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Gastronomi turizmi, özel bir yemek türünü tatmak, bir yeme�in üretilmesini görmek ya 
da ünlü bir �efin yaptı�ı yeme�i yemek amacıyla, yiyecek üreticilerini, yemek 
festivallerini, restoranları ve özel alanları ziyaret etmeye dayanan bir turizm türüdür ve 
günümüzde oldukça popülerdir. Osmanlı saray mutfa�ı ise Orta Asya’dan getirilip, 
Anadolu topraklarının sundu�u ürün çe�itlili�i ile zenginle�en ve Selçuklu saraylarından 
devralınan, çok uluslu ve çok kültürlü bir mutfaktır. Günümüzde geli�en teknoloji ve 
popüler kültür sayesinde ki�iler artık daha hızlı ya�ayıp, daha hızlı yemek yemekte ve 
uzun hazırlık süreçleri gerektiren Osmanlı saray mutfa�ı giderek unutulmaktadır. 
Oysaki Osmanlı saray mutfa�ı gastronomi turizmi çerçevesinde de�erlendirilebilse, 
sahip oldu�u özgünlük sayesinde, gastro turist olarak adlandırılan, ana motivasyonları 
yemek-içmek olan, gelir ve e�itim seviyesi yüksek turistlerin varı�larının artaca�ı 
dü�ünülmektedir. Osmanlı saray mutfa�ının gastronomi turizmi çerçevesinde 
de�erlendirilmesine en uygun olan yer ise Osmanlı �mparatorlu�u’nun uzun süre 
ba�kentli�ini yapmı� olan �stanbul’dur. 

Bu çalı�mada, Osmanlı saray mutfa�ının gastronomi turizmi çerçevesinde nasıl 
de�erlendirildi�i ve saray mutfa�ının do�mu� oldu�u �stanbul’da faaliyet gösteren 
restoranların, bu konudaki uygulamaları ara�tırılmaya çalı�ılmı�tır. Bu ba�lamda 
ara�tırma kapsamındaki restoranların a�çıba�ıları ile yarı yapılandırılmı� görü�me 
yapılmı�, söz konusu restoranlarda gözlem yapılmı� ve bu restoranlara ait yiyecek-
içecek mönüleri doküman analizi ile incelenmi�tir. Toplanan veriler, nitel veri analizi 
yöntemlerinden betimsel analiz ile analiz edilmi� ve elde edilen bulgular gastronomi 
turizmi çerçevesinde tartı�ılmı�tır. 

Ara�tırma sonucunda günümüz Türk mutfa�ının Osmanlı saray mutfa�ı zannedildi�i, 
yurt dı�ında Osmanlı saray mutfa�ının bilinmedi�i, restoranların mönülerinde yer alan 
yiyeceklerin neredeyse tamamının orijinal reçeteler baz alınarak modernize edildi�i ve 
�stanbul’un gastronomi turizmi için oldukça yüksek bir potansiyele sahip oldu�u ortaya 
çıkmı�tır. 

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Osmanlı Saray Mutfa�ı, �stanbul, Restoran
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Gastronomic tourism is a type of tourism that is based on visiting food producers, food 
festivals, restaurants and special places in order to taste a special type of food, to watch 
a food being produced or to eat a food cooked by a famous chef, and today it is quite 
popular. Ottoman palace cuisine is a multinational and multicultural cuisine, which is 
brought from the Middle Asia, enriched by the product diversity offered by Anatolian 
lands and taken over from the palaces of the Seljuks. Thanks to today’s developing 
technology and popular culture, people live and eat faster, and Ottoman palace cuisine 
that necessitates long periods of time for preparation is gradually forgotten. However it 
is thought that if Ottoman palace cuisine can be made use of within the framework of 
gastronomic tourism, arrival of the tourists, whose main motivations are eating and 
drinking and who have high education and income, will increase thanks to the 
uniqueness of the cuisine. The most suitable place in making use of the Ottoman palace 
cuisine within the framework of gastronomic tourism is Istanbul that served as Ottoman 
Empire’s capital for a long time. 

In this study it was aimed to research how the Ottoman palace cuisine is made use of 
within the framework of gastronomic tourism, and the applications of the restaurants in 
business in Istanbul, where palace cuisine was born, on this matter. In this context, a 
semi structured interview is conducted with the executive chef of the restaurants that are 
within the scope of the research, observations are held in the restaurants in question and 
food and drinks menus of these restaurants are analyzed with the document analysis. 
Acquired data are analyzed with the descriptive analysis, one of the data analysis 
methods, and the acquired findings are discussed within the framework of gastronomic 
tourism. 

As a result of the study it is reached to the conclusions that today’s Turkish cuisine is 
taken for Ottoman palace cuisine, almost all of the food existing in the menus of the 
restaurants are modernized based upon the original recipe and Istanbul has quite a high 
potential for the gastronomic tourism. 

Keywords: Gastronomic Tourism, Ottoman Palace Cuisine, Istanbul, Restaurant
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Mutfak, Arapça “Matbah” kelimesinden Türkçeye geçmi�tir ve yemek pi�irilen yer, a�

damı anlamına geldi�i gibi; yiyecek kültürünün tamamı anlamına da gelmektedir 

(www.tdk.gov.tr). “Yiyecek kültürünün tamamı” denildi�inde ise, yiyecek-içeceklerde 

kullanılan araç ve gereçler, yemek pi�irme sanatının püf noktaları ve yemek törenleri 

anla�ılmaktadır (Mussmann ve Pahalı’dan aktaran Kılıçaslan, 2006: 53). 

Dünyada ün yapmı� mutfakların kendine has özelliklerine bakıldı�ında üç temel 

kavramın ortaya çıktı�ı görülmektedir. Bunlar; yemek yeme ve sunma usullerinin di�er 

kültürlerce biliniyor ve uygulanıyor olması yani “Tanınmı�lık”, yemekleri üretme ve 

servis etme usullerinin tamamen mutfa�a ait olması yani “Özgünlük” ve mutfak 

kapsamında üretilen yemeklerin bollu�u yani “Çe�itlilik”tir (Akta� ve Özdemir, 2005a). 

Türk Mutfa�ı da bu kavramların hepsini bünyesinde bulunduran bir mutfaktır. 

Pek çok kaynak dünyanın en zengin ilk üç mutfa�ı arasında Türk Mutfa�ı’nı da 

saymaktadır. Örne�in, Belge (2001) söz konusu sıralamayı Osmanlı, Çin ve Fransız 

mutfakları olarak yapmaktadır. Türk Mutfa�ı’nı ilk üçe ta�ıyan çe�it zenginli�inin, Orta 

Asya ve Anadolu topraklarının sundu�u ürünlerdeki çe�itlilik, uzun bir tarihsel süreç 

boyunca birbirinden farklı birçok kültürle ya�anan etkile�im ve nihayet Selçuklu ve 

Osmanlı gibi imparatorlukların saraylarında ke�fedilen yeni tatlar sayesinde geli�ti�i 

bilinmektedir. Bu ba�lamda Türk Mutfa�ı genellikle, “Türkiye’de ya�ayan insanların 

beslenmesini sa�layan yiyecekler-içecekler, bunların hazırlanması, pi�irilmesi, 

korunması; bu i�lemler için gerekli araç-gereç ve teknikler ile yemek yeme adabı ve 

mutfak çevresinde geli�en tüm uygulamalar ve inanı�lar” �eklinde tanımlanmaktadır 

(www.aregem.kulturturizm.gov.tr). Tanım sadece günümüz Türkiye’sinde ya�ayan 

insanları kapsayacak �ekilde yapılmı� olsa da; Türk Mutfa�ı’nın kökenleri daha eskiye 

dayanmakta ve temelde iki bölümden olu�maktadır. Birincisi Osmanlı ba�kentleri ve 

büyük kentlerinde saray, kö�k ve konaklarda do�mu� olan Saray Mutfa�ı, di�eri ise 

Yöresel Türk Mutfa�ıdır (Güler, 2007b: 21). 

Günümüzde, küreselle�menin tüm dünyada meydana getirdi�i kitle kültürü, küresel 

iradenin baskın gücüyle; toplumların ya�ayı� ve algılayı� tarzlarını de�i�ime u�ratmı�, 
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insanların tüketim alı�kanlıklarını de�i�tirmi�tir. �nsanların aynıla�an e�lence 

anlayı�ları, giyim tarzları, yemek tercihleri, müzik zevkleri gibi ço�u davranı�ları, 

birörnekle�mi� toplumu meydana getirmi�tir (Koz, 2009: 8). Türk kültüründe de, -di�er 

pek çok toplumda oldu�u gibi- ev ya da ev dı�ında yemek yeme, sosyal ya�amın önemli 

bir parçasıdır. Özellikle son yıllarda ya�am biçiminde, gelirde ve tüketim 

alı�kanlıklarındaki de�i�imler, ülke vatanda�larını evleri dı�ında yemek yemeye, hızlı 

ya�am biçimiyse; bireyleri kısa sürede hazırlanan yemeklere yöneltmi�tir. Bu durum, 

özellikle gıda servis sektörü içinde fast food ve toplu yemek servisi veren restoranların 

hızla geli�mesine neden olmu�tur. Ortaya çıkan bu yeni e�ilim açısından en önemli 

göstergeler, sayısı gittikçe artan fast food zincirleri, yeni in�a edilen alı�veri� merkezleri 

ve hipermarketlerdir. Bu çerçeveden bakıldı�ında Türkiye’de fast food endüstrisinin 

pazar büyüklü�ünün 3.5 milyar dolar olması beklenen bir sonuç olacaktır (Kadın 

Giri�imcili�ini Destekleme Projesi, 2008: 8). Mü�teriye fazla dü�ünme zamanı 

bırakmayan, kısıtlı bir mönüyle, hızlı bir �ekilde yiyecek-içecek hizmeti sunan fast food 

i�letmelerine olan ilginin artması, Türkiye’de Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve 

içeceklerin giderek unutulmasına, yeni nesiller tarafından tanınmamasına, yiyecek-

içecek i�letmelerinin mönülerinde daha az yer bulmasına sebep olmaktadır. Söz konusu 

mevcut durum birörnekle�mi� topluma dair göstergeleri içermektedir. 

Bir neslin mirasını yeniden kendine mal edemedi�i toplumlarda uygarlı�ın aniden 

öldü�ü, uygarlı�ın ancak e�itimle ya�amaya devam edebilece�i, mevcut bilgi ve 

tekniklerin yeni nesillere aktarılmayıp, her neslin her türlü kavramı yeniden ke�fetmeye 

çalı�ması halinde toplumun geli�emeyece�i a�ikârdır (Koz, 2009: 9). Söz konusu 

Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek-içecekler oldu�unda da, toplumun büyük bir 

kısmının bu mirası kendine mal edemedi�i görülmektedir. Oysaki sahip olunan yiyecek-

içecek kültürü Osmanlı saraylarına dayanmaktadır ve tüm turizm çe�itleriyle 

ili�kilendirilebilir niteliktedir. Ayrıca Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve 

içeceklerin, destinasyon çekicili�ini arttırıcı bir kültürel tanıtım aracı olarak da 

kullanılması mümkündür. Bilindi�i üzere kültür, maddi ve manevi de�erlerin bütünüdür 

(www.kultur.gov.tr) ve yiyecek-içecek olarak ifade edilen yemek, bir kültürün maddi 

ö�esidir. Bu ba�lamda bazı yiyeceklerin sadece bazı toplumlara has olması, merak 
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olgusunu da beraberinde getirmekte, turistik gezi için yer de�i�tiren ki�ilerin yeni tatlar 

ile tanı�masına zemin hazırlamaktadır. 

Son yıllarda mutfak kültürü ve yerel mutfakların korunması ile ilgili gerek ulusal 

gerekse uluslararası proje ve uygulamaların hızla arttı�ı görülmektedir. Mutfak 

kültürünü koruma fikri do�rultusunda hazırlanan ve ikiye ayrılan Türk Mutfa�ı’nın 

“Saray Mutfa�ı” kısmını kapsayan bu çalı�mayla; Osmanlı saray mutfa�ının gastronomi 

turizmi çerçevesinde nasıl de�erlendirildi�i ve saray mutfa�ının do�mu� oldu�u 

�stanbul’da faaliyet gösteren restoranların, bu konudaki uygulamaları ara�tırılmaya 

çalı�ılmı�tır. 

Ara�tırmanın Planı 

Bu ara�tırma kavramsal çerçeve ve uygulama bölümleri ile birlikte toplam üç bölümden 

olu�maktadır. Ara�tırmanın birinci ve ikinci bölümü literatür taraması, üçüncü kısmı ise 

yöntem ve saha ara�tırması ile birlikte bulgular kısmından olu�maktadır. Ara�tırmanın 

birinci bölümünde öncelikle gastronomi kavramı irdelenmi�tir. Akabinde, alternatif 

turizm çe�itleri arasında sayılan gastronomi turizmi ve bu turizm çe�idinin Dünya ile 

Türkiye’deki durumu ele alınmı�tır. Gastronomi turizmi kapsamına giren pek çok farklı 

kavrama yine bu bölümde yer verilmi�tir. 

Ara�tırmanın ikinci bölümünde, Osmanlı saray mutfa�ındaki mutfak yapılanmaları, 

yemek organizasyonları ve kullanılan araç-gereçler konularına de�inilmi�tir. Akabinde 

ise sarayda do�mu� yiyecek-içecekler, Modern Mönü kaideleri dikkate alınarak mönü 

kalemleri �eklinde gruplandırılmı� ve yiyecek-içecekler hakkında detaylı bilgi 

verilmeye çalı�ılmı�tır. Üçüncü bölümde ise; teoriyi geni�letmek için, geçmi�

ara�tırmalardan elde edilen teorik dü�ünceler e�li�inde, çalı�mada elde edilen verilerin 

yorumlanmasını sa�lamı� olan yöntem ve bu yönteme ba�lı olarak kullanılan 

tekniklerden bahsedilmi�tir. Yine üçüncü bölümde, ara�tırmanın uygulama kısmını 

olu�turan restoranların a�çıba�ıları ile yapılan yarı yapılandırılmı� görü�melerin, 

restoranlar içinde yapılan gözlemlerin ve söz konusu restoranların mönülerine 

uygulanmı� olan doküman analizlerinin bulgularına yer verilmi�tir. Elde edilen sonuçlar 
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çerçevesinde literatüre, turizm sektörüne ve bu konuda ara�tırma yapmak isteyen di�er 

ara�tırmacılara katkı sa�lanmaya çalı�ılmı�tır. 

Ara�tırmanın Konusu 

Bu çalı�mada Osmanlı saray mutfa�ı, gastronomi turizmi üzerinden incelenmektedir. 

Gastronomi turizmi, deniz-kum-güne�e dayalı olan kitle turizmine alternatif te�kil eden 

ve turistik ürünleri çe�itlendirmeye yönelik olu�turulan turizm türlerinden biridir. Bu 

sebeple gastronomi turizmi “alternatif turizm” ya da “özel ilgi turizmi” türlerinden biri 

olarak sayılmaktadır ve popülerli�i giderek artmaktadır. 

Gastronomi turizmi, özel bir yemek türünü tatmak veya bir yeme�in üretilmesini 

görmek amacıyla, yiyecek üreticilerini, yemek festivallerini, restoranları ve özel alanları 

ziyaret etmeye dayanan bir turizm türüdür (Yüncü, 2010: 29). Bununla birlikte ünlü bir 

�efin yaptı�ı yeme�i tatmak, yine bu kapsamda ele alınmaktadır. Literatürde, “culinary 

tourism”, “gastronomy tourism”, “gastro-tourism”, “wine tourism”, “food tourism”, 

“gourmet tourism”, “mutfak turizmi” gibi farklı terimler kullanılmakla birlikte, bu 

çalı�ma kapsamında “gastronomi turizmi” terimi kullanılmı�tır. 

Osmanlı Mutfa�ı ise Efendi (2005)’ye göre Balkanlar, Ege, Kafkaslar, Suriye, Lübnan 

ve Anadolu mutfaklarının harmanlanmasıyla olu�mu� zengin bir mutfak; �avkay 

(2000a)’a göre ise “Ba�kent �stanbul’da en seçkin biçimini alan, imparatorlu�un bütün 

halklarının mutfak geleneklerine açık, buna kar�ılık Türk kültürünün a�ır bastı�ı, aynı 

zamanda tarihten gelen köklü mirası da barındıran bir Ortado�u Mutfa�ı 

uygulamasıdır”. 

Dolayısıyla son zamanlarda gastronomi turizmi çerçevesinde seyahat eden ve gastro 

turist olarak adlandırılan çok sayıda insana, �stanbul ziyaretleri sırasında Osmanlı saray 

mutfa�ına ait yiyecek ve içeceklerden tattırılması gereklili�inin ortaya çıktı�ı 

dü�ünülmektedir. Osmanlı saray mutfa�ı sayesinde gerek �stanbul’un gerekse de 

Türkiye’nin tanıtımının yapılabilece�i, gastronomi turizmine katılan ki�i sayısının ve bu 

ki�ilerin harcamalarının arttırılabilece�i, dolayısıyla ülke ekonomisine de olumlu yönde 

katkı yapılabilece�i dü�ünülmektedir. 
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Bu çalı�maya, �stanbul’da bulunan ve sadece Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek-

içecekleri servis eden restoranların dahil edilmesinin bazı sebepleri bulunmaktadır. 

Öncelikle �stanbul, Osmanlı �mparatorlu�u’nun ba�kentli�ini yapmı�tır. Dolayısıyla 

mutfak en seçkin halini bu kentte almı�tır. Ayrıca �stanbul, ilk kahvehanenin burada 

açılmı� olması, yılda ortalama 8 milyon turisti a�ırlıyor olması, ba�ta Topkapı olmak 

üzere pek çok sarayın günümüze kadar ula�mı� olması gibi sebeplerle; Osmanlı saray 

mutfa�ı ile ilgili bir ara�tırmanın temelini olu�turmaya yeterli pek çok özelli�i de 

bünyesinde barındıran bir �ehirdir. Öte yandan �stanbul her ne kadar yılda ortalama 8 

milyon turisti a�ırlıyor olsa da, gastronomi turizmi söz konusu oldu�unda �ehrin mevcut 

durumu ve Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek-içeceklerin gastronomi turizmi 

içerisinde ne derece kullanılabildi�i konularının hala netle�tirilemedi�i 

dü�ünülmektedir. Bu çalı�manın, söz konusu belirsizlikleri giderebilmek adına da 

literatüre katkı sa�layaca�ı dü�ünülmektedir. 

Ara�tırmanın Önemi 

Bu konunun ara�tırma konusu olarak seçilmesinin bazı sebepleri bulunmaktadır. 

Gerekçeleriyle birlikte sıralanan bu sebepler, aynı zamanda ara�tırmanın önemine de 

vurgu yapacak niteliktedir. 

Bilindi�i üzere Osmanlı saray mutfa�ının olu�masında farklı milletlerin etkileri 

büyüktür. ��letmelerin mönülerinde Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek-içecek 

ö�elerine yer vermesi, hem söz konusu milletlerden gelen turistlerin ülkeye ve yemek 

deneyimi ya�adı�ı restorana olan sadakatinin artmasına katkı sa�layacak; hem de 

turizmin “kültürlerin kayna�ması yoluyla dünya barı�ına katkıda bulunmak” özelli�ine 

de uygun hareket edilmesini sa�layacaktır. 

Öte yandan dünyada ilk kahvehane 1554-1555 yıları arasında �stanbul’da Tahtü’l-Kale 

(Tahtakale)’de (Bingöl, 2012: 24), Halepli Hakem ile Suriyeli �ems tarafından 

açılmı�tır (Sarıı�ık ve Hatipo�lu, 2009: 194). �stanbul’a ilk kahvenin 1551 yılında 

getirildi�i, ancak Tophane gümrü�ünden içeri sokulmadı�ı da bilinmektedir 

(Göncüo�lu, 2004). Ayrıca Türklerin 1683’te Viyana’yı ku�atmasıyla be� yüz çuval 

kahvenin Viyana’da kaldı�ı ve bu durumun bölgedeki kafelerin açılmasına vesile 
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oldu�u (Bingöl, 2012: 25) kanısı da hakimdir. Dolayısıyla söz konusu Türkiye özellikle 

de �stanbul oldu�unda çok geli�mi� ve yaygın bir kahve kültürü beklenmektedir. Oysaki 

durum bunun aksidir. Günümüz �stanbul’unda ise a�ır ate�te, usulüne uygun pi�irilip, 

zarflar içinde, çifte kavrulmu� lokumla servis edilmesi gereken Türk kahvesinin yerini, 

granül kahveler ve makine kahveleri almı�tır. Turistin Türk kahvesi içebilmesi için 

mutlaka “Türk Kahvesi” ifadesini kullanması gerekmektedir. Oysaki tam tersi olarak, 

turist kahve istedi�inde zaten “Türk Kahvesi” anla�ılmalı, di�er kahveler ancak, 

özellikle isim vurgulandı�ında servis edilmelidir. Türkiye Esnaf ve Sanatkârlar 

Konfederasyonu’nun, Kadın Giri�imcili�ini Destekleme Projesi çerçevesinde, 2008 

yılında yayınladı�ı “Küçük Ölçekli ��letmeler �çin �� Geli�tirme E�itimleri-Restoran 

��letmecili�i” dokümanında yer alan bilgiler bu savı kuvvetlendirecek niteliktedir. 

Rapora göre; Türkiye’de, 2007 yılı itibarı ile kahve dükkânlarının satı�ları 120 milyon 

dolar düzeyindedir. Kahve dükkânları, tahmini olarak günlük 10 milyon mü�teriye hitap 

etmektedirler. Bununla birlikte Türkiye’de ki�i ba�ına kahve tüketimi yıllık 250 gram 

iken, bu oran Amerika Birle�ik Devletleri’nde 8.5 kilogramdır. Günümüzde özellikli ve 

tatlandırılmı� kahveler, oldukça yaygınla�makta olup, yeni e�ilim, uluslararası ve ulusal 

kahve zincirleri tarafından sunulmaktadır (Kadın Giri�imcili�ini Destekleme Projesi, 

2008). Söz konusu restoranlar oldu�undaysa Türk kahvesi servisinin ne kadar yaygın 

oldu�u, nasıl servis edildi�i, saray adabının ne oranda ya�atılabildi�i, ülke ve kültür 

tanıtımında ne oranda kullanıldı�ına dair bulgular neredeyse yok denecek kadar azdır. 

Ara�tırmaya restoranların içecek mönüleri de dahil edildi�inden, bu ara�tırmanın Türk 

kahvesinin mevcut durumunu belirlemede de önemli oldu�u dü�ünülmektedir. Bu bakı�

açısından hareketle, ara�tırma kapsamında Türk kahvesi üzerinde önemle durulmu�tur. 

Di�er yandan �i�elenmi� su, Türkiye içecek endüstrisinin toplam kapasitesi olan 13.236 

milyon litrenin yakla�ık %50’sini olu�turmaktadır. Soda ve meyve suyunun dahil 

oldu�u di�er alkolsüz içecekler ise 2009 yılında toplam içecek endüstrisinin üretim 

kapasitesinin %37’sini olu�turmu�tur. Coca-Cola �çecek, �i�elenmi� su dı�ındaki 

alkolsüz içeceklerde açık farkla lider konumdadır (Türkiye Gıda Raporu, 2010: 10). 

Oysaki Osmanlı Mutfa�ı’nın �erbet-�urup konusunda oldukça zengin oldu�u, bunların 

bazılarının unutuldu�u, bazılarının ise sadece evlerde yapıldı�ı bilinmektedir. Bu 

ba�lamda hem kültürün devam ettirilebilmesi, hem de günümüz insanının yeme�in 
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yanında tercih etti�i asitli içeceklere alternatif olu�turması açısından �erbetler ve 

�uruplar, tüm yiyecek-içecek i�letmelerinin mönülerinde yer almalıdır. Bu çalı�ma ile 

�erbet-�urup kavramına yeniden vurgu yapılarak, restoranların güncel içecek 

mönülerinde �erbet ve �uruplara yer verilip verilmedi�i, yer veriliyorsa bu �erbetlerin 

hangileri oldu�u, yer verilmiyorsa nedenleri tespit edilmeye çalı�ılmı�tır. Bu çalı�ma 

tıpkı Türk kahvesinde oldu�u gibi �urup ve �erbetlerin de ön plana çıkartılarak, 

gastronomi turizmi çerçevesinde kullanılması gerekti�ine vurgu yapmaya çalı�tı�ından, 

önem te�kil etmektedir. 

Ara�tırmanın Amacı

Bu çalı�ma ile gastronomi turizmi çerçevesinde Osmanlı saray mutfa�ında do�mu�, 

Türk kültürü ö�elerinden olan yiyecek-içeceklerin, �stanbul’da bulunan restoranların 

güncel yiyecek-içecek mönülerindeki kullanım düzeyi ara�tırılmaya çalı�ılmı�tır. 

Böylelikle gastronomi turizmi açısından gerek �stanbul’un, gerekse de Türkiye’nin 

tanıtılmasında ve pazarlanmasında, saray mutfa�ına ait yiyecek-içeceklerin daha fazla 

ön plana çıkarılmasının te�vik edilmesi amaçlanmı�tır. Nihai amaç ise, Türk turizminin 

geli�mesine katkı sa�layabilmektir. 

Ara�tırmanın amacı do�rultusunda “Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve içecekler 

gastronomi turizmini geli�tirmek için kullanılabilir mi?” sorusu ara�tırmanın problemi 

olarak ön plana çıkmaktadır. Bu temel probleme paralel olarak sorgulanan bazı alt 

problemler de bulunmaktadır. Çalı�manın temel ara�tırma problemine ba�lı olarak 

a�a�ıdaki sorulara da yanıt aranmaya çalı�ılmı�tır: 

• �stanbul’da bulunan restoranlar, Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve 

içeceklerin ne kadarına mönülerinde yer vermektedir? 

• Gastronomi turizmi çerçevesinde Türk Kahvesi’nden faydalanmak nasıl 

mümkün olabilecektir? 

• Saray mutfa�ında do�mu� �erbetler, güncel içecek mönülerinde niçin sıklıkla 

kullanılmamaktadır? 

• Gastronomi turizmi çerçevesinde �erbetlerden faydalanmak nasıl mümkün 

olabilecektir? 
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Ara�tırmanın Yöntemi

Bu ara�tırmada nitel ara�tırma yöntemi kullanılmı�tır. Ara�tırmanın deseni ise nitel 

ara�tırma desenleri arasında sayılan “durum çalı�ması” olarak belirlenmi�tir. Durum 

çalı�malarında çok boyutlu veri toplamanın uygun oldu�u bilindi�inden, bu ara�tırmada 

görü�me, gözlem ve doküman analizi incelemesi ile veriler toplanmı�tır. Bu ba�lamda 

ara�tırma kapsamındaki on üç restoranın a�çıba�ısı ile yarı yapılandırılmı� görü�me 

yapılmı�, söz konusu restoranlarda gözlem yapılmı� ve bu restoranlara ait yiyecek-

içecek mönüleri doküman analizi ile incelenmi�tir. Toplanan veriler nitel veri analizi 

yöntemlerinden betimsel analiz ile analiz edilmi� ve elde edilen bulgular gastronomi 

turizmi çerçevesinde tartı�ılmı�tır. Varılan sonuçlardan yola çıkılarak hem turizm 

sektörüne hem de sonraki ara�tırmalara kaynaklık etmesi için çe�itli önerilerde 

bulunulmu�tur. 

Ara�tırmanın Sınırlılıkları

• �stanbul, Osmanlı saray mutfa�ının do�du�u yer olarak kabul edildi�inden, 

ara�tırmanın uygulama alanı �stanbul ilinde bulunan ve mönüsünde Osmanlı 

saray mutfa�ına ait yiyecek-içecekler bulunduran restoranlar ile 

sınırlandırılmı�tır. 

• Ara�tırma sonucunda ortaya çıkan bulgular �stanbul ilinde bulunan restoranların 

a�çıba�ılarının görü�leri ve mönüleri ile sınırlıdır. 

• Ara�tırmada ula�ılan sonuçlar, ara�tırmanın soru formunda yer alan 

sorular/ifadeler ile sınırlıdır. 
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TANIMLAR 

Bain-Marie: Pi�mi� yeme�i sıcak tutmak için sıcak su sa�layan kap (Kunt, 2004: 35). 

Bolognese: Domates ve kıyma ile yapılan bir �talyan sosudur (Kunt, 2004: 63). 

Chaine des Rotisseurs: Mutfak sanatları, �arap ve yüksek kaliteli yemekle ilgilenen 

amatör ve profesyonelleri biraraya getirmeyi amaçlayan uluslararası bir gastronomik 

topluluktur (www.tr.wikipedia.org). 

Fine Dining Restoran: �ık dekorasyona, etkileyici atmosfere sahip, masalarında en 

kaliteli sofra örtüleri ve servis takımlarının, yemeklerde ise en taze sebze-meyvelerin, 

en üst düzey malzemelerin kullanıldı�ı, daha �ık giyimli garsonların hizmet verdi�i, 

genellikle masa sayısı az, yemek porsiyonlarının küçük ancak tabaktaki sunumun estetik 

oldu�u mekânlardır (www.sabah.com.tr). 

Fix/Set Mönü: Mü�terinin ödeyece�i ücret kar�ılı�ı alabilece�i yiyecek ve içeceklerin 

cins ve limitlerini önceden bildi�i mönülerdir (Yılmaz, 2007: 69). 

Gazpacho: Domates, sarımsak ve zeytinya�ından yapılan so�uk sebze çorbası (Kunt, 

2004: 190). 

Maitre d’Hotel: Servis hizmetlerinin düzenli ve kusursuz olmasını sa�layan tecrübeli 

bir servis personelidir (Yörüko�lu ve Yörüko�lu, 1998: 38). 

Restoran: Fiyatı önceden ilan edilmi� yemekleri, sabit saatlerde sunan, halka açık 

i�letme (Larousse Gastronomique, 2005: 877) olarak tanımlansa da; aslında önceleri 

hasta ya da bitkin birine, gücünü yeniden kazandırma özelli�ine sahip, yemek ya da ilaç 

anlamına gelmekteydi (Spang, 2007: 11). Günümüzde ise restoranların temel i�levi, 

tüketiciye yiyecek-içecek hizmeti sunmaktır ve hitap etti�i kitle, üretim çe�idi, kapasite 

ve hizmet kalitesi yönünden farklılıklar göstermektedir. Restoran kelimesi Fransızca bir 

kelimedir ve Türkiye’de genellikle bu kelime yerine “Lokanta” kelimesi 

kullanılmaktadır. Mevzuatta ise lokanta; “tabldot, alakart veya özel yemek ve bu 

yemeklere uygun servisler ile yeme-içme ihtiyaçlarını kar�ılayan tesisler” olarak 

tanımlanmaktadır (www.teftis.kulturturizm.gov.tr).

Sommelier: Büyük restoranlarda, salona yapılan �arap servisinden sorumlu ki�i. Bu 

görevi üstlenen ki�inin �arap konusunda çok bilgili olması ve hangi yemekle hangi 

�arabın içilece�ini bilmesi gerekmektedir (Larousse Gastronomique, 2005: 959). 
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BÖLÜM I: GASTRONOM� VE GASTRONOM� TUR�ZM�

Osmanlı saray mutfa�ının gastronomi turizmi çerçevesinde nasıl 

de�erlendirilebilece�ini ortaya koymaya çalı�an bu ara�tırmanın ilk bölümünde, ba�ta 

gastronomi bilimi ve gastronomi turizmi olmak üzere, söz konusu kavramlara ba�lı 

olarak ortaya çıkan pek çok konu irdelenmektedir. 

1.1. Gastronomi 

Bir kültürün yeme içme gelene�inin olu�umunda en temel faktörler, o co�rafyadaki 

flora, fauna ve iklim ko�ullarıdır. Sonrasında ise farklı sosyal sınıflar ve din etkili 

olmaktadır. Dolayısıyla her mutfa�ın özünü olu�turan bir felsefe, bir dünya görü�ü 

bulunmaktadır. Bu durum her mutfak için geçerli olmakla birlikte; kimi toplumlarda 

yüzeysel, kimisinde ise çok derindir. Öte yandan güçlü bir mutfak kültürü yaratmak için 

teknoloji ve maddi zenginlik yeterli olmamakta, mutlaka zaman gerekmektedir. 

Gastronomi de yeme içme kültürünü olu�turan, her bir bile�eni detaylıca inceleyen, 

multidisipliner bir alandır. Bu çalı�mada ise gastronomi, Osmanlı saray mutfa�ı ve 

turizm ile birlikte incelenmi�tir.

1.1.1. Gastronomi ve Gastronomi Çe�itleri 

Gastronomi, içinde barındırdı�ı tüm sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve 

içeceklerin tarihsel geli�me sürecinden ba�layarak tüm özelliklerinin ayrıntılı bir 

biçimde anla�ılması, uygulanması ve geli�tirilerek günümüz �artlarına uyarlanması 

çalı�malarını kapsayan bir bilim dalı olarak tanımlanabilir (Eren, 2007: 74). 

Gastronomi, Ünlü ve Dönmez (2008)’e göre, sa�lı�a uygun, iyi düzenlenmi�, ho� ve 

lezzetli mutfak, yemek düzeni ve sistemi; Baysal ve Küçükarslan (2003)’a göre, 

yenilebilir tüm maddelerin hijyenik olabilen ama sa�lı�a uygun olması gerekmeyen 

�ekilde, azami damak ve göz zevkini amaçlayarak, yemeye hazır halde sofraya 

getirilmesine kadar olan süreçtir. 

Türk Dil Kurumu gastronomiyi, yeme�i iyi yeme merakı olarak tanımlarken 

(www.tdk.gov.tr); Tez (2012) ise Yunanca “gastros” (mide) ve “nomos” (yasa, kural) 

sözcüklerinden olu�tu�una vurgu yapmaktadır. Bu tanım aynı zamanda kelimenin 

etimolojik kökenini de ortaya çıkartmaktadır. Gastronomi, kültür ve yemek arasındaki 
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ili�kiyi inceleyen bir çalı�ma (www.tr.wikipedia.org), insan refahı ve gıdasını 

ilgilendiren her konuda sa�lanmı� kapsamlı bilgi birikimidir (Altınel, 2009: 2). Bununla 

beraber gastronomi tarım, yeme�in üretimi, satı� ve tüketimini içeren tüm sosyal, 

psikolojik, kültürel ve politik ö�elerle ili�kili bir süreçtir (Öney, 2013: 164). 

Gastronomi pek çok birey için varsayımsal bir özelliktedir. Net, objektif bir delil 

sunamadı�ı için varlı�ı sadece anla�ılmaktadır. Di�er bir ifadeyle, pek çok insan için 

yalın bir anlam çıkarılıp, kesin objektif bir tanım elde etmek mümkün de�ildir. 

Varsayımsal yapıda olmakla birlikte oldukça önemli teorik yapıları da barındırmaktadır. 

Bu durumda dahi gastronomi giri�, geli�me ve sonuç �eklinde tanımlanmı� bir konu 

de�ildir. Bu nedenle gastronominin kesin sınırlarını belirlemek oldukça zordur. Ancak 

eklektik bir yakla�ımla ele alınabilir (Öney, 2013: 161). Benzer bir bakı� açısıyla 

Gillespie ve Cousins de gastronominin tanımlanmasının güçlü�ünden bahsetmektedir: 

“Gastronomiyi tanımlamanın kolay olmadı�ı; tanımını yapmaya çalı�an yazarların 
sayısına bakıldı�ında görülür. Gastronominin tanımlarının ço�u eksiktir. Beslenme 
alı�kanlıkları ve a�ırlama endüstrisinde gastronomik de�erlerin uygulanmasında zorluklar 
bulunmaktadır. Gastronomi yiyecek ve içecek zevki ile ilgilidir. Bu durumda 
gastronominin konusu insandır. �nsano�lu yemek ve içmekten ho�lanır. Ba�lı ba�ına 
gastronomik de�erler, kültürel, co�rafik, toplumsal ve sosyal beslenme faktörleri gibi 
birçok temele dayalıdır” (Gillespie ve Cousins, 2001: 2). 

�yi yemek seçme, pi�irme ve yeme sanatı veya prati�i olarak tanımlanabilen gastronomi 

kelimesinin kökeni, 19. yüzyıl ba�ında, Fransızca’da gastronomie, Yunanca’da ise 

gastrologiadan türetilen gastronomiaya dayanmaktadır (www.oxforddictionaries.com). 

Öte yandan Yunan �air Atheneaus’un yiyecek ve yemek zevki konusunda yazdı�ı �iirin 

ba�lı�ının gastronomi oldu�u bilinmektedir (Kemer, 2011: 5). Bazı tarihçiler MÖ. 4. 

yüzyılda ya�amı� olan bu �airin kitabını, dünyada yazılmı� ilk yemek kitabı olarak kabul 

etmekte, ancak �iir formatında yazıldı�ından dolayı bazı tarihçiler de bu görü�ü 

reddetmektedir. �air, Gastronomi adındaki �iirinde pancar yapra�ında yılan balı�ı tarifi 

vermektedir ve bu tarif günümüzde yapılan asma yapra�ında sardalye balı�ı tarifine 

benzemektedir (Gürsoy, 2013a: 18-19). Bazı tarihçiler ise bilinen ilk yemek kitabının 

yazarını Apicius olarak kabul etmektedirler. Ancak Roma döneminde ya�amı� ve 

yiyecek-içeceklerle ilgilenmi�, Apicius adında dört Romalı yemek meraklısının 

bulunması, söz konusu ayrımı güçle�tirmektedir (www.egitimmekani.com). Aslında 
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Romalılar gastronomi konusunda, özellikle ziyafetlerdeki a�ırılıkları ve gösteri�leriyle 

öne çıkan bir millet olarak anılmaktadır. 

M.Ö. 5. yüzyıldan itibaren Çinliler de gastronomiye ili�kin ilk öncüler arasında 

sayılmaktadır. Günümüzde Batı toplumlarında yaygın olarak görülen gastronomi 

ilkeleri ise Rönesans döneminde, özellikle �talya ve Fransa’da geli�meye ba�lamı�tır 

(Öney, 2013: 160). Günümüze daha yakın zamanlara bakıldı�ında ise gastronomi 

kelimesinin, Joseph Berchoux’un “Gastronomie ou L’Homme des champs â Table”�

(Gastronomi ya da Tarladan Sofraya �nsan) adlı eseriyle birlikte 1801 yılından itibaren 

dile yerle�ti�i bilinmektedir. Ancak kelime ilk kez 1835 yılında, Fransız Akademisi 

tarafından kendi sözlü�üne alınarak resmen onaylanmı�tır (Larousse Gastronomique, 

2005: 395). Yine aynı dönemde, ünlü Fransız gastronom Jean Anthelme Brillant 

Savarin’in “Physiologie du Goût” (Lezzetin Fizyolojisi) adlı kitabı yayınlanmı�tır ve 

Savarin kitabında gastronomiyi “insanın beslenmesi ile ilgili olan her �eyin sistematik 

bir incelemesi” olarak tanımlamı�tır (Özgen, 2013: 2). Söz konusu kitabın 

yayınlanmasıyla birlikte, gastronomiyle ilgili ilk bilimsel çalı�maların, Brillant Savarin 

tarafından ba�latılmı� oldu�u kabul edilmi�tir. Savarin, duygularla yemek, yiyecek-

içecekle tüketim arasındaki ili�ki gibi konuları ara�tırarak, gastronominin bir bilim 

olarak geli�mesine öncülük etmi�tir. 19. yüzyıl sonunda Charles Monselet ise 

gastronomiyi “bütün �art ve ya�larda tadılabilen sanat” olarak tanımlamı�tır (Larousse 

Gastronomique, 2005: 395). 

Gastronomi yani iyi, rafine yemek yapma sanatı; sanayi devrimi yıllarında �ngiltere’de 

hükümdarların, onlara yakın çevrelerin, dini liderlerin ve büyük tüccarların 

mutfaklarında geli�mi�tir. Bu zümrelerin ortak paydası ise servet, kültür birikimi ve bo�

zamandır. Söz konusu ki�ilerin bir araya geldi�i yerlerde iyi yeme�e talep olu�mu�, 

yaratıcı a�çılar finanse edilebilmi� ve destek görmü�tür. Çe�itli baskıların ya�andı�ı ve 

gelir da�ılımının adaletsiz oldu�u zamanlarda ise sadece karın doyurmakla yetinilmi�tir 

(Gürsoy, 2013a: 71). 

Gastronominin amacı; mümkün olan en iyi beslenme ile insanın korunması ve hayattan 

zevk almasının sa�lanmasıdır (Kemer, 2011: 5). Gastronomi, dünyanın önemli birçok 
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ülkesinin ulusal yemek ve içeceklerinin detaylı olarak bilinmesini gerektirmektedir ve 

yiyecek-içeceklerle ilgili malzemelerin nasıl kullanılaca�ının anla�ılmasını sa�layan bir 

platform sunmaktadır. Gastronomi sayesinde farklı kültürlerin ve ülkelerin yiyecek-

içecekleri arasındaki benzerlikleri ve farklılıkları bir arada görmek mümkündür. 

Boston Üniversitesi 1990’larda ilk kez kültür ve beslenmenin tüketim yönünü ele alan 

gastronomi yüksek lisans programı açmı�, bunu 1996’da New York Üniversitesi’nde 

açılan gastronomi alanında lisans, yüksek lisans ve doktora programları takip etmi�tir. 

Öte yandan yeni bir disiplin olarak bilimsel alanda çalı�ılmaya ba�lanan gastronominin, 

ne oldu�u ve neyi kapsadı�ı konularında henüz tam bir anla�maya varılamamı�tır 

(Öney, 2013: 163). 

Altınel (2009), gastronominin üretim, tüketim ve üretim-tüketim olmak üzere üç farklı 

fonksiyonu oldu�una vurgu yapmı�tır. Bu ba�lamda gastronominin fonksiyonları 

�unlardır: 

Üretim Fonksiyonu ile Gastronomi:

• �yi yemek hazırlama, pi�irme, sunma ile güzel masa kurma bilim ve sanatı, 

• �yi yemek yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi, 

• Yemek pi�irme-a�çılık ile ilgili prensip ve uygulamalardır. 

Tüketim Fonksiyonu ile Gastronomi:

• �yi yiyecek ve içecekten ho�lanma, 

• �yi yemek yeme konusunda abartılı davranma, 

• Lüks ve lezzetli yiyeceklere dü�künlük ve tutkudur. 

Üretim-Tüketim Fonksiyonu ile Gastronomi:

• Yiyeceklerin hazırlanma, pi�irilme ve servis edilme süreci, 

• Yeme�in uygun kural ve araç-gereç kullanılarak sunulup, yenilmesi sanatı, 

• Mönüde bulunan yemeklerin ne kadar satıldı�ıdır. 
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�yi yemek pi�irmek için tercih edilen malzemeler, zevkli sunumlar hazırlamak için 

üretilen ekipmanlar, yemek pi�irme prensipleri do�rultusunda hazırlanan kurslar, 

yazılan kitaplar, düzenlenen sempozyum ve konferanslar gastronominin üretim 

boyutuna örnek olarak sayılabilir. Bir restoranda, servis edilen yemekler içinde, 

mümkün olan en iyi seçene�i yeme arzusu, gastronominin tüketim boyutunun ilk 

maddesini olu�turmaktadır. Yenilmek istenen bir yemek için zaman, mekân, mesafe ve 

maddiyat gözetilmeksizin, yeme�i en iyi yapan yere gitme arzusu ise ikinci maddeyi 

olu�turmaktadır. Yılın her mevsimi bulunamayan ya da çok pahalı olan yiyeceklere olan 

dü�künlük ise tüketim boyutunun son maddesini olu�turmaktadır (Hatipo�lu, 2010: 10). 

Sonuç olarak gastronomi, gerek üretim gerekse de tüketim boyutu ile di�er disiplinlerin 

ilgi alanına giren pek çok konuyu bünyesinde barındırmaktadır. 

Ça�da� gastronomi, reflektif yeme ve a�çılı�ın yanı sıra yemek hazırlama, üretim ve 

genel sunum olarak tanımlanabilir ve mükemmellikle ili�kisi bulunmaktadır. En geni�

manasıyla yenilen ve içilen her �ey gastronomi çalı�malarına dahildir. Bu nedenle de 

gastronomi çalı�maları, toplumun gastronomi döngüsü içindeki performansını 

de�erlendiren, yetersizlikleri belirleyen, yetkinli�in ve potansiyel ilerlemelerin üzerinde 

duran ara�tırmaların yapılmasına duyulan ihtiyaca bir cevap niteli�indedir (Scarpato, 

2002: 139). 

Yeme-içme ile gastronomi arasındaki fark, örtünme ve giyinme arasındaki farktan daha 

büyüktür. �nsanlar gözleri, burunları ve kulakları kapalı yiyemezler. �nsanın bütün 

duyulur algılarına hitap edebilen gastronomi, estetik de�erlerin tamamını bünyesinde 

ta�ır. Yeme-içme insanın temel ihtiyacı olmasına kar�ın gastronomi, yeme ve içmede 

estetik ve güzellik de arayan bir sanat olarak de�erlendirilmektedir. �nsan, di�er canlı 

varlıklardan farklı olarak en temel ihtiyacını sanata dönü�türmü�tür. �nsan için, insan 

tarafından yapılmakta ve bütün insanlar tarafından payla�ılmaktadır (Hatipo�lu, 2010: 

8). Dolayısıyla gastronomi, yiyecek-içeceklerin görsel, i�itsel, tatsal güzelliklerinin ve 

lezzetlerinin ortaya çıkarılması sanatıdır. Bu nedenle hazırlanan her yemek taba�ının ve 

içkinin sunuldu�u barda�ın, esteti�i ve güzelli�i birer sanat eseri olarak sunulmalıdır 

(Öney, 2013: 161). 
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Günümüzde sınırları kesin olarak çizilmi� bir gastronomi sınıflandırılması 

bulunmamakla birlikte, çe�itli kaynaklara dayanarak gastronomiyi sınıflandırmaya 

çalı�mak mümkündür. Örne�in, Harrison (1982), gastronomiyi “uygulamalı gastronomi, 

teorik gastronomi, teknik gastronomi ve bilimsel gastronomi” olmak üzere dörde 

ayırmaktadır. 

Teorik gastronomi, uygulamalı gastronomiyi teoriye aktarma, yazılı ve görsel 

materyallere dönü�türme çalı�malarını kapsamaktadır. Yemeklerin reçetelerinin 

düzenlenmesi, eski ve gelenekselin yeniden canlandırılması konularındaki yaratıcılık da 

teorik gastronomi kapsamında ele alınmaktadır. Teknik gastronomi, uygulamalı 

gastronominin altında ve onunla birlikte yer almaktadır. Reçetelerin nasıl yemek haline 

getirilece�i, bunların üretimi ve spesifik bilgilerin araç-gereçler ve makinalar yardımıyla 

gerçekle�tirilmesinden çok, bunların üretimi ve servisi nasıl etkiledi�iyle ilgilidir. Bu 

gastronomi çe�idi, toplu yemek üretimiyle, her bir yeme�in karma�ık reçetelerine kadar 

inildi�i kitle üretimiyle ve küçük organizasyonlarla da ilgilenebilir. Mönü mühendisli�i, 

satı� analizi konuları da kimi zaman teknik gastronominin bir parçası olarak kabul 

edilmektedir. Di�er taraftan teknik gastronomi, hızlı yemek, pi�ir so�ut, pi�ir dondur, 

vakumlama gibi yeni üretim yöntem ve teknikleri geli�tirilirken sa�lanması gereken 

gıda güvenli�i konularını da kapsamaktadır (Öney, 2013: 165). 

Bilimsel gastronomi, besin de�erleri ve psikolojik olarak insanların yediklerinden nasıl 

etkilendiklerini ara�tırmaktadır (Öney, 2013: 166). Bir insan bir yeme�i haz alarak 

yerken, bir di�eri zehirlenmekte veya alerji olmaktadır. Bu gibi konular bilimsel 

gastronomi kapsamında ele alınmaktadır. Örne�in Ottoway (1968), bu konuya dikkat 

çeken bir olayı aktarmaktadır: “Arizona’da nefis etli sandviçler yapan bir kadın 

ya�amaktadır. Konukları da bu sandviçleri piliç ya da ton balı�ı sanmaktadır. Konuklar, 

sandviçleri yedikten sonra kadın, sandviçlerin taze olarak öldürülmü� çıngıraklı yılan eti 

oldu�unu söyler. Bunu i�itince, hepsi birden hastalanırlar” (Ottoway, 1968: 7). Bu 

insanların hastalıklarının, kültürel bir tepki oldu�u ve çıngıraklı yılanları lezzetli bir 

yiyecek olarak kabul eden kimselerde görülmedi�i belirtilmi�tir. Sadece yiyecek seçimi 

de�il aynı zamanda yenilebilirlik tanımı, katı bir �ekilde kültürle ilgilidir. Örne�in 

Anglo-Amerikan mutfak kültürünün ana akımı atların, keçilerin ve köpeklerin insan 
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diyetine uygun olmadı�ına hükmederken, at eti birkaç Avrupa ülkesinde, keçi eti tüm 

Akdeniz ülkelerinde ve köpek eti Kore’de nefis yiyecek olarak dü�ünülmektedir (Fox, 

2007: 554). 

Söz konusu gastronomi çe�itleri içerisinde en geni� kapsamlı olanı ise uygulamalı 

gastronomidir. Uygulamalı gastronomi, mutfak sanatında, tüm dünyada çe�itli yiyecek 

ve içeceklerin hazırlanması, yapılı�ı ve servisi ile ilgilenmektedir. Ayrıca uygulamalı 

gastronomi; estetik, ulusal ve bölgesel özellikleriyle kültürlerin, yenilebilir 

yemeklerinin üretimini, ham/pi�memi� halinden itibaren tekniklerle ve standartlarla ele 

almaktadır (Hatipo�lu, 2010: 11). Uygulamanın içinde yer alan a�çılar, garsonlar ve 

sommelierler ise uygulayıcılar olarak tanımlanmaktadır (Öney, 2013: 165). 

Bu ayrımın dı�ında son yıllarda geni� bir ara�tırma alanı olarak yer alan gastronomi 

çe�idi ise “Moleküler Gastronomidir” ve teknolojik geli�melerle birlikte ortaya 

çıkmı�tır. Moleküler gastronomi, McGee (2004) tarafından “lezzetli olmanın bilimsel 

çalı�ması” olarak tanımlanmaktadır. Ancak genel bir yakla�ımla moleküler gastronomi; 

yiyecek bilimi olarak evlerde ve endüstriyel mutfaklarda moleküler de�i�imleri ve 

fenomenleri ele alan ve günümüzde gastronomi kelimesiyle kayna�an bir alan olarak 

tanımlanmaktadır (Van der Linden ve di�erleri, 2008: 246-254). 

Fen bilimlerinden fizik, kimya ve biyoloji alanı katı, sıvı ve gaz halinde bulunan 

maddeye ait ilke, kavram ve ili�kileri ara�tırmaktadır. Gıda maddeleri de mikro 

ölçülerde moleküllerden olu�urlar ve bu moleküller tatlar ile kokuları olu�turan 

bile�enlerdir. Söz konusu gastronomi çe�idi de, besin maddelerini olu�turan 

moleküllerle, gastronomiyi bir araya getirdi�inden dolayı “Moleküler Gastronomi” 

olarak adlandırılmaktadır (Mil, 2009). Böylelikle laboratuvar çalı�maları mutfa�a 

ta�ınmı� ve gastronomi daha “bilimsel” hale gelmi�tir. Moleküler gastronominin 

yaratıcısı olarak bilinen Hervé This, bir peynirli sufle tarifinden ilham alarak yemek 

biliminde yeni bir disiplinin yaratılmasına yol açacak deneylerine ba�lamı� ve ilk kez 

moleküler gastronominin bilimsel programını formüle etmi�tir. Buna göre; 

• Pi�irmenin teknik kısmı, reçetelerin ardında bulunan bilimsel gerçekler, 

• Pi�irmenin sanatsal bile�enleri ve 
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• Pi�irmenin sosyal bile�enleri, moleküler gastronominin detaylarını 

olu�turmaktadır (This, 2005). 

Moleküler gastronomi, yiyeceklerin hazırlanırken ve tüketilirken ortaya çıkardıkları 

moleküler, fiziksel, kimyasal ve yapısal de�i�imleri anlamayı, kontrol etmeyi ve 

açıklamayı amaçlamaktadır. Söz konusu amaçlara ula�mada ise gözlem, hipotez 

olu�turma-test etme, kontrolü yüksek deneyler yapma ve bunlara dı� geçerlik 

kazandırma gibi yöntemler izlenmektedir (Van der Linden ve di�erleri, 2008). 

Moleküler gastronomi, yiyecek bilimi ile ev mutfakları arasındaki bo�lu�un giderek 

büyümesini dikkate alarak ortaya atılmı�tır (This, 2005). 

1.1.2. Gastronominin Di�er Bilimlerle �li�kisi 

Her disiplin, gastronominin de�i�ik bir boyutuna ı�ık tutarak, gastronominin do�asının 

anla�ılmasında ve ona hakim olunmasında insanlara yardım etmektedir. Gastronomi 

çalı�malarında kullanılan yöntem ve yakla�ımlar, di�er disiplinlerden derlenmi� oldu�u 

için do�ası gere�i disiplinler arasıdır. Ekonomistler, tarihçiler, psikologlar, 

diyetisyenler, ziraatçılar, jeologlar, co�rafyacılar, arkeologlar, çevre bilimciler, 

hukukçular ve siyaset bilimciler yiyecek-içecekler üzerine çe�itli ara�tırmalar 

yapmaktadırlar (Öney, 2013: 164). Gastronominin etkile�im içinde oldu�u bilimler, 

�ekil 1.1’de görülmektedir. 

�ekil 1.1, fen ve sosyal bilimlerden yararlanan gastronomi çalı�maları için, 

multidisipliner bir model ileri sürmektedir. Modele göre; gastronomiyle ilgili olan 

çe�itli disiplinler, temelde iki ayrı çalı�ma alanına aittir. �emanın solunda yer alıp 

materyal üretimiyle ilgili olma e�ilimi gösterenlerin tümü (tarım, co�rafya, teknoloji, 

ticaret), tüketim için mevcut olan yiyecek tedarikleriyle ilgilidir. Sa� taraftakiler ise 

(din, etik, hukuk) daha çok, neleri yiyip içmenin uygun ya da izin verilebilir oldu�unu, 

hangi tüketim uygulamalarının kabul edilebilir oldu�unu saptayan, belirleyici ve 

sembolik sistemlerle ilgilidir. Co�rafya ve benzeri etmenlerden etkilenen materyal 

kaynaklar, tedarik biçimini belirlemektedir. Ancak toplam tedariki etkileyen asıl �ey; 

nelerin, nerede, nasıl, ne zaman, neden ve kiminle beraber tüketilece�ini belirleyen 

kültürel sistemlerdir (Santich, 2007: 56). 
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�ekil 1.1:�Gastronomi Çalı�malarının Multidisipliner Modeli 

Kaynak: Zahari ve di�erleri, “Gastronomy: An Opportunity for Malaysian Culinary 

Educators”, International Education Studies, Vol 2, No 2, 2009, s.71.

�ekil 1.1,’de yer alan ileti�im, tarih ve edebiyat disiplinleri ise uygulama, de�er, gelenek 

ve sembolizm ana eksenli çalı�malar yaparak literatürü zenginle�tirmektedir (Santich, 

2007: 56). 

Gastronomi, tat alma, �arap üretimi, besin ö�elerinin insan vücudundaki i�levleri, gıda 

maddelerinin seçiminde niteliklerin belirlenmesi, gıdaların fiziksel, kimyasal ve 

biyolojik olarak bozulmalarının önlenmesi için hijyen ve sanitasyon kurallarına uygun 

üretim süreçlerinin geli�tirilmesi gibi konuların incelenmesi a�amasında, fen 
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bilimleriyle etkile�im içerisindedir (Altınel, 2009: 13). �nsanlar yediklerini neden yer, 

be�enileri nelerden etkilenir, niçin bir �eyi severken ba�ka �eyden ho�lanmaz soruları 

psikoloji; yiyecek ve içece�in payla�ılması, birileri evde yerken, birilerinin dı�arıda 

yemesi ve motivasyonları anla�ılmaya çalı�ıldı�ında sosyoloji ve ekonomi bilimlerine 

ba�vurulmaktadır (Öney, 2013: 161). Yine gastronomi alanında çalı�ma yapan 

antropologlar, besinlerin ve beslenme biçiminin etkilerini, tarihçiler geçmi�te ve 

günümüzde yiyecek organizasyonlarının etkilerini, sosyologlar açlık, yetersiz beslenme, 

dengesiz gıda payla�ımı ve dengesiz beslenmeyle ilgili sa�lık sorunlarını incelemektedir 

(Öney, 2013: 164). �nsan kültürünün en önemli unsuru olan yerel mönülerin misafirlere 

sunulma yolları aranırken pazarlama bilimine, otantik bir ürün tasarlanırken halk 

bilimlerine ba�vurulmaktadır (Altınel, 2009: 16; Hatipo�lu, 2010: 9). Öte yandan 

mutfak tarihçileri reçete ve pi�irme teknikleri üzerine yo�unla�ırken, hangi yeme�in 

nerede, ne zaman üretildi�i, nasıl tüketildi�i ve farklı dönemlerde nasıl bir seyir 

izledi�ini sorgulamaktadır. Yazar ve edebiyatçılar yeme�i hikâyelerle ili�kilendirirken, 

gezi ve yemek yazarları da gittikleri yerlerde tattıkları yiyeceklerle ilgili yazılar 

yazmaktadırlar (Öney, 2013: 164). Benzer �ekilde mimarlık mesle�i, gastronomiyle 

ortak çalı�ma alanı olu�turmu� durumdadır. Bir mekânın tasarımı, o yerin mü�teri 

çekmesinde çok önemli bir etken olabilmektedir. Bu ba�lamda mimarlar, tasarımsal 

kabiliyetlerini yeme-içme mekânlarında sergilemektedirler. Gastronominin di�er 

bilimlerle bu denli iç içe olması, daha geni� bir biçimde ara�tırılmasını mümkün 

kılmaktadır. 

1.1.3. Gastronomi ile �lgili Kavramlar 

Gastronomi bilimi kendi içerisinde bir takım kavramların do�masına zemin 

hazırlamı�tır. Bu kavramlar arasında en çok bilineni ve en sık kullanılanı “gurme” olsa 

da; de�inilmesi gereken ba�ka kavramlar da söz konusudur. Örne�in gastronom ve 

gurme kavramları, gastronomi bilimiyle ilgilenen, farklı özelliklerdeki ki�ilere verilen 

unvanlardır. Ancak bu unvanlar sıklıkla karı�tırılmakta ve birbiri yerine 

kullanılmaktadır. Oysaki bu iki kavramı birbirinden ayırt etmede kullanılacak bazı 

önemli ayrıntılar bulunmaktadır. Öte yandan degüstatör de, yine yanlı� kullanımına 

sıklıkla rastlanan bir di�er terimdir. Füzyon mutfak gibi akımlar ise gastronomi ile 

ilgilidir ve bu konuda tüm dünyada oldukça önemli çalı�malar yapılmaktadır. Söz 



20 

�

konusu hatalı kullanımların önüne geçebilmek adına, gastronomi ile ilgili kavramlar �u 

�ekilde açıklanabilir: 

Gastronom: Gastronom için farklı yazarlar farklı tanımlamalarda bulunmu�lardır. 

Tanımlar arasında tam bir tutarlılık oldu�unu söylemek mümkün görünmemektedir. 

Örne�in; Tez (2012), “yemek pi�irmeyen ama yeme-içmeyi iyi bilen ki�i”; Türk Dil 

Kurumu, “damak zevki olan, a�zının tadını bilen, iyi yemekten anlayan kimse” 

(www.tdk.gov.tr), Altınel, (2009) “mutfak ve servis sanatları konusunda uzmanla�mı�

ki�i” ve Öney (2013) “gastronomi alanında teori ve prati�i birle�tiren ki�iler” olarak 

gastronomu tanımlamı�lardır. 

Gastronom; yemek pi�irme sanatçısı veya ustası, iyi yiyecek konusunda �öhreti olan bir 

restoranın veya bir evin sahibidir (Hatipo�lu, 2010: 7). Mutfak ve servis sanatları 

uzmanı, gastronomi sanatında e�itimli ki�idir (Öney, 2013: 162). �nsanların ya�amlarını 

sürdürebilmeleri için gerekli olan beslenme konusunu ara�tıran bilim dalıyla ilgili 

ara�tırmaları yapan ki�iye de bu ad verilmektedir (Gürsoy, 2013a: 20). Tanımlardan da 

anla�ılaca�ı üzere kimi yazarlar gastronomun yemek yapması gerekti�ini vurgularken, 

kimi yazarlar da gastronomu yemek yapması gerekmeyen, ancak yeme-içmeyi iyi 

bilmesi gereken ki�iler olarak tanımlamı�lardır.

Gastronom, 1803 yılında Croze Magnan’ın Gastronome â Paris (Gastronom Paris’te) 

adlı eserinin basılmasından sonra kullanımı yaygınla�maya ba�layan bir kavramdır. Bu 

kavramdan sonra literatüre yeni terimler de eklenmeye ba�lanmı�tır. Örne�in, 

Gastronomlar Akademisi kurucusu, Curnonsky tarafından, yerel spesiyalitelere yabancı 

kalan turistleri tanımlamak için “gastronomadlar” terimi bu tarihte ortaya atılmı�tır 

(Larousse Gastronomique, 2005: 395). 1800’lü yılların ortasında gastronomluk önemli 

bir unvan olarak görülmü�tür ve 1825-1888 yılları arasında ya�amı� olan Fransız 

gazeteci, romancı, �air ve oyun yazarı olan Charles Monselet’e ça�da�ları tarafından 

“Gastronomların Kralı” lakabı takılmı�tır (en.wikipedia.org). 

Gerçek gastronom, mutfak sanatının en rafine üretimlerini bilmekte ve bilgisini dikkatle 

kullanmaktadır. Gündelik olanı, daha basit ama mükemmel olanı ara�tırmaktadır. 
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Bununla birlikte, Jean-Fraçois Revel, Un Festin en Paroles (Sözler �öleni) adlı eserinde 

gastronomlar hakkında �u ifadeleri kullanmı�tır: 

“Gastronom hem giri�imcidir hem kaygı doludur. Çekinerek ke�feder. Zamanının 
yarısını geçmi� yemek deneyim anlarını dü�ünerek, di�er yarısını �üphe içinde gelecek 
yemek deneyim ihtimallerini tartarak geçirir. Eski ve modern olan arasında sürekli bir 
mücadele oldu�unda, hem yetenekleri hem zenginlikleriyle, bu mücadeleyi adilane 
yönetebilecek bir topluluk oldu�unda gastronomiden söz edilebilir” (Larousse 
Gastronomique, 2005: 395).

Gurme: Erken tanımlarda daha çok oburluk ve pisbo�azlıkla ili�kilendirilen (Öney, 

2013: 162) gurme, yeme�in ve içkinin tadından anlayan, ba�ka insanlardan farklı olarak 

bir yeme�i de�erlendirebilen “tadım ustası” ki�i olarak tanımlanabilir (Dilsiz, 2010: 5). 

Gastronomi alanında teorisyen veya pratik uygulamada deneyimli ve uzman ki�iye 

gurme adı verilmektedir (Öney, 2013: 161-162). �yi yiyecek hakkında bilgisi olan, 

a�zının tadını bilen, yiyecek konusunda mü�külpesent, iyi yiyecek heveslisi, sadece 

zevk için ya�ayan, yemek konusunda a�ırı titiz ve zarifliklere tutkun ki�idir. Yine bir 

ba�ka tanımla gurme tatbilir, yemeklerin, �arap ve kahve gibi içeceklerin farklı 

çe�itlerinin tatlarını birbirinden ayırabilen, duyarlı dama�ı olan ki�ilere verilen addır 

(Hatipo�lu, 2010: 7). 

Gurme; yemek ve içmek konularında incelikleri, bir yeme�in malzemesindeki egzotizmi 

ve uyumu, pi�irilmesindeki incelikleri, pi�irilirken ona katılan ruhu bilen ve takdir eden 

ki�idir. Gurmelik zeki, duyarlı, olgun, dengeli ve zevkli insanlara mahsus bir özelliktir. 

Genelde yemek kültürü yüksek, yeme-içme adabına hakim, sadece yemeyi de�il mutfak 

i�lerini de bilen ki�iler için bu unvan kullanılmaktadır (Öney, 2013: 162).

Literatürde ortak görü�, yemek yemeyi sevmenin gurme olmaya yeterli olmadı�ı 

yönündedir. Gurme olabilmek için ki�inin kendisini gastronomi konusuna severek 

adaması ve gastronomiyi hobi edinmesi beklenmektedir. Öte yandan gurmeli�in gelir 

seviyesi ile ilgisi bulunmamaktadır. �yi yemek çok ucuza yenilebildi�i gibi, tatlara 

hakim olabilmek için sadece e�itim, kültür ve ilgi gerekmektedir. Gurme, iyi ve kötü 

yiyecekleri birbirinden ayırt edebilecek, yargılayabilecek düzeyde e�itimli olmalıdır. 

Yiyecek ve içecek malzemelerinin niteliklerini yakından tanımalı, hazırlama, pi�irme ve 

sunumun inceliklerini, yeme ve içme göreneklerini bilmeli, öncelikle �arap kültürü 
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olmak üzere alkollü ve alkolsüz içeceklerin her türlü niteliklerini de�erlendirebilecek 

düzeyde bir donanıma sahip olmalıdır (Hatipo�lu, 2010: 8).

Gastronom ve gurme arasındaki farklılık, gastronomun sahip oldu�u sosyal rolden 

kaynaklanmaktadır. Mennel (1996) gastronomları “a�çılıkla ilgili lezzetlerin 

propagandacıları” olarak nitelemektedir. Gürsoy (2013) ise gastronom ve gurme 

arasındaki fark için �u ifadeleri kullanmı�tır: 

“Gastronomlar aslında gurme olmakla birlikte onlarda fazla bir özellik daha 
bulunmaktadır. Gurme, yalnız kendisi lezzet almak için yiyor içiyor, yani bencil 
davranıyor. Oysa gastronom, ba�kalarına yol göstermek için ara�tırma yapıyor, yani 
bulgularından topluma yarar üretiyor. Gastronom merak eder, ara�tırır ve ö�retir”
(Gürsoy, 2013a: 20). 

Tarihçi Castelot gastronom ve gurme kelimeleri arasındaki farkı belirleyen ki�idir. 

Castelot’a göre gurme olmak, yeme�e ve yemek sanatına dü�kün olmaktır. Gastronom 

olmak içinse yeme�e dü�kün olmak yeterli de�ildir, uygulamayı bilmek ve bu konuda 

uzman olmak gerekmektedir. Castelot gurmeli�i egoistlik, gastronomlu�u ise filantropi 

(yardımseverlik-insan refahını geli�tirmek) ile özde�le�tirmi�tir (Öney, 2013: 162). 

Gurme kelimesinin son yıllarda anlamında bir de�i�iklik olmu� ve isim olan gurme, 

sıfatla�mı�tır (Gillespie ve Cousins, 2001: 6). Bu yeni kullanım hatalıdır. Günümüzde 

gurme, geleneksel gastronomik fikirlerle alakalı olmayan yemek üretimleri, yemeklerde 

alı�ılmamı� tatlar ya da seçkin ki�ileri ifade etmek için kullanılır hale gelmi�tir. “Gurme 

restaurant”, “gurme çikolata”, “gurme burger” tabirleri bu kullanıma örnek olarak 

verilebilir (Hatipo�lu, 2010: 8). 

Degüstatör: Degüstasyon, bir ürünün niteli�ini, tatma eylemi aracılı�ıyla 

de�erlendirmektir (Larousse Gastronomique, 2005: 1039). Degüstatör ise� meslekleri 

içecek tadımı yapmak olan ki�ilere verilen genel ad (www.iskitabi.com); bir yiyecek ya 

da içece�in kalitesini de�erlendiren uzmandır (Larousse Gastronomique, 2005: 229). 

Dünya genelinde daha çok �arap tadımı yapan ki�iler için degüstatör kavramı 

kullanılmaktadır (Hatipo�lu, 2010: 7). Ancak tereya�ı, sıvıya�, kaz ya da ördek ci�eri 

ve çikolata degüstatörleri bulundu�u da bilinmektedir (Larousse Gastronomique, 2005: 

1039). Bununla birlikte çay tadımcılı�ı da degüstasyon alanında geli�en bir bran�tır 
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(www.iskitabi.com) ve hazır �i�elenmi� sular için de degüstatörlerin kullanıldı�ı 

bilinmektedir (Larousse Gastronomique, 2005: 1039).

Füzyon Mutfak: Esasen bir fizik terimi olan “füzyon” kelimesinin sözlük kar�ılı�ı 

erime, birle�me ve kayna�madır (www.tdk.gov.tr). Farklı uluslara, de�i�ik yörelere ait 

yemek pi�irme teknik ve malzemelerinin bilinçli bir �ekilde aynı tabakta karı�ması ve 

birle�mesiyle olu�an, özgün, yaratıcı ve yenilikçi bir teknik olan füzyon mutfa�ı; 

1980’li yıllarda Batı teknikleri ile Uzakdo�u teknik ve malzemelerinin birle�tirilmesiyle 

ortaya çıkmı�tır (Güzel, 2009: 28). Bu mutfa�a bu ismi ilk veren ki�i ise Miamili ünlü 

�ef Norman Van Aiken’dir. Ba�langıçta bu tarz, Asya Füzyonu olarak anılmaktaydı 

ancak daha sonraki yıllarda sayısız miktarda farklı füzyon mutfakları da olu�mu�tur 

(Kırım, 2005).

Füzyon mutfak diye bir kavramın ortaya çıkmasıyla, evrensel bir ruhun da ortaya çıktı�ı 

söylenebilir (Richards, 2002: 3). Bilginin, insanların ve malzemelerin tüm dünyada 

dola�ıyor olması �üphesiz mutfak alı�kanlıklarını da de�i�tirmi�tir. Bu durumun en 

güzel kanıtı süpermarket raflarında bulunan ürünlerin çe�itlili�idir (Gioffr� ve di�erleri, 

2010: 5). Son yıllarda mutfak dünyasında sözü çok edilen bu moda akımın temel 

niteli�i, Amerika Birle�ik Devletleri’nin sınırları içinde ya�ayan etnik grupların mutfak 

geleneklerinin birbiriyle kayna�tırılıp, ortaya hepsinden farklı özgün bir bile�imin 

çıkarılmı� olmasıdır. Bu akım özellikle Pasifik kıyısında dikkati çekmektedir (�avkay, 

2000a: 8). 

Füzyon mutfa�ı üç farklı �ekilde yapılabilmektedir. Bunların ilki, farklı kültürlere ait 

yakın bölgelerin yemeklerinin karı�ımıdır. Eklektik diye de adlandırılan ikinci �ekilde 

ise bir yemek kültürü belirleyici olmakta, ancak di�er mutfakların teknik veya 

malzemeleri de kullanılmaktadır. Son füzyon mutfa�ı �ekli de, herhangi bir mutfak 

belirleyici olmadan, tüm dünya mutfaklarının bir araya getirilmesidir. Türk mutfa�ından 

bir kebap yeme�inin, deneysel tarzda yeniden yorumlanıp, bir Uzakdo�u sebze 

garnitürü ya da Fransız Mutfa�ı sosuyla sunulması, eklektik füzyon mutfa�ına örnek 

olarak verilebilir. Bu �ekilde yeni yemekler üretmek, aynı zamanda “sentez mutfak 

kültürü” olarak da tanımlanmaktadır (www.gurmerehberi.com). 
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Dünya ülkelerinde ve Türkiye’de popülerli�i her geçen gün artan füzyon mutfa�ından 

mönüler hazırlayan restoranların birço�u �stanbul’dadır. Bu restoranlar Türk 

Mutfa�ı’nın geleneksel lezzetlerini, Fransa, �talya, Uzakdo�u mutfaklarının lezzetleriyle 

birle�tirerek yeni yemekler yaratmaktadırlar. Baklava yufkasında levrek, domates reçeli, 

kadayıfa sarılı karides kızartma, kırmızı biber tatlısı ve tarhanalı levrek fileto bu 

yemeklere örnek olarak verilebilir (Güzel, 2009: 28). 

Epicure (Epikür): Yunanlı filozof Epikür’e (Epikuros-M.Ö. 341-270) izâfeten 

adlandırılan epikürizm, zevk ve lezzet mesle�i olarak da bilinmektedir (Yıldırım, 2012: 

2702). Antik Yunan, iyi yemek ve iyi ya�am felsefesine inanan ve ömrünü bu felsefeyi 

yaygınla�tırmaya adayan Epicurus’un vatanıdır. Bu felsefeye yakın bir �ekilde Asur 

Kralı Sardanapalus da “ey yolcu, ye iç keyfine bak, çünkü ba�ka hiçbir �ey bu kadar 

önemli de�ildir” demi�tir (Gürsoy, 2013a: 18). Sonuç olarak Epikür, damak zevkine 

sahip, yemek ve içmeyi seven keyfine dü�kün kimseler için kullanılan kavramdır. 

Gastronomi Yazarı: Gastronomi bilimi çerçevesinde ürünler ve malzemelerle ilgili 

bilgiler, mutfak sanatına ili�kin eserler ve gösterilerin özetleri, restoranların ele�tirisi ele 

alınması gereken konular arasında yer almaktadır. Bu yazılarda, restoran mutfakları bir 

kitap, bir tiyatro eseri, bir tablo, bir opera ele�tirilir gibi ele�tirilir. Sonuçta mutfak da 

bir sanattır. Gastronomi yazarları, gastronomi kılavuzlarında, seçtikleri otel ve 

restoranları anlattıkları genellikle yıllık yayınlarda güzel sofralarla ilgili yorumlarını 

payla�ırlar (Larousse Gastronomique, 2005: 395). 

Türkiye’de de bir süredir öne çıkan gastronomi yazarlı�ı, gazete ve dergilerin kadın 

sayfalarında yemek tarifleri vermekle ba�lamı�, son yıllarda önde gelen her gazetenin 

bir yemek yazarına sahip olmasına kadar varmı�tır. 19. yüzyılda Almanach des 

Gourmands’ın ba�ı çekti�i gastronomi yazını, restoranların ve pasta �eflerinin tiyatro 

giri�imcileriyle ve oyun yazarlarıyla denk tutuldu�u bir yüzyıldır ve Alexandre 

Balthasar Laurent Grimod de la Reyni�re de, restoran ele�tirisini icat eden, ça�da�

gastronomi söyleminin kurucusu olarak kabul edilen ki�idir (Spang, 2007: 170-172). 
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Glutton (Gluton): Glutton, obur kimse demektir. Gastronomi biliminin bilinen en 

olumsuz tarafı olarak da nitelendirilen oburluk; 7 ölümcül günah arasında sayılarak, 

ba�ta Hıristiyanlık olmak üzere pek çok din tarafından da yasaklanmı�tır. Yine 

Musevilikte 613 Emir’den bir tanesi oburluk yapılmaması ile alakalıdır. �slamiyet de 

a�ırı yeme�i ve israfı yasaklamı�tır (www.en.wikipedia.org). Yine literatürde 

“Gourmand” kelimesinin de “bo�azına dü�kün kimse, a�zının tadını bilen kimse ya da 

bo�azlı, obur, pisbo�az” anlamlarında kullanıldı�ı bilinmektedir. 

1.2. Gastronomi Turizmi 

Sahip olunan gastronomik de�erlerin turistik ürüne dönü�türülmesi ve bir çekim unsuru 

olarak kullanılmasında çalı�malar oldukça yenidir. Dünya ülkelerinde turizm kazancının 

önemli bir bölümünü olu�turan gastronomi turizmi, ülkemizde de geli�meyi bekleyen 

bir alandır. Bütün dünyada gastronomi turizmine yönelik çabalar giderek önem 

kazanırken, ülkemizde bu konunun önemi henüz yeterince anla�ılamamı�tır. 

1.2.1. Gastronomi Turizmi ve Gastro Turist

Turizm davranı�ı ile yemek yemek ayrılmaz bir bütünün parçalarıdır. Ancak dünya 

üzerinde yemek kültürü bölgelere göre farklılık göstermektedir. Bir kültür için normal 

olarak kabul edilen yemek çe�itlili�i, ba�ka bir kültür için tabu sayılabilmektedir. Söz 

konusu yemekler ise kimi insanların ilgisini çekmekte ve sadece o yemekleri tatmak 

amacıyla, o bölgelere seyahatler gerçekle�tirilmektedir. Kültürler arasındaki bu farklılık 

ve zenginlik, gastronomi turizminin ortaya çıkı�ında etkili olmu�tur (Yüncü, 2010: 28). 

Gastronomi ve turizm arasındaki ili�kinin açıklanmasında cevaplanması gereken 

sorular; “Turizmin geli�mesi için mi gastronomi? Gastronominin canlandırılıp geli�mesi 

için mi turizm faaliyetleri?” sorularıdır. Bu soruların cevapları bulunduktan sonra 

gerekli çalı�maları yapmak gerekmektedir. Yine gastronomi turizmi ara�tırmaları �u 

temel sorular ile ortaya çıkmı�tır: 

• Gastronomi turizminin pazar payı var mıdır? 

• Bir bölgenin gastronomisi, turistlerin ziyaret ettikleri yere dair deneyimlerine 

katkıda bulunur mu? 

• Turistler bir bölgeye, oranın mutfa�ını tekrar denemek için geri dönerler mi? 
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Bu sorular çerçevesinde yapılan pek çok ara�tırmanın yanıtı; 

• Pazar payı amaçları için gastronomik sebepler do�rultusunda seyahati te�vik 

etmeyi önermek oldukça do�ru bir hamledir. 

• Gastronomi, turistlerin bölgeyi tanımasında çok büyük rol oynamaktadır. 

• Bazı turistler, özel gastronominin tadını çıkartmak amacıyla geri dönmektedir 

(Kivela ve Crotts, 2005: 39). 

1990’lardan sonra dünya turizm pazarının ve seyahat edenlerin taleplerinin de�i�ti�i 

bilinmektedir. Artık insanlar, deniz-kum-güne� tatillerinden ziyade, daha spesifik tatiller 

geçirmeyi istemektedirler. Bu do�rultuda günümüzde, deniz-kum-güne� turizmine tepki 

olarak do�an alternatif turizm çe�itleri giderek geli�mi� ve özel ilgi turizmi ortaya 

çıkmı�tır. Günümüz �artlarında ücretli izinler, resmi ve hafta sonu tatilleri, emeklilik 

gibi nedenlerden dolayı bo� zamanın artması, e�itim ve gelir seviyesinin yükselmesi, 

tam zamanlı i� bulunması ve i�in güvence altında olması, ula�tırma ve teknolojinin 

ula�tı�ı boyut, insan haklarının kabulü ve aile hayatındaki de�i�imler gibi sebeplerle 

özel ilgi turizmi geli�mi�tir (Kozak ve Bahçe, 2009: 121-125). Bu turizm çe�idi ile 

birlikte arkeoloji, balonculuk, bisiklet turları, bira ve �arap turları, gastronomi turları, 

kanal turları, sa�lık ve fitness, botanik, ku� gözlemcili�i, foto�rafçılık, rafting, scuba 

diving, tren turları gibi özel ilgi gerektiren alanlarda geli�me gözlenmi�tir (Türksoy ve 

Yürik, 2008: 260). Tüm bu turizm çe�itleri, daha az sayıda katılımcı veya bireysel 

olarak, özel bir ilgiye veya hobiye dayalı olarak yapılabilen, daha sakin, katılımcısına 

ortak yönleri bulunan di�er ki�ilerle bir araya gelme olana�ı sa�layan, do�al ve kültürel 

çevreye daha az zarar veren turizm çe�itleridir (Kozak ve Bahçe, 2009: 116). 

Gastronomi turizmi de, geleneksel tatil anlayı�ına yeni bir yön vermek amacıyla, yeni 

turistik ürünlerin bir araya getirilmesi sonucu olu�mu� alternatif turizm (Hacıo�lu ve 

Avcıkurt, 2008: 3) çe�itlerinden biridir.

Yeni lezzetler tatmak ve farklı kültürlere ait yiyecekleri deneyimlemek, bazı turistlerin 

bir bölgeyi tercih nedenleri arasında ilk sırada yer almaktadır (Hatipo�lu ve Batman, 

2011: 3). Literatürde “Gastronomi Turizmi” olarak anılan bu turizm davranı�ı ile ilgili 

yapılan de�i�ik tanımlamalar bulunmaktadır. Örne�in Turizm Terimleri Sözlü�ü 

(1999)’ne göre gastronomi turizmi, “yemek zevki konusunda özel ilgisi olan insanların, 
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bu anlamda ilginç olan yerlere yaptıkları ziyaretler”; Hatipo�lu (2010)’na göre ise 

“sosyal bir aktivite olarak ender bulunan yiyecekleri ke�fetmek için farklı bölgelere 

seyahat eden bireylerin olu�turdu�u turizm türü” olarak tanımlamaktadır. Gastronomi 

turizminin turistlere e�siz ve unutulmaz yiyecek-içecek deneyimleri ya�ataca�ı 

dü�ünülmektedir (www.worldfoodtravel.org). Ba�ka bir tanımla gastronomi turizmi, 

bilinenden farklı bir mutfak kültüründeki yiyeceklerin tüketilmesini, hazırlanmasını ve 

sunulmasını, mutfa�ını, ö�ün sistemlerini ve yeme biçimlerini ke�fetmek amacıyla 

gerçekle�tirilen turizm �eklidir (Öney, 2013: 171).

Bununla birlikte özel bir yeme�i tatmak, yemeklerin farklı üretim süreçlerini görmek 

veya ünlü bir �efin elinden yemek yemek yine bu kapsamda ele alınmaktadır. Restoran 

ve otellerde turistler için yemeklerin hazırlanması yerine, yerel yiyecek ve içeceklerle 

ilgili deneyim ya�amak amacıyla turistlerin seyahat etmesi de gastronomi turizmi 

çerçevesinde de�erlendirilmektedir (Yüncü, 2010: 29). Ancak herhangi bir restorana 

yapılan günlük ola�an ziyaretler gastronomi turizmi kapsamına girmemektedir. Yani 

gastronomi turizmi ve seyahat süresince ihtiyaç dahilinde gerçekle�tirilen yeme içme 

kavramları birbirleriyle karı�tırılmamalıdır. Gastronomi turizminde sadece yeme-içme 

için seyahat edilmesi esastır, oysa ihtiyaçtan kaynaklanan yeme-içme süreci seyahat 

esnasında gerçekle�tirilen ola�an bir faaliyettir (Baran ve Özkul, 2010: 62).

Gastronomi turizminin kökeni; tarım, kültür ve turizmde yatmaktadır. Bu üç unsur, 

gastronomi turizminin bölgesel bir çekicilik ve deneyim olarak pazarlanmasına ve 

konumlandırılmasına fırsat sa�lamaktadır. Tarım; ürünü sunmaktadır, kültür; tarihi ve 

otantikli�i, turizm ise alt yapıyı ve hizmetleri sa�lamaktadır (Yüncü, 2010: 29). 

Günümüzdeki anlamı ile gastronomi turizminin ba�langıcı 2001 yılı olarak kabul 

edilebilir. 2001 yılında Erik Wolf, “Culinary Tourism White Paper” adlı yayınını 

yayınlayarak, dünyada gastronomi turizmi endüstrisinin geli�imini ba�latmı�tır. 2001 

yılından önce akademisyenlerin gastronomi turizminin geli�imi, yemek ve �arap ile 

ilgili ara�tırmaları olsa da, bu ara�tırmalar nadiren endüstri ile bulu�abilmekteydi. 1998 

yılında ilk defa Bowling Green Üniversitesi’nden Lucy Long “Culinary Tourism” 

terimini kullandı. Bunun ardından 2003 yılında Eric Wolf, bir grup endüstriden de 
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aldı�ı destek ve görü�ler ile Ulusalararası Gastronomi Turizmi Birli�i’ni (International 

Culinary Tourism Association- ICTA) kurdu (Ça�lı, 2012: 25). Bu turizm türü 

sayesinde hızla geli�ip zenginle�en yemek literatürü ve geleneksel yemekleri deneme 

iste�i, insanların seyahat etmelerinde önemli bir etken olarak görülmektedir. Duyusal 

bir deneyim olan geleneksel yemek kültürünü turizm amaçlı kullanmak isteyen turistler 

bu sayede; rutin alı�kanlıklarına farklı bir boyut katmak ve turizm anlayı�larında 

de�i�iklikler meydana getirmeyi amaçlamaktadırlar (Baran ve Özkul, 2010: 63). 

Kivela ve Crotts (2006), World Food Travel Association’nın resmi web sitesinde yer 

alan bilgileri derlemi� ve gastronomi turizminin benzersiz özelliklerini ortaya 

koymu�tur. Bu özellikler �unlardır: 

• Neredeyse turistlerin tamamı seyahat esnasında dı�arıda yemek yemektedir 

ve ak�am yemekleri yerel yiyecekleri ve insanları tanımak için bir fırsattır. 

• Gastronomi turizmi daima üç gözde turizm faaliyetlerinden biridir. 

• Di�er seyahat faaliyetlerinin aksine gastronomi, günün her saatinde ve her 

türlü hava ko�ulunda yıl boyunca kullanılabilir. 

• Yemek pi�irme ya da gastronomi sanatı ve �arap tadımı, be� insan duyusunu 

da -görme, ses, koku, tat ve dokunma- etkileyen bir sanattır. 

• �arap ve yöresel mutfak ile ilgilenen turistler ve müze, alı�veri�, müzik, film, 

festival gibi kültürel konular ile ilgilenen turistler arasında yüksek ve pozitif 

bir korelasyon vardır. 

• Seyahat esnasında mutfa�a olan ilgide, belirli bir ya�, cinsiyet veya etnik 

gruba aitlik yoktur. 

• Ço�u zaman gastronomi turistleri kâ�iftir. 

• Gastronomi, her yeni turistin etkile�im yoluyla, ya�ayarak deneyimleme 

talebini kar�ılayabildi�inden deneyimseldir (Kivela ve Crotts, 2006: 360). 

Gastronomi turizmin faydalarını ve bir ülke ya da bölgeye olan katkılarını �ekil 1.2’de 

bir arada görmek mümkündür. 
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K 
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• Ulusal gastronomiyi ve turizmi kar�ılıklı te�vik eder. 
• Ulusal gastronomi ve turizm stratejilerinin belirlenmesine öncülük eder. 
• Devlet deste�i sa�lanır. 
• Ulusal marka geli�tirmede katkı sa�lar. 
• Ekonomik açıkların kapanmasını sa�lar. 
• Önemli bir büyüme potansiyeli ta�ıyan, yeni, ke�fedilmemi� ve büyük bir piyasa 

vaat eder. 
• Toplantı, fuar ve tur operatörleri için olumlu ve ayırt edilebilen satı� noktaları 

sunar. 
• Artan satı�lara ba�lı olarak vergi gelirleri de artar. 

B 
Ö 
L 
G 
E 
S 
E 
L 

K 
A 
T 
K 
I 
L 
A 
R

• Bölgesel gastronomiyi ve turizmi kar�ılıklı te�vik eder. 
• Bölgesel gastronomi ve turizm stratejileri olu�turulur. 
• Bölgesel marka geli�tirmesini sa�lar. 
• Yerel yönetimin müdahalesini sa�lar. 
• Arazi emlak de�erinin korunmasını sa�lar. 
• Finansal kaynakların geri dönü�ümüne katkı sa�lar. 
• Finans ve kalifiye i� gücü gibi dı� kaynakları çeker. 
• Yerel kimlik ve özgünlü�ün vurgulandı�ı marka yaratmayı sa�lar. 
• Otel odalarının ve restoran masalarının dolmasını sa�lar. 
• �� alanlarını ortaya çıkartır ve destinasyonun pazarlanması yönünde yeni 

giri�imler sa�lar. 

�ekil 1.2: Gastronomi Turizminin Katkıları 

Kaynak: Hall, M. C, Mitchell, R. ve Sharples, L. 2003’ten aktaran Hüseyin Öney, 

“Gastronomi Turizmi”, Alternatif Turizm, 2013, s.179. 

Y 
E 
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E 
L 

K 
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T 
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I 
L 
A 
R

• Yerel üretici a�larının olu�turulmasını sa�lar. 
• Çiftçi ve üretici pazarlarının kurulmasını sa�lar. 
• Yol üstü satı� tezgâhları, çiftlikten satı�lar, kasa ve paket satı�ları, mahzenden 

direk satı� sa�lar. 
• Direk tüketiciye ve restorana satı� sa�lar. 
• Bölgesel kültür farklılıklarını ortaya koyacak ve organizasyonlar düzenlenir. 
• Mü�teri sadakati yaratmayı sa�lar. 
• Bölgesel farklılı�a odaklanmayı sa�lar. 
• Yerel yiyecek ürünleriyle ilgili bir de�er yaratmayı sa�lar. 
• Sermaye yaratmada katkı sa�lar. 
• Yerel ürünlerin de�erlenmesini sa�lar. 
• Mü�terilere direk satı� imkânı sa�lar. 
• Mü�terilerle üreticiler arasında kapıdan, tarladan satı� gibi bire bir etkile�im 

sa�lar. 
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�ekil 1.2 incelendi�inde gastronomi turizminin yaptı�ı katkılar aynı zamanda 

gastronomi turizminin payda�larının kimler oldu�unun da anla�ılmasını sa�lamaktadır. 

