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OZET
OSMANLI MUTFAK KULTURUNUN GASTRONOMI TURIZMI ACISINDAN
DEGERLENDIRILMESI: iSTANBUL iLi ORNEGI

Meryem DEMIR APA

AFYON KOCATEPE UNIiVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI

Subat 2023

Damisman: Dog. Dr. Sabri Celik

Osmanli mutfak kiiltiirii, diinyanin en 6nemli mutfak kiiltiirleri i¢erisinde yer almaktadir.
Cok kiiltiirli yapiya sahip olan Osmanli Devleti, bu zenginligini mutfak kiiltiiriine
yansitmigtir. Osmanli mutfaginda gelisen tatlar, 21.ylizyll Tirk mutfak kiltiiriiniin
cesitlenmesinde ve sekillenmesinde 6nemli rol oynamistir. Calisma, gastronomi ve
gastronomi turizmi hakkinda literatiir taramasi ile baslamaktadir. Istanbul’da Osmanli
mutfagi sunumu yapan restoranlarin standartlarini ortaya koymaya ¢alisan bu ¢alismanin
ilerleyen siirecinde veri toplamak iizere ilk olarak yar1 yapilandirilmis miilakat yontemi
kullanilmis, calismayr destek vermeyi kabul eden isletmeciler ve ¢alisanlar1 ile
goriismeler gerceklestirilmistir. Sonraki asamada, Osmanli mutfagi sunumu yapan
isletmeler arasindaki farklilik ve benzerlikleri ortaya koymak tlizere gdzlem yoluyla elde
edilen verilerden hareket edilmistir. Bahsedilen iki yontemle elde edilen verilerle ulasilan
bulgular1 dogrulamak amaciyla, Osmanli mutfag: sunumu yapan restoranlarin 6zellikleri
ile ilgili uzman oldugu kabul géren, Osmanli donemini anlatan diziler i¢in danigsmanlik
rolii Gistlenen ve ayni zamanda ¢aligmaya destek veren katilimeilardan biri olan restoran
isletmecisi ile yapilan goriigmeden elde edilen veriler, standartlar1 netlestirmek amaciyla
kiyaslama yapmak iizere kullanilmistir. Sonug ve oneriler bashg altinda, Istanbul’da
Osmanli mutfagir konsepti ile sunum yapan restoranlar icin standartlari belirlemeyi
amaglayan bu ¢alismadan elde edilen bulgularin degerlendirilmesine bagli olarak 6neriler
sunulmus ve Osmanli mutfak kiltiirii konsepti isletmelere, isletme yoneticilerine ve
calisanlarina konuya ilgili duyan arastirmacilara katki saglamasi hedeflenmistir.

Anahtar Kelimeler: Osmanli mutfak kiiltiirii, gastronomi turizmi, Istanbul.



ABSTRACT
EVALUATION OF OTTOMAN CUISINE CULTURE
IN TERMS OF GASTRONOMY TOURISM:
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Ottoman culinary culture is one of the most important culinary cultures of the world. The
Ottoman Empire, which has a multicultural structure, reflected this richness to its culinary
culture. The flavors that developed in the Ottoman cuisine played an important role in the
diversification and shaping of the 21st century Turkish culinary culture. The study starts
with a literature review about gastronomy and gastronomy tourism. In the further process
of this study, which tries to reveal the standards of restaurants serving Ottoman cuisine in
Istanbul, semi-structured interview method was first used to collect data, and interviews
were conducted with the operators and their employees who agreed to support the study.
In the next stage, the data obtained through observation were used to reveal the
differences and similarities between the businesses that serve Ottoman cuisine. In order
to verify the findings obtained with the data obtained through the two methods mentioned,
the data obtained from the interview with the restaurant operator, who is considered to be
an expert on the characteristics of the restaurants serving Ottoman cuisine, who acts as a
consultant for the TV series about the Ottoman period and who also supports the study,
used to make comparisons to clarify the standards. Under the title of conclusions and
recommendations, suggestions were presented based on the evaluation of the findings
obtained from this study, which aimed to set the standards for restaurants serving with the
concept of Ottoman cuisine in Istanbul, and it was aimed to contribute to the researchers
who are interested in the concept of Ottoman cuisine culture to businesses, business
managers and employees.

Keywords: Ottoman culinary culture, gastronomy tourism, Istanbul.
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GIRIS
Yemek, insanlarin her daim ilgi duydugu, herhangi bir hava durumuna ve
mevsime bagli olmayan bir gereksinimi oldugu i¢in, gastronomi turizmi sayesinde turizm
sezonu disinda da her tiirlii turistik aktivite ile sunulabilen bir unsurdur (Sarusik ve

Ozbay, 2015).

Turizm 21.yiizyilin en keyif veren ve tercih edilen aktivitelerden biri olup gelir
kaynagi olusturma, dolayli ve dogrudan bircok sektére canlilik kazandirma, bolgesel
kalkinma saglama gibi faydalariin yaninda; kiiltiirler arasi etkilesim gibi olumlu sosyal
etkileri de bulunmaktadir. Alternatif turizm tiirlerinin gelismesi ile insanlarin bos
zamanlarim farkli kiiltlirleri tamimaya ayirmalar1 ve arastirma yaparak tatil yapmaya
baslamalarindan dolay1 gastronomi turizmi giderek 6n plana ¢ikmustir. (Sarnsik ve
Ozbay, 2015).

Alternatif turizm ¢esitleri igerisinde bulunan gastronomi turizmi siirekli gelisme
egilimindedir. Diinyada turizm gelirlerinin 6nemli bir kism1 gastronomi turizminden elde
edilmektedir. Benzer sekilde, Tiirkiye’nin de gastronomi turizmi i¢in yeterli derecede

cekicilik unsurlarma sahip oldugu goriilmektedir (Cémert ve Ozkaya, 2014, 5.62).

Herhangi bir tilkede gastronomi turizmini planlamak, orada var olan biitiin mutfak
kimliklerini degistirmek, mevcut olanin yerine bagka triinleri koymak ya da var olan
tirtinleri yok saymak seklinde algilanmamalidir. Bir iilkede veya bolgede gastronomi
turizminin gelismesi o bolgedeki tatlarin korunmasi ve yemek Kkiiltiirliniin devam

ettirilmesi ile miimkiindiir (Balli, 2013).

Her milletin ve devletin kendi kiiltir yapis1 ve aligkanliklarina gore mutfak
kiiltiirleri bulunmaktadir. Osmanli mutfag: da diinyanin begenilen mutfaklar1 arasinda
yerini almistir. Herkes tarafindan begenilen, yiizyillara yayilan ve ¢esitli kiiltiirleri i¢ine
alan Osmanli mutfaginin arastirilmasi ve arastirmalarin sonuglarina bagli olarak Tirk

yemek kiiltlirliniin daha 1yi anlagilarak gelecek yillara aktarilmasi1 6nem arz etmektedir.

Osmanli mutfak kiiltlirii denildiginde, Osmanli cografyasi iizerinde yasayan
insanlarin tiketmis oldugu yiyecekler, igecekler ve bunlarin hazirlanmasinda,
pisirilmesinde, saklanmasinda kullanilan ara¢ gere¢ ve teknikler ile tiikketim kaliplari
anlasilmaktadir. Osmanli mutfak kiiltiirii, diinyanin en 6nemli mutfak kiiltiirleri icerisinde

yer almaktadir. Cok kiiltiirlii yapiya sahip olan Osmanli Devleti, bu zenginligini mutfak



kiiltiiriine yansitmigtir. Osmanli mutfaginda gelisen tatlar, Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin

cesitlenmesinde ve sekillenmesinde 6nemli rol oynamustir.

Gastronomi turizminin popiiler olmasiyla beraber, gastronomi turizmi
kapsaminda seyahat eden insanlar gastro turist olarak adlandirilmistir. Ulkemize gelen
gastro turistler lilkemizin yemek kiiltiiriinii merak etmektedirler. Gelen turistlerin biiyiik
bir kism1 Istanbul’u ziyaret etmektedir. Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii verilerine gore,
Istanbul’u ziyaret eden yabanci turist sayis1 2022'de 16 milyon 18 bin 726'ya ulasmistir
(istanbul.ktb.gov.tr). Istanbul’un kiiltiirel ve dogal zenginliklerinin yaninda, bir o kadar
degerli olan yemek kiiltiiriinii tanitmak iizere, Osmanli saray mutfagma ait olan
yiyeceklerin ve igeceklerin ziyaretgilere sunularak tanitilmasinin ve tattirilmasinin énem
arz ettigi diigiiniilmektedir. Osmanlt mutfagi sunumlari sayesinde Tiirkiye’nin tanitiminin
daha etkin bir sekilde yapilabilecegi, gastronomi turizmine katilan kisi sayisinin ve
harcamalarinin artirilabilecegi, dolayisiyla iilke ekonomisine olumlu yonde katki
saglanabilecegi diisiiniilmektedir. Istanbul’un Osmanli imparatorlugu’nun baskentligini
yapmis olmasi, ¢ok sayida turist agirlayan bir sehir olmasi, Osmanli kiiltiiriini
siirdiiriilebilir ~ sekilde yansitmasi gibi sebeplerle bu ¢alisma Istanbul’da
gerceklestirilmistir. Arastirma, Osmanli lezzetlerinin ve yemek aligkanliklarinin tekrar
hatirlanmast Tiirk gastronomi kiiltiiriine katki saglamasi agisindan da onemli olarak
degerlendirilmektedir. Bu diislinceden hareketle, bu ¢alismada Tiirk mutfak kiiltiiriine ve
gastronomi sunumlarina temel teskil eden Osmanli mutfak kiiltiirii ve ticari boyuttaki

yansimalar1 konu edinilmistir.

Calismanin birinci boliimiinde gastronomi ve gastronomi turizmi hakkinda
literatiir taramasina yer verilmistir. Ikinci boliimiinde Osmanli mutfak kiiltiirii, Osmanli
yemekleri ve Osmanli mutfaginin mevcut durumu hakkinda literatiir taramasina yer
verilmistir. Bu baglamda calismaya dahil edilen Osmanli yemekleri hakkinda
bozulmamus regetelere ulasmak i¢in yemek kitaplar1 incelenmistir. Uciincii boliimde ise
Istanbul ilindeki Osmanli konseptli restoranlarin isletmecileri ile miilakat calismasi
yapilmis ve s0z konusu isletmelerde gozlem yoluyla da gereken verilerin toplanmasina
devam edilmistir. Bahsi gecen yontemlerle elde edilen verilerin degerlendirilmesi ile
ortaya ¢ikan bulgular yorumlanmis ve katilimcilarin goriisleri de dikkate alinarak durum
tespitinde bulunulmustur. Isletmelerin konseptin uygulanmasinda ne kadar basarili
olduklarin1 belirlemek icin, kiyaslama yapmak iizere uzun yillar Osmanli mutfag:

konusunda kendini gelistirmis olan, Istanbul’da iki adet Osmanli konseptli restorani
2



isleten ve bu restoranlardan birisinin Tiirkiye’de ilk kez agiklanan Michelin Guide
Istanbul 2023 restoranlari arasina girmesini saglayan, ayrica tarihi diziler igin yemek
danismanligi yapmis olan restoran isletmecisi konunun uzmani kabul edilerek, énermeleri

tizerinden bir degerlendirme tablosu olusturulmustur.

Aragtirmanin sorusu “Istanbul’da Osmanli mutfag sunumu yapan restoranlarin

konsept olustururken dikkat ettigi hususlar nelerdir?” olarak belirlenmistir.

Bu calisma ile Osmanli mutfagi konseptinin Istanbul’da faaliyet gosteren
restoranlarda hangi ¢ercevede uygulandigi tespit edilmeye calisilmasi nihai amag olarak

belirlenmistir.

Yapilan calisma ile Istanbul’da Osmanli konseptli restoran isletmeciligi yapan
isletmecilere ve isletmelerin c¢alisanlarina, konseptle uyumlu dogru sunumla
bulusturmay1 arzu eden hedef kitleye, gelecekte konuyla ilgili calisma yapacak
arastirmacilara, tanitim faaliyetleri ile ilgili calismalar yapanlara katki saglamasi

beklenmektedir.



BIiRINCi BOLUM
GASTRONOMI VE GASTRONOMIi TURIZMi

1. GASTRONOMI

Gastronomi kelimesi Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinin
birlesmesinden olusmustur. (Akbaba ve Kendirci, 2016: 114; Altinel, 2009: 2; Giizel
Sahin ve Unver, 2015: 65).

Bir bagka ¢alismada gastronomi kavrami, yiyeceklerin ve igeceklerin hijyen ve
sanitasyon kurallar1 ¢ercevesinde, sistematik bir diizen i¢inde, géz ve damak zevkine
hitap edecek sekilde hazirlanip ve sunulmasi ile hayat bulan yemek kiiltiirii veya yemek

sanat1 olarak tanimlanmistir (Dilsiz, 2010: 3).

Gastronominin bir diger tanimi iyi diizenlenmis sagliga uygun hos ve lezzetli

mutfak diizeni olarak ifade edilmistir (Hatipoglu, 2014: 10).

Gastronomi alaninda yapilan calismalari dort baglik altinda gruplandirmak
miimkiindiir. Bunlar; uygulamali gastronomi, teorik gastronomi, teknik gastronomi ve
bilimsel gastronomidir. Uygulamali gastronomi kapsaminda yiyeceklerin hazirlanmasi,
yapiligi ve sunumu ele alinmaktadir. Teorik gastronomi, regetelerin diizenlenmesi igerigi
ile belirginlesmektedir. Teknik gastronomi tiretimde kullanilan arag ve gereclerin {iretimi
nasil etkileyecegi odagindaki ¢aligmalar1 kapsamaktadir. Bilimsel gastronomi ise; besin
degerlerinin belirlenmesi, dengeli beslenme gibi daha teknik konulari kapsamaktadir.
(Hatipoglu, 2014, s: 15-16).

1.1. GASTRONOMI ILE ILGILI KAVRAMLAR

Gastronomi: 1980 yilina kadar liiks restoranlarda yemek yemeyi agiklamakla
stnirli bir kavram iken, sonradan kiiltiirel turizmin i¢inde bulunan ve diger kiiltiirleri

O0grenmeyi kapsayan bir aktivite olarak kabul edilmistir (Santich, 2004).

Gastronominin bir¢ok bilimle iliskisi olmas1 sebebiyle, yemek olgusunu bir¢cok
alanla birlestirerek yemek yeme olaymi fakli boyutlara tasimaktadir. Gastronomi, kiiltiir
ve yemek kavramini birlestirmistir. Bu sebeple, gastronomiyi destinasyon sunumunda
one ¢ikaran yoreler turizm pazarlamasinda avantaj saglamistir. Bunun yamn sira bir de

turizm alaninin gelismesine katki saglamistir (Aksoy ve Sezgi,2015).



Gastronom: Midesine diiskiin yemek meraklisi, iyi yemekten anlayan kisi olarak
ozellikle yemek yeme ve igecekleri tatmak igin seyahat eden kisi demektir. (Simsek ve
Selguk ,2019) Baska bir ifadeye gore ise, sadece aghigini gidermek igin degil farklilik
yasamak icin yemek kiiltiirlinde farklilik yaratabilecek deneyim yasayan kisi anlamina

gelmektedir. (Aksoy ve Sezgi, 2015).

Gurme: Yemegin malzemesindeki uyumu, biitiinliigii, pisirme tekniklerini,
pisirirken ona verilen ruhu yani manay1 bilen ve takdir eden sahistir (Hatipoglu, 2010;

Dilsiz, 2010; Bagiran Ozseker, 2016; Akgél, 2012).

Gurman: Karnint doyurmak i¢in yemek yiyen, yemek kiiltiiriine ilgi duymayan;
hijyen, goriinlis, lezzet gibi kriterleri 6nemsemeyen kisidir (Dilsiz, 2010; Bagiran

Ozseker, 2016).

Gastronomik Kimlik: Tarihi ve gevresel yapinin, yiyecek ve igeceklerde hakim

olan tat bilesenleri, doku ve tat lizerine etkisi olarak ifade edilmesidir (Harrington, 2005).

Gastronomik kimligin olugmasinda etkili olan faktorler basligi ile; cevre, cografya
ve iklim Ozellikleri, yorenin iirlinleri, yeni {irlinlerin yéreye uyumu, bolgenin tarihi,
bolgenin kiiltiirii, etnik farkliliklar, deneme yanilma, gelenekler, inanclar ve degerler

ornek olarak verilmektedir. (Tore Basat vd., 2017).
2. GASTRONOMI TURIZMi

Gastronomi turizmi aktiviteler biitiintinden olusan bir turizm tiiriidiir. Bununla
birlikte gelir kaynagi olma, dogrudan ya da dolayl1 bir¢ok sektorii kalkindirma, bolgesel
kalkinma saglama gibi faydalar1 vardir. Bunlarin yaninda kiiltiirleraras: etkilesim saglama
gibi olumlu yonde sosyal etkileri de bulunmaktadir. Son yillarda, insanlarin farkl
kiiltiirleri ¢ok yonlii olarak deneyimleme istekleri ve bu istekleri dogrultusunda
gastronomi kiiltiiriine yonelik olarak da arastirma yapmalar1 ve arastirmalarin sonucunda
bulduklar1 yerlere tatil yapmaya gitmek istemelerinden dolay1 gastronomi turizmi giderek

popiilerlik kazanmaktadir (Sarusik ve Ozbay, 2015).

Gastronomi turizmi, amaci ziyaret edilen bolgedeki yiyecek ve igecekleri tatmak
veya yapilan gezinin bir kisminda bunun motive edici oldugu tatil bigimidir (Sarusik ve

Ozbay, 2015).



Gastronomi turizmi, ozellikle son yillarda daha da popiilerlik kazanmis ve bu
sayede ekonomik getiri araci olarak da 6nemli bir unsur haline gelmistir (Okumus vd.,

2007).

Gastronomi turizmi bir yandan turistlere hitap ederken, bir yandan da bir

destinasyonun ekonomik, sosyal ve ¢evresel agidan kalkinmasina da katki saglamaktadir

(Corigliano, 2002).

Gastronomi turizminin bir diger katkisi da yerel esnafin tiretimini ve istihdamini

arttirmasi seklinde belirginlesmektedir (Birdir ve Akgol, 2015).

Gastronomi turizmi, yemegin bir turizm tiriinii olarak goriiliip degerlendirilmesini
saglayarak kazangli destinasyonlar olusturulmasina ve bunun pazarlama araci olarak
kullanilmasina firsat saglar (Ozdemir, 2008). Bu nedenle, cesitli iilkelerde ve sehirlerde,
bolgeye turist ¢ekebilmek amaciyla kaynak olusturulmaya calisilmakta, tanitim
faaliyetlerine 6nem verilmekte ve gastronomi sunumu &ne ¢ikarilmaktadir (Oztiirk ve

Yazicioglu, 2002).

Gastronomi yatirnm araci olarak kullanildigi zaman, gelecek vadeden bir
ekonomik getiri kaynag da olabilir. Ispanya, Italya ve Fransa gastronomi sunumu ile

turistik imajin1 arttirmis olan iilkelere 6rnek olarak verilebilir (Dilsiz, 2010).

Gastronomi turizminin milenyum sonrasinda alternatif turizm gesitleri igerisinde
onemli bir yer tuttugu izlenmektedir. Diinyada turizm gelirlerinin 6nemli bir paydasinin
gastronomi turizmi ile saglandigi ortaya konulmustur. Bu agidan bakildiginda, Tirk
Mutfaginin da diinyadaki sayili mutfaklar arasinda yer aldig1 diisiiniiliirse, Tiirkiye’nin de
gastronomi turizmi i¢in yeterli ¢ekicilik unsurlaria sahip oldugu ortadadir (Comert ve

Ozkaya,2014).

Gastronomi turizmi; kelime anlami olarak bir yemegin iiretim asamasini gormek,
0zel farkli bir yemek tiirlinli tatmak icin yemek festivallerini, {ireticilerini, restoranlari

ziyaret etmek demektir. (Zengin vd., 2015).

Yoresel iriinler, yerel etkinlikler ve el sanatlari ile geleneksel miizik hem kiiltiir
turizminin hem de kirsal turizmin bilesenlerini meydana getirmektedir (Hacioglu ve
Avcikurt, 2011). Kirsal turizm faaliyetleri icerisinde yer alan beslenme, gastronomi

alaninin igerisine de girmektedir.



Kiiltiir turizmine katilmak isteyen kisiler tarihi mekanlari, miizeleri, anitlart
gormeyi tercih etmelerinin yani sira ayni zamanda iilkelerin, sehirlerin, yorelerin
geleneksel mutfaklarint da deneyimlemek isterler. Ciinkii gastronomi, kiiltiir turizminin

ilgi odaginda bulunan kiiltiirel mirasin 6nemli bir boyutu olarak deger bulmaktadir.

Gastronomi turizmi cesitli, 6zel lezzetler i¢in bagka bir ililkeye veya bdlgeye
gerceklestirilen seyahat anlamina gelirken, gastro turist ise, bu tarz faaliyetlere goniillii
olup katilmak isteyen, maddi yonden ve zaman agisindan yeterli olanaklara sahip kisiler

olarak adlandirilmistir (Kilig ve Gévce, 2017).

Gastronomi turizmi sunumu yapilan bolgelere gelen turistlerin gerek yas
ortalamasi yoniinden gerekse ekonomik anlamda gelir diizeyi bakimindan belli bir refah
seviyesinde oldugu ve bu kisilerin diger turizm ¢esitlerini de olumlu yonde etkileyerek
bolgesel kalkinmaya biiyiik katki saglayacaklar1 belirtilmistir (Giizel Sahin ve Unver
2015). 2l.ylizyilda iilkeler ve bolgeler, diinyada dolasan turistlerden biiyiik pay alarak

ekonomik kazanglarini artirmay1 hedeflemektedirler (ilban vd., 2018).

