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Ozet: Osmanh-Tiirk sofra kiiltiiriinii anlatan bircok kaynak vardir. Bu kaynaklar Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
tarihsel gelisimi, Tiirk sofra adabi, Tiirk-Osmanli yemek tarifleri, Sultan sofralari, Osmanli mutfak sozliikleri gibi
konularda yogunlagmistir. Osmanlt Mutfagini anlatan birgok kaynagin yani sira Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde yer
alan yemek kiiltiirii ile ilgili bilgiler de taranmis ve makalede kaynak olarak sunulmustur. Yabanci seyahatnameler,
Batililarin Osmanli cografyas: hakkindaki gozlemlerini giiniimiize kadar ulastiran eserlerdir. Seyyahlar, Osmanli-
Tirk kiltirinde sofra, eglence, inaniglar, inanglar, sehirler, giyim kusam, sosyal yapilanma, mimari yapilar,
hamamlar, etnik unsurlar, su¢ ve ceza vb. konular1 kendi bakis acilari ile yazmislardir. Bu makalede ise 16. ve 17.
yiizyillara ait olan 12 yabanci seyyahin yazdigi seyahatnameler yardimyla Tirklerin yeme-igme ve sunma
gelenekleri incelenmeye caligilmistir. Giiniimiize kadar gelen yemek tarifleri, sevilen iceceklerin tarihi seyri,
yabancilarin géziinden Osmanli-TUrk mutfagi, Saray sofralari, padisahlarin elgilere verdigi ziyafetler vb. konular
arastirtlmistir. Ayrica edinilen bilgiler Divan siirinden beyitlerle de desteklenmis olup sosyal hayatin edebiyata
yansimalar1 da gosterilmeye calisilmustir.
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Abstract: There are many resources that describe the Ottoman-Turkish dinner table culture. These resources
concentrated on subjects, such as the historical development of the Turkish cuisine culture, the Turkish table
manners, Turkish-Ottoman food recipes, Sultan dinner tables and Ottoman cuisine dictionaries. Besides many
resources that describe the Ottoman Cuisine, the information related to the food culture in Evliya Celebi
Seyahatnamesi (Evliya Celebi’s Travel Book) were also scanned and presented as resources. The foreign travel books
by the Westerners with the observations of the Ottoman geography are works that have lasted up until the present-
day. The travelers wrote from their own perspectives on subjects, such as the dinner table in the Ottoman-Turkish
culture, entertainments, beliefs, faiths, cities, clothes and finery, social structuring, architectural structures, hammams,
ethnical elements, crime and punishment. Whereas, in this article, it was attempted to examine in detail the eating-
drinking culture and presentation traditions of the Turks with the aid of the travel books written in the sixteenth and
seventeenth centuries by twelve foreign travelers. The research covered different topics such as food recipes that are
still used, the historical course of the beverages liked, the Ottoman-Turkish cuisine from the perspective of
foreigners, the Palace dinner tables and the feasts given for ambassadors by the sultans. Furthermore, the information
obtained was also supported with couplets from the Divan (classical Ottoman) poetry with the attempt to show the
reflections of social life to literature.
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Giris

Yeme-igme ve sunma gelenekleri, gocebe beylikler i¢in oldugu kadar imparatorluk
doneminde de 6nemini korumustur. Osmanli Imparatorlugunun saray mutfagmin dahi en
belirgin 6zelligi yeme-igme ihtiyacinin giderilmesinden 6te, hiikiimdarin comertligini ve giiciinii
dosta diismana gosterme roliinii iistlenen 6nemli bir simge olusudur.! Bu cémertlik hikimdar
sofrasindan halk sofrasina kadar kendisini gostermistir.

Tirklerin sofra kiiltiirlerinde misafirlere comert kendilerine sade oluslar1 temel 6zelliktir.
Turk sofra kdlturini yazan kaynaklarin birlestigi ortak goriis Tiirklerde tek gesit yemek
sunuldugu ve “doyacak kadar” yemek yenildigi bilgisidir. Buradan yola ¢ikarak Xkiiltiirel
kodlarimizda “aza kanaat etme” diisiincesinin yer aldigi goriiliir. Tirk mutfagimin bir diger
belirgin ozelligi ise aym1 sofrada beraber yemek yeme diisiincesidir. Bu yiizden Tiirkler
yemeklerini yuvarlak bir sofra diizeninde yemislerdir. Herkes sofrada birbirine esit uzakliktadir.
Bu, Tiirklerin karakteristik 6zelligidir.

Osmanli-Tiirk sofra kiiltiiriinii anlatan bircok kaynak vardir. Bu kaynaklar Turk mutfak
kiiltiirinlin tarihsel gelisimi, Tiirk sofra adabi, Tiirk-Osmanli yemek tarifleri, Sultan sofralari,
Osmanli mutfak sozliikleri gibi konularda yogunlasmistir. Bu makalede Osmanli Mutfagini
anlatan bir¢ok kaynagin yani sira Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde yer alan yemek kalturu ile
ilgili bilgiler taranmis ve kaynak olarak sunulmustur.”> Osmanl sofra kiiltiirii ile ilgili yazilmus
¢esitli kaynaklarin yani sira 16. ve 17. yiizyilda yazilmig olan seyahatnamelerin yazarlari olan
yabanci seyyahlarin sofra kiiltiiriimiize bakis agilari verilmeye ¢alisilmustir.® Kullanilan bilgileri
destekleyecek cesitli divanlardan taranilan beyitlere de yer verilerek Osmanli mutfak kiiltiiriiniin
beyitlere yansimalar da gosterilmek istenmistir.*

1. Seyyahlarin Sofra Aski

Yabanci seyyahlarin Tiirklerin yeme igme bahislerini anlattiklar1 kistmlarda Osmanli-
Tirk sofralarimi  iyi gozlemledikleri goriiliir. Osmanliy1 gezen seyyahlarin tamami
seyahatnamelerinde sofra kiiltlirinii islemislerdir. Bunun nedeninin yeme-i¢menin hem bir
zar(rl ihtiyag, hem de bir zevk unsuru olmasindan o6tiirii oldugu diisiiniilebilir. Bu konu
hakkinda ilk olarak, seyahatnamelerden 17. ylizyilda yasanmuis iki Fransiz seyyah olan Thevenot
ve Tournefort’un yazdiklarina bakilabilir. Thevenot, Tiirklerin yemek yerken sofranin ¢evresine
terzi usulii bagdas kurarak oturduklarim gbzlemlemistir.® Bu oturma bicimi, Tirklerin
geleneksel oturma bigimidir. Thevenot, ayrica Tiirklerin sofra adim verdikleri yuvarlak
musamba bir Ortiiniin {izerinde yemek yediklerini yazmustir. Iki seyyahin da gozlemledigi
Tiirklerde yuvarlak ortii lizerinde yer alan yer sofrasi kiiltiirii, Tiirklerin esitlik anlayisindan
otiirlidiir ve yuvarlak bir sofra diizeninde herkes birbirine esit mesafededir.

Seyyahlarin hemen hemen hepsi tarafindan Tiirklerin gorkemli ziyafet vermedigi yazilmis
ve bu 6zellikleri olumlu karsilanmistir. Thevenot, Tiirklerin gérkemli ziyafetler vermediklerini
ve bir Tiirk’in servetini ziyafet sofralarinda c¢arcur ettigi yoniinde dedikodularin hig
isitilmedigini/isitilmeyecegini yazmig ve bunun nedeninin de “aza kanaat etme” ozelliklerinden

Y Unsal Artun, Istanbul 'un Lezzet Tarihi, NTV Yay., Istanbul 2011, s. 30.

2 Marianna Yerasimos, Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde Yemek Kiltiirii, Kitap Yay., istanbul 2011.

® Bu seyahatnameler kaynakgada belirtilmis olup isimleri su sekildedir: Tournefort Seyahatnamesi (17. Yiizyil-
Fransiz), Thevenot Seyahatnamesi (17. Yiizyil-Fransiz), Tavernier Seyahatnamesi (17. Yiizyil-Fransiz), Chardin
Seyahatnamesi (17. Yiizyil-Fransiz), Sultanlar Kentine Yolculuk (16. Yiizyil-Alman), Tiirkiye Giinligi (16.
Yiizyil-Alman), Padisahin Huzurunda (17. Yiizyil-Alman), Fresne Canaye Seyahatnamesi (16. Yiizyil-Fransiz),
Topkap1 Sarayi’nda Yasam (17. Yizyil-Fransiz), Osmanhda Bir Kole-Brettenli Michael Heberer’in Anilart (16.
Yiizyil-Alman), Reinhold Lubenau Seyahatnamesi (16. Yiizyil-Prusyali), Muhtesem Siileyman’in
Imparatorlugunda (16. Yiizy1l-Fransiz).

* Beyitleri kullamlan divan sairleri; Hevayi (6. 1710), Siitheyli (IV. Murat donemi), Atayi (61. 1635), Nabf (61. 1712),
Izzeti (81. 1681), Birri (61. 1716).

% Jean Thevenot, Thevenot Seyahatnamesi, Kitap Yay., istanbul 2009, s. 68.
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kaynaklandigimi ifade etmistir.’°Bu goriisii Tournefort da desteklemistir: “Tiirklerin biitiin
eylemlerine tekbigimlilik egemendir; yasama bigimlerini asla degistirmezler. Evlerinde biiyiik
sOlenler vermelerini beklemeyin, az seyle memnun olurlar, 6rnegin bir Tiirk’{in mutfak
masraflarindan iflas ettigini duyamazsiniz.”’

