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"Aclar1 doyurun, ciplaklart giydirin,
yikilanlar1 yapin, az halki ¢ok edin"
gibi kutsal oOgiitlerle yola ¢ikan goc
kafilelerinin yeni vatandaki gorevleri
kendilerine bdylece bildirilmisti. Iste,
yillar sonra Anadolu ve Rumeli'nde
gelisen Osmanli kiiltiiri ve de bu
kiiltlirin =~ 6nemli  bir  boliimiinii
olusturan mutfak ve yemek toreleri
Asya Tirklerinin tarihsel birikimiyle

birlikte olustu, gelisti ve iinlendi. Bu
hareketli kiiltiir birikimini yeni vatanda
gelistirecek, destekleyecek ve
iiretkenligini arttiracak bir ¢cok eleman
vardl. Yeni toprak, her seyden Once ii¢
ayrt denizle c¢evrilmisti: Karadeniz,
Akdeniz, Ege Denizi.

Bu {i¢ deniz biitin mal varliklarini

Anadolu gbecmenlerinin emrine
sunmustu ve bu li¢ denize bagh iki
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bogaz (Canakkale ve Istanbul Bogazlar1)
ve de onlar1 birbirine baglayan Marmara
Denizi, bir yandan kendine 6zgii bereketi
ile bir yandan da Anadolu'da, dort
mevsimi birarada yasamanin O6zellikleri
ile, Bati'da bahar keyfi siirerken,

Gliney'de yaz, Karadeniz'de iliman bir
sonbahar1 yasama imkanini kullanarak,
ilkenin bitininli, her mevsim taze
degisik

sebzeler  ve meyvelerle

donatryordu. Bizler de, bugiin bile ayni
keyfi yasamiyor muyuz? Iste bu
nedenlerle Osmanli mutfaginin ve yemek
kiltiirtiniin 6zelliklerini, tarihsel kiiltiirel

birikiminin ~ verdigi  ¢esitlilik  ve
cografyanin  ve iklimlerin  verdigi
zenginlik ve de denizlerin, gollerin

getirdigi bereketle birlikte incelemek ve
diistinmek gerekiyor sanirim.

Bu kosullar, Osmanli yemek kiiltiiriinii
diinyanin ¢ biliylikk mutfagindan biri
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olma kivamina getirdi. Yasadigimiz
giinler, yasadigimiz kosullarin biiyiik
degisimleri nedeniyle bu kiiltiir elbette
durmadan yenileniyor. "Kalic1 olma"
sans1 her giin biraz daha azaliyor.
Bugiin tiim diinyada insanlar evlerinde
ve aile sofralarinda birlikte yemek
keyfini ¢ok az bulabiliyorlar. Gelisen
is toreleri, sicak yemek aligkanliklarini,
ayakta yenen "tost, sandvi¢" gibi kuru

yemeklere  doniistliriiliiyor,  davet
yemekleri daha c¢ok lokantalarda
veriliyor.

Cagdas tip, eskilerin en cok sevdigi
yagl yemeklere, hamur islerine, hamur
tatlilarina iyi gozle bakmiyor, fazla
kilolu olmaktan korkanlar devaml

"diyet" gayretiyle kolay yemeklere
onem veriyor. Ve boylece... Yeni
diinyanin  yemek  sistemi  kendi
kurallarina  gore, eski sistemden
ayriliyor. Ama, eski sisteme de
dikkatle bakildigi ve arastirmalar

yapildigt zaman onlarin da, ozellikle

5

saglik acisindan bir c¢ok tedbirleri
oldugunu, o giinlerin kosullarina gore
bazi kurallar ve kararlarla bu konuyu
yuriittiiklerini  goriiyoruz. Madem ki
bizim konumuz Osmanli mutfagi...

Bu konularda, ne demis Osmanli'nin
akillis1 biliyor musunuz? Ne demis?
Yemekten, igmekten, tatlidan, tuzludan
s0z agildiginda... o bolluk ve bereket
sofralarinda... Haber vermis ki: "Az
yiyen melek olur Cok yiyen helak olur"
Aman dostlar dikkat. Aman! O zamanlar,
buna benzer vurgulu sozleri usta hat
sanatcilart o sanat eseri olan siisli
yazilariyla ~ yazan,  zarif  levhalar
yaparmis. Akilli ev sahipleri de bu
levhalarin  bir iki tanesini yemek
odalarinin  duvarlarina asarmis: "Az
yiyen her giin yer Cok yiyen bir giin yer"
gibi. "Agiz yer, yiiz utanir" gibi. Cok
yemek yemenin insanin isine
yaramayacagini animsatan agagidaki dize
gibi. "Neler yedi neler yedi bu dis"
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Osmanh Mutfaginda Kullanilan Sofra Gerecleri

Osmanl mutfaginda kullanilan
malzemeler hakkinda arsiv belgeleri,
tarihi kaynaklar ve batili gezginlerin

uzanan revaklarin arkasindaki uzun
mekanda yeralir. Mutfaklarin Fatih
devrinde dort kubbeli olarak yapildigi,

seyahatnamelerinden gerekli
saglamak miimkiindiir.
Mehmet'in

bilgileri
Fatih  Sultan
Istanbul'u  fethetmesinden
kisa bir siire sonra insa edilerek 19.

Yiizy1ll  ortalarina  kadar  Osmanl
Devletinin hem idari yonetim merkezi,
hem de padigahlarin ikametgahi olan
Topkapt  Sarayi'min  mutfaklart  ve
koleksiyonlarinda ~ bulunan  mutfak
malzemeleri, belge ve kaynaklardaki
kayitlarin maddi kalintilaridir. Topkap1
Saray1 Mutfaklar1 Topkap:r Sarayi'nin
insa edildigi Fatih devrinden itibaren
yemekler Matbah-1 Amire adi verilen
mutfaklarda pisirilmekteydi. Topkap1
Sarayr mutfaklar1 ile bagl birimleri,
ikinci avlunun dogu kenar1 boyunca
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artan  Saray  halkinin  ihtiyacim
karsilamak tizere Kanuni devrinde alti
kubbeli Has Mutfak ile Helvahane
boliimlerinin eklendigi, 1574 yilinda
cikan biiylik yangindan sonra, ki bu
yanginin kebap c¢evirirken tabedeki
(tavadaki) yagin tutusmasindan ¢iktigi
yazilir. Bag Mimar Sinan tarafindan
eski planina sadik  kalmarak
genisletilip yenilendigi bilinir. Ikiser
kubbe ile ortiilii on gdzden olusan
mutfaklarda sultanlar ve hiyerarsik
olarak tim Saray halkina yemek
pisirilmekteydi..

Gilineyden baglamak {izere ilk mutfak
sultana aitti. Bunu valide sultan ve

www.ayorum.com/amutfak/



Ayorum.com

Osmanh Mutfagi

padisahin kizlari, padisahin kadinlar,
kap1 agasl, divan-1 hiimayun,
enderundaki akhadimlar ve icoglanlar,
alt tabakadaki saray memurlari, cariyeler
ve hizmet¢i kadinlar, divan-1 hiimayuna
hizmet verenler i¢in calisan mutfaklar
izler. Onuncu mutfak, Tirk mutfaginda
onemli bir yeri olan cesitli tath, regel ve
serbetlerin hazirlandig1 helvahane idi. En
basta yer alan padisah mutfaginda tek
kisilik ve ¢ok c¢esitli yemek hazirlanirdi.
Serc¢ini de denilen basas¢it 12 usta asci
ile  birlikte  padisahin  yemegini
hazirlardi.  Ser¢ini  aym1  zamanda
padisahin sofrasinda ve el¢i kabullerinde
Divan'da kullanilan porselen yemek
takimlarindan da sorumluydu. Sarayin
hiyerarsik diizenlemesinde ti¢lincii sirada
yer alan Kilercibasi, enderun ve ikinci
avludaki mutfaklar ile kilerlerin, kiler
kogusu igoglanlarin ve Saray'in dis
teskilatina baglh tiim mutfak
gorevlilerinin amiriydi. Diger taraftan
padisahin yemeginin pisirilmesi ile
ilgilenmek, sofrasini kurarak yemesine
nezaret etmek; recel, surup, serbet,
macun ve tath tiri yiyeceklerini
hazirlatmak; tursu, baharat vs. muhafaza
etmek, padisah yemek yemeden Once
yemeginden  kontrol i¢in  tatmak
kilercibaginin  gorevleri idi. Topkapi
Sarayi'nda bugilinkii idari binasinin
oldugu yerde bulunan kiler kogusunun
bir kisminda, padisah  sofrasinda
kullanilan altin, glimiis porselen gibi
degerli kaplar ile az bulunur yiyeceklerin
depolandigi,  serbetler ve  ¢esitli
suruplarin hazirlandigr anlasilir. Saray
mutfaklarinda 15-20 basas¢t  olup,
asc¢ibaslar doniistimlii olarak 60 asc1 ve
200 yardimci ile birlikte calisiyorlardi.
Mutfaklarin sorumlusu, vezir riitbesine
yakin derecede yiiksek bir devlet
memuru olan Matbah-1 Amire eminiydi.

Helvahanenin basinda ise helvacibasi
kalabalik bir ekible gorev yapardi. Tiim

bu teskilatin azil ve tayinleri
enderundaki  kilercibaginin  yOnetimi
altindaydu.. Mutfaklarda pisirilen
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yemekler acemi oglan ve tablakar adi
verilen as¢ct yamaklar1 tarafindan
siniler igerisinde hareme, enderuna,
divana gotiiriiliirdii. Padisahin yemegi
de yine bunlar tarafindan Bab'lis
Saade'ye kadar getirilerek enderunun
kiler kogusundaki igoglanlara teslim

edilirdi. Bazi  kaynaklar, sadece
padigahin  yemeklerinin  pisirildigi
'kushane mutfagl' adinda ikinci bir
mutfaktan sozetmektedir. Harem'in

enderuna agilan kushane kapisinin
tizerindeki 1147 (1734-35) tarihli
kitabede Sultan I. Mahmud'un kushane
mutfagimni tamir ettirdigi  yazihdir.
Harem'in  kushane kapisimin  sol
tarafindaki ocakli ve tezgahli kiigiik tas
odanin kapisi, Harem;'deki altin yola

acilmakta olup, kushane mutfagi
olabilecegi  distiniilmektedir.  Ara,
kushane mutfaginin zulifla
baltacilardan secilmis, yemek
pisirmekte usta iki gorevlisi
bulundugunu, bunlardan birincisine
"kuscubast", digerine ise "ikinci"
denildigini  yazmaktadir. Kushane

Mutfagi, padisaha gece hizmet veren,
sadece kus pisirilen kiiclik ve sembolik
bir mutfak olmalidir. Gilinlimiiziin
Topkap1 Sarayi'nda orijinal malzemesi
ve teshiriyle =~ Helvahane, Cin
porselenlerinin sergilendigi
mutfaklardaki vitrinlerin  arkasinda
kalan ocaklar, Harem'de Cariyeler
Tasligina giden koridorun solundaki
yemek sinilerinin kondugu setler, saray
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mutfagt ve yemek kiiltiiriiyle ilgili
izlerdir.  Osmanli  Kaynaklari  ve
Belgelerinde Mutfak Esyalari:

Osmanlilarin  kullandiklar1 yemek ve
sofra gereglerinin isimlerini, bazilarinin
hangi yiyecekler i¢in kullandiklarini
Saray arsivindeki belgelerden
Ogreniyoruz. 15. yiizyildan 19. ylizyila
kadarki ¢esitli defter ve belgelerde gecen
mutfak kaplari, aslinda Osmanli yemek
tirleri ve sofra adetleriyle birlikte
degerlendirilmelidir.

Yerde oturarak yemek yeme gelenegi
sinileri; sofradaki herkesin aym1 kaptan
yeme gelenedi biiyiik boyutlu kaplar;
corsa, hosaf, serbet gibi coklukla
tiketilen sivi gidalar degisik isimlerle
anilan kase tiirlerini; yemekten sonra
kahve gelenegi fincan, kahve ibrigi,
kahve stilinden olusan kahve takimlarin;
yenilen yemegin giilsuyu ve giizel koku
ile  bitirilmesi de  giilabdan ve
buhurdanlar1 dogurmustur. Yemekten
once ve sonra elleri yikamak i¢in legen
ve ibrik, kurulanmak i¢in peskir, pecete
yerine kullanmak icin de makramalar,
yemek ve sofralarda kullanilan diger
gereglerdir. Arsiv belgelerinde (mutfak
masraf, sayim, muhallefet, hediye
defterleri gibi) sik sik isimleri gecen kap
tirleri sunlardir: Tabak, kase, iskiire,
canak, bardak, yatuk, badye, kuze (su
testisi), ibrik, legen, buhurdan, giilabdan,
yekmiirdi, matara, kavanoz, siirahi,
fincan, fincan tabagi, ayakli canak,
anberdan, memekten (tuzluk), iftar
tabagi, cay ibrigi, kumkuma,
zemzemiye, tatli tabagi, meyveden,
corba tasi, tabe, (tava), yayuk, yemek
kas181, hosab kasesi, serbet kasesi, hosab
uiskiiresi, serbet fincani.