Gastronomi turizmi, tüm turizm türlerinde oldu�u gibi geni� bir tedarik zincirine, 

dolayısıyla büyük bir çarpan etkisine sahiptir. Genel turizm i�letmelerinin yanında 

yemek rehberleri, restoranlar, a�çılık okulları, yemek kitapları ve satıldı�ı dükkânlar, tur 

operatörleri, gastronomi ile ilgili medya kurulu�ları, temalı gezileri, gastronomi 

festivallerini, �arapçıları, bira fabrikalarını, ba� ve tarla sahipleri gibi birçok payda�ı 

içermektedir (Ça�lı, 2012: 41). Yine çiftçiler, büyütücüler, üreticiler, tedarikçiler, 

sahipler, operatörler, i�lemciler, da�ıtıcılar, ta�ımacılar, içkili mekânlar, �arap 

mahzenleri, oteller, giyim ma�azaları, spalar, etkinlikler, çekicilikler, gösteriler, 

pazarlar, e�itmenler, pazarlamacılar, turistler, devlet, bankalar, ülkeler, iller, kasabalar 

ve topluluklar da gastronomi turizminin di�er payda�ları arasında sayılmaktadır (Ça�lı, 

2012: 31). 

Dünya Gıda Seyahat Birli�i (WFTA)’ne göre gastronomi turizminin oda�ını, yerel bir 

pastane, sadece yerel halkın bildi�i adı duyulmamı� bir caddede yer alan bir bar veya 

tarihi bir sokakta yer alan bir dondurmacı olu�turabilir. Sanılanın aksine gastronomi 

turizmi, be� yıldızlı restoranlar ve iddialı �arapçılardan ibaret de�ildir 

(www.worldfoodtravel.org). 

Pek çok insan, gitti�i farklı ülkelerde, yeterince bilgi sahibi olmadıklarından, alı�ık 

oldukları lezzetlerin dı�ında yemekleri denemeye çekinmektedir. Yemekler konusunda 

onlara yeterince yol gösteren ki�iler-kurumlar olmadı�ında ise; klasik lezzetlerin dı�ına 

çıkmaksızın, gittikleri ülkenin kendine özgü tatlarını bilmeden ülkelerine geri dönme 

e�ilimi göstermektedirler. Oysaki yabancı bir ülkeyi ziyaret eden ki�i, gitti�i yerin 

etnik, kültürel özelliklerini; o yere has tatları tanıyarak daha iyi ke�fedecektir. Zira 

yemek kültürü, o yerin kendi öz benli�ini olu�turan önemli bir unsurdur (Dilsiz, 2010: 

18). Gastronomi turizmine katılan ki�iler ise bu davranı�ın aksine bir davranı�

sergilemektedir. 

Literatürde, gastronomi turizmine katılan ki�ilere “gastro turist” adı verilmektedir. 

Gastro turist Hatipo�lu (2010)’a göre; “turist kelimesinin tanımından hareketle, sadece 
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ö�le yeme�i yemek için bile bulundukları ülkeden ba�ka bir ülkeye gidebilecek bo�

zamana, yeterli maddi olana�a ve iste�e sahip ki�ilerdir”. Bu turist türü, bir bölgeye 

kültürel deneyim ya�amak amaçlı gelmekte ve o bölgedeki yerel kültürden, tarihi ve 

do�al kaynaklardan faydalanırken, aynı zamanda o bölgede yer alan yemekleri ve 

de�i�ik tatları da tatmak istemektedir (Hatipo�lu ve Batman, 2011: 3). Öney (2013) ise 

gastro turist yerine, “Gurme Turist” kavramını kullanmı� ve “seyahat dürtüsü öncelikle 

yiyece�e olan ilgisiyle olu�an, bir özel ilgi turistidir” �eklinde bu kavramı açıklamı�tır. 

Gastronomi turizmine katılan turistler, tatil yeri seçiminde bölgenin gastronomi 

potansiyellerine göre tercih yapmakta veya gittikleri yerde bu konuda ara�tırma yaparak 

yeni co�rafyalar ke�fetmek istemektedirler (Ça�lı, 2012: 97). Büyük ölçüde yüksek 

gelir ve e�itim seviyesine sahip, kültürlü, dı�arıda yemek yeme alı�kanlı�ı bulunan, 

yeniliklere açık ve ara�tırmacı ki�iler bu turist grubunu olu�turmaktadır. Örne�in 

yapılan bir ara�tırma, yiyecek ile ilgili yapılan seyahatlerde her bir tur için 1.194 

Amerikan doları harcama yapıldı�ını ve sadece bu rakamın 1/3’ünün yiyecekler ile ilgili 

aktivitelere ayrıldı�ı sonucunu ortaya çıkarmı�tır (Schmantowsky, 2008: 12-14). 

Dolayısyla gastronomi turizmine katılan ki�ilerin ki�i ba�ı harcamaları da oldukça 

yüksektir. 

Ça�lı (2012) üç farklı gastronomi turisti oldu�una vurgu yapmaktadır. Buna göre 

gastronomi turistleri; 

“En üst düzeyde gastronomi konusunda uzmanla�mı�, ke�fedilmemi� veya yeni geli�en 
bölgelere giden, bölge gastronomisini derinlemesine inceleyen ki�ilerdir. Gittikleri 
yerlerle ilgili uluslararası dergilerde yazılar yazarlar ve seyahat ederler. Di�er bir turist 
tipi, konu hakkında bilgi sahibi veya sadece ilgisi olan, kendini geli�tirmek, farklı 
gastronomi kültürlerini deneyimlemek isteyen ki�ilerdir ve genellikle bireysel veya 
uzman ki�i rehberli�inde yapılan turlar ile seyahat ederler. Üçüncü turist tipi ise, yeme 
içme konusuna meraklı olan ve turistik gastronomi atraksiyonlarına katılmak isteyen 
turist tipi olup, genelde temalı gastronomi turları ile seyahat ederler” (Ça�lı, 2012: 
98). 

Gastronomi turisti; ünlü veya yeni açılan bir yiyecek-içecek i�letmesini ziyaret için 

saatlerce yol gidebilir, hiç bilmedi�i bir yerde kendini bir manav ya da bakkalın rafları 

arasında kaybedebilir, tatil programını yemek festivalleri, mevsimlik meyveleri veya 

sebzeleri hesaba katarak yapabilir (Öney, 2013: 180). 
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Öney (2013)’in gurme turist olarak nitelendirdi�i gastro turistlerin seyahat 

motivasyonları ise �unlardır: 

• Ünlü bir lokantanın a�çısının veya sahibinin katıldı�ı bir toplantıyı veya pi�irme 

performansını izlemek, 

• A�çıların yarı�ını izlemek, 

• Yeni ve ünlü bir lokanta ya da barda yemek-içmek veya açılı� gecesine veya 

özel bir programına katılmak, 

• Sadece yerel halkın gitti�i, bulunması güç bir lokanta ya da bara gitmek, 

• Yemek, �arap veya bira festival ve etkinliklerine katılmak,

• Yöreye has taze yiyecekleri ara�tırmak (manavda, pazarda veya kendin topla 

çiftliklerinde taze ot, meyve ve sebzeler), 

• �arap üretimi yapılan yerleri ziyaret etmek, �arap üretim sürecini takip etmek, 

• Yemek kurslarına katılmak (birkaç gün, hafta veya ay). 

Kivela ve Crotts (2005)’un “Gastronomi turizmi ya�am modeli” ne göre turistler, gıda-

yemek, tutum ve tercihlerine göre “Rekreasyonel, Varolu�sal, Oyalayıcı ve Deneysel 

gastronomi turistleri olmak üzere dört kategoriye ayrılmaktadır: 

Bu sınıflandırmada yer alan rekreasyonel ve oyalayıcı gastronomi turistleri, adlarından 

da anla�ılaca�ı üzere daha çok bo� zamanlarında oyalanmak için bu tarz etkinliklere 

katılmaktadırlar. Öte yandan varolu�sal gastronomi turistleri, açlık ve susuzluklarını 

tatmin için de�il, yerel veya bölgesel bir mutfak kültürü hakkında derinlemesine bilgi 

kazanmak için gıda tüketmektedirler. Kalabalık ve tipik turist restoranlarında 

bulunmamaya çalı�ırlar. Bu gruba göre tatil ancak bölgenin yerlilerinin tercih etti�i özel 

restoranlarda yemek yendi�i takdirde amacına ula�mı� olmaktadır. Bu turistler basit ve 

bozulmamı� köylüleri ararlar ve yiyeceklerin dikkat ve saygıyla, geleneklere uygun 

hazırlanı�ını izlemeyi arzularlar. Ayrıca bu turist grubu aktif olarak çiftlikleri ziyaret 

ederler, a�çılık kurslarına katılırlar, meyve, sebze ve �arap üretimine, hasatlarına 

katılırlar, �arap ve peynir üreticilerini ziyaret eder ve profesyonel balıkçılar ile balı�a 

çıkmak isterler. Bu ki�iler özellikle ürünün bir örne�ini çıkartmak veya satın almak, 

evlerine götürmek konusunda oldukça isteklidirler. Bu konuda seyahat acentelerinin, 

internetin ve konuyla ilgili gezi literatürünün, bro�ürlerin kendilerine sundu�u 
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bilgilerden faydalanırlar (Kivela ve Crotts, 2005: 43). Seyahat Endüstrisi Birli�i (The 

Travel Industry Association)’nin yapmı� oldu�u bir ara�tırma da, varolu�sal gastronomi 

turistlerinin bu özelli�ini kanıtlar niteliktedir. Söz konusu ara�tırmaya göre, mutfak 

gezginlerinin %70’i bölgesel yiyecekleri, yemek tariflerini ve �arapları, ziyaret ettikleri 

yerden geri getirmeyi ve bunları arkada� ve aileleriyle payla�mayı sevdiklerini 

belirtmektedir (Marzella, 2008: 4). 

Deneysel gastronomi turistleri ise genellikle gıdaları yüz yüze deneyen bir ya�am 

tarzına sahiptir. Bu turistler, yenilikçi menüler, tasarımcı kafe ve restoranlar ile �ık 

servis aramaktadırlar. Moda gıdalar, katkı maddeleri ve yemek tarifleri hakkında en 

güncel bilgileri saklarlar. Bölgenin özgün tatlarını ve yemeklerin tariflerini ö�renmeye, 

kullanılan içeri�i ke�fetmeye, taze ürünleri inceleyerek temin etmeye ve bunları 

kullanarak kendi damak tatlarına yenilerini eklemeye yatkındırlar. Turistik yemek 

trendleri bu turistlerin ilgi eksenlerinde de�i�mektedir (Kivela ve Crotts, 2005: 43-44). 

1.2.2. Gastronomi Turizmi Arzları  

Arz, kelime anlamı ile piyasaya mal sunma anlamına gelmektedir (www.tdk.gov.tr). 

Söz konusu gastronomi turizmi oldu�undaysa arzlar; yıllanmı� bir �araptan iyi bir deniz 

ürününe, iyi bir av eti yeme�inden etnik bir mutfa�a, bir mutfak müzesinden bir 

festivale kadar geni� bir yelpazede çe�itlilik sergilemektedir. Gastronomi turizminin 

sahip oldu�u arzlar ile farklı özellikte ve çe�itlilikte gastronomi turları 

düzenlenmektedir. Söz konusu turların düzenlenmesine neden olan gastronomi turizmi 

arzları Tablo 1.1’de yer almaktadır. 

Ara�tırmanın bu kısmında, Tablo 1.1’de yer alan gastronomi turizmi arzlarından bazıları 

tek tek incelenmeye çalı�ılmı�tır. Böylelikle bu ara�tırmanın ana problemi olan, 

Osmanlı saray mutfa�ının, gastronomi turizmi çerçevesinde de�erlendirilip 

de�erlendirilemeyece�i sorusunun cevabına varmak, daha da mümkün hale gelecektir. 

Bu ba�lamda Tablo 1.1’in ilk sütunu incelendi�inde, “Turistik Altyapı” ile ilgili arzların 

sıralandı�ı görülmektedir. Turistik altyapı ise kendi arasında “Yapılar, Arazi 

Kullanımları ve Sokaklar/Rotalar” olmak üzere üç ana bile�enden olu�maktadır. “�arap 

Barları, �çkili Mekânlar, Çiftçi Pazarları, Yemek Dükkânları, Yemek Müzeleri ve 
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Restoranlar” alt bile�enleri, “Yapılar” ana bile�enini olu�turmaktadır. Yine “Arazi 

Kullanımları” Turistik Altyapı sütununda bulunan gastronomi arzlarından bir di�er ana 

bile�endir ve “Çiftlikler, Meyve Bahçeleri/Zeytinlikler, Üzüm Ba�ları ve Kentsel 

Restoran Alanları”ndan olu�maktadır. Sokaklar/Rotalar da gastronomi turizmi arzlarının 

turistik altyapı ana bile�enlerinden biridir. Bu bile�en; �arap ve yemek akslarından 

olu�maktadır. Söz konusu alt bile�enler gastronomi turizmi için bir yerin sahip olması 

gereken pek çok önemli ögeye vurgu yapmaktadır. Bu çalı�ma kapsamında, söz konusu 

alt bile�enler arasından çiftçi pazarları ve yemek müzeleri konularına ayrıca de�inilme 

ihtiyacı duyulmu�tur. Yine Turistik Altyapı sütununun alt bile�enlerinden olan 

Restoranlar da, gastronomi turizmi açısından oldukça önemli arzlardandır ancak 

restoranlar konusuna bu ara�tırmanın 3. bölümünde ayrıca de�inildi�inden, burada 

açıklama yoluna gidilmemi�tir. 

Tablo 1.1 
Gastronomi Turizmi Arzları

Turistik Altyapı Aktiviteler Etkinlikler Organizasyonlar 
YAPILAR TÜKET�M TÜKET�C�

GÖSTER�LER�
Restoran 

Sınıflama/Tescilleme 
Sistemleri (Michelin 

Yıldızı) 
�arap Barları Restoranlarda Yemek 

Yemek 
Yemek ve �arap 

Gösterileri 
Yemek/�arap 

Tescilleme Sistemleri 
(VQA) 

�çkili Mekânlar Yerel Ürünlerle 
Piknikler 

Mutfak Aletleri ile 
Gösteriler 

Topluluklar (Slow 
Food) 

Çiftçi Pazarları Yiyecek ve �çecek Satın 
Alma 

Ürün Sergileri Konaklama ve Turizm 
Dernekleri 

Yemek Dükkânları Kendin Topla Konsepti FEST�VALLER Medya 

Yemek Müzeleri TURLAR Yemek Festivalleri Pazarlama Ajansları ve 
Organizasyonları 

Restoranlar �arap Bölgeleri �arap Festivalleri  
ARAZ�

KULLANIMLARI 
Tarım Bölgeleri Ba� Bozumu/Hasat 

Festivalleri 
Çiftlikler Kentsel Yemek 

Mekânları 
  

Meyve 
Bahçeleri/Zeytinlikler 

E��T�M/GÖZLEM   

Üzüm Ba�ları Yemek Okulları   
Kentsel Restoran Alanları �arap Tadım Kursları   

SOKAKLAR/ROTALAR �ef Yarı�malarını 
Gözlemleme 

  

�arap Aksları Yiyecek ve �çeceklerle 
�lgili Kitap ve Dergi 

Okumak 

  

Yemek Aksları    
Kaynak: Ontario Kültür Turizm ve Spor Bakanlı�ı’ndan aktaran Ça�lı, 2012, s.32. 
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Çiftçi Pazarları: Tüketiciler açısından çiftçi pazarlarının amacı, daha taze ürünleri daha 

dü�ük fiyattan satın alabilmektir. Çünkü bu pazarlar sayesinde aracılar olmaksızın satı�

yapılmaktadır. Çiftçiler açısından ürünleri aracı olmadan mü�terilere satmak çok daha 

kârlıdır. Aslında geleneksel sistemde çiftçiler, köylerde ürettilen malları vatanda�a 

do�rudan satamamakta ancak �ehir merkezindeki esnafa satmaktadır. Dolayısıyla 

çiftçinin kazancı dü�mektedir. Çiftçi pazarları sayesinde çiftçilerin üretti�i ürünün 

de�eri, çiftçi tarafından belirlenmekte ve çiftçiler emeklerinin kar�ılı�ını daha fazla 

alabilmektedir. Bu yeni pazar, üreticilerin daha fazla para kazanmasına, alıcıların ise 

daha az para harcamasına imkân verdi�inden, kazan-kazan ilkesini hatırlatmaktadır.

Dünya geneline bakıldı�ında, çiftçi pazarlarının sayılarının arttı�ı ve organik olan taze 

ürünlerin, hem turistlerin hem de yerlilerin dikkatini çekti�i görülmektedir. Bu 

göstergeler i�lenmi� ürünlerin ve fabrika tarımının besinsel de�eri hakkında sa�lık 

korkuları ve �üpheleri ta�ıyan günümüz insanını cezbetmektedir (Henderson, 2009: 

319). Amerika Birle�ik Devletleri Tarım Departmanı’nın tarım istatistiklerine göre, 

(U.S. Department of Agriculture-USDA) 1994 yılından bu yana tüketici bilincini 

yaygınla�tırarak daha fazla eri�im sa�layan çiftçi pazarları, %66 oranında büyümü�tür. 

Özellikle çiftçi pazarları 2004 ile 2006 yılları arasında %18,32 oranında artmı�tır 

(Marzella, 2008: 4). 

Yöresel sebze ve meyveler, bölgelerin co�rafi yapısının ve mutfak kültürünün önemli 

göstergelerdir. Bu sebeple gastronomi turizmi kapsamında yerel pazarlara yöresel sebze 

ve meyveleri incelemek üzere turlar düzenlenmektedir (Ça�lı, 2012: 68). Kuruyemi�ler, 

baharatlar, yo�urt, tur�u, Türk Kahvesi bu konuda uzmanla�mı� çar�ılara turlar yapılma 

potansiyeli sunmaktadır. 

Türkiye’de de yerel pazarların sayısı oldukça fazladır ve bu pazarların gastronomi 

turizmi çerçevesinde de�erlendirilmesi gerekmektedir. Köylülerin kendi topraklarında 

ürettikleri ürünleri getirip pazarlarda satması yeni bir olay olmamakla beraber, söz 

konusu durumun artık daha yasal bir platforma kavu�ması oldukça yenidir. Ancak bir 

çiftçinin üretti�i ürünlere “Organik” etiketi vurabilmensin belirli yasal prosedürleri 

oldu�u ve bu sürecin maliyetinin oldukça yüksek oldu�u bilinmektedir. Yüksek maliyeti 
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kar�ılayamayan çiftçi ise bu sebeple, ürünlerini pazara getirdi�inde organik terimi 

yerine “katkısız, do�al, ilaçsız” gibi ifadeler kullanmaktadır. 

Yemek Müzeleri: Yemek müzeleri, insano�lunun beslenme olgusuna dair her türlü 

somut ve somut olmayan bilgi ve nesneleri toplayan, bu bilgi ve nesneleri ait oldu�u 

toplumun geli�imi üzerine indirgeyen veya oldu�u gibi sunan, bu konuda sergiler ve 

e�itim programları düzenleyen, topluma ait koruna gelen veya koruna gelmemi� mutfak 

kültürlerine ait bilgileri ara�tıran, koruyan ve ar�ivleyen kurumlardır (Koz, 2009: 6). 

Yemek müzeleri yerine gastronomi müzesi ya da mutfak müzesi kavramlarının 

kullanıldı�ı da bilinmektedir.

Yemek müzeleri, bölgeler için gastronomi geli�iminin önemli göstergelerinden biridir. 

Bu müzeler, bölge halkının konuya olan ilgisini ve verdi�i önem yanında, bölgeye 

gastronomi turizmi için gelen turistlere büyük bir çekicilik sunmakatdır. Dünya 

üzerinde gastronomi turizminin geli�mi� oldu�u birçok ülke yemek müzelerine azami 

önem vermekte, konuda uzman ki�iler gittikleri yerlerde yerel kültür ögesi olarak 

gastronominin tarihi, gelenekler ve teknikler ile ilgili bilgi edinebilecekleri bu müzeleri 

aramaktadırlar (Ça�lı, 2012: 79). 

Yemek müzeleri oldukça yeni ve hızla ço�alan bir müze kategorisidir. Dünya üzerinde 

yeme-içme kültürünü, ço�u kez yeme�in kendisini de�il de, geleneksel uygulamalarını 

ve toplum içindeki rolünü, en çok da tek bir gıda türünün tüm tarihsel geli�imini anlatan 

yemek müzeleri bulunmaktadır (Koz, 2009: 6). Yemek müzeleri insanları ne yedikleri, 

nasıl ve neden yedikleri hakkında bilgilendirmek ve bu bilgileri ar�ivlendirerek 

gelecekte hatırlanmasını sa�layacak kurum olma özelli�ini de ta�ımaktadırlar (Koz, 

2009: 11). Temel olarak mutfak müzeleri “beslenme” ve “yemek” arasında ili�kiyi iki 

ana eksende inceler: 

a) Klasik etnografik bulgularla belli co�rafya veya toplulu�a ait mutfak kültürü 

ve ona ait ögelerin incelenmesi: Malzeme, tarifler, yemek seçimleri, kimlik, 

tabular, sembolizm, toplumsal de�erler ve yemek arasındaki ili�kileri konu 

edinir.
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b) Çok mekânlı etnografik bulgularla yapılan ara�tırmalar: Tek tür sebze, meyve 

veya etin de�i�ik co�rafyalarda yapmı� oldu�u gezintiyi kendisine konu edinir 

(Koz, 2009: 12). 

Dünya üzerindeki yemek müzeleri dört farklı türde kurulmaktadır (Koz, 2009: 12-13): 

a) Bilim tarihi veya do�al tarih müzeleri kapsamında mutfak kültürü: Bu müzeler 

beslenmeyi bilimsel açıdan ele alarak sindirim, insan vücudu, beslenme 

döngüsü, besin maddeleri, fayda-zarar ili�kisi, sa�lık, dengeli beslenme gibi 

konuları incelemektedir.

b) �ktisat tarihi ve üretim ili�kileri müzeleri kapsamında mutfak kültürü: Yemek 

ve ardında yatan olguları, ba�ta ne �ekilde, neden ve hangi yollarla üretildikleri, 

toplumsal anlamları, piyasaya sunulu� biçimleri, üretimde kullanılan malzeme 

ve e�yalar, toplumda yarattı�ı etki-tepki ili�kisi içerisinde inceler.

c) Antropoloji, etnoloji müzeleri kapsamında mutfak kültürü: �nsanın gıda 

maddelerini seçim sebeplerini, neyi, neden, nasıl, hangi ko�ullar altında 

tükettiklerini, bu tüketim biçimlerinin halk kültüründeki yerini inceler ve 

ara�tırır.

d) Yerel kültür müzeleri kapsamında mutfak kültürü: Bir topluma ait ya�ayan 

veya geçmi�te ya�amı� geleneksel mutfak kültürünü inceleyen, ona ait ögeleri 

toplayan, kaybolmu� bir takım gelenekleri toplumla bulu�turan, var olan bazı 

olguların kaybolmasını engellemek amacıyla ar�ivleyen ve kendi bünyesinde 

ya�amasını sa�layan müzelerdir.

Yemek müzelerinin amaçları ve hedefleri �unlardır (Koz, 2009: 26-27): 

• Mutfak kültürünün de�i�imleriyle birlikte saptanması ve ar�ivlenmesini 

sa�lamak, 

• Yeme�in sadece “acıkınca yapılan” biyolojik bir etkinlik olmadı�ı, aynı 

zamanda “sosyal bir olgu” oldu�unu, kültürel miras içinde önemli bir yer 

tuttu�unu vurgulamak, 

• Mutfak kültürünün ya�ayan bir kültürel miras olarak geli�ip yenilenmesinde ve 

halen ya�ıyor ise sürdürülebilir hale gelmesi konusunda çalı�malar yapmak, 
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• Mutfak sektöründe çalı�an profesyonellere kendilerini anlatma, bilgilerini 

payla�ma fırsatı sunarak, sektöre yeni renkler katılmasına yardımcı olmak, 

• Genç nesillerin unutulan gelenekleri ö�renerek sa�lıklı beslenme kavramıyla 

tanı�malarını sa�lamak, 

• Ailece geçirilen bo� zamanlar için müze ziyaretinden öte, ö�renerek, e�lenerek 

ve en önemlisi lezzetli etkinliklerle birle�tirilerek geçirilmesini sa�layacak bir 

alan yaratmak, 

• Turizm sektörünün en önemli aya�ı olan yeme-içme alanında ülkeleri do�al ve 

tarihi güzellikleri yanında mutfak kültürüyle de tanıtmak, 

• Mutfak kültürünün yozla�masına sebep olan etkileri azaltmak, bu etkileri 

engelleme yollarını belirlemek ve bu konuda bilinçli bir nesil yeti�tirmek, 

• Geçmi� ile gelecek arasında ba� kurarak bellek kaybını en aza indirgemek, 

• Mutfak alanında yapılan çalı�malara katkıda bulunmak, 

• Ait oldu�u toplumun mutfak kültürünü dünyaya tanıtmak. 

Türkiye’de mevcutta �arap, zeytinya�ı ve yerel mutfak alanlarında özelle�mi� toplam 7 

adet yemek müzesi bulunmaktadır. Tekirda�’da Türkiye’nin tek �arap müzesi 

bulunmaktadır. Çanakkale, Balıkesir, �zmir illerinde zeytinya�ı müzeleri bulunmakta 

olup, �zmir Oleatrium Müzesi Avrupa’nın en büyük zeytinya�ı müzesidir. Gaziantep, 

�anlıurfa ve Hatay’da yöresel mutfak ile ilgili müzeler bulunmaktadır. �arap müzesi 

haricinde, Türkiye’deki gastronomi müzelerinin özellikle 2005 yılı sonrasında 

açıldıkları görülmektedir. Bu durum konuya verilen önemin ve ilginin arttı�ının bir 

göstergesidir (Ça�lı, 2012: 80). 

Dünya üzerindeki mutfak temalı müzelerin pek ço�u aktif olarak i�leyen ve sık sık 

güncellenen internet sitelerine sahiptirler (Koz, 2009: 34). Ancak söz konusu 

Türkiye’deki yemek müzeleri oldu�unda, Tablo 1.2’de bulunan yedi adet yemek 

müzesinden sadece Çanakkale ve �zmir’de bulunan müzelerin kendine ait internet sitesi 

oldu�u, di�erlerinin ise bu konuda herhangi bir çalı�ma yapmadı�ı görülmektedir. Hatta 

dünya üzerinde sadece internet üzerinden hizmet veren, online sergiler açan ve kar 

amaçlı olmayan, “The Food Museum Online” isimli bir müze de bulunmaktadır 
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(www.foodmuseum.com). Sonuç olarak yemek müzeleri gastronomi turizmi açısından 

önemli bir arz unsurudur. 

Tablo 1.2 
Türkiye’de Bulunan Gastronomi Müzeleri 

�LLER GASTRONOM� MÜZES� ADI AÇILI� YILI 
Tekirda� Mürefte Feyzi Kutman �arap Müzesi 1900’lerin ba�ı 

Çanakkale Adatepe Zeytinya�ı Müzesi 2001 
Balıkesir Edremit Evren Ertür Tarihi Zeytinya�ı Aletleri 

Müzesi 
2005 

Gaziantep Emine Gö�ü� Gaziantep Mutfak Müzesi 2008 
�zmir Oleatrium Zeytin ve Zeytinya�ı Tarihi Sergi Alanı 2011 
�anlıurfa �anlıurfa Geleneksel Mutfak Müzesi (Tarihi 

Hacıbanlar Evi) 
2011 

Hatay Hatay Antakya Mutfak Müzesi Açılı�
A�amasında 

Kaynak: Ça�lı, 2012, s.80.

Tablo 1.1 incelendi�inde, ikinci sütunun “Aktivitelerden” olu�tu�u görülmektedir. 

“Tüketim, Turlar ve E�itim/Gözlem” olmak üzere üç ana bile�enden olu�an Aktiviteler 

sütununa göre Tüketim; “Restoranlarda Yemek Yemek, Yerel Ürünlerle Piknikler, 

Yiyecek ve �çecek Satın Alma ve Kendin Topla Konsepti”nden olu�maktadır. Turlar ise 

“�arap Bölgeleri, Tarım Bölgeleri ve Kentsel Yemek Mekânları” olmak üzere üç alt 

bile�enden olu�maktadır. Gastronomi turizmi arzlarının Aktiviteler sütununu olu�turan 

son ana bile�en ise E�itim/Gözlemdir ve “Yemek Okulları, �arap Tadım Kursları, �ef 

Yarı�malarını Gözlemleme, Yiyecek ve �çeceklerle �lgili Kitap ve Dergi Okumak” alt 

bile�enlerinden olu�maktadır. Bilindi�i üzere yemek pi�irmeyi ö�retmeye yönelik 

okullar da yiyecek turizmi ürünüdür. Bazen ö�retimi ve kalacak yeri kapsayan bu 

okullar, tanınmı� �efler tarafından yönetilir veya kurulurlar (Henderson, 2009: 319). Bu 

çalı�ma kapsamında, söz konusu alt bile�enler arasından “Turlar” alt bile�eni 

irdelenmi�tir. 

Dünyada ve Türkiye’de Gastronomi Turları: Günümüzde gastronomik unsurları ke�if 

için seyahat eden, entelektüel gruplar ortaya çıkmı�tır. Hatta bu grupların ülke 

mutfaklarında yemek yapımı deneyerek, kar�ılı�ında ücret ödedikleri de bilinmektedir. 

Bu anlamda acenteler “Gurme Turları” düzenler olmu�lardır (Altınel, 2009: 13). Yüncü 
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(2010) gastronomi turizmine yönelik düzenlenen turları genel olarak üç kategoride 

toplamı�tır. Bunlar; 

• Yemek pi�irmeye yönelik e�itimleri içeren turlar, 

• Özel bir bölgenin yerel yeme�ini yemek veya dünyaca ünlü bir �efin yaptı�ı 

yeme�i yemek için düzenlenen turlar, 

• Özellikle bir ürün için geli�tirilmi� ve aynı zamanda o ürünün üreticileri ile 

bulu�ma imkânı sa�layan turlardır. 

Gastronomi, do�ru bir yatırım aracı olarak kullanıldı�ı zaman gelecek vadeden bir 

ekonomik getiri kayna�ıdır. Söz konusu durumun en güzel örnekleri, gastronomik 

faaliyetlerden yani gastronomi turlarından dolayı turistik imajını arttırmı� olan �spanya, 

�talya ve Fransa gibi Akdeniz ülkeleridir (Dilsiz, 2010: 20). Örne�in �talya’da Toscana 

bölgesi, Fransa’nın Champagne ve Burgundy bölgelerinin uzun yıllardır gastronominin 

destinasyonları oldu�u bilinmektedir. Sayıları milyonları bulan Kuzey Avrupalı 

turistler, Chianti �arabını, Truf mantarını, Floransa usulü et yemeklerini ve Lucca’nın 

zeytinya�ını tatmak için �talya’nın Toscana bölgesine akın etmektedirler (Altınel, 2009: 

15). Yine Barcelona, her yıl düzenledi�i yiyecek-içecek aktiviteleri ile turizm 

gelirlerinin önemli bir bölümünü gastronomiden elde etmektedir (Güzel, 2009: 28). 

Dünyanın ikinci büyük gastronomi fuarının yapıldı�ı Barcelona’yı her yıl 60 ülkeden, 

200 bine yakın turist ziyaret etmekte ve kent her yıl 500’e yakın yiyecek-içecek 

etkinli�ine ev sahipli�i yapmaktadır. Barcelona Üniversitesi’nin yapmı� oldu�u bir 

ara�tırmaya göre, Barcelona’daki turizm gelirinin %30’undan fazlası gastronomi 

kökenlidir. Yemek yemek ve yerel malzemeyi tanımak için La Boqueria adlı yiyecek 

pazarına akın eden yabancı ziyaretçi sayısı, günlük 2.500 civarında tespit edilirken; bu 

rakam Picasso Müzesi’ne giden ziyaretçi sayısına e�ittir (Aslan, 2010: 43). 

ABD-California’da Napa Vadisi, Güney Afrika, Avustralya ve �ili de gastronomi turları 

açısından oldukça popüler di�er destinasyonlardır. Nüfusu yalnızca 150 bin olan ve 

200’den fazla �arap imalathanesinin bulundu�u Napa Vadisi, Disneyland’dan sonra 

Amerika’nın batı kıyısında en çok turist çeken ikinci nokta olarak öne çıkmaktadır. 

Turistlerin bu bölgeyi ziyaretlerinin birinci nedeni, �arap ve ona e�lik eden nefis 

yemekleridir. Öte yandan Avustralya’da 35.000 ba� ve �araphane bulunmaktadır. 
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Sadece Güney Avustralya’da küçük bir bölge, her yıl 7.5 milyon turisti �arabı ve 

yemekleri sayesine misafir edebilmektedir (Altınel, 2009: 15). 

Meksika, Tayvan ve �spanya’ da ise bazı otantik bölgelerde dikkat çekici olarak yerel 

halk, kendi imkânlarıyla mevcut evlerine pansiyon tarzı ek yapılarla konaklama imkânı 

sa�lamakta ve kendi mutfaklarında yöreye özgü yemeklerin e�itimini vermektedir. 

“Evde Yerel Mutfak Dersleri” adındaki bu kırsal uygulama, tüm mutfak severlerden 

yo�un �ekilde talep görmektedir (Kesici, 2012: 36). Yüncü (2010) ise �spanya’ya 

“Tapas” adı verilen mezelerin tadımının yapıldı�ı turlar düzenlendi�ini belirtmektedir. 

Ayrıca Kosta Rika’ya yapılan kahve turları, Japonya ve Sri Lanka’ya yapılan çay turları, 

Belçika ve �sviçre’ye yapılan çikolata turları da dünya üzerinde yapılan gastronomi 

turlarına örnekler arasında yer almaktadır (Yüncü, 2010: 31). 

Söz konusu Türkiye oldu�unda ise, gastronomi turları dünya genelinden gerek 

algılanma açısından gerekse de uygulanma açısından farklılık arz etmektedir. 

Türkiye’de turizmdeki yatak arzında meydana gelen geli�melere paralel olarak 

gastronominin de geli�tirilerek, hak etti�i gelirlere kavu�ması son derece önemlidir. Bir 

yanda saygın bir üretim (Türk Mutfa�ı zenginli�i), di�er tarafta ise çok özel grupların 

(Gurme turları) bunun tüketimi yönünde bir talebi mevcuttur (Altınel, 2009: 13).

Türkiye’nin de�i�ik yerlerini görmek isteyen yerli turistler özellikle kültür turları 

çerçevesinde paket tur satın alma e�ilimindedir. Göstergeler son zamanlarda turizm 

acentelerinin daha fazla seçenek sunmak amacıyla farklı alanlara yöneldiklerini, 

gastronomi turlarının da bu açılımda önemli bir yer tuttu�unu göstermektedir. Artık 

kültür seyahatleri ço�u zaman tek ba�ına cazip gelmemekte, özellikle kültür turlarına 

ilgi duyanlar gittikleri yerlerde o yörenin yemeklerini tatmak istemektedir. Son yıllarda 

artan talep nedeniyle, tur paketlerine “Lezzet Durakları” da eklenmektedir (Altınel, 

2009: 15). Benzer durum yurt dı�ından Türkiye’ye gelen yabancı turistlerde de 

görülmektedir. Bu turist grupları da Türkiye’ye özgü yiyecekleri tadarak tatil 

deneyimlerini daha da peki�tirmektedir. Ayrıca söz konusu turistler evlerine 

döndüklerinde tattıkları yerel yiyeceklerin ihracatı ile ilgili giri�imlerde de 

bulunabilmektedirler. 
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Gastronomi, Türkiye’de birçok destinasyona de�er katabilecek potansiyele sahiptir. 

Dünyanın en zengin mutfakları arasında sayılan Osmanlı-Türk mutfa�ı, do�ru bir 

konumlandırma ve yaratılacak çekici bir imajla, destinasyonların markala�masına büyük 

katkılar sa�layacaktır. Türkiye’nin pazar payının ve turizm gelirlerinin arttırılmasında, 

üst gelir grubu turistlerin payının arttırılmasında, ki�i ba�ı harcamanın ve kalı�

sürelerinin arttırılmasında, mevsimselli�in azaltılarak, turizm talebinin on iki aya 

yayılmasında gastronomi turları büyük katkılar sa�layacaktır (Güzel, 2009: 28). 

Türkiye’de gastronomi turizmine olan ilginin 2005 yılından sonra olu�tu�u ve mevcut 

yatak kapasitesinin ise 1980’lerden itibaren geli�en kitlesel kıyı turizmi sonucu olarak 

arttı�ı dü�ünüldü�ünde, gastronomi turlarının yatak kapasitesini etkiledi�i yorumunu 

yapmak zor olacaktır. Ancak, gastronomi turizmi amaçlı ziyaret edilen yerlerin, 

gastronomi amacı dı�ında önceden gerçekle�en yatak kapasitesinden yararlandı�ı veya 

kıyı turizminin o bölgede gastronomi turizmi ile çe�itlendirildi�i yorumu yapılabilir 

(Ça�lı, 2012: 77). 

Türkiye’de mevcutta il düzeyinde gerçekle�en turizm türlerine ait resmi bir veri 

bulunmamaktadır. Ancak Ça�lı (2012) yaptı�ı çalı�ma ile Türkiye’de gastronomi 

turizminin Marmara Bölgesi’nde Çanakkale ve Tekirda� illerinde, Ege Bölgesi’nde 

�zmir, Mu�la ve Denizli illerinde, Akdeniz Bölgesi’nde Mersin, Adana ve Hatay 

illerinde, Güney Do�u Anadolu Bölgesi’nde Gaziantep ilinde ve Orta Anadolu 

Bölgesi’nde Nev�ehir ilinde gerçekle�ti�ini tespit etmi�tir. Tekirda�, Çanakkale ve 

Denizli illeri, �arap ve ba� bozumu turlarınca ziyaret edilmektedir. �zmir, Mu�la, 

Mersin, Adana, Hatay, Gaziantep illeri yöresel yemekleri ile gastronomi turizmi için 

çekicilik yaratmaktadır. Nev�ehir ilinin ise hem yemek hem �arap potansiyeli ile 

gastronomi meraklılarını kendine çekti�i tespit edilmi�tir. �stanbul ise tüm potansiyeline 

ra�men, Ça�lı (2012)’nın ara�tırmasında söz konusu illerin arasında yer almamı�tır. 

Altınel (2009) da yaptı�ı çalı�mada benzer sonuçlara ula�mı�tır. Altınel (2009)’a göre, 

Adana’ya gelen bir turist kentin tarihi mekânlarının yanı sıra Adana kebabı yemeden 

�ehirden ayrılmak istemezken; Hatay’a gidenler künefeyi, Gaziantep’e gidenler 
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kebapları ve baklavayı, Mersin’e gidenler ise tantuniyi, ünlendi�i �ehirde tatmak 

istemektedirler (Altınel, 2009: 15). 

Türkiye’de faaliyet gösteren bazı turizm acenteleri gastronomi turları düzenlemeye 

ba�lamı�lardır. Örne�in bir turizm acentesi “Mutfa�ın Kalbine Yolculuk” ismini verdi�i 

tur ile mü�terilerine Konya mutfak kültürü, “Kaz Da�ları Zeytin Turu” ismini verdi�i 

gastronomi turunda ise, mü�terilerine zeytin kültürünü tanıtmaktadır 

(www.oasis.com.tr). Yine son zamanlarda YESAM’ın düzenledi�i yemek temalı kültür 

turları da öne çıkmaktadır (www.yemeksanatlari.org). 

Güne� ve di�erleri, 2008 yılında yaptıkları bir çalı�ma ile “Anadolu Gurme Turları” 

yapılmasını önermi�lerdir. Bu turlar ile Türkiye’de, köylerde o köyün yemeklerini 

yapacak kadınların belirlenmesi ve evlerinin bir kö�esi ya da bahçelerini küçük bir 

lokantaya çevirebilmeleri için kredilerin verilmesi önerilmektedir. Ayrıca gelen 

turistlerin bu lokantalara yönlendirilmesi sayesinde bu giri�imin hem aile ekonomisine 

katkısının olaca�ı, hem de yerel yemeklerin ya�atılabilece�i belirtilmektedir. 

Tablo 1.1’de yer alan Gastronomi Turizmi Arzlarının üçüncü sütunu Etkinliklerden 

olu�maktadır. Etkinlikler sütunu “Tüketici Gösterileri ve Festivaller” ana 

bile�enlerinden olu�maktadır. Tüketici Gösterileri “Yemek ve �arap Gösterileri, Mutfak 

Aletleri ile Gösteriler ve Ürün Sergileri” alt kategorilerinden olu�urken; Festivaller ise 

“Yemek Festivalleri, �arap Festivalleri ve Ba� Bozumu/Hasat Festivalleri”nden 

olu�maktadır. Bu çalı�ma kapsamında, söz konusu alt bile�enler arasından Festivaller 

irdelenmi�tir. 

Gastronomi Festivalleri: Festival, genellikle yerel bir topluluk tarafından belirlenmi�

ve geleneksel olmu� gün ve tarihlerde kutlanan, yapıldı�ı yörenin imgesi hâline gelmi�

etkinlikler bütünüdür. Festival kelimesi Latince festa kelimesinden gelmektedir. �lk kez 

1200’lü yılların ba�ında kullanıma girmi� ve yerle�mi�tir. Festivaller genelde doyasıya 

yemeklerin yendi�i, çevrenin en güzel �ekilde süslenip, temizlendi�i olgulardır 

(www.tr.wikipedia.org). Yerel gastronomi etkinlikleri, �enlik ve festivaller gastronomi 



44 

�

amaçlı bir bölgeye gelen turistler için ise katılabilecekleri, yerel halk ile bir araya 

gelebilecekleri ve yerel kültürü ya�atabilecekleri bir çekiciliktir (Ça�lı, 2012: 81).

Dünyanın en büyük gıda �enlikleri, yılda bir kez Chicago’da düzenlenen ve iki hafta 

süren “Taste of Chicago”dur. Bu �enlik dünyanın her yerinden milyonlarca katılımcıyı 

Chicago’ya çekmektedir. Öyle ki bu festival, 2006 yılında rekor bir katılımda 3.6 

milyon insanı Chicago’ya çekmi�tir (Marzella, 2008: 4). �lhan (2007)’a göre de 

�talya’da 1996 yılında Mayıs ayında bir hafta sonu Cantina Aparte (Açık Mahzen) 

festivali yapılmı� ve 500.000 turist 700 �araphaneyi ziyaret etmi�tir.

Türkiye’deki yerel festivaller içerisinde yerel gastronomi varlıkları odaklı düzenlenen 

festival, �enlik ve panayırların geni� yer tuttu�u bilinmektedir. Ancak bu etkinliklerin 

ço�u il ve ilçe düzeyinde, yerelin katılımı ile sınırlı kaldı�ı görülmektedir. Bu 

etkinliklerin ço�unda ana tema; üzüm ve ba�bozumu, meyve, peynir, sebze, zeytin ve 

zeytinya�ı, yemek ve tatlı, baharat ve kuruyemi�, bal ve pekmez ile çaydır. Bu 

festivallerin Ankara, Denizli, Antalya, Manisa, Bursa, Kütahya ve Afyon illeri ba�ta 

olmak üzere yurdun hemen her yerinde düzenlendi�i bilinmektedir (Ça�lı, 2012: 81).

Tablo 1.1’de yer alan Gastronomi Turizmi Arzlarından sonuncu sütun ise 

Organizasyonlarla ilgilidir. Restoran Sınıflama/Tescilleme Sistemleri, Yemek/�arap 

Tescilleme Sistemleri, Topluluklar, Konaklama ve Turizm Dernekleri, Medya, 

Pazarlama Ajansları ve Organizasyonları bu ba�lık altında yer almaktadır. Bu çalı�ma 

kapsamında, Restoran Sınıflama/Tescilleme Sistemleri ve topluluklardan Slow Food 

konularına de�inilmi�tir. 

Restoran Sınıflama�Sistemleri: Restoran sınıflama sistemi, restoranların gıda kalitesi ve 

hizmetleri için bir kılavuzdur. Dünya üzerinde pek çok ülkede kullanılan bu sınıflama 

sistemleri ile gastronomi alanında hizmet veren restoranlara yıldız, ka�ık, çatal ya da 

a�çı kepi gibi sembollerle ödüller verilmekte ve ba�arıları takdir edilmektedir. Örne�in 

Amerika’da Mobil Seyahat Rehberleri (The Mobil Travel Guides) 1 ile 5 yıldız arasında 

“Mobil” ölçe�iyle, Amerikan Otomobil Birli�i (American Automobile Association, 

AAA) ise 1 ile 5 elmas arasında “Elmas” ölçe�iyle restoranları derecelendirmektedir. 
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Derecelendirmeler medyada, genellikle de gazetelerde ve ya�am tarzı dergilerinde yer 

almanın yanı sıra, seyahat ve restoran rehber kitaplarında da yer almaktadır. Öte yandan 

tüketicilerin yazdı�ı ele�tiri yazıları ve yaptıkları puanlamaları yayınlayan internet 

siteleri giderek daha fazla popüler hale gelmektedir (teftis.kulturturizm.gov.tr).�

Söz konusu sınıflamalar ya sadece yemek kalitesi esasına göre yapılabilir ya da hizmet 

ve mekân ambiyansı, gürültü düzeyi gibi di�er faktörleri de kapsayabilir. Örne�in, New 

York Times gibi etki sahibi ve itibarlı kaynaklar tarafından de�erlendirildikleri zaman, 

en üst düzey restoran sınıflaması bir restoran için ba�arı ya da ba�arısızlık anlamına 

gelmektedir. Times’ın dört yıldız sistemindeki üç yıldız “fevkalade” anlamına gelir ve 

bir ya da iki yıldız almaktan çok daha zordur. Times’ın “ola�anüstü, kusursuz” 

anlamına gelen dört yıldız unvanını elinde bulunduran restoran sayısı ise New York’ta 

bulunan 20.000 restoran arasında bir düzineden daha az sayıdadır 

(teftis.kulturturizm.gov.tr). 

Amerika’nın bazı yerlerinde söz konusu sınıflama sistemleri bir adım daha ileri 

ta�ınarak, restoran puanlama yasası olu�turulmu�tur. Buna göre Los Angeles Denetçiler 

Kurulu tarafından, Kaliforniya’nın San Diego vilayetinde ve Riverside �ehrinde bir 

“restoran puanlama” yasası kabul edilmi�tir. Yapılan ihlallerin sadece rapor içerisinde 

listelenmesi yerine, yapılan her bir ihlal için puan azaltılması yoluna gidilerek, restoran 

denetim sistemi standart hale getirilmi� ölçek sıralamasına dönü�türülmü�tür. Böylelikle 

yiyecek satı�ı yapan tüm müesseselerin ba�arı derecelerini fark edilebilir bir �ekilde ilan 

etmesi zorunlu hale getirilmi� ve bütün müesseselerin -mü�terinin talep etmesi halinde- 

denetim i�leminin bir kopyasını mü�teriye vermesi zorunlu kılınmı�tır. Puanlamalar 

aynı zamanda Vilayet Kamu Sa�lı�ı Departmanı’nın internet sitesinde ve de Restaurant 

Watch adlı internet sitesinde yer almaktadır (teftis.kulturturizm.gov.tr). Yine 

Amerika’da Zagat Rehberi adında prestijli ba�ka bir rehber daha oldu�u da 

bilinmektedir (www.lokantadunyasi.com). 

Bahsi geçen Restoran Sınıflama Sistemleri, Türkiye’de bulunmamaktadır. Yıldız, ka�ık, 

çatal ya da a�çı kepi gibi sembollerle restoranları ödüllendiren uluslararası kurulu�ların 

hiçbir uzantısı Türkiye’de bulunmadı�ı gibi, ulusal bazda bu tarz bir sınıflama sistemi 
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kurma giri�imine de rastlanılmamı�tır. Bu ara�tırmada ise gastronomi alanında restoran 

sınıflama sistemleri arasında en prestijli olan iki tanesine de�inilmi�tir. 

Michelin Rehberi-Michelin Yıldızı: Fransız Michelin Lastikleri tarafından yayınlanan, 

dünyanın en iyi restoranlarını ödüllendirmek için verdi�i yıldızlarla tanınan “Michelin 

Rehberi”, günümüzde yeme-içme kültürü alanında bir referans niteli�indedir. Dünyanın 

en iyi restoranlarını belirlemek için kullandı�ı ve yıldızlı derecelendirme sistemiyle 

tanınan, “Kırmızı Rehber” (Michelin Red Guide) olarak da bilinen Michelin Rehberi; 

önceleri sürücülere ücretsiz olarak da�ıtılan ve lastik de�i�tirmeden araç bakımına kadar 

birçok konuda yararlı bilgiler içeren 400 sayfalık kırmızı kapaklı bir kılavuzken; 

zamanla geli�erek, yakla�ık 8.500 i�letmeye dair de�erlendirmeler içeren ve 2.000’den 

fazla sayfadan olu�an bir rehber haline gelmi�tir. 

Bugün dünyanın en prestijli otel ve restoranlarını seçen bu rehber, gurmelere yönelik 

yeme-içme kültürü alanında referans olarak gösterilmektedir. Michelin’in kurucuları 

André ve Edouard Michelin karde�ler, kendi isimlerini ta�ıyan ilk rehberi 1900 yılının 

A�ustos ayında Fransa’da düzenlenen Paris Fuarı sırasında yayınladıklarında, Fransa’da 

yollarda 3.000’den daha az otomobil bulunuyordu. Karayolu hareketlili�in henüz 

geli�medi�i o dönem �artlarında, seyahat etmek ço�unlukla gerçek bir macera anlamına 

gelmekteydi. Seyahatleri kolayla�tırmak ve karayolu hareketlili�ini artırmak isteyen 

Michelin Karde�ler, motorlu ta�ıtlarla seyahat edenlere yönelik ufak bir rehber 

hazırlamayı kararla�tırdı (www.bib.michelin.com.tr). Michelin Karde�ler bu rehberi 

hazırlarken, insanların bir lokma farklı lezzet u�runa uzun mesafeleri göze alacaklarına 

neredeyse emindiler (Gürsoy, 2013a: 81). �lk kez basıldı�ında uzun yol �oförleri için 

tasarlanan Michelin Rehberi, Fransa’daki �oförlerin yolculukları boyunca 

konaklayabilecekleri otelleri, restoranları, umumi tuvaletleri, benzin istasyonlarını, 

otomobil tamircilerini kolayca bulabilmelerini amaçlıyordu (www.bib.michelin.com.tr). 

Öte yandan Andre ve Edouard karde�lerin, otomobillerin daha fazla kilometre yaparak, 

lastiklerinin daha sık de�i�mesini sa�lamak amacıyla bu rehberi olu�turdukları görü�ü 

de yaygındır (Gürsoy, 2013a: 80).



47 

�

Michelin lastiklerinin amblemi aslında Michelin karde�lerin yeme-içmeye olan ilgileri 

hakkında bilgi vermektedir. �öyle ki, lastiklerin üst üste dizilmesiyle olu�mu� olan 

tombul Michelin adamının adı “Bibendum”dur ve Me�hur Romalı Marcus Antonious’a 

atfedilen “Nune est Bibendum” yani “�imdi içmek zamanıdır” sözünden gelmektedir 

(Gürsoy, 2013a: 81). Michelin Rehberi ilk kez 1926 yılında iyi yemek pi�iren 

restoranları bir yıldızla ayırt etmeye ba�lamı�tır. �kinci ve üçüncü yıldız ise 1930’lu 

yılların ba�ında eklenmi�tir (www.bib.michelin.com.tr). 1936 senesinde olu�turulan, 

halen kullanılan (www.bib.michelin.com.tr) ve “Macaron” isimi verilen çiçek 

�eklindeki yıldızların (www.sabah.com.tr) anlamları �öyledir: 

Çok iyi bir restoran, 

Seyahat güzergâhını de�i�tirmeye de�er bir restoran, 

Özel bir seyahati hak eden bir restoran anlamına gelmektedir 

(www.bib.michelin.com.tr). 

Rehberlerde yakla�ık 1.800 restoran tek, iki veya üç yıldız ile ödüllendirilmi�tir. 

Michelin Rehberi’nde bir veya daha fazla yıldız ile ödüllendirilmek o restoranın sadece 

bulundu�u ülkede de�il, tüm dünyada en iyi restoranlar arasında yer aldı�ını da 

göstermektedir. Günümüzde Michelin Rehberi’nin kapsamında, Avusturya, Belçika, 

Çek Cumhuriyeti, Danimarka, Finlandiya, Fransa, Almanya, Yunanistan, Macaristan, 

�rlanda, �talya, Lüksemburg, Hollanda, Norveç, Polonya, Portekiz, �spanya, �sveç, 

�sviçre, Birle�ik Krallık, Amerika Birle�ik Devletleri ve Japonya olmak üzere 22 ülke 

yer almaktadır (www.bib.michelin.com.tr). Söz konusu lastik firmasının satı� a�ında 

olmasına ra�men Türkiye’nin bu rehber kapsamında olmadı�ı bilinmektedir. 

Foto�raf 1.1, Michelin yıldızı almı� bir restoranın di�er restoranlardan nasıl ayırt 

edilece�ini göstermesi açısından önemlidir. E�er bir restoranın giri�inde Foto�raf 1.1’de 

yer alan levha bulunuyor ise restoran Michelin yıldızı almı� demektir. Foto�raf 1.1’de 

yer alan levhanın, Türkiye’de Kültür ve Turizm Bakanlı�ı tarafından verilen Turizm 

��letme Belgeli otel ve restoranların kapı giri�inde yer alan levhalarla da benzerlik arz 

etti�i görülmektedir. 
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Bir restoranın Michelin Yıldızı alması için kesin kurallar olmamakla birlikte, restoranın 

ta�ıması gereken belirli bazı kriterler bulunmaktadır. Bunları �u �ekilde sıralamak 

mümkündür: 

• Restoran butik olmalı, 80-90 kuveri geçmemelidir, 

• �ef, restoran sahibi olmalı; restoran, �efiyle ön planda olmalıdır, 

• Restoran �efinin Michelin yıldızlı lokantalarda bir geçmi�i olması ve bu 

disiplinden gelmesi gerekmektedir, 

• Mutfakta yaratılan tatlar ve yeniliklerin do�ru �ekilde servis edilmesi ve zengin 

bir �arap kavı e�li�inde sunulması gerekmektedir, 

• Restoranın devamlı olması gerekmektedir. Yani restoranın bir yıl çok iyi olup, 

ertesi yıl kalitesinden ödün vermemesi gerekmektedir. 

• Restoranların bulundu�u yer, ula�ım kolaylı�ı, dekorasyonu, çalı�anları ve 

restoranın atmosferi de puan kazanmayı sa�lamaktadır (www.sabah.com.tr). 

Foto�raf 1.1: Üç Michelin Yıldızlı New York Per Se Restoran 

Kaynak: (www.cnet.com). 

Bir restoranın Michelin Yıldızı alabilmesi için ta�ıması gereken kriterlerden sonuncusu 

olan, restoranın lüks olma düzeyi için, 1 ile 5 arasında ayrı bir ölçek kullanılmaktadır. 

Bu ölçe�e göre 1, “oldukça konforlu” ve 5, “geleneksel tarzda lüks” anlamlarını ifade 

etmektedir. Bu kriter, iç, içe geçmi� çatal ve ka�ık sembolleri ölçe�i kullanılarak, ayrı 

bir �ekilde derecelendirilir (teftis.kulturturizm.gov.tr). 
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Büyük �öhretine ve saygınlı�ına ra�men, Michelin rehberine yönelik ele�tiriler de 

bulunmaktadır. Örne�in en büyük ele�tiri, rehberin yıldız vermede ve geri almada çok 

a�ır davrandı�ıdır. Ayrıca yıldızı alınan �efler medyada sonuçla ilgili yorum yaparlarsa, 

Michelin’in bunları kara listeye aldı�ı, bir daha da yıldızlarının yükseltilmedi�i 

vurgulanmaktadır (www.lokantadunyasi.com). 

Gault Millau: Gıda kalitesine dayanmakta olan bu derecelendirme sisteminde hizmet, 

fiyat ve ambiyans ayrı ayrı yorumlanmaktadır. Derece, 1 ile 20 arasında bir ölçektedir 

ve 10 puanın altındaki restoranlar kesinlikle listelenmemektedir. Fransa’da 2010 

yılından bu yana restoranlar, Gault Millau’ya göre a�çı �apkası ile takdir edilmektedir 

ve maksimum alınabilecek a�çı �apkası sayısı be�tir. Sadece seçkin birkaç restoran 

yüksek Gault Millau derecesini alabilmi�tir. Bu ba�lamda 2013 yılında Gault Millau 

Fransa tarafından incelenen 5.000 restorandan sadece 15 tanesi be� a�çı �apkası 

alabilmi�tir. 

Mart 1969 yılında Henry Gault, Christian Millau ve André Gayot, yiyecek ve �arap 

konularına odaklanmı� aylık bir dergi kurmu�tur. Sonrasında ise bu dergi hızla, en etkili 

Fransız restoran rehberi haline gelmi�tir. Gault Millau �sviçre, Avusturya, Benelüks ve 

Almanya’da da yaygın olarak bilinmektedir ve restoranların rehbere kaydı için hiçbir 

ödeme gerekmemektedir (www.finediningexplorer.com).

Michelin Rehberi’nin mi yoksa Gault Millau’nun mu daha önemli oldu�u konusunda 

tartı�malar yapılmaktadır. 1970’lerde Michelin, Fransa’nın geleneksel muhafazakâr 

yüksek mutfa�ını desteklerken, Gault Millau da yeni Fransız Mutfa�ı’nı desteklemeyi 

sürdürüyordu. Öte yandan Gault Millau tamamen gıda kalitesine dayalı olması 

nedeniyle daha saf olarak kabul edilmekteyse de; Michelin, daha popülerdir ve bu 

nedenle de daha etkili oldu�u bilinmektedir (www.en.wikipedia.org).

Son yıllarda “Yeme�in Nobeli” olarak adlandırılan söz konusu rehberlerde yer almak ve 

yıldız sahibi olmak o kadar önemli hale gelmi�tir ki, �eflerin ve restoranların yıldızlarını 

kaybetmemek için kıyasıya mücadele ettikleri görülmektedir. Örne�in, “Bizler mutluluk 

tüccarlarıyız, rüyaları satarız” sözünün sahibi Fransız �ef Bernard Loiseau, Michelin 
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rehberi tarafından verilen, Fransa’da sadece 27 restoranın sahip oldu�u üç yıldızla 

onurlandırılmı�tı. Fransa’nın Burgonya bölgesindeki 18. yüzyıldan kalma bir malikâne 

içinde kurulu Cote d’Or adlı restoranın sahibi olan �ef, Gault Millau rehberinin 2003 

yılı baskısında, bir yıl önce 19 olan puanının 17’ye dü�ürüldü�ünü gördü. En yüksek 

puanın 20 oldu�u bu rehberde yıllardır zirvede olan Loiseau, kendi av tüfe�i ile intihar 

etti (www.lokantadunyasi.com). Loiuseau, puanı ya da yıldızı dü�ürüldü�ü için intihar 

eden ilk �ef de�ildir. 1966 yılında Alain Zick adlı a�çı da, sahip oldu�u tek yıldız 

Michelin tarafından geri alınınca tabancasıyla ba�ına ate� ederek intihar etmi�tir. 2002 

yılında tek yıldızını yitiren Emile Jung adlı Fransız �ef, yıldızını kaybetmenin ne anlama 

geldi�ini, “Yüre�imi kemiren, ruhumu öldüren acıyı kelimelerle ifade edebilmek 

mümkün de�il” sözleriyle dile getirirken; Fransa’nın en ünlü �eflerinden Marc Veryat, 

“Restoran rehberlerinin yeni sayılarının yayın tarihinden iki ay önce uykularım kaçmaya 

ba�lar” ifadesi ile söz konusu rehberlerin ne kadar prestijli oldu�una vurgu yapmı�tır 

(www.lokantadunyasi.com). Söz konusu olaylar, Bourbon Prensi Conde’ye hizmet 

veren ve geciken bir deniz ürünü teslimatı yüzünden Conde’nin XIV. Lois için 

hazırladı�ı yeme�in berbat olması üzerine intihar etmi� olmasıyla ünlü, 17. yüzyılın 

ortalarında ya�amı� Maitre d’Hotel François Vatel’i hatırlatmaktadır (Spang, 2007: 

173). 

Michelin ya da Gault Millau rehberleri çok gizli çalı�maktadır. Kaç müfetti�in, hangi 

kriterlerle, kaç restoranı denetledi�i son derece gizli tutulmaktadır. Michelin rehberinde 

müfetti� olarak çalı�acak ki�ilerin sahip olması gereken özellikleri �u �ekilde sıralamak 

mümkündür: 

• Restoranları tarayıp, aday listesine alınmaya de�er olanları merkeze bildirebilen, 

• Bir restoranı ziyaret etti�inde de�erlendirmeyi tek ba�ına yapabilen, 

• Yakla�ık 30 ya�larında, 

• Çok zengin bir genel kültüre sahip, 

• Kendinden emin ve toplumda rahat hareket edebilen, 

• Otelcilik ö�renimi görmü�, 

• Mutfak deneyimine sahip, 

• Sık seyahat etmeye engeli bulunmayan ve 
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• �ngilizce bilen ki�iler müfetti� olarak çalı�maktadırlar 

(www.lokantadunyasi.com). 

��e alınan müfetti�ler göreve çıkmadan önce yo�un bir e�itim programından 

geçirilmekte ve aynı ortamlarda birbirine yakın puanlar vermeleri sa�lanmaktadır. 

Michelin kadın müfetti� çalı�tırmamaktadır. Restoranda yemek yerken, müfetti�lerden 

not almayıp, bütün ayrıntıları akılda tutmaları beklenmektedir. Müfetti�ler, servis 

takımları, dekorasyon, tuvaletler ve masa örtüleri ile ilgili ayrıntıların yanı sıra, servisin 

kalitesine de bakmaktadırlar. Rehber yöneticileri ayrıca yılda birkaç yüz bin okur 

mektubu da almaktadır. Yalnızca Fransa’da Michelin’in tam zamanlı 30 müfetti�

görevlendirdi�i, Gault Miullau’da ise bu sayının 40 civarında oldu�u tahmin 

edilmektedir. Yıldızları belirleyen denetleyiciler her noktayı on sekiz ayda bir ziyaret 

ederek de�erlendirmeleri güncellemektedir (www.lokantadunyasi.com). 

Slow Food: Slow Food (Yava� Yemek), �talya’da do�up tüm dünyaya yayılmı� olan bir 

felsefedir. 1986 yılında Roma Piazza di Spagna’da (�spanyol Merdivenleri) açılan 

McDonald restoranına tepki olarak ba�lamı�tır (Hatipo�lu, 2013: 155). Torino’nun 

güneyinde, Bra kasabasındaki bir yemekte bir araya gelen bir grup gazeteci için bu 

durum, �talyan yiyecekleri hakkında inandıkları her �eyin ellerinden kayıp gitmesi 

anlamına geliyordu. Carlo Petrini liderli�indeki gazeteciler, bu e�ilimi tersine çevirmek 

için bir kampanya ba�lattı. Kaliteli malzemelerin yerel kaynaklardan sa�lanması, 

sürdürülebilirlik, zanaatkârlar tarafından devam ettirilen üretim (fabrika üretimine 

kar�ı), yiyeceklerin özenli ve saygın bir biçimde hazırlanması ve bunları birlikte 

yemenin önemi gibi temaları ön plana çıkarmayı amaçladılar ve böylelikle Fast Fooda 

kar�ı Slow Food do�mu� oldu (Belows, 2011: 89). 

Bu ba�lamda Yava� Yemek hareketinin amaçları �unlardır: 

• Yerel biyo-çe�itlili�i korumak amacıyla tohum bankası olu�turmak ve 

sürdürmek, 

• Yerel ve geleneksel besin maddelerini korumak ve te�vik etmek, 

• Tat e�itimini te�vik etmek, 

• Tüketicileri fast food ürünlerinin riskine kar�ı e�itmek, 
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• Organik çiftçili�i te�vik edici kamuoyu olu�turmak, 

• Ürünlere yönelik genetik mühendisli�inin müdahalelerine kar�ı çıkmak, 

• Ürünlerde böcek ilaçlarının kullanımına kar�ı kamuoyu olu�turmak, 

• Ö�renciler ve mahkûmlara bahçıvanlık becerisini kazandırmak, 

• Bakkalları ve manavları ya�atmak, 

• Ev yemekleri yapımını ya�atmak, 

• Yerel mutfak bilgilerini gelecek ku�aklara aktarmak ve çocuklara lezzet e�itimi 

vermek, 

• Mutluluk ve çe�itlilik hakkı sa�lamak, 

• Turizmin gastronomik özgünlü�e ve topluluk refahına olumlu etkisini 

sa�lamaktır (www.tr.wikipedia.org). 

Günümüzde bu hareketin 120 ülkede “Convivia” denilen yerel kollarını olu�turan 180 

binin üzerinde üyesi bulunmaktadır. Bu hareket aynı zamanda Torino’da düzenlenen 

Salone Internazionale del Gusto isimli dev yemek fuarının ve Università di Scienze 

Gastronomiche adlı gastronomi okulunun da arkasındaki güçtür (Belows, 2011: 89). 

2004 yılında 21 milyon Euro harcanarak kurulan dünyanın ilk gastronomi 

üniversitesinde, yılda 600 ö�renci e�itim görmektedir. Ücreti yıllık 19 bin Euro olan 

okulda, 15 ö�renciye de burs imkânı verilmektedir. Bu okuldan mezun olanlar gıda 

�irketi yöneticili�i, ticari yöneticilik, yemek gazetecili�i, yemek ele�tirmenli�i ve yemek 

kitapları editörlü�ü yapabilmektedirler (www.arsiv.ntvmsnbc.com). Ayrıca bu hareket, 

dünyanın çe�itli yerlerinde her yıl 10 Aralık’ta “Terra Madre Day” (Toprak Ana Günü) 

festivalini de düzenlemektedir (www.slowfoodanadolu.com). 

Yine Slow Food çiftçilerin, esnafların ve yemek firmalarının i�lerini takdir ederek, �arap 

ve gıda mirasını koruyan ki�ilerin kurulu�larına te�vikte bulunmu�tur. Bu kurulu�lara 

ilgi çekilmesi ve kurulu�ların desteklenmesi için 1999 yılında bu harekete ba�lı olarak 

uluslararası bir ödül verilmeye ba�lanmı�tır. Bu ödülün verilmesinin ardında yatan 

amaç, üretimi, bilgiyi veya tatları koruyan, te�vik eden ya da ortaya çıkarılmasına 

hizmet eden ki�ileri kamu nezdinde tanıtmak, bu ki�ilere para ödülü vermek ve 

faaliyetlerini anlatmaktır. �lk ödül töreni 2000 yılının Ekim ayında, Kuzey �talya’da 
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bulunan Emila Romagna Bölgesi’nin ba�kenti olan Bologna’da gerçekle�tirilmi�tir 

(Scarpato, 2002: 135). 

Slow Food hareketi, simge olarak salyangozu seçmi�tir. Bunun nedeni yava�lı�ın erdem 

sayılmasıdır. Bu hareket “�yi, temiz ve adil” felsefesini benimsemektedir. Bu felsefeye 

göre �yi; gıdanın gerçek bir tat, aroma ve görünü�e sahip olması boyutunu içerir. Temiz;

ekolojik sisteme zarar vermeyen üretim yöntemlerinin kullanılması, biyolojik çe�itlili�e 

saygı duymak ve gıdanın insan sa�lı�ı için güvenli olmasını sa�lamaktır. Adil ise;

gıdaların etik olarak sürdürülebilir olmasını, çalı�anları sömürmeyen üretim 

yöntemlerinin kullanılmasını, iyi ürünlerin dı�lanmamasını, tüketiciler ve üreticiler için 

adil fiyat uygulamalarının sa�lanması anlamına gelmektedir (www.slowfood.com). 

1.2.3. Gastronomi Turizminin Geli�mi�lik Göstergeleri 

Ara�tırmanın önceki kısımlarında de�inilen gastronomi turizmi arzları, bir 

destinasyonun gastronomi turistlerini çekebilmesi için sahip olması gereken özelliklere 

vurgu yapmaktaydı. Turistler bir destinasyonu, Tablo 1.1’de toplu olarak görülen 

gastronomi turizmi arzlarından sadece biri ya da bir kaçı için tercih edebilmektedirler. 

Ancak bir destinasyonun Tablo 1.1’de yer alan arz unsurlarına sahip olması, o yerin 

gastronomi turizmi açısından yeterli geli�mi�li�e sahip oldu�u anlamına gelmemektedir. 

Bu sebeple gastronomi turizminin geli�mi�lik düzeyi farklı bir bakı� açısıyla detaylı 

olarak irdelenmelidir. Literatürde genellikle Hjalager ve Richards (2002)’ın geli�tirmi�

oldu�u dörtlü hiyerar�i sistemi kullanılmaktadır. Bu çalı�mada da Hjalager ve Richards 

(2002)’ın gastronomi turizmi geli�mi�lik göstergeleri kullanılmı� ve bir destinasyonun 

gastronomi turizmi çerçevesinde öne çıkabilmesi için sahip olması gerekenler 

açıklanmaya çalı�ılmı�tır. Göstergelerden bazılarının, Tablo 1.1’de yer alan gastronomi 

turizmi arzları ile aynı oldu�u ya da paralellik gösterdi�i belirtilmelidir. Dolayısıyla 

aynı veya benzer olan konu ba�lıklarına yeniden de�inilme ihtiyacı duyulmamı�tır. 

Tablo 1.3’de gastronomi turizmi geli�mi�lik göstergeleri yer almaktadır. 

Tablo 1.3’e göre bir bölgenin sahip oldu�u konaklama tesislerinin sayısı ve yatak 

kapasitesi, o bölgede gastronomi turizminin ve dolaysıyla turizmin ne düzeyde 

gerçekle�iyor oldu�unu gösteren birinci derecede göstergeler arasında yer almaktadır. 
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Gastronomi turizminin gerçekle�ti�i bir bölgede kaliteli, yeterli ve bölgeye uygun 

temaya sahip konaklama tesislerinin bulunuyor olması, turistlerin gastronomi turizmi 

için o bölgeyi tercih etmesinde etkili bir faktör olmaktadır. Benzer �ekilde bir bölgenin 

kaliteli, özellikli ve turistlere yetecek kapasitede yeme-içme mekânlarına sahip olması, 

gastronomi turizminin gerçekle�mesi için çok önemlidir. Yine gastronomi ile ilgili 

televizyon programlarının sayısındaki artı�, gastronomi turizmi destinasyonu olmak 

isteyen bölgelerin sayısındaki artı� ve gastronomi turizmi ile ilgili yerel, ulusal ve 

uluslararası birliklere üye olmak genel anlamda, gastronomi turizminin geli�imini 

gösteren i�aretler arasında sayılabilir. Günümüzde mevcut televizyon kanalları kısaca 

tarandı�ında gıda ile ilgili programların bollu�u ortaya çıkmaktadır. Örne�in 

�ngiltere’de Carlton Food Network gibi gıdaya adanmı� televizyon kanalları 

bulunmaktadır (Fields, 2002: 45). 

Öte yandan “Yerel Ürünlerin Sunum Tarzları” ve “Yerel Ürünlerin Sunum Kalitesi” 1. 

dereceden geli�mi�lik göstergesiyken; “Yerel Yiyeceklerin Günümüz Ko�ullarına ve 

Taleplerine Hitap Edecek �ekilde Uyarlanmı� Olması” 2. dereceden gastronomi turizmi 

geli�mi�lik göstergesidir. Ancak söz konusu yerel yiyecek ürünleri oldu�unda bazı 

problemler ortaya çıkabilmektedir. Örne�in bazı yemekler her yerde farklı 

varyasyonlarda ve farklı kalitelerde bulunabilir. Bu ko�ullar altında yemekler de�i�im 

e�ilimine girmektedir. Bu e�ilim özellikle �efin kökeni ile yeme�in kökeninin farklı 

oldu�u yerlerde, turistin damak zevkine hitap edecek �ekilde, �ef tarafından yorumlanır. 

Bali Mutfa�ı bu duruma örnek te�kil etmektedir. Bali Mutfa�ı benzer baskılar 

sonucunda hem turistler hem de yerli halk tarafından reddedilen bir mutfa�a 

dönü�mü�tür. Bu tarz etkiler altında yöresel gastronomilerin önemli farklılıkları 

kaybolabilir. 

Benzer �ekilde kültürel açıdan bir bölgenin gastronomisi ba�ka bir bölgeye transfer 

edilemez çünkü çevrenin kaybı yeme tecrübesini de�i�tirir. Örne�in Deptford’da 

yapılan gazpacho, �spanya’da yenilen gazpacho de�ildir. �araplarla ilgili de benzer bir 

durum varmı� gibi gözükse de; �arapta önemli olan nerede ve nasıl yapıldı�ıdır, nerede 

ve nasıl tüketildi�i de�ildir. Ancak gazpachoda durum tersidir (Ravenscroft ve 

Westering, 2002: 157). Söz konusu durumda asıl kötü olan, bir bölgenin di�er bir 



55 

�

bölgeye ait, fikri mülkiyetin sembolleri olan kültür ya da gastronomiyi, kendi ticari 

markasının bir parçasıymı� gibi ekleme potansiyelidir (Ravenscroft ve Westering, 2002: 

158).

Tablo 1.3 
Gastronomi Turizmi Geli�mi�lik Göstergeleri-Dörtlü Hiyerar�i 

1. Derece 
Göstergeler 

Web Sitesi 
Bro�ürler 

Yerel Ürünlerin Promosyonu 
Yerel Ürünlerin Marka Sayıları 

Restoran Sayıları 
Restoranların Tanınmı�lı�ı/�majı 

Planlaması Yapılan Yeni Restoranlar 
Konaklama Tesisleri (Kentsel ve Kırsal) 

Yerel Ürünlerin Sunum Tarzları (Estetik, Paketleme)
Turistlere Yerel Ürünleri Tanıtma Çabası 

Yerel Ürünlerin Sunum Kalitesi 

2. Derece 
Göstergeler

Ürünlerin ve Restoranların Kalite Standartlarını Belirleyen ve 
Denetleyen Kurumların Varlı�ı 

Sertifikalı Kaliteli Ürünlerin Turizm Bro�ürlerinde Yer Alması 
Bro�ürlerin Bölgesel Turizm Sorumlularınca Turistlere Ula�tırılıyor 

Olması (Ajans, Müdürlük) 
Yerel Yiyeceklerin Günümüz Ko�ullarına ve Taleplerine Hitap Edecek 

�ekilde Uyarlanmı� Olması 

3. Derece 
Göstergeler

Yeme�in Yerel Aktivite ve Etkinlikler ile Tanıtımı 
Turistleri Restoranlara Çekecek Yarı�ma, E�lence Gibi Çekiciliklerin 

Varlı�ı 
Gerçek Do�al Yemek-Çiftlik Konseptli Tatil Opsiyonlarının Varlı�ı 

Turistik Gastronomi Bro�ürlerinin, �nternet Sitelerinin Kaç Yabancı Dile 
Çevrildi�i 

Gastronomi Bro�ürlerinin Görsel Açıdan Zenginli�i 
Turistlere Yönelik Yöresel Yemekleri Pi�irme Kurslarının Varlı�ı 

Tarımsal Üretim Alanlarının Turizme Açılması 
�arap Akslarının Yaratılmı� Olması 

Gastronomi Müzesi Varlı�ı 

4. Derece 
Göstergeler

Turizm E�itim Kurumları ve Gastronomi Konusunda Ar-Ge Çalı�maları 
Yerel Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Topluluklarının Varlı�ı-

Örgütlenme 
Yerel Gastronominin Ulusal ve Yerel Medyada Yer Alı�ı 

Yerel Gastronomi Üzerinde Yazılmı� Akademik Çalı�malar ve Tezlerin 
Sayısı 

Kaynak: Hjalager ve Richards, 2002. 



56 

�

Yine gastronomi turizmi geli�mi�lik göstergeleri arasında 1. derecede yer alan 

“Turistlere Yerel Ürünleri Tanıtma Çabası” konusunda, yerel halka büyük rol 

dü�mektedir. Bu konu ise ancak yerel halkın sahip oldu�u ciddi bir turizm bilinci ile 

mümkündür. Gastronomi turizminin geli�tirilmesinde çok önemli bir nokta, bölge 

halkının yerel ürünleri sahiplenmesidir. Turisti havaalanından alan taksi �oföründen, 

restoran sahibine kadar tüm yerel halk, yerel yemeklerin ve �arabın tanıtımını, 

pazarlamasını içten inanarak ve güvenerek yapmalı, imajın olu�masına katkıda 

bulunmalıdır (Ça�lı, 2012: 31). Öte yandan yerel halkın haz ve zevkten öte fiziksel 

gereklilik olarak yiyecek-içecek tüketmesi, konaklama tesislerinde dü�ük maliyetli 

yiyecek-içecek sunumu, her �ey dahil sistem nedeniyle geleneksel mutfa�ın özgün 

tatlarından uzakla�ılması, gastronomi turizminin geli�imi açısından olumsuz örneklerdir 

(Öney, 2013: 159). Ayrıca, bir gastronomi stratejisini desteklemek ve bir gastronomi 

ürünü geli�tirebilmek için en yüksek �ansa sahip bölgelerin, zaten kendilerini avantajlı 

kılan malzemelere sahip olan bölgeler oldu�u da unutulmamalıdır. Malzemeler 

denildi�inde ise özel veya çoklu etnik mutfa�a sahip, yaratıcı �efleri, özel deniz ve 

tarımsal ürünleri olan, özel bir damak gelene�i olan kaynaklar anla�ılmalıdır (Kivela ve 

Crotts, 2005: 53). 

Gastronomi turizmi geli�mi�lik göstergelerinden 4. derecede yer alan “Yerel 

Gastronomi Üzerinde Yazılmı� Akademik Çalı�malar ve Tezlerin Sayısı” konusu ise 

de�inilmesi gereken ba�ka bir konudur. Bilindi�i üzere gastronomi turizmine ili�kin 

yapılan akademik ara�tırmalar henüz oldukça yenidir. Söz konusu göstergeyi 

detaylandırmak adına, 04.05.2014 tarihinde Yüksekö�retim Kurulu’nun resmi web 

sitesinden eri�ilebilinen “Tez Merkezi”ne giri� yapılmı� ve “Gastronomi” anahtar 

kelimesi girilerek yazılan tezlere eri�ilmeye çalı�ılmı�tır. Bu ba�lamda gastronomi 

alanında yazılmı� on üç adet teze ula�ılmı�tır. Tezlerden tamamı yüksek lisans tezidir. 

Tezlerden sadece biri 1987 yılında yazılmı�tır. Geriye kalan on iki adet tez 2006-2013 

yılları arasında yazılmı�tır. Söz konusu tarihler daha önce de vurgulandı�ı üzere, 

Türkiye’de gastronomi kavramının ve gastronomi turizminin yaygınla�maya ba�ladı�ı 

2005 yılından sonraya denk gelmektedir. Yazılan tezlerden sekiz adedi üniversitelerin 

Sosyal Bilimler Enstitülerinde, üç adedi Fen Bilimleri Enstitülerinde ve iki adedi de 

E�itim Bilimleri Enstitülerinde yürütülen yüksek lisans çalı�maları sonucunda 
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yazılmı�tır. Fen bilimleri ile ili�kilendirilen tezler mimarlık ve gastronomi disiplinlerini 

birlikte irdelemektedir (www.tez.yok.gov.tr). 

Yine Tablo 1.3’de yer alan gastronomi turizmi geli�mi�lik göstergelerinden, 4. derecede 

yer alan “Yerel Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Topluluklarının Varlı�ı-

Örgütlenme” konusuna da bu çalı�ma kapsamında de�inilme ihtiyacı duyulmu�tur. 

Türkiye’de bu tarz örgütlenmeler ilçe, il ve bölge bazında olabilmektedir. Bu 

yapılanmalar genellikle a�çılık ile ilgilidir. Türkiye’de tüm bu kurulu�ların hepsinin 

ba�lı oldu�u bir federasyon yapılanması da mevcuttur. Ancak �emsiye görevi görmesi 

gereken federasyon sayısının bir adet olması makbulken; söz konusu federasyon sayısı 

Türkiye’de üç adettir. Her federasyon da kendini tek yetkili olarak gördü�ünden, kaos 

kaçınılmaz olmaktadır. Tüm federasyonların amacı derneklerin üst kurulu�u olmaktır ve 

tüm federasyonların bünyesinde ülkeyi uluslararası arenada temsil eden bir a�çı milli 

takımı bulunmaktadır. Alaturka Gastronomi Derne�i, Tüm Gastronomi Yöneticileri 

Derne�i, �zmir Gastronomi Derne�i, Gaziantep Gastronomi ve A�çılar Derne�i ise 

adında “Gastronomi” kelimesi geçen söz konusu örgütlenmelere örneklerdir. 

“Turistlere Yönelik Yöresel Yemekleri Pi�irme Kurslarının Varlı�ı” ise 3. derece 

göstergeler arasında yer almaktadır. Son yıllarda literatürde “Cooking Class” olarak da 

geçen özel yemek okullarının/kurslarının sayısı ba�ta �stanbul olmak üzere pek çok 

�ehirde artı� göstermektedir. Genellikle tek bir ülke mutfa�ına ya da ürüne odaklandı�ı 

görülen bu kursların, hem gastronomiyle hobi olarak ilgilenenlere hem de meslek 

edinmek isteyenlere hitap etti�i görülmektedir. Ancak meslek edinmek adına gidilen bu 

tarz kursların fiyatı ve süresi di�er kurslardan daha fazladır.

1.2.4. Gastronomi Turizmi ile �lgili Kavramlar 

Daha öncede vurgulandı�ı üzere gastronomi turizminin temel amacı, farklı kültürleri 

yerel gastronomi üzerinden deneyimlemektir. Bir ülke veya bölgenin sahip oldu�u ve 

onun en temel kültürel ifadelerinden biri olan gastronomik de�erlerin, ulusal ve 

uluslararası turizm hareketlerinde önemli bir güç olarak yükseldi�i dü�ünüldü�ünde 

(Altınel, 2009: 15); deniz, kum ve güne�ten yararlanma olasılı�ı olmayan ya da do�al 

kaynak eksikli�i olan yerler için gastronomi turizminin alternatif bir gelir kayna�ı 
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özelli�i ta�ıdı�ı (Kivela ve Crotts, 2006: 359) a�ikârdır. Gastronomi turizmi henüz yeni 

bir turizm türü olmasına ra�men, sürdürülebilirlikle ilgili kaygılar gastronomi turizmini 

de etkilemi� ve “Sürdürülebilir Gastronomi Turizmi” kavramı ortaya çıkmı�tır. Yine 

literatürde �arap turizmi ile ilgili bir kavram karga�ası oldu�u görülmektedir. �arap 

turizmi hem bir alternatif turizm çe�idi, hem özel ilgi turizmi, hem de gastronomi 

turizmi altında anılan bir kavramdır. Nasıl sınıflandırılırsa sınıflandırılsın, turistlerin 

seyahat motivasyonları arasında yer alan �arap; aynı zamanda Tablo 1.1’de yer alan 

gastronomi turizmi arzları arasında da yer aldı�ından, bu çalı�mada yer verilmesi 

gereklili�i ortaya çıkmı�tır. 

Sürdürülebilir Gastronomi ve Sürdürülebilir Gastronomi Turizmi: Sürdürülebilir 

yiyecek, gelecek nesiller için uzun dönemde ekosistem ve tarımın devamlılı�ının 

sa�lanması olarak tanımlanmaktadır (Hu ve di�erleri, 2010: 347). Disiplinler arası 

gastronomi çalı�malarının ana amacı, sürdürülebilir kalkınmanın geleneksel ilkelerini 

birle�tirerek sürdürülebilir gastronomi çalı�maları yapmaktır. Sürdürülebilir gastronomi, 

toplulukların sosyal ve ekonomik olarak de�i�irken, çevresel sürdürülebilirli�e eko-

besinsel olarak ba�lı kalınabilece�ini ve toplumun üyelerinin sa�lıklarının optimum 

düzeyde korunabilece�ini belirtmektedir. Bu ba�lamda sürdürülebilir gastronomi de 

eko-gastronomi olarak tanımlanabilir ve sürdürülebilir turizm örne�inde de görüldü�ü 

gibi geli�en sistemin di�er bütün bile�enleri ile ilgisi bulunmaktadır (Scarpato, 2002: 

139).

Sürdürülebilir gastronominin çekirdek elementleri; yerel yiyecek üretiminin, ev tipi bir 

di�er ifadeyle tencere yeme�i üretiminin devamlılı�ının sa�lanması, geleneksel mutfa�a 

ili�kin bilginin gelecek nesillere aktarılması ve geleneksel damak tadının gelecek 

nesillere ö�retilmesi gastronominin sürdürülebilirli�inde kilit noktalardır (Yurtseven, 

2011: 23). Daha özel bir ba�lamda bakıldı�ında, sürdürülebilir gastronomi çevresel 

anlamda hassas gıdaların üretilmesi ve yine bu gıdaların hem zihni hem de vücudu 

besleyecek �ekilde hazırlanıp tüketilmesi ile ilgilidir. Sürdürülebilir gastronomiyle ilgili 

en iyi örnekler, �u noktalarla ilgilidir: 
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• Yerel gıda üretiminin, yiyecek satı� noktalarının ve taze ürünlerin satıldı�ı 

pazarların ayakta kalması, 

• Evde yemek yapmanın devam etmesi, 

• Mutfa�a ili�kin bilgilerin aktarılması ve çocukların yemek tadımı konusunda 

e�itilmesi, 

• Zevk alma ve farklılıkların korunması hakları, 

• Turizmin gastronomi ba�lamında, aslına uygunluk ve toplumun refahı üzerindeki 

etkisi (Scarpato, 2002: 140). 

Sürdürülebilir gastronomi aynı zamanda yeme�in kalitesinin bireye, gruplara ve 

toplumsal refaha nasıl katkı sa�ladı�ının daha fazla takdir edilmesi anlamına da 

gelmektedir. Sürdürülebilir gastronomi turizmi genellikle yemek hizmeti verilen 

yerlerde turiste ikram edilen yiyecek ve içecekler ile bahse konu yiyecek içeceklerin 

geleneksellik seviyesi olarak tanımlanmaktadır (Scarpato, 2002: 140). Bunun yanı sıra 

sürdürülebilir gastronomi turizminde olumlu kalkınmanın benimsenmesinin, turistlerin 

peynir yapan çiftlikler, �arap imalathaneleri gibi yerli gıda üreticilerini ziyaret 

etmelerini ve do�rudan üreticiden alı�veri� yapmalarını te�vik etti�i öne sürülmektedir 

(Scarpato, 2002: 141). Ayrıca sürdürülebilir gastronomi yetkin personel çalı�tırmayı 

gerektirir (Scarpato, 2002: 148). Öte yandan sürdürülebilir gastronomi geli�melerinin 

politika yapıcılar tarafından desteklenmesi gerekmektedir ve profesyonel gastronomi 

uzmanlarının politika yapıcıların karar alma sürecinin her a�amasına katılımı 

sa�lanmalıdır (Scarpato, 2002: 149). 

Sürdürülebilir gastronomi turizmi ise yerel tarımsal faaliyetleri ve yerel gastronomik 

mirası destekleyen bir gastronomi turizmi anlayı�ıdır (Durlu-Özkaya ve di�erleri, 2013: 

13). Yurtseven (2011), sürdürülebilir gastronomi turizminin yerel halk ve yöredeki 

tarımsal faaliyetleri geli�tirip, destekleyecek �ekilde gerçekle�tirilen turizm hareketlili�i 

oldu�unu vurgulamakta ve sürdürülebilir gastronomi turizmi hareketlili�inde seyahat 

etmede motivasyon faktörü olarak yerel, otantik, nostaljik, insan sa�lı�ı için yararlı, 

besin de�eri yüksek, çevreye duyarlı �ekilde üretilen, hazırlanan ve tüketilen yiyecek ve 

içeceklerin kastedildi�ini vurgulamaktadır. Yurtseven (2011) ve Scarpato (2002)’ya 

göre sürdürülebilir gastronomi turizmi hareketlili�inin bile�enleri �unlardır: 
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• Özel restoranlar, 

• Yerel olarak üretilmi� yiyecekler, 

• Özel yemek üretim sistemleri, 

• Yemek festivalleri, 

• Özel yemek organizasyonları, 

• Do�al alı�veri� merkezleri, 

• Do�al ve tarihi alı�veri� mekânları, 

• Yerel ya�am kültürü, 

• Organik tarım ve organik ürünler, 

• Yerel yemek üretimi, 

• Geleneksel üretim. 

Bu açıdan de�erlendirildi�inde kırsal turizm, agro turizm ve yava� turizm hareketlili�i, 

sürdürülebilir gastronomik turizm anlayı�ını destekleyen unsurlardır (Durlu-Özkaya ve 

di�erleri, 2013: 15). 

�arap Turizmi: �arap, Vitis Vinifera adı verilen asma bitkisinin meyvesi olan üzümden 

elde edilen suyun (�ıra), fermantasyonu ile elde edilen alkollü bir içkidir (Akta� ve 

Özdemir, 2005b: 98). Ke�fedili�i ile ilgili pek çok farklı anlatım bulunsa da; �arabın 

antik ça�lardan beri tüketildi�i bilinmektedir. Kırmızı, beyaz ve roze olmak üzere üç 

ana çe�idi bulunan �arabın, kendine has bir terminolojisi bulunmaktadır. Yemek ile 

uyumlarına, üretildikleri meyvelere, �i�ede ya da fıçıda fermente edili�ine, içilen 

barda�a, üretildi�i üzüme, yeti�ti�i topra�ın özelliklerine göre çe�itli sıfatlar ile anılan 

�arap; tüm bu özelliklerinden dolayı ba�lı ba�ına bir kültürün ve bilimin ana unsurudur 

(Hatipo�lu ve �engül, 2011: 1). Bu ba�lamda “Önoloji”, �arap ve �arap yapımı ile 

ilgilenen bilim dalı; “Önolog” ise; �arabın kalitesinden sorumlu ki�idir 

(www.kayrawinecenter.com).

�arap turizmi, ba�ımsız olarak çalı�ılıp ve pazarlanılmasına ra�men, alkollü ve alkolsüz 

içeceklerin de�erlendirilmesi konusu genellikle yiyece�e dayalı turizm içerisinde yer 

almaktadır (Henderson, 2009: 318). �arap turizmi, hem alternatif turizm ya da özel ilgi 

turizmi olarak adlandırılan turizm çe�itleri arasında sayılabilir; hem de gastronomi 

turizmi ve kültür turizmi ile birlikte anılabilir (Hatipo�lu ve �engül, 2011: 2). �arap 
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turizmi aynı zamanda, �arap turistlerinin üzümlerin yeti�tirildi�i ba�ları görmek ve 

hasat zamanını incelemek istemesi sebebiyle, tarım ve botanik turizmi kapsamında da 

de�erlendirilebilir (Çiçek, 2013: 149). Bu ba�lamda �arap turizminin tanımını yapmak 

gerekirse; üzüm ba�larının bulundu�u alanların, �arap imalathanelerinin, �arap 

festivallerinin ve �arap �ovlarının ziyaret edilmesidir (Kozak ve Bahçe, 2009: 239). 

Mahzen ziyareti, birçok küçük �arap evinin büyümesinde ve ba�arısında önemli bir 

bile�endir (Cambourne ve Macionis, 2000: 81). Geçmi�te �arabın temel amaç olarak 

kabul edildi�i seyahatler oldukça az sayıda iken, günümüzde �arapla ilgili olan birçok 

insan, �arap bölgelerini ke�fetmek, �arapların tadımına ve satın alımına do�rudan 

kayna�ından ula�mak, ba�ları gezmek gibi nedenlerle bilinçli olarak seyahat etmektedir 

(Çiçek, 2013: 146). Özellikle geli�mekte olan veya geleneksel olmayan �arap üretim 

bölgelerindeki küçük �arap imalathaneleri için �arap turizmi, genellikle nakit akı�ını 

sa�layan ve daha yüksek, verimli ürün yelpazesini elde etmek için yardımcı, aynı 

zamanda ürünlerini ve �arapçılı�ı ba�arılı bir �ekilde markalamak için fırsat sa�layan 

ekonomik bir zorunluluktur (Cambourne ve Macionis, 2000: 81). 

�arap turisti ise; �arabın ve �arap bölgesinin temel çekicili�iyle seyahat eden, de�i�en 

oranlarda hizmet, rekreasyon ve dinlence arayan, harcanabilir geliri ve e�itim düzeyi 

yüksek, orta ya� üstü turisttir (Yıldız, 2009: 82). Ayrıca bu tarz turistlerin, �arap 

konusunda belirli düzeyde bilgi sahibi oldu�u, benzer bilgi birikimine sahip ki�ilerin 

olu�turdu�u grupla seyahat etmeyi sevdikleri, yiyecekler hakkında -bilhassa yemek-

�arap uyumu hakkında- bilgi sahibi oldukları, paket tur tercih etmedikleri, 

destinasyonun uzaklı�ının sorun te�kil etmedi�i, hedonik tutum sergiledikleri, aynı yeri 

yeniden tercih edebildikleri de yapılan ara�tırmalar ile kanıtlanmı�tır. Öte yandan bu tip 

sınıflandırmalar, �araphane ziyaretçilerinin geni� özellikleri konusunda önemli 

kavrayı�lar sunsa da, bunların yalnızca gösterge oldu�unu ve de�i�ebilece�ini de bilmek 

gerekmektedir. Bu tip �arap turisti profillerinin de�erini arttırmak için, �arap turizmi 

motivasyonlarının çe�itlili�i ile bunların mevcut ve potansiyel �arap turizmi pazarlarıyla 

ili�kisini görmek ve anlamak yararlı olacaktır (Cambourne ve Macionis, 2000: 85). 

Her ne kadar �ekil 1.3, Türkiye’de üzümlerin yeti�ti�i yerleri belirtmek için hazırlanmı�

olsa da, söz konusu haritayı �arap turizmi ile ilgili yorumlamak da mümkündür 
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(Hatipo�lu ve �engül, 2011: 4). Türkiye’de tarıma dayalı alanların yakla�ık %2,5’i 

ba�lara ayrılmı�tır. Bitkisel üretimde üzümün payı %3,5, toplam meyve üretiminde de 

%31’dir. Türkiye’de 1.200 kadar üzüm çe�idi bulunmakta, ancak bunların yalnızca 34 

tanesi �arap üretiminde kullanılmaktadır. Bu 34 çe�it arasında da 22 tanesi yabancı 

kökenli, 12 tanesi yerlidir. Oysaki Türkiye ile aynı iklim ku�a�ında bulunan �talya’da 

bu sayı 324’tür. Dünyada üretilen üzümlerin büyük bölümü �arap yapımında 

kullanılmaktadır. Türkiye’de ise üzümlerin %40’ı taze sofralık, %35’i kurutmalık, 

%23’ü pekmez, pestil ve benzeri ürünler için kullanılmakta ve yalnızca %2 kadarı �arap 

üretimine ayrılmaktadır. Yalnız Trakya ve Orta Anadolu’da �arapçılıkta kullanılan 

üzüm oranları %20-40’a ula�maktadır (www.vinotolia.com). 

�lhan (2007) �arap turizmi hakkında yaptı�ı çalı�mada, dünyadaki di�er ülkelerin �arap 

verilerini �u �ekilde ele almı�tır: 

• 2003 yılında Birle�ik Devletlerde 233 milyon koli �arap ve yakla�ık 22 milyar 

dolarlık satı�a ula�ılmı�tır. 

• Küçük ölçekli �araphaneler üretimlerinin tamamını turistlere tesislerde 

satmaktadır. Niyegara bölgesinde �araphaneleri yılda 300.000’den fazla ki�i 

ziyaret etmekte ve ziyaretçilerin 450.000’e çıkması beklenmektedir. 

• Ontorio �arap Konseyi, turistlerin �araba 50 ile 500 dolar arasında 

harcadıklarını, �arap turizminde istihdamın üçe katlandı�ını belirtmektedir. 

• Güney Avustralya’da 1999 yılında, ulusal ve uluslararası ziyaretçilerin %15’i 

�arap tatmak ve satın almak için �araphaneleri ziyaret etmi�lerdir. 

�ekil 1.3: Türkiye’nin Üzüm Haritası 

Kaynak: (www.tarimsal.net) 
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Cambourne ve Macionis (2000) turistleri �arap turizmine yönelten motivasyonları �u 

�ekilde sıralamaktadır: 

• �arapla ilgili numune almak, satın almak, 

• �arapla ilgili festivallere veya etkinliklere katılmak, 

• Arkada�larla sosyalle�me/dı�arıda bir gün geçirmek, 

• Kırsal kesimde ya da üzüm ba�ında ho�ça vakit geçirmek, 

• �arap imalatçısı ile tanı�mak, 

• �arap ve �arap yapımı hakkında bilgi edinmek, 

• �arap servis edilen restoranlarda yemek yemek, 

• �arap imalathanesini gezmek, 

• Ba�ka turistik merkezleri ziyaret etmek ya da turistik aktivitelerde bulunmak, 

• E�lence (Cambourne ve Macionis, 2000: 86). 

Seyahat Endüstrisi Birli�i’nin 2007 verilerine göre, 2003-2006 yılları arasında 27 milyon 

turist, ya da bir di�er ifadeyle dinlence yolcularının %17’si, mutfak ve �arapla ilgili 

faaliyetler için seyahat etmi�tir. Söz konusu turistler, bölge ekonomileri üzerinde önemli 

bir etkiye sahiptir ve bir ki�i seyahat ba�ına 1.000 Amerikan doları harcama yapmaktadır 

(Green ve Dougherty, 2009: 149). Benzer bir ara�tırmada ise turistlerin �arap turlarına 

katılmak için tur ba�ına 934 dolar ödedikleri ve bu tutarın sadece ¼’ünün �arap odaklı 

aktivitelere ayrıldı�ı sonuçlarına ula�ılmı�tır (Schmantowsky, 2008: 12-14). 

�

�

�

�

�

�

�
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BÖLÜM II: OSMANLI SARAY MUTFA�I

Ara�tırmanın bu bölümünde Osmanlı saray mutfa�ının mutfak yapılanmaları, yemek 

organizasyonları ve kullanılan araç-gereçler konularına de�inilmi�; sarayda do�mu�

yiyecek-içecekler ise Modern Mönü kaideleri dikkate alınarak, mönü kalemleri �eklinde 

gruplandırılmı� ve yiyecek-içecekler hakkında detaylı bilgi verilmeye çalı�ılmı�tır. 

Osmanlı saray mutfa�ında var olan ancak Modern Mönü kapsamına girmeyen bazı 

yiyecekler için, gerekli görüldü�ü durumlarda ilave alt ba�lıklar da açılmı�tır. Çok uzun 

süre ikametgâh olarak kullanılması ve ara�tırma konusuyla daha çok örtü�tü�ü 

gerekçesiyle bu çalı�mada, Osmanlı saray mutfa�ının Topkapı Sarayı ile ilgili kısmı 

esas alınmı�, di�er saray ve konaklar çalı�ma kapsamına alınmamı�tır. Bu bölüm, mönü 

kalemlerini olu�turan yiyecek ve içecekleri yüzyıllara göre ve tablolar halinde 

sınıflandırmaya da çalı�tı�ından, literatüre katkı sa�laması açısından önem arz 

etmektedir. Tablolar olu�turulurken, referans alınan kitapların yazıldı�ı yüzyıllar 

dikkate alınmı� ve yiyecekler bu �ekilde yüzyıllara göre tasnif edilmeye çalı�ılmı�tır. 

2.1. Osmanlı Saray Mutfa�ı 

14. yüzyıl, Türk tarihinde genellikle kurulu� dönemi olarak tasvir edilmektedir. �ki 

asırlık Selçuklu varlı�ından sonra siyasi erk, o sırada “Beylikler” olarak bilinen bölgesel 

yönetime geçmi�ti (Trépanier, 2008: 57). Ancak söz konusu beyliklerden sadece 

Osmano�lu Beyli�i varlı�ını sürdürebilmi� ve ileride bir imparatorluk haline 

gelebilmi�tir. Bu ba�lamda Osmanlı �mparatorlu�u, 1299-1923 yılları arasında varlı�ını 

sürdürmü�, Do�u Avrupa, Güneybatı Asya ve Kuzey Afrika’ya kadar topraklarını 

geni�letmi� ve 16. yüzyılda dünyanın en güçlü imparatorlu�u halini almı� bir Türk ve 

�slam devletidir (tr.wikipedia.org). 

Osmanlı saray mutfa�ının temelleri öncelikle Türk mutfak gelene�ine ve �slami anlayı�a 

dayanmaktadır (�avkay, 2000a: 11). Osmanlıların birçok kurumu Selçuklulardan 

devraldı�ı gibi (Bilgin, 2000: 282); pek çok âdeti, araç-gereci ve yeme�i de onlardan 

devraldıklarına dair örnekler bulunmaktadır.�Osmanlı saray mutfa�ı, Türk Mutfa�ı’nın 

en önemli özelliklerinden biri olan “et-süt-süt ürünleri” üçgenini kendine dayanak 

yapmı�tır. �slami anlayı�ın mutfak üzerindeki en köklü etkisi ise içkiyi bu mutfaktan 

uzak tutmasıdır (�avkay, 2000a: 11). Öte yandan Osmanlı saray mutfa�ı, çe�itli etnik 
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gruplardan gelen mutfak ö�elerine, tıpkı buralardan gelen insanlara oldu�u gibi 

kapılarını açmakta tereddüt göstermemi�tir (�avkay, 2000a: 6). Özellikle Hıristiyan ve 

Musevi cemaatlerin (Dilsiz, 2010: 99); Rum ve Ermenilerin (�avkay, 2000a: 6) saray 

mutfa�ına çok geni� bir yelpazede ve çe�itlilikle katkıda bulundu�u bilinmektedir. 

�avkay (2000a) Musevilerin bu etkile�im içinde en az rolü üstlendiklerine vurgu yapmı�

olsa da; �spanya’dan kovulduktan sonra �stanbul’a göç etmeye davet edilen Safarad 

Yahudi tüccarların, domates, dolmalık biber ve yaz kaba�ı gibi Amerika kökenli 

yiyeceklerin, önce Osmanlı saray mutfa�ında, sonra ise tüm Ortado�u’da günlük yemek 

malzemeleri olarak kullanılmasını sa�ladıkları bilinmektedir (Ünsal, 2011: 28). 

�stanbul’un fethi, Orta Ça�’ın biti�ini ve Yeni Ça�’ın ba�langıcını temsil etmekle 

birlikte; aynı zamanda Osmanlı Mutfa�ı’nın da geli�mesi açısından önem te�kil 

etmektedir. Bu ba�lamda Osmanlı saray mutfa�ı en hızlı geli�imini Fatih Sultan 

Mehmed döneminde (Baysal, 1993: 38), 15. yüzyılın ikinci yarısında padi�ahın, 

Topkapı Sarayı’na yeni mutfaklar yaptırmasıyla göstermi�tir (Güler, 2010a: 26). Öte 

yandan Osmanlı Devleti’nde geli�mesi istenen yerle�melere, genel olarak cami, 

medrese, mektep, yemek pi�irilen ve da�ıtılan imarethane ve darü��ifadan olu�an 

külliyeler yapıldı�ı bilinmektedir. Ayrıca bu müesseselerde çalı�anların kalacakları 

ikametgâhlar, su yolu ve kanalizasyon gibi medeni tesisler ile nihayet buralara gelir 

sa�lamak için yapılmı� olan han, çar�ı, fırın, de�irmen, boyahane, ba�hane, pazar yeri 

gibi yerler de kurulmu�tur (Toro�lu, 2011: 18). Geli�me göstermesi istenen 

yerle�melere açılan müesseselere bakıldı�ında, pek ço�unun yiyecek ve içecekle ilgili 

oldu�u görülmektedir. Benzer �ekilde �stanbul’un fethinden sonra Fatih Sultan 

Mehmed’in ilk i�i, kente Anadolu ve Balkanlardan fakir ya da zengin, Müslüman, 

Hıristiyan ve Yahudi aileleri yerle�tirmek üzere davet etmek, kimi zaman zorlamak ve 

gelenlere ba�, bahçe, tarla, i�lik gibi yer, yurt ve i� olanakları sa�layarak kenti 

çe�itlendirmek olmu�tur (Ünsal, 2011: 11). �ehre yerle�en her yeni ailenin kendi 

mutfak kültürüyle geldi�i dü�ünüldü�ünde, Osmanlı’da imparatorluk geli�tikçe yemek 

kültürü de geli�mi�tir sonucuna varılabilir. Yine Fatih Sultan Mehmed dönemine denk 

gelen 15. yüzyıl Osmanlı Mutfa�ı’nda; tahıl, et, süt ve süt ürünleri, sebze, meyve, 

baharat ve di�er gıda maddelerinin dengeli bir biçimde tüketildi�i ve mutfa�ın sa�lıklı 
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beslenme alı�kanlıklarına sahip bir mutfak haline geldi�i söylenebilir (Bilgin, 2010-

2011: 230). 

Fatih Sultan Mehmed aynı zamanda Osmanlı sarayı, devlet ve toplum için bir yasa 

koyucuydu (Ünsal, 2008: 185). Sarayın idaresi ile ilgili 1470’lerde yürürlü�e konan 

Kanunnamesi, Osmanlı yönetiminin bir anayasası niteli�indedir. Kanunname, Fatih’in 

emri ile Ni�ancı Leyszade tarafından kaleme alınmı� olup, üç bap ve elli bir maddeden 

ibarettir. I. Bapta; devletin idarî organları ve protokol esasları, II. Bapta; padi�ahlara ait 

merasim ve protokoller ve III. Bapta; devlet memurlarının idari suçları ile unvanları ve 

lakaplarına yer verilmi�tir (Yavuz, 2012: 4). Söz konusu kanunname ile sultanların 

yemeklerini yalnız yemesi ve yakınlarında sadece �ahsi hizmetkârlarının bulunabilmesi 

kanunla�tırılmı�tır (Ünsal, 2008: 185). Konu ile ilgili Kanunnamenin 35. maddesinde 

�u ifade yer almaktadır: “Cenab-ı �erifim ile kimesne tâam yimek kanunum de�ildir, 

me�erki ehl-ü iyalden ola. Ecdat-ı izamim vüzerâsıyla yerler imi�, ben ref’etmi�imdir”. 

Yani bu ifade özetle “Benden önceki padi�ahlar vezirleriyle yemeklerini yerlermi�, ben 

aile fertlerim dı�ında kimseyle yemek yemeyece�im. Benden sonrakiler de böyle 

yapsın” anlamına gelmektedir. Yine Kanunname’ye göre Divan üyelerinin 

yemeklerinin nasıl sunulaca�ı ve hangi rütbedeki ki�ilerin birlikte yemek yiyebilece�i 

detaylıca anlatılarak yasal hale gelmi�tir (Ünsal, 2008: 185). 

Sultanların yemeklerini tek ba�larına yemesi kuralı ilk kez 1850’lerde, Sultan

Abdülmecid zamanında bozulmu�tur. Rus Çar’ının karde�i Prens Konstantin, Kudüs’ü 

ziyaretten dönerken �stanbul’a u�ramı�, Sultan Abdülmecid, Konstantin’le Küçüksu 

Kasrı’nda, aynı masada “ku�luk taamı” etmi�tir (Bardakçı, 2013). Bundan birkaç gün 

sonra yine Prens Konstantin onuruna Beylerbeyi Sarayı’nda yemek verilmi�tir. Prensi 

ayrı bir salonda kar�ılayan Sultan Abdülmecid, kısa bir sohbetten sonra prense yemek 

salonuna kadar e�lik etmi�, ancak misafirler masada yelerini almadan önce ziyafet 

salonundan ayrılmı�tır. Yemekler arasında pilav gibi de�i�mez yerli yemekler olsa dahi 

ziyafet, a�ırlıklı olarak Avrupa mutfaklarından olu�maktaydı. Hatta yeme�e davet 

edilen yabancı diplomatların milli yemeklerinden birer örnek seçilmesine özen 

gösterilmi�, çe�itli �araplar da ihmal edilmemi�ti (Karateke, 2004: 162). Yemek servisi 

ise batılı tarzda ve garsonluk e�itimi görmü� Hademe-i Hümayun tarafından yapılmı�tır 
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(Mavi�, 2003: 64). Sultan Abdülmecid’in ziyafet salonuna gelip prensi dı�arı davet 

etmesi ise ziyafetin bitti�i anlamına gelmekteydi (Karateke, 2004: 162). Öte yandan 

Abdülaziz döneminde ise artık prensler, e�leriyle birlikte sultanın sofrasında yer almı�, 

Abdülhamid döneminde ise elçiler ve ba�ka önemli misafirler dahi hanımlarını Yıldız 

Sarayı’ndaki davetlere getirebilmi�lerdi (Karateke, 2004: 164). 

Osmanlı padi�ahlarının yemeklerini kendi sarayları dı�ında, ba�ka birinin evinde 

yemesi de yine son yüzyıla kadar pek görülmü� bir durum de�ildir. Ancak Kanuni 

Sultan Süleyman’ın Sadrazam �brahim Pa�a’nın sarayına bir defa, Sultan IV. Murad’ın 

Emirgüne Han’ın yalısına birkaç defa yeme�e gitti�i, I. Abdülhamid’inse �eyhülislam 

Dürrizade Mehmed Efendi’nin kona�ına bir defa habersiz iftara gitti�i bilinmektedir 

(Gürsoy, 2013b: 99). 

Üç kıtaya yayılan, döneminin en güçlü ve uzun süreli imparatorluklarından biri olan 

Osmanlı �mparatorlu�u’nun her alanda e�siz bir kültüre sahip oldu�u, damak tadında da 

bu çe�itlili�in en rafine noktasına ula�tı�ı bilinmektedir (�avkay, 2000a: 4). 

�mparatorlu�a geçi� sürecinin ilk yüzyıllarında �ran ve Arap mutfaklarının, Osmanlı 

yöneticilerinin sofralarında etkili oldu�u görülmektedir (Ünsal, 2011: 28-29). Öyle ki, 

yemek isimlerinin bile ço�u ya Arapça ve Farsça ya da Arapça isimlerin Türkçeye 

çevrilmesiyle elde edilen isimlerdi (Bilgin, 2010-2011: 232). Bununla birlikte; 600 

yıllık bir süreç içerisinde bu mutfa�ın; kimlikli, kozmopolit, yaratıcı ve ince bir mutfak 

olmayı ba�ardı�ı söylenebilir (Ünsal, 2011: 28-29). Söz konusu kozmopolitlikte, 

Osmanlı erkeklerinin Müslümanlı�ı kabul etmesi durumunda her ulustan kadınla 

evlenmesinin de rolünün oldu�u dü�ünülmektedir. Böylelikle Balkanların kol böre�i, 

Girit’in ot yemekleri, Halep’in baklavası ve Rusların kapuskası, öncelikle e�lerin 

pi�irdi�i yemeklerken; sonrasında benimsemi� ve yaygınla�arak Osmanlı Mutfa�ı’na 

girmi�tir (Efendi, 2005: 3). Çerkez tavu�u ve Laz böre�i gibi yemeklerin de alındıkları 

etnik grupların adıyla anılması bu savı destekler niteliktedir. Öte yandan, Laz böre�i 

hariç bu tarz yemeklerin ço�unun özgün biçimleri ile bugün Türk Mutfa�ı �emsiyesi 

altında aldıkları son biçimleri arasında bire bir ili�ki bulunmamaktadır. Çerkezlerde 

böyle bir tavuk yeme�i varsa dahi, bunlar bugün aynı adla anılan yemeklerin tıpkısı 

de�ildir (�avkay, 2000a: 8). Di�er taraftan �stanbul dı�ındaki kentlere ve kasabalara 
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gönderilen kadılar, müdürler, kaymakamlar ve pa�alar, ba�kent ve saray çevresindeki 

sanat mutfa�ını ta�raya tanıtmakla kalmayıp, be�endikleri yöresel yemekleri de Osmanlı 

Mutfa�ı’na katmı�lardır (I�ın, 2008: 13). 

Osmanlı �mparatorlu�u dönemi içinde, yiyecek-içecek dünyasında, iki büyük devrim 

ya�anmı�tır. Bunlardan birincisi, Batı uygarlı�ının yeryüzünün tamamına ula�tı�ı 

ke�ifler devrimidir. Bu ke�ifler içinde bilhassa Amerika’nın ke�fi önemlidir. Çünkü 

ancak bu sayede Osmanlı Mutfa�ı’nda önemli yeri olan domates, patates, sivribiber gibi 

yiyecekler önce Avrupa’ya, oradan da Osmanlı �mparatorlu�u’na, özellikle de 

�stanbul’a saraya ula�mı�tır (�avkay, 2000a: 9). Osmanlı Mutfa�ı’nı zaman içinde 

giderek daha derinden etkileyen ikinci önemli devrim ise, Sanayi Devrimi’dir. Bu 

devrim, en köklü de�i�ikliklerden birini ula�ım alanında sa�lamı�tır. Hızlı gemilerin, 

demiryollarının yapımıyla birlikte, dünyanın dört bir yanından çe�it çe�it yiyecek 

�mparatorluk sınırları içinde, özellikle de �stanbul’da görülmeye ba�lamı�tır. Ayrıca bu 

süreç, yiyeceklerin daha uzun süre saklanması bakımından da ba�lı ba�ına önemlidir 

(�avkay, 2000a: 9). Böylece, taze meyve ve sebze tüketimi olanaklı hale gelmi�tir. 

Osmanlı �mparatorlu�u’nun ba�kenti ve dolayısıyla saray mutfa�ının bulundu�u yer 

olan �stanbul, hem yüzyıllardır birçok kültüre ev sahipli�i yapmı� olması hem de Asya 

ve Avrupa’yı birle�tiren bir köprü niteli�indeki jeopolitik konumu gere�i kültürel 

çe�itlili�in ve de�i�imin en çok ya�andı�ı yerlerden birisi olmu�tur (Mutluer, 2012: 14). 

Özellikle de �stanbul’da yer alan ve içinde padi�ah, hanedan halkı, yüksek rütbeli 

bürokratlar, ço�u ileride yönetim kademesinde görev alacak olan Enderun mensupları, 

cariyeler ve çok sayıda hizmetlinin ya�adı�ı Topkapı Sarayı’nda tüketilen gıda 

maddeleri ve yenilen yemekler, her zaman merak konusu olmu�tur (Bilgin, 2000: 2). 

Çünkü Topkapı Sarayı sadece Osmanlı ailesi mensuplarının evi de�il, aynı zamanda 

idari bir makam, ulema, saray muhafızı ve çok sayıda kâtip, saray hizmetkârı ve 

iço�lanı ve de bunların odalarını içeren bir yer; her �eyin ötesinde merasimlerin 

yapıldı�ı bir alandı (Ünsal, 2008: 185). Osmanlılarda mutfak, saray ya�amının önemli 

bir parçasıydı. Padi�ah ve erkânı ile soylular bir sofra etrafında toplanmayı bir sosyal 

aktivite olarak görmü�, bu yüzden de saray mutfa�ı daima yenilikleri arayan, lezzetli ve 

zengin türler meydana getiren bir yer olmu�tur (Güler, 2010a: 25). Di�er taraftan Türk 
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yemek zenginli�inin Osmanlı sultanlarıyla da yakından ilgisi bulunmaktadır. Çünkü her 

padi�ahın döneminde �efler, övgü ve ödül almak amacıyla çok yeni bir yemek ve tat 

olu�turmak için çalı�mı�lardır (Nenes, 2009: 460). �mparatorlu�un otuz altı padi�ah 

tarafından yönetildi�i dü�ünüldü�ünde; padi�ahların ki�isel be�enileri ve ya�am 

�ekillerine ba�lı olarak, saray geleneklerini ve kültürlerini farklı de�erlendirebilece�i 

(Pala, 2010: 166) sonucuna varılmakta ve bu durumun yeme-içme kültürüne de etki 

etmi� oldu�u dü�ünülmektedir. 

�stanbul, Osmanlılar döneminde dünyanın en kalabalık �ehirlerinden biriydi ve nüfusun 

büyük kısmı üreten de�il, tüketen sınıflardan olu�uyordu (Bilgin, 2010-2011: 231). 

Osmanlı �mparatorlu�u’nda, her konuda oldu�u gibi beslenmede de sarayın önceli�i ve 

imtiyazı söz konusuydu. Saray, ia�e ba�lamındaki öncelik hakkını mal alımları, 

imtiyazını da �stanbul’un ia�esinden ba�ımsız olarak ta�radan do�rudan yaptı�ı tedarik 

için kullanmı�tır (Bilgin, 2000: 3). Daha açık bir ifade ile hem �stanbul dı�ından hem de 

içinden yapılan gıda maddeleri alımlarında, sarayın gereksinimleri kar�ılanmadan ba�ka 

ki�ilere satı� yapmak yasaktı (Ünsal, 2011: 32). Söz konusu önceli�in ya da di�er 

ifadeyle yasa�ın, do�abilecek bir mal sıkıntısını önlemek veya kötü mal almak zorunda 

kalmamak amacıyla yapıldı�ı bilinmektedir (Bilgin, 2000: 79). 

Ba�kent olması dolayısıyla �stanbul piyasasında mal çe�itlerinin bol ve arzın da geni�

tutulmasına sürekli özen gösterilmi�tir (Bilgin, 2000: 115). Saray için piyasadan alınan 

mallar, kapanlardan, pazarlardan, bakkallardan ve do�rudan bir kısım üreticiden veya 

belli �ahıslardan temin edilmekteydi (Bilgin, 2000: 116). Balkapanı, Unkapanı, Balık 

Pazarı, Ya�kapanı ve Mısır Çar�ısı, piyasadan mal alımlarında, �stanbul içinde 

kullanılan yerlere örnek te�kil etmektedir. Bu yerlerin varlı�ı, Anadolu ve Trakya’dan 

nakledilen birçok malzemenin �stanbul’da bulunmasını ve söz konusu alı�veri�

alanlarında halka da satılmasını sa�lıyordu (Mutluer, 2012: 14). 

Osmanlı �mparatorlu�u döneminde, imparatorlu�un farklı eyaletlerinden gelen gıda 

maddeleri (Mısır pirinci, Kefe ya�ı, Eflak tuzu, Atina balı, �am fıstı�ı, Rumeli cevizi, 

Amasya bamyası) yemeklere lezzet katmı�lardır (Dilsiz, 2010: 99). Bu durum -16. 

yüzyılın ortalarında oldu�u gibi- vergilerin bir bölümünün gıda maddesi olarak 
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ödenmesi ile ilgili oldu�u gibi; her �eyin en iyisinin saraya alınması kuralı ile de 

ilgilidir. Örne�in Moldova �stanbul’un peynir gereksinimini kar�ılıyordu. Et de ço�u 

kez imparatorlu�un uzak kö�elerinden geliyordu. 16. yüzyılda Sırbistan ve 

Makedonya’da bulunan Yahudiler, ka�kaval peyniri üretimi ile tanınıyorlardı (Swan, 

2009: 15). 

�mparatorlu�un çok kültürlü yapısının etkisiyle birden fazla kültüre özgü yeme�in yan 

yana sunuldu�u Osmanlı saray mutfa�ında (Mutluer, 2012: 12) 16. yüzyılın ikinci 

yarısı, damak zevkindeki geli�menin doru�a ula�tı�ı bir dönem olmu�tur. Bu durumu, 

ana üretim merkezlerinin fethi ve baharat yollarının denetim altına alınması sonucunda 

Osmanlı sarayına giren ürün çe�idinin artması ve saray halkının damak zevkinin 

geli�mesi ile açıklamak mümkün olabilmektedir (Bilgin, 2000: 246). Söz konusu dönem 

devletin siyasi ve ekonomik açıdan zirvede oldu�u döneme denk gelmektedir (Bilgin, 

2008c: 90). Yani söz konusu durum aynı zamanda imparatorlu�un sınırlarının en geni�

haline ula�tı�ı dönemdedir. 

Yüzyıllar bazında incelendi�inde ise 18. ve 19. yüzyıllarda bir takım farklı geli�meler 

gözlemlenmektedir. Örne�in, 18. yüzyıldan ba�layarak sultanlar Topkapı Sarayı’nda 

çok daha az zaman geçirir olmu�lar, burayı genellikle törenler sırasında ziyaret etmeye 

ba�lamı�lar ve Bo�aziçi sahillerindeki ya da di�er yerlerdeki yazlık sarayları tercih 

etmi�lerdir (Faroqhi, 2006: 20). Yine Osmanlı Mutfa�ı’ndaki önemli de�i�imler, 19. 

yüzyılda Tanzimat hareketi ile güçlenen Batılıla�ma sürecinde, özellikle Fransız 

Mutfa�ı’nın etkisi sonucu, daha da açık bir biçimde görülmektedir. Bu sebeple 

literatürde, söz konusu süreci ve sonrasını kapsayan çalı�maların, Osmanlı Mutfa�ı’nı 

“Klasik Osmanlı Mutfa�ı” ile “Yeni Osmanlı Mutfa�ı” ya da “Alaturka Osmanlı 

Mutfa�ı” ile “Alafranga Osmanlı Mutfa�ı” �eklinde ayırdı�ı görülmektedir. 

19. yüzyılın ikinci yarısından itibaren Osmanlı saray ve çevresinde yabancı konuklar 

a�ırlanırken Fransız Mutfa�ı’nın tercih edilmesi, o dönemde seçkin Fransız Mutfa�ı’nın 

Avrupa’da gastronomi dünyasına egemen olması sebebiyle açıklanabilir. 19. yüzyılda 

Avrupa saraylarında ve seçkin çevrelerde Fransız Mutfa�ı moda olarak benimsenmeye 

ba�lanmı� ve bu geli�me Osmanlı sarayını da etkilemi�tir. Osmanlı yöneticileri, 
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rakiplerinin ve müttefiklerinin seçkinlik göstergesi olarak benimsedi�i Fransız 

Mutfa�ı’na uzak kalmamı� ve onları kendi gastronomi lisanlarıyla a�ırlamayı tercih 

etmi�tir. Böylelikle hem kendi seçkinliklerinin altını çizmi� hem de rakipleriyle ya da 

müttefikleriyle aynı lisanı konu�abildiklerini göstermi�lerdir (Samancı, 2008b: 216). 

Foto�raf 2.1’de yer alan mönü, 20. yüzyıl ba�ına ait bir Osmanlı ziyafet mönüsüdür. 

Foto�raf, mönülerdeki Fransız Mutfa�ı etkisine örnek göstermesi açısından önem arz 

etmektedir. 

Foto�raf 2.1: 20. Yüzyıl Ba�ına Ait Bir Osmanlı Ziyafet Mönüsü

Kaynak: Özge Samancı, “�mparatorlu�un Son Döneminde �stanbul ve Osmanlı Saray 

Mutfak Kültürü”, Türk Mutfa�ı, 2008b, s.217. 

Tanzimat’la ba�layan batılıla�ma süreci mutfak kültürünü etkiledi�i kadar, saray 

tefri�atı, sofra adabı, yemek araç ve gereçleri, dahası yemeklerin sunum esteti�i 

üzerinde de belirgin bir de�i�meye sebep olmu�tur. Sözgelimi, Meclis-i Mebusan ve 

Meclis-i Ayan üyeleri, �stanbul’daki elçiler, �stanbul’u ziyaret eden yabancı ülke 

kralları, imparatorlar, askeri ve sivil heyetler ya da önemli ki�iler için verilen ziyafetler 

öncesi, davetli ki�ilere artık Batı ülkelerinde oldu�u gibi gün, yer, saat ve giyilmesi 

uygun görülen kıyafetlerin belirtildi�i davetiyeler gönderiliyordu. Konukların sofrada 

oturacakları yerler önceden saptanıyor, masa üzerine basılmı� �ık mönülerde sunulacak 

yemeklerin sırası gösteriliyor, yemek sırasında da alaturka ve alafranga müzik icra 

ediliyordu (Ünsal, 2011: 101). 
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19. yüzyılda meydana gelen bu bir dizi önemli geli�me, geleneksel mutfak kültürünün 

hem kendi içinde de�i�ikli�e u�ramasına, hem de dı� etkenlere ba�lı olarak 

dönü�mesine sebep olmu�tur. Bu dönemde kendini gösteren ula�tırma ve haberle�me 

alanındaki devrimsel nitelikli geli�meler, bir yandan bölgeler ve kültürler arasındaki 

alı�veri�i hızlandırırken di�er yandan 16. yüzyıldan bu yana hızla güçlenen bazı Avrupa 

ülkelerinin kendi kültürlerini di�er toplumlara hakim kılma gayretlerini de beslemi�tir 

(Bilgin, 2010-2011: 240). 

Öte yandan, klasik dönem yemeklerinin bugünün damak zevkiyle pek uyu�madı�ı 

bilinmelidir. Klasik dönemde birçok yemek, çok farklı tatları bir arada 

barındırmaktaydı. Bu dönemde, muhtevasında hem bal hem de sirke olan fakat her 

birinin tadının a�ızda ardı ardına hissedildi�i, birbirine karı�madı�ı yemekler 

yapılmı�tır. Bu dönemde sulu yemeklerin bile�iminde de sınırlı sayılmayacak oranda 

meyvenin yer aldı�ı görülmektedir. Yine klasik dönemde, yemeklerin tamamında 

sadeya� ve baharatlardan elde edilen soslar kullanılmı�tır. Zeytinya�ı ve salça ancak 19. 

yüzyılda mutfaklara girmi�tir (Bilgin, 2010-2011: 233). Ayrıca 19. yüzyılda konserve 

yiyecekler de Osmanlı Mutfa�ı’na girmi� ve bu yiyecekleri ilk önce saray tüketmeye 

ba�lamı�tır (Bilgin, 2010-2011: 241). Yeni ya da Alafranga olarak adlandırılabilecek 

döneme ait yemekler ise bugünün damak zevkine daha uygun olmakla birlikte; pek 

ço�u günümüzde de tüketilen yiyeceklerdir. Çalı�ma kapsamında yüzyıllara göre 

hazırlanan yiyecek-içeceklere ait tabloların, Tanzimat dönemini ve sonrasını kapsayan 

ilgili sütunları incelendi�inde; bu savı kanıtlar nitelikte oldu�u görülmektedir. 

Tablolarda bahsi geçen yiyeceklerde, 15. ve 16. yüzyıllara kıyasla artık yemeklerde 

tatlı, tuzlu ve ek�i tatların birbirinden gitgide ayrıldı�ı ve yemeklerde kullanılan 

baharatların sadele�ti�i göze çarpmaktadır (Samancı, 2008b: 217). 

Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve içecekler arasından sınırlı sayıda yiyecek-

içece�in günümüze kadar gelebildi�i bilinmektedir. Bu durumun pek çok farklı nedeni 

bulunmaktadır. Öncelikle yemek dünyasında ayrıntılı ve ölçülü tarifler vermenin, eski 

bir gelenek olmadı�ı bilinmelidir. A�çılar yüzyıllar boyunca meslekleriyle ilgili kimi 

bilgileri sır olarak saklamı�lardır (�avkay, 2000b: 44). Zaten yemek tariflerinin a�çıya 

kolaylık olsun diye derlenmesi pek sık kar�ıla�ılan bir durum de�ildir çünkü a�çıların 
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ço�u okuma-yazma bilmemekteydi (Faroqhi, 2006: 19). Mesleki bilgiler ustalardan 

kalfalara, onlardan da çıraklara aktarılarak ku�aktan ku�a�a iletilmi�tir (�avkay, 2000b: 

44). Ortaça�ın sonuna kadar yazılan belli sayıdaki yemek kitabının yayıncıları, zengin 

yemek meraklıları olmu�tur. Bu ki�iler, a�çıları yemek tariflerini yazmaya 

zorlamı�lardır. Örne�in, Avrupa’nın ilk ulus devletlerinden birini yaratmaya kararlı 

Fransız kralları, ulusal Fransız Mutfa�ı’nı yaratmayı dü�ündüklerinde, sarayın �eflerini 

yemek kitapları yazmakla görevlendirmi�ler, sonra da bu kitapların tüm ülkeye 

gönderilmesini sa�lamı�lardır (�avkay, 2000b: 44). Söz konusu Osmanlı padi�ahları 

oldu�undaysa böyle bir uygulama ile kar�ıla�ılmamakta, padi�ah eliyle yemek kitabı 

yazdırıldı�ına rastlanmamaktadır. Bu konuda Osmanlının çok uluslu olmasının ve her 

kültürü kucaklayan bir dü�ünce yapısına sahip olmasının etkisi oldu�u da 

dü�ünülmektedir. Ancak padi�ahlar arasında sadece II. Mahmud’un 1837’de Osmanlı 

saray mutfaklarında çalı�an Hüseyin adındaki bir a�çıyı, batı usulü yemek pi�irme 

yöntemlerini ö�renme göreviyle Viyana’ya gönderdi�i bilinmektedir. Hüseyin, 7 �ubat 

1837 tarihinde bir Osmanlı pa�ası e�li�inde Viyana’ya varmı� ve 1839’a kadar orada 

kalarak; a�çılık becerilerini geli�tirmi� ve yöreye ait yemekler üzerine uzmanla�mı�tır 

(Samancı, 2006: 186). Konuyla ilgili Devlet Ar�ivlerinin 15 R 1262 tarihli Cevdet fonu 

ve Saray alt fonunda bulunan dosyada; “A�çılık tahsili için Viyana’ya gönderilmi� olan 

Hüseyin’in on altı aylık maa�ını aldı�ı” yazmaktadır (katalog.devletarsivleri.gov.tr). Öte 

yandan bazı ki�ilerin yemek tarifleri toplamak ve kopyalamak için farklı sebepleri 

olabiliyordu. Örne�in, ortaça� Arap yemek tariflerini içeren bir defter kısmen de olsa 

edebi kaygılarla Osmanlıcaya tercüme edilebiliyordu (Faroqhi, 2006: 19). 

Yemek tariflerinde malzemelerin verilmesi 50-60 yıllık bir geçmi�e dayanmaktadır 

(Efendi, 2005: 3). Daha öncesinde ise kullanılacak malzemenin yalnızca adının 

anılması, miktarın ise söylenmemesi gelene�i yaygındı. Hatta ço�u zaman malzeme ayrı 

bir liste halinde sunulmaz, metin içinde yeri geldikçe anılırdı (�avkay, 2000b: 44). Öte 

yandan Arap alfabesiyle kaydedilen tariflerin ço�unlu�unun, dil reformu ile 

kaybedilmi� oldu�u da hatırlanmalıdır (Nenes, 2009: 460). 1844-1927 yılları arasında 

Arap harfleriyle basılmı� olan kırkın üzerinde yemek kitabı veya farklı baskıları 

bulunmaktadır. Yemek kitaplarının büyük bir bölümü 1888 yılına kadar ta�baskı ile 

basılmı�, ancak bu tarihten sonra matbaaya geçilmi�tir (Kut, T., 2008: 333). Osmanlı 
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saray mutfa�ına ait yiyecek ve içecekler arasından sınırlı sayıda yiyecek-içece�in 

günümüze kadar gelebilmesinde söz konusu kitapların etkisi de bulunmaktadır. 

2.2. Osmanlı Saray Mutfa�ı’nın Te�kilat Yapılanması 

�dari bir merkez durumundaki saray, padi�ahın ve hanedan mensuplarının ikametgâhı 

olması nedeniyle ya�amın devamını sa�layan çe�itli birimlerden olu�maktaydı. Hayatın 

gereklerinden olan beslenme fonksiyonu sarayda, standart bir ailede oldu�u gibi kendi 

içerisinde basit belli kurallar ve temelde ana uygulamalar �eklinde kendini 

göstermekteydi. Tek fark ise, saray mutfa�ının çok ki�iye ve hanedan üyelerine hizmet 

vermesi, dolayısıyla çe�itlili�e ve kaliteye yönelik bir abartıya sahip olmasıydı 

(Haydaro�lu, 2003: 2). 

Harem hariç tutuldu�unda saray, hizmetler açısından iki bölümden olu�maktaydı: �ç 

(Enderun) ve Dı� (Bîrun). �lk iki avludaki hizmet grupları Bîrun, üçüncü avludakilerse 

Enderun’u olu�turmaktadır. Enderun, sultanın ya�amını sürdürdü�ü ve iço�lanlarının da 

e�itim ve ö�retim yeri olan bir çevredir. Bîrun ise padi�ahın dı� dünya ile ilgisini kuran 

hizmetlerin yürütüldü�ü bir bölüm olarak örgütlenmi�ti. Sarayın beslenme ihtiyacını 

kar�ılayan Matbah-ı Amire, Bîrun’da yer almaktaydı. Bununla beraber Enderun’dakilere 

de hizmet veren mutfak personeli, di�er Bîrun halkından farklı olarak her iki alanla da 

ili�kiliydi (Bilgin, 2000: 52). 

Matbah-ı Amire’nin kurulu� tarihi net olarak bilinmemekle birlikte, kurulana kadar 

Osmanlı saraylarının mutfak hizmetleri ça�nigirler tarafından yürütülmekteydi. 

Osmanlılar birçok kurum gibi ça�nigirli�i de Selçuklulardan devralmı�lardı. �stanbul’un 

fethinden önce Osmanlılara ba�kentlik yapan Bursa ve Edirne’deki sarayların beslenme 

ihtiyacı, sözü edilen görevliler tarafından kar�ılanmı�tır. Topkapı Sarayı’nda Matbah-ı 

Amire te�kilatının olu�turulmasından sonra da ia�e sorumlulu�u bu kuruma bırakılmı�tır 

(Bilgin, 2000: 282). 

Matbah-ı Amire, esasen bir mutfak de�il, bünyesinde çe�itli mutfaklar, helvahane, kiler, 

fırınlar, çe�itli kârhaneler, mirî mandıra ve simidhaneyi barındıran idari kurumun 

adıdır. Mutfaklar, helvahane ve kalayhane mutfak kompleksi içinde yer alırken, 
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di�erleri sarayın di�er bölümlerinde veya saray dı�ında kurulmu�lardır (Bilgin, 2000: 

52). Sözü edilen saray mutfa�ına ba�lı kârhaneler ise �unlardır: Kasaplar Kârhanesi, 

Tavukçular Kârhanesi, Yo�urtçular Kârhanesi, Mumcular Kârhanesi, Kalaycılar 

Kârhanesi, Bursa’daki Simid Kârhanesi (Bilgin, 2008c: 75) ve aydınlanma ihtiyacının 

kar�ılanmasını sa�layan �em’gerân Kârhanesidir (Bilgin, 1998: 43). 

Fatih Sultan Mehmed döneminde Matbah-ı Amire mü�temilatı, halen bulundu�u yerde, 

ikinci avlunun sa� tarafında kurulmu�tu (Bilgin, 2000: 15). Ancak, Matbah-ı Amire’ye 

ba�lı birimlerin önemli bir kısmı Fatih döneminde mevcut de�ildi. Sarayın ilk in�ası 

sırasında yapılmı� olan Matbah-ı Amire binaları mutfaklar, kiler ve bir fırındır (Bilgin, 

2000: 16). Söz konusu fırın, birinci avlunun sa� tarafında tesis edilmi�ti (Bilgin, 2000: 

15). Günümüzde mutfak kompleksini II. Avludaki Divan meydanından, üç kapının yer 

aldı�ı bir duvar ayırmaktadır. Foto�raf 2.2’de, II. Avluda bulunan mutfaklar ve mutfak 

bacalarını gösteren bir gravür yer almaktadır. Meydana girildi�inde soldaki ilk kapı 

Kilâr-ı Amire kapısı, di�erleri sırasıyla Matbah-ı Has ve helvahane kapılarıdır. Kilâr-ı 

Amire kapısından giri�te sa�da Vekilharç dairesi bulunmaktadır (Bilgin, 2000: 19). 

Vekilharç, masraf görmekle vazifeli olan ki�i anlamına gelmekle birlikte 

(www.osmanlicaturkce.com); sarayda, pazardan günlük alı�veri�lerin yapılmasını 

organize eden ki�idir (Bilgin, 2000: 63). Vekilharç dairesinin kar�ısında Kilâr-ı Amire 

ve Ya�hane yer almaktadır. Ya�hanenin yanındaki yapı A�çılar Camiidir. Camiden 

itibaren her biri iki�er bacaya sahip sekiz gözlü mutfak binaları sıralanmaktadır. �ki 

gözlü helvahane ise mutfakların sonundadır ve hemen yanında helvacılar mescidi 

bulunmaktadır. A�çılar Camii’nin kar�ısında 18. yüzyılda yapılan bir hamam yer 

almaktadır. Hamamdan itibaren giri�teki sol koridor boyunca a�çı, helvacı ve di�er 

mutfak personelinin ko�u�ları uzanmaktadır. Kalayhane de bu sırada, kiler ve has 

mutfak arasındadır (Bilgin, 2000: 19). 
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Foto�raf 2.2: Topkapı Sarayı II. Avlu 

Kaynak: Antoine Ignace Melling 1819’dan aktaran Marianna Yerasimos, 500 Years 

Ottoman Cuisine, 2007, s.29. 

Sarayda yemek hizmetini temel olarak Matbah-ı Amire bünyesinde yer alan mutfaklar 

görmekteydiler. Di�er yandan, idare olarak emanete ba�lı olmayan, Enderun’da 

bulunan ve “Ku�hane” olarak da anılan, bir mutfa�ın varlı�ı da bilinmektedir (Bilgin, 

2000: 52). Sarayda ö�le öncesi (ku�luk vaktinde) ve ikindi namazının ardından olmak 

üzere günde iki ö�ün yemek yenmekteydi (Ünsal, 2011: 90). Yemeklerin ku�luk vakti 

ve ak�am olmak üzere iki ö�ün halinde yenmesi Selçuklu Türklerinde de görülmekteydi 

(�ahin, 2008: 40). Ancak yemek yenilen saatler, imparatorlu�un son dönemlerinde 

de�i�mi� ve alafranga düzene göre ö�ün sayısı günde üçe çıkmı�tır (Pala, 2010: 8). 

Sarayda ö�ün sayısı uzun yıllar iki olmasına ra�men, padi�ah ve ailesinin, ayrıca 

Enderun’un ileri gelenlerinin gereksinimlerini kar�ılamak için Ku�hane daima açık 

kalırdı (Ünsal, 2011: 90). Ku�hane mutfa�ının zülüflü baltacılardan seçilmi�, yemek 

pi�irmekte usta iki görevlisi bulundu�u, bunlardan birincisine “ku�çuba�ı”, di�erine ise 

“ikinci” denildi�i dü�ünülmektedir (Mavi�, 2003: 67). Bu özel mutfa�ın a�çıları da, 

yardımcıları da emniyet açısından çok dikkatli seçilen ki�ilerden olu�maktaydı (Mavi�, 

2003: 62). Harem’in Enderun’a açılan ku�hane kapısının üzerindeki 1147 (1734-35) 

tarihli kitabede Sultan I. Mahmud’un ku�hane mutfa�ını tamir ettirdi�i yazılıdır. 

Harem’in ku�hane kapısının sol tarafındaki ocaklı ve tezgâhlı küçük ta� odanın kapısı, 

Harem’deki altın yola açılmakta olup, ku�hane mutfa�ı olabilece�i dü�ünülmektedir 



77 

�

(Mavi�, 2003: 67). Ku�hane mutfa�ına neden bu ismin verildi�iyle alakalı çe�itli 

rivayetler bulunmaktadır. Bunlardan ilki; “söz konusu mutfakta toplumun ulularına 

layık, kızarmı� güvercin yapılmakta ve bunların konuldu�u sahana da Ku�hane 

denmekteydi” görü�üdür. Di�er bir rivayete göre ise “üçüncü avludaki Arz Odası’nın 

sa�ında, sultanın arzusu üzerine takla atan güvercinler için bir barınak yapılmı� ve en 

de�erli ku�lar sultan dairesinin yanındaki ku�hanede beslenmektedir” görü�üdür (Ünsal, 

2011: 49).�Foto�raf 2.3’de ku�hane mutfa�ından bir görünüm yer almaktadır. 

    Foto�raf 2.3: Ku�hane Mutfa�ı 

Kaynak:  Arif Bilgin, “Klasik Dönem Osmanlı Sarayında Kullanılan Mutfak ve Sofra 

Gereçleri”, Türk Mutfa�ı, 2008b, s.75.

Emanete ba�lı mutfaklar, saray halkının tamamının ihtiyacını görecek �ekilde 

örgütlenmi� ve hizmet verece�i kesime göre isimlendirilmi�tir (Bilgin, 2000: 53). 

Ancak söz konusu mutfakların sayısı ve isimleri konusunda farklı kaynaklar, farklı 

bilgiler vermektedir. 

Örne�in, Tavernier (2007) bu mutfakların yedi adet oldu�unu vurgular ve �u �ekilde 

açıklar: 

“Bu mutfaklardan ilki padi�aha hizmet verir ve Has Mutfak adıyla anılır. �kincisine 
Valide Sultan Mutfa�ı denir; bu mutfak, padi�ahın anası, zevcesi, daha do�rusu hasekisi 
-ba�ka bir deyi�le bir veliaht do�urma onuruna eri�mi� kadın-, padi�ahın kız karde�leri 
ve kızları gibi hanım sultanlara hizmet eder. Kızlara�ası Mutfa�ı adı verilen üçüncü 
mutfak, harem dairesinin ba� a�ası olan kızlara�asının ve haremi korumakla 
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görevlendirilen siyah hadıma�aların mutfa�ıdır. Dördüncüsü, padi�aha en çok 
yakla�abilen, görevi saraya giren her �eyle ilgilenmek olan ki�inin, yani kapıa�ası veya 
Babüssaade A�asının Mutfa�ıdır. Bu mutfak Divan erkânına da hizmet verir. Be�incisi, 
Hazinedarba�nın Mutfa�ıdır ve onun emrindeki bütün görevliler de bu mutfaktan 
yemek yer. Altıncısı, Kilerciba�ı Mutfa�ıdır. Bu mutfak, Kilerciba�ı ve buyru�undaki 
bütün görevliler içindir. Yedinci ve sonuncu mutfak ise, Saraya�ası Mutfa�ıdır, 
Saraya�asına ve buyru�undaki görevlilere hizmet verir. Bahçelerde görev yapan 
bostancıların da özel bir mutfa�ı vardır ve içlerinden bazıları bütün di�erleri adına 
burada yemek hazırlarlar (Tavernier, 2007: 56).” 

Bu çalı�mada ise Bilgin (2000)’in ar�iv belgelerini temel alarak yapmı� oldu�u 

isimlendirme esas alınmı�tır. Buna göre; Kanuni döneminin ba�larında (1527-28) Has 

Mutfak, A�alar Mutfa�ı, �ço�lanları Mutfa�ı ve Müteferrika Mutfa�ı olmak üzere dört 

mutfak bulunmaktadır (Bilgin, 2000: 53). 1554 tarihli mutfak defterinde ise anılanlarla 

birlikte Saray a�ası, Divan ve Merzâ (Hastalar) mutfakları da geçmektedir. 16. yüzyıl 

sonunda ve 17. yüzyıl ba�larında adı geçen mutfaklar ise �unlardır: Has Mutfak, A�alar 

Mutfa�ı, �ço�lanları Mutfa�ı ve Divan Mutfa�ı. 17. yüzyılın ilk yarısında bunlara 

ilaveten önce Darüssaade A�ası (Kızlararası), ardından da Babüssaade A�ası 

(Kapıa�ası), Hazinedarba�ı ve Kilerciba�ı mutfaklarının da ismi geçmeye ba�lamı�tır 

(Bilgin, 2000: 53). Sonuç olarak 16. yüzyıl sonundan, 17. yüzyıl ortalarına kadar olan 

dönem içinde belgelerde geçen toplam mutfak sayısı sekizdir. Bu rakam saraydaki 

mutfak binalarının sayısı ile de örtü�mektedir (Bilgin, 2000: 53). �ekil 2.1’de Osmanlı 

imparatorluk dönemi saray mutfaklarının bir planı yer almaktadır. Plan bu çalı�mada 

de�inilen mutfakların pek ço�unu bir arada göstermektedir. Söz konusu plan bir mimar 

tarafından çizilmi�, mimari kaygılarla hareket edilmi� olsa da; çalı�manın seyri 

açısından de�inilmekte fayda görülmü�tür. 

Bilindi�i üzere mutfaklar Fatih Sultan Mehmed devrinde dört kubbeli olarak yapılmı�, 

artan saray halkının ihtiyacını kar�ılamak üzere Kanuni devrinde ilaveler yapılmı�, 1574 

yılında çıkan büyük yangından sonra Ba� Mimar Sinan tarafından eski planına sadık 

kalınarak geni�letilip yenilenmi�tir (Mavi�, 2003: 61). Foto�raf 2.4 Topkapı Sarayı 

mutfak koridorundan bir görünümü yansıtmaktadır. 
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�ekil 2.1: Osmanlı �mparatorlu�u Dönemi Saray Mutfakları 

Kaynak: Selçuk Bilge’den aktaran, Gül Fatma Koz, “Osmanlı Mutfak Kültürünün 

Saray Müzelerde Sergilenmesi”, 2009, s.52.

Daha önce de vurgulandı�ı üzere emanete ba�lı mutfaklar, saray halkının tamamının 

ihtiyacını görecek �ekilde örgütlenmi� ve hizmet verece�i kesime göre 

isimlendirilmi�tir. Dolayısıyla sayısı ve isimleri konusuna de�inmek gere�i 

duyulmu�tur. Ayrıca büyük ve uzun bacaları, kubbeleriyle hemen dikkat çeken Topkapı 

Sarayı mutfakları, yemek pi�irme ve insan doyurmanın ötesinde, hükümdarın 

cömertli�ini ve gücünü dosta dü�mana gösterme rolünü de üstlenen önemli bir simgedir 

(Ünsal, 2011: 30). Zaten yeme�in siyasi bir araç olarak kullanılması tüm toplumlarda 

var olan bir gerçektir (Ünsal, 2008: 179). 
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Foto�raf 2.4: Topkapı Sarayı Mutfak Koridoru 

Kaynak: Gül Fatma Koz, “Osmanlı Mutfak Kültürünün Saray Müzelerde 

Sergilenmesi”, 2009, s.57.

Topkapı Sarayı’nda her mutfa�ın hizmet verece�i kesim çok net bir biçimde 

belirlenmi�tir. Örne�in, Kanuni döneminde müteferrika mutfa�ından; iço�lanları 

hocaları, hassa müezzinler, Matbah-ı Amire personelinin önemli bir kısmı (ekmekçiler, 

Kilar-ı Amire hizmetlilerinin bir kısmı, tavukçular, kalaycılar, a��ablar, kasapba�ı, bir 

yo�urtçu, sebzeciler, helvacı üstadları, a�çılar, �akirdler), iç ahır mehteri ve seyisleri, dı�

hazinedarba�ı, Divan sakaları ve birçok sanat bölüklerine mensup hizmetliler 

yararlanmaktaydılar (Bilgin, 2000: 55). 

Topkapı Sarayı Mutfakları 16. yüzyıldan itibaren pek çok kez onarım görmü�tür. Ancak 

en büyük hasarı 1908’de gördü�ü, bacalarının yıkıldı�ı ve bugünkü son halini II. 

Abdülhamid’in emriyle yaptırılan onarımla aldı�ı bilinmektedir. Saltanatın 

kaldırılmasının ardından Topkapı Sarayı Mutfakları kapatılmı�tır. 1924 yılında Topkapı 

Sarayı müze olarak açıldı�ında harabe halinde oldu�u bilinen mutfaklar 1944 yılında 

onarımı tamamlanmı� olarak saray bünyesine dahil edilmi�tir (Koz, 2009: 56). 
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Osmanlı sisteminin kökeninde ticaret adamlarını mesleklere ve zanaatçılara göre ayırma 

düzeni bulunmaktaydı. Bu; devlet yönetimi içinde ekonomik bir sistemdi, ticaretin ve 

üretimin her alanını mikro düzeyde kapsıyordu (Swan, 2009: 12). Söz konusu saray 

mutfa�ının personel yapılanması oldu�unda da benzer bir durumun hakim oldu�u 

görülmektedir. Topkapı sarayında 5000 m2’nin üzerinde bir alana yayılacak kadar 

önemli görülen mutfak, tam anlamıyla ayrı bir askeri birlik gibi çalı�maktaydı (Sepken 

Yar, 2008: 3). 

Matbah-ı Âmire, padi�aha arz sunma yetkisi olan a�alardan kilerciba�ının nezaretinde, 

bir emin tarafından yönetilmekteydi. Enderun’daki kiler odasının amiri olan kilerciba�ı, 

tüm mutfak personelinin üst seviyeli nazırıydı. Personel alımları onun talebiyle 

yapılıyor, maa� artırımları ve ölüm, çıkma ve firardan kaynaklanan kadro bo�alması 

dolayısıyla ya�anan terfiler onun arzıyla gerçekle�iyordu (Bilgin, 2000: 20). Mutfak 

emininin temel görevi, saray mutfaklarının ia�esini düzenli olarak sa�lamak ve tedarik 

edilen erzakın da�ıtımını organize etmektir. Bu çerçevede emin, alınacak gıda 

maddelerini ve miktarlarını belirler ve bununla ilgili gerekli hükümlerin çıkmasını 

sa�lardı (Bilgin, 2000: 21). Bununla beraber personelin gerekti�i gibi çalı�tırılması, 

disiplinin sa�lanması ve cezai müeyyidelerin uygulanması da emin ve yardımcılarının 

uhdesine bırakılmı�tı (Bilgin, 2000: 20). 

Mutfa�a ba�lı çok sayıda kâtip bulunmaktaydı. Bunların ilki ve en önemlisi Matbah-ı 

Âmire kâtibidir. Di�erleri ise Kilar-ı Âmire’de istihdam edilen masraf kâtibi, küçük 

masraf kâtibi, �ikâr kâtibi, makiyan kâtibi ve sebze kâtibidir. Eminin yardımcısı olarak 

Matbah-ı Âmire kâtibinin öncelikle, yıllık muhasebeleri tuttu�u bilinmektedir (Bilgin, 

2000: 28). 

Mutfak personeli Osmanlı Devleti’nin di�er askeri birliklerindeki gibi bölüklere ayrılan 

bir te�kilat yapısına sahipti. Mutfa�a ba�lı her hizmet grubu (a�çılar, helvacılar, 

kilerciler vd.), kendi içinde bölüklere ayrılmı�tı. Mutfaklarda görev yapan a�çılar; 

ustalar (üstâdân), kalfalar (halîfegan) ve çıraklar (�âkirdân) olmak üzere üç bölük 

olu�turmu�lardı. Helvacılar, kilerciler, kasaplar, sebzeciler, kalaycılar, mumcular da 

aynı yapılanmaya sahiptiler. Ekmekçiler, 16. yüzyılın ikinci yarısında di�erlerinden 
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farklı olarak; ustalar, pi�iriciler, hamurcular, elekçiler ve �âkirtler olmak üzere be�

bölü�e ayrıldılari Bu bran�la�ma fırına, II. Selim döneminde getirilmi�ti (Bilgin, 2000: 

65). Sayılarının fazlalı�ı dolayısıyla, a�çı ve kiler �âkirtleri kendi içlerinde ayrıca birkaç 

bölük te�kil etmi�lerdi. Her hizmet grubunun bir ba�ı, bir de kethüdâsı, ayrıca her 

bölü�ün ba�ında da bir bölükba�ı vardı Örne�in, Habbazin-i Hassa adı verilen saray 

ekmekçilerinin (Mavi�, 2003: 64) ba�ına, Ekmekçiba�ı adı verilirdi. Bu görev, sarayda 

oturan kimselere verilmez; bu görevi üstlenenler sarayın dı�ında oturur ve diledikleri 

zaman özgürce saraya girip çıkabilirlerdi (Tavernier, 2007: 33). Her mutfa�ın ba�ında 

bir a�çıba�ı (�akirt, kalfa ve a�çıların ba�ı) ve bütün mutfakların ba�ında da ba�a�çıba�ı 

yer almaktaydı. Ba�a�çıba�ı mutfak personelinin tamamına nezaret etmekteydi (Bilgin, 

1998: 43). 

Has Mutfakta bir usta kadrosunda yer alan a�çıba�ı (ser-tabbâhin-i hassa), aynı zamanda 

a�a rütbesiyle mutfaklarda çalı�an tüm personelin amiriydi. Tayinlerinde hiyerar�iye 

uygun olarak genellikle Has Mutfak ustalarının kıdemlisi tercih edilmekle birlikte, eski 

saray a�çıba�ılarının bu göreve getirilmesi de mümkün olabilmekteydi (Bilgin, 2000: 

29). A�çıba�ının personelin idaresi dı�ındaki belli ba�lı görevleri; mutfaklarda i�lerin 

düzenli yürümesini sa�lamak ve bilhassa pi�irilen yemekleri kontrol etmek, tüm mutfak 

personelinin maa� ve giyeceklerini teslim alıp da�ıtmak, zahire için tahsis edilen 

gelirlerin toplanmasına yardımcı olmak, mutfak ve sofra malzemelerini gözetmektir 

(Bilgin, 2000: 30). Temizli�e aykırı oldu�u için, a�çıba�ıların ellerinde yüzük 

bulunmaz, tırnakları her vakit kesilmi� olurdu. Elbise ve pe�tamallarının temiz 

olmasına, matbahtaki bütün e�ya ve aletlerin yıkanmı� ve temiz tutulmasına, hiçbir 

zaman matbahta süprüntü bulundurulmamasına, kirli paçavra kullanılmamasına a�çıba�ı 

dikkat ederdi. Aksini yapanları azarlar veya de�i�tirirdi (�avkay, 2000a: 41). Foto�raf 

2.5, 18. yüzyılda Jean-Baptiste van Mour tarafından yapılan ve sarayın a�çıba�ısının 

bulundu�u gravürü göstermektedir. 
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Foto�raf 2.5: Saray A�çıba�ısı 

Kaynak: Jean-Baptiste van Mour 1714’ten aktaran Marianna Yerasimos, 500 Years 

Ottoman Cuisine, 2007, s.28.

Mutfak personeli di�er askeri birlikler gibi önceleri tamamen acemi o�lan kökenliydi; 

pençik ve dev�irme yoluyla �stanbul’a getirilen acemi o�lanlardan seçilmekteydi 

(Bilgin, 2000: 283). Pençik, Osmanlı Devleti’nde 1363'ten sonra uygulanmaya 

ba�lanmı�, sava�larda elde edilen esirlerin be�te birinin asker olarak istihdam edilmesi 

usulünü ifade eden terimdir. Pençik usulü ile istihdam edilmi� askerler önce Müslüman 

ailelerin yanına verilir, daha sonra askeri görevlere atanırlardı (www.tr.wikipedia.org).

Dev�irme ise Osmanlı Devleti’nin, ba�ta Balkanlar olmak üzere fethetti�i topraklardan, 

genç ve yetenekli Hıristiyan çocukların toplanması, bu çocukların sıkı bir e�itimden 

geçirilerek üstün bir asker veya bürokrat olu�turulması sistemidir 

(www.tr.wikipedia.org). 

16. yüzyıldan itibaren personel atamalarında, yakınlık ili�kilerinin belirleyici oldu�u bir 

yakla�ım hakim olmu�tur ve kuruma, acemi o�lanlarıyla birlikte “üstad o�lanları” ve 

“kul karında�ları” alınmaya ba�lanmı�tır. Üstad o�lanları, a�çıların çocukları; kul 

karında�ları ise burada çalı�anların karde�leriydi (Bilgin, 2008c: 76). 
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Foto�raf 2.6: Saray A�çısı 

Kaynak: Jean-Baptiste van Mour 1714’ten aktaran Marianna Yerasimos, 500 Years 

Ottoman Cuisine, 2007, s.28.

Mutfak personelinin sayısı, Fatih Sultan Mehmed döneminde 100 civarındayken, II. 

Bayezid saltanatının sonlarına do�ru 160’lara ula�mı�, Kanuni Sultan Süleyman dönemi 

ba�larında da 250’yi a�mı�tır. Aynı padi�ahın saltanatının son yıllarına do�ru 500’e 

yakla�an mutfak çalı�anı nüfusu, II. Selim’in cülusunda, sancaktan gelenlerle birlikte 

600’ün üzerine çıkmı�, III. Murad’ın son yıllarında 1000’i a�mı�, III. Mehmed’in tahta 

geçi�inden 17. yüzyıl ortasına kadar yakla�ık altmı� yılda, nerdeyse %30’luk bir artı�la 

1.300’lere ula�mı�tır. Foto�raf 2.6, sarayda yemekleri pi�irmekle görevli mutfak 

personellerinden birine ait gravürü göstermektedir. Ayrıca mutfaklarda çalı�tırılan fakat 

mutfak personeli olmadıkları için sayıya dahil edilmeyen acemi o�lanlar da 

bulunmaktadır. Zira 16. yüzyılın sonlarında muhtemelen 200’ün üzerinde acemi o�lanı 

mutfaklarda ve ba�lı kurulu�larda çalı�tırılmaktaydı (Bilgin, 2008c: 77-78). Bu 

meyanda, Osmanlı saray mutfa�ında yer alan ve yukarıda anılan hizmet grupları Tablo 

2.1’de toplu bir biçimde görülmektedir. Tablo, 16. yüzyılda Matbah-ı Amire’ye ba�lı 

hizmet gruplarını göstermektedir. 
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Tablo 2.1 
Osmanlı Saray Mutfaklarına Ait Hizmet Grupları 

H�ZMET GRUPLARI 
A�çılar Sebzeciler 

A�çı �akirtleri Tavukçular 
Kilerciler Sakalar 

Kilerci �akirtleri Kalaycılar 
Helvacılar Mumcular 

Helvacı �akirtleri A��ablar 
Has Ekmekçiler Bursa Simitçileri 

Has Ekmekçi �akirtleri Mütekaidler 
Fodula Ekmekçileri Buzcular 

Fodula Ekmekçileri �akirtleri Bu�day Dö�ücüler 
Kasaplar Eytâm 

Yo�urtçular Müteferrikalar 
Kaynak: Bilgin, 2000, s.40

Tablo 2.1’de yer alan hizmet gruplarından a��ab, mütekaid ve eytâm kelimelerinin 

farklılı�ı dikkat çekmektedir. Söz konusu hizmet gruplarından a��âb; nebatları, bitkileri 

toplayan ve kurutan ki�i, Eytâm; babaları ölmü� çocuklar ve Müteferrika; çe�itli i�ler 

gören vasıfsız elemanlardır (www.osmanlicaturkce.com). Tablo 2.2’de ise yine 16. 

yüzyılda, Matbah-ı Amire’ye ba�lı hizmet grupları ve sayıları yer almaktadır. 

Tablo 2.1 ve Tablo 2.2’de yer alan hizmet gruplarının dı�ında �akirtlerin bir kısmı 

yaptıkları i�e göre sepetçi, kebapçı, avcı (�ikârî, av organizasyonlarında görev alan), 

köfteci, erzî (pirinçci), perhizî, ya�cı ve çinici olarak isimlendirilmekteydi (Bilgin, 

2000: 57). Perhiz yeme�i hazırlamak ilave maharet isteyen bir i� oldu�undan perhizî adı 

verilen ayrı bir a�çı sarayda bulunmaktaydı (Bilgin, 2008c: 75). 

Tablo 2.2’de yer alan Has Fırın Ekmekçileri ile Fodula Fırını Ekmekçileri de 

açıklanması gereken bir di�er ayrıntıyı vurgulamaktadır. Topkapı Sarayı’nda bir 

simidhane (has un deposu) ve biri “hassa simit” (Has ekmek) öteki “harci ekmek” 

(kepekli adi ekmek) üreten iki ayrı fırın vardı (Ünsal, 2011: 36). Has undan yapılan 

beyaz ekmek padi�ah, sultanlar, üst düzey saray görevlileri ve pa�alara mahsustu. 

Karı�ık undan yapılan ekmekler daha alt düzeyde bulunanlara, “harci” yani kepekli 

siyah undan yapılan ekmekler ise hizmetkârların önüne konulmaktaydı (Ünsal, 2011: 



86 

�

91). Harci ekme�in di�er adı “fodula” oldu�undan; bu ekmekleri pi�iren ki�ilere de 

Fodula Fırını Ekmekçileri adı verilmekteydi. 

Tablo 2.2 
16. Yüzyılda Matbah-ı Amire’ye Ba�lı Hizmet Grupları ve Sayıları 

Cemaatin �smi Personel 
Sayısı 

Cemaatin �smi Personel 
Sayısı 

Has Mutfak Üstatları 6 Helvacılar 17 
A�alar Mutfa�ı Üstatları 8 Sakalar 11 
�ç O�lanları Mutfa�ı 

Üstatları 
7 Kalaycılar 7 

Divan Mutfa�ı Üstatları 6 Fodula Fırını Ekmekçileri 52 
Has Mutfak Halifeleri 6 Has Fırın Ekmekçileri 21 

A�alar Mutfa�ı Halifeleri 9 Kasaplar 11 
Has Mutfak �akirtleri 42 Bursa Simitçileri 16 

A�alar Mutfa�ı �akirtleri 54 A��ablar 5 
Galata Sarayı A�çıları 9 Mumcular 7 

Kilerciler 22 Toplam 316 
Kaynak:�Bilgin, 2000, s.305.

Benzer �ekilde Tablo 2.2’de yer alan helvacılar da helvacıba�ı ve bir kalfanın 

nezaretinde Helvahanede çalı�maktaydılar. Burada çalı�anlara genel olarak Helvacıyan-ı 

Hassa adı verilirdi (Mavi�, 2003: 64). Burada �erbet, ho�af ve tur�u yüksek miktarda 

üretildi�inden, helvacılardan bu hizmetleri görenler ayrı gruplar olu�turmu�tu. 

�erbetçiler �erbetçiba�ı, ho�afçılar ho�afçıba�ı ve tur�ucular da tur�ucuba�ının 

idaresinde çalı�maktaydılar (Bilgin, 2000: 61). 

Saray mutfa�ında te�kilatın olgunla�tı�ı 17. yüzyılda, �stanbul piyasasından alım yapan 

ve ço�u kilercilerden olu�an memurlar da, yaptıkları i�e göre isimlendirilmekteydi. 

Bunlar; miskçiba�ı, yo�urtçuba�ı, sebzeciba�ı, so�ancı, bakkal, astarcı ve sirkecidir. 17. 

yüzyılın ikinci yarısında bu görevliler arasına bamyacıba�ı da girmi�tir (Bilgin, 2000: 

122). Saraya de�i�ik zamanlarda olu�an ihtiyaçlara binaen de�i�ik hizmet gruplarının 

dahil edildi�ine dair örnekler çoktur. Örne�in, sarayda pelte yapımından sorumlu olması 

için Palûdeci hizmet grubu, ilk kez Kanuni zamanında olu�turulmu�tur (I�ın, 2010: 

289). Yine Sultan II. Mahmud döneminden itibaren sarayda bir balık mutfa�ı ve balık 

yemeklerinden sorumlu bir a�çının bulunması de�inilmesi gereken bir yeniliktir 

(Samancı, 2008b: 201). Ayrıca 19. yüzyılın sonlarında saray mutfaklarında görevli bir 
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tercüman çalı�ması da di�er bir husustur. Bu tercümanlar büyük olasılıkla 19. yüzyılın 

ikinci yarısından itibaren yabancı devlet ileri gelenleri Osmanlı sarayını ziyarete 

geldi�inde, onlar için hazırlanan Fransız usulü ziyafetlerin hazırlanmasında çalı�an 

yabancı a�çılara refakat emek için bulunuyorlardı (Samancı, 2008b: 202). 

Buraya kadar bahsedilen tüm bu yapılanma, günümüz restoranlarının mutfak 

organizasyonlarına benzemektedir. Her zaman hepsi bir arada bulunmasa dahi, 

restoranlarda çalı�an mutfak personeli de Osmanlı saray mutfa�ındaki personeller gibi 

uzmanlıklarına göre sınıflandırılmaktadır. Bu ba�lamda; a�çıba�ı (Executive Chef/Chef 

de Cusine), a�çıba�ı yardımcısı (Sous Chef), kısım �efleri (Chefs’de Partie), balık 

bölümü �efi (Chef Poissonier), çorba bölümü �efi (Chef Potager), pastane �efi (Chef 

Patissier), ızgara bölümü �efi (Chef Rotisseur), dondurmacı (Glacier), fırıncı 

(Boulanger), kasap (Boucher) olarak adlandırılmaktadır (Gökdemir, 2003: 19-27). Yine 

aynı yapılanma içinde personellere; sosta pi�en yemeklerin ve sosların a�çısı (Chef 

Saucier), yumurta, sebze, vb. antre yiyeceklerin a�çısı (Chef Entre-matier), so�uk 

yemek a�çısı (Chef Gardemangar), ordövr a�çısı (Chef horsd’oeuvrier) ve yedek A�çı 

(Chef Tournant) unvanları verilmektedir (Küçükaslan, 2006: 101). Benzer �ekilde diyet 

a�çısı (Regimier), ızgara a�çı yardımcısı (Grillardin), kahvaltı a�çısı (Cuisiner de 

Breakfast), anonsçu (Aboyer) ve stajyer (Apprenti) (Gökdemir, 2003: 19-27) gibi 

yardımcı pozisyonlar da restoranların mutfaklarında yer alabilmektedir. 

Çalı�manın farklı kısımlarında da de�inildi�i üzere; 19. yüzyıldan itibaren batılıla�ma 

süreciyle birlikte Osmanlı saray mutfa�ında pek çok yenilik olmu� ve batının 

yemekleriyle birlikte bazı adetler de sarayda kullanılır hale gelmi�tir. Burada dikkat 

çekilmesi gereken ba�ka bir husus daha bulunmaktadır. Öncelikle günümüzde, restoran 

ve otellerde kullanılan personel hiyerar�isinin -yukarıda da de�inildi�i üzere- a�ırlıklı 

olarak Fransız terminolojisi oldu�u bilinmektedir. Ancak, personellerin uzmanlıklarına 

göre sınıflandırılıp, farklı isimlerle anılması, Osmanlı saray mutfa�ına Fransız Mutfa�ı 

etkisiyle birlikte girmemi�tir. Yani personelin uzmanlıklarına göre sınıflandırılması 19. 

yüzyıldan sonra olu�an bir yenilik de�ildir. Aksine Osmanlı saray mutfa�ı ba�ından beri 

bu �ekilde yapılanmı�tır. Dolayısıyla günümüz mutfaklarında kullanılan ve personel 

hiyerar�isini vurgulayan terminolojinin, Osmanlı’nın uzantısı ya da güncellenmi� hali 
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olması beklenirken; Fransız terminolojisinin takip ediliyor olması da ba�lı ba�ına bir 

ara�tırma konusu olmalıdır. 

2.3. Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Kullanılan Araç-Gereçler 

Ara�tırmanın bu kısmında araç ve gereçlerin sanatsal ve teknik özellikleriyle birlikte, 

kullanım amaçları, tedarik edili� biçimleri ve çe�itlerine yer verilmeye çalı�ılmı�tır. 

Ancak bahsi geçen her bir kavramın ayrı bir inceleme konusu oldu�u hatırlanmalıdır. 

Dolayısıyla verilen bilgilerin, ara�tırmanın kapsamından sapmayacak düzeyde olmasına 

itina gösterilmi�tir. Yemek kültürlerinde yiyecek-içecek çe�itlilikleri yanı sıra 

toplumların besinleri nasıl yedikleri, hangi araç-gereçleri, ne amaçla kullandıkları ve bu 

araç-gereçlerin sa�lık açısından bireyleri nasıl etkiledi�i (Ak, 2007: 21), yiyecek 

sunumlarının bireylerin göz zevkine hitap ederek nasıl estetik doyum sa�ladı�ı da önem 

kazanmaktadır (Ak, 2007: 42). Bu ba�lamda saray mutfaklarında kullanılan araç ve 

gereçleri birkaç ba�lık altında gruplandırmak mümkündür: 

• Ocak ve mangallar için kullanılan yakıt ve gereçler, 

• Bakırdan mamul kap ve kacaklar, 

• Ta�ıma ve saklama kapları, 

• Kesme, ezme, süzme ve hamur açma için kullanılan gereçler, 

• Temizlik malzemeleri, 

• Tekstilden üretilmi� e�yalar ve 

• Aydınlatma için kullanılan e�yalar (Samancı, 2008a: 307). 

Samancı (2008a)’nın yaptı�ı sınıflandırma çerçevesinde, saray mutfaklarında kullanılan 

araç-gereçler hakkında bazı detaylı bilgiler vermek mümkündür. 

Kap ve Kacaklar: 

Osmanlı sarayında kullanılan kaplar, hediye olarak, muhallefat yoluyla (Pala, 2010: 

167) ve sava� ganimeti olarak (Ak, 2007: 32) saraya girmektedir. Muhallefat, ölen bir 

kimsenin bıraktı�ı �eyler (www.osmanlicaturkce.com) anlamına gelmektedir. 

Dolayısıyla araç ve gereçlerin farklı yollardan saraya girmesi, mamul oldu�u 
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hammaddelerin ve süslenmesinde kullanılan malzemelerin, birbirinden farklı özellikler 

göstermesine sebep olmu�tur. 

Osmanlı dönemi saraylarında yemekler, birbirinden tamamen farklı iki yemek yeme 

düzeninde tüketilmi�tir. Birincisi, birçok ki�i aynı anda, ortak bir kaptan, ka�ık ve el 

kullanarak, yerde oturularak yenilmesi ile ilgili düzen (alaturka); ikincisi ise bir ki�iye 

ait bir kaptan, yeme�in çatal ve bıçak kullanılarak masada yenilmesine (alafranga) ait 

olan düzendir. �kinci düzen tüm imparatorluk süresi boyunca yakla�ık yüz yıllık bir 

süreyi kapsamaktadır. Osmanlı saray mutfa�ında kullanılan kapların formları da bu 

yemek yeme düzenlerine ba�lı olarak de�i�mektedir. Birincisinde çok ki�iyi doyuracak 

büyük kaplar sofraya getirilirken, di�erinde formlar küçülmekte ve çe�itlenmektedir 

(Pala, 2010:1). 

15. yüzyıldan 19. yüzyıla kadarki çe�itli defter ve belgelerde geçen mutfak kapları, 

Osmanlı yemek türleri ve sofra adetleriyle birlikte de�erlendirildi�inde; yerde oturarak 

yemek yeme gelene�i sinileri, sofradaki herkesin aynı kaptan yeme gelene�i büyük 

boyutlu kapları, çorba, ho�af, �erbet gibi çoklukla tüketilen sıvı gıdalar de�i�ik isimlerle 

anılan kâse türlerini, yemekten sonra kahve gelene�i fincan, kahve ibri�i, kahve 

stilinden olu�an kahve takımlarını, yenilen yeme�in gülsuyu ve güzel koku ile 

bitirilmesi de gülabdan ve buhurdanları do�urmu�tur. Yemekten önce ve sonra elleri 

yıkamak için le�en ve ibrik, kurulanmak için pe�kir, peçete yerine kullanmak için de 

makramalar, yemek ve sofralarda kullanılan di�er gereçlerdir (Erdo�du, 2009: 63). 

Osmanlı Mutfa�ı’nda kullanılan kaplar yapıldıkları malzemeye göre metal (madeni), 

pi�mi� toprak, cam ve ah�ap olarak (Ak, 2007: 21); kullanım �ekli itibari ile de yemek 

kapları, içme kapları, saklama kapları ve pi�irme kapları olarak sınıflandırılabilir (Ak, 

2007: 40). Bu sınıflandırmadan hareketle metal kaplar, ate�in hararetini homojen 

da�ıttı�ından dolayı yemeklerin dengeli pi�irilmesi için ideal bir çözüm olmaktadır. 

Metal kap sınıfında ele alınabilecek olan bakır kaplar ise Osmanlıda kullanımı en 

yaygın ve uzun ömürlü olan kap çe�ididir (Ak, 2007: 21). 
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Osmanlı dönemi saray mutfa�ında kullanılan pi�mi� toprak sunum kaplar ise porselen 

ve seramik olmak üzere temelde iki türdür. Bunlar da kendi arasında; Çin, Uzakdo�u, 

Avrupa, Eser-i �stanbul ile �stanbul, Yıldız porselenleri ve �znik, Kütahya, Tophane ile 

Çanakkale seramikleri olmak üzere dokuz çe�it olmasına ra�men; pi�mi� toprak türler 

arasında en çok parçanın Çin porselenlerine ait oldu�u bilinmektedir (Pala, 2010: 1-2). 

Çin porselenleri, Çin’de üretilerek 8. yüzyıldan itibaren �slam ülkelerine ve Orta 

do�uya ihraç edilmi�tir (Mavi�, 2003: 69). Günümüzde Topkapı Sarayı Müzesi’nde 

bulunan Çin Porseleni koleksiyonu dünyanın en büyük koleksiyonu olma özelli�i 

ta�ımaktadır ve 10.700 parçadan olu�maktadır (Ak, 2007: 32). Örne�in 18. yüzyılda 

kullanılan tabak, çanak, �i�e ve kahve fincanları takımları ile demlik, sosluk, ayaklı 

tabak, tuzluk, iftariyelik ve çerezlik gibi sofra takımlarının Çin porseleni oldu�u 

bilinmektedir (Pala, 2010: 18). Çin porselenleri “Fa�fur”, “Fa�furi” ya da “Mertebani” 

olarak adlandırılmaktaydı (Ak, 2007: 32). Di�er porselenlerden metal olanlar 

“Altun/sim”, mücevherli olanlara ise “Murassa” ismi verilmekteydi (Mavi�, 2003: 68). 

Celadon kapların zehri süzdü�ü ve belli etti�i inanı�ı padi�ahların bu kapları 

kullanmasında büyük etken olmu�tur. Bu sebeple Topkapı Sarayı Müzesi’nde bulunan 

Çin Porseleni koleksiyonunda a�ırlıklı olarak Celadon kaplar yer almaktadır (Ak, 2007: 

32). Osmanlı döneminde zaman zaman porselen üzerine de�erli ta�lar ve madenlerle 

süslemeler yapılarak, bu parçaların de�eri arttırılmı�tır. Ancak bu ilaveler sadece de�er 

arttırmak amacıyla de�il, porselenlerin uzun süren yolculukları esnasında zedelenen ve 

kırılan parçaların tamamlanması amacıyla da yapılmı�tır (Ak, 2007: 33). Çin 

porselenlerinin kırılanlarının tamir edilmesi veya Osmanlı metal i�çili�i ile yeni i�levler 

kazandırılarak tekrar kullanılması, hem Çin porselenlerine verilen önemi göstermekte 

(Mavi�, 2003: 70), hem de Osmanlı el sanatlarının ne derece ileride oldu�una vurgu 

yapmaktadır. Her �eyin en iyisinin sarayda kullanıldı�ı dü�ünüldü�ünde; onarım 

görmü� bir porselenin yeniden sarayda kullanılması, ancak çok iyi bir i�çilikle 

açıklanabilir. Öte yandan Çin porselenleri hariç tutuldu�unda yemek takımlarının 

ço�unlu�unu, Avrupa ve Yıldız porselenlerinin olu�turdu�u bilinmektedir (Pala, 2010: 

76). 

Yemeklerini Avrupa usulü yemek masasında ve sandalyeye oturarak yiyen ilk padi�ah 

II. Mahmud’tur (Samancı, 2006: 185). Saltanatı 1808-1839 tarihleri arasında süren 
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Sultan (tr.wikipedia.org); çatal, bıçak kullanma alı�kanlı�ı edinmi�ti ve yemek sırasında 

�arap veya �ampanya içmekten ho�lanıyordu (Samancı, 2006: 185). II. Mahmud’a çatal 

bıçak takımını Hüsrev Pa�a’nın hediye etti�ini bilinmekle birlikte; Yine II. Mahmud’un 

bazı sultan dü�ünlerinde ve yabancı prenslerin ziyaretlerinde, alafranga büfeler 

kurdurdu�u da bilinmektedir (Türko�lu, 2009: 51). Öte yandan Saz (2010), Samancı 

(2006)’dan farklı olarak, çatal kullanımının saraya ancak 1860’tan sonra girdi�ini, 

yava� yava� yerle�erek ba�ka sofralara da yayıldı�ını belirtmektedir (Saz, 2010: 110). 

Osmanlı döneminde, sarayda bile batılı anlamda bir yemek odası anlayı�ı yoktur. 

Yemek vakti geldi�inde sini adı verilen yuvarlak tablalar küçük sehpaların üzerine 

konur, yemek yiyecek olanlar bu sinin etrafında toplanırlardı. Siniler en fazla be� ya da 

altı ki�ilikti. Sininin üzerinde örtü, tabak, çatal, bıçak olmazdı (Yerasimos, 2005: 34). 

Ancak III. Ahmed (1703-1730) ve III. Selim (1789-1807) gibi bazı padi�ahların özel 

yemek odaları bulunmaktaydı (Pala, 2010: 8). 

Osmanlı döneminde en çok üretilen yemek kabı tabaktır ve tabaklar fazla derin olmayan 

bir yapıya sahip olup, genelde daire formundadır (Ak, 2007: 43). Tabaklar, çanaklar ve 

tatlı kupaları içindeki yemeklerin ka�ıkla tüketilmesi nedeni ile yemek sunum kabı 

olarak adlandırılmaktadır (Pala, 2010: 29). �çecek sunum kapları ise iki türde 

görülmektedir. Birincisi, aktarmak için kullanılan büyük hacimli sürahiler, �i�eler ve 

mataralar; ikincisi ise ki�iye pay edilen küçük hacimli bardaklar ve ma�rapalardır (Pala, 

2010: 96). Bardakların en yaygın üretim formu, �i�kin gövdeli, ince boyunlu ve kulplu 

olanlarıdır (Ak, 2007: 49). 

Osmanlı sarayında görülmeye ba�layan içecek sunum kapları arasında 16. yüzyılda 

kahve ve 19. yüzyılda çay ile ilgili formların ço�u pi�mi� topraktır. Kahvenin 

Avrupalıla�ma sürecinde sütlü içilmeye ba�lanmasıyla formlar de�i�mi�tir. Acı kahve 

içmek için kullanılan küçük zarflı fincanlar yerine kulplu ve tabaklı fincanlar 

kullanılmaya ba�lanmı�tır. Kahve fincan takımları sütlük ve �ekerlik formlarının ilavesi 

ile kahve takımlarına dönü�mü�tür. Bazı kahve takımlarında kahvedan bulunmaktadır. 

Çay takımlarında ise demlik bulunmaktadır (Pala, 2010: 99). Fincanlar kulplu ve 

kulpsuz olabilmekte ve fincan zarfları sadece kulpsuz fincanlarda kullanılmaktadır. 
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Ayrıca bazı Çin ve Avrupa porseleni fincanlar kapaklıdır (Pala, 2010: 121). Osmanlı 

döneminin ileri gelenleri arasında zaman zaman ya�anan bazı güç gösterileri, kullanılan 

araç-gerece de yansımı�, bazı araç gereçleri kullanmak, söz konusu ki�iler için bir 

prestij göstergesi olmu�tur. Fincan zarfları da bu konuda öne çıkan araç-gereçler 

arasında sayılabilir. �avkay (2000a) bu konuda �u ifadelere yer vermi�tir: “Kahve 

fincan zarflarının birçok çe�idi yapılmı� ve çok pahalıya satılan cinsleri ortaya 

çıkmı�tır.�Bunlara örnek olarak altın üzerine mine ve mücevherli, altın ve çiçekli mineli, 

sırf altından üzeri oyma çiçekli ve alı�ılmı�ın dı�ında, boynuzdan, öda�acından 

yapılanları oldu�u bilinmektedir” (�avkay, 2000a: 41). 

Avrupa porselenleri için Saksonyakari/Beçkari isimleri kullanılmı�tır (Ak, 2007: 36). 

Bu isimler örne�in kapaklı tabak ve çanakların bazılarında oldu�u gibi “Fransız 

mamulâtı, Sevr, �stanbulkari, Saksonya” vb. olarak, üretildikleri yerin adıyla 

anılmaktadır (Pala, 2010: 63). Saray koleksiyonunda Avrupa yemek takımlarına ait 

5000’i a�kın parça bulunmaktadır. Sadece seçkin misafirler için kullanılan porselenlerin 

günlük yemek ihtiyacında çok kullanılmaması, günümüze kadar örneklerinin sa�lam 

olarak kalmasına neden olmu�tur (Ak, 2007: 36). 

Sarayda lengerler pilav, kuzu ve kebap için, tepsiler baklava, börek ve kadayıf için, 

tavalar mücver, yumurta, balık ve ya� kızartmak için kullanılırdı. Helva yapımı için 

helvahane adı verilen kapaklı ve altı yuvarlak tencereler kullanılır, ekmek kadayıfı ise 

kapakta pi�irilirdi. Ayıca mutfaklarda bakır kapaklı sahanlar, tencereler, kazanlar, çorba 

tasları, tavalar, sefer tasları, tepsi ve siniler bulunurdu (Samancı, 2008a: 309). 

Sarayda bütün altın ve gümü� sofra takımlarını, le�enleri, ibrikleri, kupaları, tabakları 

ve �amdanları Kilerciba�ı korurdu. Sofra takımlarının ço�u elmaslar, yakutlar, 

zümrütler ve di�er de�erli ta�larla bezenmi�ti (Tavernier, 2007: 120). 

Kaserol (casserole), marmid (marmite), çikolata ibri�i, turta ve pasta yapımında 

kullanılan vidalı fırın kapları, �arlot kalıbı ve omlet tavası gibi mutfak gereçleri 

(Samancı, 2008a: 311), 19. yüzyıldaki batılıla�ma hareketi çerçevesinde Osmanlı saray 

mutfa�ına giren araç-gereçlerdir. Ayrıca kullanımı devam eden sac, güveç ve testilerin 
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varlı�ı da, pi�irme kaplarının ne kadar çe�itli oldu�unu göstermektedir (�avkay, 2000a: 

67). 

Ocak ve Mangallar �çin Kullanılan Yakıt ve Gereçler: 

Saray mutfaklarında ocak ve fırınların yakılması odun (hatab) ve kömür olmak üzere 

temelde iki tür yakıt ile sa�lanıyordu. Mutfaklarda mangallar pilav, yahni gibi a�ır 

ate�te pi�mesi gereken yemekler için kullanılırdı. Aynı zamanda kahve de mangalda 

pi�irilirdi. Ocaklarda ise yemekler kazan ya da büyük tencerelerde, sacaya�ı üzerinde; 

kebap �i�lerine geçirilmi� etler ise ocak veya mangal üzerinde pi�irilirdi. 19. yüzyılın 

sonlarına kadar saray mutfaklarında ocak, fırın ve mangal dı�ında modern kuzine ya da 

ocaklar kullanıldı�ını gösteren kanıtlar bulunmamaktadır (Samancı, 2008a: 308). 

Kesme, Ezme, Süzme ve Hamur Açma �çin Kullanılan Gereçler: 

Mutfakta kullanılan bıçaklar a�çı bıça�ı, kilerci bıça�ı, kurban bıça�ı ve mutfak bıça�ı 

gibi farklı isimlerle anılırdı. Sulu yemeklerin pi�irilmesinde kullanılan kepçeler ve 

süzmek için kullanılan kevgirler de; bakır kevgir ve kepçe, reçel kevgiri, lokma kevgiri, 

çorba kepçesi ve tahta kepçe gibi çe�itli isimler almaktaydı (Samancı, 2008a: 309). 

Aydınlatma �çin Kullanılan E�yalar: 

Üzeri mücevher kakmalı olmayan altın tepsi ve �amdanlardan kimileri öyle büyük ve 

a�ırdı ki, bunları ta�ımak için iki adam gerekmekteydi. Bu �amdanlar genellikle iki-üç 

ayak yüksekli�inde olup; on iki parmak çapında bir tabana oturmaktadır. Üst bölümleri 

bir kutu gibi ya da uçlu lamba gibidir ve içlerine yarım kilodan fazla ya� konabilir. 

Ya�ın halıya dökülmemesi için �amdanların ayakları büyük yapılmı�tır. Bu �amdanlar, 

parça parça ayrılmı� haldeki içya�ına parmak kalınlı�ında bir fitil konuldu�unda, bir 

odayı rahatça aydınlatabiliyordu (Tavernier, 2007: 120). Foto�raf 2.7’de Osmanlı saray 

mutfa�ında kullanılan araç-gereçlerden bazı örnekler yer almaktadır. 



94 

�

Foto�raf 2.7: Topkapı Sarayı Mutfak Ekipmanları 

Kaynak: Tu�rul �avkay, Osmanlı Mutfa�ı, 2000a, s.25. 

Ku�konmaz ma�ası, ku�konmaz servisi için özel olarak tasarlanmı� bir ma�a olup, 19. 

yüzyılda bir sofra servisinin vazgeçilmez parçalarından biriydi. Ancak bilindi�i üzere 

ku�konmaz, geleneksel Türk Mutfa�ı’nda yer almayan bir sebze olup, 19. yüzyılda 

sıklıkla tüketilirken, günümüzde sadece belli bir kesim tarafından tüketilmektedir. 19. 

yüzyıl Fransız Mutfa�ı’nın en önemli yiyece�i olan ku�konmaz, kültürler arası bir 

etkile�imle saraya girmi�tir. Özellikle yabancı devlet adamlarına verilen ziyafetlerde 

ku�konmazın mutlaka mönüde yer aldı�ı görülmektedir (Koz, 2009: 42). Samancı 

(2006) konu hakkında aksi bir görü�tedir ve 19. yüzyılda saray mutfaklarına düzenli 

olarak alınan sebzelerin içinde ku�konmaza pek rastlanmadı�ını belirtmektedir 

(Samancı, 2006: 197). Foto�raf 2.8’de hicri 30 Mayıs 1326, miladi ise 12 Haziran 1910 

Pazar günü verilen bir ziyafete ait mönü yer almaktadır. Foto�rafta sırasıyla “domatesli 

tavuk çorbası, lokma ve sigara böre�i, havyarlı levrek balı�ı, fırında kuzu filetosu, kaz 

ci�eri ezmesi, mantarlı piliç kebabı, salata, krema salçasıyla ku�konmaz, Ali pa�a pilavı, 

envai dondurma, savoir bisküvi, peynirli bisküvi ve �ekerleme” yer almaktadır. Söz 

konusu mönünün tarihi 20. yüzyılın hemen ba�ları oldu�u için Koz (2009)’un savını 

destekler mahiyette görülmü�tür. Öte yandan aynı ku�konmaz yeme�ine “kremalı 

salçalı ku�konmaz” adıyla 23 Ekim 1917 Salı günü verilen, Sipahi Oca�ı davetinde de 

rastlanmı�tır. Söz konusu mönü yine Muhtar Katırcıo�lu Mönü Koleksiyonundan 

Seçmeler içerisinde, Cercle d’orient Daveti mönüsü olarak yer almaktadır. Yine, 

Osmanlıda kullanılan “kuzu taba�ı” da bu tarz özel ekipmanlara bir örnektir. Kuzu 
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taba�ı normal tabaklardan büyük boyutlu olup sadece kuzu yeme�i için kullanılmı�tır 

(Ak, 2007: 42). 

Foto�raf 2.8. Osmanlıca Bir Ziyafet Mönüsü 

Kaynak: Muhtar Katırcıo�lu Mönü Koleksiyonundan Seçmeler, 2007, TUS�D Fuar 

Sergisi. 

2.4. Osmanlı Saray Mutfa�ı’na Ait Mönü Kalemleri 

Mönü, Latince “minitüs” sözcü�ünden türemi�tir. Küçük, az anlamına gelen mönü 

kelimesi, dilimize Fransızcadan geçmi�tir (Türksoy, 1997: 31). Mönü, Fransa’da 

geleneksel mutfa�ın önemli bir rol oynamasıyla, bir ö�ünde sunulan yiyeceklerin 

ayrıntılı listesi veya sunulan yiyecekler anlamında kullanılmı� ve yeme-içme 

endüstrisinin geli�mesiyle birlikte di�er ülkelerde de kullanılmaya ba�lanmı�tır (Akta�, 

1995: 47). �lk mönüler ak�am partilerinde veya ziyafetlerde yiyeceklerin adını veren bir 

liste �eklindedir. Bu listeler aynı zamanda a�çıların çalı�ma belgesi niteli�i de 

ta�ımaktaydı. Zamanla, konukların seçme �ansının olmadı�ı bu mönülerden, konukların 

seçme serbestinin oldu�u mönülere geçilmi�tir (Rızao�lu ve Hançer, 2005: 8-9). 

Mönüleri farklı �ekillerde sınıflandırmak mümkündür. Örne�in sunulma �ekilleri, 

fiyatları, servis edildi�i ö�ün gibi farklı durumlara göre, farklı mönüler bulunmaktadır. 

Ancak bu çalı�mada sadece “Klasik Mönü” ve “Modern Mönü” kavramlarından 

bahsedilmi�tir. Klasik mönü, orta ça�ın sonlarına do�ru ve yeniça� döneminde 
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Fransa’da ba�lamı� ve geli�mi�tir (Denizer, 2005: 42). Mönülerdeki yemeklerin öncelik 

sırasına ili�kin sıralamaya Fransız sofra sanatı temel te�kil etmekle birlikte, Rus sofra 

adetleri de özellikle yemekten önce i�tah açıcı ve uyarıcı etkileri olan ordövrlerin 

alınması konusundaki alı�kanlı�ı sofralara getirmi�tir. Fransız mönü sıralamasında 

meyveden önce peynir, Alman mutfa�ında ise peynirden önce meyve verilmesi, görülen 

temel farklılıklardır. Öte yandan Klasik mönü anlayı�ında yemeklerin sıralamasına 

ili�kin kurallara sıkı sıkıya ba�lı kalınmaktaydı (Yılmaz, 2007: 67). Genellikle 10-14 

sıra yemekten olu�an Klasik Mönüde yer alan yemek bölümleri, Tablo 2.3’de 

görülmektedir. 

Tablo 2.3 
Klasik Mönü 

Yemek 
Sırası 

Türü Yemek 
Sırası 

Türü 

1 So�uk Ordövr 8 Sorbet 
2 Çorba 9 Kızartma ve Salata 
3 Sıcak Ordövr 10 Sebze Yeme�i 
4 Balık 11 So�uk Tatlı 
5 Ana Et Yeme�i 12 Sıcak Tatlı 
6 Ara Sıcak 13 Peynir Taba�ı 
7 Ara So�uk 14 Meyve�

Kaynak: Denizer, 2005, s.46. 

Tablo 2.3’te yer alan Klasik Mönüye ait yemek bölümleri, ülkeden ülkeye hatta bir ülke 

içinde bölgeden bölgeye veya yöreden yöreye de�i�ebilmekte, bazen 16 veya 17 bölüme 

kadar çıkartılabilmektedir. Öte yandan bu tarz mönülerde tüm mümkün bölümlerin 

uygulanması, nadir olarak görülmektedir (Rızao�lu ve Hançer, 2005: 67). Günümüz 

insanlarının yemek yeme alı�kanlıklarının farklıla�ması, yemek için ayıracakları 

zamanın azalması, ekonomik sebepler ve sa�lık problemleriyle kar�ıla�ma kaygısı 

yüzünden bazı kurallara ba�lı kalınarak, klasik mönüde belirtilen yiyecek gruplarının 

sayısında azaltılma yapılmı�tır (Yörüko�lu ve Yörüko�lu, 1998: 99). Ortaya çıkan bu 

yeni mönüye Modern Mönü adı verilmi�tir. Tablo 2.4 Modern Mönüde yer alan yemek 

bölümlerini göstermektedir. 

Tablo 2.4’te yer alan Modern Mönüye ait yemek bölümlerini, Tablo 2.3’te bulunan 

Klasik Mönüyle kıyaslamak gerekirse; Klasik Mönüdeki sorbelerin artık günümüz 
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mönülerinde yer almadı�ı, balıkların ise ana yemek olarak servis edildi�i görülmektedir. 

Klasik Mönüde ayrı bir yemek grubunu olu�turan ve özel olarak hazırlanan sebzeler ise 

Modern Mönüde genellikle yemeklerin yanında garnitür olarak sunulmaktadır (Yılmaz, 

2007: 67). 

Tablo 2.4 
Modern Mönü 

Yemek 
Sırası 

Türü 

1 So�uk Ordövrler 
2 Çorbalar 
3 Sıcak Ordövrler 
4 Ana Yemekler 
5 Ara Yemekler 
6 Tatlılar ve Meyveler 

Kaynak: Denizer, 2005, s.51. 

Osmanlı saray mutfa�ının gastronomi turizmi çerçevesinde de�erlendirilmesini konu 

alan çalı�manın bu kısmında yiyecekler, Modern Mönüde yer alan yemek bölümleri 

referans alınarak anlatılmı� ve yüzyıllara göre tablolar halinde sınıflandırılmı�tır. 

Gerekli görülen yerlerde ise alt ba�lıklar halinde ilaveler yapılmı�tır. Hazırlanan tablolar 

�stanbul’da faaliyet gösteren restoranların mönülerine, mönü analizi yapılabilmesine de 

imkân tanımı�tır. Ara�tırmanın üçüncü bölümünde yer alan söz konusu analiz, Osmanlı 

saray mutfa�ındaki yiyecekler ile günümüz restoranlarında servis edilen ve Osmanlı 

saray mutfa�ına ait oldu�una vurgu yapılan yiyecek-içecekleri kar�ıla�tırmaya imkân 

sa�ladı�ından oldukça önemlidir. 

Osmanlı saray mutfa�ı ba�langıçta oldukça mütevazı iken, 16. yüzyıldan itibaren 

ülkenin gücünü ve zenginli�ini yansıtan bir çe�itlili�e bürünmü�tür (Ünsal, 2011: 31). 

Çalı�ma kapsamında, yemek bölümleri ile ilgili ara�tırma sonuçları da bu savı destekler 

niteliktedir. Tablolar incelendi�inde; Osmanlı saray mutfa�ında 15. yüzyılda 

yemeklerin çe�it olarak az ve sade; 16. yüzyılda ise en görkemli yıllarını ya�adı�ı 

anla�ılmaktadır. 17. ve 18. yüzyılda da bu görkemli dönem devam etmi� ancak 19. 

yüzyılda Osmanlı �mparatorlu�u’nun fakirle�me sürecine girmesi, mutfak kültürünü de 

etkilemi�tir (Güler, 2010: 25). II. Mehmed zamanında balık, havyar ve karidese, 16. 
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yüzyılın ikinci yarısında kümes hayvanlarının daha ender türlerine duyulan ilginin 

dı�ında, 15. ile 17. yüzyıl arasında sarayın yeme içme alı�kanlıkları fazla de�i�memi�tir. 

Ancak daha fazla çe�ide ve daha fazla miktarda yiyecek tüketimine do�ru hafif bir 

e�ilim görülmektedir (Reindl-Kiel, 2006: 75). Ancak de�i�imin ve modanın Osmanlı 

Mutfa�ı’ndan hiç eksik olmadı�ı, birçok yeme�in yüzyıllar boyunca aynı kalmı� oldu�u 

görünse de, hazırlanı� biçimlerinin de�i�ime u�radı�ı bilinmektedir (Neumann, 2006: 

162). 

Her bir tabloda yer alan yiyecek ve içecekler isimlerine göre alfabetik sıralamayla 

sunulmu�tur. Ancak bir yiyecek ya da içecek, niteli�ini belirten bir sıfat veya açıklama 

ile verilmi�se, o kayıt da ilgili kısımda yer almı�tır. Ayrıca e�er aynı yiyecek ya da 

içece�in farklı kaynaklarda, farklı bir ad ile anıldı�ı tespit edilmi�se; farklı isimlere de 

aynı tabloda, ilgili yiyecek-içece�in altında, parantez içinde yer verilmi�tir. Yine 

tablolar hazırlanırken bazı yiyecek-içecek maddelerine, farklı kaynaklar tarafından, 

birbirini takip eden iki yüzyılda da de�inildi�i tespit edilmi�tir. Söz konusu durumlarda 

ise tablolara ilave bir sütun eklenmi� ve bu yiyecekler birbirini takip eden iki yüzyıl 

birle�tirilerek verilmi�tir. 

2.4.1. So�uk Ordövrler 

So�uk ordövrler, günümüzde ba�langıç olarak anılan ve servis edilen mönü kalemleri 

arasında yer almaktadır. Mönü sıralamasında ilk yiyece�i olu�turan bu grup, genellikle 

zeytinya�lı sebzeler, sebze salataları, et salataları, pateler, havyar, karides, ıstakoz, 

istiridye, balık gibi deniz ürünleri, jambon, salam, yumurta, peynir ve kavun gibi 

yiyeceklerdir. Bunlar taba�a karı�ık olarak, zengin bir �ekilde hazırlanabilece�i gibi; tek 

cinsten olu�an bir yemek olarak da verilebilir (Kaya, 2000: 12). So�uk ordövrler 

genellikle “meze” olarak bilinmekle birlikte, mezenin asıl anlamı; içki içilirken yenilen 

yiyecektir (www.tdk.gov.tr). Türkçeye Farsça tat, lezzet anlamına gelen sözcükten 

geçmi�tir (Ünsal, 2011: 171). 3-5 çe�it mezenin (bir ya da iki porsiyonluk) masa üzerine 

konulmasına dökme/serpme meze, sulu olmayan mezelerin, birer ka�ık olacak �ekilde 

aynı tabakta servis edilmesine de ordövr adı verilmektedir. Ordövrler gerek miktar 

gerekse tat ve lezzet açısından sadece i�tah açısı özellikte olmalı, ardından yemek 

gelece�i unutulmamalıdır. Ayrıca yaz aylarında daha hafif ve serinletici özellikleri olan 
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yiyecekler, ordövr olarak tercih edilmelidir (Yılmaz, 2002: 352). Öte yandan mezeler 

her ne kadar içki içilirken yenilen yiyecek anlamına gelse de; so�uk ordövrlerin içki ile 

birlikte tüketilme zorunlulu�u bulunmamaktadır. 

Bugün Türk Mutfa�ı’nda “zeytinya�lılar” adı verilen, zeytinya�ı ile pi�irilen ve so�uk 

olarak yenen sebze yemekleri tariflerine, ilk olarak 19. yüzyılda yayınlanmaya ba�layan 

yemek kitaplarında rastlanmaktadır. Ancak bu yemekler ayrı bir ba�lık altında de�il, 

sebze yemekleri ile anılmaktaydı (Samancı, 2008b: 214). Dolayısıyla Osmanlı saray 

mutfa�ında so�uk ordövrlere pek rastlanmamaktadır. Bu durumun en önemli sebebi 

saraya alınan zeytinya�ının büyük bölümünün aydınlatma için kandillerde kullanılması, 

yemeklerde ise zeytinya�ı yerine tereya�ı ya da sadeya�ın a�ırlıklı olarak 

kullanılmasıdır (I�ın, 2010: 413). Sadeya�, eritildikten sonra süzülerek tortusu alınan bir 

çe�it tereya�ı idi ve yalnızca yemek yapımında kullanılıyordu (Bilgin, 2010-2011: 236). 

Zeytinya�ı ise aynı zamanda sıvıların konulaca�ı a�aç kaplarda kullanılıyor ve büyük 

oranda Yunanistan’ın alt kesimlerindeki yerlerden temin ediliyordu (Bilgin, 2000: 226). 

Saraya 15. yüzyılın sonlarında 35.000 kıyye (45 ton), olarak gerçekle�en sadeya�

tüketimi, 16. yüzyılın üçüncü çeyre�inde yakla�ık 100.000 kıyyeye (130 ton) çıkmı�, 

17. yüzyılın ilk yarısı boyunca da ortalama 150.000 kıyyelik (192 ton) bir tüketim söz 

konusu olmu�tur (Bilgin, 2000: 228). Söz konusu rakamlar sadeya� tüketim oranının ne 

denli yüksek oldu�unu göstermesi açısından önemlidir. Yine bir kar�ıla�tırma 

yapabilmek adına; 1832’de bir aylık dönemde 799 kıyye sadeya�a kar�ılık 178 kıyye 

zeytinya�ı, 1853’ün Ramazan ayında 2887 kıyye sadeya�a kar�ılık 220 kıyye zeytinya�ı 

alındı�ı bilgileri kullanılabilir (Do�an, 2008: 241). 

Zeytinya�ının aydınlatma için kandillerde kullanılmasının yanı sıra; sabun imali, ilaç 

yapımı, saray atlarının ko�umlarının ya�lanması, tersanenin ihtiyacının kar�ılanması ve 

makinelerin ya�lanması gibi farklı alanlarda kullanıldı�ı bilinmektedir. Osmanlı 

yöneticileri zeytinya�ı üreten yerle�im birimlerinin yöneticilerine hitaben gönderdikleri 

emirlerde “halkın havâic-i zaruriyyesi olan revgan-ı zeyt” (halkın zorunlu ihtiyaç 

maddesi zeytinya�ı) tabirini kullanırken, hep bu ihtiyaçlar sepeti söz konusu olmu�tur 

(Do�an, 2008: 232). 15 N 1222 tarihli ve 3247/61 numaralı IV. Mustafa’nın sebeb-i 

tahrîr hükmü bu tespiti do�rular niteliktedir. Söz konusu hüküm, �ç hazînedeki hassa 
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cebehâneâlâtı zaman a�ımı ile paslandı�ından bunlara lâzım olan 3 kantar zeytinya�ının 

mübâyaasıyla irsâli ve parasının Midilli mukataasından tesviyesine dâirdir.�

I�ın (2010), 1649 yılında sarayda verilen bir ziyafette sunulan balık kavurması ve balık 

çorbasına zeytinya�ı konuldu�unu, ayrıca aynı dönemde balıkların limon veya sirkeyle 

çırpılmı� zeytinya�ından olu�an bir sos ile servis edildi�ini belirtmektedir. 19. yüzyılda 

salata, kızartma türleri, pilaki, deniz ürünlerinden yapılan yemekler ve dolma 

pi�irilirken zeytinya�ı tercih edilmi�tir (Bilgin, 2010-2011: 241). Söz konusu yemekler 

içinde pilaki so�uk ordövrler kısmında de�inilmesi gereken bir yemek türü olarak 

nitelendirilmektedir. Yunanca bir sözcük olan plaki öncelikle düz bir levhayı tanımlar. 

Plaki sözcü�ü zamanla yayvan bir pi�irme kabını (plaki-plakero) ve onun içinde pi�en 

yeme�i (plaki-pilaki) tanımlar hale gelmi�tir (Ünsal, 2011: 249). Öte yandan pilaki, 

içine so�an, sarımsak, maydanoz, havuç vb. katılarak zeytinya�ıyla pi�irilen ve so�uk 

olarak yenen yemeklere verilen addır (www.tdk.gov.tr). Balkan kökenli oldu�u sanılan 

bu yemek pi�irme yöntemi, Osmanlı döneminde büyük be�eni kazanmı�tır. Bir 

genelleme yapılırsa, pilakilerin tümünün bir tür “breze etme” adı verilen çok az suyla 

pi�irme tekni�i ile yapıldı�ı sonucuna varılabilir. Bu pi�irme usulünde, yeme�in ana 

malzemesinin pi�me sırasında suyunu bırakıp lezzetini yeme�in suyuna katması 

beklenmektedir. Söz konusu olan pi�irme, çok a�ır ate�te uzun süreli bir pi�irmedir 

(�avkay, 2000a: 89). 

Yahni tekni�iyle, az su ve zeytinya�ı ile pi�irilen ve so�uk servis edilen pilakiler; 

genellikle balık ve dana pilakileridir. Öte yandan domates, kuru fasulye, pırasa gibi 

yalnız sebze ile hazırlanan pilakiler, 1880 yılından sonra yayınlanan yemek kitaplarında 

yer almaktadır. Dana eti, paça, balık, midye, istiridye ile hazırlanan pilakiler, 

�stanbul’un Hıristiyan cemaat mutfak kültürünü yansıtmaktadır (Samancı, 2008b: 213). 

Pilaki yemekleri Osmanlı döneminde özellikle Hıristiyanların perhizleri sırasında balık 

ve yengeç gibi deniz ürünleriyle pi�irilirdi ve tavu�un gö�üs etinden ya�sız bir türü 

yapılırdı (I�ın, 2010: 304). Bu yemekler 19. yüzyılda Müslüman, Hıristiyan ve Musevi 

cemaatlerin ortak payla�tıkları ve olu�turdukları �stanbul Mutfa�ı’nın önemli bir 

parçasıydı (Samancı, 2008b: 213). 
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Pilakilerin hemen tümünde, ana malzemenin dı�ında, do�ranmı� so�an ve maydanoza 

rastlanmaktadır. Günümüzde uygulanan bazı pilaki reçetelerinde yer alan domates, 

Osmanlı dönemi mutfa�ında pilakilerde kullanılmayan bir yiyecektir (�avkay, 2000a: 

89). Bilindi�i üzere domates, Amerika kökenli bir yiyecektir ve Osmanlı Mutfa�ı’nın 

domatesle tanı�ması neredeyse �mparatorlu�un gerileme dönemi olarak adlandırılan 

yıllarında olmu�tur (�avkay, 2000a: 205). 16. yüzyıl ba�ında �spanyollar tarafından 

Amerika’dan Avrupa’ya getirilen domates, 18. yüzyıldan itibaren “Frenk patlıcanı” 

olarak bol miktarda kullanılmaktaydı. 19. yüzyılda ise kurutuluyor ve peltesi (salçası) 

yapılıyordu (I�ın, 2010: 98). Pilakilerde baharat olarak ise tarife ba�lı olarak, biber, 

tarçın, yenibahar ve bazen de mastika denilen sakız kullanılmaktadır (�avkay, 2000a: 

89). 19. yüzyılda Osmanlı saray mutfa�ında pi�irildi�i bilinen pilakiler arasında Kefal 

Balı�ı Pilakisi, Ya�sız Uskumru Pilakisi, Tekir Balı�ı Pilakisi, �stiridye Pilakisi, Dana 

Eti Pilakisi (Efendi, 2005: 50-52), Adi Balık Pilakisi, Yalancı Pilaki ve Midye Pilakisi 

(Tosun, 1999: 64-65) sayılabilir. 

2.4.2. Çorbalar 

Çorba, Farsça tuzlu yemek anlamına gelen “�or” ile sulu yemek anlamına gelen “bâ” nın 

birle�iminden olu�an “�orba” kelimesinden dilimize geçmi�tir (Tez, 2012: 47). Türk 

mutfak kültürü açısından çorbalar önemli bir yere sahip olup, mutfakta ilk sunulan 

yiyecek çe�idi olarak Türk sofralarında yerini almı�tır (Do�dubay ve Giritlio�lu, 2008: 

441). 1846-1935 yılları arasında ya�amı� ve döneminin en ünlü a�çılarından biri olan 

Georges Auguste Escoffier çorbayı, “temayı belirleyen uvertür” olarak tanımlamı�tır 

(Gürsoy, 2013a: 63).�Çorbalar, i�tah açıcılar grubunda yer aldıklarından asıl görevleri 

ki�ilerin i�tahını uyarmaktır. Ana yemek tek bir çorbadan olu�madıkça içinde doyurucu 

bir �eylerin bulunmaması gerekir. �yi bir çorbanın iyi bir rengi, lezzeti ve kıvamı 

bulunmalıdır, ayrıca uygun bir sıcaklıkta ve uygun bir garnitür ile servis edilmelidir 

(Kaya, 2000: 154). 

Çorbaları çe�itli �ekillerde sınıflandırmak mümkündür. Yapılı�larına göre üçe 

ayrılabilen çorbaların sınıflandırılması �u �ekildedir (Yılmaz, 2002: 69): 
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Unlu Çorbalar: Unun ya�da kavrulması esasına dayanır. Et suyu, tavuk suyu ya da sade 

suyun içine pi�mi� et ve sebze gibi besinlerin katılmasıyla elde edilen çorbalardır. 

Taneli Çorbalar: Et suyu, tavuk suyu ya da sade suyun içinde taze veya kuru sebzelerin 

ya da hububatın pi�irilmesi esasına dayanan çorbalardır. 

Ezme ya da Süzme Çorbalar: Et suyu, tavuk suyu ya da sade suyun içinde besinlerin 

yumu�ayıncaya kadar pi�irilip ezilmesiyle hazırlanan çorbalardır. 

Kaya (2000) ise çorbaları Duru Çorbalar ve Koyu Çorbalar olmak üzere ikiye 

ayırmaktadır. Bu sınıflandırmaya göre duru çorbalar da kendi arasında üçe 

ayrılmaktadır: 

Consomme: Çok iyi berrakla�tırılmı� et suyu çorbalarıdır.

Boullion: �çlerinde garnitür bulunmayan ve berrak olmayan çorbalardır. 

Broth: �çinde küçük parçalar halinde sebze, et veya balık bulunan ve süzülmeyen bir et 

suyu çorbasıdır (Kaya, 2000: 155). 

Kaya (2000) koyu çorbaları da kendi arasında dörde ayırmaktadır. Buna göre koyu 

çorbalar; 

Puree: Kurutulmu� sebze ve bakliyatların et, kemik ya da sebze suyu ile pi�irilmesinden 

olu�an çorbalardır. Bu yöntemde çorbalar blender veya süzgeç yardımıyla püre haline 

getirilir. 

Veloute: Bu tarz çorbalar e�it miktarda kavrulmu� ya� ve unun beyaz et, kemik ya da 

sebze suyu ile pi�irilmesinden elde edilir.

Creme: Krema ile koyula�tırılmı� çorbalardır. 

Bisquei: Kabuklu deniz ürünleri, balık suyu, �arap, ye�il ot ve baharatlardan yapılan 

çorbalardır (Kaya, 2000: 155-156). 

Osmanlı döneminde bütün temel ihtiyaçları devlet tarafından kar�ılanan ordu için 

beslenmenin dire�i olan çorba, simgesel bir nitelik kazanmı�tır. Sava� sırasında 

çorbanın kaynadı�ı kazanın dü�man eline geçmesi bir yeniçeri için son derece büyük bir 
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hakaret olarak sayılıyordu. Benzer �ekilde yeniçerilerin padi�ahın çorbasını kabul 

etmeyip kazan devirmeleri de ba�kaldırma i�aretiydi (I�ın, 2010: 84). 

Erken dönemde çorbalarda baharat olarak safran, fülfül, ki�ni�, kimyon, 18. yüzyıldan 

sonra ço�unlukla tarçın, bol maydanoz ve nane kullanılırdı (Yerasimos, 2005: 64). 

Kelle ve paça çorbaları Selçuklu öncesi dönem �slam dünyasında, tarhana çorbası ise 

Selçuklu döneminde hayli ra�bet gören çorba çe�itleridir (�ahin, 2008: 42-47). Yine 

Osmanlı Mutfa�ı’nda ha�lanan kaburga kemiklerinin ve et yahnilerinin ya�lı suları 

çorbalar için ayrıldı�ı ve tüm çorbaların bu sular ile hazırlandı�ı bilinmektedir 

(Yerasimos, 2005: 62). 

Tablo 2.5’de, farklı kaynaklarda yer alan Osmanlı saray mutfa�ına ait çorbaların, 

yüzyıllara göre tasnif edilmeye çalı�ıldı�ı görülmektedir. Tablo 2.5’i daha önce 

de�inilen, Kaya (2000)’e ait çorbaların sınıflandırmasına göre de�erlendirmek 

gerekirse; Kadıntuzlu�u Çorbası, Maydanoz Çorbası, O�ul Otu Çorbası, Nane Çorbası 

ve Sumak Çorbaları ye�il ot ve baharatlardan yapılan çorbalar oldu�undan Bisquei 

tarzda pi�en çorbalara örnek te�kil etmektedir. Tablodaki çorbalardan hiçbiri �arap ve 

kabuklu deniz ürünleri ile hazırlanmamı�tır. Öte yandan Bu�daylı Balık Çorbası, So�uk 

Balık Çorbası ve Kefal Balı�ı Çorbası da balık suyu ile hazırlandı�ından Bisquei tarzda 

pi�en çorbalardandır. Yine Tablo 2.5’te yer alan Erik Çorbası, Koruk Çorbası ve �ekerli 

Nârdenk Çorbası meyvelerle hazırladı�ından ne Kaya (2000)’in ne de Yılmaz 

(2002)’nin sınıflandırmasına uymaktadır. 

Yine Tablo 2.5’te yer alan bazı çorbaların isimlerinden, nasıl bir hammadde ile 

üretildi�i anla�ılamamaktadır. Dolayısıyla bu çorbalar hakkında bilgi verme gereklili�i 

do�maktadır. Bazı çorbalarınsa isimlerinden hammaddeleri anla�ılmaktadır ancak 

kullanılan malzemeler günümüz çorbalarına o kadar uzaktır ki; bahsedilme gere�i 

duyulmu�tur. 16. yüzyıl çorbalarından “Ak Çorba” bunlardan ilkidir. Ayran çorbası 

adıyla 19. yüzyılda da kar�ıla�ılan bu çorba; yo�urt, un veya dövme ile yapılmaktadır. 

Yine 16. yüzyılda pi�irilen “Bozca Çorba”, Bozca A� ya da Toyga Çorbası olarak da 

bilinmekte; yo�urt, nohut ve yarma ile yapılmaktadır (I�ın, 2010: 85). 
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Tablo 2.5 
Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Bulunan Çorba Çe�itleri ve Ait Oldukları Yüzyıllar 

15. Yüzyıl 16. Yüzyıl 15 ve 16. 
 Yüzyıl 

17. Yüzyıl 18. Yüzyıl 19. Yüzyıl 

Bu�day 
Çorbası♦♦

Eri�te Çorbası* 
(Kesme Hamur 

Çorbası)* 

Hıyarlı ve Taze 
Erikli Çorba♦♦

Lahana 
Çorbası♦♦

Maydanozlu 
Pirinç 

Çorbası♦♦

Pirinçli Tavuk 
Çorbası♦♦

Tutmaç 
Çorbası* 

(Lû’te, Lah�e)* 

Ak Çorba* 

Badem Çorbası* 

Bademli, Terbiyeli 
Tavuk Çorbası♦♦

Bozca Çorba* 

Ek�ili Tutmaç* 

Kestane 
Çorbası♦♦♦

�ekerli Nârdenk 
Çorbası* 

Erik Çorbası* 

Havuç Çorbası* 

��kembe Çorbası* 

Kabak Çorbası* 

Kadıntuzlu�u Çorbası* 
(Ziri�k Çorbası)♦♦♦

Kelle Çorbası* 

Kendene Çorbası* 
(Gendenâ, Pırasa 

Çorbası)* 

Koruk Çorbası* 

Köfteli Pirinç Çorbası* 

Limon Çorbası* 

Maydanoz Çorbası* 

Nane Çorbası* 

Nohut Çorbası* 

O�maç Çorbası* 

O�ul Otu Çorbası* 

Paça Çorbası* 

Peynirli Lahana Çorbası* 

Sumak Çorbası* 

Tarhana Çorbası* 

Tavuk Çorbası* 
(pirinçli, bademli, 

yumurtalı, limonlu, nar 
ek�ili, turunç ek�ili, 
eri�teli, kestaneli) 

Taze Bakla Çorbası* 

Kefal Balı�ı 
Çorbası♦♦

Mestâne 
Çorbası* 

Sütlü Tutmaç* 

Bu�daylı Balık 
Çorbası♦♦

Dü�ün Çorbası* 
(Ek�ili 

Çorba)*** 

So�uk Balık 
Çorbası* 

Ayran Çorbası♦

Balık Çorbası♣

Bulgur Çorbası♦

Ci�er Çorbası** 

Ek�ili Çorba*** 

Ek�ili Lo�usa 
Çorbası♦

Kuzu �çi 
Çorbası♦

Mercimek 
Çorbası♦

Patatesten Ezmeli 
Terbiyeli Çorba♦

Pirinç Çorbası*** 

So�uk Francala 
Çorbası* 

�ehriye Çorbası* 

Tatar Çorbası♦

Terbiyeli Ci�er 
Çorbası♣

Kaynak: *(I�ın, 2010: 84-85; 381-382). 
** (Dede, 1992: 3). 
*** (Efendi, 2005: 12-15). 
♦ (Tosun, 1999: 19-29). 
♦♦ (Yerasimos, 2005: 60-62). 
♦♦♦ (Bilgin, 2008a: 99). 
♣ (Kamil, 1997: 22-23). 
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Tablo 2.5’te yer alan 16. yüzyıl çorbalardan “�ekerli Nardenk Çorbası” Bayezid ve 

Cihangir’in 1539’daki sünnet dü�ünü ziyafetlerinde ikram edilen bir çorbadır (I�ın, 

2010: 276). Ek�ili Çorba ise unlu, terbiyeli bir et çorbasıdır. Dü�ünlerde ek�ili çorba 

yapmak gelenek haline geldi�i için, 18. yüzyıldan itibaren Dü�ün Çorbası adıyla 

bilinmektedir (I�ın, 2010: 85). Hıyarlı ve Taze Erikli Çorba ve Erik Çorbası ise 

günümüz alı�kanlıklarının dı�ında kalarak, meyve ile hazırlanmaktadır. Tablo 2.5’te yer 

alan 19. yüzyıl çorbalarından “Kuzu �çi Çorbası”, kuzu doldurulurken fazla kalan iç 

harçtan yapılan bir çorba türüdür (Tosun, 1999: 24). Tablo 2.5’te bulunan çorbalardan 

nohut çorbasının, Osmanlı sarayında özel bir yeri vardı. Bu çorbanın bereket 

getirece�ine inanıldı�ı için, bolca tüketilirdi. Bu nedenle ilk basılmı� yemek 

kitaplarında nohut çorbasına öncelik verilirdi (Gürsoy, 2013a: 102). 1844 tarihinde 

basılmı� olan Melce’üt Tabbahin de bu savı destekler niteliktedir. Kitapta çorbalar 

kısmı “Fasl-ı Evvel” olarak geçmektedir ve nohut çorbası ile ba�lamaktadır (Kamil, 

1997: 22). 

2.4.3. Sıcak Ordövrler 

Sıcak ordövr yerine “ara sıcak”, “sıcak antre” ya da “sıcak i�tah açıcılar” terimleri de 

kullanılmaktadır. Spaghetti, makarna, mantı, börek gibi hamur ürünleri ve yumurtalar, 

örne�in omletler bu grupta yer alırlar. Bunların yanı sıra pane, patates tava, sosis tava, 

midye dolma ve her türlü deniz ürünlerinin tavası, peynir sufle, pirinç sufle, ıspanak 

sufle, patates sufle bu grupta sayılabilir (Kaya, 2000: 12-13). 

�talyan usulü makarna, klasik Osmanlı Mutfa�ı’nın bir parçası olmamı�tır. Macoroni 

sözcü�ünden gelen makarna, 19. yüzyıl ba�ı mutfakları için yeni bir sözcüktür 

(Samancı, 2006: 190). Ancak bu durumun bir istisnası bulunmaktadır. Çalı�ma 

kapsamında incelenen eserlerde yalnızca “Makaronya ve Makaronya Tavası” adı altında 

iki makarna yeme�ine rastlanmı�tır. Tosun (1999) makaronya tarifinde, “biri çubuk 

�eklinde ve di�eri tembel harcı kesilmi� iki tür makaronya bulunmaktadır” ifadesini 

kullanmı�tır. Bu ba�lamda Makaronya ha�landıktan sonra ocak üstünde hazırlanırken; 

Makaronya Tavası ha�landıktan sonra peynir ve yumurtaya bulanarak fırında 

pi�irilmektedir (Tosun, 1999: 128-129). Yani makaronya tavası günümüzde ba�amel 

sosla yapılan fırın makarnanın bir çe�ididir. Dolayısıyla çalı�manın bu bölümünde sıcak 
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ordövr kapsamına giren spaghetti gibi �talyan usulü makarnalara de�inilmemi�; sadece 

yumurta yemekleri ve hamur i�leri konularına de�inilmi�tir. 

Yumurta çorbalarda, ana yemeklerde, tatlı ve pastalarda kullanılmakla birlikte; sadece 

yumurtadan mamul yumurta yemekleri de bulunmakta ve bu yemekler sıcak ordövrler 

sınıfına dahil edilmektedir. Yumurta denildi�inde ilk etapta tavuk yumurtası 

anla�ılmaktadır (Kaya, 2000: 157). Tavuk yumurtasından ba�ka di�er tüm yumurtalar, 

mutlaka yumurtlayan hayvanın adıyla anılır ve kaz yumurtası, bıldırcın yumurtası gibi 

isimler alır (Türkan, 2000: 203). Özellikle bıldırcın yumurtası, havyarın yanında servis 

edilen ve kanepe gibi so�uk ordövrlerin yapımında kullanılan bir yumurtadır (Türkan, 

2000: 207). Yumurta mutfaklarda koyula�tırma, kabartma ve parlatma gibi 

özelliklerinden dolayı çok sık kullanılan bir yiyecek maddesidir (Kaya, 2000: 158-159). 

Yumurta, Osmanlı Mutfa�ı’nda büyük miktarlarda tüketilen bir gıda maddesiydi 

(Yerasimos, 2005: 207). Osmanlı Mutfa�ı’nda Fatih Sultan Mehmed için ördek 

yumurtasının pi�irildi�i bilinmekle birlikte, yemeklerde en çok tavuk yumurtası 

kullanılmı�tır. Lapa, tarhana, börek, kalye, patlıcan kavurması, kuzu yeme�i, lalanga, 

pırasa yeme�i ve pideler gibi pek çok yeme�in içine yumurta konulmakta; çorba ve 

yahnilere yumurtalı terbiye yapılmaktaydı (I�ın, 2010: 408). Kıymalı yumurta, sucuklu 

yumurta, domatesli yumurta, ıspanaklı yumurta ve pastırmalı yumurta, yumurta 

yemekleri arasında sayılmaktadır. Bu yemeklerin tamamı günümüzde de yapılmaktadır. 

Literatürde “poche/po�e usulü” olarak bilinen suda pi�irme yönteminin uygulandı�ı en 

önemli yumurta yeme�i ise çılbırdır (�avkay, 2000a: 135). I�ın (2010) çılbırın en eski 

tariflerinde, sadeya�da kavrulan so�an üzerine kırılan yumurtalara, tarçın serpilerek 

yendi�inden bahsetmektedir. Çılbır, 17. yüzyılda dahi halen sevilerek tüketilen bir 

yumurta yeme�iydi (Bilgin, 2008a: 102). So�anlı yumurta ise yine yumurtayla yapılan 

yemekler arasında sayılmaktadır. Ancak so�anlı yumurtaya di�er yumurta 

yemeklerinden farklı anlamlar yüklenmektedir. Literatürde, sarayda a�çıların mesleki 

ilerlemesini denetlemek için yapılan sınavlarda, padi�aha so�anlı yumurta pi�irilmesinin 

istendi�i kanısı yaygındır. Bu durumun benzeri Avrupa’da da görülmektedir. Avrupa’da 

da çırakların kalfalı�a geçi�inde, kendilerine dı�arıdan bakıldı�ında çok basit gibi 

görünen bir ba�ka yumurta yeme�i, yani omlet yaptırılmaktadır. Böylece çıra�ın 
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yeterince mesleki beceriyi edinip edinmedi�i ölçülmektedir (�avkay, 2000a: 135). 

So�anlı yumurtanın di�er adı ise padi�ah için bu yeme�i Enderun a�alarının 

pi�irmesinden ötürü konulan “Enderun Yumurtası”dır (I�ın, 2010: 408). 

Öte yandan batılıla�manın etkisiyle 19. yüzyıldan itibaren Osmanlı Mutfa�ı’nda da 

omletler yapılmaktaydı. Fahriye (2002) �ekerli, ispirtolu, reçelli omletlerden ve fırın 

omletinden bahsetmektedir. Tosun (1999) ise salamura peynir yerine Felemenk peyniri 

ile yumurta yapılırsa adına “Onbilet” denildi�ine de�inmi�tir (Tosun, 1999: 42). 

“Kaygana” da yumurta yemekleri arasında sayılmaktadır. Kaygana, çırpılmı�

yumurtanın ince tabaka halinde, tavada kızartılarak hazırlandı�ı bir yemektir. Osmanlı 

döneminde �ekerli, kıymalı ve maydanozlu çe�itleri yapılmaktaydı (I�ın, 2010: 195). 

Sefercio�lu (1985) ise 18. yüzyılda “Bazıncan Kayganası” adıyla patlıcandan yapılan 

bir yemekten bahsetmektedir. Buna göre tuzlu suda ha�lanan patlıcanlar, 5-10 yumurta 

ile çalkalanıp, kızarmı� ya�da iki taraflı kızartılmaktadır (Sefercio�lu, 1985: 55). Ancak 

Fahriye (2002)’nin kayganaları revaniler sınıfına dahil etti�i görülmektedir. 20. yüzyıla 

ait tatlıların yer aldı�ı söz konusu kitapta, üç adet kaygana tarifine yer verilmektedir. 

“Sade kaygana, kaymaklı kaygana ve meyve ezmeli kaygana” olarak verilen reçetelerin 

hepsi tatlı olarak hazırlandı�ından, revaniler arasında yer verildi�i dü�ünülmektedir. 

Meyve ezmeli kaygana; taze kayısı, kuru kayısı, elma ezmesi ve ayva ezmesi ile 

hazırlanabildi�inden, reçeteler içinde en dikkat çekici olanıdır. Efendi (2005) ise adi 

kaygana, kıymalı kaygana, tatlı kaygana, maydanozlu ve reçelli kaygana olmak üzere 

farklı be� çe�it kayganadan bahsetmektedir. 

Sıcak ordövrler arasında sayılan hamur i�leri ve börekler, Osmanlı saray mutfa�ında 

önemli bir yere sahiptir. Osmanlı dönemi yemek kitaplarında, günümüzde börek olarak 

adlandırılan yiyeceklerin dı�ında birçok hamur i�inin de bu sınıfa sokuldu�u 

bilinmektedir. Örne�in aslında bir tür mantı ve hamur i�i olan “Tatar Böre�i” yemek 

literatürüne “börek” adıyla girmi� ve bu �ekilde benimsenmi�tir (�avkay, 2000a: 141). 

Osmanlı saray mutfa�ında börekler söz konusu oldu�unda hazır yufkanın hiç 

kullanılmadı�ı, yufkaların a�çılar tarafından elle açıldı�ı bilinmektedir. Börek 

hamurlarının ise genellikle has un, su ve biraz tuz ile yumurta katılarak yapıldı�ı 
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görülmektedir.�Osmanlı dönemi yemek kitaplarında fırın gerektiren tariflerin neredeyse 

hepsinin aynı zamanda kor ate�i üzerinde yapılabilece�inin de belirtilmi� olması dikkat 

çekici bir özelliktir. Ancak bu durumda tepsideki böre�in kesinlikle alt üst edilmesi 

gere�i hatırlatılmakta ve di�er yüzü de pi�tikten sonra kesilerek sunulması 

önerilmektedir. (�avkay, 2000a: 141). Börek harçları ise bugünkünden biraz farklıdır. 

Örne�in, 17. yüzyılda sarayda yapılan kıymalı böre�in içine et ve so�andan ba�ka kuru 

kayısı, ku� üzümü, hurma, kestane ve elma konuldu�u bilinmektedir (I�ın, 2010:59). 

Saray mutfa�ında börekler farklı metotlarla pi�irilirdi. Yufka böre�i, su böre�i gibi 

börekler, geni� bir tepside, kısık ate� üzerinde veya fırında; gözleme gibi hamur i�leri 

sac üzerinde, puf böre�i gibi börekler de kızgın ya�da pi�irilirdi. Mantı, Tatar böre�i 

gibi hamur i�leri ise suda ha�lanarak yapılırdı (Samancı, 2008b: 213). 

Hamur i�i denildi�inde sadece börekler anla�ılmamalıdır. Unlular grubuna giren di�er 

yiyecek maddelerini de bu mönü kalemi atında vermek yerinde olacaktır. Tablo 2.6’da 

bulunmayan ancak Bilgin (2008c)’nin mutfak defterlerinde adının geçti�ini vurguladı�ı 

unlular; po�aça-i revganî, po�aça-i piç, semiz halka, simid halka, peksimed, nukul ve 

nukul-ı sükkeridir. Söz konusu unlular, saray halkının bir kısmına mertebelerine göre, 

günlük olarak da�ıtılıyordu. 1651 yılına ait bir kayda göre padi�ah, miktar ve çe�it 

olarak unlulardan en çok alan ki�iydi. Oldukça yüksek olan günlük istikaklardan, unlu 

mamulün verildi�i ki�inin sofrasına oturanlar da yiyebiliyordu (Bilgin, 2008a: 91). 

Adı geçen unlular arasında peksimed ayrıca de�inilmesi gereken bir gıda maddesidir. 

Osmanlı döneminde ordu mensubu askerler için peksimed pi�irildi�i anla�ılmaktadır. 

Söz konusu durum, Sultan �brahim’in 9 � 1056 tarihinde A�rıboz kadısına ve Kara 

�brahim’e Girit’te bulunan askerler için 10.000 kantar peksimed yapılması hakkında 

verdi�i fermandan (Altında�, 1985: 30) ve IV. Mehmed’in 22 R 1096 tarihinde Ni�bolu 

sanca�ındaki kadılara Rusçuk ve Ni�bolu’da pi�irilecek peksimedlerin Belgrad’a nakli 

için lâzım olan navlun parasının tedarik ve müba�ire teslimine dair hükmünden 

(Altında�, 1988: 136) anla�ılmaktadır. Öte yandan Ünsal (2011), peksimet kelimesini 

ekmek yerine kullanmı�tır. Tablo 2.6’da farklı kaynaklarda yer alan Osmanlı saray 
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mutfa�ına ait hamur i�leri ve böreklerin yüzyıllara göre tasnif edilmeye çalı�ıldı�ı 

görülmektedir. 

Tablo 2.6 
Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Bulunan Hamur ��leri ve Börekler ile 

Ait Oldukları Yüzyıllar 

15. Yüzyıl 16. Yüzyıl 17. Yüzyıl 18. Yüzyıl 18. ve 19. Yüzyıl  19. Yüzyıl 

Ballı Börek* 

Fırın Böre�i* 

Gözleme♣

Ispanaklı Pide♣

Kabak Pidesi♣

Mantu♣

Pide♣

Samsa Böre�i* 

Tavuk Böre�i* 

Tutmaç♣

Yumurtalı 
Börek♣

Pazar Böre�i* 

�eker Bo�aça 

�eker Börek* 

�urbalu 
Böre�i* 

Bademli Çörek♣

Bohça Böre�i* 

Çakıl Böre�i* 

Çiri� Böre�i* 

Fincan Böre�i* 

Halka Çörek♣

Hamsi Böre�i* 

Ispanak Böre�i* 

Kabak Böre�i* 

Kâhî* 

Katmer Samsa♣

Kıymalı Sini Böre�i* 

Pi�i♣

Senbuse-i Hamir* 

Senbuse-i Saray-ı 
Atik* 

Sembuse-i �erif* 
Sini Böre�i♣

�algam Böre�i* 
Tencere Böre�i* 

Tereya�lı Muttabak 
Böre�i* 

Tepside Fırın 
Mantı**** 

Ufak Börek♣

Ufak Kapak Böre�i♣

Yeni Börek* 

Akıtma*** 

Hemân Lokum*** 

Lokum*** 

Peynirli Lalanga*** 

Peynir Lokması*** 

Sakız Böre�i* 

�am Böre�i* 

�eker Lokumu♦♦

Ya�lı Lokum*** 

Yumurtalı 
Lokum*** 

�nce Börek* 

Kapak Böre�i* 
(Tas Böre�i)* 

Kol Böre�i* 

Mihrap Böre�i* 

Paça Böre�i* 

Pırasa Böre�i* 

Puf Böre�i* 
(Çırçır Böre�i)* 

So�an Böre�i* 
Süt Böre�i* 

Tatar Böre�i* 

Türk Böre�i* 
(Alt Üst Böre�i)* 

Akıtma Sakız 
Böre�i ♣♣

Kaymak 
Böre�i** 

Kıkırdaklı 
Po�aça♦♦♦

Kuyruklu 
Yo�urtlu Tatar 

Böre�i♦♦♦

Nemçe 
Böre�i♦♦♦

Piruhi♦♦♦

Sac Böre�i�
Su Böre�i* 

Tavuklu Sakız 
Böre�i♦♦♦

Vertika♣

Yufka Böre�i�

Kaynak: *(I�ın, 2010: 59-61; 324).  
** (Dede, 1992: 51). 
***(Sefercio�lu, 1985: 5-10). 
**** (Mutluer, 2012: 80). 
� (Efendi, 2005: 69-78). 
♦♦ (Kut, 1986: 23). 
♦♦♦(Tosun, 1999: 82-87; 170-171) 
♣ (Yerasimos, 2005: 144-145). 
♣♣ (Kamil, 1997: 45). 



110 

�

Tablo 2.6’da yer alan hamur i�lerinin ço�unlu�u günümüzde de yapılmaktadır. Ancak 

günümüzde börek yapılırken, yufkaların genellikle hazır olarak satın alındı�ı, elde açma 

yoluna her zaman gidilmedi�i bilinmektedir. Geli�en teknoloji ile birlikte 

konveksiyonel fırınlar mutfaklarda kullanılmaya ba�lanmı�tır. Bu geli�me, Tablo 2.6’da 

yer alan böreklerin aynı anda ve büyük miktarlarda pi�irilmesine imkân sa�lamı�tır. 

Eskiden altı ayrı, üstü ayrı pi�irilmek zorunda olan börekler, artık tek seferde ve e�it ısı 

ile pi�irilebilmektedir. Tablo 2.6’da yer alan hamur i�lerinin ço�unlu�u günümüzde 

yapılıyor olsa da; bazı hamur i�lerinin isminden içeri�i hakkında fikir sahibi 

olunamamakta, bazı hamur i�leri ise günümüz damak zevkiyle kıyaslandı�ında oldukça 

farklı malzemelerle hazırlanmaktadır. Dolayısıyla bazı hamur i�leri hakkında bilgi 

vermek gerekmektedir. 

Bu ba�lamda Tablo 2.6’da, 18. ve 19. yüzyıl sütununda yer alan “Altüst Böre�i”; 

katmerli hamurun çift kat dö�enmesiyle veya üst üste konulan, araları ya�lanan on kadar 

küçük yufkanın açılmasıyla hazırlanan bir tür tepsi böre�idir. 17. yüzyıl börekleri 

arasında anılan “Bohça Böre�i” ise üst üste konan yufkaların, bohça gibi katlanarak 

pi�irildi�i bir börektir (I�ın, 2010: 59). 18. ve 19. yüzyılda adı geçen “Kapak Böre�i” ise 

sahip oldu�u ritüel ile di�erlerinden farklıdır. Bu börekte, kubbeli tencere kapa�ı veya 

tasın içine yerle�tirilen yufkaların üzerine kıyma veya tavuk, so�an, tarçın, badem ve 

fıstıkla yapılan iç konur ve yufkalarla kapatılırdı. Üzerine bir tepsi veya sahan 

kapatılarak pi�irilirdi. Ziyafetlerde e�lence olsun diye içsiz pi�irilir, ortasına canlı piliç 

veya güvercin konur, nefes almaları içinde belli olmayacak �ekilde kubbeli kapakta 

delik açılırdı. Tam yenece�i sırada ku�un çıkardı�ı sesler ve kıpırtılar misafirleri 

�a�ırtarak gülü�melere sebep olurdu. Canlı ku�ların yemeklere konması, Roma 

döneminden ba�layarak Avrupalı zenginlerin de ho�landıkları bir e�lenceydi (I�ın, 

2010: 60). 

19. yüzyıl sütununda bulunan “Kıkırdaklı Po�aça” ise yine muhteviyatı açısından 

günümüz po�açalarından farklıdır. Tosun (1999) kıkırda�ı, “kuyru�un ya�ı çıkarıldıkta 

ku�ba�ı kalan mütebâki kavrulmu� ya�a kıkırdak denir” �eklinde açıklamaktadır. Buna 

göre kıkırdaklı po�aça, ekmek hamuru içine söz konusu ya�dan konularak fırında 

pi�irilen bir hamur i�idir (Tosun, 1999: 170). Yine 19. yüzyıl böreklerinden “Nemçe 
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Böre�i” I�ın (2010)’a göre di�er adı Avusturya Böre�i olan hamur i�idir. Puf 

böre�inden tek farkı, kenarlarının tırtırlı bir alet ile kesilmesidir. Oysaki Tosun (1999) 

aynı börek için “Nemçeliler patates çorbasından, kızartmadan ve bazen de pilavdan 

ba�ka bir �ey yemezler. �u halde usul ve tabh ve izharına da ecnebidirler” diyerek 

Avusturyalıların böyle bir böre�i olmadı�ına vurgu yapmaktadır (Tosun, 1999: 84). 

Tablo 2.6’da yer alan “Mihrap Böre�i” ise ince yufkadan ve büyük bir üçgen �eklinde 

yapıldı�ından ilginçtir. “Sakız Böre�i” ve türevleri, sakızla yapılıyormu� gibi anla�ılsa 

da; Sakız Adası’nın geleneksel bir böre�idir ve krep hamuru gibi sulu bir hamurdan 

hazırlanır (I�ın, 2010: 60-61). 17. yüzyılda adı geçen “Kâhi” ise katmerli hamurdan 

yapılan, üç kö�eli kuru börektir (I�ın, 2010: 175). Yine 17. yüzyılda sıklıkla bahsi geçen 

“Sembuse/senbuse” Samsa ile e�anlamlıdır ve Farsça üçgen anlamına geldi�i için 13. 

yüzyıldan beri üçgen �eklinde yapılan bir börektir. Çe�itli tatlı ve tuzlu türleri 

bulunmaktadır (I�ın, 2010: 324).

2.4.4. Ana Yemekler 

Et, hayvanların yenilebilir kısmıdır. Bir mönüde bulunan et yemekleri o mönünün ana 

yeme�ini olu�turur. Bu nedenle mönüye e�lik edecek di�er yemekler et yemeklerine 

göre planlanır (Kaya, 2000: 164). Osmanlı saray mutfa�ıyla ilgili kaynaklara göre 

koyun eti, tavuk ve balık yemekleri ba�lıca dört temel pi�irme tekni�i ile 

hazırlanmaktaydı. Bunlar; kebap, yahni, külbastı ve kızartmadır (Samancı, 2008b: 212). 

Çalı�manın bu kısmında ana yemekler kırmızı et ile hazırlanan, kümes hayvanları ile 

hazırlanan, deniz ürünleri ile hazırlanan, av etleri ile hazırlanan ve sebze ile hazırlanan 

ana yemekler olmak üzere be� grupta açıklanmı�tır. Her bir ana yemek grubu kebap, 

yahni, külbastı ve kızartma pi�irme teknikleri dikkate alınarak hazırlanmaya dikkat 

edilmi�tir. Dolayısıyla öncelikle Osmanlı saray mutfa�ında kebap, yahni, külbastı ve 

kızartma pi�irme usullerinin irdelenmesi gerekmektedir. 

Kebaplar, et yemekleri arasında çe�it bakımından önemli yer tutan bir mönü kalemidir. 

Kelime anlamı olarak kebap, do�rudan do�ruya ate�te veya kap içinde susuz olarak 

pi�irilmi� et�anlamına gelmektedir (www.tdk.gov.tr). Ancak Osmanlı döneminde kebap, 

bundan çok daha geni� bir anlamda kabul görmü�tür (�avkay, 2000a: 65). Bazı 

kebapların gömlek ya�ına sarılarak kızartıldı�ı, bazı kebapların ise su konmadan 
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çömlek veya tencere içinde pi�irildi�i bilinmektedir (I�ın, 2010: 198). 

Osmanlı yemek kitaplarında kebap pi�irme ile ilgili birtakım kurallar oldu�u 

görülmektedir. Bunlardan biri, etlerin marinat denilen yumu�atıcı ve lezzet verici bir 

karı�ıma yatırılması gereklili�idir (�avkay, 2000a: 65). Marine etme, Osmanlı 

Mutfa�ı’nda �i�e geçirilerek pi�irilen tüm kebap tariflerinde ortak bir yöntem olarak 

uygulanıyordu. Buna göre kuzu ya da koyun etleri, önce küçük küçük do�ranıyor, 

tavuklar genellikle parçalanıyor ya da parçalanmadan kemikleri çıkartılıyor, 

malzemeler tuz ve baharatla iyice tatlandırılıyor ve uzunca bir süre so�an suyunda 

bekletiliyordu. Böylece etler lezzetli ve yumu�ak oluyordu. Bu ön hazırlıktan sonra 

etler �i�lere geçirilip hafif ate�te, a�ır a�ır pi�iriliyordu (Yerasimos, 2005: 84). 

Marinatta en çok so�an suyu kullanılsa da, domates suyu, süt ve yo�urdun da 

kullanıldı�ı bilinmektedir (�avkay, 2000a: 65). Örne�in, günümüzde artık hiç 

yapılmayan Süt Kebabının pi�irilmesinde ilginç bir ayrıntı bulunmaktadır. Buna göre et 

parçaları süt içinde iyice yumu�ayıncaya kadar kaynatılıyor, sonra �i�lere dizilip 

pi�iriliyordu. Bu terbiye etme i�lemi bazen tencerede pi�irilecek etlere de 

uygulanıyordu. Etler naneli-sarımsaklı yo�urt, hatta bal içinde bekletiliyordu 

(Yerasimos, 2005: 84). 

Pi�me sırasında etlerin ya bir tepsiye toplanmı� kendi pi�me suları ya da bir kenarda 

tutulan eritilmi� tereya�ı ile sürekli ya�lanması da sık önerilen ba�ka bir yöntemdir. 

Etlerin halis unla hafifçe unlanması, böylece üzerinde olu�an kabukla etin suyunun 

dı�arı çıkmasının önlenmi� olması yine de�inilen kurallardan biridir (�avkay, 2000a: 

65). Öte yandan kebapların kısık ve a�ır ate�te pi�mesi gerekmektedir. 

Yine kebaplarda dikkati çeken bir ba�ka yön; yemeklerin neredeyse tümünün, 

pi�irildikten sonra bir kaba, genellikle sahana alınıp bir süre daha çok a�ır ate� üzerinde 

dinlendirilmesidir. Bu a�amada genellikle sahana et suyu, tavuk suyu ya da sirkenin 

yanı sıra zaman zaman sarımsak gibi lezzetlendiriciler de eklenmekteydi (�avkay, 

2000a: 67). 

Fırınlama, etleri �i�e geçirmeden kebap yapmanın di�er bir yoludur. Fırın e�er tandırsa 
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et ya da tavuk içine asılır ve ya�ları, tandır dibine konulan kabın içine damlaya damlaya 

pi�erdi. E�er odun fırınıysa, tüm malzemeler güvece konur ve pi�irilirdi (Yerasimos, 

2005: 85). Öte yandan fırında kızartmanın, güçlü monar�ilerin hüküm sürdü�ü 

ülkelerde ve Osmanlı, Pers, Çin gibi eski büyük imparatorlukların etkili oldu�u 

bölgelerde yaygınlık kazanmı� bir pi�irme tekni�i oldu�u bilinmektedir (Fumey ve 

Etcheverria, 2007: 24). 

Osmanlı saray mutfa�ında kullanılan ana yemek pi�irme usullerinden yahni, I�ın 

(2010)’a göre, et ha�lanarak yapılan sulu yemek, Ünsal (2011)’a göre ise; koyun, sı�ır 

ya da tavuktan alınan parça etlerin, önce hafifçe kızartıldıktan sonra, tencerede tuz, 

so�an, biber ve çe�itli baharat, kimi zaman bolca sarımsak, so�an veya nohut katılarak 

kaynatılıp, pi�irilmesinden olu�an bir pi�irme tarzıdır. Farsça bir sözcük olan yahni, 

Osmanlı Mutfa�ı’nda tencerede sulu pi�irme yöntemini belirtmektedir (Yerasimos, 

2005: 87). Yahnilerin Selçuklular zamanında da içine nohut konularak pi�irildi�i 

bilinmektedir (�ahin, 2008: 42). 

Günümüzde et yemekleri içinde anılan yahniler, Osmanlı dönemi et yemekleri arasında 

da önemli bir yer tutmaktadır. Kebapların susuz olmalarına kar�ılık, yahnilerde pi�me 

suyunun da yeme�in önemli bir parçası oldu�u görülmektedir. Yahniler daha çok, 

yeme�in etine ve suyuna konan çe�itli baharat ve taze otlarla çe�itlendirilirler. 

Yahnilerin genel pi�irme yöntemi bu �ekildedir (�avkay, 2000a: 89). Yahni kebaplardan 

sonra tüm do�u mutfaklarında en çok kullanılan pi�irme yöntemidir (Yerasimos, 2005: 

87). Yahniler, Osmanlı döneminde ba�ta parça koyun eti olmak üzere, dana eti, sakatat, 

kümes hayvanları veya balıkla yapılırdı. Yahni çe�itlerinin bazılarına sebze veya hardal 

da katılırdı. Yahniler için sarayda özel kapaklı tepsiler kullanılırdı (I�ın, 2010: 401). 

Yahniler hazırlanırken etin kanının iyice giderilmesi için, etler önce bol suda bir ta�ım 

kaynatılır, böylece kan suya çıkar ve suyun üzerinde olu�an köpükle birlikte alınıp 

atılırdı. Su süzülüp bir kenara ayrılır, etler çıkarılır ve gerekiyorsa ikinci bir a�ama için 

yeniden kesilip do�ranırlardı. Yahnilerde genellikle lezzet verici olarak so�an, sarımsak 

ve sirke kullanımı göze çarpmaktadır. Burada so�an daha önce tereya�ında 

kızartılmakta ve ondan sonra yeme�e eklenmektedir (�avkay, 2000a: 89). 
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Bunların dı�ında yahnilere bal, çe�itli ya� ve kuru meyveler de tatlandırıcı olarak 

konulmaktaydı (Yerasimos, 2005: 87). 

Yahni suyuna ekmek konularak tiritli yahniler de yapılırdı (I�ın, 2010: 401). Tirit, 

yahninin pi�me suyu ile lezzetlendirilmi� ekmek dilimlerinin, etle birlikte servis 

edilmesi (�avkay, 2000a: 89); do�ranmı� veya dilimlenmi� bayat ekme�i et suyu, süt 

veya ayran ile pi�irerek hazırlanan yemek anlamlarına gelmektedir. Tiritlerin bazen 

üzerine kavrulmu� so�an ve baharat konurdu, bazen de tirit için yapılan ekmek önceden 

kızartılırdı (I�ın, 2010: 375). 

Külbastılar da Osmanlı saray mutfa�ında ana yemekler hazırlanırken sıklıkla kullanılan 

di�er bir pi�irme yöntemidir. Külbastı, küllü ate� üzerinde ızgarada pi�irilen kemiksiz et 

ya da balı�a verilen addır. Külbastılar için özellikle kasaplık hayvanın bel kemi�inin 

boyun tarafındaki eti tercih edilirdi (I�ın, 2010: 229). Önce kızaran etler sonrasında et 

suyu, so�an ve baharatla sahana ya da tepsiye konulur ve iyice yumu�ayıncaya kadar bir 

süre daha pi�irilir. Sonuç olarak külbastı, kuru ve sulu pi�irme yöntemlerinin bir 

karı�ımıdır (Yerasimos, 2005: 87). Ünsal (2011) ise külbastı yapımı için öncelikle, el 

ayası büyüklü�ünde kesilen koyun, dana veya tavuk filetolarının, bir tokmakla dövülüp 

inceltilerek, bir süre so�an, baharat ve zeytinya�ıyla bir kapta dinlendirilmesi 

gerekti�ine, daha sonra pi�irme i�lemine geçilmesi gerekti�ine vurgu yapmaktadır. 

Külbastılar genellikle çabuk pi�en ci�er, böbrek ya da kemikleri çıkartılmı� tavuktan ve 

özel olarak ince kesilmi� kuzu etinden yapılırdı (Yerasimos, 2005: 87). 

Osmanlı saray mutfa�ında ana yemekler hazırlanırken kullanılan son pi�irme usulü 

kızartma yani tavadır. Tava, ya�da kızartılarak hazırlanan çe�itli yemeklere verilen 

genel bir addır (I�ın, 2010: 366). Osmanlı Mutfa�ı’ndaki tava yemekleri pi�irme tekni�i 

ile bugünkü tava yemekleri arasında büyük benzerlik bulunmakta, tavada pi�irme 

yüzyıllar sonra da aynı biçimde yapıla gelmektedir (�avkay, 2000a: 119). Osmanlı 

Mutfa�ı’nın tava yemekleri de, ötekilerde oldu�u gibi malzemeler bakımından büyük 

bir çe�itlilik gösterir. Aynı ba�lık altında dana, kuzu ve koyun etine, deniz ürünlerine, 

hatta yeri geldi�inde sebzelere rastlanır. Tava yemeklerinin aslını, herhangi bir etin ya 

da sebzenin genellikle porsiyonlanıp kesildikten sonra tavaya konup, ya�da kızartılması 
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olu�turur. Tavası yapılacak yiyecek bir et ya da sebzeyse, öncelikle kesilir. Dana etiyse, 

etin sinirleri ve bazen de fazla ya�ları ayıklanır. Balık ise temizlenir ve yıkanıp 

kurulanır. Sebze, örne�in patlıcan ise, do�ranıp tuzlanır, acısı çıkarılır. Kısacası, bütün 

ön hazırlıklar pi�irme i�lemine geçilmeden önce tamamlanır. Sonra tavaya ya� konup 

kızdırılır. Tariflerin tümünde hangi ya�ın kullanılaca�ı mutlaka yazılı de�ildir ancak, 

zeytinya�ı kullanılması gereken durumlarda bu durum belirtilmektedir. Tava 

yemeklerinde ya�ın neredeyse daima kızgın olması gerekmekte, yiyece�in özsuyunun 

pi�me i�lemi sırasında kaybını önlemek üzere, sık sık yiyece�in kızartılmadan önce has 

una batırılması gerekmektedir (�avkay, 2000a: 119). 

2.4.4.1. Kırmızı Et ile Hazırlanan Ana Yemekler 

Et, birçok yeme�in ana maddesini olu�turur. Kırmızı etler ile hazırlanan ana yemekler 

denildi�inde koyun ve sı�ır gibi kasaplık hayvanlarla hazırlanan yemekler 

anla�ılmaktadır. Et yeme�inin de�eri, hayvanın türüne ve hayvanın hangi kısımlarından 

elde edildi�ine ba�lı olarak de�i�ir. Hayvanın en çok hareket eden kısımları daha sert ve 

ucuzdur çünkü fazla kaslı ve sinirlidir. Hayvanın çok az hareket eden veya hiç hareket 

etmeyen kısımları ise daha yumu�ak ve lezzetlidir (Kaya, 2000: 164). 

Et, Osmanlı yemek kültürünün temel ö�esidir. �mparatorluk döneminde sosyal itibarı 

yüksek bir besin maddesi oldu�undan et yemek ve ikram etmek, sosyal bir üstünlük 

sayılmaktaydı (Yerasimos, 2005: 79). Sarayda çe�itli etler tüketilmekteydi ancak sı�ır 

eti yenmemekte (Tavernier, 2007: 57), et denildi�inde koyun eti anla�ılmaktaydı 

(Yerasimos, 2005: 79). Bu sebeple de temel gıda maddeleri içinde koyun eti ihtiyacını 

kar�ılamak üzere yapılan sarfiyat, bir hayli yüksekti (Bilgin, 2000: 95) ve ihtiyacın 

tamamına yakını Rumeli’den kar�ılanmaktaydı (Bilgin, 2000: 210). Sı�ır eti özellikle 

pastırma yapımında kullanılmı� (Bilgin, 2000: 210) ve ancak 19. yüzyıldan sonra 

Osmanlı Mutfa�ı’nda yaygınla�mı�tır (Yerasimos, 2005: 80). Keçi etine ra�bet 

edilmemesine kar�ın, az miktarda o�lak tüketimi söz konusudur (Bilgin, 2000: 210). 

Osmanlı saray mutfa�ında özel bir yeri olan kuzu etinin iki çe�idi bulunmaktaydı. Yeni 

do�ana kuzu, bir ya�ındaki hayvana ise toklu adı verilmekteydi. Osmanlı’da her yıl 

ilkbahar ba�ından sonbahar bitimine kadar (rûz-ı hızardan rûz-ı kasıma) kuzu alınması 
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adettendi ve bunlar rütbeye göre da�ıtılırdı (Samancı, 2006: 193). Süt kuzusu eti en çok 

sultan ve hareminde tüketilmekteydi (Ünsal, 2011: 92). Sadece seçkin bir kesimin 

sofrasında yer alan kuzunun tüketimi, 16. yüzyılın sonlarına do�ru 450 civarındayken, 

17. yüzyılın ilk yarısında sarfiyat 2.000-4.000 arasında gerçekle�mi�tir (Bilgin, 2000: 

216). 

Osmanlı sarayında 15. yüzyıl sonlarında senelik 15.000 dolaylarında koyun 

tüketilmekteydi. 15. yüzyılın ikinci çeyre�ine girildi�inde tüketim rakamının 20.000’i 

a�tı�ı, yüzyılın üçüncü çeyre�inde de 40.000’e çıktı�ı görülmektedir. 17. yüzyılın 

ba�larında 50.000’i a�tı�ı gözlenen tüketim miktarı, yüzyılın ilk yarısı boyunca, sınırı 

a�an bir istisna hariç 80.000-100.000 arasında seyretmi�tir (Bilgin, 2000: 216). Sarayda 

koyun etinin yo�un bir biçimde tüketildi�i dönem ise kı� aylarıdır (Bilgin, 2008a: 97). 

Et yemekleri arasında ayrı bir kategori olu�turan köfte (Samancı, 2008b: 212); bir 

pi�irme biçiminden çok, malzemenin hazırlanı� biçiminin belirledi�i bir terimdir. Farsça 

bir kelime olan küfte/köfte ince kıyılmı� et anlamına gelmektedir (Yerasimos, 2005: 

88). Kıyma, di�er et parçalarına göre, daha ucuza mal olmaktadır ve et ziyanı bir ölçüde 

azaltılmaktadır (Türkan, 2000: 183). Etin kıyma olarak de�erlendirilmesi yalnızca 

Osmanlılara özgü bir uygulama de�ildir. Etin özellikle dö� gibi daha ucuz olan 

bölümlerinin artanının de�erlendirilmesi, her dönemde ve neredeyse her kültürde 

görülen bir mutfak gelene�idir. Kıymalar ya�lı, orta ya�lı, az ya�lı ve ya�sız olarak 

sınıflandırılmaktadır ve yapılacak yeme�in çe�idine göre kullanılacak kıymalar da 

çe�itlilik göstermektedir. Özellikle hangi hayvanın kıymasının kullanılmasının gerekti�i 

de reçetelerde belirtilmesi gereken di�er bir husus (�avkay, 2000a: 109) olmakla 

birlikte; genellikle koyun ya da kuzu eti kullanıldı�ı bilinmektedir (Samancı, 2008b: 

212). Köftelerin bir ba�ka özelli�i de kıyılmı� etin içine iyice i�leyecek biçimde so�an, 

maydanoz, tuz, biber, kimyon, tarçın gibi baharat ve taze ot eklenmesidir. Ayrıca köfte 

harçlarına ekmek içi ya da pirinç konulabildi�i de bilinmektedir (O�u�, 2011: 82). 

Osmanlı dönemi mutfa�ında, köftelerin çok çe�itli pi�irme yöntemlerine 

rastlanmaktadır. Söz konusu köftelerin bir kısmı tavada ya da sahanda, bir kısmı suda 

ha�lanarak, bir kısmı ise ızgara edilerek pi�irilmektedir. Pi�irme esnasında ya�
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kullanımı söz konusu oldu�unda ise sadeya�ın tercih edildi�i bilinmektedir (�avkay, 

2000a: 109). 

Öte yandan Osmanlı mutfa�ında kıyma hazırlanırken kıyma makineleri 

kullanılmamakta, dönem boyunca kıyma, etin balta ya da çifte bıçak ile kıyılması 

sonucunda elde edilmekteydi. Bu yöntemle hazırlanan kıyma suyunu 

kaybetmedi�inden, yapılan köfteler daha sulu ve daha lezzetli olmaktaydı (O�u�, 2011: 

82). Tablo 2.7’de, farklı kaynaklarda yer alan Osmanlı saray mutfa�ına ait kırmızı et ile 

hazırlanan ana yemeklerin, yüzyıllara göre tasnif edilmeye çalı�ıldı�ı görülmektedir. 

Ba�ta 19. yüzyıl sütununda yer alanlar olmak üzere pek çok et yeme�i günümüzde de 

yapılmaktadır. 

Ancak “Tatlılı Et” gibi hem tatlı hem tuzlu içeri�i olan yemekler, neredeyse tamamen 

yok olmu�tur. Tablo 2.7’de yer alan kebap çe�itleri arasında, günümüzde gerek yurt 

içinde, gerekse de yurt dı�ında en sık yapılanı, “Döner Kebap”tır. Döner kebabın 

orjinalinin yatay olarak hazırlandı�ı, ilk olarak Osmanlılar tarafından dikey olarak 

pi�irildi�i bilinmektedir. Günümüzdeki son halinin 1800’lü yıllara dayandı�ı 

vurgulanan döner kebap; dövülmü� koyun ve kuzu etinin çe�itli baharatlarla 

terbiyelenmesinden sonra iç ya� ile birbirinin üzerine geçirilerek, dik bir �ekilde odun 

ate�inde pi�irilen kebap türüdür (O�u�, 2011: 99). Yine Tablo 2.7’de 18. yüzyıl et 

yemekleri arasında “Yaka Yahnisi”nin yer aldı�ı görülmektedir. Yaka, yenilebilen 

hemen hemen her canlının en lezzetli bölümü olan yumu�ak, kemiksiz, kılçıksız karın 

bölgesine verilen addır (Mutluer, 2012: 82). 

Tablo 2.7’nin 16. yüzyıl sütununda yer alan “Zirvâ Yahnisi”, kullanılan malzemeler 

bakımından günümüz et yemeklerinden oldukça farklıdır. Bu yemek, 10. yüzyıldan 

itibaren koyun eti veya tavuk, nohut, sirke, �eker, bal, tarçın, badem ve safranla yapılan 

bir yemektir. Ancak 15. yüzyıldan sonra yemek bir de�i�ime u�ramı� ve koyun eti, 

badem, kuru üzüm, bal, safran, hurma, kuru kayısı, kuru incir ve ni�astadan yapılan bir 

yemek haline gelmi�tir (I�ın, 2010: 414). 
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Tablo 2.7 
Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Kırmızı Et ile Hazırlanan Ana Yemekler ve 

Ait Oldukları Yüzyıllar 

15. Yüzyıl 16. Yüzyıl 17. Yüzyıl 18. Yüzyıl 19. Yüzyıl 19. Yüzyıl Devam 

Acem 
Yahnisi♣

�i� Kebap* 

Aya Köftesi* 

Et Kalyesi♣♣

Köfte Kebabı* 

Kuzu Yahnisi♣

Tandır Kebabı* 

Yaprak 
Kebabı* 

Zîrvâ Yahnisi* 

Beyaz Yahni* 

Ek�i Yahni* 

Gübel Yahnisi* 

Kapudan 
Köftesi* 

Kestaneli Kirde 
Kebabı* 

Koyun Yahnisi* 

Sı�ır Yahnisi* 

Tatlı Yahni* 

Uca Yahnisi* 

Bosna Yahnisi* 

�ncik Yahnisi* 

Kırmızı Yahni* 

Kimyonlu Yahni* 

Ku�ba�ı Kebabı* 

Naim Efendi Terkibi 
Yahni*** 

Nohutlu Yahni* 

Paça Yahnisi* 

Susuz Köfte*** 

Tala� Kebabı* 

Yaka Yahnisi* 

Zülüflüler Yahnisi*** 

Arefe Köftesi* 
(�çli Köfte)* 

(Bitlis Köftesi)* 
(Harput Köftesi)* 

Ayvalı Yahni* 

Çömlek Kebabı** 

Dana ve Kuzu Eti 
Külbastısı** 

Defneli �i� Kebabı♦♦

Domatesli Kızartma 
Yahni�

Domatesli Yahni* 
Döner Kebap♦♦♦

Ek�ili ve Terbiyeli Et♦♦

Et Tavası�

Fırın Kebabı** 
Güveç Kebabı♦♦

Hacı Osman Kebabı�
Hurma Kebabı** 

�çi Doldurulmu� Kuzu 
Kebabı�

Kadınbudu Köfte�♦

Kâ�ıt Kebabı♦♦

(Kefenli Kebap)* 

Kasap Kebabı** 
Kebap Köfte�

Kırmızı Kızartma�♦

Kıymadan Fırın Kebabı�
Kıymalı veya Köfteli  

Yo�urtlu Kebap♦♦

Kızartma�

Kimyonlu Köfte�

Kiremit Kebabı♦♦

Koyun Eti Külbastısı** 

Kuru Kayısılı Yahni* 

Kuru Köfte** 

Kuzu Kızartması�

Lor Köftesi�♦

Maydanozlu Köfte�

Maydanozlu Sıkma 
Köfte�

Maydanozlu Yahni* 

Muhzır Kebap�

Nezaket Külbastısı** 
Orman Kebabı♦♦  

Patatesli veya 
Domatesli 

Kızartma�♦

Pirzolalı Patates 
Kebabı♦♦

Sac Kebabı♦♦

Sarımsaklı Yahni�
Sulu Kebap♦♦

Sulu Pirzola 
Kızartması�♦

Suluca �i� Kebabı♦♦

Süt Kebabı** 
Tas Kebabı** 
Tatlılı Et♦♦

Taze Kuzu Eti♦♦

Tencere 
Kızartması�♦

Tencere Külbastısı�

Terbiyeli Köfte�

Testi Kebabı♦♦

Yeraltında Tulum 
Kebabı♦♦

Yo�urtlu �i�
Kebabı♦♦

Kaynak: *(I�ın, 2010: 199-221). 
**(Dede, 1992: 4-57). 
***(Sefercio�lu, 1985: 55). 
� (Efendi, 2005: 24-66). 
♦♦(Tosun, 1999: 30-169). 
♦♦♦ (O�u�, 2011: 99). 
♣ (Yerasimos, 2005: 90).�
♣♣ (Bilgin, 2008a: 116). 
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Yine 17. yüzyıl sütununda yer alan “Beyaz Yahni”, eti ve so�anı kavrulmayarak, açık 

renkli kalması sa�lanan koyun eti yahnisiyken; “Kırmızı Yahni”, koyun eti, ya�da 

kavrulmu� so�an, nohut ve siyah üzüm özsuyuyla hazırlanan bir yahnidir (I�ın, 2010: 

401-402). “Uca Yahnisi” de günümüzde adı pek duyulmayan yahnilerden bir tanesidir. 

Uca yahnisi, but yahnisi anlamına gelmektedir ve 1650’de sarayda verilen bayram 

ziyafetinde sunulmu�tur (I�ın, 2010: 402). 

19. yüzyıl sütununda bulunan “Nezaket Külbastısı” hakkında Ali E�ref Dede, “bu 

külbastıyı pi�ürmekte dürlü nezaket vardır” ifadesini kullanmı�tır. Dolayısyla bu 

yemek, pi�irilmesi esnasında gerekli olan özenden ötürü bu ismi almı�tır. Yine 19. 

yüzyıl sütununda bulunan ve Mahmud Nedim Bin Tosun’un kitabı ile ara�tırmaya dahil 

edilen “Defneli �i� Kebap”; marine edilmi� koyun etinin, özel �i�lere bir et, bir defne 

yapra�ı sıralamasına göre dizilmesiyle yapılan bir kebap türüdür (Tosun, 1999: 45). Öte 

yandan Osmanlı saray mutfa�ında �i�te kebap yapılaca�ı zaman, demir �i�ler yerine 

defne a�acının dallarının �i� olarak kullanıldı�ı da bilinmektedir. 

Tablo 2.7’nin 19. yüzyıla ait sütununda bulunan “Fırın Kebabı” yapımı için; yekpare, 

tabak �eklinde ve kenarı kıvrık bir nevi teneke kullanılırdı. 19. yüzyıla ait bir tarifine 

göre, ku�ba�ı et, so�an ve domatesten yapılırdı. Aynı sütunda bulunan “Kıymadan Fırın 

Kebabı” ise so�anlı ve baharatlı kıymanın, gömlek ya�ından kesilen el kadar parçalara 

sarılıp, fırına verilmesiyle hazırlanmaktaydı (I�ın, 2010: 199). 18. yüzyıl sütununda 

bulunan “Tala� Kebabı” da kullanılan malzemeler açısından oldukça ilgi çekicidir. 

Tarhun, tere, yarpuz, ekmek ve so�an ile yapılan bu yemek, di�siz insanların da 

yemesine uygun bir yemekti (I�ın, 2010: 200). 

Et yemekleri mönü kalemi altına alınabilecek di�er bir yemek çe�idi de “Biryan” dır. 

Aslında biryanlar da kebap olarak sınıflandırılabilir ancak bazı özelliklerinden ötürü 

Tablo 2.7’de yer verilmek yerine, ayrıca açıklanması gerekti�i dü�ünülmü�tür. Biryan, 

tandır içine asarak veya �i�te çevirerek kebabı yapılan kuzu, tavuk ya da balıktır (I�ın, 

2010: 57). Selçuklular zamanında da biryanın yapıldı�ı, hayvan etinin bazı 

bölümlerinden yapılabildi�i gibi; ci�er ya da ku�ların �i�te çevrilmesiyle, bir tür �i�

kebap �eklinde de biryanların hazırlandı�ı bilinmektedir (�ahin, 2008: 42). Osmanlı 
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döneminde özellikle kuzu çevirme için kullanılan biryanlar, hayvanların içi 

doldurularak da hazırlanabilirdi (I�ın, 2010: 57). Sefercio�lu (1985) 18. yüzyılda 

tencerede pi�irilen “Kıyma Büryan”ından söz etmektedir. Öte yandan “Tâbe-i Büryan” 

adında bir büryan yeme�i daha bulunmaktadır. Bu yemek, Fatih Sultan Mehmed 

döneminde kirde ekme�i, yo�urt ve so�an ile hazırlanan bir kebap iken; 18. yüzyılda 

kızartılmı� ete sirke ve taze sarımsak ilavesiyle pi�irilen bir yemek haline dönü�mü�tür. 

Yeme�e yaz aylarında patlıcan, koruk ve kabak ilave edildi�i de bilinmektedir (I�ın, 

2010: 57). 

2.4.4.2. Kümes Hayvanları �le Hazırlanan Ana Yemekler 

Yumurtası için beslenen piliç, hindi, kaz ve ördek gibi evcil ku�lara kümes hayvanları 

adı verilmektedir (Kaya, 2000: 173). Kümes hayvanları, beyaz etli kanatlılar ve esmer 

etli kanatlılar olmak üzere ikiye ayrılmaktadır. Piliçler, yarkalar, tavuklar, horozlar ve 

hindiler beyaz etli kanatlılar, ördek ve kazlar ise esmer etli kanatlılar arasında 

sayılmaktadır (Türkan, 2000: 193). 

Osmanlı Mutfa�ı’nda tavu�un önemli bir yeri vardı. 16. yüzyılda �stanbul’un birçok 

yerinde bulunan tavuk dükkânlarından ba�ka, bir de Tavuk Pazarı bulunmaktaydı. 

Buradaki dükkânlar camilerin vakıf malıydı. Tavuklar, iki ya da üç katlı kafesler içinde 

tutulur, kesilen tavukların ba� ve ayakları atılır, tüyleri yolunmu� olarak ci�eri ve 

ta�lı�ıyla birlikte satılırdı. Tavukların bir kısmı ise pi�mi� olarak satılırdı. �stanbul 

tavukçuları, adi tavuktan ba�ka dünyanın farklı yerlerinden gelen egzotik tavuk çe�itleri 

de satarlardı (I�ın, 2010: 367). 

Osmanlı saray mutfa�ında beyaz et olarak büyük miktarda tavuk tüketilmekle birlikte 

(Bilgin, 2000: 210); sayıları mevsimlere göre de�i�en, kaz ve ördek gibi kanatlıların da 

tüketildi�i bilinmektedir (Tavernier, 2007: 57). Ancak bunların kayıtlarda sayıca az 

olu�u, sarayda sınırlı bir kesimin tüketimine sunuldu�unu göstermektedir (Bilgin, 2000: 

218). Saray halkının geri kalan kısmı, bu tür yiyecekleri ancak kendi paralarıyla yeme 

imkânına sahiptiler (Bilgin, 2008a: 96). 
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Öte yandan 1554-1555 yıllarına ait bir muhasebede 179 ördek ve 70 kaza; 1573-1574 

yıllarına ait bir mutfak bütçesinde ise 846 ördek ve 629 kaza ait kayıt bulunmaktadır. 

Bu yıllardan sonra söz konusu kanatlılara ait rakamlar her yıl artı� göstermektedir 

(Bilgin, 2008a: 96). 

Sarayda tüketilen et miktarı açısından, koyun etinden sonra ikinci sırayı, tavuk 

(mâkiyan) eti almaktadır. 15. yüzyıl sonlarında 10.000 civarında tavuk tüketilen 

sarayda, 16. yüzyılın ilk yarısında 15.000-50.000, üçüncü çeyre�inde 50.000-80.000 ve 

17. yüzyılın ilk yarısında da 100.000-180.000 dolayında bir sarfiyat söz konusudur 

(Bilgin, 2000: 216). Ayrıca saraya çok dü�ük sayıda horoz ve az sayıda yaban tavu�u 

(bedenos) alındı�ına dair bilgiler bulunmaktadır (Bilgin, 2000: 216-217). Saray 

mutfaklarına düzenli olarak temin edilen tavuk ve pilicin (Samancı, 2006: 193); a�ırlıklı 

olarak kebap ve yahnisi tercih edilmi�tir. Börek ve kavurma dahil çok çe�itli 

yiyeceklerin de �ekillenmesinde rol oynayan tavuk ve piliç (Bilgin, 2000: 217-218); 

çorba ve pilavlara konulmakla birlikte; tıpkı koyun ve kuzu eti gibi ana yemek olarak da 

hazırlanmı�tır (Samancı, 2006: 193). 

Hindi etine olan ilgisizlik, sarayın hayli muhafazakâr yemek e�ilimlerinin bir 

göstergesidir. Hindiye ne vezirlerin mönülerinde ne de büyük ziyafetlerde 

rastlanmamaktadır. Oysa hindi 17. yüzyılda �stanbul’un orta tabakadan sakinleri 

arasında hem biliniyor hem de itibar görüyordu (Reindl-Kiel, 2006: 76). Hindiye tavuk-ı 

hindi veya tavuk-ı mısri adı veriliyordu ve tüketimi oldukça azdı (Samancı, 2006: 193). 

Osmanlılar için egzotik malların geleneksel kayna�ı Mısır oldu�undan, hindiye tavuk-ı 

mısri adı verdikleri bilinmektedir (I�ın, 2010: 148). Örne�in 1832 yılında sultanın 

mutfa�ına bir ayda 2 hindi, 114 piliç ve 955 tavuk pi�irilmi�ti (Samancı, 2006: 193). 

Öte yandan III. Ahmed’in �ehzadeleri için verilen ziyafetlerde iki bin hindi pi�irildi�i 

bilinmektedir (I�ın, 2010: 148). 

Kaz, Osmanlı Mutfa�ı’nda sarayda ve zengin konaklarda tüketilen, sünnet 

ziyafetlerinde ikram edilen bir yiyecekti. Tavuk gibi çevirmesi, yahnisi ve dolması 

yapılırdı. Ancak çok ya�lı oldu�undan kesilip temizlendikten sonra 24 saat karda 

bırakmak gerekirdi. Bu yüzden de daha çok kı� aylarında yenirdi (I�ın, 2010: 197). Kaz, 
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19. yüzyılda Osmanlı sarayında da tüketiliyordu fakat zaman zaman çe�it olsun diye 

yemekler arasına dahil edilen, az kullanılan bir yiyecek maddesi olmu�tur (Samancı, 

2006: 194). 

Osmanlı saray mutfa�ında kümes hayvanlarıyla hazırlanan ana yemekler, Tablo 2.8’de 

yüzyıllara göre tasnif edilmeye çalı�ılmı�tır. Ancak Tablo 2.8’de hammaddesi kümes 

hayvanları olan bazı yemeklere yer verilmedi�i belirtilmelidir. Söz konusu tabloda yer 

verilmeyen yemekler, çalı�manın di�er kısımlarında, ilgili mönü kalemi altında 

de�erlendirilmi�tir. Örne�in, pirinçli, bademli, yumurtalı, limonlu, nar ek�ili, turunç 

ek�ili, eri�teli, kestaneli gibi çe�itleri olan “Tavuk Çorbası”na Tablo 2.8’de de�il, Tablo 

2.5’te; “Tavuklu Sakız Böre�i ve Tavuk Böre�i”ne ise Tablo 2.6’da yer verilmi�tir. 

Yine içerisinde kümes hayvanları, bilhassa tavuk olan dolma ve pilavlara da ilgili 

bölümlerin altında de�inilmi�, Tablo 2.8’de yer verilmemi�tir. 

Tablo 2.8’in, 16. yüzyıl sütununda yer alan “Tavuk Çevirmesi” iki farklı �ekilde 

kaynaklarda yer almaktadır. Birincisinde �i�e geçirilip ate�te çevrilerek kızartılan tavuk 

anlamına gelmektedir. �kincisinde ise ha�lanmı� tavuk; yumurtalı, unlu bir bulamaca 

batırılıp kızartılır, aynı ya�da so�an kavrulduktan sonra bal, sirke ve baharat karı�ımı 

eklenir, tavuklar tirit �eklinde üstüne yerle�tirilirdi (I�ın, 2010: 368). Tablo 2.8’de 19. 

yüzyıl sütununda yer alan “Kırma Tavuk Kebabı”, saraya özgü ve yapılı�ı zor olan bir 

tavuk �i� usulüdür. Buna göre gö�sün ortasından yarılıp kemikleri çıkartılarak yassı hale 

getirilen tavuk eti, so�an suyu, tarçın ve biberden olu�an karı�ımda bir süre 

dinlendirildikten sonra pi�irilirdi (I�ın, 2010: 368). 

2.4.4.3. Deniz Ürünleri ile Hazırlanan Ana Yemekler

Deniz ürünleri denildi�inde ba�ta balık çe�itleri olmak üzere midye, karides, tarak, 

istiridye, yengeç gibi deniz canlıları anla�ılmaktadır. Balık çe�itleri her zaman mönülere 

çe�itlilik ve zenginlik kazandırmı�tır. Bir balı�ın et kısmı kas dokusu bölümlerinden 

meydana gelir. Kas lifleri ise birbirine paralel olarak yayılmı� durumdadır. Bu kaslar 

pul pul ince parçacıklar halindedir. Balı�ın kuyruk kısmına do�ru küçülürler ve 

pi�irildikleri zaman kolayca birbirinden ayrılırlar. 



123 

�

Tablo 2.8 
Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Kümes Hayvanları ile Hazırlanan Ana Yemekler ve 

Ait Oldukları Yüzyıllar 

15. Yüzyıl 16. Yüzyıl 15. ve 16. 
Yüzyıl 

17. Yüzyıl 18. Yüzyıl 19. Yüzyıl 

Kaz 
Yahnisi♣

Ördek 
Yahnisi♣

Nar Ek�ili Tavuk 
Kalyesi* 

Nohutlu Tavuk 
Kalyesi* 

Nohutlu Tavuk 
Yahnisi♣

Nohutlu So�anlı 
Tavuk Kalyesi* 

So�anlı ve Tiritli 
Tavuk Kalyesi* 

Tavuk Çevirmesi* 

Tavuk Kalyesi* 

Yumurtalı Tavuk 
Kalyesi♣♣

Tavuk 
Kavurması♣♣

Tavuk Yahnisi* Tavuk Ci�eri 
Külbastısı*** 

Kapama Tavuk 
Kebap Yahnisi♦♦

Kaz ve Ördek Fırın 
Kebapları♦

Kaz Palazı Kebabı♦

Kırma Tavuk 
Kebabı** 

Ördek Dolması* 

Ördek Kavurması* 

Ördek Ke�ke�i* 

Ördek Palazı 
Kapaması* 

Ördek Tas Kebabı* 

Piliç Kızartması♦♦

Tavuk Kebabı** 

Tavuk Külbastısı** 
Kaynak: * (I�ın, 2010: 180; 286; 368; 401-402). 
** (Dede, 1992: 4-12). 
*** (Sefercio�lu, 1985: 44). 
♣ (Yerasimos, 2005: 90-92). 
♣♣ (Bilgin, 2008a: 116-118). 
♦ (I�ın, 2009: 454). 
♦♦ (Tosun, 1999: 30-165). 

Balı�ın derisinin altında ya� yoktur. Etteki mevcut olan küçük miktardaki ba�layıcı 

doku sebebiyle pi�irme süresi kısadır. Balı�ın kırmızı ete oranla bo�a giden bölümü 

çoktur. Çünkü balı�ın kemikleri, kafası, yüzgeçleri ve derisi atılır. �ç organlar olarak 

sadece bazı balıkların (morina, ringa) yumurtaları yenilebilir (Kaya, 2000: 159). 

Türkan (2000) balıkları öncelikle Tatlı Su Balıkları ve Deniz Balıkları olmak üzere iki 

gruba ayırmakta; sonrasında ise ya� oranlarına göre az ya�lı, yarım ya�lı ve ya�lı 

balıklar olmak üzere üç grupta sınıflandırmaktadır (Türkan, 2000: 151-152). Aynı 
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�ekilde kabuklu deniz hayvanlarını da Tatlı Suda Ya�ayanlar ve Denizde Ya�ayanlar 

olarak sınıflandırmak mümkündür (Türkan, 2000: 167). 

�stanbul’un Marmara ve Karadeniz’i birle�tiren bo�azları co�rafyasında bulundurması, 

kenti balık ticareti açısından önemli bir yere koymaktadır (Mutluer, 2012: 14). Ayrıca 

bu durum balık çe�itlili�ini de aynı do�rultuda etkilemektedir. Topkapı Sarayı’nın 

Marmara denizine bakan kısmındaki Otluk kapısı ile Ahırkapı arasında balıkhane kapısı 

bulunurdu. Balıkhane oca�ı, Osmanlı devrinde saray için balık tutan ve buradaki 

mahpuslara gözcülük eden kurulu�tur (Akkor ve Çakmakçı, 2013: 29).�Bostancı oca�ına 

ba�lı olan Balıkhane oca�ı balıkhane kapısında oturan balık emininin emrindeydi. 

Bo�azdaki dalyanlar yıllık kirayla i�letilir ve bu kiraların toplanması i�i de balık 

emininin görevidir. Balık emini aynı zamanda Eminönü balık pazarındaki balıklardan 

da vergi alırdı. Dalyan ise �stanbul Bo�azı, nehir a�ızları, deniz ve göllerin sı� sularında 

kullanılan bir balık tutma yöntemidir. (Akkor ve Çakmakçı, 2013: 31). Ayrıca sarayın 

Balıkhane kapısı görevlilerinin, balıkçıba�ıya ba�lı olarak saray için balık tuttu�u ve 

Terkos Gölü’nden tatlı su balıkları getirtildi�i bilinmektedir (I�ın, 2010: 45). 

Ancak pek çok kaynak, deniz ürünlerinin Osmanlı Mutfa�ı’nda çok sık tüketilmedi�ine 

i�aret etmektedir. Bu durum, daha önce anılan �ekillerde tutulan balıklara para 

verilmemesinden dolayı, kayıtlarda balı�a az rastlanmasıyla açıklanabilse de; farklı 

yazarların konuyla alakalı farklı görü�leri bulunmaktadır. Örne�in Yerasimos (2005) 

“Osmanlı yönetimi, balık pazarlarından ve özellikle kurutulmu� balıklardan vergi 

almasına kar�ın, balık ia�esiyle ilgili özel bir denetim sistemi olu�turmamı�tı; bu durum 

balı�ın temel gıda maddesi sayılmadı�ının bir göstergesidir” �eklinde bir ifade 

kullanmaktadır. Benzer �ekilde Yerasimos (2005), doksan çe�it yiyece�in sunuldu�u, 

35 ton etin tüketildi�i 1539 yılındaki �enlikte balı�a yer verilmedi�ine vurgu yaparak, 

bu savı güçlendirmeye çalı�maktadır. Öte yandan Hicri 878 (Miladi 1473) yılının kı�a 

rastlayan �aban ayında Fatih Sultan Mehmed’in sarayına alınan yiyeceklerin dökümüne 

bakıldı�ında 116 istiridye, 87 karides ve 400 balı�ın alındı�ı (�avkay, 2000a: 24); yine 

Fatih’in mutfa�ına ait bir aylık muhasebede, bir defaya mahsus iki adet morina balı�ı 

alındı�ı ve yılan balı�ı tüketildi�i kayıtlıdır (Bilgin, 2000: 220). Aslında saray halkı 

balık yemektedir fakat muhasebe defterlerinde balı�a ili�kin kayıtların belirsizli�i kesin 
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miktar tespitini güçle�tirmektedir. Mutfak defterlerinde ço�u zaman miktar 

verilmemesi, sadece balık için ödenen paranın kaydedilmi� olması, söz konusu 

belirsizli�e yol açmaktadır (Bilgin, 2000: 220). 

1640 tarihli narh defterinde yirmi altı çe�it balı�a narh verildi�i görülmektedir (Bilgin, 

2010-2011: 242). Bilgin (2000) çalı�masında, 1640 senesinin narhlarını esas alarak, 

1626-28 döneminde alınan balık miktarını yakla�ık olarak tespit etmi�tir. Buna göre; 

1640 yılında sazan balı�ının kıyyesi 2, küçük kefal ve nilüfer grubunun 4, büyük kefalin 

ve nilüferinki de 7 akçedir. 1626-28 yılında balı�a ödenen parayla 10.800 kıyye (13.854 

kg) sazan, 5.400 kıyye (6.972 kg) küçük kefal veya nilüfer ve 2.400 kıyye (3.079 kg) de 

büyük kefalin veya nilüfer alınmaktadır (Bilgin, 2000: 221). Ayrıca Muhammed bin 

Mahmud �irvânî, çevirisini yaptı�ı 15. yüzyıla ait Kitâbü’t-Tabîh adlı kitapta, on iki 

adet balık yeme�i tarifi vermi�tir (Bilgin, 2010-2011: 242). Ancak rakamlardan da 

görüldü�ü üzere, balık tüketimi koyun ve tavuk tüketimine oranla oldukça dü�üktür. 

Sonuç olarak “Türklerin, Orta Asya beslenme alı�kanlıklarına tümüyle yabancı olan 

balık ve deniz ürünlerine alı�maları zaman almı�tır” demek yerinde olacaktır 

(Yerasimos, 2005: 166). 19. yüzyılda önceki dönemlere nazaran sarayda daha fazla 

balık, lakerda, çiroz, havyar ve balık yumurtası tüketilmekteydi. Örne�in Sultan II. 

Abdülhamid döneminde saraya alınan balıklar arasında; kalkan balı�ı, altıparmak balı�ı, 

lüfer, kefal, kaya balı�ı, levrek, pisi balı�ı, barbunya, mezgit, uskumru, kırlangıç ve 

mercan balıkları sayılabilir (Samancı, 2008b: 204). 19. yüzyılın ikinci yarısı saray 

mutfa�ına ili�kin Matbah-ı Amire kayıtlarında genellikle balıkların cinsleri 

belirtilmeden sadece Semek-i mütenevvia yani muhtelif balıklar �eklinde notlar 

bulunmaktadır (Akkor ve Çakmakçı, 2013: 38). 

Yine 1876-1909 yılları arasında iktidarda olan II. Abdülhamid tarafından meclis 

üyelerine Yıldız Sarayı’nda verilen bir ziyafetin mönüsünde, “Mayonezli Levrek” 

yeme�inin yer aldı�ı bilinmektedir (Akkor ve Çakmakçı, 2013: 38). Aslında mayonez, 

1600’lü yıllarda XIII. Louis hükümdarlı�ı sırasında, kardinal Richelieu’nun yumurtaya 

zeytinya�ını azar azar ekleyip karı�tırmasıyla ke�fedilmi� olsa da (Gürsoy, 2013a: 38); 

Osmanlı saray mutfa�ında nadir kar�ıla�ılan bir sostur. Yine Abdülhamid döneminde 
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resmi ziyafetlerde “Tarhun Soslu Akdeniz Langustu”, “Mayonezli Ha�lanmı� Istakoz” 

ve “Hardal Soslu Levrek” yemeklerinin de yer aldı�ı bilinmektedir (Akkor ve 

Çakmakçı, 2013: 38). Ayrıca bu dönemde balık yumurtası ve Azak havyarı ramazan 

ayında iftariyelik olarak sunulan yiyecekler arasında bulunmaktaydı. Saray mutfa�ında 

istiridye ve midye gibi kabuklu deniz hayvanları sıklıkla tüketilmemekle birlikte; 

yabancı davetliler için düzenlenecek olan ziyafetlerde kullanılmak üzere ıstakoz gibi 

deniz ürünleri alındı�ı da bilinmektedir (Samancı, 2008b: 204). Osmanlıların deniz 

kabuklularına verdi�i ad ise “Ha�arat-ı Bahriye” idi (Tez, 2012: 68). 

Papaz yahnisi gibi balık yemeklerinin, midye dolmasının, karides gibi kabuklu deniz 

ürünlerinin ve sardalye gibi balık konservelerinin Bizans’tan Osmanlı Mutfa�ı’na 

geçmi� oldu�u kabul edilmektedir (�avkay, 2000a: 19). Ana malzemesi balık olan 

yahnilerin pi�irilmesi di�er yahnilerle benzer �ekilde olmakla birlikte; kullanılan 

malzemeler bazı zamanlar de�i�iklik göstermektedir. Örne�in 18. yüzyılda balık 

yahnileri bol so�anlı, genellikle sirkeli, tarçınlı ve tereya�lı pi�erdi (Yerasimos, 2005: 

169). Balıktan ayrıca çorba, salata, pilaki, pilav gibi çe�itli yemekler de yapılırdı. 

Balıklar kurutularak, tütsülenerek ve tuzlanarak saklanırdı (I�ın, 2010: 45). Sefercio�lu 

(1985) hemen hemen her çe�it balı�ın toprak güveçlere so�an, sirke, tuz ve ya� ile 

yerle�tirildikten sonra pi�irilebilece�ini, dolayısıyla balık güveci yapılabilece�ine vurgu 

yapmı�tır. 

Ayrıca 17. yüzyılda kılıç, gelin balı�ı, lakerda (torik), uskumru ve yılan balı�ından balık 

pastırması yapıldı�ı bilinmektedir. Bu pastırmaların en pahalısı kılıç ve gelin 

balı�ından, en ucuzu ise yılan balı�ından yapılanıydı (I�ın, 2010: 46). 

Tablo 2.9 Osmanlı saray mutfa�ında deniz ürünleri ile hazırlanan ana yemekleri ve bu 

yemeklerin ait oldukları yüzyılları göstermektedir. Ancak Tablo 2.9’da hammaddesi 

deniz ürünleri olan bazı yemeklere yer verilmedi�i belirtilmelidir. Söz konusu tabloda 

yer verilmeyen yemekler, çalı�manın di�er kısımlarında, ilgili mönü kalemi altında 

de�erlendirilmi�tir. Örne�in, balıktan mamul pilakilere, so�uk ordövrler kısmında yer 

verilmi�, deniz ürünlerinden yapılan ve tarator adıyla anılan yiyeceklere ise ana yemek 

olmadıkları için Tablo 2.9’da de�il, salatalar mönü kalemi altında yer verilmi�tir. Yine 
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deniz ürünleriyle yapılan pilavlara ilgili mönü kalemi altında yer verildi�i 

belirtilmelidir. 

Tablo 2.9 
Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Deniz Ürünleri ile Hazırlanan Ana Yemekler ve

Ait Oldukları Yüzyıllar 

17. Yüzyıl 18. Yüzyıl 19. Yüzyıl 

Tekir Tavası*** Kılıç Balı�ı Kebabı��

Tarak Külbastısı��

Tarak Yahnisi* 

Uskumru Balı�ı Kebabı��

Yılan Balı�ı Kebabı��

Balık Külbastısı** 

Bütünce Kalkan Balı�ı���

Güveç Balı�ı���

Hamsi Tavası♣

Ha�lama Balık Külbastısı♦

�stiridye Külbastısı♦

�zmarit Balı�ı Tavası�

Kalkan Balı�ı Ci�eri Külbastısı** 

Kalkan Balı�ı Tavası�

Kılıç Balı�ı Yahnisi�

Kılıç ve Palamut Külbastısı*** 

Lüfer Balı�ının Külbastısı** 

Midye Tavası�

Morina Balı�ı Külbastısı♦

Papaz Yahnisi** 

Somon Balı�ı Kebabı�

Somon Balı�ı Külbastısı♦

Terhos (Terkos) Balı�ının Külbastısı** 
(Tirhoz Balı�ının Külbastısı)��

Uskumru Tavası�

Uskumrulu Yahni* 

Uskumru Balı�ı Külbastısı�

Uskumru Balı�ından Papas Yahnisi���

Ya�sız Balık Yahnisi�

Zargana Tavası♣

Kaynak: *(I�ın, 2010: 401-402). 
**(Dede, 1992: 10; 63). 
*** (Yerasimos, 2005: 90; 170).
� (Efendi, 2005: 24; 66). 
��(Sefercio�lu, 1985: 41-44). 
��� (Kamil, 1997: 31; 65). 
♣ (Tosun, 1999: 60-64; 129). 
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Tablo 2.9’da yer alan deniz ürünleri hakkında bazı bilgiler vermek gerekmektedir. 

Örne�in, Osmanlı döneminde midye daha çok Hıristiyanlar tarafından ve özellikle 

meyhanelerde meze olarak yenilirdi. Bo�azın midye yataklarından ancak avlanma 

haklarını satın almı� ki�iler midye toplayabiliyordu (I�ın, 2010: 264). Tarak ise eti 

yenen kabuklu bir deniz hayvanıdır. Tarak, midyenin aksine, bugünkü Türk Mutfa�ı’nın 

yemek tariflerinde artık hiç yer almayan bir yiyecektir. 

Tablo 2.9 incelendi�inde, tabloda yer alan deniz ürünleri yemeklerinin hemen hepsinin, 

daha önce de vurgulanan ba�lıca dört temel pi�irme tekni�i ile yani; kebap, yahni, 

külbastı ve kızartma ile hazırlandı�ı dikkat çekmektedir. Oysa söz konusu deniz 

ürününün Osmanlı döneminde özellikle sarayın ve konakların mutfaklarında sıklıkla yer 

aldı�ı bilinmektedir (�avkay, 2000a: 203). 

Istakoz ise her sene Mart ayının ba�ında Balıkhane’de verilen ziyafetin yemekleri 

arasında yer almaktaydı. Ha�lanır veya fırında kızartılır, sonra maydanoz ve dereotu ile 

salatası yapılırdı (I�ın, 2010: 157). Haydaro�lu (2003) de havyar ve ıstakozun Osmanlı 

sofralarında sıklıkla yer buldu�una vurgu yapmaktadır. 

2.4.4.4. Av Etleri ile Hazırlanan Ana Yemekler 

Evcil olmayan, do�ada hür olarak ya�ayan, avlanarak yakalanan ve yenilebilir özellikte 

olan bütün hayvanlar, av hayvanı olarak adlandırılır. Av mevsiminde ve avı serbest olan 

hayvanların etlerinden çe�itli özel yemekler yapılabilir. Av hayvanları tüylü ve kıllı 

olarak iki sınıfta toplanabilir. Bıldırcın, keklik, çulluk, sülün ve yaban örde�i tüylü av 

hayvanları arasında sayılırken; karaca, geyik ve tav�an kıllı av hayvanları arasında 

sayılmaktadır (Türkan, 2000: 210). 

Sarayda av hayvanlarının etlerinin kullanıldı�ı tespit edilmekle birlikte, bilgiler pek net 

de�ildir (Bilgin, 2000: 210). Ancak av, belli bir yasak mevsimi olmasına kar�ılık, yılın 

büyük bölümünde yapılabilecek bir etkinlikti (�avkay, 2000a: 13). Osmanlı 

Mutfa�ı’nda en yaygın kullanılan av etleri, ku� türleriydi. Tavus, bıldırcın, keklik ve 

güvercinin genellikle kebabı ya da yahnisi yapılırdı (I�ın, 2010: 35). Padi�ah ve saray 

avcılarının yakaladıkları ku� ve hayvanlara para ödenmedi�inden, muhasebe 
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defterlerinde yer almamaktadır. Ancak 1489-1490 yılında avlanan ahuları ta�ımak için 

arabacılara ödenen para defterlerde kayıtlıdır (I�ın, 2009: 450). I�ın (2009), III. Selim’in 

tarihçisi Ahmed Cavid’in ahu için; “kebabı ve sâ’ir ta’âmı olur” ifadesini kullandı�ını 

ve bu sebeple ahu etiyle, koyun etiyle yapılan yemeklerin benzerlerinin yapıldı�ı 

sonucunun çıkartılabilece�ini belirtmektedir. �avkay (2000a) av hayvanlarının 

mönülerin dı�ında tutulmasını, o dönemde yalnızca padi�ahın avlanabilmesine 

ba�lamaktadır. Benzer �ekilde Ünsal (2011), güvercin ve av ku�larının padi�ah, ailesi 

ve saray a�alarının sofraları için pi�irildi�i, daha alt düzeydekilerin ise av etlerini 

tüketmediklerini belirtmektedir (Ünsal, 2011: 38). 

Öte yandan, 1554-1555 yıllarına ait olan muhasebede 840 güvercin, 1573-1574 yıllarına 

ait mutfak bütçesinde ise 4292 güvercin, 11 yaban tavu�u ve 6 kekli�in kaydı 

bulunmaktadır (Bilgin, 2008a: 96). 19. yüzyılda ise güvercin tüketimi yaygın de�ildi. 

1854 yılında Prens Napoléon yirmi bir gün süre ile �stanbul’u ziyaret etmi�; Prense 

verilen yemekler için güvercin, sülün ve bıldırcın alınmı�tır (Samancı, 2006: 194). 

Literatür taraması yapılırken Osmanlı saray mutfa�ına ait çok az sayıda av etleri ile 

hazırlanan ana yeme�e ula�ılmı�tır. Bu sebeple, yemeklerin adları ve ait oldukları 

yüzyıllar tablo halinde gösterilmemi�, metin içinde verilmesi uygun bulunmu�tur. Bu 

ba�lamda Sülün Yahnisi 15. yüzyıla ait bir yemekken (Yerasimos, 2005: 90-92); 

Tav�an Yahnisi 18. yüzyıla ait bir yemektir (I�ın, 2010: 401-402). 19. yüzyılda av 

hayvanları ile yapılan yemeklerin biraz daha çe�itlendi�i görülmektedir. Karaca, Geyik 

ve Yaban Keçisi Kebapları, Keklik Dolması, Patlıcanlı Bıldırcın Kebabı ve Tav�an 

Kebabı 19. yüzyıla ait yemeklerdir (I�ın, 2009: 454). Öte yandan av hayvanlarının etleri 

ile çe�itli pilavlar yapıldı�ı bilinmektedir. Ancak söz konusu pilavlara, çalı�manın ilgili 

mönü kaleminde yer verilmi�tir. 

2.4.4.5. Sebze ile Hazırlanan Ana Yemekler 

Sebzeler, et yemeklerinde kullanıldıkları gibi, salatalarda, çorbalarda, i�tah açıcılarda, 

ayrıca bazen garnitür veya dekorasyon olarak da kullanılırlar. Sebzeler taze, 

dondurulmu�, kurutulmu� ya da konserve olarak temin edilir ve kullanılabilir (Kaya, 
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2000: 176). Bazı sebzeler çi� olarak tüketilebilece�i gibi; bazılarını mutlaka pi�irmek 

gerekmektedir (Türkan, 2000: 132). 

Sebze, Türklerin beslenme alı�kanlıkları arasına sonradan girmi� olmasına ra�men, 

Osmanlı Mutfa�ı sebze yemekleri açısından oldukça zengindir ve gerek halkın gerekse 

de sarayın bolca tüketti�i gıdalar arasında yer almaktadır (Yerasimos, 2005: 179). 

�stanbul’un çevresi, özellikle sur dı�ı bahçe, ba� ve bostanlarla çevriliydi. Padi�ahların 

da özel bahçe ve bostanları bulunmaktaydı. Bunları bostancıların denetiminde acemi 

o�lanlar ekip biçiyor ve saray mutfa�ı için gerekli meyve ve sebzeyi ayırdıktan sonra 

ürün fazlasını manavlara satıyorlardı. Zamanla, kent çevresindeki sebze üretimi ihtiyacı 

kar�ılamayınca, ba�ka eyaletlerden ba�kent �stanbul’a do�ru sebze ve meyve ticareti 

ba�ladı. Büyük sermayeye gerek olmadan yapılabilen bu ticaret, üreticisinden 

perakendecisine çok sayıda insanın geçim kayna�ı oldu. �stanbul’a her gün denizden ve 

karadan gelen sebze ve meyveler önce sebzehanede toplanır, oradan memurların 

gözetimi altında manavlara ve seyyar zerzevatçılara da�ıtılırdı (Yerasimos, 2005: 180). 

Yoksul kesimlerin beslenmesinde önemli yer tutan sebze, Osmanlı ba�kentinde 

mevsiminde bol bulunan, ucuz bir yiyecekti. Devletin bu ürünlerden aldı�ı vergi azdı ve 

ucuz satılmalarını sa�lamak için, lüks maddelere kıyasla daha sık denetleniyordu. 

Sebzenin ancak turfandası pahalı olurdu, bu yüzden de turfanda sebze yemek bir 

ayrıcalık sayılıyordu (Yerasimos, 2005: 181). 

17. yüzyıldan ba�layarak; bamya, kırmızı ve ye�ilbiber, bezelye, çalı fasulyesi (18. 

yüzyıl), mısır, karnabahar, domates ve patates (19. yüzyıl) gibi, ço�u Amerika kökenli 

bitkinin Osmanlı topraklarına girmesi, ardından çiftçiler tarafından üretilmesi sonucu, 

gerek sarayın gerekse sıradan evlerin sebze yemeklerinde önemli de�i�meler olmu�tur 

(Ünsal, 2011: 48). Osmanlı saray mutfa�ına sonradan girmelerine ra�men çok çabuk 

benimsenen bu sebzeler ve onlardan yapılan yemekler; zamanla a�çılık maharetinin test 

edilmesinde de kullanılır hale gelmi�tir. Örne�in, güzel bir bamya yeme�i, sarayda 

konuya hakim hanım sultanların, ba� kalfaların, kalfa kadınların ve haremin, genelde 

Kastamonulu olan saray a�çılarını de�erlendirmelerindeki testlerinden biri olarak 

sayılmaktaydı (Mutluer, 2012: 76). 
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Koyun ihtiyacını büyük ölçüde kar�ılayan Eflak ve Bo�dan’ın 1593-1606 Osmanlı-

Avusturya sava�ları sırasında Osmanlı yönetimine ba�kaldırması ve kente Tuna 

ötesinden yeterince koyun sürüsü getirilememesi et darlı�ına yol açmı�, bu durum ise 

sebzelerle yapılan zeytinya�lı dolma ve yemeklerin geli�mesine neden olmu�tur (Ünsal, 

2011: 75). 

Sebzeleri pi�irmek için pek çok metot kullanılabilir. En sık kullanılan metotlardan biri, 

bol ya�da kızartma tekni�idir. Osmanlı saray mutfa�ında patlıcan, kabak veya havuç 

bol zeytinya�ında veya sadeya�da kızartılarak, yo�urt ile veya sirkeli, sarımsaklı, ballı 

bir sos ile sunulurdu (Samancı, 2008b: 214). 

Kalye, borani ve mücverler de sebze yemekleri arasında anılması gereken yemek 

türleridir. Bu ba�lamda kalye, I�ın (2010)’a göre, ya�da kavrulmu�, ufak do�ranmı�

koyun veya tavuk etinin çe�itli sebze veya meyve ile pi�irildi�i yemek türüdür. Ünsal 

(2011)’a göre ise bir tencerede ya�la kavrulduktan sonra, üzerine su ilave edilip etsiz 

pi�irilen, ya�ı sonradan üzerine dökülen yemeklere verilen addır. Öte yandan kalye ya 

da kalya, Arapça “kavurma” anlamına gelen bir sözcüktür. Selçuklu Mutfa�ı’nda da 

pi�irilen kalyeler (�ahin, 2008: 48); 17. yüzyıla kadar Osmanlı Mutfa�ı’nda çok sık 

rastlanan bir pi�irme yöntemidir (Yerasimos, 2005: 183). Ancak bu tarihten sonra daha 

farklı kullanımlarına rastlanmaktadır. Örne�in, 19. yüzyılda etli veya etsiz kavrulmu�

sebze yeme�i anlamında kullanılmaktayken (I�ın, 2010: 180); en sonunda sadeya�lı 

sebze yeme�i anlamında kullanılmı�tır (Yerasimos, 2005: 183). Kalyelerin üzerine 

çırpılmı� yumurta da gezdirildi�i oluyordu. Ayrıca, sebzeli dolmayla birlikte pi�irilen, 

kavrulmu� et yemeklerine de kalye denirdi. Kalyeler yazın limonlu ve koruk ek�ili 

yapılırdı. Sefercio�lu (1985) kalyelere “Bastı” da denildi�ini belirtmektedir. 

Borani ise yine sebze yemekleri arasında sayılan, Ortado�u kökenli bir yemektir ve 

birçok çe�idi olmasına ra�men, en klasik olanı pirinçle pi�irilen, yo�urtlu yenen ıspanak 

ve pazı yeme�idir (Yerasimos, 2005: 183). Buna göre, suda ha�lanan ıspanak, pazı gibi 

yapraklı sebzeler, suyu atıldıktan sonra ya�da kavrulur, üzerine sarımsak ya da yo�urt 

dökülüp yenirdi. Ayrıca pirinç ya da bulgurla birlikte de pi�irilebilirdi (Ünsal, 2011: 

72). �emseddin Sami’nin yazdı�ı Kamus-ı Türki, Halife Me’mun’un e�i Boran’ın 
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çeyizinde bulunan, me�hur incili, ye�il halıya benzedi�i için bu tür yemeklere borani 

denildi�ini belirtmektedir (Gürsoy, 2013a: 95). 

Mücver ise, sebze veya kıyma, un ve genellikle çırpılmı� yumurta karı�ımından olu�an, 

yuvarlaklar halinde kızartılarak hazırlanan yemektir. Osmanlı döneminde mücver 

pi�irmek için çukur gözleri olan özel mücver tavaları kullanılmaktaydı (I�ın, 2010: 270). 

Birçok Osmanlı dönemi yemek kitabında mücverler, köfteler ba�lı�ı altında ele 

alınmaktaydı. Bunun nedeni, o dönemde mücverlerin içine her zaman olmasa bile, ço�u 

kez bir miktar kıyma girmesidir. Böylece bir tür sebzeli köfte yapılmı� olurdu. Bugün 

ise mücverler diye bir yemek kategorisi neredeyse yok olmu� durumdadır. Türünün tek 

örne�i, kabaktan yapılan mücverdir, ancak onun da içine artık hiç kıyma 

eklenmemektedir (�avkay, 2000a: 119). Öte yandan mücver kelimesi Osmanlı yemek 

kitaplarında “mücmer ve micmer” olarak anılmaktadır ve günümüzde yaygın olarak 

yapılan tek mücver çe�idi olan kabak mücverinin tarifine, bu kitaplarda 

rastlanmamaktadır (I�ın, 2010: 270). 

Mücverin ana malzemesi olarak maydanoz verilmekte, so�an, daima tat verici olarak 

mücverlerde yer almaktadır. Mücverlerde gerek sebzeler, gerekse so�an hep do�ranmı�

olarak kullanılmı�tır. Yumurta temel bir ba�layıcı ve aynı zamanda lezzet katıcı olarak 

dikkat çekmektedir. Un da bir ba�ka ba�layıcı olarak tariflerde yer almaktadır (�avkay, 

2000a: 119). 

Silkme de tıpkı kalye, borani ve mücver gibi, sebzeler için kullanılan bir pi�irme 

yöntemini ifade etmektedir. Buna göre silkme; patlıcan gibi sebzelerin önce hafif 

kızartılıp, önceden pi�mi� et ile tencerede silkelenerek pi�irilmesiyle yapılan sebze 

yemeklerine verilen addır (Samancı, 2008b: 214). 

Tablo 2.10, Osmanlı saray mutfa�ında sebzelerle hazırlanan ana yemekleri ve bu 

yemeklerin ait oldukları yüzyılları göstermektedir. Ancak Tablo 2.10’da hammaddesi 

sebzeler olan bazı yemeklere yer verilmedi�i belirtilmelidir. Söz konusu tabloda yer 

verilmeyen yemekler, çalı�manın di�er kısımlarında, ilgili mönü kalemlerinin altında 

de�erlendirilmi�tir. Örne�in, sebzelerle yapılan salatalar ve tur�ular, ara yemekler mönü 
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kaleminde, salatalar ve tur�ular ba�lı�ı altında verilmi�tir. Benzer �ekilde sebzelerle 

yapılan pilavlar ve dolmalar da ilgili mönü kalemlerinin altında verilmi�tir. 

Tablo 2.10’da yer alan 18. yüzyıl yemeklerinden “Medfûne” patlıcandan yapılan bir 

sebze yeme�idir (Sefercio�lu, 1985: 58). Efendi (2005) aynı yeme�i Medkune ismiyle 

anmaktadır. Bu yemek, 18. yüzyılda kabu�u soyulmu� patlıcanın tencereye kat kat 

dizilmesi ve yarı yarıya koruk suyuyla pi�irilmesiyle hazırlanırdı. “Marmarine” ise yine 

aynı yüzyılda, ıspanaktan yapılan bir sebze yeme�idir (Sefercio�lu, 1985: 58). Yine 

Tablo 2.10’da yer alan yemeklerden “Musakka”, kızartılmı� sebzelerin aralarına kat kat 

kıyma dö�enerek, ya�lı suda pi�irilmesi yöntemidir (Samancı, 2008b: 214). 

Tablo 2.10’un, 19. yüzyıl sütununda bulunan sebze yemeklerinden “Yo�urtlu �algam” 

ise kabu�u soyulup, do�randıktan sonra ha�lanan �algamların, süzüldükten sonra una 

bulanıp sadeya�da kızartılmasıyla yapılmaktadır. Daha sonra ba�ka bir tencereye alınan 

�algamlar tekrar pi�irilmekte ve üzerine torba yo�urdu ve sadeya� ilave edilmektedir 

(Sefercio�lu, 1985: 62). 

Yine Tablo 2.10’un 15. ve 16. yüzyılı kapsayan ilgili sütununda “Herise” yeme�i 

bulunmaktadır. Bu yemek “Ke�kek” adıyla da bilinmekte olup, Selçuklu öncesi 

dönemde Emeviler ve Fatımîler ba�ta olmak üzere daha pek çok �slam devletinin 

mutfa�ının vazgeçilmez yemekleri arasında yer almaktaydı (�ahin, 2008: 47).
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Tablo 2.10 
Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Sebze ile Hazırlanan Ana Yemekler ve 

Ait Oldukları Yüzyıllar 

15. Yüzyıl 16. Yüzyıl 15. ve 16. Yüzyıl 18. Yüzyıl 19. Yüzyıl 19. Yüzyıl 
Devam 

Hazariyye *** 
(Etli Taze Bakla)  

Kabak 
Boranisi*** 

Kavurmalı (Etli) 
Ispanak*** 

Kavurmalı 
Pırasa*** 

Koruklu Kabak 
A�ı*** 

Nîrbâc*** 
(Havuç Kalyesi)�

Patlıcan 
Kalyesi*** 

Pazı Boranisi*** 

Rummâniyye 
(Nar Ek�ili 
Kalye)*** 

Seferceliyye 
(Ayva 

Kalyesi)*** 

Bakla Kalyesi�

Ek�ili Kalye�

Elma Kalyesi�

Helyûn A�ı 
(Ku�konmaz A�ı) ��

Ispanak Boranisi*** 

Ispanak Kalyesi�

Kabak Kalyesi�

Lahana Kalyesi�

Mantar 
Kavurması*** 

Pazı Kalyesi�

Pırasa Kalyesi�
(Bakûlliye) ��

�algam Boranisi*** 

�algam Kalyesi�

Turp Kalyesi�

Herise ��

Kabak 
Kavurması��

Koruklu Kabak 
Boranisi��

Limonlu Et 
Kalyesi��

Narenç Sulu 
Kalye��

Pırasa Yeme�i��

Ya�lı Ispanak 
Kavurması��

Marmarine�

Medfûne�
(Medkune)��

Patlıcan 
Mücveri�

Sultani 
Bezelye* 

Aside** 

Ay�e Kadın 
Fasulye** 

Bakla �çiyle 
Zeytinya�lı 
Enginar** 

Bamya 
Bastısı*** 

Güveç 
Bastısı*** 

Ispanaklı 
Mücver�

�mambayıldı** 

Karnıyarık** 

Kaplumba�a** 
Kapuska** 

Kavurmalı 
Patlıcan** 

Kıymalı 
Bezelye** 

Kıymalı 
Mücver�

Koruk Sulu 
Taze Bamya** 

Mantar 
Yahnisi�

Musakka** 

Patatesli 
Tencere 

Kapaması** 

Patlıcan 
Tavası��

Pirinçli 
Pırasa** 

Pirinçli 
Ispanak** 

Sakız Kaba�ından 
Karnıyarık** 

So�anlı-
Maydanozlu 

Mücver�

�algam ve Havuç 
A�ı** 

Taze Peynirli 
Mücver�

Terbiyeli Kereviz** 

Terbiyeli Pırasa** 

Terbiyeli 
Semizotu** 

Türlü** 

Yanarda�
Boranisi** 

Ye�il Fasulyeli 
Mücver�

Ye�ilbiber Tavası** 

Yo�urtlu Ispanak** 

Yo�urtlu 
Semizotu** 

Yo�urtlu �algam��

Yumurta Kayganası 
Mücveri���

Zeytinya�lı Kuru 
Fasulye** 

Zeytinya�lı Kuru 
Bakla** 

Zeytinya�lı Kuru 
Börülce** 

Zeytinya�lı 
Pırasa** 

Zeytinya�lı Taze 
Fasulye** 

Zeytinya�lı Yer 
Elması** 

Kaynak: * (Mutluer, 2012: 78). 
** (Tosun, 1999: 60-78; 130-158; 161-172). 
*** (Yerasimos, 2005: 185-186). 
� (Sefercio�lu, 1985: 58). 
�� (Efendi, 2005: 63-66). 
��� (Dede, 1992: 56). 
� (I�ın, 2010:180; 402). 
�� (Bilgin, 2008a: 116-117). 
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2.4.5. Ara Yemekler 

Ara yemekler, yardımcı yemek olarak da anılan yiyecek türleridir. Bu gruba giren 

yemeklerin, aslında tek ba�larına karın doyurmaları mümkün olmakla birlikte, 

genellikle bir ana yeme�in ya önünde ve arkasında ya da yemekle beraber sunulur. Alt 

ba�lıkları arttırmak mümkün olmakla birlikte, bu çalı�mada ara yemekler kategorisi 

altında; Salatalar ve Tur�ular, Pilavlar, Dolmalar ve Sakatat Yemeklerine yer 

verilmi�tir. 

2.4.5.1. Salatalar ve Tur�ular 

Salata, kelimesi esas olarak bitkilerin pi�irilmeden yenilebilen ye�il yapraklarına ve 

gövdesine verilen addır. Ancak günümüzde bu terimin anlamı çok geni�tir. �çinde 

kırmızı et, kümes hayvanları eti, balık, meyve, sebze tahıl ve tahıl ürünleri gibi tek 

ba�ına bir kombinasyon olarak servis edilen herhangi bir so�uk yeme�e de salata 

denilebilmektedir (Kaya, 2000: 176). Salatalar genellikle yapımında kullanılan ana 

malzemenin ismini alırlar (Yılmaz, 2002: 360). Kaya (2000)’e göre salatalar bir 

restoranın mönüsünde üç farklı �ekilde bulunabilir: 

��tah Açıcı Olarak Sunulan Salata: Ana yemekten önce servis edilirler. Hafif, iyi 

tatlandırılmı� ve i�tah açıcı özellikte olmalıdırlar. 

Bir Yeme�in Yanında Sunulan Salata: Özellikle et yemeklerinin yanında servis edilen 

bu grup salatalar, sıcak sebzelere alternatif olarak sunulabilirler. 

Asıl Yemek Olarak Sunulan Salata: Bu tür salatalar kırmızı so�uk et, balık ve kümes 

hayvanları etlerinin bir kombinasyonu olarak, sebzeler, meyveler, tahıllar veya 

peynirlerle servis edilirler (Kaya, 2000: 177). 

Yılmaz (2002) ise salataları soslarına göre, mayonezli salatalar, zeytinya�ı ve sirke 

soslu salatalar ile yo�urtlu-sarımsaklı salatalar olmak üzere üçe ayırmaktadır (Yılmaz, 

2002: 360). 

Osmanlı yemek kitaplarında salatalar ço�u zaman ayrı bir bölüm olu�turmamaktadır. 

Ancak bu kitaplar, günümüzde meze olarak sayılan bazı yiyecekleri de salatalar içinde 

anmaktadır (�avkay, 2000a: 257). 16. yüzyılın ortasında yeniçerilerin �algam, so�an, 
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sarımsak, turp, hıyar, tuz ve sirkeden olu�an bir salata yedikleri bilinmektedir. Aynı 

dönemde sarı ve kırmızı havuç ile pancarın da salata olarak yenildi�i bilinmektedir. 

Osmanlı saray mutfa�ında salatalar sofraya ba�tan konur, yemekle birlikte yenirdi (I�ın, 

2010: 321-322). Tablo 2.11, Osmanlı saray mutfa�ında bulunan salata çe�itlerini ve bu 

salataların ait oldukları yüzyılları göstermektedir. 

Tablo 2.11’de yer alan salata çe�itlerinden “Fukara Salatası”, az zeytinya�ı ile ızgarada 

pi�irilen domatese, maydanoz ve limon suyu serpilerek hazırlanan bir salatadır. Tablo 

2.11’in 19. yüzyılı kapsayan sütununda, bilhassa deniz mahsulleri ile yapılan ve tarator 

adı verilen bir salata görülmektedir. Bu ba�lamda “Tarator”; ceviz içi, sarımsak, tuz, 

ekmek� içi, sirke ve� tahinin, limon suyu ile çırpıldıktan sonra, kıyılmı� maydanoz ilave 

edilerek hazırlandı�ı bir sos (www.tdk.gov.tr) olarak tanımlanabilir. Dolayısıyla tabloda 

adı geçen tarator çe�itlerinde, bir ana malzeme, -örne�in Uskumru Balı�ı- tarator olarak 

anılan sosla çe�nilendirilip sunulmaktadır. 

Tablo 2.11’de yer alan salatalar, Kaya (2000)’in sınıflandırmasına göre 

de�erlendirildi�inde; Osmanlı saray mutfa�ında salataların hiçbir zaman asıl yemek 

olarak tüketilmedi�i; Yılmaz (2002)’ın sınıflandırmasına göre de�erlendirildi�indeyse, 

mayonezli salataların de�il; yo�urtlu-sarımsaklı salatalarla, zeytinya�ı ve sirke soslu 

salataların tüketildi�i sonucuna varılabilir. Öte yandan Tablo 2.11’de yer alan Frenk 

Teresi, Gelincik, Horos Balı�ı, Tütün Balı�ı gibi bazı spesifik salatalar dı�ında hemen 

hemen tüm salatalar, günümüzde de tüketilmektedir. 
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Tablo 2.11 
Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Bulunan Salata Çe�itleri ve Ait Oldukları Yüzyıllar 

15. Yüzyıl 18. Yüzyıl 19. Yüzyıl 

Çiroz Salatası*** Istakoz Salatası* 

Karnabahar Salatası* 

Sirkeli Salata* 

Yumurta Salatası* 

Bakla Filizi Salatası♣

Balık Yumurtası Taratoru�

Cacık�

Çerkes Salatası♦♦

Domates Salatası♣

Dövme Hıyar Salatası♣

Frenk Teresi Salatası�

Fukara Salatası♦♦

Gelincik Salatası♦♦

Havyar Salatası** 
Hıyar Taratoru�

Hindiba Salatası�

Horos Balı�ı Salatası♦♦

Ispanak Kökü Salatası♦♦

Istakoz Taratoru♣

Kaya Balı�ı Taratoru♣♣

Kuru Börülce Salatası♦♦

Kuru Bakla Salatası♦♦

Lahana Salatası♦♦

Marul Salatası** 
Patates Salatası♦♦

Patlıcan Salatası♦♦

Pazı Salatası♦♦

Piyaz♦♦

Rospi Salatası♣
Sardalye Salatası** 

Semizotu Salatası♦♦

Taze Fasulye Salatası♦♦

Teke Salatası�

Top Marul Salatası�
Turp Salatası♦♦

Tütün Balı�ı Salatası♦♦

Uskumru Balı�ı Taratoru�
Ye�il Salata♣

Kaynak: *(I�ın, 2010: 322). 
** (Dede, 1992: 3-4). 
*** (Mutluer, 2012: 58). 
� (Efendi, 2005: 165-170). 
♦♦ (Tosun, 1999: 137-158).
♣ (Yerasimos, 2005: 221). 
♣♣ (Kamil, 1997: 85). 
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Tur�ular da salatalar gibi yardımcı yiyecek olarak adlandırılabilir. Tur�u, en geleneksel 

saklama yöntemlerinden biridir. Osmanlı sofralarında genellikle i�tah açıcı olarak 

küçük tabaklarda gelir ve yemek boyunca azar azar yenilirdi (Yerasimos, 2005: 227). 

Günümüz tur�ularında, di�er bazı mönü kalemlerinde oldu�u gibi çe�it azalması pek 

göze çarpmamakta (�avkay, 2000a: 259), Osmanlı saray mutfa�ında yapılan tur�uların 

günümüzde halen yapılmaya devam etti�i görülmektedir. Belki de tek fark eskiden 

tur�ulara konulan bol taze nane, maydanoz, hardal ve rezene yapraklarıyla, 

tohumlarıdır. Günümüzde tur�uya ho� kokunun yanı sıra dayanıklılık da kazandıran bu 

malzemeler, nadiren kullanılmaktadır (Yerasimos, 2005: 227). Tavernier (2007) tur�u 

yapımında kullanılan otları; biberiye, mercankö�k ve adaçayı olarak sıralamaktadır. 

Di�er taraftan Tablo 2.12’de görülen bazı tur�u çe�itleri günümüz için oldukça ilginç 

gözükmektedir. Elma, armut, ayva ve ça�la tur�usu bu duruma örnek olarak sayılabilir. 

Burada “ça�la” denildi�inde yalnızca bademin olgunla�mamı� meyvesi 

anla�ılmamalıdır. Hemen bütün meyvelerin hamlarının, Osmanlı zamanında bu adla 

anıldı�ı bilinmelidir. Her türlü meyvenin ham durumdayken bu tur�u için 

kullanılabilece�i bilinmektedir (�avkay, 2000a: 259). 

Tur�unun Osmanlı sofrasında önemli bir yeri vardı ve büyük miktarlarda tüketilirdi. 

Sarayın tur�uları ço�unlukla Helvahane’de yapılır, bazen de �stanbul pazarlarından 

hazır satın alınırdı (Yerasimos, 2005: 227). Helvahanede yapılan tur�ular arasında, 

miktar bakımından ilk sırayı kelem (lahana) tur�usu almaktadır (Bilgin, 2008c: 89). 

Bursa’da 1614 senesinde nane tur�usu yapımı için 750 ırgata ücret ödenmi�, alınan 

naneye 6.719 akçe, tur�u yapımı ve ta�ıma masrafları içinse 21.282 akçe ödenmi�tir. 

Benzer �ekilde 1617 senesinde Osmancık’tan alınan kebereden dal ve çiçek olmak 

üzere iki çe�it tur�u yaptırılmı�, tur�u için toplam 39.950 akçe sarf edilmi�tir (Bilgin, 

2000: 187). Yine 1615’de 10.875 adet, 1620’de 11.114 adet (Bilgin, 2008a: 108) ve 

1637 senesinde 13.067 adet (Bilgin, 2000: 243) lahananın tur�u için kullanılması, 

Osmanlı saray mutfa�ında tur�unun ne derece önemli oldu�unu kanıtlar niteliktedir. 

Yine Helvahanede bulundu�u bilinen tur�u ambarı, büyük miktarlarda tur�u 

üretildi�inin bir ispatıdır (Bilgin, 2000: 62). Tablo 2.12, Osmanlı saray mutfa�ında 

bulunan tur�u çe�itlerini ve bu tur�uların ait oldukları yüzyılları göstermektedir. 
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Tablo 2.12 
Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Bulunan Tur�u Çe�itleri ve Ait Oldukları Yüzyıllar 

15. Yüzyıl 16. Yüzyıl 17. 
Yüzyıl 

16. ve 17. 
Yüzyıl 

18. Yüzyıl 18. ve 19. 
Yüzyıl 

19. Yüzyıl 

Armut 
Tur�usu* 

Ayva Tur�usu* 

Elma Tur�usu* 

Enginar 
Tur�usu* 

Erik 
Tur�usu♦♦

Hardallı 
Pancar 

Tur�usu* 

Hıyar 
Tur�usu* 

Kebere 
Tur�usu* 

Kiraz Tur�usu* 

Lahana 
Tur�usu* 

Limon 
Tur�usu* 

Patlıcan 
Tur�usu* 

Sarımsak 
Tur�usu* 

So�an 
Tur�usu* 

Sumak 
Tur�usu* 

�algam 
Tur�usu* 

Üzüm 
Tur�usu* 

Nar 
Tur�usu♦♦

Kereviz 
Tur�usu♦♦

Gül 
Tur�usu* 

Havuç 
Tur�usu* 

Kabak 
Tur�usu* 

Nane 
Tur�usu* 

Pırasa 
Tur�usu* 

Ha�lanmı�
Kırmızıbiber 
Tur�usu♦♦

Kombosta*** 

Sardalye 
Tur�usu*** 

Ye�il Sivribiber 
Tur�usu♦♦

Bakla Filizi 
Tur�usu* 

Ça�la 
Tur�usu* 

Fasulye 
Tur�usu* 

Ispanak Kökü 
Tur�usu* 

Karnabahar 
Tur�usu* 

Mahlut 
Tur�usu* 

Mayalı Lahana 
Tur�usu* 

Pancar 
Tur�usu* 

Pazı Kökü 
Tur�usu* 

Rus Usulü  
Lahana 

Tur�usu* 

Semizotu 
Tur�usu* 

Balık 
Tur�usu** 

Kırmızı 
Lahana 

Tur�usu�

Kaynak: * (I�ın, 2010: 380).
** (Dede, 1992: 45). 
*** (Sefercio�lu, 1985: 68-70). 
� (Efendi, 2005: 176). 
♦♦ (Yerasimos, 2005: 219-220). 
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Tablo 2.12’de yer alan tur�ulardan en ilginci 16. ve 17. yüzyılda adı geçen “Gül 

Tur�usu”dur. Daha önce de de�inildi�i üzere tabloda yer alan tur�uların büyük 

ço�unlu�u günümüzde de yapılmaktadır. Ancak dikkat çekilmesi gereken farklı bir 

husus, artık insanların tur�u yapmak için evde fazla zaman ayırmadı�ı, bunun yerine 

hazır tur�uları tercih etti�idir. Tablonun 18. ve 19. yüzyıllara ait sütununda bulunan 

“Mahlut Tur�usu”; küçük hıyar, dolma kaba�ı, kavun ve karpuzdan yapılan karı�ık 

tur�udur. Yine 15. yüzyıl sütununda bulunan “Üzüm Tur�usu”, sirke yerine �ıra ile 

yapılan hardallı üzüm tur�usudur. Bu tur�u, Osmanlı döneminde en yaygın yapılan ve 

sevilen tur�u çe�idiydi. Bu tur�unun yapımında olgun üzüm salkımları, bol miktarda 

ö�ütülmü� hardal tohumu ile birlikte fıçı veya küplere konur ve üzerine �ıra dökülürdü 

(I�ın, 2010: 380). 

2.4.5.2. Pilavlar 

Pirinç, Osmanlı Mutfa�ı’na 16. yüzyılın ikinci yarısında girmi�tir (Tez, 2012: 60). 

Bilgin (2010-2011), 15. yüzyılda pirincin undan daha ucuz bir gıda maddesi oldu�unu 

savunurken; Yerasimos (2005) pilav için, “zengin Osmanlı sofralarının ba�yeme�iydi 

ve ula�ılması zor, pahalı bir ürün oldu�u için 17. yüzyılın sonuna dek elit bir kesimin 

yiyece�i konumunu korumu�tur” (Yerasimos, 2005: 113) ifadesini kullanmı�tır. Sosyal 

itibarı yüksek bir yiyecek olan pirincin, sultanların ve beylerin çe�itli nedenlerle halka 

ve kentin ileri gelenlerine verdikleri ziyafetlerde özel bir yeri bulunmaktaydı. 

�ölenlerdeki ikramların zenginli�i, etin yanı sıra pirinç pilavlarının bollu�u ile 

ölçülürdü. Öyle ki, 1539 yılındaki sünnet dü�ünü ziyafetinde, ikram edilen otuz altı 

çe�it yemekten yedi çe�idinin pilav oldu�u bilinmektedir (Yerasimos, 2005: 113). 

Elbette bir yemek sadece ikram edilen çe�it sayısıyla de�erlendirilemez; kullanılan 

malzeme, bu malzemenin itibarı, miktarı ve konuk sayısı da hesaba katılmalıdır 

(Reindl-Kiel, 2006: 68). 

Pilav genellikle “Kavurma” ve “Salma” olmak üzere iki de�i�ik türde yapılırdı. 

Birincisinde yıkanmı� pirinç, tereya�ı, so�an birlikte kavrulduktan sonra tencereye su 

katılır. Daha yaygın usulde ise pirinç tuzlu suda bir süre dinlendirildikten sonra süzülüp 

tencereye atılır, kavrulmadan, sadece ya�ı ve suyu ilave edilerek pi�irilir (Ünsal, 2011: 

226-227). Geleneksel Türk Mutfa�ı’nda pilavlar bölümünü zenginle�tiren en önemli 
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ö�e, pilavın içine katılan di�er malzemelerin çe�itlili�i ve çoklu�udur. Bunlar bazen bir 

çe�it et, bazen bir balık ya da deniz ürünü, bazen de bir sebze ya da bakliyat 

olabilmektedir (�avkay, 2000a: 203). Pilav yeme�in sonunda sofraya getirilir, 

beraberinde veya ardından ho�af getirilirdi. Pilav pi�tikten sonra tencereyi bezle 

kapatarak pilavı demlemek çok eski bir usuldür. Demlenen pilavın üzerine bazen 

pi�irilmi� tavuk, koyun eti veya suda pi�mi� yumurta konulurdu ve pilav tahta ka�ıkla 

yenilirdi (I�ın, 2010: 305). Etlerin ku�ba�ı do�ranarak, tavukların dörde bölünerek, 

güvercin palazlarının ise ikiye bölünerek pilavların üzerine konuldu�u bilinmektedir 

(Tavernier, 2007: 57). Pilav denilince akla ilk önce pirinç yemekleri gelmekteyse de, 

dövme ile bulgurdan yapılan pilavların da Osmanlı saray mutfa�ında yer aldı�ı 

bilinmektedir. Öte yandan bulgur, Osmanlı Mutfa�ı’nda pilav dı�ında genellikle 

çorbalarda, bazen de pirinç yerine dolma içlerinde kullanılırdı (Yerasimos, 2005: 136). 

Tavernier (2007) pilav tarifi verirken “yiyecek insanların niteli�ine ve tüketilecek 

pilavın niceli�ine ba�lı olarak, ya yalnızca koyun eti ya da tavuklar ya da güvercin 

palazları alınır” ifadesini kullanmı� ve farklı sınıflardan insanların yedi�i pilavlar 

arasında fark oldu�una vurgu yapmı�tır. 

Saraydaki pirinç tüketimi oldukça yüksek düzeydedir. 15. yüzyılın sonlarında ortalama 

145.000 kıyye (186 ton) olarak gerçekle�en tüketim, ikinci çeyre�inde 200.000 kıyyeyi 

(275 ton) a�mı�, yüzyılın üçüncü çeyre�inde ortalama 555.000 kıyyeyi (712 ton) 

bulmu� ve 17. yüzyılın ilk yarısında bazı dönemlerinde 1.000.000 kıyyeyi (1238 ton) 

geçmi� olmakla birlikte, genellikle bu rakamın altında seyretmi�, fakat sefer 

zamanlarında bile 680.000 kıyyeden (872 ton) a�a�ı dü�memi�tir (Bilgin, 2000: 225-

226). Tablo 2.13, Osmanlı saray mutfa�ında bulunan pilav çe�itlerini ve bu pilavların 

ait oldukları yüzyılları göstermektedir. 

Tablo 2.13’te yer alan pilavlardan “Acem Pilavı”, koyun ku�ba�ı, kıyma, tavuk, 

bıldırcın, midye, istiridye ile birlikte so�an, fıstık, üzüm, tarçın, karanfil ve kakule ile 

pi�irilen pilavdır. “Ba� Pilavı”nda ise ha�lanan kellelerin suyuna, tarçın ve sakız ilave 

edilip pilav pi�irilir, kubbe �ekli verildikten sonra üzerine kelle suyuyla ezilen beyin 

sürülüp fırına verilirdi. 
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Tablo 2.13 
Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Bulunan Pilav Çe�itleri ve Ait Oldukları Yüzyıllar 

15. Yüzyıl 16. Yüzyıl 15. ve 16. 
Yüzyıl 

16. ve 17. 
Yüzyıl 

17. Yüzyıl 18. Yüzyıl 19. Yüzyıl 

Bademli 
Pilav♣

Bulgur 
Pilavı♣

Dâne-i 
Nergisiyye 

(Etli, Havuçlu 
Pilav)♣

Dâne Pirinç♣

Kabunî Pilavı* 
(Etli, Nohutlu, 

Baharatlı 
Pilav)♣

Muza’feriye 
Pilavı* 

(Müza’fer 
Pilav)* 

Nohutlu 
Pilav♣

Biberli Pilav* 

Eri�teli Dâne 
Pirinç♣

Etli Pilav* 

Helileli Pilav* 

Kırmızı Kuru 
Üzümlü Pilav* 

Lahanalı Pilav* 

Meyveli Pilav* 

Sarmısaklı 
Pilav* 

Sebzeli Pilav* 

�ehriye Pilavı* 

Simid (Has 
Un) Pilavı♣♣

Sütlü Pilav♣♣

Kızıl Dâne* 
(Nar Suyu �le)* 

Sarı Dâne* 
(Safran �le)* 

Ye�il Dâne* 
(Ispanak Suyu 

�le)* 

Amberli 
Pilav♣

Dutlu Pilav♣

Fıstıklı Pilav♣

Keklik Pilavı♣

Köfteli Pilav♣

Ku�üzümlü 
Pilav♣

Nar Taneli 
Pilav♣

Öda�açlı 
Pilav♣

Köse 
Pilav*** 

(Sade 
Pilav)*** 

Medine 
Pilavı* 

Tarak 
Pilavı*** 

Acem Pilavı�

Adi Pilav�

Av Ku�ları 
Ci�erlerinden �ç 

Pilav** 

Balık Pilavı�

Ba� Pilavı** 

Börülce Pilavı** 

Domates Pilavı�

Etsiz Pilav♦♦

Hünkâr Pilavı�

Kapama Kapaklı 
Pilav♦♦

Kıymalı Pilav�

Lüfer Balı�ı 
Pilavı♦♦

Mevlevi Pilavı�

Midye Pilavı�

Özbek Pilavı♦♦

Patlıcanlı 
Pilav** 

Susuz Pilav** 

Tavuk Pilavı�

Ya�sız Pilav** 

Yo�urtlu Pilav* 

Yumurtalı 
Pilav♦♦

Zeytinya�lı 
Patlıcan Pilavı♣

Kaynak: * (I�ın, 2010: 304-306; 454).
** (Dede, 1992: 65-69). 
*** (Sefercio�lu, 1985: 56-57). 
� (Efendi, 2005: 107-114). 
♦♦ (Tosun, 1999: 122-125; 157). 
♣ (Yerasimos, 2005: 115-116). 
♣ ♣ (Bilgin, 2008a: 118). 

“Köse Pilavı”, ha�lanarak hazırlanan pilav çe�ididir. Buna göre ha�lanmı� pirincin suyu 

süzüldükten sonra üzerine eritilmi� sadeya� dökülür, tarçın ve biber serpilirdi. 
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“Muza’feriye Pilavı” ise safranlı ve tavuklu pilavdır. Üzerine �ekerli, kavrulmu� badem 

serpilerek yenilirdi (I�ın, 2010: 306). 

Tablo 2.13’te yer alan pilavlardan bazıları halen günümüzde de yapılmaktadır. Ancak 

günümüz pilavları -Acem Pilavı ya da Muza’feriye Pilavında anlatıldı�ı gibi- çok fazla 

sayıda malzeme içermez, tatlı ve tuzlu yiyecek maddelerini bir arada kullanmaz. Tablo 

incelendi�inde, deniz ürünleri, sebzeler, meyveler gibi çok farklı hammaddelerden 

pilavlar yapıldı�ı görülmektedir. Tablonun 16. yüzyıl ile ilgili sütununda yer alan 

“Meyveli Pilav”ile 17. yüzyıl sütununda bulunan “Öda�açlı Pilav” oldukça ilginç pilav 

türleridir. 

2.4.5.3. Dolmalar 

Osmanlı Mutfa�ı’nda sadece çe�itli sebze ve meyvelerle de�il, kuzu, tavuk, balık ve 

sakatatlar gibi doldurulabilecek her �eyden dolma yapılmaktaydı (I�ın, 2010: 97). Bu 

durum aynı zamanda, dolmaların sebze yemekleri mönü kalemi altında niçin 

verilmedi�inin de cevabını olu�turmaktadır. Osmanlı Mutfa�ı’nda dolmalar etli 

yapılmaktaydı. Pirinçli ve zeytinya�lı dolmalar 19. yüzyıl ortalarında yapılmaya 

ba�lanmı�, “yalancı dolma” adıyla anılmı� (Yerasimos, 2005: 197) ve limon suyu, ek�i 

erik veya vi�ne ile pi�irilerek tatlandırılmı�lardır (Samancı, 2008b: 214). 

�avkay (2000a) günümüzde yapılan dolmalar ile Osmanlı zamanında yapılan dolmalar 

arasında bir takım farklar oldu�una de�inmi� ve bu farkları �u �ekilde sıralamı�tır: 

“Osmanlı kaynaklarında dolmada kullanılacak etin kayna�ından söz edilmemekle 
birlikte bugün kullanılan kıymanın aksine ya�lıca olması gerekti�i belirtilir. �kinci fark, 
içi harçla doldurulmu� sebzenin çırpılmı� yumurtaya bulanarak kızgın sadeya�da 
kızartılmasıdır. Bazen de bu i�lem, dolmalar pi�tikten sonra yapılır. Bu arada pi�me 
sırasında suyun dolmaların içine iyice i�leyebilmesi için dolmaların birkaç yerinden 
delinmesi de salık verilir. Üçüncü fark, dolma pi�irilirken tencerenin altına kamı� ya da 
kemik dö�enmesidir. Bunlardan ilki, dolmaların tencerenin kızan tabanına do�rudan 
oturmasını engellemekte, öteki ise bunun yanı sıra pi�me suyuna et lezzeti de 
katmaktadır. Dördüncü fark, pi�me sırasında tencereye suyla birlikte bir miktar ek�i erik 
ya da koruk konulmasıdır” (�avkay, 2000a: 185). 

Bugünse, dolma yaparken bu maddelerin pek azına dikkat edilmektedir. 17. yüzyıldan 

itibaren Osmanlı Mutfa�ı’na ait dolmalar, �ngilizce yemek kitaplarına girmeye 
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ba�lamı�tır. Ancak sarma tekniklerini iyi bilemeyen yabancılar, uygulamada ip 

kullanmı�lardır (I�ın, 2010: 97). 

Fındık yapra�ı, ayva yapra�ı, ıspanak yaprakları ile hazırlanan etli dolmalara sarma adı 

da verilmekteydi (Samancı, 2008b: 214). Dolma ve sarma, sabır ve beceri isteyen, 

dama�a ve göze hitap eden bir �ölen yeme�idir. 1539 �enli�inde pa�aların ve beylerin 

sofrasında, pilav ve kebapların yanı sıra kabak ve patlıcan dolması olmak üzere iki çe�it 

dolma da bulunmaktaydı. Osmanlı Mutfa�ı’nda dolmalar tek ba�ına bir yemek olarak 

pi�irildi�i gibi, 15. yüzyılda sıkça bir et yeme�inin tamamlayıcısı olarak da tencereye 

girmekteydi (Yerasimos, 2005: 197). 

So�an, pirinç, tuz, biber, badem, fıstık ve ku� üzümü ile pi�irilmi� kıymadan olu�an iç 

ile doldurulan kavun ve balkaba�ı dolmaları, son dönem Osmanlı Mutfa�ı’nda etle 

pi�irilen tatlı-tuzlu yemeklere örnek te�kil etmektedir (Samancı, 2008b: 214). Tablo 

2.14, Osmanlı saray mutfa�ında bulunan dolma çe�itlerini ve bu dolmaların ait 

oldukları yüzyılları göstermektedir. 

Tablo 2.14’te yer alan dolmalardan; Lahana Dolması, Patlıcan Dolması, Adi Yaprak 

Dolması Mumbar Dolması ve Midye Dolması�gibi bazı dolma çe�itlerinin günümüzde 

halen sıklıkla yapıldı�ı bilinmektedir Ancak, Karpuz Dolması, Bamya Dolması, Çakal 

Erikli ya da Vi�neli Yaprak Dolması gibi dolmalara artık günümüzde pek 

rastlanmamaktadır. Tablo incelendi�inde, dolmalara ek�ili�in koruk, ek�i erik ve vi�ne 

ile verildi�i görülmektedir. Ancak günümüz dolmalarında bu ek�ilik sadece limon ile 

verilmektedir. Yine tabloda yer alan Kuzu ve Tavuk dolmaları, kasaplık hayvanlar ile 

kümes hayvanlarının, bütün olarak karınlarının iç pilavla doldurulması usulüyle 

hazırlandı�ı bilinmektedir. Tabloda yer alan ve elma, ayva, kavun gibi meyvelerle 

hazırlanan dolmalar ise tatlı-tuzlu unsurları bir arada bulundurdu�undan oldukça 

ilginçtir. 
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Tablo 2.14 
Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Bulunan Dolma Çe�itleri ve Ait Oldukları Yüzyıllar 

15. Yüzyıl 16. Yüzyıl 17. Yüzyıl 18. Yüzyıl 19. Yüzyıl 

��kembe 
Dolması* 

(Zerbûdil)* 

Piyaziyye♣

(So�an 
Dolması)* 

Tuffâhiyye♣

(Elma Dolması)* 

Çakal Erikli Yaprak 
Dolması* 

Havuç Dolması* 

Koruklu Kabak Dolması* 

Körpe Bal Kaba�ı 
Dolması* 

Lahana Dolması* 

Patlıcan Dolması* 

Balık Dolması* 
(Uskumru, Tekir, 
Mercan, Palamut) 

Karpuz Dolması* 

Lisan-ı Sevr 
Dolması* 

Ayva Dolması* 

Ispanak Dolması* 

Mülebbes Dolma*** 

Pırasa Dolması* 

�eyhü’l Mû�î***  

Adi Yaprak Dolması�

Ayva Yapra�ı Dolması* 

Bamya Dolması* 

Balkaba�ının Bütünce 
Dolması♦♦♦

Bütünce Lahana 
Dolması♦♦♦

Domates Dolması�

Enginar Dolması♦♦♦

Fındık Yapra�ı Dolması * 

Kaburga Dolması* 

Kavun Dolması* 

Kuzu Dolması♦♦♦

Midye Dolması�

Mumbar Dolması♦♦♦

Patlıcandan Halep 
Dolması** 

Piyazlı Kabak�

Sakız Kaba�ı Dolması♦♦

�algam Dolması�

�irden Dolması♦♦♦

Taze Etli Yaprak 
Dolması♦♦♦

Tavuk Dolması�

Vi�neli Yaprak Dolma♦♦

Yalancı Balık Dolması�

Yalancı Dolma�

Yalancı Patlıcan Dolması�

Ye�ilbiber Dolması♦♦♦

Kaynak: * (I�ın, 2010: 97). 
** (Dede, 1992: 54). 
*** (Sefercio�lu, 1985: 53-61). 
� (Efendi, 2005: 94-102). 
♦♦ (Mutluer, 2012: 64-68). 
♦♦♦ (Tosun,1999: 89-98). 
♣ (Yerasimos, 2005: 185). 
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Tablo 2.14’te yer alan dolmalardan “Mülebbes Dolma”, içi doldurulduktan sonra 

çırpılmı� yumurtaya batırılıp kızartılan, sonra ek�i erik veya korukla pi�irilen dolmadır. 

Bu dolmanın patlıcan, asma kaba�ı ve hıyar ile yapıldı�ı bilinmektedir. Yine tablonun 

19. Yüzyıla ait sütununda yer alan “Yalancı Balık Dolması” ise balık pullarına 

benzetecek �ekilde kabu�u parça parça soyulan patlıcandan yapılan dolmadır (I�ın, 

2010: 97). 

2.4.5.4. Sakatat Yemekleri 

Sakatat kelime anlamı olarak, kesilmi� hayvanın yürek, karaci�er, böbrek, i�kembe, 

beyin, vb. iç organlarıyla, ba� ve ayakları anlamına gelmektedir (www.tdk.gov.tr). Yani, 

bir hayvanın yenilen iç organlarına sakatat denilmektedir (Kaya, 2000: 172). Sakatatlar 

kırmızı ve beyaz olmak üzere ikiye ayrılmaktadır. Kırmızı sakatatlar; ci�er, kalp, 

böbrek, dil, kelle ve kuyruktur. Beyaz sakatatlar ise i�kembe, beyin, uykuluk, billur ve 

paçadır (Türkan, 2000: 185). 

Ba�ta paça, i�kembe ve karaci�er olmak üzere sakatatlar, Osmanlı Mutfa�ı’nda önemli 

bir yer tutuyordu. Meyhanelerde çe�itli sakatatlar meze olarak pi�irilmekteydi (I�ın, 

2010: 320). Koyun ve kuzu ba�ının Osmanlı Mutfa�ı’nda çok önemli bir yeri vardı. 

Fatih Sultan Mehmed döneminde saraya ba� alımından “ba�çı ba�ı” sorumluydu (I�ın, 

2010: 50). Beyinin salatası, tavası ve pilavı yapılırdı (I�ın, 2010: 54). Karaci�erin ise 

çorbası, sarması, kavurması, dolması gibi çok çe�itli yemekleri yapılırdı (I�ın, 2010: 

71). Dalak da meyhanelerde meze olarak yenir ve dolması yapılırdı. Kebabı “kara 

tavuk” olarak bilinirdi. 15. yüzyılda, beraber dövülen dalak eti ve kuyrukya�ından 

yapılan ve bumbar veya beze sarılıp pi�irilen bu yemek, geç Osmanlı döneminde çok 

daha teferruatlı bir hale gelmi�tir. So�an, dereotu, pirinç, tuz, karabiber, çam fıstı�ı ve 

ku� üzümlü iç ile doldurulan dalaklar, önce ha�lanır sonra kızartılırdı (I�ın, 2010: 89). 

Osmanlı döneminde Edirne yöresinde yapılan füme sı�ırdili me�hurdu. Edirne dili 

�stanbul’da bol tüketildi�i gibi, 18. yüzyılda Marsilya’ya da ihraç edilirdi. Tuzlanan dil 

önce iki gün baskıda bırakılır, sonra astarla sarılıp gölgede iki gün asılır, en son ise yedi 

sekiz gün tütsülenirdi. Ha�lanarak çerez olarak yenilirdi (I�ın, 2010: 95-96). 
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��kembe, koyun veya dananın düz dokulu birinci midesi anlamına gelmekle birlikte, 

Osmanlı mutfa�ında i�kembe yemekleri için ayrıca “börkenek” de denilen dokulu ikinci 

ve “kırkbayır” denilen yaprak dokulu üçüncü mideleri de kullanılır. Dördüncü mideye 

�irden denir (I�ın, 2010: 165). ��kembeden çok çe�itli yemekler yapmak mümkündür. 

Osmanlı Mutfa�ı’nda önemli bir yer tutan paçalardan da çok çe�itli yemekler yapılırdı. 

Kuzu, keçi ve dana paçası yenilmekle birlikte, en çok koyun paçası tercih edilirdi. Paça 

yemekleri genellikle sarımsaklı ve sirkeli yenildi�inden, içinde paça olmasa bile, 

sarımsaklı ve sirkeli yapılan bazı yemeklere de “paça” adı verildi�i bilinmektedir. 

Patlıcan paçası, yumurta paçası bu duruma örnektir (I�ın, 2010: 287). 

Literatür taraması yapılırken Osmanlı saray mutfa�ına ait çok sayıda sakatat ile 

hazırlanan yeme�e ula�ılamamı�tır. Bu sebeple, yemeklerin adlarını ve ait oldukları 

yüzyılları tablo halinde gösterme yoluna gidilmemi�, metin içinde verilmesi uygun 

bulunmu�tur. Bu ba�lamda, Ci�er Yahnisi 18. yüzyıla ait bir sakatat yeme�idir (I�ın, 

2010: 401-402). 19. yüzyılda daha fazla sayıda sakatat yeme�ine rastlanılmı�tır. 

Örne�in ��kembe Tavası, Ku�ba�ılı Terbiyeli Ci�er Tavası, Beyin Tavası, Ba� Kebabı 

ve Böbrek Yahnisi (Tosun, 1999: 37; 64; 129), Ci�er Tavası (Efendi, 2005: 64), ve 

Ci�er Kebabı (Dede, 1992: 8) literatür taraması sırasında kar�ıla�ılan sakatat 

yemekleridir. ��kembeli Yahni 19. yüzyıla aittir (I�ın, 2010: 401). 19. yüzyıla ait sakatat 

yemeklerinden biri de akci�er, karaci�er ve kuyruk ya�ı ile hazırlanan Yalancı �liktir 

(Tosun, 1999: 71). 

Literatür taraması sırasında kar�ıla�ılan söz konusu sakatat yemeklerinin, çalı�manın 

ba�ında de�inilen ba�lıca dört temel pi�irme tekni�i olan kebap, yahni, külbastı ve 

kızartma tekniklerinin üçü kullanılarak hazırlandı�ı dikkat çekmektedir. Adına ula�ılan 

sakatat yemekleri içerisinde, külbastı tekni�i ile hazırlanan sadece bir yemek 

bulunmaktadır. Söz konusu yemek ise Osmanlı saray mutfa�ında kümes hayvanları ile 

hazırlanan ana yemekler ve ait oldukları yüzyılları gösteren, Tablo 2.8’de yer 

almaktadır. 18. yüzyıla ait sütunda bulunan ve külbastı usulüyle pi�irilen bu yemek, 

Tavuk Ci�eri Külbastısıdır.�Yine Tablo 2.14’te yer alan ��kembe Dolması (Zerbûdil), 

Mumbar Dolması ve �irden Dolması da sakatat yemekleri arasında sayılmaktadır. 
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Ancak söz konusu sakatatların içi, bir malzemeyle dolduruldu�undan dolmalar faslında 

de�inilmesi uygun bulunmu�tur. 

2.4.6. Tatlılar ve Meyveler 

Tatlılar genellikle yeme�in bitiminde yenilen en son yiyecektir. �yi bir tatlı sunulan 

yeme�i daima tamamlayıcı olmalı, kaliteli malzemeden yapılmalı ve cezp edici bir 

�ekilde dekore edilmelidir (Kaya, 2000: 179). Tatlıları farklı �ekillerde sınıflandırmak 

mümkündür. Kaya (2000)’nın sınıflandırmasına göre tatlılar be� kategoriye 

ayrılmaktadır. Buna göre; 

Dondurulmu� Tatlılar: Dondurmalar ve dondurmadan mamul tatlılar bu sınıfa 

girmektedir. 

Koyula�tırılmı� Tatlılar: Ni�asta ya da ni�asta oranı yüksek pirinç, irmik gibi 

malzemeler kullanılarak hazırlanan tatlılardır.

Yumurtalı Tatlılar: Bilhassa kabarması gereken tatlılar bu sınıfa dahil edilmektedir. 

Jelatinli Tatlılar: Jelatin, hayvan kemiklerinden elde edilen tanecikli bir tozdur. Jelatin 

kullanılarak hazırlanan jöleli tatlılar bu gruptadır. 

Meyveli Tatlılar: Genellikle pi�irme i�lemi uygulanabilen meyvelerle hazırlanan tatlılar 

bu gruptadır (Kaya, 2000: 179-180). 

Tatlı sözcü�ü, hemen her dilde son derece olumlu anlamlar ta�ımakta, haz ve mutluluk 

ça�rı�ımı yapmaktadır.� Tatlıların temel ta�ı olan �eker çok geç bir dönemde 

ke�fedilmi�tir. Dolayısıyla eski dönemlerde �ekerin yerini bal ve bir ölçüde de 

kurutulmu� meyveler almı�tır. Bunlar ise pahalı yiyeceklerdir. Bu yüzden de daha çok 

zengin kesimlerin sofralarında yer almı�tır (�avkay, 2000b: 7-8). Osmanlı saraylarında 

ise mutfa�ın önemli bir bölümü tatlı yapımına ayrılmı�tır. En çok kullanılan tatlandırıcı 

bal ve pekmezken; zamanla �eker bunların yerini almaya ba�lamı�tır (Baysal, 1993: 

39). �ncelenen reçeteler �ekerin, bal ve pekmezin yerini nasıl aldı�ını göstermektedir. 

�öyle ki, incelenen bazı kaynaklarda tatlı isimlerinin altında “sükker” ifadesinin yer 

aldı�ı görülmektedir. Bu ibarenin, söz konusu tatlıların saray dı�ında �eker yerine balla 

yapıldı�ını gösterdi�i dü�ünülmektedir (Reindl-Kiel, 2006: 58). 
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14. yüzyıldan itibaren mutfaklara girmeye ba�layan �ekerin geni� kitlelere ula�ması 

oldukça uzun bir zaman almı�tır. �eker, 15. yüzyılda hala lüks bir gıda maddesidir ve 

16. yüzyılda ancak hali vakti yerinde olanların sofralarında �ekerli mamuller yer 

almaktadır. Yüksek miktarda �eker tüketilmesine ra�men, saray için �eker de�erli bir 

gıda maddesi olma özelli�ini 17. yüzyılda dahi kaybetmemi�, tamamen balın yerine 

geçememi�tir (Bilgin, 2000: 229). 

Saray ve çevresinde Fransız Mutfa�ı merakı Abdülmecit döneminde ba�lamı�, 

Abdülaziz döneminde hız kazanmı�tı. Batılıla�ma sürecinde murabbaların yerini 

marmelat, kurabiyelerin yerini bisküvi, revanilerin yerini pasta ve gato, peltelerin yerini 

krema alırken, çevirmenin yerini de gato almı�tır (I�ın, 2008: 126). Yine, 19. yüzyıldan 

sonra batılıla�manın etkisiyle Osmanlı Mutfa�ı’ndaki tatlılar, alaturka ve alafranga 

tatlılar olmak üzere ikiye ayrılmı�tır. Fahriye (2002) alafranga tatlılar arasında; elma, 

kayısı, erik gibi meyvelerden yapılan börekleri, meyvelerin kızartmalarını, badem ve 

mereng pastası gibi tatlıları saymaktadır. Öte yandan 19. yüzyılda, önceki yüzyıllarda 

tatlandırıcı olarak kullanılan bal ve üzüm pekmezinin pek kullanılmadı�ı, yerine ise 

kayda de�er miktarlarda �eker kullanıldı�ı görülmektedir (Samancı, 2006: 191). 

Osmanlı döneminde özen gösterilmesi gereken tatlıların reçetelerinde, iyi �eker 

cinslerinin kullanılması gerekti�i belirtilmekteydi (I�ın, 2008: 30) ve ziyafetlerde tatlı, 

yemek sonunda de�il, yeme�in ortasında veya tuzluların arasında verilmekteydi (I�ın, 

2008: 16-17). 

16. yüzyılda Kanuni Sultan Süleyman’ın o�ullarının sünnet dü�ününde, yalnızca tatlı 

faslı olarak 53 çe�it tatlının ikram edilmesi (Tez, 2012: 69); Osmanlı saray mutfa�ında 

tatlıların çe�itlili�i ve yeri hakkında önemli bir göstergedir. Ziyafete katılanlara 15 çe�it 

helva ve 20 çe�it reçel olmak üzere pek çok tatlı çe�idi sunulmu�, bütün bu tatlılar için 

60 kantar, yakla�ık 3.400 kg �eker harcanmı�tır (Yerasimos, 2005: 238). 

  

Osmanlı saray mutfa�ında tüm tatlılar, reçeller ve �ekerlemeler Helvahanede 

hazırlanmaktaydı. Helvahanede çalı�an personel ve yapılanması ile ilgili detaylı 

bilgilere, çalı�manın önceki bölümlerinde de�inilmi�tir. Ancak Helvahaneden bir 

görünümün, tatlılarla ilgili kısımda yer alması uygun bulunmu�tur. Bu ba�lamda 
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Foto�raf 2.9 Topkapı Sarayı Helvahanesi’nden bir görüntüyü içermektedir. Topkapı 

Sarayı’nın faal olarak kullanıldı�ı yıllarda, bahsi geçen tüm tatlılar Foto�raf 2.9’da yer 

alan Helvahanede yapılmaktaydı. 

Akide �ekeri de Helvahanede yapılan tatlı çe�itlerinden bir tanesidir. Akide �ekeri, sert 

ve �effaf bir �ekerleme türüdür. Çok çe�itli meyve ve baharatlarla tatlandırılır veya 

fındık, fıstık ilave edilerek hazırlanırdı. Günümüzdeki gibi makasla küçük parçalar 

halinde kesilmesi sonradan ortaya çıkan bir yeniliktir. 19. yüzyıl ortasına kadar ortası 

hafif çukur, daire �eklinde veya top �eklinde hazırlanırdı (I�ın, 2010: 24). Akide 

�ekerinin Osmanlı �mparatorlu�u için temsili bir mahiyeti vardır (Sepken Yar, 2008: 8). 

Bu �ekerler, devlete ba�lılıklarının ifadesi olarak Salı günleri ve ulufe günlerinde 

yeniçeriler tarafından, Divan-ı Hümayun mensuplarına ve yeniçeri oca�ının yüksek 

rütbeli subaylarına sunulurdu. Ayrıca, Kanuni’nin o�ulları Bayezid ve Cihangir’in 

sünnet dü�ünü kınası gecesi ziyafetinde, elma akidesi sunuldu�u bilinmektedir (I�ın, 

2010: 24). Fahriye (2002) akide çe�itleri arasında “sade akide, kaymaklı, fındıklı, 

bademli, fıstıklı, baharlı, güllü, menek�eli, ıtırlı, naneli, limonlu, portakallı, turunçlu, 

çaylı, kahveli ve çikolatalı akide”yi saymaktadır. Öte yandan Osmanlı saray mutfa�ında 

lokum, ezme, buzlu �ekerler ve kestane �ekeri gibi �ekerleme çe�itleri de bulunmaktaydı 

(Fahriye, 2002: 144-152). 

Sarayın Helvahanesinde 15. yüzyıldan beri incir, ceviz, kayısı, badem ve kestane �ekeri 

üretilmekteydi. 1456 yılında Fatih Sultan Mehmed’in o�ullarının sünnetinde tepsilerle 

meyve �ekerlemeleri ikram edilmi�, artanlar kutulara konarak, yeme�e gelen konuklara 

hediye edilmi�tir. 1720 yılındaki �enlikte ise 64 kg kestane �ekeri ile 519 kg badem 

�ekerlemesi yapılmı�tır (Yerasimos, 2005: 256). 

Osmanlı Mutfa�ı’nda a�ure, pelte, güllaç, helva, akide, lokum gibi tatlılara, 

�ekerlemelere ve özellikle saray çevresinden insanların tükettikleri �erbetlere misk ve 

amber konuluyordu (I�ın, 2008: 104). Misk, misk geyi�i ya da keçisinin bedensel bir 

salgısından, amber ise ka�alot balinasının mide ba�ırsak salgısından elde edilen koku 

maddeleridir (Tez, 2012: 67). Misk ve amber dı�ında tatlılarda kullanılan bir di�er 

ilginç malzeme ise küllü sudur. Küllü su, tatlı ve temiz suya bir miktar kül konulup 
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karı�tırıldıktan sonra bekletilen sudur. Kül, suyun altına tamamen çökünce üstündeki su 

süzülerek alınır ve kullanılır (Fahriye, 2002: 18). Küllü suyun tatlı yapımında 

kullanılmasına, 18. yüzyılda adı geçen pirinç baklavası tarifinde rastlanmaktadır. Buna 

göre; sadeya�, küllü su, bal ya da kesilmi� �eker, pirinç unuyla karı�tırılıp, fırına verilir. 

Tatlı, fırından çıktıktan sonra baklava gibi dilimlenmesinden dolayı bu ismi almaktadır 

(Sefercio�lu, 1985: 23). 

Çalı�manın bundan sonraki kısmı; �erbetli Tatlılar, Sütlü Tatlılar, Meyve, Kuruyemi�

ve Sebzelerle Yapılan Tatlılar, Tahıllı Tatlılar, Helvalar ve Di�er Tatlılar �eklinde 

gruplandırılarak anlatılmı�tır. Bu gruplandırma, Tatlılar mönü kaleminin ba�ında 

de�inilen Kaya (2000)’in sınıflandırmasından farklı olarak, Osmanlı saray mutfa�ında 

bulunan tatlıların yapısı dikkate alınarak, özel olarak olu�turulmu�tur. 

2.4.6.1. �erbetli Tatlılar 

�erbetli tatlılar denildi�inde genellikle kadayıflar, revaniler ve baklavalar ön plana 

çıkmaktadır. Kadayıflar Arap kökenli tatlılar arasındadır. Tel kadayıf, yassıkadayıf ve 

ekmek kadayıfı adları altında çe�itleri bulunmaktadır (�avkay, 2000a: 229). Ancak 

Osmanlı saray mutfa�ında kadayıf denildi�inde e�er çe�it belirtilmediyse, her zaman tel 

kadayıf anla�ılmaktadır (I�ın, 2010: 172). Revani ise bol yumurta, irmik veya un ve 

sadeya� ile yapılan, fırında pi�irilen bir tatlı olarak tanımlanmaktadır (I�ın, 2010: 315). 

Lokma da �erbetli tatlılardandır. Lokma; sadeya� veya susam ya�ında kızartıldıktan 

sonra bal veya �erbete batırılan, küçük top veya bazen halka �eklinde yapılan bir hamur 

i�idir. 

Osmanlı döneminde bazen lokmaların üzerine dövülmü� ceviz, susam, �eker veya tarçın 

serpilerek yenirdi. 18. yüzyıla ait lokma tariflerinde yumurtalı veya yo�urtlu hamur, 19. 

yüzyıla ait tariflerde ise mayalı hamur kullanıldı�ı bilinmektedir. Özellikle 18. yüzyılda 

lokum kelimesinin lokma anlamında kullanıldı�ı görülmektedir (I�ın, 2010: 239). 
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Foto�raf 2.9: Topkapı Sarayı Helvahanesi 

Kaynak: Gül Fatma Koz, “Osmanlı Mutfak Kültürünün Saray Müzelerde 

Sergilenmesi”, 2009, s.57. 

Baklava ise 18. yüzyıla dek adı çokça rastlanan bir tatlı de�ildir (Yerasimos, 2005: 

279). Baklavaların hamurları genellikle aynı olmakla birlikte, hamurun katlanı�ı, 

kesili�i, tepsiye yerle�tirilmesi ve harcı, bir baklava türünü di�erinden ayırmaktadır 

(�avkay, 2000b: 124). Arap a�çılar tarafından yapılmaya ba�lanan baklava, giderek 

sarayın ve zengin konakların gözde tatlısı olmu� ve Osmanlı döneminde kutlamaların, 

bayramların, ramazan ayının en makbul tatlısı haline gelmi�tir Bayezid ve Cihangir’in 

1539’daki sünnet dü�ününde baklava sunuldu�u gibi 1720 yılındaki sünnet dü�ününde 

de tüm konuklara, yemekten sonra baklava sunulmu�tu. Önceleri ise baklava, 

Ramazan’ın on be�inci günü yapılan Hırka-i �erif ziyareti sırasında yeniçerilere verilir 

ve sıradan bir tatlı olarak görülürdü (I�ın, 2010: 42; Yerasimos, 2005: 279). 

Baklava, Osmanlı Mutfa�ı’nda özel, hatta ayrıcalıklı konuma sahip bir tatlı olmasına 

ra�men, baklava reçeteleri kısıtlı tutulmu�tur. Bu durumun en önemli nedeni, 

baklavaların ço�u kez evde yapılmalarının güç olmasıdır. Baklava yapımının en büyük 

inceli�i, yufkasının açılmasındadır. Baklava yufkası, olabildi�ince ince, hatta neredeyse 

saydam biçimde, açılmalıdır. Böyle bir beceri çok büyük bir ustalık, ustalık ise mutlaka 

deneyim gerektirir. Bu deneyimi evlerde zaman zaman baklava yaparak elde edebilmek 

olanaksız denecek kadar zordur. O yüzden baklava, ev hanımları bir yana, usta a�çılarca 

bile yapılmaz, erbabına bırakılır (�avkay, 2000a: 227). 
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So�anlı yumurta için vurgulanan durumun benzeri baklava için de geçerliydi. Baklava, 

a�çılık marifetinin ölçüsü de sayılmaktaydı ve ustalık imtihanında yaptırılan 

yemeklerden biriydi. Usta adayları baklava yufkalarını, bir ar�ın yüksekli�inden tepsiye 

bir onluk para bırakılınca; baklavanın onlarca katını delip, sininin dibini bulacak kadar 

ince açmak zorundaydılar. Bu sınav baklavanın hafifli�ini ölçmek için yapılmaktaydı 

(I�ın, 2008: 238). Ramazan ayı ve bayram günleri ile yeniçerilere ulufe da�ıtımının 

yapıldı�ı günlerde pi�ecek baklavanın yo�unlu�una binaen, yufkanın açılması ve 

baklavanın pi�irilmesi i�inde ihtiyar kadınlar (pîrezenân) görevlendirilmekteydi (Bilgin, 

2000: 59-60). 

Günümüzde “Laz Böre�i” adıyla bilinen tatlı, muhallebili baklavaların günümüze gelen 

bir örne�idir. Eskiden baklava sıcak yenmekteydi. Günümüzde ise Urfa’nın taze peynir 

içli baklavası “katmer” sıcak yenmektedir. Baklava ayrı ayrı yufkalarla yapıldı�ı gibi, 

puf böre�i türü, katmer hamuruyla da yapılırdı (I�ın, 2010: 42-43). Genellikle �erbetli 

tatlılarla servis elden kaymak, sadece padi�ah, ailesi ve üst düzey yöneticilerin 

sofralarında kullanılmaktaydı (Ünsal, 2011: 92). Tablo 2.15, Osmanlı saray mutfa�ında 

bulunan �erbetli tatlı çe�itlerini ve bu tatlıların ait oldukları yüzyılları göstermektedir. 

Tablo 2.15’te yer alan �erbetli tatlı çe�itlerinden “Çörek Kadayıfı”, tel kadayıfın uzun 

rulo haline getirildikten sonra burulup, tepsiye dı� kenardan ba�layarak çevire çevire 

yerle�tirilmesiyle yapılır. 19. yüzyıl sütununda bulunan “Fodla/Fodula Kadayıfı” ise, 

saray fodulasının kabu�unun, ya�da kızartılmasıyla hazırlanan ve kaymakla yenen, 

ekmek kadayıfı benzeri bir tatlıdır. 

Yine ekmek kullanılarak yapılan bir tatlı türü olan “Francalalı Kadayıf”, ince francala 

dilimleri ve tel kadayıfın kat kat dizilmesiyle hazırlanan kadayıftır (I�ın, 2010: 173). 

Osmanlı saray mutfa�ında kadayıf için dakik-i kadayıf adı verilen özel bir un 

kullanılıyordu. Tel kadayıf bazen sarayda yapılıyor, bazen de dı�arıdan alınarak saray 

helvahanesinde �urubu konuyordu (Samancı, 2006: 18). 
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Tablo 2.15 
Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Bulunan �erbetli Tatlılar ve Ait Oldukları Yüzyıllar 

Kaynak: * (I�ın, 2010: 42; 172; 415).
** (Dede, 1992: 13-19; 32). 
*** (Sefercio�lu, 1985: 6-19; 32-35). 
**** (Fahriye, 2002: 24-30; 37-41; 57-67; 71-76). 
� (Efendi, 2005: 117; 140). 
♦♦ (Kut, 1986: 21). 
♦♦♦ (Tosun, 1999: 108; 159). 
♣ (Yerasimos, 2005: 245). 

Tablo 2.15’te yer alan �erbetli tatlı çe�itlerinden “Saray Kadayıfı” yapılı� a�amasından 

dolayı oldukça ilgi çekicidir. Reçetesinde, tel kadayıfın sadeya�da kızartıldıktan sonra, 

ya� kalmayıncaya kadar yıkanması, süzülmesi ve koyu bir �erbette kaynatılması 

15 ve 16. 
Yüzyıl 

17. Yüzyıl 18. Yüzyıl 19. Yüzyıl 20. Yüzyıl 20. Yüzyıl 
Devam 

Cevizli 
Baklava* 

Kadayıf* 

Zülbiye* 

Bademli 
Baklava* 

Börülceli Baklava* 

Dilber Duda�ı♣

Fındıklı Baklava* 

Francalalı Kadayıf* 

�rmikli Kadın 
Göbe�i**** 

Kadın Göbe�i*** 

Katife*** 

Kaymaklı Baklava* 

Lalanga*** 
(Lâleng/La’lîn)*** 

Muhallebili 
Baklava* 

Revani*** 
(Kadıbo�an)*** 

Tatlı Lokum*** 

Taze Peynirli 
Baklava* 

Unlu Kadın 
Göbe�i**** 

Ya�sız Kadayıf*** 

Yufkalı Kadayıf* 

Adi Baklava�

Adi Tel Kadayıf�

Beyaz Kadayıf** 

Cızlama�

Çörek Kadayıf�

Demir Tatlısı♦♦♦

Ekmek Kadayıfı* 

Ev Kadayıfı* 

Fodla Kadayıfı�

Kadayıf Mücveri** 
(Kadayıf  

Böre�i/Makarnası)*
** 

Kavun Baklavası** 

Kaymaklı 
Kadayıf** 

Kaymaklı Saray 
Ekme�i** 

Kül Ha�laması♦♦

Musanna Kaymak 
Baklavası�

Patates Tatlısı♦♦♦

Saray Kadayıfı** 

Terkîb-i Nuriyye** 

Tırtıl 
Baklavası♦♦♦

Adi Lokma**** 

Adi Çar�ı 
Revanisi**** 

Ay Baklavası**** 

Bo�aça Baklavası**** 

Bohça Baklavası**** 

Burma Tel 
Kadayıf**** 

Fıstıklı Baklava**** 

Güllaç Baklavası**** 

Hanım Duda�ı**** 

Konak �rmik 
Revanisi**** 

Meyveli Ekmek 
Kadayıfı****  

Meyveli Yassı 
Kadayıf**** 

Ni�asta Revanisi**** 

Pirinç Unu 
Revanisi**** 

Saray Lokması**** 

Sarı�ı Burma**** 

Sigara Baklavası**** 

Süngeriye**** 

Sütlü �rmik  
Revanisi**** 

Sütlü Pirinç Unu 
Revanisi**** 

Sütlü Tel 
Kadayıf**** 

Sütlü Un 
Revanisi**** 

�am Usulü Tel 
Kadayıf**** 

�ekerpare**** 

Tulumba 
Tatlısı**** 

Un Revanisi**** 

Ya�lı ve Meyveli 
Ekmek 

Tatlısı**** 

Ya�lı Sade Ekmek 
Tatlıları**** 

Ya�sız Vi�ne 
Ekme�i**** 

Yassı 
Kadayıf**** 

Yumurtalı Ekmek 
Kadayıfı**** 

Yumurtalı Ekmek 
Tatlısı**** 

Yumurtalı Tel 
Kadayıf**** 

Yumurtalı 
Lokma**** 
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önerilmektedir (I�ın, 2010: 173). Yine 20. yüzyılda yer alan “Güllaç Baklavası”, 

baklava hamuru gibi kat kat hazırlanan güllaçtır. Güllaç yaprakları gülsuyu, su veya süt 

ile ıslatılır, ortasına kaymak, dövülmü� fındık veya badem konur ve üzerine sıcak �erbet 

dökülürdü. Bazen �erbete misk de ilave edilirdi (I�ın, 2010: 131). 

Tablo 2.15’in, 19. yüzyılla ilgili sütununda yer alan “Kadayıf Mücveri” ise mücver 

tavasının gözlerine basılarak kubbe �ekli verilen tel kadayıftır. Badem, fıstık veya 

cevizli içle yapılan bu tatlı; ziyafetlerde üstü altın varakla süslenerek servis edilirdi. 

“Ya�sız Kadayıf” yapımında ise sahana dizilen yassı kadayıf üzerine �eker, süt ve 

kaymak konulur, sonra tekrar bir kat yassı kadayıf dizildikten sonra biraz kaynatılırdı. 

So�uyunca, üzerine toz �eker serpilerek yenirdi (I�ın, 2010: 174).

2.4.6.2. Sütlü Tatlılar 

Erken dönem Osmanlı Mutfa�ı’nın sütlü tatlıları, helvalara ve meyveli tatlılara oranla 

azdır. Çünkü sütün uzak yerlerden ve bozulmadan �stanbul pazarına ula�ması zordu. Bu 

yüzden 17. yüzyılın ortalarına kadar süt ürünlerinin tüketimi pek fazla de�ildir 

(Yerasimos, 2005: 270). Tatlı yapımında kullanılan sütün katı�ıksız olması tercih 

edilmekteydi ancak yeterince katı�ıksız süt bulmak mümkün olmamaktaydı. Bu 

ba�lamda katı�ıksız süte (süd-i halis) ve karı�ık süte (süd-i mahlut) adı verilmekteydi 

(Samancı, 2006: 190). 

Sütün tatlılarla ili�kisi sadece sütlü tatlılar ile sınırlandırılmamalıdır. Dondurmalar 

büyük ölçüde sütle yapılır, kızartma tatlılarda süt kullanılır, helvaların bazıları da su 

yerine sütle pi�irilir. Öte yandan tatlılarda kullanılan tereya�ı, kremalar ve yo�urt da süt 

ürünüdür. Ancak “Sütlü Tatlı” ifadesi, sütün ana maddesini olu�turdu�u tatlılar için 

kullanılmaktadır. Osmanlı saray mutfa�ında, sütlü tatlıların hemen hepsi açık ate�te ya 

da fırında pi�irilerek hazırlanır. Sütlü tatlılar sıcak ya da so�uk olarak tüketilebilir ancak 

genellikle so�uk tüketildi�i bilinmektedir (�avkay, 2000b: 80). 

Osmanlı dönemi sütlü tatlıların, di�er sütlü tatlılardan bazı farklılıkları bulunmaktadır. 

Örne�in kullanılan süt sadece inek sütü olmamakta, tavukgö�sü, kazandibi ve kesme 

muhallebi için manda sütü de önerilebilmektedir. Sübye kullanımı da bir di�er 
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farklılıktır (�avkay, 2000b: 84). Sübye, badem ve kavun çekirde�i gibi malzemelerle 

yapılan bir �erbete denilebildi�i gibi (I�ın, 2010: 343); mürekkep balı�ı benzeri bir 

deniz canlısına da bu isim verilmektedir. Osmanlı saray mutfa�ında sütlü tatlılarda 

kullanılan sübye ise ak�amdan ıslatılan ve küçük ta� de�irmenlerde ö�ütülen pirinç 

demektir (�avkay, 2000b: 84). O�u� (2011) ise Osmanlı saray mutfa�ında hazırlanan 

sütlü tatlılarda balık tutkalı kullanıldı�ından bahsetmektedir. 

Osmanlı döneminin bazı yemek kitaplarında “So�uk Tatlılar” ba�lı�ı altında ele alınmı�

olan sütlü tatlılar, (�avkay, 2000a: 247), Tablo 2.16’da yüzyıllara göre sınıflandırılmaya 

çalı�ılmı�tır. Tablo 2.16, Tablo 2.15 ile kıyaslandı�ında, sütlü tatlı sayısının �erbetli 

tatlılara oranla son derece az oldu�u görülmektedir. Tablo 2.16’da, referans alınan 

yemek kitabı nedeniyle 20. yüzyılda anılan tavukgö�sü, kökeni daha önceye giden bir 

tatlıdır. “Tavukgö�sü”, Osmanlılara Bizans’tan geçmi� bir tatlıdır. Bu tespit; Romalı 

yemek yazarı Apicius’un yemek kitabında, süt, badem ve sübye ile hazırlanıp balla 

tatlandırılan, tavukgö�süne çok benzer bir tatlı bulunması sebebiyle yapılmaktadır. 

Avrupa’da “Blancmange” adıyla bilinen bu tatlı, Batı Roma �mparatorlu�u’nun 

yıkılı�ından sonra bir süre ortaça� Avrupasında varlı�ını sürdürmü�, ancak daha sonra 

ortadan kaybolmu�tur. Oysa aynı tatlı, Bizans yoluyla Osmanlılara geçmi�tir ve 

geleneksel bir tatlı olarak günümüzde de yapılmaya devam etmektedir (�avkay, 2000a: 

247). 

Yine tablonun 15. yüzyılla ilgili sütununda, bugün sütlaç olarak bilinen “Sütlü A�” 

tatlısı yer almaktadır. Bu tatlı, Türklerin pirince ve süte olan yakınlıkları dolayısıyla çok 

daha tipik bir Türk tatlısı olarak Osmanlı Mutfa�ı içinde kendine bir yer bulmu�tur 

(�avkay, 2000a: 247). �talya’da 1570 yılında Papa’nın verdi�i bir ziyafette, üzerine 

�eker ve tarçın serpilmi� “Türk Usulü Sütlü Pirinç” sunulması; sütlacın Osmanlılardan 

Avrupa’ya geçti�ini dü�ündürtmektedir (I�ın, 2010: 345). Sütlü a�ın sütsüz ama yine de 

tatlı bir biçimi de “Nazlı A�” adı altında bilinir. Sütün eksikli�i, bu tatlıda so�uduktan 

sonra üzerine bol dövülmü� ceviz ya da badem eklenerek giderilmektedir Tatlıların 

üzerine böyle kuruyemi�lerin eklenmesi de Anadolu mutfak gelene�inin tipik 

özelliklerinden birisidir (�avkay, 2000a: 247). 
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Tablo 2.16 
Osmanlı Saray Mutfa�ında Bulunan Sütlü Tatlılar ve Ait Oldukları Yüzyıllar 

15. Yüzyıl 19. Yüzyıl 20. Yüzyıl 

Güllaç♦♦

Sütlaç* 

Yumurta Güllacı** 

Habâbiyye♦

Ha�lama-i �ir♦

Levzine♦

Gül Sütlacı* 

Ke�kül-i Fukara* 

Nazlı A�* 

Presika* 

Sakızlı Muhallebi* 

Su Muhallebisi* 

Süt Lapası* 

Sütlü Çar�ı Muhallebisi*  

Sütlü Ev Muhallebisi* 

Tavuk Gö�sü* 
(Sadriyye)♦

Vanilyalı Muhallebi* 

Vanilyalı Sütlaç* 
Kaynak: * (Fahriye, 2002: 81-98). 
** (I�ın, 2010: 131; 412). 
*** (I�ın, 2008: 281). 
♦ (Kut, 1986: 19-22). 
♦♦ (Yerasimos, 2005: 241). 

Tablo 2.16’da yer alan, “Güllü A�” kelimesinden türemi� “Güllaç” ise ince ni�astalı 

yufkalardan hazırlanan bir tatlıdır. Güllaç hamuru mısır ni�astası ve sudan yapılır. 

Osmanlı döneminde güllaç genellikle �eker �erbetiyle yapılır, gülsuyu, misk, kaymak, 

�am fıstı�ı, badem veya fındık da katılırdı. Güllaç yaprakları bohça, muska veya rulo 

�eklinde sarılırdı. Yaprakların yumurtaya bulanarak kızartıldı�ı ve �erbete atıldı�ı bir 

çe�idi de bulunmaktaydı. Tablo 2.16’nın 15. yüzyılla ilgili sütununda yer alan 

“Yumurta Güllacı” ise çırpılmı� yumurtayla yapılan ince omletlerle hazırlanan bir 

tatlıdır. Omletlerin ortasına �eker ve çekilmi� badem karı�ımı yayılır, sonra dürülüp 

dörder parçaya kesilir ve üzerine �ekerli badem ve gülsuyu serpilirdi (I�ın, 2010: 131). 



158 

�

2.4.6.3. Meyve, Kuruyemi� ve Sebzelerle Yapılan Tatlılar 

Meyveleri; Narenciye, Yumu�ak Meyveler, Büyük Çekirdekli Meyveler, Küçük 

Çekirdekli Meyveler, Kuru Meyveler ve Egzotik meyveler olmak üzere altı grup altında 

incelemek mümkündür (Türkan, 2000: 137). Meyveler, tatlıcılıkta en çok kullanılan ana 

malzemeler arasında yer almaktadır. A�çılar, genellikle kendinden tatlı olan meyvelerin 

tadını, ayrıca �eker veya �eker �urubu ile güçlendirerek daha lezzetli yiyecekler elde 

etmeyi sa�lamı�lardır. Avrupa Mutfa�ı’nda sebze ile yapılan tatlı sayısı yok denecek 

kadar az olmakla birlikte (�avkay, 2000b: 58); Osmanlı Mutfa�ı’nda meyvenin yanında 

sebze ile yapılan tatlılara da rastlamak mümkündür. Meyve tatlılarının çe�itlili�i, bazı 

temel ilkelere ba�lanmasını zorla�tırmaktadır. Her meyve tatlısı kendine göre özellikler 

geli�tirdi�inden, her meyve tatlısının tarifi birbirinden farklıdır (�avkay, 2000b: 59). 

Geni� bir co�rafyaya sahip olan Osmanlı Devleti’nin sınırları içerisinde çok de�i�ik 

meyve türleri üretiliyordu. Ancak dönemin ula�ım �artlarıyla, ülkenin çe�itli yerlerinde 

üretilen bu ürünlerin �stanbul’a getirilmesi pek kolay bir i� de�ildi. Bilhassa çabuk 

bozulmasından dolayı, pek çok ya� meyvenin �stanbul’a getirilmesi mümkün 

olmadı�ından, bunların kuruları getirtilerek, saraya alınıyordu. Dolaysıyla sarayın 

meyve ihtiyacı genellikle �stanbul ve yakın çevresinden kar�ılanmak zorundaydı (Sak, 

2006: 145). 

16. ve 19. yüzyıllar arasında Osmanlı sarayında, tatlılar için tüketilen yiyecekler 

arasında, çe�itli meyvelerin yanında çiçekler de bulunuyordu. Söz konusu ürünler 

dı�arıdan temin edilebildi�i gibi, padi�aha ait hassa bahçelerde de yeti�tiriliyordu (Sak, 

2006: 141). 16. ve 19. yüzyıllar arasında Osmanlı sarayında tüketilen meyve türleri çok 

fazla de�i�iklik göstermemi�tir (Sak, 2006: 142). Saraya alınan ya� meyvelerin bir 

kısmı oldu�u gibi tüketilmekteyse de, önemli bir kısmı kurularıyla birlikte Helvahaneye 

gönderiliyordu. Bu meyveler ho�af, reçel ve tur�u ba�ta olmak üzere çe�itli yiyecek ve 

içeceklerin yapımında kullanılıyordu (Sak, 2006: 144). Tablo 2.17, Osmanlı saray 

mutfa�ında bulunan meyve, kuruyemi� ve sebzelerle yapılan tatlı çe�itlerini ve bu 

tatlıların ait oldukları yüzyılları göstermektedir.
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Tablo 2.17’de yer alan tatlılardan “Fıstık Herisesi” 15. yüzyılda badem sütü, �eker, 

didilmi� tavukgö�sü, pirinç unu ile yapılan bir tatlıdır. Üzerine miskli gül suyu, �eker ve 

dövülmü� fıstık serpilerek yenilmekteydi (I�ın, 2010: 146). Yine tabloda yer alan 

a�açkavunu, günümüzde pek sık kullanılmayan bir yiyecek maddesi oldu�u için dikkat 

çekicidir. A�açkavunu, güzel kokulu, kalın kabuklu, pürüzlü, iri bir turunçgildir (I�ın, 

2010: 22). Günümüzde yapılı�ına pek sık rastlanmayan bir di�er tatlı ise 20. yüzyıl 

sütununda bulunan patlıcan tatlısıdır. “Patlıcan Tatlısı” kızartılan körpe patlıcanların 

üzerine toz �eker ve tarçın serpilerek hazırlanan bir tatlıdır (I�ın, 2010: 293). 

2.4.6.4. Tahıllı Tatlılar 

Tahıllı tatlılar kategorisinde çok sayıda tatlı bulunmamaktadır. Ancak A�ure ve Zerde 

gibi Osmanlı saray mutfa�ında çok önemli yeri olan iki tatlı, bu grupta yer almaktadır. 

Bu ba�lamda, çalı�manın bu kısmında önce a�ureye, sonra zerdeye yer verilmi�, tahıllı 

tatlılar kategorisinde yer alan tatlılar için tablo hazırlanmayarak, metin içinde anlatım 

yoluna gidilmi�tir. 

A�ure kelimesinin aslı “â�ûrâ”dır. Arapça’da “a�ere” on, â�ir “onuncu” demektir. 

Kameri takvimine göre kurban bayramından sonraki ilk ay olan Muharrem ayının 

onuncu günüdür. Burada on sayısı �slamiyet öncesi di�er dinlerde de görülmektedir. 

Nuh Peygamber ve yanındakiler 10 Muharrem’de, yani Ocak ayında gemiden çıkmı�lar 

ve karınlarını doyurmak için hayvan öldürmediklerinden, ellerinde kalan erzaklarla bir 

a� pi�irmi�lerdir (Eksen, 2001). 

A�ureye konulan malzemenin en az yedi çe�it olmasına dikkat etmek gerekmektedir. 

Kerbela olayını anmak isteyenler ise söz konusu günde hem oruç tutar hem de malzeme 

sayısının 12 �mama atfen, 12 olmasına dikkat ederler (Eksen, 2001). Ayrıca a�urenin 

Muharremin onuncu günü Adem ile Havva’nın ilk tanı�tı�ı gün için pi�irildi�i 

söylenceleri de bulunmaktadır (Tezcan, 2000: 118). 
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Tablo 2.17 
Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Bulunan Meyve, Kuruyemi� ve Sebzelerle Yapılan

Tatlılar ile Ait Oldukları Yüzyıllar 

15. Yüzyıl 19. Yüzyıl 20. Yüzyıl 

Fıstık Herisesi♦ A�açkavunu Tatlısı*** 

Bö�ürtlen Tatlısı*** 

Erik Dolması** 

Frenk Üzümü Tatlısı*** 

Kapama Koruk Tatlısı*** 

Kiraz Tatlısı*** 

Lu’âb** 
(Luâp)** 

Mandalina Tatlısı*** 

Armut Tatlısı* 

Ayva Tatlısı* 

Balkaba�ı Tatlısı* 

Elma Tatlısı* 

�ncir Tatlısı* 

Kabak Kadayıfı* 

Kuru Kayısı Tatlısı* 

Patlıcan Tatlısı*** 

Portakal Tatlısı* 

Sütlü Kabak Lapası* 

�eftali Tatlısı* 

Taze Kayısı Tatlısı* 

Turunç Tatlısı* 

Vi�ne Tatlısı* 

Yumurtalı Balçık Hurması* 

Yumurtalı Hurma Tatlısı* 

Yumurtalı �ncir Tatlısı* 

Kaynak: * (Fahriye, 2002: 103-130). 
** (Kut, 1986: 25). 
*** (Tosun, 1999: 81-82; 165-167). 
♦ (Yerasimos, 2005: 241). 

A�ure, bu�day, pirinç, ni�asta, nohut, fasulye, ceviz içi, badem kuru incir, çekirdeksiz 

üzüm gibi malzemelerle hazırlanan bir tatlı çe�ididir (�avkay, 2000a: 42). Yerasimos 

(2005) 18. ve 19. yüzyılda saraya özgü bir a�ure türü olan “Süzme A�ure”nin 

pi�irildi�ine vurgu yapmaktadır. Buna göre pi�mi� bu�day süzgeçten geçirilir, sadece 

helemesi kullanılırdı (I�ın, 2010: 34). �avkay (2000a) süzme a�ure so�umaya 

ba�layınca içine yeterince misk eklendi�inden bahsetmektedir. Süzme a�ure, “a�urelik” 

adı verilen özel testiler içinde sunulurdu (Yerasimos, 2005: 269). Ayrıca I�ın (2010) 

“Sütlü Frenk Arpası A�uresi”nden de bahsetmektedir. I�ın (2010)’a göre bu a�ure, 

sarayda geli�tirilen me�hur bir a�ure türüydü ve frenk arpası ile sütten yapılırdı. Ne tip 

a�ure pi�irilirse pi�irilsin, bu�day ve di�er malzemeler ayrı ayrı pi�irilir, sonra birbiriyle 
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karı�tırılır, yeterince �eker ilave edildikten sonra tekrar tekrar pi�irilerek hazırlanırdı 

(�avkay, 2000a: 42). Günümüzde a�ure, içinde süt bulunmamasına ra�men sütlü tatlılar 

arasında sayılmaktadır ancak bu ara�tırmada söz konusu ba�lık altında verilmek yerine, 

tahıllı tatlılar sınıfının altında verilmesi daha uygun görülmü�tür. Öte yandan Fahriye 

(2002) su yerine süt koyularak da hazırlanabilen bir a�ure tarifi vermekte ve adına 

“Sütlü A�ure” demektedir. 

Sarayda tüketilen a�ure Helvahane’de yapılmaktadır (Bilgin, 2000: 59). Sarayda her yıl 

Muharrem’in yedinci ve sekizinci günü Helvacıba�ı nezaretinde hazırlıklar ba�lar; 

dokuzuncu gün kazanlar dolusu a�ure pi�irilir, Muharrem’in onuncu günü de, sabah 

erken saatlerden itibaren ulemaya, saray görevlilerine ve halka da�ıtılırdı (Yerasimos, 

2005: 269). 

Zerde ise Selçuklular zamanında da yapıldı�ı bilinen (�ahin, 2008: 52), pirinç, bal ve 

safranla pi�irilen, Osmanlı döneminde her zaman sevinçli ve kutsal günlerde tüketilen 

bir tahıllı tatlıdır. Zafer kutlamaları, sünnet ve dü�ünler, bayramlar bu duruma örnektir. 

Bunun en önemli nedeni, safranın güne�e ve altına benzeyen güzel ve sarı rengidir Zerd 

aslında sarı anlamına gelen Farsça bir sözcüktür. Zerde genellikle pirinç pilavıyla 

birlikte da�ıtılırdı. Osmanlıların çok sevdi�i zerde ve pilav ikilisi; imaretlerde ve �ölen 

sofralarında sunuldu�u gibi, ulufe günlerinde yeniçerilere de da�ıtılırdı (Yerasimos, 

2005: 269; I�ın, 2008: 282). 

16. yüzyılda pirinç, bal veya �eker, safran ve ya�la yapılan zerdeye kavrulmu� badem 

serpilirdi. 16.ve 17. yüzyıllarda a�çı dükkânlarında satılırdı. 16. yüzyılda sütlü zerde, 

17. yüzyılda tarçınlı, karanfilli ve kuru üzümlü zerdeler yapılmaktaydı. Yine 17. 

yüzyılda kavunlu zerde yapıldı�ı bilinmektedir. 19. yüzyıl sonunda ise zerdenin üzerine, 

ufaltılmı� �erbetlik �eker serpilerek süslendi�i bilinmektedir (I�ın, 2010: 412). 1539 

yılında 13 gün süren sünnet dü�ününde halka zerde da�ıtılırken; a�alar, beyler ve 

pa�alara “Sütlü Zerde” sunulmu�tu (Yerasimos, 2005: 269). Sarayda çok ra�bet gören 

bu tatlıyı, saray halkının tamamının yeme imkânı buldu�u bilinmektedir (Bilgin, 2008c: 

88). 
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Tahılla yapılan bir di�er tatlı ise “Pirinç Herisesi”dir. Bu tatlı 16. yüzyılda pirinç, ya�, 

�eker ve bademden yapılmaktaydı. Yapımı için genellikle ilkbahar ayları tercih 

edilmekteydi (I�ın, 2010: 146). 

2.4.6.5. Helvalar 

Helva, tatlı yiyecekler ve �ekerlemelere verilen genel bir addır (I�ın, 2010: 144). 18. 

yüzyılın sonuna dek Osmanlıca yemek kitaplarında tüm tatlılar için “Hulviyyat” ya da 

“Haleviyyat” sözcü�ü kullanılmı�tır (Yerasimos, 2005: 248). Osmanlıda tat veya 

görünüm olarak helvaya benzetilen “Kudret Helvası”, “Hint Helvası” gibi bazı yiyecek 

maddelerine de helva adı verilmekteydi (I�ın, 2010: 144). Helva, yalnızca sarayın ve 

�stanbul’un de�il, tüm imparatorlu�un, tüm toplumsal kesimlerin ve tüm zamanların 

tatlısı olmu�tur. Helva, 15. yüzyılda loncalara kabul töreninin bir simgesi olmu�tur. 

“Helva Töreni” adı verilen bu törenden hariç helva yine Osmanlıda “Helva Sohbetleri” 

adı altında yapılan toplantılarda da simgesel rol üstlenmi�tir (Yerasimos, 2005: 248). 

Osmanlı dönemi tariflerinde helvaların ana malzemesi un, ni�asta, ya�, bal ve su ya da 

süttür. Erken dönemde helva yapımında hurma unu da kullanılmaktaydı ancak bu un 

Anadolu’da hurma yeti�medi�i için zamanla unutulmu�tur. Un ya da ni�asta -bazı 

tariflerde ikisi bir arada- susamya�ı, kuyrukya�ı ya da tereya�ıyla bakır tencerede a�ır 

ate�te iyice kavrulur, meyane kıvamına gelince de ballı sıcak sütle ha�lanırdı. Zengin 

mutfaklarda bu karı�ıma bol miktarda badem ile fıstık, gülsuyu, bazen safran, bazen 

misk, bazen de kaymak eklenerek tatları ve adları farklı olan helvalar elde edilirdi. 

Günümüzde unlu ve ni�astalı helvalar yok denecek kadar azdır (Yerasimos, 2005: 248). 

Helva yapımında ço�unlukla irmik kullanılmaktadır. Tablo 2.18, Osmanlı saray 

mutfa�ında bulunan helva çe�itlerini ve ait oldukları yüzyılları göstermektedir. 

Tablo 2.18’de yer alan helva çe�itlerine bakıldı�ında, günümüzde pek ço�unun 

yapılmadı�ı sonucuna varılabilir. Günümüzde helva denildi�inde genellikle marketlerde 

hazır olarak satılan tahin helvası anla�ılmaktadır. Tablo 2.18’in 16. yüzyılı kapsayan 

ilgili sütununda en çok yer alan helva, sabuni helva ve çe�itleridir. “Sabuni Helva”, 

ni�asta, susamya�ı, bal veya �eker a�dasından yapılan, içine badem konulan, koyu a�da 

kıvamlı bir tatlıdır. 1539’da yapılan bir ziyafette be� çe�idindin sunuldu�u 
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bilinmektedir. 19 yüzyılda �stanbul’da et helvası adıyla yapılan sabuni helva; genellikle 

kırmızıya boyanırdı ve içine badem veya susam karı�tırılırdı (I�ın, 2010: 317). 

Tablo 2.18’in 19. yüzyılı kapsayan ilgili sütununda gaziler helvası ve mulukî gaziler 

helvası olmak üzere, birbirinin türevi oldu�u anla�ılan iki helva adı bulunmaktadır. Bu 

ba�lamda “Gaziler Helvası”, bulgur pilavı gibi da�ılan kıvamda un helvasıdır. 

Bastırarak ka�ık ka�ık taba�a çıkarıldıktan sonra toz �eker ve tarçın serpilerek yenirdi. 

Sava�tan sonra, hayatlarını kaybedenlerin ruhu için, kurtulan askerler tarafından 

pi�irilmesinden dolayı bu adla bilinirdi. “Mulukî Gaziler Helvası” ise bol miktarda 

kavrulmu� ve dövülmü� badem ilave edildikten sonra tepsiye yayılarak fırında pi�irilen 

gaziler helvasıdır (I�ın, 2010: 123). 

Yine Tablo 2.18’de yer alan helvalardan “Helva-yi �shakiye”, pirinç unu helvasıdır 

(I�ın, 2010: 163). “Helva-yi Me’muniyye” ise pirinç unu, süt, �eker ve bazen didilmi�

tavuk gö�üs etinin, helva gibi pi�irildikten sonra köfte gibi yuvarlatılıp ve sadeya�da 

kızartıldı�ı bir tatlı çe�ididir. Üzerine gülsuyu, �eker veya fıstık serpilerek yenirdi. 

Fırında pi�irildi�i veya tavuksuz yapıldı�ı da bilinmektedir (I�ın, 2010: 255). 

2.4.6.6. Di�er Tatlılar 

Çalı�manın bu kısmında, kurabiyeler, dondurmalar ve pâlûdelere (Paluze) yer 

verilmi�tir. Yine çalı�manın bu kısmında, di�er tatlılar kategorisinde yer alan tatlılar 

için tablo hazırlanmamı�, metin içinde anlatım yoluna gidilmi�tir. 

Un, ya�, badem, fıstık vb. ile yapılan, �ekerli küçük hamur i�lerine kurabiye adı 

verilmektedir (www.tdk.gov.tr). Kurabiye, Avrupa mutfaklarında bisküvi olarak 

anılmakta ve iki kez fırınlanmı� anlamına gelmektedir. Çünkü yapılı� olarak da 

bisküviler, daha uzun süre dayanabilmesi için iki kez fırınlanmaktadır. �lk bisküvilerin 

askerler ve denizciler için yapıldı�ı ve 1900’lü yıllara kadar Avrupa ordularının bisküvi 

tüketti�i bilinmektedir (�avkay, 2000b: 198). 
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Tablo 2.18 
Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Bulunan Helva Çe�itleri ve Ait Oldukları Yüzyıllar 

15. Yüzyıl 16. Yüzyıl 17. Yüzyıl 18. Yüzyıl 19. Yüzyıl 20. Yüzyıl 

Bal Helvası♣

Bozalı Helva�

Helva-i 
Bi�emni♣

Helva-i Kâfi♣

Helva-i 
Mü�kife♣

Helva-i Ter♣

Pekmez 
Helvası♣

Safranlı Un 
Helvası** 

�eker Helvası♣

Ak Helva♣

Ak Sâbûni Helva♣

Badem Helvası♣

Dellâliye Helvası�

Fıstık Helvası♣

Gök Sâbûni Helva♣

Kızıl Sâbûni Helva♣

Parmak Sâbûni♣

Saru Sâbûni Helva♣

Temur Hindi Sâbûni 
(Demirhindi 
Helvası)♣

Susamlı 
Helva♣

Helva-yi 
Me’muniyye*** 

Gaziler Helvası* 

Helva-yi Âsude* 
(Dinçlik Helvası)* 

Helva-yi Billuriye* 

Helva-yi Efru�e* 

Helva-yi Güllabiye* 

Helva-yi Hâkânî* 
(Hakan Helvası)* 

Helva-yi �shakiye* 

Helva-yi Mesuniye* 

Helva-yi Re�idiye* 

Helva-yi Sabunî* 

Leb-i Dilber Nev’-i 
Helva-yı �irinter* 

Mul�kî Gaziler Helvası* 

Ninem Duymasın 
Helvası* 

(Yengem Duymasın 
Helvası)*** 

Özbek Helvası* 

Pirinç Helvası* 

Sükkerî Helva* 

Taze Peynir Helvası* 

Tepsi Helvası♦♦

Adi Un Helvası**** 

�rmik Helvası**** 

Keten Helvası**** 

Ni�asta Helvası**** 

Sütlü Gaziler 
Helvası**** 

Kaynak: * (Dede, 1992: 21-31). 
** (I�ın, 2010: 373). 
*** (Sefercio�lu, 1985: 28-29). 
**** (Fahriye, 2002: 46-52). 
� (I�ın, 2008: 158). 
♦♦ (Kut, 1986: 20). 
♣ (Yerasimos, 2005: 241-243). 

Osmanlı saray mutfa�ında bulunan kurabiye çe�itleri oldukça azdır. Çe�itlerin 

artmasının, Tanzimat sonrası yıllara denk geldi�i dikkat çekmektedir. Literatür taraması 

sonucunda elde edilen kurabiye isimleri �öyledir: 16. yüzyıla ait �eker Kurabiye 

(Yerasimos, 2005: 242), 18. yüzyıla ait Fıstıklı ve Bademli Külünbe (I�ın, 2010: 230) ve 

19. yüzyıla ait Badem Kurabiyesi (Dede, 1992: 38). Külünbe adı verilen kurabiye çe�idi 

ise irmikli hamurdan yapılması açısından farklılık arz etmektedir (I�ın, 2010: 230). 20. 
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yüzyıla gelindi�inde kurabiye çe�itlerinde bir artı� görülmektedir. Bu ba�lamda 20. 

yüzyılda adına rastlanan kurabiyeler; Adi Un Kurabiyesi, Ku� Lokumu, Çi� Kurabiye, 

Acıbadem Kurabiyesi, Fındıklı Acıbadem Kurabiyesi, Fıstıklı Acıbadem Kurabiyesi ve 

Hurma Tatlısıdır (Fahriye, 2002: 76; 118-121). 

Dondurma ise kelime olarak; �ekerli sütün veya meyve sularının dondurulmasıyla 

hazırlanan so�uk yiyecek anlamına gelmektedir (www.tdk.gov.tr). Halıcı (1992) 19. 

yüzyılda yapılan dondurmalar arasında, Süt Dondurması, Elmasiye ve Süzme A�ure 

dondurmasından bahsetmektedir. Bahsi geçen dondurmalar arasında elmasiye kullanılan 

malzemeler açısından oldukça dikkat çekicidir. Elmasiye; kaynatılmı� paça, incik suyu 

ya da balık tutkalı ile yapılan, bugün jöle olarak bilinen tatlıdır. Buna göre �eker, çe�itli 

meyve �urupları, gülsuyu, çiçek suyu, meyve taneleri ve yumurta akları katılarak kalıpta 

dondurulur, bazen kaymak ile servis edilirdi (I�ın, 2010: 107). Fahriye (2002) Osmanlı 

döneminde yapılan elmasiye çe�itleri arasında “sütlü, kaymaklı, vanilyalı, kayısılı, 

çilekli ve bademli elmasiye”den; bahsetmektedir. Yine Fahriye (2002) Osmanlı 

döneminde yapılan dondurma çe�itleri arasında “kaymaklı, limonlu, portakallı, kavunlu, 

kahveli ve çikolatalı dondurma” oldu�undan bahsetmektedir. Tosun (1999), dondurma 

çe�itlerinden vi�neli ve çilekli dondurmadan bahsederken; Efendi (2005) ise yapılan 

elmasiye çe�itleri arasında, limon ve portakal elmasiyesi ile incik elmasiyesinden 

bahsetmektedir. Öte yandan, 1834 yılında yapılan evlenme merasiminde de misafirlere 

dondurma ikram edildi�i bilinmektedir (Kut, 2008: 112). 

Ayrıca “Lamunya Kayma�ı” ile “Zübde-i Hünkâri” adı verilen so�uk tatlıların da 

elmasiye tarzında hazırlandı�ı bilinmektedir (Efendi, 2005: 145-148). Zübde-i Hünkâri 

adlı tatlı hakkında ilginç bir ayrıntı bulunmaktadır. Türabi Efendi’nin 1864 yılında A 

Manuel of Turkish Cookery adlı kitabında bu tatlı tarif edilirken; “put in a basin five or 

six ounces of powdered sugar, three quarters of a teacup of rose water, mixed with a 

little musk, two or three small glasses of maraschino…” ifadesi kullanılmaktadır 

(Efendi, 1864: 62). Maraschino %26 alkol oranına sahip, renksiz, �talya’da üretilen 

Maraska kirazı likörüdür (Akta�, 2005: 205). Hünkâr Kreması olarak Türkçeye 

tercümesi yapılmı� olan Zübde-i Hünkâri, içine alkol girmesi bakımından di�er 

tatlılardan farklı durumdadır. Öte yandan kitabın 2005 yılında yapılan Türkçe 
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tercümesinde, söz konusu malzemeler arasında Maraschino sayılmamı�, gül suyu ve 

vi�ne �erbeti kullanılması önerilmi�tir (Efendi, 2005: 148). 

Pâlûde (Paluze) ise günümüzde “pelte” adıyla bilinen ni�astalı tatlıdır (I�ın, 2010: 288-

289). Selçuklu Mutfa�ı’nda da yer alan bir tatlı olan paluze (�ahin, 2008: 51); 

Osmanlıda 15. yüzyıldan itibaren çar�ıda satılan bir üründür. Pâlûdenin üzüm suyuyla, 

zengin evlerinde ise bal veya �ekerle yapıldı�ı bilinmektedir. Pâlûdelere bol badem, 

bazen de safran, gülsuyu ve misk katılırdı. Bazen de kalıplara dökülerek süslü �ekiller 

verilirdi (I�ın, 2010: 288-289). Sefercio�lu (1985) pâlûde yerine “Falûzec” kelimesini 

kullanmı�tır. Yerasimos (2005) bu kullanımı “Paludenin Arapçaya geçmi� hali” olarak 

açıklamakla birlikte, pelte�in ismiyle kullanıldı�ına da vurgu yapmaktadır. 

Osmanlı saray mutfa�ında bulunan pâlûde çe�itleri oldukça azdır. Literatür taraması 

sonucunda elde edilen pâlûde ismleri �öyledir: 15. yüzyılda Sumak Peltesi (I�ın, 2008: 

208), 18. yüzyılda Güllaç Paludesi (Sefercio�lu, 1985:30-31) ve Miskli Pelte (I�ın, 

2008: 208), 19. yüzyılda Kalûzec Palûdesi, Badem Herperesi (Ezmesi), Pelte�in ve 

Ferane Ki Köfter (Dede, 1992: 33-34), 20. yüzyılda ise Tapyuka Paluzesi, Ararat Peltesi 

ve Meyve Peltesi (Fahriye, 2002: 97) dir. 

2.4.6.7. Ho�af ve Kompostolar

Ho�af sözcü�ü, bile�ik bir sözcüktür. “Ho�” ile “ab”ın birle�mesiyle ortaya çıkmı�tır ve 

“tadı ho�a giden su” anlamına gelmektedir (�avkay, 2000a: 283). Meyvelerin bol su ve 

�ekerle birlikte kaynatıldıktan sonra so�utulmasıyla elde edilmektedir (I�ın, 2010: 151). 

Saray mutfa�ında pi�en ho�aflara meyve ve �eker dı�ında gülsuyu, portakal çiçe�i suyu, 

�eftali çiçe�i suyu ve bazen misk katılırdı (Yerasimos, 2005: 253). Osmanlıda 

zenginlerin ho�af kâselerinin porselen veya gümü�ten oldu�u, özel ho�af ka�ıklarının 

ise fildi�i ya da ba�adan oldu�u bilinmektedir (I�ın, 2010: 151). Ho�af, kuru meyvelerle 

yapılan bir tür �erbet yani �erbetin taneli olanıdır. Ancak kuru meyveler yerine 

meyvenin taze olanı kullanılırsa buna komposto adı verilir (�avkay, 2000b: 170). Taze 

meyvelerden yapılan kompostonun, ho�aflardan daha �ekerli ve daha a�dalı oldu�u da 

belirtilmektedir (Larousse Gastronomique, 2005: 453). 
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17. yüzyıl yemek düzeninde, her ziyafetin sonunda, kahveden önce ho�af sunulurdu. 

Ho�af kâsesi sininin ortasına konulur ve herkes aynı kâseden özel ka�ıklarla içerdi 

(Yerasimos, 2005: 253). Ho�afların reçel ve �erbetlere göre daha az çe�itte meyveden 

yapıldı�ı bilinmektedir (Bilgin, 2008c: 90). Tablo 2.19, Osmanlı saray mutfa�ında 

bulunan ho�af ve komposto çe�itlerini ve ait oldukları yüzyılları göstermektedir. 

Günümüzde de ho�af ve kompostolar yapılmaktadır, ancak günümüz ho�af ve 

kompostoları Tablo 2.19’da görüldü�ü kadar çok çe�it arz etmemektedir. Tablo 2.19’un 

19. yüzyıl ile ilgili sütununda yer alan Antep Fıstı�ı ve �am Fıstı�ı Ho�afı, kullanılan 

malzeme açısından oldukça ilginçtir. Öte yandan Osmanlı döneminde ho�af ve 

kompostoları yapılan meyvelerin ço�unun belli bir yere ya da bölgeye ait olan, özel 

ürünlerden yapıldı�ı anla�ılmaktadır. 

2.4.7. �çecekler 

�arapçılık Osmanlı döneminde uzun zaman yasaklanmı� olmasına kar�ın (Gautier, 

2005: 119), Hıristiyan reaya tarafından ve seçkin Türk sınıflarda tüketildi�i 

bilinmektedir (�avkay, 2000a: 16). Zaten yasaklamalar tüketildi�inin bir ispatını 

olu�turmaktadır. Ayrıca, Batı mutfaklarının tersine, Osmanlı Mutfa�ı içinde yemeklerin 

yapımında hiç �arap kullanılmamı� oldu�u da hatırlatılması gereken bir di�er ayrıntıdır 

(�avkay, 2000a: 16). Saray sakinlerinin alkollü içki tüketimine dair mutfak defterlerinde 

hiçbir kayıt yer almamaktadır. Çünkü alkollü içecekler, Osmanlıların dünya görü�ünü 

yansıtan dini ve örfi çerçeve içinde me�ru görülen tüketim maddeleri de�ildi. 

Dolayısıyla bunlara hazineden para ödenmesi dü�ünülemezdi (Bilgin, 2008c: 89). Öte 

yandan Akdeniz kıyılarından kayıklarla gelen �arap ve rakılardan vergi alındı�ı 

bilinmektedir. Konuyla alakalı, IV. Mustafa’ya ait, 15 N 1222 tarihli sebeb-i tahrîr 

hükmü bir örnek te�kil etmektedir (Altında�, 1988: 151). 
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Tablo 2.19 
Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Bulunan Ho�aflar, Kompostolar ile Ait Oldukları 

Yüzyıllar 

17. Yüzyıl 19. Yüzyıl 20. Yüzyıl 

Arabgir Dutu Ho�afı♦

Ba�rıbastı Ho�afı♦

Kızıl Üzüm Ho�afı♦

Zerdali Ho�afı♦

Alluvi Fakih Ho�afı* 

Antep Fıstı�ı Ho�afı*** 

Armut Ho�afı**** 

Barda�a Eri�i Ho�afı* 

Be-Gaye Ek�ierik Ho�afı* 

Bö�ürtlen Ho�afı**** 

Çilek Ho�afı**** 

Erik Ho�afı* 

Elma Ho�afı* 

Frenk Üzümü Ho�afı**** 

�ncir Ho�afı* 

Kayısı Ho�afı* 

Kızılcık Ho�afı* 

Mardin Eri�i Ho�afı* 

Nar Ho�afı* 

Portakal Ho�afı* 

Razzaki Üzümü Ho�afı* 

�am Fıstı�ı Ho�afı* 

�eftali Ho�afı**** 

Taflan Ho�afı* 

Vi�ne Ho�afı* 

Ayva Ho�afı** 

Erik Kompostosu** 

Helvacı Kaba�ı Kompostosu** 

Üzüm Ho�afı** 

Üzüm Kompostosu** 

Kaynak: * (Dede, 1992: 69-76). 
** (Fahriye, 2002: 104; 111-112; 130). 
*** (Efendi, 2005: 190). 
**** (Tosun, 1999: 145-146; 160). 
♦ (Yerasimos, 2005: 243-244). 

Yüksek ya�am kalitesi sergileyen saray sakinleri için yazın sıcak günlerinde içeceklerin 

so�utulmasında kullanılan kar ve buz en de�erli tüketim mallarından ikisiydi. �stanbul 

halkının da kullandı�ı bu iki so�utucunun tüketimi, ba�kentte bir sektör olu�turacak 
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kadar yaygındı. �ehrin ve sarayın kar ihtiyacı, �ehir çevresinde yer alan çok sayıda 

karlıktan kar�ılanmaktaydı (Bilgin, 2000: 255-256). 

Çalı�manın bu bölümünde sıcak ve so�uk alkolsüz içecekler �urup ve �erbetler, Türk

Kahvesi ile Çay ve Boza �eklinde gruplandırılarak anlatılmı�, sadece �urup ve �erbet 

çe�itleri tablo halinde ve yüzyıllar bazında gösterilmi�, di�er içecekler için bu yola 

ba�vurulmamı�tır. 

2.4.7.1. �urup ve �erbetler 

�urup, Akta� ve Özdemir (2005b)’e göre su, �eker, koku verici madde (meyve esansı ya 

da konsantre meyve suyu) ve renk verici madde (do�al veya boya maddesi) karı�ımı; 

I�ın (2010)’a göre ise �erbet yapmak üzere hazırlanan koyu kıvamlı �ekerli sıvıdır. 

Larousse Gastronomique (2005) ise �urupları “sıcak ya da so�uk hazırlanabilen, reçel ve 

�uruplu dondurmaların yapımında ve pasta ya da �ekerleme üretiminin çe�itli i�lemleri 

sırasında kullanılan, yo�un �eker ve su karı�ımı” olarak tanımlamaktadır. Çok yo�un 

olan �uruplar, kendi hacimlerinin 6-8 katı miktarda suyla seyreltildikten sonra, 

serinletici, renkli ve ekonomik içecekler haline getirilir (Larousse Gastronomique, 2005: 

1031). 

�urup, meyve suyu, çiçekler ve baharatların öz suyuyla yapılır, içinde tane bulunmaz, 

istendi�i zaman sulandırılarak �erbet yapılırdı (I�ın, 2010: 358). �urup yapımında 

meyvenin kendisinden çok, bir tülbentten süzülmü� suyu kullanılır, posası atılırdı. 

Ortaya çıkan taze meyve suyu bir miktar �eker ile bir kap içinde iyice karı�tırıldıktan 

sonra kaynatılır. Bu kaynatma sırasında kabın üzerine çıkan köpü�ün, ileride �urupta 

kötü bir tat yaratmaması için, alınıp atılması önerilirdi. Sonra elde edilen �ekerli pi�mi�

karı�ım yeniden ince bir tülbentten süzülür, en son a�ama olarak da �i�elere konup 

saklanırdı (�avkay, 2000a: 287). 

Sıhhı otlar, baharat gibi malzemelerden yapılan, sıvı haldeki ilaca �erbet denildi�i gibi; 

meyve, çiçek veya baharatlarla tatlandırılan �ekerli veya ballı içeceklere de �erbet 

denilmektedir (I�ın, 2010: 355). �erbetler meyve suları ya da konsantrelere su ve �eker 

katılarak elde edilmektedir (Akta� ve Özdemir, 2005b: 26). Meyve �ıra ve �erbetleri 
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Türklerin önemli içeceklerindendir. Meyveler ezildikten sonra �eker ve su ile 

karı�tırılarak �erbetler elde edilir. Kokulu gül yaprakları ovulup �ekerli suyla kaynatılır, 

limonlu gül yaprakları eklenip süzülerek gül �erbeti elde edilirdi (Baysal, 1993: 78). 

Tavernier (2007)’ye göre birbirinden farklı hazırlanma biçimleri bulunan �erbetler, 

sarayda Helvahanede, özel �erbetlerle macunlar ise kiler ko�u�unda ve Ba�lala 

Kulesi’nde, hekimba�ı gözetiminde hazırlanmaktaydı. Yine Osmanlı �mparatorlu�u’nda 

�erbetin gün içerisinde çe�itli nedenlerle tüketildi�i, sokakta satıldı�ı, sürahilerden 

aktarılan kâselerle içildi�i ve batılıla�ma sonrasında da bu içece�in tüketilmeye devam 

edildi�i bilinmektedir (Pala, 2010: 97). 

Osmanlı Mutfa�ı’nda yemek ile birlikte türlü çiçek ve meyvelerden yapılmı� so�uk 

�erbetler en çok tüketilen içecekti. Saray içerisinde görev yapan �erbetçiler özellikle yaz 

aylarında, saray içinde görevli olan herkese belirli aralıklarla so�uk �erbet ikram 

ederlerdi. Bunun yanı sıra saray dı�ında da �erbetçiler, sırtlarında ta�ıdıkları gü�ümler 

ile dola�arak halka so�uk �erbet satarlardı ve so�uk kalmaları için gümü� bardaklarla 

servis ederlerdi (Sepken Yar, 2008: 9). Sarayda bu içecekleri so�uk tutmak için kar ve 

buz sürekli temin edilmekteydi (Tavernier, 2007: 60). Özellikle Bomonti biraderler, 

sarayın buz müteahhidi olarak anılmaktaydılar. Hatta devlet kademeleriyle yakın 

ili�kileri dolayısıyla, 1888 yılında “buhar ile müteharrik birinci arpa suyu fabrikası” 

kurmak ve “sanayi buzu imalatı” yapmak üzere ruhsat aldıkları bilinmektedir (Gürsoy, 

2004: 44). 

Osmanlı saray mutfa�ında bazı �erbetler Helvahanede yapılırken, bazıları da dı�arıdan 

temin edilmi�tir. Örne�in, her sene Mısır’dan hummas, �am’dan dibas, Edirne’den gül 

ve Yanbolu’dan anberbaris �erbetleri tedarik edilmekteydi (Bilgin, 2000: 59). Hummas; 

kuzukula�ının �eker, misk ve anberle birlikte pi�irilmesiyle elde edilir (Bilgin, 2000: 

254). Dibas ise olgun hurmalardan kendili�inden çıkan sıvının, �eker, misk ve anberle 

karı�tırılarak pi�irilmesiyle elde edilen bir �erbettir (Bilgin, 2000: 254). Ayrıca sarayda 

�erbet ikramı misafirlerin üst rütbeli oldu�unun bir i�aretiydi. Daha dü�ük rütbede 

olanların ise susuzluklarını sadece suyla gidermek durumunda oldukları bilinmektedir 

(Ünsal, 2008: 188). 



171 

�

Tablo 2.20, Osmanlı saray mutfa�ında bulunan �erbet ve �urup çe�itlerini ve ait 

oldukları yüzyılları göstermektedir. Tablo 2.20’de de görüldü�ü üzere, Osmanlı saray 

mutfa�ında �uruplarda görülen çe�it zenginli�i günümüzde neredeyse tümüyle yok 

olmu� durumdadır. Bu konuda, gazlı içeceklerin bütün dünyada büyük bir hızla 

yayılmı� olması önemli bir rol oynamaktadır. Gazlı içeceklerin zararları dikkate 

alındı�ında, beslenme alı�kanlıklarındaki de�i�ime dair, belki en fazla üzerinde 

durulması gereken konu içeceklerdir. Türkiye’de içecekler konusunda yeni bir tarza 

ihtiyaç vardır. Bunun için Osmanlı �erbet kültüründen yararlanılabilir. Yeni bir içecek 

kültürü olu�turma faaliyetlerinde de, Osmanlı döneminde �erbet kültürünün zirveye 

ula�tı�ı �ehir olan �stanbul’un, öncülük etmesi gerekmektedir (Bilgin, 2010-2011: 243). 

Tablo 2.20 incelendi�inde, ya� üzümden �urup ya da �erbet yapılmadı�ı görülmektedir. 

Fahriye (2002) konuyla ilgili olarak, üzümden �urup yapılmayaca�ını, bunun yerine 

�ırasının yapılması gerekti�ini belirtmektedir. Öte yandan Fahriye (2002), �ırayı uzun 

zaman muhafaza etmek, �arap olmadan ek�i kalmasını sa�lamak için hardal tohumu 

kullanılması gerekti�ini de belirtmektedir. 

Günümüzde halen yapılmakta olan lo�usa �erbeti, 17. yüzyıla ait bir �erbettir ve 

Osmanlı döneminde hazırlanan lo�usa �erbetinin sürahilerinin; akrabalara, din 

adamlarına, dostlara ve ilgili resmi yerlere gönderildi�i ve böylelikle do�umun resmi 

olarak bildirildi�i belirtilmektedir (Kalafat, 2005). Tablo 2.20’nin 19. yüzyıla ait 

sütununda bulunan sirkencebinin Selçuklularda da yapıldı�ı bilinmektedir. 

Selçuklularda Sirkencubin adıyla anılan bu içecek, sirkenin bal ile karı�tırılması 

suretiyle elde edilen bir içecektir (�ahin, 2008: 54). 
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Tablo 2.20 
Osmanlı Saray Mutfa�ı’nda Bulunan �erbetler ve �uruplar ile  

Ait Oldukları Yüzyıllar 

15. Yüzyıl 16. Yüzyıl 17. Yüzyıl 19. Yüzyıl 20. Yüzyıl 

Ek�i Elma 
�urubu♣

Ek�i Nar 
�urubu♣

Hindistan 
Cevizi 
�erbeti** 

Hurma 
�urubu♣

Kuru Üzüm 
�erbeti** 

(Kırmızı ve 
Siyah Kuru 
Üzümden) 

(Fı�fı�
�erbeti)** 

(Mevîz-Âb)** 

Nane �erbeti♣

Nilüfer 
�urubu♣

Tatlı Elma 
�urubu♣

Tatlı Nar 
�urubu♣

Arap 
�erbeti♣

Bal �erbeti** 

Amberli �erbet* 

Dut �erbeti♣

Hünnap �erbeti♣

Karaba� �erbeti♣

Karanfili Güllü �erbet♣

Kâvi �erbeti♣

Lo�usa �erbeti♣

Menek�e �erbeti* 

Miskli �erbet* 

Nilüfer Çiçe�i �erbeti* 

Öd �erbeti♣

�eker �erbeti♣

Tarçınlı Hacı �erbeti♣

Adi �urup�

Badem �erbeti♦♦

Badem �urubu�

Çilek �erbeti ♦♦

Demirhindi �urubu�

Erik �erbeti♦♦

Gül �erbeti ♦♦

Kayısı �erbeti♦♦

Kavun Çekirde�i �erbeti ♦♦

Keçiboynuzu �erbeti ♦♦

Kızılcık �erbeti ♦♦

Koruk �erbeti ♦♦

Limonata♦♦

Nar �erbeti ♦♦

Portakal �erbeti♦♦

Sirkencebin�

�eftali �erbeti♦♦

Turunç �erbeti♦♦

Vi�ne �erbeti�

A�aç Çile�i �urubu*** 
Armut �urubu*** 
Ayva �urubu*** 

Çilek �urubu*** 

Elma �urubu*** 

Erik �urubu*** 

Frenk Üzümü �urubu*** 
Fulya �urubu*** 

Gelincik �urubu*** 
Gül �urubu*** 

Hünnap �urubu*** 

Kayısı �urubu*** 
Kaynamı� Çilek �urubu*** 

Kaynamamı� Elma �urubu*** 

Kaynamamı� Erik �urubu*** 

Kaynamamı� Frenk Üzümü 
�urubu*** 

Kaynamamı� Kayısı �urubu*** 

Kaynamamı� Limon �urubu*** 
Kaynamamı� Vi�ne �urubu*** 

Kızılcık �urubu*** 
Kuru Vi�ne �urubu*** 

Limon �urubu*** 
Limon Çiçe�i �urubu*** 

Mandalina �urubu*** 

Menek�e �urubu*** 

Portakal Çiçe�i �urubu*** 
Portakal �urubu*** 

�eftali �urubu*** 

Turunç Çiçe�i �urubu*** 
Turunç �urubu*** 

Vi�ne �urubu*** 

Yasemin �urubu*** 

Zerdali Reçeli �urubu*** 

Kaynak: * (Tavernier, 2007: 59) 
** (I�ın, 2010: 117; 258; 355).
*** (Fahriye, 2002: 158; 180). 
� (Efendi, 2005: 193-198). 
♦♦ (Tosun, 1999: 149; 166). 
♣ (Yerasimos, 2005: 242-244).
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2.4.7.2. Türk Kahvesi 

Kahve, Sudan ve Etiyopya (Habe�istan) kökenli, kökboyasıgiller familyasından, küçük 

kırmızı kirazlar formunda meyveleri olan bir bitkiden elde edilen, kahve çekirde�idir 

(Larousse Gastronomique, 2005: 506). Güneybatı Etiyopya’nın yüksek ormanlarında en 

az bin yıldır yeti�mekte oldu�u (Bellows, 2011: 40) ve yerli halkın çok eskiden beri bu 

bitkinin tanelerini un haline getirip bir tür ekmek yaptı�ı bilinmektedir (Akta� ve 

Özdemir, 2005b: 16). Öte yandan, 1420 yılında Aden’de (bugünkü güney Yemen) 

kahve içilmekte oldu�u kesin olarak bilinmektedir (Larousse Gastronomique, 2005: 

506). 

Kahve a�acı dikiminden 3-5 yıl sonra meyve üretmeye ba�lar ve bu a�açtan yakla�ık 

15-20 yıl süre ile verim alınabilir. Kahve meyvesinin olgunla�ması 8-10 ay sürer. Her 

meyvenin içerisinde iki adet tohum yani kahve çekirde�i bulunur. Kahvenin elde 

edilebilmesi için meyvenin içerisinde bulunan bu tohumların çıkarılması gerekir. 

Kahve a�acının meyveleri toplandıktan sonra bir takım i�lemlere tâbi tutularak ye�il 

kahve (çi� kahve) elde edilir ve yakla�ık 100 kg meyveden 15 kg. çekirdek kahve 

üretilebilmektedir (Akta� ve Özdemir, 2005b: 17).� Ye�il kahveye de�er biçildikten 

sonra satılır ve ihraç edilir (Larousse Gastronomique, 2005: 506). 

Ye�il kahvenin elde edilmesinde iki ayrı yöntemden biri kullanılabilir. Bu yöntemler 

kuru i�leme ve ya� i�leme �eklinde adlandırılır. Kuru i�lemede temizlenen meyveler 

eleklerin üzerine yatırılır ve 6 ila 15 gün süre ile güne�te kurutulur. Ya� i�leme 

yönteminde ise meyveler temizlemenin ardından suda ıslatılır, etli kısımları makineler 

yardımıyla çekirdeklerinden ayrılır. Daha sonra bu çekirdekler içi su dolu havuzlara 

alınarak 24 ila 36 saat arası mayalandırmaya alınır (Akta� ve Özdemir, 2005b: 18). 

Ye�il kahvenin aroması kavurma (cafeon adındaki uçucu esans kullanılarak) i�lemi 

sayesinde ortaya çıkar (Larousse Gastronomique, 2005: 506). Kavrulan kahve 

çekirdekleri çe�itli derecelerde ö�ütülerek içilmeye hazır hale getirilir. Kahvenin 

ö�ütülme derecesi hangi yöntemle içime hazırlanaca�ına ba�lıdır. Örne�in Türk 

kahvesi için kahvenin toz haline gelene kadar ö�ütülmesi gerekirken, filtre kahve için 

orta düzeyde ö�ütme yeterlidir (Akta� ve Özdemir, 2005b: 19). Kavrulan kahve 

aromasını hızla kaybeder ve havayla temas halinde bayatlar. Serin bir ortamda, ı�ıktan 
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korunarak saklanması gerekir. Tanecikler iste�e göre kalın ya da ince çekilerek 

kullanılır. Kullanılacak miktarın son anda çekilmesi önerilir (Larousse Gastronomique, 

2005: 506). 

Bellows (2011) kahvenin adının, do�du�u Güneybatı Etiyopya’daki Kafa bölgesinden 

geldi�ini; Akta� ve Özdemir (2005) ise Arapça canlandırıcı anlamına gelen “gahwa” 

ya da kuvvet anlamına gelen “kaveh”� kelimesinden geldi�ini, ileri sürmektedir. 

Efsaneye göre keçilerinin kahve çekirdeklerini yedikten sonra hoplayıp zıpladı�ını 

fark eden Kaldi isimli bir çocuk, kahvenin enerji verici özelli�ini ke�feden ki�i 

olmu�tur (Bellows, 2011: 40). 

Foto�raf 2.10’dan da anla�ılaca�ı üzere kahve, Etiyopya’dan sonra Yemen’e oradan 

da Arabistan’a yayılmı�tır. Kahve 15. yüzyılda Arabistan’da yeti�tirilmeye ba�lanmı�

ve 16 yüzyıl ba�larında Etiyopya Valisi tarafından Anadolu’ya getirilmi�tir. Kanuni 

Sultan Süleyman zamanında Osmanlı’da yaygınla�an kahve, 16. yüzyıl sonlarında 

Mısır ve Suriye’de de çok sık tüketilir hale gelmi�tir. 16. yüzyıl sonlarına do�ru ise 

kahve Avrupa’ya girmi�, daha sonra Avrupa’dan Amerika’ya götürülmü�tür (Akta� ve 

Özdemir, 2005b: 16). Kahve, 1687 yılında de�irmeninin ke�fiyle iyice 

yaygınla�mı�tır. Daha sonraki dönemlerde kahve kültürü Afrika, Güney Amerika ve 

Antiller’e, ardından da Hindistan, Pakistan ve Çin’e yayılmı�tır (Larousse 

Gastronomique, 2005: 506). Günümüzde ise kahve en önemli tarım ihraç ürünlerinden 

biri durumundadır. Dünyada kahve üretiminde en yüksek payı ise Brezilya almaktadır 

(Akta� ve Özdemir, 2005b: 16). 

Fumey ve Etcheverria (2007) kahve yapmak için üç yerel yöntemden bahsederler. Buna 

göre kahve; kaynatma, pi�irme ve filtre yöntemleriyle hazırlanmaktadır. (Fumey ve 

Etcheverria, 2007: 70). 

Türk kahvesi sıcak bir içecek olmasının yanı sıra, Türk kültüründe ileti�imin, 

konukseverli�in ve payla�manın da bir sembolüdür (Bayizit ve di�erleri, 2009: 599). 

Türkiye’de kahve yeti�memesine ra�men Türk kahvesi hazırlanı�ı, içimi ve kullanılan 

kahvenin ö�ütülme �ekli ile di�er kahvelerden farkını ortaya koymaktadır. Türk 
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kahvesinin tadı damakta uzun süre kalabilmektedir. Öte yandan telvesi fincanın dibinde 

kaldı�ından içilmez ve bu yüzden de oldukça sa�lıklıdır (Akta� ve Özdemir, 2005b: 

22). Öte yandan bir bardak Türk çayı ya da acı bir Türk kahvesi almak, ço�u zaman 

ince toplumsal nezaket kurallarını uygulamayı da gerektirmektedir (Swan, 2009: 10). 

Foto�raf 2.10: Kahvenin Avrupa’da Yayılması 
Kaynak: Fumey ve Etcheverria, Dünya Mutfakları Atlası, 2007, s.71.

Kahve, 17. yüzyılın ortalarında saray içecekleri arasında yerini almı� olsa da, sarayda 

sadece; padi�ah, valide sultan, harem dairesinin önde gelenleri, divan üyeleri ve saray 

a�aları tarafından tüketilmi�tir (Ünsal, 2011: 48). Bilgin (2000) sınırlı miktardaki kahve 

tüketimini �u �ekilde açıklamaktadır: “mutfak muhasebelerinde kahveye dair ilk kayıtlar 

17. yüzyıla aittir. Ancak bu kayıtlar sadece seçkinlerin içebildi�i kahve için yapılan 

�eker tahsisini göstermektedir. Mısır’dan saray mutfa�ına münhasır kahve de 

getirtilmekte fakat parası mutfak bütçesinden ödenmedi�inden muhasebelerde yer 

almamakta dolayısıyla tüketim miktarı da tespit edilememektedir” (Bilgin, 2000: 234). 

Uzun bir süre sadece saraya ait bir kültür olarak kalan kahve tüketimi, “kahvehane” 

kültürünün geli�mesi ile halk arasında da yaygınla�mı�tır (Bayizit ve di�erleri, 2009: 

601). Tahtakale’de açılan ilk kahvehane yalnız halkın de�il müderris ve kadı gibi 

okumu� kesimin de ilgisini çekmi� (Bayizit ve di�erleri, 2009: 601); okur-yazarların, 

dönemin kibar ve münevver insanlarının devam etti�i bir kültür merkezi olarak faaliyet 

göstermi�tir (Göncüo�lu, 2008). Daha önce de vurgulandı�ı üzere, �stanbul’daki ilk 



176 

�

kahvehane Tahtakale’de açılmı�tır. Tahtakale aslında uluslararası ve yerel ticaretin 

odaklandı�ı bir yerdi. Dı�arıdan gelen hemen hemen her �ey bu bölgeden �ehre giri�

yapıyordu ve kahve de bunlardan biriydi. �lk kahvehaneyi kurmak için, ticaretin ve buna 

ba�lı olarak erkek nüfusun yo�unla�tı�ı bu bölgenin seçilmesi oldukça do�ru bir tercih 

olarak görülmektedir (Akyazıcı Özkoçak, 2009: 20). 

Ne oldu�u tam olarak bilinmeyen bu yeni madde, kömürle�me derecesinde kavrulan her 

�eyin Müslümanlıkta haram sayılaca�ı bahanesiyle din adamlarınca yasaklanmı�tır 

(Bayizit ve di�erleri, 2009: 601). Benzer �ekilde IV. Murad, kahvehanelerde 

toplananların dini hayattan uzakla�tıkları ve devlete kar�ı fikirler yaydıkları 

dü�üncesiyle (I�ın, 2010: 176), 1633 tarihinde �stanbul’daki bütün kahvehanelerin 

kapatılmasını ve kahve içilmesini yasaklamı�tır (Ya�ar, 2009: 40). Söz konusu yasaklar 

belirli dönemlerde de yine padi�ahlar eliyle esnetildi�i ya da kaldırıldı�ı görülmektedir. 

Konuyla alakalı 12 N 1058 tarihli, IV. Mehmed’in �am kadısına ve defterdârına hükmü 

sûreti bulunmaktadır. Bu hükümde; 

“Amcası Sultan Murad zamanında kahvehânelerin yasak edildi�i ve pederi Sultan �brahim 
tarafından da bu yasak ibka’ edildi�i halde �am beylerbeylerinin kahvehâneleri senevi 
18.000 kuru� mukataaya ba�layıp açılmasına izin verdiklerinin haber alındı�ı, 
beylerbeylerinin böyle bir i�e müdâhalelerinin câiz olmadı�ı, ancak �am’ın, Mekke ve 
Medine’nin kapısı olmak i’tibâriyle evlâd-ı Arab ve misafirler için lüzumlu oldu�u 
dü�ünülerek senevi 18.000 kuru� mukataa ile kahvehânelerin açılmasına izin verildi�i, fakat 
bu paraya beylerbeyleri müdâhale ettirilmeyerek avârız akçesiyle beraber Hazîne-i âmireye 
gönderilmesi” gerekti�i yazmaktadır (Altında�, 1988: 125).

Ancak tüm yasaklamalara ra�men kahvenin sevilip yaygınla�ması önlenememi� ve 

Osmanlı döneminde günün her saati kitap ve güzel yazıların okundu�u, satranç ve 

tavlanın oynandı�ı, �iir ve edebiyat sohbetlerinin yapıldı�ı kahvehaneler ve kahve 

kültürü dönemin sosyal hayatına damgasını vurmu�tur (Bayizit ve di�erleri, 2009: 601). 

16. yüzyıldan 19. yüzyıla kadar Osmanlı toplumu kahveyi genellikle toplu olarak 

içmeyi tercih etmi�tir. Bu sebeple bu süreçte kahveyi oldukça büyük kaplar olan 

ibriklerde pi�irmi�lerdir. Benzer �ekilde ilk fincanların da neredeyse çorba kâsesi kadar 

büyük ebatlarda oldu�u bilinmektedir. Bu fincanlar 18. yüzyıldan itibaren küçülmü� ve 

önce zarflarla kullanılmaya ba�lanmı�, daha sonra da kulplu hale gelmi�tir. Kahve 

pi�irme kaplarındaki de�i�im yine 18. yüzyılda gerçekle�mi�, cezveler devreye girmi�, 
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önceleri ibriklerle birlikte kullanılmı�, sonra da yegâne kahve pi�irme aracı haline 

gelmi�tir. Sonuç olarak gerek pi�irme gerekse servis kaplarının küçülmesi, kahve içme 

alı�kanlı�ının zamanla bireysel ortamlara ta�ındı�ını göstermesi açısından önemli bir 

geli�me olarak sayılmaktadır (Bilgin, 2010-2011: 239). 

Kanuni Süleyman sarayda kahve hazırlamak ve sunmak ile kahve takımı e�yalarından 

sorumlu Kahveciba�ılık görevini ilk tahsis eden padi�ahtır. Kanuni aynı zamanda kahve 

ikramının zamanını ve merasimin nasıl yapılaca�ını da kaydettirmi�tir (Pala, 2010: 

119). Yine IV Mehmet zamanında sarayda “kahveci ba�ı” makamının bulunması, 

padi�ahın içece�i kahve suyunun �stanbul Eyüp tepesi yakınlarındaki Gümü�suyu’ndan 

getirilmesi, Osmanlıda kahveye verilen önemin bir di�er göstergesidir (Küçükkömürler 

ve Karaku�, 2009: 604-605). Batılıla�ma ile kahvenin �ekerli ve sütlü olarak tüketildi�i 

ve acı kahve hazırlamanın farklıla�tı�ı fakat tamamen yaygınla�madı�ı görülmektedir 

(Pala, 2010: 120). 

Acı kahve hazırlamada kullanılan kaplara genel olarak stil takımı adı verilmektedir. 

Kahve fincan takımının bir parçası olan zarf örnekleri, ço�unlukla metaldir (Pala, 2010: 

121). Zarf, içine fincan veya bardak oturtulan metal kaba verilen addır (www.tdk.gov.tr). 

Zarflı fincan kullanım biçimi 17. yüzyıl sonu ile 18. yüzyıl ba�ından itibaren 

yaygınla�mı�tır. Günümüze ula�an en erken zarf örne�i 1734 yılına aittir (Ak, 2007: 49). 

Pi�mi� toprak zarflar ise, Avrupa porselenleri ile Kütahya ve Tophane seramiklerinde 

görülmektedir (Pala, 2010: 121). 

Kahvenin misafire sunulması önemli bir merasim haline gelmi�tir ve zengin evlerinde 

de�erli kahve fincanları, zarflar, tepsiler ve ibrikler kullanılmı�tır. Kahve bulamayan 

veya alamayanlar kahve niyetine çörek otu ve nohut karı�ımı, kenevir, kenger ve 

menengiç meyveleri kullanmı�lardır. Osmanlı döneminde Yemen’den getirilen (coffea 

arabica) makbuldü ancak 18. yüzyıldan itibaren Avrupalıların sömürgelerinde 

yeti�tirilen kahve türleri, ucuzlu�u nedeniyle daha çok tüketilir olmu�tu (I�ın, 2010: 

176). 
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Osmanlı sarayında misafirlere çubuk ve kahve ikram edilmesi merasimi, Osmanlı 

de�erler bütünü içinde eskiden beri oldukça önem ta�ıyan ve te�rifatı ciddiyetle izlenen 

bir ritüeller bütünüdür. Ancak kahve ikramı çubuk ikramından daha yaygındır. Çünkü 

kahve tüm ziyaretçilere verilir, çubuk ise ziyaretçi ile onu a�ırlayan ki�inin rütbesine 

göre ikram edilir ya da edilmezdi (Karateke, 2004: 185).

Türk Kahvesi, hazırlama ve pi�irme tekni�iyle di�er kahvelerden farklılık 

göstermektedir. Çi� kahve çekirdeklerinin tavada kavrulduktan sonra, dibek adı verilen 

ta� havanlarda dövülerek, çok ince partiküller halinde ö�ütülmesi ile elde edilen Türk 

kahvesinin; bakır cezvelerde ve kısık ate�te 15-20 dakikada pi�irilmesi önerilmektedir. 

Genellikle bakır ve pirinçten yapılan suibri�i, cezve, fincan zarfları ve pi�mi� kahveyi 

ta�ımak için kullanılan kahve askıları gibi kahve fincanları da karakteristik biçimdedir 

ve Türk zevkine özgü motiflerle yapılmaktadır (Bayizit ve di�erleri, 2009: 601). Türk 

kahvesinin servisi bir bardak su ile birlikte yapılır. Bu su genellikle kahve içtikten sonra 

tüketilse de, bir i�levi de kahve içmeden önce a�zın temizlenerek kahve tadının daha iyi 

alınmasının sa�lanmasıdır (Küçükkömürler ve Karaku�, 2009: 604-605). Türk 

Kahvesini di�er kahve çe�itlerinden ayıran özellikler �unlardır (Bayizit ve di�erleri, 

2009: 601-602): 

• Türk kahvesi dünyanın en eski kahve pi�irme metodudur. 

• Kahve ve suyun beraber kaynatılarak tüketime sunuldu�u tek kahve çe�idi 

olmasının yanı sıra köpük ve telveden olu�maktadır. 

• Pi�irme a�amasında �eker ilavesi tercihe göre yapıldı�ından içime hazır halde 

sunulan tek kahve türüdür. 

• Telvesi tüketilmez ve dibe çöktü�ünden filtre edilmesi gerekmemektedir. 

• Yumu�ak ve kadifemsi köpü�ü birkaç dakika bozulmadan kalabilmekte ve bu uzun 

süren bir tat bırakırken, yo�un kıvamı ile de a�ızdaki lezzet tomurcuklarını uyararak 

hafızada yer etmektedir. 

• Di�er kahve türlerine göre daha kıvamlı, daha yumu�ak ve daha aromatiktir. 

• Servis edildi�i ince kenarlı fincan ile di�er kahvelere göre daha yava� so�umaktadır. 

• Günde içilen bir fincan kahve sindirimi kolayla�tırmaktadır. 

• Di�er kahve çe�itlerine oranla bir içiminde daha az kafein içermekte ve içerdi�i 

kafein vücuttan kolayca atılabilmektedir (Bayizit ve di�erleri, 2009: 601-602). 
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• Türk kahvesinin minerallerin emilimi üzerine yaptı�ı olumsuz etkiler, di�er 

kahvelerden daha azdır (Küçükkömürler ve Karaku�, 2009: 605). 

2.4.7.3. Çay ve Boza 

Çay, çaygiller familyasından camellia sineusis adı verilen ve bütün yıl ye�il kalabilen 

küçük bir a�acın, filiz yaprakları ya da tomurcuklarından elde edilmektedir. 

Yapraklarının eni 4-5 santimi, boyu ise 10-13 santimi bulan çay; çe�itli i�lemlerden 

geçirildikten sonra siyah ya da ye�il çay üretilmekte, sıcak su içinde demlenmesi ile de 

içilebilir hale gelmektedir (Akta� ve Özdemir, 2005b: 10). 

Osmanlı döneminde çayın izine az rastlanır. 17. yüzyılda sarayda çayın çe�itli 

baharatlarla içildi�i bilinmektedir. Avrupa etkisiyle 18. yüzyıldan itibaren sarayda çaya 

olan ilgi artmı�tır. 18. ve 19. yüzyılda çay �erbeti, ye�il çay çevirmesi ve çay akidesi 

yapıldı�ı bilinmektedir. 19. yüzyılın ikinci yarısındaysa, Rus etkisi ile semaver 

kullanılmaya ba�lanmı�tır. Ye�il çay, siyah çay, top barutu, toz çay, kalıp çayı ve 

akkuyruk; Osmanlı döneminde bilinen çay türleri arasında sayılmaktadır (I�ın, 2010: 

76). 

Siyah çay Osmanlı Mutfa�ı’na 19. yüzyılın sonlarında girmi�tir (Bilgin, 2010-2011: 

243). Osmanlıların Orta Asyalı ırkda�ları ile kurdukları diplomatik ili�kilerin yanında, 

bu co�rafyadan Anadolu’ya vuku bulan sürekli göçler, çay kullanımının Osmanlı 

topraklarında yaygınla�masında büyük rol oynamı�tır (Kuzucu, 2008: 246). 18. yüzyılın 

sonlarına do�ru �stanbul’a göç eden bazı Kırım Tatarları ile Buharalılar, çay 

alı�kanlı�ının burada yaygınla�masına katkıda bulunmu�, birçok �stanbullu çay içmeyi 

bu ki�ilerden ö�renmi� ve �stanbul’daki ilk çay ticaretini de bu topluluklar 

gerçekle�tirmi�tir (Kuzucu, 2008: 246). 

Osmanlı’da çayın bugünkü anlamda tüketimi Tanzimat’tan sonradır. Bundan önceki 

dönemde vücudu hastalıklara kar�ı korumak ya da hastalıkları tedavi amacıyla, yani 

farmakolojik nedenlerle kullanılmı�tır. 18. yüzyıla ait bazı belgeler ise çayın aktarlarda 

satıldı�ını ortaya koymaktadır (Kuzucu, 2008: 247). 
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Çay tüketimi Osmanlı Mutfa�ı’na birçok araç-gerecin girmesini sa�lamı�tır. Porselen 

dı�ında �stanbul ve Anadolu’nun birçok kentinde küçük atölyelerde imal edilen ibrik, 

semaver ve çaydanlık gibi malzemeler iç piyasada tüketilmi�tir (Kuzucu, 2008: 252). 

Çay ile tanı�madan önce günün her saatinde fincanla kahve içmeyi adet haline getirmi�

olan Osmanlılar, çayı da ba�langıçta fincanla içmi�lerdir (Kuzucu, 2008: 253). 19. 

yüzyılın sonu ile 20. yüzyılın ba�larında çay servisinde yava� yava� bardak kullanımına 

geçildi�i görülmektedir (Kuzucu, 2008: 254). 

Osmanlı saray mutfa�ı içecek kültüründe bozanın da önemli bir yer tuttu�u 

bilinmektedir. Boza, darı, arpa, bu�day gibi daneli bitkilerin mayalandırılmasıyla 

yapılan geleneksel bir içecektir (Ünsal, 2011: 323). M.Ö 6 binlerden bu yana Orta Asya, 

�ran, Anadolu, Mezopotamya, Mısır ve Arap ülkelerinde ayrıca Güney Rusya, Balkanlar 

ve Do�u hatta Batı Avrupada bilinen ve üretilen bir içecektir (Ünsal, 2011: 324). 

Boza kültürünün özellikle 17. yüzyılda �stanbul’da iyice yaygınla�tı�ı sanılmaktadır. 

Sarayda sürekli, pirinçten yapılan boza tercih edilirken �ehir halkı, boza dükkânlarında 

hem pirinç hem de arpadan imal edilen boza bulabiliyordu (Bilgin, 2010-2011: 239). 

Daha çok kı�ın içilen boza sevilen bir içecekti. Beyaz darıdan yapılan bozayı, saray ve 

konaklarda helvahane a�çıları dı�ında, �stanbul’da Arnavutlar pi�irir, geceleri kırba ya 

da gü�ümlerle sokak sokak dola�ıp satarlardı (Yerasimos, 2005: 14). 

Mutfak defterlerinde bozaya ili�kin kayıtlar, boza yapımı için tahsis edilen pirinç 

miktarıyla sınırlıdır. 1626’da 260 kile (6,7 ton), 1631’de 293 kile (7,5 ton) ve 1638’de 

151 kile (3,9 ton) pirinç bu içece�in imalinde kullanılmı�tır. Bu ba�lamda sarayda imal 

edilen boza azımsanamayacak miktardadır ve boza içiminin saray kültürü içinde önemli 

bir yeri oldu�unu göstermektedir (Bilgin, 2008a: 111). Öte yandan, 19. yüzyıl 

sonlarında çikolatanın da yeni bir içecek olarak tüketiminin yaygınla�tı�ı bilinmektedir 

(Samancı, 2008a: 311). 
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BÖLÜM III: YÖNTEM VE SAHA ARA�TIRMASI 

Bu bölümde, �u ana kadar olu�turulan ve geçmi� ara�tırmalardan elde edilen teorik 

dü�ünceler e�li�inde, teoriyi geni�letmek için, çalı�mada elde edilen verilerin 

yorumlanmasını sa�lamı� olan yöntem ve bu yönteme ba�lı olarak kullanılan 

tekniklerden bahsedilmektedir. Bu ba�lamda üçüncü bölümde; ara�tırmanın deseni, 

örneklemi, veri toplama araç ve teknikleri, veri toplama süreci, toplanan verilerin 

analizleri ve elde edilen bulgular sunulmaktadır. Bölümün sonunda ise ortaya çıkan 

sonuçlar ile turizm sektörüne ve di�er ara�tırmacılara öneriler yer almaktadır. 

3.1. Ara�tırmanın Yakla�ımı ve Yöntemi

Ara�tırmanın temel yakla�ımı tümevarım yakla�ımıdır. Tümevarım yakla�ımı, 

parçaların incelenmesini ve bu incelemelere dayanılarak bütünün tanımlanmasını 

amaçlayan bir yakla�ımdır (�slamo�lu, 2002: 36). Yani tümevarım sınırlı sayıda örne�e 

bakarak, genel hakkında kanaat sahibi olunmasını sa�lar (Altunı�ık ve di�erleri, 2007: 

21). Bu ara�tırmada yöntem olarak, nitel ara�tırma yöntemi kullanılmı�tır. Nitel 

ara�tırmalarda genellikle, do�rulu�u veya yanlı�lı�ı test edilmek üzere önceden 

belirlenmi� bir kuram ya da denence (hipotez) yoktur. Nitel ara�tırmalarda tümevarım 

ilkesi hakimdir. Ara�tırmacı topladı�ı tanımlayıcı ve ayrıntılı verilerden yola çıkarak 

inceledi�i probleme ili�kin ana temaları ortaya çıkarma, topladı�ı verileri anlamlı bir 

yapıya kavu�turma, yani bu verilerden yola çıkarak bir kuram olu�turma çabası 

içindedir (Yıldırım ve �im�ek, 2011: 47). 

Hancock (1998), nitel ara�tırmanın, sosyal olayları veya olguları do�al ortamları 

içerisinde tanımlamaya, fikir, deneyim ve duyguları ortaya çıkarmaya yönelik oldu�unu 

ifade etmektedir. Nitel ara�tırmada, ki�ilerin belirli bir konu hakkında ne dü�ündükleri, 

neden öyle dü�ündükleri esas alınır. Nitel ara�tırma ölçüm yapmaz, içebakı� sa�layarak 

ara�tırma konusu ile ilgili bireylerce açıklanan bakı� açılarının entegrasyonunu ve 

analizini gerçekle�tirir (Akgül, 2004: 132-133). Bu ara�tırmada çalı�maya konu edilen 

durumlar, kendi gerçek ortamları içerisinde detaylı olarak tanımlanmaya, katılımcıların 

bilgi, görü� ve deneyimleri ortaya çıkarılmaya çalı�ıldı�ından nitel ara�tırma yöntemi 

izlenmi�tir. 
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Nitel ara�tırmada, en yaygın olarak kullanılan üç veri toplama yöntemi vardır. Bunlar, 

görü�me (odak grup görü�mesi dahil), gözlem ve yazılı dokümanların incelenmesidir. 

Nitel ara�tırmada bu yöntemler ayrı ayrı kullanılabildi�i gibi çe�itleme yapılarak aynı 

ara�tırmada birlikte de kullanılabilirler. Çe�itleme (triangulation), farklı veri toplama ve 

analiz yöntemlerinin kullanılmasıyla ara�tırma sonuçlarının inandırıcılı�ının 

arttırılmasına yönelik çabaların bütünüdür (Yıldırım ve �im�ek, 2011: 94). Osmanlı 

saray mutfa�ının gastronomi turizmi çerçevesinde incelenmesini konu alan bu 

çalı�mada da çe�itleme (triangulation) yoluna gidilmi�tir. 

�

3.1.1. Ara�tırmanın Deseni 

Bu ara�tırmada “Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve içecekler gastronomi turizmini 

geli�tirmek için kullanılabilir mi? ana problemi ile Osmanlı saray mutfa�ı, gastronomi 

turizmi çerçevesinde irdelenmek istenmi�tir. Ara�tırmanın ana problemi, mevcut 

durumun ayrıntılı ve derinlemesine ara�tırılmasını gerektirdi�inden, ara�tırmanın deseni 

durum çalı�ması/analizi olarak belirlenmi�tir. Ara�tırmada çalı�ılan durumlara ili�kin 

etkenler, bütüncül bir yakla�ımla ele alınarak etkileri üzerine odaklanılmı�tır (Yıldırım 

ve �im�ek, 2011: 77). Çoklu durum deseninde gerçekle�tirilen ara�tırmada her bir 

durum kendi içinde bütüncül olarak ele alınmı� ve daha sonra birbirleriyle 

kar�ıla�tırılmı�tır. Yıldırım ve �im�ek (2011), birden fazla kendi ba�ına bütüncül olarak 

algılanabilecek durumların söz konusu oldu�u deseni, bütüncül çoklu durum deseni 

olarak tanımlamaktadır. 

Yıldırım ve �im�ek (2011)’in önerdi�i ve bu ara�tırmada da takip edilen, durum 

çalı�ması yaparken izlenebilecek belli ba�lı a�amalar �unlardır: 

• Ara�tırma sorularının geli�tirilmesi, 

• Ara�tırmanın alt problemlerinin geli�tirilmesi, 

• Analiz biriminin saptanması, 

• Çalı�ılacak durumun belirlenmesi, 

• Ara�tırmaya katılacak bireylerin seçilmesi, 

• Verinin toplanması ve toplanan verinin alt problemlerle ili�kilendirilmesi, 

• Verinin analiz edilmesi ve yorumlanması, 

• Durum çalı�masının raporla�tırılması. 
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3.1.2. Ara�tırmanın Örnekleme Stratejisi ve Kullanılan Örneklem Yöntemi 

Nitel ara�tırma yakla�ımında amaç, elde edilen bulguları evrene genellemek yerine, belli 

bir odakta ele alınan olguya ili�kin ayrıntılı bir anlayı� geli�tirmektir (Uygun, 2009: 90). 

Tam anlamıyla nitel ara�tırma gelene�i içinde ortaya çıkan amaçlı örnekleme 

yöntemleri zengin bilgiye sahip oldu�u dü�ünülen durumların derinlemesine 

çalı�ılmasına olanak vermektedir. Bu anlamda amaçlı örnekleme yöntemleri pek çok 

durumda, olgu ve olayların ke�fedilmesinde ve açıklanmasında yararlı olmaktadır 

(Yıldırım ve �im�ek, 2011: 107). 

Yıldırım ve �im�ek (2011), ba�lıca amaçlı örnekleme yöntemlerini �u �ekilde 

sıralamaktadır: A�ırı veya aykırı durum örneklemesi, maksimum çe�itlilik örneklemesi, 

benze�ik örnekleme, tipik durum örneklemesi, kritik durum örneklemesi, kartopu veya 

zincir örnekleme, ölçüt örnekleme, do�rulayıcı veya yanlı�layıcı örnekleme ve kolay 

ula�ılabilir durum örneklemesidir (Yıldırım ve �im�ek, 2011: 107). Ara�tırmacı kendi 

amacına göre bu stratejilerden birini ya da bir kaçını seçmeyi tercih edebilir. Bu 

ara�tırmada, ara�tırmanın amaçlarıyla ili�kili olarak amaçlı örnekleme yöntemlerinden; 

“Ölçüt Örnekleme (Criterion Sampling)” yöntemi kullanılmı�tır. Ölçüt örneklemede 

incelenen duruma yönelik seçilecek birimlerin belli bir kriteri ta�ıması �artı söz 

konusudur (Sa�mak, 2012) ve örneklem, problemle ilgili olarak belirlenen niteliklere 

sahip ki�iler, olaylar, nesneler ya da durumlardan olu�turulmaktadır (Büyüköztürk, 

2012: 11). 

Sonuç olarak, Osmanlı saray mutfa�ının gastronomi turizmi çerçevesinde incelenmesi 

konulu bu çalı�manın örneklemi olu�turulurken, ara�tırmacı tarafından olu�turulmu�

bazı ölçütler kullanılmı�tır. Bu ölçütler �unlardır: 

1. Restoranların tamamı �stanbul ilinde faaliyet göstermelidir.

2. Restoranlar Kültür ve Turizm Bakanlı�ı tarafından verilen turizm i�letme belgeli 

1. ve 2. sınıf lokanta, 5 yıldızlı otel ya da özel tesis içerisinde restoran olmalıdır.

3. 4 yıldız ve daha altındaki otellerin içinde bulunan restoranlar çalı�ma 

kapsamında de�erlendirilmemelidir.
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4. Restoranların mönüleri mutlaka Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve 

içeceklerden olu�malıdır.

5. Uzmanlar tarafından ba�arısı kanıtlanmı�, me�hur bazı restoranlar; belediye 

belgeli olsalar dahi, çalı�ma kapsamında de�erlendirilmelidir.

Ara�tırmaya hangi restoranların dahil edilece�i belirlenirken izlenen süreç birkaç 

a�amadan olu�maktadır. Öncelikle, çalı�manın örneklemi olu�turulurken, ara�tırmacı 

tarafından olu�turulmu� ölçütlere uyan i�letmeleri tespit etmek amacıyla, 06.03.2013 

tarihinde �stanbul �l Kültür ve Turizm Müdürlü�ü’ne önce telefon, sonra ise e-posta 

yoluyla ula�ılmı�; �stanbul’da bulunan turizm i�letme belgeli 1. ve 2. sınıf lokanta, 5 

yıldızlı otel ve özel tesislerin ad ve adreslerinden olu�an bilgiler istenmi�tir. Söz 

konusu tesislere ait detaylı bilgiler Ek 1, Ek 2, Ek 3 ve Ek 4’de tablolar halinde yer 

almaktadır.�Ara�tırmanın konuyla ilgili “Ekler” kısmı incelendi�inde, �stanbul’da 129 

adet turizm i�letme belgeli 1. sınıf lokanta, 46 adet turizm i�letme belgeli 2. sınıf 

lokanta, 50 adet turizm i�letme belgeli 5 yıldızlı otel ve 92 adet turizm i�letme belgeli 

özel tesis oldu�u görülmektedir. Turizm i�letme belgeli 5 yıldızlı otellerin içinde 

bulunan restoranların da, 1. sınıf lokanta statüsünde oldu�u bilinmelidir. 

Sonuç olarak ara�tırmanın örneklemini belirlemeye yönelik olu�turulan be� adet 

ölçütün ilk dördünü kar�ılayan i�letme sayısı 317’dir. 4. ölçüte göre, 317 restoran 

arasından sadece mönüsü Osmanlı saray mutfa�ı üzerine olan restoranların ara�tırmaya 

dahil edilmesi gerekti�inden; söz konusu 317 i�letmenin her birinin resmi web sitesine 

girilerek, yiyecek-içecek mönülerine ula�ılmaya çalı�ılmı�tır. Restoranların bir kısmı 

resmi web sitelerine yiyecek-içecek mönüsü eklemi�se de, bir kısmı bundan 

kaçınmı�tır. Resmi web sitelerinden yiyecek-içecek mönüsüne eri�ilemeyen i�letmelere 

ise telefon yoluyla ula�ılmı� ve gerekli olan dokümanlar elde edilmi�tir. Her bir 

restoranın yiyecek-içecek mönüsü teker teker incelenmi� ve sadece mönüsü Osmanlı 

saray mutfa�ı üzerine olanlar ara�tırma kapsamına alınmı�tır. Tablo 3.1, yapılan 

inceleme sonucu ara�tırmaya dahil edilen restoranlar hakkında bilgiler içermektedir.�

Tablo 3.1’te görüldü�ü üzere yapılan inceleme sonucunda, mönüsü sadece Osmanlı 

saray mutfa�ına ait yiyecek-içeceklerden olu�an, turizm i�letme belgeli dokuz adet 

restoran ara�tırma kapsamına alınmı�tır. 



185 

�

Ara�tırmanın örneklemini belirlemeye yönelik olu�turulan be� adet ölçütün 

sonuncusuna göre, konusunda uzman akademisyenlerden ve �stanbul’da bulunan, ancak 

restoranlarında sadece Dünya Mutfa�ı’na ait ürünler sunan iki adet turizm i�letme 

belgeli be� yıldızlı otelin a�çıba�ısından görü� alınmı�tır. Söz konusu uzmanlar turizm 

i�letme belgeli olmayan, bulundukları ilçelerin belediyelerine ba�lı olan, ancak 

mönüleri Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek-içeceklerden olu�an, çok ba�arılı ve ünlü 

4 adet restoran oldu�una vurgu yapmı�lardır. Alınan bu görü� do�rultusunda, söz 

konusu belediye belgeli dört adet restoranın da ara�tırmaya dahil edilmesine karar 

verilmi�tir. Sonuç itibariyle ara�tırma sorusunun �ekillendirdi�i yönteme ba�lı olarak, 

13 restoran çalı�ma kapsamına alınmı�tır. 

3.1.3. Ara�tırmada Kullanılan Veri Toplama Teknikleri

Durum çalı�malarında çok boyutlu veri toplamanın uygun oldu�u bilinmektedir. Çok 

boyutlu veri toplama denildi�inde görü�meler, odak grup, gözlemler ve doküman 

analizi anla�ılmaktadır (Yıldırım ve �im�ek, 2011: 79). Bu ara�tırmada da veri 

çe�itlemesi (triangulation) yoluna gidilmi� ve veriler görü�me, gözlem ve doküman 

analizi ile toplanmı�tır. 
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Tablo 3.1 
Ara�tırma Kapsamına Alnan Restoranlar ve Yapılan Görü�melere Ait Bilgiler 

Restoran
Kodu 

A�çıba�ılara 
Ait 

Kodlar 

Görü�me 
Yapılan 
Ki�inin 

Cinsiyeti 

Görü�me 
Yapılan 
Ki�inin 

Ya�ı 

Görü�me 
Yapılan 
Ki�inin 
E�itim 

Durumu 

Görü�me 
Yapılan Ki�inin 

Unvanı 

Görü�me 
Yapılan 
Ki�inin 

Uzmanlık 
Alanı 

Görü�me 
Tarihi 

ve 
Saati 

Görü�me 
Yeri 

��letme Türü 

Restoran 
1 

Katılımcı 1 Erkek 38 �lkokul A�çıba�ı 
             & 

Su �efi 

Dünya 
Mutfa�ı 

Dünya 
Mutfa�ı 

22.07.2013 
Saat: 14:00 

Restoran 

Turizm ��letme 
Belgeli 5 Yıldızlı 

Otel �çinde 
Restoran 

Restoran 
2 

Katılımcı 2 Erkek 50 �lkokul A�çıba�ı Osmanlı-Türk 
Mutfa�ı 

23.07.2013 
Saat: 14:00 

Restoran 
Turizm ��letme 
Belgeli 2.Sınıf 

Lokanta 
Restoran 

3 
Katılımcı 3 Erkek 48 Ortaokul ��letme Sahibi/ 

A�çıba�ı 
Osmanlı-Türk 

Mutfa�ı 25.07.2013 
Saat: 14:00 

Restoran 
Kadıköy 

Belediyesine Ba�lı 
Belediye Belgeli 

Restoran 
Restoran 

4 
Katılımcı 4 Erkek 36 Ortaokul A�çıba�ı 

& 
Yiyecek-�çecek 

Müdürü 

Osmanlı-Türk 
Mutfa�ı 

& 
Yiyecek- 
�çecek 

Departmanı 

26.07.2013 
Saat: 15:00 

Restoran 
Turizm ��letme 

Belgeli Özel Tesis 
�çinde Restoran 

Restoran 
5 

Katılımcı 5 Erkek 42 Lise �lgili Restoranın 
A�çıba�ı 

Osmanlı-Türk 
Mutfa�ı 27.07.2013 

Saat: 17:30 
Restoran 

Turizm ��letme 
Belgeli 5 Yıldızlı 

Otel �çinde 
Restoran 

Restoran 
6 

Katılımcı 6 Erkek 44 Ortaokul  
A�çıba�ı Osmanlı-Türk 

Mutfa�ı 
29.07.2013 
Saat: 17:30 

Restoran 
Turizm ��letme 

Belgeli 5 Yıldızlı 
Otel �çinde 
Restoran 
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Tablo 3.1’in Devamı 

Restoran 
7 

Katılımcı 7 Erkek 51 Lise A�çıba�ı Osmanlı-Türk 
Mutfa�ı 

30.07.2013 
Saat: 15:30 

Restoran 
Fatih Belediyesine 

Ba�lı Belediye 
Belgeli Restoran 

Restoran 
8 

Katılımcı 8 Erkek 57 Lise ��letme Sahibi/ 
A�çıba�ı 

Osmanlı-Türk 
Mutfa�ı 

31.07.2013 
Saat: 15:00 

Restoran 
�i�li Belediyesine 

Ba�lı Belediye 
Belgeli Restoran 

Restoran 
9 

Katılımcı 9 Erkek 47 Ortaokul  
A�çıba�ı Dünya 

Mutfa�ı 
01.08.2013 
Saat: 15:00 

Ofis 

Turizm ��letme 
Belgeli 5 Yıldızlı 

Otel �çinde 
Restoran 

Restoran 
10 

Katılımcı 10 Erkek 38 Üniversite 
(Lisans) 

��letme Sahibi/ 
A�çıba�ı 

Osmanlı-Türk 
Mutfa�ı 

02.08.2013 
Saat: 11:00 Restoran 

Turizm ��letme 
Belgeli Özel Tesis 
�çinde Restoran 

Restoran 
11 

Katılımcı 11 Erkek 38 Lise  
A�çıba�ı Dünya 

Mutfa�ı 
02.08.2013 
Saat: 14:00 

Restoran 

Turizm ��letme 
Belgeli 1.Sınıf 

Lokanta 

Restoran 
12 

Katılımcı 12 Erkek 49 Ortaokul  
A�çıba�ı Dünya 

Mutfa�ı 
02.08.2013 
Saat: 16:00 

Ofis 

Turizm ��letme 
Belgeli 5 Yıldızlı 

Otel �çinde 
Restoran 

Restoran 
13 

Katılımcı 13 Erkek 41 �lkokul A�çıba�ı Osmanlı-Türk 
Mutfa�ı 03.08.2013 

Saat: 16:00 
Restoran 

Fatih Belediyesine 
Ba�lı Belediye 

Belgeli Restoran 
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3.1.3.1. Görü�me 

Görü�meleri farklı �ekillerde sınıflandırmak mümkündür. Yazıcıo�lu ve Erdo�an (2011) 

görü�meleri bireysel görü�me ve grupla görü�me olarak ikiye ayırmaktadır. Bireysel 

görü�me, sadece görü�meci ile görü�ülen ki�i arasında gerçekle�irken; grupla görü�me

görü�meci ile çok sayıda bireyden olu�an bir grup arasında kar�ılıklı etkile�im ile 

yapılan görü�me �eklidir (Yazıcıo�lu ve Erdo�an, 2011: 155). Görü�me kurallarının 

katılı�ına göre görü�meler ise, yapılanmı�, yarı yapılanmı� ve yapılanmamı� olmak 

üzere üçe ayrılmaktadır (Karasar, 2012: 167). Yapılanmı� (structured) görü�meler,

önceden hazırlanan soruların görü�me yöntemi ile uygulanması ile yapılan görü�meler 

olarak tanımlanmaktadır. Yarı yapılandırılmı� (semi-structured) görü�meler ise hem 

belirli cevaplara yönelik sorular hem de açık uçlu soruların soruldu�u görü�melerdir 

(Winget, 2005). Son görü�me türü ise, “derin görü�meler” olarak adlandırılan 

yapılandırılmamı� (unstructured) görü�medir. Yapılandırılmamı� görü�melerde 

görü�meci bir konu üzerinde tartı�ma ortamı olu�turma ve görü�ülen ki�inin 

cevaplarından konuya ili�kin ayrıntılara inme e�ilimindedir. Bu tür görü�melerde açık 

uçlu sorular sorulmaktadır (Hancock, 1998: 10). 

Bu çalı�mada kullanılan görü�me, görü�melerin sınıflandırılması konusunda de�inilen 

görü�me tekniklerinden, hem bireysel görü�meye, hem uzmanlarla yapılan görü�meye, 

hem de yarı yapılandırılmı� görü�meye uygundur. Ancak çalı�ma boyunca yarı 

yapılandırılmı� görü�me ifadesi kullanılmı�tır. 

3.1.3.1.1. Görü�mede Kullanılan Soru Formunun Olu�turulması ve Görü�me 

Tekni�i ile Veri Toplama Süreci 

Görü�me sürecinde kullanılan görü�me formu, Osmanlı saray mutfa�ı ve gastronomi 

turizmine ili�kin literatürün taranması sonucunda ortaya çıkan sorulardan olu�maktadır. 

Bu ba�lamda Ek 5’te yer alan soru formu ile Osmanlı saray mutfa�ının gastronomi 

turizmi çerçevesinde incelenmesi konusunda, �stanbul’da faaliyet gösteren ve mönüleri 

Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek-içeceklerden olu�an restoranların a�çıba�ılarının 

görü�lerine ba�vurulmu�tur. 
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Görü�me yapılacak a�çıba�ıların belirlenmesi ve soru formunun olu�turulmasından 

sonra, ara�tırmaya dahil edilen restoranların a�çıba�ılarına posta yoluyla Ek 6’da yer 

alan görü�me istek mektubu gönderilmi�tir. Ek 6’da yer alan bu mektupta, ara�tırmanın 

amaç ve öneminden söz edilmi�tir. Görü�me istek mektubunun gönderilmesinden sonra 

restoranlardan yanıt alınmı� olup, görü�me tarihleri belirlenmi�tir. Restoranlardan 

sadece bir tanesi Ek 7’de yer alan kabul mektubunu göndermi�tir. Geriye kalan 

i�letmelerden üç adedi telefon yoluyla geri dönmü� ve randevu vermi�tir. Görü�me istek 

mektubuna cevap vermeyen di�er dokuz i�letmeye ise telefon yoluyla tekrar ula�ılmı�

ve ancak bu �ekilde randevu alınabilinmi�tir. Tablo 3.1, yarı yapılandırılmı�

görü�melere ait görü�me takvimini içermektedir. 

Tablo 3.1 aynı zamanda a�çıba�ıların uzmanlık alanlarına ve restoranlara verilen 

kodlara da yer vermektedir. Ara�tırmanın geri kalan kısmında kodlarla anılacak olan 

restoranlara verilen numaralar, görü�me tarihi baz alınarak verilmi�, ba�ka bir kriter 

kullanılmamı�tır. Öte yandan ara�tırmaya katılan a�çıba�ıların uzmanlık alanları ve 

i�letmedeki konumları ele alındı�ında Osmanlı saray mutfa�ının gastronomi turizmi 

çerçevesinde incelenmesi konusunda bu ki�ilerle görü�menin, ara�tırmanın amacına 

uygun oldu�u varsayılmı�tır. 

Tablo 3.1’den de anla�ılaca�ı üzere �efler, 22.07.2013 ile 03.08.2013 tarihleri arasında 

görü�meyi kabul etmi�, bir a�çıba�ı hariç tüm �efler görü�mek için ö�leden sonra 

saatlerini tercih etmi�tir. A�çıba�ılardan sadece iki tanesi kendi ofisinde görü�mü�, 

di�erleri görü�me için restoranın yemek salonunu tercih etmi�tir. Restoranların üç 

tanesinde görü�meye a�çıba�ılardan hariç bir ki�i daha i�tirak etmi�tir. Bu ki�iler; 

Restoran 1’de i�letmenin a�çıba�ı yardımcısı (sous chef/su �efi), Restoran 4’te 

i�letmenin Yiyecek-�çecek Müdürü ve Restoran 7’de Yemek Sanatları Ara�tırma 

Merkezi Proje Müdürü’dür. A�çıba�ılardan dört tanesinin asıl uzmanlık alanı Dünya 

Mutfa�ı olmasına ra�men, mönüsünde Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek-içecekler 

bulunan restoranlarda çalı�maktadır. Dokuz adet restoranın a�çıba�ısının uzmanlık alanı 

ise Osmanlı-Türk Mutfa�ı’dır. 
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Görü�meler için belirtilen saatten önce görü�me yerine ula�ılmaya dikkat edilmi�tir. 

Görü�me süresince ortamın sessizli�i ve dikkatlerin görü�me amacına yönelmesi için 

gerekli çabalar sarf edilmi�tir. Görü�me sırasında ses kayıt cihazı ve foto�raf makinesi 

bulundurulmu� ve kimi zaman önemli noktalar da ayrıca not alınmı�tır. Sorular belirli 

bir sıra halinde sorulmu�tur. A�çıba�ıların verdikleri cevaplar ve gösterdikleri 

davranı�lar kar�ısında sorular teyit amacıyla farklı �ekillerde yeniden sorulmu�tur. 

Bunun yanı sıra duruma göre kimi zaman soruların sırasında de�i�ikli�e gidilerek 

esneklik sa�lanmı�tır. Bu �ekilde görü�me formu uygulanmı�tır. Görü�ülen a�çıba�ıların 

konu ile ilgili görü�lerini rahat bir �ekilde ifade edebilmeleri için be�eri faktörler, ses 

tonu ve kıyafete özen gösterilmi�tir. Kısacası, görü�melerin etkin gerçekle�tirilmesi için 

fiziki ve be�eri unsurların ara�tırmanın amacına uygunlu�u sa�lanmı�tır. 

3.1.3.2.�Gözlem�

Farklı ara�tırmacılar tarafından gözlemler çe�itli �ekillerde sınıflandırılmaktadır. Nakip 

(2008) gözlemleri; Do�al-Yapay gözlem, Tertiplenmi�-Tertiplenmemi� gözlem, 

Do�rudan-Dolaylı gözlem ve Be�eri-Mekanik gözlem olmak üzere dörde ayırmaktadır. 

Öte yandan literatürde en sık rastlanan sınıflandırma, gözlemleri Katılımlı ve Katılımsız

olmak üzere ikiye ayıran sınıflandırmadır. Yazıcıo�lu ve Erdo�an (2011) katılımlı 

gözlemi; “ara�tırıcının gözlenecek olaya, ya�anan ko�ullar içinde onlardan biri gibi 

katılarak ara�tırdı�ı durumdaki olayları, olguları, bireyleri, davranı�ları problem 

açısından gözleyerek kaydetmesidir” �eklinde tanımlamı�tır. Hastanede hasta olarak 

yatmak, cezaevinde tutuklu olarak kalmak vb. durumlar katılımlı gözleme örnektir 

(Yazıcıo�lu ve Erdo�an, 2011: 123). Katılımsız gözlemde ise katılımlı gözlemin aksine 

ara�tırmacı davranı�ın geli�ti�i sosyal ortamda yer almamaktadır (Ba� ve Akturan, 

2008: 101). 

Bu çalı�mada Nakip (2008)’in sınıflandırmasına uygun olarak do�al gözlem tekni�i 

kullanılmı�tır. Do�al gözlemde ara�tırmacı, inceledi�i grup ya da olayın dı�ında 

kalmakta ve gözlemlerini belirli bir mesafeden gerçekle�tirmektedir. Do�al gözlemde 

amaç, çalı�ma konusu ile ilgisi bulunan olayların ve davranı�ların sistematik olarak 

kayıt altına alınmasıdır (Özdemir, 2010: 328). 
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3.1.3.2.1. Gözlem Formunun Olu�turulması ve Gözlem Tekni�i ile Veri Toplama 

Süreci 

Bu ara�tırmada yapılacak gözlemin türü do�al gözlem olarak belirlendikten sonra, hangi 

durumların gözlemlenece�ine karar verilmi�tir. Bu ba�lamda ara�tırmacı, ara�tırma 

kapsamında yer alan restoranlara mü�teri olarak gitmi�, mönüdeki yiyecek-içeceklerden 

tadımlar yapmı�, restoranın ve mönüde tadımı yapılan yiyeceklerin foto�rafını 

çekmi�tir. Restoranlarda gözlemin yapıldı�ı günlerin, görü�melerden sonra olmasına 

dikkat edilmi�tir. Böylece yarı yapılandırılmı� görü�melerde vurgulanan detaylar, 

gözlem yoluyla da desteklenmeye çalı�ılmı�tır. 

Gözlemci, inceledi�i olay veya olguya ili�kin bütün olanı biteni görüp 

kaydedemeyece�inden sistematik davranmak, ara�tırma sorularına ve hipotezlere ba�lı 

olarak ne tür davranı�lara odaklanaca�ını belirlemek zorundadır. Bunun içinse bazı 

de�i�kenler belirlemelidir. Örne�in, gözlemcinin “garsonların kaba mü�terilere 

verdikleri tepki” üzerine yaptı�ı bir çalı�mada, kabalık tanımı içerisine giren davranı�lar 

(ses tonu, mimikler, ifade biçimi vb.) tanımlanarak gözlemlenmelidir (Altunı�ık ve 

di�erleri, 2007: 94). 

Bir restoranda bulunan ya da olup biten her �eyi gözlemlemek mümkün olmadı�ından, 

bu çalı�mada da gözlemlenecek durumlar önceden belirlenmi� ve sınırlanmı�tır. “Mönü, 

mü�teri profili, sunumda kullanılan araç-gereçler, Türk Kahvesi, �erbet ve tadım” olarak 

gruplandırılan bu durumlar do�rultusunda ara�tırmacı, kendine bir gözlem formu 

olu�turmu�tur. Gözlem formu olu�turulurken cümlelerin sayıca az, ifadelerin kısa ve 

anla�ılır olmasına dikkat edilmi�tir. Bu ara�tırmada kullanılmak üzere olu�turulan 

gözlem formu, Ek 8’de yer almaktadır. Tablo 3.2 ise ara�tırma kapsamında yapılan 

gözlemlere ait takvimi içermektedir. Tabloda görüldü�ü üzere, Restoran 7, 8, 10, 11 ve 

13’e ö�le yeme�i saatlerinde, geriye kalan tüm restoranlara ise ak�am yeme�i 

saatlerinde gidilmi�tir. Yapılacak gözlem için bu saatlerin seçilmesinin bazı sebepleri 

bulunmaktadır. Restoran 7’ye ö�le yeme�ine gidilmesinin sebebi, daha önce yarı 

yapılandırılmı� görü�meler esnasında ö�renilmi� bir detaydır. Bu detaya göre, söz 

konusu restoranda ö�le saatlerinde a ala carte hizmetin dı�ında, açık büfe olarak da 

çe�itli yemekler sunulmaktadır. Bu bilgi do�rultusunda, daha farklı yiyecek 
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alternatiflerini de gözlemleyebilmek adına, ö�le saati seçilmi�tir. Restoran 8 de benzer 

bir gerekçe ile ö�le saatlerinde tercih edilmi�tir. Restoran 8’in a�çıba�ısının görü�me 

için verdi�i saat olan 15:00’de, restoranın çok yo�un bir ö�le yeme�i servisinden çıktı�ı 

ve 15:00 sularında sakin oldu�u bilgisi elde edildi�inden; gözlem için ö�le saatleri 

tercih edilmi�tir. Restoran 10’un ö�le saatlerinde tercih edilme sebebi, ünlü bir müze ile 

yan yana olmasıdır. Restoran 10 ak�am servisinde açık olmakla birlikte; müzenin ak�am 

saatlerinde kapandı�ı, dolayısıyla ö�len saatlerinde restoranın daha yo�un olaca�ı 

dü�ünülmü�tür. Restoran 13’e de ö�le yeme�ine gidilmi�tir. Bunun sebebi ise Restoran 

13’ün bir müze içerisinde bulunmasıdır. Müzenin yaz saati uygulamasına göre 18.45’te 

kapanıyor olması, söz konusu restoranda gözlemin ö�le saatlerinde yapılması 

gereklili�ini do�urmu�tur. 

Tablo 3.2 
Gözlem Takvimi 

Restoran 
Kodu 

Gözlem Tarihi ve Saati Gözlem Yeri 

Restoran 1 01.11.2013 
Saat: 19:30 

Restoran 

Restoran 2 19.08.2013 
Saat: 19:30 

Restoran 

Restoran 3 20.08.2013 
Saat: 19:30 

Restoran 

Restoran 4 21.08.2013 
Saat: 19:30 

Restoran 

Restoran 5 22.08.2013 
Saat: 19:30 

Restoran 

Restoran 6 23.08.2013 
Saat: 19:30 

Restoran 

Restoran 7 24.08.2013 
Saat: 13:00 

Restoran 

Restoran 8 25.08.2013 
Saat: 13:00 

Restoran 

Restoran 9 26.08.2013 
Saat: 19:30 

Restoran 

Restoran 10 27.08.2013 
Saat: 13:00 

Restoran 

Restoran 11 28.08.2013 
Saat: 13:00 

Restoran 

Restoran 12 30.08.2013 
Saat: 19:30 

Restoran 

Restoran 13 29.08.2013 
Saat: 13:00 

Restoran 
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Yine Tablo 3.2’den de anla�ılaca�ı üzere, Restoran 12’ye, Restoran 13’ten önce 

gidilmi�, ancak tablodaki sıralamayı bozmamak adına de�i�ik bir gösterim yoluna 

gidilmemi�tir. Söz konusu de�i�ikli�in nedeni ise resmi tatil gününe denk gelen bir 

günde, müze içindeki restoranın kapalı olabilece�i dü�üncesidir. Gözlem yapılan 

restoranların hiçbiri için önceden rezervasyon yaptırılmamı� ve servis personelinin 

gösterdi�i masaya oturulmu�tur. Her restoranda farklı yemek yenilmeye çalı�ılmı�, bazı 

restoranlarda ise sadece içecek tadımı yapılmı�tır. 

3.1.3.3.�Doküman��ncelemesi 

Dokümanlar, “Kayıt Türüne Göre, Eri�ilebilirliklerine Göre ve Kaynaklarına Göre” 

olmak üzere üç çe�ittir. Kayıt türüne göre dokümanlar, yazılı dokümanlar ile sesli ve 

görüntülü dokümanlar olmak üzere iki çe�it; eri�ilebilirliklerine göre dokümanlar, halka 

açık dokümanlar, sınırlı eri�imli dokümanlar ve gizli dokümanlar olmak üzere üç 

çe�ittir. Kaynaklarına göre dokümanlar ise kurum içi ve kurum dı�ı dokümanlar olarak 

ikiye ayrılmaktadır (Sözbilir, 2010: 2). Bu çalı�mada kullanılan dokümanlar, doküman�

incelemesi sınıflandırılmasına göre hem yazılı dokümanlara, hem de halka açık 

dokümanlara uygundur. 

3.1.3.3.1. Doküman �ncelemesi ile Veri Toplama Süreci 

Bu ara�tırmanın doküman incelemesi, ara�tırma kapsamındaki restoranların yiyecek ve 

içecek mönüleri üzerinde yapılmı�tır. Restoranlara ait yiyecek ve içecek mönülerinin bir 

doküman olarak incelenmesi, ara�tırmanın seyri açısından bir gereklilik olarak 

görülmü�tür. Günümüz restoranlarında Osmanlı saray mutfa�ına ait hangi yemeklerin 

pi�irilip, servis edildi�ini anlamanın en iyi yollarından birinin, mönüleri doküman 

incelemesine tabii tutmak oldu�u dü�ünülmü�tür. Restoranlara ait mönüler doküman 

incelemesine tabii tutulurken, Ba� ve Akturan (2008)’in önerdi�i doküman inceleme 

sürecine uyulmu� ve a�a�ıdaki basamaklar takip edilmi�tir: 

• Dokümanlara ula�ma, 

• Dokümanların orjinalli�inin kontrol edilmesi, 

• Kullanım izninin alınması, 

• Dokümanların anla�ılması ve analiz edilmesi, 

• Verinin kullanılması. 
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Bu çalı�ma kapsamında öncelikle, dokümanlara web ortamında ula�ılmı�, sonrasında ise 

restoranlara görü�meye gidildi�inde basılı mönü kartları talep edilmi�tir. Tüm 

restoranlar, i�letme politikaları gere�i mönünün orjinalini de�il, fotokopisini ya da 

bilgisayar çıktısını vermeyi tercih etmi�tir. Doküman incelemenin ikinci basama�ı olan 

“dokümanların orjinalli�inin kontrol edilmesi” konusunda da, orjinalli�in teyidi için 

sorulması gereken bazı sorular bulundu�u bilinmektedir. Bu sorular �unlardır (Sözbilir, 

2010: 4): 

• Dokümanlarda elde edilen veriler, ara�tırmada konu edilen ki�i, kurulu� veya 

gruplarla ili�kili mi? 

• Doküman birincil kaynaklardan mı yoksa ikincil kaynaklardan mı elde 

edilmi�tir? 

• Elde edilen dokümanlar asıllarının aynı mıdır? 

• Dokümanlar üzerinde oynama veya de�i�tirme yapılmı� görünüyor mu? 

Bu sorular çerçevesinde söz konusu mönüler, web ortamında ula�ılanlarla 

kar�ıla�tırılmı� ve orjinalli�i kontrol edilmi�tir. Sonuç olarak mönülerin hepsinin ilgili 

restoranlara ait oldu�u, birincil kaynaklardan elde edildi�i, asıllarıyla aynı oldu�u ve 

üzerinde tahrifat yapılmadı�ı görülmü�tür. Doküman incelemesinin üçüncü basama�ı 

do�rultusunda, ara�tırma kapsamında mönüler üzerinden doküman incelemesi 

yapılaca�ı, restoranların a�çıba�ılarına söylenerek gerekli izin alınmı�tır. Daha sonra ise 

mönüler üzerinde farklı bakı� açılarıyla, gerekli analizler yapılmı�, bulgulara ula�ılmı�

ve yorumlanmı�tır. 

3.1.4. Veri Analizi Süreci 

Nitel veri analizi, gözlem ve görü�me gibi veri toplama yöntem ve teknikleri ile elde 

edilen verilerin düzenlendi�i, kategorilere ayrıldı�ı, temaların ke�fedildi�i ve sonuçta 

tüm bu sürecin rapora aktarıldı�ı bir etkinlikler toplamıdır. Nitel veri analizinde temel 

amaç, sosyal gerçekli�in içerisinde gizli bir biçimde bekleyen bilginin gün yüzüne 

çıkartılmasıdır. Bu süreçte ara�tırmacı kendi öznelli�ini i�e ko�makta ve sosyal gerçe�i 

tümevarımcı bir yöntemle örmektedir (Özdemir, 2010: 323). 
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Bu çalı�mada nitel ara�tırmanın do�ruya ula�tırmada birçok yönteme ve araca sahip 

oldu�u dü�üncesi göz önünde bulundurulmakla birlikte, ara�tırmanın ve elde edilen 

verilerin özelliklerine ba�lı olarak betimsel analiz yöntemi kullanılmı�tır. Kuram 

geli�tirmek için tümevarım esas araç olarak kabul edilirken, kuram geli�tirilirken sık sık 

tümdengelim de gerekli olacaktır (Punch, 2005: 159). Kuram geni�letme çabası olan bu 

çalı�mada dile getirilmesi gereken önemli bir husus ara�tırmanın analizinde 

tümevarımsal bir strateji kullanılmasının yanı sıra tümdengelimin de kullanıldı�ıdır. 

Betimsel analizde kullanılacak olan kod ve temaların bir kısmına önceden sahip 

olundu�u gerekçesi ile tümdengelimci bir strateji izlenmektedir. Fakat aynı zamanda 

ara�tırma kuram geni�letme çabası oldu�u ve kuramın açıklayıcılı�ına katkı sa�lamayı 

hedefledi�i için tümevarımcı bir strateji de izlemektedir. 

Altunı�ık ve di�erleri (2007)’ne göre betimsel analiz dört a�amada gerçekle�mektedir: 

1. Betimsel analiz için bir çerçeve olu�turma, 

2. Tematik çerçeveye göre verilerin i�lenmesi, 

3. Bulguların tanımlanması, 

4. Bulguların yorumlanması. 

Birinci a�ama için bu ara�tırmanın temelini olu�turan kavramsal çerçeveye dayanarak 

veriler toplanmadan önce ön bir kodlama listesi ve temalar olu�turulmu�tur. Böylece 

verilerin hangi temalar altında düzenlenece�i ve sunulaca�ı belirlenmi�tir. �kinci a�ama 

için, nitel veri seti üç kez kesintisiz, 6-7 kez aralıklı olarak okunmu�tur. Ara�tırmacı 

daha önce olu�turmu� oldu�u kavramsal çerçeveye dayalı olarak verileri düzenlemi� ve 

tutarlı bir ba�lam olu�turmu�tur. Bununla beraber ula�ılan veriler do�rultusunda, 

mevcut kod ve temalara yeni kod ve temalar eklenmi�tir. Ayrıca bu a�amada, sonuçlar 

yazılırken hangi do�rudan alıntılara yer verilece�i de belirlenmi�tir. Üçüncü a�amada 

temalar altında düzenlenen veriler do�rudan alıntılarla desteklenerek bulguların 

tanımlanması sa�lanmı�tır. Söz konusu temalar ve alt temalara, ara�tırmanın bulguları 

sunulurken detaylı olarak yer verilmi�tir. Bulguların yorumlanması olan son a�amada 

ise elde edilen bulgular açıklanmı�, ilgili ara�tırma sonuçları ile kar�ıla�tırılarak 

yorumlanmı�tır. 
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3.1.5. Ara�tırma Geçerli�i ve Güvenirli�i 

Durum çalı�malarında mümkün oldu�u ölçüde birden fazla veri toplama yöntemini 

kullanmak önerilmektedir. Böylece, ara�tırmanın güvenirli�i ve geçerli�i önemli ölçüde 

artacak (Gürler, 2007: 11) ve ara�tırmacının sistematik hata yapma riski ortadan 

kalkacaktır (Özdemir, 2010: 327). Bilindi�i üzere sistematik hata; gözden kaçırılan bir 

nokta sebebiyle tüm ölçümlerde kendini yineleyen hata kaynaklarına denilmektedir ve 

bu hatalar denek hatası, denek önyargısı, gözlemci hatası ve gözlemci önyargısı 

�eklinde sınıflandırılmaktadır (Altunı�ık ve di�erleri, 2007: 116). Brantlinger ve 

di�erleri (2005), nitel ara�tırmada geçerli�i ve güvenirli�i sa�lamada kullanılabilecek 

bir strateji listesi önermi�lerdir. Bu stratejiler �unlardır: 

• Amaçlı örnekleme, 

• Üçleme / çe�itleme (veride, ara�tırmacılarda, teoride ve yöntemde), 

• Olumlu ya da olumsuz örneklere yer verme, 

• Ara�tırmacının rolünü açık bir �ekilde belirlemesi ve ara�tırma süresince 

duygularını, dü�üncelerini ve de�erlerini yansıtıcı bir �ekilde ifade etmesi, 

• Verilerin toplanmasında ve analizinde katılımcıların kontrolü, 

• Ara�tırmanın planlanması ve yürütülmesi süresince ba�ka 

ara�tırmacılarla/uzmanlarla verileri ve analizleri payla�ma ve i�birli�i yapma, 

• Veri kaynaklarından do�rudan alıntılar yapma, 

• Veri kaynaklarıyla uzun süreli etkile�im içinde olma, 

• Derinlemesine veri toplama, 

• Verileri ayrıntılı betimleme, 

• Verileri dikkatli toplama ve saklama, 

• Ara�tırmacının ve katılımcıların raporda adil ve sistematik olması ve böylece 

transfer edilebilirli�i sa�lamadır (Brantlinger vd, 2005: 201). 

Bu ara�tırmanın desenleme, veri toplama, analiz etme ve bulguları yorumlama 

süreçlerinde, yukarıda sıralanan stratejiler dikkate alınmı�tır. Bulguların geçerli�ine ve 

güvenirli�ine ili�kin olası sorunları önlemek amacıyla a�a�ıda maddeler halinde 

sıralanan stratejiler do�rultusunda çe�itli önlemler alınmı�tır. 
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a) Amaçlı örnekleme yapılmı�tır: Ara�tırmanın amacı do�rultusunda, örnekleme 

stratejisi olarak amaçlı örnekleme belirlenmi�tir. 

b) Üçleme/çe�itleme yapılmı�tır: Ara�tırmada, birbiriyle ve kendi içinde tutarlı, yarı 

yapılandırılmı� görü�me, gözlem ve doküman analizi gibi çe�itli veri toplama teknikleri 

bir arada kullanılmı�tır. 

c) Ara�tırmacı rolünü açık bir biçimde ifade etmi�tir. 

d)Ara�tırmanın planlanması ve yürütülmesi süresince ba�ka 

ara�tırmacılarla/uzmanlarla verileri ve analizleri payla�ma ve i�birli�i yapılmı�tır: 

Katılımcıların görü�lerini almak amacıyla olu�turulan yarı yapılandırılmı� görü�me, 

gözlem ve doküman analizi, ara�tırmanın amaçları ve soruları dikkate alınarak, açık bir 

�ekilde hazırlanmı� ve geçerlikleri uzman görü�leri alınarak veriler üzerinde kontrol 

sa�lanmı�tır. Bu ba�lamda alan uzmanı tez danı�manı ve alan uzmanı olan tez izleme 

komitesi üyelerinin görü�leri alınarak, bu ki�ilerden sa�lanan geri bildirimler sonucu 

ara�tırma �ekillendirilmi�tir. 

e) Veri kaynaklarından do�rudan alıntılar yapılmı�tır. 

f) Görü�melerde veri kaybını önlemek amacıyla izin veren katılımcılardan dijital ses 

kaydı alınmı�tır. 

g) Toplanan tüm veriler, türlerine göre restoran restoran sınıflandırılarak 

dosyalanmı�tır. 

h) Verilerden elde edilen sonuçlar birbirleriyle ve literatürle ili�kilendirilerek rapor 

edilmi�tir. 

3.1.6. Ara�tırma Eti�i ve Ara�tırmacının Rolü 

Nitel ara�tırmalarda ara�tırmacı ara�tırmanın merkezinde ve ara�tırmanın bir parçası 

konumundadır. Ara�tırmacı, katılımcılarla birebir görü�en, ara�tırma sahası olarak 

katılımcılarla aynı ortamı payla�an, görü�melerle e� zamanlı olarak gözlem ve saha 

notları tutan ve bu süreç içerisinde elde etti�i perspektifi, veri analizinde i�leyip 

kullanan ki�idir (Dinçer, 2013: 157). 

Ara�tırmacı, nitel veri toplama esnasında restoranlarda ve katılımcılarla belli bir zaman 

harcadı�ından, etik konular dikkate alınmak durumundadır. Ara�tırmacının tüm 

süreçlerdeki davranı� ve tutumları, ara�tırma içerisindeki konumu, varsayımları, ön 
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yargıları, yeterlilikleri ve ki�isel de�erleri çalı�ma ve ara�tırma sonuçlarının güvenirli�i 

açısından büyük önem ta�ımaktadır. Yukarıda geçerlik ve güvenirlik sorunlarıyla ilgili, 

ara�tırmacının önlemleri nasıl aldı�ı konusuna ili�kin yapılan açıklamalardan da 

anla�ılaca�ı üzere, ara�tırmanın merkezindeki ki�i olarak ara�tırmacının tüm bu süreçler 

içerisinde sergiledi�i rol ve tutumların açıklanması, çalı�manın �effaflı�ı ve hesap 

verilebilirlik açısından büyük önem ta�ımaktadır. 

Olaylar ve olgularla ilgili verilerin kayıt altına alınması sırasında yönlendirmelerden, 

önyargılardan ve verilerin güvenirli�ini azaltacak davranı� ve tutumlardan kaçınmak 

ara�tırmacının öncelikli hassasiyetleri arasında yer almaktadır. Ara�tırmacı olayları ve 

olguları kendi bütünlü�ü ve nesnelli�i içinde algılayabilmek ve verileri koruyabilmek 

için ara�tırma süreci içerisinde �u davranı�ları sergilemi�tir: 

• Mülakatlar esnasında görü�mecinin kayıt altına alınmasını istemedi�i yerlerde 

kayıtlar durdurulmu�tur. 

• Mülakat esnasında görü�meci sorulara kapalı ifadelerle yanıt verdi�i zaman 

yönlendirmelerden kaçınmak için “bunu mu demek istiyorsunuz?” ya da “�unu 

mu kastettiniz?” �eklinde ifadelerden kaçınılmı�tır. Bu ifadeler yerine 

söylediklerini açması için örnek verip veremeyece�i ya da biraz daha 

detaylandırıp detaylandıramayaca�ı sorulmu�tur. 

• Ara�tırmacı, sahada yapılan ara�tırmalar sonunda elde edilen verilerle ilgili 

olarak etik sorunları gidermek, yönlendirmelerden, önyargılardan ve kaygılardan 

uzak oldu�unu kanıtlamak ve gerekti�inde ba�ka boyutları analiz etmek isteyen 

ara�tırmacılar olabilece�i dü�üncesi ile verinin ham halini olu�turan ses 

kayıtları, de�ifreler ve saha notlarını ar�ivleyerek saklamı�tır. 

3.2. Bulgular ve De�erlendirme 

Ara�tırmanın bu kısmında, yapılan betimsel analiz do�rultusunda elde edilen bulgular 

sunulmaktadır. Osmanlı saray mutfa�ının gastronomi turizmi çerçevesinde 

incelenmesini konu alan bu ara�tırmanın bulguları, “yarı yapılandırılmı� görü�meler ve 

gözlemlerden elde edilen bulgular” ile “doküman analizi ve gözlemlerden elde edilen 

bulgular” olmak üzere iki farklı ba�lık altında sunulmu�tur. Ancak �stanbul’da faaliyet 

gösteren restoranların a�çıba�ıları ile yapılan görü�melerden elde edilen veriler, 
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ara�tırma bulgularının temelini olu�turmaktadır. Yapılan gözlemler sonucu elde edilen 

veriler ise ara�tırmanın derinli�ini sa�lamak amacıyla yarı yapılandırılmı� görü�me 

bulgularının ve dokuman incelemesi bulgularının içerisinde verilmi�tir. Ara�tırmaya 

gözlemlerle yapılan katkılar, yeri geldi�inde ara�tırmacının hazırlamı� oldu�u gözlem 

formu ve direk notlarından, yeri geldi�inde de foto�raflar kullanılarak sunulmu�tur. 

Ara�tırma bulgularının sunumunda çalı�manın literatür kısmında yer verilen bilgiler 

temel alınmı�tır. Daha öncede de�inildi�i üzere betimsel analiz, çe�itli veri toplama 

teknikleri ile elde edilmi� verilerin daha önceden belirlenmi� temalara göre özetlenmesi 

ve yorumlanmasını içeren bir nitel veri analiz türüdür. Veriler ara�tırma sorularının 

ortaya koydu�u temalara göre düzenlenebilece�i gibi, görü�me ve gözlem süreçlerinde 

kullanılan sorular ya da boyutlar dikkate alınarak da sunulabilir. Bu çalı�mada da, daha 

önce belirlenen temalar ve bu temalar do�rultusunda hazırlanan sorular dikkate alınarak 

verilerin analizi ve bulguların sunumu yapılmı�tır. Betimsel analiz kaidelerine uygun 

hareket edilerek ula�ılan bulgular, Osmanlı saray mutfa�ı ve gastronomi turizmi 

arasındaki ba�lantının her bir unsuru için sorulan sorular çerçevesinde sunulmu�tur. 

3.2.1. Yarı Yapılandırılmı� Görü�meler ve Gözlemler Sonucu Elde Edilen Bulgular

Ara�tırma kapsamındaki restoranların a�çıba�ıları ile yapılan yarı yapılandırılmı�

görü�melerden bazıları, a�çıba�ıların izni do�rultusunda ses kaydına alındı�ından, 

bulguları ortaya koyabilmek için önce transkripsiyon i�lemi yapılması gerekmi�tir. 

Bilindi�i üzere transkripsiyon, bir konu�mayı yazılı veya basılı hale dönü�türme 

i�lemidir. Hazırlanan transkripsiyonlardan bir örnek, Ek 9’da yer almaktadır. Ayrıca 

ara�tırma bulgularının sunumunda, restoranların adları ve görü�ülen a�çıba�ıların 

isimleri, bulguları daha yalın bir dille sunabilmek adına kodlanmı�tır. Tablo 3.1, 

ara�tırmaya dahil edilen restoranlara ve görü�me yapılan a�çıba�ılara ait kodları 

içermektedir. Sonuç olarak ara�tırmanın bu bölümünde, Osmanlı saray mutfa�ı ve 

gastronomi turizmi literatürünün taranmasıyla olu�turulan ve Ek 5’te yer alan sorulara, 

a�çıba�ıların verdi�i yanıtlar ve ara�tırmacının yaptı�ı gözlem do�rultusunda elde edilen 

bulgular sunulmu�tur. Elde edilen bulgular, kolay anla�ılabilmesi için tablolar �eklinde 

de ayrıca sunulmu�tur. Görü�melere ait di�er detaylar ise �unlardır: 
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• Her görü�me ortalama 30 dakika sürmü�tür. 

• Toplam görü�me kayıtları 340 dakikadır. 

• Görü�meler sırasında ekstra bilgi için toplam 13 sayfa not tutulmu�tur. 

• Görü�me kayıtları toplam 75 sayfa ile metin haline getirilmi�tir. 

• Görü�meler toplamda 9 kategori ve 35 alt kategori halinde sunulmu�tur. 

3.2.1.1. A�çıba�ıların Demografik Özelliklerine �li�kin Bulgular

Çalı�manın bu bölümünde a�çıba�ıların demografik özelliklerini tespit etmeye yönelik 

dört adet soru sorulmu�tur. Alınan cevaplar Tablo 3.1’de sunulmu�tur. Betimsel 

analizde kullanılmak üzere ara�tırmanın ilk teması (kategori) “Demografik Özellikler” 

olarak belirlenmi�tir. Demografik özellikler temasına ba�lı olarak olu�turulan alt 

temalar ise �unlardır: 

Demografik Özellikler 

• Cinsiyet 
• Ya�
• E�itim Durumu 
• E�itim Alınan Alan 

Cinsiyet 

Görü�me yapılan a�çıba�ıların tamamı erkektir, katılımcılar arasında bayan a�çıba�ı 

bulunmamaktadır. Cinsiyet faktörünün ara�tırmaya dahil edilmesinin sebebi, bayan 

a�çıba�ılar ile erkek a�çıba�ıların gastronomi turizmine ve Osmanlı saray mutfa�ı 

konularına bakı� açılarının farklı olabilece�ini ortaya koymaktır. Ancak görü�üne 

ba�vurulan a�çıba�ılar arasında bayan bulunmamaktadır.

Ya�

A�çıba�ılar ile yapılan görü�meler sonucunda ba� a�çıların 36-57 ya� aralı�ında oldu�u 

tespit edilmi�tir. Tablo 3.1, a�çıba�ıların ya�ını detaylı olarak göstermektedir. Tablo 

incelendi�inde, �eflerden dört tanesinin 35-40 ya� aralı�ında, yedi tanesinin 41-50 ya�

aralı�ında ve iki tanesinin 51-60 ya� aralı�ında oldu�u görülmektedir. A�çıba�ıların en 

genci Restoran 4’ün a�çıba�ısıdır. Ya�ı en büyük olan a�çıba�ı ise Restoran 8’in 

a�çıba�ısıdır. Ya� faktörünün ara�tırmaya dahil edilmesinin sebebi, genç a�çıba�ıların 

gastronomi turizmi ve Osmanlı saray mutfa�ı konularına bakı� açılarının, ya�ı daha 

büyük a�çıba�ılardan farklı olabilece�ini ortaya koymaktır. Bu ba�lamda elde edilen 
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bulguların en dikkat çekici olanı; genç �eflerin daha yaratıcı Osmanlı saray mutfa�ı 

yemekleri üretip, servis etmek istemesi, ileri ya�lardaki �eflerinse daha geleneksel 

üretimleri ve sunumları tercih etmeleridir. Bu hususta dikkati çeken bir di�er bulgu ise 

gastronomi konularında, yurtdı�ındaki trendleri yakından takip eden �eflerin daha genç 

oldu�udur. 

E�itim Durumu

Ara�tırma kapsamında görü�üne ba�vurulan a�çıba�ılardan üç adedi ilkokul, be� adedi 

ortaokul ve dört adedi lise mezunudur. �eflerden sadece bir tanesi lisans düzeyinde 

üniversite e�itimi almı�tır. �eflerin e�itim durumu Tablo 3.1’de toplu olarak 

gösterilmektedir. �eflerin e�itim seviyesinin ara�tırmaya dahil edilmesinin sebebi farklı 

e�itim kademelerinden mezun olan �eflerin Osmanlı saray mutfa�ı ve gastronomi 

turizmi konusundaki bilgi düzeylerinin de farklı olabilme ihtimaline vurgu yapmaktır. 

E�itim Alınan Alan 

Restoran 4 ve Restoran 11’in a�çıba�ıları dı�ında hiçbir �ef a�çılık e�itimi almamı�tır. 

Restoran 4 ve Restoran 11’in a�çıba�ıları da, yaygın ö�retim türlerinden biri olan 

çıraklık e�itimi mezunudur. Dolayısıyla hiçbir �ef örgün e�itim düzeyinde a�çılık 

e�itimi almamı�tır. Üniversite mezunu olan Katılımcı 10’un e�itim aldı�ı alan ise 

Uluslararası Ekonomik �li�kilerdir. Sonuç olarak ara�tırma kapsamındaki restoranlardan 

11 tanesinin a�çıba�ısı alaylıdır. E�itim alınan alanın sorgulanmasının sebebi, Osmanlı 

saray mutfa�ına ait bilgilerin, a�çılık e�itimi esnasında okullarda verilip verilmedi�ini 

ara�tırabilmektir. Ancak �eflerin örgün e�itim düzeyinde a�çılık e�itimi almamı�

olması, bu konu hakkında derinlemesine bilgi sahibi olunmasına mani olmu�tur. 

3.2.1.2. A�çıba�ıların Mesleki Tecrübelerine �li�kin Bulgular 

Betimsel analiz çerçevesinde olu�turulan ikinci tema, “Mesleki Tecrübe”dir. Çalı�manın 

bu bölümünde a�çıba�ıların mesleki tecrübelerini ö�renmeye yönelik altı adet soru 

sorulmu�, bu altı soru bazı yanıtların alınması durumunda on iki adede çıkmı�tır ve 

böylece ara�tırmanın derinle�tirilmesi sa�lanmaya çalı�ılmı�tır. Alınan tüm cevaplar ile 

ilgili bulgular Tablo 3.3’de bir arada verilmi�tir. Mesleki tecrübeye ba�lı olarak 

olu�turulan alt temalar �unlardır: 
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Mesleki Tecrübe 

• Toplam Mesleki Tecrübe 
• Ara�tırmaya Dahil Olan Restoranda Çalı�ma Süresi 
• Yurt Dı�ı Deneyimi 
• Osmanlı Saray Mutfa�ı Hakkında Özel E�itim 
• Festival ve Yarı�malara Katılım 
• Derneklere Üyelik 
• Federasyonlara Üyelik 

Toplam Mesleki Tecrübe 

A�çıba�ılar ile yapılan görü�meler sonucunda a�çıba�ıların 7-47 yıl arasında de�i�en 

tecrübelere sahip oldukları, söz konusu sürelerin mesle�e ba�ladıkları günden bu yana 

sahip oldukları toplam tecrübeyi ifade etti�i tespit edilmi�tir. Tablo 3.3’de de görüldü�ü 

üzere, �eflerden bir adedi 5-10 yıl, yedi adedi 21-30 yıl, dört adedi 31-40 yıl ve bir adedi 

de 41-50 yıl arasında mesleki tecrübeye sahiptir. 

Tablo 3.3
Ara�tırmaya Katılan A�çıba�ıların Mesleki Tecrübeleri

Restoran 10’un a�çıba�ısı 7 yıl ile en kısa süreli deneyime sahipken; Restoran 8’in 

a�çıba�ısı 47 senelik deneyim ile en uzun süreli mesleki tecrübeye sahip olan 

a�çıba�ıdır. A�çıba�ıların toplam mesleki tecrübelerinin sorgulanmasının nedeni, 

TOPLAM MESLEK� TECRÜBE YURT DI�I DENEY�M�
5-10 yıl 1 Yok 3 

11-20 yıl - Var 10 
21-30 yıl 7 OSMANLI SARAY MUTFA�I HAKINDA 

ÖZEL E��T�M 
31-40 yıl 4 Özel e�itim almı�tır - 
41-50 yıl 1 Özel e�itim almamı�tır 13 

ARA�TIRMAYA DAH�L OLAN 
RESTORANDA ÇALI�MA 

SÜRES�

FEST�VAL VE YARI�MALARA KATILIM 

1 yıldan az 1 Katılmadı 2 
1-5 yıl 3 Katıldı 11 
6-10yıl 3 DERNEKLERE ÜYEL�K

11-20 yıl 3 Üye 6 
21-30 yıl 2 Üye de�il 5 
31-40 yıl - Önce Üye �u An De�il 2 
41-50 yıl 1 FEDERASYONLARA ÜYEL�K 

Üye 5 
Üye de�il 8 
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mesleki tecrübe arttıkça Osmanlı saray mutfa�ı hakkında bilgi ve deneyim düzeyinin de 

artaca�ı dü�üncesidir. 

Ara�tırmaya Dahil Olan Restoranda Çalı�ma Süresi 

Ara�tırma kapsamında görü�üne ba�vurulan a�çıba�ılardan bir tanesi çalı�tı�ı i�letmede 

be�inci ayı oldu�unu belirtmi�tir. Restoran 7’nin a�çıba�ısı olan Katılımcı 7 bu durumu, 

uzun yıllar yurtdı�ında olmasına ba�lamı� ancak Restoran 7’nin sahibi olan Vedat 

Ba�aran ile 30 yıldır birlikte çalı�tıklarına vurgu yapmı�tır. Aynı zamanda Katılımcı 7, 

be� aylık çalı�ma süresi ile ara�tırma kapsamındaki �efler arasında, i�letmesinde en kısa 

süre ile çalı�an �ef durumuna gelmi�tir. �eflerden üç tanesi �u an çalı�tıkları i�letmede 

1-5 yıl, üç tanesi 6-10 yıl, üç tanesi 11-20 yıl ve iki tanesi ise 21-30 yıldır çalı�tıklarını 

belirtmi�lerdir. Söz konusu bilgiler Tablo 3.3’de de yer almaktadır. Restoran 8’in hem 

i�letme sahibi hem de a�çıba�ısı olan Katılımcı 8 ise 47 yıldır aynı i�letmede çalı�tı�ını 

belirtmi�tir. Konuyla ilgili Katılımcı 8’in aktardıkları �öyledir: 

“47 sene. Babam lokantacı oldu�u için kendimi bildim bileli bu mesle�in içindeyim. 
�lkokul 5’ten itibaren babamın lokantasına gidip gelmeye ba�ladım. Önce yemek yiyerek 
ba�ladım. Sonra kasada hesap almaya ba�ladım. Babam burayı 1950’de kurdu. 
Önceleri günde 2-3 saat çalı�ıyordum sonra giderek arttı çalı�ma saatlerim.”

Bilindi�i üzere turizm sektöründe i� gören devir hızı yüksektir, yani sektörde çalı�an 

personeller çok sık i� yeri de�i�tirirler. Ancak ara�tırma kapsamına alınan restoranların 

a�çıba�ılarına ait bulgular, 7 adet i�letmenin a�çıba�ısının 10 senenin üstünde bir 

zamandır aynı i�letmede çalı�tı�ını göstermektedir. Bu son derece önemli bir bulgudur. 

“Sıklıkla a�çıba�ı de�i�tirilmez ise restoranların mutfaklarından çıkan Osmanlı saray 

mutfa�ına ait yiyecekler her zaman aynı standartta çıkacaktır” dü�üncesi ile bu faktörün 

sorgulanmasının gerekli oldu�u dü�ünülmü�tür. Aynı �ekilde “deneyim süresi arttıkça 

Osmanlı saray mutfa�ı ve gastronomi turizmi ili�kisini destekler nitelikte olaylar ile 

kar�ıla�ma sıklı�ı artabilir, gelece�e yönelik yapılması gerekenler konusunda ise daha 

çok öneri üretilebilir” dü�üncesi de bu faktörün sorgulanmasında önemli olmu�tur. 

Yurt Dı�ı Deneyimi 

Tablo 3.3 incelendi�inde, görü�me yapılan a�çıba�ılardan üç tanesinin yurt dı�ı 

deneyimi bulunmadı�ı görülmektedir. Yurt dı�ı deneyimi bulunan a�çıba�ı sayısı ise 
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10’dur. Yurtdı�ına giden 10 adet a�çıba�ıdan 3 tanesi yurtdı�ında sürekli çalı�mı�, geri 

kalan 7 tanesi ise kısa süreli�ine yurt dı�ında bulunmu�tur. Yurtdı�ında en uzun süre 

çalı�an, Restoran 7’nin a�çıba�ısı Katılımcı 7’dir. Katılımcı 7 bu konuyu �u �ekilde 

aktarmaktadır: 

“Hindistan’da Türkiye Cumhuriyeti Büyükelçili�i’nde çalı�tım 7 sene, Kuveyt ve Katar 
2,5 yıl. Singapur 5 yıl. Toplam 14 yıl yurt dı�ında çalı�tım.” 

Yurtdı�ında sürekli çalı�an di�er �eflerin aktardıkları ise �öyledir: 

Katılımcı 9; “Mövenpick otellerin Ortado�u’daki üç otelinin mutfak sorumlusuydum. 

Corparate Chef deniyor buna. Ortado�u’da 3-4 ülke bana ba�lıydı yakla�ık 1 sene kadar.” 

Katılımcı 11; “�ki sene Amerika’da New York’da kaldım. Orada Savaron isimli fine dining bir 

restaurantın açılı�ını yaptım, �efli�ini yaptım. Bir sene kadar Dervi� diye köklü bir restaurantın 

danı�manlı�ını yaptım, �efli�ini yaptım yine New York’da. 6 ay kadar da Jean Johns’da çalı�tım 

dünyanın en iyi 10 �efinden biri, 3 Michelin yıldızlı bir restoran. Kısa bir süre, 1.5 ay kadar da 

Spice Market’in ürünlerine baktım, restoranında çalı�tım.”

Görüldü�ü üzere Katılımcı 11, bu ara�tırmanın birinci bölümünde de�inilen restoran 

derecelendirme sistemleri arasında bulunan Michelin yıldızından bahsetmi�tir. Katılımcı 

11, “Jean Johns’da çalı�tım, dünyanın en iyi 10 �efinden biri, 3 Michelin yıldızlı bir 

restoran” ifadesini kullanırken, söz konusu derecelendirme sisteminin ne kadar prestijli 

oldu�unun bilincindedir. Ayrıca ara�tırmacı sorulara yanıt alırken a�çıba�ında, söz 

konusu yerde çalı�mı� olmaktan ötürü gurur ifadesi gözlemlemi�tir. 

Yurtdı�ı deneyimi olan ancak uzun süre çalı�mamı� 7 a�çıba�ının 2’si Türk Mutfa�ı 

Tanıtım Günleri/Haftası çerçevesinde yurtdı�ında bulunduklarını belirtmi�lerdir. Kısa 

süreli yurtdı�ında bulunan Katılımcı 13 sadece iftar hazırlamak için Katar’da 

bulundu�unu, Katılımcı 1 ise seminer için gitti�ini belirtmi�tir. Di�er 3 �ef ise bulunma 

nedeni belirtmemi� ancak kısa süreli yurtdı�ında bulunduklarına vurgu yapmı�lardır. 

Yarı yapılandırılmı� görü�meler esnasında �eflere hangi ülkelere gittikleri de 

sorulmu�tur. Alınan cevaplar çok çe�itli olmakla birlikte, �eflerin ülkeden çok özellikle 

�ehir ismi verdikleri dikkati çekmi�tir. Yurtdı�ında bulunmu� 10 �eften 4’ü Katar’a 
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gitmi�tir. Böylelikle Katar, ara�tırma kapsamında görü�üne ba�vurulan �efler arasında 

ziyaret edilme oranı en yüksek olan ülke olarak ortaya çıkmaktadır. Katar’dan sonra 

�eflerin ziyaret ettiklerine dair en çok vurgu yaptıkları ülkeler; Almanya, �talya, Fransa, 

Amerika Birle�ik Devletleri ve Rusya olmu�tur. 

A�çıba�ıların yurtdı�ı deneyimlerinin ara�tırma kapsamında sorgulanmasının sebebi; 

yurtdı�ında Osmanlı saray mutfa�ının durumu konusuna zemin hazırlayabilmektir. Aynı 

�ekilde yurtdı�ında bulunmu� her �efin, Osmanlı saray mutfa�ının ve kültürünün 

tanıtımına katkı yapaca�ı dü�üncesinden hareketle bu soru sorulmu� ve mevcut durum 

ortaya konulmaya çalı�ılmı�tır. 

Yurtdı�ı deneyimi olan a�çıba�ılara “Yurtdı�ına gitti�inizde Osmanlı saray mutfa�ına ait 

yemekleri servis eden restoranlarla kar�ıla�tınız mı? Ya da Osmanlı saray mutfa�ı ile 

ilgilenen yabancı �eflerle kar�ıla�tınız mı?” sorusu sorularak, restoranların 

a�çıba�ılarının gözünden yurtdı�ındaki Osmanlı saray mutfa�ının durumu ö�renilmeye 

çalı�ılmı�tır. Bu soruya yurtdı�ı deneyimi olan �eflerin verdikleri cevaplar �u �ekildedir: 

Katılımcı 1; “Öyle bir �ef �u anda benim aklıma gelmiyor ama Osmanlı mutfa�ı ile Arap 

mutfa�ının benzerlikleri çok fazla belki o co�rafyada olabilir. Çünkü ben birçok Osmanlı 

yeme�ini Arap mutfa�ında görebildim.” 

Katılımcı 5; “Yurtdı�ında Osmanlı mutfa�ı bilen �ef yok, mönüsüne koyan i�letme yok. Ya da 

var da adı var, bir standardı yok diyeyim. Çünkü �ef ya da i�letme “bu Osmanlı saray mutfa�ı” 

dese kim “hayır öyle de�il” diyebilecek ki oralarda?” 

Katılımcı 6; “Yurtdı�ında Türk mutfa�ı bilen yabancı �ef yok. Amerika’da Turkish Cuisine diye 

bir restoran var, Washington DC’de Kazan diye bir restoran var. Onlarda bir �eyler yapıyorlar 

ama yabancıla�tırılmı�, ba�ka �eylere dönü�türülmü� Türk lezzetleri var orada. Londra’da sofra 

ya da özel restoranlar var gitti�inizde belli oranda Türk olan lezzetler sunuyorlar. Yabancının 

damak tadına göre mecburen belli oranda de�i�tirilmi� sunuyorlar yemekleri. Yurtdı�ına git 

Türk mutfa�ını hiç kimse bilmiyor. Dünyanın en iyi üç mutfa�ından biridir demi� birisi, biz de 

yıllardır kendi kendimizi kandırmı�ız. Ezbere konu�uyoruz. �unu söyleyebiliriz. Türk mutfa�ı 
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dünyanın en zengin mutfa�ıdır. Gerçekten hiçbir mutfakta bizdeki zenginlik, bizdeki yemek 

çe�idi, bizdeki teknik yok. Aynı zamanda dünyanın en sa�lıklı mutfa�ına da sahibiz diyebiliriz.” 

Katılımcı 7; “Kar�ıla�tım ama tamamen yanlı� bir �ekilde kar�ıla�tım. Bundan da üzüntü 

duydum. Elimden geldi�ince düzeltmeye çalı�tım ama bir ki�iyle olacak i�ler de�ildi bunlar. 

Ben ancak müessese bazında düzeltebildim. Ülke genelinde düzeltemedim. Gitti�im ülkelerde 

televizyon programları yaptım. Türk mutfa�ının ya�lı yiyeceklerden ibaret olmadı�ını anlattım, 

sebzelerle olan yemeklerimizi anlattım. O bölgelerde de vejetaryen a�ırlıklı besleniliyor. Türk 

mutfa�ının bu beslenme tarzına da uygun oldu�unu vurgulamaya çalı�tım. Bir örnek daha 

vereyim. Uzakdo�u’da döner yapıyorlar. Döneri bizim olarak kabul ediyorlar ama servisini 

bilmiyorlar. Makasla döner kesiyorlar. Makasla dönerden tat alamazsınız ki.” 

Katılımcı 8; “Ben Yeni Zelanda’ya gittim baktık Turkish Kitchen yazan bir yer. Dedik girelim 

bakalım ne var burada. Döner kebap ve �i� kebap var sadece. Nereye giderseniz aynı maalesef. 

1 ay önce Arabistan’a gittim i� için. Çünkü benim o�lum orada gastronomi üzerine bir i�

yapmayı dü�ünüyor. Gittik bakalım dedik burada insanlar ne yiyor ne içiyor. Bizi bir yere 

götürdüler. ��letmecilerin ço�u Türk’tü. Zaten orada Müslüman tercih ediyorlar, 

gayrimüslimler giremiyor sanırım. %90’ı Türk lokantası ve Türk i�letmeciydi. Kebap 

a�ırlıklıydı fakat çok kötüydü hepsi. Birkaç i�letme zeytinya�lı bir �eyler yapmaya çalı�mı�tı 

dolma gibi ama onlar da çok kötü. Közlenmi� patlıcan salata her yerde vardı. Gerçi onun hazırı 

bile var.” 

Katılımcı 9; “Yurtdı�ında Türk mutfa�ı, mutfak olarak bile bilinmiyor. Bizim geçmi�imizin 

Arap oldu�una inanıyor insanlar. Dolayısıyla Osmanlı mutfa�ı diye bir �ey bilmiyorlar. Türk 

mutfa�ını da bilmiyorlar ama onu gün yüzüne çıkardı�ımız zaman da çok mutlu ve memnun 

oluyorlar. Çok farklı geliyor. Çünkü Osmanlı mutfa�ı, bildi�imiz Türk mutfa�ı falan de�il. 

Osmanlı saray mutfa�ı çok daha farklı bir mutfak ve pi�irme stilleri tamamen farklı. Tarçınla, 

meyveyle pi�en ürünler var. Bayıldı, bastı tarzı yiyecekler var. A�ır ate�te saatlerce pi�irilerek 

yapılan yemekler var. Yurtdı�ında ise bilinmiyor.” 

Katılımcı 10; “Yurt dı�ında Osmanlı mutfa�ı diye bir �ey söz konusu de�il ki. Aramayın zaten. 

3-4 tane �ef ile kar�ıla�tım. Bunlar zaten Türk veya Arap mutfa�ı, Ortado�u mutfa�ı üzerine 

kitaplar yazmı� ki�iler. Toplamda böyle 5-6 ki�i var.” 
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Katılımcı 11; “Yurt dı�ında birçok Türk mutfa�ı restoranları var. Londra’da var, Paris’te var 

Amerika’da var ama tabi bunlar bire bir bizim Osmanlı yemeklerimizi kesinlikle yansıtmıyor. 

Yani birkaç mezeden, ramazan pidesinden ve dönerden olu�an bir mönüleri var. Yani öyle çok 

kapsamlı de�il. Herkes i�çilikle ba�lamı�. Asıl bu meslekten gelip de orada yer açan pek kimse 

yok. Hep zengin i� adamları birilerinin vasıtasıyla bir yerler açıyor. Ya da kendileri bir yerler 

açanlar da sadece döner ve pilavla geçinebiliyorlar. Çok merkez noktalarda i�te bu denilecek, 

dünya listelerine girecek iyi bir Türk restoran ya üçtür ya be�tir. Avrupa ve Amerika dahil. 

Aslında New York’da birkaç yabancı restoranlarda var. Pilaki olsun, dolmalar olsun, türlü gibi 

bir kaç yemek mönülerinde var. Ama onlara göre bu yemekler Türk de�il de Yunan. Yunan 

yemekleri diye koymu�lar. Yunan yemekleri de bilindi�i gibi aslında bizden alınmı�. Dolmalar, 

börekler vb. bizden gitme. Ben ordayken bir kaç Fransız �efle görü�me imkânı da buldum onlar 

da Greek olarak adlandırıyor bu yemekleri. Hayır dedim bunlar Osmanlı-Türk yeme�i dedim.” 

Katılımcı 12; “Zaten Türk Haftası sebebiyle gitti�imden Türk yemekleriyle kar�ıla�tım. Ama 

Almanya’da kaldı�ım otelde öyle bir �ey yoktu. Ama Almanya’da Türk nüfus sayısı fazla 

oldu�undan pek çok Türk lokantası vardı civarda. Dubai’de de kar�ıla�madım. Ama bir Alman 

a�çıba�ıyla tanı�tım orada. Dedi ki “Araplar, Osmanlı, mutfa�ını aslında bizden almı�tır 

iddiasında bulunur ama gerçek bunun tam tersidir. Aslında onlar sizden mutfa�ı almı�tır, daha 

fazla baharat kullanmı�tır ve kendilerine adapte etmi�lerdir.” Bu sohbetim, bu gözlemimden 

hariç yurt dı�ında sizin sorunuzla alakalı herhangi bir �eyle kar�ıla�madım.” 

Katılımcı 13; “Katar’da Ramazan ayını orada geçirecek �ekilde kaldım. Sadece iftar 

hazırlayıp sunmakla geçti vaktimiz. Dolayısıyla kar�ıla�madım.”

Osmanlı Saray Mutfa�ı Hakkında Özel E�itim 

Tablo 3.3’den de anla�ılaca�ı üzere görü�me yapılan a�çıba�ılardan hiçbiri Osmanlı 

saray mutfa�ı hakkında özel bir e�itim almamı�tır. �eflerin tamamı, bildiklerinin 

hepsinin, ustalarından gördükleri ve kitaplardan okudukları sayesinde olu�tu�unu 

söylemi�tir. �eflerden bazıları ustalarından gördükleri e�itimin çok donanımlı oldu�una 

vurgu yaparak; kendilerini özel e�itim almı� olarak gördüklerini belirtmi�lerdir. 

Restoranların üç tanesinin a�çıba�ısı aynı zamanda i�letmenin de sahibidir. Dolayısıyla 

bu �efler, ö�rendiklerini dede, baba ve amcadan ö�rendiklerini, yani ustalarının aynı 

zamanda akrabaları ve i�letmelerinin ilk kurucuları oldu�una de�inmi�lerdir. Ayrıca 

�efler, yeti�tikleri dönemde Türkiye’de Osmanlı saray mutfa�ı ile ilgili e�itim 
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alınabilecek kurum bulunmadı�ına da dikkati çekmi�lerdir. Di�er yandan �efler, 

günümüzde var olan a�çılık okullarının Osmanlı saray mutfa�ı ile ilgili bir müfredatı 

oldu�unu dü�ünmediklerini de belirtmi�lerdir. Konuyla ilgili bazı katılımcıların 

verdikleri cevaplar �u �ekildedir: 

Katılımcı 5; “Almadım ama düzenli ve do�ru bilgi almaya çalı�ıyorum. Mesela Arif Bilgin 

hoca var Sakarya Üniversitesi’nde onun kaynaklarından çok yararlandım. Çünkü kendi 

yorumları de�il ziyadesiyle ar�iv kayıtlarına göre bilgi veriyor, bu çok önemli. Mesela 

Armaggan Kültür Merkezi var Nuruosmaniye’de, Nar Lokantası var. Orada sürekli seminerler 

olur, mutlaka katılırım. Deniz Gürsoy, Nedim Atilla orada seminerler verir. Mümkün oldu�u 

kadar internetten, �uradan buradan derme çatma de�il de ayakları yere basan kaynaklara 

ula�maya çalı�ıyorum. Mesela Murat Bardakçı’nın bu konuyla ilgili zaman zaman yazıları oldu 

onları takip ederim. Ben Kâ�ıthane’de oturuyorum. Osmanlı ar�ivleri oraya geldi. Önümüzdeki 

günlerde gidip incelemek istiyorum. En do�ru bilgiler orada.” 

Katılımcı 6; “Almadım ama 15 yıl önce bu mutfa�a gönül verdim ve o günden beri 

bulabildi�im bütün kaynakları okudum, uzman sayılacak ki�ileri buldum. Biraz Osmanlıca 

ö�rendim. Yine okumadı�ım kaynak varsa okumayı çok isterim.” 

Katılımcı 9; “Özel bir e�itim almadım ancak merakla ara�tırmalar yaptım elbette ve o 

dönemde Vedat Ba�aran Bey Milli Saraylarda ara�tırmalar yapar, o dönemi ara�tırırdı, 

reçeteler bulurdu biz de uygulardık. O �ekilde ö�rendik.” 

Katılımcı 10, konu hakkında daha detaylı bilgi vermi� ve �unları aktarmı�tır: 

“Bu e�itimi verebilecek bir kurum yok. Zaten Osmanlı mutfa�ının tanımının ne oldu�u 
konusunda net bir tanımlama yok hala Türkiye’de hiçbir kaynakta. Yani Türk 
mutfa�ıyla Osmanlı mutfa�ının farkını da analiz eden bir kitap yok, Osmanlı mutfa�ıyla 
Osmanlı saray mutfa�ını analiz eden bir kurum olmadı�ı için düzenli olarak temasta 
oldu�umuz ki�iler var. Bunların yayınları var. Ya sözlü olarak sohbetlerimizde aldım 
e�itimimi ya da onların kitaplarından. Mesela Arif Bey’le birkaç görü�memiz var. 
Oradan yola çıktım. Aslında kendi kendimi e�itti�im de söylenebilir. Ama bizim de 
konseptimizin, temamızın fikir sahibi Engin Türker Bey var. Eski Turizm Bakanlı�ı 
müfetti�lerinden. Emekli olduktan sonra bire bir gastronomi veya yemek arkeolojisi 
üzerine yo�unla�mı� bir beyefendi. Onunla biz zaten düzenli olarak haftada en az üç kez 
çalı�malarımızı yapıyoruz. Ar�iv çalı�ması yapıyoruz. Akademik merak diye bir �ey
vardır çok iyi bilirsiniz. Diyoruz ki mesela bir yerde yazılmı�: Fatih Sultan Mehmet’in 
sofrasında be� gün boyunca mantı olurdu. Dü�ünüyoruz mantı nerede vardı? Biraz 
geriye gidiyoruz. �irvani’de var mı? 12. yüzyılda Orta Asya’da falanca kabilede varmı�, 
oradan dönmü� Wonton olarak Tibet’e, Nepal’e oradan Çin’e geçiyor, Kafkaslara 
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yukarıdan yayılıyor. Gürcü’de Hinkali varmı�, Ruslarda Pelmeni varmı� diyerek 
geli�iyor ara�tırma. Bunun saraya etkisi olmu� mu, saraya gelmi� mi? Orta Asya’da 
mantı harcı olarak nohut koyarlarmı�. Bu ne kadar devam etmi�? Nerede ba�layıp 
nerede bitmi�? Müslüman toplumların veya devletlerin yemek yeme adapları genellikle 
birbirine paralel geli�ti�i için özellikle �pek Yolu veya Baharat Yolu üzerindeyken, 
Babür �mparatorlu�u’nda mesela ne olmu�? Onlara ait kayıt var mı Hindistan’ın 
kuzeyinde? diye bakarken e�itiliyorsunuz ister istemez. Çünkü kayıtları çok iyi tutulmu�
�eyler de�il bunlar. Do�ruyu mümkün oldu�u kadar çok kayna�a bakarak kendiniz 
bulmaya çalı�ıyorsunuz. Özel e�itim dedi�im bu. Okumakta zorlandı�ımız yerlerde de 
birilerini arayıp yardım talep ediyoruz.” 

Festival ve Yarı�malara Katılım 

Ara�tırmaya dahil olan restoranların a�çıba�ılarına, mesleki tecrübeleriyle alakalı 

sorulan sorulardan biri de “Yurtiçi ya da yurtdı�ında katıldı�ınız festivaller/yemek 

yarı�maları var mı?” sorusudur. Bilindi�i üzere bu tarz organizasyonlar ülke 

mutfaklarının tanıtımı açısından son derece önemlidir. Bu sorunun ara�tırmaya dahil 

edilmesinin birkaç sebebi bulunmaktadır. Öncelikle e�er �efler bu tarz organizasyonlara 

katıldılarsa, katıldıkları yemeklerin Osmanlı saray mutfa�ına ait olup olmadı�ı tespit 

edilecek; sonrasında söz konusu yemekler e�er Osmanlı saray mutfa�ına aitse, 

yemeklerin adlarının tespiti mümkün olacaktır. Öte yandan yapılan organizasyonlar 

arasında, Osmanlı saray mutfa�ı konseptli bir yarı�ma/festival düzenlenip 

düzenlenmedi�i de bu soru sayesinde açıklanmı� olacaktır. 

Tablo 3.3’de de görüldü�ü üzere görü�me yapılan a�çıba�ılardan sadece Restoran 8 ve 

Restoran 13’ün a�çıba�ısı yurtiçi ya da yurtdı�ında düzenlenen festival ve yemek 

yarı�malarına katılmamı�tır. Geriye kalan 11 restoranın a�çıba�ısı bu tarz 

organizasyonlara katılmı�tır. 

Festival ve yemek yarı�malarına katılan 11 �eften 4’ü katıldı�ı organizasyonun adını 

belirtmi�, 7 adedi ise “çe�itli organizasyonlara katıldım” ifadesini kullanmı�tır. �efler; 

�stanbul Mutfak Günleri, Chaîne des Rôtisseurs, Osmanlı Saray Yemekleri Yarı�ması, 

Türk Tanıtma Vakfı tarafından düzenlenen organizasyonlar gibi yarı�ma ve festivallere 

katıldıklarını belirtmi�lerdir. Festival ve yemek yarı�malarına katılan 11 �eften ikisi 

yarı�maya dünya mutfa�ından bir yemekle, 8 adedi ise Osmanlı saray mutfa�ından 

yemeklerle katılmı�lardır. Restoran 9’un a�çıba�ısı ise bu tarz organizasyonlara 

yarı�macı olarak de�il de, jüri olarak katıldı�ını vurgulamı�tır. Yine festival ve yemek 
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yarı�malarına katılan 11 �eften 7 adedi yarı�malara münferit olarak katılırken; 3 tanesi 

i�letme adına, ekip olarak katılmı�tır. Yarı�malara münferit olarak katılan 7 �eften 2 

tanesi dünya mutfa�ı, 5 tanesi ise Osmanlı saray mutfa�ından örnekler ile 

yarı�mı�lardır. Yarı�malara münferit olarak ve Osmanlı saray mutfa�ından örnekler ile 

katılan katılımcıların aktardıkları �u �ekildedir: 

Katılımcı 3; “Evet, 2006 yılında bir yarı�maya Osmanlı mönüsü ile katılmı�tım. Bu mönüde 

Dana Eti Yahnisi, Osmanlı Pilavı ve Padi�ah Tatlısı bulunuyordu.” 

Katılımcı 4; “Evet, Osmanlı yeme�i ile katıldım. Bostan Patlıcanda Bıldırcın yeme�i yaptım ve 

2. oldum.” 

Katılımcı 6; “Evet, genelde hep Osmanlı a�ırlıklı yemeklerle katıldım. Örnek vermem 

gerekirse Terkib-i Çe�itliye, Vertika ve Tavuklu Mahmudiye.” 

Katılımcı 7; “Katıldım hatta Dünya 2. si oldum Singapur’da. Seafood �stanbul diye bir balık 

yeme�i üretmi�tim. Çok be�enildi. Hatta o ülkede gündeme dü�tü. �uan hala da 

restoranlarında, mönülerinde var. Zaten Singapur’da Osmanlı mutfa�ını ön plana çıkarttım 

ama ülkemizin ismi yerine �stanbul’un ismini verdim. Ama yeme�i Osmanlı tarzında yaptım. 

Süsleme, dekorasyon de�il de oldu�u gibi, tüm lezzetiyle Osmanlı’yı yansıtmasını sa�ladım.”

Yarı�malara i�letmesi adına, ekip olarak ve Osmanlı saray mutfa�ından örnekler ile 

katılan Katılımcı 12’nin aktardıkları ise �u �ekildedir: 

“�ki defa Osmanlı Saray Yemekleri yarı�masına otel olarak katıldık. Onun dı�ında pek 
yarı�malara katılmıyorum. Kitaplardan ara�tırıp bir �eyler yapmaya çalı�tık. �lk 
katıldı�ımızda dereceye giremedik ama son katıldı�ımızda Jüri Özel Ödülü aldık.” 

Ara�tırma kapsamında görü�üne ba�vurulan a�çıba�ılardan Katılımcı 10 ve Katılımcı 11 

festival ve yarı�malar konusuna de�i�ik açılardan bakmı� ve görü�lerini aktarmı�tır. 

Buna göre Katılımcı 10 konunun olumsuz yanlarına de�inirken, Katılımcı 11 ise bu tarz 

yarı�maların düzenlenme a�amaları hakkında bilgiler vermi�tir. Katılımcıların 

aktardıkları �unlardır: 
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Katılımcı 10; “Belki duymu�sunuzdur en son Küçük Çiftlik Park’ta yaptılar Türk Mutfa�ı 

Derne�i’nin festivaliydi. Biz bu tarz etkinliklerin bir amacı olması gerekti�ine inanıyoruz. 

Sadece Öztiryakileri, Makpa’yı arkanıza alıp, bir yerden ödenek bulup, üç tane de lokanta 

sahibi veya �efi oraya getirip panel düzenlemekten ibaret bu organizasyonlar. Bunlar da tamam 

ama niye? Katkımız ne, çıktımız ne? Bazı insanlar da bu tarz etkinliklerde boynuna madalyaları 

sıra sıra dizip dola�ıyor. Tüm bunları anlayamıyoruz.” 

Katılımcı 11, “Bu yarı�malara daha çok Osmanlı yemekleriyle, Türk yemekleriyle, etnik 

yemeklerle, yöresel yemeklerle, ülke yemekleriyle katılıyorlar ama yakla�ık 30 çe�it yarı�ma 

dalı var. Bunlardan birini seçip yarı�abilirsiniz. Biri diyor ki ben makarnadan girmek 

istiyorum, biri Show Plate’den girmek istiyorum diyor, biri ana yemekten kuzudan, biri 

balıktan, biri restoran tatlı taba�ı yapaca�ım diyor. Ço�u de�i�iyor tabi ama insanlar 

yarı�malarda daha çok dünyadaki �eflerin, oradaki gurmelerin ya da yarı�madaki jürilerin bilip 

de onu en iyi uygulayaca�ı yemeklerle yarı�maya katılmaya çalı�ıyor. Çünkü çok iyi yaptı�ı bir 

Türk yeme�ini jürideki çok iyi bir �ef anlayamayabiliyor. Do�ru mu yanlı� mı diye 

de�erlendiremeyebiliyor. O da puanını etkiliyor. Onun için �efler yarı�malara daha çok Akdeniz 

mutfa�ı ile taze bir sebzeyle ama bir orjinallik, bir dokunu�, aa bunu nasıl yapmı� gibi farklı bir 

dü�ünceyle ya da bir balık, bir et, bir sebzeye ya da de�i�ik bir bitkiye sarılmı� bir av etiyle 

yarı�malara giriyorlar.” 

Derneklere Üyelik 

Yarı yapılandırılmı� görü�meler esnasında �eflere, her biri sivil toplum kurulu�u olan, 

a�çılıkla ilgili örgütlenmelere üye olup olmadıkları, e�er üyelerse hangi derneklere üye 

oldukları, üye de�illerse de gerekçeleri sorulmu�tur. Alınan cevaplar do�rultusunda 6 

adet �efin a�çılık derneklerine üye oldu�u, 5 adet �efin ise bu zamana kadar hiçbir 

derne�e üye olmadı�ı sonucu elde edilmi�tir. Restoran 8 ile Restoran 12’nin a�çıba�ıları 

ise önce üye olduklarını, sonrasında ise üyeliklerini iptal ettirdiklerini vurgulamı�lardır. 

�eflerin a�çılık derneklerine üyelik durumları Tablo 3.3’de yer almaktadır. 

A�çılık derneklerine üye olan a�çıba�ılardan Katılımcı 1 ve Katılımcı 6, Avrasya A�çılar 

Derne�i’ne, Katılımcı 4 ve Katılımcı 7 ise hem Profesyonel A�çılar Derne�ine üye hem 

de Yemek Kültürü Derne�i’nin kurucularındandır. Katılımcı 3, A�çılar Derne�i’ne ve 

Katılımcı 11 ise �stanbul A�çılar Derne�ine üyedir. Katılımcı 8, Mutfak Dostları 
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Derne�i’nin kurucularından, Katılımcı 12 ise Bolu Profesyonel A�çılar Derne�i’nin 

yönetiminden olmasına ra�men, dernekler ile olan ili�kilerini noktalamı�lardır. 

Derneklere üyelik alt kategorisinin ara�tırmaya eklenmesinin sebebi, Osmanlı saray 

mutfa�ı ile ilgili bir dernek faaliyeti olup olmadı�ını ortaya çıkartmaktır. Her ne kadar 

Türkiye’deki a�çılık derneklerinin neredeyse tamamının amaçları arasında “Osmanlı 

mutfa�ını ya�atmak ve geli�tirmek” gibi maddeler yer alsa da, bu maddeye uygun

hareket edilmedi�i gözlemlenmektedir. Dolayısıyla hareket noktası sadece Osmanlı 

saray mutfa�ı olan bir derne�in varlı�ı önem arz etmektedir. Sonuç itibariyle 

a�çıba�ılar, Osmanlı saray mutfa�ı ile ilgili böyle bir olu�um olmadı�ına, hâlihazırda 

bulunan derneklerin de pek çok eksikliklerinin oldu�una ve yanlı� uygulamalar 

yaptı�ına de�inmi�lerdir. A�çıba�ıların dernek olu�umları hakkında aktardıkları 

olumsuz kanaatler �öyledir: 

Katılımcı 3, “Mevcut derneklerin pek ço�u zaten tamamen kartvizitten ibaret.”

Katılımcı 10, “Derneklere üye olmayı reddediyoruz.”

Katılımcı 11, “Benim aslında derneklerle çok ili�kim yok ama ça�ırıyorlar, illa gel diyorlar. 

Bize faydalı ol, senin ismin gerekli diyorlar. Biz de arkada�larımızı kıramıyoruz. Her dakika 

tabi toplantılarına falan gidemiyorum.” 

Federasyonlara Üyelik 

Yarı yapılandırılmı� görü�meler esnasında �eflere derneklerin bir üst kurulu�u olan 

a�çılık federasyonlarına üye olup olmadıkları sorulmu�tur. Bilindi�i üzere Türkiye’de 

birbirinden farklı üç adet a�çılık federasyonu bulunmakta, bu durum ise a�çılık mesle�i 

adına son derece olumsuz bir imaj olarak de�erlendirilmektedir. A�çıba�ılara 

federasyonlara üye olup olmadıkları sorulurken, federasyonların Osmanlı saray mutfa�ı 

ile ilgili çe�itli tasarrufları olup olmadı�ı konusunda bilgi elde edilmek istenmi�tir. 

Tablo 3.3’de de görüldü�ü üzere ara�tırma kapsamında görü�üne ba�vurulan 13 

a�çıba�ıdan sadece be� adedi federasyonlardan birine üye oldu�unu belirtmi�, sekiz 

adedi ise hiçbir federasyona üye olmadı�ını söylemi�tir. A�çılık federasyonlarına üye 

olan 5 �eften 3’ü Türkiye A�çılar ve �efler Federasyonu (TA�FED)’e, 2’si ise Türkiye 

A�çılar Federasyonu (TAFED)’e üyedir. 2013 yılında yeni kurulmu� olan A�çılar ve 
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Pastacılar Federasyonu (A�PAFED)’e ise üye olan �ef bulunmamaktadır. Katılımcıların 

federasyonlar konusunda vurguladı�ı en önemli nokta üç federasyonun da birle�erek tek 

çatı altında toplanması gereklili�idir. Ancak yönetimdeki ki�ilerin birbirleriyle olan 

ki�isel sorunlarının buna engel oldu�u kanaati �efler arsında yaygındır. A�çıba�ılardan 

bazılarının federasyonlar konusu hakkında aktarmı� oldukları bilgiler �öyledir: 

Katılımcı 6; “Hiçbir federasyona ba�lı de�iliz. Federasyonların mevcut durumunun kötü 

olması sebebiyle böyle bir karar aldık. Böyle bir ayrılı�a gittik. 3’ten fazla federasyon 

olamıyorsunuz o zaman konfederasyon oluyorsunuz. Konfederasyonlarında devlette yaptırım 

gücü var. Ke�ke olabilsek. Okul kantinlerine dahi müdahale edebilecek güce sahip oluruz o 

zaman, yasa çıkarttırabiliriz. Aslında iyi �eyler yapılabilir, GDO’ya kar�ı güç kazanırsın, 

sa�lıklı beslenmeyle alakalı çok konuya el atılabilir, mesleki yetkinlik belgeleri verilebilir. 

Konfederasyondan alınmı� �ef belgesi olmadan bir i� yerine �ef olarak ba�lanmasını 

engelleyebiliriz mesela. Önüne gelen “ben �efim” diyemeyecek böylelikle. 22 ya�ında gelip ben 

�efim diyen çok insan var. Bu durum sektörü de kötüle�tiriyor. Böyle kurallar konulabilir. Ama 

bir araya gelemiyorlar maalesef.” 

Katılımcı 7; “Zeki Bey’in ba�kanı oldu�u federasyona üyeyim. Ancak tek çatı altında toplanıp 

Türkiye için çalı�ılması gerekiyor. Bu �ekilde olması çok yanlı�.” 

3.2.1.3. Restoranların Mönülerine �li�kin Bulgular 

Çalı�manın bu bölümünde a�çıba�ıların çalı�tıkları restoranlarda kullandıkları mönüler 

hakkında bilgi edinmek istenmi�tir. Bu do�rultuda “Restoran Mönüsü” olarak belirlenen 

temaya ait alt temalar �u �ekilde olu�turulmu�tur: 

Restoran Mönüsü 

• Mönüyü Hazırlayan Ki�i 
• ��letmede Kullanılan Mönü Çe�idi 
• Mönüdeki En Popüler Yemekler 
• Mönü De�i�me Sıklı�ı 
• Mönüdeki Yiyecekleri Ö�retmek �çin Kurs/Workshop Düzenleme 

A�çıba�ıların çalı�tıkları restoranlarda kullandıkları mönüler hakkında bilgi edinebilmek 

için, alt temalar do�rultusunda be� adet soru sorulmu�tur. Ara�tırmanın bu kısmında 

sorulan sorulara alınan cevapların, ara�tırmanın sonraki kısımlarında yer alan doküman 

analizinin sonuçlarıyla paralellik göstermesi beklenmektedir. Özellikle “Mönünüzdeki 
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yiyecekler arasında en popüler olanı/en çok satılanı hangisidir?” sorusunun bu a�amada 

soruluyor olması ve alınan cevaplar, ara�tırmanın seyri açısından son derece önem arz 

etmektedir. Bu soru hazırlanırken, alınacak cevapların, Osmanlı saray mutfa�ı ile ilgili 

bölümde, yüzyıllar bazında ve tablolar halinde gösterilmi� olan, Osmanlı saray 

mutfa�ına ait yemeklerle örtü�mesi beklenmi�tir. Tablo 3.4, elde edilen bulguları 

içermektedir. 

Mönüyü Hazırlayan Ki�i 

Bu alt tema do�rultusunda ara�tırma kapsamında görü�üne ba�vurulan a�çıba�ılara, 

çalı�tıkları i�letmenin mönüsünü kendilerinin hazırlayıp hazırlamadı�ı sorulmu�tur. Bu 

sorunun, �eflerin Osmanlı saray mutfa�ı hakkında bilgi düzeylerini göstermeye 

yardımcı olaca�ı dü�ünülmü�tür. ��letme mönüsündeki çe�it zenginli�inin, a�çıba�ının 

konuya olan hakimiyetiyle do�ru orantılı oldu�u dü�ünülmektedir. Bu ba�lamda soru 

yöneltilen a�çıba�ılardan 2 tanesi mönüyü kendisi hazırlamamı�, 11 tanesi ise restoran 

mönüsünü kendisi hazırlamı�tır. Konuya ait bulgular Tablo 3.4’de yer almaktadır. 

Tablo 3.4 
Restoranların Mönülerine Yönelik Bulgular

MÖNÜYÜ HAZIRLAYAN K��� MÖNÜ DE���ME SIKLI�I 

Ba�kası 
Tarafından 

11 Hiç De�i�mez 1 

Kendisi 
Tarafından 

2 Yılda Bir Kez 2 

��LETMEDE KULLANILAN MÖNÜ 
ÇE��D�

Mevsimsel 7 
Günlük 3 

A la Carte 12 MÖNÜDEK� Y�YECEKLER� Ö�RETMEK
�Ç�N KURS/WORKSHOP DÜZENLEME 

Table d’Hote - Düzenliyor 1 
Fix/Set - Düzenlemiyor 5 

Düzenlemek �stiyor 7 
                             EN POPÜLER YEMEKLER

Mutancana Külbastı 
Hünkâr Be�endi �slim Kebabı 

Mahmudiye Kavun Dolma 
Tandır Levrek Biryan 

Kaz Kebabı Vi�neli Yaprak Sarma 
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Restoran 7’nin a�çıba�ısı mönüyü kendisinin hazırlamadı�ını belirtmi�tir. Bu duruma 

gerekçe olarak ise i�letmenin sahibi olan Vedat Ba�aran’ın aynı zamanda çok iyi bir �ef 

olmasını göstermi�tir. Katılımcı 7 göreve ba�ladı�ında mönüye sadece bir takım ufak 

tefek rötu�lar yaptı�ını belirtmi�tir. Önceden var olan bir mönüyü kullanan di�er i�letme 

ise Restoran 10’dur. Katılımcı 10 kullandıkları mönü hakkında �u açıklamayı yapmı�tır: 

“Bu i�letmeyi 1991 yılında açtık ticari olarak. Ailemize bir prestij lokantası istiyorduk. 
O yıllarda Osmanlı mutfa�ı ile ilgili henüz bir çalı�ma yapılmamı�tı. ��letmemiz 
faaliyete geçmeden bir yıl önce bir ön hazırlık yaptık, kaynak taraması yaptık ve 20 
kalemlik ilk mönümüzü olu�turduk. O mönünün üzerine ekleyerek gidiyoruz. �u ana 
kadar 360 çe�it yemek servis etmi�iz a la carte mönümüzde. Onun için zaten mevcut 
olan bir cephanemiz var ben sadece hangi tüfekle nereye ate� edece�imizi 
belirliyorum.” 

Öte yandan Restoran 12’nin a�çıba�ısı, mönüyü hazırlarken kendisine e�lik eden ekip 

arkada�ları oldu�una vurgu yapmı�, Katılımcı 13 ise “Mönüdeki 15-20 kalem ürün sabittir, 

her daim var. Onun dı�ında ilaveler olacaksa, güncellemeler yapılacaksa tarafımdan 

yapılıyor.” ifadesini kullanmı�tır. 

��letmede Kullanılan Mönü Çe�idi 

Tablo 3.4’de de görüldü�ü üzere, ara�tırma kapsamında bulunan restoranların 

tamamında a la carte mönü kullanılmaktadır. A la carte mönü, bir ön hazırlık olmaksızın 

mü�terinin sipari�inden sonra hazırlanacak yiyecek ve içecekleri kapsamaktadır 

(Yörüko�lu ve Yörüko�lu, 1998: 101). Bilindi�i üzere a la carte mönü uygulayan 

i�letmelerin, üzerinde fiyatların da yazılı oldu�u, basılı bir mönü kartı kullanması 

gerekmektedir. Restoranlardan sadece Restoran 7’nin a�çıba�ısı yaptıkları de�i�ik bir 

uygulamaya daha dikkat çekmek istemi�tir. Katılımcı 7’nin aktardıkları �öyledir: 

“A la Carte mönü uyguluyoruz ama aynı zamanda her gün saat 12.00 ile 15.00 arası 
açık büfe uygulamamız da var. So�uk yiyeceklerimiz, sıcak yiyeceklerimiz, tatlılarımız 
büfeden de alınabiliyor. Büfenin mönüsü her gün yenileniyor. Esnaf lokantası gibi bir 
konsept uyguluyoruz yani o saatlerde. Organizasyonlar için catering mönülerimiz de 
var.” 

Ara�tırmacının Restoran 7’de yapmı� oldu�u gözlem de, Katılımcı 7’nin ifadelerini 

destekler niteliktedir. Bu ba�lamda ara�tırmacı, daha önce de vurgulandı�ı üzere 

Restoran 7’ye, açık büfeyi görebilmek için ö�le saatlerinde gitmi�tir. Foto�raf 3.1 ve 



216 

�

Foto�raf 3.2, Katılımcı 7’nin de bahsetti�i, Restoran 7’de her gün saat 12.00 ile 15.00 

arası kurulan açık büfeden görüntülere aittir. Foto�raf 3.1’de görülmekte olan büfe, 

zeytinya�lı yiyeceklerin servis edildi�i büfedir. Restoran 7’nin aynı zamanda restoranın 

ismiyle aynı adı ta�ıyan bir de zeytinya�ı markası bulunmaktadır. 

Foto�raf 3.1: Restoran 7’ye Ait Zeytinya�lı Büfesi 

Söz konusu zeytinya�ları, çok çe�itli aromalara sahiptir. Restoranda aynı zamanda bu 

ya�ların satı�ı da yapılmaktadır. Foto�raf 3.2 ise yine Restoran 7’ye ait tatlı büfesini 

göstermektedir. 

Foto�raf 3.2: Restoran 7’ye Ait Tatlı Büfesi 
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Restoran 7’nin her gün ö�le saatlerinde açmı� oldu�u büfenin tatlılarla ilgili kısmı da, 

son derece bol seçene�e sahiptir. Hazırlanı�ına çok itina gösterildi�i belli olan büfede 

yer alan tatlıların her birinin isimleri, birer isimli�in içerisine yazılmı�tır ve bu isimlik, 

mü�terilerin büfeden daha kolay seçim yapmalarına olanak sa�lamaktadır. 

Mönüdeki En Popüler Yiyecek 

Ara�tırma kapsamında görü�üne ba�vurulan a�çıba�ılara mönülerinde bulunan 

yiyeceklerden en çok hangisinin satıldı�ı sorulmu�tur. Katılımcıların verdikleri cevaplar 

�öyledir: 

Katılımcı 1; “Mutancana, Ballı Mahmudiye, Külbastı.” 

Katılımcı 2: “Hünkâr Be�endi, Kuzu Tandır, �slim Kebabı, Elbasan Tava.”

Katılımcı 3: “Yiyeceklerden; Terkib-i Çe�itliye, Tavuklu Mahmudiye, Hünkâr Be�endi, 

Osmanlı Pilavı, Padi�ah Tatlısı. �çecek olarak ise Demirhindi �erbeti.” 

Katılımcı 4: “Kavun Dolması, Erikli Kuzu Gerdan, Kaz Kebabı, Mutancana (Zireba).” 

Katılımcı 5: “Külbastı, Kaz Kebabı, Levrek Biryan, So�uk Lokmalıklar-Osmanlı Meze 

Taba�ı, Izgara Enginar.”

Katılımcı 6: “Etli Pazı Sarması, Köfte, Yo�urtlu Kebap, Döner, Etli Pide.”

Katılımcı 7: “Kuzu Ku�gömü, Hünkâr Be�endi, �slim Kebabı.” 

Katılımcı 8: “Hünkâr Be�endi, Ayvalı Yahni, Saray Köftesi, ��kembeli Nohut, Paça 

Çorbası, Nohutlu Pilav, Puf Böre�i, �rmik Helvası.”

Katılımcı 9: “Mutancana” 

Katılımcı 10: “Badem Çorbası, Kestaneli Tarhana Çorbası, Vi�neli Yaprak Sarma, 

Safranlı Pilav, Mutancana, Mahmudiye, Kaz Kebabı, Levrek Biryan, Levzine, Ayva-

Elma-Kavun Dolması, Ispanak Borani.” 

Katılımcı 11: “Dana Kaburga, Kuzu Sarma ve Ördek.” 

Katılımcı 12: “Fırın Kebap.”

Katılımcı 13: “Zeytinya�lı Vi�neli Sarma, Tandır, Baklava.”

Alınan cevaplar do�rultusunda �eflerin en çok hangi yemek ismine ortak olarak vurgu 

yaptı�ı tespit edilmi�tir. Buna göre dört �efin ortak olarak “Mutancana” ve “Hünkâr 

Be�endi”nin en çok satılan yemek oldu�unu söyledi�i sonucuna varılmı�tır. Mutancana 

ve Hünkâr Be�endi’nin hemen arkasından gelen yemekler ise üç �ef tarafından ortak 
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olarak vurgulanan, “Mahmudiye, Tandır ve Kaz Kebabı”dır. Külbastı, �slim Kebabı, 

Kavun Dolma, Levrek Biryan ve Vi�neli Yaprak Sarma ise iki �ef tarafından 

vurgulanmı�tır. Tablo 3.4, sadece en popüler yemek adı olarak ön plana çıkan on 

yeme�i göstermektedir. 

Restoran 3’e gözlem için gidildi�inde, Katılımcı 3’ün de popüler yiyecekler arasında 

saydı�ı Padi�ah Tatlısı’nın tadımı yapılmı�tır. Foto�raf 3.3 Padi�ah Tatlısı’na aittir. 

Katılımcı 3’ün yarı yapılandırılmı� görü�meler esnasında “Osmanlı saray mutfa�ında 

sadece 46 çe�it helvadan bahsediliyor. Bu çok önemli. Burada da en spesiyal tatlımız padi�ah 

tatlısıdır. Bu 46 helvadan biridir ancak arasına biz hafifletmek adına bir krema koyuyoruz.”

ifadesini kullanmı� olması, ara�tırmacının bu tatlının tadına bakmasındaki en önemli 

sebeptir. 

Foto�raf 3.3: Restoran 3’e Ait Padi�ah Tatlısı 

Foto�raf 3.3’te de görüldü�ü üzere tatlı, porsiyonu dörde bölünerek servis edilen ve 

tarçınla süslenen bir tatlıdır. Görünü�ünün aksine oldukça hafif olan tatlı, aynı zamanda 

oldukça da lezzetlidir. 

Restoran 4’ün a�çıba�ısının en popüler yemekler arasında ilk sırada saydı�ı Kavun 

Dolması da, ara�tırma kapsamında tadımı yapılan yiyeceklerdendir. Ara�tırmanın ikinci 

bölümünde bulunan dolmalar konusunda da de�inildi�i üzere, Osmanlı saray 

mutfa�ında kavun, ayva, elma gibi meyvelerden dolma yapmak oldukça popülerdir. 
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Oysa artık günümüzde dolmalar sadece biber, kabak, patlıcan gibi belli bazı sebzeler ile 

yaygın olarak hazırlanmaktadır. Bu noktada hem katılımcı 4’ün ifadesi, hem de 

ara�tırmacının merak unsuru etkili oldu�undan, Restoran 4’te kavun dolması tadımı 

yapılmı�tır. Foto�raf 3. 4 kavun dolmasına aittir. Ara�tırmacı kendisi için oldukça ilginç 

olan bu deneyim esnasında gözlem formunda yer alan dü�ünceler kısmına �u ifadeleri 

not etmi�tir: “tatlı ile tuzluyu bir arada yemek fikri bazı insanlara itici gelse de, nasıl ki 

reçelle tereya�ı, kavunla peynir ikilisi kullanılıyor ve yakı�ıyorsa, bence kuzu eti ile 

kavun da birbirine yakı�mı�.” 

Foto�raf 3. 4: Restoran 4’e Ait Bir Yemek 

Restoran 5, Osmanlı döneminde kullanılan saraylardan birinin içersinde faaliyet 

göstermektedir. Günümüzde otel olan bu sarayda ara�tırmacı, en çok restoranın 

ambiyansından etkilenmi�tir. Ud, kanun gibi müzik aletleriyle icra edilmi�, sadece 

enstrümantal müziklerin çalındı�ı restoranın atmosferi ve hakim oldu�u manzara son 

derece büyüleyicidir. Katılımcı 5’in yarı yapılandırılmı� görü�meler esnasında en 

popüler yiyecekler arasında saydı�ı, ayrıca özel üretim olarak gösterdi�i tabakların 

etkisiyle ara�tırmacı, mönüdeki So�uk Osmanlı Atı�tırmalıkları ba�lı�ının altında yer 

alan Klasik Meze Lokmaları yeme�inin tadımını yapmı�tır. Söz konusu yemek ve özel 

üretim tabak, Foto�raf 3.5’te yer almaktadır. 
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Foto�raf 3.5’te yer alan Klasik Meze Lokmaları arasında, Humus, Çerkez Tavu�u, 

Haydari, Közlenmi� Patlıcan, Kısır, Yaprak Sarma, Kavun ve Ezine Peyniri 

bulunmaktadır. Ara�tırmacının gözlem notlarında; “hepsi çok lezzetliydi, ebatlarla fiyat 

kıyaslanınca oldukça pahalı sayılabilir ancak sarayda yemek yemek çok keyifli” ifadesi 

yer almaktadır. 

Foto�raf 3. 5: Restoran 5’e Ait Bir Yemek 

Katılımcı 7, restoranlarında servis edilen en popüler yemekler arasında, Hünkâr 

Be�endi�i de saymı�tır. Ara�tırmacı, Restoran 7’de açık büfe konseptini gözlemlemekle 

birlikte, a la carte mönüden de birkaç yeme�in tadına bakmı�tır. Foto�raf 3.6’da görülen 

Hünkâr Be�endi de bunlardan biridir. 

Foto�raf 3.6: Restoran 7’ye Ait Bir Yemek
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Foto�raf 3.6’da görülen yemek son derece lezzetli olmakla birlikte ara�tırmacı gözlem 

notlarında “Porsiyonlar çok küçüktü” ifadesine yer vermi� ve yemeklerin doyurucu 

olmadı�ı konusunda bir ele�tiride bulunmu�tur. 

Mönü De�i�me Sıklı�ı 

Ara�tırma kapsamında görü�üne ba�vurulan a�çıba�ılara, restoran mönülerini ne sıklıkla 

de�i�tirdikleri sorulmu�tur. Bu sorunun ara�tırma kapsamına alınmasının sebebi, yazın 

servis edilen Osmanlı saray mutfa�ına ait yemekler ile kı�ın servis edilen Osmanlı saray 

mutfa�ına ait yemeklerin aynı olup olmadı�ını tespit edebilmektir. 

Alınan cevaplar do�rultusunda Restoran 1’in a�çıba�ısı mönülerini hiç 

de�i�tirmediklerini belirtmi�tir. Buna gerekçe olarak da, i�letmenin 12 ay boyunca 

faaliyette olmamasını göstermi�tir. Restoran 12 ile Restoran 13’ün a�çıba�ıları ise yılda 

bir kez mönüde de�i�iklik yaptıklarını belirtmi�lerdir. Katılımcı 12 ayrıca konuyla ilgili 

olarak “Satılanlar kalıyor, satılmayanları çıkartıyoruz veya yenilik yapmamız gerekenleri 

yeniliyoruz. Mönünün tamamını de�i�tirmiyoruz” ifadesini kullanmı�tır. Katılımcı 12’nin 

vurguladı�ı bu detay literatürde, mönü yorgunlu�u (monotonlu�u) olarak 

adlandırılmakta ve bir yeme�in ya da içece�in mönüde sürekli bulundurulmasıyla 

tüketicide yaratılan ho�nutsuzluk ve sıkıcılık olarak tanımlanmaktadır (Rızao�lu ve 

Hançer, 2005: 70). 

Katılımcı 13 ise mönüde yılda bir kez olan de�i�ikli�in sadece balık yemekleri mönü 

kaleminde oldu�unu, avlanma yasa�ına göre balık yemeklerini mönüye ekleyip 

çıkarttıklarını, geri kalan mönü kalemlerinin de�i�medi�ini belirtmi�tir. Üç adet �ef ise 

bazı yemekler sabit kalmak üzere mönülerinin günlük de�i�ti�ini belirtmi�ler. �eflerin 

günlük yaptıkları bu de�i�iklik ise literatürde “Carte du Jour” olarak adlandırılmaktadır. 

Carte du Jour, mönü kartlarında bulunmayan ancak, belirli mevsimlerde kısa süreli 

tazesi temin edilebilen yiyeceklerden, günlük mönüler olu�turarak mü�teriye alternatif 

olarak sunmak ya da a�çıba�ının özel spesiyallerinden olu�an özel mönü (Yılmaz, 2007: 

69) olarak tanımlanmaktadır. 



222 

�

Görü�üne ba�vurulan �eflerden 7 tanesi ise mönülerini mevsime ba�lı olarak 

de�i�tirdiklerini vurgulamı�lardır. Tablo 3.4 söz konusu bulguları içermektedir. Öte 

yandan �eflerden bazılarının mönü de�i�iklikleriyle alakalı özellikle vurgulamı�

oldukları ba�ka noktalar da bulunmaktadır. Bu noktalar �unlardır: 

Katılımcı 2; “Sabit ya da standart olarak çıkan mönümüz dı�ında Çömlek Kebabı 

yapabiliyoruz, Manisa Kebabı yapabiliriz. Her gün ekstra de�i�ik bir �ey çıkartıyoruz.” 

Katılımcı 3; “En önemli özelli�imiz misafirin canı ne isterse bize iki gün önceden haber 

vermesi durumunda onu pi�irebiliriz ve bunun için de ekstra bir ücret talep etmiyoruz. Bizim 

mönümüzü ço�u zaman misafirlerimiz belirliyor. �ki porsiyon dahi isteseler yapıyoruz di�er 

misafirler de o gün o yeme�i yiyor.” 

Katılımcı 5; “Yaz ve kı� mönüsü olmak üzere yıl içinde iki kez de�i�ir. Bu mönüler de kendi 

içinde iki kez güncellenir. Örne�in yaz mönüsü diyorsunuz da Nisan ortası ba�lamı�sınız yaz 

mönüsüne, o sıra bezelye var mönünüzde ama A�ustos geldi�inde hala aynı yaz mönüsü servis 

edilemiyor mevsimsel olarak. A�ustos’ta iklim daha da ısınıyor bu da sebze ve meyvelere 

yansıyor. Bu durumda bir rotasyon, bir iyile�tirme yapmak durumunda kalıyoruz.” 

Katılımcı 10’un konuyla ilgili aktardıkları ise �u �ekildedir: 

“6 ayda bir mevsime ba�lı olarak de�i�iyor. Yaz ve kı� mönüsü yapıyoruz ama aradaki 
zamanda da di�er yemeklerimizi unutmamak adına ürünler müsaitse her sene dört tane 
özel mönü çıkartıyoruz, 10’ar günlük ya da iki haftalık sürelerle satı�ta kalıyor. Mönü 
de�i�iminde mevsimsellik de ön planda, dünyadaki son yemek trendleri de ön planda 
oluyor. �öyle anlatayım. Burada benim yapabilece�im Osmanlı saray mutfa�ına ait on 
iki adet sakatat yeme�im var. Ama 2006 yılında ben özel sakatat mönüsü çıkartıyorum 
derseniz kimse yemez çünkü yabancılar olsun, Türkler olsun i�renen insanlar var. 
�nsanlara Nohutlu ��kembe Yahnisi yapıyorum derseniz pek satılmayabiliyor. Ama 
geliyoruz 2011 yılına Michelin kriterleri açıklanıyor o seneye ait olan. Kriterlerin 
içinde hem uykuluk var hem kuzu ci�eri var. Bu ne demek, dünyadaki örne�in 150 tane 
Michelin yaldızlı lokantanın 100 tanesinde ci�er veya uykuluk veya ikisi birden var 
demek. O bir trende giriyor. Jamie Oliver da bir programında �ngiltere’deki kan 
sosisini gösterirse ve sakatatların yararlarından bahsederse, The Fat Duck mönüsüne 
inek-manda paçası koyuyorsa, siz de mönünüze bunu koydu�unuzda satı� �ampiyonu 
oluyor. O sene degüstasyon mönüleri içinde ne av hayvanları ne balık mönüsü hiç biri 
sakatatlar kadar tercih edilmiyor. Bunu biz ya�adık yani dünyadaki yemek trendleri ne 
yapaca�ımız konusunda çok önemli. 2013’ün kı�ında ise a la carte mönümüzde dört 
tane sakatat yeme�i koyaca�ız. Bunun yanında geçen sene yaptı�ımız ve çok ba�arılı 
olan Kurban Bayramı mönüsünü çıkartaca�ız. Bu mönü 1650 yılında pa�alara verilmi�
bir set mönü. 3 fasıl olacak her biri dörder yemekten. 1715’te III. Ahmet Mora seferine 
giderken Edirne’de önemli bir zatın malikânesinde bir süre konaklıyor. Sonra 1750’de 
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el yazması bir yemek kitabı çıkıyor ve bu yazmanın derkenarlarında daha önce hiç 
görmedi�imiz on sekiz adet yemek bulduk. Yani indeksinde yakla�ık 200 tane yemek adı 
vardı ve içlerinde hiç duymadı�ımız on sekiz-yirmi adet yemek adı bulduk. Bu bizim için 
çok sürpriz oldu. Kütahya’da özel bir kütüphanede bulduk bu eseri, daha do�rusu bizim 
adımıza ba�ka bir hanımefendi buldu Osmanlı tezhip sanatıyla ilgilenen. Rica ettik 
bizimle payla�ır mısınız diye. Onları tercüme ettik, bu seneye yeti�meyebilir ama 
üstünde çalı�ıyoruz. Belki onların içinden 6 kalemlik daha önce olmamı� özel bir mönü 
çıkartabiliriz.” 

Aktarılanlardan da anla�ılaca�ı üzere �efler basılı mönü kartlarının dı�ına çıkabilmekte 

ve günün mönüsü uygulamasına da gidebilmektedirler. Öte yandan �efler her ne kadar 

mevsimsel olarak mönü de�i�tirseler de mevsimin içinde de mönü revizyonu 

yapmaktadırlar. Ayrıca i�letmelerin ba�ta Michelin yıldızı olmak üzere, dünyadaki 

yemek trendlerinden etkilendi�i de görülmektedir. 

Mönüdeki Yiyecekleri Ö�retmek �çin Kurs/Workshop Gibi Etkinlikler Düzenleme 

Çalı�manın literatür kısmında de�inilen gastronomi turizmi tanımının vurgu yaptı�ı ana 

karakteristiklerden biri, bir yeme�in üretilmesini görmek amacıyla, yiyecek üreticilerini, 

restoranları ve özel alanları ziyaret etmektir. Ayrıca Tablo 1.1’de yer alan gastronomi 

turizmi arzlarının aktivitelerle ilgili sütununun, e�itim kısmında yemek okulları 

ifadesine yer verilmi� ve bu tarz kurslar düzenlemenin gastronomi arzı oldu�u 

vurgulanmı�tır. Yine Tablo 1.3’te yer alan gastronomi turizminin geli�mi�tik 

göstergelerine göre, “Turistlere Yönelik Yöresel Yemekleri Pi�irme Kurslarının 

Varlı�ı” 3. derece geli�mi�lik göstergesi sayılmaktadır. Bu noktalardan hareket edilerek 

�eflere “Mönünüzdeki yiyecekleri misafirlere ö�retmek adına kurs/workshop vb. 

etkinlikler düzenliyor musunuz?” sorusu yöneltilmi�tir. Görü�meye katılan �efler 

arasında sadece Restoran 7’nin çalı�tı�ı i�letmenin bu tarz etkinlikler düzenlemek üzere 

kurdu�u bir okulu bulunmaktadır. Söz konusu okula ait bir görüntü Foto�raf 3.7’de yer 

almaktadır. Katılımcı 7’nin konuyla ilgili aktardıkları �unlardır: 

“Alt katımızda yine bize ait Yemek Sanatları Merkezi (YESAM) diye bir okulumuz var. 
Orada bu tarz etkinlikler düzenliyoruz ama daha da iyi neler yapabiliriz diye sürekli 
tartı�ıyoruz. Çünkü artık burası da bize yetmemeye ba�ladı. Cooking Class’ımız var 
YESAM’da. Cumartesi günleri 5-6 ki�ilik bir ö�renci grubuyla çalı�ıyoruz. Bizim 
yemeklerimizi ö�renmek için Japonlar geliyor, Amerikalılar geliyor ve burada yemek 
yedikten sonra ö�rencimiz olmaya karar veriyorlar. Ben �çli köfteyi, Çerkez tavu�unu 
ö�renece�im diyor.”
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Di�er on iki i�letmeden be� tanesinin a�çıba�ısı ise bazı gerekçelerle bu tarz etkinlikleri 

düzenlemediklerini kesin bir dille ifade etmi�lerdir. Söz konusu �eflerin kurs/workshop 

düzenlememe gerekçelerinden bazıları �unlardır: 

Katılımcı 1; “Osmanlı saray mutfa�ına ait yemeklerin ön hazırlı�ı çok uzun sürüyor. Üç 

saatten uzun hazırlık gerektiren yemekler var. Mutfa�ımız müsait olmasına ra�men bu ön 

hazırlıklarla birlikte çok uzun zamana ihtiyacımız oldu�undan bu tarz etkinlikler düzenlemeyi 

dü�ünmüyoruz.” 

Katılımcı 8; “Mutfa�ımız müsait ama i�ler aksar diye dü�ündü�ümden kabul etmiyorum.”

Katılımcı 10; “Fiziki imkânlarımız yeterli olmadı�ı için ve buna ayıracak vaktimiz olmadı�ı 

için böyle bir �ey yapma �ansımız yok.” 

Kurs/workshop düzenlemedi�ini belirten 12 a�çıba�ıdan 7 tanesinin ise bu konuya daha 

esnek yakla�tı�ı, bu tarz etkinlikleri düzenleyebilmek adına alternatifler geli�tirmeye 

çalı�tı�ı görülmü�tür. �eflerin geli�tirdi�i bu çözüm önerilerinden bazıları �unlardır: 

Katılımcı 2; “Düzenlemiyoruz ama ö�renmek isteyenler olursa gelsinler, stajyer gibi alıp 15 

gün ile 1 ay arasında çalı�tırabiliriz.” 

Katılımcı 3; “Burası müsait de�il. Daha büyük bir yere ta�ınırsak e�er düzenlemek istiyorum.” 

Katılımcı 5; “Burası kurumsal bir firma oldu�u için bu tarz bir �eye kendi ba�ıma karar 

vermem mümkün de�il. Burada patronlu bir sistem yok. Böyle bir durum oldu�unda PR bunu 

yönetim kuruluyla payla�ır, yönetim kurulu bir karar verir, onay gelirse biz onun üzerine 

harekete geçebiliriz. Ama burada farklı mutfaklarımız oldu�undan müsaitiz ve oralarda böyle 

bir �ey düzenlenebilir. Ama daha ziyade biz e�itimi kendi personelimiz için yapıyoruz. 

Personelimizi 2-3 sene çıraklık e�itimine alıyoruz. Helvahane gibi dü�ünün, burada arkada�lar 

pi�erek yükseliyor. Bir müfredatı var bu e�itimin.” 
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Katılımcı 6; “O yemekleri ö�retmek için düzenlemiyoruz ama farklı konularda düzenliyoruz. 

Henüz Osmanlı saray mutfa�ı ile alakalı böyle bir kurs giri�imimiz olmadı. Ama mutfa�ımız 

böyle bir organizasyon için uygun. 10-15 ki�iye kadar kursiyer alabiliriz.” 

Katılımcı 9; “Aksiyon planımızda var ileriki günlerde planlanmaktadır, mutfa�ımız buna 

müsait. Aslında cooking class olayını Mövenpicklerdeyken �stanbul’da uygulayan ilklerdenim 

diyebilirim. Daha sonra bu akademiler açıldı. O yüzden sıcak bakıyorum bu konuya.” 

Katılımcı 11; “Buraya gelen pek çok önemli misafir var. Yemekten çok memnun kalanlar 

sürekli oluyor ve ben de görmek istiyorum diyor. Gelmek isteyene mutfakta yer veriyoruz ama 

daha çok a�çılık okulları ve üniversiteden gelen stajyerlerimiz var, onlara daha öncelik 

vermeye, onlara sürekli ders vermeye çalı�ıyoruz.” 

Foto�raf 3.7’de yer alan yemek okulunun mutfa�ından hariç konferans, seminer gibi 

etkinliklerin düzenlenebildi�i alanları da mevcuttur. Ara�tırmacı, son derece �ık dizayn 

edilmi� olan yemek okulunun, seminerlerinden ve düzenledi�i gastro turlarından 

haberdar olmak için, “mail grubuna üye olunmalı” ifadesini de gözlem notlarına 

eklemi�tir. 

Foto�raf 3.7: Restoran 7’ye Ait Yemek Okulu 



226 

�

3.2.1.4. Mü�teri Profili Hakkında Bulgular 

Yarı yapılandırılmı� görü�meler çerçevesinde betimsel analiz yapılan ara�tırmanın bu 

bölümünde, dördüncü tema olarak “Mü�teri Profili” belirlenmi�tir. Söz konusu temaya 

ait alt temalar ise �unlardır: 

Mü�teri Profili 

• Osmanlı Saray Mutfa�ı Hakkında Bilgi Düzeyi Yüksek Mü�teri 
• Ailelerin Restoranları Ziyaret Oranı 
• Hizmet Verilen Ülke Vatanda�ları 
• Müdavim Mü�teri 
• Restoranlarda Düzenlenen Organizasyonlar 

Belirlenen alt temalar do�rultusunda ara�tırmaya dahil olan restoranları kimlerin, hangi 

sebeple tercih etti�i belirlenmeye çalı�ılmı� ve restoranların a�çıba�ılarına, i�letmelerine 

gelen misafirlerin profillerini ortaya koyabilmek adına be� adet soru sorulmu�tur. 

Ara�tırmanın birinci bölümünde de de�inildi�i üzere gastronomi turizmine katılan 

turistlerin profili genel olarak, e�itim seviyesi yüksek, kültürlü ve ara�tırmacı ki�ilerden 

olu�maktadır. Söz konusu sorular restoranları ziyaret eden misafirlerin bu özelliklere ne 

kadar uydu�unu ortaya koymaya yönelik hazırlanmı�tır. Bu amaca yönelik olarak 

hazırlanan sorulara verilen cevaplar Tablo 3.5’de bir arada gösterilmektedir. 

Osmanlı Saray Mutfa�ı Hakkında Bilgi Düzeyi Yüksek Mü�teri 

Ara�tırma kapsamında görü�üne ba�vurulan a�çıba�ılara “Misafirleriniz arasında 

Osmanlı saray mutfa�ına ait yemekler hakkında bilgi sahibi olarak i�letmenize gelenler 

bulunmakta mıdır?” sorusu yöneltilmi�tir. Bu sorunun ara�tırmaya eklenmesinin sebebi 

restoranları ziyaret eden gerek yerli, gerekse yabancı turistler arasında Osmanlı saray 

mutfa�ıyla ilgilenen ve bilgi sahibi turistlerin var olup olmadı�ını tespit edebilmektir. 

�eflerden üç tanesi hiç böyle insanlarla kar�ıla�madıklarını, be� tanesi böyle insanların 

çok nadir çıktı�ını söylemi�tir. A�çıba�ılardan be� tanesi ise i�letmelerine bilinçli 

mü�teri geldi�ine vurgu yapmı�tır. Tablo 3.5’de de yer alan konu hakkında bazı �eflerin 

aktardıkları �öyledir: 
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Katılımcı 4; “Hayır, yok öyle mü�teri. Bizim yaptı�ımız saray mutfa�ı oldu�u için bu tarz 

yemekleri deneyimleyenler olmuyor. O yüzden bu tarz mü�terimiz pek yok. E�le�tiremiyorlar 

yani. Muadilini ba�ka bir yerde yememi�tir. Sıradan bir Osmanlı Mutfa�ı yapmıyoruz çünkü. 

Hünkâr Be�endi, dolma, kebap da bir Osmanlı yeme�i. Ama bizim yaptı�ımız i� saray mutfa�ı 

oldu�u için ve sarayda da padi�aha verilmi� yemekler biraz sıra dı�ı. Aynı zamanda günümüze 

kadar kaydı ula�mamı� olan yemekler bunlar. Bizim yemeklerimizin hemen hemen tamamı 

ar�ivlerden ara�tırılmı�, yemek kitaplarına dökülmü�, daha sonra ustaya verilmi�, usta da 

oradaki orijinal reçeteleri günümüz beslenme �ekline uydurarak hazırlamı�tır. Ama olması 

gereken malzemelerden ödün vermeden, sadece seyrelterek hazırlanıyor. Mesela orjinalde iç 

ya� çok kullanılmı� biz onu biraz daha zeytinya�ı ile karı�tırarak yumu�atıyoruz. Basit bir 

örnek bu.” 

Tablo 3.5 
Mü�teri Profili Hakkında Bulgular 

Katılımcı 6; “Tek tük geliyor. Bir örnek vereyim. 70 küsur ya�ında iki ki�i geldi hem de 

gayrimüslimlermi�. Yemekleri çok be�endiler. �öyle bir �ey anlattılar. Eskiden Pandelli diye bir 

yere giderlermi�. Pandelli’nin sahibi ve a�çısı arasında hep bir tartı�malı sohbet olurmu�, aynı 

OSMANLI SARAY MUTFA�I HAKKINDA 
B�LG� DÜZEY� YÜKSEK MÜ�TER�

Hiç Yok 3 
Çok Nadir Gelir 5 
Her Zaman Gelir 5 

A�LELER�N RESTORANLARI Z�YARET 
ORANI 

Aile 4 
Otel Mü�terisi 2 
�� Çevresi 4 

Her Kesimden �nsan 3 
H�ZMET VER�LEN ÜLKE 

VATANDA�LARI 
Türkler 2 

Di�er Milletler 11 
MÜDAV�M MÜ�TER�

Yok 1 
Var 12 

RESTORANLARDA DÜZENLENEN 
ORGAN�ZASYONLAR

Düzenleniyor 9 
Düzenlenmiyor 1 

Sadece �� Yeme�i 3 
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orta oyunu gibi, onları dinlemeye giderlermi�. Mesela o kâ�ıtta bu�ulama yaptı�ında içine 

ıstakoz parçacıkları koyarmı� ben bunu o misafirlerimizden ö�rendim. Yeme�in lezzetini o 

verirmi�. Ba�ka bir misafirimiz de orijinal bir yeme�e bu yemek böyle yapılmaz demi�ti.

Hâlbuki ya�ının yetece�i bir tarif de�ildi. Yemek sosyolojik bir olaydır. �nsanlar en çok 

annesinin yeme�ini seviyor. Peki, ama ya annesi kötü yemek yapıyorsa ya do�rusunu 

bilmiyorsa? Neye göre iddia ediyorsun? Ben kitaba göre iddia ediyorum, o yedi�ine göre iddia 

ediyor. O yüzden bu konuda tartı�abilmek için akademik bazı bilgilere sahip olmak gerekiyor. 

Biz de fazla bilince bizimle pek tartı�amıyorlar. Sadece mutfakta yemek yapıyor olsak bizimle 

tartı�abilirler ama.” 

Katılımcı 9; “Çok nadir. Bir keresinde Artun Ünsal gelmi�ti onunla mönü hakkında 

konu�mu�tuk o kadar.” 

Katılımcı 10; “Çok nadir böyle insanlar çıkıyor, binde bir. Bizimle payla�an daha da azdır. 

Yurt dı�ından gelen misafirlerimiz Türklere oranla daha fazla bilgili. Türkler yemek zevkleri 

konusunda çok muhafazakâr.” 

Katılımcı 11; “Evet, i�letmemize gelen böyle misafirler var. Örne�in bir gün Bursa 

Bayrampa�a enginarı verdim mü�teriye. Mü�teri Mohamed Hammam, Chaine des Rotisseurs

Ba�kanı bilirsiniz belki, çok önemli bir kurulu�un ba�kanıdır. Enginarı bütün pi�irdim. Burada 

çok popüler olan bir yemek bu. �çinde siyah pirinci var. Bu yeme�i bir dönem Osmanlı yeme�i 

gibi verdik. Mohamed Bey dedi ki “bu biraz daha Akdeniz a�ırlıklı bir yemek. Tamam, 

Bursa’nın enginarı olabilir, zeytinya�ı ile pi�irmi� olabilirsiniz ama enginarı bütün servis etme 

Osmanlı’da yoktur. Osmanlı’da enginar soyularak verilen bir yemektir” dedi. “Bu haliyle biraz 

daha Fransızlara özgü bir hal alır” dedi. Sonuç olarak oluyor böyle mü�teriler. Burada her �eyi 

Osmanlı mutfa�ının o zaman kullanıldı�ı gibi vermiyoruz. Buradaki mü�teriye, atmosfere ya da 

bizim konseptimize uygun olarak veriyoruz. Ama tabi pi�irme teknikleri orjinaliyle aynı. 

Sunumlar de�i�iyor.” 

Katılımcı 12; “Çok nadir de olsa geliyor. Özellikle bölgesel yemeklerde oluyor bu. Tadıyla 

ilgili yorum yapabiliyorlar. “bu yemek güzel ama �öyle �öyle olsaydı nasıl olurdu” veya “biz 

bunu �urada yemi�tik onlar böyle yapmı�tı” diyen mü�terilerimiz bazen oluyor.” 
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Ailelerin Restoranları Ziyaret Oranı 

Ara�tırma kapsamında görü�üne ba�vurulan a�çıba�ılara “Mü�teri profilinizi genellikle 

aileler mi olu�turuyor?” sorusu yöneltilmi�tir. Bu sorunun ara�tırmaya dahil edilmesinin 

sebebi ailelerin çocuklarıyla birlikte Osmanlı saray mutfa�ı sunan i�letmelere gidip 

gitmedi�ini sorgulayabilmektir. Böylelikle genç jenerasyonun daha farklı bir beslenme 

biçimini (fast food) tercih etme oranının yüksek oldu�u günümüzde, gençlerin 

aileleriyle birlikte Osmanlı saray mutfa�ını tercih edip etmedi�i ortaya konmaya 

çalı�ılmı�tır. Öte yandan kültürün devamının sa�lanabilmesi adına gençlerin bu mutfa�a 

ilgi duyması da son derece önem arz etmektedir. Ayrıca bu soru ile restoranları aileler 

tercih etmiyorsa hangi turist profilinin a�ırlıklı olarak tercih etti�i sonucu da ortaya 

çıkmı�tır. 

Konuyla ilgili olarak a�çıba�ılardan 4 tanesi mü�terileri arasında ailelerin a�ırlıkta 

oldu�unu belirtirken; 2 tanesi de sadece otel misafirlerinin a�ırlıkta oldu�unu 

belirtmi�tir. 4 adet katılımcı i� çevresinin a�ırlıkta oldu�unu vurgulamı�, 3 katılımcı ise 

her kesimden misafir a�ırladıklarını belirtmi�tir. Öte yandan Restoran 2 ile Restoran 

13’ün a�çıba�ıları gelen ailelerin Türk aileler de�il, yabancı aileler oldu�una vurgu 

yapmı�tır. Tablo 3.5’de de yer verilen konu hakkında bazı �eflerin aktardıkları �öyledir: 

Katılımcı 4; “Aileler, orta ya�lı insanlar olu�turuyor. Artık dünyadaki her �eyi tatmı� farklı 

lezzet arayı�ında olanlar geliyor.” 

Katılımcı 10; “Merak edip gelen gençler daha azınlıkta ama ailelerinin yanında gelen gençler 

oluyor. Baba ya da anne meraklı oluyor, bir yerden duymu� oluyorlar, bir programda görmü�

oluyorlar. Sıklıkla tarihi yapımlarda yer aldı�ımız için orada görüp de gelen 30-45 ya� arası bir 

kesim var.”

Katılımcı 12; “Çocuklu kalabalık aileler pek gelmiyor.”

Katılımcı 4; “Artık dünyadaki her �eyi tatmı� farklı lezzet arayı�ında olanlar geliyor.” 

ifadesini kullanarak, gastronomi turizmi açısından önemli bir konuya de�inmi�tir. Bu 

ifade, insanların “lezzet avı” için seyahat ettiklerini bir kez daha kanıtlamaktadır. Öte 

yandan Katılımcı 10’un vurgu yapmı� oldu�u tarihi yapımlar (belgeseller, filimler vs.) 

insanların gastronomi turizmi için seyahat etmesi hususunda ön sıralarda yer alan 
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motivasyonlardan bir tanesidir. �nsanlar bu tarz yapımları izleyip etkilenerek, tadım 

yapabilmek adına dünyanın herhangi bir yerine seyahat edebilmektedirler. 

Hizmet Verilen Ülke Vatanda�ları 

Ara�tırma kapsamında bir önceki soruda, restoranları ziyaret eden misafirlerin 

i�letmelere aile olarak mı gitti�i sorulmu�tu. “En çok hangi ülke vatanda�ı i�letmenizi 

ziyaret etmektedir?” sorusu ise bu soruyu tamamlar nitelikte hazırlanmı�tır. Bu sorunun 

ara�tırmaya dahil edilmesinin sebebi, gastronomi turizmi çerçevesinde Osmanlı saray 

mutfa�ına ait yiyecek ve içecekleri yerli turistlerin mi yoksa yabancı turistlerin mi daha 

çok tercih etti�ini ortaya koyabilmektir. Soruya sadece Restoran 6 ve Restoran 8’in 

a�çıba�ıları a�ırlıklı Türk cevabı vermi�tir. Di�er �eflerin ortak görü�ü ise dünyanın her 

yerinden misafir a�ırladıkları yönündedir. Ancak bu duruma bir açıklık da 

getirmi�lerdir. Söz konusu tarihte Türkiye’de hangi milletten turist çok ise 

i�letmelerindeki a�ırlıklı mü�terinin de yine o milliyetten oldu�una dikkat çekmi�lerdir. 

Yine bu on bir �ef gelen misafirler arasında Türkleri en son sırada sayarak, Türk 

misafirin az gelmesine vurgu yapmı�lardır. Sorgulanan bu faktörle ilgili sonuçlar Tablo 

3.5’de yer almaktadır. Yabancı misafirlerin yo�unlukta, Türk misafirlerin az oldu�unu 

söyleyen �eflerden bazılarının aktardıkları �u �ekildedir: 

Katılımcı 2; “Genelde Arap, Rus, Çin ve Alman turistler geliyor ve çok memnun ayrılıyorlar. 

Türkler zaten biliyor burayı. Eskiden Hacı Salih’ti buranın adı.” 

Katılımcı 3; “Uzakdo�u a�ırlıklı mü�terilerim. Onun sebebi de etrafımda bulunan �irketlerin 

ço�u uzak do�u ile i� ba�lantısındalar. Bu �irketler kendilerine gelen misafiri buraya yeme�e 

getiriyor. Daha sonra Avrupa’nın birçok ülkesi, Araplar ve Türkler.” 

Katılımcı 4; “Batılı ülkelerden geliyorlar. Türkler nadiren geliyor. Sultanahmet bölgesi oldu�u 

için aslında Türkler nadir. Türkler Sultanahmet’e gelmek yerine Bo�aza gitmeyi daha çok tercih 

ediyorlar.” 

Katılımcı 5; “Turizmdeki yo�unlukla orantılı aslında. Avrupalı ve Amerikalılar a�ırlıkta, 

onları Rus, Arap ve Türkler takip ediyor. Zaten Türkiye’nin profili de bu do�rultuda.” 
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Katılımcı 7; “�spanyol, �talyan, Amerikan ve Türk. �stanbul’da artan Arap turist sayısına 

ra�men bize ekstra bir yansıması olmadı.”

Katılımcı 9; “Alman, �talyan, Türkler ve Araplar.” 

Katılımcı 10; “%70 yabancı, %30 yerli misafirimiz var.” 

Katılımcı 11; “Daha çok Avrupa ülkelerinin vatanda�ları ama dünyanın her yerinden 

geliyorlar. Avrupa, Amerika, son zamanlarda biraz Fas’tan, Lübnan’dan gelenler oldu. Arap 

turist yo�unlu�undan ötürü. Taksim otellerinde konaklayanlar ister istemez geliyor bize. Zaten 

fine dining olan birkaç restoran var burada. Fakat di�erlerinin mönülerinde Osmanlı yeme�i 

yok. Yemeklerde �arap olmasını istemeyen mü�teriler bize geliyor. Çünkü içinde �arap olmayan 

Osmanlı yemeklerimiz mevcut mönümüzde. Dolayısıyla bu yemekleri ve i�letmemizi tercih 

ediyorlar. Türkler de geliyor ama onlar çok Osmanlı yeme�i yemeye gelmiyorlar. Çünkü 

Türklerin canı döner istiyorsa döner yiyor, kuzu istiyorsa ba�ka bir yerde kuzu yiyor, �u bütün 

kuzu yapan yerlerde. Kuzu tandır yiyor veya. Yani farklı birçok yemek yiyebiliyor Türkler çünkü 

alternatifi çok, imkânı çok, her �ey elinin altında. Bir de �u durum da var. Develi restoranda 

örnek veriyorum bir kuzuyu 40 TL’ye yiyorsa biz de 60 TL’ye yiyor. Fiyatlar biraz daha farklı 

bizde. Ama �unu söyleyebilirim ki bize gelen Türk misafirler daha çok yenilikçi yemekleri test 

etmeye geliyorlar. Ördek yiyorlar, kaburga yiyorlar, ıstakoz, ahtapot salatası. Ama bu hiç 

Osmanlı yeme�i yemedikleri anlamına gelmiyor onu da yiyorlar. Biz burada niye Osmanlı 

yemeklerine mönüde yer veriyoruz. Çünkü hem orjinallerini yapıyoruz hem de en farklısını 

yapıyoruz. Örne�in puf böre�i yapıyoruz. Misafirler gitti�i hiçbir yerde puf böre�i bulamaz. Ya 

da vi�neli yaprak dolması yiyemiyor. Sakızlı patlıcan be�endi yiyemiyor. Biz reçetelere sadık 

kalarak ama çok farklı, herkesin bilmedi�i, onu nasıl yapıyorsunuz diye sordukları yemekleri 

yapmaya çalı�ıyoruz.”

Katılımcı 12; “Tüm dünya ülkelerinden misafir var. Araplar geliyor ama �u sıralar Avrupalı ve 

Amerikalı yo�unlukta. Otelde konaklamayan Türklerden de talep var.” 

Katılımcı 13; “Mevsimine göre turistler de�i�iklik gösteriyor. Mesela Temmuz ayı ise Araplar 

yo�unlukta, kı� aylarıysa e�er Uzak Do�u, Alman ve �ngilizler geliyor. Türk misafirimiz az 

sayıda. Bunun sebebi biz burada müze içerisindeyiz ve dı�arıda giri� parası vermeden 

i�letmemize gelmek mümkün de�il. E haliyle Türkler her seferinde hem giri� parası vermek 
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istemiyor hem de insanlar müzeyi gezmeye gelmi�ken bize u�ruyor. Kaç tane Türk defalarca 

aynı müzeyi gezmeye gelir ki?” 

�eflerin ortak olarak vurgu yaptı�ı yabancı ülke vatanda�larını ise Araplar, Almanlar, 

Amerikalılar, Ruslar, Uzakdo�ulu ve �talyanlar olu�turmaktadır. 

Müdavim Mü�teriler 

Ara�tırma kapsamında �eflerden müdavim mü�terileri hakkında bilgi vermesi 

istenmi�tir. Bilindi�i üzere müdavim; bir yere sürekli olarak giden kimse anlamına 

gelmektedir (www.tdk.gov.tr). Bu faktörün ara�tırmaya dahil edilmesinin sebebi, 

Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve içecekleri sunan i�letmelere, misafirlerin ne 

sıklıkla gitti�ini tespit etmeye çalı�maktır. �eflerden sadece Restoran 1’in a�çıba�ısı 

müdavim mü�terileri olmadı�ını belirtmi� ve bu durumu �stanbul’daki i�letme sayısının 

çoklu�una ve rekabetin yo�unlu�una ba�lamı�tır. Di�er 12 �ef ise müdavim mü�terileri 

oldu�unu belirtmi�tir. Yalnız �efler arasında müdavimlik konusuna bakı�ta bazı 

farklılıklar söz konusudur. Örne�in, kimi �ef haftada be� gün gelen misafiri müdavim 

sayarken, kimi �ef iki ayda bir geleni müdavim saymaktadır. Öte yandan �efler 

müdavimli�in mekâna mı, yemeklere mi yoksa servise mi oldu�unu da 

sorgulamaktadırlar ve bir i�letmenin ba�arısının bu üçünü birden bünyelerinde 

bulundurmaktan geçti�ini dü�ünmektedirler. Tablo 3.5’de de yer verilen konu hakkında 

katılımcılardan alınan cevaplar �unlardır: 

Katılımcı 3; “Müdavim mü�terilerimiz çok var. Sanat camiasından var, halktan var. Hep derim 

e�er i�imizi düzgün yaparsak yeme�in yolu yok, insanlar gider. Benim tanıdı�ım insanlar var 

buradan uça�ına biniyor Fransa’ya yeme�e gidiyor, geliyor. Ben buradan kalkıp Edirne’ye 

ci�er yeme�e gidiyorum. Mekâna olan müdavimlik daha a�ır basıyor sanıyorum. Bizim Osmanlı 

taba�ımız var, ortasında pilav, etrafında da 6 çe�it yemek var. Bu bir lezzet �öleni. Misafir bunu 

yiyor, az çorba içiyor, padi�ah tatlısı yiyor, yanında demirhindi �erbeti ve su içiyor. 

�ngiltere’de, Fransa’da, Almanya’da ya�ayıp mutlaka bunları yeme�e gelen misafirlerim var.”

Katılımcı 4; “Müdavim mü�terilerimiz var ama her hafta gelir diyebilece�imiz bir müdavimlik 

de�il bu. Senede 3-4 kez geliyorlarsa biz onu müdavim sayıyoruz. Bu mü�teriler de hem yemek, 

hem mekân hem de hizmete ba�lılı�ı olan insanlar. Ama bir mü�teri profilimiz daha var. �öyle 
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ki biz dönemsel mönüler yapıyoruz ve mü�terilerimize bunu haber veriyoruz. Onlar da bu 

mönüyü tatmaya geliyor. Tabii iyi bir mönüye iyi bir hizmet vermiyorsanız tekrar gelmeyecektir 

mü�teri.” 

Katılımcı 5; “Müdavim mü�terilerimiz var. A�a�ı yukarı hep aynı yemekleri yer. Ama zaman 

zaman ben giderim bugün bu var, �öyle bir �ey denemek ister misiniz derim, ikram ederim. 

Böyle önemli �ahsiyetler var ayda 2-3 sefer gelen.”

Katılımcı 6; “Müdavim mü�terilerimiz var. Ba�lı oldu�umuz grubunun 50 yıllık müdavim 

mü�terileri var. Öyle 5-10 yıllık de�il. Artık torunuyla beraber gelen var. 2-3 ku�ak birden 

geliyorlar. Eskiden ö�le yemeklerinde �u yemek olurdu diyen misafirlerimiz var. Bu misafirler 

a�ırlıklı olarak yemeklerin lezzeti için geliyor. Her seferinde aynı yemeyi yeme�e gelmiyor belki 

ama onu özledikçe onu istiyor ve bu müdavim mü�teriler çok sık gelir.”

Katılımcı 7; “Var evet. Her gün gelen, hep aynı masaya oturmak isteyen, haftada 5 ak�am 

gelen müdavimlerimiz var. Hem buradan çevreden geliyorlar hem de uzaktan geliyorlar. Bu 

müdavimlik hem yeme�e, hem de hizmet ve mekâna. Mekânımız güzel ama takdir edersiniz ki 

biraz uzak. Burada ak�amları pek hareket de olmuyor. Ama buna ra�men hem servis hem yemek 

için özellikle buraya geliyorlar. Mesela bizim burada vale hizmetimiz yok, kendimize ait bir 

otoparkımız yok ama ona ra�men insanlar geliyorlar.”

Katılımcı 8; “Mü�terilerin %80’i haftada 5 gün geliyor, ayda 3 sefer gelenler var.”

Katılımcı 9; “Müdavim mü�teriler var ama bunlar her geli�inde aynı masayı, aynı yeme�i, 

aynı �arabı isteyen türden müdavimlik de�il. Veya kendisi gelmeden �arabı açılsın 

havalandırılsın, mutlaka ismiyle hitap edilsin vs. bu tarz de�il müdavimler. Sık geliyorlar, 

yemeklerini yiyip gidiyorlar sadece.”

Katılımcı 10; “Bize haftanın üç-be� günü gelen müdavimimiz yok. Bizim en müdavim 

mü�terimiz iki ayda bir gelir ama 15 senedir gelir. Veya yılda bir kez gelir. Tüm ailesiyle bir 

araya bu yemekte gelir. O da müdavim sayılır bana göre.”
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Katılımcı 11; “Tabi var. Hep aynı masaya oturup hep aynı yeme�i yemek isteyen müdavimler 

de çıkıyor ama daha çok burada i� yemekleri yenildi�i için haftada iki gün geliyorlar. 

Genellikle de bu mü�teriler Salı-Per�embe, Salı-Cuma günleri geliyorlar.”

Katılımcı 12; “Müdavim mü�terilerimiz var. Geldikleri zaman Ahmet Bey geldi denir. Bire bir 

yakın de�iliz biz mü�teriyle, hiç görmesek bile neyi sevip neyi sevmedi�ini biliyoruz bu 

misafirlerin.” 

Katılımcı 13; “Bizim müdavim misafirlerimiz bürokratlar, protokolün ileri gelenleri. 

Protokolün, Türk yemekleri ile a�ırlamak istedikleri misafirleri getirdi�i bir i�letmeyiz. Onun 

dı�ında daha önce belirtti�im sebeplerden ötürü münferit olarak gelen müdavim mü�terimiz 

yok.”

Katılımcı 3 verdi�i yanıtta, gastro turist olarak adlandırılan ki�ilerin özelliklerine de 

vurgu yapmı�tır. “Benim tanıdı�ım insanlar var buradan uça�ına biniyor Fransa’ya 

yeme�e gidiyor, geliyor. Ben buradan kalkıp Edirne’ye ci�er yeme�e gidiyorum.” 

ifadeleri bu anlamda son derece önemlidir. Katılımcı 7’nin de�indi�i bir nokta da önem 

arz etmektedir. Katılımcı 7 i�letmelerine ait otoparkları bulunmadı�ını ve vale hizmeti 

veremediklerini vurgulamı�tır. Marzella (2008) yaptı�ı çalı�mada konuyla ilgili, “sınırlı 

park etme olayı mutfak turizmini zorla�tırmaktadır. �nsanlar e�er kolay ve ücretsiz park 

yeri bulamazlarsa, bu özelliklere sahip ba�ka bir restoranı tercih edebilirler” ifadesini 

kullanmı�tır (Marzella, 2008: 3). Katılımcı 7’nin de vurguladı�ı üzere otopark ve vale 

hizmeti olmamasına ra�men, yine de insanların Restoran 7’ye yemek yemeye gitmesi 

önemli bir ayrıntıdır. Katılımcı 7’nin ekledi�i bu detaya istinaden “otopark ve vale 

hizmeti verilmemesi, yemek deneyiminde bulunmak isteyen misafirler için her zaman 

bir engel te�kil etmeyebilir” yorumunu yapmak mümkündür. 

Di�er taraftan Katılımcı 8, mü�terilerin %80’inin haftada be� gün geldi�ine vurgu 

yapmaktadır. Bir önceki soruda aynı katılımcı a�ırlıklı Türk mü�teri geldi�ine vurgu 

yaptı�ından, restorana gelenlerin i�letmeye yakın yerlerde çalı�anlar olabilece�i ihtimali 

ortaya çıkmaktadır. 
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Restoranlarda Düzenlenen Organizasyonlar 

Ara�tırma kapsamında restoranların a�çıba�ılarına, “Özel gün kutlamaları/i�

yemekleri/toplantıları için i�letmeniz tercih ediliyor mu?” sorusu yöneltilmi�tir. 

Bilindi�i üzere insanlar do�um günü, evlilik yıl dönümü, terfi veya veda gibi 

durumlarda genellikle yemek düzenlemektedir ve bu yemekler büyük olasılıkla ev 

dı�ında düzenlenmektedir. Söz konusu sorunun ara�tırmaya eklenmesindeki sebep ise 

bu tarz organizasyonlar düzenlemek isteyen ki�ilerin, ara�tırma kapsamındaki 

restoranları tercih edip etmedi�idir. Çünkü e�er tercih ediyorlarsa düzenledikleri 

yemeklerin mönüsü Osmanlı saray mutfa�ına ait olacaktır. Bu durumun ne kadar 

sıklıkla kar�ıla�ılan bir durum oldu�u, ara�tırmanın seyri açısından önemlidir. 

Bu ba�lamda soruya cevap veren �eflerden 7 tanesi bu tarz organizasyonların hepsinin 

i�letmelerinde düzenlenebildi�ini söylemi�tir. Benzer �ekilde Restoran 6’nın a�çıba�ısı 

da tüm organizasyonların i�letmelerinde düzenlendi�ini, buna ilaveten dü�ün 

organizasyonları da yaptıklarını vurgulamı�tır. Restoran 5’in a�çıba�ısı ise; 10-20 ki�ilik 

gruplara kadar olan organizasyonları kabul ettiklerini, daha kalabalık gruplar gelmek 

isterse ücreti kar�ılı�ında i�letmenin komple kapatılması gerekti�ini vurgulamı�tır. 

�eflerden ikisi i�letmelerinde sadece i� yeme�i tarzı organizasyonların düzenlendi�ini 

di�erlerine talep olmadı�ını belirtmi�lerdir. Restoran 13’ün a�çıba�ısı, “Bazen büyük 

�irketlerin yeme�i oluyor ama özel gün kutlamaları genellikle yapılmıyor burada.” ifadesini 

kullanırken; Restoran 4’ün a�çıba�ısı ise “Yok, sadece yemek yeme�e geliyorlar. O tarz 

etkinlikler nadir oluyor” demi�tir. 

3.2.1.5. ��letmelerin Faaliyet Durumları Hakkında Elde Edilen Bulgular 

Çalı�manın bu bölümünde a�çıba�ıların çalı�tıkları restoranların i�letme özellikleri 

hakkında bilgi edinilmek istenmi� ve tema olarak “��letme Faaliyet Durumu” 

belirlenmi�tir. Bu do�rultuda belirlenen alt temalarsa �unlardır: 

��letme Faaliyet Durumu

• ��letmenin Kurulu�u ve Hizmet Yılı 
• ��letmenin El De�i�tirme Durumu 
• ��letme Kapasitesi 
• ��letmenin Statüsü 
• �ubeler 
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Ara�tırma kapsamındaki restoranların faaliyet durumları hakkında detaylı bilgi elde 

edinebilmek adına be� adet soru sorulmu� ve bulgular Tablo 3.6’da sunulmu�tur. 

Tablo 3.6 
��letmeler Hakkında Elde Edilen Bulgular 

��letmenin Kurulu�u ve Hizmet Yılı 

Ara�tırma kapsamında yarı yapılandırılmı� görü�me yapılan a�çıba�ılara çalı�tıkları 

i�letmenin kaç yılında kuruldu�u sorulmu�tur. Bu sorunun ara�tırmaya dahil 

edilmesinin nedeni hem sonraki sorulara zemin hazırlamaktır hem de i�letmenin kaç 

yıldır Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve içecekleri servis etti�ini ortaya 

çıkartmaktır. Öte yandan ara�tırmanın birinci kısmında da de�inildi�i üzere Türkiye’de 

gastronomi turizmi 2005 yılından sonra geli�me göstermi�tir. Söz konusu i�letmelerin 

bu yıldan sonra ve gastronomi turizmi sebebiyle mi açıldı�ı bu �ekilde irdelenmi�tir. 

Tablo 3.6’da görüldü�ü gibi restoranlardan ikisi 1-5 yıllık, 3 adedi 6-10 yıllık, bir adedi 

11-20 yıllık, 2 adedi 21-30 yıllık, 1 adedi 41-50 yıllık, 1 adedi 51-60 yıllık, 1 adedi 61-

70 yıllıktır. Restoranlar arasında en eski olanları ise 125 yıl ile Restoran 2 ve 116 yıl ile 

Restoran 13’tür. Türkiye’de gastronomi turizminin geli�meye ba�ladı�ı 2005 yılından 

sonra açılan i�letme sayısı ise 5’tir. 

��LETMEN�N KURULU�U ve H�ZMET 
YILI 

��LETME KAPAS�TES�

1-5 yıl 2 40-100 5 
6-10 yıl 3 101-200 6 

11-20 yıl 1 201-300 1 
21-30 yıl 2 1000 ve üzeri 1 
31-40 yıl -  
41-50 yıl 1 ��LETMEN�N STATÜSÜ
51-60 yıl 1 �irket 9 
61-70 yıl 1 Aile ��letmesi 4 

100 yıl ve üzeri 2   
��LETMEN�N EL DE���T�RME 

DURUMU
�UBE DURUMU 

De�i�tirdi 1 �ube var 4 
De�i�tirmedi 12 �ube yok 4 

Otelin Var, Restoranın Yok 5 
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��letmenin El De�i�tirme Durumu

Ara�tırma kapsamında restoranların a�çıba�ılarına, çalı�tıkları i�letmenin hiç el 

de�i�tirip de�i�tirmedi�i sorulmu�tur. Bilindi�i üzere tüm restoran i�letmeleri birer 

ticari kurulu�tur ve öncelikli hedefleri kâr elde etmektir. Osmanlı saray mutfa�ına ait 

yiyecek ve içecekler ise maliyetleri yüksek, kâr marjı dü�ük ürünlerdir. ��letmelerin 

devamlılı�ı ancak mü�teri sadakati ile mümkün olabilmektedir. Sa�lık, ölüm vb. 

durumlar olmadıkça bir i�letmenin el de�i�tirmesi, talep görmedi�i anlamına 

gelmektedir. Bu sebepten, ara�tırmaya dahil olan restoranların a�çıba�ılarına “��letmeniz 

�imdiye kadar hiç el de�i�tirdi mi?” ve “De�i�tirdiyse kaç kere?” soruları sorulmu�tur. 

Alınan yanıtlar Tablo 3.6’da yer almaktadır. Restoranlardan sadece Restoran 2 bir kez el 

de�i�tirmi�tir. Di�er i�letmelerden hiçbiri el de�i�tirmemi�tir. Katılımcı 2’nin bu 

konuyla ilgili verdi�i bilgi turizm sektöründe pek sık rastlanmayan bir durumu 

göstermektedir. Katılımcı 2’nin aktardıkları �öyledir: 

“Bir defa el de�i�tirdi. �u an i�leten arkada�lar Hacı Salih’in yanına bula�ıkçı olarak 
girmi�ler, zamanla yükselmi�ler. Esasında buranın patronu öldü. Çocukları da 
i�letemeyince burada çalı�an 4 garson birle�erek aldı burayı ve i�letmeye ba�ladı. Bu 
ki�iler, benim de ilk çalı�tı�ım zamanlar garsondu hepsi. Pek sık görülen bir �ey 
de�ildir zaten personelin birle�ip de çalı�tıkları yeri alması. Yakla�ık 20-25 yıldır 
i�letiyorlar.” 

��letme Kapasitesi 

Ara�tırma kapsamında yarı yapılandırılmı� görü�me yapılan a�çıba�ılara i�letmelerinin 

kapasitesi sorulmu�tur. Bu soruya alınan cevaplar i�letmenin bir seferde, aynı anda kaç 

ki�iye hizmet verebildi�ini ortaya koymaktadır. Tablo 3.6’da yer alan i�letme 

kapasiteleri açık ve kapalı salon, varsa bahçe, teras veya asma kat gibi kısımları da 

kapsadı�ından toplam kapasitedir. Buna göre kapasitesi en dü�ük i�letme 40 ki�ilik 

salon ile Restoran 12’ye aittir. En büyük kapasite ise terasıyla birlikte 1000 ki�ilik olan 

Restoran 13’tür. Di�er i�letmeler ise 75-280 ki�i kapasitesi arasında de�i�en salonlara 

sahiptir. 

��letmenin Statüsü 

Ara�tırma kapsamındaki i�letmelerin hukuki statüsü ara�tırma örneklemi belirlenirken 

ayrıntılı bir �ekilde açıklanmı�tır. ��letmelerden 9’u Kültür ve Turizm Bakanlı�ı’na 

ba�lı turizm i�letme belgeli, 4’ü ise belediye belgeli i�letmedir. Kültür ve Turizm 

Bakanlı�ı’na ba�lı turizm i�letme belgeli i�letmeler de kendi arasında çe�itlilik 
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göstermektedir. Konuyla ilgili detaylar Tablo 3.1’de yer almaktadır. Tablo 3.1 

incelendi�inde be� adet 5 yıldızlı otelin, iki adet özel tesis belgeli i�letmenin, bir adet 1. 

sınıf ve bir adet 2. sınıf lokantanın ara�tırmaya dahil oldu�u görülmektedir. Daha önce 

de vurgulandı�ı üzere, 5 yıldızlı otellerin içerisinde bulunan restoranlar, mevzuat gere�i 

1. sınıf lokanta kapsamında de�erlendirilmektedir. Bu sebeple “ara�tırma kapsamında 6 

adet 1. sınıf lokanta bulunmaktadır” yorumu yapılabilir. 

Ara�tırma örneklemi sırasında irdelenen kısımlar hariç tutuldu�unda, bu alt temada, 

restoranların a�çıba�ılarına i�letmelerinin aile i�letmesi mi yoksa bir �irket bünyesinde 

mi faaliyet gösterdi�i sorulmu�tur. Alınan cevaplar Tablo 3.6’da yer almaktadır. Tablo 

3.6’ya göre restoranlardan 9 adedi �irket bünyesinde yer alırken, 4 adedi ise aile 

i�letmesidir. ��letmelerden Restoran 8 ile Restoran 10 aile i�letmesi oldukları halde aynı 

zamanda anonim �irket de olduklarını vurgulamı�lardır. 

�ubeler 

Ara�tırma kapsamındaki i�letmelerin �stanbul içinde veya �stanbul dı�ında ba�ka 

�ubeleri olup olmadı�ı, i�letmeler hakkındaki soruların sonuncusudur. Tablo 3.6’ya göre 

4 adet i�letmenin �ubesi bulunmakta, 4 adet i�letmenin ise �ubesi bulunmamaktadır. 

Geriye kalan 5 i�letmenin a�çıba�ısı ise bir otel bünyesinde bulunduklarına vurgu 

yapmı� ve otellerinin �ubeleri oldu�unu ancak ara�tırma kapsamındaki restoranların 

�ubeleri olmadı�ını belirtmi�lerdir. �ubesi olan i�letmeler hakkında katılımcıların 

aktardıkları �unlardır: 

Katılımcı 3; “Kar�ı kö�ede bir �ubemiz daha var ama orası pastane gibi aynı zamanda.”

Katılımcı 8; “�stanbul içinde bir �ubemiz daha var. Etiler’de.”

Katılımcı 9; “Bodrum’da da bir �ubemiz var.”

Katılımcı 13; “�stanbul’da Kanyon Alı�veri� Merkezi’nde �ubemiz var.”

Bu sorunun ara�tırmaya dahil edilmesinin sebebi ise Osmanlı saray mutfa�ına ait 

yiyecek ve içecekleri servis eden restoranların ne oranda büyüme faaliyeti 

gösterebildi�ini tespit edebilmektir. 
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3.2.1.6. �çecekler Hakkında Elde Edilen Bulgular 

Ara�tırmanın bu bölümünde tema “�çecek” olarak belirlenmi�tir. Temaya ba�lı olarak 

irdelenen alt temalar ise �unlardır: 

�çecek 

• Ayrı Yiyecek ve �çecek Mönüsü 
• Türk Kahvesi 
• Mönüde Osmanlı �erbeti Bulunma Durumu 
• En Popüler �erbetler 

Restoranların içecek mönüleri hakkında bilgi edinebilmek adına üç ana soru sorulmu�, 

alınan bazı cevaplar do�rultusunda soru sayısı altıya çıkartılmı�tır. Bilindi�i üzere 

ara�tırmanın ana problemine ba�lı olarak ortaya çıkan alt problem konularından ikisi 

içecekler hakkındadır. Tablo 3.7’de içecekler hakkındaki tüm bulgular toplu olarak yer 

almaktadır. 

Ayrı Yiyecek ve �çecek Mönüsü  

�eflere ilk önce, i�letmelerinde ayrı bir içecek mönüsü olup olmadı�ı sorulmu�tur. 

Tablo 3.7’de de görüldü�ü üzere i�letmelerden sadece üç tanesinin ayrı bir içecek 

mönüsü bulunmamaktadır. Bu �efler restoranlarında ayrı bir içecek mönüsü 

bulunmamasına gerekçe olarak, i�letmelerinin alkolsüz olmasını göstermi�lerdir. 

Dolayısıyla ayrı bir içecek mönüsüne gerek duymadıklarını, a la carte mönünün 

sonunda içeceklere yer verdiklerini belirtmi�lerdir. Di�er on i�letmenin ise yiyecek 

mönüsünden hariç bir de içecek mönüsü bulunmaktadır. Di�er taraftan �eflerin pek ço�u 

i�letmelerinde çok kıymetli �arapların bulundu�undan ve özel �arap kavlarının 

oldu�undan da bahsetmi�tir. Bu konuda �efler �u ifadeleri kullanmı�lardır: 

Katılımcı 5; “Çok pahalı �araplar da var. �i�esi 15-20 bin euroya kadar olan.”

Katılımcı 6; “Hatta çok zengin bir �arap kavı var. Türkiye’nin sayılı kavlarından biri.”

Türk Kahvesi 

Ara�tırma kapsamında görü�üne ba�vurulan a�çıba�ılara içecek mönülerinde Türk 

Kahvesi bulunup bulunmadı�ı, e�er bulunuyorsa servisini nasıl yaptıkları sorulmu�tur. 

�eflerin tamamı içecek mönülerinde Türk Kahvesi bulundu�unu belirtmi�tir. 

21.06.2005 tarih ve 2585 sayılı Resmi Gazetede yayınlanan Turizm Tesislerinin 
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Belgelendirilmesine ve Niteliklerine �li�kin Yönetmeli�in 26. maddesinde yer alan 

“Lokantalarda Türk mutfa�ına yönelik hizmet verilmesi halinde Türk kahvesi ve çayı 

geleneksel usullere uygun hazırlanarak sunulur” (www.mevzuat.gov.tr) ifadesi 

hatırlandı�ında, i�letmelerin tamamının mönüsünde Türk Kahvesi bulunması beklenen 

bir durumdur. Belediye belgeli tesisler için böyle bir zorunluluk bulunmasa da, 

ara�tırma kapsamındaki tüm belediye belgeli i�letmelerin mönüsünde de Türk Kahvesi 

bulunmaktadır. 

�eflere ikinci olarak restoranlarında Türk kahvesini nasıl servis ettikleri sorulmu�tur. 

Bilindi�i üzere Türk kahvesinin pi�irilmesinde ve servisinde bir takım kurallar 

bulunmaktadır ve bu kurallar sayesinde Türk Kahvesi di�er kahvelerden ayrılmaktadır. 

Tablo 3.7 
�çecekler Hakkında Elde Edilen Bulgular 

Türk kahvesinin hazırlanması ile ilgili uyulması gereken kurallar �unlardır: 

• Mutlaka Arabika türü kahve çekirdeklerinden çok ince ö�ütülmü� kahve tercih 

edilmeli, 

• Temiz ve so�uk içme suyu kullanılmalı, 

• Su cezveye fincanla ölçülerek konulmalı, 

• Her fincan için iki çay ka�ı�ı yani yakla�ık 5 gr. kahve ve arzuya göre �eker 

ilave edilmelidir (Akta� ve Özdemir, 2005: 21-22). 

AYRI Y�YECEK VE �ÇECEK MÖNÜSÜ MÖNÜDE OSMANLI �ERBET�
BULUNMA DURUMU

�çecek Mönüsü Ayrı De�il 3 Bulunuyor 10 
�çecek Mönüsü Ayrı 10 Sadece Ramazan Ayında 

Bulunuyor 
1 

MÖNÜDE TÜRK KAHVES� BULUNMA 
DURUMU

Bulunmuyor 2 
EN POPÜLER �ERBETLER

Bulunuyor 13 Demirhindi 
Bulunmuyor - Gül 

TÜRK KAHVES� SUNUMU Kızılcık 
Zarflı Fincan 4 Limon 

Zarfsız Fincan 9  
So�uk Su ile 13 

Türk Lokumu ile 13 
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�çindeki �eker oranına ve misafirin iste�ine göre Türk kahvesi sade, orta ya da �ekerli 

olarak adlandırılmaktadır. Türk kahvesi pi�irilirken kullanılan cezve tabanı geni�, koni 

biçimli çok küçük bir cezvedir (Larousse Gastronomique, 2005: 507-508). Türk 

kahvesinin hazırlanması ile ilgili uyulması gereken di�er kurallar ise �unlardır: 

• Cezve kısık ate� üzerine konmalı ve kahve ile �eker iyice karı�tırılmalı, 

• Kabaran köpük fincanlara pay edilmeli, 

• Kalan kahve bir ta�ım daha pi�irildikten sonra fincanlara konmalı ve bu i�lem 

toplamda 3 kez tekrarlanmalıdır (Akta� ve Özdemir, 2005: 21-22). 

Türk kahvesi yanında su ile servis edilir. Böylece konuk önce sudan içerek a�zını 

temizler ve ardından kahvesini içer (Akta� ve Özdemir, 2005: 21-22). Öte yandan 

kahvenin yanında çifte kavrulmu� lokum ikram edilmesi de bir gelenektir. Türk 

kahvesinin servisi esnasında porselen küçük fincanlar kullanılmaktadır. 

Bu sorunun ara�tırmaya dahil edilmesinin sebebi restoranlarda Türk Kahvesi’nin 

servisinin ne �ekilde yapıldı�ını ö�renmektir. Türk Kahvesi lezzeti ve sunumuyla 

gastronomi turizmi açısından �stanbul’un ve Türkiye’nin rekabet avantajı elde 

edebilece�i en önemli ürünlerden bir tanesidir. Türk Kahvesi hakkında �eflerin 

aktardıkları �unlardır: 

Katılımcı 1; “Kahve arabasıyla geliyor kahve. Gümü� zarf içinde fincanlar. Yanında çifte 

kavrulmu� lokum ve su servis ediyoruz. Kahve servisi yapan personel özel kıyafet giyiyor. 

Motifli ceket bu kıyafet. Bir de misafirlerimize akide �ekeri ikramımız oluyor.” 

Katılımcı 2; “Zarfsız, porselen fincanla, yanında lokum ve su ile birlikte servis ediyoruz.” 

Katılımcı 3; “Evet bulunuyor. Bakır askı, kahve takımı, lokum ve su ile servis yapıyoruz. 

Katılımcı 4; “Türk Kahvesi porselen fincanda, yanında su ve lokumla servis ediliyor. 

Fincanlar zarflara yerle�tiriliyor.

Katılımcı 5; “Fincanlar kubbeli zarfın içinde, lokumla ve suyla birlikte servis yapıyoruz. Ama 

önümüzdeki kı�tan itibaren tamamen bakırdan kahve arabamız gelecek, misafirin görebilece�i 



242 

�

bir yerden ya da misafirin önünden servis edilecek. Daha önce burada kahveci güzelimiz vardı, 

o �ekilde uyguluyorduk.”

Katılımcı 6; “Gümü� tepsi, zarflı özel fincan, lokum ve so�uk su ile servis yapıyoruz. Fincanlar 

özel i�lemeli ve Türk kahvesi de Koç gruba ait kendi kahvemiz. Selamlique marka 

biliyorsunuzdur, Mustafa Koç’un e�inin. Di�er kahvelere göre biraz pahalı. Kalitesi iyi bir 

kahve yurt dı�ına da satılıyor. Lokum da Divan marka, kendi lokumumuzu servis ediyoruz, 

dı�arıdan satın almıyoruz.” 

Katılımcı 7; “Porselen fincanla, lokum, akide �ekeri, fıstık, badem ezmesi ve su ile servis 

ediliyor. Gümü� zarf kullanılmıyor fincanlarda ama lokumlar gümü� lokumlukla servis ediliyor. 

Ayrıca lokum ve �eker üretimimizi de kendimiz yapıyoruz. Dı�arıdan satın almıyoruz.” 

Katılımcı 8; “Lokumla ve so�uk suyla servis ediyoruz. Porselen fincanla. O zarflardan 

kullanmıyoruz.” 

Katılımcı 9; “Modern tarzda bir porselen fincanda servis ediliyor. Yanında küçük ikramlarıyla 

ve su ile birlikte.” 

Katılımcı 10; “Türk Lokumu ve so�uk su ile servis ediliyor. Fincanlarda zarf kullanılmıyor. 

Lokumun yerine belki bu yıldan itibaren Köme vermeye ba�layabiliriz. Lokum kendi imalatımız 

de�il dı�arıdan alıyoruz.” 

Katılımcı 11; “Desenli olmayan, buradaki konsepte uygun, modern, porselen fincanlarımız 

var. Kahveyi bu fincanlarda ve yanında fıstıklı ya da safranlı lokumla, suyla servis ediyoruz. 

Lokumları bize özel yaptırıyoruz.” 

Katılımcı 12; “Kahvenin yanındaki ikramları zaman zaman de�i�tiriyoruz. �u an çifte 

kavrulmu� lokum, çikolata ve suyla servis ediliyor. Fincan zarfı kullanmıyoruz ama porselen 

fincanlarımız eski tip, hafif ayaklı olanlardan.” 

Katılımcı 13; “Kahveci güzeli olarak tabir etti�imiz, yöresel kıyafet giymi� bayan personelimiz 

servisi yapıyor. Bakır tepsinin içinde çifte kavrulmu� lokum ve so�uk su ile Türk kahvesini 

servis ediyoruz. Zarfsız porselen fincanlarda servis ediliyor.” 
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Tablo 3.7’ye göre çalı�ma kapsamında görü�üne ba�vurulan �eflerden tamamı Türk 

kahvesinin yanında Türk lokumu ve su servis ettiklerini belirtmi�tir. Restoranlardan dört 

tanesi fincanları gümü� zarflara yerle�tirdiklerini belirtirken; dokuz tanesi ise zarfsız 

porselen fincan kullandıklarını belirtmi�tir. Restoranlardan iki adedi ise misafirlerine 

Türk lokumunun yanında akide �ekeri de ikram ettiklerine vurgu yapmı�lardır. Ayrıca 

�eflerden ikisi ikram ettikleri lokumların kendi imalatı oldu�unu, �eflerden biri ise 

ikram ettikleri Türk kahvesinin kendi markaları oldu�unu belirtmi�tir. Türk Kahvesi, 

restoranların dokuzunda, Foto�raf 3.8’de görüldü�ü �ekilde servis edilmi�tir. Ara�tırma 

kapsamındaki restoranlardan, Türk Kahvesi’ne dair en farklı sunumlar Foto�raf 3.9 ile 

3.10’da yer almaktadır. 

Foto�raf 3.8: Klasik Türk Kahvesi Sunumu 

Foto�raf 3.9’da ise Restoran 7’ye ait Türk Kahvesi sunumu yer almaktadır. Katılımcı 

7’nin de�inmi� oldu�u detayların tamamını ta�ıyan bu sunumda yer alan tüm tatlı 

seçenekleri için ara�tırmacı gözlem notlarında; “küçük ikramlar çe�itliydi, lezzetliydi ve 

sunum çok �ıktı” ifadesine yer vermi�tir. Ayrıca gümü� lokumluklarla gelen ikramların, 

çay sipari�i verildi�inde de servis edildi�i gözlemlenmi�tir. 
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Foto�raf 3.9: Restoran 7’ye Ait Türk Kahvesi Sunumu 

Foto�raf 3.10, Restoran 13’ün a�çıba�ısı tarafından vurgulanan kahve sunumunu 

destekler niteliktedir. Yöresel kıyafet giymi� ve kahveci güzeli olarak tabir edilen bu 

servis personeli, büyük ço�unlu�unu yabancı mü�terilerin olu�turdu�u restoranda ilgi 

çekmektedir. 

Foto�raf 3.10: Restoran 13’e Ait Türk Kahvesi Sunumu 

Mönüde Osmanlı �erbeti Bulunma Durumu 

Çalı�ma kapsamında �eflere, içecek mönülerinde Osmanlı saray mutfa�ına ait �erbetler 

bulunup bulunmadı�ı, bulunuyorsa adları, bulunmuyorsa gerekçeleri sorulmu�tur. 

Osmanlı saray mutfa�ına ait �erbetlerin de aynı Türk kahvesi gibi gastronomi turizmi 
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açısından �stanbul’un ve Türkiye’nin rekabet avantajı elde edebilece�i en önemli 

ürünlerden bir tanesi oldu�u dü�ünülmektedir. 

Bu ba�lamda restoranların a�çıba�ılarına öncelikle mönülerinde Osmanlı saray 

mutfa�ına ait �erbetlerin bulunup bulunmadı�ı sorulmu�tur. Alınan cevaplara ili�kin 

bulgular Tablo 3.7’de yer almaktadır. Tabloya göre i�letmelerden iki tanesi içecek 

mönülerinde �erbetlere yer vermediklerini, bir tanesi ise sadece ramazan ayında �erbet 

yaparak mönülerine dahil ettiklerini belirtmi�lerdir. Mönüsünde �erbete yer vermeyen 

restoranlardan biri olan Restoran 1, “komposto yaptı�ımız için mönüye �erbet 

koymuyoruz” �eklinde bu duruma açıklık getirmi�tir. Mönüsünde �erbete yer vermeyen 

restoranlardan di�eri ise Restoran 12’dir. Restoran 12’nin a�çıba�ısı bu durumu �u ifade 

ile açıklamı�tır: 

“Çünkü �erbet çok tüketilen bir �ey de�il. Biz çok ballandıra ballandıra anlatıyoruz 
ama gerçek hayatta insanlar tercih etmiyor. Bir sürü güzel �erbetimiz var ama 
ramazanda bile tüketilmiyor.” 

Ara�tırma kapsamındaki di�er on restoran ise içecek mönülerinde mutlaka �erbet 

bulundu�unu, ancak mevsime göre çe�itlerinde eksilme ya da artı� oldu�unu dile 

getirmi�lerdir. Öte yandan restoranların ço�unda ramazan ayında �erbet sayısında artı�

oldu�u da �efler tarafından vurgulanmı�tır. 

Çalı�tıkları restoranların içecek mönüsünde Osmanlı saray mutfa�ına ait �erbetlere yer 

veren a�çıba�ılara, ikinci olarak, mönülerinde hangi �erbet çe�itlerinin yer aldı�ı 

sorulmu�tur. Alınan cevaplar çe�itlilik göstermi�tir. �eflere bu soru sorulurken alınan 

cevapların Tablo 2.20 ile de paralellik göstermesi beklenmi�tir. A�çıba�ıların �erbetler 

hakkında aktardıkları �unlardır: 

Katılımcı 2; “Menek�e, Beyaz Zambak ve Gül �erbetleri özel günlerde, talebe göre çıkartılıyor. 

Onun dı�ında hemen hemen tüm meyve çe�itlerinden �erbet yapıyoruz. Kızılcık �erbeti daimi 

bulunuyor. Menek�e �erbeti, çiçek olan menek�enin sade yapraklarından yapılıyor, kolaylıkla 

bulunuyor. Hem Mısır Çar�ısı’na yakınız hem de kurusu da var, tazesi de var bunun. Toplamda 

300 çe�it �erbet yapabiliriz. Burası Osmanlı lokantası oldu�u için yok yoktur burada.”

Katılımcı 3; “Sirkencebin yapıyoruz. 1844 yılında basılmı� ilk Türk yemek kitabında adı aynen 

geçiyor, elma sirkesi, çiçek balı, taze nane yaprakları ve baharatlar var içinde. Hürrem Sultan 
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diye ba�ka bir �erbetimiz daha var. �çinde kırmızı meyvelerin birle�imi ve bir baharat karı�ımı 

var. 25’e yakın �erbetim var. Bunların içerisinde Demirhindi �erbeti 365 gün var. Di�er 

�erbetlerde dönü�ümlü olarak var. