliriin bir alt 6gesi olan yemek kiiltiirii de toplumun beslenme ile
ilgili aligkanliklarin1 ve hayat tarzini yansitir. Bir toplumun yemek Kkiiltiiriiniin
zenginligi ve ¢esitliligi cok farkl kiiltiirlerle etkilesimde olmasi ile dogru orantilidir.
Yiiksek medeniyetler farkli kiiltiirlerin bira arada yasamasindan meydana gelir. Koken
olarak Orta Asya da baglayan Tiirk yemek kiiltiirii tarihi siire¢ igerisinde farkli
zamanlarda farkli kiiltiirlerin mutfaklariyla karsilasip etkilesime girerek ii¢ kitay1 icine
alan bir cografyada varligini geliserek stirdiirmiistiir. Tiirk mutfag: bu zengin mirasin
devami niteligindedir. Bu tez ¢alismasinda Tiirkiye’de Yemek Tarihgiliginin Geligimi
konusu incelenecektir. Genel anlamda yemek tarih¢iliginin ne oldugu ne zaman ortaya
ciktig1, Tiirkiye’de yemek tarih¢iliginin ne zaman ve ne sebeple basladigi, giiniimiize
kadar bu konuyla ilgili ne gibi ¢alismalarin yapildigi, bu konuda yapilan aragtirmalarda
diger sosyal bilimlerden faydalanmanin 6nemi ve yemek tarihi c¢alismalarina
medeniyet tasavvuru agisindan bakilabilir mi sorularima cevap bulma amacgl bir

literatiir taramas1 yapilarak elde edilen bulgularla igerik analizi yapilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Yemek Tarihi, Yemek Kiiltiiri, Tiirk Mutfagi, Medeniyet



ABSTRACT

THE DEVELOPMENT OF FOOD HISTORIOGRAPHY iN
TURKEY

Ahmet CAKIR

Master's Degree, History and Civilization Studies
Thesis Advisor: Prof. Dr. Beytullah KAYA
February, 2024-133 Pages

Nutrition, which is an indispensable need of humans, has played a decisive role in the
emergence of culture. Food culture, which is a sub-element of culture, reflects the
nutrition habits and lifestyle of the society. The richness and diversity of a society's
food culture is directly proportional to its interaction with many different cultures.
High civilizations arise from the coexistence of different cultures. Our history of food
culture, which originally started in Central Asia, has continued to develop, and develop
in a geography encompassing three continents by encountering and interacting with
the cuisines of different cultures at different times throughout history. Turkish cuisine
is the continuation of this rich heritage. In this thesis study, the development of food
historiography in turkey will be examined. A content analysis will be conducted based
on the findings obtained through a literature review with the aim of answering
questions such as what culinary historiography is in general, when it emerged, when
and why culinary historiography began in Turkey, what studies have been conducted
on this topic until today, what is the importance of benefiting from other social
sciences in research on this topic, and whether a civilization perspective can be applied

to culinary historiography studies.

Keywords: Food History, Food Culture, Turkish Cuisine, Civilization
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BIRINCi BOLUM
GIRIiS
1.1. Giris

Insanin dogas1 geregi en temel ihtiyaglarindan biri olan beslenme, biyolojik bir
gereklilik oldugu kadar kiiltiirel ilerlemeyi meydana getiren temel unsurlardan da
biridir. Tlk insanim yiyecek bulma ve iiretme i¢in kattettigi asamalardan giiniimiize bir
hayli zaman ge¢mis olmasina ragmen yemek yeme ihtiyaci hep ayni kalmstir. Ister
ilkel ister uygar topluluklarda olsun tarihin her doneminde insanin en temel ihtiyacini
gidermeye yonelik beslenme modeli hep var olmustur. ilk insan topluluklari
yasamlarini siirdiirmek i¢in en temel ihtiya¢ olan beslenmeyi, ¢evresinde uygun-
uygunsuz ne varsa onunla gidermek zorunda kalmis, zamanla gozleme, tecriibeye ve
inanglarin-torelerin  6gretesine dayali olarak sagligmma olumsuz etki yapacak
yiyeceklerin yasaklanmasi, besin iiriinlerinin ¢esitlendirilmesi ve isleme- iiretme
teknolojilerinin gelistirilmesi sonucuna bagl olarak beslenme modeli de degismistir.*
Bu beslenme modelini uygulama sirasinda ortaya teknik, yasal, ekonomik ve etik
ithtiyaclar ¢ikmis ve bu ihtiyaglar kiiltiirii olugturmustur. Her kiiltiir insanin biyolojik
ihtiyaglarin1 doyurmak zorundadir ve her kiiltiirel ilerleyis insan anatomisinin aletlerle
tamamlanisini ve dolayli-dolaysiz bedensel bir ihtiyacin doyurulmasini ifade eder.?
Kiiltlirlerin ortaya ¢ikis1 sonucunda insanlar beslenme ihtiyaclarini gelisi giizel
gidalarla gidermeyi birakmus, kiiltiir insanlarin hayatinda bu gidalarin ¢esitlerinin yani

sira hazirlanis seklini ve pisirme tarzini belirleyen bir rol oynamustir.®

Tohumun ekilmesinden hayvanin giidiilmesine, yemegin hazirlanmasindan yemegi
yemeye, 1sirmaya ve yutmaya kadar olan siiregteki tiim faaliyetler gergeklestirilirken

aksama olmamasi i¢in bir takim kurallar belirlenmis, bu kurallarin bozulmadan devam

! Ayse Baysal, Beslenme Kiiltiiriimiiz, (Ankara: Tiirk Hava Kurumu Basimevi Isletmeciligi,
1990), 3.

2 Bronislaw Malinowski, Bilimsel Bir Kiiltiir Teorisi, cev. Saadet Ozkul (Istanbul: Kabalc1
Yayinlari, 1992), 36.

8 Miimtaz Turhan, Kiiltiir Degismeleri Sosyal Psikoloji Bakimindan Bir Tetkik, (Istanbul:
Altinordu Yayinlari, 2021), 33.



etmesi i¢in bir takim kanunlar diizenlenmis ve denetim mekanizmalari olusturulmus,
bu diizenlenmis davranislar egitim ve dgretim yoluyla yeni nesillere aktarilmistir.* Bu
baglamda Montanari’ye gore insanin icat ettigi en temel yemek olan ekmek dogada
yoktur ve sadece insan ekmek iiretebilir. Tahilin ekilip bi¢ilmesinden baslayarak
ekmek yapma asamasina kadar siireci diislinerek, arastirarak, deneye yanila 6grenen
insan bu y&niiyle hayvandan ayrilmis medeniyet kurabilen bir varlik haline gelmistir.”
Yemek yeme islemi her ne kadar biyolojik bir eylem olup viicudun besin ve enerji
ithtiyacini karsilasa da bu karsilama esnasinda dogal olarak ¢ok farkli cografi, dini,
politik, ekonomik ve psikolojik sebeplerin olmasi ve farkli kiiltiirlere gore pratik veya
sembolik davraniglar gostermesi bakimindan bir yoniiyle de biyokiiltiirel bir konu

olarak degerlendirilmektedir.®

Insanlar, icinde yasadiklar1 toplumun kiiltiirel ve iktisad1 yapisina, gegmisten gelen
tarihsel kimligine, yeme-igme aliskanliklarina, inancina, ekonomik yapisina, hangi
iklim kusaginda ve hangi cografyada olduguna gore bir yemek kiiltiirii anlayisina sahip
olmustur.” Hatta yeme-igme aliskanliklar1 bélgesel anlamda koy, kasaba ve sehir gibi
yerlesim yerlerine gore de degisiklikler gostermistir.® Bazen bu degisim, sanayinin ve
teknolojinin ilerlemesi ve kitle araglarinin yayginlagmasina bagh olarak gerceklesmis,
bu teknolojik gelismeler beslenme konusunda insanin dogaya bagimliligini azaltmus,
insanin her mevsim ve yorede her tiirlii yiyecek maddesine ulasmasim kolaylagmistir.®
Bir toplumun mutfaginin olusmasinda uzun bir zamana ihtiyaci olmus, bir 6nceki nesil

kendinden sonraki nesillere tecriibe-birikimlerini aktarmis ve boylece ortaya “yemek

4 Malinowski, Bilimsel Bir Kiiltiir Teorisi, 111.

5 Massimo Montanari, Kitlik ve Bolluk: Avrupa’da Yemegin Tarihi, gev. Mesut Onen (Istanbul:
Nika Yayinevi, 2018), 7.

¢ Paul Fieldhause, Food and Nutrition: Customs and Culture, (Canada: Nelson Thornes Ltd,
1998), 1.

" Hayati Besirli, Yemek Sosyolojisi, Yiyeceklere ve Mutfaga Sosyolojik Bakis, (Ankara:
Phoenix, 2012), 185-187.

8 Mahmur Tezcan, Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari, (Ankara: T.C. Kiiltir Bakanlig
Yayinlari, 2000), 13.

® Baysal, Beslenme Kiiltiiriimiiz, 3.



kiiltiri” denilen kavram c¢ikmistir. Yemek kiiltlirii kavrami, insanlarin yasadigi
cografya ve iklime bagl olarak kendi inang ve degerler sistemi gercevesinde,
hayvansal-bitkisel ftiriinleri isleme siireglerini (ekme, bigme, hazirlama, pisirme,
saklama) ve bu siiregte kullandiklar1 arag- gereglerin olusturdugu maddi manevi

kiiltiirel yap1y1 anlatmaktadir, '

Tarih boyunca insanlarin ¢ogu kendi gegmisinin beslenme aliskanliklarini ve yemek
kiltliriinii merak etmis, arastirmis ve devam ettirmistir. Bu arastirmalar sonucu ortaya
yemek tarih¢iligi denen bir alan ¢ikmistir. Ortaya ¢iktigi zamanda daha ¢ok, insanin
saglikli beslenmesi ve sofra adabi gibi konularda arastirma yapilan yemek tarihi ile
ilgili ¢alismalar giintimiizde; tarih, iktisat, sosyoloji ve antropoloji gibi farkli sosyal
bilimlerin de arastirdigi bir alan haline gelmis, Kiiltiir tarihgiliginin i¢inde yemek
tarih¢iligi adli 6zel bir alan dogmustur. Yemek tarihgiligi tarih yaziciligi igerisinde bir
yonelim oldugu igin oncelikle tarih yaziciliginin zaman igerisindeki seyrine kisaca
deginmek konunun biitiinligii a¢isindan 6nem arz etmektedir. Iggers’e gore, tarihi
efsaneden ayirmaya ve gecmisteki olaylar1 gergekei bir sekilde anlamaya yaklagirken
kullandiklar1 yontem birbirlerinden farkli olmasina ragmen biitiin kiiltiirlerde insanlar
gecmisleriyle ilgilenmis, gegmis gergekligi sahih ve diiriist bir sekilde, ama aym
zamanda estetik kaygi ve edebi bir lislupla yakalamaya ve aktarmaya c¢alisan kadim
tarih yazicih@l Islam diinyas1 ve Asya’da 20. yiizyilin baslarma kadar anlamim

korumustur.!?

Iggers’in aktardigi bu diisiince on sekizinci yiizyila kadar hakim diisiince olarak devam
etmistir. 18. ylizyilda Newton’a ait olan insanin aklini kullanarak matematik ve fizik
yardimiyla doga yasalarmi kesfedebilecegi diisiincesi bilimsel ¢evrelerde hakim
diisiince haline gelmis, Kesinlik, nesnellik ve evrensellik iddiasindaki bu pozitivist
bilim anlayis1, dogay1 aciklamanin disinda insan davraniglarini evrensel yasalara ve

formiillere sigdirma iddiasinda da bulunmustur.'? Béylelikle bu ¢agin 6nde gelen bilim

0 Begsirli, Yemek Sosyolojisi, Yiyeceklere ve Mutfaga Sosyolojik Bakis, 195.

1 Georg G. Iggers, Yirminci Yiizyilda Tarih Yazimi Bilimsel Nesnellikten Postmodernizme,
cev. Giil Cagali Giiven (Istanbul: Tarih Vakfi Yurt Yayinlari, 2016), 18.

12 Cemile Zehra Koroglu, Muhammet Ali Kéroglu, “Bilim Kavraminin Gelisimi ve Giiniimiiz

Sosyal Bilimleri Uzerine”, Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, S. 25 (2016): 5.



adamlar tarafindan sosyal bilimlerde énemli teoriler gelistirilmistir. Hegel’in basit
neden-sonug iliskisini diglayarak gelistirdigi mekanik tez-antitez-sentez dongiisii, Karl
Marks’1n iktisadi alt yapi- ideolojik iist yap1 diyalektik iligkisi ve Weber’in ampirik
bilgilere dayanan sosyoloji diisiincesinin bilim ¢evrelerinde egemen olmasi tarih
biliminde de koklii diisiincelere neden olmus, sade gercekligin kayboldugu biiyiik
teorilerin hakim oldugu bir donemde Leopard von Ranke bu teorilere dayanan yeni bir
tarih bilimi kurami gelistirmistir. Ranke’nin amaci, tarih ¢alismalarini profesyonel
olarak egitim gbrmiis tarihgiler tarafindan icra edilen pozitif bir bilime doniistirmek
olmus ve tarihin uzmanlar1 tarafindan yalnizca uzmanlara yonelik degil, daha genis bir
kitle olan egitimli kamu kesimi icin de yazilmasi gerektigi kanisinda olmustur.’
Ranke’nin “Belge yoksa tarihte yoktur.” s6zii ¢ok {inlidiir. Tarihi ve askeri yazili
belgelere siki siki sarilan bu diisiinceye gore belgeler disinda kalan siradan insanlar ve
diger konularin 6nemi yoktur. Siyas1 ve askeri vakalara odaklanan Ranke ve takipgileri
bu metodun disinda kalan kiiltiir tarihi aragtirmacilarinin ¢aligmalari, resmi arsiv
belgelerine dayanmadigi ve devlet kurma gorevine yardim etmedigi i¢in marjinal
yahut amatdrce diye kiigiimsemislerdir.** Ranke nin bu tarih anlayis1 birinci ve ikinci

diinya savaslarinin getirdigi fikri kirilmalara kadar devam etmistir.

Bilim diinyasindaki bu hakim diisiince birinci ve ikinci diinya savaslari sonunda
yasanan hayal kirikliklartyla beraber sorgulanmaya baslanmistir. Fransiz tarihgiler
March Bloch ve Lucian Febrvre’nin 1929°da kurduklart Annales dergisi 20. yiizyilda
yeni bir tarih yaziciliginin onciiliiglinii yapmistir. Biitiinciil tarth yazim anlayisini
hedefleyen Annales okuluna gore degismeye etki eden tiim unsurlar hesaba
katilmalidir ve gecmisi insa ederken insan ve toplum bilimlerinin tiimiinden
yararlanilmalidir. Boylece cografya, iktisat, iklim, tarim ve ticari yapilar yaninda
kiiltiirleri ve gelenekleri de inceleyen Annales ekolil tarihgileri, tarih alanina yeni bir
soluk getirmislerdir. Annales Okulu’nun kurucularindan Febvre’nin Philippe Il et la
Franche Comte adli doktora tezinde, cografi ortamin tarimsal temelinin bolgede
yasayan insanlarin sosyal iligkileri ve psikolojik tutumlar1 {izerindeki etkilerini

ayrintili bir sekilde inceledigi konulara Febvre nin mesai arkadasi Bloch, ortagagdaki

8 \ggers, Yirminci Yiizyilda Tarih Yazimi Bilimsel Nesnellikten Postmodernizme, 25.

14 Peter Burke, Kiiltiir Tarihi, ¢ev. Mete Tuncay (Istanbul: Istanbul Bilgi Universitesi, 2008),
11-12.



tarim uygulamalarini, tirtinlerin hareketliliklerini, toprak isleme yontemlerini, tohum
cesitlerini ve ¢itlik evlerini inceleyerek devam etmistir.!> Akabinde Febvre tarafindan,
tarihgilerin Afrika ve Asya'da artan yoksulluk ve kitlik sorunu ve diinya ¢apindaki
aclik ve yetersiz beslenme krizine “insan gergekligini hatirlatarak™ isaret etmesiyle
baslayan siire¢!® okulun genis cografi ve disiplinler aras1 “toplam tarih” bakis agilarina

yemek konusunu da dahil etmesiyle!’ birlikte bu alandaki calismalar hizlanmistir.

Burke, Annales okulunun misyonunu, sorun odakli analitik tarihi bakis acis1 ile insan
faaliyetlerinin tamamina odaklanan kiiltiirel bakis ag¢isinm1 sosyoloji, psikoloji,
antropoloji, dilbilim, ekonomi, cografya vb. disiplinlerle isbirligi icerisinde
birlestirmek olarak tanimlamustir.!® Yemekle ilgili en ilging arastirmalardan bazilar,
bu biiyiik sosyal ve ekonomik tarih dergisinin yazarlar tarafindan yapilmistir.*® Bober,
Annales okulunun tarihe bu yeni bakis a¢isinin sonucu olarak yemek kiiltiirii {izerine
yaptig1 caligmalari, gegmis zamanin ve bu giiniin toplumsal, psikolojik, ekonomik ve

dinsel gergeklerini kodlayan gosterge ve simgeler olarak degerlendirmistir.?°

Paresecoli, Annales okulu kurucu ve yazarlarmin tarih alanindaki diisiincelerini
sosyoloji ve ekonomi gibi bilim dallariyla agiklamalar1 sebebiyle, yemek tiretimi,
tiketimi ve dagitimi gibi konularda galismalar yapmalar1 hi¢ de sasirtict olmadigini

beyan etmistir.?! Watts, Annales Okulu’nun neden yemek calistign konusundaki

5 Alejandro Tortolero Villasenor, “The Annales School and the Environmental History of
Latin America”. Historia Caribe (2017): 304-305.

16 Sydney Watts, “Food and the Annales School”, The Oxford Handbook of Food History
(2012): 33.

17 Jeffrey M. Pilcher, “Introduction”, The Oxford Handbook of Food History (2012): 14.

18 peter Burke, Fransiz Tarih Devrimi Annales Okulu, ¢ev. Mehmet Kiigiik (istanbul: Dogu
Bat1 Yayinlari, 2014), 34.

19 Jack Goody, Yemek, Mutfak, Simif, Karsilastirmali Sosyoloji Calismasi, ¢ev. Miige Giinay
Giiran (Istanbul: Pinhan Yaymcilik, 2001), 54.

20 phyllis Pray Bober, Antikcag ve Ortacagda Sanat Kiiltiir ve Mutfak, ¢ev. Ulkii Tansel
(Istanbul: Kitap Yaymevi, 2014), 14.

2! Fabia Parasecoli, The Food Of History, (Catulanya: Universitat Oberta de Catulanya, 2010),
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goriislerini aktarirken birinci sebebin, ekonomik ve sosyal yapilarin ayrilmaz bir
parcast olmasi bakimindan yemegin giindelik hayat tarihi igerisinde 6nemli bir yere
sahip olmasmi gosterir. Ikinci sebep, en eski medeniyetlerden beri gidanin
korunmasinin ve gida giivenliginin devlet yoneticileri ve hane reislerinin yakindan
ilgilendigi konular oldugunu, en son sebebin ise, mutfak iizerine yapilan aragtirmalarin
medeniyet olarak neye tekabiil ettigini gostermesi ve kisilerin ya da toplumlarin kim

oldugu hakkinda bilgi vermesi agisindan 6nemli oldugunu sdylemistir.??

Goody’ye gore bu galismalardan en 6nemlisi derginin énde gelen isimlerinden olan
Braudel’in Avrupa'da 1400-1800 tarihleri arasinda gida iizerine énemli bir bolim
iceren ve gida tiiketimini dogrudan {iretim siiregleriyle iliskilendirdigi ve Avrupa
yemek kiiltiirii iizerine 6zel bir bolimiin de oldugu Kapitalizm ve Maddi Yasam
kitabidir.? Braudel’in Akdeniz diinyasiyla ilgili diger {inlii ¢alismasi, Akdeniz yemek
kiiltiirinti bir¢ok tarihin odak noktas1 haline gelen bolgesel bir ¢ercevede sunmus ve
bu kiiltiirtin temeli olan sarap (iiziim), ekmek ve balik {igliisii tizerinden Yunan ve
Roma uygarliklarinin 6zelliklerini ¢esitli sekillerde tanimlamistir. Annales Okulu’nun
ikinci donem temsilcisi olan Braudel’in ¢aligmalar1 kendisinden sonra gelen ardillar

i¢cin Orneklik teskil etmistir.

Tarih¢i Jean-Louis Flandrin’in yazilari, Braudel ve digerleri tarafindan ortaya konan
Annales modelleri iizerine insa edilmistir. Flandrin, O6grencileri ve c¢alisma
arkadaslartyla birlikte yemek kitaplarini, edebi kaynaklar1 ve tibbi metinleri yakindan
okuyarak cesitli donemlerin ve medeniyetlerin mutfak uygulamalarinin, yeme
aliskanliklarinin ve yemek rejimlerinin tarihini aciklamaya ¢alismislardir.?* Braudel’in
takipgisi Flandrin, insanlik tarihi {izerine disiplinler arasi, uluslararasi bir yayin olarak
tasarlanan Food & Foodways'in kurucu editdrlerinden biri olarak gorev yapmustir.
Flandrin, Massimo Montanari ile is birligi i¢inde Bat1 Avrupa'nin dort bir yanindan bir
dizi tarihg¢i, cografyaci, arkeolog ve sosyologu bir araya getirerek, ilk kez 1996'da
yayinlanan ve tarih dncesi donemlerden yirminci yiizyila uzanan etkileyici bir mutfak

tarihi antolojisi olusturmustur. Montanari daha sonra Roma Imparatorlugu'nun

22 \Watts, Food and the Annales School, 45.
2 Goody, Yemek, Mutfak, Sinif, Karsilastirmali Sosyoloji Calismast, 54.

24 \Watts, Food and the Annales School, 7.



istilalar1 altinda meydana gelen medeniyetler ¢atismasinin ve beslenme rejimlerinin
izini siirmiistiir.2°

Son zamanlardaki gida iizerine tarihsel arastirmalarin gogalmasi, biiyiik Olgiide
antropologlarin konuyla ilgili ¢alismalari sayesinde olmustur. Kwang Chih Chang, ilk
biiyiik Ingilizce koleksiyonu olan Food and Chinese Culture'1 bir arkeolog olarak, Cin
mutfagmin tarihsel gelisiminin temel bir kronolojisini olusturmadaki 6nemini
kavramis ve c¢alismalarini bu dogrultuda stirdiirmiistiir. Pilcher’e gore profesyonel
tarih¢iler yemegin 6dnemini algilamakta yavas olsalar da kanitlar her zaman birincil
kaynaklarda beklemektedir.2® Kendisi bir sosyolog olan Mennel toplumsal ve siyasi
gelismelerin farkli mutfak kiltiirlerini sekillendirmeye nasil yardimeir oldugunu
inceledigi calismasinda, saray mutfaklarindan ulusal mutfaklara, oruc¢ tutmaktan
oburluga, yemek kitaplarindan kadin dergilerine kadar, yiyecek ve sofra adabi {lizerine
her tiirlii konuyu detayl bir sekilde ele almis bu 6nemli kitabinda yiyecek ve yemek
yeme tarihine iliskin ii¢ temel meseleye odaklanarak istahin medenilesmesi,
karsilastirmali mutfak kiiltiirleri, hoslanilmayan, kaginilan ve igrenilen yemekler gibi

konularda diisiincelerini dile getirmistir.?’

Amerika Birlesik Devletleri’nde yemek tarihiyle ilgili yayinlar ve dergiler Food
Studies olarak bilinen yemek kiiltiirii ¢alismalarinin bir pargasidir. 2003 yilinda yayin
hayatina baglayan Food & History ve 2003 yilinda yaym hayatina baslayan ve
2004’ten itibaren disiplinler aras1 bir bakis agisiyla yemek kiiltiirli caligmalarina yer
veren Food, Culture & Society gibi akademik dergiler bunlardan bazilar1 olmustur.?®
Bu konuda calisma yapanlarin ayni ¢at1 altinda olmasi ¢ok 6nemli oldugundan dolay1
2001 yilinda, Maurice Aymard liderligindeki bir grup gida bilimcisi, Avrupa Yemek
Kiiltiirti ve Tarihi Enstitiisiinii kurmus (IEHCA) ve ilk toplantisini Strazburg, Fransa'da

gerceklestirmistir. Konferansin ana temasi, gidanin tarihsel kimligine odaklanarak

ZAg.e., 14,
% Pijlcher, Introduction, 13.

27 Stephen Mennel, All Manners of Food: Eating and Taste in England and France from the
Middle Ages to the Present, (New York: University of Illinois Press.1995)

28 Ozge Samanci, “Gastronomi ve Yemek Tarihi”, Anatolia: Turizm Arastirmalar: Dergisi, C.
32, 5.1 (2021): 107.



Avrupa’da, sosyal bilimlerdeki bir dizi disiplinden yararlanip, kiiltiirel gida

uygulamalarii “beslenme bigimleri” olarak tanimlamislardir.?°

Fransa’da baslayan yemek tarihgiligi zamanla diger Avrupa iilkelerini etkiledigi gibi
Tiirkiye’ye etkileri de ¢ok kisa siire igerisinde olmustur. Samanci’ya gére yemegin
tarih disiplini igerisinde bilimsel olarak c¢alisiimasina zemin hazirlayan Annales
Okulu’nun ilk kusagi konuya istatistiksel olarak yaklagmis, ayni yillarda bu akimin
etkisiyle Tiirkiye’de yemek tarih¢iligi ekonomi tarihinin bir parcasi olarak baglamistir.
Ayrica Samanci, yemek tarihgiligi ile ilgili makalesinde Tiirkiye’de yemek tarihgiligi
caligmalarini ekonomi ve fiyat tarihi alaninda yapilan ¢alismalar, folklor ¢alismalari,
Tiirkoloji alaninda kaynak olusturma calismalari, yemek tarihi alaninda niteliksel
caligmalar olarak dort smifa ayirip, makalenin yazildigi tarihe kadar yapilan
caligmalar1 ilgililerine aktarmis ve yemek tarihi ¢aligmalarimin gastronomi, ziraat
tarihi, gida miithendisligi gibi pek ¢ok alana katki saglamasinin yaninda yemek kiiltiirti

mirasinin bir pargasi oldugu i¢in énemli oldugunu sdylemistir.*

Isin’a gore ise Tiirkiye’de yemek tarihi arastirmalarimi bir tip doktoru olan Siiheyl
Unver baslatmistir. Ism, Unver’in bir tip doktoru ve tip tarihgisi olmasina ragmen
mutfak tarihinin 6nemini olduk¢a erken anladigini ve yemek tarihi konusunda iki eser
yaymladigimi aktarmstir. Isin ayrica, 1970’lerden itibaren Liitfi Omer Berkan, Giinay
Kut ve Turgut Kut gibi arastirmacilarin yemek tarihini akademik bir gercevede ele
alarak ¢alismalarin siirdiirdiiklerini ve bu ¢alismalarini ilerleterek bilimsel bir zemine

oturttuklarini ifade etmistir.3!

Faroghi, Omer Liitfi Barkan’m yemek konusuyla ciddi bir sekilde ilgilenen tek tarihci
oldugunu ve gilinlimiize ulagsmis bir¢ok Matbah-1 Amire defterini yayinlamakla
ugrasan Barkan’in bu ¢aligmalariin 6liimiiyle birlikte yarim kaldigini, kimsenin de bu

tir caligmalarin devamimi getirmedigini sOylemistir. Faroghi’ye goére Barkan’in

2 Watts, Food and the Annales School, 43.

%0 Ozge Samanci, “Avrupa’da ve Tiirkiye’de Yemek Tarihgiligine Kisa Bir Bakis”, Yemekte
Tarih Var, haz. Ayse Avci, Seda Erkog, Elvin Otman (istanbul: Tarih Vakfi Yurt
Yayinlar1,2012), 27-40.

1 Priscilla M. Isin, Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi, (Istanbul: Yap: Kredi
Yayinlari, 2019), 8-9.



calismalar1 6nemli olmasimin nedeni, Osmanl arsiv kaynaklarinda yiyecek igecekle
ilgili bilgilere dikkat ¢ekmesidir ve bu bilgiler o donem mutfak kiiltiiriinii yeniden
kurgulanmasina olanak saglamistir.%? Faroghi ayrica, yemek tarihgilerinin sultanlar ve
yakin akrabalarmin kurduklari imarethane kayitlarin1 incelemenin yaninda, tip
kitaplari, seyahatnameler ve kronikler gibi kaynaklari tekrar tekrar okumasi
gerektigini  bOylece yemek tarihi agisindan ortaya c¢ikarilmamis bilgilere

ulasabilecegini soylemistir.>3

Inalcik, yemek kiiltiirii denilen seyin bir saray kiiltiiriinden ibaret olmadigini, halkin
yemek aliskanliklari ile yiiksek kiiltiir tabakalar1 ve saray yemek kiiltiiriniin ayrilmasi
gerektigini ifade etmistir. Makalesinde esas olanin halk yemek kiiltiirii oldugunu ve
saray ile yiiksek tabaka yemek kiiltiiriiniin sofistike oldugunu belirten Inalcik, yemek
tarihi calismalar1 yapanlarin basvuracagi kaynaklar olarak, saray yemek kiiltiiriiniin
kaynaklarmin Matbah-1 Amire, Kiler-i Amire defterleri oldugunu, yiiksek tabaka
yemek kiiltliriinliin kaynaklarinin zengin konaklarda yenilen yemeklerin aktarildigi
sohbetname gibi eserler ve saray-yiiksek tabaka mensuplarinin katildigi en segkin
yiyecek- igeceklerin sunuldugu eglence ziyafetleri ve isret meclislerinin aktarildigi
sakiname gibi eserler oldugunu, halkin yeme i¢me Kkiiltiiriiniin kaynaklarinin da

imarethane defterleri oldugunu sdylemistir.3*

Unver, yemek kiiltiiriimiiz ile ilgili bir gok kaynaktan hala habersiz oldugumuzu, bu
kaynaklart Selguklulardan beri gelen imarethane ile tekkelerdeki yazili risalelerde

bulunabilecegini ve bu arastirmalar sonucunda Tiirk yemekleri arsivi kurulabilecegini

%2 Suraiya Faroghi, “Onsdz”, Sofiramiz Nur Hanemiz Mamur: Osmanli Maddi Kiiltiiriinde

Yemek ve Barinak. ¢ev. Zeynep Yelge (Istanbul: Alfa Yaynlari, 2016), 9.

3 Suraiya Faroghi, “16. Ve 17. Yiizyilda Anadolu Imaretlerinde Ziyafet Yemekleri”, Tiirk
Mutfagi, ed. Arif Bilgin ve Ozge Samanci (Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig
Yayinlari, 2008), 116.

% Halil Inalcik, “Sempozyum Acilis Konusmas1”, Yemekte Tarih Var Yemek Kiiltiirii ve
Tarihgiligi, haz. Aysegiil Avel, Seda Erkog, Elvin Otman (Istanbul: Tarih Vakfi Yurt
Yayinlari, 2012),13-18.



soylemistir.®> Ayrica Unver, Razi’nin tibbi tedavi ve beslenme arasindaki baglanti
oldugu gortisleri gercevesinde tip tarihindeki bazi eserlerin arastirilmasi sonucunda
yemek kiiltiirii ile alakali bilgilere ulasilabileceginden bahsetmis®® ve eserinde bu

bilgilerden 6rnekler vermistir.

Sefercioglu, Tirklerin karsilastigi toplumlarin kiiltiirlerinden faydalanip kendi iginde
eriterek cok zengin bir milli kiiltiire sahip oldugunu, bu kiiltiiriin nemli bir boliimiini
de Turk milletinin sanata, nefasete ve giizellige diiskiinliigiiniin bir neticesi olan zengin
Tiirk mutfagi oldugunu, usta ¢irak gelenegi icinde nesilden nesile aktarilan tecriibe ve
bilgilerle siirdiiriilen yemek ¢esitlerimizin, sosyal degisimlerle birlikte her giin biraz
daha unutularak 6zelligini kaybetme durumuna gelen mahalli yemeklerimizin tespit
edilip smiflandirilmasi, Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan saray
yemeklerinin tespit edilip tanitilmasi ve arsivlerdeki Tiirk mutfag ile ilgili el yazmasi
ve belgelerin ortaya ¢ikarilmasi gerektigini aksi takdirde yabacilarin bizim

yemeklerimizi kendilerine mal edeceklerini beyan etmistir.>’

Tan, biiylik sehirlerdeki onemli otel ve lokantalarin ¢cogunda yabanci yemeklerin
egemenliginin goriildiigiinti, yiiksek miktarda biitceler harcanarak gazeteler,
televizyonlar, mutfak dergileri, ansiklopediler ve egitim yoluyla Tiirk mutfagim
oldiiriip yerine Fransiz ve Italyan gibi yabanci mutfaklarm koyulmaya ¢alisildigini,
Tiirk aydinmin yabanci yemekleri yediginde kiiltiirlii olarak goriilecegi inancina
sartlandirlldigini, batili gibi yemek yendiginde batili gibi olunacagini sananlarin
Atatiirk’iin cagdaslasma fikirlerini yanlis anladigimi ve Almanya, Hollanda ve
Avusturya gibi yabanci iilkelere giden yurttaslarimizin kirsal kesimden gittigi i¢in

Tiirk mutfagini terk etmeyip aksine oralarda yaydigini soyleyerek, Tiirk mutfagini

% Siiheyl Unver, “Selguklular, Beylikler ve Osmanlilarda Yemek Usulleri ve Vakitleri”, Tiirk
Mutfag1 Sempozyumu Bildirileri, (Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982), 13.

% Siiheyl Unver, Tiirkive Gida Hijyeni Tarihinde Fatih Devri Yemekleri, (istanbul: Kemal
Matbaas1,1952), 58.

8" M. Nejat Sefercioglu, Tiirk Yemekleri XVIII, Yiizyila Ait Yazma Bir Yemek Risalesi, (Ankara:
Feryal Basimevi, 1985), 7-8.
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savunmak icin biiyiik otellerde, turistik mekanlarda ve Topkap: sarayinda tencere

yemeklerimiz ve dzellikle saray yemeklerimizin tanitilmasini dnermistir®®

Turgut Kut, yeme i¢me kiiltiiriiniin maddi kiiltiir icerisinde arastirilan bir alan
oldugunu Tiirkiye’de yeni yeni arastirmalara baslanilan bu konularla ilgili olarak ilk
yaylar1 Sitheyl Unver’in baslattigini sdylemistir.3® Giinay Kut, tarihimizde yemek
lizerine yazma yemek kitaplarinin az oldugunu fakat buna ragmen yemek tarihi
arastirmacilarinin yemekle ilgili bilgileri edebiyat eserlerinde bulabilecegini belirtmis
yazisinda 6rnek olarak Ahmet Dai’nin Cengname ve Lami’nin Semu Pervane adli
mesnevilerini 6rnek gdstermistir.’® Kut ayrica, 17. yiizyila kadar yemek kiiltiirii ile
ilgili yazilmis kitaplar ve risaleler olmamasina ragmen bir¢ok edebi eserlerde ve farkli
mesnevilerde yemek ve sofra adabi ile bilgilere rastlanabilecegini sdylemis ve konu

ile ilgili makalesinde bu kaynaklardan 6rnekler vermistir.**

Sakaoglu, yemek kiiltiiriniin iklim, dogal kosullar, inanglar ve iktidar sahiplerinin
tercihlerine bagl olarak degiskenlik gosterdigini, Osmanli son donemlerinde kiiltiir
erozyonuna maruz kaldig1 icin geleneksel mutfak 6zelliklerinin ve yerel gesitliginin
koybuldugunu, bu mutfak tizerine ¢alisan toplumsal tarihgilerin, imparatorlugun yeme
igcmeyle ilgili bilgilerinin karmagik bir birikim halinde olmas1 nedeniyle bu kiiltiirii tam
manastyla saptayip ortaya tatmin edici bir tablo ¢ikarmalarinin ¢ok zor oldugunu ve
tarihgilerin ellerindeki bilgileri kimyacilar, eczacilar ve doktorlarla paylasip is birligi

yapmalar1 gerektigini ifade etmistir.*?

% Nail Tan, “Tiirk Mutfagini Yasatmak I¢cin”, Folklor Dergisi, S.34 (1982): 36.

¥Mehmet Kamil, Melceii-t Tabbahin, ¢ev. Giinay Kut, Turgut Kut, (Ankara: Tiirkiye Yazma
Eserler Kurumu Baskanligi Yayinlari, 2015), 20.

0 Giinay Kut, “13. Yiizyila Ait Bir Yemek Kitab1”, Kaynaklar Dergisi (istanbul: Sekerbank
Yayinlari, 1984), 51.

4 Giinay Kut, “Tiirklerde Yeme-igme Gelenegi ve Kaynaklar1”, Eskimeyen Tatlar Tiirk
Mutfak Kiiltiirii, der. Semahat Arsel (Istanbul: Vehbi kog Vakfi, 1991) 61-68.

42 Necdet Sakaoglu, “Eski Mutfak Kiiltiiriimiiziin Kaynaklar1”, Soframiz Nur Hanemiz
Mamur: Osmanh Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barinak, gev. Zeynep Yelge (Istanbul: Alfa
Yayinlari, 2016), 36.

11



Toygar, kaynagmin Orta Asya’ya dayali Islami kiiltiir unsurlariyla bezenmis Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin Tanzimat Doneminden baslayarak bati ile temas sonucunda asil
karakterini kaybedecek sekilde hizla degisime ugradigini, bu degisimin, hizli
sanayilesme-kentlesme, Bat1 kiiltiiriine agilma ve kadinin ¢aligma hayatina katilmasi
gibi sebeplerden dolay1 meydana geldigini, kiz meslek liselerinde 6gretilen yemeklerin
cogunlugunun Bati mutfagini lanse ettigini belirterek bu yabancilagsmaya karsi Tiirk
mutfag1 bibliyografisinin yazilmasi, yoresel Tiirk mutfagi derlemesinin ve ulusal-
yoresel Tiirk yemekleri ansiklopedisi hazirlanmasi vb. ¢oziimler {iretilmesini

onermistir.*3

Oguz, bir toplumun mutfagindaki yemek ¢esitleri zenginliginin genellikle medeniyet
gostergesi olarak kabul edildigini, oldukga fazla yemek ¢esitlerine sahip olan Osmanl
mutfagini bir kenara konulsa dahi, ¢ok kiiltiirlii zengin bir ge¢mise sahip olmasindan
ve cografyanin ona sundugu comert beslenme imkanlarindan dolayr Anadolu’da
bulunan halk yemek g¢esitlerinin bile Bati medeniyetini temsil eden herhangi bir
ilkenin mutfaginda bulunan yemek cesitleri ile cok rahat bir sekilde boy 6lciisebilecek

cesitlilikte ve zenginlikte oldugunu sdylemistir.**

Yerasimos, yemek tarih¢iligi agisindan Osmanli doneminin beslenme aligkanliklarini
1zini stirmek i¢in 7. ylizy1ldaki Orta Asya’dan baglayarak Tiirklerin go¢ ederek ulastig
cografyalar ve kurdugu devletler araciligi ile etkilendigi toplumlarin yemek
kiiltiirlerinin incelenmesini onermektedir. Tiirkler bu siirecte Arap, Iran, Mogol ve
Rum yemek Kkiiltiirleriyle karsilasmis onlardan etkilenmis ve onlart etkilemistir.
Yerasimos bu siireglerdeki yemek kiiltiirii etkilesimlerinin gdzden kagirilmasinin
birinci nedeninin milliyet¢i tezler nedeniyle oldugunu ikinci olarak ise bu konularla

ilgili yeterince belge ve arastirma olmadigini sdylemistir.*®

43 Kamil Toygar, “Degisen Tiirk Mutfag1”, Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri, (Ankara:
Ankara Universitesi Basimevi, 1982), 153-160.

4 Burhan Oguz, Tiirk Hallkimin Kiiltiir Kokenleri (Istanbul: Anadolu Aydinlanma Vakfi
Yayinlari, 1976), 58.

45 Marianna Yerasimos, 500 yilltk Osmanli Mutfag, (Istanbul: Boyut Yayinlar1, 2019), 12-13.
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Bilgin, Osmanli saray mutfagi baglaminda Fatih donemi mutfak kiiltiirii ile alakali
sinirli kaynak tiirlerine sahip oldugumuz bu kaynaklarin mali kaygilarla ¢ok siki bir
denetimle tutulmus olan saray muhasebe defterleri, seckin ziyafet sofralarindaki
yemekleri gostermesi bakimindan Fatih doneminde yapilan siinnet diigiinii, diigiin,
ziyafetler gibi senlikler ve senlik sofralar1 kayitlar1 oldugunu ifade etmistir. Unver,
Barkan ve Kut gibi isimlerin daha 6nceden bu belgelerle ilgili ¢alismalar yaptigini
aktaran Bilgin, muhasebe kayitlarinda ¢ok sayida meyve, sebze ve yemek ismi
gectigini, Omer Liitfi Barkan’in bu kayitlar1 inceleme sonucunda 86 yemek ¢esidine
ulastigini aslinda bu sayinin her bir yemek ¢esidinin farkl: tiirlerde yapilmasindan
dolay1 daha yiiksek oldugunu ve muhasebe kayitlarinda bulunmayan bazi yemeklerin

Siinnet diigiinii ve 6zel ziyafet kayitlarinda bulunabilecegini sdylemistir.*®

Halici, Tiirk mutfaginin, zengin yiyecek listesi, pisirme yontemi ve servis diizenine
sahip oldugunu fakat bilinen Tiirk mutfag: denen mutfagin aslinda Istanbul Mutfag
oldugunu, Anadolu’nun farkli yorelerinde on tarihten beri bilinen ve uygulanan
tutmag, ogmac ve ¢ebic gibi bir cok yemegin Tiirk mutfag: kategorisine giremedigini,
halbuki giiniimiizde Anadolu’da sofra diizeni, pisirme yontemi, saklama kosullariyla,
arac-gerecleriyle ve yemek c¢esitleriyle ¢cok zengin bir mutfak kiiltiiri yasamakta
oldugunu ve bu mutfagin ortaya ¢ikarilmasi i¢in kapsamli arastirmalar yapilmasi

gerektigini ifade etmistir.*’

Glirsoy, gastronomi (yemek) konusunun bir sanat dali oldugu kadar giliniimiizde bir
bilim dali olarak kabul edildigini, multi disipliner bir alan oldugu i¢in, antropoloji,
sosyoloji, zooloji, ekoloji vb. diger sosyal bilimlerin de ilgi alaninin iginde oldugunu,
yiyecek igecek konularina ilginin arttig1 ve tiniversitelerde ilgili boliimlerin agilmasina
ragmen derslerde okutulan gastronomi tarihi ile ilgili kaynak kitaplarin ¢ogunun
yabanci kitaplar oldugunu, bu kitaplarin kendi kiiltiirlerine agirlik verip bizim

kiiltiiriimiize az yer verip ya da on yargili baktigin1 ve bu konularin tarihgilerin ve

“ Arif Bilgin, “Saraydan Diigiine Fatih Dénemi Softralar1 ”, Fatih Sultan Han ve Dénemi, ed.

Aysenur Bilge Zafer (Bursa: Osmangazi Belediyesi Yayinlari, 2016), 440-448.

47 Nevin Halic1, “Anadolu Mutfag1 ”, Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri (Ankara: Ankara
Universitesi Basimevi, 1982), 105-106.
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antropologlarin sahas1 oldugu halde akademik ¢aligmalarin yeterli seviyede olmadigin

sOylemistir.*®

Tezcan’a gére Osmanli doneminde, saray, yali, kosk ve konaklarda zengin c¢esitlerle
bezenmis ve ziyafetler yoluyla toplumsal bir nitelik tasiyan saray mutfagi diger yanda
sade olan yoresel bir mutfak bulunmus bu durum da sosyo ekonomik bir farklilagmanin
gostergesi olmustur. Osmanlt son dénemi ve Cumhuriyet doneminde Tiirk yemek
kiltlirii sosyo-ekonomik katmanlara gore farklilik géstermeye devam etmis olup iist
tabaka daha ¢ok Bati yemek kiiltiirliniin istilasina ugramis alt ve orta tabakalar ise
geleneksel yemek kiiltiiriinii devam ettirmistir. Tezcan yemek kiiltiiriine antropolojik
olarak yaklagsmis, konuyu yemeklere iliskin davranislar, tutumlar, inanglar ve gelenek
ve gorenekler agisindan degerlendirmistir.*° Besirli, yemek kiiltiir tarihi calismalarinda
sosyoloji biliminden yararlanilabilecegini, bu yontemin besinlerin yetistikleri fiziksel
ortamdan farkli olarak, simgeler, inanclar, dini degerler, insanlar arasinda sosyal

farklar vb. kiiltiirel degerler alanindan faydalanilarak yapilabilecegini ifade etmistir.*

Unsal, yemek kiiltiiriinii sosyolojik agidan degerlendirerek, yemegin sembolik olarak
siyasi gii¢, mesruiyet, itaat ve otorite miicadelesinin bir gostergesi oldugunu ve tiim
toplumlarda siyasal bir ara¢ olarak kullanildigimi ifade etmis, yemek ve sofra
kiltirtiniin toplum ve siyaseti nasil etkiledigini tarih boyunca ortaya c¢ikmis

devletlerdeki uygulamalar iizerinden &rnekler vermistir.>

Onaran, yemek kiiltiirii ve tarihgiligi meselesine politik a¢idan bakmis merkeziligin,
biirokrasinin ve milliligin 6n planda oldugu modern ulus devletlerin gerekirse zorla
beslenme ve gida politikalariyla yemek kiiltiiriine ve hane sofralarina miidahale edip

tizerinde hakimiyet kurdugunu ifade etmis, erken Cumhuriyet donemlerinde dinde

8 Deniz Giirsoy, Deniz Giirsoy 'un Gastronomi Tarihi, (Istanbul: Oglak Yaynlari, 2014), 7.
49 Tezcan, Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilart,
%0 Besirli, Yemek Sosyolojisi Yiyeceklere ve Mutfaga Sosyolojik Bakus, T8.

St Artun Unsal, Iktidarlarin Sofrasi: Yemek Siyaset ve Simgesellik, (istanbul: Everest
Yayinlari, 2020)
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reform g¢aligmalar1 baglaminda domuzun helallestirilmesi tartismalarin1 bu konuya

ornek olarak gostermistir.>?
1.2.  Problem

Universitelerde turizm ve otelcilik, yiyecek icecek hizmetleri ve gastronomi
boliimlerinin agilmasiyla, televizyon kanalarinda popiiler yemek programlarinin
cogalmasiyla ve sosyal medyada yemek konusunun yayginlasmasiyla birlikte yemege,
yemek kitaplarina ve yemek kiiltiir ve tarihine ilgi simdiye kadar olanin daha da
fazlastyla artmis ve bu konudaki yaymlar ¢ogalmistir. Universitelerin, meslek yiiksek
okullarinin ve teknik liselerin ilgili bolimlerinde kontenjan sayisinin artmasina
karsilik tarih boliimlerinde yemek tarih¢iligi konusunda yeterli akademik ¢alismalarin

yapilmadigi konunun uzmanlarinca dile getirilmektedir.

Samanci, Tirk mutfagi, Osmanli mutfag: ve Selguklu mutfag: gibi basliklarla yazilan
kitaplar, tezler ve makalelerin ¢ogalmasina ragmen tarih boliimlerinde meseleyi
yemek tarih¢iligi acisindan degerlendiren akademik makaleler ve yayinlarin az
oldugunu ve yapilan ¢alismalarin var olan bilgileri tekrar diizenleyip popiilist bir
yaklagimla yemek hikayeciligi tarzinda ortaya konuldugunu, halbuki bu tarz
caligmalarin birinci kaynaklarin uzun bir inceleme sonucunda ve disiplinler aras1 bir
yaklasim benimsenerek yapilmasi gerektigini sdylemistir.>® Yemek kiiltiiriine ve
yemek tarih¢iligine her giin artarak ¢ogalan bu ilginin kalic1 bir hale gelmesi igin
konuyla ilgili akademik galismalarin sayisinin artmasi olduk¢a onemlidir ve yemek
tarihi ¢alismalarinda Tiirk yemek kiiltiirtiniin tanitimi birinci 6ncelik olmasi gerektigi
onemli bir gercektir. Bununla birlikte Cumhuriyet doneminin ilk yillarindan beri

okullarda bat1 tarz1 yemek kiiltiiriiniin 6n planda tutuldugu goriilmektedir.

Toygar’a gére Tanzimat yillarinda bati ile kurulan iliskilerden etkilenerek doniisiime
giren yemek kiiltiirlimiiz bu kiiltiirden etkilenmeye halen devam etmekte, kiz meslek
liselerinde ogretilen yemek kiiltiirli, bat1 tarzi yemek kiiltiiriinii yansitmakta ve bu

durumun da &nlenmesi gerekmektedir.>* Giirsoy, iiniversitelerin yemek tarihgiligi

52 Burak Onaran, Mutfaktarih Yemegin Politik Seriivenleri, (Istanbul: Iletisim Yaynlari, 2022)
58 Samanci, Avrupa 'da ve Tiirkiye'de Yemek Tarih¢iligine Kisa Bir Bakis, 40.

% Toygar, Degisen Tiirk Mutfagi, 153-160.
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boliimlerinde okutulan kaynak kitaplarin cogunun yabanci kaynakli kitaplar oldugunu,
bu yabanci kaynak kitaplarin Onyargiyla yaklagmalari sonucu bizim yemek

kiiltiiriimiize az yer verip kendi kiiltiirlerini tanittiklarim ifade etmistir.>®

Unver, 1948 yilinda yazdig1 makalesinde yemek tarihciligi ile ilgili calismalar
yapmasinin nedenini, Tirklerin kendi yemek kiiltiiriinii unutup alafranga yemek
kiiltiiriinii benimsemek olarak aciklamist1. Unver’in bu makalesinin yaymlanmasindan
glinlimiize kadar yazilmis olan yemek kiiltiirii calismalar1 incelendiginde konuyla ilgili
bir ¢ok faydali calisma yapilmasina ragmen bu kiiltiir krizinin hala asilamadigi
goriilmektedir. Birinci olarak Tiirkiye’de yemek tarihgiliginin gelisimi konusu bir
medeniyet tasavvuru gergevesinde ele alinmali ikinci olarak ise bu kiiltiir krizi temel

sorununun nasil agilacagi ile ilgili calismalar yapilmasi gerekmektedir.
1.3. Amacg
Bu tezin amaci Tiirkiye’de yemek tarihgiliginin gelisimini incelemek olacaktir.

Bu baglamda;

» Yemek tarihgiligi nedir ve nasil bir tarihsel gelisim izlemistir?

» Tirkiye’de yemek tarih¢iliginin gelisimini etkileyen faktorler nelerdir?
» Yemek tarihi ¢alismalarina diger sosyal bilimlerinin katkis1 var midir?
» Yemek tarihgiliginin kaynaklari nelerdir?

» Yemek tarihi ¢alismalarina medeniyet tasavvuru agisindan bakabilir mi?
sorularina cevap aranacaktir.

Tezin sonunda ortaya konacak cevaplar neticesinde konuyla ilgilenen arastirmacilarin

ulasabilecekleri bir literatiir 6zeti ve yontem Onerisi ortaya konmaya ¢alisilacaktir.

% Giirsoy, Deniz Giirsoy 'un Gastronomi Tarihi,
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IKINCi BOLUM
YONTEM

2.1.  Arastirmanin Modeli

Tiirkiye’de yemek tarihgiliginin gelisimi konusunu inceleyen bu ¢alismada, bir konu
hakkinda derinlemesine bilgi edinmeyi saglayan tiimevarimci aragtirma modeli olan
nitel arastirma modeli kullanilacaktir. Hedeflenen amaca ulasabilmek i¢in konu ile
ilgili basili ve elektronik birinci ve ikincil kaynaklarin aragtirilmasina, anlam
cikarilmasina, ampirik bilgi gelistirmek i¢in verilerin incelenmesi ve yorumlanmasina
dayal1 dokiiman analizi yontemi kullanilarak Tiirkiye’de yemek tarihgiliginin gelisim
stireci incelenecektir. Bu inceleme esnasinda konu ile uzmanlari tarafindan yazilmis
kitaplar, Ulusal Tez Merkezi, Dergipak ve Ulak gibi internet sitelerinden konu ile ilgili
veriler toplanmugtir. Elde edilen veriler, nceden belirlenmis bir ¢cergeveye bagli olarak
nitel verilerin islenmesi, bulgularin tanimlanmasi ve tanimlanan bulgularin
yorumlanmasi olarak bilinen betimsel analiz yontemi kullanilarak, antropoloji,
sosyoloji, arkeoloji vb. diger sosyal bilimlerin de katkisiyla yapilan yemek kiiltiirii ve
tarihi ile ilgili arastirmalarin verileri incelenecek ve Tiirkiye’de yemek kiiltiirii ve tarihi

calismalarina bir medeniyet tasavvuru agisindan bakilabilirligi konusu tartisilacaktir.

2.2.  Arastirmanin Smmirhhiklar

Calismada, Tirkiye’de yemek kiiltiirii ve tarihi ¢alismalarinin baslangici kabul edilen
1950°1i yillardan 2024’e kadar konu ile ilgili uzmanlarinca yapilmis olan basili ve
elektronik arastirmalar ve veriler incelenecektir. Elde edilen verilerdeki yemek tarifleri
ve yemek isimleri gibi bilgilerden ziyade bu arastirmalarin kim tarafindan, hangi
tarthte yazildigi, hangi konular igerdigi ve hangi kaynaklara dayandig: bilgisi goz

oninde bulundurulacaktir.
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR

3.1.  Yemek Tarihgiligi

Yemek tarihgiligi, kiiltiir tarihinin i¢inde degerlendirilen bir alan olup sosyoloji,
antropoloji ve halk bilimi gibi diger disiplinlerden faydalanarak objektif bir bakisla
gorsel belgelerin incelenmesi sonucunda yazilmaktadir.®® Bu konuda tarihgilerin diger
sosyal bilim uzmanlariyla beraber is birligi icinde caligsmasi olduk¢a Onemlidir.
Nitekim Braudel, hocalar1 Febvre’nin ve Bloch’un da savundugu gibi tarihsel
caligmanin ¢ok disiplinli olmasi gerekliligine dikkat ¢ekerek tarih¢inin; sosyoloji
ekonomi, antropoloji, etnografi, dilbilimi, cografya ve hatta matematik ve istatistik
gibi bilim dallarinin ayak izlerini takip etmesi ve onlarla temas kurarak deneyim ve

arastirmalarindan faydalanmasi gerekliligini savunmustur.>’

Yemek tarihgiligi, yemekle ilgili oldugu kadar insanla da ilgilidir. Insanin ister zevk
olsun ister ihtiya¢ olsun yemege olan istah1 yemek tarihinin temelinde yer alir ve
yiyecegi tanimlayan, onu avlayan- toplayan, onu iiretmek i¢in bulundugu cevre ile
isbirligi yapan, onu isleyen ve ticaretini yapan insana atif yapilmadan yemek tarihi
incelenemez. Belirli bir doneme kadar, insanlarin ve toplumlarin yagama bigimlerini,
kendilerini koruma ve siirdiirme bigimlerini inceleyen, tanimlayan ve karsilastiran
antropolog ve etnograf bilim adamlarina miinhasir olan yemek tarihgiligi, simdilerde
sosyoloji, psikoloji, tarim, tarim ekonomisi, siyaset, cografya, tip, diyetetik, teknoloji,
din, ahlak, hukuk, arkeoloji, hatta fizik ve kimya gibi bir ¢ok disiplinlerden de
faydalanarak yemegin insan Kkiiltiirleri ve toplumlarindaki roliini, yiyecegin
iretilmesi, hazirlanmasi, pisirilmesi, servis edilmesi, tiiketilme bicimleri ve
yiyeceklere iliskin degerlerin belirlenmesi (pis-temiz, helal- haram), gidalarin gog

yollar1 ve bigimleri, gida tedarikini ve yOnetimini-paylagimini belirleyen hiikiimet

5% Samanci, Gastronomi ve Yemek Tarihi, 107.

57 Fernand Braudel, Uygarliklarin Grameri, cev. Mehmet Ali Kiligbay (Ankara: Imge Kitabevi
Yayinlari, 1995), 19.
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politikalart ve gida kitliginin niifus iizerindeki etkilerini arastiran bir bilim dali

olmustur.®

Diger bir tanmimda yemek tarihgiligi, gida maddelerinin kokenlerini ve gelisimini,
pisirme ara¢ gereclerini ve tekniklerini, yemeklerin hazirlanmasini, sunumunu ve
yenmesini ve bu etkinliklerin onlar1 iireten toplumlar i¢in anlamlarii inceleyen bir
bilim dali olup bir yoniiyle de disiplinler arasi bir alan oldugu i¢in bu incelemeler
esnasinda tip, biyolojik ve sosyal bilimler ile beseri bilimler arasinda baglantilar kurar
ve biiyiik 6l¢tide antropoloji, arkeoloji, ekonomi, sosyoloji, psikoloji, folklor, edebiyat
ve giizel sanatlar ile tarih biliminden faydalanir.®® Avrupa’da yemek tarihgilerinin
temel olarak ii¢ arastirma kolu vardir: Bunlardan birincisi, saray ve aristokrasi
gelenekleri de dahil olmak {izere zengin ve soylu siniflarin mutfaklari; ikincisi, kentsel
ortamlarda orta ve alt stniflarin yemekleri ve ti¢iinciisti, her siniftan kirsal toplumlarin
mutfaklaridir. Ozellikle Haute (yiiksek) mutfagm varhg veya yoklugu, mutfak
tarihinin toplumsal olarak &nemli bir pargasidir.’® Aym &zellikler Tiirk yemek

tarih¢iliginde de goriilmektedir.

Yemek tarihgisinin gorevi, parcali materyallerle calisip bunlar1 yer ve zamandaki
koken belirtileri agisindan incelemesi ve bazen yetersiz kanitlar1 dilsel, edebi ve
tarihsel verilerle iliskilendirerek, becerikli bir arkeologun, siradan insana iimit vaat
etmeyen kanit kirtilar1 gibi goriinen seylerden kayip bir medeniyeti canlandirmasi
gibi, yemek konusunu, bir ulusun tarihini ve kiiltiiriinii ok az ¢arpitmayla yansitan bir

aynaya doniistiirebilecek bir vizyon ortaya koymak olacaktir.%

% Barbara Santich, History Through the Lens of Food (Cambridge: Cambridge Scholars
Publishing, 2013), 1-19.

% Ellen Messer, et, al, “Culinary History”, The Cambridge World History of Food, ed. Kenneth
F. Kiple, Kriemhild Coneé Ornelas (Cambridge: Cambridge University Press, 2000), 1367-
1378

% Goody, Yemek, Mutfak, Sinif, Karsilastirmali Sosyoloji Calismast

61 Ayla Algan, Classical Turkish Cooking, (California: William Morrow Cookbooks, 1991),
17.
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Tiirkiye’de ve diinyada yemek tarihi arastirmalar: incelendiginde goriilmektedir ki bu
arastirmalarin 6nemli amagclarindan birisi ge¢mis donemlerin yemek kiiltiirii ve
beslenme aligkanliklarini arastirmaktir. Avrupa’da Annales okulu etkisiyle gelisen
kiiltiirel tarihgilik anlayisi ¢ercevesinde konu ile ilgili ortacag el yazmasi metinlerin
okunarak o zamana ait yiyecek ve igeceklerin ortaya c¢ikarildigr gibi Tiirkiye’de de
ayni sekilde gegmiste yazilmig farkli konulardaki elyazmasi ve matbu eserler
incelenerek onceki kusaklarin hangi yemekleri yedikleri ve ne tiirden yiyeceklerle

beslendikleri konusu arastirilmistir.

Konu girisinde gecmisten giiniimiize yemek kiltirimiiz ile ilgili kisa bir
degerlendirme yapmak faydali olacaktir. Tiirk mutfak kiltiri tarihsel agidan
incelendiginde; Tiirklerin atalar1 olarak bilinen Hunlar, gogebe bir hayat
yasamalarinin, avcilik ve hayvancilik yapmalarinin yaninda tarim isleriyle de
ugragsmiglar, bu amagla ekip dikmek igin su kanallar1 agmislar, tarim yapmak igin
kiirek, orak ve saban gibi aletler kullanmislardir.? Tarim islerini savaslardan elde
ettikleri veya kagirdiklar1 Cinli ziraat is¢ilerine yaptirmislar piring, sarap ve mayay1
siirekli olarak Cin’den vergi olarak almislardir.®® Orta Asya’da Hun donemi sonrast
Goktirk ve Uygur devletlerinin ekonomileri genel olarak hayvanciliga dayali
olmasmin yaninda® geyik, tavsan, yaban 6rdegi ve balik aveiligi da yapmislardir.®
Ozellikle Uygurlar yemek yemege dnem vermisler iki 6giin et yemenin yaninda borek,
kaymak, bal ve tatlilar en sevdikleri yiyeceklerden olmustur. Yemek esnasinda miizik

calip sarki soyledikleri kaynaklarda gegmektedir.®

62 Bahaeddin Ogel, Islamiyet’ten Once Tiirk Kiiltiir Tarihi, (Ankara: Tiirk Tarihi Kurumu
Yayinlari, 1984), 88-89.

63 Safa Ocal, “Eski Tiirklerde Yiyecekler”, Tiirk Diinyasi Arastirmalari, S. 35 (1985): 167-
168.

8 Hasim Sahin, “Sel¢uklu Oncesi Dénemde i¢ Asya Tiirk Toplumunun Beslenme Kiiltiirii”,

Yemek ve Kiiltiir, S. 48 (2017): 31-32.
8 Ogel, Islamiyet ten Once Tiirk Kiiltiir Tarihi, 206.

% Yilmaz Oztuna, “Mete Zamaninda Tiirk Cemiyeti ve Goktiirklerde Cemiyet Hayat1”, Hayat
Tarih Mecmuasi, S. 6 (1972): 9.
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Arkeolojik kazilardan ortaya cikan bulgulardan ve tarim aletlerinden hareketle
Tiirklerin tarih boyunca ziraatla ugrastiklari fakat bu ziraatin hacminin komsularinki
kadar biiyiik olmadig1 bilinmektedir.®” Uygur devleti 6rneginde goriildiigii gibi baz1
Tirk kavimlerinin yerlesik hayat siirdiirdiikleri bilinse de genel olarak gégebe yasam
tarzina sahip olan Tiirkler yasadiklari bolgenin cografi ve bozkir iklimi sartlarina bagh
olarak hayvancilikla ugrasmiglar besinleri at, kegi, koyun, deve gibi hayvanlardan
yapilan yemek ¢esitleri ve ayn1 hayvanlardan elde ettigi siit, peynir, yag vb. gidalar
olmustur.® Konar gécer bir hayat tarzinin imkanlar1 kisithi oldugundan dolay
yetistirilip kesilen hayvanlarin hicbir kismi israf edilmemis etlerinin disinda
hayvanlarin sakatatlarindan mumbar, paca, sucuk, ciger, beyin kavurmasi Vvb.
yemekler yapilmistir. Siit’ten yapilan ¢okelek, peynir cesitleri, kaymak, tereyagi,
yogurt, ayran, kurut gibi iriinler de en 6nemli besinleri olmus kozde pisen kozleme
ekmekler ve sagta pisen yufka tarzi ekmeklerin yapimi giinimiize kadar varligini
korumustur.®® Ogel’e gore her ¢agda Tiirklerin yiyeceklerinin temelinde siit, et ve
ekmek bulunmus, cesitli meyvelerden elde edilen pekmezler ve meyve kurulari da tath

ihtiyaglarm karsilamistir.”™

Zamanla yerlesik hayata gecen Tiirkler bugdayin yaninda ¢avdar, arpa ve dar1 gibi
hububat ¢esitleri, kabak, havug, sogan, sarimsak, patlican vb. sebze gesitleri, erik,
kays1 seftali, {iziim, karpuz vb. meyveler yetistirmeye baslamislardir.”* Deniz ve
derelere yakin olan toplumlar ise balik¢ilikla ugrasmislardir. Tiirkler hayvancilikla

ugrastiklarindan dolay et tiretimleri genellikle ¢ok olmus ve bu etleri uzun miiddet

" Tuncer Baykara, Tiirk Kiiltiir Tarihine Bakislar, (Ankara: Atatiirk Kiiltir Merkezi
Bagkanligi Yayinlari, 2001), 120.

%8 Resat Geng, “XI Yiizyilda Tiirk Mutfag1”, Tiirk Mutfagi Sempozyum Bildirileri (Ankara:
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Milli Folklor Arastirma Dairesi Yayinlari, 1982), 63-64.

% Bahaeddin Ogel, Tiirklerde Yemek Kiiltiirii, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris (Ankara; Kiiltiir
Bakanlig1 Yaylari, 1978)

70 Bahaddin Ogel, “Tiirklerde Tatli Anlayis1 ve Seker”, Geleneksel Tiirk Tatlilar: Sempozyum
Bildirileri (Ankara: Kiltiir ve Turizm Bakanligi Milli Folklor Arastirma Dairesi Yayinlari,
1984), 17-20.

™t Mehmet Alpargu, “12. Yiizyila Kadar I¢ Asya’da Mutfak Kiiltiirii”, Tiirk Mutfag:, Ed: Arif
Bilgin ve Ozge Samanci (Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 2008), 22.
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saklamak igin, konserve yapmasini erken zamanlarda 6grenmisler ve boylelikle bu
konserve etleri Cin’e ihra¢ etmislerdir. Bugdaydan yapilan “kimiz”, daridan yapilan
“begni” ve boza Tirklerin sevdikleri igecekler, tutmag ve yahni de 6teden beri

sevdikleri yemeklerden olmustur.’

7. yiizyilda o donemin sartlarinda bir siiper gii¢ olarak ortaya ¢ikan Miisliman
ordusuyla kars1 karsiya gelerek bir miiddet miicadele eden Tiirkler zamanla Islam
dinini benimseyerek kitleler halinde miisliiman olmus,73 miusliman olmanin
gerektirdigi kurallar nedeniyle de kimiz 6rneginde goriildiigii gibi bazi yeme igme
aliskanliklarin1 degistirmisler, Islam’a ters olmayan yemek kiiltiirlerini muhafaza
etmiglerdir. Tiirkler, Orta Asya iizerinden Orta Dogu'ya dogru ilerlerken, giiglii bir
medeniyet ve gelismis bir sehir kiiltiirii olan Iranlilarla karsilasmislar, bu kiiltiirel
temasin sonucunda dil ve edebiyatin yani sira bir ¢ok yonden etkilenmelerine karsi

mutfak kiiltiirlerini muhafaza edebilmislerdir.”

[k miisliiman devletlerinden biri olan Karahanlilar dsneminde yazilmis Divan: Liigati
Tiirki adli kitapta, Orta Asya’dan beri bir gelenek olarak devam etmekte olan Tiirk
yemek kiiltiirline ait; kavut, kavurmag, komeg, sarmaguk, talkan, tutmag, sogut,
yorgemeg, siizme, yogurt, ¢corek, cukmin, ekmek, yutka, kak, mantu, sokliing, tokug
vb. yemeklerinin, bardak, bigak, etlik, ibrik, tepsi, kova, sag, sis, canak, ¢dmge, tuzluk,
kiip ve tekne gibi bu giiniimiize kadar gelmis mutfak aletlerinin™ Tiirklerin kendi
mutfak Ozelliklerini koruduguna dair Ornek verilebilir. Karahanlilar donemi
mutfaginda genel olarak et ve et iirlinlerinden yapilan yemek c¢esitleri, siit ve siit
tirtinlerinden yapilan yemek ¢esitleri ve tarim {irtinlerinden yapilan yemek ¢esitleri

Tiirk usulii beslenme tarzi olarak devam etmistir. Ayrica ayn1 donemde yazilmis olan

72 {brahim Kafesoglu, Tiirk Milli Kiiltiirii, (Istanbul: Otiiken, 1997), 318-319.
73 Zeki Velidi Togan, Umumi Tiirk Tarihine Giris, (Istanbul: Is Bankas1 Yayinlar1,2019), 79.
™ Algan, Classical Turkish Cooking, 6.

™® Geng, X1 Yiizyllda Tiirk Mutfagi, 57-68.
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Kutadgu Bilig adl1 ahlak ve siyaset kitabinda, sofra adabina, saglikli beslenmeye, 6giin

zamanlarina ait nasihatler bulunmaktadir.’®

Karahanli donemi baslayip Selguklular ve Beylikler déoneminden itibaren Arap ve
Fars mutfak kiiltiiriinden alinan 6gelerle’’ birlikte hem Anadolu’da var olan halklara
ait mutfak kiiltiirii hem de bu cografyaya 6zgii tarim ve hayvanciliga bagli elde edilen
{iriinlerle Tiirk mutfak kiiltiirii zenginlesmeye baslamistir.”® Bu donemde Tiirklere ait
bozkir kiiltiiri ile Orta Asya’da olmayan yeni kiiltiir 6geleri harmanlanmis ortaya
kendilerine ait yeni bir sentez kiiltiir ortaya ¢ikmistir. Genellikle iki 6giin yemek
yemeye dayali bu sentezin iginde et yemekleri yapma teknikleri ¢esitlendirilmis, siit
tirtinleri, sebzeli yemek ¢esitleri, zeytinyagi, deniz {irlinleri, tahillar, meyve ¢esitleri ve
tatli gesitleri artmis ortaya rakipsiz bir mutfak ¢cikmistir.”® Geng, Nizam-iil Miilk {in
eseri olan Siyasetname adli kitaptan aktardigina gore Karahanli hitkiimdarlar1 gezilere
ciktiklart zamanlarda halka ziyafetler vermis ve onlarin karmlarint doyurmuslardir.
Gelenek haline gelen ve gorenleri hayrete diigiiren bu ziyafetlerdeki mutfaklarda bol
yiyecek bulunmasi Tiirk geleneklerinin 6zelligi olan devlet diizenine ait bir gorev ve
sorumluluk olarak kabul edilmistir.®% Ar’’nin aktardigina gére orta Asya kokenli Tiirk
yemek kiiltiirii Horasan iizerinden geldigi sekliyle kalmamis Anadolu’ya dogru ilerken
gerek fetih yoluyla gerek gocler vasitasiyla karsilastigi her kiiltiiriin  yemek
aligkanliklarina etki ederek ve etkilenerek gelismis, degismis uzun zaman igerisinde

farkli hammaddelerle, yontemlerle ve ekipmanlarla yapilan yemek gesitleri sayesinde

® Altan Cetin, “Karahanli- Selguklu- Memluk Cizgisinde Tiirk Mutfag1”, Tiirk Mutfag:, Ed:
Arif Bilgin ve Ozge Samanci (Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yaynlari, 2008),

marianna30-31.
" Marianna Yerasimos, 500 yillik Osmanli Mutfag: (Istanbul, Boyut Yayevi, 2005), 13.
8 Cetin, Karahanli- Sel¢uklu- Memluk Cizgisinde Tiirk Mutfagi, 30.
™ Algan, Classical Turkish Cooking, 8.

8 Resat Geng, “Eski Tiirk Ziyafetleri ve Dis Kiras1 Adeti”, II, Milletler arasi Tiirk Folklor
Kongresi Bildirileri, C. 4 (Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Milli Folklor Arastirma
Dairesi Yaymlar1,1982): 176.
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giiniimiiziin Tirk yemek kiiltiiriiniin zeminini olusturarak bu kiiltiirti Balkanlara

aktarmgtir.8!

Oral, Selguklu doénemi yemek kiiltiiriinii anlatan makalesinde o donemin yemek
gesitlerini; kuyu, tandir ve g¢evirme kebap ¢esitleri, hindi, kaz ve tavuk soégiirme
cesitleri, koyun ve sigir etinden yapilan ve arasina nohut, sarimsak ya da sogan
konulan yahni cesitleri, yufka, tandir ve bazlama gibi ekmek cesitleri, bulgur ve
piringten yapilan pilav ¢esitleri, farkli ¢orba ve kalya ¢esitleri, 1spanak, ebeglimeci ve
kuzu kulag1 gibi sebzelerden yapilan borani ¢esitleri, un, nisasta, irmiklerden yapilan
helva cesitleri, niikal, zerde gibi tatlilar, ayran, giilsuyu vb. igecekler olarak
aktarmaktadir.8? Selcuklu doneminde yenilen yemek cesitlerine ilave olarak; tutmag
helise, tirit, kelle ve paga gibi sakatatlar, pastirma, balik ve av gesitleri yemekleri,
paluze ve giilbeseker gibi tatlilari, farkli meyvelerden yapilan hosaflari, kurut, ¢okelek,
kefir, tereyagi, yogurt tarhana gibi siit iiriinleri, somun, katmer ve sebit gibi ekmek

cesitleri eklenebilir.®®

Tirk mutfagindaki asil zenginlesmenin fetihlerle birlikte hiikiim sahasini ve
cografyasini genisleten Osmanlilar zamaninda gergeklestigi bilinmektedir. Balkanlar,
Ortadogu ve Kuzey Afrika’yr igine alan ve {i¢ kitaya yayilan Osmanlilar bu
cografyalarda karsilastigit her yeni kiiltiiriin yiyecek-icecek aliskanliklarini
oziimseyerek kendi mutfagina katmistir.®® Istanbul fethedildiginde sehrin ahalisi
Rumlar, Siiryaniler, Ermeniler, Iliryalilar, Trakyalilar, italyanlar, Kuzey Afrikalilar ve
Ruslardan olusuyordu ve sehir zengin bir mutfak kiiltiirline sahipti. Fetih sonrasi

zamanla tedrici olarak Tiirk Mutfak kiiltiiri hakim yemek kiiltiirii haline gelmis

81 Kemal Ar1, “Osmanli Devleti’nde Géglerle Aktarilan Besin Kiiltiirii ve Bunun Tiirk Yemek
Kultiirii’ne Etkileri”, I. Mutfak Kiiltiirii Sempozyumu (Osmanh Mutfak Kiiltiri), Haz. Arif
Bilgin, Ozge Samanci (Bilecik: Bilecik Seyh Edebali Universitesi Yayinlari, 2012), 24-25.

82 M. Zeki Oral, “Selguklu Devri Yemekleri ve Ekmekleri”, Ge¢misten Giiniimiize Milli Yemek
Kiiltiiriimiiz, haz. M. Sabri Koz (Istanbul: Kitabevi Yayinlari, 2013), 18-34.

8 Furkan Demirgiil, Cadirdan Saraya Tiirk Mutfagi, Uluslararas: Tiirk Diinyast Turizm

Arastirmalart Dergisi, C.3, S.1 (2018): 105-125

8 Tugrul Savkay, Osmanl Mutfag, (Istanbul: Sekerbank Yayinlari, 2007), 8-9.
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olmakla birlikte kendinden Onceki mutfak kiltiriinden 6zellikle de deniz triinleri

cesitlerinden etkilenmistir.®®

icinde Cin, Arap, iran, Bizans, Avrupa ve Akdeniz yemek kiiltiiriiniin® nisbi etkisinin
bulundugu Osmanli Saray gelenegi mutfak Kkiiltiiriniin ¢esitlenmesine ve
zenginlesmesine biiyiik katkida bulunmustur.®’” Iste bu zengin Osmanli mutfaginin
yemek ¢esitlerine kategorik olarak; tahilli, bakliyatl ve hamurlu ¢orbalar, et ve sakatat
corbalari, yogurt ve siit gorbalari, tavuk gorbalari, sebze ¢orbalari, farkli hayvanlardan,
kebap c¢esitleri, yahni ¢esitleri, kiilbasti ¢esitleri, kofte cesitleri, memuniyye,
mahmudiye, rasidiyye, mutancana, tuffahiye, zirbag vb. 6zel yemek ¢esitleri, manti
borek, pide, tutmag, eriste, senbuse, gozleme vb. hamur c¢esitleri; mevsimsel
baliklardan yapilan, g¢orbalar, dolmalar, kebaplar, kiilbastilar, yahniler, plakiler,
mevsimsel sebzelerden yapilan; boraniler, kavurmalar, kalyalar, dolmalar, kaygana,
cilbir, miicver, soganl yumurta vb. yumurta gesitleri, envai gesit salatalar, mezeler ve
tursular, asure, zerde, helva, kadayif, paluze, giillag, muhallebi vb. tatlilar, surup

cesitleri, recel cesitleri, macun cesitleri 6rnek olarak verilebilir.®

Osmanli iktisadi sistemi, ilke i¢inde mal ve hizmet arzinin miimkiin oldugu kadar bol,
kaliteli ve ucuz olmasini saglamay1 amaglayan Provizyonizm, hazineye ait gelirleri
gerektigi kadar yiiksek diizeye ¢ikarmayi hedefleyen Fiskalizim, sosyal ve iktisadi
iligkilerde yavas yavas olusan dengeleri muhafaza ederek degisme egilimlerini
engelleme ve herhangi bir degisme ortaya ¢iktig1 hallerde ise tekrar eski dengeye

donmek tizere degismeyi ortadan kaldirma seklinde tanimlanan Gelenekselcilik olarak

8 Arif Bilgin, 15.-18. Yiizyillar Arasinda Istanbul’da Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Zstanbul
Mutfaginda Ahenk ve Lezzet, haz. Ayse Aydin Béhiirler (istanbul: Istanbul Yayinlari,
2021), 36.

8 Arif Bilgin, “Seckin Mekinda Seckin Damaklar: Osmanli Sarayinda Beslenme
Aligkanliklari

(15.-17. Yiizyil)”, Ge¢misten Giiniimiize Milli Yemek Kiiltiiriimiiz (Istanbul: Kitabevi
Yayinlari, 2014), 81.

8 Arif Bilgin, “Osmanli Déneminde Istanbul Mutfak Kiiltiri”?, Istanbul, Akademik
Arastirmalar Dergisi, C.1, S.12 (2010): 229-245.

8 Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfagz.
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ozetlenecek bir yapiya sahip oldugundan® dolay1 sosyal dokuda bir kesimim asir1
zengin olmasi engellenmis maddi durumu iyi olanlar ise vakif kurmaya tesvik
edilmistir. Cogunlukla devlet gorevlileri ve zengin kentlilerin vakif i¢in bagisladiklari
kervansaray, cars1, diikkkan ve hamam gibi miilkler islam’a ve halka hizmet etmek igin

kurulmus, cogu vakiflarin imarethanelerinde halka acik yemek ikramlari yapilmistir.®

Diger taraftan bu iktisat sistemi igerisinde ilk donemlerde ahilik teskilat1 olarak
kurulun zamanla gayrimiislim vatandaslar1 da i¢ine aldigi i¢in lonca adini alan esnaflik
ve zanaatkarlik teskilati lonca ustasi, yigitbasi, iscibasi ve ihtiyar ustalar hiyerarsisi
seklinde bir yonetimden olugmus, devlet ile esnafin iliskilerinde koprii vazifesi
gormiislerdir. Bu loncaya kayith ustalarin gdzetiminde on yasindan asagi olan
cocuklar yamak olarak meslege baslatildig: iki sene sonra ¢irakliga gecisleri yapildigi,
belirli zamanlar igerisinde kabiliyetine gore torenle kalfaliga ti¢ sene kalfaliktan sonra
yine kabiliyeti Olgilisiinde torenle ustaliga yiikseltildigi ve bunun sonrasinda kendi
alaninda uzmanlagmis bu ustalarin esnaflik yapabilmesi i¢in lonca teskilati tarafindan
gedik acilarak esnaflik yapmasina miisaade edildigi bir diizen siiregelmistir.*! Osmanli
saray mutfagi ve zengin konak mutfaklarinin yaninda bu loncalara bagl yiyecek
icecek isleriyle ugrasan ozellikle ¢ogunlugunun Istanbul’da bulundugu sayilar1 hayli
fazla miktarda ¢orekgiler, borekgiler, ekmekgiler, simitciler, sekerciler, helvacilar,
ascilar, iskembeciler, gézlemeciler, yogurtcular, tursucular, zerdeciler, kebapcilar,
yahniciler, biryancilar, ¢orbacilar, paludeciler, kofteciler ve benzeri bir ¢ok esnaf
tilketici kanunlarinda belirlenen kalite ve fiyat gergevesinde ticaretlerini yapmislar

zanaatlarin1 nesilden nesile aktarmak suretiyle siirdiirmiislerdir.®? Osmanlinin farkl

8 Mehmet Geng, Osmanli Imparatorlugunda Devlet ve Ekonomi, (istanbul, Otiiken Nesriyat,
2013)

% Suraiya Faroghi, Osmanl Kiiltiirii ve Giindelik Yasam Ortagagdan Yirminci Yiizyila,
(istanbul: Tarih Vakfi Yurt Yaynlar1,2010), 237.

%1 Halil Emre Akbas, Serdar Bozkurt, Kiibra Yazici, “Osmanli Devleti’nde Lonca Teskilati
Yapist ve Yonetim Diisiincesi ile Karsilastirilmas1”, Muhasebe ve Tarih Arastrmalar

Dergisi, Ozel Saysi, Eyliil, (2018): 165-202.

%2 Arif Bilgin, “XVII Yiizyilin Ortalarinda Istanbul’daki Gida Esnafi”, Antik Cag’dan XXI.
Yiizyila Biiyiik Istanbul Tarihi C.4 (Istanbul: Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi (Kiiltiir A.S.)
Yayinlari, 2016), 181-191.
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donemlerinde saray esrafi igin yapilan siinnet, diigiin ve benzeri senlikler vesilesiyle
verilen yemek ziyafetlerinde bu esnaflar alay gegidinde kendilerine ayrilan yerde
bulunmuslar, en temiz elbiselerini giyip kendilerine has bayraklarin1 agarak

marifetlerini sergilemisler ve renkli goriintiiler vermislerdir.®®

Osmanli saray1r mutfagi, kentsoylu zenginlerin mutfagi, yiyecek ve icecekle ilgili
esnaflarin mutfaklari, imarethane mutfaklart ve geri kalan halk mutfag: i¢cin gerekli
olan hammaddelerin bazilar1 Istanbul iginden karsilandigi gibi bircogu da
Osmanli’nin; deniz tasimaciligina elverisli yerleri olan Balkanlar, Kibris, Misir gibi
diger bolgelerinden ve Bursa, Kefe ve Boglak gibi diger sehirlerden istanbul’a
getirtilmistir.%*

Osmanli toplumunun kurulup korunmasinda katkisi olup énemli yer tutan yenigerilik
ve tarikat kurumlarinda yemek konusu 6nemli bir rol oynamis yiizyillarca Osmanl
toplumuna hizmet eden yenigeri askeri teskilati padisaha olan bagliliklari nedeniyle
askerlik yaptiklar yere yenigeri ocagi boliik yoneticisi riitbesinde olan komutanlara
corbaci, daha alt riitbeliler arasinda olan bazi sorumlu yoneticilere asgibasi, ¢corekei,
karakulluk¢u ve goézlemeci gibi sifatlar vermislerdir. Yeniceri ocagi ve Padisah
arasindaki 1yi iliskilerin simgesi baklava ve yagma yemek ziyafetleri isyanin ve
itaatsizligin simgesi ise ¢orba kazanmi devirmek olmustur. Tarikatlarda ise yemek
kavramlar1 ¢ok oOnemli yer tutmus Ozellikle Mevlevi tarikatinda egitim siireci
cirakliktan baslayarak ascibasi olana kadar siirecek olan siiregte bir dizi hizmetlerin

bir fiil olarak yapilmasi sart kosulmustur.*®

Kendinden 6nceki ve karsilastigi kiiltlirlerden aldig1 6geleri kendine mal edip yiizyillar
icinde gelistirerek ortaya ¢ikardigi ve 6zellikle on altinct yiizyilda zirveye ulastirdigi
Osmanlilara ait bu yemek ve mutfak kiiltiirii her ne kadar saray ¢evresinde ortaya ¢iksa

da aktif bir yapida olup toplumun biitlinlinii kapsamis, boliistim odakli bir kiiltiirti

% Mehmet Aslan, “Osmanli Saray Diigiinlerinde Esnaf Alaylar1”, Milli Folklor Dergisi, S. 12,
(1991): 27-31

% Arif Bilgin, “Sarayin Midesine Hitap Eden Bir Sehir: Bursa”, Metro-Gastro Dergisi, S.61
(2011): 70-78.