Ziyaretgiler agisindan bakildiginda seyahat edilen bolgenin mutfagini tatmak hem
ihtiyag hem de zevk sayilabilir. Baz1 turistler sadece acliklarini gidermeye ¢alisirken,
bazilar1 da seyahat amaclarindan biri olan yerel mutfagi tanima hedefleri kapsaminda

yoresel lezzetleri tatmak istemektedirler (Shenoy, 2005).
3. KULTUREL MiRAS BAGLAMINDA GASTRONOMI TURIZMi

Kiiltiirel miras, bir toplumun mensup oldugu kisilere ge¢mislerini anlatan,
aralarinda birlik duygusunu ve dayanismay: giiglendiren unsurlardan olugsmaktadir. Bu
unsurlar, insanlarin yiizyillar boyunca biriktirdikleri geleneklerin ve deneyimlerin
devamliligin saglayarak, gelecek nesillere aktarilmasina olanak saglamaktadir. Mutfak
kiiltiiri, giyim tarzi, din, gelenekler, kutsal esyalar, sanat eserleri, tarihi yapilar, sosyal
faaliyetler vb. unsurlar baslica kiiltiirel miras kaynaklar1 olarak gosterilmektedir (Cavus,

2014).

Yerel bir yemegin ortaya c¢ikmasinda onemli bir unsur olan insan faktori,
gidalarin sec¢imi, kullanilan malzemeler, servis ve hazirlama teknikleri, sunumun ait

oldugu yorenin gastronomi mirasi olarak nitelenmektedir (Uggioni vd., 2010).



Her toplumun, milletin ve iilkenin damak zevkine, tarimsal yapisina, tarihsel
kimligine, beslenme aligkanliklarina ve sosyo-ekonomik yapisina gore sekillenmis

mutfagi bulunmaktadir (Kwon, 2015).

Tiirkiye’de etnik olarak ait oldugu toplulugun ismi ile anilan bazi yemekler
bulunmaktadir. Bu yiyeceklere; Cerkez Salatasi, Cerkez Tavugu, Cerkez Abistasi, Laz
Boregi, Tatar Boregi, Kiirt Pilavi, Muhacir Somunu, Muhacir Boregi, Yorikk Kebabi,
Cingene Pilavi, Arapsagi, Arnavut Boregi, Firenk Kebabi, Ozbek Pilavi, Acem Pilavi,
Arabasi, Abhaz Peyniri 6rnek olarak gosterilmektedir. Bu yemeklerin isimlerine ait
oldugu toplulugun kendisi ve kendisi disindaki adlandirdigi etnik yapilar koken
olusturmaktadir. Bahsi gecen yemek adlart ayn1 zamanda topluluklar arasindaki sinirlari

tayin etmede basariyla kullanilmaktadir (Firat, 2014).

Toplumun sahip oldugu kiiltiirel birikim, yeme-igme aligkanliklar1 ve yasam
bicimleri lizerinde etkili olmustur. Farkli toplumlar farkl kiiltiir yapilar1 demektir. Her
toplumun kendine has yemek ¢esitleri farkli yemek tatlar1 ve 6zellikleri bulunmaktadir

(www.turkishcuisine.org).


http://www.turkishcuisine.org/

IKINCi BOLUM
OSMANLI MUTFAK KULTURU

1. OSMANLI MUTFAK KULTURU

Tiirk mutfaginin, Selguklu Tiirklerinin Anadolu’ya geldikleri 12. yiizyildan sonra
olusmaya basladigi kabul edilmektedir. 14. ve 15. yiizyillarda gelismeye baslayan Tiirk
Mutfagi, 16. ve 17. yiizyillarda, Osmanlilar doneminde gelismesini siirdiirmiis ve

diinyanin sayili mutfaklar1 arasinda yerini almistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008: 1302).

Osmanli devletinin hiikiim siirdiigii yillarda Tiirk Mutfak kiiltiiri zirveye erismis
ve en geligmis ¢caglarini yasamistir. O donemde, Osmanli devletine ziyarete gelen yabanci
tilkelerin devlet erkanlar1 yedikleri Tiirk yemeklerinin lezzetlerinden etkilenerek kendi

ilkelerinin ascilar1 yetismesi i¢in egitim amaclh Tiirk asc¢ilarinin yanina géndermislerdir

(Sanlier vd, 2012: 154).

Osmanli Devleti’nin ¢ok uluslu bir yapiya sahip olmasi ve Tiirklerin kdkenlerinin
cok eski yillara kadar dayanmasi gibi sebeplerle birlesen mutfak alanindaki kiltiirel
birikim, Tirk Mutfaginin diinyanin en zengin mutfaklarindan birisi olmasinda etkili

olmustur. (Toygar, 1993).

Bunun yaninda, padisahin goézdesi olmak i¢in ve daha gosterisli sofralar
kurabilmek icin asgilarin birbirleriyle rekabet etmeleri, Osmanli doneminde Tiirk

mutfaginin gelismesinin bir bagka sebebi olmustur. (Ertas ve Karadag, 2013).

Osmanli Imparatorlugu’nun bulundugu sinirlar yani cografi konumu, Tiirk mutfak
kiltlirii adina zengin bitki Ortiisti ¢esitliligi ve buna bagli olarak taze meyve ve sebze
cesitliligi bu alanda zenginlesmesinde 6nemli unsur olmustur (Odabasi, 2000; Giirsoy,

2014).
1.1. OSMANLI HALK MUTFAGI

Osmanli mutfak kiiltiiriinde halk mutfagi, saray mutfagina gore daha sade
sunumlara sahiptir, fakat yine de lezzet ve ¢esitlilik yoniinden oldukga zengin sofralar
hazirlanmigtir. Osmanlhi mutfaginda sofrada kasik kullanimi oldukca yayginken catal
kullanimina daha az rastlanmaktadir. Hosaf ve ¢orba kasik ile tiiketilirken, diger bircok

yemek elle yenilmistir. Elle yemek Osmanlida yaygin oldugu i¢in sofraya oturmadan



once ibrik ve legen getirilerek sofraya oturan misafirlerin ya da ev halkinin ellerini

yikamasi saglanmistir (Yerasimos, 2014).

Osmanlida konaklar, asevleri, imarethaneler ve saray mutfagi arasinda yemek
yeme ve sunum gelenekleri agisindan biiyiikk farkliliklar izlenmemistir Saraydaki
sunumdan farkli olarak konaklarda yemekleri sofraya tasiyan i¢ oglanlar yani garsonlar

yoktur, bunlarin yerine as¢1 yamaklari bulunmaktadir (Yerasimos, 2005: 41).

Halk mutfagi ile Saray mutfaginda kullanilan bazi yiyecekler farklilik
gostermektedir. Halk mutfagi yemeklerinde, piring yerine bulgur, seker yerine bal ve
pekmez, beyaz unlu mayali ekmek cesitleri yerine esmer koy ekmegi ve yufka

bulunmaktadir (Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2008).
1.2. OSMANLI SARAY MUTFAGI

Selguklu mutfagi Osmanli mutfaginin, baslangi¢ déneminde etkili olmustur. Bu
donemde mutfak kiiltiirti, Tasra (k0y) mutfagi ve sehir mutfagi seklinde iki kisimda
incelenmektedir. Bu iki mutfagin birlesimiyle, modern Tiirk mutfaginin temeli niteliginde
olan Osmanli saray mutfagi olugsmustur. Osmanh saray mutfag ilk kez Matbah-1 Amire
Emaneti adiyla Fatih Sultan Mehmet zamaninda kurulmustur (Aktas vd., 2007: 25). Bir
diger ad1 Matbah-1 Hiimayun olarak da ifade edilmistir (Savkay, 2000).

Osmanli saray mutfagi, damak zevkindeki incelikler, beslenme kiiltlirii ve

cesitlilik agisindan Osmanli mutfaginin zirvesini olusturmustur (Kozleme, 2012: 131).

Osmanli saray mutfaginin iiriinleri, padisahtan baslayarak, valide sultan ve divan
tiyeleri gibi devlet erkanina sunuldugu i¢in, siradan sofralardan ziyade gosterisli olarak
hazirlanmigtir. Osmanli saray mutfaginda 1200 mutfak calisanina ulasan kadrosuyla
ascilar saray etrafindaki kalabalik gruplart doyurmak i¢in de yeni yemekler icat etmis ve

saray ¢evresine ek olarak konuklarin da yemek ihtiyacini karsilamiglardir. (Yilmaz 2002).

Osmanli saray mutfagi, 15. yiizyildan itibaren gelisim siirecine girmistir
(Yerasimos, 2005). Fatih Sultan Mehmet’in Istanbul’u fethetmesiyle birlikte saray
mutfaginda biiyiik degisiklikler meydana gelmistir. Ornegin deniz iiriinlerinin tiikketim
olarak artmasi bu donemlerde ger¢eklesmistir. Fatih kanunnamesinde yemek yeme

kurallaria yer verilmis ve uygulanmaya baslanmistir (Giiler, 2008:5).

Osmanli saray mutfagindaki sunulan yemek c¢esitliliklerine gegtigimizde ise; kuzu

kebabi, terbiyeli ¢orba, tandir kebabi, enginar yahnisi, kizartilmis tavuk, etli elma
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dolmasi, yumurta dolmasi, yaprak sarmasi, eriste, borek, baklava, siitlag, asure ve ¢esitli
serbetli tatlilar oncii yemekler olmustur. Yine kullanilan baharatlar arasinda safran,
kimyon, hardal, kisnis, tar¢in bulunmaktadir. Bunlarin yaninda sarimsak, sogan, nane,
feslegen, reyhan ve Amerika kesfinden sonra salca ve biber tatlandirici olarak
kullantlmistir. Osmanli’nin Avrupa ile irtibatin1 artirmasindan sonra Osmanli saray
mutfagina ait birgok yemek Avrupa’da da goriilmeye baslanmistir. Bunun yani sira,
karsilikl1 etkilesime bagli olarak Avrupa’dan; 6zellikle italya’dan makarna, Fransa’dan
pasta, Amerika kesfinden sonra domates, biber, patates, misir ve hindi gibi ¢esitli besinler
Osmanli saray mutfagimin meniileri arasma giren besinler olmuslardir (Oztiirk, 1999;

Siiriiciioglu, 1999).

Kaday1f, muhallebi, zerde, baklava, ziilbiye, lokma gibi tatlilar Osmanl saray
mutfaginda tatlilar arasinda yerini almistir. Helvahanelerde Osmanli’da mevcut biitiin
meyvelerin regelleri yapilmistir. Kizilcik, ayva, deva-i misk, cevarig, mesir gibi

macunlarda tathilar arasinda yerini almistir. (Giirsoy, 2004: 98-100).

Icecekler kisminda ise; limon suyu, boza, su, kahve, hosaf ve serbetler yer almistir.
Osmanli’da Alkollii igeceklerin yer almamasi hosaf ve serbet kiiltiiriiniin gelismesine,

cesitlenmesine sebep olmustur. (Bilgin, 2008).
1.3. OSMANLI SARAY MUTFAK KULTURUNUN KRONOLOJIK DEGISIMI

14. yiizyillda Selguklular ve Beylikler Donemi’ndeki yemek kiiltiirii Osmanli
mutfaginda da devam etmistir. Bu donemlerdeki yemeklerde genellikle geleneksellik ve

sadelik mevcuttur (Giirsoy, 2014: 121).

15. yiizyildan itibaren Osmanli mutfagi, Fatih Sultan Mehmet’in Istanbul fethiyle
birlikte biiyiik degisiklikler gostermistir (Kizildemir, 2014:199). Sarayda ve saray
cevresinde yasamis seckinlerin bu gelisim siirecinde énemli etkisi olmustur. Bu gelisim,
yemek cesitliliginden, pisirme tekniklerine, yemek yeme aligskanliklarindan, yemek

yemedeki gorgii kurallarina vb. gibi bir¢ok konuyu kapsamistir (Yerasimos,2007: 12).

15. yiizyilda yas ve kuru meyveler Osmanli yemeklerinde baharat olarak daha
yaygin kullanilmigtir. Bu yiizyillarda kuru meyveler ile yapilan mutancana yemegi

Osmanli mutfaginda en ¢ok pisirilen yemekler arasinda yerini almistir (Akkor, 2017: 18).

15. ve 16.yiizy1lda Osmanli mutfak kiiltiiriinde ¢orbalar1 ve yahnileri koruk suyu,
erik suyu, sirke ya da limon suyu ilave ederek tiikketmek yaygin hale gelmistir. Fakat bu
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durum, ilerleyen yillarla birlikte azalip unutulmus ve damak zevkine yabancilagsmistir

(Yerasimos, 2018: 87).

15. yiizy1lda Osmanli mutfaginda tursu ¢esitliliginde artis yasanmistir. Hatta elma,
cagla, nar, iiziim, limon, ayva, armut, kiraz gibi meyvelerden tursu yapilmistir (Samanci,

2016: 83, Isin, 2018: 232).

15. ylizyilda Osmanli mutfaginda meyvelerden yapilan tursularin yaninda
yemekler de yer almistir. Bunlar; elma dolmasi (Isin, 2018: 214), koruklu kabak ¢orbasi,
eksi erikli ¢orba, limon as1, eksili tavuk, hiyarli ve taze erikli ¢orba, kabuniye (Isin, 2018:
234), Mutancana (meyveli, nohutlu tatli-eksi et), Rasidiyye (kuru kayisili, baharatl
yemek), Zirvay da Zirbac ( bademli tatli yahni), Terkib-i ¢esidiyye ( meyveli tatli-eksi
et), Tufahiyye ve seferceliyye (elmali ve ayvali dolma), kayisi tatlisi, asure, yesil ceviz
receli, lizlim serbeti, hurma surubu, ¢agla ve ceviz perverdesi, nar surubu, armut surubu,
turung surubu, limon surubu, meyve sekerlemeleri belirlenen yemek ve tatlilar arasinda

yerini almistir (Yerasimos, 2014, Isin, 2018: 232 ).

16. ylizyi1lda Osmanli mutfaginda ¢orba, et suyu veya tavuk suyu ile piring birlikte
kullanilarak yapilmistir. Bu yiizyillarda giren piring Osmanli mutfaginda ¢ok sevilmistir.
Saray mutfaginda eti kullanilan hayvanin kaburga kemiklerinden elde edilen yagl sular,
yahnilerde ve corbalarda kullanilmistir. Ayrica tarhana, piring, bulgur, mercimek,
iskembe, nohut, kelle paga gibi bir¢ok ¢orba tiirii de benzer sekillerde tiikketilmeye devam

etmistir (Yerasimos, 2014).

16. yiizyilda Osmanli Devleti’nin smirlarinin genislemesi ve yeni fetihlerle
mutfak kiiltlirii gelismis, saray ascilarinin deneyimi artmis, pisirilen yemek cesitliligi
artarak pisirme yontemleri rafine hale gelmistir (Giirsoy, 2014: 122). Bu yiizyilda
Osmanli mutfaginda meyvenin bol ¢esitli ve ucuz oldugunu Avrupalilar da ifade etmistir.
Hatta turun¢ meyvesi yalanci sahitlik yapan kisilere ceza verme anlaminda atilan bir

meyve olmustur (Isin, 2018: 260).

16. yiizyilda recellere yenileri eklenmistir. Bunlar; hiinnap regeli, ayva ¢igegi
receli, musmula receli, kavun receli ve cagla bademi recelidir (Yerasimos, 2014; Isin,
2018: 278).

17. yiizyilda diger yiizyillardan farkli olarak bir¢ok borek ¢esidine rastlanmuistir.
Kiymal1 boregin i¢ine hurma, kestane, kus liziimii, elma ve kuru kayisinin eklendigi ifade

edilmistir (Akkor, 2014: 217).
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17. yiizyilda Osmanli’da kuru incir ve kuru iiziim ihracati yasaklanmigtir. Bunun
sebebi kendi ihtiyaglarini karsilamasi gerektigi i¢indir. Sadece 1675 yilinda yapilan bir
anlasma ile yalnizca Ingilizlerin iki gemi kuru {iziim ve kuru incir almalarma izin

verilmistir (Isin, 2018: 247).

17. yiizyilldan itibaren Osmanli mutfaklarinda daha once goriilmeyen Frenk
tiziimi, kiiltiir ¢ilegi (Isin, 2018: 301), mandalina, portakal, ananas, muz gibi meyveler
goriilmiistiir. Bu yeni giren meyvelerin tiiketimi giderek yayginlagmistir. Buna ragmen
Misir, Beyrut ve Alanya’da yetistirilen muz, Osmanli mutfaginda tam anlamiyla yer
edinememistir (Isin, 2018:219, Yerasimos,2014: 222).

17. yiizyilda Osmanli yemek sofralarinin sonrasinda, kahve sunumundan once,
genellikle kurutulmus meyvelerden yapilan hosaf ve serbet ikrami1 yapilmistir. 16. ve 17.
yiizyilda Fransiz seyyah Schweigger’in Padigsahin sofrasi ile ilgili anlatilart su sekilde
ifade edilmistir: “En sonunda (yemek yendikten sonra) porselen ¢anaklar icinde kavun,
portakal, elma, armut, tiziim gibi c¢esitli giizel meyveler sofraya getirilir. Tiirkler sarap
icmediklerinden, susadiklarinda ve serinlemek istediklerinde bunlardan yerler. Icecekleri de cesit
cesittir, sekerli su ve serbet ki bu da sekerli bir i¢ecektir- nar ve benzeri meyvelerin sikilmasiyla

elde edilen meyve sular gibi. Padisah bunlari altin veya porselen bir ¢anaktan igcer” (Kilig,

2017: 113).

17.yiizyilda pilavlarda kestane, kus {iziimii, kuru tiziim ve badem kullanilmigtir
(Isin, 2018: 265). Yine bu yiizyllda Osmanli mutfaginda genellikle yag olarak sadeyag
kullanilmistir. Zeytinyag1 kullanimi tereyagina gore oldukca azdir. Zeytinyag: ve kuyruk
yag1 o donemde daha ¢ok kandillerin aydinlatiimasi i¢in kullanilmistir (Samanci, 2008;

Tez, 2015). Tath yapiminda da susam yagi tercih edilmistir (Bilgin, 2008).

Osmanli mutfaginda ekmek ¢ogunlukla bugday unundan yapilmistir. Arpa unu
ise; kithk ve savas zamani kullanilmistir. 17.yiizyilda Evliya Celebi, Diyarbakir
civarlarinda daglarda yasayan Kiirtlerin kizil dar1 ile ekmek yaptiklarini ifade etmistir.
Bugdaymn riiseym ve kepeginin alinmasi ile yapilan beyaz ekmekler Osmanli’da en

sevilenler arasinda yerini almistir (Tez, 2015).

Yiizyillara gore Osmanl Mutfaginda et tiirii olarak genellikle koyun ve kuzu eti
kullanilmistir. 18. ylizyilda hindi eti saray mutfagina dahil edilmistir.19. Yiizyilin ikinci
yarisinda dana eti, sigir filetosu, dana butu ve pirzolas: daha ¢ok yabanci konuklara

hazirlanan yemeklerde kullanilmistir. Saray halki ve zengin halk, pilig, kaz, 6rdek, keklik,
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giivercin, tavus kusu ve tavuk etlerini de tiiketmislerdir. Osmanli mutfaginda yirtici
hayvanlarin ve siirlingenlerin etleri haram oldugu i¢in tiiketilmemistir. (Samanci vd.,

2008).

19. yiizyi1lda Osmanli mutfaginda yemeklerde meyve kullanimi zirveye ulagmistir.
Fakat bunun yaninda, kuru ve yas meyvenin baharat olarak kullanimi giderek azalmistir

(Siiriiciioglu, Ozgelik, 2008: 1305).

18. yiizyilin sonlarina dogru Osmanli mutfaginda fasulye, domates gibi mensei
Amerika olan gidalar taninmaya ve yemek regetelerine girmeye baslamistir. Bu sebzeler
Osmanli damak tadina gore yemeklerde uyarlanmistir. Bu ylizyilda Osmanli’dan
Avrupa’ya yapilan ticaretler sonucunda kente gelen gidalarda gesitlenmistir. Osmanl
mutfaginda bu yiizyillarda bilindik yemeklerin yani sira rozbif, makarna, krema, istiridye

corbasi, tarator, buzlu sogan garnitiirii, turta gibi gidalar da tiiketilmistir (Samanci, 2008).

19. yiizyilda Osmanli mutfagina baharat olarak yine Amerika kokenli vanilya,
yenibahar, kirmizibiber eklenmistir. Meyvelerden mandalina da bu yiizyilda taninan

meyveler arasindadir (Giirsoy, 2013).
1.4. OSMANLI SARAY MUTFAGI TESKILAT YAPISI

Osmanl1 saray mutfag iki kisma ayrilmistir. Birinci kisim padisahin yemeklerinin
yapildig1 6zel boliim, ikinci kisim ise; kiiclik boliim olarak adlandirilan saray halkinin
yemeklerinin yapildigi boliimdiir. Osmanli saray mutfaginda mutfak isleriyle ilgilenen
kisiye “Matbah-Amire Emini” denilmistir ve bu kisi Hacegan riitbesi ile gérev yapmustir

(Savkay, 2000).

Topkap1 Sarayi’ndaki mutfak, sarayin 5.250 m2°lik alanin1 kaplamistir. Bu alanda
mutfagin disinda ¢esme, hamam, cami, kilerler ve gorevli koguslar1 yer almistir. Bu
biiylik alana ii¢ kapidan giris yapilmistir. Bunlar; Asagi Mutfak Kapisi, Has Mutfak
Kapisi ve Helvahane Kapisidir (Yerasimos, 2014).

Asagr Mutfak Kapisi idari boliimlere giris yapilan kapidir. Burada Matbah-1
Amire Emini, kilerci bast ve katiplerin odalar1 yer almistir. Kilar-1 Amire denilen
erzaklarin saklandigi boliim de burada yer almustir. Ikinci kapit olan Has Mutfak
Kapisi’ndan asil mutfak boliimiine giris yapilmistir. Burada bulunan mutfak 8 boliime
ayrilmistir. Bu béliimler yapilan yiyecegin cesidine gére olusmustur. (Ozlii, 2011;
Eliagik, 2012).
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Mutfak birim olarak 10 boliime ayrilmigtir. Bunlar sirasiyla; padisaha yemek
pisirilen boliim, valide sultan ve padisahin gocuklarina yemek pisirilen bolim, padisahin
eslerine yemek pisirilen boliim, bas kapiciya yemek pisirilen boliim, Divan-1 Hiimayuna
yemek pisirilen boliim, beyaz hadimlara yemek pisirilen boliim, mutfakta diistik biitgeli
calisanlara yemek pisirilen boliim, kadin hizmetgiler ve cariyelere yemek pisirilen boliim,
Divan’a yardimer olan Kule erbabi igin yemek pisirilen boliim, onuncu mutfakta ise

sarayin tiim tatli ihtiyaglar karsilanan boliim bulunur (Gtirsoy, 2013).

Osmanli saray mutfaginda asgilar acemi oglanlar arasindan seg¢ilmistir. As¢1
adaylan sirasiyla sakirtlik (¢iraklik), halifelik (kalfalik), ustalik (as¢ilik) olarak gelisim
gosterirler ve sonra da asgibasi olarak bas as¢ibasina bagl olarak ¢alismislardir (Ozlii,

2011; Eliagik, 2012).

Osmanl saray mutfaginda “Has Mutfak™ denilen boliimde padisahin yemekleri
hazirlanmigtir. “Valide Sultan Mutfag1” denilen boliimde ise; padisahin annesi, bas

haremi, kiz kardesleri ve kizlarina yemek hazirlanmistir.

Mutfagin son giris kapisi ise Helvahane olarak adlandirilmistir ve helvahane
olarak kullanilmigtir. Bu boliim, Osmanli mutfaginin hem tatli hem de ilag boliimii olarak
goriilmiistiir (Haydaroglu, 2003).

99 ¢c

“Helvacibas1”, “cesnigircibasi” ve “hosafcibasi” helvahane mutfaginin amirleridir
(Giirsoy, 2013). Ayrica, helvahanede sifa kaynagi olarak macunlar iiretilmistir. Bu
macunlarin en tinliisti Tirklerde baharin baslangici olarak kutlanan Nevruz’da ¢esitli bitki
ve baharat karisimlariyla yapilan Nevruziye bilindik adiyla mesir macunudur (Bilgin,

2008; Samanci, 2008).
1.5. OSMANLI SOFRA ADABI

Osmanli mutfaginda sofranin belli bir diizeni vardir. Bu diizen, 6ncelikle yere bir
ortii serilerek, tizerine asir1 yliksek olmayan sehpa konularak sonrasinda onun da iizerine

‘sini’ denilen bir tepsi konarak olusturulur. (Haydaroglu, 2003).

Yemek yemeye oturacak kisi oncelikle sag dizi dik sol dizi yatik bi¢imde bagdas

kurarak sininin etrafina oturur. (Yar, 2008; 6).

Sininin iizerine ¢atal, kasik, ekmek ve yiyecekler konulur. Sofraya oturan kisilerin
sahsi statiilerine gére masa Ortiisii, yemek takimlari, sininin niteligi ve sehpa degiskenlik

gostermistir (Haydaroglu, 2003).
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Osmanli’da normal bir aile sofrasi, biri kusluk vaktinde yani sabah ve digeri
aksam vaktinde olmak tizere iki defa kurulmaktadir. Kurulan ister aile sofrasi ister saray
sofras1t olsun 6nemli giin ve geceler disinda, sofrada hep sadelik hakim olmustur.
Yemeklerde padisah disinda her dort konuga bir tabak konulacak sekilde diizen
olusturulmustur. Yemeklerin dncesinde ve sonrasinda miizik ¢alinip dinlenilmistir ama

yemek esnasinda miizik ¢alinmamistir (Savkay, 2000: 22-24)

Osmanl1 sofrasinda yemek siiresi kisa tutulurdu. Sarayda gilimiis, porselen altin
tabaklarda kullanmilmistir fakat bunlar segkin kisilerin sofrasinda yer almistir (Bilgin,
2008).

Osmanli sofra adabinda yazili olmasa dahi birtakim kurallar hakim olmustur.
Bunlar; tam doymamak kosuluyla sofradan kalkmak, yemegi iyi ¢ignemek, yemegi
oniinden yemek, yemek yeme esnasinda bagka birisinin eline ve yiiziine bakmamaktir.
Yemekler gelmeden 6nce misafir sayisinca siniye, kasik, ekmek pargalari, regel, zeytin,
salata ve tursular yerlestirilir. Yemek esnasinda su igmek uygun olmadig i¢in sofraya su
takimi konulmamaistir fakat yemekten sonra hosaf veya serbet ikrami1 yapilmistir. Sofraya
yemekler sirastyla kapakli sahanlarda gelmis, herkes bu sahanlarda yemegin 6niine gelen
kismini1 yemistir. Yemek esnasinda konusulmamasi da bir diger sofra adabi kurali

olmustur (Ak, 2007: 5).

Osmanl yemek kiiltiiriinde saglik ile beslenme arasinda yakin bir iligki olduguna
inanilmistir. Yemekleri hazirlarken bu iligkiye dikkat etmislerdir. Saray sofralarinin ise
sembolik bir gorevi olmustur. “Allah’in yeryiiziindeki gdlgesi” olarak kabul edilen
sultanin hazirlattig1 sofralar sultanin comertliginin semboliidiir. Sofrada kimin nerede
oturacag1 dahi sofra adabi kurali olarak kayda gecmistir. Fatih doneminden itibaren ise

padisahlar haremleriyle birlikte veya yalniz yemek yemeye baglamiglardir (Bilgin, 2008).

Geleneksel yemek usuliinden alafranga usul yemege gecis basta yemek kiiltiirti
olmak {lizere, sofra adabinda ve evin mekansal diizenlemelerinde degisikliklere neden
olmustur. 18. yy. sonlarindan itibaren Sultan II. Mahmut’un saltanatinin son dénemi ve
19. yy. Abdiilhamit donemi kapsamaktadir. Oncelikle evin her yerine yerlestirilebilen sini
sofralardan farkli masa diizenine gecilmis ve yemek yeme i¢in ayr1 bir mekan
olusturulmustur. Sofra diizeninde ortak tabaktan yemek yeme gelenegi azalmis, bireysel
kisiye Ozgii 6zel tabaklara geg¢ilmistir. Temel unsur olarak kullanilan kasiklarin yanina

her yemek i¢in ayr1 farkli boyut ve ebatlarda ¢atal, bigak, kasik kullanilmistir. Bu da

16



Osmanli mutfaginda kullanilan gereglerin nicelik olarak artmasini, degismesini

saglamistir.
1.6. OSMANLI YEMEKLERI
1.6.1. Corbalar

Corba, ozellikle Tiirkler icin tikketilen 6nemli yiyecekler arasindadir. Corba Tiirk
sofralarinda ayr1 bir yemek olarak goriiliirken, Bati mutfaginda yalnizca istah agici

yiyecek olarak tiiketilmistir (Arl ve Glimiis, 2007).

Osmanli déoneminde ¢orba, ordu i¢in simgesel bir 6nem kazanmistir. Corbanin
yapildigi kazan diigman eline gegerse bu durum yenigeriler i¢in biiyiik bir hakaret olarak
goriilmiistiir. Baz1 durumlarda da padisahin ikram ettigi ¢orbay1 kabul etmeyip ¢orbanin
yapildigi kazani deviren yenigeriler, bu durumu padisaha bir baskaldirma sembolii olarak
kullanmislardir (Isin,2010: 84).

15. ve 16. Yiizyilda; bugday corbasi, eriste ¢orbasi, lahana ¢orbasi, maydanoz
piring corbasi, piringli tavuk ¢orbasi, tutmag ¢orbasi, ak ¢corba, badem ¢orbasi terbiyeli
tavuk corbasi, bozca corba eksili tutmag, kestane ¢orbasi, sekerli nardenk ¢orbasi, erik
corbasi, havug ¢orbasi, iskembe ¢orbasi, kabak ¢orbasi, kadin tuzlugu g¢orbasi, kelle
corbasi, kendine corbasi, koruk ¢orbasi, kofteli piring ¢orbasi, limon ¢orbasi, maydanoz
¢orbasi, nane ¢orbasi, ovmag c¢orbasi, lahana ¢orbasi, sumak ¢orbasi, tarhana corbasi,
tavuk corbasi, taze bakla ¢orbasi 17.ylizyilda; kefal balig1 ¢orbasi, mesane ¢orbasi, siitlii
tutmag 18. Yiizyilda; bugdayli balik corbasi, diigiin ¢orbasi, soguk balik corbasi 19.
Yiizyilda; ayran corbasi, balik ¢orbasi, bulgur corbasi, ciger corbasi, eksili corba, eksi
logosu corbast, kuzu eti corbasi, mercimek ¢orbasi patates ezmeli terbiyeli ¢orbasi, soguk
francala corbasi, sehriye c¢orbasi, Tatar corbasi, terbiyeli ciger corbast Osmanl

mutfaginda pisen ¢orbalar bunlardir.
1.6.2. Kebaplar, Yahniler ve Pilakiler

Osmanli mutfaginda balik, tavuk ve koyun etinden yapilan yemekler genellikle
kizartma, yahni, kiilbast1 ve kebap seklinde dort farkli pisirme yontemiyle hazirlanmistir.
Etin tencerede kisik ates iizerinde, firinda ya da dogrudan komiir atesi iizerinde
hazirlanmasi “kebap” olarak adlandirilmistir. Kiilbastilarin ise kebaptan farki oldukca
azdir. Kebaptan farkli olarak kiilbastilar, fileto etin 1zgara iizerinde pisirilmesi ve

sonrasinda az bir sivi i¢inde 1sitilmasiyla hazirlanmaktadir. Balik etiyle yapilan

17



kiilbastilar ise, sonrasinda tekrar pisirilmeden dogrudan tarator veya limon ile servis
edilmistir. Yahniler ise kuzu, dana, tavuk, tavsan, paca ve koyun eti ile yapilmistir. Yahni
yonteminin digerlerinden farki pisirilirken suyuna c¢esitli taze otlar ve baharatlar
konulmasidir. Yani yahnilerde pisirme suyu oOnemli bir par¢adir (Savkay, 2000).
Yahnilere bir de ¢esitli otlar ve baharatlar disinda bal, ¢esitli kuru ve yas meyveler

tatlandirici olarak konulmustur (Yerasimos, 2005).

Kizartma yontemi ise genel olarak koyun, balik, kuzu cigerinin una bulama

yapildiktan sonra bul yag i¢inde kizartilmasidir. Buna tava adi da verilmistir (Samanci,
2008).

Osmanli mutfaginda patlican gibi sebzelerin 6nce biraz yagda kizartip daha sonra
et ilave ederek tencerede silkelenerek pisirilmesi ile yapilan sebze yemeklerine silkme ad1
verilmistir. Bunun yaninda bir de sebzelerin dnce kizartilarak sonrasinda kiyma ile
birlestirilip hafif yagli suda pisirilmesiyle musakka adi verilen yemekler yapilmistir

(Samanci, 2008).

Dogu mutfaklarinda kebaplardan sonra en ¢ok kullanilan pisirme teknigi yahni
yontemi olmustur (Yerasimos, 2005). Yahni suyuna lezzetlendirilmis ekmek konularak
yapilan yemege tirit ad1 verilmigtir. Tirit yemeginin bazen lizerine kavrulmus sogan ve
baharat konulmustur, bazen de tirit yemegine konulan ekmek kizartilmistir (Isin,2010:

375).
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Fotograf 1. Mutancana

Fotograf 2. Beyti Kebab1

Kaynak: Yemekler arastirmaci tarafindan yapilmis ve fotograflari ¢ekilmistir.
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1.6.3. Kofteler

Kofte kelimesi bir pisirme yonteminden ziyade daha ¢ok hazirlanis bigiminden
dolay1 belirlenmis bir terim olarak kullanilmistir. Kofte kelimesi Fars¢a ince kiyilmis et
anlamina gelmektedir (Yerasimos, 2005). Kiyma daha ¢ok etin dos gibi ucuz olan
boliimlerinin degerlendirilmesi i¢in yapilmistir. Kiyma; yagli, orta yagl, az yagl, yagsiz
olarak siniflandirilmistir ve yapilacak yemegin tiirtine gore kullanilacak kiyma cesitlilik
gostermektedir. Ozellikle regetelerde hangi hayvanin kiyilmasinin kullanilacagi énemli

bir husus olmustur (Savkay, 2000).
1.6.4. Tava Yemekleri ve Miicverler

Osmanli mutfaginda ana yemekler hazirlanirken kullanilan pisirme yontemi tava
teknigidir. Kizartilarak hazirlanan ¢esitli yemeklere verilen genel isme tava denmistir
(Isin, 2010: 366). Osmanli donemindeki tava adi verilen pisirme yontemi ile mevcut

yontemler aradan yiizyillar gegse de benzerlik gostermektedir (Savkay, 2000: 119).

Osmanli mutfaginda tava yemeklerinde malzeme cesitliligi ¢ok fazladir. Tavasi
yapilacak yemek bir sebze ya da etse dncelikle kesilir. Kesildikten sonra et tiiriine gore,
dana eti ise sinirleri ve fazla yaglari alinir, balik eti ise temizlenir ve yikanir. Kisacas,
pisirilecek olan yiyecek pisirilmeye ge¢gmeden Once on hazirliklar yapilir. Pigirme
esnasinda tariflerde hangi yag ile kizartilacagi belli olmayabilir fakat zeytinyag:
kullanilmasi gereken durumlarda, tariflerde zeytin yagi belirtilmistir. Tava yemeklerinde
yagin kizgin olmasi dnemli bir husustur. Yiyecegin kendi 6zsuyunun pisirme esnasinda
kaybolmamasi i¢in kizartmadan 6nce has una batirilmasi gerekmektedir (Savkay, 2000:

119).

Miicver yemegi, kiyma veya sebze ile un ve yumurtanin karigimindan olusan
yuvarlak bi¢im verilerek, kizartilarak hazirlanan yemektir. Osmanli saray mutfaginda
miicver pisirmek i¢in ¢ukur gbzleri olan 6zel tretilmis tavalar kullanilmistir. Miicver
kelimesi, Osmanli yemek kitaplarinda “miicmer” ve “micver” olarak kullanilmistir (Isin,

2010: 270).
1.6.5. Yumurta Yemekleri

Bir rivayete gore, Osmanli’da ascilarin mesleki ilerlemesini denetlemek ig¢in
yapilan sinavlarda sarayda padisaha soganli yumurta pisirilmesi istenilmistir. Bu isin

ustaligl, komiir atesi iizerinde bir sahanda eritilen sade yagin icine dogranmis sogani
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yakilmadan karigtirarak i¢indeki sekerin tiimii ile karamelize edilmesi olmustur. Kivami
hazir oldugunda ise, yumurtanin kirilmasi ve pisirilmesi ustalik gostergesi olarak kabul
edilmistir. Yumurta yemeklerinden bazilari; kiymali yumurta, sucuklu yumurta, ispanakli
yumurta, pastirmali yumurtadir. Bati iilkelerinin “pose etmek” olarak ifade ettikleri suda
pisirme teknigi bilinmeyen bir donemde gelmis ve yeni bir yumurta sunumu olan ¢ilbir
yemegi ortaya ¢ikmistir. Son olarak ¢esitli sebeplerden dolayr Osmanli mutfagina ¢ok geg
donemlerde giren domates, yumurta yemeklerinde kendine yer bularak domatesli

yumurta adiyla meniilere girmistir (Savkay, 2000: 135).
1.6.6. Hamur Isleri ve Borekler

Osmanli saray mutfaginda hamur isi ve borekler 6nemli bir konuma sahip
olmustur. Boreklerin yapiminda kullanilan yufkalarin ascilarin el agmasi oldugu
bilinmektedir. Borek hamurlar1 ise has un, su ve biraz tuz ile yumurta katilarak
yapilmistir. Osmanli dénemi yemek kitaplarinda firin gerektiren tariflerde, tariflerin
hepsinin ayn1 zamanda kor ates iizerinde yapilabilecegi belirtilmistir. Fakat, boyle
durumlarda boregin altiist edilmesi gerektigi ve sunulurken diger yiiziiniin pisirildikten

sonra kesilerek sunulmasi 6nerilmistir (Savkay, 2000: 141).

Osmanli mutfaginda borek harglar1 21.yiizyila gore biraz farklilik gostermektedir.
Mesela kiymali boregin igine et ve sogan disinda kuru kayisi, hurma, kestane, elma ve

kuru iziim konuldugu bilinmektedir (Isin, 2010: 59).

Osmanli saray mutfaginda borekler farkli yontemlerle pisirilmistir. Su boregi ve
yufka boregi gibi borekler genis bir tepside firinda veya kisik ates lizerinde yapilmistir.
Gozleme gibi hamur isleri sa¢ iizerinde, puf boregi gibi borekler de kizgin yagda
pisirilerek yapilmistir. Tatar boregi ve mant1 gibi hamur isleri de suda haglanarak

yapilmistir (Samanct, 2008: 91).
1.6.7. Sebze Yemekleri

Sebze Tiirklerin beslenme aliskanliklari arasina sonradan girmistir. Buna ragmen,
Osmanli mutfaginda sebze yemekleri oldukga cesitli ve zengindir. Osmanli doneminde

halk ve saray tarafindan sebze yemekleri bolca tiiketilmistir. (Yerasimos,2005: 179).

Osmanli doneminde padisahlarin 6zel bostanlar1 vardir. Bu bostanlar
Bostanci’nin denetiminde acemi oglanlar ekip bi¢gmistir ve saray mutfagi icin gerekli

sebze ve meyveleri ayirdiktan sonra tirtiniin fazlasini satmiglardir (Yerasimos,2005: 180).
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Sebzeleri pisirmek i¢in pek ¢ok metot uygulanabilmektedir. En sik kullanilan
metotlardan biri bol yagda kizartma teknigidir. Osmanli saray mutfaginda patlican kabak
ve havug bol zeytinyaginda veya sade yagda kizartilarak yogurt veya sirkeli sarimsakli
balli bir sos ile sunulurdu. (Samanci, 2008: 214).

Afrika kokenli bir sebze olan bamya, Saray mutfagina 17. ylizyildan itibaren
girmeye baglamistir. Osmanli devletinin son donemlerinde ise, kurutulmus bamya
mutfaga c¢okca girmistir. Osmanli saray mutfaginda 19.ylizyilda patates, yer elmasi,
fasulye, sakiz kabagi, taze biber, bal kabag1 ve misir gibi Amerika kokenli sebzeler ¢okca
tilketilmistir. Donemin kayitlarina gore domates, Saray Mutfagina 169011 yillardan
itibaren girmeye baglamistir. Domates Osmanli mutfaginda baslarda yesil ve ham haliyle
tilkketilirken zamanla olgunlagsmis olanlar tiiketilmeye baslanmistir. 1840’11 yillarda dahi

Osmanli’da Tiirk yemeklerinde domates ve domates salcasi ¢ok yer almamistir (Samanci,

2008).
1.6.8. Dolmalar

Osmanli mutfaginda sadece ¢esitli sebze ve meyvelerle degil, kuzu, tavuk, balik

ve sakatatlar gibi i¢ malzeme olabilecek her seyden dolma yapilmistir (Isin, 2010: 97).

Osmanli mutfaginda sarma ve dolma, becerinin yaninda sabir da gerektiren
yemekler olarak goriilmiistiir. Bunun yaninda, géze ve damaga hitap eden sélen yemekleri
olarak goriilmislerdir.1539 senliginde pasalarin ve beylerin sofrasinda, pilav ve
kebaplarin yan1 sira kabak ve patlican dolmasi olmak tizere iki c¢esit dolma da
bulunmaktaydi. Osmanli mutfaginda dolma, tek basina bir yemek olarak pisirildigi gibi,
15. ylzyilda siklikla karsilasildigi iizere bir et yemeginin tamamlayicist olarak

gorilmistiir (Yerasimos, 2005: 197).

Osmanli saray mutfaginda bulunan dolma cesitleri; iskembe dolmasi, sogan
dolmasi, elma dolmasi, ¢akal erikli yaprak dolmasi, havu¢ Dolmasi, koruklu kabak
dolmasi, korpe bal kabagi dolmasi, lahana dolmasi, patlican dolmasi, balik dolmasi,
karpuz dolmasi, lisan-1 sevr dolmasi, ayva dolmasi, 1spanak dolmasi, miilebbes dolma,
pirasa dolmasi, seyhii’l miisi, adi yaprak dolmasi, ayva yaprak dolmasi, bamya dolmasi,
balkabaginin biitiince dolmasi, biitlince lahana dolmasi, domates dolmasi, enginar
dolmasi, findik yapragi dolmasi, kaburga dolmasi, kavun dolmasi, kuzu dolmasi, midye
dolma, mumbar dolmasi, patlicandan Halep dolmasi, piyazlik kabak, sakiz kabag:
dolmast, sirdan dolmasi, salgam dolmasi, taze etli yaprak dolmasi, tavuk dolmasi , vigneli

22



yaprak dolmasi, yalanci balik dolmasi, yalanci dolma, yalanci patlican dolmasi, yesilbiber

dolmasidir.
1.6.9. Pilavlar

Piring, Osmanli mutfagima 16. yilizyilin ikinci yarisindan itibaren girmeye
baslamistir. Pilav, Osmanli Saray Mutfaginda oldugu kadar halk mutfaginda da c¢ok
tilkketilen onemli bir yemek olmustur. Osmanli mutfaginda, bulgur, kuskus ve piringle
yapilmis olan pilavin, bezelyeli, domatesli, bademli, tizlimlii, tavuklu, patlicanli gibi 27

farkli de yapildig1 kayitlarda ifade edilmistir (Tez, 2015).

Osmanli mutfaginda pilav, ¢ogunlukla salma ve kavurma olarak iki farkli
yontemle yapilmistir. Birincisinde yikanmis piring, tereyagi, sogan birlikte kavrulduktan
sonra tencereye su katilip, daha yaygin kullanilan yontemde ise piring tuzlu suda bir siire
dinlendirildikten sonra siiziiliip tencereye konulup, kavrulmadan, sadece yagi ve suyu

ilave edilerek pisirilmistir (Unsal, 2011: 226-227).
1.6.10. Hamur isi Tathlar

Osmanli Devleti’nin tatli yeme aliskanliklarinda mensup olduklar1 Islam dini
Kimliginin 6nemli bir rolii bulunmaktadir. Ramazan ayinda, giillag, kadayif ve baklava
yenilmesi, Muharrem ayinda asure tiiketilmesi, oruclarin hurma ile agilmasi, 6len kisilerin

ardindan lokma dokiiliip helva yapilmasi bunlara 6rnek gosterilmektedir.

Arapca ‘da tatli anlamina gelen helva, Miisliiman Tirklerin geleneksel tatlisi
olmustur (Bilgin, 2008). Erken donem Osmanlilarda en ¢ok tiiketilen tatlilar arasinda
kaday1f ve lokma goriilmektedir. 18.yilizy1lda Osmanli mutfaginda degersiz bir tatli olarak
goriilen baklava 21.yiizyilda oldukga popiiler olmustur (Yerasimos, 2014).

Baklava tatlisinin karakteristik yani temel oOzelliklerini olusturan Onemli
malzemelerinin yag ve hamur oldugu tespit edilmistir (Glizelbey, 1982: 100). Baklava
hamurunu acarken kullanilan oklavanin armut agacindan olmasi ve baklavanin mese
odunu atesinde pisirilmesinin baklavanin lezzeti i¢in 6nemli oldugu kayitlarda gecmistir
(Uslu, 2016: 51). Baklavalartyla {inlii olan Gaziantep’in baklava ustalarma gore iyi
yapilmis baklava “hig”, kot yapilmis ise “micik” diye ses ¢ikardigr ifade edilmistir
(Unsal, 2009: 202).

Osmanli mutfaginda baklava, yufkanin kullanim yontemine bagli olarak; katlama,

sarma, dolama... I¢ harcma gore; cevizli, bademli, fistkli vb. gibi isimlerle
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simiflandirilmistir (Giilli, 2007). Baklava yufkasinin ince agilma tekniginin ilk olarak
Topkap1 Saray’t mutfaginda gelistirildigi diistiniilmektedir (Perry, 2000: 85).

Ramazan aymin 15. giinii Kapikulu Ocaklarina ve Yenigerilere Hirka-i Serif
ziyareti esnasinda hazirlanmis téren ile baklava dagitilmasi “Baklava Alay1” olarak
adlandirlmigtir. Baklava alayi, 16. yiizyilin sonlarinda baglatilmis savastan Once

gerceklestirilen dnemli bir gelenek haline gelmistir (Isin, 2009: 240).

Bu dagitilan baklavalarin ise Topkap1 Sarayi’nda bulunan Helvahane Ocagindan

yapildig1 kesfedilmistir (Tiirkoglu, 1984: 89).

Osmanli yemek kitaplar1 ve kayit defterleri incelendiginde, baklavanin bortilceli,

peynirli, kavunlu gesitlerine de rastlanildig1 ifade edilmistir (Isin, 2009: 238)

Osmanli doneminde, baklava yenildikten sonra giil ve nane ile hazirlanmis su veya

ayran i¢ilmesi nesilden nesile aktarilan bir kiiltiir olarak devam etmistir (Uslu, 2016: 51).

Orta Anadolu’da pekmezle nisastanin dnce karistirilip sonra kaynatilmasi ve
tepsilere dokiiliip sogutulduktan sonra kesilmesiyle elde edilen tathiya kofter adi
verilmistir. Kofter bir tlir pekmez lokumudur. Pekmezin kaynatilarak cektirilmesiyle

marmelatlar hazirlanmistir (Tez, 2015).
1.6.11. Helvalar

Helva kelimesi Arapga “tatli” anlamima gelen hulv (hulviyyat) kelimesinden
tiremistir. Osmanli mutfak kiltiirtinii  aktaran kaynaklara ve Evliya Celebi
Seyahatnamesine bakildiginda “her ¢esit unlu/nisastali, yagli, ball1 ya da sekerli tatli” i¢in

“helva” kelimesinin kullanildig1 ifade edilmistir (Yerasimos, 2011).

13. ve 14. yilizyilda yazilan el yazmasi yemek kitaplart incelendiginde ortaya
cokca helva tarifi ¢ikmaktadir. Gaziler Helvasi olarak bilinen bir helva ¢esidinin ise
Kaygusuz Abdal’a ait 1444 yilinda yazilan bir siir metninde gegtigi goriilmiistiir (Isin P.
M., 2009).

Tarihte bilinen ilk helvanin, Orta ¢cag Arap toplumunda kutsal bir meyve olarak
kabul edilmis taze hurma ve siitiin ezilmesiyle elde edildigi ifade edilmistir. Sonraki
donemlerde ise yag, safran ve un gibi malzemeler helva yapiminda kullanilmigtir

(Samanci, 2018).
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Sarayda Matbah-1 Amire yani Helvahane adiyla bir boliim bulunmaktadir. Burada

yemeklerin yani sira tatlilar, ilaglar ve serbetler yapilmistir (Sevimli ve Sénmezdag,

2017).

Helvahanede tathi yapanlar, genellikle “Helvaciyan-1 hassa” olarak

adlandirmiglardir (Samanci, 2018).

Fotograf 3. Helva-i Hakani

Sl e

Kaynak: Yemekler arastirmaci tarafindan yapilmis ve fotograflari ¢ekilmistir.

1.6.12. Meyveli ve Siitlii Tathlar

Stitlii tathilar, Osmanli saray mutfaginda daima senliklerin ve sofralarin
vazgecilmez bir pargasi olmustur. Fatih Sultan Mehmet doneminde siit, saray mutfagina
tespitlerle getirilmis bakraglara konup muhafaza edilmistir. Bu siitten padisah ve ¢evresi
icin kaymakl siitlii kadayif ve siitlii muhallebi gibi tathilar hazirlanmistir (Siirtictioglu,

2003: 133).

Bu tatlilarin yani sira Osmanli mutfaginda kokenleri Roma’ya dayanan, tavuk
gbgsiiniin pisirilmesiyle ve sonrasinda doviiliip lif haline ayrilmasiyla hazirlanan tavuk
gbgsii tatlis1 ve bu tatlinin dibinin hafif yakilmasiyla hazirlanan kazandibi siitlii tatlilar

icinde yerini almistir. Tatlilar hazirlanirken ve yiyecek ve icecekleri tatlandirmak igin
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seker kamist Osmanli’da az bulundugu i¢in pekmez, kuru iiziim veya baldan

yararlanilmistir (Tez, 2015).

Osmanli mutfaginda siitlii tatlilar, meyveli tatlilara ve helvalara gére daha az
oranda tiiketilmistir. Ciinkii siitiin bozulmadan, uzaklardan Istanbul pazarlarina ulasmas1
Osmanli Devleti’nin yasadigi donem sartlarinda zor bir siirectir. Bu nedenle 17. yiizyilda
Osmanli toplumunda siit tirlinlerinin tiiketimi pek fazla yaygin olmamuistir. 17. ylizyildan
sonra ise Istanbul civarinda, Kanlica, Siitliice, Kasimpasa, Ortakdy, Levent ve Uskiidar
gibi yerlerde siit mandiralarin sayilarinin artmas siitlii tatlilarin tiiketimini de artirmistir

(Yerasimos M, 2002: 5).
1.6.13. Salatalar ve Tursular

Osmanl saray mutfaginda salatalar sofraya bastan konmus ve yemekle birlikte
tilketilmistir. Osmanl mutfaginda tiiketilen salatalar ¢ok cesitli ve zengindir (Isin, 2010:
321-322). Tursunun ise, Osmanli sofrasinda 6nemli bir yeri vardir. Tursular da salatalar
gibi yardimer yiyecek olarak ifade edilmistir. Geleneksel hale gelen bir gida muhafaza
yontemi ile elde edilen tursu, sofralarda genellikle istah agici olarak tiiketilmistir
(Yerasimos, 2005: 227). Helvahanede bulundugu bilinen tursu ambarlar1 ise biiyiik
binalarda tursu iiretildiginin bir ispati niteligindedir (Bilgin, 2000: 243).

Osmanli zamaninda tiiketilen tursular; armut tursusu, ayva tursusu, elma tursusu,
enginar tursusu, erik tursusu, hardalli pancar tursusu , lahana tursusu ,kiraz tursusu, limon
tursusu, patlican tursusu, sarimsak tursusu, kereviz tursusu, iizlim tursusu, salgam
tursusu, kuru sogan tursusu ,nar tursusu ,kereviz tursusu, havug tursusu , kabak tursusu,
, gil tursusu nane tursusu ,pirasa tursusu, haslanmis kirmizi biber tursusu ,sardalye
tursusu, yesil sivri biber tursusu, komposto ,bakla filizi tursusu ,cagla tursusu, fasulye
tursusu, 1spanak kokii tursusu, karnabahar tursusu, mahlut tursusu ,mayali lahana tursusu
,Jpancar tursusu, pazi kokii tursusu, Rus usulii lahana tursusu, semizotu tursusu, kirmizi

lahana tursusudur.
1.6.14. Hosaflar

Hosaf meyvelerle yapilan bir tiir serbet yani serbetin taneli olanidir. Meyvelerin
bol su ve sekerle birlikte kaynatildiktan sonra sogutulmasi ile elde edilmektedir (151n,
2010: 151). Saray mutfaginda pisen hosaflara meyve ve seker disinda misk, portakal
cicegi suyu, seftali gicegi suyu ve gil suyu katilmistir (Yerasimos, 2005: 253).
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Osmanli'da zengin kesimlerin hosaf kaselerinin porselen ve giimiisten oldugu, 6zel ahsap

kagiklarinin ise fildisinden imal edildigi ifade edilmistir (Isin, 2010: 151).
1.6.15. Serbetler

Osmanli mutfaginda 6zellikle saray mutfagi iceceklerinin limon suyu (ab-1limon),
su, hosaf, boza, kahve ve serbetlerden ibaret oldugu bilinmektedir. Alkollii igeceklerin
bulunmamast zengin bir hosaf ve serbet kiiltiirlinlin ortaya ¢ikmasina katki saglamistir
(Kizildemir vd., 2014). “Serbet” kelimesi, Arapga bir kelime olup igmek anlaminda
“sarba” kokiinden tiiretilmistir (Yilmaz, 2012). Su, seker ve meyve, serbet yapiminda
kullanilan ana bilesenlerdir. Serbet olan hosaflarin farki ise, yapilisinda meyve tanelerinin
bulunmasidir (Oguz, 1976).

Osmanli mutfaginda serbetler ¢ok ¢esitlilik gostermektedir. Fulya, yasemin, igde,
niliifer, menekse, muhabbet ve zambak gibi cicek tiirlerinden serbet yapilmistir. Ozellikle
tathi suda yetisen ve ¢ok kisitlt miktarda bulunan niliifer ¢cigeginden yapilan serbetin ¢cok

onemli bir lezzet oldugu ifade edilmistir (Giirsoy, 2004).

Serbet yapiminda giil yapraklari, baharatlar, kuruyemisler, bal ve meyveler yaygin

olarak kullanilmistir (Cevizkaya ve Sarioglan, 2016).

Fotograf 4. Hibiskus Serbeti

e

Kaynak: Arastirmaci tarafindan hazirlanmis ve fotograflari ¢ekilmistir.
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1.6.16. Bahk

Osmanli devletinde balik tiiketimi ile 6zellikle, Istanbul fethedildikten sonra
tanigildigina dair yaygin bir inanis olmustur. Mevcut kaynaklarda baligin sunumlarda az
kullanildig1 vurgulanmistir. Balik uzunca bir siire ikinci sinif insanlarin tiikettigi bir gida
sayllmistir. Seckinler ise daha ¢cok koyun, kuzu ve av etleri tilketmistir (Unsal, 2010, s.
21). Saraya ait defter kayitlarina bakildiginda balik ve bazi deniz iiriinlerinin az miktarda

da olsa tiiketildigi goriilmektedir (Savkay, 1999: 136).

Fatih Sultan Mehmet doneminde Ege kiyilarinin fethi ile deniz tiriinleri ve baligin

Osmanli mutfagina girdigi ifade edilmektedir (Cigerim, 2001: 56).

Osmanli Devleti’nde balik tiiketimi hakkinda yazilan kaynaklar incelendiginde
17. Yiizyilda balik tiiketiminde artis oldugu goézlenmektedir. Balik tiiketiminin
yayginlagmasi ile yemek cesitlerinin artmasi durumu da s6z konusu olmustur. Zengin
kesimin mutfaklarinda, 18.ytlizyilda baliklardan kebap, yahni, ¢orba, pilav, hatta tursu bile
yapildig1 bilinmektedir (Yerasimos, 2002: 11).

Osmanli mutfak kiiltiiriinde balik siiphesiz ki altin ¢agin1 19. Yiizyilda yasamistir.
Gerek 0 donemde yazilan yemek kitaplarinda, gerekse doneme ait aragtirmalarda balik ve
tiirevlerinin ¢esitlenerek tiiketildigi gdz ardi edilemeyecek bir unsurdur. Istanbul’da
baligin bol ve ucuz olmasindan dolay: Istanbul’da yasayanlarin neredeyse yaris1 dzellikle
kitlik ve savas donemlerinde balik ve diger deniz iirlinlerini tiiketmislerdir (Tez, 2015).
Literatlirde Fatih Sultan Mehmet’in severek ve sik sik balik tiikettigi kaydedilmistir. 19.
ylizyildan itibaren ise, Bati mutfaklarinin etkisi ile 6zellikle lakerda, havyar, balik
yumurtasi ve ¢iroz Sarayda sik tiikketilmeye baslanmistir. Balik yumurtas: ve Azak havyari
Ramazan’da iftarda sunulmustur. Midye ve istiridye gibi deniz mahsulleri saray

mutfaginda daha ¢ok yabanci misafirlere ikram amagh kullanilmistir (Samanci, 2008).
1.6.17. Meyveler

Osmanli’da halk, liziim baglar1 ve meyve agaclar yetistirmis, bunlardan elde
ettikleri mahsulden kuru iiziim, sirke, pekmez, sira, pestil, cevizli pekmez sucugu gibi

triinler Gretmistir.

Osmanli mutfaginda 15., 16. ve 17. yiizyillara ait muhasebe defterlerinden elde
edilen bilgilere gore, yaklasik 84 cesit meyve kullanilmistir. Bu donemde en ¢ok tiiketilen

meyveler arasinda iiziime rastlanmaktadir. Uziimiin ardindan armut, nar, badem meyvesi
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ve incir ¢ok tliketilenler arasindadir. Kuru meyveler Misir, Sam, Ege Adalar1 gibi
kazalardan temin edilirken, yas meyveler sehirdeki hassa bahgelerden ve Marmara’daki
sahil kazalarindan temin edilmistir (Bilgin, 2004: 211- 216). Misir’dan Macaristan’a
kadar genis bir cografyaya hakim olan Osmanli mutfagi, karpuz ve kayisi gibi meyveleri
diger Avrupa ilkelerine yaymistir. Ayrica Osmanli devleti 14. ylizyildan sonra
Balkanlar’da meyve yetistirme gelenegini baslatmistir (Isin, 2018: 211).

Osmanli doneminde meyveler evlenme, besik merasimi, dogum gibi olaylarda
hediyelik ve ikramlik olarak kullanilmistir. Literatiirde ifade edilen bir baska bilgiye gore,
Osmanli arsivlerinde yabanci elgilerin ve imparatorlarin diplomatik hediyelesmelerde
meyveyi kullandiklari ifade edilmistir (Isin, 2014: 142). Bu uygulamadan yola ¢ikarak,
meyvelerin Osmanl mutfak kiiltiiriinde “Gastro-diplomatik™ bir unsur olarak kullanildig:
ifade edilebilir. Siiheyl Unver’in “Fatih Devri Yemekleri” kitabma gére, meyve
kullanilarak yapilan iiriinler; liziim tursusu, liziim serbeti, pekmez serbeti ve meyve

sekerlemeleridir (Giirsoy, 2013: 106; Savkay, 2000: 5).

Osmanli mutfaginda meyvelerin ara 6giin olarak tiiketilmesinin yaninda tatlicilik
ve sekercilikte de kullanildig1 belirlenmistir. Yas meyvelerden olan visne, kayisi, erik,
elma, armut, iliziim, portakal, nar, turung, ¢ilek, iiztim, seftali, limon, ayva, ¢amfistigi
ozellikle hosaf, serbet, surup ve regel yapiminda kullanilmistir. Kuru erik, kuru kayisi,
kestane, kuru visne gibi kuru meyveler ise; kuzu etiyle pisirilen yahni yemeklerinde
kullanilmistir. Domatesin olmadigi donemlerde, salatalar ve yemekler, koruk, limon
suyu, nar eksisi, taze yesil erik, sirke, turung suyu gibi meyvelerle tatlandirilmistir

(Yerasimos, 2014: 54).
1.6.18. Baharatlar, Tatlandiricilar ve Aromatik Bitkiler

Tirklerin sekeri erken donemlerden beri bildikleri ve kullandiklart kabul
edilmistir. Clinkii, Orta Asya sehirlerinde sekerin giinliik kullanima girecek kadar bol
oldugu ifade edilmistir. Semerkant’ta yeni dogan g¢ocuklarin tatli dilli olmasi ig¢in
agizlarina seker siirildiigii kayitlarda gegmektedir. Bu gelenek, Osmanli Devleti’nde de
devam ettirilmigtir.  Seker, Osmanli mutfaginda yemeklerin ve iceceklerin
tatlandirilmasinda kullanilmigtir. Sekeri iiretmek icin gerekli olan seker kamisi,
Anadolu’da Osmanli doneminde yetistirilmedigi i¢in genellikle Misir’dan getirilmistir.
Kervanlar araciligiyla getirilen seker kamisi, sekerci tarafindan sekerhanede ezilerek ve

doviilerek tiiketime, kullanima hazir hale getirilmistir. Hazir hale gelen sekerler, sekerci
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diikkanlarinda satilmis ve sekerler, helvaci ve aktarlarda da satilmak iizere yerini almistir.
Osmanli Devleti’nde saray senlikleri, bayramlar, ulufe dagitim torenleri ve nevruz

kutlamalarinda sekerlemeler halka ikram edilmistir.

15. ylizyildan itibaren saraymn helvahanesinde badem, incir, kestane ve ceviz
sekeri iiretilmeye baslanmistir. 16. yiizyilda elma akidesi, peynir sekeri, 17. Yiizyilda
akide sekeri, 18. ve 19. Yiizyilda ise “rahat-i halkum” ad1 verilen padisaha 6zgii oldugu
bilinen sekerlemeler iiretilmistir. Rahat-i halkum onceleri sadece helvahane-i hassada
padisah i¢in tretilirken, sonradan akideci, serbet¢i ve sckerci esnaf tarafindan da

iiretilmeye baslanmustir (Ozlii, 2011).

“Fulfil” olarak da bilinen karabiber, Giineydogu Asya’nin tropik kesimlerinde
yetisen pahali bir baharat olmasina ragmen Osmanli Saray Mutfaginda en fazla kullanilan
baharat olmustur. 18. ve 19. Yiizyilda baharat olarak 6zellikle karabiberin kullanildig1
ifade edilmistir (Yerasimos, 2014). Osmanli mutfaginda karabiberin yaninda kimyon,
safran, hardal, kignis ve tar¢in da ¢ok kullanilmistir. Taze otlardan ise nane, maydanoz,

feslegen ve reyhan ¢ok kullanilmistir (Akin vd., 2015).

Acik renkli amber olarak bilinen ak amber saray mutfaginda serbet, helva ve
afrodizyak macunlarin yapiminda kullanilmistir. Koyu renkli amber olarak anilan
kehribardan ise, genellikle tesbih, kase ve kasiklar yapilmistir. Misk ise gilizel kokusundan

dolay1 tath ve 6zel yemeklerde kullanilmistir (Yerasimos, 2014).

19. yiizyildan itibaren vanilya, yenibahar ve kirmizibiber gibi Amerika kokenli

baharatlar kullanilmaya baglanmistir (Samanci, 2008).

Bal ve pekmez, Osmanli doneminde sekerden 6nce ve sekerin bulunmadigi
zamanlarda tathilarda kullanilan tatlandiricilar arasinda yerini almistir. Ayn1 zamanda

baldan, tedavi amaciyla kullanilan macun ve serbetler yapilmistir (Uzunagag, 2015).