17. yiizyi1lda yasamis asil meslegi tiiccarlik olan Fransiz seyyah Tavernier, Tirklerin ¢ok
temiz olduklarim1 goézlemlemistir: “Tirkler ¢ok temiz yemek yediklerinden sofraya pecete
konmaz. Eger silinmek gereksinimi dogarsa kiiciik bir mendil bu isi gorlir. Yemek yerken
yalnizca sag ellerini kullanirlar. Yemegin sonunda, ellerini yikamak i¢in bir legen sicak suyla
sabun getirilir ve herkes kusaginin arasindan ¢ektigi bir mendille kurulanir.”®

Tavernier ayrica Tiirk mutfaklarinin ¢ok temiz oldugunu belirtmistir: “Mutfaklar1 ¢ok
temiz. Diinyanin hicbir yerinde onlarinki kadar gilizel musluklara, duru sulara, temiz sofra
takimlarina ve etlere rastlanmaz.” °

Seyyabhlar, Turklerin yeme i¢me aligkanliklarini ve sofra kiiltiirii unsurlarimi, -kendileri de
bu sofra diizenini deneyimledikleri igin- eserlerinde islemislerdir. Tavernier, Tiirk mutfaginin
giizel olmadigini yazsa da birgok seyyah onun aksine begendikleri yemekleri detayli bir bicimde
seyahatnamelerinde yazmuslardir.”® Seyyahlar tarafindan begenilen yiyecek ve iceceklere ise
makalede yiyecekler ve igecekler bagligi altinda yer verilmistir. Tavernier ayrica bir tespitte
bulunarak Tiirklerin etlerden ¢ok iceceklerde keyif aradiklarmi yazmistir.™* Bu bilgiler 113mda
hem onlarm sevdigi yiyecek ve i¢ecekler hem de Tiirklerin damak zevki daha iyi anlagilacaktir.
Ayrica gliniimiizde de devam eden yiyecek-igeceklere ve bunlarin yapiminin ne kadar degisip
degismedigine dair bilgilere de ulasilacaktir.

2. Tiirkler Nasil Yemek Yerdi?

Thevenot, Tiirklerde yemek saati geldiginde sofra adimi verdikleri musamba bir Ortii
serildigini, bu Ortliniin iizerine pilav ve et yerlestirildigini ve ekmegin parcalara boliinerek
herkese dagitildigini, sonra sofranin gevresinde terzi usulii bagdas kurularak oturuldugunu ve
sofranin ¢evresini dolanabilecek kadar uzun bir mavi pegeteyi hep birlikte kullandiklarini
yazmustir.” Bu mavi pegeteden kasit sofra bezidir. Tournefort da sofra bezini “mavi bezden bir
pecete” olarak tanimlamustir. Bu sekilde bagdas kurup oturan Tiirkler yemek yemeye hazirdir.

2.1. Besmele ile Yemege Baslamak

Thevenot ve Tournefort Tiirklerin “besmele” ile yemege basladiklarini1 gozlemlemisler ve
buna seyahatnamelerinde yer vermislerdir. Thevenot, Tiirklerin Fransizlardaki “benedicite”
yerine gegen “Bismillah” diyerek yemege basladiklarini yazmistir.** Bunu Tournefort da teyit
etmistir: “Ev sahibi alisilmus duay1 yapar: “Her seye kadir ve bagislayici Allah'in adiyla vb.”**

2.2. Yeme Sekli ve Sofra Takimlari

Hem Thevenot hem Tournefort, sofraya oturan Tiirklerin uzun sapl bir tahta kasik
kullandiklarin1 ve ¢ok istah acici olan pilavlarini yediklerini yazmislardir. Tavernier ise tahta
kasiga yer vermemis ve hatta Tiirklerin catal bigak dahi kullanmadiklarimi belirtmistir:
“Tiirkiye’de sofraya catal ve bigak getirilmez. Herkesin bicag1 gerektiginde kullanilmak iizere,
kusag1 arasinda durur ama bigaga pek gerek duyulmaz, ¢linkii sac ekmegi yerler ve bunlar hep

® Thevenot, a.g.e., s. 68.

7 Joseph Tournefort, Tournefort Seyahatnamesi, C. 2, Kitap Yay., Istanbul 2005, s. 77.

8 Jean Baptiste Tavernier, 17. Yiizyilda Topkapi Sarayr, Kitap Yay., Istanbul 2014, s. 142.
® Tavernier, 17. Yiizyilda Topkapt Sarayt, s. 59.

0 Tavernier, 17. Yiizyilda Topkapi Sarayi, s. 59.

Y Tavernier, 17. Yiizyilda Topkapi Sarayi, s. 60.

2 Thevenot, a.g.e., s. 68.

1% Thevenot, a.g.e., s. 68.

¥ Tournefort, a.g.e., C. 2, s. 78.
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firndan yeni ¢ikmis oldugu icin parmaklariyla koparirlar.”*Thevenot da Tavernier’i
destekleyen ifadelere yer verirken “Tiirklerin kasik olmadigi zamanlarda kasigr pek
aramadiklarin1 ve pilavi bir elleriyle alip Obiiriine aktarip agizlarina attiklarini” yazsa da
muhtemelen ekmegi eklemeyi unutmustur.'® Ciinkii Tavernier’in de belirttigi gibi sac ekmegi ile
pilavi yedikleri daha dogru bilgidir. Tiirklerin et yeme bigimleri hakkinda Thevenot su ifadelere
yer vermistir: “Sira ete gelince, sofranin etrafindakilerden biri bu is i¢in hi¢ bigak kullanmadan
eliyle parcalara boler, sonra herkes istedigi parcayr alir. Sigir ve koyun i¢in hi¢ zahmet
¢ekmezler, ¢iinkii bunlari ya ateste gevirip ya da haslayip kiigiik parcalara bolerler.”"’

Higbir seyyah, sofra takimlarini detaylica anlatmamustir fakat gézlemlerini belirten iki
seyyahtan biri olan Thevenot’un tespitleri sunlardir: “Ne altin ne glimiis kaplarda yemek yerler;
yine de hemen asagida belirtecegimiz iizere, padisahin altin tabaklar1 vardir.”*® 16. yiizyilin
sonlarinda seyahatnamesini kaleme alan ve elgilik heyetinde Protestan vaiz olan Alman seyyah
Salomon Schweigger da saray1 gozlemleme firsati bulmus ve “padisahin yemekleri porselen
kaplarda sunulmaktaydi, oysa atalar1 saf altin kaplardan yemek yerlermis.” diye yazmis olsa da
bir yerde padisahin sofrasinda altin kaplardan yemek yenildigini gozlemledigini belirtmistir.*®

2.3. Yemek Sonrasi

Thevenot, Tiirklerin yemek esnasinda genellikle higbir sey igmediklerini ama karinlarini
doyurunca ayaga kalkip kana kana su ictiklerini, sonra da “Elhamdiilillah” dediklerini
gbzlemlemistir. “Boylece yemek sona erer ve ellerini yikarlar, ¢ilinkii yemekten 6nce hig el
yikamazlar, ancak yemek bittiginde yikarlar.” diye eklemistir.”® Tournefort ise yemeklerle ilgili
“Et ve meyveler yenir, yemegin sonuna dogru soguk su i¢ilir.” ifadesinden sonra yemek sonrasi
i¢in “Kimi zaman sofradan karnimiz asirt doymus olarak kalkiyorduk. Bunu dengelemek igin
sicak kahve ikram ediliyor. Daha sonra, digerleri gibi tiitiin igiyorduk.” seklinde yazarak
Tiirklerin yemek sonras1 sicak kahve ve tiitiin igtigi bilgisini bizlere ulastirmistir.”*

3. Sofra Kiiltiiriinii Olusturan Unsurlar
3.1. Yiyecekler
3.1.1. Nan Paresi, Can Paresi: Ekmek

“Ekmek nimettir. Temel besin olmasinin yani sira sembolik degeri olan bir gidadir.
Ekmekle doymak zorunda olmayan zengin saray sofralarinin da, yenigeri tayinlerinin de, ister
geng ister yasli, miislim ya da gayrimiislim gelen gecen herkese “birer tas corba, birer nan
péresi” dagitan imaretlerin de, farkli nitelikte de olsa, vazgecilmez yiyecegiydi.”?

Schweigger kendisine sunulan ekmegin neye benzedigini anlattiktan sonra bu ekmegin
tadin1 begendigini ifade etmistir: “Once biraz ekmek ikram ettiler. Tad:r bizim memlekette
hamur teknesinin kenarlarindan kazinan hamurdan yapilan o6zel bir c¢esit ekmeginkine
benziyordu. Bulgaristan’da da pogaca denilen bu gesit ekmekler ¢cok yaygindir. Bu ekmekle
beraber bana soganla bugulama yapilmis ¢eyrek pili¢ verdiler. Her ikisi de ¢ok lezzetliydi.”?

'8 Tavernier, 17. Yiizyilda Topkap: Sarayr, s. 143.

18 Thevenot, a.g.e., s. 68.

7 Thevenot, a.g.e., s. 68.

18 Thevenot, a.g.e., s. 68.

1% salomon Schweigger, Sultanlar Kentine Yolculuk, Kitap Yay., istanbul 2014, s. 74.
2 Thevenot, a.g.e., s. 68.

2! Tournefort, a.g.e.,C. 2, s. 78.