% Algan, Classical Turkish Cooking, 19.
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sembolize ederek bu yapis1 nedeniyle yeniden iiretilmesine katkida bulunmustur.%®
Osmanli mutfag: siyasi ve ekonomik olarak giiglii oldugu dénemde sinir ve komsu
oldugu; Balkanlar iizerinden Avrupa, Misir ve Cezayir iizerinden Afrika, Iran
tizerinden Asya da bulunan devletlerin mutfaklarina etkisi olmustur. Isin’in
aktardigina gore Fragner, Osmanli mutfaginin etkisinde kalan genis bir bdlgeye
“Osmanli Mutfak Imparatorlugu” adin1 vermekte Osmanli devletinin tarihe karigmus
olmasina ragmen Osmanli Mutfak Imparatorlugu’nun etkisi itibar1 ile giiniimiizde hala

yasadigini soylemektedir.®’

On sekizinci ylizyila gelindiginde gelisen siyasi, sosyal ve ekonomik nedenlerden
dolay1 Bati medeniyetin etki alanina girerek kiiltiirel bir yozlagsmaya ve ¢oziilmeye
ugrayan Osmanli teknik imkanlarla biiyliyen Bati Medeniyetinin yikici istekleri
karsisinda Tanzimat Fermanimnmi imzalamak zorunda kalmis bu donemde baslayan
yabanci kiiltiir transferi gitgide artarak yemek kiiltiirinii de etkilemeye baslamistir.
Alafranga denilen Fransiz mutfak kiiltiiri zamanla Osmanli sarayinda ve seckin
cevrelerinde benimsenmeye baslamis, bu cevrelerce Alaturka denen eski donem
Osmanl mutfag1 elestirilmeye ve reddedilmeye baslanmistir.%® Tanzimat Dénemi’nde
Tokatliyan ve Pera Palas gibi otellerde calisan Tiirk ascilar Fransiz yemeklerini Tiirk
sofralarina getirmeye baslamislardir.®® Usta cirak iliskisi ile devam ettirilen ve esnaf
teskilatlar tarafindan denetlenen ascilik meslegi de bu degisimden payini almistir.1%
Osmanli mutfaginda kullanilan malzemeler, araglar gerecler ve teknikler degismeye
baslamis yeni formiiller yeni yemekler Saray mutfagina hakim olmustur. Bu degisim

sadece sarayda kalmamis Pera ve Galata civarlarinda agilan kafe ve pastanelerde

% Tiilay Artan, “Osmanli Elitinin Yemek Tiiketiminin Baz1 Yonleri Degisken Bir Yiizyilda
Temel Gidalar, Liiks Tatlar ve Tadimliklarmn Izinde”, Yemek ve Kiiltiir, S.7 (2006): 83.

% Priscilla Marry Isin, Osmanli Mutfak Imparatorlugu, (istanbul: Kitap Yayinevi, 2014), 8.

% Ahmet Mithat Efendi, Avrupa Adab-: Muasereti yahut Alafranga. der. Ali Gurbetoglu
(Istanbul: Akcag Yayinlari, 2001)

% Toygar, Degisen Tiirk Mutfagi, 157.

100 Hacibeyzade Ahmed Mubhtar, Asevi: Ameli, Nazari As¢ilik, Sofracilik, sad. Nur Ozmel Akin
(Istanbul: Ruhun Gidas Kitaplar, 2014), 47.
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sunulan bat1 tarzi yemek kiiltiirii halk arasinda da ragbet gérmeye baslamigtir.!%!
Istanbul’un isgal edildigi giinlerde gdgmen Beyaz Ruslar tarafindan acilan restoran,
kafe ve pastaneler vasitasiyla Rus mutfak kiiltiirii de Tiirk mutfagi tizerinde kalic1 izler
birakmistir.1% Bu dénemlerde yemek kitaplar1 yazilmaya baslamis hem bu kitaplarda
hem de gazete koselerinde alaturka yemek tariflerinden ziyade alafranga yemek
tarifleri verilmeye baslanmigtir. Zamanla alaturka ve alafranga yemekler
sentezlenmeye baslamis ayn1 sekilde sofra adab1 ve usulleri de degiserek ortaya yeni
bir sentez yemek kiiltiirii gikmustir.1% Ozellikle Tiirkiye’de pastacilik ve gikolatacilik
sektorli Cumhuriyetin ilk yillarindan itibaren Anadolu’nun farkli bolgelerinden
Istanbul ve Izmir gibi biiyiik sehirlere gelerek Rum ustalarin yaninda yetisen ¢iraklar

eliyle gelismistir.

Cumbhuriyet déoneminde yoneticiler tarafindan benimsenen bu karma-yabanci yemek
kiiltirtinii kiz enstitiileri araciligiyla halktan da benimsemeleri istenmis fakat bu istek
halkin ¢ogunlugu tarafindan olumlu karsilanmamistir. Kendi iginde iki diinya savasi
geciren Bat1 medeniyeti mensuplari ilk 6nce kendi kiiltiirtinii sorgulamaya baglamis
devaminda ise bu kiiltiiriin etkisinde kalan diger milletler de kendi kiiltiirlerine donme
cabalaria girismislerdir. Bu baglamda ikinci diinya savasi sonrasi tek parti rejiminden
cikip demokrasiye gecis yapan Tiirkiye’de bazi aydinlar kendi kiiltiiriine donme
amacl ¢alismalar yapmislardir. Bu ¢aligmalarin i¢inde yemek kiiltiirii ¢alismalar1 da
bulunmaktadir. Diinyanin bir ¢ok bolgesinde benimsenen ve kabul edilen Annales
Okulu tarih anlayisinin da getirdigi katkiyla birlikte, bireysel ¢abalarla baslayan yemek
kiiltir ve tarihi arastirmalar1 zamanla 6zel sektor ve devlet destekli sempozyum,

kongre, kitap ¢alismalari, projeler ve bireysel ¢calismalarla devam etmektedir.

Tiirkiye’de yemek tarih¢iliginin tam olarak ne zaman basladigi konusu genis ve detayli
aragtirmalar ~ yapilmas1 gereken bir konudur. Bunun nedeni Osmanl
imparatorlugundan Cumhuriyete gecis esnasinda sosyal hayat bir sekilde devam etmis

Osmanli son déneminde yazilmaya baslayan yemek kitaplari, gazete koselerindeki

101 Algan, Classical Turkish Cooking, 30.

102 Aylin Dogan, “Savas ve Isgalin Golgesinde Istanbul Mutfag1”, Istanbul Mutfaginda Ahenk
ve Lezzet, haz. Ayse Aydin Béhiirler (Istanbul: Istanbul Yayinlari, 2021), 95.

103 Samanci, Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirii, 217.

29



yemek tarifleri ve yemek konulari ile ilgili yazilan makaleler yeni kurulan Cumhuriyet
doneminde de devam etmistir.1928’de harf inkilabinin yapilmasiyla birlikte yayinlar
Latin alfabesiyle yazilmaya baslanmistir. 1920 yilinda Ahmet Sevket tarafindan
yazilmis olan As¢: Mektebi'®, 1921 yilinda Mahmud Nedim Bin Tosun tarafindan

® 1926 yilinda Vaginag Piirad tarafindan yazilmis olan

yazilmis olan Ascibasi®®
Miikemmel Yemek Kitab1*®® adli yemek kitaplar1 ve 1922 yilinda Dergah Mecmuasinda
Mustafa Nihat’in kose yazisi olarak yazdig1 “Milli Tiirk Yemekleri*®" adli makale,
Harf Devrimi dncesinde bu konuyla ilgili yazilmis olan kitap ve makalelere drnektir.
1933 yilinda Fahriye Nedim tarafindan yazilmis olan Alaturka ve Alafranga
Miikemmel Yemek Kitabi'®®, 1944 yilinda Ekrem Mubhittin Yegen tarafindan yazilmig
olan Alaturka ve Alafranga Yemek Kitabi® yemek kitaplari, 1943 yilinda Nazim
Tombus tarafindan Corumlu dergisinde kose yazisi olarak yazilmis olan “Corum
Yemekleri "1 ve 1945 yilinda Tahsin Oz tarafindan Istanbul dergisi icin yazilmis olan
“Topkapr Saray1 Mutfaklar: ve Yemekleri”''* adl1 makaleler Harf Devrimi sonrasina

ornek olarak verilebilir.

Tiirkiye’de yemek tarihgiligi’nin Annales Okulu etkisiyle 1950°1i yillarda bilim
cevreleri tarafindan bir disiplin olarak kabul edilmesi goriisii yaygin fakat tartisilip

104 Ahmet Sevket, As¢ct Mektebi, haz. Priscilla Mary Isin (Istanbul: Kitap Yaymevi, 2021)

105 Mahmut Nedim Bin Tosun, As¢ibast Bir Osmanli Subayinin Yemek Kitabt, der. Priscilla
Mary Isin (istanbul: Yapi Kredi Yayimnlari, 2019)

106 Vaginad Piirad, Miikemmel Yemek Kitabi, gev., Takuhi Tovmasyan (istanbul: Aras
Yayinlari, 2010)

107 Mustafa Nihat, “Milli Tiirk Yemekleri”, Dergdh, C.2, S. 20 (1922): 118-119

108 Fahriye Nedim, Alaturka ve Alafranga Miikemmel Yemek Kitabi, (Ankara, Inkilap Kitabevi,
1940)

109 Ekrem Muhittin Yegen, Alaturka- Alafranga Yemek Ogretmeni 1, (Istanbul: Inkilap
Yayinevi, 2018)

110 Nazmi Tombus, “Corum’un Eski Matbah Yemekleri”, Corumlu Dergisi, S.40 (Corum,
Corumlu, 1943)

1 Tahsin Oz, “Topkap1 Saray1r Mutfaklari ve Yemekleri”, Istanbul Halkevleri Dergisi, C.3,
S. 30 (Istanbul: 1945)
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arastirtlmasi gereken bir diislincedir. Ahmet Refik’in 1930’lu yillarda arsivlerdeki
Divanu Hiimayun defterlerini inceleyerek alinti yaptig1 bakkallardaki narh fiyatlari,
Istanbul’a nerelerden erzak geldigi, ekmek ve sekerin nigin pahalandig1 vb. konularla
ilgili saray mutfak defterlerini inceleyerek Fatih Sultan Mehmet’in sofrasinda hangi
yemeklerin bulundugu bilgilerini aktardigi Eski Istanbul**? adli kitabindaki yemek
kiiltiirii ile ilgili bilgiler Istanbul sosyal hayatini anlatmakta olup bu ¢alismalarin
yemek tarih¢iligi i¢inde degerlendirilip degerlendirilemeyecegi tartisilmasi gereken
bir konudur. Ayni1 sekilde Hasan Ali Yiicel’in 1937 yilinda sadelestirip yayinladig1 bir
Tiirk Hekimi ve Tibba Dair Manzum Bir Eseri adl1 eser yemek tarih¢iligi acisindan
cok Onemlidir zira Siiheyl Unver yemek tarihi calismalarinda bu kitaba atifta
bulunmustur. Yiicel, sadelestirip yayimladigi eserin giris kisminda, kitaptaki
yararlanacak en 6nemli bilginin o devirdeki yiyecek, i¢ecek ve giyeceklerin neler

oldugunun bilinmesi oldugunu sdylemistir.!'3

Bu tartismal1 istisnalar disinda Tiirkiye’de yemek tarihgiliginin gelisimi konusu
kronolojik olarak incelendiginde, bu konuda ilk kapsamli ¢alismalarin Siiheyl Unver
tarafindan yapildign goriilmektedir. Kendisi bir tip tarih profesérii olan Unver’in
yemek tarihgiligi ile ilgili oldugu degerlendirilebilecek ilk ¢alismasi 1935 yilinda
inceledigi “Fatih Ashanesi Tevzinamesi”*** dir. Fatih’in Istanbul’u fethettikten 17 yil
sonra yaptirdigi, iginde; hamam, ziyafethane, tabhane, daru's-sifa ve muvakkithane
bulunan 16 medreseli genis kiilliyesinin medreselerinde okuyan talebeler, yoksullar,
yolcular ve bu miiesseselerin ¢alisanlari igin yemek hazirlamak amagli kurulan imaret
ashanesi tevzinamesinden o mutfakta calisan isgilerle (as¢1, ekmekgi vb.), ¢ikan
yemeklerle (piring ¢orbasi, bugday asi, dane, zerde, zirva, fodla, yahni, eksi as, et,
iziim tursusu, patlican tursusu, sogan tursusu), yemeklerde kullanilan malzemelerle

(koyun eti, tuz, bugday, un, maydanoz, sogan, kimyon, biber, nohut, kabak, koruk,

112 Ahmet Refik Altinay, Eski Istanbul, haz. Sami Onal, (istanbul, Iletisim Yaymnlar1,1998);
Ahmet Refik Altinay, Hicri 12. Asirda Istanbul Hayati, (Istanbul, Enderun Kitabevi, 1988)

13 Hasan Ali Yiicel, Bir Tiirk Hekimi ve Tibba Dair Manzum Bir Eseri, (Istanbul: Devlet
Basimevi, 1937)

14 A, Siiheyl Unver, “Fatih Ashanesi Tevzinamesi” Istanbul Risaleleri, haz. Ismail Kara

(Istanbul: Istanbul Fetih Dernegi Yayinlar1,1995), 341-383.
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yogurt, bazu, piring, sade yag, bal, iiziim, erik, badem, incir, nisasta, zafran, paca,
dar¢in, karanfil) ve yemeklerin hangi 6giinlerde kimlere ne kadar verilecegi ile ilgili

bilgiler bulunmaktadir.

Unver, 1938 yilinda Vakiflar dergisinde yaymlanan “Fatih Kiilliyesine Ait Diger
Miihim Bir Vakfiye "% adiyla yaymlanan makalesinde yayina konu olan vakfiyenin on
altinci yiizyila ait olabilecegini sdylemistir. Bu vakfiye de Fatih kiilliyesinde bulunan
tesislerde ¢alisanlara verilen yemeklerin ¢esitleri, ne kadar verilecegi ve hangi vakitler
verilecegi gibi bilgiler bulunmaktadir. Unver bu makalede, Tiirklerin Istanbul’da
yedikleri yemek ve tatli ¢esitlerinin 6grenilebilecegini ve Tiirklerin anayurtlarindan bu
yeni sehre geldiklerinde muhafazakdr davranarak yemek adetlerinden
vazgegmediklerini sdylemistir. Unver’in yaynladigi her iki makaledeki bilgileri Omer
Litfi Barkan, 1964 yilinda Tiirk Tarihi Belgeler Dergisinin birinci sayisinda
yaymladig: “Edirne ve Civarindaki Bazi Imaret Tesisleri ” adli makalesinde I1. Beyazit
Edirne Imaretiyle Fatih Imaretini mukayese ederken Unver’e atif yaparak

kullanmigtir.*®

Unver, 1948 yilinda, on sekizinci yiizyila ait olan Agdiye Risalesi adli yazma bir eseri
giinlimiiz Tiirkgesine ¢evirerek risalenin icerisinden sectigi elli adet yemegi Tarihte 50
Tiirk Yemegi adiyla yaymlamistir. Eser, giris boliimii, gorbalar, hamur isleri, helvalar,
kebaplar vb. tariflerin verildigi yemekler bliimii, Ingiliz biiyiikelgisinin esinin Tiirk
yemeklerini anlattig1 boliim, gida maddelerini bozanlara verilen cezalarin aktarildigi
boliim, yemeklerde mana vb. boliimlerden olusmustur. Kitap, Cumhuriyet tarthinde
yemek tarih¢iligi acisindan ilk ¢alisma kabul edilmesi nedeniyle olduk¢a dnemlidir.
Unver, kitabinin giris kisminda, tarihi kaynaklarda kiiltiir tarihimizin ana hatlarmi ve
orneklerini ortaya koyan ¢ok dnemli eserler oldugunu fakat genellikle kaynaklarimizin
siyasi ve askeri olaylardan bahsettigini, Tiirklerin kendi yemek kiiltiirinii unutup ve

begenmeyip Alafranga yemek usullerini taklit ettiginden dolay1 bdyle bir kitap

115 Siiheyl Unver, “Fatih Kiilliyesine Ait Diger Miihim Bir Vakfiye”, Vakiflar Dergisi, S.1
(1938): 39-45

116 Omer Liitfi Barkan,” Edirne ve Civarindaki Bazi Imaret Tesisleri”, Tiirk Tarihi Belgeleri
Dergisi, S.1 (1964): 235-377.
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yazmaya karar verdigini belirtmistir.}'’ Bu ifade iki agidan ¢ok dnemlidir zira birinci
acidan, Unver’in ortaya koydugu bu diisiince Annales Okulu’nun savundugu bir
diisiince olup Unver’in bu okulla bir iliskisi oldugu veya yazilarinda yer verdigi
bilgisine ulasiimamustir. Bu durumda Unver’in bu fikirlerinin kendisine ait oldugu,
1927-1929 yillar1 arasinda egitim icin gittigi Paris cevrelerinde ortaya c¢ikmaya
baslayan Annales tartigmalarindan takip ettigi veya Paris doniisiinden kitabini
hazirlayip yayinlama siirecine kadar olan zaman diliminde bir sekilde ortak dostlari
sayesinde Annales Okulu’nun bu fikirlerinden haberdar oldugu varsayimlar1 seklinde

disiiniilebilir.

Ikinci acidan énemi ise, Osmanli’da 1850 yillarinda Tanzimat Dénemiyle baslayip
yeni Cumhuriyet tek parti doneminde bir devlet politikasina doniisen Bat1 medeniyeti
ve kiiltiirii dayatmasina Unver’in alafranga yemek aligkanliklar1 iizerinden bir tepki ve
kars1 ¢ikist olarak degerlendirilebilir. Unver baska bir risalesinde Japonlarin Bati
medeniyetinin teknigini alip kendi kiiltiirlerine bagli kaldiklarini ve yemek kiiltiirlerini
bir seranomi gibi devam ettirdiklerini, Tiirklerin ise eski geleneklerini yikip yerine
yenisini koyamayip batiyr korli kiiriine takip ederek gecmisinden nefret ettigini
belirtmis, yanlis bir teshisle tarihe, askeri ve siyasi agidan bakarak gézden kagirildigini

ve kiiltiirel mirasi canlandirmay1 vatan borcu olarak nitelendirmistir.!!8

Unver’in yemek tarihi agisindan énemli olan ikinci kitab1 1952°de baskis1 yapilan
Tiirkiye Gida Hijyeni Tarihinde Fatih Devri Yemekleri adli eseridir.!'® Dért boliimden
olusan eserin boliim igeriklerinde, Fatih devri yemek kiiltiiri, Ahmed Cavit’in liigati,
Muhiddin Arabi ve Ibni Sina’nin yeme i¢me ile ilgili diisiinceleri, yemek vakitleri,
yemek fikralari, saray mutfagi ¢alisanlari, 15. yiizyilda Anadolu yemekleri, yemek
sozlugii gibi farkli ve zengin bilgileri igermektedir. Kitapta Fatih devri yemek
kiiltiiriine ¢ok yonlii bir sekilde bakilmis kendisinden sonra yapilacak olan yemek

tarihi caligmalarina 6rneklik tegkil etmistir.

W7 Siiheyl Unver, Tarihte 50 Tiirk Yemegi, (Istanbul: Tib Tarihi Enstitiisii, 1948)
118 Siiheyl Unver, “Corbay1 Nasil Igerdik”, Hayat Tarih Mecmuasi, S.1 (1968): 9-10.

9 Unver, Tiirkive Gida Hijyeni Tarihinde Fatih Devri Yemekleri.
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Unver’in, Selguklu ve Beylikler donemi vakfiyelerinin imaret ashanelerinde tutulan
kayitlardan, o donemin yemekleriyle ilgili bilgiler bulunabilecegini belirttigi ve
igerisinde on dordiincii yiizy1l Selguklu yemek Kkiiltiiriiyle alakali zengin bilgiler
bulunan Tabiatname adli kitab1 tanittig1 “Eski Tiirk Yemekleri”*?° adl makalesi yemek
tarihgiligi calismalarina yon verdigi sdylenebilir. Unver bir tip tarihgisi olmasina
ragmen yemek kiiltiirii meselesine medeniyet cer¢evesinden bakmis konu ile ilgili
yayinladigr iki Onemli eser, degisik zamanlarda yazdigi kose yazilart ve
sempozyumlarda sundugu bildirilerle Tirkiye’de yemek tarihgiligi c¢alismalarina

onemli katkilarda bulunmustur.

1956 yilinda yayina baslayan Tiirk Etnografya dergisi muhtelif sayilarinda yemek
tarihi ile ilgili yazilar yazilmistir. Derginin birinci sayisinda Hamit Ziibeyir Kosay’in
yazdig1 “Tiirkiye Halkinin Maddi Kiiltiiriine ait Arastirmalar” dizisinin ilki olan
“Cift¢ilik” adl1 makalesinde, Anadolu’da goriilen ziraat usullerinin bir kisminin burada
yasayan eski medeniyetlerin bir mirasi oldugunu bir kisminin ise Orta Asya’da ortaya
cikmig ve Tirklerin Anadolu’ya gelirken tasiyiciligini yaptigit medeniyet mirasi
oldugunu soylemistir. Kosay makalesinde, hububat c¢esitleri ve arka plani hakkinda
bilgiler verip ciftcilikle ilgili uzun bir sézliik ortaya koymustur.’?* Derginin aym
sayisinda Zeki Oral, “Selcuklu Devri Ekmek ve Yemekleri”'?* ve 1957 yilinda
yayinlanan ikinci sayisinda “Selcuklu Devri Yemekleri I1"** adli makaleler yazmus,
makalelerde farkli Selguknameler, Mesnevi ve Menakip kaynaklarindan derlenmis 0
doneme ait ekmekler, yemekler, tatlilar, sofra takimlar1 ve yemek kaplari, icecekler ve
sofra adabindan 6rnekler verilmistir. Selguklu donemi yemek kiiltiirtiyle ilgili yazilmis

ilk makalelerden olmasi nedeniyle oldukga kiymetlidir.

1957 yilinda ikinci sayist yayinlanan dergide Kosay, Tiirkive Halkinin Maddi
Kiiltiiriine Dair Arastirmalar Il Kap-Kagak adli bir makale yaymlamis makale

120 Siiheyl Unver, “Eski Tiirk Yemekleri”, Tarih Mecmuasi, S.12 (1967): 16-17.

121 Hamit Ziibeyir Kosay, “Tiirkiye Halkinin Maddi Kiiltiiriine ait Arastirmalar, Ciftcilik”,
Tiirk Etnografya Dergisi, S. 1 (1956):73-76.

122 7eki Oral, “Selguklu Devri Ekmek ve Yemekleri”, Tiirk Etnografya Dergisi, S. 1 (1956):
73-76.

128 Zeki Oral, “Selguklu Devri Yemekleri 117, Tiirk Etnografya Dergisi, S. 2 (1957): 29-34.
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girisinde, bir milletin medeniyet seviyesini anlamak i¢in yalnizca mutfagina ve evinde
bulundurdugu kap-kagagina bakarak da hiikiim vermek miimkiindiir demistir. Kap-
Kacak ve diger mutfak takimlar: ile ilgili liigatce adi altinda uzunca bir sozlik
yaymlamistir.** Kosay, derginin iigiincii sayisinda is hayvancilikla ilgili bir makale

yazarak, konu ile ilgili bir sdzliikk yaymlamistir.

Tiirkiye’de yemek tarihi arastirmalarina O6nemli katkilar saglamig olan
arastirmacilardan birisi de Omer Liitfi Barkan’dir. Halil Inalcik’in aktardigina gore
Barkan, 1928-1931 yillarinda Strasbourg Universitesinde 6grenim goriirken Annales
Okulu’'nu kurucularindan olan Marc Bloch’un derslerine girmis, sosyo-ekonomik
tarihe ilgisi nedeniyle meslek hayati bu ¢ergevede geliserek Tiirkiye’ye doniisiinde
arsivlerdeki zengin bilgileri kullanarak sosyo-ekonomik tarih arastirmalarinda basarili
ve faydali ¢calismalar yapmistir. Bu ¢aligmalariyla Tiirk tarihg¢iligini Bati tarihgiligi
diizeyine ¢ikarmis, Annales okulu sosyo-ekonomik tarih goriisiiniin Tiirkiye’deki

yetkin bir temsilcisi olmustur.!?

Barkan, Annales dergisinin yayin kurulunda gorev almis, Braudel’in Akdeniz diinyasi
adli eserinin ve fiyat devrimi ¢alismalarinin etkisiyle Osmanli arsivlerinde kayith
bulunan ¢esitli donemlerindeki yillik muhasebe bilango belgelerini inceleyip yemek
ve beslenme konusunu iktisat bilimi acisindan ele alarak kendi deyimiyle bir fiyat
politikasi sonucuna ulagmistir. Barkan, bu arastirmalarinin nedenini, Tiirkiye tarihinin
ekonomik ve sosyal yonleriyle ilgili birgok problemlerinin aydinlatilabilmesi igin
gerekli Tiirkiye Fiyatlar Tarihi iizerinde ¢alisacak olanlarin, gegmis donemin esya ve
fiyatlarina ait yiiksek oranda ve standart rakamlara ihtiyact oldugunu, Osmanli
donemine ait vakif imaretlerindeki yillik muhasebe bilangolarin masraf kisimlari
incelendiginde seviyeli bir aile sofrasinin bir senelik yemek masrafi ve yedikleri

yemek ¢esitleriyle birlikte ortaya ¢iktigini ve aradan gecen zamana ragmen yemek

124 Hamit Ziibeyir Kosay, “Tiirkiye Halkinin Maddi Kiiltiiriine Dair Arastirmalar 11 Kap-
Kagak”, Tiirk Etnografyva Dergisi, S. 1 (1957): 5-7.

125 Halil Inalcik, Tiirkliik Miisliimanlik ve Osmanli Mirast, (Istanbul: Kirmiz1 Yayinlari, 2016),
25...29.
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aligkanliklarmin fazla degismedigi varsayimiyla bu calismalarin fiyatlar tarihi

calismalara ¢ok katkisinin olacag: seklinde ifade etmistir.12°

Barkan’in arsiv incelemelerine dayanan c¢alismalari arasinda yemek Kiiltir ve
tarihgileri acisindan ilk 6nemli ¢alismasi, 1942 yilinda Tarih Vesikalar: dergisinin
farkli sayilarinda “Bazi Biiyiik Sehirlerde Esya ve Yiyecek Fiyatlarimin Tesbit ve Teftisi
Hususlarimi Tanzim FEden Kanunlar” bashgiyla gliniimiiz tiirk¢esine c¢evirerek
yaymladigi, Istanbul, Bursa ve Edirne ihtisab Kanunnameleridir. Kanunnamelerde
beldelere bagli tiim meslek gruplarindaki esnaflarin uyacagi kurallar ve iiriinlerinin
hangi kalitede olacagi ve kaga satacaklart bilgisi bulunmaktadir. Kanunnamelerde
adlar1 gecen, ascilar, kasaplar, ekmekgiler, kirdeciler, helvacilar, pazarcilar, attarlar,
stitgiiler, yogurtcular, borekgiler, serbetciler, bakkallar vb. isyerlerinde satilan et ve siit
tirtinleri, hububatlar, meyveler, sebzeler, tatlilar, ekmekler, yemekler, baharatlar vb.
bir ¢cok yiyeceklerin isimleri o doneme ait yemek kiiltiiriinden ip uglar1 vermesinden

dolay1 yemek tarih¢iligi agisindan ¢ok zengin kaynak olarak degerlendirilebilir.t?’

Barkan, 1962 yilinda Saray muhasebe defterlerinin bir kismini aragtirarak elde ettigi
bilgilerle hazirladig1 Saray Mutfaginin 1489-1490 Ait Muhasebe Bilancosu?® adl
calismasiyla o donemin saray mutfaginda yemek yapmak icin alinan hammaddeler ve
mutfak malzemelerinin neler olduguna 151k tutmus, o donemin saray yemek kiiltiiriiyle
ilgili bilgiler ortaya ¢ikarmis ve Kendisinden sonra saray mutfaklari arastirmasi
yapacak olanlara orneklik teskil etmistir. Barkan Saray muhasebe defterleri disinda
farkli imarethane muhasebe defterlerini de inceleyerek yaptigi fiyat tarihi aragtirmalari
yemek tarihi calismalarina kaynak olmustur.!?® Barkan, vakif ve imaretlerdeki

defterleri incelerken yemeklerin adlar1 veya cesitlerinden ¢ok maliyet hesabiyla

126 Omer Liitfi Barkan, “Siileymaniye Cami ve Tesislerine Ait Yillik Bir Muhasebe Bilangosu

993/994 (1585-1586)”, Vakiflar Dergisi (1971): 121-123.

27 Omer Liitfi Barkan, Baz: Biiyiik Sehirlerde Esya ve Yiyecek Fiyatlarimin Tesbit ve Teftisi
Hususlarim Tanzim Eden Kanunlar1-2-3 (Istanbul: Maarif Vekilligi Yaymevi, 1942)

122 Omer Liitfi Barkan, “Saray Mutfaginin 894-895/ 1489-1490 Yilina Ait Muhasebe
Bilangosu”, Istanbul Universitesi Iktisat Fakiiltesi Mecmuasi, S. 23 (1963): 380-398.

129 Omer Litfi Barkan,” Edirne ve Civarindaki Bazi Imaret Tesislerinin Yillik Muhasebe
Bilangolar1”, Tiirk Tarih Belgeleri Dergisi, S.2 (1964): 235-377
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ilgilenmesine ragmen ortaya ¢ikardig bilgilerden yemek tarihi agisindan ¢ok 6nem
teskil etmektedir. Ornek olarak vermek gerekirse “Osmanli Imparatorlugunda Imaret
Sitelerinin Kurulus ve Isleyis Tarzina Ait Arastirmalar” adli makalesinde Fatih imaret
mutfagindaki incelenen defterlerde dort kisilik sofraya verilen Zerde tatlisinin kaydi
tutuldugu icin cok kolay bir sekilde o tatlinin tarifi ¢ikarilmaktadir.®®® Barkan bu
aragtirmalart esnasinda elde ettigi bilgiler yemek tarih¢iligi agisindan ¢ok Onemli

olmus fakat Barkan’in 6liimiinden sonra bu tarz ¢calismalarin devami gelmemistir.

1961 yilinda Hamit Ziibeyir Kosay ve Akile Ulkiican’in birlikte hazirladiklar1 Anadolu
Yemekleri ve Tiirk Mutfagi**'adli eser Cumhuriyet’in erken donemlerinde yazilmis
olan ve yemek tarihi arastirmacilarinin bagvurdugu onemli bir kaynaktir. Eserde
Ankara Etnografya Miizesi tarafindan hazirlanan ve farkli yore ve bolgelerde Tiirk
yemekleri ve Tiirk mutfagi hakkinda yapilan anket bilgilerine dayanan yemek isimleri
ve tarifleri, yemek vakitleri, yiyeceklerin saklanmasi, mutfak ve sofra alet isimleri ve
mutfaga ait ¢izimler bulunmaktadir. Eser Anadolu’nun degisik bolgelerinde yapilan
anket calismalarina dayandigindan dolay1r oldukca farkli yoresel sivelerle anilan
yemek isimleri ve farkli hazirlama saklama teknikleri bilgisini iginde
barindirmaktadir. Ayrica eserde Hasan Ali Yiicel’in ¢evirisini yapip Bir Tiirk Hekimi
ve Tibba Dair Manzum Bir Eseri adiyla yaymladigi XV. asir sair ve tabibi olan
Seyhi’nin koruyucu hekimlik tizerine yazdigt Nazm-: Tabay: adli manzum eserinden
cok sayida alintilar vardir. Yukarda da deginildigi gibi kitapta adi1 gegen yiyecekler ve
sofra geregleri anket arastirmalarmma dayanmasi nedeniyle yemek kiiltiirii ile ilgili
kendi sahasinda yapilan ilk arastirma olmustur. Kosay, Tiirkiye genelinde yapilmis bir
ankete dayanan kitabindaki yemek adlarmi Tiirk maddi kiiltiiriinii arastiracaklara
kolaylik olmast i¢in “Tiirkiye Halk Dilindeki Yemek Adlari” adli miistakil bir makale

olarak yayinlamistir. Makalede 23 sayfa boyunca yemek adlar1 bulunmaktadir'®?

130 Omer Liitfi Barkan; “Osmanli Imparatorlugunda imaret Sitelerinin Kurulusu ve isleyis
Tarzina Ait Arastirmalar”, Iktisat Fakiiltesi Mecmuast, S.2 (1963): 239-296

131 Hamit Ziibeyir Kosay, Akile Ulkiican, Anadolu Yemekleri ve Tiirk Mutfag: (Istanbul: Ciya
Yayinlari, 2017)

132 Hamit Ziibeyir Kosay, “Tiirkiye Halk Dilindeki Yemek Adlar1”, Janos Eckman, Agah Sirr1
Levend, Mecdut Mansuroglu, Nemeth Armagan: (Ankara: Tiirk Tarih Kurumu Basimevi,
1962) 289-317.
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1960 ve 1970 yillarinda sosyal ve siyasal gelismelerin neticesinde Tiirkoloji ve
Etnoloji galismalar1 artmis bu baglamda Burhan Oguz un 1976 yilinda bes bolim

olarak yaynladig1 Tiirk Hallumin Kiiltiir Kokenleri*>®

adl1 calismasinin birinci kitabi
beslenme teknikleri tizerine olmustur. Oguz, kitabinin giris boliimiinde uzunca bir
kiiltiir degerlendirmesi yapmis, sonraki bolimlerde paleolitik donemden bagslayarak
giiniimiize kadar Anadolu’da yasamis halklarin ve devletlerin bilgilerine 6zet olarak
deginmis, devaminda Asya Tiirk Devletlerinin olusumu ve Anadol’unun Tiirklesmesi
gibi konular1 derinlemesine inceleyerek Tiirklerin beslenme teknikleri baglaminda
sebzeler, meyveler, tahillar, et ve siit tiriinleri, yiyeceklerin muhafazasi, yemekler,
igecekler, su iriinleri, mutfak boliimii, sofra geregleri vb. konularla ilgili detayl
bilgiler vermistir. Oguz’un eserinde oOzellikle filolojik agidan ¢ok zengin
yaklagimlarda bulunmus ve bir ¢ok yer ismi ve yiyecek isminin tahlillerini yaparak o
isimlerin kokenlerinin hangi millet ve uygarliktan geldigini 6rnekler vererek ortaya
koymustur. Anadolu’da bulunan Tiirk, Laz, Cerkes gibi etnik kokenlerin nerden
geldigi ve bu kokenlerin nereye dayandigi konusundaki arastirmalari oldukga ilgi
cekicidir. Kitap’ta Anadolu beslenme tarihine dair ¢ok sayida tarihsel, filolojik,
etnolojik, arkeolojik, tibbi ve antropolojik yaklasimlarin ve degerlendirmelerin

bulunmas1 nedeniyle yemek tarihc¢iligi ile ilgilenenlerin basvurdugu bir kaynak

olmustur.

Tiirklerin yemek kiiltiirii ile ilgili 6nemli galismalardan biri de Bahaeddin Ogel’in
1978’de yaymladig1 Tiirk Kiiltiirii Tarihine Giris adli hacimli eserinin dordiincii cildi
olan Tiirklerde Yemek Kiiltiirti adli ¢alismasidir. Eser “Tiirkler ve Yiyecek Kiiltiirii”,
“Tiirklerde Atesin Yanmasi”, “Mutfak Aletleri Bigcak ve Bilegi” ile “Etli Yemekler”
olmak iizere dort boliimden olusmaktadir.'®** Bu boliimlerin alt basliklarinda Tiirklerin
asirlardan beri siiregelen yemek kiiltiirii ile ilgili mutfak arag geregleri, et ve et iiriinleri
ile yapilan yemek cesitleri, siit ve siit liriinleri ile yapilan yemek cesitleri ve tahillarla

yapilan ekmek ve yemek cesitlerinin bilgilerine ulagilmaktadir.

3% Burhan Oguz, Tiirk Halkimin Kiiltiir Kokenleri (Istanbul: Anadolu Aydinlanma Vakfi
Yayinlari, 1976)

134 Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris/ Tiirklerde Yemek Kiiltiirii (Ankara: Kiiltiir
Bakanlig1 Kiiltiir Eserleri, 1985)
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Ogel, aym serinin ikinci kitabi olan Tiirklerde Ziraat Kiiltiiriit®*® adli kitabinda
Tiirklerin Anadolu’ya gelmeden 6nce Goktiirk ve Uygur ¢aglarindan beri ziraat ilmine
vakif olduklarin1 Divani Liigati Tiirki adli esere, Goktiirk ve Uygur kaynaklarina
dayanarak ortaya konuldugunu iddia etmistir. Ornek olarak Ogel eserinin karpuz
boliimiinde, Tiirklerin karpuz ekimini Farslilardan 6grendigi bilgisinin yanlis
oldugunu Tiirklerin Uygurlar zamanindan beri karpuz yetistirdiklerini etraflica bir
sekilde anlatmistir. On alt1 boliimden olusan kitapta ekimden bigime kadar kullanilan
tarim aletleri, toprak gesitleri, bitkiler, tahillar, meyveler, sebzeler, baklagiller, yag
bitkileri, kiimes hayvanlar1 ve aricilik vb. konularla ilgili detayli ve zengin bilgiler
bulunmaktadir. Ogel ayrica, “Tiirk Mutfaginin Gelismesi ve Tiirk Tarihi Gelenekleri”
adli makalesinde, Tiirklerin yemek pisirme geleneginin atalarindan geldigini ve her
milletin mutfaginin temelini olusturan en énemli nedenin ekonomik neden oldugunu
ifade ettikten sonra devaminda Tiirk milletinin tarihin baslangicindan beri dayandiklari
en temel ekonomik giiciin hayvancilik ve hububat ekimi oldugunu sdylemistir. Ogel’e
gore Tiirklerin yakin cevrelerindeki toplumlara karsi varliklarini koruyabilmek icin
birer askeri birlik olustuklarindan dolay: Tiirklerde yemek, sosyal diizeni kuran bir
sembol gorevi gibidir ve bir koyunun hangi kismmin kimler tarafindan yenecegi bile

kurallara bagli olmustur.**®

1980’11 yillara gelindiginde gelisen siyasi ve sosyal atmosfer icerisinde Kiiltiir
Bakanliginin destegiyle Tiirk mutfagimi arastirma calismalarina ilgi artmis bu
tarihlerde yerli ve yabanci bilim insanlari, akademisyen ve arastirmacilarin katildigi
sempozyum ve kongreler yapilmaya baslanmigtir. Milli folklor daire baskanligi
tarafindan ilki yapilan sempozyumun yayinlanan kitabindaki sunus yazisinda daire
bagkan1 Nail Tan, Tiirk yemeklerinin unutuldugunu Bati tarzi yemeklerin revagta
oldugunu, kiz meslek liselerinde ve yemek ansiklopedilerinde bati tarz1 yemeklerin 6n

planda oldugunu, buna bagl olarak Tirk Mutfaginin tehlikede oldugundan dolay1

135 Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris/ Tiirklerde Ziraat Kiiltiirii (Ankara: Kiiltiir
Bakanlig1 Kiiltiir Eserleri, 1985)

136 Bahaeddin Ogel, “Tiirk Mutfaginin Gelismesi ve Tiirk Tarihi Gelenekleri”, Tiirk Mutfag:

Sempozyumu Bildirileri (Ankara: Ankara Universitesi Basimevi,1982), 15-18.
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Tiirk Mutfaginin sorunlarini belirlemek ve ¢oziimler gelistirmek i¢in bu sempozyumun
yapildigim dile getirmistir.!3” Dort oturum olarak diizenlenen sempozyumda, Siiheyl
Unver, Bahaddin Ogel, Hamit Ziibeyir Kosay ve Kamil Toygar gibi konusunda uzman
arastirmacilar tarafindan Tirk Mutfagimin 10. yiizyilda baslayan gelisim siirecinden
19. yiizyildaki degisim siirecine kadar olan zaman dilimindeki yemek kiiltiirii ile ilgili

bildiriler sunulmustur.

Bu sempozyumdan bir sene sonra 1982 yilinda Kiiltir ve Turizm bakanligini
destegiyle Feyzi Halici tarafindan Tirk Mutfagi Sempozyumu diizenlenmis, bu
sempozyumda arastirmacilar tarafindan Tiirk mutfagi, Selguklu mutfagi, beslenme
sorunlar1, yoresel yemekler ve mutfaklar, Tiirk mutfaginin tarihi kaynaklari,
Karsilastirmali mutfaklar, yabanci {ilkelerde yasayan Tirklerin yemekleri vb.
konularda faydali sunumlar yapilmis Oneriler getirilmistir. Halict yaptigi acilis
konusmasinda, Catalhdytiik’te yapilan kazilarin neticesinde ortaya ¢ikan tandir ve ocak
gibi bulgularin bu bolgede on bin yillik gegmise isaret ettigini, kusaktan kusaga
aktarilan gelenek ve goreneklerin bir kiiltiir miras1 oldugunu ve ge¢misten gii¢ alarak
yeni imkan ve yaklasimlarla bu kiiltiir hazinesine hizmet etmenin kutsal bir gorev

oldugunu belirtmistir.1

1980 yillarinda Tirkiye’de turizm sektoriiniin canlanmasiyla birlikte bu sektore
katkida bulunmak amacinin yaninda Tiirk yemek kiiltiiriinii ve cografi-tarihi
giizelliklerini diinyaya tanitmak iizere Feyzi Halic1 bagkanliginda 1986-1994 yillar
arasinda dort uluslararast yemek kongresi diizenlenmistir. Devlet ve 6zel sektoriin
destekledigi bu kongrelerde Tiirk katilimcilarinin yani sira Ingiltere, Fransa, Hollanda,
Ispanya, Italya, Rusya, Endonezya, Pakistan, Japonya, Cin vb. iilkelerden bilim
insanlar1 ve arastirmacilar katilmig, katilimeilar kendi yemek kiiltiirleriyle ve farklh
yemek kiiltiirleriyle ilgili sunumlar yapmislardir. Tiick mutfaginin biitiin yonleriyle

tanitmaya ve diger katilimci iilkelerin yemek kiiltiiriinii anlamaya yonelik diizenlenen

37 Nail Tan, “Sunus” Tiirk Mutfagi Sempozyum Bildirileri (Ankara: Ankara Universitesi
Basimevi, 1982)

18 Feyzi Halici, Geleneksel Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri (Konya: Dogus
Matbas1,1982), 14-17.
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bu kongrelerde, Charles Perry, Claudia Roden, Dawid Wainas ve Alan Davidson gibi
diinyaca iinlii yemek kiiltlirii yazarlarinin ve arastirmacilarinin katilmi i¢ ve dis
basinda yanki bulmus, katilimcilara Tiirk kiltiiriinii ve mutfagini tanittm amach
geziler ve organizasyonlar diizenlenmis ve tiim bu etkinlikler neticesinde Tiirk mutfagi

ve kiiltiirlinii tanitim amaci basarili bir sekilde gergeklesmistir.

Bu toplantilarin Konya’da yapiliyor olmasi ve kongrelerde farkli zamanlarda Mevlevi
mutfag ile ilgili sunumlarin yapilmas1 Mevlevi mutfagina olan ilginin ¢ogalmasina ve
bu konuyla ilgili arastirmalarin artmasina neden olmustur. Mevlevi mutfag ile ilgili
ilk kaynaklardan olmasi nedeniyle Abdiilbaki G6lpinarli’nin yayinladigi Mevlevi Adap

139 adl1 eserinin “Somat” béliimiinde gegen Mevlevilerin yemek yeme adabi

ve Erkant
ile alakali bilgiler Mevlevi mutfag: arastirmalar1 yapan yemek tarihgileri i¢in oldukca
onemlidir. Mijjgan Cumbur’un Mevlana’nin eserlerini inceleyip elde ettigi yemek
kiltirti ile bilgileri derleyerek hazirladigi “Meviana 'nmin Mesnevisinde ve Divan-:
Kebir’inde Yemekler"'*° adli sempozyum bildirisi ve sonraki zamanlarda devam eden
Mevlevi mutfag: arastirmalar1 Feyzi Halic1 ve Nevin Halici’nin gayretli calismalariyla
gelistirilmistir. Feyzi Halici, Osmanli son doneminde Edirne Mevlevi dergahi
postniginlerinden Seyh Han Ali Esref Dede tarafindan yazilmis olan Ali Esref Dedenin
Yemek Risalesi!*! adli eserini giiniimiiz Tiirkcesine uyarlayip yaymlamistir. Nevin
Halici, diinyada anit mezar1 olan ilk sef Atesbazi Veli himayesindeki Mevlevi
mutfagimin isleyisi ile ilgili bilgiler ve o mutfakta pistigi diisiiniilen yemeklerden
secilen receteleri verdigi Mevlevi Mutfagi**? adl bir kitap yayinlamistir. Kaynaklarmi
ve bilgilerini Mevlana’nin eserlerine ve Mevlana hakkinda yazilmis eserlere

dayandirilan bu mutfak anlayisinin merkezinde Selguklu doénemi yemek kiiltiirii

aligkanliklar1 vardir.

139 Abdiilbaki Golpinarli, Mevievi Adap ve Erkami, (Istanbul: Inkilap ve Aka Sirketleri
Kollektif Sirketi, 1963)

1490 Miijgan Cumbur, “Mevlana’nin Mesnevisinde ve Divan-1 Kebir’inde Yemekler”, Tiirk

Mutfag1 Sempozyumu Bildirileri (Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982), 69-85.

Yl Feyzi Halici, Ali Esref Dedenin Yemek Risalesi (Istanbul: Atatiirk Kiiltiir Merkezi
Yayinlari, 1992)

142 Nevin Halic1, Mevlevi Mutfag:, (Istanbul: Metro Kiiltiir Yaynlari, 2007)
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Mevlana’nin insan1 yemege benzeterek sdyledigi “hamdim, pistim, yandim” sdziiniin
viicut buldugu Mevlevi mutfagi calismalarinin ana eksenindeki diisiinceye gore
Mevlevi dergahinin ruhu mutfaktir. Bu mutfagin ilk asc¢ibasis1 Atesbaz-1 Veli’dir.
Mutfakta sirastyla As¢1 Dede, Kazanc1 Dede, Halife Dede ve Iceri Meydanc1 Dede
dergahin yoneticileridir. Mutfakta bulasikeilik, pazarcilik, dolapgilik, tahmisgilik,
meydancilik, kandilcilik, somatcilik, ¢amasircilik, yatakcilik ve serbetcilik gibi on
sekiz hizmet vardir. Dergaha katilmak isteyen herhangi bir goniillii bin bir giin siirecek
olan ¢ile doneminde bu on sekiz birimin her birinde gorev alip tiirlii sikintilara
katlanarak gorevi basariyla tamamladiginda ruhsal olgunluga, bilgi ve gorgiiye
ulasmakta ve dede olmaya hak kazanmaktadir.'*® Mevlana’nin eserleri yakindan
incelediginde goriilmektedir ki bu mutfak az yeme ve perhiz iizerine kurgulanmistir.
Dergahta’ki her bir eylem belirli ritiiellere baglanmis yiizyillardir devam eden bu
gelenek gilinlimiize kadar ulagsmistir. Her ne kadar Mevlevi kaynaklar1 yemek isimleri
ve yazildiklar1 donemin yemek kiiltiiriiniin izlerini aramak amacli arastiriliyor olsa da

bu kaynaklara farkli agidan bakan ¢alismalar da yapilmistir.

Mevlana’nin Ramazan orucu disinda uzunca giinler oru¢ tutmanin insan nefsini
kontrol altina aldig1 ile ilgili diisiincelerini arastiran Trapanier arastirma yaptigi
kaynaklardan biri olan Menakibii’l-Arifin adli kitaptan, bir devlet gorevlisi tarafindan
sunulan miilkemmel yemegi 6vdiiklerinden dolayr Mevlana’nin bir grup takipgisini
azarlayarak onlarla 6viinmek bir yana bu tiir fiziksel aktivitelerden uzak durmalar
gerektigi nasihatini verdigini aktarmis Mevlana’nin yemek yemeye yaklasimi

noktasinda dl¢iisiinii ortaya koymustur.4

2000’11 y1llara gelindiginde siyasi atmosferin de etkisiyle Osmanli saray mutfagina ilgi
oldukga artmis bir ¢ok arastirmaci tarafindan birinci kaynaklar aragtirilarak bu konuyla
ilgili bircok kitap yaymlanmistir. Stefanos Yerasimos’un Padisah yemek zevkleri ve

halk yemeklerinin izini stirdiigii Sultan Sofralart, 15. ve 16. Yiizyilda Osmanl Saray

143 Hamit Ziibeyir Kosay, “Mevlevilikte Mutbah Terbiyesi”, Tasavvuf Kitabi, haz. Cemil Ciftci
(Istanbul: Kitabevi, 2003). 381-389.

144 Nicolas Trapanier, “Fasting and the Early Mawlawi Order, Starting without Food”,
Culinary Approaches to Ottoman History, Amy Singer (Markus Weiner Publishing, 2011):
1-21
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Mutfagi*®, Arif Bilgin’in sarayin mutfak teskilat: olan Matbah1 Amire’yi detaylica ve
derinlemesine inceledigi Osmanli Saray Mutfag: (1453-1650)%, Tugrul Savkay’m
Anadolu’ya go¢ Oncesinden baslayarak Kanuni donemine kadar olan beslenme
aliskanliklar siirecini inceledigi Osmanli Mutfagi**’ ve Marianna Yerasimos’un bes
yiiz yillik Osmanli dénemi igerisinden sectigi yemek tariflerini paylastigt 500 yillik
Osmanli Mutfagi**® adli kitaplar bunlara drnektir. Osmanli saray mutfaginin disindaki
Miisliiman ve gayri miislim halkin yeme i¢me aligkanliklar1 da yemek tarihgileri
tarafindan arastirilmistir. Faroghi’nin Osmanli Kiiltiirii ve Giindelik Yasam**® adl
kitabi, Gokyay’in Sohbetname'® ve Yerasimos’un Osmanli Déneminde Rum

Mutfaklari*™ adli makaleleri bu konuya 6rnek olarak gosterilebilir.

2003 yilinda “Osmanli Imparatorlugunda Yiyecek, Icecek ve Sosyallesme” adi altinda
yapilan sempozyumda sunulan bildirilerden bazilar se¢ilerek Faroghi ve Neumann’in

editorliigiinde Soframiz Nur Hanemiz Mamurt>2

ad1 altinda kitaplastirilmistir. Kitapta
Osmanli dénemi genelinde, “Saray Mutfag:”, “Sehzade Mutfagi”, “Osmanii Eliti
Yeme I¢me Aliskanliklar:”, “Tekke-Medrese Mutfag:”, “Fransiz-Istanbul Evleri” ve

“Mutfak-Sofra” gerecleri iizerine makaleler bulunmaktadir.

15 Stefanos Yerasimos, Sultan Sofralart 15. Ve 16. Yiizyilda Osmanl Saray Mutfag:, (Istanbul:
Yap1 Kredi Yayinlari, 2002)

YSArif Bilgin, Osmanli Saray Mutfag:, (1453-1650) (istanbul: Kitabevi, 2004)
W Tugrul Savkay, Osmanli Mutfag:, (Istanbul: Sekerbank, 2007)
“8Marianna Yerasimos, 500 yilltk Osmanli Mutfag, (Istanbul: Boyut Yayinlari, 2019)

19 Suraiya Faroqhi, Osmanli Kiiltiirii ve Giindelik Yasam, (Istanbul: Tarih Vakfi Yurt
Yayinlari, 1997)

1% Orhan Saik Gokyay, “Sohbetname”, Tarih ve Toplum, C.2, S.14 (1985): 128-144.

151 Marianna Yerasimos, “Osmanli Déoneminde Rum Mutfaklar1”, haz. Ozge Samanci, Arif
Bilgin, Tiirk Mutfag: (Ankara: T.C. Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, 2008), 219-230

152 Suraiya Faroghi, Christoph K. Neumann, Soframiz Nur Hanemiz Mamur Osmanli Maddi

Kiiltiiriinde Yemek ve Barinak, ¢ev. Zeynep Yelge (Istanbul: Alfa Yaymlar, 2003)
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2008 yilinda Kiiltiir ve Turizm bakanliginin destegiyle yayinlanan editorliigiini
Samanci ve Bilgin’in yaptig1 ve makalelerle de katkida bulundugu Tiirk Mutfagi*2 adh
kitap ¢alismasi Tiirk mutfagini tarihsel bir bakisicisiyla ortaya koyan ¢ok kapsamli bir
calisma olmustur. Kitap bes boliimden olusmus Tiirk mutfaginin Orta Asya’dan
Cumbhuriyete kadar gelisme asamalari ile ilgili konularda alaninda uzman arastirmaci
ve akademisyenler makalelerle katkida bulunmuslardir. 2010 yilinda Bilkent
tiniversitesi Tarih boliimii ve Tarih Toplulugunun ortaklasa diizenledigi Yemekte Tarih
Var adli sempozyum bildirilerinden bir kism1 aynmi adla kitaplastirilmistir. ““Yemekte
Tarih Var Algilar, Yaklasimlar”, “Uretimden Tiiketime Osmanli’da Yemek ve
Kiiltiir”, “Ne Yersen Osun! Yemek ve Kimlik”’, “Yemek, Politika ve Yeni Yaklasimlar”
olarak dort bolimden olusan kitap yemek kiiltiirii ve tarihi agisindan 6nemli bir

calismadir.’>

Siiheyl Unver’in yaymladig iki yemek kitabi ile baslayan Tiirk mutfag: yazili kaynak
calismalar1 arsivlerde bulunan diger yemek kitaplarinin arastirilmast  ve
kesfedilmesiyle birlikte ivme kazanmustir. Turgut Kut, A¢iklamali Yemek Kitaplari
Bibliyografisi (Eski Harfli Yazma ve Basma Eserler)’®® adli kitabinda 1844-1927
arasinda Osmanli Tirkgesiyle yazilmis olan yemek kitaplarimin bibliyografisini
vermistir. Samanc1 “Osmanli ve Cumhuriyet Donemlerinde Yemek Kitaplar:™® adli
makalesinde Osmanli son doneminden 1980 li yillara kadar olan zaman dilimindeki

yazilmis yemek kitaplarini kronolojik olarak aktarmistir.

153 Ozge Samanci, Arif Bilgin, Tiirk Mutfag:, (Ankara: T.C. Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, 2008)

154 Aysegiil Avci, Seda Erkog, Elvin Otman, Yemekte Tarih Var Yemek Kiiltiirii ve Tarih¢iligi
(istanbul: Tarih Vakfi Yurt Yayinlari, 2012)

1% A, Turgut Kut, Aciklamali Yemek Kitaplar: Bibliyografyas: (Eski Harfli Yazma ve Basma
Eserler) Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Milli Folklor Arastirma Dairesi Yaynlari,
1985.

1% (Ozge Samanci, “Osmanli ve Cumhuriyet Dénemlerinde Yemek Kitaplar1”, Anatolia:

Turizm Arastirmalar: Dergisi, C.31, S.2 (2020): 205-210.
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Osmanlinin ilk dénemlerinde yazilmis olan Mahmud Sirvani’nin 15. Yiizyil Osmanlt
Mutfagi™" gevirisi, bilinmeyen bir yazar tarafindan yazilmis olan Kitabi Mekulat
Bilinmeyen bir Osmanli Yemek Kitabi**® ve Osmanlinin son dénemlerinde yazilmis
olan Melceii-t Tabbahin®®®, Yeni Yemek Kitab:'®°, Fenni Tabahat'®, Ev Kadini*®® vb.
bircok yemek kitaplarinin Osmanli Tiirkgesinden gilinlimiiz Tiirk¢esine g¢evrilmesi

yemek tarihi agisindan doniim noktasi olmustur.

Tirkgeye c¢evirisi yapilan yabanci yemek kiiltlirii kitaplar1 yemek tarihgiliginde
kaynaklarin zenginlesmesi agisindan degerli caligmalardir. Ornek olarak Massimo
Montaneri’nin Kitlik ve Bolluk Avrupa’da Yemegin Tarihi*®3, Linda Civitello’nun
Mutfak ve Kiiltiir Insanin Beslenme Tarihi'®*, Sidney W. Mintz’in Seker ve Gii¢'®,
Jack Goody’nin Yemek, Mutfak, Simif Karsilastirmali Sosyoloji Calismasi, Paul
Freedman’in Yemek Damak Tadimin Tarihi*® ve Teresa Keil-Alan Beardsworth’in
Yemek Sosyolojisi adli kitaplart Avrupa’nin yemek kiiltiir tarihini takip edebilmek ve
kendi yemek kiiltiiriimiiz ile karsilagtirma yapabilmek agisindan oldukg¢a dnemlidir.

Ayni sekilde Charles Perry’nin Kitabut Tabih Abbasi Bagdat indan Yemekler Tatlilar

157 Mustafa Argunsah, Miijgan Cakar, 15. Yiizyil Osmanh Mutfag, (Istanbul: Gokkubbe, 2018)

158 Kollektif, Kitabi Mekulat Bilinmeyen bir Osmanli Yemek Kitabi, (Istanbul: Iletisim
Yayinlari, 2020)

1% Giinay, Turgut Kut, Melceii-t Tabbahin, (Ankara: Yazma Eserler Kurumu Baskanligi,
2015)

160 Ohan Asciyan, Yeni Yemek Kitabi, cev. Ozge Samanci, (Istanbul: Ciya Yaynlar1,2017)

161 Mehmed Resad, Fenni Tabahat, cev. Priscilla Mary Isin (istanbul: Kitap Yayinevi, 2018)

162 Ayse Fahriye, Ev Kadini, ¢ev. Turgut Kut (Istanbul: Ciya Yayinlari, 2018)

163 Massimo Montanari, Kitlik ve Bolluk Avrupa’da Yemegin Tarihi, ¢ev. Mesut Onen
(istanbul: Nika Yayinevi,2018)

164 inda Civitello, Mutfak ve Kiiltiir Insanin Beslenme Tarihi, ¢ev. Z. Niliifer Nahya, Saim
Ornek (Ankara: Bilim ve Sanat Yaynlari, 2019)

165 Sidney W. Mintz, Seker ve Giig, gev. Siikrii Alpagut (Istanbul: Kabalc1 Yayimevi,1997)

166 paul Freedman, Yemek Damak Tadimin Tarihi, ¢ev. Nurettin Elhiiseyni (Istanbul: Oglak
Yayncilik, 2008)
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Cegsniler’®’, Lilia Zaouali’nin Ortacag’da Islam Mutfagi*® ve Andrew Dalby’nin

189 adli kitaplar1 cografyamizdaki yakin komsularimizin ve

Bizans’in Damak Tadi
miintesibi oldugumuz medeniyetin yemek kiiltiiriinii derinlemesine arastirilabilmesi

i¢cin 6nemli kaynaklardir.

Priscilla Mary Isin’in 2018 yilinda yayinladigi Avciliktan Gurmelige Yemegin
Kiiltiirel Tarihi*™ adli kitabi, paleolitik ¢agdan baslayarak giiniimiize kadar yemegin
tarihsel siirecini anlatan kapsamli bir ¢calisma olup konu ile ilgileneler i¢in oldukca
faydal1 bir eserdir. Isin, Osmanli yonetiminde bulunan devletlerin yemek kiiltiiriinii
anlatan Osmanli Mutfak Imparatorlugu, Osmanl’dan giiniimiize gelen tatlilar anlatan
Giilbeseker Tiirk Tatlilar: Tarihi, Osmanli son doneminde Mahmud Nedim Bin Tosun
tarafindan yazilan yemek kitabim1 giiniimiiz tiirkgesine uyarlayarak yayimladigi
As¢ibasi Bir Osmanli Subayinin Yemek Kitabt gibi yemek tarihgiligi acisindan ¢ok

onemli kitaplar yaymlangtir.1"!

3.2.  Yemek Tarihgiliginin Kaynaklari

1930’lu yillardan giiniimiize kadar yemek tarihi ve kiiltiirii {izerine yapilan
caligmalarda yararlanilan kaynaklarin neler oldugunun bilinmesi yapilan ¢aligmalar
kadar onemlidir. Bu konuyla alakali ilk calisma Kamil Toygar’in 1982 tarihinde
yapilan geleneksel Tiirk mutfagi sempozyumunda sundugu “Tiirk Mutfaginmin Tarihi
Kaynaklart Uzerin Bir Deneme” adl bildirisi olmustur. Toygar, Tiirk mutfaginin

yiizlerce yillik yazili kaynaklarini belirlemeden ve tespit etmeden onu yasatmanin ve

187 Muhammed bin El Kerim, Kitabut Tabih Abbasi Bagdat 'indan Yemekler Tatlilar Cesniler,
cev. Nazli Piskin (istanbul: Kitap Yaymevi, 2009)

168 |_ilia Zaouali, Ortacag da Islam Mutfagi, cev. Baris Baysal (Istanbul: letisim Yayinlari,
2021)

169 Andrew Dalby, Bizans in Damak Tad, (Istanbul: Alfa Yayimlar, 2014)

170 priscilla Mary Isin. Aveiliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi, (Istanbul: Yapi Kredi
Yayinlari, 2019)

71 Priscilla Mary Isin, Osmanli Mutfak Imparatorlugu, (Istanbul: Kitap Yaymevi, 2014);
Priscilla Mary Isin, Giilbeseker Tiirk Tatlilart Tarihi, (Istanbul: Yap1 Kredi Yayinlari,
2019): As¢ibast Bir Osmanli Subayinin Yemek Kitab:, Mahmud Nedim bin Tosun, Haz.
Priscilla Mary Isin, (Istanbul: Yap1 Kredi Yaynlari, 2021)
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gelecek kusaklara aktarmanin imkansiz oldugunu belirterek, saray masraf defterleri,
sozliikler ve ansiklopedik eserler, tibbi yazmalar, kanunnameler, edebi eserler
(divanlar, mecmular, conkler), tarihler ve cografi yazmalar, seyahatnameler ve yabanci
seyyahlarin eserleri, miistakilen beslenme ve mutfak konusunda kaleme alinmis
yazmalar ile esribe mecmualari, askeri iane defterleri, es’ar defterleri, terike ve
muhalefet kayitlari, imarethane kayitlari, seriyye mahkeme sicilleri, fetva ve ferman
mecmualari, giimriik defterleri ve kassam hiiccetlerinden olusan 16 maddelik bir
kaynak arastirmasi Onermistir.!’? Toygar’m &nerdigi kaynaklara ilave olarak,
kronikler, sohbetnameler, sakinameler, surnameler, menakipnameler, tibbi metinler,

selguknameler, 0guznameler Ve danismendnameleri eklenebilir.

Osmanli donemi yemek kiiltiiriinii arastirmak i¢in, saray muhasebe defterleri, sarayin
diizenledigi senliklerde ikram edilen yemeklerin kayitlari, saray mutfaginda pisen
yemek kayitlari, donemin tip kitaplari, sagliklt beslenme metinlerini igeren kayitlar,
carsilarda pazarlarda satilan yiyecek igecegin kayitlari ve ilgili kanunnamelerde gecen
yemek boliimleri, edebiyat kitaplarinda gegen yemekle ilgili kisimlar ve o donemi
anlatan seyahatnamelerin yaninda, yemekle ilgili iktisat, toplumsal ve giindelik tarih

ile ilgili calismalardan faydalanmak gerekmektedir.!™

Yapilan arastirma ve caligmalar incelendiginde Tiirkiye’de yemek Kkiiltiir tarihi
caligmalar1 genellikle Islam 6ncesi dénemde Orta Asya cografyasindaki Tiirklerin
yeme i¢cme aliskanliklar1 ile baglayarak ge¢misten bugiiniimiize dogru Selcuklu
donemi, Beylikler donemi ve Osmanli donemi kronolojik olarak tarihlendirilmistir.
Siyasi ve sosyal gelismelere paralel olarak Cumbhuriyetin ilk yillarindan itibaren
baslayip altmisli yillarin sonuna dogru hizlanan ve giiniimiize kadar devam eden Tiirk
kiiltiir tarihi arastirmalar1 eski Tiirklerde yemek, Tiirklerin Islam 6ncesi yemek kiiltiirii
vb. adlarla aragtirllmaya baslanmistir. Etnik ve folklorik bir yaklagimla yapilan bu
arastirmalarda Islam oOncesi ve sonrasi Tiirk kiiltiiriinii olusturan tiim &geler

incelenmeye caligilmistir. Beslenme de kiiltiirtin bir parcast oldugundan 6zel basliklar

172 K amil Toygar, “Tiirk Mutfaginin Tarihi Kaynaklar1 Uzerine Bir Deneme”, Geleneksel Tiirk
Mutfagi ve Beslenme, (Konya: Konya Turizm Dernegi Yayinlari, 1982),58-74.

178 Yerasimos, 500 yilltk Osmanli Mutfagi, 19-25.
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altinda farkli kaynaklardan edilen bilgiler 15181nda yapilan arastirmalar o dénemin

yemek kiiltliriine bir nebze de olsa 151k tutmustur.

Bu y6nelimin en eski kaynaklarindan olan Orhun Yazitlari*™ yemek kiiltiirii agisindan
incelendiginde, genel anlamda ydneticinin en énemli gorevinin a¢ halki doyurmak,
bunu yapmak icin diger tilkelerle savasip elde ettigi gelirlerle halkin refah seviyesini
yukart ¢ikarmak oldugunu, Bilge kaganin dlen kardesi icin 6li yemegi (yug asi)
vermesinden ve bu uygulamanin giinlimiizde hala gegerliligini siirdiirdiigiinden
hareketle yemek antropolojisi acisindan degerlendirilebilir. Eserin satir aralarinda

genel olarak o donem tavsan ve geyik etinin yendigi bilgisi gegcmektedir.

Yemek tarih¢iligi aragtirmalarinda kullanilan kaynaklardan biri de Seyahatnamelerdir.
920 yilinda Abbasi halifesi tarafindan Bulgar kralina génderilen kafilede bulunan Ibni
Fadlan seyahati esnasinda Tiirk yurtlarindan gecerken gozlemledigi olaylari /bni
Fadlan Seyahatnamesi'’® adli kitapta paylasmistir. Bu seyahati esnasinda farkli Tiirk
boylarmin sosyal yagamlari ve kiiltiirlerin anlatilirken ne yiyip ne igtikleri ile ilgili kisa
bilgiler vermistir. ibni Battuta adli bir gezgin tarafindan 14. yiizyilda yazilmis olan
Ibni Battuta Seyahatnamesi*’® o dénem Islam cografyasmnin sosyal yasamlari, adetleri
ve yemek kiiltiirleri ile ilgili bilgiler vermesi bakimindan 6nemli bir kaynaktir. Battuta
eserinde, ziyaret ettigi diger Islam iilkelerindeki yemek kiiltiirii ile alakali bilgiler

vermesine ragmen Anadolu-Selguklu yemek kiiltiirii ile ilgili sinirh bilgiler vermistir.

Karahanlilar zamaninda Yusuf Has Hacib tarafindan o zamanin hakanina yazilmis olan
Kutadgu Bilig’de'’” o dénemin Tiirk yemek kiiltiiriine ve sofra adabina ait bilgiler
bulunmaktadir. Eserde diigiin, siinnet, dogum, es, dost arkadas ve 6lii yemegi gibi
ziyafetlere gidilirken ve bu ziyafetlerde sofraya oturuldugunda nasil davranilmasi

gerektigi ile ilgili nasihatler verilmesinin yaninda ydneticinin nasil bir as¢ibagina ve

174 Takan Tekin, Orhon Yazitlar:, (Istanbul: Simurg Yaymevi, 1995)

5 foni Fadlan, [bni Fadlan Seyahatnamesi, ¢ev., Ramazan Sesen (Istanbul: Yeditepe

Yayinevi, 2022)

176 Ebu Abdullah Muhammed Ibni Battuta Tanci, /bni Battuta Seyahatnamesi, gev. A. Sait
Aykut (Istanbul: Yap1 Kredi Yayinlari, 2021)

177 yusuf Has Hacib, Kutadgu Bilig, Uy., Muzaffer Tuncel, (Ankara: Genglik Spor Yayinlari,
2019)
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sirac1 basina sahip olmasi, yemege gitmenin yemege c¢agirmanin tdresi, tarim ve
hayvancilikla ugrasanlarla miinasebetlerin nasil olmasi gerektigi gibi 6zel boliimlerde
detayli bilgiler anlatilmaktadir. Bu bilgilere, Ascibasinin ve Siracibaginin temiz,
tecriibeli ve glivenilir olmasi, hayvancilikla ve ziraatla ugrasan insanlarin toplumun
beslenmesi gibi 6nemli bir konuda ¢alisan iyi ve fedakar insanlar oldugu, mizacina ve
yasina gore beslenme nasihatleri, yemek ikrami esnasinda yiyecek ve icecegi denk
tutmak, once biiyiiklere sonra kiiciiklere yemek vermek, yemek sonrasi kuruyemis,
cerez ikram etmek ve hediye ve dis kiras1 verilmesi, tuz ve ekmek hakk1 gibi yemek

kiiltiirli agisindan oldukga ilgi ¢ekici ve zengin bilgiler 6rnek olarak verilebilir.

Mevlana bni Ala tarafindan telif edilmis olan Danismendname adli eserde 11.
ylizyilda yasamis olan Tiirk devlet adami Melik Danisment Gazi’nin hayati
anlatilmaktadir. Anadolu bélgesinin nasil Islamlastirildigi anlatilan eserde miisliiman
Hristiyan ziyafet sofralari ayrintili bir sekilde anlatilmig, bdylece o doneme ait
miisliiman ve Hristiyan yemek kiiltiiriine ait bilgilere ulasabilme olanag dogmustur.1®
O bolgede ve donemde Hristiyanlarin yedikleri yemeklerden Ornekler sunlardir:
domuz yahnisi, sigan kebabi, salyangoz kebabi, kerevit kalyasi, pancar kavurmasi,
tarhana, bugday yarmasi, uskumru baligi, sirkeli yilan, havyar, yaym baligi, ciroz,
pirasa pestili, lahana ¢orbasi, pancar ¢orbasi. Miisliimanlarin yemeklerine 6rnek olarak
koyun, keg¢i, sigir, deve, at, kuzu dolma, yahni, ziilbiyeli pilav, bulgur pilavi, samsa,
silkme, tirit, kebap, zerde, zirba, borani, tavuk corbasi, keskek, herise, tutmag eriste,
helva, kete, ¢orek, mutancana, muhallebi, memuniye vb. yiyecekler verilebilir.
Orneklerde goriildiigii gibi Hristiyanlarmi daha ¢ok deniz mahsulleri ve sebze ile
beslenirken Miisliimanlarin yemekleri daha ¢ok et agirlikli oldugu gézlemlenmektedir.

Tiirklerde farkli etkinliklerde yemek ve eglencenin bir arada oldugu ziyafet ve

solenlere Toy ad1 verilmistir. Dede Korkut Kitabi*™®

, incelendiginde metinlerde gegcen
toylar su sekildedir: Han Toylar1, Hacet ve Dilek Toylari, Akina Gidis-Akindan Doniis
Toylar1, Ilk Avdan Déniis Toylar1, Diigiin Toylar1, Ad Koyma Toylar1, Yagma Toylar.
Bu toylarda, yedi giin yedi gece siiren attan aygir, deveden bugra, koyundan kog etleri

yenilmis ve kimiz i¢ilmistir. Hiikkiimdarin yilda bir verdigi han toyuna devlete itaat

178 Semih Tezcan, “Biz Ne Yeriz Otekiler Ne Yer”, Tiirk Uluslararas: Dil, Edebiyat ve
Halkbilimi Arastirmalari, S.6 (2015): 1-16.

179 Muharrem Ergin, Dede Korkut Kitabi, (Istanbul: Mili Egitim Basimevi, 1969)
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etme ve bagli bulunma manasina gelen katilim zorunlu olmustur. Dede Korkut kitab1
incelendiginde, yahni ve kavurma gibi yemeklerden; yogurt, kaymak gibi siit
iirlinlerinden; deve, kus, geyik, koyun, kuzu, kaz, tavuk, at ve tavsan gibi etlerden;
bazlamag, arpa ekmegi, ekmek gibi tahillardan; badem seker ac1 sogan yemislerden;
liziim, gliz elmas1 gibi meyvelerden; kirmizi sarap, kimiz ve ayran gibi i¢eceklerden

bahsedildigi goriilebilir.

Selguklu ve Beylikler donemi yeme i¢me aligkanliklarini ve mutfagini anlamak i¢in
bagvurulan kaynaklarin basinda Kasgarli Mahmud tarafindan yazilan Divanu Liiga-it
Tiirk*® adl1 dilbilgisi kitabi gelmektedir. Tiirklerin yonetimi altinda bulunan halklarin
Tiirk¢e 6grenebilmesi icin yazilan bu eserde tarim ve hayvancilikla ilgili sozciikler,
sebze, meyve, yiyecekler, icecekler yemek adlar1 ve mutfak arag-geregleri ile ilgi
sozciikler ve agiklamalar bulunmaktadir. Kéymen eseri inceleyip bu yiyecekleri
baslica, siit tirlinleri, hayvanlar, tahillar, sebzeler, tatlilar, meyveler ve igecekler olarak
kategorilere ayirip Orneklerini vermistir.'®t Burada dikkat edilmesi gereken ayrinti,
eser bir Tiirk¢e sozliik oldugu i¢in sadece Tiirkge kelimelerle ifade edilen yiyeceklerin

adlarinin gectigidir.

Selcuklu donemi Konya merkezli tekke mutfag: ve halk mutfagini anlamak agisindan
basvurulan kaynaklardan olan Mevlana Celalettin Rumi tarafindan yazilmis
Mesnevi'® ve Divani Kebir'® gibi edebi eserler, Mevlana’nin hayatini anlatan Sultan

184

Veled tarafindan yazilmis olan Ibtidaname®®* ile Ahmet Eflaki tarafindan yazilmus

olan Ariflerin Menkibeleri*® gibi kitaplar yemek tarihgilerinin basvurdugu

180 K aggarli Mahmud, Divanu Liigat-it-Tiirki, haz., Zeliha Giiler, (Istanbul: Kabalc1 Yaynevi,
2005)

181 Mehmet Altay Koymen, “Alpaslan Zamam Tiirk Beslenme Sistemi”, Selcuklu
Arastirmalart Dergisi, C. 4 (Ankara: Gliven Matbaasi, 1971): 364-376

182 Mevlana Celalettin Rumi, Mesnevi, ¢ev. Sefik Can (Istanbul: Otiiken Nesriyat, 2001)

183 Mevlana Celalettin Rumi, Divan: Kebir, cev. Abdiilbaki Golpmarh (Istanbul: Tiirkiye Is
Bankasi Kiiltlir Yayinlar1 2015)

184 Sultan Veled, /btida-Name, ¢ev. Abdulbaki Gélpmarli (Istanbul, Inkilap Kitabevi, 2014)

185 Ahmed Eflaki, Ariflerin Menkibeleri, gev. Tahsin Yazici (Istanbul, Hiirriyet Yayinlari,
1973)
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kaynaklardandir. Her ne kadar bu eserler ahlaki bir yiicelige erigsmek i¢in az yemenin
bir erdem oldugu diislincesinden hareketle yazilmis olsalar da eserlerde o doneme ait
hayvanlar, et ve siit liriinleri, tahillar, baharatlar, sebzeler, meyveler, tatlilar, igecekler,
bu gruplara girmeyen yiyecekler, yemek adlar1 ve mutfak-sofra arag geregleri ile ilgili
zengin bilgiler bulunmaktadir. Bu bilgiler incelendiginde, Orta Asya donemi Tiirk,
[ran-Arap kiiltiirii yakinlasmas: sonucu ortaya cikan Tiirk, Abbasi ve Anadolu Rum

bolgesi yemek kiiltiiriiniin bir toplaminin ortaya ¢iktig1 gézlemlenmektedir.

Selguklu donemleri yemek kiiltiiriinii anlamak i¢in o dénemlerin Siyasi, sosyal ve
kiiltiirel ortamin1  anlatan Sel¢uknameler yemek tarihgilerinin  bagvurdugu
kaynaklardan olmustur. Selguknamelerin en bilinenlerinden, Anadolu Selguklularinin
1192-1280 y1llar1 arasmni anlatan Ibni Bibi’nin yazdig1 Selcukname'®® ve Oguzlardan
Osmanliya kadar olan dénemi anlatan Yazicizade Ali’nin yazdigi Tevarih-i Al-i

Selcuk®" adli eserlerde o donemlerin yemek kiiltiirii hakkinda bilgilere ulagilmaktadir.

Osmanli donemi saray mutfak kiiltiir tarihi g¢aligmalar1 yapilirken bagvurulan
kaynaklarinin en basinda arsivlerde bulunan Saray muhasebe ve mutfak defterleri
gelmektedir. Hedda Reindl Keil, bu kaynaklarin arastirilmasindaki zorlugun belge
eksikliginden degil belgelerin 1yi tasnif edilmediginden dolayr oldugunu
soylemistir.}8 Saray mutfag: iizerine oldukca fazla galisma yapilmstir. Tiirkiye’de bu
konuyla ilgili ilk detayli ¢aligma yapanlarin basinda Ahmet Refik gelmektedir. Refik
Saray muhasebe defterlerini inceleyerek Fatih’in sofrasinda hangi yemeklerin
bulundugunu ortaya koymustur. Refik sonrasinda Unver, saray mutfak defterlerinin
Fatih donemini yemek ¢esitleri, mutfak ¢esitleri, mutfak ekipmani, mutfak boliimleri
ve calisanlar1 olarak detayli bir sekilde incelemis kendinden sonraki arastirmacilara
ornek olmustur. Barkan’in 1962 senesinde, Fatih doneminin 2 Subat 1489-22 Ocak
1490 aras1 bir yillik zaman dilimini igine alan saray mutfak muhasebe defterlerini

inceledigi ¢alisma bu konuyu iktisadi yonden degerlendiren ilk kapsamli arastirmadir.

188 {bni Bibi, Selcukname, gev. Miirsel Oztiirk (istanbul, Tiirk Tarihi Kurumu Yayinlari, 2014)

87 Ali, Yazicizade Tevdrih-i Al-i Selcuk Selcuklu Tarihi, der. Abdullah Bakir (Istanbul:
Camlica Basin Yayin, 2017)

188 Hedda Reindl Keil, “Cennet Taamlar1”, Soframiz Nur Hanemiz Mamur Osmanli Maddi

Kiiltiiriinde Yemek ve Barinak, ¢ev. Zeynep Yelce (Istanbul, Alfa Yayinlari, 2016), 29.
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Barkan, bu defterler saray mutfagina satin alinan erzak ¢esitlerinin her birinin ambara
giren miktariyla, nerelerden nasil satin alindiklarin1 kayit altina almakta sonrasinda
ayr1 boliimlerden hangi maksatlarla nerelere nasil kullanildiklarmi gostermektedir'®®
demistir. Daha once deginildigi gibi Barkan bu incelemelerini Tiirkiye fiyatlar tarihi
caligmalarina katki olmasi amaciyla incelemistir. Diger bir ornek Arif Bilgin’in
“Klasik Donem Osmanli Saray Mutfag:” adli makalesi ve Osmanli Saray Mutfag
(1453-1650) kitap calismasidir. Bilgin, Saray mutfak defterlerini kaynak olarak
kullandig1 her iki ¢alismasinda da agirlik olarak Osmanli Saray mutfaginin
orgiitlenmesi-personel yapisi, iase diizeni ve yemek kiiltiirii konulart iizerinde
durmustur. Son &rnek ise Ozge Samanci’nin Continuity and Change in the Culinary
Culture of the Ottoman Palace in the 19" Century (19. Yiizyil Osmanli Saray
Mutfaginda Siiregelen ve Degisen Tiiketim Aliskanhiklar)*®® adli doktora tezidir.
Samanci, doktora ¢aligmasinda saray mutfak defterlerinden yararlanmak suretiyle
Avrupa etkisinde kalarak degisen, alaturkadan alafrangaya doniisen saray yemek
kiiltiirii ve sofra adab1 gibi konular1 tezinde ortaya koymustur. Orneklerde goriildiigii

gibi arastirmacilar birbirinden farkli sonuglar i¢in ayn1 kaynaklardan faydalanmigtir.

Yemek tarih¢iligi agisindan 6zellikle Osmanli donemi yemek kiiltiirii ile ilgili bilgiler
bulunan 6nemli bir kaynak Narh ve Es ar defterleridir. Narh uygulamasi artan fiyatlar
dengede tutmak i¢in devlet tarafindan uygulanan tavan fiyat politikasidir. Kiitiikoglu,
fiyatlarin artmasini, kuraklik veya fazla yagis olarak tabi sebeplere, savas veya abluka
gibi siyasi sebeplere ve fazla kazang hirs1 veya para ayarinin bozulmasi gibi iktisadi
olarak ii¢ sebebe baglamistir.’®! Narh ve Es’ar defterleri sayesinde, diizenlendikleri
tarihlerde piyasada bulunan yiyecek ve igeceklerin, bu isle ilgilenen esnaf gruplarinin
adlar1 ve satilan triinlerin yetkililer tarafindan belirlenen tavan fiyatlarin1 6grenme

imkanina sahip olunmaktadir. Bilgin makalesinde, bu konuyla ilgili ilk ¢aligmanin

189 Omer Liitfi Barkan, Saray Mutfaginin 894-895/ 1489-1490 Yilina Ait Muhasebe Bilangosu
Istanbul Universitesi Iktisat Mecmuasi, C,23 S.1-2 (1962): 380-398.

190 3zge Samanci, Continuity and Change in the Culinary Culture of the Ottoman Palace in
the 19*** Century, (Doktora Tezi, Istanbul Bogazigi Universitesi, 1998)

191 Miibahat S. Kiitiikoglu, “1600 Tarihli Narh Defterine Gore Istanbul’da Cesitli Esya ve
Hizmet Fiyatlar”, Tarih Enstitiisii Dergisi, S.9 (Istanbul: Edebiyat Fakiiltesi Matbaasi,
1978): 3-4.
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1967 yilinda Sahillioglu tarafindan yapildigini, Sahilli’nin 1525 yilinin ait narh
defterinin mallarmni tasnif edip narh kurumu iizerinde diisiincelerini paylasarak
yaymladigini®?, akabinde Kiitiikoglu’nun 1978 yilinda, 1600, 1618, 1624 ve 1640
yillarina ait narh defterlerinin gliniimiize ulasanlarin1 yayinladigini aktararak kendisi
de iki makale ile konuya katkida bulunmustur.'®® Bir baska 6rnek, Ebubekir Yiicel’in
Sivas’ta 1781-18002 yillar1 arasindaki narh fiyatlarini arastirdigi ve o dénemin yemek

kiiltiiriine 151k tuttugu makalesidir.'%*

Saray yemek kiiltiirii ile ilgili bagka bir kaynak sarayda yapilan evlilik, dogum ve
stinnet gibi ziyafetlerin konu edildigi Surnameler’dir. Surnameler’in en bilinenlerine
verilecek birinci 6rnek 1582’de I11. Murat’in oglu Sehzade Mehmet’in siinnet edilmesi
vesilesiyle verilen ziyafeti anlatan Intizami’nin manzur olarak yazdigi Surname-i
Hiimayun adli eserdir.'®® Intizami, Osmanli tarihinin en biiyiik saltanat senligi olarak
nitelendirilen ve 52 giin siiren senligi detaylariyla anlatirken boylar1 25 metreyi gegen
ve yliz yenigerinin tasiyabildigi devasa nahillarin (sekerden heykeller) senlik sonunda
halka dagitildig1 gibi ilging bilgiler de vermektedir. Eser Nakkas Osman ve ekibi
tarafindan minyatlir olarak resimlendirilerek donemin padisahi III. Murat’a
sunulmustur. Ikinci 6rnek ise III.Ahmet’in 1720’de dért oglunu siinnet ettirmesi
lizerine verilen ve 15 giin siiren ziyafeti anlatan sair Seyyid Vehbi tarafindan yazilmis

Surname-i Vehbi’dir.?% Lale devrinin biitiin likks ve satafatin1 yansitan senlik nakkas

192 Halil Sahillioglu, “Osmanlilarda Narh Miiessesesi ve 1525 Yili Sonunda Istanbul'da
Fiyatlar”, Tiirk Tarih Belgeleri Dergisi, C.1 S.1 (Ankara: Tirk Tarih Kurumu Basimevi,
1967): 36-40

193 Arif Bilgin, “Narh listeleri ve Uskiidar Mal Piyasas1”, Uskiidar Sempozyumu IV, ed. Coskun
Yilmaz, (Istanbul: Secil Ofset, 2007), 155-191.; Arif Bilgin, “1526-27 Tarihli Iki Yeni
Narh Listesi ve Istanbul Gida Piyasas1”, Yemek ve Kiiltiir Dergisi, S. 60 (istanbul: Ciya
Yayinlari, 2020), 16-34.

194 Ebubekir Siddik Yiicel, “1781-1802 Tarihli Sivas Ser’iye Sicilinde Bulunan Es’ar Defteri”,
In Gok Madrasa Theological Studies, S. 10 (Ankara: Son Cag Akademi, 2021), 19-50.

195 Intizami, Intizami Surnamesi Osmanl Saray Diigiinleri ve Senlikleri, cev. Mehmet Aslan

(Istanbul: Sarayburnu Kitapligi, 2009)

1% Seyyid Hiiseyin Vehbi, Surname Sultan Ahmet’in Diigiin Kitabi, ¢ev. Mertol Tulum
(Istanbul: Kabalci, 2008)
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Levni tarafindan minyatiir olarak resimlendirilmis ve padisaha sunulmustur. Her iki
surname ve diger surnameler vesilesiyle yemek tarihgileri, saray c¢evresinde farkl
donemlerde yapilan ziyafetler araciligiyla o donemlerin yemek-eglence kiiltiirii ile

ilgili aliskanliklarini 6grenebilme imkanina sahip olmustur.

Mehmed Arslan’in, Osmanli doneminde yazilmis olan sekiz adet mensur ve alt1 adet
manzum surnamesini inceleyerek yayma hazirladigt Tiirk Edebiyatinda Manzum

Surnameler®’

adli eser, bu konuda arastirma yapanlar i¢in genis ve ayrintili bir
kaynaktir. Sinem Erdogan Iskorkutan, 1720 Senligi 'nde Yemek Uzerinden Ifade Edilen
Sosyal Hiyerarsileri Anlamak'®® adli makalesinde surnamelerdeki verilen bilgileri
ideolojik arka plan ve sosyal hiyerarsi baglaminda degerlendirmistir. Surnamelerin
disinda ziyafetleri ve senlikleri anlatan kaynaklar da bulunmaktadir. Ornek olarak
Gilinay Kut, “Sehzade Cihangir ve Beyazitin Siinnet Diigiinlerindeki Yemekler

19 adli makalesinde, Kanuni Sultan Siileyman’in ogullari Beyazit ve

Uzerine”
Cihangirin 1539°da yapilan siinnet diiglinlinli anlatan yazma bir defterin tanitimin

yapip eserde gecen yemek adlarini aktarmastir.

Osmanli donemi yemek kiiltiirii ile ilgili diger bir kaynak ise farkli Kanunnamelerdir.
Yemek tarihgiligi agisindan bu kanunnamelerin en 6nemlisi tiiketici kanunlar1 olarak
cevrilebilecek olan ihtisap kanunnameleridir. Bu kanunnamelerde, carsi pazarda
satilacak {rilinlerin hangi standartta olacagi ve standart dig1 satilan iirlinlerin teftisi,
tespiti ve cezasi ile hiikiimler bulunmaktadir. Barkan, II. Beyazit doneminde ¢ikarilan
Istanbul, Bursa ve Edirne ihtisap kanunnamelerini fiyatlar tarihi agisindan inceleyip

sadelestirerek yaymlamistir.’?° Bu illerin yaninda birgok ilin ihtisap kanunnamesi

197 Mehmed Arslan, Tiirk Edebiyatinda Manzum Surnameler (Istanbul: Atatiirk Kiiltiir
Merkezi Yaynlari, 2000)

1%8Sinem Erdogan Iskorkutan, “1720 Senligi’nde Yemek Uzerinden ifade Edilen Sosyal
Hiyerarsileri Anlamak". Osmanli Arastirmalari, C.50 S.50 (2017): 117-152

19 Giinay Kut, “Sehzade Cihangir ve Beyazit’m Siinnet Diigiinlerindeki Yemekler Uzerine”,
LI Milletleraras1 Tiirk Folklor Kongresi Bildirileri, (Ankara: Bagbakanlik Basimevi,
1987), 227-238.

200 Omer Liitfi Barkan, Baz: Biiyiik Sehirlerde Esya ve Yiyecek Fiyatlarimin Tesbit ve Teftisi

Hususlarini Tanzim Eden KanunlarI-2-3
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vardir. Bu kanunnameler yemek tarihgiligi acisindan oldukc¢a onemlidir zira ¢arsi
pazarda satilan yiyecek i¢ecekle ile ilgili onemli bilgiler elde ederek o donemde halkin
ortalama ne gibi Uriinlerle beslendigi sonucuna ulagsmanin yaninda bu {riinlerin

standartinin ve fiyatinin ne oldugu bilgisine sahip oluna bilinmektedir.

Y emek kiiltiirii agisindan diger dnemli bir kanunname Kanun name-i Ehl-i Hiref olarak
gecgen giiniimiiz Tirkgesiyle Zanaatkarlar Kanunu denebilecek olan kanunlardir. Bu
kanunlarda kimlerin zanaatkarlik ve esnaflik yapabilecegi ve ne kadar vergi ve Osiir
verecegi konularinda hiikiimler bulunmaktadir. Abdullah Uysal, isimsiz bir yazma
niisha olarak buldugu ve takribi 1600’li yillarda yazildigmi diistindiigii bir
kanunnameyi sadelestirerek Zanaatkarlar Kanunu Kanun name-i Ehl-i Hiref?*! adiyla
yayinlamustir. Kitapta, ekmekgiler, ¢orekgiler, borekgiler helvacilar, asgilar vb. sanayi
esnafinin hem alim hem de satim esnasinda uyacaklari uymadiklarinda ise

cezalandirilacaklar satis ve kalite kurallarina ait bilgiler bulunmaktadir.

Yemek tarihgilerinin gegmis donem yemek kiiltliriinii anlamak i¢in faydalandiklari
onemli kaynaklardan birisi de Osmanli dénemi Vakif Imaret Muhasebe Defterleridir.
Saray disindaki beslenme aligkanliklar arastirmalari kaynak azligi nedeniyle sinirli
kalmistir. Bununla birlikte Anadolu’nun ¢esitli yorelerinde bulunan vakiflara bagh
imarethanelerde ve degisik bolgelerdeki tekkelerin tutulan muhasebe defterlerindeki
kayith erzak ve mutfak geregleri bilgilerine bakilarak orada misafir edilen insanlarin
hangi yemekleri ve hangi 6giinlerde yedikleri bilgisine ulasilabilinmektedir.?%?
Faroghi’ye gore belirli yemeklerin hazirlanmasinda gerekli olan kesin kayitlara
ulasilmast ve Anadolu’da bir ¢ok farkli sehirde vakif imaretleri olmasi1 nedeniyle
sultanlar ve yakinlar1 tarafindan kurulan imaretlerin kayitlar1 yemek tarihgilerin

amaglarma hizmet eden en 6nemli kayitlardir.?®® Bu imaretlerde her giin yemek

pisirilip imaret calisanlarina, yolculara ve ihtiya¢ sahiplerine yemek dagitilmasi

201 Abdullah Uysal, Zanaatkérlar Kanunnamesi (Kanun-ndame-i Ehl-i Hiref), (Ankara: Kiiltiir

ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 1982), 21.

202 Giildane Giindiizéz, "Osmanl Tekke Mutfak Kiiltiirii ve Mecmua-i Fevaid". Cumhuriyet
Hahiyat Dergisi 20 / 2 (Aralik 2016): 175-205

203 Suraiya Faroghi, “16. ve 17. Yiizyillda Anadolu Imaretlerinde Ziyafet Yemekleri”, Tiirk
Mutfagi, haz. Arif Bilgin, Ozge Samanci (Istanbul: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1
Yayinlari, 2008), 115-123
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nedeniyle yemek adlari, yemeklerde kullanilan malzemeler ve fiyatlar1 hakkinda
malumat sahibi olunabilir. Barkan, Fatih cami ve imaret tesislerinin 1489-1490 yillar
arasindaki, Siileymaniye cami ve imaret tesislerinin 1585-1586 arasindaki ve Edirne
ve civarindaki bazi imaret sitelerinin muhasebe kayitlarin1 yayimlamis ve
Siileymaniye’deki imaret i¢in, imaret mutfaginda verilen yemeklerin fiyat ve icerigine
bakarak o zamanda seviyeli bir aile sofrasinda yenilmesi miimkiin olan yemeklerin
cesitleriyle birlikte ¢esnisi ve yapilistyla birlikte aksettirdigi yorumunu yapmugtir.2%
Barkan sonrasi 6grencisi Faroghi bu konuyla ilgili farkli zamanlarda yazdigi

makalelerle literatiire katkida bulunmustur.

Osmanl arsivlerinde bulunan Kad: ve Ser’iye Sicillerindeki Tereke, Kassam ve
Muhellafat kayitlar: igindeki bilgiler o donem sosyal yasam icerisindeki yemek
kiiltiirii ile 1lgili ipuglar1 vermektedir. Barkan’in 1966 yilinda 114 yillik doénemi
kapsayan 94 defteri inceleyerek yayinladig1 “Edirne Askeri Kassamina Ait Tereke
Defterleri”®® adli ¢alismasinda ve bu konuyla ilgili farkli calismalarda kayit altina
alinmis tarim isleme malzemeleri, mutfak esyalari, sofra arag-geregleri, hayvanlar ve
baz1 yiyecekler bulunmaktadir. Olen ve kanuni mirasi bulunmayan veya gocuklar resit
olmayan esnaflarin diikkanindan geri kalanlar resmi gorevliler tarafindan kayit altina
alindig1 i¢in bu kayitlarda gegen bakkallarin bulundugu bolgelerde ne gibi yiyecek ve
icecekler tiiketildigine ve fiyat bilgisine dair bilgiler bulunmaktadir.

Siimeyye Hosgdr Biike’nin “Bakkal Terekeleri Isiginda Istanbullu Mutfagina Bir

Bakis?® ve Fatih Bozkurt'un “Ser’iyye Sicilleri’ndeki Mefkiid Kayitlar: ve

2207

Istanbul 'un Kayip Bakkallar: adli makaleleri son yillarda bu konuda yazilmis olan

204 Omer Liitfi Barkan, “Siileymaniye Camii ve Imaret Tesislerine Ait Yillik Bir Muhasebe
Bilancosu (1585-1586)”, (Ankara: Vakiflar Dergisi, PYS Vakif Sistem Matbaasi, 2006),
109-161.

205 Omer Liitfi Barkan, “Edirne Askeri Kassamina Ait Tereke Defterleri (1545-1659)”, Tiirk
Tarihi Belgeleri Dergisi, (Ankara: Tiirk Tarih Kurumu Basimevi, 1966): 176-177.

206 Siimeyye Hosgor, “Bakkal Terekeleri Isiginda Istanbullu Mutfagma Bir Bakis”.” Kebikec,
42 (2016): 129-46.

207 Fatih Bozkurt, “Seriyye Sicillerindeki Mefkud Kayitlari ve istanbul’un Kayip Bakkallar1”
Akademik Incelemeler Dergisi, C.11, S.22 (2016): 193,229.
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calismalardan birkagidir. Ayrica narh defterleri, ser’iyye sicilleri, ihtisapnameler ve
seyahatnameler gibi bir ¢ok kaynaklar arastirilarak Osmanli donemi, asc¢1, ¢orekei,
borekei, simitei, sekerci, kebapei, paludeci vb. esnaflar hakkinda yapilan ¢aligmalarda
o donem ev disinda yapilan yiyecek ve igeceklerin neler olduguyla ilgili bilgiler
bulunmaktadir. Arif Bilgin’in “XVII Yiizyihn Ortalarinda Istanbul’daki Gida
Esnafi’®® adli makalesi ve Mehmet Demirtas’n Istanbul Esnaf Defterleri
1093/16822%° adl1 kitab1 bu calismalara rnek olarak verilebilir.

Osmanli doneminde saray ¢evresinin ve halkin ne yedigi ile ilgili arastirmalarindaki
bilgilerin diger kaynagi iinlii seyyah Evliya Celebinin Seyahatname adli eseridir.
Evliya Celebi’nin 1600’1l yillarda Osmanli cografyasini ve yakin komsu iilkelerini

210 adli eser

gezerek yolculugu esnasinda aldigi notlardan olusan Seyahatname
Celebi’nin gezdigi ve gordiigii komsu iilkelerin yemek kiiltiirlerini anlamak i¢in de
onemli bir kaynak olmustur. Bu baglamda Seyahatnameyi 6nemli yapan unsur saray
mutfagi, yoresel mutfak ve komsu iilkelerin yemek kiiltiirleri ilgili bilgiler vermesidir.
Seyahatname de gecen yiyecek icecek ve mutfak esyalari ile ilgili kapsamli bir caligma
yapmis olan Yerasimos bu calismasin1 Evliya Celebi Seyahatnamesinde Yemek

Kiiltiirii Yorumlar ve Sistematik Dizin®'*

adiyla yayinlamistir. Kitap, Seyahatnamede
gecen yiyecek, icecek ve mutfak esyalarini on iki alt baslikta anlattig1 birinci ayrim ve
yemek kiiltiirii ile ilgili dizinin bulundugu ikinci ayrim olarak iki boliimden olugmakta,
yemek tarihi caligmalar1 yapanlar i¢in diizenlenmis ve sistemli hale getirilmis bilgiler

vermektedir.

208 Arif Bilgin, “XVIIL Yiizyilin Ortalarinda Istanbul’daki Gida Esnafi” Antik Cag’dan XXI.
Yiizyila Biiyiik Istanbul Tarihi, C. 4.(Istanbul: Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi (Kiiltiir A.S.
Yayinlart, 2016) 181-191.

209 Mehmet Demirtas, Istanbul Esnaf Defterleri 1093/1682 (Istanbul: IBB Kiitiiphaneler ve
Miizeler Midiirligii, 2023)

20 Eyliya Celebi, Eviiya Celebi Seyahatnamesi, sad., Seyit Ali Kahraman (istanbul: Yeditepe
Yayinevi, 2021)

211 Marianna Yerasimos, Eviiya Celebi Seyahatnamesinde Yemek Kiiltiiri Yorumlar ve
Sistematik Dizin, (Istanbul: Yap1 Kredi Yayinlari, 2019)
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Osmanli doneminde saray disinda yemek kiiltiirii ile ilgili bilgiler bulunabilecek olan
bir 6nemli kaynak Sohbetname adl iki ciltli yazma bir eserdir. Eser Topkap1 Saray1
Miizesi Kiitiiphanesindedir. Birinci cildi Aykut Can tarafindan, ikinci cildi ise Ayse
Akkilik tarafindan yiiksek lisans tezi olarak yaymlanmistir.?*? 16. yiizyil Siinbiili
tarikat seyhi olan Seyid Hasan’in tuttugu giinliiklerden olusan bu eser bilindigi
kadariyla Osmanli doneminde yazilan ilk giinliiktiir. Eserin yazar1 davet edildigi
sohbetlerde genelde aksam yemeklerinde sofrada bulunan yemekleri giinliigline
yazmistir. Orhan Saik Gokyay eseri incelemis ve i¢cinde gegen yemekleri, bas yemekler
(Or. cizbiz kebabi, davutpasa koftesi, kuzu kapamasi, lahana dolmasi, pilav, salgam
boranisi), ¢corbalar (6r. balik corbasi, bugday ¢orbasi, iskembe ¢orbasi), hamur isleri
(6r. bohcga boregi, fincan boregi, pisi, kizartilmig sicak baklava, siitlii tutmac), hosaflar
(6r. armut hosafi, elma hosafi, bagribasdi hosafi), igecekler (6r. bal serbeti, amberli
kahve, giilab serbeti, kahve, limon serbeti), meyveler (6r. ak incir, evenk liziimt, ferik
elmasi, karpuz, kavun, tath turung), tathilar (6r. ak helva, baklava, palude, pestil,
sabuni) farkli yiyecekler (6r. pastirma, sucuk, tursu) olarak sekiz kategoriye ayirip

eserde gegen tiim yemeklerin dokiimiinii vermistir.?'®

Saray arsivleri disinda yemek kiiltiirli arastirmalarina kaynak olarak isret meclislerinin
aktarildig1 sakiname gibi eserlerdir. Inalcik, Has-Bagcede ays u tarab Nedimler
Sairler Mutribler®** adli kitabinda bu sakinlemelerden detayli olarak bahsetmistir.
Inalcik’1n aktardigina gore yiiksek saray kiiltiirii olarak isret meclisleri ve bu meclisleri
anlatan sakinameler Mezopotamya’da baslayarak Iran, Helenistik dénem, Islam
donemi Emevi, Abbasi, Selguklu ve Osmanli donemlerinde devam edip kimi zaman
zayif kimi zaman gii¢lii olarak da olsa varh@ini siirdiirmiistiir. Inalcik kitabinda,

Revani’nin Isretname ve Gelibolulu Ali’nin Meva-idu-n Nefais Fi Kava'idii'I-Mecalis

212 Aykut Can, Seyyid Hasan, Sohbetname, I. Cilt, (1071-1071/ 1660-1661) (Inceleme-Metin)
(Yiiksek Lisans Tezi, Marmara Universitesi, 2015): Ayse Akkilik, Seyyid Hasan’m
Giinliigi, II. Cilt, (H. 1073-1075/M. 1662-1664) (Inceleme-Metin), (Yiiksek Lisans Tezi,

Marmara Universitesi, 2019)
213 Orhan Saik Gokyay, Eski, Yeni ve Otesi, (Istanbul: iletisim Yaynlar1 1995), 293-294.

214 Halil Inalcik, Has-Bagcede Aysu Tarab Nedimler Sairler Mutribler, (Istanbul: Tiirkiye Is
Bankas: Kiiltiir Yayinlari, 2018)
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adli saki namelerindeki isret meclislerinde ne tiir yiyecekler yendiginden alintilar

yaparak drnekler vermistir.?t

Gegmis donem beslenme aligkanliklariyla ilgili diger bir kaynak farkli donemlerde
manzum ve mensur olarak yazilmis #p kitaplaridir. Bu kitaplar giinlimiiz tabiriyle bir
nevi diyetisyenlik gorevi ifa etmektedir. Genellikle Ibni Sina teorilerine dayanarak
saglikli yasamak i¢in neleri nelerle birlikte ne zaman ve ne kadar yenilecegini anlatan
bu kitaplarda yazildiklar1 donem ve cografyaya ait yemek kiiltiirii ile ilgili zengin bir
envanter sunmaktadir. Bu tip kitaplarinin en bilinenlerinden biri Seyhi’ye atfedilen
Nazm-iit Tabay: adlt manzum eserdir. 15. yiizyilda yazilmig bu eser, o donem tibbinin
mizagclar, hiltlar ve dort unsur teorisine gore yiyecek ve igeceklerin yararlarinin ve
zararlarinin neler oldugu ve zararlarinin nasil giderileceginden bahsetmektedir. Hasan
Ali Yiicel 1937 yilinda bu eseri giiniimiiz tiirk¢esine cevirerek Bir Tiirk Hekimi ve
Tibba Dair Manzum Bir Eseri?*® adiyla yaymlanmstir. Diger 6rnek, 14. Yiizyilda
yasamis Tutmaci adli bir sair o donem Aydinogullart beyi Umur Bey’e ithaf etmek
icin “Der Sebeb-i Nazm-: In Kitab” adli Farsca bir tip eserini Tiirkceye gevirerek adini
Tabiatname olarak koymustur. Eserde mizaclar ve hiltlar teorisine gore yiyeceklerin
ve igeceklerin faydalarindan ve zararlarindan bahsedilmektedir. Eser Yakup Karasoy

217

tarafindan Tutmaci Tabiatname~ " adiyla yayinlanmistir.

3.3.  Yemek Kitaplar

Yemek tarihgilerinin bagvurdugu kaynaklarin belki de en onemlisi el yazmasi ve
matbu yemek kitaplaridir. Bu kitaplar sayesinde yazildiklar1 donem ve cografyada
hangi hayvanlarin bulundugu, hangi baharat, sebze ve meyvelerin bulundugu, hangi
yemeklerin yendigi ve bu yemekler yapilirken kullanilan mutfak ve sofra gereglerinin
neler oldugu hakkinda birinci kaynaktan bilgilere ulagiimaktadir. Bilindigi {izere Islam
oncesi donem Tiirklerde, Anadolu beylikleri ve Selguklu devletinde yazilmis yemek

kitab1 heniiz ortaya cikarilmamistir. Osmanli doneminde 15. ylizyilda Sirvani adli bir

215 Revani, Revani Divami, haz. Ziya Avsar (Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanli
Yayinlari, 2017); Gelibolulu Mustafa Ali, Meva'idii'n-Nefais Fi Kava'’idii’l-Mecalis, cev.
Cemil Yener (Istanbul Hiinkar Yaymnevi, 1975)

218 Yiicel, Bir Tiirk Hekimi ve Tibba Dair Manzum Bir Eseri,

21T Tutmaci, Tabiatname, haz. Yakup Karasoy, (Ankara: Tiirk Dil Kurumu Yayinlari, 2018)
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hekim 13. yiizyilda Bagdat’ta yazilmis olan Arapga bir yemek kitabim1 Tiirkceye
cevirip son kismima yetmis adet yemek tarifi ekleyerek yaymnlamistir. Kitabin
orijinalinde daha ¢ok Arap ve Fars yemekleri ¢ogunluktayken eklenen 70 adet yemek

orta Asya-Selcuklu yemeklerinden olusmaktadir.

Manisa Il Kiitiiphanesinde tesadiif eseri bulunan ve 16. yiizy1la ait oldugunu diisiiniilen
Kitabr Mekulat adli el yazmasi risale Giinay Kut tarafindan yaymlanmistir. Eserde
yemek, serbet, ila¢ ve macun tarifleri verilmekte verilen bu tariflerin hangi hastaliklara
iyi geldigi anlatilmaktadir. iginde Osmanli son dénemi yemek tariflerinin bulundugu
ve 1764 yilinda yazildig1 tahmin edilen 7iirk Yemekleri XVIII (18.) Yiizyila Ait Yazma
Bir Yemek Risalesi adli eser M. Nejat Sefercioglu tarafinda glinlimiiz Tiirkgesiyle
yaymlanmigtir. Osmanli doneminde Tiirk¢e olarak yazilmis ilk yemek kitabi 1844
yilinda Mehmet Kamil tarafindan yazilmis ve basilmis olan Melceii-t Tabbahin
(As¢ilarin Siginagy) adl eserdir. Eserde alaturka yemeklerin yaninda artik bir kiiltiir
olarak benimsenen alafranga yemek tarifleri de bulunmaktadir. Turgut Kut’un 1844-
1927 arasinda yazilmis olan yemek kitaplarmi tanittig1 makalesi ve Ozge Samanci’nin
Osmanli ve Cumhuriyet donemlerinde yazilmis olan yemek kitaplarini tanittigi

makalesi yemek tarihi arastirmacilari igin oldukca faydal calismalardir.?8

Ortacag doneminde Abbasi, Sel¢uklu ve Osmanli zaman dilimlerini i¢ine alan
tarihlerde ortagag Islam diinyasinda yazilmis olan bir ¢ok yemek kitab1 olmasina
ragmen Tiirkiye’de yapilan yemek tarihi ¢alismalarinda bu kitaplara ilginin az oldugu
gozlenmektedir. Yerasimos’a gore, milliyetci yaklasimlar en ¢cok yemek kiiltiirii ile
ilgili konularda yapilmakta Abbasi yemek kiiltiriiniin Selguklu-Osmanli yemek
kiiltiirii tizerindeki etkisi gozden kagirilmaktadir.?!® Ortagag doneminde Selguklu ve
Osmanli yonetiminin oldugu topraklarda, simdiye kadar yapilmis arastirmalarda
yazilmig bir yemek kitabi bulunmamasina ragmen, ortagag yemek arastirmacisi
Ortagag yemek uzmam Perry’ye gore Islam diinyasinda yazilan yemek kitaplari

diinyada diger dillerde yazilmis olan yemek kitaplarinin toplamindan daha da

218 Samanci, “Osmanli ve Cumhuriyet Dénemlerinde Yemek Kitaplar”, Anatolia: Turizm
Arastirmalart Dergisi, Kut, “Eski Harfli Basili Yemek Kitaplarn1 Bibliyografyasi. Tiirk
Mutfag

219 Yerasimos, 500 yillik Osmanli Mutfag,
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fazladir.?® Perry ayrica Antik cagin ikinci yiizyilinda yemek iizerine derlenen ii¢ Babil
kil tableti ve Roma yemek kitab1 disinda 800 y1l boyunca bagka bir kaynak olmadigini,
10. yiizyila gelindiginde Islam oncesi Pers saraymin bir gelenegi olan yemek tarifleri
yazma ve yemek yarigsmalar1 yapma uygulamalarini Miisliiman Araplarin benimseyip
stirdiirdiiklerini ve onuncu yiizyilda, Ebt Muhammed el-Musa ar ibn Nasr ibn Sayyar
adinda bir katibin, “krallarin, halifelerin, beylerin ve liderlerin” ne yedigini bilmek
isteyen isimsiz bir yonetici i¢in Bagdat saray yemek tariflerinden olusan genis bir

koleksiyon derledigini soylemistir.?%!

Ortagag Islam cografyasinda yazilmis olan yemek kitaplar1 kronolojik olarak
incelendiginde ilk kitap 10.yilizyilda Abbasiler donemi Bagdat’inda Ebu Muhammed
el-Muzaffer ibn Nasr ibn Sayyar el-Warrak adli bir katip tarafindan yazilmis olan
Kitabu Tabih’dir. Bu el yazmasi kitabin bir versiyonu Topkapt sarayi III. Ahmet
kiitiiphanesinde muhafaza edilmekte olup gilinlimiize kadar ulasmistir. Bagdat'ta
bilinen en biiyiik as¢ilardan biri olan ve iinlii Halife Harun el-Rasid'in iivey kardesi
Ibrahim ibn el-Mehdi'nin 40 tarifini ve Halife el-Vatiki'nin bas as¢ist Abu Samin'in
tariflerini de igeren orijinal ¢aliyma Kaj Ohrnberg ve Sahban Mroueh tarafindan
diizenlenmis ve The Finland Oriental Society tarafindan yayinlanmigtir. Nawal
Nasrallah, bu c¢alismanin bir Ingilizce cevirisini, yemek pisirme terimleri ve
malzemelerinin yani sira kilavuzda atifta bulunulan kisiler ve yerler hakkinda notlar
iceren bir sozliikkle birlikte tamamlayip 2007 yilinda, Annals of the Caliphs’ Kitchens
Ibn Sayyar al-Warraq’s Tenth-Century Baghdadi Cookbook adiyla yaymlamistir.???
Kendisinden sonra yazilmis olan bir ¢cok yemek kitabina kaynaklik eden kitapta Arap
ve Pers yemekleri 6n plandadir ve 132 bdliimden olusmaktadir. Mutfak
malzemelerinin tanitimi, yiyeceklerin insan sagligina etkisi, yemek Oncesi egzersiz
yapmanin faydalari ile baslayan bdliimler baslangic yemekleri, tencerede pisirilen

yemekler, kizartma et cesitleri, tatlilarla devam edip igcecekler, regeller, tursular ve

220 Charles Perry, “Onsoz”, Liha Zaouali, Ortacag’'da Islam Mutfagi: Kisa Bir Tarihce
Esliginde 174 Yemek Tarifi, gev. Baris Baysal (Istanbul: Ruhun Gidasi Kitaplar,2016), 7.

221 Charles Perry, Scents and Flavors: A Syrian Cookbook, (Library of Arabic Literature, 2020)

222 Habeeb Salloum, Muna Salloum, and Leila Salloum Elias, Sweet Delights From a
Thousand and one Nights The Story of Traditional Arab Sweets, (1.B. Tauris, 2013), 12.
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yemek sonrasi adap gibi konularla sona ermektedir.??® Cam sisede ekmek yapim,
sicak su 1sisinda yemek yapimi, sacda ekmek ¢esitleri, tennur’da yemek cesitleri
pisirme ve bunlara benzer 6zel tekniklerin uygulandigi; herise, senbuse, mutancana,
tirit vb. yemeklerin, kadayif, muhallebi, faluze, ziilbiye ve levzinag gibi tatlilarin
yapiminin tarifleri verildigi kitapta bir ¢ok bdliimiin sonunda konuyla ilgili siirler de
bulunmaktadir. Nasrallah’a gore Kitapta tarifleri verilen Abbasi mutfaginin baslangici
Stimer ve Akad medeniyetlerine dayanmakta olup Persliler vasitasiyla Araplara oradan

da diinyanin farkl1 bélgelerine ulasmustir.??*

Ortagag Islam cografyasinda drnek verilecek olan ikinci yemek kitabi Muhammed b.
El-Hasan b. Muhammed bin el-Kerim el-Katip el-Bagdadi tarafindan 1226 tarihinde
Bagdat’ta yazilmis olan Kitabii't- Tabih adli eserdir. Eser 1934 yilinda Davut Celebi
tarafindan Musul’da, 1964 yilinda Fahri el- Baruri tarafindan Beyrut’ta yayimlanmis
ayrica A. J. Arbery tarafindan ve Charles Perry tarafindan Ingilizceye ¢evrilmistir.
Kitabii’t Tabih, 15. yiizyilda Osmanli hekimi Muhammet Sirvani tarafindan Tiirkgeye
cevrilerek ilave olarak 83 yemek tarifi, 4 ilag ve 1 tiryaki tarifi eklenmistir. Bu eser
Osmanli donemi ilk yemek kitab1 olmus birkac yiizyil tariflerde gecen yemekler
Osmanli halkinin ve yoneticilerinin sofrasinda bulunmus ve yemeklerin bazilari
glinlimiize kadar ulasmistir. Argunsah ve Cakir, Sirvan’inin bu ¢evirisini gliniimiiz
tiirkgesine uyarlayarak yayinlamislardir.?? Bu diinyanin zevkleri alti sinifa ayrilmistir.
Bunlar yiyecek, icecek, giyim, cinsiyet, koku ve sestir. Bunlarin en sereflisi ve en
miikemmeli yemektir; c¢iinkii yiyecek bedenin temeli ve yasamin malzemesidir
sozleriyle baglayan kitab Warrak’in tarifleriyle benzerlik gostermekte olup Osmanl

déneminin en giincel ve bilinen yemek kitab1 olmustur.

Ortacag Islam cografyasinda diger bir eser Eyyubiler doneminde Halep’te
Ibnii'l-Adim, Kemaleddin Omer ibn Ahmed tarafindan 1261 yilinda yazilmis olan
Kitab el-Vusla ila I-Habib fi Vasf el-Tayyibat Vel-T:5 adl kitaptir. Halep dogumlu Ibn

223 Nawal Nasrallah, Annals of the Caliphs’ Kitchens Ibn Sayyar al-Warraq'’s Tenth-Century
Baghdadi Cookbook, (Boston: Brill, 2007), 25-26.

224 A g.e., 49.

225 Mustafa Argunsah, Miijgan Cakir, 15. Yiizyil Osmanli Mutfag:, (Istanbul: Gokkubbe, 2018),
40.
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Adim, Perry’e gore Selahaddin Eyyubi’nin biiyiik yegenlerinden olup saraya yakin bir
gorevlidir.??® Kitap; parfiimler, corba gesitleri, fermante sivilar, eksi meyve sulari,
koyun yag kuyrugu (renkli), tavuk ¢esitleri, tuzu gesitleri, tatlilar, sirkeler, salcalar,
yogurtlar, mezeler, soguk sandvigler, yemek sonrasi temizlik ve serbetler olarak dokuz
boliimden olusmakta ve bu bolimlerin iginde 635 tarif barinmaktadir. Eyyubi
saraymin ve Suriye soylularmin mutfaklarindaki yemekleri temsil eden kitapta Islam
diinyasmin Iran, Bagdat, Tiirk, Misir ve Fas gibi farkli bolgelerinden ve Bedevi ve
Giircii kiiltiirlerinden tarifler igermesinin yaninda Hacli Seferleri doneminde yazilmasi
sebebiyle “Frenk” yemeklerinde de Avrupa etkisi goriilmektedir.??’ Perry’e gore, Kitap
Islam diinyasinda yazilmis olan diger yemek kitaplari ile paralellik gdstermesinin
yaninda mutfak iizerinde Tiirk etkisinin de hissedildigini ve paylasilan tariflerin bir
kisminin on birinci yiizyildan kalma iki tip ansiklopedisinden, Ibn Sina’nin Kanun al-
Tib ve ibn Jazlah’in Minhaj al-Beyan’indan gelmekte olup Ansiklopedilerin yazarlari
muhtemelen tarifleri ascilardan almisglar ve bu tarifleri tibbi degerleri agisindan
incelemislerdir.??® Eser Bursa eski Inebey Medresesi'ndeki Yazma ve Eski Basma
Kiitiiphanesi'nde bulunmakta olup Perry tarafindan 2020 yilinda Scents and Flavors:
A Syrian Cookbook adiyla ingilizce geviri olarak yaymlanmistir. Kitapta; karniyarik,
giillag, kadayif, akide seker, kdmeg, Siibye, surup, senbuse, tutmag, yogurt, kavut,
umag, tavuk gdgsi, taratir al turkuman, Yunan kebabi, kuskus, eriste, herise, kiinefe,
levzinag, habis, helva, natif, sabuniye, faluzac, musebbek, ziilbiye, lokma ul kadi ve

kek gibi bu giin de bilinen bir ¢ok tarif bulunmaktadir.

Orta cag Islam cografyasindan diger bir eser Endiiliis’te Ibn Razin et-Tucibi'nin on
ticlincli ylizyilin ortalarinda yazdig1 Fiddletii’l-Hivan fi Tayyibati't-Taam ve'l-Elvdn
adli yeme kitabidir. Yazar, Murcia'nin yerlisi olmasi hasebiyle kitabinda Endiiliis
spesiyalitelerinin 441 tarifinin yani sira dogu Arap diinyasindan da tarifler yer almus,
Endiiliis ve Magrip'in pisirme tekniklerine dayanmistir. El yazmasi eser 1960 yilinda

doktora tezi olarak Fernando de la Granja Santamaria tarafindan La Cocina Arabigo

226 Charles Perry, Scents and Flavors: A Syrian Cookbook, (New York: New York University
Press, 2020), 14.

21 A g.e., 24

228 A g.e., 33,34.
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Andaluza adiyla Ispanyolcaya ¢evrilmistir.??® Nasrallah 2021 y1linda ayn1 eserin farkli
bir kopyasini Ingilizceye cevirip Best of Delectable Foods and Dishes from al-Andalus
and al-Maghrib: A Cookbook by Thirteenth-Century Andalusi Scholar Ibn Razin al-
Tujibt (1227-1293) adiyla yaymlamistir.?®® Eserde o donem Islam cografyasinda
yazilmis olan diger yemek kitaplarinda tarifleri bulunan tirit (27 farkli tarif) nercisiyye,
seferceliyye, levzine, tabahaciyye, fistigiyye, hisrimiyye, sumagiyye, ibrahimiyye,
masrigiyye, icce (miicver), hummus, helva ¢esitleri, kiinefe, kadayif, kahiriyye, murri
s0s, senbuse vb. ¢esitlerinin olmasinin disinda yahudiyye, rahibiyye, tiirkiyye,
hicaziyye, shaklabiyye (slavlar) bedeviyye gibi yemek tariflerinin olmasi Endiiliis
miisliiman diinyasindaki ¢esitlilik ve hosgoriiye isaret etmektedir. Ozellikle tavuk,
limon ve tiitsiillenmis zeytin’den yapilan tirkiyye yemegi Tirkiye yemek tarih¢iligi
acisindan ilging ve gilinlimiize taginip uyarlanmasi gereken bir yemektir. Diger ilging
bir konu ekmekler boliimiinde sebet adli yufkamsi bir ekmek tarifidir. Bu tarif orta
Anadolu’da 6zellikle Kayseri’de yapilan yaglama yemeginin ekmegi olan sebit ile

benzerligi arastirilmasi gereken bir konudur.

Ortacag doneminde diger bir eser Islam diinyasmin etkilesimde oldugu Mogol
yonetiminde olan Cin’de yazilmistir. Mogol hiikiimdart Kubilay Han tarafindan
kurulan Yuan hanedanlig1 zamani saray ¢evresinde bir doktor olan Hu Sihui tarafindan
1330 yilinda Yinshan Zhengyao adl1 Cince yazilmis yemek ve tip kitab1 incelendiginde
Mogol Imparatorlugu tarafindan birlestirilen iig kiiltiirel ve cografi alan olarak Mogol,
Cin ve Islam diinyas1 (Abbasi, Iran, Tiirk, Arab) yemek kiiltiiriiniin bir yansimasi
gozlemlenmektedir. Buell ve Anderson 2016 yilinda bu eseri Ingilizceye cevirerek
Soup For The Qan adiyla yayinlamistir. Buell’in aktardigina gére Islam diinyasmin
yemek kiiltiiriine etkisi, Miisliman diinyasinin ¢ok kiiltiirlii olmas1 ve bu kiiltiirel
aligverisin onun varligini ve yasam tarzinin temelini olusturmasi ile ortaya ¢ikmistir.
Bunun yaninda Selcuklu ve Memluk Tiirkleri, kendilerinden 6nceki Emeviler ve

Abbasiler gibi, eski yerli geleneklere sadik kalmalarina ragmen, kozmopolit saray

229 Salloum, Sweet Delights From a Thousand and one Nights The Story of Traditional Arab
Sweets, 12.

230 Nawal Nasrallah, Best of Delectable Foods and Dishes from al-Andalus and al-Maghrib:
A Cookbook by Thirteenth-Century Andalusi Scholar Ibn Razin al-Tujibr (1227-1293)
(Boston: Brill, 2021)
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kiiltiirlerinin gelisimini tesvik etmisler ve bdylece bu kiiltiiriin icerisinde mutfak
geleneklerini de yaymislardir.?! Kitapta Cin ve Mogol yemeklerinin yaninda;
sanbusak, borek, manti, seferceliyye, tarida (tirit), boraniyye, mutancana, habis (helva)
khuskonanj, salma, tutum as1 (tutmag), yufka, serbet, katik, boza, pilav, umag (helva),

¢Op, siizme ¢orba vb. yemek tarifleri bulunmaktadir.

Ortagag Islam cografyasinda diger bir eser Misir’da yazilmis olan Kanz el-Fava’id fi
Tenvi'l al-Meva'id adli kitaptir yazari ve orijinal tarihi bilinmemektedir. Ancak
metinde verilen ayrintilar nedeniyle, Arapca elyazmalarinin editérleri, bunun Misir'a
ait olabilecegi, on tigiincii veya on dordiincii yilizyillarda, Memluk doneminde yazilmis
olabilecegi sonucuna varmuglardir. Eser Nasrallah tarafinda Ingilizceye g¢evrilerek
2020 yilinda Treasure Trove of Benefits and Variety at the Table: A Fourteenth-
Century Egyptian Cookbook adiyla yayinlanmistir. Nasrallah’a gore birkag yiizyil
boyunca ardi ardina gelen halifelik ve saltanatlarla yonetilmenin sonucu olarak Kahire,
“tlim uluslarin anas1” haline gelmis ve gelisen bir merkez olarak “yeryiiziinlin gobegi”
olan Bagdat'in yerini almistir. Tiirkler, Kiirtler, giiney Arap Yarimadasindaki Araplar,
Faslilar, Sudanlilar, Persler ve Iraklilar (6zellikle Bat1 Asya'daki Mogol saldirilarindan
sonra) dahil olmak tizere ¢evredeki bolgeler ve bircok milletten ve etnik gruptan
halklar i¢in kiiltirel bir miknatis ve siginak haline gelmis olan bu metropoldeki
bdylesine renkli bir cesitlilik, kaginilmaz olarak bolgenin zaten zengin olan yerel
mutfak repertuarini da zenginlestirmistir.?*? On ii¢ boliimden olusan kitap; icecekler,
unla yapilan ekmek ve makarna cesitleri, siit iiriinleriyle baslayip, mutfak arac
gereclerinin tanitimi, et yemekleri, sebze yemekleri gibi boliimlerle devam edip agirlik
olgiileri boliimiiyle sona ermektedir. Kitapta; cacik, helva, mulhiye, senbuse, kadayif,
levzinag, herise, sabuniyeye, memuniyye, zalebiyye, sikbaj, aruziyye, kak, curcaniyye,
ibrahimiyye, zirbac, sumagiyye, kisk, kalya, sis borek, boraniyye, fuliyya, bamya,
lobiyya, tutmag, kuskus, murri, icce, medfune, mutaccana, i1spanak, musebbek,
sobiyye, lugaymatul kadi, gavut, falude, kahiriyye, sirkencibun, limon surubu, siibye,

soslar, sal¢ca, kaymak, zahter, hummus vb. yemek tarifleri bulunmaktadir.

231 paul D. Buell and Eugene N. Anderson, Soup For The Qan, (Roudletge, 2016), 60,77.

232 Nawal Nasrallah, Treasure Trove of Benefits and Variety at the Table: A Fourteenth-

Century Egyptian Cookbook, (Boston: Brill, 2017)
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Diger bir eser Hindistan’da Delhi sultanlig1 zamaninda hiikiimdar olan Tiirk asilli Sah
Giyaseddin tarafindan Urduca olarak yazdirtlmis olan Nimetname adli yemek
kitabidir. Eserin 1495-1505 arasi yazildigi tahmin edilmektedir ve i¢inde Hint, Fars,
Arap ve Tirk yiyecek ve icecek tarifleri, parfim ve esanslarin hazirlanmasina ve
damitilmasina yonelik tarifler, afrodizyak ve hastaliklara karsi receteler, savasta
giderken nelerin alinmasi gerektigi konusunda tavsiyeler ve av gezileriyle ilgili
talimatlar icermesinin yaninda illiistrasyonlarin yer aldigi olduk¢a uzun bir bolim
bulunmaktadir.?®® Eser 2004 yilinda Norah M. Titley tarafindan Ingilizceye cevrilip
yaymlanmistir. Titley’e gore kitaptaki minyatiirler incelendiginde Siraz Tiirkmen
etkisi goriilmektedir. Eserde, Hint yemek kiiltiiriine ait yemeklerin olmasinin yaninda
senbuse (samsa), diig (pilav), katik, yahni, kebap, kalya, biiryan, tutmac, keskek,
harsiya, nevale, serbet, palude, mast (yogurt), sis borek, kofte, ¢orba, borani, tursu,
helva, ziilbiye, korma (kavurma), momos (mant1), giil seker, piyaz, surup, sanbali gibi

yemek tarifleri bulunmaktadir.