Tar¢in 15. ve 16. yiizyillarda birgok yemegin ve tatlinin yapiminda kullanilmstir.
Halk arasinda “Dar¢mn”, “Logusa”, “Serbet Kokusu” gibi adlarla bilinen tar¢in, Kafur
agaci tiirlerinin kurutulmus kabugundan iiretilmistir. Tar¢in, yalnizca yiyecek ve tath
yapiminda baharat ve koku verici olarak degil, kabizlig1 dnleme yaninda antiseptik
Ozellikleri i¢in de tiiketilmistir. Cesitli hamur tathilarinda, revanilerde, keklerde,
pastalarda, siitlii tatlilarda, muhallebide, keskiilde, siitlacta, salep ve boza gibi igeceklerin
lizerine serpilerek, serbet ve macunlara ilave edilerek tiiketilebilmektedir (Giirson ve

Ozgelikay, 2016).
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Amber, Osmanli doneminde kullanilan en pahali baharatlardan birisidir. Amber
“Kasalot” ad1 verilen balinanin bagirsaklarinda meydana gelen ve digkisiyla atilan giizel
kokusu olan bir maddedir. Okyanus kiyilarindan toplanan amberin iki g¢esidi vardir.
Bunlardan ilki olan akamber, Osmanli saray mutfaginda ve zengin kesimin sofralarinda
helvalarda ve serbetlerde kullanilmistir. ikinci amber ¢esidi olan koyu renkli amber ise,
kehribar adryla bilinen taslasmus reginedir. Ozellikle siitlii tatl1, helva ve serbetlere aroma

vermek amaciyla kullanilmaktadir (Yaresimos, 2014).

Demirhindi kelimesi Arapga dilinde “Hint hurmas1” anlamina gelen “tamr-i hindi”

kelimesinden gelmistir. (Liikel, 2011).

Demirhindi meyvesinin eksi ve aromatik bir tad1 bulunmaktadir. Ham ve 6z hali

kizil kahve renktedir. Olgunlastiktan sonra ise siyahimsi kahverengiye doniismektedir

(Ceyhun-Sezgin, 2017).

Demirhindi meyvesinin tohumu ve yapraklar1 tip sektoriinde ila¢ yapiminda
kullanilmaktadir. Baharat olarak tiiketilirken meyveleri biitiin olarak veya etli kisimlari

ayrilarak hazirlanmaktadir (Liikel, 2011).

Demirhindi serbeti Osmanli Saray mutfaginda serbetlerin hasi olarak ifade
edilmistir. Osmanli Halkmin “demirhindi” dedigi “hint hurmas1” serbeti Istanbul’un
kendine has bir 6zelligidir. Osmanli déneminde Istanbul’un en lezzetli demirhindi
serbetinin bulundugu yerin Haci Bekir oldugu ifade edilmistir. Eski zaman Istanbul
Beyazit, Eminonii, diger meydan ve caddelerde seyyar serbetgilerin pipet adi verilen
borulu bir sistemle bardaklara demirhindi serbeti doldurduklar1 kaynaklarda gegmektedir
(Ozdogan ve Isik, 2007).

Karanfil; toz veya tane seklinde kullanilmistir. Kendine has keskin bir kokuya
sahiptir. Tatli, serbet, cay, kek, komposto ve dondurmalara yaygin olarak ilave

edilmektedir (Unald1, 2007).
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1.7. OSMANLI MUTFAK KULTURU HAKKINDA YAZILMIS KiTAPLAR

15. ylizyilda Osmanli hekimi olan Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin
Arapcadan Tiirkce ’ye ¢evirdigi Kitabii’t-Tabih Osmanli donemine ait ilk yemek yazmasi
eseridir. Sirvani kitab1 ¢evirirken orijinal metninde bulunmayan yemek tarifleri de

eklemistir (Argunsah, 2005).

18. yiizyilda yazildigi tahmin edilen bir yemek risalesi Nejat Sefercioglu

tarafindan giintimiiz Tiirk¢esine 1985 yilinda ¢evrilmistir.

19. yiizyllda Osmanli Saray Mutfag1 ve Istanbul mutfagi genis capta yaziya
dokiilmistiir. Turgut Kut tarafindan 1844-1927 tarihlerini kapsayan Arap harfleriyle
basilmis 40’1n iizerindeki yemek kitabi eseri tespit edilmistir. (Kut,1985).

19. ylizyilda yazilmig ve Giinay Kut’un giiniimiiz Tiirk¢esine c¢evirdigi et-
Terkibat fi Tabhi’l-Hulviyyat adli tath risalesi ve Ali Esref Dede’nin yemek risalesi

Osmanli mutfak kiiltliriinii yansitan eserler olarak literatiire kazandirilmistir.

1844-1900 arasinda Istanbul’da birden fazla baskisi olan dort yemek kitabi
yayimnlanmistir. 1844 yilinda Kamil tarafindan yaziya gecirilmis Asgilarin Siginagi
(Melceti’t-Tabbahin) adl1 eser bu donemin ilk yemek kitab1 olmustur (Kut 1997). Bu kitap
icinde barindirdigr 273 yemek tarifi ile literatiirde Osmanli yemek kiiltiiriinii yansitan

zengin bir kitap olmustur.

1880 yilinda basimi yapilan Yeni Yemek Kitabi, 1883 yilinda basimi yapilan Ev
Kadmi ve 1900 yilinda basilan Asci Bast adli yemek kitaplar1 Ascilarin Siginagi adli
yemek kitabi ile ortak yonler paylagsmaktadir.

19. yiizyilda anonim bir eser olan Yeni Yemek Kitabi, icerisinde bu donemin
sonlarina dogru seckin g¢evrelerde moda olan yeni alafranga aliskanliklarimi kaleme
almaktadir. Kitap aynm1 zamanda 1850 ile 1880 yillar1 arasinda Istanbul mutfagindaki
degisiklikleri ele almistir. Yazarin ifadesiyle kitap bir de yeni yemek pisirme tekniklerini
ele almaktadir (Samanci, 2017).

1883 yilinda basilan Ev Kadini1 adli yemek kitabinda ise kadinlara yemek yapma
tarifleri, servis usulleri ve mutfak organizasyonlar1 yer almaktadir. Bunlarin yaninda

kitapta toplam sekiz yiiz iki tarif yer almaktadir (Ayse Fahriye, 1883).

1900 yilinda Istanbul’da basilan Mahmud Nedim bin Tosun’un kaleme aldig

Ascibast kitab1 igerik acisindan diger kitaptan ayrilmistir. Yazar askeriyede gorevli
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oldugu zamanlarda, silah arkadasinin ve kendisinin yemek yapmay1 bilmemesi {izerine
yasadig1 sikintilardan dolay1 bu kitab1 yazmaya basladigini ifade etmistir. Yazar kitabi
daha 6nce yazilmis dergi ve kitaplara bakarak kaleme aldigini dile getirmistir (Tosun,
1998).

19. yiizyihin ikinci yarsinda Istanbul’da Ermeni harfli Tiirkce yemek kitaplart
basilmustir. Bunlar; 1871°de basilan Hamur Isleri ve Yeni Yemek kitabi, 1876’da basilan
Miftahii’t Tabbahin kitabi, 1889’da yazilan Ohan Asciyan’m Ilaveli Yeni Yemek
Kitab1’dir (Kut, 1985).

Ermeni harfleriyle ge¢ donemde yazilmis iki yemek kitabinin g¢evirileri 2008 ve
2010 yilinda Takuhi Tovmasyon tarafindan giiniimiize kazandirilmistir. Bu kitaplar,
1914°te Merzifon’da Bogos Piranyan tarafindan kaleme alinan Ascinin Kitab1 ve 1926
yilinda basilan Miikemmel Yemek Kitab1’dir.

1920 yilinda basim1 yapilan Ahmet Sevket tarafindan kaleme alinan Asg1 Mektebi
adli eski harfli Tiirk¢e yemek kitabinda Fransiz yemekleri genis bir yer tutmustur. Yazar

kitabin1 Istanbul’daki 6nemli ascilara danisarak yazdigini ifade etmistir.

1921 ve 1927 yilinda basimi yapilan Mahmut Nedim bin Tosun’un kaleme aldig1
Evde Asc¢1 Kadin veya Miikemmel Yemek kitabi icerisinde bircok yabanci tarifler yer

almaktadir.

Fotograf 5. Osmanli Mutfak Kiiltiirii Hakkinda Yazilmis Kitaplara Ornekler

- Cnanle Ol

1), Mzz/{l
(’/% gy

Muhammed bin Mahmiid Sirvani

Kaynak: Fotograflar arast1rmac1 taraflndan cekilmistir.
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1.8. RESTORAN KONSEPTI OLUSTURMA SURECINDE DIKKAT EDILEN
HUSUSLAR

1.8.1. Dekorasyon

Restoranlarin kendi kimliklerini olusturan nesne, yiizey dokusu, 1siklandirma,
zemin kaplamalari, obje vb. gibi detaylar1 miisteriler tarafindan igsellestirilir, miisteriler
tarafindan onlara karakter yiiklenir ve yiikledikleri karakterle biitiinlesirler (Altay, 2014).
Bir baska taraftan restoraninin ambiyans ve konsepti miisterilerinin algilarini
yonlendirmekte c¢erceve olusturur. Ambiyans1 etkileyen faktorler ise; malzeme,

aydinlatma, mobilya tasarimi, sekil, 6l¢ek, renkten olusmaktadir (Heidea vd., 2007).

Alakart restoranlar, yalnizca yemek yemenin yani sira konforlu, hos ve uzun stireli
vakit gecirilen mekanlardir. Bu mekanlarin miisteriye verdigi izlenim Onem arz
etmektedir. Bu sebepten alakart restoranlarinin kendine has bir kimligi vardir. Bu

restoranlarin kimligini yansitan ana unsur mobilyalardir (Petek, 2007).
1.8.2. Oturma Diizeni

Restoranlarda bulunan masalarin kaliteli tasarlanip, sik bir goriiniise sahip olmasi
miisterilerin mekana karsi bakis acilarini 6nemli derecede etkilemektedir. Masa diizeninin
igerisinde masa Ortiisii, pecete ¢esidi, masanin tiirli, menaj takimi, kapak Ortiisii, masada
yer alan aksesuarlar, meniiniin kalitesi, servis takimlari gibi unsurlar yer almaktadir (Ryu
ve Han, 2011: 601). Restoran masalarinda gosterisli ¢icek ve mum kullanmak sofra

dekorasyon kalitesini 6n plana ¢ikararak miisterilerin prestijli bir ortamda olduklarinin

hissini yasatmaktadir (Ryu ve Han, 2011: 609).

Oturma alanindaki masalar ve yemek arasindaki mesafe miisterilerin yemek yeme

deneyimi tizerinde etkisi bulunmaktadir (Karaca, 2018: 37).

Restoranlarda kullanilan cam esyalar, yiiksek kaliteli ¢atal bicak takimlar1 genel
olarak miisterilerin restoranlara karsi algilarini etkiledigini ifade edilmektedir (Ayazlar

ve Giin, 2017: 140).

Kalabalik masalarda tercih edilen koltuklar isletmeciler agisindan mekandaki
kontrolii kolaylastirsa da miisteriler tarafindan uzun siireli isgal edilip diisiik gelir
ortalamasina sebep olmasindan dolay1 isletmeciler tarafindan tercih edilmemektedir.
Fakat her ne kadar bdyle olsa da restoran tasarimcilar1 agisindan bu koltuklar 6nem arz
etmektedir. Ciinkli banket oturma sekli hem hizli bir sekilde degisebilen esnek yapiya
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sahip hem de verimli kullanim alanina sahip olmasi agisindan benimsenmektedir (Kimes
ve Robson, 2004: 344).

1.8.3. Menii

Bir restorana gelen miisterinin dikkatini ¢eken ilk nesne meniidiir. Meniiniin i¢ ve
dis kapak malzemesi, yazilarinin anlasilir ve okunur olmasi, rengi ve grafiksel ifadesi
miisteri memnuniyeti acisindan olduk¢a onemli goriilmektedir. Ciinkii yemek listesi
sunumu, grafiksel kimligin en ¢cok goze carptigi kurumsal kimlik elemanlarindan biridir

(Giiler, 2015: 13).

Restoranin en 6nemli kurumsal kimligini olusturan bir 6gesi meniidiir. Menii
miisteride restorana karsi marka imajint olusturan, akilda kalict 6nemli bir unsurdur.
Meniiniin boyutlari, yazi tipi, bi¢imi, yiyecek ve icecek listesinin siniflandirilmis sekli,
kapaginin yapildigi malzeme, tiim grafiksel ¢alismalar restoranin kurumsal kimlik

yapisini yansitmaktadir (Petek, 2007).
1.8.4. Sunum ve Servis

Restoran mekanlarini tasarlarken servis kalitesi ve yiyecek tipini destekleyen
ortam1 olusturmak c¢ok 6nemlidir. Mekanin ve yiyecegin ticari bir mal olarak basarili
pazarlanmas1 mekanin basarisini etkiler. Satisa hazir hale gelen {iriinlin dagitilmas1 ve
dikkat ceker hale getirilerek uygun sekilde miisterinin hizmetine sunulmasi
gerekmektedir. Miisteriye sulan servisin sekli miisteriyi restorana baglayan ve miisterinin

devamliligini1 saglamasini dogrudan etkilemektedir (Petek, 2007).
1.8.5. Restoranlar i¢cin Konumlandirma flkeleri

Konum bir restoranin basarisi i¢in en dnemli faktorlerden biridir (Bakker, 2006:

14).

Rekabet edilen pazar, restoranin meniisii, restoranin fiyatlandirmasi, restoranin
atmosferi ve restoranin finansal hedefleri gibi faktorlerin ardindan calisan bir modele
sahip olduktan sonra tasarimi yapilan konseptin olmasi gereken konum hakkinda

arastirma Ve inceleme yapmak gerekmektedir (Goldman, 1993: 71).
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1.8.6. insan Kaynaklar1 Yénetimi Uygulamalari

Insan kaynaklari yonetimi uygulamalarinda temel ilke ise uygun dogru elemanin
alinmasi ve oryantasyonun saglanmasidir. Bundan dolay1 ilk 6nce ihtiya¢ duyulan
elamanlarin nicelik ve nitelik agisindan tasimasi gereken niteliklerin dogru bir sekilde
tespit edilmesi ve aranilan kriterlere gore istihdam edilecek personel secilmesi
gerekmektedir (Aktan, 1999).

Insan kaynaklar1 yénetimi Uygulamalarma &rnek olarak; personel secme ve ise
alma, profesyonel egitim ve gelisim, takim c¢alismasi, geribildirim, {cret, yazili
belgelendirmeler ve politikalar, capraz fonksiyonel egitim, performans degerlendirme ve

odillendirme, kariyer gosterilmektedir.

Gliglendirme, c¢alisan kisilerin faaliyet gosterdikleri bolge igerisinde kimseden
onay, izin almadan karar verebilme giiclinii géstermektedir. Yani ¢alisanlarin karar verme
yetkilerini arttirmaktadir. Bu da paylagma, yardimlagsma, yetistirme ve ekip calismasini

On plana ¢ikarmaktadir (Ataman, 2002: 348).
1.8.7. Tamitim ve Pazarlama Cabalari

Reklam ve tanitim faaliyetleri, turizm talebi {izerine yapilan calisma ve
arastirmalarda 6nemli bir degiskendir. Bilgi ve iletisim teknolojilerinin hizli gelisim
gostermesiyle birlikte ortaya ¢ikan, genis ¢apta bilgi alisverisini miimkiin kilan internet;
radyo, televizyon, yazili basin gibi tanmitim ve reklam araclari arasinda baslarda yerini

almaktadir.

Arastirmalar sonucunda tanitim, reklam ve pazarlama faaliyetlerinde talep lizerine
ortaya cikan degisikliklere karsilayabilmek icin hedefe yonelik, cabuk, yaratici, gorsel,
eszamanl ve karsilikli etkilesimin olabilmesi gerekliligi ortaya ¢ikmistir. Bu ortami en

1yl saglayan arag internet olmustur.

Isletmeler bu sebepten dolayr hizmetlerini ve mallarini reklam ve tanitimlarini
yapmak i¢in interneti kullanmaktadirlar. Kimi isletmelerde internet kanali araciligiyla

satis ve pazarligini buradan yapmaktadir (Icoz vd., 2003).
1.8.8. Hedef Kitle ile Siirdiiriilebilir fletisim

Teknolojik yenilikler son yillarda turizm talebini etkileyen unsurlarin basinda
gelmektedir. Teknoloji ve iletisim alaninda yasanan gelismelerle birlikte daha bilingli ve

kiltiirlii turist yapisi ortaya ¢ikmistir. Radyo, televizyon, bilgisayar, internet gibi iletisim
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araclarinin gelismesiyle insanlarin kiiltiir diizeyi artmakta, inanlarin sanal olarak
okuduklarmi ve gordiiklerini gerceklestirmeye ve gercek anlamda goérmeye
yoneltmektedir. Bu sayede, yeni kiiltiirlerin ve yerlerin kesfedilmesi miimkiin olmaktadir

(Rimmington ve Kozak, 1997).
1.8.9. Markalagsma Uygulamalari
Markanin baslica dort gorevi bulunmaktadir. Bunlar sirasiyla;
1.Isletmelerin mallarini tanitmak ve diger isletmelerin mallarindan ayirt etmek,
2.Markal1 olan mallarin belli igletmelere ait oldugunu gostermek,
3.Markali iiriinlerin ayn1 seviyede kaliteli oldugunu ortaya koymak,
4.Mallarin reklami ve satisinda birincil arag olarak islev tistlenmektir.

Bu faktorler markalar kadar, taninmis markalarin da gorevleridir (McCarthy,

2004).
1.8.10. Giivenli Gida Sunumu

Giivenli gida sunumunda, gidanin iglem gordiigii i mutfaklarin 6nemi biiyiiktir.
Isletmeye standartlar gergevesinde giivenli gidalar aliabilmektedir. Ancak isletmelerde
uygun hazirlama, pisirme, saklama, sunum ve depolama alanlari yoksa satin alinan
iriinler agisindan risk artmaktadir. Gerekli ortam sicakliklar1 saglanamadig1 durumlarda

onemli risk faktorlerindendir.

Gida giivenliginin uygulanmasi ve saglanmasi konusunda uluslararas1 standartlar
bulunmaktadir. Mesela; HACCP “Hazard Analysis of Critical Control Points” (Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari), ISO 9001 standartlari, ISO 22000 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi (GGYS) uygulamalari buna 6rnektir (Bucak, 2011).
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UCUNCU BOLUM

OSMANLI MUTFAK KULTURUNUN GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN
DEGERLENDIRILMESI: iISTANBUL iLi ORNEGI

1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Calismanin amaci, Osmanli mutfag: konseptinin Istanbul’da faaliyet gdsteren
restoranlarda hangi cercevede uygulandigini tespit etmektir. Arastirma kapsaminda
Osmanli mutfagr sunumu yapan restoranlarin nasil yapilandirilacagi ortaya konulmaya

calisiimustir.
2. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Bu ¢alismada elde edilen veriler Istanbul’da faaliyet gostermekte olan Osmanli
mutfagi konseptli restoranlarin isletmecilerinin, Yyoneticilerinin ve c¢alisanlarinin
deneyimleri, mevcut durumlar1 ve goriislerinden elde edilmistir. Bu baglamda, arastirma
icerisinde varilan sonuglar ve yorumlamalar Istanbul ilinde faaliyet gdstermekte olan
Osmanli mutfagi konseptli 4 restoranin isletmecileri, yoneticileri ve goniilli olarak

katilim saglayan calisanlari ile sinirlandirilmaktadir.

Arastirmanin 6ncesinde arastirma kapsamina alinmasi planlanan igletme sayisinin
arastirmay1 yaparken degismesinin sebebi pandemi doneminde kapatilan isletmelerdir.
Ayrica, Osmanli mutfagi sunumu yapan isletmelerin sayilarinin fazla olmamasi da bir
diger etkendir. Bu durum, arastirmada kullanilan 6rneklem kiitlenin kiiciik olmasina

neden olmustur.
3.ARASTIRMANIN YONTEMIi

Insanlarda var olan davranis, duygu ve diisiinceleri sayisal verilerle 6lgmek
miimkiin degildir. Bundan dolay: nitel arastirma ydntemi toplumu ve insanlar1 anlama
noktasinda arastirmacilara alternatif sunmaktadir. Nitel arastirma yonteminin bir amaci
herhangi bir davranis bi¢giminin ortaya ¢ikmasindaki nedenleri bulmaktir ve bu nedenleri
fiziksel veya duygusal kanitlarla anlamaya calismaktadir. Nitel arastirma yontemi
nesneleri ya da canlilar1 bir kaliba sokmadan onlar1 bir kiime olarak gormektedir. Nitel
aragtirma yontemi uygulandiginda ulasilan sonuclar her canli i¢in genellik olusturacak
ifade olmaktan ziyade, her canli i¢in farkli sonuglar igerebilmektedir ve farkli sonuglar

onem arz etmektedir (Kozak, 2017: 86).
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Nitel arastirmalarin dogrulugunu ve yanlighigini tespit etmek iizere, dnceden
belirli bir kuram ve hipotez mevcut degildir. Bu yiizden nitel arastirmalarda 6ncelikli ilke
tiimevarim yontemidir. Arastirmaci inceledigi probleme iliskin tanimlayici ve ayrintili
verilerle yola ¢ikarak ana temalar1 ortaya ¢ikartmaya calismaktadir. Buradan hareketle
cikardig veriler dahilinde bir kuram olusturmaya gayret etmektedir (Yildirim ve Simsek,

2011: 47).

Nitel arastirma ayn1 zamanda bir saha arastirmasidir. Ciinkii arastirilan olay, olgu
ve davraniglarin dogal ortamlarda meydana gelmesi nitel arastirmanin en belirgin

Ozellikleri arasindadir (Bliyilikoztiirk vd., 2016: 244-245).