22 Yerasimos, Evliya Gelebi Seyahatnamesi’nde Yemek Kiiltiiri, s. 85.

28 Schweigger, a.g.e., s. 31.
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3.1.1.1. Cakil Ekmegi

Evliya Celebi, cakil ekmegini “beyaz katmer giil gibi” diyerek dvmiistiir.”* Tavernier,
seyahatnamesinde cakil ekmegine yer verirken bu ekmegi yedigini ve tadim1 begendigini de
belirtmistir: “Arap emirinden ayrildigimizdan bu yana, susuz ve gali ¢irpisiz gecirdigimiz dokuz
giinliik yiirilyiis sirasinda hig sicak bir sey yiyememistik. Ozellikle de ekmek yapma olanagina
kavusmanin mutlulugunu yasayarak hemen solen hazirliklarina basladik: Yere, yarim ayak
derinliginde, iki-li¢ ayak ¢apinda bir ¢ukur kazdik; ¢cukura ¢ali ¢irp1 koyarak atesledik; iistiine de
cakil taslart yerlestirerek kisa siirede kipkirmizi 1stnmalarim sagladik Bu arada, yere yayilarak
hem masa hem de masa Ortist gérevi yapan sofra bezinin ya da yuvarlak derinin Ustlinde
hamuru hazirladik; zaten ¢élde hamur yogurmak icin baska arag gere¢ bulamazsiniz. Cukur
yeterince 1sminca, kiiller ve cakil taslari alindi ve giizelce temizlenerek ayni c¢akil taslar
hamurla kaplandi aksamdan ertesi sabaha kadar bu halde pismeye birakildi. Bu delikten
cikarilan ekmek ¢ok lezzetli, yalnizca iki parmak kalinliginda ve iilkemizde firincilarin 6 Ocak
yortusunda pasta ikram etme gelenegini siirdiiren evlere verdikleri pastalarin biiyiikliigiinde.”?*

3.1.1.2. Fodla Ekmegi

“Yunanca “pidecik” anlamindaki pitula kelimesinden tliremis olan fodula (zamanla fodla
oldu) agirligi 90 ile 100 dirhem (280 ile 320 gr) arasinda, yuvarlak yassi ve yumusak kabuklu
bir ekmekti. Sarayin has firininda pisen “nan-1 has” yiyen padisah ve diger hanedan tiyeleri
haricinde sarayda herkesin, hatta saraydan emekli olanlarin, ayrica eski saray ahalisinin ve
yenigerilerin giinliilk tayin1 olan fodula tiiketici kitlesine gore, has ya da orta kaliteli undan
yapilirdi. Fodula tayinina hak kazanmak bir imtiyazdi ve bu imtiyaz V. Murad donemine dek
(1876-1904) siirmiistiir.”*®

Tavernier, fodla ekmegini yemis ve bu ekmegin tadin1 pek begenmedigini yazmistir:
“Ekmekleri bizim galettelerimiz gibi yass1 ve yumusak kabukludur ve bu tiir ekmek tiiriine fodla
denir. Tirklerin etmek adini verdigi siradan ekmegin hem beyazi hem de esmeri, Kkotu
yogruldugu ve az pisirildigi icin pekiyi degildir.”?’

Fodlay:1 17. yiizy1l Divan siirinde ise sadece Hevayi soz konusu etmistir. Hevayi’ye ait
asagidaki beyitte, imaretlerde pisen bu ekmege, halkin ragbet ettigi hatta halkin imaretin
kapisin1 kapattigi sOylenmis, eger fodla almak istenirse ancak damdaki bacadan zembil
sarkitilarak alinabilecegi dillendirilmistir:?

Kapatmis halk imadret kapusunu fodla istersen
Tolas tam tistiine ¢tk bacadan zenbiller sarkit (G. 10/3)

2 Yerasimos, Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde Yemek Kiiltiiri, s. 90.

%% Tavernier, Tavernier Seyahatnamesi, Kitap Yay., Istanbul 2006, s. 182.

%8 Yerasimos, Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde Yemek Kiiltiiri, s. 86-7.

" Tavernier, 17. Yiizyilda Topkapi Sarayi, s. 42.

%Neslihan ilknur Keskin, Sosyal Hayatin 17. Yiizyil Divin Siirine Yansimalar: ve Anlam Cergeveleri,
Yayimlanmamis Doktora Tezi, Gazi Universitesi SBE, Ankara 2009, s. 755.
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\-;-u..

Miisliiman fodlaci?®

3.1.2. Nimet-i Kadim: Corba

Evliya Celebi corba icin “nimet-i kadim” tabirini kullanmistir.** Hatta “Osmanh
sofrasinin bag yemeklerinden olan gorbanin ge¢misi ¢ok eskilere, ta Orta Asya bozkirlarina
kadar uzanir. Bir zamanlar, Orta Cag’da Orta Asya’da yasayan konar-gocerler arasinda ¢ok
yaygin olan ve tahillardan yapilan sulu lapamsi yiyecekler, Osmanli doneminde ve giiniimiizde,
Tiirkiye’nin her yerinde istahla tiiketilen gesitli corbalarin biiyiik bir olasilikla atalaridir.”®
ifadelerine yer vermistir.

“Bati’da sadece istah acic1 olarak tiiketilen g¢orba, bizim kiiltlirlimiizde yemek olarak yer
almaktadir.”® “Tournefort corba icin “Bu, bir cesit piring ezmesidir; eski insanlarin hastalari
beslemek icin hazirladiklar1 piring yemegine benzer.” yorumunda bulunmustur. Tournefort
ayrica hastalara ¢orba i¢irildigini gozlemlemistir: “siirekli hummanin ilk on bes ya da on alt1
giinii ne gibi bir terslik ¢ikarsa ¢iksin hastalara giinde sadece iki hafif tirit ya da iki kez
haslanmis pirincin suyu verilir, baska bir seye cesaret edilmez. Bu tiritler de et suyuyla
yapilmaz: Bir miktar ekmek ufagi sicak suda birakilir ve bu su, ekmek kirntilar1 tamamen
eriyinceye kadar kaynatilir; bazilar1 en sonunda biraz seker de ekler.”

3.1.3. Beyaz inci: Pilav

Osmanli mutfaginda piring ¢ok fazla tiiketilen bir yiyecek olmustur. Etle sunulan pilav
sofranin vazgecilmez bir unsuru olup seyyahlarin da tattigi ve seyahatnamelerine yazdigi
yemeklerdendir.

Tavernier, Topkap1 Sarayi’m1 anlattig1 eserinde etle sunulan pilavin tarifini bir baglik
acarak detayli bir sekilde anlatmistir. Pilav yapiminda koyun eti, tavuk ya da giivercin palazlari
kullanildigini ifade etmistir. Tarif ettigi pilav yapimi bugiin yapilan pilav pisirme yontemi ile
aynidir. Pilavin giizel olmasi i¢in hem piringlerin iyi pismesi hem de pirince lezzet katmasi igin
eklenen karabiberlerin tane tane kalmas1 gerektigini ifade etmistir. Pilavin icine safran katilarak
sarartilmasi ya da nar suyu eklenerek pembelestirilmesi de pilav yapimi noktasinda dikkate
deger bir bilgidir.**

2% Marianna Yerasimos, 500 Yilluk Osmanli Mutfag:, Istanbul 2005, s. 143.

% yerasimos, Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde Yemek Kiiltiir(i, s. 127.

3L yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 59.

%2 Mine Arh-Hiiseyin Giimiis, “Tirk Mutfak Kiiltiriinde Corbalar”, Uluslar arasi Asya ve Kuzey Afrika Calismalari
Kongresi (ICANAS), Ankara 2007, s. 147.

® Tournefort, a.g.e. C. 1, s. 141.

% Tavernier, 17. Yiizyilda Topkap: Sarayi, s. 58.
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Tavernier yapilan pilavlarin {i¢ kilo piring ve bir buguk kilo tereyag kullanarak
yapildigin1 ve bu pilavlar ¢ok yagli oldugundan yagli yemek yemeye aliskin olmayanlarin
rahatsizlanmasina yol agabilecegi yorumunda bulunmustur. Hatta sarap icenler i¢in bu yagh
pilavlar hi¢ uygun degildir, ¢ogunlukla istah kagirabilir diye de eklemistir. Saray ricalinin
mutfag ise herkese agik olup yapilan pilavin iizerine ¢ogunlukla et yerine hos otlarla yapilmis
¢ parmak kalmmliginda biiyilk bir omlet ya da 6zenle dizilmis birka¢ haslanmis yumurta
konulup dyle yenildigini ve bu pilavin rahatsizlik vermedigini yazmistir.

Tournefort, Tiirk mutfaginin temelinin pirince dayandigini belirtmistir ve pilavin
pisirilmesine dikkat edip nasil lapalasabilecegini yazmistir. Lapa pilava dikkati ¢ekmesi onun
detaylara verdigi onemi de gosterir:“Pilav adin1 verdikleri, kuru, agizda eriyecek kadar yumusak
piringtir ve birlikte pisirildigi tavuklardan ve koyun kuyruklarindan daha giizeldir. Pilav,
haslama suyuyla birlikte kisik ateste, karistirmadan tencerenin kapagi kapali olarak pisirilir; zira
karistirir ve hava almasina neden olursaniz pilav lapalagir.”®

Pilav yapilisin1 Thevenot da yazmistir ve o da Tavernier gibi pilavin igine safran katildig
bilgisini eklemistir: “Pilavi kazanda tavuk, koyun, sigir etiyle birlikte veya bu etlerin yalnizca
biriyle ya da et olmadigi zaman tereyagiyla pisirirler; piring biraz pistiginde atesten ¢ekerler, bir
siniyi doldururlar ve (zerine bolca karabiber ekerler; hatta zaman zaman safran koyup
sarartmay1 bile ihmal etmezler.”*

IV. Murad dénemi sairlerinden olan Siiheyli, pirincin halkin gidasi oldugunu, her bir
tanenin de inciye benzedigini sdyleyerek pilavin ne kadar sevildigini belirtmistir:

Halkun gidds: ger¢i ki ¢arhun birincidiir
Dil virmem ana olsa anun her birinci dir (G. 76/1)

Schweigger, Osmanli’da diigiinii anlatirken diigiin evine gelindiginde ¢esit ¢esit piring
yemeklerinden olusan bir sélen hazirlandigim yazmistir. Diigiin pilavi adi verilen etli yemek
gelin damadin evine gotiiriildiikten sonra gelenlere ikram edilirdi. Sulu, koyu ya da firinda pisen
bu piring yemekleri (diigiin pilavi) ya koyu renkli ya beyaz ya da sar1 renkteydi. I¢inde koyun
eti pargalar1 vardi. Diiglin sofrasinda ayrica giivercin kizartmasi, cesitli tatlilar ve meyveler de
bulunurdu. Diigiin pilavinin yanina sarap yerine sekerli su ya da kurutulmus meyvelerden
yapilan serbet ikram edilirdi. Ayrica Schweigger diigiin alayinda tasinan sekerlemelerden
yapilma figiirlerden bahsetmistir: “En 6ndekiler, tizerinde birer zenci oturan alti-yedi fil figlri
tasiyorlardi, sonra iki aslan, ii¢ at, dort garip deniz yaratigi, tavus kusu, leylek, sahin ve ¢esit
cesit degisik kuslar, kupalar, siirahiler, samdanlar ve daha bir siirli esya... Biitlin bunlar
sekerlemelerden yapilmis ve renklendirilmisti.”*’

3.1.4. Osmanh Hangi Etleri Yerdi?

Et, Orta Asya Tiirklerinin vazgecilmez bir besin kaynagiydi. “Avcilik ve hayvancilikla
beslenen Tiirklerin, Miisliimanlik 6ncesi beslenme aligkanliklarinda koyun ve kuzunun yani sira
at, deve, geyik ve tavsan etlerinin 6nemli bir yeri vardi. Orta Asya bozkirlarinda gelisen bu et
agirlikli beslenme kiiltiirii, dogal olarak Tiirklerin Anadolu’ya ge¢cmesinden sonra ve Osmanli
déneminde de devam etti.”

Seyahatnamelerden toplanilan bilgilerle Osmanli mutfaginda kuzu, koyun, sigir, keklik,
giivercin ve tavsan etinin yani sira tavuk ve balik etinin de yenildigi bilgilerine ulasilmistir.
Saray mutfaginda ise ¢esit ¢ok daha fazladir. Bu saydigimiz etlerin yan sira oglak, giivercin ve
kaz eti de padisah sofralarinda yerini almistir. Padisah sofrasinda yenilen etler ayr1 bir baslikla
tekrar incelenecektir.

% Tournefort, a.g.e., C. 2, s. 77.

% Thevenot, a.g.e., s. 68.

%7 Schweigger, a.g.e., s. 225.

% Yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfagu, s. 79.
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Ayrica Ege adalarinda yasayan Rumlarin balik, keklik, bildircin, keg¢i eti tiikettigi bilgileri
de mevcuttur. Tournefort, sirkede bekletilen bildircinlarin agizda dagildigini; yore sakinlerinin
bunlari, pisirmek i¢in oduna gereksinim duyulmamasi yiiziinden taze bildircina tercih ettigini

39
yazmugtir.

Hangi etlerin yendigi bilgisine dikkat eden Tournefort Istanbul'da iyi sigir etleri, nefis
tavsanlar ve haglanmis ya da yahnisi yapilmis koyun ve kuzu eti yenildigini yazmustir.*® Saray
mutfaklarina ise av etinin girmedigini ama her yil kirk bin sigirin taze ya da tuzlanmis etinin
yan1 sira matbah-1 amire (saray mutfagi) gorevlilerinin her giin iki yiiz koyun, yiiz kuzu ya da
oglak, mevsimine gore on dana, iki yiiz ¢ift pili¢, yliz ¢ift gilivercin, elli kaz palaz1 saglamak
zorunda olduklarim belirtmistir.”**

Thevenot keklik etinin ¢ok lezzetli oldugunu, Tavernier ise Diyarbakir’da bagka yerlerde
olmayan lezzetli etler bulundugunu belirtmistir. Bu etler lezzet ve irilikleri bakimindan
Avrupa’dakileri geride birakan giivercin etleridir.*

Tavernier, Topkap1 Sarayi eserinde Tiirklerin pek balik sevmedigini, denizler ve irmaklar
balikla dolu olmasina karsin ¢ok az balik yediklerini ifade etmistir.*® Fakat bu bilginin aksine
1587’de Osmanliya yollanan elgilik heyetinde eczaci olan Prusyali seyyah Lubenau, sazan
balig1 ve Chela Baluck (Turna Balig1?) baliklarinin bol miktarda bulundugunu ve gayet ucuza
satildigin1 yazmistir. Tiirklerin sik sik golde balik tutmaya c¢iktiklarimi ve golde avladiklar bazi
kiigiik baliklar1 da kiyidaki kumlarin iistiine atip giineste kuruttuklarini ve tipki samani alt Gst
eder gibi arada bir tirmikla ters yliz edip sonra da pisirmeden, iizerine yag ve sirke dokerek
yediklerini ya da hasladiklarin1 yazmistir. Kendisine bir sepet dolusu ¢ok giizel baliklarin hediye
edildigini de yine belirtmistir.**

El¢ilik heyetinde Protestan vaizi olan 16. ylizyil seyyahlarindan Gerlach; balik tutma ve
satma hakkinin padisah tarafindan para karsihginda Hristiyanlara verildigini yazmistir.*

Rum Balikg1

® Tournefort, a.g.e.,C. 1, s. 200.

0 Tournefort, a.g.e.,C. 2, s. 77.

“ Tournefort, a.g.e., C. 2, s. 32.

“2 Thevenot, a.g.e., s. 119; Tavernier, Tavernier Seyahatnamesi, s. 287.

3 Tavernier, 17. Yiizyilda Topkapi Sarayi, s. 58.

4 Reinhold Lubenau, Reinhold Lubenau Seyahatnamesi, Osmanli Ulkesinde, 1587-1589, 2 C., cev. Turkis Noyan,
Kitap Yay., Istanbul 2016, s. 515.

*® Stephan Gerlach, Tiirkiye Giinliigii 1577-1578, C. 2, Kitap Yay., istanbul 2007, s. 509.
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3.1.4.1. Etli Sarma

Tournefort, Tiirklerin etli sarma yedigi bilgisine yer vermistir: Etli sarmanin biraz
kiyllmis yag ve iistiine serpilen hi¢ pismemis piringle yapilan bir et yahnisi oldugunu; s6z
konusu yemegin, lokmalar halinde, mevsimine gore bag yapraklarina ya da lahana yapraklarina
sarilarak agzi kapali bir ¢omlekte pisirildigini belirtmigtir.*’

3.1.4.2. Kurutulmus Et

Tournefort, sigir etinden et kurutuldugunu yazmustir:“Yilda bir kez sigir kesilir; etler
parcalanir, kemikler ayrildiktan sonra igine bolca tuz katilmis sirkeye [salamuraya] bastirilir;
yedi ya da sekiz ay giineste birakilan bu et kayis gibi sertlesir; bazilari bunu Hollanda'da
kurutulmus balik yendigi gibi kuru kuru, bazilariysa haslayarak yer.”*

3.1.4.3. Sis Kebap

Tournefort, seyahatnamesinde Tiirklerin koyun eti yedigi bilgisine yer vermis ve bugiin
bile ¢ok sevilen bir kebap ¢esidi olan sis kebabin Osmanli’da da yenildigini yazmistir. “Koyun
etini kizartmak istediklerinde etleri daha da kiiglik keserler ve biitiin pargalar: bir et pargasi, bir
sogan olmak iizere ¢ok uzun bir sise dizerler.”*

Bir sis kebape1 ve miisterileri®

Birri, sis kebabin yaninda piyaz kelimesinin sogan ve sogan piyazi anlamina isaret
ederek, sis kebabin yaninda bu piyazin ikram edilmesini dile getirir:

Act act kil piyaz ey seh harik-1 ‘askunum
Done done yanup aglar halime sth-i kebab (G. 34/3)

3.1.4.4. Tandirda Et

Tavernier, Osmanli sarayina giren isimlerden birisi olarak tandirda kizartilan etleri
gozlemlemistir: “Koyun ve kuzu gibi biiylikbag hayvanlar, topragin igine agilan firmlarda
(tandir) Dbiitlin olarak kizartilir; hayvanlar bu firinlarin i¢ine baslarindan asilir ve nar gibi

6 yerasimos, 500 Yillik Osmanli Mutfag, s. 169.

4" Tournefort, a.g.e, C. 2,s. 77.

8 Tournefort, a.g.e., C. 1, s. 194.

* Tournefort, a.g.e., C.2, s. 77.

%0 N. Atasoy, 1582 Surname-i Hiimdyin: Diigiin Kitabi, Istanbul 1997, s. 118.
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kizarmig halde ¢ikardiklarinda istah agacak kadar giizel goriiniirler. Firmin dibine, genellikle
suya bastirilmig bir tepsi piring birakilir; tamamen yagdan olusan kuyrugu kimi zaman yedi
buguk ila on kilo ¢eken hayvanin biitliin yag1 pirincin {stline akar. Daha gen¢ olan kuzu etiyle
yapilant ¢ok giizel ve hemen hemen dana etli pilav kadar lezzetlidir. Bu yontemle kizartilan
kuzular pilavin stiine konarak sunulur ve zengin masalarda her sini Ustline iki kuzu
yerlestirilir.”

Tavernier, tandirda kizartilan etin yalnizca saat bese dogru aksam yemeklerinde
tiikketildigini ve sabahlar1 da sadece gesitli otlar, sebzeler, meyveler ve recellerden baska bir sey
yenilmedigini belirtmistir.

3.1.5. Cacik

Tavernier, cacik yapimina yer vermistir: “Biiyiik bir kap aliyor, i¢ine eksitilmis siit kesigi
(yogurt) koyup, daha sonra da iri dilimler halinde dogranmis hiyarlar1 katiyorlar. Onlarin bunu
(cacik) yiyislerini seyretmek ¢ok zevkli oluyor. Kabin ¢evresine on ya da on iki kisi siralaniyor.
Elden ele dolasan tek bir kasikla kap bosalincaya kadar yiyorlar. Hiyarlar bitince suyunu da
iciyorlar.”

Tavernier, Tirklerin cacik yedikten sonra kahve i¢ilip ¢ubuk tiittiirmeye gittikleri bilgisini
de eklemistir.

3.2. icecekler
3.2.1. Sarap Askina!

Thevenot, Tiirklerin dinlerinde yasak olmasina ragmen sarap igtiklerini yazmustir. “Pek
cok kisi sarap da iger ve sarabin Kuran tarafindan yasaklandigi soylense de keyif ehli bunun
sadece bir tavsiye veya nasihat oldugunu, bir buyruk olmadigini1 s6ylerler; yine de yenigeriler ve
kimseden korkusu olmayan diger kararli kimseler disinda kalanlar herkesin gozii 6niinde sarap
igmezler. igmeye basladiklarinda ¢ok igerler ve icki bedava olsa, sizincaya kadar igebilirler.”™"

Gerlach da sarap yasag ile ilgili gozlemlerini belirtmistir:“Konstantinopolis’te Tiirkler
sarap satmazlar. Sadece Hristiyanlarin ve Yahudilerin islettikleri yerlerde sarap igilebilir.
Tiirkler de sarap icmek icin buralara gelirler. Ozellikle sarayda ¢alisanlar sarap igtiklerinde ¢ok
samata koparirlar, bagirip ¢agirirlar, nara atarlar.

Padisahin ¢esnigirleri bile meyhanelere gitmekten cekinmezler. Cavuslarin ve hatta
miiteferrikalarin ogullar1 da (bunlar bizdeki baron diizeyindedirler) yanlarinda {i¢ dort hizmetkar
oldugu halde meyhaneye giderler.”*

17. yizyil sairi Atayi, sarap icerken “agkina” diyerek sevgilinin aski i¢in kadeh
kaldirildigini séyler:

Askina nis idicek dilberiimiin sagarim
Didi canlar meze meclisde sunup leblerini (G. 77/7)

[zmir, Erzurum ve Tekirdag sarabiyla iinlii olup bu saraplar yabanci seyyahlar tarafindan
begenilmis ve eserlerinde belirtilmistir. Thevenot: “Bu sehirde kalmak ¢ok keyiflidir. Her sey
boldur, gok miikemmel sarap iiretilir ve Kanarya adas1 sarabi bir yana, iyi Izmir sarabi kadar
giizeline rastlamadim.” diye yazmistir.*® Tournefort da Erzurum’un sarabimin iyi olduguna yer
vermistir. Tekirdag sarabinin ise koyu ve yogun oldugunu Stephan Gerlach seyahatnamesinde
belirtmistir.

% Thevenot, a.g.e., s. 69.
52 Gerlach, a.g.e., C. 2, s. 682.
%8 Thevenot, a.g.e., s. 119.
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Tournefort iyi sarabin Musevilerden ya da Hristiyanlardan satin almak gerektigini
yazmigtir: “Sarap alabilmek icin Musevilere ya da Hristiyanlara bagvurmak gerekir: Onlar
kiiciik bir iicret karsilig gizlice sarap getirirler; en giizel sarap Musevilerde bulunur, Rumlarinki
en kotisiidiir.”**

Sarhoslar®

3.2.2. Boza Keyif Vermez mi?

Boza, “musir, arpa, cavdar, yulaf, bugday, Arnavut darisi, gernik ve piring”
hububatlarindan yapilmig olup sarhosluk vermeyenin yani sira sarhogluk veren eksi boza da
vardir. 16. yiizyillda Osmanli’da boza igme gelenegi, saraya, orduya, elit bir tabakaya veya fakir
halk kitlelerine ait belirli bir 6zellik degildi. Boza ancak Osmanlmin topyekun bir
karakteristigiydi. Sarhosluk veren eksi boza tiiketimi ise Osmanli’da alt tabakadan halk arasinda
daha yaygimndi.*®

Tournefort da Turklerin eksi boza ictigini ve onlari sarhos ettigini yazmistir:*“Boza adim
verdikleri bir baska igecekleri daha vardir; arpa veya daridan yapilir ve bizim biramiza yakin bir
tad1 vardir, ama o kadar lezzetli degildir; bir kez tadina baktim, ama bana ¢ok fena geldi, bunu
sadece basit halk tabakasindan insanlar icer ve fiyat1 ¢cok ucuzdur. Bu igki onlar1 sarhos eder.”™
Thevenot’un tanikliginda yazilan bu yazidan sarhosluk veren eksi boza tiiketiminin 17. ylizyilda
da devam ettigi anlagilmaktadir.

3.2.3. Raki

Tournefort raki yapimini anlatirken su ifadelere yer vermistir: “Andros daglart birgok
yerde kocayemis agaglariyla kaphdir: Bu yemisler imbikten ¢ekilip raki yapilir; kara dutlardan
da hi¢ de fena olmayan yakici, sert bir alkol elde edilir.”®® Ayni1 yiizyilin tamg: Thevenot ise
Habesistan bolgesindeki insanlarin bir tiir dar1 ve ya kara bugdaydan yapilma sarap ictiklerini ve
yine ayni tahildan yapilma bir cesit rak ictiklerini yazmistir.>

% Tournefort, a.g.e, C. 2, s. 62.

% Nicolas de Nicolay, Muhtesem Siileyman’in Imparatorlugunda, ¢ev. Sirin Tekeli-Menckse Tokyay, Kitap Yay.,
Istanbul 2014, s. 216.

%6 Umit Kog, Klasik Dénem Ulkesinde Boza”, Acisiyla Tatlhisiyla Boza, Bir fmparatorluk Mesriibatimin Tarihi,
Cografyasi, Kimyasi, Edebiyati, edt. Ahmet Nezihi Turan, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yay., Ankara 2007, s. 59.

" Thevenot, a.g.e., s. 69.

% Tournefort, a.g.e, C. 1, s. 230.

% Thevenot, a.g.e., s. 230.
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3.2.4. Kahve Dedigin Sadece Kara Su mu?

Kahve, 17. yizyilda Osmanli toplumunda yayginlasmis olup seyyahlarin
seyahatnamelerinde kahve ile ilgili yazilari da bulunmaktadir. Kahve her ne kadar yayginlasmis
olsa da aym yiizyilda toplumsal diizenin bozulmasina etken olarak goriilmiis, dini ve siyasi
otoriteler tarafindan kahveye olumsuz bir anlam yiiklenmistir. Kahvenin rengi, kokusu,
kavrulmasi, ikrami ve zararlart gibi konular, 17. yiizyilda zihinleri olduk¢a mesgul etmistir.
Istipli Vaiz Mehmed Efendi’nin kahve hakkinda 12 beyitten olusan “Su’al-i Berdy-1 Kahve”
baslikli dilekgesi vardir. Kahvenin de sarap gibi sarhosluk verebilecegini, soguk ve kuru olup
bedene zararli olabilecegini, kahve pisiren kisinin kahvenin igine haram bir seyler katabilecegini
ve de kahve igen insanlarin ayiplanabilecegini ve bu ylizden igilmemesi gerektigini savunsa da
bu dilekgeye karsilik Seyhiilislam Bostanzdde manzum bir fetva ile karsilik verip bu siiphelerin
hepsinin bir kuruntudan ibaret oldugunu ve kahvenin faydali oldugunu séylemistir.®