Bunlardan Cin porselenleri fagfur /
fagfuri ya da mertebani, Iznik
seramikleri icin ya da Iznik, metal
olanlar altun / sim, miicevherli olanlar
murassa, Avrupa porselenleri
Saksonyakari / Becgkari isimleriyle
birbirlerinden ayrilmiglardir. Kumkuma,

yayuk, yekmiirdi gibi baz1 kap
tirlerinin ~ bi¢imleri tam  olarak
bilinmemekle  birlikte,  genellikle

yemek kiiltliriine uygun formlar oldugu
diistiniilmektedir. Arsiv belgelerinde
adlar1  gegen  sofra  gereglerinin
kullanim1 ile ilgili kaynaklar vardir.
Fatih Sultan Mehmet'in 1457 (h. 861)
yilinda, Edirne'de sehzadeleri ultan
Beyazid ve Sultan Mustafa igin
diizenlettigi siinnet diigliniinde fagfuri
iiskiirelerle serbet sunuldugu Tursun
Bey tarihinde yazilidir. IV.
Mehmed'in, sehzadeleri II. Mustafa ve
III. Ahmet i¢in 1675 yilinda Edirne'de
yapilan siinnet diigiiniinde verilecek
ziyafetlerde kullanilmak lizere,
Istanbul'dan ikibin kiiciik iki yiiz
biiyilk bakir sahan istenmigstir. 1568
tarihli Divan-1 Hiimayun defterinden
Hazine'deki giimiis sininin el¢i geldigi
zaman cikarildigini, yemegin bu sini
tizerinde yenildigini 6greniyoruz. Her
yil surre alaymin gidisinde verilen
ziyafetle ilgili bir belgede (Topkapi
Saray1 Arsivi, D. 6835), kullanilan
esyalardan bazilarinin isimleri
siralanmugtir. bU listede giimiis legen-
ibrik, hosaf tasi, tas tabagi,
buhurdanlik, giilabdanlik, samdan,
kahve tabagi; bakir hosaf tasi; fagfuri
kase; hangi madenden yapildig
yazilmayan ta'am (yemek) sinisi, el
legeni ve ibrik, yogurt tasi ve tabagi,
tursu tas1 ve tepsi, ates kapi; su peskiri,
kebir makreme (havlu), yemek
makremesi ve yag makremesi gibi
yemek esnasinda kullanilan
malzemelerden ornekler
goriilmektedir.  Arsiv  belgelerinde
adlar1 gecen bu kaplarin kullanisi
hakkindaki en énemli gorsel kaynaklar
Topkapt ~ Sarayr  Kiitliphanesinde
bulunan  minyatirlii  Osmanli el
yazmast1 iki surnamedir. Bunlardan ilki
(H. 1344), Sultan III. Murad'n oglu
sehzade Mehmed'in 1582 yilinda
yapilan ve 52 giin 52 gece siiren siinnet
diigliniinii anlatmaktadir. Cok sayida
minyatiiriin bulundugu eserde metal ve
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seramik-porselen kap bigimleri ¢oklukla
resmedilmistir. Tabaklar, kavanozlar,
sahanlar, fincanlar, tepsiler, kaseler,
tencereler siklikla kullanilan formlardir.

Helvacilarin gegisini konu alan sahnede
(yaprak 5la), olasilikla bakir bir
tencerede uzun sapli bir kepge ile helva
yapildigr goriilmektedir. Bu diigiinle
ilgili  olarak tarih¢i  Selaniki, at
meydaninin giiney tarafinda devlete ait
firnin  Onlinde ocak ve mutfaklar
yapildigini, mutfaklarin binbegyiiz parca
biliyiilk kazan ve tepsiyle donatildigini
yazmaktadir. Diigiinde verilecek
ziyafetlerde kullanilmak lizere
Hazine'den, Matbah-1 Amire kilerinden
ve ¢ini ambalarindan beyaz, yesil,
zeytuni, alaca, agik mavi Cin porseleni
ve Iznik c¢inisi sahan ve tabaklar
cikarildigini; bu kaplarin yetmeyecegi
diisiiniilerek ayrica c¢arsidan 237 iznik
sahan, 204 Iznik tabak, 100 Iznik iiskiire
satin  alindigim1  yine  Selaniki'den
ogreniyoruz.  lkinci  surname III.
Ahmed'in dort sehzadesinin  silinnet
diigiiniinii konu eden Surname-i Vehbi
adli minyatiirlii el yazmadir (A. 3593).
1720 yilinda gerceklesen ve 15 giin 15
gece stiren diiglinle ilgili bu yazmada
Levni tarafindan yapilan 137 minyatiir
bulunur. Minyatiirlerdeki biitliin ziyafet
sahnelerinde ¢ift yuvarlak sini/masa
semasinin tekrarlandigr goriilmektedir.
Kapali metal tabak, kase ve sahanlar,
mavi beyaz kase ve tabaklar (Cin
porseleni mi iznik seramigi mi oldugu
anlagilmamaktadir), miicevherli porselen
kaplar, genellikle bir tepsi i¢inde takim
olarak buhurdan ve giilabdanlar,
siirahiler, kagiklar, glimiis legen ve
ibrikler, fincanlar ¢oklukla resmedilen
kap tiirlerini olusturur. Sur emini ve
yardimcilar bu digiin icin
imparatorlugun her kosesinde malzeme
tedarik etmeye calismis ve kisa siirede
yemek masast yerine kullanilacak on bin
biiyiik tahta sini, tatli dagitmak iizere bin
kiigiik tepsi, on bin siirahi, serbet, bin
ordek, sekiz bin tavuk, iki bin hindi, ¢
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bin horoz, iki bin giivercin, onbes bin
yag kandili ve gece eglencelerinde
etrafi aydinlatacak mahyalar i¢in on
bin yag canagi bulunmustur. Topkap1
Saray1 kiitliphanesinde bu surnamenin
bir niishas1 daha vardir (A. 3594).
Vezir-i Azam Damat Ibrahim Pasa igin
hazirlandigr sanilan bu niishanin 140
minyatiirli yapragt Levni okuluna
mensup  bir  sanatgr  tarafindan
yapilmustir. Ziyafet sahneleri Levni'nin
surnamesi ile ayn1 semay1 gosterir. Her

iki surnamede de c¢anak yagmasi
sahnesi resmedilmistir. Canak
yagmasi, diigiinlerde  halka ve

yenigerilere verilen yemek ziyafetidir.

Meydana dizilen ¢ok sayida tabak ve
kaseler, icindeki yemeklerle birlikte
yagma ettirilmektedir. Canak yagmasi
konulu minyatiirlerdeki kap kacagin
tiri belli  olmamakla  birlikte,
genellikle pismis toprak veya bakir
kaplarin  kullanildig1r  sanilmaktadir.
Topkapt Saray1 Koleksiyonlarindaki
Mutfak Egyalari: Saray'in  10.358
par¢adan olusan Cin porselenleri
koleksiyonu,  sultanlarin  porselen
kaplara duyduklar ilgi ve begeni ile
agiklanabilir. Osmanli  hanedaninin
daha Topkap1 sarayr insa edilmeden
once, Edirne Sarayinda Cin porseleni
kaplar kullanildig1 bilinir (bkz. dipnot
6). Cin'de dretilerek 13. yiizyildan
Islam

itibaren tilkelerine ve
Ortadoguya  ihrag  edilen  Cin
porselenleri, Osmanli  saray ve
konaklarinda da tercih  edilerek
kullanilmistir.  Osmanli  belgelerinde
mertebani  olarak gecen seladon

kaplarin i¢ine konulan zehirli belli
ettigi inanci, bu tercihin sebebi olabilir.
Topkapr Sarayr'nin insa edilisinden
itibaren biriktirilen, 16. ylizyildan
sonra sayist siirekli artan Cin
porselenleri islam iilkeleri igin iiretilen
thrag mallar1 oldugundan, Osmanh
yemek ve sofralarina uygun bi¢im ve
biiytikliikte yapilmislardir.

Koleksiyonda ¢ok sayida biiyiik
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boyutlu tabak ve kaseler yeralmaktadir.
Bazi kaselerin porselen kapakli olmasina
karsilik, ¢ok sayida kase ve tabagin
iizerini tombak kapaklar ortiildiigi
bilinmektedir. Fincanlar, legen ve
ibrikler, buhurdan ve giilabdanlar,
stirahiler, mataralar bu koleksiyonun
diger onemli gruplandir. Cin
porselenlerinin  kullanilmas: ile ilgili
tarihi kaynaklar bilgiler verir. Covel,
Edirne'de  vezirin onuruna verdigi
yemegi anlatirken servisin  pahali
kaplarla yapildigini, mertabani ve fagfur
kaplar ile serbet ve kahve fincanlar
kullanildigint yazar. D'Ohsson, Kanuni
Sultan Siileyman'dan sonra biitiin
padisahlarin sadece porselen
kullanildiklarini, bugiin de biitiin resmi
yemeklerde Cin'in yesil porselenlerinin

kullanildigini anlatir. Thevenot,
"Saray'dan yeni ¢ikmig olan  bir
icoglandan ogrendigime gore,

hiikkiimdara yemekler porselenden daha
kiymetli, Cin topragindan yapilmis ve
zehire karst panzehir olan kaplarda
verildi. Ayrica O'nun (Kanuni) altinla
kapli (altin yazdizli glimiis veya bakir)
elli tane tabagi vardir... Bahgelerde veya
eglence yerlerinde verilen fevkalede
ziyafetlerde tipki elgilere hiikiimdar
tarafindan  kabul edilmeden &nce
Divanhane'de verilenlerde oldugu gibi,
porselenden  ve  topraktan  kaplar
kullanilirds..." sozleriyle Cin
porselenlerinin  kullanim1  konusunda
bilgiler verir.

Cin porselenlerinin kirilanlarinin tamir
edilmesi veya Osmanli metal is¢iligi ile
yeni iglevler kazandirilarak tekrar
kullanilmast Cin porselenlerine verilen
Oonemi gosterir. Evliya Celebi tiiccarlar
loncasinda yirmibes onarim ustasinin
oldugunu, kirik porselenlerin
kenetlenerek tamir edildigini, bunu
yapan on atelyenin bulundugunu yazar.
Saray koleksiyonunda bu sekilde tamir
edilmis Cin porseleni kaplar halen
mevcuttur. Arsiv belgelerinde isimleri
geemekle birlikte saray
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koleksiyonlarinda Iznik seramikleri
bulunmaz, bunun nedeni pahali ve
dayanikli olan Cin porselenlerinin her
zaman daha iyi korunmasi ve tercih
edilmesi  olmalidir. Ancak Saray
disinda Iznik seramikleri sevilerek
kullanilmigtir.  Saray — mutfaklarinda
ikinci 6nemli grubu bakir ve tombak
esyalar olusturur. Kazanlar, dovme
yuvarlak tipli helva tencereler, kapakli
tencereler, degisik boyutlarda kapakl
sahanlar, tavalar, firin kiirekleri ve
masalar, ibrik ve legenler, biiyiik
siniler, tepsiler, kahve takimlar1 (kahve
stili ve ibrikleri, kahve kavurma
tavalari, fincan zarflari, degirmenler),
taslar, giigimler (sahlep, asure, siit, su
icin) havan ve kantarlar, kepge ve
kevgirler, sayist 2000 civarinda olan
bu koleksiyonun 6nemli pargalaridir.
XVIL.  yiizyilda  Istanbulu  ve
Anadolu'yu  ziyaret eden  Hans
Dernschwam, Tiirklerin yemegi yerdi
oturarak yediklerini, yere deri bir sofra
yaydiklarini,  iizerine  tahta  ve
kalaylanmis bakiar bir sini
oturttuklarini, sininin {izerine 2-3 kap
yemek, ekmek ve kasik koyduklarini,
dizler iizerine de bir peskir orttiiklerini
yazar. Ayrica kapakli piril piril kalayh
bakir cukur sahanlarm Istanbul'da
kullanilmasinin ~ adet  oldugundan
s6zeden Dernschwam, bu kapaklarin
seklini de ¢izerek gostermistir. Bakir
koleksiyonu iginde, 17-19. ylizyillar
arasina tarihlenen yaklasik 400 parca
tombak eser vardir. Bakir iizerine civa
ve altin yaldizla yapilan tombak
eserler, altin gibi goriiniimleri ile saray
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ve konaklarda sevilerek

kullanilmislardir.

Bakir kaplarla hemen hemen aym
formlarda yapilan tombak eserler
arasinda  ¢ogunlugu buhurdan ve
giilabdanlar ile kapakli tas ve sahanlar,
serbet gligiimleri, ibrik ve legenler
olusturur. Porselen kaplarin iizerine
tombak kapaklarin ortiildiigi
minyatiirlerden bilindigi gibi,
koleksiyondaki kapak sayisindan da
anlagilmaktadir. Pismis toprak kapakli
tencere ve ¢omlekler, helva dagitiminda
kullanilan helva giivegleri, biiyiik erzak
kiipleri; mermer tabak, tepsi, bardak ve
sekerlikler; bronz havan ve agirliklar bu
koleksiyonun diger 6nemli esyalaridir.
Hazine ve giimiis koleksiyonlarindaki
altin ve giimiis kaplarda sultan ve iist
diizey saraylilarin  yemek yedikleri
bilinir. Ancak ser't kanunlara gore altin
ve glmils kaplarla yemek yeme
yasaklandigindan, sultanlarin sar1 Cin
porselenleri kullandiklar1
anlasilmaktadir. Divan-1 Hiimayun'dan
cikan H. 1204 tarihli bir hiikiimle ilgili
vesika altin  ve giimiis kaplarin
kullanilmasinin yasaklanmasiyla
ilgilidir. M. Baudier konuyla ilgili olarak
su bilgileri verir: "..Padisah yemek
esnasinda envai meyva suyu, limon suyu
ve sekerle yapilmis bir icki (serbet) iger.
O bu ickiyi murassa ayakli bir zarf i¢ine
konulmus porselenden veya Hindistan
cevizi kabugundan kii¢iikk bir kaseden
tahta kagikla iger... Ramazan giinlerinde
higbir altin kap kullanilmaz, yemekler
cok degerli ve nadir sar1 porselen kaplara
konulur". Sultan II. Beyazid zamaninda
konulan altin ve giimiis kaplarda yemek
adetinin en ge¢ III. Murad devrinde
kaldirildig1 ve porselen kaplara gecildigi
sOylenmekle birlikte, koleksiyonlarda
bulunan altin ve gimiis mutfak
esyalarindan  bu  yasaga tliimiyle
uyulmadigr anlasilir. Divan'a elgi
geldiginde giimiis sini ¢ikarildig: bilinir.
17. yiizyi1lda Topkap1 Sarayinda icoglani
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olan Bobovi, sultanin yemegini sdyle
anlatir:

Sultan Hasoda veya bahgede tek basina
yemek yer; yemekte haglanmis, firinda
baharatli veya kebap yapilmis koyun,
cesitli 1zgara etler (koyun, kuslar,
giivercin vs.) en tnliisii baklava olan
tatlilar, muhallebi, siitla¢ bulunur;
yemekte su icilmez, bunun yerine
yedikten sonra biliylik bir kap hosaf
igilir.  Yemek sirasinda dilsiz  ve
cliceler padisah1 eglendirirler; tiim
yemekler seladon kaplarla sunulur,

icecekler i¢in  metal  bardaklar
kullanilir, ¢atal yerine kullanilan eller
yemekten sonra sabunla yikanir;
yemekten sonra kiiclik yudumlarla

sicak kahve igilir ve son olarak amber
ve 0d agacindan buhur yapilr.
Padisahlar altin ve glimiis kaplarda
yemek yemez, ¢iinkii seriat kurallarina
gore bu kaplar erkeklere yasak, ancak
kadinlarin yemeleri serbesttir.
Kaynaklara gore Topkap: Sarayi'nda,
biri sabah ile arasinda kusluk, digeri
hava kararmadan Once aksam olmak
tizere, giinde iki kez yemek yenilir.
Yemekler, bagdas kurmus olarak
yerden hafif yikseltilmis sinilerde
yenir, yemekten Once ve sonra eller
ibrik-legen takimi ile yikanir ve
peskirle kurulanirdi. Yemek sirasinda
makrama denilen ve pegete yerine
gecen Ortiiler kullanilirda.

Makramalar tek tek kullanilabildigi
gibi, sini etrafindaki kisilerin timiiniin
orttiigii 3-4 m. uzunlugundaki dolama
tiirleri de kullanilabilmekteydi.
Sofradaki herkes sinilerin ortasina
konulan tek bir kaptan yerdi yemekte
sadece kasik kullanilir, catal ve bigak
kullanilmaz, sag elin ii¢ parmag: ile
yemek yenirdi. Yemegin cesitine
uygun olarak kasiklarin  bi¢im ve
boyutlar1 farklilik gosterirdi. Yemekte
su i¢ilmedigi i¢in su takimi konulmaz,
yemek sonrasinda serbet veya hosaf
igilirdi.  Genellikle  konusulmadan
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yenen yemegin ardindan bir seramoni
halinde buhur, giilsuyu ve kahve
verilmesi adetti. Giilsuyu ve buhur,
ozellikle yemekten sonra kullanilan en
onemli kokulardi. Bu kokular ig¢in
hazirlanmis porselen, tombak, giimis
veya cam giilabdan ve buhurdanlar,
Saray koleksiyonunda ¢okc¢a bulunurlar.

Osmanhidaki  batililasma  siireci ile
birlikte, 18. yiizyildan itibaren Cin
porselenlerinin yerini Avrupa
porselenleri almistir. Saray

koleksiyonundaki 5000'1 asan Avrupa
porseleni yemek takimlar1 bu degisimin
bariz kanitidir. Alman, Viyana, Fransiz,
Rus porselen ve fayanslarindan olusan
bu sofra takimlari da Osmanli zevkine
uygun ihrac mallandir. 19. ylizyilda
Beykoz ve Yildiz porselen fabrikalarinda
iiretilen ilk Osmanli iiretimi ise giinliik
kullanimdan ¢ok hediye ve siis amagh
yapildigindan sofralarda ¢ok fazla
kullanilmamastr. Saray Disinda
Kullanilan Sofra Geregleri: Osmanlh
saraylarinda goriilen mutfak ve sofra
takimlarinin, Saray erkani ve
yakinlarindan olusan zengin konaklarda
da kullanildig: anlagilmaktadir.
Mubhallefet 6len veya azledilen saray ve
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devlet gorevlilerinin esyalarinin saraya

maledilmesi sistemi geregince,
19.000'1 askin Cin ve Avrupa
porseleninin  saraya geri donmesi
mubhallefet defterlerinden tespit

edilmistir. Bu say1 saray disindaki
sofra gereglerinin saraydan pek farkli
olmadigmi gosterir. 1716 yilinda
Istanbul'a gelen Ingiliz elgisinin esi
Lady Montagu, Sultan Mustafa'nin
gbzdesi Hafize Sultan'n  onuruna
verdigi ziyafeti "Serbet Cin porseleni
kaplar  icinde  getirildi. = Ancak
kapaklariyla fincan tabaklar1 som
altindandu. Yemekten sonra
istemeyerek  kullandig1  pecetelere
benzeyen el silme bezleriyle altin bir
legen igerisinde su getirildi ve altin
tabakli porselen fincanlarla kahve
servisi yapildi" diye anlatmaktadir.
Imarathanelerde, kervansaraylarda ve
evlerde kullanilan sofra gerecleri ise,
ekonomik duruma parale olarak fazla
cesitlilik gostermez. Kalaylanmis bakir
ve pismis toprak kaplar, tahta kasiklar,
tahta ve bakir siniler, yemek cesiti de
azalan sofralarda kullanilan sofra
gerecleridir.
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Osmanli Sarayinda Mutfak Hizmetlileri ve Sofra

Gelenekleri

Osmanli Sarayinin mutfak 6zellikleri ve
hizmetlerinin baz1 geleneksel ve her

donemde goriilebilen ortak taraflari
vardir. Ancak bu gelenek ve
uygulamalarin  padisahtan  padisaha,
saraydan saraya gore degisiklikler
gosterdigi bir gercektir.

Hizmetler ve sofra adab1 0&zellikle
Abdiilmecidden sonraki donemde yani
Bogazdaki saraylar kullanilmaya
baglandiktan  sonra  yavas  yavas

degismeye baslamis ve Avrupalilagmisti.
Buna ragmen baz1 kaynaklar c¢atal ve
bicakla yemek yenilmesini Sultan II.
Mahmud dénemine kadar gétiiriirler. Bu
padisah bazi sultan diigiinlerinde ve
yabanci prenslerin ziyaretlerinde
alafranga biifeler kurardi. II. Mahmud'a
catal bigak takimin1 Hiisrev Pasa hediye

etmistir. ~ Sultan  Abdiilmecid  ve
Abdiilaziz'in Dolmabahge Sarayinda ve
Sultan II.  Abdiilhamid'in  Yildiz

Sarayinda yabanci misyonlara verdikleri
ziyafetler belirgin Orneklerdir. Hele
bunlardan bazilarimin kadmnl erkekli
olacak kadar batili karakter tasimasi
ilgingtir. Bununla beraber yabanci
misafirler digindaki saray yasami ve
dolayistyla sofra gelenekleri biiytik
olciide eski ve Islami geleneklerden
kopmamis, 19. ylizyildan itibaren
masada yemek yemek, catal bigcak
kullanmak gibi pratik ve cagdas bazi
uygulamalarin  disgina  ¢ikilmamustir.
Geleneksel soframiz olan yiikseltilmis
tepsiler, bunlar etrafindaki minderler ve
sedirler lizerine oturarak yemek yemek,
adeti saraylarda dahi uzun siire devam
ettirilmistir. Bu anlatilanlardan da
anlasilacagi lizere sarayda yemek,
mutfak hizmetleri ve sofra gelenekleri
yalniz padisahla sinirli degildir. Padisah
yemegi disinda s6z edilmesi gereken ve
mutfak ve sofrayla ilgili pekcok ilging
konu bulunmaktadir. Bunlarin
baglicalarim1  s0yle siralayabiliriz: -
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Padisahin sehzade ve hanim sultanlarla
ilgili diigiin ve silinnet diigiinleriyle
devlet ricali, yabancilar ve halka
verdigi  s6len  yemekleri;  Sur-1
hiimayun denilen siinnet diigiinlerinde
halktan baslayarak en iist kademedeki
davetlilere kadar verilen ikram ve
ziyafetler ayr1 bir konu olusturur. Bu
diigiinlerle 1ilgili belgelerde goriilen
mutfak masrafinin biiylikliigi elbette
kalabalik insan topluluklartyla
aciklanabilir. Bu konuda dikkat ¢ceken
bir nokta ilgingtir; Sur-1 hlimayunlarda
engok tereya8i, safran ve seker
tikketilmistir. Bu da helva ve zerde
cinsinden yiyeceklerin ¢okca ikram

edildigini  gosterir.  Seker  ayrica
seyircilerin ilgisini ¢ekmek iizere
arabalar iizerinde gecirilen biiyiik

6lcekli ve boyali hayvan, insan, ev ve
bahge gibi heykellerin yapiminda da
kullaniliyordu. Bunlar ascilar disinda

bir sanatkar grubu; Nakkasan-1
Siikker'ler yapmaktaydi.
Sultan III. Murat'n oglu Sehzade

Mehmet i¢in at meydaninda yapilan
siinnet diigiiniinde "her aksam bin
tabaklik pilav ile her tabak ig¢in bir
ekmek ve boynuz ve ayaklarnyla
beraber pisirilmis, on altidan yirmiye
kadar okiiz ortaya konurdu. Halk bu
yemekler iizerine 6gle sitap ederdi ki
meydan kirilmas tabaklar, her tarafa
dagilmis pilavlarla dolardi." D'Hosson,
Tiirklerin ~ sarayda  olsun  halk
kesiminde olsun diiglin ve bayram
disinda toplu yemek yeme adetleri
bulunmadigini yazar. -Ulufe
dolayistyla  yabanci  elgilere  ve
yenigerilere sarayda verilen yemek:
Ulufe dagitilacak gilinlerde elgi
kabulleri  bilerek yapilirdi.  Ulufe
dagiimi ve bu esnada yenigerilere
verilen yemegin ihtisam ve renkli
gorlintiistinlin ~ yabancilar tarafindan
goriilmesi hosa gidiyor olmaliydi.
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Boyle giinlerde devletin zenginligini
gostermek i¢in Ozel yemek takimlari
cikarihir, torbalar halinde akgeler
siralanir, hatta bu torbalardan birinin
icindeki akgeler bir para tahtasina
bosaltilirdi. Bdylece akgelerin sahte
olmadiklar1 kanitlanmak istenirdi. Ulufe
giinleri sayet biiyiikelgi ve yabanci
heyetle de davet edilmigse onlara saray
bahgelerindi muhafaza edilen ziirafa,
aslan ve pars gibi hayvanlar da
gosterilmek  istenirdi.  Yenigerilerin
sarayin ikinci avlusundaki birinci selam
tagina geldikten sonra kendileri icin
revaklar altinda hazirlanmis c¢orbalar
nasil kosustugu bir ¢ok ya.anct elgi
tarafindan cok ilging bir goriintii olarak
anlatilir. Bu sirada elgiler de kendileri
icin perdelerle boliinmiis kisimlarda
yemek yerlerdi. Gerek divanda vezirlere
ve sadrazama cikan yemek gerekse elci
yemeklerinin mentisii farklt ve zengin
olurdu. Bu konuda gdosterise Onem
verildigi belirtilir. -Bayram, iftar, Hirka-1
Saadet ziyaretlerinde verilen ikramlar;
19. yy.in ikinci yarisindan itibaren
Bogazi¢i'ndeki saraylar kullanilmaya
baglaninca Topkap1 Sariy1 yalniz 6nemli
bazi giinlerde ziyaret edilir oldu. Hirka-1
Saadet dairesinde muhafaza edilen Hz.
Muhammed'in  hirkasinin =~ her  yil
ramazan aymin 15'inde goriilmesi bu
ziyaratlerin  gelenek haline  gelmis
sebeplerinden  birini  olusturur. Bu
ziyaret, saray ricaline 6zel siseler iginde
buhur suyu gonderilerik duyurulurdu.
Buhur suyunu bu sekilde davetiye gibi
getiren bu agalara hediye vermek adetti.

Ziyaret glini iftar da, Topkap1
Sarayi'nda yapilir ve yemekte o giin i¢in
geleneksel hale gelen soganli yumurta ve
baklava ikram edilirdi. Tayyarzade Ata
Bey Enderun Tarihi adli kitabinda
bayram yemeklerinden soyle sz eder:
"Silahtar Aga ili Cuhadar Aga atlarindan
inip ileri gegerler ve padisahi,
Babiissadde Oniinde istikbal ederlerdi.
Padigsah, Divan c¢avuslarinin alkislar
arasinda atindan iner, Babiissadde'den
iceri girer, sadrazam, vezirler ve alayda
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bulunan sair zevat, kubbe altina
giderlerdi. Orada padisah tarafindan
kendilerine  miikellef bir ziyafet
verilirdi. Bu sirada Yenigerilir de orta
kapidan igeri girerler, saray mutfaklari
oniinde kendileri i¢in hazirlanmig
taslar icinde c¢orbaya segirtirlerdi.
Corba i¢mek icin kosarak gitmek
an'ane 1idi". Kurban ve Ramazan
bayramlarinda bir fazla madde vardi;
saraya kesilecek kurbanlardan bir veya
birkagin1 bizzat padisahin kesmesi
an'ane idi. Namazdan doniince
Enderunda Hirka-1 Saadet dairesi
oniindeki sadirvan yaninda kurban
kapist denilen yere konulmus bir
iskemleye otururdu. Silahdar Aga,

padisahin  kesecegi koglar1 getirir,
duas1  edilir, Hazinedar Aga'nin
getirdigi  tiilbentlerle  hayvanlarin

gozleri baglanir ve yine Hazinedar Aga
padisahin beline bir futa sarardi.
Bicakg¢ibasi bir giimiis tepsi i¢inde
bicaklar1 getirir, baslala bunlardan
birini secerek padisahin eline verirdi.
Kurban eti saray kapilarina, baltaci,
haseki, kozbekci, sakalar, kushane,
helvahane, odun ambari, hasfirin ve
kayike1 ocaklarina dagitilirdi. Bu arada
her y1l Muharrem ayinm 10'uncu giinii
Asure yapilip asureliklerle sarayin
onemli kisilerine gonderilirdi. Nevruz
bayraminda yapilan Nevruziye ise
cesitli baharatlardan olusmaktaydi. Bu
karisimin  formiiliini  hekimbasilar
verirdi. -Haremde Valide Sultan ve
Kadinefendiler, Hasekiler tarafindan
verilen 6zel yemekler; Bu yemeklerin
bir cogu ¢cocuk dogumlarinda, herhangi
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bir 6liim halinde ve saray haremini
ziyarete gelen padisah ailesinin kadinlari
veya ender olarak gelen yabanci kadin
misafirler i¢in yapilirdi. Bu konuda en

onemli belge Lady Montagu'nun
hatiralaridir. Her ne kadar padigahin
ikamet  ettigi  bilinen  saraylarda
agirlanmigsa da agirlayan hanimlarin
sarayli olmasi anlatilanlarin  saray
gelenekleri  oldugunu  kanitlamaya
yetmektedir. Lady Montagu Osmanl
Sarayindaki hanimlarin fiziki
giizelliklerinden, kiyafetlerine ve ev

dekoruna kadar pek ¢ok seyi kaleme
almustir.

Yemekler icin soyledikleri, daha ¢ok
bunlarin ¢esitliligi ve farklt oluslarn
iizerinde yogunlasmistir. Gene
anlattiklar1 arasinda yemek sonrasi ve
oncesi yapilan serbet, kahve ve cubuk
ikramlar1 da bilinen seylerdir. Ancak
yemek sonrasinda yapildigini naklettigi
dansli ve miizikli eglenceler -elbette
ilgingtir. Bu konu Osmanli sarayindaki
kadin davetlerindi dans ve miizigin bir
gelenek olup olmadigini sorusunu akla
getirir. Daha once belirtildigi tizere
Sultan Abdiilmecid'den sonra Osmanl
Sarayi'na davet edilen yabanci devlet
biiyiikleri batili tarzda agirlanmiglardir.
Bunlardan Yildiz Sariyi'nda 6zellikle
Alman Imparatoru Kayzer II. Wilhelm
ve ailesi i¢gin verilen yemekler dikkat
cekicidir. Bu yemeklerden biri Kiigiik
mabeyn koskiinde yapilmis ve kiigiik
sehzade Burhaneddin Efendi ile Alman
Imparatorunun oglu ortaklasa misafirlere
bir konser vermislerdir. Burhaneddin
Efendi'nin ¢ok iyi piyano ¢aldig1 bilinir.
Bu arada sarayin hangi boliimiinde ve
kademesinde  olursa  olsun  biitiin
yemeklerden sonra genellikle giil suyu,
buhur suyu ikram edilir, el yikamak icin
ibrik, legen, peskir getirilir, 0Gzel
merasimlerde serbet, kahve ve gerekirse
cubuk ikram edilirdi. Bu Osmanli
gelenegi yavas yavag saraya mensup
yiksek seviyeli memurlara, pasalara,
zenginlere kadar yayilmistir. Sultan
Abdiilmecid'den sonra: Eski minyatiir ve

15

tablolardan anlasildig1 tizere 19. Yiizyil

oncesinde Topkap1 Saray1
Kubbealtinda verilen divan
yemeklerinde sandalyede oturanlar
sadece yabanci elgilerdir. Diger

vezirler ve yliksek seviyeli memurlar
minderler, tabureler veya sedirler
oturmakta, onlerine 6zel bir altlig1 olan
tepsiler kurulmaktaydi. Bu gelenek
padisah i¢in de gecerliydi. Eski Saray
sofralari, al, eflatun, mavi, biiylik ve

sirmali  Ortiller  Uzerine  kurulur,
peskirciler herkesin Oniline peskir
sererlerdi. Yemekler mutfaktan
genellikle tablalara taginirdi.

Saraylarda tablalar dort bes kisilik
oldugu i¢in Ozellikle harem halki bu
sayilara gore gruplanirdi. Herkesin
catali, bigcagi, bardagi ve pegetesi
ayrtydi.  Bunlar yemekten sonra
kullanilan tarafindan yikanir, kendi
dolaplarinda saklanird. Yildiz
Sarayinda harem yemeklerini as¢1
ndbetei denilen geng kizlar getirirlerdi.
Avrupalilasma olayr Mesrutiyetten
once basladig i¢in mutfak gelenek ve
repertuvart da yavag yavas bundan
etkilenmistir. Ozellikle II. Abdiilhamit
ve sonraki padisahlar zamaninda
misafirlere sunulan yemekler arasinda
stk stk Avrupa yemek isimleri ve
Avrupali ascilarin  adlart  gegcmeye
baslar. Bu arada ascilarin kiyafetleri de
degistirilmigtir. En Onemli olay ise
masada yemek yemek adetinin
baslamasiydi. Saray mefrusatinin batili
tarzda olusu da bu gelenegin Sultan
[I.Mahmut doneminde basladiginm
destekler. Ne var ki bu tiir uygulamalar
daha ¢ok Sultan Abdiilmecid devrinde

yayginlagmaya baslamustir.
Dolmabahge, Mecidiye Koskii
(Topkapt Saray1) ve Yildiz Sarayi

kosklerindeki mefrusat arasinda pek
cok ve degisik Olciilerde yemek masasi
ve bunlarin etrafinda sandalyeler
vardir. Durum boyle olunca masaya
servis seklinde de degisiklik yapmak
gerekmistir. Yemek servisi batili tarzda
ve garsonluk egitimi gérmiis Hademe-i
Hiimayun tarafindan yapilmaktaydi.
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Sultan II. Abdiilhamid déneminde Yildiz
Sarayi'nda, Sultan Mehmet Resad
doneminde ise Dolmabahge'de bu
hademenin yabanci devlet baskanlar1 ve
maiyetlerine verdikleri servis oOvgiiyle
anilir. Gene Yildiz Sarayinda Sale
Koskiinde ve Biiyiik Mabeyn dairesinde
bliylik ziyafetlerden oOnce c¢ekilmig
fotograflar vardir. Bunlar masa diizenine
batili tarzda ge¢isi ve uygulamadaki
basartyr gostermesi agisindan ilgnigtir.
Mutfak hizmetleri Topkapi Sarayinda
Divan Vezirleri ve Harem halki i¢in

yapilan  yemekler = Has  Mutfakta,
padisaha 6zel yemekler ise Kushane
Mutfaginda  hazirlanirdi.  Buralarda

calisan ascilar farkliydi. Tavernier'e gore
sarayda baska mutfaklar da vardi.