Arastirmada nitel yaklagim benimsenmistir. Arastirmanin bu bdliimiinde,
arastirma yontemi, veri toplama arag ve teknikleri, veri toplama siireci, arastirmanin evren

ve drneklemi ve verilerin analiz kism1 hakkinda detayli bilgiler yer almaktadir.
3.1.VERI TOPLAMA YONTEMI

Bu c¢alismada veri toplama amagh olarak miilakat teknigi ve gozlem

kullanilmustir.

Aragtirmanin temel sorusu olan “Istanbul’da bulunan Osmanli mutfagi sunumu
yapan restoranlarin konsept olustururken dikkat ettigi hususlar nelerdir?” sorusundan
hareketle, Istanbul ilinde faaliyet gostermekte olan Osmanli mutfagi konseptli
restoranlarin isletmecilerinin ve c¢alismaya katki saglamayr kabul eden igletme
calisanlarmin Osmanli mutfak kiiltiirii hakkindaki bilgi diizeyleri, bilgileri hangi
kaynaklardan 6grendikleri, Osmanli mutfagi sunumu yapan restoran konseptini neden
tercih ettikleri, konsepti aslina uygun sekilde olusturabilmek icin hangi ilkeleri
benimsedikleri, Osmanli mutfagi sunumu yapan restoranlarin mevcut uygulamalar1 ve
gozlemlenen eksikler konusunda neler yapilabilecegi gibi sorulara cevap alabilmek

amaciyla yar1 yapilandirilmig goriigme formu hazirlanmugtir.

Yar1 yapilandirilmis goriisme formu, nitel arastirmalarda en ¢ok tercih edilen
formlar arasindadir. Ciinkii goriisiilen kisiye kendini Ozgiirce ifade etme imkam
saglamakta ve baz1 durumlarda sorulara derinlemesine ve daha agik cevaplar vermesinde

kolaylik saglamaktadir (Biiyiikoztiirk vd., 2016: 154).

Goriisme formunun hazirlanmas1 asamasinda Oncelikle literatiir taramasi

yapilmistir. Daha 6nceki arastirmalar incelenerek sorular ve gortisme formunun yapisi
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belirlenmistir. Hazirlanan gériisme formu 7 boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde
katilimecinin demografik 6zelliklerine yer verilmektedir. Ikinci boliimde, katilimcilarin
Osmanlt mutfak kiiltiirii bilgisi hakkindaki bulgulara yer verilmistir. Ugiincii béliimde,
katilimcilarin Osmanli mutfagi hakkindaki ilgisi yer almaktadir. Dordiincii boliimde,
katilimeilarin Osmanlit mutfagir konseptli isletmeleri neden tercih ettikleri bilgisi yer
almaktadir. Besinci bdliimde katilimcilarin isletmelerin  dekorasyonu hakkindaki
bilgilerine yer verilmistir. Altinci boliimde isletmelerin sundugu menii hakkinda
katilimcilarin verdigi bilgiler yer almaktadir. Yedinci boliimde konseptin isletmelere olan

katkisin1 hakkinda bilgiler yer almaktadir.

Gorlisme yapilacak olan igletmeler internet lizerinden gergeklestirilen taramalar
sonucunda belirlenmistir. Isletmelerin Osmanl1 konseptli olmas1 ve meniilerinde Osmanli
yemeklerine yer verilmesi, isletmelerin segilmesinde temel kriter olmustur. Ayrica,
belirlenen isletmelerle telefon ile iletisime gecilmistir. isletmecilerle randevulastiktan
sonra 2022 Haziran ayinda katilimcilar ile bulusma gerceklestirilerek arastirmanin
konusu ve kendilerine yoneltilecek olan sorular hakkinda bilgi verilmistir. Gorisleri
alindiktan sonra goriismeler gergeklestirilmistir. Gorlisme siirecinde goriisme yapilan
ortamin sessizligi ve dikkatlerin yapilan goriismenin amacina yonelmesi i¢in gerekli
cabalar sarf edilmigtir. GOriigme sirasinda ses kayit cihazi ve fotograf makinesi
bulundurulmus, onemli noktalar not alinmis, sorular belli bir sira ile sorulmustur.
Katilimeilarin verdikleri cevaplar karsisinda sorular teyit amaciyla farkli sekillerde
yeniden sorulmustur. Gortisiilen katilimcilarin konuyla ilgili goriislerini rahat bir sekilde
ifade edilmesi icin ses tonu ve kiyafete 6zen gosterilmistir. Goriismelerin etkin bir sekilde

gerceklesmesi icin uygun ortam olusturulmustur.

Yapilan gorligmelerin bazilarinda katilimcilarin kendi onaylar1 dogrultusunda ses
kaydr alinmistir. Bu kayitlarla elde edilen veriler islenerek, bulgulari ortaya koymak igin
once transkripsiyon islemi yapilmistir. Her biri ortalama 25 dakika siiren toplam 7

goriisme kaydi toplam 30 sayfalik metin haline doniistiiriilmiistiir.

Bu ¢alismada veri toplama amaciyla kullanilan bir diger yontem, dogal gézlem
teknigidir. Dogal gbzlemde arastirmaci inceledigi grup ya da olaym disinda kalarak
gozlemlerini belirli mesafeden gergeklestirmektedir. Dogal gozlem yonteminin amaci
calisma konusu ile ilgili olaylarin ve davranislarin sistemli bir sekilde gozlenerek kayit

altina alinmasidir (Ozdemir, 2010: 328).
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3.2. EVREN VE ORNEKLEM

Nitel arastirmalarda en 6nemli kurallardan birisi arastirilan konu ile ilgili verilerin
birinci elden toplanmasinin gerekliligidir. Arastirma yapilacak alan yakindan taninmali,
arastirilacak konu ile ilgili &n bilgiler olusturulmalidir. Orneklemin genisligi ise,
aragtirmacinin elinde bulunan kaynaklarin simirliligina gore belirlenmelidir (Karatas,

2015: 69).

Calisma alani olarak secilen Istanbul’un Osmanli Imparatorlugu’nun baskentligini
yapmis olmasi, cok sayida turist agirlayan bir sehir olmasi, Osmanli kiiltiiriini
stirdiiriilebilir bir sekilde yansitmasi ihtiya¢ duyulan verilerin elde edilebilmesi agisindan
onemlidir. Calismanin evrenini, Istanbul’da faaliyet gdsteren ve arastirmaya destek
olmay1 kabul eden Osmanli mutfagi konseptli restoranlarin yoneticileri ve ¢alisanlar

olusturmaktadir.

Bu aragtirmada, arastirmanin amagclari ile iligkili olarak amagli 6rneklem yontemi
kullanilmistir. Amagli 6rneklemede arastirilan olaya yonelik segilecek birimlerin belli bir
kriteri tasimasi gerekmektedir (Sagmak, 2012). Bu baglamda, yapilan caligmada
arastirmacit tarafindan olusturulmus baz1 Olciitlere dikkat edilmistir; arastirma
kapsaminda incelenen restoranlarin tamami Istanbul ilinde faaliyet gdstermektedir.
Restoranlarin konseptlerinde yalnizca Osmanli mutfagi yer almaktadir. Restoranlarin
meniilerinde Osmanli mutfagina ait 6zgiin yemekler sunulmaktadir. Bu olgiitlere dikkat
edilerek olusturulan arastirmanin &rneklemi, Istanbul ilinde faaliyet gdstermekte olan
Osmanli mutfagi konseptli 4 isletmenin isletmecilerini ve calismaya katilan goniillii

calisanlarin1 kapsayacak sekilde olusturulmustur.
3.3.VERI ANALIZ YONTEMI

Arastirmadan elde edilen verilere bagli olarak ulasilan bulgular yorumlanmis ve
katilimcilarin  goriigleri lizerinden degerlendirmeler yapilmistir. Ayrica isletmelerin
konseptin uygulanmasinda ne kadar basarili olduklarini tespit etmek {izere, Osmanl
konsepti dahilinde sunum yapan iki farkli restorani isletmesi ve Tiirkiye’nin tinli tarihi
dizilerine danigsmanlik vermesi nedeniyle konunun uzmani kabul edilen bir katilimcinin
onermeleri iizerinden bir degerlendirme tablosu olusturulmustur. Uzman goriisiine gére
Osmanli mutfak konseptli isletmelerin standartlarini belirlerken 6 6nemli kategori altinda
degerlendirme yapilmistir. Bunlar sirasiyla; menii, dekorasyon, sunum ve servis sekli,
giivenli gida, lokasyon ve egitim olarak belirlenmistir.
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4. ARASTIRMA ETiGi VE ARASTIRMACININ ROLU

Aragtirmacinin tim siireglerde davranis ve tutumlari, arastirma igerisindeki
konumu, varsayimlar1 Onyargilari, yeterlilikleri ve kisisel degerleri, arastirma
sonuglarinin giivenilirligi agisindan biiylik 6nem tasimaktadir. Olaylar ve olgularla ilgili
verilerin kayit altina alinmasi sirasinda, yonlendirilmelerden ve 6nyargilardan, verilerin
giivenirligini azaltacak davranis ve tutumlardan kaginmak arastirmacinin oncelikli
hassasiyetleri arasinda yer almaktadir. Arastirmaci olaylar1 ve olgular1 kendi biitiinligi
ve nesnelligi iginde algilayabilmek ve verileri koruyabilmek i¢in arastirma siireci

icerisinde su davranislari sergilemistir;

Miilakatlar esnasinda goriismelerin kayit altina alinmasinin istenmedigi yerlerde
kayitlar durdurulmustur. Miilakat esnasinda sorulara kapali ifadelerle yanit verildigi
zaman, yonlendirmelerden ka¢inmak i¢in “Bunu mu demek istiyorsunuz?” ya da “Sunu
mu kastettiniz?” seklindeki ifadelerden kagiilmistir. Bu ifadeler yerine, katilimcilarin
sOylediklerinin agilmasi, 0rnek verilmesi ya da cevabin biraz daha detaylandirilmasi
istenmistir. Arastirmaci sahada yapilan arasgtirma sonunda elde edilen veriler le ilgili
olarak etik sorunlar1 gidermek, yonlendirmelerden, onyargilardan ve kaygilardan uzak
oldugunu kanitlamak i¢in ve baska boyutlart analiz etmek isteyen arastirmacilara yol

gosterici olabilecegi diislincesiyle, katilimcilarin ses kayitlarini ve notlart saklanmistir.
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5. BULGULAR VE YORUMLAR
5.1. KATILIMCILARIN DEMOGRAFIK OZELLIKLERI HAKKINDA BULGULAR

Arastirmaya toplam 7 kisi katilim saglamistir. Gorlisme yapilan kisilerin
gizliliklerini korumak amaciyla katilimcilara K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7 seklinde
kodlama yapilmistir. Katilimcilarin 1 tanesi kadin 6 tanesi erkektir. Katilimcilarin 3 tanesi
evli ve 4 tanesi bekardir. Katilimcilarin yas ortalamasi 32’dir. Goriismeye katilan sahislar
gelir durumu sorusuna cevap vermemislerdir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine ait

cevaplar agagida verilmistir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Yas Medeni Durum Cinsiyet Gelir Durumu
K1 46 Evli Erkek -
K2 25 Bekar Erkek -
K3 23 Bekar Erkek -
K4 19 Bekar Kadmn -
K5 31 Bekar Erkek -
K6 42 Evli Erkek -
K7 40 Evli Erkek -
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5.2. KATILIMCILARIN OSMANLI MUTFAK KULTURU HAKKINDA BILGISINI
OLCEN BULGULAR

Isletme calisanlarinin verdikleri cevaplar incelendiginde 4 katilimci bilgilere
yazili kaynaklardan ulastigi, 1 katilimecinin formal egitimden yararlandigi, 1 katilimcinin
interneti kullandigi, 2 katilimeinin bilgi edinmek i¢in sahislari kullandigi goriilmiistiir.
Gortigme formundaki soru “Osmanli mutfagi hakkindaki bilgileri hangi kaynaklardan
o0grendiniz?” seklindedir. Bu soruya verilen cevaplarin analizi sonucunda 4 adet alt
kategori ortaya ¢ikmustir. Isletme calisanlarmim Osmanli mutfak kiiltiirii hakkinda
bilgileri edindikleri kaynaklardan en 6nemlisi yazili kaynaklar oldugu goriilmektedir. Bu
konuda sirastyla sahislar, internet kaynaklari ve formal egitim gibi unsurlarin etkili

oldugu goriilmektedir.

Katilimcilar “Osmanli mutfak kiiltlirii hakkindaki bilgileri hangi kaynaklardan

0grendiniz?” sorusuna asagidaki cevaplar1 vermislerdir.

Katilimcr 1: Biz Osmanli’ya dair ogrenilecek her bir bilgiyi arsiviere bakip

uyguluyoruz. Bunun i¢inde Osmanli el yazmasi kaynaklar: kullaniyoruz.

Katilimer 2: Burada bizim en biiyiik bilgi kaynag aldigimiz kisilerden bir tanesini
Nilhan hanmimdwr. Nilhan Osmanoglu’nu ornek gosterebiliriz. Nilhan Osmanoglu’nun

aileden kalma ansiklopedilerini de bilgi kaynagi olarak ornek gosterebiliriz.

Katilimet 3: Iyi ustalarla calismiglarsa bu bilgiler nesilden nesle aktarilir. Zaten

Osmanlt mutfagiyla ilgili iinlii seflerimizde var onlar bana bir¢ok sey ogretiyor.

Katilimct 4: Gastronomi mezunu oldugum igin derslerimde ¢ogu zaman Osmanli

Mutfagini konu olarak gordiik ve 6grendim.

Katilimer 6: Bilginin gergekligini daha iyi hissedebilmek icin birinci el kaynaklar
tercih ediyorum. Bunun i¢in de sahaflarda yazilmis eski kitaplar ya da eski kitaplarin
Tiirkceye c¢evrilmis hallerini ¢ok daha fazla kullaniyorum. Bilginin hizli ulasilabilir
olmasindan dolay: interneti kullaniyorum. Sadece internete baktigimda uzman bir kisi

yazmamigsa itibar etmiyorum. Ama yine de diizeltmeye gayret ediyorum.

Katilimc1 7: Eski kaynaklari kullaniyoruz. Elimizde 400 iin iizerinde regete

bulunmaktadir.

44



5.3. KATILIMCILARIN BILDIKLERI OSMANLI YEMEK ISIMLERI HAKKINDAKI
BULGULAR

Katilimcilarin ~ verdigi cevaplar incelendiginde bilinen Osmanli yemek
isimlerinden en c¢ok sodylenen yemek ismi “hiinkarbegendi” olmustur. Goriisme
formundaki soru “Bildiginiz Osmanli yemeklerinin isimleri nelerdir?” Seklindedir. Bu
soruya verilen cevaplarin analizi dogrultusunda katilimcilarin sdyledikleri yemek isimleri
yazilmistir. Katilimcilarin  Osmanli mutfagi kapsaminda sunulan yemek isimleri

konusunda bilgisinin oldugu goriilmektedir.

Katilimeilar “Bildiginiz Osmanli yemeklerinin isimleri nelerdir?” sorusuna

asagidaki cevaplar1 vermislerdir.

Tablo 2. Katilimeilarin Bildikleri Osmanli Yemek isimleri Hakkindaki Bulgular

Bilinen Osmanli Yemek Isimleri

K1 Mahmudiye, Tesrube, Hiinkar Begendi gibi
daha bir siirii yemek sayabilirim.

K2 Sultan Kebabi, Pili¢ Topkapi, Hiinkér
Begendi ve Ali Nazik.

K3 Hiinkar Begendi, Sultan Kebabi, Keskek...

K4 Kavun Dolmasi, Elma Dolmasi...

K5 Orman Kebabi, Hiinkar Begendi

K6 Terkibi Cesidiye, Hassa Boregi, Mahmudiye,
Mutancana, Tuffahiye, Helatiye, Levzine,
Nizbag.

K7 Kavun Dolmasi, Mutancana, Ayva tatlisi,
Reyhan soslu Bildircin...

54. KATILIMCILARIN OSMANLI MUTFAGI HAKKINDAKI BILGI
BIRIKIMLERINE AIT BULGULAR

Katilimeilarin verdigi cevaplar Incelendiginde 1 katilmcinin egitim yolunu
kullandig1, 6 katilimeinin tecriibe yolunu kullandigr goriilmektedir. Goriisme formundaki
soru “Osmanli mutfagi hakkindaki bilgi diizeyiniz nedir?” seklindedir. Bu soruya verilen
cevaplar analizi sonucunda 2 adet alt kategori ortaya ¢ikmistir. Katilimeilarin gogunun
Osmanli mutfagr hakkinda bilgili olduklar1 goriilmiistiir. 6 katilimc1 Osmanli mutfak
kiiltiirti hakkinda bilgisinin yillarin getirdigi tecriibe ile oldugu goriilmektedir. 1 katilimet

ise Osmanli mutfag1 hakkindaki bildigi bilgileri egitim yoluyla ulastig1 goriilmektedir.

Katilimcilar “Osmanli mutfagi hakkindaki bilgi diizeyiniz nedir?” sorusuna

asagidaki cevaplar1 vermislerdir.
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Katilimcer 1: Biz 2003 yilindan beri Osmanl mutfagina ¢alisiyyoruz kaybolmus eski
vemeklerimizi kiiltiiriimiize tekrardan kazandirmaya ¢alisiyoruz. Osmanli yemekleri,
Osmanly serbetleri yapiyoruz. Bunlarla beraber hizmet veriyoruz miisterilerimize daha
1yisi igin.

Katilmer 2: Yaptigimiz bu isten dolayr ozellikle bizim bulundugumuz igletme ve
Osmanli agirlikli yemekler yapryoruz bir tik daha arastirmalarimizin bu konularda diger

restoranlara gore daha fazla oldugunu diigiiniiyorum.

Katilimcr 3: Benim béliimde Osmanli mutfag: yani bunun icin ben ¢ekirdekten

Osmanli mutfak kiiltiiriine hakim olarak yetigtim.

Katilmcer 4: Osmanly saray mutfagini daha iyi anlamak ve bu igin i¢inde olmak
istedigim i¢in su an burada ¢alistyorum. Gastronomi mezunu oldugum icin Osmanli saray

mutfagi konusunda bilgili oldugumu diisiiniiyorum.

Katilimcr 6: Yaklasik 20 yudwr bu isi yaptigim i¢in su an turizm ve restoran

isletmecisi olarak bu meslegi icra etmekteyim.

5.5. KATILIMCILARIN OSMANLI MUTFAK KULTURU HAKKINDA ILGISINI
OLCEN BULGULAR

Katilimcilarin verdigi cevaplar incelendiginde 7 katilimcinin Osmanli mutfak
kiiltiirtine ilgisi oldugu goriilmektedir. Bu kategoriye ait ikinci sorudan ulasilan bulgu ise
katilimcilarin tamaminin yemekleri meniiye dahil etmeden demo c¢aligmalar1 yaptiklar
gozlemlenmistir. Gorligme formundaki sorular “Osmanli mutfak kiiltiiriine ilgi duyuyor
musunuz?” ve “Yemekleri meniiye dahil etmeden 6nce kendiniz demo caligsmalari

yaptyor musunuz?” seklindedir.

Katilimcilar “Osmanli mutfak kiiltiiriine ilgi duyuyor musunuz?” sorusuna

asagidaki cevaplar1 vermislerdir.
Katilimer 1: Evet
Katilmer 2: Kesinlikle duyuyorum. Ozel ilgi alanim.
Katilimer 3: Tabi ki de.
Katilimcr 4: Evet duyuyorum tabiki.
Katilimc1 5: Osmanli torunu olarak tabi ki.

Katilimci 6: Tabi ki, 20 yildwr bu isin igindeyim.
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Katilime1 7: Evet.

Katilimcilar “Yemekleri meniiye dahil etmeden 6nce kendiniz demo ¢aligsmalari

yapiyor musunuz?”’ sorusuna asagidaki cevaplar1 vermislerdir.
Katilimcer 1: Genelde yapariz.

Katilimcr 2: Agwr yemekler dedigimiz yemekleri miisterilerimizin damak zevkine

gore demo ¢alismalarini yapariz.

Katilimcer 3: Tabi ki Osmanli mutfagr aslinda bir donem mutfagidir. Bu sebepten

demo ¢calismalart yapmadan miisterilerimize sunamayiz.
Katilimct 4: Evet yapiyoruz.

Katilimer 5: Tabi ki.

Katilimci 6: Evet yapiyoruz. Ama agikgast iyi bir Osmanli yemegini meniiye dahil
etmek istersem oncelikle eski esnaf lokantalarimi ziyaret edip oradaki lezzetlerden

hareketle ¢alismalarimizi siirdiiriiyoruz.
Katilimcr 7: Tabi ki yapmadan sunamayiz.

5.6. MUSTERILERIN OSMANLI MUTFAK KONSEPTLI ISLETMELERI NEDEN
TERCIH ETTIGINI SUNAN BULGULAR

Katilimcilarin - verdikleri cevaplar incelendiginde miisterilerin tercih ettigi
isletmeler farkli olsa da tercih etme sebepleri arasinda benzerlik oldugu goriilmektedir.
Hijyen, lezzet, dekorasyon ve Osmanli kiiltlirlinii igletmenin yansitip yansitamamasi
misteriler i¢in isletmeyi tercih etmede onde gelen sebepler oldugu goriilmektedir.
Gortisme formundaki soru “Miisterileriniz isletmenizi tercih ederken oncelikle nelere

dikkat ediyor?” seklindedir.