Bu kitaplar haricinde de eserler bulunmakta olup bu eserlerin tamaminin bu ¢alismada
verilmesi bu ¢aligmanin sinirin1 agacaktir. Verilen bu 6rnekler ise 10, yiizyil ile 15.
yiizy1l arasinda Ispanya’dan Cin’e kadar olan zemindeki yemek kiiltiiriiniin bazi1 yerel
ozelliklerin disinda tamamen birbirine benzedigi bunun nedenini ise bu mutfagin bir
medeniyet mutfagi olmasi sebebiyle olustugu ortaya konulmaya ¢alisilmigtir. Kiiltiirel
varliklarm bir biitiinii oldugu halde tarih boyunca esit bir sekilde paylasilmayan ve
“insanin hi¢ unutmadigi sey” olan medeniyet; icinde barindirdigi 6zgiinliik ve
ozellikleri hi¢ kaybetmeden tarih boyunca birbirlerinden siirekli aldiklar1 alint1 ve

kiiltiirel alisverislerin bir tarihidir.?**

Kendinden 6nceki bir ¢ok medeniyetin mutfaginin izlerini icinde barindiran Islam
medeniyet mutfagini Abbasilerden tevariis eden Selguklular ve Osmanlilar bu mutfaga
kendi beslenme aligkanliklarini da katarak ortaya hayli zengin bir mutfak pratigi
koymuslardir. Kopriilii'niin de isaret ettigi gibi, Ortagag’da Tiirk -Islam diinyas1 biiyiik

bir kiiltiir cevresine sahip oldugundan dolay1 baz1 bolgesel ayriliklara ragmen sosyal

233 Norah M. Titley, The Nimatnama Manuscript of the Sultans of Mandu: The Sultan's Book
of Delight (Roudletge Studies in South Asia), (Boston: Brill, 2020), 23.

23 Braudel, Uygarliklarin Grameri, 31-32.
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ve siyasal miiesseselerde biiyiikk benzerlikler var olmustur.?® Verilen drneklerde
goriildiigli gibi bu medeniyet cercevesindeki kiiltiirel cevre icinde beslenme
aligkanliklar1 ve yemek cesitleri baz1 bolgesel ayriliklara ragmen biiyiik benzerlikler
gostermektedir. Islam medeniyet mutfag: diger bir tarafta Sicilya ve Ispanya iizerinden
ortacag Avrupa mutfagina etkide bulunmustur ve Flandrin’in Rodinson’dan
aktardigma gore Avrupa’da bir ¢ok baharatli yemek islam medeniyet mutfagindan
odiing alinmistir.?®® Montanari’ye gore ise Islam medeniyet mutfagi Pers mutfak
kiltiriinden aldig1 yeni unsurlarla birlikte, g¢esitli baharatlar, sebzeler, meyveler,
piring, makarna, seker kamisi, sekerden yapilan ezme, nuga ve meyveli sekerlemeler

gibi bir ¢cok ¢esidi Hristiyan Avrupa’ya tanitmistir>>’

Cumbhuriyetin ilk on yillarindan baglayarak 2024 yilina kadar Tiirkiye’de yapilan
yemek tarihi ¢aligmalarinin 6rnekleri bu calismalarin dayandiklar1 kaynak bilgileri
verildikten sonra diger sosyal disiplinlerin yemek tarihgiligine katkist konusuna
deginmek gerekmektedir zira yemek tarihi ¢alismalarinda tarihgilerin diger sosyal
bilim uzmanlariyla beraber is birligi i¢inde ¢alisma konusu olduk¢a 6nemlidir. Nitekim
Braudel, Febvre ve Bloch’un savundugu gibi tarih iizerine c¢alisanlarin diger
disiplinlerden faydalanmasi gerektigini isaret eder. Bu disiplinler baslica, antropoloji,
etnografi, tip, dilbilimi, sosyoloji, cografya, matematik ve istatistiktir. Tarih¢i bu farkl
disiplinlerin arastirmalarindan ve deneyimlerinden faydalanarak tarihi olaylara daha
bir biitiinsel agidan yaklasmalidir.?® Bobby’e gore tarihin her dénemindeki yeme igme
aligkanliklar1 insan deneyiminin bir ¢ok yiiziinii incelemede sablon gorevi yapar.
Yemek kiiltlirii aragtirmalarinda dogal olarak yemek kitaplari en temel kaynaklar

olmustur. Bunun yaninda botanik iizerine yazilan kitaplar, tiyatro gosterileri ve miizik

2% Fuat Kopriilii, “Anadolu Selguklu Tarihi’nin Yerli Kaynaklar1”, Belleten, C.7, S.27.
(Ankara: Tiirk Tarih Kurumu,1943): 458.

2% Jean Louis Flandrin, “Seasoning, Cooking and Dietetics in the Late Middle Ages,”, A
Culinary History, Jean Louis Flandrin, Massimo Montanari, (Columbia: Columbia
University Press, 2013), 404.

237 Massimo Montanari, “Food Models and Culturel Identity”, A Culinary History, Jean Louis

Flandrin, Massimo Montanari, (Columbia: Columbia University Press, 2013), 248.

288 Fernand Braudel, Uygarliklarin Grameri, gev. Mehmet Ali Kiligbay (Istanbul: imge
Kitabevi Yayinlari,1995), 19.
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ikinci dereceden kaynaklar olarak zikredilebilir. Bazi donemler i¢in cografya ve
ekonomi yontemleri ile yeme i¢cme aligkanliklar1 yorumlanirken bazi donemlerde ise
sosyoloji, antropoloji, tip ve din biliminin yéntemleri bu yorumlar1 yaparken yararl

olmustur.?*°

Yemek tarihi ¢alismalarinin ekonomi, demografi ve sosyal bilimlerden 6diing alinan
diger yaklagimlar gibi ¢ok Gzel bakis agilar1 tarafindan da incelenebilecegi gibi,
biyoloji, ekoloji, zooloji ve botanik bilimleri agisindan da incelemek gida maddeleri
ve bunlarin insanlar i¢in erisilebilirligi hakkinda bize paha bigilmez bilgiler
saglayabilir hatta, cografya ve gevre bilimleri, farkli topluluklarin farkli yerlerde gida
ile nasil basa c¢iktiginin anlasilmasima yardimer olabilir.?*® Yemek tarihi merkezi
konumda olmasi1 nedeniyle diger tarihlerle birlikte ilerlerken onlar1 hem belirler hem
de onlar tarafindan belirlenir, bununla birlikte yemek tarihinin gii¢lii antropolojik
anlamlar igermesi bakimindan diger tarihler gibi basit kronolojik karsilastirmalar

yapmanin da zor oldugu unutulmamalidir®**

3.4. Yemek ve Antropoloji

Yemek tarihi ¢alismalarinda yardimina basvurulan sosyal bilimlerden biri
antropolojidir. Latincede insan manasina gelen “antrhopos” ve bilgi anlamina gelen
“logia” kelimelerinden meydana gelen antropolojinin 19. yiizyilda modern batida
ortaya ¢iktig1 yillarda genel Ozelligi yabanil toplumdan uygar topluma dogru
gelistigini anlatan sosyal evrim diisiincesidir. Bu 1rk iistiinliigiine dayali diisiince ayni
zamanda batinin diger toplumlar1 sémiirmek i¢in kullandig1 ara¢ olmustur. Siyasi ve
sosyal degisimlerle birlikte zamanla bu diisiinceden uzaklagilmis, Franz Boasin

katkilartyla  kiiltiirel —antropoloji  diislincesi yayginlasmistir. Goody’e gore

239 phyllis Pray Bober, Antikcag ve Ortagagda Sanat Kiiltiir ve Mutfak, gev., Ulkii Tansel
(istanbul, Kitap Yaymevi, 2014), 33-34.

240 Fabio Parasecoli, The Food of History, (Catulanya: Universitat Oberta de Catalunya, 2010),
7.

241 Massimo Montanari, Kitlik ve Bolluk Avrupa’da Yemegin Tarihi, gev. Mesut Onen- Biranda
Hinginar Coban (Ankara: Nika Yayinlari, 1993), 11.
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antropologlar ilk baslarda yemege kurban, totem, tabu sorulari ¢er¢evesinde yaklasmis

ve yemek tiiketim siirecini dinsel agidan arastirmislardir.?4?

Bati1 diinyasinda antropologlar halklar1 ve toplumlar incelerken ne yediklerinin, nasil
tirettiklerinin ve tiikettiklerinin bilgisi o toplum veya halklar1 daha iyi anlamalarini
saglamig ve bu bilgiler arastirmalarinin merkezinde yer almistir. 1890’11 yillarda
antropoloji ilminin kurucularindan sayilan Taylor ve Smith’in eserlerinde goriilen bu
yaklasim zamanla Audrey Richards tarafindan gida degisiminin sosyal uyuma nasil

katki sagladig1 incelemeleriyle devam ettirilmistir.?*3

Kiiltiir antropolojisi i¢inde degerlendirilen Yemek Antropolojisi veya diger bir isimle
Beslenme Antropolojisi, insanoglunun binlerce yildan beri siire gelen yemek bulma,
hazirlama ve yeme aligkanliklarinin gelisimini ve degisimini arastirarak, yemegin
farkli toplumlarda kiiltiirel olarak ne anlama geldigini, yemek kiiltiirii aligkanliklarinin
nasil ortaya ciktigini, farkli kiiltiirlere gore yemegin sembolik degerinin nasil
degistigini, inanglarin ve tabularin yemek kiiltiiriine etkisini ve insanin ¢evresini ve
gecmisini ele alarak beslenme ve kiiltiir arasindaki iliskiyi de inceleyen bir bilim
dalidir.?* Fischler’e gore, yiyecek, bireysel kimligin merkezinde yer alr, ciinkii
herhangi bir insan, sectigi yiyecek tarafindan biyolojik, psikolojik ve sosyolojik olarak
inga edilir ve insanin gida ile olan iliskisi en az iki farkli boyutu birlestirir. Birincisi
biyolojik olandan kiiltiirel olana, beslenme islevinden simgesel isleve dogru gider.
fkincisi, bireyi topluluga, psikolojik olan1 toplumsal olana baglar.?*> Ayrica (orug ve
kurban 6rneklerinde oldugu gibi) yemek, kutsal hakkinda yorum yapmak ve saygi

duyulan hikayeleri yeniden canlandirmak i¢in kullanilir.?4®

242 Jack Goody, Yemek, Mutfak, Sinif, Karsilastrmali Sosyoloji Calismasi, ¢ev. Miige Giinay
Giiran (Istanbul: Pinhan Yaymcilik, 2011), 23.

243 Robert Dirks, Gina Hunter, “Anthropology of Food”, ed. Ken Albala, Routledge
International Handbook of Food Studies, (London: Routledge, 2012), 4.

24 Tiirkan Kutluay Merdol, Beslenme Antropolojisi, (Ankara: Hatiboglu Yayinlar1, 2015), 3.
245 Claude Fischler, “Food, Self and Identity”, Social Science Information, 24 (1988): 275.

248 Sidney W. Mintz, Christine. M. Du Bois, “The Antropology of Food and Eating”, Annual
Review of Anthropology,31. (2002): 107.
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Gidanin dontisiimiinii ates iizerinden inceleyen Antropolog Claude Levi-Strauss
yiyecekleri ¢ig, pismis ve ¢liriimiis olarak formiile ettigi mutfak {iggeni diisiincesine
gore yiyeceklerin ¢ig veya pismis halde yenmesinde kiiltiiriin dnemli bir etkisi vardir.
Strauss, dogada ¢ig olarak var olan bir yiyecegin haslama, kavurma gibi pisirme
yontemiyle birlikte kiiltiirel bir 6geye doniistiigiinii sdylemistir. Strauss ayrica suda
pisirilen etlerin raf Omriiniin uzun oldugunu, bu tarz pisirme aliskanliklarinin
demokratik halk toplumlarinda oldugunu, ateste kizartilan etlerin fazlasinin atilmak
zorunda oldugunu, bunun da israf oldugundan dolay1 liikks yeme aliskanliklarina bagli

yonetici ve zengin kesimlerde oldugunu ifade etmistir.?4’

Afrika mutfaklar1 ve Avrupa mutfaklarini karsilastirmali olarak inceleyen Goody, ¢ok
degisik tekniklerin kullanildigi, zengin cesitlerin ve incelikli yemeklerin yapildig
mutfaklarin ancak zengin-fakir, yoneten-yonetilen gibi sosyal katmanlarin arasinin
iyice agik oldugu esitsiz toplumlarda ortaya ¢iktigini savunmustur. Goody’nin
arastirmasina gore Afrika’da yemek ¢esitlerinin olduke¢a sade oldugu, herkesin hemen
hemen ayni yemekleri yedigi ve sosyal statiiniin yemek konusunda ¢ok az bir rol
oynadig1 gorisiinii dile getirmistir. Ayrica Goody kadmlarin evde yaptiklari
yemeklerin de aymi sadelikte oldugunu ve esitlik¢i bir sekilde tiiketildigini
belirtmistir.2*®  Antropolog Sidney Mintz’in sekerin tarihini ve tarih boyunca
toplumlardaki etkisini inceledigi Seker ve Giig?*® adli kitab1 yemek antropolojisi ile

ilgilenenlerin okumasi gereken faydali bir ¢aligmadir.

Yemek Antropolojisinin Tiirkiye topraklarindaki ilk izlerine Tiirk Antropoloji
Enstitlistinde rastlanmaktadir. 1925 yilinda kurulan Enstitii, Tiirklerin sar1 irktan degil
beyaz rktan geldigini, Anadolu’da yasayan halklarinda Tiirk oldugunu savunan Tiirk

tarih tezine uygun arastirmalar diisiinceler liretmis ve insanlar arasinda Tiirk irkinin

247 Claude Levi-Strauss, "The Culinary Triangle”, Food and Culture (New York: Roudletge,
2017), 40-47.

28 Jack Goody, Yemek, Mutfak, Sinif, Karsilastirmali Sosyoloji Calismasi, gev. Miige Giinay
Giiran (Istanbul: Pinhan Yaymcilik, 2011)

249 Sidney W. Mintz, Seker ve Gii¢ Sekerin Modern Tarihteki Yeri, cev. Siikrii Alpagut,
(istanbul: Kabalc1 Yaymevi,1997)
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layik oldugu yerin belirlenmesi amaciyla kurulmustur.?® Afet Inan ve Sevket Aziz
Kansu’nun 1k temelli antropoloji calismalarit 2. Diinya savast sonrasi irk¢ilik
diisiincesinin azalmasiyla beraber 1960 larda Nermin Erdentug tarafindan baslatilan
gilindelik hayat, barinma, giyim, evlenme, bosanma ve yemek kiiltiirii gibi konular1
inceleyen kiiltiirel etnoloji calismalariyla devam etmis?®!, Bati1 diinyasindaki
antropolojik ¢alismalarda oldugu gibi zamanla kiiltiirel ve sosyal antropoloji diisiincesi
enstitiide yayginlasmaya baslamis ve batiya paralel olarak beslenme antropolojisi
arastirmalar1 yapilmaya baslanmistir. 2009 yilinda Ankara Universitesi Dil Tarih
Cografya Fakiiltesi Sosyal Antropoloji boliimii iginde Beslenme Antropolojisi bilim
dali kurulmustur. Tiirk beslenme antropolojisinin genel yaklagimi iki tiirlii olmus, bir
boliimii daha ¢ok insanin saglik durumu ile ilgilenip viicudun ihtiya¢ duyacagi kadar
besin almas1 gerektigi diisiincesinden hareketle saglikli beslenmek icin bir takim
arastirmalar yapip diyet cesitleri 6nermis?®?, diger kisim ise antropolojik arastirmalar
ve arkeolojik kalintilarin sonuglarindan hareketle Anadolu’da yasamis farkl

uygarliklarin beslenme aliskanliklarmin izini siirmiislerdir.?®

Bu baglamda Tiirk mutfak kiiltiirii konusunu antropolojik agidan inceleyen Mahmut

Tezcan 2000°1i yillarda Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari®>*

adl1 bir eser yayinlamis
ve bu eserde yemeklere iliskin inanglar, tutumlar, davranislar, gelenek ve goreneklere
yer vermistir. Tezcan’a gore yediklerimiz maddi kiiltiiriin bir 6gesi olmas1 hasebiyle
yiyecekler de kiiltiirel antropolojinin uzmanlik dalidir. Kiiltiir ile beslenme arasindaki
iligkileri inceleyen yemek antropolojisi, farkl kiiltiirlerde ortaya ¢ikan farkli beslenme

aligkanliklarin1 agiklamaya ¢alisirken yiyeceklerin smiflandirilmasina ve simgesel

2% Nazan Maksudyan, Tiirkliigii Olgmek/Bilimkurgusal Antropoloji ve Tiirk Milliyet¢iliginin
Irk¢i Cehresi 1925-1939, (istanbul: Metis Yayinlar1, 2016), 92-93.

21 Hasan Miiniisoglu,” Tiirkiye’de Antropolojinin Kurulma ve Kurumsallasma Sorunlarina
Tarihsel Bir Yaklasim: D.T.F.C Ornegi” (Ankara Universitesi Tiirk inkilap Tarihi
Enstitiisii, 2010), 103.

252 Ayse Baysal, “Tiirk Mutfaginda Ko6fte, Sarma ve Dolmalar; Tiirleri, Ozellikleri ve Besin
Degeri”, Birinci Milletlerarasi Yemek Kongresi, ed. Feyzi Halici, (Ankara: Kiltiir ve

Turizm Yayinevi, 1986), 50-58.
253 Merdol, Beslenme Antropolojisi

Z4Mahmut Tezcan, Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilar, (Ankara: T.C. Kiiltiir Bakanhgi, 2000)
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rollerine de deginmistir. Tezcan, antropologlarin yemek yeme aligkanliklarini kiiltiirel
olarak ele aldigim belirterek, kiiltiiriin yiyeceklerin temel belirtisi oldugunu, yemek
yeme aligkanliginin kiigiik yasta 6grenilip uzun siire degismedigini ve yiyeceklerin

kiiltliriin biitiinleyici bir pargasi oldugunu aktarmustir.

Tiirkan Kutluay Merdol’un editorliigiinii ve yazarligini yaptigi ve konuk yazarlarin da
katkida bulundugu Beslenme Antropolojisi adli Kitapta “Antik Caglarda Beslenme”,
“Hititlerde Beslenme ve Mutfak kiiltiirii”, “Tiik Mutfagi”, “Avrupa Mutfag:”,” Dinler
ve Beslenme ” gibi boliimler bu konuyla ilgilen arastirmacilar igin faydali makalelerdir.
Merdol kitaptaki, “Beslenme Antropolojisine Giris” adli makalesinde antropoloji
bilim dalinin kiiltiirii inceledigini, yiyeceklerinde de kiiltiirin bir belirleyici pargasi
olmasindan Gtiirii beslenme ve kiiltlir arasindaki iliskiyi inceleyen bilim dalina
Beslenme Antropolojisi dendigini aktarmistir. Merdol makalesinin devaminda
Beslenme Antropologlarinin toplumlarin hangi yiyecekleri yedigini, bu yiyecekleri
nerden nasil sagladigini, ne sekilde pisirilip saklandigini, nerede ve nasil servis
etiklerini, 6zel glinlerde ne gibi uygulamalar yaptiklarin ve bu yiyecekleri secerken ne
gibi faktorlerden etkilendiklerini arastirdiklarini sdylemistir.?>® Merdol kitaptaki diger
bir makalesinde ise toplumlarin yiyecek secerken etkilendikleri faktorleri, biyolojik,
politik, cografik, psikolojik, geleneksel, sosyal, ekonomik, medya etkisi, teknolojik,
reklamlar, kiiresellesme ve modalarin etkisi olarak siniflandirip her bir etkiyi detayl

bir sekilde incelemistir.2>®

Yemek antropolojisi alaninda 6rnek bir baska ¢alisma Timur Giiltekin ve Melike Calli
Kaplan’in editorliigiinii yaptig1 Biyolojik ve Kiiltiirel Antropolojik Boyutlariyla
Beslenme?’ adli kitaptir. Kitapta konusunda uzman arastirmacilar tarafindan avei
toplayiciliktan giliniimiize kadar degisen ve doniisen beslenme aliskanliklar:
incelenerek, insan doga iliskisi, gida problemleri, iklim krizi, Anadolu’nun bitkisel

besinleri ve farkli medeniyetler gibi konularla ilgili olarak makaleler yazilmistir.

2% Merdol, Beslenme Antropolojisi, 3.

26 A g.e., 17-27.

27 Timur Giiltekin, Melike Calli Kaplan, Biyolojik ve Kiiltiirel Antropolojik Boyutlariyla
Beslenme, (Ankara: Nobel Bilimsel, 2022)
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3.5.  Yemek ve Sosyoloji

Yemek tarihi caligmalarinda bagvurulan sosyal bilimlerinden bir digeri de sosyolojidir.
Batida yemek tarihi ile ilgisi agisindan yemek antropolojisi, yemek etnolojisi ve yemek
kiltlirii ¢alismalarindan ¢ok sonra ortaya ¢ikan yemek sosyolojisi, neyi, nasil, neden
ve ne zaman yedigimizi, yemegin iiretim, dagitim ve tiiketim asamalarinda, toplumsal
smif, yas ve cinsiyet gruplartyla kurumlarin arasindaki iligkilerin roliint, bu
iliskilerden dogan sorunlar ve olasi ¢oziimleri kendine konu edinen bir sosyoloji
alamdir.?®® Diger bir tanima gore ise yemek sosyolojisi veya beslenme sosyolojisi ne
yedigimiz ne zaman yedigimiz, nasil yedigimiz ve neden yedigimiz gibi beslenme
aliskanliklarimizi etkileyen sayisiz sosyokiiltiirel, politik, ekonomik ve felsefi faktore

odaklanmustir.

Yemek kiiltiirti ile ilgilenen sosyologlar, insan etkilesiminde kaliplar arayip sosyal
organizasyon ile bireysel davranis arasindaki baglantilar1 ortaya ¢ikarmaya calisarak
sosyal istah olarak kavramsallastirilabilecek gida iiretimi, dagitimi ve tiiketiminin
sosyal kaliplarmi arastirmaya odaklanmiglardir.®® Onlara gére yemek; siyasi,
toplumsal, ekolojik psikolojik, fizyolojik, kiiltiirel siireglerin kesistigi bir noktada

durmaktadir?6°

Ve insan sectigi yemek tarafindan biyolojik, psikolojik ve sosyal olarak
insa edildigi i¢in bireysel kimligimizin-duygumuzun merkezinde yer almaktadir.?*!Bir
mutfagin malzemeleri, yemekleri ve pisirme teknikleri, bunlart belirtmek igin
kullanilan adlarla birlikte, bir ulusun tarihsel gelisimine, dini bagliliklarina ve kiiltiirel
yakinliklarina, degisen ekonomik sartlarina ve toplumlarin genel etkilesimine iliskin

¢ok sayida ipucu sunar.?®? Tarih boyunca yiyeceklere onem ve kutsallik atfetmek,

28 John Germov, Williams Lauren Therese, “Sociology of food and nutrition: The social
appetite”, Oxford University Press (2004): 3-18.

29 Ag.e., 3-18.

260 Alan Beardsworth, Teresa Keil. Yemek Sosyolojisi: Yemek ve Toplum Calismasina Bir
Davet. cev. Abdiilbaki Dede (Ankara: Phoenix Yayinevi. 2011), 22.

281 Eischler, Food, Self; Identy, Social Science Information, 275.

262 Algan, Classical Turkish Cooking, 17.
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farklr kiiltiirel, milli ve dini kimliklerin 6zelliklerinin ortaya konmasi ve digerlerinin

dislanmas! icin arag olarak kullanilmigtir?®3

Halkbilimciler ve antropologlar, insan yasamindaki kiiltiirlerin, dinlerin, grup
dinamiklerinin, sembolizmin, iletisimin ve diger anlam kaynaklarinin gelisiminde
yemegin dnemini uzun zaman once gérmelerine ragmen sosyologlar, yiyecegi merkezi
bir odak noktas1 olarak benimseme konusunda isteksiz davranmuslardir.?®* Mennel ve
arkadaglar1 sosyologlarin yemek konusu ile ilgilenmemelerinin sebebi olarak,
kendilerini ileri endiistriyel toplumunun bir iiyesi olarak gordiiklerinden dolay1
toplumun geri kalan kisminin ne pisirip yedigiyle ilgilenmemeleri, yemegin alt
smiflara ait bir kadin isi oldugu ve yemekle ilgilenmenin akademik Kkariyerlerinin

ciddiyetine yakismayacak bir durum olarak gérmelerine baglamislardir.?®®

Yemek sosyolojisi ¢alismalarinda islevselcilik, yapisalcilik ve gelisimselcilik adli ¢
tirlii teorik yaklasim ortaya ¢ikmistir. Bronislaw Malinowski ve Audrey Richards gibi
bilim adamlariin savundugu islevselci yaklasim, gida iiretiminin, hazirlanmasinin ve
ozellikle tiiketiminin yasam dongiisiiyle, grup yapilartyla ve onlar1 olusturan sosyal
baglarla nasil baglantili oldugu konularini arastirmaktadir. Levi- Strauss, Douglas,
Bourdieu ve Fischler’in onciiliigiinii ve savunuculugunu yaptigi yapisalci bakis ise,
gida maddelerinin siniflandirilma, hazirlanma ve birbirleriyle birlestirilme bigimlerini
yoneten kurallara ve geleneklere yonelir. Yapisalcilara gore bu kurallarin anlamlari
¢oziildiigiinde insan diisiince sistemi ve orgiitlenme bigimleri hakkinda yeni bilgilere

ulasilabilir.?®® Mennell’in Fischler’den aktardigina gore islevselciler gidaya bakarken

263 Massimo Montanari, “Food Models and Cultural Identity”, A Culinary History, Jean Louis

Flandrin, Massimo Montanari, (Columbia: Columbia University Press, 2013), 246.

264 Sjerra Clark Burnett, Krishnendu Ray, “Sociology of Food”, The Oxford Handbook of Food
History (2012): 187-209.

265 Stephen Mennel, Anne Murcott, Anneke H. Van Otterloo, “The Sociology of Food: Eating,
Diet and Culture”, Current Sociology, 40, 2 (1992), 1.

266 Beardsworth, Yemek Sosyolojisi: Yemek ve Toplum Calismasina Bir Davet, 106.
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yapisalcilar mutfag: incelemislerdir.?’ Yapisalciliga bir tepki olarak ¢ikan ve Mennel,
Goody ve Mintz gibi bilim insanlarinin savundugu gelisimsel yaklagim, toplumsal
degisimin kiltiire etkilerini ve bu etkinin Oncesi ve sonrasiyla ilgili durumlar
incelemistir. Gelisimsel yaklasimi savunanlar her ne kadar yapisalciligi elestirseler de
sosyal davraniglarin kontrol edilmesinde ve ortaya ¢ikip sekillenmesinde yiyeceklerin

simgesel anlam1 ve sembolik giiciiniin etkisini reddetmezler.

Tim bu yaklasimlarin 6zetinde insanin en temel gereksinimi olan yemek yeme
faaliyetini etkileyen unsurlar ortaya konmaya calisilmistir. Gegmisten giliniimiize
yemek sosyal statiiyii belirlemenin ve gostermenin en 6nemli yolu olmus, yoneticilerle
halkin, zenginlerle fakirin, kutsal olanlarla giinahkarlarin, Gist sinif ile alt sinifin ve
giiclii ile zayifin aralarindaki farki belirlemek igin farkli pratikler, simgeler ve

semboller kullanilmig?®®

, heyi, nasil, nerede, ne kadar, kiminle yiyecegimiz ve ne
yemeyecegimiz i¢ine dogdugumuz toplumda siki kurallarla belirlenmistir.?®® Bu
belirleyiciligin merkezinde kiiltiir (din ve gelenekler) ¢ok 6nemli bir yer tutmustur.
Fakat kiiltiir duragan bir olgu degil degisen bir olgu oldugundan dolay1 kiiltiir degisimi
veya transferi yasayan bir toplumda yeni ve yabanci bir ¢ok aligkanligi ortaya
cikarir.?’® Hatta bazen bircok kurum (devlet, profesyonel kuruluslar ve baski gruplart
dahil) kasitli olarak halkin gida tiiketim kaliplarin1 genel olarak veya niifustaki belirli
hedef gruplarla iliskili olarak degistirmeye caligabilir. Bu nedenle, bireyler yiyecek
secimleri, uygulamalar1 ve inanclart ile ilgili olarak arasira yeniden sosyallesme

donemleri gegiriyor olabilir.2’! Mennel’e gore ortacag ve erken modern Avrupa’da

yemek yeme istahina karsi 6z denetim saglamak icin, orucu tesvik eden Kilise,

267 Mennel, The Sociology of Food: Eating, Diet and Culture, 8.
268 Paul Fieldhause, Food and Nutrition: Customs and Culture, 80.
269 Besirli, Yemek Sosyolojisi Yiyeceklere ve Mutfaga Sosyolojik Bakus, 23.

219 Miimtaz Turhan, Kiiltiir Degismeleri: Sosyal Psikoloji Bakimindan Bir Tetkik (Ankara:
Altmordu Yaynlari, 2021), 23.

211 Beardsworth, Yemek Sosyolojisi: Yemek ve Toplum Calismasina Bir Davet, 56.
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oburlugu engellemek isteyen devlet yoneticileri ve sagligi korumak isteyen doktorlar

{ic baski kaynag1 olmustur.2’

Avrupa’da bu alandaki g¢alismalarin onciilerinden sayilan sosyolog Norbert Elias
ortagag boyunca uygar davranis kaliplarina zemin hazirlayan sosyal- siyasi ve iktisadi
dontigiimleri ele alan Uygarlagsma Siireci adli eserinde ortaya koydugu diislinceye gore
saray mensuplari i¢in yazilmaya baslayan sofra adabiyla ilgili eserler zamanla saraya
gidip gelen zenginler ve kasabalilarin da uydugu kurallar haline gelmis fakat siyasi,
sosyal ve iktisadi degisimlerle birlikte sofra adabi ve kurallar1 da degismistir.2"®
Elias’in biitiin degerlendirmelerinin odak noktasina toplumsal degisimler ve
doniigiimler yer almig, bir toplumsal davranis bi¢imi olarak nitelendirdigi sofra
adabiyla ilgili 11. yiizy1l ile 18. yiizy1l arasinda yazilmis olan metinleri inceleyerek
insan davranislarindaki degisimi ortaya koymustur. Elias’a gore, saray aristokrasisi ve
burjuva gibi sosyal siniflarin yeme igme aligkanliklariyla ilgili gorgii kurallarini
toplumun ileri gelen aydinlar tarafindan toplumun diger kesimlerine drneklik etmesi
acisindan kitaplastirilarak ortaya koymalar1 bu degisimlerin nedeni olmustur. Yemegi
biyolojik bir eylem degil de sosyal bir olgu olarak degerlendiren yemek sosyolojisi
caligmalarinin baslangi¢ noktasini sofra adabi ve diizeni konulari olusturmustur. Tarih
boyunca var olan bu uygulamanin, kiltiiriimiizde yazilmis olan ahlak kitaplarinda
yeteri miktarda Ornekleri bulunmaktadir. Siyasi ve sosyal degisimlere goére bu
kurallarin da degistigi gozlemlenmektedir. Ozellikle Osmanli doneminde, Tanzimat
oncesi ve sonrasi sofra adabi ve gorgii kurallariin farkliligi bu konuyla ilgili ¢arpic

bir 6rnektir.2’*

Stephen Mennel, Elias’in diisiincelerinden faydalanmasina ragmen onun kitabi
hakkinda, her ne kadar sofra adabinin medenilestirilmesi hakkinda sdyleyecek ¢ok seyi

olsa da insanlarin nasil yedikleri ne yedikleri ve ne kadar yedikleri hakkinda yeterli

212 Stephen Mennel, “On The Civilizing Of Appetite”, Theory, Culture & Society, 4.,2-3,
(1987): 373-403

23 Norbert Elias, Uygarlasma Siireci. gev. Ender Atasman (Istanbul: iletisim Yayinlar1,2004)

214 Ozge Samanci, “Osmanh Kiiltiiriinde Degisen Sofra Adabi: Alaturka- Alafranga Ikilemi”,
Toplumsal Tarih, 231. (2013): 26-27.
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aciklama yapmadigmi ifade etmistir.2”> Mennel, gida tercihlerinin gelisimini daha
bliylik sinif rekabeti ve devlet olusumu siireglerine, Ozellikle de Fransa ve
Ingiltere'deki mutlakiyetciligin farkl1 yoriingesine baglayan All Manners of Food adli
calismasiyla bu toplumsal zevkleri tarihsel perspektife yerlestirmistir.2’® Mennel on
dordiincii yiizyildan giiniimiize kadar olan siirecte Ingiliz ve Fransiz yemek
kiiltiirlerinin farkliligin1 detaylica arastirdig1 eserinde siyasi ve sosyal gelismelerin ve
karsitlasmalarin neticesinde ortaya ¢ikan istahin medenilesmesi kavramini toplumsal
birlikteligin zorunlulugu ve buna bagli olarak yemegin esit boliislimiine baglamistir.
Mennel’e gore yonetici sinif ve yonetilen arasinda ag1 genisledik¢ce beslenme
esitsizligi artmis, aksi durumda rekabet ortami genislediginden dolay1 yemek zevki
genislemis ve ilerlemistir.?’’ Flandrin’e gére Mennel, sosyal gruplar arasindaki
catisma ve rekabetin, miizik, resim ve edebiyatin yani sira yemek alaninda da kiiltiirel
gelisimin ve zevklerin doniislimiiniin ana itici gli¢lerinden biri oldugunu diistinmiistiir.
Bu diisiinceye gore sosyal gruptaki iist segkin bireyler, zevkleri ve yasam bi¢imleriyle
stirekli olarak kendilerini alt gruptaki siradan insanlardan ayirmaya caligirken, alt
simiflarin bireyleri, seckinlerin zevklerini ve uygulamalarint benimseyerek sosyal

merdiveni tirmanmaya ¢alismaktadir.?’8

Bat1 diinyasinda baglayan yemek sosyolojisi ¢aligmalarinin etkisiyle Tiirkiye’de de bu
alanda caligmalar yapilmaya baslanmistir. Hayati Besirli 2012 yilinda yemek
kiiltiiriine sosyolojik acidan bakarak yazdigi bir dizi makalelerini kitaplastirip
cikardigi Yemek Sosyolojisi adli eseri yemek ve toplum, simgeler ve toplum, dinin
siyasi ve toplumsal alandaki (dolayisiyla yemek kiiltiirii tizerindeki) etkisi, yoneten ve
yonetilen ayriminin beslenme pratikleri agisindan nasil yansidigi ve yemek kiiltiirii

konularmin islendigi bdliimlerden olusmustur. Besirli eserinde iinlii yapisalci

215 Mennel, “On the Civilising of Appetite”, Theory, Culture and Society 4., 2-3 (1987): 373.

218 Jeffrey M. Pilcher, ” Cultural Histories of Food ”, The Oxford Handbook of Food History,
(2012): 83.

27 Stephen Mennel, “Taste, Culture and History.” Petits Propos Culinaires, 78. (2005): 25.

278 Jean-Louis Flandrin, “Jack Goody, Cooking, Cuisine and Class. A Study in Comparative
Sociology; Stephen Mennel, All Manners of Food. Eating and Taste in England and France
from the Middle Ages to the Present”, Annales. Economies, Sociétés, Civilisations., 42., 3
(1987): 648.
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Strauss’un, ¢ig, ciirimiis ve pismis Uglii anlayis1 gercevesindeki goriislerini ve
Douglas’in  kirli-temiz yiyecekler kapsaminda konuya dinsel agidan yaklasan
goriislerini aktarmistir. Besirli ayrica, beraber yemek yemenin insanlar arasinda bir
birlik-dayanisma olusturdugu ve masa oturma diizenine gore yonetici yoOneten
ayriminin da ortaya ¢iktigi olgusunu inceledigi ¢alismasinda, ilk ¢aglardan beri
uygulanan Potla¢ ve Yagma gibi toplumsal uygulamalarla simgeler ve semboller
lizerinden yoneticilerin halki dizayn ettigini 6rneklerle agiklamustir.?”® Bu simgeler ve
semboller aile biiyiiklerinin masa basinda oturmasi gibi daha kiigiik Ol¢eklerde

uygulanan bir yontem olarak hala gegerliligini korumaktadir.

Yemek sosyolojisi agisindan bir bagka énemli calisma, Artun Unsal’in fktidarlarin
Sofrast Yemek Siyaset ve Simgesellik adli eseridir. Unsal, “Yemek, Ziyafet, Ritiiel ve
Siyaset, Tanrilara Kurban Ritiiel ve Simgesellik”’, “Orta Asya’dan Payitaht Istanbul’a
Iktidarlarin Sofrasi” ve “Ye Kiirkiim Ye Yemegin Siyaseti” adl1 boliimlerinden olusan
kitabinda, yemegin sadece biyolojik bir yemek yeme islemi olmadig1 insanlik tarihi
boyunca bir takim ritiielleri ve simgeleri iginden barindirdig: diisiincesinden hareketle
ilk insandan baslayip Mezopotamya, Stimer, Hitit, Yunan, Roma ve Orta Asya
uygarliklarinda tanrilara sunulan kurban ritlielinin aslinda yonetici smifin halki
yonetmede kullandiklar1 bir ara¢ oldugu diisiincesini ortaya koymustur. Unsal, ad
gecen toplumlarda kesilen kurbanlardan bir pay Tanriya adandiktan sonra geri kalan
kisminin hiyerarsik olarak once yoneticilere pay edilip geri kalan kismi ise halka
dagitildigini aktarmistir.28% Aymi sekilde Orta Asya’da baslayip Osmanli son dénemine
kadar siire gelen yagma yemekleri ile kamuya verilen ziyafetlerde, oturma diizenine
gore ve yemegin paylasma miktarina gore siyasi ve sosyal hiyerarsi belirlenip bir nevi
iktidarin mesruiyeti saglanmais, iktidarin yemegini yemeyip kazan kaldirmak bir nevi

hosnutsuzlugun simgesi olmustur.

Unsal’m bu konuyla ilgili diger ¢aligmasi Orta Asya’dan Osmanliya kadar yemegin
siyasi bir amag olarak kullanildiginin 6rneklerini verdigi ve yemegin bir sembolizm
dili oldugu diisiincesini siyasal ve Kkiiltlirel sosyoloji baglaminda ortaya koydugu

“Siyasi Gii¢, Statii, Mesruiyet, Itaat ve Otorite Miicadelesinin Géstergesi olarak

219 Besirli, Yemek Sosyolojisi Yiyeceklere ve Mutfaga Sosyolojik Bakis.

280 Artun Unsal, Iktidarlarin Sofrast Yemek Siyaset ve Simgesellik, (Istanbul: Everest
Yayinlari1, 2020), 237.
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Yemegin Sembolizmi” adli makalesidir.?®* Unsal makalesinde, Orta Asya’dan beri
Tiirk yoneticilerinin verdikleri yemek ziyafetlerindeki oturma diizeni ve yemek
paylasimlarinin hiyerarsik diizenlenmesinin simgesel anlamlar tasidigimi ve bu
gelenegin Selguklu ve Osmanli dénemlerinde de devam ettigini verdigi orneklerle

ortaya koymustur.

Burak Onaran’in yemege sosyal-politik bir bakisicisiyla bakarak farkli zamanlarda
yazdig1 makalelerden olusan Mutfaktarih Yemegin Politik Seriivenleri adli eser yemek
tarih¢iligi agisindan farkindalikli bir ¢alisma olup, kitapta Osmanli son donemlerinde
degisen sofra adabi, milli mutfak sorunu, mutfakta cinsiyetcilik, erken Cumhuriyet
doneminde domuz meselesi, propaganda ve yemek kiiltiirii ve mutfak diplomasisi
konularinda goriislerini aktaran Onaran, bu makalelerle tarihten mutfaga, mutfaktan
tarthe pencereler agarak panoramik bir goriintii elde etmeye calistigim

vurgulamistir.?82

2000’11 y1llarin baslarinda yurt i¢inde ve yurt diginda milli mutfak, yemek milliyetciligi
ve Gastro-Diplomasi konularindaki ¢alismalar ¢ogalmistir. Bunun nedeni yemek
kiiltiiriiniin iiretim, tedarik ve tliketim gibi giinliik aligkanliklar araciligiyla bir ulusu
insa edip onu yeniden iiretme potansiyelinin bulunmasidir.?®® Yemegin hem grup
tyeligini saglamlastirmaya hem de gruplar1 birbirinden ayirmaya hizmet ederek
insanin kendisi ve baskasi icin ne oldugunu ortaya koymasi?®* yiizyillardir siiregelen
bir durumdur. Fakat ulus devletlerin yemek ve mutfag: politik amaglari igin bir arag
olarak kullanmalar1 insanlik tarihine nispetle yeni bir durumdur. Onaran’a gore
yemekler politik-siyasi bir amag kaygis1 giitmeksizin yaratilip, tiretilip tiiketilmemisler

fakat uluslar tarafindan millet-ulus kavramini tanimlamak ve biz duygusunu yaratmak

281 Artun Unsal, “Siyasi Giig, Statii, Mesruiyet, Itaat ve Otorite Miicadelesinin Gostergesi
olarak Yemegin Sembolizmi”, Tiirk Mutfagi, Arif Bilgin, Ozge Samanci. (Ankara: T.C.
Kiiltiir Bakanlig1 Yaynlari, 2008), 179-195

282 Burak Onaran, Mutfaktarih Yemegin Politik Seriivenler, (Istanbul: Iletisim Yayinlar1, 2022)

28 Atsuko, Ichijo, Ronald Ranta, Yemek ve Ulusal Kimlik: Giindelik Yasamdan Giinliik
Siyasete, ¢ev. Emrullah Ataseven (Istanbul: Ayrint1 Yayinlari. 2016), 17-18.