Kahve ile ilgili seyyahlarin yazilarindan ilk olarak Thevenot’un yazdiklar1 énemlidir
¢linkii Thevenot Tiirklerin Tiirk kahvesi zevkini detayli bir sekilde yazmustir. Ik once Tiirk
kahvesinin nasil pisirildigini anlatmistir. Tiirk kahvesinin sicak sicak ama yavas yavas igmek
gerektigini yoksa tadiin iyi olmayacagini belirtmistir. Kahveyi siyah renkli ve aci, biraz da
yanik kokar diye betimlemistir. Kahve agz1 yakabilir korkusuyla kiigiik yudumlarla i¢ilir demis;
kahve igerken c¢ikan hopiirdetme sesi ¢ok hosuna gitmis olacak ki bu sesi “hdpiirdetme
musikisi” olarak tanimlamistir. Kahvenin faydalar1 arasinda midedeki sarhoslugun basa dogru
yiikselmesini engellemek, dolayisiyla bunun yarattigi rahatsizligi gecirmek ve insanmi uyanik
tutmak olarak gostermistir. Hatta Thevenot’un belirttigine gore Fransiz tiiccarlarin yazacak ¢ok
mektuplar1 oldugunda ve biitiin gece ¢alismak istediklerinde, aksam bir veya iki fincan kahve
igerlerlermis. Thevenot en ¢ok iki kere igtikten sonra kahvenin tadma alisilacagini belirtmistir.
Tiirk kahvesinin i¢ine karanfil ve birkac kakule atilabilecegini ve seker koyanlarin da oldugunu
ama tadmi giizellestiren bu karistirma isleminin kahvenin yararini azalttifi gibi onu daha
sagliksiz bir icecek haline getirdigini aktarmugtir. Tiirk kahvesinin halkin her kesimi tarafindan
bol miktarda tiiketildigini ve kahvenin biiyiik kazanlarda pisirildigi birgok halk kahvehanesinin
bulundugunu yazmistir. Kahvehanelerde din veya mevki farkina bakilmaksizin herkesin kahve
ictigini de belirtmistir. Bu kahvehanelere miisteri ¢ekmek i¢in kemanci, neyzen ve miizisyen
tutulmasi o donemde kahvehanelerin ne kadar yayginlastigini da bize gosterir. O donemde de
insanlar birbirlerine kahve ismarlar ve ismarlanan kahve ikram edilirken kahveci tarafindan
“bedava” diye belirtilirmis.®*

Tournefort ise Turklerin titinden sonra kahve ikram ettiklerini yazmis ve sunulan
kahvenin tadin1 begenmistir. Kahvenin sade i¢imini ise ya cimrilikten otiirii oldugunu ya da
Tiirklerin sade kahveyi daha dogal bulduklari igin sekersiz igtiklerini yazmustir.®

8 Neslihan Kog Keskin, “Kahve ile Bade Aresinde 17. Yiizyil Divan Siiri”, Tiirk Kahvesi Kitabi, edt. Emine Giirsoy
Naskali, Kitabevi Yay., Istanbul 2011, s. 29-30.

®1 Thevenot, a.g.e., s. 69-70.

82 Tournefort, a.g.e., C. 2, s. 76.
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Seyyar kahveci®

3.2.5. Serbet

Helvahane, Tiirk mutfaginda énemli bir yeri olan ¢esitli tatli, regel, surup, macun ve
serbetlerin yapildigi yerdir. Hatta helvahaneye eskiden serbethane denirdi.*> Bugin bile
Osmanli serbeti adi verilen serbetler (giil, reyhan, kizilcik, menekse, hurma vs.) gerek Tlrk
kahvesinin yaninda gerek tek bagina Ramazan sofralarinda sunulur ve igilir.

Tavernier, menekse serbetinin padisahin en c¢ok sevdigi serbet oldugunu yazmistir:
“Serbetlerin ¢esitli hazirlanma bigimleri var. Tiirkiye’de en yaygin olani, bizim limonatamizi
andirir, ama iginde ¢ok az su bulunur. Bu serbet yalnizca limon suyu, seker, amber ve miskten
olusur. Pek sevdikleri baska bir serbetleri daha var. Bu serbeti batakliklarda ve irmaklarda
yetisen ve at nalina benzeyen bir bitkinin ¢iceginin suyunu kaynatarak yapiyorlar. Bu sar
ciceklere niliifer deniyor. Ne var ki, en ¢ok icilen padigsahin, pasalarin ve diger saray ricalinin de
ictigi serbet menekse, seker ve az miktarda limon suyuyla yapiliyor.”®

Nabi, sevgilinin kirmizi dudaklarina bakarak akan gdzyaslarini menekse serbetine
benzetmistir:

8 Osman Ondes-Erol Makzume, Jean Baptiste Van Mour, Lale Devri Ressami, Aksoy Yay., Istanbul 2000, s. 27.

0. Ondes-E. Makzume, a.g.e., s. 61.

% Yahya Ozdogan-Nermin Isik, “Geleneksel Tiirk Mutfaginda Serbet”, 38. Uluslararasi Asya ve Kuzey Afrika
Caligmalar1 Kongresi (ICANAS), Ankara 2007, s. 1059-77.

% Tavernier, Tavernier Seyahatnamesi, s. 59.
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Leb-i hat-dveriin olmagla matmah-1 nazarum
Benefse serbetine dondi esk-i cegm-i terim (Matla 27)

Thevenot, serbeti sevdigini belirtmistir:“Serbet de ¢ok giizel bir igecektir; Misir’da seker,
limon suyu, misk, gri amber ve giil suyuyla yapilir. Kendilerini ziyarete gelen birine hos bir
ikramda bulunmak istediklerinde, ona bir fincan kahve, sonra bir bardak serbet, ardindan da
parfiim séylerler.”®

17. yiizyilda Kutsal Roma-Germen Imparatorlugunun elgi sekreteri olan Crailsheimli
Adam Werner, serbet icin “Bir Tiirk icecegidir ve sekerle kaynatilarak koyulastirilmis meyve
sularmin suyla karistirillmasiyla, arzuya gore tath veya eksi, koyu veya sivi olarak hazirlanir.
Bizim Julep (Giilab) dedigimiz igecege benzer.” demistir. ®

Tournefort seyahatnamesinde Tiirklerin tiitlinden sonra kahve ve serbet ikram ettigini
yazmustir. Ayrica serbeti sevmemis olacak ki serbet igin su ifadeleri kullanmustir: “Turklerin
ictigi serbet, igine bir avu¢ kar atilmig kuru {izim suyundan olusur; bu icecek Paris'teki
diiskiinlerevinin ¢ayindan bile berbattir.”® ve ayrica “Serbet, i¢inde birkag kasik iiziim pekmezi
eritilmis buz suyundan bagka bir sey degil.”” yorumunda bulunmustur.

Schweigger elgilere serbet sunumundan bahsetmistir. Yemek esnasinda hizmetkarlardan
biri, elinde deri bir tulum ve giimiis kupalarla sofranin gevresinde dolasir ve igmek isteyenlere
serbet verirmis. Serbet, ucundaki piring madeninden yapilma musluktan kupalara akitilirmug.™
Fransiz seyyah Fresne Canaye de benzer ifadelerde bulunarak elgilere porselen kaplar iginde
konmus ¢ok tatl ve giizel kokulu bir serbet sunuldugunu yazmustir."

Gerlach ise kar serbetine yer vermistir. Kar yagdigi zaman koleler kar1 toplayip ¢ukurlara
doldururlarmig. Kar burada yaza kadar bekletilir, yazin gukurlar agilir ve i¢indeki kar satilirmis.
Hristiyanlar, Tiirkler ve Yahudiler bu kari igeceklerini sogutmak i¢in kullanirlar ve sarap veya
serbet icecekleri zaman bu buzdan veya kardan kiiglik parcaciklari bardaklarina atip erittikten
sonra ierlermis.”

7 Thevenot, a.g.e., s. 70.

®8 Crailsheimli Adam Werner, Padisahin Huzurunda El¢ilik Giinliigii, Kitap Yay., istanbul 2011, s. 21.
® Tournefort, a.g.e., C. 1, s. 77.

™ Tournefort, a.g.e., C. 1, s. 238.

" Schweigger, a.g.e., s. 75.

"2 philippe du Fresne-Canaye, Fresne-Canaye Seyahatnamesi 1573, Kitap Yay., Istanbul 2009, s. 53.
% Gerlach, a.g.e, C. 2, s. 509.

™ N. Atasoy, a.g.e., 238a.
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3.2.6. Seytana Ziyafet Cekmek Istersen Tiitiin ikram Et!

Tournefort, sofradan asir1 doymus olarak kalktiklarinda bunu dengelemek igin sicak
kahvenin yaninda tiitiin igtiklerini yazmustir. Yemek sonrasi kahve ve ardindan tiitiin igmek o
donemde ¢ok yaygindir. Oyle ki tiitiinle ilgili bir atasdzii bile vardir: “Seytana ziyafet gekmek
istiyorsan sade kahve, havyar ve tiitiin ikram et.””

17. yiizyilda yasamus olan Izzeti beytinde tiitiine yer vermistir:

DerGnumdan gelen dQd-: siydh-1 dh-1 hasretdiir
Beni zann itmeyaran ile sohbetde duhan eyler (G 38/2)

Cubuk icen kadin™
3.3. Meyveler

Tournefort, Tiirklerin karpuzu ¢ok sevdigini yazmustir. “Durdugumuz yerde ¢ok miktarda
karpuz vardi; bu meyveye, 6zellikle de karpuza c¢ok diiskiin olan Tiirkler i¢in beklenmedik bir
ziyafetti; bu yiizden her biri en az bir karpuz yedi.””’

Portakalin tadini ¢ig yendiginde begenmedigini belirtse de portakaldan yapilan regelleri
“cok nefis” bulmustur. Limonlarin ¢ok iri olanlarmin tadim1 begenmemis, ama ceviz
biiyiikliiglindeki kii¢iik limonlar en lezzetlileridir, ¢inkii ¢cok ince kabuklu ve sulu olurlar
demistir. ®

Tournefort Ege’de incir ve iiziimleri begendigini belirtmistir. Hatta Tournefort Mikanos
adasinda “iiziimler nefis, incirler bal gibidir; tabak onceden sarimsakla ovulursa miilkemmel
cesnilenen bir marul tiiriiyle salata yapilir.” yorumunda bulunmustur.”