Katilimeilar “Miisterileriniz isletmenizi tercih ederken oncelikle nelere dikkat

ediyor?” sorusuna asagidaki cevaplar1 vermislerdir.

Katilimer 1: Ilk énce hijyene dikkat ediyorlar. Daha sonra kiiltiiriimiize uygun

olup olmadigini.

Katilimcr 2: Osmanh kiiltiiriinii mutfaga yansitip yansitmamamiza bakiyorlar ve

sadece yemekten ziyade dekoru da onemsiyorlar.
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Katilmcr 3: Kesinlikle zamanin konseptine uygun kalinmasini dikkat ediyorlar.

Onun haricinde tabii ki lezzet miisterilerimiz igin 6nemli faktor.

Katihmer 7: Isini ivi yapan isletmeleri yillarini bu ise veren insanlari

giiveniyorlar. Bu giivenle birlikte miisterilerimizin ilk onceligi lezzet oluyor.

Katilimeilarin verdigi cevaplar incelendiginde isletmelerde miisterilerin farkli
lezzetler denemeyi sevdigi goriilmistir. 3 katilmcinin meniilerinde genellikle
miisterilerin bildigi, sevdigi lezzetleri sundugu incelenmistir. Gériisme formundaki soru

“Miisterileriniz farkli lezzetler deneyimlemeyi seviyor mu? seklindedir.

Katilimcilar “Miisterileriniz  farkli lezzetler deneyimlemeyi seviyor mu?”

sorusuna asagidaki cevaplari vermislerdir.

Katihimci  1:  Genellikle burada Osmanli  tabagimin  yaminda Osmanlh
vemeklerinden  ozellikle i1zgara tarzi  yemekleri sunuyoruz. Bu yemeklerde

miisterilerimizin bildigi yemekler oluyor.

Katilimci 2: Genellikle meniilerimizde miisterilerimizin bildigi lezzetler yer altyor.
Serbetlerimiz bizim igin farkl lezzetler tasiyor. Miisterilerimiz ozellikle serbetlerimizde

farkli lezzetleri denemeyi seviyorlar.
Katilimcer 3: Genellikle miisterilerimizin bildikleri yemekleri sunuyoruz.

Katiimcir 4: Miisterilerimiz  farkli lezzetler deneyimlemeyi seviyor. Hatta
miisterilerimiz ne yemek istedigini bilemedigi zamanlarda onlara yeni lezzetlerimiz

konusunda énerilerde bulunuyoruz.

Katilimer 5: Miisterilerimiz farkli lezzetler deneyimlemeyi seviyor. Genelde
mekanmimiza yabanci turistler geldigi igin serbetlerimiz onlar igin farkli lezzet

barindiriyor.

Katilimer 6: Miisterilerimizin ¢ogunlugunu yabanci turistler olusturmaktadir. Bu
sebepten mekana ilk girdikleri andan itibaren Osmanli konsepti miisterilerimizin
dikkatini cekmektedir. Meniide genellikle bilmedikleri lezzetler yer aldigi igin ¢ogu

miisterilerimiz tavsiye istemekte ve her lezzetimiz i¢in tadim yapmak istemektedir.

Katilmer 7: Farkly lezzetler deneyimlemeyi tabiki seviyorlar. Ciinkii Osmanh

vemekleri genellikle eksili tatlili meyveleri barindirdigi icin yazin yazlik meyveler ile kisin
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kis meyveleri ile lezzetlerimizi zamana gore regetelerini degistiriyoruz. Buda farkl: tatlar

deneyimlemeyi sevmeyen kisiler icin farkl gelebiliyor

Katilimcilarin verdigi cevaplar incelendiginde katilimcilarin Osmanli tatlarini
miisterilerine sunarken sikint1 yasamadiklari, 1 katilimcinin miisterilerin damak tadina

gore regetelerinde degisiklik yaptig1 goriilmektedir.

Katilimeilar “Osmanli mutfagindaki yemeklerin yerli halkin damak tadina ¢ok
fazla uyumlu olmadigini sdyleyen bir cogunluk var. Bu baglamda sorun yasadiniz mi1?”

sorusuna asagidaki cevaplar1 vermislerdir.
Katilimct 2: Bu konuda herhangi bir sorun yasamadik.

Katilmer 5: Yani bazi lezzetler miisterimize farkli gelmekte ama bu noktada bir

stkintimiz olmadi.

Katilimc1 6: Soyledigimiz gibi miisterimizin ¢ogunlugunu yabanci turistler
olusturdugu icin zaten ilk kez yedikleri yemekleri sunuyoruz. Bu sebepten sorun

yasamiyoruz.

Katilimcer 7: Sorun yasamadik ama miisterilerimizden ozellikle siirekli olarak bizi
tercih edenler bazi yemeklerimizi tercih ederken kendi damak tatlarina gore regetede

birtakim degisiklikler yapiyoruz.

5.7. OSMANLI MUTFAGI KONSEPTLI ISLETMELERIN DEKORASYONLARINA
ILISKIN BULGULAR

Osmanli donemini yansitan ve igerisinde ebru, hat, minyatiir sanatini
dekorasyonlarinda kullanan Osmanli konseptli restoranlarda Osmanli motiflerini ¢cokga
gormek miimkiindiir. Osmanli doneminde mutfakta kullanilan ibrikler, bakir kaplar, ¢inili
tabaklar bu restoranlarda da sik¢a kullanilmaktadir. Kisacast Osmanli konseptli

restoranlarda Osmanli mutfak kiiltiiriiniin ambiyansi yansitilmistir.

Osmanli mutfak kiiltiiriinde yer sofralar1 kurularak sinilerde yemek yenildigi,
kadinlarin ve erkeklerin ayr1 olarak yemek yedigi bilgilerine ulagilmaktadir. Calisma
kapsaminda incelenen Osmanli mutfak kiiltlirlinii yansitan isletmelere bakildiginda
oturma diizeni olarak kadinlarin ve erkeklerin birlikte yemek yedigi ve bir ayrim olmadig:
goziikmektedir. Baz1 isletmelerde masada yemek yenilirken bazi isletmelerde masaya

0zel siniler konuldugu arastirma kapsaminda tespit edilmistir.
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Katilimcilar “Isletmenizde yer verdiginiz mobilyalarn Osmanli konseptine

uyumlu oldugunu diisliniiyor musunuz?” sorusuna asagidaki cevaplari vermislerdir.

Katilimer 2: Tabiki diistintiyoruz. Burast aymi zamanda Osmanli’dan kalma bir
konak sectigimiz kullandigimiz mobilyalarda Osmanli zamanindaki konaklarda

kullanilan mobilyalara benzerlik géstermektedir.

Katilimcer 5: Biz burada daha ¢ok Osmanli saray konseptinden ziyade eski esnaf
lokantalarina kendimizi benzetiyoruz. Mobilya se¢imimiz daha ¢ok ahsap masa ve

sandalyelerden olusmaktadir.

Katilimer 6: Isletmemizin dekorasyonunu olustururken Osmanli Kiiltiiriingi
yansitmasia ¢ok biiyiik énem verdik. Fark ettiniz mi bilmiyorum ama yemek
salonumuzda bulunan sandalyelerin her birinin arkasinda Osmanli padisahlarinin
portrelerine yer verilmistir. Tavanda bulunan sekiller yine Osmanli kiiltiiriinii
yvansitmaktadr. Dekorasyonumuzda kirmizi tonlarin 6n planda olmast yine Osmanli
kiiltiiriiniin bir yansimasidir. Restorammizin bir béliimiinde kaftanlarin oldugu boliim
vardir. Burada gelen yerli ya da yabanci turist misafirlerimize Osmanli kiiltiiriiniin
yansimast olarak hem dekoratif ama¢h hem de Osmanl kiiltiiriinii daha ¢ok hissedip

yasamalari igin boyle bir sey yaptik.

Katilimer 7: Isletmemizde oncelikle turkuaz temasina onem verdik. Turkuazin
tarihimizde bizim igin 6nemi biiyiiktiir. Isletmemizde sadeligi 6n planda tuttuk bir
béliimiimiizde tavanlart altin yaldizli islemelerle Osmanli saray konseptini isledik iki
duvarda bulunan kubbe motifimiz yine Osmanli kiiltiiriinii yansitmaktadir. Giriste

Osmanli zamanlarindan olma ¢esme motifimiz yine kiiltiiriin unsurlarindan sayabiliriz.

Katilimcilar “Isletmelerde masa diizenini saglarken nelere dikkat ediyorsunuz?”

sorusuna agagidaki cevaplari vermislerdir.

Katilimer 2: Masa diizenini saglarken oncelikli amacimiz mekanin manzarasini
tiim miisterilerimize yansitabilmektir. Ikinci dikkat ettigimiz nokta ise miisterilerimizin
rahat oturup kalkabilmesi, kendi masalarinda bulunan kigilerle rahat yemek yiyip, sohbet

edilmesidir.
Katilimet 5: Onceligimiz burada miisterimizin rahat yemek yiyebilmesidir.

Katilime1 6: Isletmelerde masa diizenini Estetik algimiza ve miisterilerimizin

konforlarina gore diizenlemeye ¢alisiyoruz.
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Katilimer 7: Isletmemizde masa diizenini sadelik iizerine kurduk mekana giriste
miisterilerimize ferahlik katmasi icin turkuaz ve beyaz renklerini kullandik. Masa

yvapisinda da yine ayni sadeligi kullandik.

Katilimeilar “Isletmelerde aydinlatma konusunda nelere dikkat ediyorsunuz?”

sorusuna asagidaki cevaplari vermislerdir.

Katilimei 2: Isletmemizde Osmanl kiiltiiriinii yansitan lale motifli, samdan motifli

avizeler kullaniimaktadir.

Katilimctr 5: Burada biz esnaf lokantast tarzint on plana ¢ikardik aydinlatmada
normal led lambalar kullaniyoruz ama mekanin i¢ dekorasyonuna o eski esnaf lokantasi

havasina katiyoruz.

Katilmer 6: Aydinlatma hususunda mekanimizda tek tip avizeler kullaniyoruz
Osmanlida saray konseptine uyan sari, altin varak tarzinda avizeleri yine mekanimiza

gore dekorasyonunu yaptik.

Katilimcr 7: Aydinlatmamizi led lambalar esliginde mekdanmn turkuaz havasini

yvansitmasti i¢in tasarladik. Bu noktada on plana isiktan ziyade mekdanin temasini ¢ikardik.
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Fotograf 6. Osmanli Mutfak Konseptli Isletmelerden Dekorasyon Ornekleri
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Kaynak: Fotograflar aragtirmaci tarafindan ¢ekilmistir.
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Fotograf 7. Osmanlh Mutfak Konseptli Isletmelerden Dekorasyon Ornekleri

#1149
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Kaynak: Fotograflar arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.

5.8. OSMANLI MUTFAK KONSEPTLI ISLETMELERDE MENUYE ILISKIN
BULGULAR

Osmanli saray mutfagi konseptli restoranlardan bazilarinin  meniileri
incelendiginde, Gomlek kebabi, Mutancana, Kavun Dolmasi, Toyga Asi, Visneli Yaprak
Sarmasi, Tuffahiye, Levzine, Nirbag, Helatiye ve Babagannus gibi saray mutfagi yemegi

ve tathilar1 yer aldigi goriilmiistiir. (www.matbahrestaurant.com)

Aragtirmada yapilan gdzlemler sonucunda meniilerin tasariminin restoranin
tasarimin1 yansittigr goriilmektedir. Ayn1 zamanda meniide Osmanli mutfak konsepti
restoranlar1 uygun yemekler yer almaktadir. Meniilerde kullanilan dil gelen turistlere gore
sekillendirilmistir. Goriigme formundaki sorular “Hangi Osmanli  yemeklerini

sunuyorsunuz?” ve “Miisterileriniz en ¢ok hangi yemekleri tercih ediyor?” seklindedir.

Katilimeilar “Hangi Osmanli yemeklerini sunuyorsunuz?” sorusuna asagidaki

cevaplar1 vermislerdir.

Katilimer 2: Hiinkar Begendi, Sultan Kebabi, Kuzu Tandir gibi Osmanli

mutfagindan bir¢ok yemegi sunuyoruz.

Katilmer 5: Genellikle kebap, sis tarzi ve meze tarzi Osmanli yemekleri

¢tkarryoruz. Bunlarin yaninda serbetlerimiz ¢ok meshurdur.
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Katilimci 6: Mutabbal, Kavun Dolmasi, Elma ve Ayva Dolmasi, Nirbag, Terkib-i
Mutancana, Kuzu Tandwr, Ervikli Kuzu Gerdan, Kaz Kebabi, Kavurma-i Makiyan, Sanat-

1 Zirva ... Daha sayabilirim meniilerimiz bu konuda baya zengindir.

Katilimcr 7: Mahmudiye, Giivecte Zirba Yahnisi, Tavsan Yahnisi, Erikli Kuzu
Gerdan, Kaz Kebabi, Kuzu Incik, Restiyye, Boran-i Hassa, Tutma¢ Corbasi gibi bir¢ok

Osmanli yemeklerini sunuyoruz.

Katilimcilar “Miisterileriniz en ¢ok hangi yemekleri tercih ediyor?” sorusuna

asagidaki cevaplar1 vermislerdir.

Katilmcr 2: Restoramimizda Osmanli Serbetleri ozel bir yere sahiptir ve

miisterilerimiz tarafindan ¢ok tercih edilmektedir.

Katilimer 5: Miisterilerimiz gerbetlerimizle birlikte, Osmanli tabagini ¢ok tercih

etmektedir.

Katilimcer 6: Miisterilerimiz her yemegimizi ayrt ayri sevip tercih ediyor ama yerli

miisterilerimizin en ¢ok sevip tercih ettigi yemekler kaz kebabi ve ayva dolmasidir.

Katilimer 7: Miisterilerimiz en ¢ok kuzu tandur ve erikli kuzu gerdani tercih ediyor.

Fotograf 8. Osmanli Mutfak Konseptli Isletmelerden Menii Ornekleri
E— |
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Kaynak: Fotograflar arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.

5.9. OSMANLI MUTFAK KONSEPTLI ISLETMELERDE KONUMA iLiSKiN
BULGULAR

Katilimeilarin verdigi cevaplar incelendiginde 4 igletmenin konum secerken farkl
noktalar1 énemsedikleri goriilmektedir. 2 isletmenin Istanbul’un turistlik bolgesinde
olmasi konum segerken etken olurken 1 isletmeninde de konum segerken dikkat ettigi
kriterleri tarihi bir konak olmasi ve bogaz manzarasi olustururken diger bir isletmede {i¢
kusaktan beri ayni yerde olmalar1 ve konumunu korumalarina énem verdiklerini dile
getirmistir. Katilmcilar “Isletmenizin konumunu belirlerken ele aldigimz Kriterler

nelerdir?”” sorusuna asagidaki cevaplar1 vermislerdir.
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Katilimer 2: Isletmemiz gordiigiiniiz gibi konaktan isletmeye cevrilmistir. Bu
sebepten konum olarak bir bélgeden ziyade buranin Osmanli’dan kalan bir konak olmasi

birinci kriterimiz olmustur. Ikincisi ise bogaza yakin bir konaktir. Yasayan bir tarihtir.

Katimer 5: Istanbul Kadikéy Hasanpasa’'da hizmet veriyoruz. 3 kusaktan beri

burada oldugumuz igin konumumuzu koruyoruz.

Katilimet 6: Isletmemiz konum olarak tarihi ve kiiltiirel mirasimizin gébeginde yer
almaktadir. Turistler onemli tarihi mekanlar: gezerlerken bir taraftan bizim isletmemizle

karsilasma ihtimalleri yiiksektir.

Katilimct 7: Tarihi mekanlara bir adim uzaklikta. Turistlerin giizergah noktasinda

olmasi bizim avantajimizdir.
5.10. KONSEPTIN ISLETMEYE OLAN KATKILARI

Katilimcilarin  verdigi cevaplar incelendiginde her isletmenin kendine gore
katkilar1 goriilmektedir. 1 isletmenin yap1 olarak Osmanli mimariSine uygunlugu, 1
isletmenin kendine 6zel marka olusturdugu serbetleri, bir isletmenin Osmanli mutfak
kiiltlir tanitimi i¢in yaptig1 tanitimlar, 1 isletmeninde konsepte uygun 6zel geceler
diizenledigi goriilmektedir. Katilimcilar “Konseptle uyumlu sizi diger restoranlardan

ayiran uygulamalar nelerdir?” sorusuna asagidaki cevaplar1 vermislerdir.

Katilimcr 2: Burasimin yapi olarak Osmanli mimarisine ait bir késk olmasi

mimarisi aslina uygun olarak restore edilmistir.
Katilmer 5: Bize 6zel markamiz olan serbetlerimizin lezzetleri oldugunu
soyleyebilirim.

Katilimct 6: Gelen misafirlerimize yemek workshoplari ve egitimler diizenliyoruz.
Ayrica isletmemizden kaftan giyerek yemekleri tadim yapmalari isletmememizin tasarimi

birlesince Osmanli konseptinin ambiyansini yakalamis oluyorlar.

Katilmer 7: Misafirlerimize ozel geceler diizenliyoruz ve meniilerimizde bu
gecelere uygun yapmaya c¢alisiyoruz. Bunlara Ornek olarak Mevlevi geceleri

diizenlemekteyiz.

Katilimeilar “Osmanli konseptinin Istanbul sehir kimligiyle uyumu konusunda

dikkat ettiginiz hususlar nelerdir?” sorusuna asagidaki cevaplar: vermislerdir.
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Katilmcr 6: ‘Gelen misafirlerimiz ¢ogunlugu yabanct turistlerden olusuyor bu
bélgenin turistlik olmast buna en biiyiik etken. Kiiltiirtimiizii tamimak igin geldikleri bu

sehirde yemek kiiltiiriimiizii deneyimleme firsatint onlara sunmug bulunmaktayiz’.

Katilimer 7: Mekanimizin manzarasinin camiinin kubbesi olmas: direkt olarak
sehir kimligini yansitmaktadur. Istanbul Osmanli Devleti 'nin baskentligini yapmis camii
ve tarihi mimarisi ile metropol sehrimizdir. Mekana girdiklerinden itibaren bu tarihi

figiirlerden mekanimizda bulunmasi sehir kimligiyle uyumlu olmasini saglamaktadir.
5.11. GOZLEM YOLUYLA ELDE EDILEN BULGULAR

Isletme 1: Mekanda kullanilan renklerin Osmanli konseptiyle uyumlu oldugu
gozlenmistir. Mekanda kullanilan sandalyelerin son derece rahat ve ergonomik oldugu,
kullanilan aydinlatmalarin sik oldugu, tavan ve duvarlarda Osmanli motiflerine yer
verildigi gozlenmistir. Mekanda miisterilere sarma sararken sov yapan bir asci
bulunmaktadir. Yabanci dil yeterliligine sahip servis personeli isletmenin imajina uyacak
sekilde sik giyimli, kibar, giiler yiizliidiir. Mekanin bir bolimiinde turistlerin sultan

kaftan1 giyerek yemek yiyip, fotograf ¢ekildikleri gozlenmistir.

Fotograf 9. Osmanli Mutfak Konseptli isletmelerden Gézlem Ornekleri
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Kaynak: Fotograflar arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.
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Isletme 2: Giris katindan merdivenler ile ulasilan agilabilir yiiksek camlarla gevrili
kis bahgesi manzarasin1 Zeynep Sultan Camii ile Caferaga Medresesi olusturmaktadir.
Yaz bahgesi olarak ayrilan bolim Osmanli saray bahgelerinden esinlenerek dekore
edilmistir. Yaz bahgesi restoranin giris katindaki genis alanda yer almakta ve Caferaga
Medresesinin ve kubbelerin manzarastyla etkileyici bir goriintiiye sahiptir. Yaz bahgesine
baglanan sultan odasi fonksiyonel amagclar i¢in 6zel davetlerde kiigiik grup yemekleri i¢in
ortam saglamaktadir. Ayrica restoranin biitiin sandalyeleri miisterilerin konforuna gore
ergonomik ve sik tasarim saglamistir. Osmanli motiflerine bolca yer verilen
dekorasyonda agirlikli olarak turkuaz renk kullanilmistir. Ayrica dekorasyonda
Osmanlida kullanilan ikram gesmesinin minyatiir hali kullanilmistir. Restoranda sunumu
yapilan yemeklerde kullanilan iirlinlerin mevsimine uygun olmasinin amaclandigi

gbzlemlenmistir.

Fotograf 10. Osmanli Mutfak Konseptli Isletmelerden Gdzlem Ornekleri

Kaynak: Fotograf aragtirmaci tarafindan gekilmistir.

Isletme 3: Isletmeye girildiginde tarihi bir esnaf lokantas1 dokusu dikkat
cekmektedir. Mekanda bulunan masa ve sandalyeler ahsaptan olusmaktadir. Mekanin
duvarlarinda Osmanli mutfak kiiltiirii hakkinda tablolara yer verilmistir. Mekanda

bulunan serbet reyonu géz doldurmaktadir.
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Fotograf 11. Osmanl Mutfak Konseptli Isletmelerden Gozlem Ornekleri
- —
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Kaynak: Fotograflar arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.

Isletme 4: Bir Osmanl1 padisahinin torunu olan isletmecinin sahip oldugu bu kosk
son derece huzurlu bir ortama sahiptir ve agaglarla kapl1 bir bahge i¢inde bulunmaktadir.
Sehrin karmasasindan uzak, insanlarin rahatlamak igin gidebilecegi yerler arasinda
goriilmektedir. Konuk masalarina birakilan basili meniide ticretlendirmenin hem Tiirk
lirast hem de akce olarak karsiligimin yazilmis olmasit dikkat c¢ekmektedir.
Dekorasyonunda Osmanliya ait birgok semboliin mimariye entegre edildigini gérmek
miimkiindiir. Bahcesinde bulunan akgiinliik agac1 Osmanli sifahanelerinde de bulunan

enerjisi ¢ok yiiksek bir agac olarak ifade edilmistir.

5.12. UZMAN GORUSU DOGRULTUSUNDA OSMANLI KONSEPTLI RESTORAN
STANDARTLARI

7 katilimeinin i¢inden bir tanesinin sahip oldugu nitelikleri nedeniyle konunun
uzmani olarak degerlendirilebilecegi Ongoriilmiistiir. Arastirmaya uzman olarak dahil
edilen restoran isletmecisi 10 yili agkin siiredir Osmanli mutfagi konusunda kendini
gelistirmektedir. Bu gelismelerin sonucunda 425 receteyi mutfaginda barindirmaktadir.
Istanbul’da kendisinin kurdugu ve bas as¢ilifim1 yaptigi 2 restorana sahiptir.
Isletmelerinden biri Tiirkiye'de ilk kez agiklanan Michelin Guide Istanbul'un 2023
restoranlari arasinda 53 isletmeden biri secilerek Michelin rehberi listesine girmeye hak
kazanmustir. Isletmenin sahibi ayn1 zamanda tarihi dizilere mutfak danismanligim
yapmustir. Restoranlar1 siirekli olarak TripAdvisor derecelendirmesinin en istiinde

goziikmektedir. Alaninda uzman olarak degerlendirilen restoran isletmecisinin goriisleri
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ve genel degerlendirmeleriyle Osmanli konsept restoranlarinin standartlar1 tablo olarak

aktartlmistir.

Tablo 3. Uzman Gériisiine Gére Osmanli Mutfak Konseptli Isletmelerin Standartlari

i1 2 i3 i4

1-Meniide Osmanli v v v v
mutfak kiiltiiriinti
yansitan saray
yemeklerine yer
verilmelidir.

2-Osmanli v v X v
konseptli
isletmelerin
dekorasyonlar1
Osmanli kiiltiiriinii
yansitan saraylarin
dekorasyonlar1 ve
saray renkleri
kullanilmustir.

3-Sunum ve servis v N v v
sekli Osmanli
mutfak kiiltliriine
gore yapilmaktadir.

4- Osmanli mutfak v v v v
kiiltiirii Konseptli
isletmelerde
giivenli gida
standartlarina
uyulmaktadir

5-Osmanli mutfak v v X X
konseptli isletmeler
Konum olarak
turistlerin
ulasabildigi bir
lokasyon olmalidir.

6-Osmanli mutfak v X X X
kiiltirii merak eden
kisilere
isletmelerde
egitimler
verilmektedir.

Uzman gorlisiine goére Osmanli mutfak konseptli isletmelerin standartlarini
belirlerken 6 6nemli kategori altinda degerlendirme yapilmistir. Bunlar sirasiyla; menti,
dekorasyon, sunum ve servis sekli, glivenli gida, lokasyon ve egitim olarak belirlenmistir.
Gizlilik acisindan isletmelere kodlar verilmistir. 11, 12, 13, 14 kodlu isletmelerin
mentistinde Osmanli mutfak kiiltiiriinii yansitan saray yemeklerine yer verilmistir. Saray

yemekleri orijinal recetelerine uygun yapiliyor olmakla beraber gelen miisterinin
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isteklerine gore ekleme ¢ikarmalar da yapilmaktadir. Isletmelerin dekorasyonlart
acisindan incelendiginde 11, 12, 14 kodlu isletmelerin Osmanli mutfak kiiltiiriinii sunum
ortamlarinda gozle goriiliir diizeyde yansittiklar1 goriilmektedir. 13 Isletmesinin
dekorasyonunda Osmanli saray mutfagi konseptinden ziyade eski esnaf lokantalari
konseptini yansittig1 goriilmektedir. Sunum ve servis acisindan incelendiginde 11, 12, 13,
[4 Osmanli mutfak kiiltiiriinii yansitan sunum ve servis gereclerinin kullanildi1 ve
Osmanli sofra adabina uygun oldugu gozlemlenmektedir. Biitiin isletmelerin giivenli gida
standartlarina uyum sagladig1 gdzlemlenmistir. Lokasyon olarak incelendiginde 11 ve 12
kodlu isletmeler turistler i¢in ulasilabilir bir lokasyon da faaliyet gdsterirken, I3 ve 14
kodlu isletmelerin turistler i¢in lokasyon olarak daha az tercih edilen bolgelerde olduklari

gbzlemlenmistir.

Isletmelerden sadece 11’de Osmanli mutfak kiiltiiriinii anlatan ve Osmanli
receteleriyle Osmanli yemeklerinin 6gretildigi egitimler verilmektedir. Bu egitimlere
konuklarin katilim sagladigi ve ilgi gosterdikleri gozlemlenmistir. Diger isletmelerin bu

alanda ¢alismalar1 bulunmamaktadir.
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SONUC VE ONERILER

Gastronomi turizmi agisindan Osmanli mutfagr sunumu yapan restoranlar ¢ok
bliyiik 6neme sahiptir. Gastronomi kiiltiiriiniin bir biitiin olarak aktarilmasi1 gastronomi
turizmin gelistirilmesi agisindan 6nemli degere sahiptir. Bu baglamda, Osmanli mutfag:
sunumu yapan restoranlarin, Osmanli mutfak kiiltliriinii isletmelerinin dekorasyonunda,
mentilerinde yer verilen yemeklerde ve yemeklerin sunumunda orijinaline uygun olarak

yansitmasi onemlidir.

Konsept olusturma, yeme igme sektoriinde son zamanlarda 6ne ¢ikan bir egilim
olmustur. Bu durumun sebebi olarak iki neden s6ylenmektedir. Bunlardan ilki, insanlarin
tiiketim aligkanliklarinin - degismesidir. Ikincisi ise, restorancilik agisindan global
trendlerde olusan ¢esitliliktir. Artik biiyiik bir ¢ogunlugun restoranda sadece iyi bir
yemek, iyi bir igecek igmekten 6te yasamis oldugu deneyimi giizel hale getirecek ortami
sectigi ve buna gore restoranlarda gecirilen vaktin degistigi goriilmektedir (Basaran,
2022).

21. yiizyilda restorancilifin yemekle ilgili beklentilerin yani sira miisterinin
psikolojik beklentilerinin de karsilanmasina yonelik olarak sekil almaya basladigi
gozlemlenmektedir. Restoranlarin tercih edilme nedenleri arasinda aydinlatma, renk
se¢imi, ¢alan miizik tiirleri, atmosferi, temizligi, tasarimi1 6nemli etkenler arasindadir

(Geng Sari, 2019).

Alakart restoran tasariminda gorsel zenginlik, yerlesim, personelin giyimi, servis
kalitesi, cevre temizligi, havalandirma-iklimlendirme, aydinlatma, akustik, renk se¢imi
gibi konulara dikkat edilmesi gerekmektedir. Bu hususlar hem restoranin ambiyansini
belirlerken hem de miisterilerin tercihlerini belirleyen 6nemli kriterleri olusturmaktadir

(Geng Sari, 2019).

Arastirmadan elde edilen veriler sonucunda isletmecilerin ve ¢alismaya goniillii
olarak katilan isletme ¢alisanlarinin Osmanli mutfak kiiltiiriine 1ilgili oldugu
goriilmektedir. Katilimeilarin Osmanli mutfagina ilgili olmalar isletmelerinde Osmanli
konseptini yansitmalart ve yemeklerde Osmanli kiiltiiriinii miisterilerine aktarma
hususunda basarili sunumlara temel olusturmaktadir. Katilimcilarin Osmanli mutfak
kiltiirti hakkinda yeterli diizeyde bilgiye sahip oldugu ve bu bilgileri Osmanli mutfak
kiltiirti hakkinda yazilmis kaynaklardan elde ettikleri goriilmiistiir. Kimi katilimcilarin
ise, bilgilere internetten ulastiklar: kaydedilmistir. Bu detay arastirmanin geneli i¢in 6nem
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arz etmektedir. Clinkii yazili kaynaklar daha giivenli bilimsel bilgilere ulastirirken,
internetten elde edilen bilgiler biraz daha popiilist bir bakis acisinda kalmaktadir.
Isletmecilerden elde edilen bulgulara gére, miisteriler isletmeleri tercih ederken hijyen,
dekorasyon, lezzet ve isletmenin Osmanli kiiltlirlinii yansitip yansitmadigina dikkat
etmektedir. Elde edilen bulgulardan ¢ikarilan bir diger sonug ise, katilimcilarin meniiye
yeni bir yemek dahil etmek istediklerinde oncesinde demo c¢alismasi yaptiklari
yoniindedir.  Katilimcilarin  isletmelerinde, dekorasyon ve meniiye iliskin
diizenlemelerinde Osmanli mutfak kiltliriinii yansittiklar1 goriilmektedir. Osmanli’da
kullanilan tezhip, ebru sanat figiirlerinin isletmelerin duvarlarinda kullanildig:
gbzlemlenmistir. Isletmelerde masa diizenleri miisterilerin rahat oturup kalkabilmesi ve
rahat yemek yiyebilmesi i¢in ergonomik olarak diizenlenmistir. Miisteriler isletmelerin
bu ergonomik diizenlemelerinden dolay: isletmede uzun siire vakit gecirebilmektedir.
Ayn1 zamanda isletmelerin dekorasyonlari, duvarlarinda sergiledikleri fotograflar,
Osmanli sanat eserleri, mekanda calinan miizikler, mekanin manzarasi gibi unsurlar
miisterilerin ¢aligma kapsaminda incelenen isletmelerde daha ¢ok vakit gegirebilmeleri

i¢cin diizenlenmistir.

Isletmelerde Osmanli yemeklerinin aymi adlarla ve regetelerle sunuldugu, kimi
yemeklerin miisterilerin damak zevkine gore regetelerinin sekillendigi, sunum yapilan
masa diizeninin ve servis tabaklarinin Osmanli mutfak kiiltiriine gore sekillendigi

gozlemlenmistir.

Her bir isletmenin kendine gore Osmanli kiiltiiriinii yansitan bir tema rengi sectigi
ve bu renge gore isletmelerinin dekorasyonlarini ayarladigi goriilmiistiir. Duvarlarda
kullanilan motifler ve isletmede sergilenen ozel figiirler yine bu renk etrafinda

sekillenmektedir.

Isletmelerde sunum yapan kisilerin sik ve temiz giyimli oldugu ve servis
yapilirken Osmanli kiiltliriinii yansitan ibrik, bakir tepsi, Osmanli motifli tabaklarin

kullanildigr goriilmiistiir.

Isletmelerin temiz ve nezih oldugu gézlemlenmistir. Bunun yaninda yapilan
arastirmalar sonucunda isletmeye giden baska miisterilerin ¢esitli internet sayfalarindaki
yorumlarinda da isletmelerin son derece temiz, yemeklerin son derece lezzetli oldugu

ifade edilmistir.
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Isletmelerin 2 tanesinin turistler i¢in merkezi bir konum olan Eski Istanbul diye

nitelendirilen bolgede oldugu goriilmiistiir.

Isletmelerin 1 tanesinde yerli ve yabanci miisterilere yonelik gosteri yapildig
gorilmiistiir. Bu gosteri i¢erigini Osmanli yemekleri olugturmaktadir. Gosteri boliimiinde

sefin sarma sardig1, miisterilerin bunu izleyip, fotografladigi gozlemlenmistir.

Hizmet bir biitin olarak degerlendirildiginden dolay1 sadece restoran
Ozelliklerinin veya kolayliklarin yeterli olmasina ragmen, diger faktorlerin (ment,
yiyeceklerin lezzeti, personel kalitesi) yetersiz olmasi genel olarak miisterilerin restorani
olumlu olarak degerlendirmeleri i¢in yeterli olmayabilir. Bunun nedeni restoran tercihini
etkileyen faktorlerin her birinin farkli 6nem diizeyine sahip olmasidir. Miisterilerin bakis
acistyla degerlendirildiginde menii, siparis, personel kalitesi, yiyecek ve servisin restoran
isletmelerinin sahip olmasi gereken temel unsurlar arasinda yer aldig1 sdylenebilir. Diger
bir ifadeyle, restoran isletmeleri igin siparisin istenildigi gibi gelmesi, personelin
yardimsever ve nazik olmasi, servis standardinin belirli bir diizeyde olmasi1 zaten
gerek/sart olarak algilanan durumlardir. Bir restoranda bunlar yeterli diizeyde oldugu i¢in
miisterilerin bu restorana sadik miisteri olmasi1 beklenmemelidir. Sonug olarak, sadik
miisteri yaratmak isteyen restoran yoneticilerinin restoran se¢iminde etkili olan tiim
faktorleri belirli bir diizeyde saglamalarinin yaninda restoran 6zellikleri ve kolayliklara

ayrica 6nem vermeleri gerektigini sdylemek miimkiindiir. (Akgiindiiz vd., 2019).

Glin gectikce insanlarin, farklh kiiltiir mutfaklarina ilgisi artmaktadir. Restoran
sahipleri ya da isletmecileri de bu talebe kayitsiz kalmayarak, cesitli etnik restoran
tiirlerini hayata gegirmektedir. Istanbul’da neredeyse her milletin yemek kiiltiiriinii
tanitabilecek kapasitede pek ¢ok etnik restoran 6rnegi mevcuttur. Bu restoranlar arasinda
yabanci ve yerli turistler tarafindan siklikla tercih edilip ziyaret edilenlerden biri de
Osmanl saray mutfagi konseptli restoranlardir. Osmanli mutfagi konseptli restoranlarda
receteler eski usullere gore hazirlanmakta ve bazen bu tarifler glinlimiize uyarlanmis

sekillerde sunulmaktadir. (Akkus, Tas, 2019).

Isletmeler miisterilere yalnizca Osmanli mutfagini sunmak yerine isletmelerinde
Osmanli kiiltiiriinii de yansitmaktadirlar. Boylelikle, yabanci miisteriler agisindan
Osmanli kiiltiiriinii ve Osmanli mutfagin1 yakindan tanima imkani sunulmaktadir.
Isletmecilerin restoranlarinda Osmanli mutfaginin sunumunu yaparken miisterilerinin

damak tadina da hitap ettikleri gozlenmistir. Yapilan goriismeler sonucunda, Osmanli
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mutfak kiiltiirtindeki bazi 6nemli yemeklerin regetelerine birebir uyulmayip, miisterilerin
aradig1 damak zevkine gore ekleme ya da c¢ikarmalar yapildigi gézlemlenmistir. Bazi
Osmanli yemeklerinin de el yazmasi yemek kitaplarinda sadece isimlerinin olup
reetelerinin  bulunmamas1  dikkat c¢ekmektedir. Isletme yoneticileri, Osmanl
mutfagindaki gidalarin yerli miisteriye hitap etmemesine sebep olarak yiyeceklerde
yogun sekilde kullanilan eksili veya tatlili meyveleri gostermektedir. Bir diger sebep ise,
Osmanli mutfagindan ziyade sunumu hizli, pratik yenilebilecek yemeklerin halk arasinda

hem daha fazla tutulmas1 hem de daha kolay ulasilabilir olmasidir.

Tiirk Mutfagi, zengin igerigi, ¢esitliligi ve tasidigi kiiltiir 6zellikleri ile lilkemizin
geemisinden kalan ve gelecek nesillere aktarilacak ve turizm endiistrisinde

kullanilabilecek 6nemli bir potansiyel kaynagidir.

Tiirkiye, gastronomi turizminin gelecegi acgisindan olduk¢a dnemlidir. Bu hedefe
ulasma noktasinda basta Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 olmak iizere TURSAB (Tiirkiye
Seyahat Acenteleri Birligi), liniversiteler ve bu konu iizerindeki kurum ve kuruluslar is
birligi i¢inde olmalidir. Osmanli mutfaginin markalagsmasi1 ve gastronomi turizminde
etkin olarak yer almasi i¢in turizm egitimi alan 6grencilerin miifredatinda Osmanh
mutfagi igerikli derslere yer verilmelidir. Osmanli mutfak kiiltiri icerikli dersler
uygulamali olarak okutulmali, uygulama alan1 olmayan veya yetersiz olan okullara
uygulama alan1 kazandirilmalidir. Gastronomi turizminin 6nemli hedeflerinden birisi
yeme i¢me kiiltiiriiniin tanitilmasi oldugundan dolayi, bu konuda turistlere rehberlik
yapacak kisilere Osmanli mutfak kiiltiirii konusunda formal egitimler verilmelidir. Yurt
iginde ¢esitli yemek yarigmalar1 diizenlenmeli, yemeklerin aslina uygun sunumlari
yaptlmahdir. Bu sekilde organize edilen tanitim cabalari ile, Osmanli mutfaginin
uluslararasi diizeyde bilinirligi ve hedef kitlenin farkindaligi artirilarak gastronomi
turizminin gelismesi yoniinde katki saglanabilir. Biitiin bunlarin yaninda mutfak
kiiltiriiniin nesilden nesile aktarimi ile toplumsal birliktelik ve kiiltiirel bilinglenme

slirecine katki saglanabilir.

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 basta olmak {izere tiim ilgili kurum ve kuruluslara
yabanci turistlere yonelik olarak internet sayfalarinda Osmanli mutfak kiiltiiriinii tanitan

sayfalara yer vermeleri Onerilebilir (Albayrak, 2013, 5060).

Tur operatorleri ve seyahat acentalarmin “Gastronomi turizmi” temelli tur

programlar1 olusturmalart Osmanli mutfaginin diinya mutfaklar1 arasinda farkindaligini
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daha da on plana cikarabilir. Otel isletmelerinde menii planlamasi yapilirken diinya
mutfaklarindan yemeklerin yani1 sira, Osmanli mutfak yemeklerinin de mutlaka
diisiiniilmesi gerekmektedir (Ozdemir ve Kinay, 2004, 5.26). Yurtdisinda gerceklestirilen
gastronomi giinleri ve festivallerinde Osmanli mutfaginin katiliminin saglanmasi ve
yoresel yemeklerin, orijinal tatlarin sunumunun Tirk sefleri tarafindan yapilmasi ilgi

diizeyini arttirabilir.

Tiirk mutfaginin uluslararasi turizm fuarlarinda tanitimi yapilabilir. Bu fuarlarda
sunum yapilirken yabanci dil yeterliligine sahip, deneyimli seflerin ve as¢ilarin yer almasi
saglanabilir. Tiirkiye’de diizenlenecek olan uluslararasi mutfak giinleri etkinliklerinin
cesitliligi ve sayisi arttirilabilir. Bu sayede yabanci seflerle etkilesim saglanabilir. Burada
dikkat edilmesi gereken husus, sunumu yapilan yiyeceklerin mutfak kiiltiirimiizi
yansitmasi orijinal kiiltiirdeki ile birebir ayni ve lezzetinin degismemis olmasidir

(Comert, 2014: 70).

Osmanli konseptli restoranlarin sayilarinin arttirilmast gereklidir. Boylelikle
Osmanli mutfagi daha genis kitlelere tanitilmig olacaktir. Ayrica iilkemize turist
getirmesiyle ticari olarak sektore katki saglayacaktir. Tiirk halkinin da unutulan lezzetleri
tekrar hatirlanmasi igin farkli Kitlelere hitap edilecek restoranlarin olmasi gereklidir.
Boylelikle biitgesine uygun herkese hitap eden Osmanli yemeklerini tadim yapmalari
miimkiin olacaktir. Bu restoranlarin ilk amaci yemek kiiltiirimiizii tanitmak oldugu igin
devlet tarafindan bu igletmelerin desteklenmesi gerekmektedir. Boylelikle sektore katki
saglamasi beklenmektedir. Universitede okutulan Osmanli mutfak kiiltiirii derslerin
sayilar arttirilmali ve uygulama derslerine yer verilmelidir. Ayrica dersi veren kisilerin

bu konuda uzmanlig1 olan kisilerden se¢ilmesi 6nem arz etmektedir.
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EKLER

EK 1: GORUSME SORULARI

1- Yasmz?

2- Medeni durumunuz?

3- Cinsiyetiniz?

4- Gelir durumunuz?

5- Osmanli mutfak kiiltiirii hakkindaki bilgileri hangi kaynaklardan 6grendiniz?
6- Bildiginiz Osmanli yemeklerinin isimleri nelerdir?

7- Osmanli mutfag: hakkindaki bilgi diizeyiniz nedir?

8- Osmanli mutfak kiiltiiriine ilgi duyuyor musunuz?

9- Yemekleri meniiye dahil etmeden 6nce kendiniz demo calismalar1 yapiyor
musunuz?

10- Miisterileriniz isletmenizi tercih ederken dncelikle nelere dikkat ediyor?

11- Osmanli mutfagindaki yemeklerin yerli halkin damak tadina ¢ok fazla uyumlu
olmadigini sdyleyen bir ¢ogunluk var. Bu baglamda sorun yasadiniz m1?

12- Isletmenizde yer verdiginiz mobilyalarin Osmanli konseptine uyumlu oldugunu
diisliniiyor musunuz?

13- Isletmenizde aydinlatma konusunda nelere dikkat ediyorsunuz?
14- Hangi Osmanli yemeklerini sunuyorsunuz?

15- Miisterileriniz en ¢ok hangi yemekleri tercih ediyor?
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16- Isletmenizin konumunu belirlerken ele aldiginiz kriterler nelerdir?

17-Sizin isletmenizin Konseptle uyumlu diger restoranlardan ayiran uygulamalar
nelerdir?

18- Osmanl1 konseptinin Istanbul sehir kimligiyle uyumu konusunda dikkat ettiginiz
hususlar nelerdir?
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