284 Sidney W. Mintz, Christine. M. Du Bois, “The Antropology of Food and Eating”, Annual
Review of Anthropology, 31. (2002): 99-1109.
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icin kullanilmislardir.?® Italyanlarin pizzasi, Japonlarm makarnasi, Tiirklerin
baklavasi gibi Ornekler uluslarin kendilerini yemek iizerinden tanimlamalarina ve

diger uluslardan farklarini ortaya koymalari i¢in basvurduklar: sembollerdir.

Farkli devletlerin-iilkelerin goriigmeleri esnasinda ortaya ¢ikan yemek diplomasisi
olduk¢a eski bir uygulama olmasina ragmen son donemlerde Gastro Diplomasi
kavrami 0n plana ¢ikmaktadir. Yemegin bir kiiltiir aligveris araci oldugu ve pekala bir
diplomasi araci da olabilecegi fikrine dayanan bu uygulamaya Tiirkiye, 2004 yilinda
istanbul’da diizenlenen NATO zirvesi vesilesiyle katilmistir.2®® Cografi Isaretler, Sifir
Atik ve Tirkiye Lezzet Hareketi gibi organizasyonlar Tiirk yemek kiiltiiriini
gelistirmek ve diinyaya tanitmak igin yapilan c¢aligmalardir. Bu konuyla ilgili
caligmalara, Hayati Besirli’nin Yemek, Kiiltiir ve Kimlik adli makalesi, Burak
Onaran’m, Milli Mutfak Nasil Kurgulanmwr ile Kan ve Toprak: Nazi Parti’sini Organik
Tarim ve Ekoloji Merak: adli makaleleri, Atsuko Ichijo ve Ronald Ranta’nin birlikte
yazdiklart Yemek ve Ulusal Kimlik ve Neslihan Kul’un yayinladigi Mutfak Kimlik

Diplomasi: Tiirkiye'de Gastro Diplomasi kitaplar1 6rnek olarak verilebilir.

2024’1 yillara gelindiginde sosyolojik olarak bakildiginda, Kayseri, Mardin ve
Sakarya gibi yoresel, Akdeniz, Karadeniz ve Giineydogu gibi bolgesel, Arap, Cerkez
ve Laz gibi etnik, Rum, Siiryani, Musevi gibi dini mutfaklar {izerine arastirmalar hayli

artmis ve bu konularla ilgili gerek popiiler gerek akademik yayinlar ¢ogalmigtir.

3.6. Yemek ve Arkeoloji

Yemek tarihgiligi ¢aligmalarinda faydalanilan Arkeoloji, tarihi ve tarihi bilgileri
saglam bir zemin {izerine oturtmak ve insanoglunun eski ¢aglardan beri olusturdugu
maddesel kiiltiir kalintilarini inceleyerek gegmisi aydinlatmay1 amag edinmis bir bilim
dalidir.?®” Arkhaios ve logos kelimelerinden tiiretilmis olan arkeoloji bilimi,
insanoglunun ilk ¢aglardan beri yagamini nasil siirdiirdiigii konusunu incelemekte ve

gidanin uzun vadeli tarihsel gelisiminin ve kiiltiirler iizerindeki etkisinin anlagilmasina

285 Onaran, Mutfaktarih Yemegin Politik Seriivenler, 84.

286 Neslihan Kul, Mutfak Kimlik Diplomasi: Tiirkiye'de Gastro Diplomasi (Istanbul: Tiin
Yayinlari, 2019), 153.

287 Veli Sevin, Arkeolojik Kazi Sistemi El Kitabi, (Istanbul: Arkeoloji ve Sanat Yayinlari,
1995), 13.
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katkida bulunmaktadir. Arkeolojik kazilarda ortaya c¢ikarilan kap-kacaklarin,
fosillesmis insan, bitki ve hayvan kalintilarin1 6zel tekniklerle incelenmesiyle yemek
tarihine 151k tutacak 6nemli bilgilere ulasiimaktadir.?®® Beslenme aliskanliklar1 ¢ok
cesitli kiltiirel, ideolojik ve kisileraras1 faktorlere uygun olarak insa edilmesi
nedeniyle gida uygulamalarina iliskin arkeolojik incelemeler, ge¢misteki sosyal

kimligin ¢esitli diizeylerine 151k tutma kapasitesine sahiptir.2

Graff, yemek pisirme ve mutfak tizerine yapilan arkeolojik arastirmalarin, gegmisteki
sosyal, politik, dini ve ekonomik uygulamalar1 ortaya ¢ikardigim1 ve gidayla ilgili
sorunlara kamu destegi ve c¢oziimler araciligiyla bugiini gecmisle bulusturma
konusunda essiz bir yetenege sahip oldugunu ve yemek pisirmeyi ve yiyecek
hazirlamay1 incelemenin bir toplumdaki maddi uygulamalar, tat, kimlik, gii¢ ve anlam
arayislar1 arasindaki iliskilerin aydinlatilmasma yardimer oldugunu sdylemistir.?%
Twiss ise, yemek tarihi ile ilgilenen arastirmacilarin, tarih 6ncesi insanlarin hayatlarini
devam ettirmek i¢cin ne gibi yiyecekleri yediklerini ve bu yiyeceklere nasil
ulastiklarini, bu yedikleri yiyeceklerin bulunduklari ortama uyum saglamalarina nasil
yardimci olduklarini ve segimlerinin ekonomik, demografik ve politik olarak ne gibi

sonuglari ortaya ¢ikardigini bulup degerlendirmek amaciyla bu galismalar1 yaptigini

diisiinmektedir.?%*

Avrupa’da 15. yiizy1l Ronesans doneminde Roma heykellerin ortaya cikarilmasiyla
baslayan siire¢ Aydinlanma doneminde de ge¢cmisin gosterisli kanitlarin1 ortaya
¢ikarmak i¢in yapilan arkeolojik kazilarla devam etmistir. Modern Arkeolojinin
kurucusu sayilan Johann Joachim Winckelman (1717-1768) adli Alman bilgini 1764'te

yayinladig1 Geschichte der Kunt des Alterthums adli eserinde insanoglunun ge¢misini,

288 Linda Civitello, Mutfak Kiiltiir Insamn Beslenme Tarihi, ¢ev. Niliifer Nahya ve Saim
Ornek, (Ankara: Bilim ve Sanat Yayinlar1, 2019), 5-6.

289 Katheryn C. Twiss, “Archaeology of Food and Identity.” Anthropology News, 44., 8.
(2003): 17.

20 Sarah R. Graff, “Archaeology of Cuisine and Cooking”, Annual Review of Anthropology,
49/1 (2020): 337.

21 Katheryn C. Twiss, The Archaeology of Food Identity, Politics, and Ideology in the
Prehistoric and Historic Past, (Cambridge: Cambridge University Press, 2019), 11.
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geemiste yaptiklarini ve farkli kiiltiirleri 6grenmek icin toprak altinda kalmis eserlerin
kazi yapilarak ortaya cikarilmasi gerektigini sdylemistir.?%? 1950 li yillarda
radyokarbon tekniklerinin gelistirilmesiyle birlikte arkeologlarin arastirmalari
sonucunda ilk tarimn yaklasik M.O. 12.000°li yillarda yapildig1 ortaya ¢ikmis, bunun
tizerine arkeologlar tarim iizerinden gidayla daha ¢ok ilgilenmeye baglamislar, 1960
larda ise yeni buluslarla ekim, hasat, depolama, yerlesik hayata gecip ¢anak ¢omlek
kullanarak yemek pisirme gibi faaliyetlerin yapildig: tespit edilerek bu bilgiler yemek

arkeolojisinin zeminini olusturmustur.?®3

Anadolu’da ilk arkeolojik kazilar Osmanli Devleti’nin siyasi ve ekonomik olarak
zayifladig1 dénem olan 1800 yillarin basinda baslamistir. Ug kitaya hakim Osmanli
devleti sinirlar1 i¢inde bulunan topraklar arkeolojik buluntular agisindan ¢ok biiyiik bir
zenginlige sahip olmasi nedeniyle ge¢miste yasamis Mezopotamya, Misir, Ege ve
Anadolu medeniyetlerinin tim yeralti, yeristii eserleri diger devletlerin dikkatini
cekiyordu.?**Almanya, Ingiltere ve Rusya gibi farkl: iilkelerden gelen arkeologlarin
yaptiklar1 kazilar sonucu ortaya ¢ikarilan antik eserlerin yurtdisina kagirilmamasi ve
elde bulunan eserlere zarar verilmemesi i¢in 1858-1906 yillar1 arasinda antik eserlerin
korunmas ile ilgili nizamnameler ¢ikarilmistir.?®® Osmanl cografyasinda yapilan bu
kazilar sonucunda Siimer ve Asur donemlerine ait binlerce degerli tablet ortaya
¢ikarilmis bu eserleri koruma amagl kanunlara ragmen kazilarda ortaya cikarilan

tabletlerle birlikte sayisiz antik eser yurtdigina kagirilmigtir

Tiirkiye Cumhuriyeti’nde ilk arkeolojik kazilar Atatiirk’{in emri iizerine 1933 yilinda
Hamit Ziibeyir Kosay’in baskanliginda Ahlatlibel kazilar1 ile baslamis, bu gelismenin
paralelinde 1934 yilinda Istanbul Universitesi’ne baglh Tiirk Arkeoloji Enstitiisii bir y1l

292 Sevin, Arkeolojik Kazi Sistemi El Kitab1,18-19.

293 Mark Nathan Cohen, “Agriculture Origins Of”, Archaelogy Of Food An Encyclopedia, ed.
Karen Bescherer Metheny, Marry C. Beaudry, (Rowman &Littlefield Publishers, 2015), 7.

2% Mehmet Ozdogan, 50 Soruda Arkeoloji, (Istanbul: Bilim ve Gelecek Kitapligi, 2022), 185.

2% Burcu Kutlu Dilbaz, “Anadolu’daki Arkeolojik Kazilar (1860-1910)”, (Doktora Tezi,
Istanbul Universitesi,2014), 16-18.
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sonra da Ankara’da Dil ve Tarih-Cografya Fakiiltesi kurulmustur.?®® Aym yil bu
kazilarin ve gelismelerin kamuoyuna ve yabanci milletlere duyurulmasi i¢in Resit
Galip yoneticiliginde Tarih, Arkeologya ve Etnografya dergisi ¢ikarilmaya
baslanmistir.?®” Uzun bir miiddet ayni yaym politikasiyla yaym yapan dergi 1956
yilindan itibaren Etnografya dergisi olarak ¢ikmaya basladiginda Kosay ve Oral gibi

aydinlar yemek kiiltiirii kapsaminda degerlendirilecek yazilar yazmiglardir.

1980 yillara gelindiginde Amerika’da Yale {iniversitesinde Akad civiyazisi ile
yazilmig Onceleri ilag receteleri sanilan {i¢ tabletin yemek tarifleri oldugu ortaya
cikarilmistir. Tabletler M.O. 1700°1i yillara tarihlendirilmis ve diinyanin en eski yemek
tarifleri olarak nitelendirilmistir. Bu kesfi yapan Asur bilimci Jean Bottero arkeolojik
kaz1 ¢aligmalarinda bulunan ¢ok sayida mutfak aletleri olmasina ragmen yemek
tarifleri olmadan o mutfak aletlerinin nasil kullanilacaginin bilinemeyecegini
diisiiniiyordu.?®® Tabletlerde gecen yemek tariflerini uzunca bir zaman iginde derleyen
Bottero bu derlemeleri 1995 yilinda Textes Culinaires Mesopotamiens Relié¢ adiyla
yayinlamis ve akabinde 2004 yilinda The Oldest Cuisine in the World Cooking in
Mesopotamia adl bir kitap olarak ¢ikarmistir. Yemek tarihgiligi i¢in olduk¢a 6nemli
bir gelisme sayilacak bu durum sonrasit Anadolu’nun farkli bolgelerinde yapilan kazi
caligmalarinda ortaya c¢ikarilan Hitit donemi tabletler daha da 6nemli bir mevkiye
sahip olmus ve tabletlerde gegen bilgiler kazilarda ele gegen mutfak ekipmanlari ve
hammaddeler ile karsilastirilip derlenerek Hitit mutfag ile ilgili ¢alismalar yapilmaya

baslanmistir.

Ahmet Unsal’m 2007 yilinda zoolojik, arkeolojik ve filolojik bulgular 1s131nda Hititler

donemi yemeklerini ve mutfak kiiltiiriinii inceleyerek yazdigi Anadolu'nun En Eski

2% Fahriye Bayram, Tiirkive Arkeolojisi, (Ankara: Kiiltir Varliklari ve Miizeler Genel
Miidiirliigii Ana Yaym No: 128, 2008), 9.

297 Rasit Galip, “Tarih, Arkeologya ve Etnografya Dergisi Neden Cikiyor”, Tarih, Arkeologya
ve Etnografya Dergisi, S.1 (1933): 4-5.

2% Jean Bottero, Eski Yakindogu- Siimer’de Kutsal Kitap’a ¢ev., Adnan Kahilogullari, Lale
Arslan Ozcan, Pmar Giizelyiirek (Istanbul: Dost Yaymevi, 2023), 43.
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Yemekleri Hititler ve Cagdasi Toplumlarda Mutfak Kiiltiirii*®® adh kitabi, icinde
bulundugumuz topraklarin ge¢mis yemek kiiltiiriinii anlamak bakimindan kendi
alaninda yazilmis ilk dnemli ¢alisma olmustur. Unsal kitabinda, arkeolojik kazilarda
ele gecen buluntulardan ve tabletlerdeki bilgilerden hareketle prehistorik donemden
baglayarak Anadol’unun tarim ve hayvancilik ile ilgili gelisimi, beslenme
aliskanliklar, mutfak aletleri, yemek c¢esitleri ve resmi yemekler gibi konulari ele
almis Babil, Eski Misir, Yunan ve Roma mutfaginin tanitildigi gibi Hitit mutfaginin

da tanitilmasi gerektigini sdylemistir.

Ahmet Uhri’nin 2022 yilinda yaymladigi Arkeolojik, Arkeometrik, Dilsel, Tarihsel ve
Etnolojik Veriler Isiginda Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin Koékenleri adli kitabinda
Anadolu’nun degisik bolgelerinde yapilan kazilardan elde edilen bilgiler 1s18inda
paleolitik donemden baslayarak bitkilerin ve hayvanlarin evcillestirilmesi, avcilik
toplayicilik gruplarinda igboliimil, yerlesik yasama gecis ve tarimla baslayan doniistim,
ziraat sanatlarinin baslangict ve gelisimi, Anadolu’da ekosistemin tarihsel siire¢
icerisinde degisimi ve doniislimii, orta Anadolu’da neolitik beslenme bi¢imleri, atesin
bulunmasi ve pisirme teknikleri, besin saklama kosullar1, halklarin beslenme big¢imleri,
ilk ekmekgiler, siitcliler ve fermantasyon teknolojisinin kesfedilmesi, Urartu mutfak
kiiltiiri ve bazi yemeklerin tarihi kokenlerini inceleme gibi konularda bilgiler

verilmistir.3%

Anadolu cografyasinda yapilan arkeolojik kazilar sonucunda Hitit donemi haricinde
Roma ve Bizans donemine ait seramik kaplar, tabaklar ve testiler gibi 0 dénemlere ait
mutfak malzemeleri bulunmus bu bilgilerden yola ¢ikarak Bizans mutfag: ile ilgili
caligmalar yapilmistir. Andrew Dalby’nin eski Roma ve Bizans yazili kaynaklarini
inceleyerek ve arkeolojik kazilarda bulunan mutfak geregleri resimleriyle destekledigi

kitap ¢alismasimin yaninda konu ile ilgili farkli alismalar da mevcuttur.3%

29 Ahmet Unal, Anadolu’nun En Eski Yemekleri Hititler ve Cagdasi Toplumlarda Mutfak
Kiiltiirii (Istanbul: Homer Kitabevi, 2007)

30 Ahmet Uhri, Arkeolojik, Arkeometrik, Dilsel, Tarihsel ve Etnolojik Veriler Isiginda
Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin Kokenleri, (Izmir: Sakin Kitap, 2022)

%01 Andrew Dalby, Sally Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, gev. Betiil Avung,
(Istanbul: Homer Kitabevi, 2001); Andrew Dalby, Bizans in Damak Tad:, (Istanbul, Alfa
Yayinlari, 2014); Sema Temizkan, Bizansli Yemekler, (Istanbul: Teos Yaymcilik, 2021);
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1960-70 yillar1 arasinda Jacques Bordaz ve ekibi tarafindan Erbaba hdyiigiinde yapilan
arkeolojik kazida i¢i bugday dolu boynuz gibi tutamaklari olan kiiglik bir ¢dmlek
bulunmus ve bu ¢dmlek M.O. 6600-6400 tarihleri arasina tarihlendirilmistir. Ici
bugday dolu bu ¢dmlek Prehistorik donemlerden beri 6zel giinlerde et ve bugdayi
¢omlek icinde uzunca bir siire pisirilerek yapildigr Keskek yemegi oldugu kanisina
varilmistir.2%2 Yasemin Bagc1 ve Joanita Vroom, Tarsus Gozliiklii koyii hoyiigiinde
1935-1948 yillar1 arasinda yapilan arkeolojik kazilarda dokuzuncu ve onuncu yiizyil
Abbasi donemine ait oldugu diisiiniilen mutfak ve sofra aletlerini o donem yazilmis
olan yemek kitab1 Kitabut Tabih ile karsilastirmali okumalar yaparak inceleme
calismas1 ornek bir ¢alismadir.®®® Bu ve bunun gibi birbirini destekleyen ¢alismalar
sayesinde yemek kitaplarinda yazilmis olan yemeklerin yapiminda ve sunumunda
kullanilan mutfak ve sofra aletlerinin arkeolojik kazilarda ortaya ¢ikarilmasiyla
birlikte daha iyi anlasilabilinmektedir. Kazilardan ¢ikarilan yiyecek kalintilarinin
yazili kaynaklarda gecen bilgilerle karsilastirilmasi 6zellikle degerlidir ¢iinkii kazi

buluntular: yazil tarihi kayitlarla celisebilir veya bunlar gii¢lendirebilir.3%*

Arkeolojik kazilarin 6nemi son yillarda daha da artmaya baslanmistir. Bereketli Hilal
denilen ve medeniyetlerin besigi sayilan bu topraklarda yapilan kazilar sonucunda
ulasilan her yeni bilgi mevcut tarihi bilgilerin yeniden giincellenmesini zorunlu
kilmakta ve bu bolgenin 6nemini ortaya koymaktadir. Bu topraklara bereketli hilal
denilmesi bosa degildir zira 1890’1 yillarda Kirim tizerinden Amerika’ya getirilen
Tirkiye kirmizist denilen kaliteli bugday ¢esidi Amerika topraklarina ekildiginde daha

once yetistirilen diger tim cesitlerinden daha verimli olmus ve Samat’in

Aysegiil Melis Dilek, Bizans Imparatorlugunda Yemek ve Mutfak Kiiltiirii, (istanbul:
2017)

302 Serap 0zddl Kutlu, “Erbaba'dan I¢i Bugday Dolu Minyatiir Bir Comlek ve Catalhdyiik
Kanitlar1 Baglaminda, Neolitik Dénemde Boga Sembolizmi ve Ritiiel”, Belleten, S. 293
(Ankara: Tiirk Tarihi Kurumu Yayinlar1 2018), 14.

%03 Yasemin Bagc1, Joanita Vroom, Dining habits at Tarsus in the Early Islamic period: A
Ceramic Perspective from Turkey, Medievel Masrechef (Turnhaut: Brepols Publishers:
2017), 63-85.

304 Katherine M. Moor, “The Archaeology of Food”, ed. Ken Albala, Routledge International
Handbook of Food Studies, (London: Routledge, 2012), 81.
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degerlendirmesiyle Amerika Tahil endiistrisinin &nemli bir duruma gelmesi bu
bugdaylar sayesinde olmustur.3®® Son yillarda Gobeklitepe kazilarinda ortaya ¢ikan
bilgilerle birlikte arkeoloji biliminin yemek tarih¢iligi acisindan tamamlayict bir

disiplin oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

3.7. Yemek ve Tib

Yemek tarih¢iligi ¢alismalarinda yemegin insan sagligi tizerinde etkileri konusu da
islenmis bununla ilgili tarih boyunca ortaya ¢ikan tibbi yaklasim diisiinceleri
aragtirtlmistir. Saglikli beslenme gilintimiizde oldugu gibi antik donemlerden beri
insanlarin en énemli konusu olmustur. Hipokrat ve Galen tibbinin devami olan Islam
tip diistincesinde de kabul edilen ve gelistirilen besinlerin sadece besin olarak degil
hastaliklardan koruyucu ilag olarak da kullanilabilecegi diisiincesi giiniimiize kadar
hala gegerliligini korumustur. Eski Misir’da ortaya c¢ikip Yunanli hekimlerin
gelistirdigi ve Ibni Sina ve Ibni Baytar gibi miisliiman hekimlerin de katkida
bulundugu Humarol Patoloji Teorisine gore insan viicudundaki dort stvinin (kan, kara
safra, balgam, sar1 safra) dengede olusu viicudun saglikli oldugu anlamina
gelmektedir. Bu dort sivi dort elemente (hava, su, ates, toprak) tekabiil ederken her bir
element ayr1 bir renkte olup bir duygunun karsiligi olmakta, bu duygular da viicuttaki
sicak-kuru, 1slak-soguk 1sis1 ile agiklanmaktadir. Bu sivilarin belirli mevsimlerde
belirli yiyecek ve i¢eceklerin tiikketilmesiyle dengede tutulmasi tedavisi asirlar boyunca

uygulanmugtir.3%

Yukarida belirtildigi gibi mizag teorisi Misir’da ortaya ¢ikmis, Yunanlilar zamaninda
gelistirilmis ve Roma imparatorlugu zamaninda kullanilmaya devam etmistir. Roma
imparatorlugunun ¢okiisii sonrasinda Yunan ve Roma geleneklerini siirdiiren bir takim
manastirlar tarafindan korunan bu bilgiler zamanla Nesturiler araciligiyla
Miisliimanlarin eline gegip Islam bilimlerinin bir parcasi olmustur. ibni Sina bu
bilgileri Kanun adl1 tip kitabinda yeniden diizenlemis ve bu bilgiler Islam diinyasinda
uygulanan bir alan olmustur. 12. yilizyilda Miisliman bilim adamlarina koruma

saglayan Norman krali II. Frederick’in istegiyle bu bilgiler tekrar Latinceye

%05 Maguelonne Toussaint Samat, A History of Food, (Wiey-Blackwell, 2008), 138.

%6 Nil Sari, Fatma Melike Sen, “Osmanli Tibbindan Orneklerle Tib ve Zaman iliskisi”,

Uluslararast Islam Medeniyetinde Zaman Sempozyumu (2015): 49-50.
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cevrilmistir. Bu cevirilerin arasinda 11. yiizyillda Bagdatli hekim Ibni Butlan
tarafindan yazilan Takvim Es-Sihha (Sihhatin Korunmasi) adli eser de vardir. Bu eser
II. Frederick’in Sicilya krali oglu Manfred zamaninda ¢evirisi yapilarak Ortacag
Avrupa’sinda oldukca popiiler bir tip kitab1 olmus, 1531°de Latince basimi yapilmustir.
Avrupa’da 15. yiizyila kadar okutulan ve benimsenen Humarol Patoloji Teorisi 17.
yiizyilda kan dolagiminin kesfedilmesinden sonra popiilerligini yitirmis, her ne kadar
yazildiklar1 donemlerde bilimsel gecerliligi olan ve bir sistem igerisinde tutarli bir
yaklasima sahip olan bu goriis uzun zamandan beri bilim ¢evrelerinde degil halk
tibbinda gegerliligini siirdiirmiistiir. Ozetle Insanligin ortak miras1 olan tip,
tecriibelerini sirasiyla birbirlerine gelistirerek devreden Misir, Yunan ve Islam
medeniyetleri lizerinden Ronesansa ve Avrupa Bati medeniyetine intikal ederek, Cin
ve Hint’in de nispi katkilariyla giiniimiizde egemen olan bilimsel tip anlayisini ortaya

cikarmugtir.397

Insanin saglikli beslenmesini, siit ve siit {iriinleri, et, yumurta ve kurubaklagiller,
ekmek ve tahillar, sebze ve meyveler olan temel beslenme gruplari ve gruplarin i¢inde
barindirdiklari; vitaminler, karbonhidratlar, proteinler, yaglar, minareller ve su
iizerinden degerlendirip®®® kan grubuna, yasina, gegirdigi hastaliklara ve bunun gibi
bir ¢ok etmene dayandirarak diyetler oneren diyetisyenlik giiniimiizde insanin saglikli
beslenmesi ile ilgilenen ve revagta olan bir alan olup yiizyillar boyunca insanin saglikli

yasamasina hizmet etmis olan Humarol Patoloji teorisinin yerini almistir.

Avrupa yemek Kkiiltiiri arastirmalarinda da tip kitaplart bagvurulan en 6nemli
kaynaklardan biri olmustur. Ogrencileriyle birlikte tip kitaplar: ile yemek kiiltiirii
iligkisini inceleyerek kapsamli ¢aligmalar yapmis olan Flandrin’in bu aragtirmalari,
yemek kiiltiir tarih¢iligine olan katkilarindan dolayr “Flandrin Teorisi” olarak
isimlendirilmis ve mutfak ile Tib ayrilmaz bir biitiin olmasi nedeniyle bu teori yemek

tarihi calismalarinin vazgecilmez bir unsuru haline gelmistir.>%°

%07 Ali Haydar Bayat, Tip Tarihi, (Istanbul: Merkezefendi Geleneksel Tip Dernegi, 2016), 12.

308 Ayse Baysal, “Tiirk Mutfaginda Kuru Baklagil Yemekleri”, Ikinci Milletlerarasi Yemek
Kongresi, haz. Feyzi Halici, (Ankara, Konya Turizm ve Kiiltir Vakfi, 1989) 42-49.

%99 Bruno, Laurioux, “Cuisine, Gastronomy and Medicine in the Middle Ages: a Reappraisal”,
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Sultan Alpaslan doneminde Selguklularin medreselerinde okutulan ve uygulanan tibbi
bilgiler Osmanli’nin kurulusundan son dénemlerine kadar medreselerde okutulmus
hatta yemek recetelerine uygulanmistir. Bilgin’e gore, biitiin tip kitaplarinda yiyecek
ve igeceklere atif yapilmasi ve tarihte yazilmis bir ¢ok yemek kitabinda da tarifi verilen
yemeklerin insan sagligina olan yararlardan bahsetmesinden dolay1 genelde Osmanli
mutfaginin zelde ise Istanbul mutfaginin ézelliklerinden biri de beslenme ile tibbin
devamli surette yakin iliskide olmasidir.®'® Bu yakin iliski nedeniyle Osmanli Saray
mutfaginin haricinde, Anadolu’da yapilan yemekler de maddi kiiltiir ve lezzet 6gesi
olmalarinin disinda bir nizama, 6l¢giiye ve felsefeye bagli olmalari nedeniyle birer tibbi
regete olarak uygulanmuslardir.3!! Selguklu ve Osmanli donemlerinde yazilmis olan
Hekim Bereket’in Tuhfe-i Miibarizi ve Hulasatu’t-Tibb, Hac1 Pasa'min Miintehab-1
Sifa, Ahmed el-Merdin’inin Kitab: Miintehab fi't-T:b ve Tutmaci’nin Tabiatname ve
diger bagka tip kitaplarinda yiyecek ve i¢eceklere atif yapildigr gibi yakin donemlerde
Sirvani’nin g¢evirisini yaptigi Kitabut Tabih ve yazari1 belli olmayan Kitabt Mekulat
adli yemek kitaplarinda da tarifi verilen yemeklerin insan saglhigina etkisine atif
yapilmustir. Tiitkiye’de yemek tarihgiligi tizerine ilk caligmalari yapmis olan Siiheyl
Unver Hoca’nin bir tip profesdrii olmasi, ilgili arastirmalarinda tip eserlerinden

alintilar ve atiflar yapmasi bu goriisleri desteklemektedir.

Unver ve diger yemek tarihi arastirmacilarmin tip kitaplarina atif yapmalarmin
onemini kavramak agisindan tip kitaplarinin yemek tarihgiligi ile ilgisini incelemek ve
aciklamak icin iki drnek verilecektir. Ilk 6rnek, on besinci yiizyilda Bursa’da Ibni Serif
adl bir tabip tarafindan yazilarak Osmanli pasalarindan olan Umur beye takdim edilen
Yadigdr-1 Ibn-i Serif adli eserdir. Bes boliim olarak yazilan eserde gesitli hastaliklarin
sebepleri ve tedavileri degerlendirilmis, sagligint korumanin alt1 zorunlu kuralindan

bahsedilerek bu kurallarin birinin de yemek i¢gmek oldugu belirtilmistir. Kitabin bu

Mesa dos Sentidos Santidos da Mesa, (Imprensa da Universidade de Coimbra, 2022), 119-
129.

310 Arif Bilgin, “Osmanli Déneminde Istanbul Mutfak Kiiltiirii”, Akademik Arastirmalar
Dergisi, C.1, S. 47-48 (2011): 232,

811 Saadet, Pinar Temizkan, “Ibni Sina Tababetinde Sifanin Kaynagi; Yemek Regeteleri”,

Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 5. (2022):302.
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boliimiinde mizaglara gore nelerin ne zaman ve ne kadar yenilip i¢ileceginden
bahsedilmekte hem bu boliimde hem de baska bolimlerde farkli yiyecek ve igecek
isimlerinden bahsedilmektedir. Koyun, kuzu, sisek, buzak, keg¢i, oglak, tavuk, keklik,
stiliin, serge, balik ve giivercin gibi hayvanlardan yapilan kebap, kavurma, yahni, paga,
keskek ve biiryan gibi yemek ¢esitleri, kabak, semizotu ve 1spanak gibi sebzelerden
kalya yemekleri, bugday, asi, un asi, koruk asi, piring asi1 vb. as ¢esitleri, nohudap,
tutmag, tirit, herise ve bulamag gibi yemekler, nar, elma, koruk, kaysi, limon ve erik
gibi serbet cesitleri, yarpuz ¢orbasi, tavuk corbasi, eriste corbasi, nohut ¢orbasi ve
togmekan yapragi ¢orbasi gibi ¢orba gesitleri, helva, macun, pekmez helvasi, siitli
piring, nigastali tathilar gibi tatlilar, tursu, yogurt ve peynir gibi yiyecek ve icecekler
yemek tarihi arastirmacilarina o donemin yemek kiiltiirii ve beslenme aligkanliklarinin
neler oldugu ile ilgili ipuglar1 vermektedir.>'? Eserde ayrica hangi yiyeceklerin
hangisiyle yenilip yenilmeyecegine ait bilgiler ve zayiflamak veya sismanlamak igin

perhizler de verilmistir.

Tip kitaplarinin yemek tarihi arastirmalarinda kullanilmasina diger bir 6rnek on
besinci ylizyillda Germiyanli Seyhi adiyla bilinen bir tabibin koruyucu hekimlik
tizerine yazdig1r Nazmi Tabayr adli manzum eserdir. Eser Hasan Ali Yiicel Tarafinda
1937 yilinda Tirkgeye ¢evrilmistir. Eserde; koyun, kegi, kuzu, sigir, tavsan, buzak,
deve, ahu, tavuk, serge, kaz, siiliin, keklik, balik ve benzeri hayvanlardan yapilan
kebap, biiryan, herise gibi yemek c¢esitleri ve pacalar, kabak, havug¢ ve 1spanak gibi
sebzelerden yapilan kalya ¢esitleri, tutmag asi, koruk asi, bozca as1 gibi gesitler, ayva,
armut, nar, limon ve benzeri meyvelerden yapilan serbetler, elma, incir, iiziim, kavun,
karpuz vb. mevsim meyveleri, piring, mercimek, bugday ve nohut gibi hububatlar,
helva, paluze, kaday1f, eriste gibi tath ¢esitleri, peynir ve yogurt gibi siit lirlinlerinden
bahsedilmekte, eserde ad1 verilen yiyecek veya igecegin kisa dortlikklerle yas, kuru,
soguk, sicak gibi humarol 6zellikleri, faydalar1 ve zararlar1 bahsedilmekte boylece
verilen bu bilgiler neticesinde eserin yazildigi zaman ve mekan igerisinde ne gibi
yiyecek ve igeceklerin tiiketildiginin tamammi olmasada cogunluk kismini

ogrenebilmekteyiz.

312 1bni Serif, Yadigdr-1 Ibn-i Serif, sad. Orhan Sakin (istanbul: Merkezefendi Geleneksel Tip
Dernegi, 2017)
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Bu iki 6rnekte agiklanmaya ¢alisildig gibi Tiirkiye’de yemek tarihgiligi galismalarinin
en baslangicindan beri el yazmasi veya matbu tip eserleri incelenerek yazildiklar
donemin yemek Kkiiltiirii, beslenme aligkanliklar1 ve saglik tip iliskisi hakkinda veriler
elde edilip bu veriler akademik calismalarda, sempozyum bildirilerinde ve kitap
calismalarinda ilgilileriyle paylasilmigtir. Bu ¢aligmalara, Nil Sari’nin Osmanli
Tibbinda Besinlerle Tedavi ve Saghkli Yasam %, “Osmanli Sarayinda Yemeklerin
Mevsimlere Gére Diizenlenmesi ve Devrin Tababetiyle liskisi”, Tiirk Tib Tarihinde
Yemek ile Tib Arasindaki Iliskive Ait Ornekler®* adli makalelerini ve Nuran
Yildirim’ i “Tiirkge Tip Yazmalarinda Hastaliklara Tavsiye Edilen Corbalar, Aslar

ve Tathlar (14-15. Yiizyillar) "' adli makalesi 6rnek olarak verilebilir.

3.8.  Yemek ve Edebiyat

Tiirkiye’de yemek kiiltiirii ve tarihgiligi ile ilgili arastirma yapanlarin faydalandigi
onemli kaynaklarindan biri de Tiirk-Islam tarihi geleneginden bu giinlere kadar gelen
yiyecek-icecekle ilgili bilgilerin ve bahislerin gectigi destanlar, siirler, mesneviler,
surnameler, divanlar ve benzeri eserlerdir. Her ne kadar bu gibi edebi eserlerin
¢ogunun amaci kendi déneminin yemek kiiltlirinii anlatmak olmasada insanoglunun
en 6nemli ihtiyact olan yemek ve igmek olgusunu; bazen iyi-kotii bir simge, sembol
veya benzetme olarak bazen de toplumun yasama sekillerine ait her tiirlii olguyu
yansitip kimligin ve kiiltiiriin olusmasina katki sagladiklarindan dolayr bir maddi

kiiltiir 6gesi olarak kullanmglardir.31®

313 Nil Sar1, “Osmanli Tibbinda Besinlerle Tedavi ve Saglikli Yasam”, Tiirk Mutfagi, Ed: Arif
Bilgin ve Ozge Samanci (Ankara: T.C. Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, 2008), 137-151.

314 Nil Sar1, “Tiirk Tib Tarihinde Yemek ile Tib Arasindaki iliskiye Ait Ornekler”, Ikinci
Milletleraras1 Yemek Kongresi, Feyzi Halici, (Ankara, Konya Turizm ve Kiiltiir Vakfi,
1989) 392-399

315 Nuran Yildirim, “Tiirkge T1ip Yazmalarinda Hastaliklara Tavsiye Edilen Corbalar, Aslar ve
Tathilar (14-15. Yizyillar)”?, Sultan Mehmet Celebi ve Dénemi, ed. Fulya, Diivenci
Karakog, (Bursa: Gaye Kitabevi, 2014): 318-333

816 Aybiike Ceyhun Sezgin, Elif Esma Karaman, “Halk Edebiyatinda Yemek Kiiltiirii”, Yemek,
Kiiltiir ve Toplum, edit, Neslihan Serceoglu, (Ankara: Nobel Akademik Yayincilik, 2022),
244,
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Yemek konusu tarih boyunca edebi eserlerde de islenmis oldugundan dolay1 her
yazilan eser kendi zamanindaki mutfak kiiltiiriinden izler tasimistir. Ornek olarak
Binbir gece masallarinda Abbasi, Orhun Abideleri ve Dede Korkut destaninda Tiirk,
Kutadgu Bilig ve Mesnevi’de Sel¢uklu, cesitli divanlarda ve halk edebiyatinda
Osmanli donemi mutfak kiiltiiriinden izler takip edilebilmistir. Osmanli son donemi ve
Cumbhuriyet doneminde yazilan romanlarda Bati hayranliginin yemek kiiltiiriine de
yansidig1 degisik romanlarda islenmis olup Hiiseyin Rahmi Giirpmar’in Sipsevdi®t’
adli roman1 bu konuya 6rnek olarak verilebilir. Isin’a gore Tiirk edebiyat geleneginde
bulunan Nasrettin Hoca, Hacivat-Karag6z ve benzeri mizah edebiyatinda da yemek

kiiltiirii ile ilgili bilgiler bulmak miimkiin olmaktadir.!8

Tiirkiye’de edebi eserlerde ve divan edebiyatinda yemek kiiltiiriiniin izlerini arama
calismalar1 Siiheyl Unver’in Kenziil istaha adli edebiyat eserinden Fatih Devri
Yemekleri adli kitabina aldig1 alintilarla baslamis Gokyay, Glizel ve Kut gibi yemek
arastirmacilariin farkli zamanlardaki ¢aligmalariyla devam etmistir. Gokyay, Kut ve
Giizel edebi metinlerde gegen yemek kiiltiirii ile ilgili arastirmalar yapip makaleler
yayinlamislardir.3® Ayrica farkli yiizyillarda yazilmis olan divanlari inceleyerek
divanlarda gecen yemek adlari mutfak ara¢ gerecleri ile ilgili bilgilerin ortaya

cikarildigi ¢esitli tez ¢aligmalar1 ve makaleler bulunmaktadir.

Yazildig1 donemin yemek kiiltiiriinii yansitan ¢alismalarin arasinda miistakil olarak
yazilmis en bilinen eser iranli sair Mevlana Eb ishak Hallaci Sirazi’nin Kenzii 'I-Istihd
(Istah Hazinesi) adli siirdir. Ahmet Cevat bu kitapta olan yemek isimlerinden bir
sozliik yaymlamis bu sozliikk Priscilla Mary Isin ve Seyit Ali Kahraman tarafindan
giiniimiiz Turkgesine c¢evrilerek yaymlamistir. Isin’in aktardigina gore Sirazi’nin
Divani1 Et’ime adli kitabinda bu siirden baska, safranli pilav ile bugra yemegi arasinda

gecen miicadeleyi anlatan Zerde ve Bugra Destani, sairin rilyasinda en sevdigi

317 Hiiseyin Rahmi Giirpinar, Sipsevdi, (Istanbul: Ozgiir Yaycilik, 2018)
318 Priscilla Mary Isin, Osmanli Mutfak Imparatorlugu, (Istanbul: Kitap Yaymevi, 2020), 56.

319 Orhan Saik Gokyay, "Kaygusuz Abdal ve Smmatiyeleri", Tiirk Folkloru Dergisi, C:2, S.13
(1980):3-5; Abdurrahman Giizel, "Kaygusuz Abdal'in Eserlerinde Yiyecek Adlart", Tiirk
Folkloru Aragtirmalar:, (1982): 97; Giinay Kut, “Senliklerde Ziyafet Sofralar1”, Tiirk

Mutfagi, Arif Bilgin, Ozge Samanci, (Ankara, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhg: Yayinlari,
2008); 96
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yemeklerden yapilmis bir tiirbe i¢inde kendisini gordiigii Risale-i Hab-name, Tutmag
yemegini tasavvufi ve mizah yoluyla anlattig1 Esrar-1 Cengel ve yemekleri tanimlayan
Ferheng-i Divan-1 Et’ime adl1 béliimler bulunmaktadir.3?°

Tiirk-Islam geleneginde Simatiye olarak adlandirilan ve yemekler hakkinda yazilmis
siir manasina gelen tarz eserlere drnek olarak bu konuda ilk manzum eser sahibi®?!
Kaygusuz Abdal’in siirleri 6rnek olarak verilebilir. 14.yiizyilda yasamis olan
Kaygusuz Abdal’in sathiye tarzi siirlerinde; koyun, kuzu, kegi, tavuk, kaz ve benzeri
hayvanlardan yapilmis, kebap, tirit, biiryan, yahni, kavurma, keskek, herise, sogiis,
kofte, paga ve cesitleri; eriste, borani, tutmag, tarhana, gorba, pilav ve kalye gibi
yemekler; seker, gililbeseker, diiglek, lokma, giillab, serbet, balli macun, ziilbiye,
palude, halka tatlisi, zerde, bal, kadayif, baklava, balli kaygana, aside, hosmerim,
burma, samsa, helva, muhallebi, siitlii piring, agda ve memuniyye gibi tatlilar; ayran,
cacik, kaymak, peynir gibi siit tiriinleri; borek, katmer, yufka, tursu, sirke; ceviz,
findik, fistik, leblebi, badem gibi yemisler; iiziim, seftali, zerdali, kiraz, turung, elma,
armut, kaysi, ayva, karpuz, kavun ve erik gibi meyveler; bamya, biber, yavsan otu,
mercimek, hiyar, zeytin; ve tabak, ¢anak, sahan, sini, kazan, firin, harani, tencere, saka,
kersen, divan, kasik, kepge, tepsi ve ¢erag gibi mutfak aletleri®?? isimlerinden hareketle
stirlerin  yazildigi donem mutfak kiiltiirinden nisbi de olsa bilgi sahibi

olunabilinmektedir.

Osmanli déneminde saray ¢evresinde yapilan ve giinlerce hatta aylarca siiren siinnet
ve diiglin ziyafetlerini anlatan manzur ve mensur olarak yazilmis surnameler edebi

metinler olup i¢lerinde yemek kiiltirii ile olduk¢a zengin  bilgiler

320 Seyit Ali Kahraman, Priscilla Mary Isin, Terciime-i Kenz-iil Istiha 15. Yiizyildan Bir Mutfak
Sozligii, (Istanbul: Kitapevi Yaymevi, 2006)

21 Dogan Kaya, “Halk Edebiyatinda Yemek Destanlar1”, Motif Akademi Halk Bilim Dergisi,
(2008): 77.

%22 Giildane Giindiizoz, “Kaygusuz Abdal ve Simatiye Kiiltiirii Ekseninde Alevi-Bektasi
Yemek Kiiltiiriine Bir Bakis”, Ge¢misten Giintimiize Alevilik I. Uluslararasi Sempozyumu,

(Bingdl, Bingdl Universitesi Yaynlari, 2014) 319-331.
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bulunmaktadir.®*Yemek tarihciligi baglaminda &rnek olarak degerlendirilebilecek
olan surname, III Mehmet’in oglu sehzade Murat i¢in 1582 yilinda yaptirdig1 siinnet
diigliniinii manzum bir eser olarak kaleme alan Gelibolulu Ali’nin Camiu’l-Buhiir
Der-Meclis-i Sur adli eserdir. Eserde, piring, iskembe, mercimek ve tarhana benzeri
corba c¢esitleri; tutmag, balik, pilav, mu’zafer, zirva, kebap, biiryan, kavurma,
mahmudiye ve salma gibi yemekler; siit, kaymak ve yogurt gibi siit liriinleri; senbuse,
memuniyye, zerde, giillag, helva, baklava ve muhallebi gibi tatlilar; borek, corek,
pogaca ve nukl gibi hamur isleri; serbet, giillab, giil sarabi, boza ve kahve3?* gibi icecek

isimleri gegmekte olup o donem saray yemek kiiltiirii hakkinda bilgiler vermektedir.

Ayrica Osmanli’nin farkli donemlerinde, Seyhi, Ravzi, Zati, Nesimi, Tirsi, Mihri
hatun, Nevi, Nesati, Ahmet Dai ve Nabi gibi bir ¢ok sair tarafindan yazilmis olan
divanlarin satir aralarinda; koyun, kegi, kuzu, tavuk, balik, horoz, miirg, biilbiil,
giivercin, keklik, turna gibi hayvanlardan yapilan kebap, biiryan, yahni, kofte, kiilbasti
kavurma gibi et yemekleri; mercimek, balik, mas, nohut, eksili, paga, bamya, iskembe
ve tarhana gibi ¢orba cesitleri; musakka, pirasa, havug kalyasi, kabak kalyasi, enginar
gibi sebze yemekleri; boriilce, marul, 1spanak, pazi, turp, lahana gibi sebzeler; sogan,
kabak, mumbar ve uskumru gibi dolmalar; akide sekeri, asure, lokma tatlisi, sekerpare,
murabba, giillag, macun, giil seker, helva ¢esitleri, dilber dudagi, kadayif, palude,
perverde gibi tatlilar; senbuse, borek, bazlama, fodula, pide, somun, ekmek, ¢orek,
kiilice, fatir, simit, yufka gibi hamur isleri; badem, fistik, findik, leblebi, hashas,
karabiber, karanfil, kimyon, musg, safran, zencefil gibi baharatlar; armut, ayva, dut,
elma, hurma, hiinnap, inci, kaysi, koruk, limon, musmula, kestane, nar, seftali, {iziim
gibi meyveler; bakla, hiyar, kabak, patlican sarimsak, sogan gibi sebzeler; arpa,
bugday, dane, dar1, hardal, mercimek, piring, yulaf gibi tahillar; sarap, mey, bade, arak
gibi keyif igecekleri; hosaf cesitleri, serbet cesitleri, siit, kahve, sirkencibun, boza,
salep, ayran, ciillab, sire gibi icecekler; peynir, yag, yogurt ve kaymak gibi siit tiriinleri;

tursu, sirke, meze ¢esitleri ve bunlarin yaninda ¢anak, ibrik, kase, kadeh, kiip, masrapa,

323 Giinay Kut, “Sehzade Cihangir ve Beyazit’in Siinnet Diigiinlerindeki Yemekler Uzerine”,
1I. Milletlerarasi Tiirk Folklor Kongresi Bildirileri, (Ankara, Bagbakanlik Basimevi,
1987), 227-238.

324 Serife Agar1, “Gelibolulu Ali’nin Surnamesinde Osmanl Yemek Kiiltiirii”, [nsan ve

Toplum Bilimleri Arastirma Dergisi, S.7 (2018): 106-123.
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stirahi, sise, tas, testi, tulum, yatik, bardak, bigak, elek, kalbur, fincan, merdane, havan,
hokka, ibrik, imbik, kazan, kevgir, kumkuma, legen, tulum, nemekdan, tava, oklava,
sahan, sis, tabak, tepsi, zembil gibi mutfak aletleri ve donemin mutfak kiltiirtini

yansitan bilgiler bulunmaktadir.3?®

Osmanli donemi halk edebiyat1 siirlerinde yazildiklart donemin sosyal ve kiiltiirel
yasaminin farkli yonlerine 151k tutulmus oldugundan dolay1 yemek kiiltiiriine ait izler
de barindirmaktadir. 17. yiizyilda Cukurova civarinda yasamis oldugu kabul edilen
Karacaoglan adli halk ozanin siirlerinde; kebap, kofte, i¢li kofte, serce eti, manca,
tavuk kizartmasi, eke gevirmesi, Kuzu doldurmasi, paga, pilav, as, bumbar dolmasi,
bamya, ve bakla gibi yemekler; ball1 borek, helise, baklava, helva, hosmerim, sekerli
kurabiye ve siitlii gibi tatlilar; elma, ali¢, hurma, limon, portakal, turung, liziim, seftali,
kiraz ve zerdali gibi meyveler; biber, flilfiil, gobelek, geyik gobegi ve reyhan gibi
sebzelerin adlar1 gegmekte ve bu bilgiler araciligiyla 0 donem ve yorenin yemek

kiiltiiri hakkinda bilgiler bulunabilinmektedir.32

Yemek tarih¢iligi arastirmalarinda kullanmak i¢in tarihte yazilmis edebi eserlerden
mesnevi tarzina, 16. Yiizyil sairlerinden Bursali Lami Celebi tarafinda yazilmis olan
Ferhat ile Sirin adli eser ornek olarak verilebilir. Kut iki kahramanli mesnevilerde
verilen ziyafetlerinin surnamelerdeki yemeklerden farkli olmadigini bunun sebebinin
kiiltiiriin edebiyata yansimasi olarak degerlendirmistir.®?’ Celebi’nin mesnevi tarzi
eserinde; kavurma, ¢evirme, biryan, manti, bugra, eriste, kalye, yahni, herise, borani,

pilav, nohut, yogurt ve piyaz gibi yemek ¢esitleri; aladini, sabuni, kahi, ¢orek, kursa,

325 QOlcay Cengiz, 14-15 yiizyil Divanlarinda Mutfak Kiiltiirii, (Yiiksek Lisans Tez, Sakarya
Universitesi, 2010); Gizem, Saral, 6. Yiizyil Divanlarinda Mutfak Kiiltiirii, (Yiiksek Lisans
Tez: Sakarya Universitesi, 2017); Zeynep Akcay, I7. Yiizyil Divanlarinda Mutfak Kiiltiirii,
(Yiiksek Lisans Tez: Sakarya Universitesi, 2018) : Merve Yorulmaz Kahve, “Ibrahim Tirsi
Divani’nda Yemek Adlarina Ait S6z Varligi Uzerine Bir Degerlendirme”, Tiirkoloji, S.106
(2021) ; Kenan Erdogan, “Zati’nin Divaninda Yiyecekler”, 4.U. Tiirkiyat Arastirmalar:
Dergisi, S. 22 (2003)

826 Biilent Ar1, Bir Deste Karacaoglan, (Iskenderun, 2016): Omer Kaya, Karacaoglan 17,
yiizyil Giiney Vilayetleri Halk Hayat ve Goriis Felsefesinin Karacaoglan’'da Sentezi,

(Kahramanmaras: Kahramanmaras Belediyesi, 2014)

821 Giinay Kut, Senliklerde Ziyafet Sofralari, 6
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mahige, parmak ¢oregi, seker boregi ve ragif gibi borek ve ¢orek cesitleri: zerde,
giillag, kadayif, senbuse, ziilbiye, levzine, pismaniye, murabba ve hosaf gibi tath
cesitleri; nar, kavun, karpuz, iiziim, hurma, armut ve incir gibi meyve cesitleri bu

bilgiler eserin yazildig1 yorenin yemek kiiltiir hakkinda bilgiler vermektedir.3?

Orneklerde verilen edebi eserlerde gecen yiyecek ve icecek ile ilgili bilgiler
yazildiklar1 zamanim yemek kiiltliriiniin tamamin1 degil belli bir kismini yansittigi

gbzden kagirilmamalidir.

3.9. Yemek ve Mesleki Egitim

Insanoglunun atesi bulup hayvanlar1 ve bitkileri evcillestirmesi sonucu yemek
pisirmeye baslamasiyla baslayan mutfak seriiveni tarih icerisinde yOneticilere ve
zengin insanlara yapilan liikks yemekler vasitasiyla ag¢ilik adli uzmanlik alanini ortaya
cikarmistir. Arkeolojik kazilar sonucunda ortaya cikarilan Siimer tabletlerinin bir
kisminda tarihteki en eski yemek tarifleri ve tarifleri yapan mutfak personelinin
kayitlar1 bulunmus ve yayinlanmstir.3?® Farkli arkeolojik kazilarda ortaya ¢ikarilan
bulgulardan yola ¢ikarak yapilan degerlendirmelere gore Misir, Cin, Hint, Roma, iran
ve Islam medeniyetlerindeki yoneticilerin saraylarinda ascilar oldugu yoniindedir.
Modern donemlere kadar farkli bir gok medeniyetin gerek saraylarinda gerek sosyal
yasamlarinda usta ¢irak iliskisiyle ogretilen ag¢ilik meslegi 18. Yiizyilda Fransa ve

Amerika’da acilan Agcilik okullart ile egitim yoluyla 6grenilmeye baslanmistir.

Selguklu doneminde ahilik miiessesi ile baslayip Osmanli doneminde esnaf loncalari,
devaminda ise gedikler ile sistemlesen ve bu yapilar araciliiyla yilizyillar boyunca
devam eden farkli branslardaki ¢iraklik, kalfalik ve ustalik egitimi, Osmanli iktisadi
sisteminin ¢oziilmesi ve bati kiiltliriiniin ve tekniginin benimsenmesi sonucunda
Tanzimat donemi sonrasi farkl bir evreye girmis, 1861 yilinda gedikler 1912 yilinda

ise loncalar gelisen ekonomik ve teknik ihtiyaglara cevap veremedigi sebebiyle

88 Hasan Ali Esir, “Geleneksel Tiirk Mutfagi ve Lami Celebi’nin Ferhat ile Sirin
Mesnevisinde Bahsettigi Yiyecek ve Icecekler”, lmi Arastirmalar, S. 21, (2006): 121-134.

%29 Jean Bottero, Eski Yakindogu Siimer’den Kutsal Kitaba, ¢ev. Pinar Giizel yiirek, Lale

Arslan Ozcan, Adnan Kahilogullar1 (Istanbul: Dost Kitabevi, 2005), 41-42.
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cikarilan kanunlar araciligryla kapatilmistir.®*° Son dsnem Osmanli aydinlarindan olan
Muhtar’a gore siir, musiki, tiyatro ve resim gibi sanatlardan daha 6nemli ve hekimlik
kadar yararli olan as¢ilik sanatinin esaslarini bir ustadan 6grenmeden as¢1 olunmazdi
ve bir zamanlar ascilik okulu vazifesini géren saray mutfaklari ile zengin konaklarinin
ortadan kalkmasi ve yerli sanayinin ¢dkmesi sonucu iginde bir ¢ok gizli teknigi

barindiran ascilik sanati da bundan nasibini alarak yok olmaya baglamigtir.>3!

Osmanli’nin son donemlerinde devlet adami Mithat pasanin tesebbiisleriyle
Rumeli’nde kimsesiz ve yetim ¢ocuklar1 meslek sahibi yaparak topluma kazandirma
ve teknik eleman yetistirme amagli 1slahhane adli sanayi mektepleri kurulmus®3, bu
tesebbiisler o donem hiikiimeti tarafindan benimsenip 6rnek alinarak Anadolu’nun ve
Rumeli’nin bir¢ok vilayetinde kizlara; normal derslerin yani sira, dikig-nakis, resim ve
camasir yikama gibi, erkeklere; demircilik, kunduracilik, mimarlik, makinacilik ve
marangozluk gibi uygulamali egitimlerin verildigi sanayi mektepleri olarak agilmaya
devam etmistir.>*® Osmanli dénemi sona erip Cumhuriyet’in kurulusundan itibaren
egitim alaninda gerekli kanuni diizenlemeler yapilarak bu okullar enstitiilere gevrilmis,

Cumbhuriyet ideolojisi ¢ercevesinde mesleki egitim dersleri verilmeye baslanmistir.33

Yeni kurulan Cumhuriyet’in ilk yillarinda yurtdisindan davet edilen John Dewey,
Alferd Kiinhe ve Omer Buyse gibi egitim damsmanlarinin Anadolu’yu gezip

raporlayarak tavsiyeleri®®® iizerine acilan kiz enstitiilerinde ve bu enstitiilere bagh kiz

30 Selvinaz Aydin, Ulkii Ozdemir, Ge¢misten Giiniimiize Fotograflarla Mesleki ve Teknik
Egitim, (Ankara: Milli Egitim Bakanligi, 2019), 19-20

331 Hacibeyzade Ahmet Muhtar, Asevi Ameli, Nazari Ascilik, Sofracilik, cev., Nur Ozmel Akin,
(istanbul: Ruhun Gidasi Kitaplar, 2014)

32 Ahmet Kusci, Tirk Egitim Tarihi (1923-1950), (Ankara: Iktisat Yaymevi, 2021), 151.

33 Osman Ergin, Tiirk Maarif Tarihi, (Istanbul, Eser Matbaasi, 1977), 686...692: Selvinaz
Aydn, Ulkii Ozdemir, Ge¢misten Giiniimiize Fotograflarla Mesleki ve Teknik Egitim, 52.

84 Aynur Soydan, “Kadin Kimliginin Olusmas:1 Cergevesinde Mesleki Teknik Egitim
(Cumhuriyet Ideolojisinin Kurulus Siirecinde Kiz Enstitiileri- 1923-1940) Atatiirk Yolu
Dergisi, S. 65 (2019): 193-226.

3% Mustafa Kiling, Tiirkiye'de Mesleki Teknik Egitim Tarihi, (1886-1986), (Ankara: Pagem
Akademi, 2016), 173-176.
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aksam sanat okullarinda, esit yurttaslik, bat1 tarzt modern yasam, Tiirk ulus¢ulugu gibi
fikirleri yaymak ve meslek sahibi modern Tiirk kadinlar1 ve anneleri yetistirmek
hedeflenmistir.3*® Istanbul, Ankara, Bursa, izmir, Trabzon, Elazig ve Adana gibi
illerde agilan bu okullara halkin genelinin bir ilgisi olmamis daha ¢ok ac¢ildig: illerde
gorevli devlet memurlarinin ve maddi durumu iyi olan ailelerin kizlar
gonderilmistir.3*” Kiz enstitii ve kiz aksam sanat okullarinda, Tiirkce, cografya, tarih
ve kimya gibi normal derslerin yan1 sira, ¢igekgilik, bicki dikis, moda, ev idaresi ve
yemek pisirme gibi pratik dersler 6gretilmis, bu dersleri veren d6gretmenlerin bilgi ve
gorgiileri artmasi icin Avrupa’ya gonderilmislerdir.3%® Pek ¢ok pratik derste oldugu
gibi yemek pisirme derslerinde de bati tarzi benimsenip, geleneksel Osmanli kiiltiirii
icinde yapilan alaturka yemek ¢esitlerinde daha ziyade alafranga Avrupa ve Amerika
tarz1 yemek, pasta, kek, sufle, bademli krema, torte gesitleri ve puding tariflerine yer
verilmis, sofra adabiyla ilgili tam bir karsitlik kurularak eski aliskanliklar reddedilerek
bat1 tarz1 sofra adabi benimsenmistir.®*® 1939 okullar kilavuzunda gectigi iizere Kiz
enstitiilerinde bir ¢ok meslegin yan1 sira yemek pisirme, alaturka ve alafranga
yemekler, pastacilik, regel, tursu, konserve, sofra kurma, sofra kaldirma gibi isler
ogrenciye yaptirilip teorik bilgilerde verilmistir.>*® Harf devrimi sonrasi basilan
alaturka yemeklerin yani sira alafranga yemek tariflerini i¢inde barindiran yemek

kitaplar1 bu kiz enstitiilerinde ders kitab1 olarak okutulmus boylece alafranga yemek

36 Elif E. Aksit, Kizlarin Sessizligi Kiz Enstitiilerinin Uzun Tarihi, (Istanbul: Iletisim
Yayinlari, 2005)

87 Blif E. Aksit, “Goriinmezligin Goriiniirliigii ve Aksam Okullar”, Kekebi¢, S. 36 (2013):
180.

%38 Miijgan Cumbur, “Atatiirk Doneminde Kadin Egitimi”, Atatiirk Arastirma Merkezi Dergisi,
S.8 (1992): 270.

3% Yael Navora Yasin, “Evde Taylorizm Tiirkiye Cumhuriyeti’nin Ik Yillarinda Evisinin
Rasyonellesmesi (1928-40)” Toplum ve Bilim Dergisi, S.84, (2000): 51-75; Sibel
Bozdogan, Ulusun Insasi, Erken Cumbhuriyet Tiirkiye sinde Mimari Kiiltiir, (Istanbul:
Metis Yayinlari, 2012), 219-220.

80 Ergin, Tiirk Maarif Tarihi, 695-696.
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kiiltiirii toplumda yayginlasmaya baslamistir.3*! Bu okullar zamanla degisimlere
ugramis giiniimiizde ise meslek ve teknik liseleri adi altinda egitim vermeye devam

etmektedir.

1950’11 yillara gelindiginde ulasim teknolojisinin gelismesi ve seyahat giivenliginin
artmasi gibi sonuglara bagli olarak gelisen turizm sektoriinde g¢alisacak nitelikli
elemanlara ihtiya¢ duyuldugu i¢in Turizm Dairesi ve Milli egitim Bakanlig1 isbirligi
ile Istanbul ve Ankara’da as¢1, komi ve garson yetistirmek igin ortaklasa kurs agmis
fakat bu kurslar gesitli sebeplerden dolayi kisa siireli olmus ve kapanmis, 1953 yilinda
ise Milli egitim Bakanlig1 ve Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin ortaklasa ¢aligmalariyla
Ankara ve Izmir Ticaret liselerinde asc¢ilik, garsonluk ve komilik kurslar1 agilmistir.34?
Acilan bu kurslar sayesinde nitelikli eleman talebine ragbetin oldugu ve bu kurslardan
mezun olanlarin mevcut talebi karsilamadigi goriilmiis 1961 yilinda Ankara’da 1967
de Istanbul’da otelcilik okulu olarak agilmis, bu okullar 1975 yilinda Otelcilik ve
Turizm Meslek lisesi olarak degistirilmistir.1973’te Kiz enstitiileri kiz meslek liseleri
adin1 almis, bir ¢cok meslegin yan sira otelcilik ve turizm, beslenme teknolojisi, gida
kontrol ve analizler, pastacilik gibi branglarda orta diizeyde eleman yetistirmek

amagclanmustir.343

1975’ten itibaren kiz teknik liseleri ve kiz meslek liselerinde besin teknolojileri
boliimleri agilmis besin endiistrisinde ¢alisabilecek orta diizeyde meslek elemanlar
yetistirilerek, bu boliimlerdeki dgretmenler araciligiyla Tiirk mutfagindaki modern
ara¢ ve gereglerin kullanilmasinda toplumun biiylik bir kismima gereken egitim

verilmistir.®** 1985 yilina gelindiginde ise Bolu’da Anadolu ascilik meslek lisesi

31 Ozge Samanci, “Yenilesme ve Cumhuriyet Donemlerinde Istanbul Mutfak Kiiltiirii”, Antik
Cag’dan XXI. Yiizyila Biiyiik Istanbul Tarihi, C. 4.(Istanbul: Istanbul Biiyiiksehir
Belediyesi (Kiiltiir A.S. Yaynlar1,2016) 200-215.

%2 Arzu Toker, “Tirk Turizm Egitiminin Yiiz Yili: Ortadgretime Tarihsel Bir Bakis”,

Anatolia: Turizm Arastirmalart Dergisi, C.34, S.3 (2023): 335-353.
83 Kuling, Tiirkiye'de Mesleki Teknik Egitim Tarihi (1886-1986),

%4 Suna Colak, “Kiz Teknik Egitiminin Tirk Mutfagmin Gelistirilmesine Katkis1” Feyzi
Halic1, Geleneksel Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri (Konya: Dogus Matbasi1,1982):
196-200.
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acilmig, Tiirk ve diinya mutfaklarinda ¢alistirilmak iizere yabanci dil bilen vasifli
ascilar yetistirmek ve onlar1 hem meslege hem de yiiksek Ogretime hazirlamak

hedeflenmistir.34°

Devlet tarafindan verilen yemek ve mutfak kiiltiirii ile ilgili egitimler Cumhuriyetin ilk
yillarindan baslayarak 1960 yillara kadar orta egitim diizeyinde olmus 1962 yilinda
Hacettepe Universitesinde yiiksek okul seviyesinde diyetisyenlik egitimine baslanmus
1975 yilinda ise ayni liniversitede Gida Analizleri ve Teknolojisi boliimii kurulup 1977
yilinda Gida Miihendisligi béliimii haline getirilmistir.>*® Tiirkiye’de ascilik iizerine
yiiksek okul &n lisans olarak baslamis, ilk olarak 1997 yilinda Abant izzet Baysal
sonrasinda 2001 yilinda Afyon Kocatepe, 2002 yilinda Anadolu tiniversitesi, 2003
yilinda Gaziantep Universitesi ascilik béliimleri agilmustir. 2003 yilinda Yeditepe
Universitesi biinyesinde kurulmus olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii lisans
seviyesinde agilan ilk as¢ilik boliimii olmus, devaminda 2008 yilinda izmir Ekonomi
Universitesi ve 2009 yilinda Okan Universitesinde ilgili boliimler agilmistir. Devlet
tiniversitelerinde lisans diizeyinde gastronomi egitimi 2010 yilinda Gazi
Universitesinde baslamistir.3*” 2005 y1lindan beri farkl {iniversitelerin yiyecek igecek
boliimlerindeki ascilik, hosteslik, pasta ve tatlit yapimi ve servis dallarinda; yiyecek
icecek sektoriinde bulunan restoran, kafeterya, hotel, pastane, toplu beslenme
kurumlari, ulastirma araglarinin servis hizmetleri gibi yerlerde hijyen kurallarina
uygun yiyecek ve iceceklerin hazirlanip servise uygun hale getirebilecek nitelikli

personeller yetistirilmektedir®4®

Lisans seviyesindeki bir asgilik okulunun igerik bakimindan dort yillik ders
programma Ornek olarak Yeditepe Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

boliimiiniin 2023-2024 giincel ders programini verilecektir. Dort yillik ders programi

35 Aydin, Ozdemir, Ge¢misten Giiniimiize Fotograflarla Mesleki ve Teknik Egitim, 272.

%6 Tiirkan Kutluay Merdol, “Beslenme ve Diyetetik Biliminin Diinii, Bugiinii ve Gelecegi”,

Izmir Katip Celebi Universitesi Saglk Bilimleri Fakiiltesi Dergisi, S.1 (2016);1-5.

%7 Onur Gorkem, Burhan Sevim, “Gastronomi Egitiminde Ge¢ Mi Kalindi Acele Mi

Ediliyor”, Elektronik Sosyal Bilimler Dergisi, C.15, S. 58 (2016): 977-988.

38 Tiirkiye Cumbhuriyeti Milli Egitim Bakanhig, Tirkiye'de Mesleki ve Teknik Egitimin
Goriintimii (Ankara: 2018), 189.
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icerisinde zorunlu teorik ders olarak ; Mutfak Hesaplamalari, Gida Bilimi, Gida
Hijyeni ve Sanitasyonu, Beslenmenin Temel Ilkeleri, Uygarlik Tarihi, Yiyecek Tarihi,
Yiyecek Igcecek Yonetimi, Yemek ve Gastronomi Kiiltiirii, Atatiirk Ilkeleri ve Inkilap
Tarihi, Yiyecek I¢ecek Maliyet Kontrolu, Satis ve Pazarlamasi gibi teorik derslerin
yani sira zorunlu pratik derslerde; Mutfak Uygulamalart I-11-111-1V, Tirk Mutfagi,
Tiirk Yoresel Mutfaklari, Pastacilik ve Firin Uriinlerine Giris, secmeli derslerde ise;
Sarap Bilimi, Restoran Isletmeciligi, ileri Pastacilik, Cikolata Sanati, Gastroartology

vb. dersler verilmekte, iki yaz staji bir de bitirme projesi verilmektedir.>*°

2024 itibartyla farkli sehirlerde 6zel veya devlet liniversitelerinde agilan gastronomi
ve asgilik boliimlerinde verilen teorik ve pratik derslerin yaninda yemek Kiltiirii ve
tarih¢iligi dersinin okutulmasi konunun akademik agidan geliseceginin bir habercisi
olarak degerlendirilebilir. Bununla birlikte farkli {niversitelerin tarih, edebiyat,
sosyoloji ve arkeoloji gibi boliimlerinde yemek ve mutfak kiiltiirii ile ilgili makaleler
ve tezler yazilmaktadir. Farkli zamanlarda valiliklerin, belediyelerin ve asg¢ilik
federasyonlarinin diizenledigi mutfak etkinliklerinde, gida fuarlarinda ve yarigmalarda
Tiirk mutfaginin yoresel lezzetlerini tanitma c¢aligmalar1 giinden giline artmakta olup
gastronomi 0grenci ve hocalarinin boyle etkinliklere talep gostermesi umut verici bir
gelismedir. Her ne kadar bu etkinlik ¢aligmalar1 daginik ve bireysel bir goriintiide olsa
da zamanla devlet tarafindan hukuki bir diizenleme yapilip resmiyet kazanarak Tiirk

mutfagini layik oldugu yere tagimasi gerekmektedir.

9 Yeditepe Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Dersleri, https:/gsf.yeditepe.edu.t

ritr/gastronomi-ve-mutfak-sanatlari-bolumu/dersler [12.11.2023]
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DORDUNCU BOLUM
SONUC VE DEGERLENDIRME

Bu tez ¢alismasinda, yemek tarihgiliginin ne oldugu, Tiirkiye’de ne zaman ve kimler
araciligiyla basladigi, gelisim siirecinde ne gibi faktorlerden etkilendigi, hangi
kaynaklardan beslendigi, diger sosyal bilimlerin bu ¢alismalara katkis1 ve yemek
tarih¢iligine medeniyet tasavvuru agisindan bakilabilir mi sorularina cevap aranmak
amaglanmistir. Arastirma sonucunda ortaya c¢ikan bulgulara gore, Avrupa’da
Aydinlanma sonrasi ortaya ¢ikan bilimsel, siyasal ve sosyal gelismeler etkisiyle sosyal
bilimlerde yeni kuramlar ortaya konulmus, bu ¢ercevede tarihi olaylari askeri ve siyasi
acidan degerlendirme diisiincesi poptilerlik kazanmistir. Kisa bir siire igerisinde
yasanan diinya savaglar1 sonrasindaki fikri kirilmalar sebebiyle bu yeni tarih kuramina
karst Annales Okulu tarafindan alternatif tarih anlayis1 gelistirilerek tarihe askeri ve
siyasi acidan bakmanin disinda sosyal ve kiiltiirel agidan da bakilabilecegi fikri
yayginlastirilmigtir. Annales Okulu tarafindan savunulan bu yeni tarih anlayisi
kapsaminda ortaya ¢ikan yemek tarihgiliginin kisa zamanda diinyanin farkli iilkelerine
yayilmasiyla birlikte Tirkiye’ye de etkisi olmus ve geliserek giiniimiize kadar

gelmistir.

Literatiir calismalarinda Tiirkiye’de yemek tarihgiliginin Unver ve Barkan tarafindan
1950’11 yillarda baslatildig: ile ilgili iki goriis bulunmaktadir. Bu tez calismasinda
Ahmet Refik’in saray defterlerini inceleyerek saray mutfagini arastirmasi, Yiicel’in bir
tip kitabini Tiirkgeye cevirerek oradaki yemekleri tanitmasi ve Unver’in Fatih ashanesi
tevzi namesini giiniimiiz Tirkcesine ¢evirerek o donemde yenilen yemeklerin neler
oldugunu ortaya ¢ikarmasi bulgularinda goriildiigii gibi 1930’li yillarda basladigi
sonucuna ulagilmistir. Barkan’in yemek tarihgiligi kapsaminda yaptigi niceliksel
caligmalarin akademik bir diizeyde oldugu ve daha nesnel bir yaklagim gosterdigi
aciktir fakat Barkan, yaptigi bu ¢alismalar1 yemek tarihgiligi agisindan degil fiyat
politikas1 olusturmak amacli oldugunu beyan etmis, Barkan sonrasi bu niceliksel
calismalarin devami gelmemistir. Unver ve digerlerinin ¢alismalarinin ise niteliksel
caligmalar olup daha 6znel oldugu gézlemlenmektedir. Cumhuriyet kurulduktan sonra
bir devlet politikas1 olarak uygulanan modernlesme-batililasma uygulamalari
esnasinda, kiz enstitiilerinin yemek pisirme derslerinde baglatilan alafranga yemek

kiiltliriinii ve sofra adabini yayma c¢aligmalarinin ve ayni yillarda domuzun helal sayilip
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yenmesi tartismalarinin giindemde oldugu bir zaman diliminde &zellikle Unver’in,
yemek konusuna bir medeniyet perspektifinden baktigi, kendi medeniyet yemek
kiltliriinii referans alarak Tanzimat doneminde baslayip Cumhuriyet doneminde bir
devlet politikas1 olarak devam eden Bati medeniyetin yemek kiiltiiriine bir kars1 ¢ikis

ve meydan okuma tavri i¢inde oldugu soylenebilir.

Unver ve digerlerinin bir medeniyet savunusu amaciyla 1930’larda Osmanli saray
arsiv defterlerini ve tip kitaplarini arastirarak niteliksel ¢alismalarla baslattigi yemek
tarih¢iligi, Barkan’in ge¢misin zengin birikiminden faydalanarak bir fiyat politikasi
olusturma amaciyla; tiikketici kanunlari, saray muhasebe defterleri ve imaret
mutfaklarini inceleyerek yaptigi niceliksel ¢aligmalarla devam etmistir. 1950 ve 1960
sonrast Kosay ve Oguz’un arasgtirmalarinm Orneklerinde oldugu gibi etnolojik ve
folklorik ¢aligmalarin da konusu olmus, 1970 ve 1980’lerde yapilan bu ¢alismalarin
sonucunda yemek tarih¢iliginin bagvuru kaynaklar1 daha da zenginlesmis, 1980’lerde
devlet politikalart sonucunda hareketlenen turizm sektoriindeki gelismelere bagh
olarak gergeklestirilen sempozyum ve kongrelerdeki arastirmalar ve sunumlarin
sonucunda yemek tarih¢iligi calismalar1 yiikselise gegmistir. 2000°li yillara
gelindiginde sosyoloji, arkeoloji ve antropoloji gibi diger sosyal bilimlerin ilgilendigi
bir alana doniisen yemek tarihgiligi, iiniversitelerde meslek yiiksek Ogretim
boliimlerinde ders olarak okutulmaya baslamasiyla beraber yemek tarihgiligi hakkinda
yapilan akademik caligmalarin sayist artmig, Hitit donemi Anadolu mutfagi, Bizans
mutfagi, islam oncesi Tiirk mutfagi, Selguklu ve Beylikler dsnemi mutfagi, Osmanl
mutfag1 ve benzeri konularinda kitaplar, akademik makaleler, yiiksek lisans ve doktora

tezleri yazilmaya baglanmistir.

Tiirkiye’deki yemek tarihi calismalarinin referansi ve kaynak noktasi ¢ogunlukla
gecmiste yaganmis olan ¢ok kiiltiirlii ve zengin tarihi miras olmustur. Bu zengin ve ¢cok
kiltlirlii miras1 anlamak i¢in Tiirk mutfagina dikey olarak bakildiginda, bu cografyada
ilk uygarlik oldugu kabul edilen Siimerlerden baslayarak Akadlar, Asurlular, Babiller,
Misirlilar, Hititler ve diger Anadolu Uygarliklari, Antik Yunan, Roma, Bizans, Orta
Asya, Cin, Arabistan, iran, Hindistan yemek kiiltiiriinden, yatay olarak ise son
ylzyillarda yasanan siyasi hadiseler, cografi buluslar ve gelisen teknoloji sonucunda
Avrupa, Amerika ve Rusya yemek kiiltiiriinden izler ve etkiler bulunmaktadir. Biitiin
bu gecmis donem siyasi ve sosyal siire¢ sonucunda elimizde olan yemek kiiltiirii

kozmopolit bir surete biirtinmiistiir. Cerkez gorbasi, Arap asi, Kiirt boregi, Cingen
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Tavugu, Laz boregi, Arnavut cigeri, Tatar boregi ve Bosnak mantis1 gibi etnik yemek
adlar1 bize Osmanli mutfak mirasi olarak gelmis Tiirk Mutfagi igerisinde hala yasayan
ve yapilan yemek adlaridir. Bunun yaninda Yahudi saferad mutfagi, Ermeni mutfagi,
Rum mutfagi, Stiryani mutfagi gibi din merkezli mutfak cesitleri ayni sekilde Osmanl
mutfagindan miras kalan ve Tirk mutfag:i igerisinde hala varligin1 koruyan

mutfaklardir.

Yemek basit bir beslenme faaliyeti degil birgok kiiltiirii de i¢inde barindiran bir
medeniyet gostergesidir. Tiirk mutfaginin en 6nemli 6zelligi bir medeniyet mutfagi
olmasidir. Ozelde Osmanli Imparatorlugu sinirlarinda yasamis Balkan iilkeleri, Tiirk
Diinyasi iilkeleri ve Afrika iilkeleri genelde baska Tiirk siyasi tesekkiilleri altinda
yasamis olan Iran, Pakistan, Afganistan ve Hindistan gibi iilkelerin mutfaklarinda hala
benzer yemekler yenilmesinin nedeni bu iilkelerin islam Medeniyeti icerisinde ve
gergevesinde ayni kiiltiirli paylasan tilkeler olmasi ve bu zengin kiiltiiriin bir 6gesi olan
aym yemek kiiltiiriinden beslenmis olmalaridir. Ug kitada yiizyillar boyunca hiikiim
stirmiis ve ¢ok ¢esitli milletleri-kiiltiirleri i¢inde barindirmis zengin bir medeniyetin
devami olan Tiirkiye Cumhuriyeti’nde yemek tarihgiligi konusuna ulusalci bir agidan
bakmak yeterli olmamaktadir. Selguklu ve Osmanli dénemi yemek tarihi ¢aligmalari
yapilirken aym medeniyet dairesinde (Islam Medeniyeti) fakat farkli siyasi
tesekkiillerin (6r. Memlukler, Babiirler, Eyyubiler) himayesinde yazilmis yemek
kitaplarin1 incelemek, karsilastirma yapmak ve o kitaplardan faydalanmak Tiirk
mutfagiyla ilgili yapilan ¢alismalarin igerigini zenginlestirerek kalitesini arttiracaktir.
Mevcut ¢alismanin sonuglart bu konuyla ilgili yapilan calismalarin sayisinin

arttirtlmasi gerektigini gostermektedir.

Bu tez ¢alismas1 bulgularinda goriilmiistiir ki Cumhuriyetin ilk yillarinda baslayarak
farkl1 yillarda yapilan sempozyumlarda ve arastirmalarda 1srarla ve tekraren
belirtildigi gibi yabanci yemek kiiltiiriiniin Tiirk mutfagina olumsuz etkisi halen devam
etmektedir. Genelde tiim diinyadaki ulus devletler Kiiresel gii¢lerin dayattigi yemek
kiiltirine kars1 careler aramakta ve milli mutfak projeleri tliretmekte fakat bu
caligmalar bir tepkisellikten 6teye gecememektedir. Tiirkiye 6zelinde bakildiginda
yabanci yiyecek ve igecek firmalarmin (pizza, kola, hamburger, kahve) piyasaya
hakim olmasi o mutfaklarinin zengin, lezzetli ve kaliteli olmalarindan degil siyasi,
ekonomik ve kiiltiirel olarak bir biitiinliik i¢inde olup bunu bir medeniyet olarak ortaya

koymalarindan dolay1 oldugu diigiiniilmektedir.
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Bireyin sahip oldugu yemek kiiltiirii, kimligini olusturarak hangi medeniyete ait
oldugunu ortaya koymaktadir. Gliniimiiz diinyasinda kiiltiir degisimlerinin bir araci
haline gelmis olan yemek bir tiiketim nesnesi olmaktan ¢ikip bir iletisim nesnesi haline
gelmis bulunmaktadir. Bati medeniyeti tarafindan uluslararasi sirketler araciligiyla
hamburger, kola ve kahve {lizerinden yaratilan aidiyet duygusu modern yasamin
gostergesi olarak sunulmus bu duygu diinyanin her yaninda basta geng niifus olmak
tizere genis Kitleler halinde benimsenmistir. Tarih boyunca hakim ve gii¢lii medeniyet,
karsisindaki medeniyete karsi siyasi ve askeri olarak {istiin geldiginde onun maddi ve
manevi kiiltiiriine de iistiin gelmekte, yenilen taraf kendini gii¢siiz hissedip giiclii tarafa
0zenerek kendi maddi ve manevi kiiltiiriinden zamanla uzaklagsmakta en iyi tabirle
sentez bir kimlige biirinmektedir. Tanzimat doneminde baslayan Bati medeniyeti
hayranlig1 artarak devam etmis, i¢ine diisiilen sosyal, siyasi ve iktisadi bunalimdan
kendi medeniyetinden ve kimliginden vazgecip hakim ve giiclii medeniyet olan Bati
medeniyetinin bir liyesi olma fikri galip gelerek Cumhuriyet bu zemin {iizerine
kurulmustur. Cumhuriyetin kuruldugu 100. y1l itibariyla gelinen noktada yemek tarihi
caligmalarma milli ve ulusal bir mutfak perspektifinden mi ya da bir medeniyet

mutfagi perspektifinden mi bakilacagi konusu 6nem arz etmektedir.

Tiirkiye Cumhuriyeti Devletinin 21. yilizyilda yakin ve uzak soydas devletlerle beraber
yeni bir siyasi, ekonomik ve askeri bir birlik kurmak diistincesinde oldugu kamuoyuna
yansimaktadir. Osmanli doneminde Kay1 boyu merkezli siyasi tesekkiil anlayiginin bir
biitlin icerisinde anlam1 olmustur fakat gliniimiiz diinyasinda kurulacak olan bu yeni
tesekkiil icerisinde yer alacak soydas devletlerin farkli Tiirk boylarma (6r. Kirgiz,
Kipgak, Afsar) mensup vatandaslar bulunacagindan dolay1 yeni bir kurguya ihtiyag
olacaktir. Bu nedenle yemek tarihi ¢alismalaria ulusal acidan degil bir medeniyet
perspektifinden bakmak ve bu ¢alismalari bu zemin iizerinde gerceklestirmek gerektigi
ortaya ¢ikmaktadir. Kendi i¢inde iki biiyiik savas yasayip biiyiik ekonomik, sosyal ve
siyasi kayiplar veren Avrupa devletleri bir araya gelip Avrupa Birligini olusturma
caligmalar1 yapmalarinin arifesinde tarihgiler bu birligi olusturan paydaslarin ortak

yemek kiiltiirti ile ilgili onemli ¢aligmalar yapmastir.

Meselenin &zii itibarryla Tiirk Mutfag: Islam medeniyet mutfagimin bir devami olmus,
Selguklu ve Osmanli donemlerinde etkilesimde bulundugu kiiltiirlerin yeme igme
aligkanliklarindan aldig1 6gelerle birlikte geliserek bu gilinlimiize kadar gelmistir.

Hakim gii¢ iken yasadigi kiiltiirel etkilesimler bir zenginlik ve gii¢ unsuru olarak ortaya
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cikarken siyasi, sosyal ve askeri olarak zayiflamaya basladigi zamanlarda bir zayiflik
ve gligsiizliik olarak kabul edilmis, Cumhuriyetin erken dénemlerinde baslayan mutfak
gelenegini ihya etme cabalar1 bu giiniimiize kadar devam etmistir. Tirk mutfagi
gecmis tarihi medeniyet birikimi reddedilerek bir ulusal mutfak olarak
degerlendirildigi siirece yapilan tiim tanimlar yeni sorunlara kapi agacak ve diger
siyasi ve askeri olarak {stiinliige sahip medeniyetlerin siirekli olarak kiiltiir

empozesine maruz kalacaktir.

Insanlik tarihi boyunca, atesin bulunarak yemegin pisirilmesi, hayvanlarin ve bitkilerin
evcillestirilmesi, tarimm baslamasi, yiyeceklerin islenmesi, gidanin saklanma
kosullariin kesfedilmesi, mutfak arag¢ gereclerinin kesfedilmesi ve gelistirilmesi,
kiiltiirlere gére yemek adabi, yemegin paylasimi gibi konular yemek tarihi ¢caligmalar
kapsaminda olup bu ¢alismalarin zeminini olusturmaktadir. Yemek tarihi ¢calismalari
bir medeniyet tasavvuru cergevesinde degerlendirilerek yiyecegin ilk {retim
asamasindan son tliketim ve artik asamasina kadar olusan stireci ilgilendiren iklim
degisikligi caligmalari, tarim ve hayvancilik iiretimi gelistirme politikalari, lojistik,
gida giivenligi, saglikli beslenme, gida fiyat politikalari, mutfak ¢aligmalari, cografi
isaretler ve sifir atik ¢aligmalar1 vb. gibi konular farkli boliimlere ayrilmis bir disiplin
haline getirilmesinin yaninda {niversitelerin tarih boéliimlerinin yemek tarihgiligi
konusuna sahip ¢ikarak, Medeniyet Tarihi ve Kiiltiir Tarihi g¢aligmalarinin ve
derslerinin alt bagliklarinda veya 6zel bir ders olarak yemek tarihgiligi dersi

okutulmasi 6grencilerin tarihe bakis acilarini gelistirip zenginlestirecektir.
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