Schweigger sultanin sofrasinda kavun, karpuz, narenciye, nar, armut, liziim, kiraz gibi
¢esitli meyvelerin oldugunu yazmustir,®

Gerlach, sofralarma firinda pismis elma getirildigini yazmustir.®' Ayrica istanbul’da
padisahin bahgesi disinda hig ¢ilek bulunmadig: bilgisine de yer vermistir.*

™ Tournefort, a.g.e., C. 2, s. 76.

" Tadeusz Majda, Ralamb in Tiirk Kiyafetleri Albiimii, Alay-1 Hiimayun, Isve¢ Elcisi Ralamb i Istanbul Ziyareti ve
Resimleri, 1657-1658, edt. Karin Adahl, gev. Ali Ozdamar, Istanbul 2006, s. 208.

" Thevenot, a.g.e., s. 117.

® Thevenot, a.g.e., s. 170.

™ Tournefort, a.g.e., C. 1. s. 200.

8 Schweigger, a.g.e., s. 74.
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Tavernier, doguda yasayanlarin hiyar (salatalik) sevdigini ve Tiirklerin de hiyar1 nasil
sevdigini yazmistir. Cacik yapiminda hiyar kullamildigmi ve cacigin sevilerek tiiketildigini
gbzlemlemistir.®

4. Padisah Sofralan

Sultanin Sofrasi®

Osmanli saray mutfagi baslangigta olduk¢a miitevazi iken 16. ylizyildan itibaren
imparatorlugun giiciinii yansitan gorkemli bir hale biiriinmistir. “Nitekim Osman Gazi’nin
kurdugu hanedanin saray mutfaklarinda hazirlanan yemeklerin yenmesi; salt beslenme

8 Gerlach, a.g.e., C. 1, s. 220.

8 Gerlach, a.g.e., C. 2, s. 833.

8 Tavernier, 17. Yiizyilda Topkapi Sarayi, s. 161-2.
8 Tadeusz Majda, a.g.e., s. 209.

8 Schweigger, a.g.e., s. 179.
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islevinden daha ¢ok, icerdigi hiyerarsik tesrifat kurallariyla sultana baghligin ve sadakatin bir
simgesi olagelmistir. Bu nedenle, biiylik ve uzun bacalari, kubbeleriyle hemen dikkat ¢eken
Topkap1 Sarayr mutfaklari, yeme pisirme ve insan doyurmanin Otesinde, hiikiimdarin
comertligini ve giiciinii dosta dilsmana gosterme roliinii de iistlenen 6nemli bir simgedir.”®

Schweigger’in Padisah sofrasi ile ilgili anlatilar1 su sekildedir:

“Padisah yemek yiyecegi zaman yere konan bir mindere bagdas kurar. Odanin zeminine 6nce {ist {iste
hasirlar serilir, {izerine giizel Tiirk halilar1 dogenir. Padisahin Oniine bir karis yiiksekliginde kiigiik
yuvarlak bir masa konur, {lizerine astarlanmis kalin ve sert bir deri yayilir. Bunun g¢evresinden bir ip
gecirilmistir, ip ¢ekilince derinin kenarlar torba gibi biiziiliir. Bu deri 6rtiiniin iistiine yemek kaplari
dizilir. Masanin kenarinda yemekleri sunan, tabaklara koyan, keserek pargalara bolen cesnigirbast —
sofracilarin basi- diz ¢oker. Yemekler sekiz veya on cesit olarak bir seferde getirilir. Hem haglanmus,
hem kizarmis koyun eti, giivercin ve tavuk eti, beyaz, sar1, boz renkli, sekerli, sekersiz, firinlanmis ya
da haglanmis sulu veya koyu olmak {izere dort-bes gesit piring yemegi gibi. En sonunda porselen
canaklar iginde kavun, portakal, elma, armut, Uzum gibi ¢esitli giizel meyveler sofraya getirilir.
Tiirkler sarap icmediklerinden, susadiklarinda ve serinlemek istediklerinde bunlardan yerler. Ayrica
giizel tatlilar, sekerlemeler de sofraya konur, fakat bunlar bizim iilkemizdekilere benzemezler,
bizdekilerden farkl: bir bicimde yapilirlar. Igecekleri de gesit esittir, sekerli su ve serbet —ki bu da
sekerli bir icecektir- nar ve benzeri meyvelerin sikilmasiyla elde edilen meyve sular1 gibi. Padisah
bunlar1 altin veya porselen bir canaktan icer. Padisahin iceceklerini en padisahin yanindan hig
ayirmadig ¢ok giivendigi geng usaklarindan biri sunar.”®

Padisah sofralarindaki yemekler nasildi? Hangi etler tercih edilir, pisirilme bigimleri
nasild1 ve etler nasil servis edilirdi? Bu konulardaki izlenimleri yine Schweigger aktarmistir:
“Padisahin sofrasina g¢ogunlukla piring yemekleri gelir. Bu yemekler kah beyaz, kah sari,
kirmizi veya esmer renkte olur, bazen gorba halinde, bazen de tane tane olacak sekilde pisirilir,
bazen de firinda kizarmis koyun etiyle birlikte sunulur, tatlis1 da yapilir. Kizarmig gilivercin,
tuzlanmis veya bugulama tarzinda pisirilmis koyun eti, kizarmis tavuk da sofraya getirilir.
Bunlarin disinda kavun, karpuz, narenciye, nar, armut, iziim, kiraz gibi ¢esit ¢esit meyveler ve
kabak taths1 da yenir.”®

Tournefort ise saraya hangi etlerin girdigini/girmedigini gozlemlemis ve bu etleri
sayilariyla yazmistir:“Saray mutfaklarina asla av eti girmez; buna karsilik, her yil tiiketilen kirk
bin sigirin taze ya da tuzlanmis etinin yani sira matbah-1 amire (saray mutfagi)goérevlileri her
giin iki yiiz koyun, yliz kuzu ya da oglak, mevsimine gore on dana, iki yiiz ¢ift pili¢, yiiz ¢ift
giivercin, elli kaz palaz1 saglamak zorundaydilar.”®

Padisah solen verir miydi? Sarayda yeme igme eglenceleri var miydi? Bu bilgiler de
Stephan Gerlach tarafindan aktarilmigtir:“Padisahin g6len vermesi genelde adet degildir. Sadece
yabanci elgilere armaganlan getirdikleri zaman ve Divan toplantis1 yapildigi dort giin boyunca,
ayrica da Kiigiik Bayram’da (Kurban Bayrami) solen diizenlenir. Padisah bOyle gunlerde
sabahleyin camiden dondiikten sonra disarida oturur, tiim vezirler ve yiiksek gorevlerdeki
memurlar gelip elini 6perler, daha sonra da iceride yemek yerler. Bdyle giinlerde avluya icinde
pilav veya baska yemekler bulunan ¢anaklar yerlestirilir. Herkes kosa kosa gelip bu ¢anaklardan
birini kapar ve evine gotirir.”%

4.1. Padisah Sofralarinin Tamgi: Matbah-1 Amire

Tavernier, Topkap1 Sarayi’n1 ayr1 bir eser olarak yazdigindan otiirli gézlemleri oldukga
onemlidir:

“Bu mutfaklardan ilki padisaha hizmet verir ve hasmutfak adiyla ambhr. ikincisine Valide Sultan
mutfagi denir; bu mutfak, padisahin anasi, zevcesi, daha dogrusu hasekisi- bagka bir deyisle bir

8 (. Artun, a.g.e., s. 30.

87 Schweigger, a.g.e., s. 178.

8 Schweigger, a.g.e., s. 74.

8 Tournefort, a.g.e., C. 2, s. 32
% Gerlach, a.g.e., s. 581.
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veliaht dogurma onuruna erismis kadin- padisahin kiz kardesleri ve kizlar1 gibi hanim sultanlara
hizmet eder. Kizlaragasi mutfagi adi verilen tgiincii mutfak, harem dairesinin bagagasi olan
kizlaragasinin ve haremi korumakla gorevlendirilen siyah hadimagalariin mutfagidir. Dordiincisii,
padisaha en cok yaklasabilen kisinin, yani kapiagasi veya Babiissaade agasinin mutfagidir; bu mutfak
Divan erkanina da hizmet verir. Besincisi, hazinedarbaginin mutfagidir ve onun emrindeki biitiin
gorevliler de bu mutfaktan yemek yer. Altincisi, kilercibast ve buyrugundaki biitiin gorevliler igindir.
Yedincisi ve sonuncusu, sarayagasina ve buyrugundaki gorevlilere hizmet verir. Bahgelerde gorev
yapan bostancilarm da 6zel bir mutfaklar1 vardir ve iglerinden bazilari biitiin digerleri adina burada
yemek hazirlarlar. Ayrica, Matbah-1 Amire’de kullanilan Bostancilar da var.”%