Bunlar 7 boliimden olusuyor, her biri bir
ascibasi tarafindan yonetiliyordu.
Padisaha, Has Mutfakta, haremini st
seviyeli kadinlarma Valide Sultan
Mutfaginda, Harem agalarina
Kizlaragasi Mutfaginda, Kap1 Agalar1 ve
Divan memurlarina ayr1 bir mutfakta,
Hazinedar bas1 ve maiyetine, Kilercibasi
ve maiyetine, Saray agasi ve maiyetine
ayri ayri mutfaklarda yemek
pisiriliyordu. Ozet olarak giinde yaklasik
olarak 4000 kisiye yemek hazirlayan,
Ulufe giinleri 10.000 yeni ceriye ¢orba-
pilav-zerde pisiren bu hizmetlerin sayisi
zaman zaman degismesine ragmen 18.
ylizyilda 500 kadardi. Bunlara ek olarak
400 kadar Helvact tatli yiyecekler
(helva, macun, serbet vb.) hazirlardi.
Saray ascilarinin ustalarina  Ustiidan-1
Matbah-1 Has deniliyordu. Bunlara baglh
kalfalar ve daha sonra boliikk baslar1 ve
sagirtler geliyordu. Bunlara da 300
civarinda as¢1r ve 100 asciya yakin
Kizlaragasi, Hazinedarbasi, Kilercibasi
ve Saray Agalarmin 06zel asgilarini
eklemek  gerekir. ~ Haremin st
kademelerine de gerekirse 6zel bir menii
cikarilirdi. Biitlin bu hizmetliler ag¢ibasi,
asc1, ocakbasi, kebape, tatlici, hamurcu,
pilavcl, balikgr ve perhizi adlarnyla
taninan, konusunda uzmanlasmis
kisilerdi. Padigaha yemek pisirenler ise

16

Zulifli Baltacilardan, giivenilir iki kisi
ve bunlara bagli yeterince as¢t ve
helvacidan  olusmaktaydi.  Pisirilen
yemekler tek kisilik tencerelerde -ki
buna kushane deniliyordu- hazirlanirdi.
Padisah sefere ¢ikarsa bu mutfak
gorevlileri de beraber giderlerdi.
Bunlar, Hagova, Mohag gibi savaslarda
bilfiil savasmis ve basarili olmuslardi.
Helvacilar Sarayin helva, macun, hosaf
gibi  tathilar1  helvahanede yapilir,
burada calisanlara Helvaciyan-1 Hassa
denilirdi. Basarili olanlar1 Helvacibasi
Cagnigirbas1 veya Hosafcibasi olurdu.
Ocak, 18. yilizyilda 6 usta ve 100'U
askin sagirtten olusuyordu. Topkap1
Sarayinda mutfaklara bitisik ayr1 bir
helvahane bulunur. Yapilan
macunlarin bazilar1 ayn1 zamanda bazi
hastaliklara ve zayif biinyelilere iyi
geldiginden bunlar hekimbasi
denetiminde yapilirdi. Bu ocakta yilda
bir kere ot gecesi denilen gecede
yapilan 6zel macun biitiin saray
ricaline ayr1 ayr1 gonderilir, ayn1 gece
ocak ahalisi bayram yaparak eglenirdi.
Saray ekmekgilerine Habbazin-i Hassa
denilirdi. Ekmekgibasinin yonetiminde
calisirlar ve pisirici, hamurkar ve
elekcilerden olusurlardi.  Fodlacilar
(Pideciler) ayriydi. Tiim bunlara ek
olarak kasaplar, yogurtcu ve siit¢iiler,
sebzeciler, tavukgular, simitgiler,
buzcu ve karcilar, kalayci, mumcu,
bugday dogiiciiler (Kendiim kiiban),
sakalar ve yedi bolik halinde calisan
kilerciler vardi. Hepsi enderunda
bulunan kilercibasina bagl ¢alisirlardi.
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Padisah Sofras1 Fatih Sultan Mehmet
iinlii kanunnamesinde diyor ki: "Cenab-1
serifim ile kimesne taam yemek
kanunum degildir, meger Ehl-i iyalden
ola, [Ecdad-1 izamim viizerasiyle
yerlesmis. Ben refetmisimdir" Buradan
anlasilacagi iizere Fatih tek basina veya
cok yakin olanlarla yemek yiyor ve
evvelki padisahlar gibi vezirleriyle dahi
yemek yemegi reddediyor. Hatta
Kanunnameye gore Divanda vezirlerin
de nasil ve hangi sartlarla yemek
yiyebilecegi belirtilmis, bunlarin
oniinden kalkan taamin (artik yemek)
dahi ¢avuslar, reistiiilkiittap neferleri gibi
hizmetliler ~ tarafindan  yenilmesini
ongormistiir. Boylece bir taraftan bu
hizmetlilere vezir yemegi yedirilerek
onlar1 payelendirirken bir taraftan da
israfin Onlenmeye calisildigi
anlagilmaktadir. Ancak makam sahibi
gorevlilerin genellikle kendi siniflariyla
bir arada yemek yeme zorunda oldugu
goriiliiyor. Sonrada Ali Ufki bey adim
alan saray agalarindan Woyciech
Bodowski 17. ylizyildaki saray adetlerini
anlatirken "padisahin Hasoda'da veya
teras ve bahgelerde yalniz basina yemek
yedigini, yemek i¢in kasik ve
parmaklarin1  kullandigin1 daha sonra
ellerini sabunla yikadigim" belirtir.
Padisaha giden yemek de tablalarla
tasinirdi. Yemekler kapakli sahanlarda
olurdu. Sultan II. Abdiilhamid'in bilinen
ethamlar1 dolayisiyla yemekleri tablalara
konduktan sonra bir oOrtiiyle kapatilir,
ortiinlin  uglar1  birbirine baglanarak
mihiirlenirdi. Bunun gibi ekmek sepeti,
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su ve serbet siirahilerinin agizlar1 da
miihtirlenirdi. Siirekli Kagithane suyu
igtiginde bu membe yakinina kimse
yaklagtirllmazdi.  Padigahin  sofra
hizmetlerine Cagnigir Usta denilen

Harem kidemlilerinden bir kadin
bakardi. Peskircibast ise kidemli
kilercilerden  segcilirdi. Peskirleri

muhafaza eden kisi Peskir Gulam idi.
Sultan II. Abdiilhamid'e sofrada yalniz
Kilercibasi hizmet ederdi. Yemek
sonrast ve oOncesi padisahin ellerini
yikamak i¢in Ibrik Gulami ve Ibriktar
gorevlendirilmisti. Butiin bu gorevler
Enderun agalari tarafindan
gergeklestirilirdi.  Herbirinin  terfi
edecegi gorevler belliydi. Padisaha en
yakin olanlar ise Hasodalilardi. Bir
miinasebetle Karamanda bulunan Fatih
Sultan Mehmet, birgiin tebdil-i kiyafet
dolasirken  sokakta  bir  yenigeri
ascisinin etrafa kiifrederek bagirdigini,
esnafi sucladigini gérmiis sadrazam
vasitastyla sebebini ogrenmek
istemistir.  Bagirip  cagiran  asci,
"saatlerdir bir okka et bulamadigini,
diizensizligi kiifrettigini, sayet bu
gorevlerde kendisi olasi higbir aksama
olmayacagini" sdylermis. Padisahin bu
asciy1 Once ihtisap Agaligina getirdigi,
gercekten basarili oldugunu goriince
sadrazamliga kadar yiikselttigini ve bu
kisinin Gedik Ahmet Pasa oldugu iddia
edilir. Bu olaym dogruluk derecesi
tartigilabilir. Ancak as¢inin en yiiksek

gorevlere dahi terfi edebilecegini
anlatmas1 agisindan ilging oldugu
gercektir.
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