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Makale Bilgisi OZET

. . Diinyanin sayili mutfaklar1 arasinda anilan Tirk mutfagi, tarih boyunca farkli lezzet duraklarinda
Gelis Tarihi: 30.10.2024 sentezledigi tatlarla gastronomi tarihindeki hakli yerini alir. Orta Asya’dan Anadolu’ya, gdgebelikten
Kabul Tarihi: 29.11.2024 yerlesiklige, dini ve siyasi yapilanmadan farkli kiiltiirlerle temasa degin bir dizi degisken, Tiirk-Islam
Yayin Tarihi: 31.12.2024 medeniyetine has beslenme ve mutfak kiiltiiriiniin tegekkiilinde rol oynamigtir. Osmanli Devleti’nin
smirlarinin geniglemesine kosut olarak yemek gesitliliginin de zenginlestigi bu siiregte, yiyecek icecek
hizmetlerinin, giderek kurumsallastig1 goriiliir. istanbul’un fethi sonrasinda insa edilen Topkap1 Saray1’nda
kurulan Matbah-1 Amire ile Fatih Sultan Mehmet dénemi mutfak defterleri, saray mutfaginin, tarihi birer
tamgidir. Bu baglamda; tarih¢i ve akademisyen Prof. Dr. Ozlem Kumrular’in, Sultan’m Mutfag (2010)
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Sultan’m Mutfag1, adli tarihsel romaninda, Sultan II. Selim’in saltanatinin son yilinda, 1574’te, kurumsal bir yap1 olarak
Matbah-1 Amire, Osmanli mutfaginda vazifeli dort basagginin ¢evresinde vuku bulan olaylar silsilesi konu edinilmektedir.
Mutfak, Her biri farkli mesrep ve memleketten, nevi sahsina miinhasir kisiliklerden miitesekkil bu bagascilar, 6zenle
Yemek. pisirdikleri yemekleri Sultan’a sunarken bir yandan da hiinerlerini sergilemeleri karsiliginda Sultan’in

vadettigi bes bin ¢il altin1 kazanmak igin rekabet ederler. Genel ¢ergevesini II. Selim dénemi tarihi
hadiselerinin teskil ettigi romanda, 16. yiizy1l Matbah-1 Amire’sinin yapist, isleyisi, Sultan’m sofrasmna has
birbirinden leziz tarifler ile mutfag: kiil eden biiyiik yangin hikaye edilmektedir. Bu ¢alismada; tarihselci
bir perspektifle degerlendirilen Sultan’in Mutfagi, Osmanl mutfak kiiltiiriiniin kurumsal isleyisi ile sarayin
sofralarini literatiire gegiren, dolayisiyla, Tiirk mutfak tarihini, edebiyatin aynasina aksettiren bir roman
olarak incelenecektir.
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. . Turkish cuisine, which is one of the few cuisines of the world, takes its rightful place in the history of
Received: 30.10.2024 gastronomy with the flavours synthesised in different taste stops throughout history. From Central Asia to
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nutrition and culinary culture. In this process, in parallel with the expansion of the borders of the Ottoman
Empire, food and beverage services gradually became institutionalised. The Matbah-1 Amire established in
Topkapi Palace, which was built after the conquest of Istanbul, and the kitchen books of the period of Sultan
Mehmet the Conqueror are historical witnesses of the palace kitchen. In this context, historian and
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The SultanA’s Kitchen, academician Prof. Dr. Ozlem Kumrular's historical novel The Sultan's Kitchen is about the series of events
Matbah-1 Amire, that took place in 1574, in the last year of Sultan Selim II's reign, around four head chefs who were in
Kitchen, charge of the Ottoman kitchen as an institutional structure. These four chefs, each of whom are unique
Food. personalities from different backgrounds and hometowns, compete to win the five thousand gold promised

by the Sultan in return for their skills while presenting the dishes they have carefully cooked to the Sultan.
The novel, whose general framework is based on the historical events of Selim II's reign, tells the story of
the structure and functioning of the 16th century Matbah-1 Amire, the delicious recipes special to the
Sultan's table, and the great fire that destroyed the kitchen. In this study, Sultan's Kitchen, which is
evaluated from a historicist perspective, will be analysed as a novel that brings the institutional functioning
of the Ottoman culinary culture and the tables of the palace into the literature, thus reflecting the history of
Turkish cuisine in the mirror of literature.
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GIRIS

Insanoglunun yasamsal ihtiyaglarinin baginda gelen beslenme, uygarlik tarihinin de énemli bir
basamagini teskil eder. Zorunlu bir ihtiyagtan lezzetin kesfine uzanan siirecte beslenme, biinyesine
kattig1 kiiltiirel ogelerle, mutfak kiiltiirinliin olusumuna da zemin hazirlar. Dogaldir ki bu kiiltiiriin
tesekkiiliinde cografya, goc, kiiltiirler aras1 etkilesim, din ve inang¢ hareketlilikleri kadar yeme i¢gme
aliskanliklarindan sofra adabina, yemegin hazirlandig ara¢ gereclerden tiiketim bicimine kadar bir dizi
pratik daha etkilidir. Dolayisiyla insanlik tarihiyle yasit bir olgu olarak beslenme kiiltiirii, yasam
piramidindeki oncelikli konumu sebebiyle, uygarlik tarihine paralel bir seyir izler. Avci toplayiciliktan
tarim ve sanayi toplumuna evrilen siiregte, devletler kurup medeniyetler insa etmek suretiyle tarih
sahnesinde varlik gosteren insanoglu, mutfak medeniyetinin de banisi olarak nitelendirilebilir.

Bu baglamda; Orta Asya steplerinden Cumhuriyet’e uzanan bin yili askin hikayesiyle Tiirk
mutfagl da karakteristik vasiflar1 haiz bir kiiltiir miras1 olarak diinya gastronomi tarihindeki yerini
almistir. Es bir sOyleyisle; Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet donemlerinden miitesekkil Tiirk
mutfagi, eski ile yeninin sentezlenmesiyle dinamik ve yeniliklere agik, zengin bir yemek kiiltiiriinii
ihtiva ederken bu kiiltiiriin muhafazas1 ve gelecege aktariminda da diinya dl¢eginde 6zgiin bir yer
edinebilmistir. Eski Tiirk téresinde toy, sdlen vb. toplant1 ve térenlerle, salt biyolojik bir ihtiyagtan
ziyade kolektif bir davraniga tekabiil eden yemek yeme edimi, hiikiimdar ile halkin bulustugu kamusal
bir alan yaratmis, bu ziyafet sofralari, Islamiyet sonrasinda da siirdiiriilerek devlet gelenegi halini
almigtir. Osmanli Devleti doneminde saray ¢evresinde verilen térensel yemekler ile halka acik diigiin
ziyafetleri ve senlikler, padisahi, tebaasiyla bulusturdugu gibi, “bu térenler, halkin sevgi, hiirmet ve
itaatlerini; padisahin da comertlik ve eli agikligim gosterdigi en onemli zamanlardw” (Abir, 2021a,
s.27). Bunun gibi gecis donemi ritiielleri ile bayramlarda topluca yenen yemekler, iftar ve sahur sofralari
ile halka diizenli yemek dagitan imarethaneler de, yeme i¢me kiiltiiriiniin, diinden bugiine, Tiirklerin
sosyal yasaminda arz ettigi Gnemin nisanesidir.

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin, iizerinde yiikseldigi tarihi ve toplumsal temelleri isaret eden s6z konusu
yeme i¢me aligkanliklari, asil ivmesini, tarih boyunca, farkli lezzet duraklarinda sentezledigi tatlardan
almaktadir. Denilebilir ki Orta Asya’dan Anadolu’ya, gogebelikten yerlesiklige, dini ve siyasi
yapilanmadan farkli kiiltiirlerle temasa degin bir dizi degisken, Tiirk-Islam medeniyetine has beslenme
ve mutfak kiiltiiriiniin tesekkiiliinde rol oynamistir. Nitekim diinyanin sayili mutfaklar1 arasinda anilan
Tirk mutfagindaki “cesit zenginliginin, Orta Asya ve Anadolu topraklarimin sundugu iirtinlerdeki
cesitlilik, uzun bir tarihsel siire¢ boyunca birbirinden farkl bircok kiiltiirle yasanan etkilesim ve nihayet
Sel¢uklu ve Osmanl gibi imparatorluklarin saraylarinda kesfedilen yeni tatlar sayesinde” (Hatipoglu
ve Batman, 2014, s. 63) {inilinii hak ettigi sdylenebilir.

Buna gore; Orta Asya orijinli et ve siit agirlikli beslenme aliskanliklariin, Selguklu ve Osmanli
mutfagina eklemlendigi siiregte, degisen yasam pratiklerinin yeniden sekillendirdigi geleneksel Tiirk
mutfagi, tarim {riinlerinden deniz canlilarina seker ve baharatlardan Yeni Diinya menseli gida
iiriinlerine dek genis yelpazesiyle gelenek ve modernin harmanlandig1 yeni bir biresime ulasir. Yiyecek
igecek hizmetlerinin de giderek kurumsallastigi bu siiregte, Osmanli saray mutfagi, kendine 6zgii yapisi,
isleyisi ve rafine zevkiyle Tiirk mutfak tarihindeki miistesna yerini alir.

Osmanh Mutfak Kiiltiirii ve Matbah-1 Amire

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zirvesi olarak nitelendirilebilecek Osmanli mutfagi, Ozer ve Atay
(2022)’m da ifade ettigi gibi; devletin hilkmettigi genis bir cografyada, farkli kiiltlirlerin etkilesimiyle
sekillenmis ve kokli bir mutfak kiiltiiriiniin olusumuna da zemin hazirlamistir (s.469). Klasik Osmanli
mutfagi, Saray ve Halk Mutfagi olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Bu mutfaklar, s6z konusu kozmopolit
toplum yapisii yansitmakla birlikte, asil olarak, payitaht Istanbul’daki saray mutfagi merkezli bir
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gelisim ¢izgisi izler (Bilgin, 2019, s.51). Dolayisiyla “/pJadisah, sarayda bulunan kisiler ve saraya
ziyarete gelen kisilere yemeklerin hazirlandigi mutfak” (Sak, 2024, s.47) olarak tanimlanabilecek saray
mutfagi, Matbah-1 Amire adi verilen idarf bir birimin de adidir.

Istanbul’un fethi sonrasinda Fatih Sultan Mehmet tarafindan yaptirilan Topkap: Saray1’nda insa
edilen Matbah-1 Amire, Osmanli saray teskilatindaki 6nemli kurumlardan biri olarak, biiyiik bir yemek
kompleksi goriiniimiindedir. Sistemli ve hiyerarsik bir idari isleyise sahip Matbah-1 Amire’nin asli
vazifesi, saray halkinin iagesini temin etmektir. Padisah ve hanedan mensuplarindan baglayarak sarayda
gorevli her kademeden calisana hizmetle yiikiimlii matbahlar, helvahéane, firinlar, kiler ve diger
karhanelerden olusan Matbah-1 Amire kompleksinin en 6nemli kismi, saray halkiin yemeklerinin
pisirildigi “Matbah-1 Has”tir. Bu mutfagin icinde 6zel bir boliim olarak “Kushane” ise dogrudan
padisahin yemeginin hazirlanmasindan sorumludur. Dogaldir ki devletin dort bir yanindan getirtilmis
en kaliteli malzemelerle yapilmis en lezzetli yemekler burada pisirilir. Helvahénede ise serbetler,
regeller, helvalar, macunlar, tursular ve ilaglar yapilir. Matbah-1 Amire’nin yapisi ve isleyisine dair
Bilgin (2008), sunlar1 nakleder:

Bir eminin (mutfak emini) idaresine verilen kurum, ¢esitli birim ve hizmet
dallarindan tesekkiil ediyordu. Eméanetin en Onemli iki birimi, saray
halkinin yiyeceklerinin hazirlandig1 mutfaklar ve Helvahane’ydi. Sarayda
ikinci avlunun sag boliimiinii tamamen kaplayacak sekilde kurulan mutfak
binalari, on ayr1 gozden olusmaktaydi. Bunlarin sekizi, hizmet ettigi
siniflara gore ad alan (Has, Divan, Agalar vb.) mutfak binalartydi. Geriye
kalan iki g6z ise Helvahane’ye tahsis edilmisti. Mutfaklarda saray halkinin
yemekleri pisirilirken, Helvahane’de ¢esitli tath tiirleri, regeller, hosaf ve
serbet tiirli igecekler, macunlar ve tursular imal ediliyordu. Mutfaklarda
calisan ascilar, usta (tstad), kalfa (halife) ve c¢irak (sakird) olarak ti¢
siniftan miitesekkildi. (...) Biitiin aggilarin basinda ise, ayni zamanda
emanetin tim personeline nezaret eden asgibasi (ser-tabbahin)
bulunuyordu. Benzer bir teskilatlanmaya sahip helvacilarin idaresini ise
helvacibasi (ser-helvaciyan) yiiriitiiyordu (s.79).

Sultan’in Mutfagi Adi Romanda Osmanh Mutfak Kiiltiirii ve Matbah-1 Amire!

Isvigre’de gegcirdigi trafik kazasi sonucu 29 Mayis 2024’te hayatini kaybeden tarihgi ve
akademisyen Prof. Dr. Ozlem Kumrular, altinci romani Sultan’'in Mutfag: (2010)’nda, Matbah-1
Amire’de gorevli dort basascinin etrafinda vuku bulan olaylar silsilesini konu edinmektedir. Romanin
yazilig Oykiistinii, “/h]aremin kyyisindan bile gegmeyen bir kurgu kurmakti hayalim ve bu bakir konuyu
sarayin mutfaginda buldum.” (Ozkan, 2010, s.18) sozleriyle dzetleyen Kumrular, devaminda “/u/zun
zamandir 16. yiizyil tarihi iizerine Akdeniz’in ¢esitli iilkelerinde arsiv ¢alismast yaparken hafizamda
stokladigim bilgileri boylesine eglenceli bir kurguda kullanmak iizere tek tek ¢ikardim. Erkek egemen
bir ortamda gecen eglenceli ve biraz da bilgilendirici bir kitap yazmakt dilegim.” (Ozkan, 2010, s.18)
diyerek agiklamasini siirdiiriir. Nitekim her biri farkli mesrep ve memleketten, nevi sahsina miinhasir
kisilikler olan dort basasci ekseninde kurguladig1 “tarih ve mutfak kiiltiiriiyle yogrulmus” (Abir, 2021b)
bu tek tarihi romaninda Kumrular, merkeze Matbah-1 Amire’yi yerlestirirken, fonda, 16. yiizyil
Istanbul’una da yer verir. Sultan II. Selim’in belirleyici oldugu bu dis gergeveye bagh olarak tarihi ve
siyasi meselelerle bireysel meseleler i¢ ice islenir. Bunlara; mutfakta pisen yemekler, Yeni Diinya’ya
ait bazi tatlar, 6zenle saklanan yemek tarifleri, Sultan’a en iyi yemegi yapacak olana verilecek biiyiik
odiil, mutfak yangini vb. mutfak merkezli hadiseler eslik eder.

t Ozlem Kumrular, Sultan ' Mutfagi, Dogan Kitap, Istanbul 2010. Romandan yapilan alintilarda bu baskidan yararlanilmustir.
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Buna gore; her biri numaralandirilmig 153 boliimden meydana gelen romanda, ¢esitli nedenlerle
yolu Osmanli saray mutfaginda kesisen Aynarozlu kesis Athanasios, El Misri de denilen Misirli Amr,
Floransali Niccolo di Speranza ve Kizilbas Afsin; asklari, hayalleri, yetenekleri ve firtinali hayatlar ile
dert ortaklig1 yaparken bir yandan da yemek bahsinde hiinerlerini yarigtirirlar. Dort ayr1 milletten, farkl
mizaglara sahip bu basascilardan Athanasios, gorme; Amr, koku; Niccolo, tatma ve Afsin de isitme
duyularinin keskinligiyle one ¢ikar. Bir¢ok konuda birlikte hareket ederek ortak akil sergileyen bu dort
kafadar, bir biitlinlin parcalar1 gibidir. Bir bagka deyisle; dort farkli kiside viicut bulmus yekpare bir
insan goriiniimiindedir. Romanin mihverini teskil eden dort basas¢inin sahsinda, Kumrular, farkliliklarin
bir aradaligina gébndermede bulunarak payitahtin kozmopolit yiiziinii resmeder. Yikilmaz’in (2020) da
belirttigi tizere; “[g]enel olarak kahramanlari farkli cografyalardan, farklh kiiltiirlerden gelirler,
beraberlerinde getirdikileri ge¢misleri yeni sosyo-kiiltiirel ya da cografi ortamlarda sorun yaratmaz,
aksine kiiltiirlerin simbiyozuna sahitlik eder.” Dahasi kiiltiir, medeniyet, inang, diinya goriisii agisindan
ayr1 diinyalar1 temsil eden basascilarla Istanbul arasindaki bu simbiyotik iliski, Matbah-1 Amire
tizerinden saglanir. Yiizlerce agbazin uyum iginde ¢alistigi mutfagi, ortak yasam alani olarak tanimlayan
yazar, mutfak halkini, adeta, saray i¢inde yasayan ayr1 bir organizma olarak betimler:

(...) Biyiik bir aile gibiydi Matbah-1 Amire. Giine beraber uyanip, baslarin
dosege beraber koyan bir siirii kardesti onlar. (...) Burada her sey ortak
yasanirdi. Heyecan da mutluluk da hiizlin de aci1 da telas da hep aym
damardan akardi. Tek hayati yasayan sayisiz agbaz Tanri’nin onlara
bahsettigi en yiice seyi, hayal giiciinii bu ortak alanda tiiketirlerdi (s.30).

Miicevher’e gore (2021); bu tarz “[s]imbiyotik iliskilerin oziinde, organizmalarin varliklarin
surdiirme ugragslari vardwr. Genel olarak karsilikli yarar elde etme amaci tagiyan simbiyotik iliskiler, iki
va da daha fazla kisinin ortak ya da belirli bir hedef yoniinde bir eyleme girismeleridir” (5.174). Nitekim
Sultan’a yemek pisirmekle gorevli s6z konusu basascilar ve koordine ettikleri ciimle agbazin ilk ve
oncelikli eylemi, yemek yapmak olarak belirirken mutfakta cereyan eden esrarengiz hadiseler ile kisisel
sorunlarina ¢are bulmak hususunda da kolektif hareket ederler. Athanasios, El Misri, Niccolo ve Afsin
Ozelinde bu kolektivite, ayn1 zamanda, Osmanli’nin ¢ok kiiltiirlii yapisiyla baglantili yeme i¢me
aliskanliklarina da génderme yapar.

(...) Burada hayata gozlerini hangi kitaba gore agmis olurlarsa olsun, hepsi
aslinda tek bir kitabin, insanlik kitabmin timmeti olmuslardi. Burada
dinler, milletler bir kazanda kaynar, tatlari, kokulari, sesleri birbirine
karisirdi. Sonunda &yle bir hale gelirdi Ki, tek bir tat, tek bir koku, tek bir
sese doniisiirdli tiim o climbiis. Hepsinden tatli bir tat, hepsinden hos bir
koku oluverirdi (s.328-29).

Bunun disinda dért rakammin simgeselligi, Islam tibbindaki ahlat-1 erbaa (dért hilt) anlayisinin
saray mutfagindaki etkisiyle aciklanabilir. Soyle ki “[t/abiat dlemindeki olusma ve bozulmayr meydana
getiren dort unsurun insan bedenindeki karsiligi olarak diisiiniilen dort sivi” (Erdemir, 1989, s.24) kan,
balgam, kara ve sar1 safranin, besinlerle de dogrudan iligkili oldugu diisiincesiyle, hastaliklar ve mizag
degisimleri, bu dort hiltin dengede olup olmayisiyla baglantilandirilmistir. Bu bakimdan saray
mutfaginda, mevsimlere gore hiltlarin dengede kalmasini saglayacak bir beslenme diizenine dikkat
edilir. Sultan’in Mutfagi’nda da miistakil birer hikaye 6zelligi gosteren her boliim, “as¢ibasilardan,
mutfak halkindan birinin hayatina ya da o kisinin hayatindaki kisiye odaklaniyor. Bu durum olay
hikdyesine dayali bir kurgudan ziyade kisilerin iliskilerini, ozelliklerini, ruhsal durumlarimi anlatan
kiictik hikdyelerin biiyiik bir puzzlemn par¢alarimi olusturmasina benziyor” (Abir, 2021b). Roman
boyunca, genel olarak, Istanbul, 6zel olarak da Matbah-1 Amire i¢indeki Has Mutfak’ta devinen dort
basasg¢inin, olaylar kargisindaki degisken duygu durumlarini sembolize eden hiltlara yapilan bu vurgu,
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farkli mizaglara sahip Athanasios, Amr, Niccolo ve Afsin ile onlarin yemek anlayiglarini da isaret
etmektedir.

Matbah-1 Amire Yangim ve Sultan’in Sofra Sirlar:

Abir (2021b)’in, yukarida yer alan, “puzzle” benzetmesindeki kiigiik parcalarin bir araya gelerek
biiyiik resmi olusturdugu romanda, her bir olay halkasi, 1574’teki Matbah-1 Amire yangiminda
diigiimlenmektedir. Dolayisiyla bireysel ve toplumsal hadiselere zemin hazirlayan temel etken, II. Selim
doneminin siyasi gelismeleridir. Sultan’in saltanatinin son yilinda vuku bulan olaylar1 konu edinen
romanda, tarihi bir gergeklik olarak biiyiik mutfak yanginina giden yolu déseyen taslar, kurgu ve kurgu
dis1 unsurlarla anlatiya dahil edilerek, II. Selim donemi Matbah-1 Amire’si ile 16. yiizy1l saray mutfagina
panoramik bir bakis denemesinde bulunulmustur.

Buna gore; tarihselci anlayis agisindan II. Selim donemi siyasetinin tarihi hadiseleri icine
yerlestirilen kurgusuyla Sultan 1n Mutfag:, inebaht1 Deniz Savasi (1571) sonrasinda Venedik’le yasanan
gerginlikler iizerine temellenmektedir.? Bilindigi iizere; Kibris'm, 1570’te, Osmanlilarca
fethedilmesiyle tetiklenen Inebaht: Deniz Savas1, maglubiyetle sonuglanmis; ancak Osmanli donanmasi,
kisa siirede, yeniden insa edilerek eski giiciine kavusmustur. Inebahti, Avrupa agisindan “kalici
sonuglart olmayan gegici bir zafer niteligi tasimaktadir. Ciinkii Kutsal Ittifak i asil amact olan Kibris
Osmanlilar’dan geri alinamadigi gibi Venedik ¢ok ge¢meden yeni bir ahidname ile (981/1573) dostluk
kurmak, Kibris icin savas tazminati vermek ve Zenta adasi icin édedigi haracit arttirmak zorunda
kalmigtir” (Bostan, 2000, s.287-89).

Iste romanda, galibiyetine ragmen yine Osmanli kapisma ram olan Venedik’in hedefinde,
Sultan’in mutfag1 vardir. Bu kez, sarayin igine sizarak padisahin sofra sirlarini calmaya yeltenen
Venedik, bu yolla, hem Kibris’in intikamini1 almay1 hem de “Avrupa’nin ona yapistirdigr ‘Tiirk iin
metresi’ yaftasindan” (s.68) kurtulmay1 planlamaktadir. Venedik balyosu Andressi, Osmanogullarini
kiigiik diistirecek olmanin hazziyla bir plan tertip ederek tarifleri ele gecirir, gok gegmeden de, basasgisi
Massimo’nun marifetiyle, kendi sarayinda verdigi davetlerde konuklarina saraym seckin meniilerini
ikram etmeye baslar. Ote yandan payitahtin kahvehanelerinde, sehirde cirit atan casuslardan
bahsolunmakta; kahvehane ve meyhaneler, Sultan’in tophanesi, haremi ve saraymin yakilacagi
sOylentileriyle ¢alkalanmaktadir. Tam bu siralarda mutfakta peyda olan tuhaf olaylar nedeniyle mutfak
ahalisi de gidisattan tedirgin olmus ve aralarindaki casusun kim olabilecegi ihtimalleri iizerinde
durmaktadir. Mevcut ii¢ basasg¢1 arasindan Amr, aralarina yeni katilan Athanasios’a sunlari 6giitler:

Simdi soyleyeceklerimi ise aklin yoldan c¢iksa bile unutma. Fiitiivvetli
hiinkarin miskiilpesent agzina giden lezzetler ona mahsustur. Onun
azametli damagin siisleyen tatlar burada dogar ve burada oliir. Yani tam
arzin merkezinde. Uzun lafin kisasi, bu tarifler su gordigiin mutfak
duvarlarindan disar1 bir ¢ikacak olursa sana 6liimlerden 6liim begendirirler
(s. 25).

Ne var ki bir giin, balyosun saraymdaki mutfakta calisan arkadasi Kiyami’yi gérmeye giden
Afsin, mutfakta her renk ve tatta envaigesit meyveyle karsilasmanin sagkinligini atlatamadan konuklar
arasinda Niccolo’nun sesini duyar. Bagka bir seferinde de burnuna tanidik kokular gelir, kendini bir an
Matbah-1 Amire’de hisseder. Yemek masasina goz attiginda ise hem sarayda pisen yemekleri hem de
Niccolo’yu goriir: “Demek ki Sultan in sarayindan tariflerin kanatlanip ugtugu dogruydu. Ucup buraya
konuyorlardr demek ki. Kim ucuruyordu bu tarifleri? Tariflerin en agirlarini hem de! En okkalilarin,
en beyliklerini, en agdalilarini” (s.223). Tarifleri gizlice asirilan o sultani lezzet sirlari ise soyledir:

2 Tarihselci edebiyat anlayisi hakkinda ayrmtili bilgi igin bkz. Eylem Dereli Saltik, “Tarihsel Elestiri Kurami”, Edebiyat Kurami ve Elestiri
(Ed. Veysel Sahin), Ak¢ag Yayinlari, Ankara 2022, 5.975-1002.
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Her seyin, ama her seyin mahremine girmeyi basarmisti. Gizliyi, sakliyi,
bilinmeyeni giin 1518ma c¢ikarmig, her sirr1 6grenmisti. Kalyenin kor
istiinde kivama gelinceye kadar bekletilmesi gerektigini, kuzunun en
semizinin, siitten taze kesilmisinin nasil anlasildigini, tag ¢dmlegin en
giizidesinin nerede satildigini, sarayda hig itibar gormeyen susamyaginin
neye ne kadar koyulunca lezzete lezzet kattigini, biryan kalyesine ne kadar
ak seker ve bal konmasi gerektigini, oglak etinin sirkeyle nasil
kaynatildigini, bezmaverde yaparken tas bir tavaya onceden ne kadar
giilsuyu serpilecegini ve lizerine ne kadar yas nane dizilecegini, balik
etlerinin giilsuyunda ezilmis safranla boyanip susamyagiyla tavada nasil
kavruldugunu, yayin baliginin tavada kizartilmadan 6nce nasil bir keten
ipligiyle dikildigini, i¢ine tavuk giren yemege neden sogan ve sarimsak
konmayip da kuru kisnis eklendigini hep kendi ¢abasiyla 6grenmisti (s.
210).

Dort Basascidan Tarifler ve Bir Yemek Miisabakasi

Sultan’in mutfagina ait bu sirlarin disariya sizdigia dair haberlerin ayyuka ¢ikmasi {izerine IL.
Selim, bir ferman buyurur ve Matbah-1 Amire’de huzurdan eser kalmaz. Herkes casusun kim oldugunu
merak etmekte ve kendi adina endigselenmektedir. Boyle endise icinde gecen giinlerin birinde “Devletlii
Sultan ‘Bir yimek bulun kim tadi hub ola, hem cennet misal ola’ ” (s.285) buyruguyla en giizel yemegi
yapana bes bin ¢il altin verecegini duyurunca “[s/éyle ahdettiler ki, en giizel yemegi yapalar, denizlerin
ve karalarin sultamina hi¢hir deniz ve hi¢bir karada goriilmedik, tadilmadik, koklanmadik bir ags
sunalar” (s.286). Casus dedikodularinin, yerini hummali bir yemek yapma faaliyetine biraktigi o
giinlerde, dort basasc1 da kendi mesreplerince yemek denemelerine girisir. Ilkin, patlicana hayran Amr,
“[y]emek yapmak siir yazmak gibidir,” (s.288) diyerek eksili bir patlican yemegi pisirir: Kemiksiz etleri
tek tek incecik keserek igine doldurdugu devasa bir tag ¢comlege taze ve kuru kisnis, tar¢in attiktan sonra
beyaz sogan ve pirasa ekler. En son patlicanlar1 zebra gibi soyup dorde bolerek kaynamakta olan yemege
atar. Pigmeye yiiz tutunca sirkeyi pekmez ve balla karigtirip ekler. Biraz da badem, hiinnap, kuru {iziim
ve kuru incir hazirlayip giilsuyu serperek tas ¢comlegin agzini kapatir (s.289-90). Ardindan “/y/emek
yapmak resim yapmak gibidir,” (s.291) sozleriyle Niccolo di Speranza, rol modeli Leonardo da
Vinci’den miilhem, ana malzemesi horoz gogsii ve kegi siitiinden beyaz puding hazirlamaya baslar: Siit
ve gogiislerden olusan karisima yumurta aki, ekmek kirintisi ve biraz da et suyu eklemek suretiyle elde
ettigi yeni karigimi tekrar elekten gegirir ve demini almak {izere tavaya birakir. Giilsuyu da doktigi
pudingin tizerine nar taneleri serper (s.292-93).

“Yemek yapmak ask gibidir,” (s.294) diyen Athanasios ise mutfak ahalisinin saskin bakislar
arasinda tavus kusu pisirmeye koyulur: Tiiyleri yolunmus bir tavus kusunu ateste iittiikten sonra kazanda
kaynayan suya atan Athanasios, i¢ine incecik kiy1lmis envai ¢esit narenciye kabugu atip pismeye birakir
(5.294-97). Son olarak Afsin, “[yJemek yapmak bir dine itaat etmek gibidir,” (s.298) der ve yine saskin
bakislar arasinda tavsan etinden rutabiye yani hurma kalyesi yapmaya girigir: Parca parca ettigi
tavsanlarin etlerini ince ince dilimledikten sonra doviilmiis kuru kignis ile taze kuyruk yaginda citir ¢itir
kizartir. Badem, fistik ve safran da ekledikten sonra;

Afsin iki buguk dirhem ceken 6zenle doviilmiis ve elekten gecirilmis
kimyon, kuru kisnis, tar¢in ve mastikay1 yemege ekledi. Sonra kalan eti
satirla doviip incecik kiydi ve tas havanda dovmeye devam etti. Keskin
kokulu baharatlarla kofte haline getirdi bunlari. Hepsinin igine tek tek
bembeyaz bir badem yerlestirip ¢dmlege dizdi onlari (s.299).
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Ardindan ¢ekirdeklerini ¢ikardigi hurmalar1 da ¢omlekteki koftelerin iizerine dizer. Ak sekerle
kafuru karistirtp ¢omlekteki koftelerin tizerine serper. Biraz da giilsuyu dokiip atese verir hepsini ve
“[o]rtaliga yayilan koku toklart ayri cezp etti, a¢lart ayri” (5.300).

Bu yemek ¢esitleri iginden Niccolo ile Athanasios’un kanath tercihi, gergekte, II. Selim’in damak
zevki ile ilgilidir. Bilgin (2008)’in aktardigina goére; 1573-1574 yillarina ait mutfak kayitlarinda 4292
giivercin, 846 ordek ve 629 kazla birlikte 11 yaban tavugu 6 keklik yer almaktadir. Nitekim romanin,
giivercin yahnisi pigirilen 22. boliimiinde, Sultan’in bu meraki su satirlarla aktarilir:

Kiimes hayvanlar1 sarayda bir tutkuya doniigmiistii. Ah, bu emektar
kazanlar, kanatlarin1 Sultan’in sarayinda birakan ne kanatlilarin o bir
sikimlik canlarini nah su kazanlarda kaybettigine sahit olmustu.
Ciimlesinin sonu, agzinin tadini pek bilen kainatin hiikiimdarinin,
sahipkiranin midesi olmustu. Nice keklikler, yaban kazlari ve orman
tavuklari... Hatta cennetin simgesi tavus kusu bile kazana girmisti.
Biiyiik biiyiik dedesi denize, Selim de kiimese merak sarmigti. Ne ugan,
ne kacan kurtuluyordu padisahin sofrasindan. O sehirlerin ecesini
fethetmisti; balik, havyar, karides ve istiridyeler de onun damagini. Selim
de simdi glimiis tabaklarda tabiatin kanatlilarini tadiyordu (s.82-83).

Sehirlerin ecesini fetheden, bittabi, Fatih nam II. Mehmet’tir; yazar, onun, deniz iirlinlerine
diiskiinliigiine mukabil torunu II. Selim’in kanatli ve av etine merakli oldugu gergegine yaslanarak Has
Mutfak’ta pisen kiimes hayvanlarini romanin kurgusuna dahil eder. Bu haliyle “tarihi gercekliklerin,
bilginin lezzetin ve kokularin kurguyla harmanlandigi bir roman olarak one ¢ikan” (Abir, 2021b)
Sultan in Mutfagi, 16. yilizy1l Osmanli saray mutfaginin edebi envanteri niteliginde bir kitaptir. Romanda
bahsi gecen yemeklerle bu yemeklerin yapildigi Matbah-1 Amire teskilatinin yapisi ve isleyisinin, o
giiniin tarihl gergeklikleriyle uyumlu seyrettigi kurguda, yazar, kahramanlarini, o tarihlerde heniiz
mutfaga girmemis {i¢ besin maddesiyle de tanigtirir: Patates, domates ve kakao (¢ikolata). Yeni Diinya
kokenli bu egzotik iiriinler, 18. yiizy1l sonlarindan baslayarak 19. yiizy1lda Osmanli mutfagina girmistir.®
Avrupa’da az cok bilinmekle birlikte pek itibar gdormeyen patates, Osmanli topraklarmma da geg
ulagsmistir. Afsin’in gizlice mutfaga soktugu, ¢ok yadirgadiklar1 “yamri yumru kocaman bir sebzevat”
(s.101) seklinde tarif ettikleri bu nesneyi haglayip tadina bakar dort kafadar. Domates ve c¢ikolata ise
romanda, Athanasios’un tekil deneyimiyle kendine yer bulur. Kendini Tanri’ya adamisken Sultan’in
Konstantiniye’sinde bir 6liimliiye asik olan kesis Athanasios, iginde yanan ask atesini dile dokebilecegi
bir sembol ararken daha 6nce adini duydugu; ancak hi¢ rastlamadigi bu kirmizi meyveyi diigler. Aya
Triada Kilisesi Papazi Yorgo’nun, torunu Panayotis’e 6diil olarak verdigi ¢ikolata da yine payitahtta
bilinmeyen bir tattir. Athanasios’un, Panayotis eliyle tadina baktig1 “garip kahverengi igreng goriinen
ama hos kokulu” (5.318-19) nesneyi “Sultan tadacak olsa ne diistintirdii acaba?” (5.321)

Nitekim Sultan’in bes bin ¢il altin 6diil vaadinin sevkiyle en giizel yemegi sunmak i¢in sirayla
hiinerlerini yaristiran bagascilardan Athanasios ve Amr, Osmanli topraklarina heniiz ugramamis bu yeni
tatlara yonelirken Niccolo ile Afsin, Sultan’1 etkilemek adina, farkli tercihlerde bulunur. Padisahin
hizmetinde c¢alisan altmis ¢asnigirden yalnizca biri katilacaktir bu miisabakaya; ¢iinkii “/s/adece en
giivendigi damagi” (s.372) yaninda ister. Casnigirbasi Mahmud, ilk tabagi servis eden Athanasios’un
sundugu ¢ikolatanin tadina bakar, ardindan “fatli bir ¢ikolata kiitlesi Sultanin kalin dudaklar: arasina
saklanmis agzinda dolas” maya (s.375) baslar. Aldig1 haz yiiziinden okunmaktadir o an. Ikinci tabakta
Amr’mn sundugu domates vardir ve gozleri kamasan Sultan, adeta biiyiilenmisgesine, ¢agnigirbasindan

8 Ayrntili bilgi igin bkz. Ozge Samanci, “Istanbul Mutfaginda Yeni Diinya Lezzetleri: Domates, Biber, Patates”, Meltem fzmir Akdeniz
Akademisi Dergisi, No. 5, Yaz 2019, 5.86-89; Arif Bilgin, “Enginardan Patatese Osmanli Cografyasinda Egzotik Sebzeler”, Akdeniz de Egzotik
Uriinler (Ed. Prof. Dr. Alp Yiicel Kaya, Ertekin Akpinar), izmir Akdeniz Akademisi Yaynlari, izmir 2020, s.11-25.
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Once, tabaga elini uzatir ve domatesi isirir. “Sultan in ¢agnigirbasinin midesinden ge¢meyen bir nimete
el siirdiigii nerede goriilmiis?” (s.377) O giine dek karsilasmadig1 bu iki tat, onu mest etmistir. Uciincii
siradaki Niccolo di Speranza, yine Leonardo’dan aldig1 ilhamla, badem ezmesinden yaptig1 minyatiir
saray1l ikram eder. Sonuncu tabak, Afsin’e aittir ki ¢asnigirbasi daha goérmeden burnuna ulasan
rayihasindan, kapagin altinda turung kalyesi oldugunu tahmin eder:

(...) Doviilmiis kuru kisnis, karabiber, mastika, tar¢in, zencefil, safran...
Iste bunlar1 hem ayr1 ayr1, hem de bir biitiin halinde hissedebiliyordu. O
derinden gelen limon ve turun¢ kokusuna ne demeli? Kuru nane ve giil
suyu. Ve hatta doviilmiis badem. O keskin et kokusu ardina saklanan bunca
ince kokunun o maharetli burnundan ka¢gmasi ne miimkiindii! “Turung
kalyesi” diye mirildandi kendi kendine (s.383-84).

Ne ki bu miisabakanin yapildig1 giiniin gecesi, ¢asnigirbasi Mahmud, yataginda 6l bulunur.
Onunla ayn1 yemekleri tadan Sultan ise sagdir ve kendisini domatesin kurtardig rivayet edilir. “Sehr-i
Konstantiniye sakinlerinin kanaatince Sultan’in camimi kurtaran bu kirmizi mucize bes bin altini hak
etmisti. Amma Sultan ne yapmisti? Bu ¢il ¢il altinlart elinin emegini, géziiniin nurunu esirgemeyene
vermeyi adil bulmustu” (5.386). Yazar Ozlem Kumrular’in, adin1 vermeyi sona sakladigi bu odiiliin
sahibi, ayn1 zamanda, romandaki entrikalarin da ¢6ziime kavustugu kilit isimdir; ¢linkii ¢cagnigirbasinin
olimiinii miiteakip, 6nce, Matbah-1 Amire’de biiyiik bir yangin gikar.

O her seyin gayet eyiisiiniin ve gayetii’l-gaye halisinin geldigi bu mutfak,
is bulutlan i¢inde yok oluvermisti. Yanik kisnis, tar¢in, kestane, badem
kokular1 kdmiir haline gelen et kokulariyla karisarak yiikseliyordu. (...)
Yangin doymak bilmez bir canavar gibi eline gecirdigini yiyip i¢cmisti
biitiin giin. (...) Simdi sadece Matbah-1 Amire’ye degil helvahaneye, kilere
ve zavalli agbazlarin odalarina da hitkkmediyordu. (...) Zamaninin yeganesi
olan bu lezzet bahgesi kara bir golge gibi gelen yanginin elinden bir dirhem
un bile kurtaramada. (...) Paha bicilmez kap kacak, tartip dl¢iilemez erzak
kasla g6z arasinda yok olup gitti. (...) Essahtan kebap tavasindaki yagin
sucu muydu, ona hakim olamayan ellerin marifeti miydi, yoksa o ellere
disaridan hitkkmeden bela arayicilarinin haltt miydi bilinemedi (s.410-11).

Yanginla es zamanli olarak Venedik balyosu Andressi’nin ag¢ibagisi Massimo da zehirlenir. Bu,
Osmanli mutfaginin yemek sirlarini ¢alarak intikam almak isteyen Venedik’in, Ragusa nam Dubrovnik
eliyle cezalandirilisidir. Osmanli’nin haraggiizar1 Ragusa (Dubrovnik) Cumbhuriyeti, itaati karsiliginda
elde ettigi imtiyazlar nedeniyle Venedik’in simgeklerini iizerine ¢ekmistir. Diizenli olarak sehre gelen
temsilcisi Kukulyevi¢ araciligtyla dort bir cihetten haber alan Sultan, kahvehanelerde dahi nam salan
istihbaratcilar1 sayesinde sarayina uzanan elleri 6grenmis ve ayni nispette cezalandirmistir Venedik’i:
Zehirlenen c¢agnigirbast Mahmud’a karsilik zehir ilminin piri Ragusa tarafindan zehirlenen ascibasi
Massimo. Ne var ki mutfagi kimin atese verdigi bulunamadigi gibi dort basas¢1 da yanginin ardindan
sirra kadem basmustir. Her biri farkli yerlere savrulan bu basascilar, Afsin harig, gérme, tatma ve koku
alma yetilerini de yitirirler. Afsin ise duyma yetisini kaybetmeyip i¢lerindeki haini de kulaklar
sayesinde 0grenir. Sultan’in kendisine bahsettigi bes bin altin1 sayarken kulagina gelen bir bagka ¢il altin
sesine iki insanin konugmalari eslik eder. Venedik balyosu Andressi, tarifler karsiliginda Amr’a bes bin
altin 6demektedir. Bdylece roman boyunca balyosun sofrasini donatan sultani tarifleri, Andressi’ye
ulastiranin Amr oldugunun anlagilmasiyla tiim gizem ¢oziiliir.

Matbah-1 Amire’de Pisirilen Yemekler ve Tathlar

Romanin ana omurgasii olusturan Matbah-1 Amire baglantili Osmanli - Venedik - Ragusa

119



NEUGastro

iligkilerinin yam sira 16. yiizy1l mutfagina ¢esni ve rayiha katan baharat ¢esitliligi ile Sultan’in damak
tadina sunulan yemekler de sayfalar arasinda resmigegit yapar. Devletin en genis sinirlarina ulastigi bu
ylizyilda, saray mutfagi da zengin bir gériiniime kavugmustur. Bilhassa Sam, Misir ve Kibris’in fethiyle
oralardan temin edilen pek ¢cok gida maddesi, sarayin iagesinde 6nemli rol oynar. Romanda tarifi verilen
tiim yemeklere renk, koku ve tat katan baharatlar, Misir sayesinde mutfagin bas kosesine yerlesir. Bilgin
(2008)’in tespitiyle; 1489°da yalnizca 18 baharat ¢esidinin tiiketildigi saraya, 1573 te 200’iin iizerinde
cesit girmistir (s.114). Yeme igme aligkanliklart agisindan geleneksel Tiirk mutfaginin zenginlesmis bir
devami olarak kabul edilebilecek Osmanli saray mutfagi, Bilgin (2008; 2019)’in tasnifiyle; ekmekler ve
unlu mamuller, yemekler, tath ve tursular ile i¢ceceklerden olusur. Sultan in Mutfagi’nda Kumrular, bu
bagliklar arasindan, en ¢cok yemek ve tath isimlerini zikreder.

Buna gore; ¢orba, pilav ve et yemeginden olusan {i¢ temel yiyecekten baska; tarifleriyle birlikte
verilen mersmuye (elma kalyesi), tiiffahiye (elma dolmasi), rummaniye (nar eksili kalye), bakuliye
(prrasa kalyesi) ve daha nicesi Sultan’a sunulmak tizere pisirilir:

Kiiciik bir orduyu yenebilecek kalabalik, nefs-i hiimayun, yani Sultan’in
sahsi igin ter dokiiliiyordu kaynayan kazanlarin dibinde. Alem penah
padisah i¢in neler viicut bulmamist1 simdiye dek sunca kap i¢inde. Balik
dolmasi, eksi asi, giimiis baligi, kabak dolmasi, Kefe kebabi, lahana
dolmasi, salgam boranisi, tekir dolmasi... Salepten ebegilimeci ¢icegine,
giil goncast kurusundan tavus kusuna kadar neler neler gegmisti bu
tezgdhtan. (...) Tiim saltanat saraylarindan ge¢mis, fenlenmis, nice nice
diyarlar gormiis, krallar eskitmis konuklar Selim’in yaldizli sofrasinda
yedikleri keklik ve tavus kusunu dimaglarinin ve damaklarinin en degerli
kosesine kazimislardi. Ve dahi dolma-1 elma, dolma-1 karpuz, dolma-1
ayvalari (s.87)...

Bunlara ilave olarak, ¢orbalardan; mastabe (yogurt ¢orbasi), bugday corbasi, piring c¢orbasi,
mercimek ¢orbast ve zirva mutfagin en saygin demirbaslaridir (s.88). Athanasios ile Amr, mutfakta
kimyonlu semiz kuzu eti, nar gibi kizarmig halis incikler, sigirdili dolmasi, tutmag g¢orbalari, kadi
lokmalar1, mis kokulu giivecler pisirirken yarenlik de ederler (s.57). Yapilan yemeklere baharat olarak
fiilfiil, tar¢in, sandalagaci, zencefil, kisnis, havlican, safran, kimyon, mastika eklenir. Ayrica yemeklerin
baskin bir 6zelligi olarak, tath ve eksinin bir arada kullanildigi, meyvelerin hem dolma hem de sebze
gibi pisirilip yemeginin yapildig1 goriiliir.

Helvahanede ise “ak helvalar, elma siizmeleri, deva-yi misk, miskli ve sekerli helvalar,
hurmaiyeler, pestiller, nane macunlari, vec macunlari, seferceliyeler basta olmak iizere payitahtin
sahibinin damagini mest eden tatlilar” (s.74) yapilir. Burada c¢aligsan helvacilarin, nefs-i hiimayun igin
sekerden imal ettikleri diger tatlilar sunlardir: Katmerli kaymak, aseli, zerde, giillag, helva, sabuni tabir
edilen sabuniye helvasi, senbuse, sir-i hurma, katmer samsa, kizartilmis sicak baklava, ufak kabak
boregi, siitlii katmer (s.74). Yine helvahanede yapilan serbetler igerisinden niliifer serbeti romanda bahse
konu edilir.

Romanda ad1 gegen ve Tanzimat 6ncesindeki klasik Osmanli mutfaginin tercihlerini yansitan bu
yemeklerin tarifleri, 15. ylzyilda, II. Murat donemi hekimlerinden Muhammed bin Mahmud bin
Sirvani’nin, Bagdadi’den ¢evirdigi Kitabii t-Tabih adli eserden alinmistir. Osmanl mutfagina ait bilinen
ilk yemek yazmasi niteligindeki eseri terciime ederken Sirvani, kitabin orijinal niishasinda bulunmayan
yemek tariflerini de eklemistir. Iste romanin basascilarindan Afsin de akil erdiremedikleri bir hastaliga
tutulan arkadaglar1 Osman’in sifa bulmasi igin Sirvani’ye bagvurmustur: “Simdi Muhammed bin
Mahmud bin Sirvani’den okudugu satirlardan o6grendigi bir seyi uyguluyordu. Biiyiik mutfak alimi
“sinirlere iyi gelir” dememis miydi? Iste o da bu yiizden yorulmak bilmeden Osman’a biitiin giin agag¢
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kavunu tasynp gelmisti” (5.89).

SONUC

Orta Asya mutfak kiiltiirii iizerine insa edilen beslenme aligkanliklarmin birbiri {iizerine
eklemlenmesiyle gelenek ve moderni ortak paydada bulusturan Tiirk mutfagi, tic kitaya hitkkmeden
Osmanl imparatorlugu doneminde zirveye erisir. istanbul’un fethi sonrasinda Fatih Sultan Mehmet’in
yaptirdig1 Topkapi Saray1’nda kurulan Matbah-1 Amire ile kurumsal bir hiiviyet kazanan yiyecek icecek
hizmetleri, Osmanli saray mutfaginin dogusuna da zemin hazirlar. 15. yiizyilin ikinci yarisinda Matbah-
1 Amire girisimiyle yemek hizmetlerini de sistemlestiren II. Mehmet donemi mutfak defterleri, saray
mutfagimin tarihi birer tamig1 olarak Tiirk mutfak tarihindeki yerini alir. 16. yiizyil ise devletin
sinirlariin genisleyisine kosut bir diizlemde saray mutfaginin da yeni tatlarla tanistig1, kozmopolit bir
yemek kiiltiiriinii imler. Matbah-1 Amire’nin de gittikge biiyiidiigii bu yiizyilda, rafine bir mutfak anlayisi
saray mutfagina hakim olur.

Bu baglamda; Prof. Dr. Ozlem Kumrular’in Sultan’in Mutfag: adli roman, 16. yiizy1l Matbah-1
Amire’sinde gegen “gastronomi” merkezli entrik olaylari, klasik dénem Osmanli saray mutfaginin
kurumsal isleyisi ile birlestirerek Tiirk mutfak tarihine, edebi bir bakis yoneltir. Arka planda II. Selim
donemi siyasi hadiselerinin yer aldigi romanda, 1574 yilindaki Matbah-1 Amire yangin tarihi gergeveyi
olusturur. Has Mutfak’ta pisen yemek ¢esitlerinin de bu g¢er¢eve dahilinde yansitildigi roman, yollar
Matbah-1 Amire’de kesisen dort basasginin 6zelinde, edebiyat ve tarihi, mutfagin tarihiyle bulusturan
bir eserdir. Bir devrin siyasi tarihiyle paralel seyreden Tiirk gastronomi tarihinin énemli bir cephesini
literatiire gegirmek suretiyle, doneminin gastronomik kimlik ve mirasimi da kayit altina alan Sultan in
Mutfagi, mutfak merkezli calismalara kaynak teskil edebilecek nitelikte bir romandir.
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Etik Beyan

Bu calisma, 27-29 Eyliil 2024 tarihlerinde Konya’da diizenlenen III. Uluslararasi As¢1 Dede
Atesbaz-1 Veli Sempozyumu’'nda sunulmus ayni adli bildirinin, goézden gecirilerek, yeniden
diizenlenmis halidir

Etik Kurul Onay1

Etik onay gerektirmeyen bir ¢aligmadir.

Yazar Katkilari
Aragtirma Tasarimi (CRediT 1) Yazar 1 (%2100)

Veri Toplama (CRediT 2) Yazar 1 (%100)

Aragtirma - Veri Analizi - Dogrulama (CRediT 3-4-6-11) Yazar 1 (%2100)
Makalenin Yazimi (CRediT 12-13) Yazar 1 (%100)

Metnin Tashihi ve Gelistirilmesi (CRediT 14) Yazar 1 (%100)

Finansman

Calisma herhangi bir kurum tarafindan desteklenmemistir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da figiincii taraflar agisindan calismadan kaynakli ¢ikar catismasi
bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar (SDG)

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglari: Desteklemiyor

122



Ozlem Kumrular m Sultan’in Mutfagi Adli Romaninda Osmanly Mutfak Kiiltiirii ve Matbah-1 Amire

REFERANSLAR
Abir, N. (2021a). Siniden masaya Tiirk romaninda sofia. Istanbul: Kitabevi Yayinlar1.

Abir, N. (2021b, 12 Nisan). Sultan in mutfagindan lezzetler. https://sanatkritik.com/yazilar/sultanin-
mutfagindan-lezzetler/

Bilgin, A. (2008). Seckin mekanda seckin damaklar: Osmanli sarayinda beslenme aligkanliklar1 (15.-
17. Yiizyil). M. Sabri Koz (Haz.), Yemek kitab: I tarih-halkbilimi-edebiyat i¢inde (78-118).
Kitabevi Yayinlari.

Bilgin, A. (2019). Halk mutfag1. Prof. Dr. Arif Bilgin, Dr. Ogr. Uyesi Sibel Ongel (Ed.), Osmanli
mutfag icinde (51-66). Anadolu Universitesi Yayinlari.

Bilgin, A. (2020). Enginardan patatese Osmanli cografyasinda egzotik sebzeler. Prof. Dr. Alp Yiicel
Kaya, Ertekin Akpinar (Ed.), Akdeniz de egzotik iiriinler iginde (11-25). Izmir Akdeniz
Akademisi.

Bostan, 1. (2000). Inebaht: Deniz Savag:. https://islamansiklopedisi.org.tr/inebahti-deniz-savasi
Erdemir, Aysegiil Demirhan. (1989). Ahldt-1 erbaa. https://islamansiklopedisi.org.tr/ahlat-i-erbaa

Hatipoglu, A. ve Batman, O. (2014). Osmanl saray mutfagina ait gastronomik unsurlarin giiniimiiz
Tiirk mutfag: ile kiyaslanmasi. Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 11(2), 62-74.

Kumrular, O. (2010). Sultan’in mutfag:. Istanbul: Dogan Kitap.

Miicevher, M. H. (2021). Orgiitlerde simbiyotik yasam: isbirlik¢iler, sigintilar ve asalaklar. Iktisadi
Idari ve Siyasal Arastirmalar Dergisi, 6(15), 172-184. (https://doi.org/10.25204/iktisad.855529)

Ozer, C. ve Atay, E. (2022). Osmanli saray mutfag teskilat1 ve Escoffier mutfak hiyerarsisi iizerine bir
arastirma. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 6(2), 468-477.

Ozkan, D. (2010, May1s). Sultan in mutfagi 'nda pisenler. Agos Kitap.

Sak, Vesile Albayrak. (2024). Mevievi mutfak kiiltiiriintin divan siirindeki izleri. Konya: Necmettin
Erbakan Universitesi Yayinlari.

Saltik, Eylem Dereli. (2022). Tarihsel elestiri kurami. Veysel Sahin (Ed.), Edebiyat kurami ve elestiri
icinde (975-1002). Akcag Yayinlari.

Samanci, O. (2019). Istanbul mutfaginda Yeni diinya lezzetleri: domates, biber, patates. [zmir Akdeniz
Akademisi Dergisi, 5, 86-89. (Doi: 10.32325/iaad.2019.5)

Yikilmaz, A. (2020). Ozlem Kumrular. https://teis.yesevi.edu.tr/madde-detay/ozlem-kumrular

123