Tirk Asc1®

5. Seyyahlarin Cesitli Konulardaki Goriisleri

16. yilizyilda Osmanli diyarinda kole olarak bulunmus olan Michael Heberer,
seyahatnamesinde bir kdle oldugu i¢in kuru ekmek yedigini yazmis, ¢ok fazla bilgi vermemistir.
Heberer ayrica arkadaslarindan birisinin Kahire’de seyyar ekmekgilerden ekmek asirdigini ve
ekmekginin onun pesinden kosarak ekmegi geri almak istedigini yazmistir. Ayrica
arkadaglarinin seyyar yemek saticilarindan ise gidip gelirken siste kizarmis etlerden ve kurabiye
satan diukkéanlardan bir seyler satin aldiklarin1 ve kendilerinin de ekmeklerini bu sekilde temin
ettiklerini belirtmistir.**Diger seyyahlar ise Tiirkler nasil yemek yerdi sorusuna az ya da ¢ok
cevap vermislerdir. Biitiin seyyahlarin birlestigi ortak goriisii Lubenau yazilarindan érneklersek
Tiirklerin damak tatlarim fazla dnemsemedigi, gerek padisahin, gerekse en yiiksek vezirlerin
sofrasina bile 5-6 kaptan fazla yemek gelmedigi bilgilerine ulasiriz.** Bu makalede yiyecekler,
icecekler, meyveler diye gruplandirilmis olunan sofrada, cerezleri yazan tek seyyah
Lubenau’dur. Lubenau, biiyiikk 6zel magazalarda sadece keyif ve eglence i¢in yemisler
satildigini; bu yemisler kuru {iziim, kuru incir, ceviz, findik, fistik ¢esitleri, taze badem, hurma
olup cuvallara tika basa doldurularak Afrika’dan Osmanli’dan getirildiklerini yazmustir.*
Lubenau’da dikkat ¢eken 6nemli bir husus da Osmanlida yiyeceklerin her giin denetlendigi,
tartildig1, denetleyicilerin subasilarla birlikte mal satin alanlarin aldatilmamalar icin biiyilik bir
dikkat sarf ettigi ve hileli mal satmanin biiyiik cezasmin oldugu bilgisidir.** Thevenot, Sakiz
adasini anlatirken ada sakinlerinin lezzetli olsun diye ekmegin igine bile sakiz attiklarini
belirtmistir.”” Sakiz igin ayrica, keskin ve giizel kokulu beyaz bir recinedir diye yazmus, sakizin

% Tavernier, 17. Yiizyilda Topkap: Sarayi, s. 56.
%2 Nicolay, a.g.e., s. 220.

% Heberer, a.g.e., s. 115.

% Lubenau, a.g.e., s. 370.

% Lubenau, a.g.e., s. 153.

% Lubenau, a.g.e., s. 225-6.

" Thevenot, a.g.e., s. 125.
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pek ¢ok merhemin yapiminda kullanildigini ve 6zellikle Rum kadinlar ve kizlarinin hemen her
zaman agizlarinda bir parca sakiz bulundugunu gdzlemledigini yazmistir.* Tournefort, Samos
peynirini begenmedigini; bu peynirin tazeyken tuzlu suyla tulumlara asildigin1 ve peynirin suyu
siiziiliip kuruyuncaya kadar asili birakildigimi belirtmistir.*® Girit bali igin ise; “Bal
miikemmeldir ve tiim boélgeyi kaplayan kekik kokusu sinmistir bala: Bu koku herkesin hosuna
gitmez, altin rengi olan Girit bali Narbonne balindan daha sividir.”'® yorumunda bulunmustur.
Bunlar da seyahatnamelerin iginde kisim kisim yer alan dikkate deger bilgilerdir.

Tiirklerde sofra kiiltlirline deginirken dikkati ¢eken diger onemli husus da Tiirklerin
hayirseverligidir. Gerlach Tirklerin hayirseverligine deginmis olup su ifadeleri kullanmugtir:
“Yola devam ederek Ichtimon ya da Hichtinion (ihtiman-Bulgaristan) adli kiigiik bir kdye
ulastik. Burada daha ¢ok Tiirkler yasamakta. Bulgarlarin sayist az oldugundan, kiliseleri de yok.
Biz Turklere ait bir camide mola verdik. Camide oradan gecen yabanci yolculara ve yoksullara
piring corbasi ve ekmek dagitiyorlar.”*Gerlach ayrica Tiirklerin hayvansever oldugunu da
belirtmistir: “Tiirkler kedilere, kopeklere ¢ok iyi davranirlar, onlara yedikleri etten pay ayirirlar.
Baz1 adamlar kentin sokaklarinda dolasarak demir bir sise gegirdikleri kizarmis et pargalari
satarlar ve bunlarin pesinden bir siirii kedi kopek gelir. Kent halki bu etlerden satin alip
hayvanlar besler. Baz1 kimseler de bir akce veya birka¢ mangir karsiliginda et ya da i¢ organlar
satin alirlar ve damlarinda gezen kedilerin, sokak kopeklerinin oniine atarlar, hatta havadaki
kuslar1 bile beslerler. Bunlar1 hep “Allah rizasi i¢in yaparlar.” Hayvan sevgisinin kaynagi olarak
ise Turklerin Hz. Muhammed’i 6rnek aldigin1 ve peygamberlerinin de “kolunun yeninde uyuyan
kediyi fark etmis, ama onu uyandirmaya kiyamamis” oldugunu Ogrenmis ve bunu
seyahatnamesinde islemistir. %

Sonug

Bu makalede seyahatnamelerden edinilen bilgiler 15181inda yabanci seyyahlarin Osmanli
sofra kiiltlirline bakig agilart sunulmaya calisilmigtir. Tiirklerin yeme-igme kiltirlerindeki
siiregler, degisen/degismeyen yemek tarifleri, i¢eceklerin tarihi seyri, Tiirk-Osmanli sofra
diizeni, gliniimiizde artik olmayan Sultan sofralar1 gibi konularda edinilen bilgilerin tamami
makalede verilmeye ¢alisilmistir. Incelenen seyahatnamelerde ulasilan bilgiler alt basliklar
halinde sunulmustur.

Seyyahlar i¢in yemek zaruri bir ihtiyagtir bu sebeple Tiirk sofra kiiltiirii hakkinda bilgi
bitiin seyahatnamelerde mevcuttur. Seyahatnamelerden hareketle su sonuglara varilmstir:
Tiirkler yer sofrasinda yemek yeme aligkanliklarini korumuslar ve yemege bagdas kurup
oturarak baglamiglardir. “Yuvarlak” bir sofra diizeninde yemek yeme gelenegi 16. ve 17.
yiizyilda da degismemistir.

Turklerde sofra kiiltiiriiniin temel unsurunu ekmek olusturur; farkli ekmek ¢esitleri olan
cakil ekmegi ve fodla ekmegi yenildigi bilgisi dikkate degerdir. En fazla sunulan yemek ise etli
pilavdir. Seyyahlar, corbanin hastalara igirildigini goézlemlemis, sofrada corba i¢ildigi
konusunda bilgi vermemislerdir. Osmanlida yenilen etler arasinda giivercin eti olmasi1 dikkat
cekicidir. Balik, Tiirk sofralarinda kendisine pek fazla yer bulamamustir.

Seyyahlarin verdigi bilgilere gore et yemeklerinden olan etli sarma, sis kebap, tandirda et
giinimiizde de tercih edilen yemekler arasindadir. Kurutulmus et ise Osmanlida tiiketildigi
kadar gilinlimiizde yaygin degildir, hatta genellikle bilinmemektedir. Cacik da varligim
giiniimiize ulastiran yiyecekler arasindadir. Seyahatnamelerde igecek olarak sarap, boza, raki,
kahve ve serbete yer verilmistir. Tiirk kahvesinin sunumuna dikkat edilmis ve kahvenin tadi

% Thevenot, a.g.e., s. 125.

% Tournefort, a.g.e., C. 1, s. 260.
190 Tournefort, a.g.e., C. 1, s. 93.
101 Gerlach, a.g.e., C. 2, s. 835.
192 Gerlach, a.g.e., C. 2, s. 663.
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begenilmistir. Hos kokusu ve rengiyle serbet de lezzetli bulunmustur. Tiirk kahvesinin o
donemde yasaklanmis i¢ecekler arasina girmesi seyyahlar tarafindan ya gézlemlenmemis ya da
igtikleri zaman araliginda kahve tiiketiminin serbest oldugunu akla getirmektedir. Tiitiin
yemekten sonra tercih edilmis ve c¢ogunlukla kahveden sonra ikram edilmistir. Eksi boza
tiketimi ve bozanin sarhosluk verdigi bilgisi de seyahatnamelerde verilen dikkat cekici
bilgilerdendir.

Makalede degerlendirilen eserlerden padisah sofralarinda sofra diizeni aymi olsa da
sunulan yemeklerin ¢esidinin arttig1 bilgisine ulagilmistir. Yemekler sekiz veya on ¢eside kadar
¢ikmus ve genellikle porselen tabaklar iginde sunulmustur. Yemekte comertlik oldugu kadar
sunumdaki sadelik de dikkat ¢ekicidir. Altin yemek takimlarinda yemek yenildigi bilgisine yer
veren seyyah sadece Schweigger’dir. Gerlach tarafindan aktarilan bilgilerde padisahin solen
vermedigi yazilmistir. Gerlach’in kiigiik bayram diye ifade ettigi bayram Kurban bayramidir.
Kurban bayraminda iginde pilav veya baska yemekler bulunan tabaklarin halka ikrami
gliiniimiizde de varligin1 devam ettiren bir gelenektir. Tirkler, bayramlarda ve 6zel gunlerde
birbirlerine yemek ikramini giiniimiize kadar ulastirmiglardir.
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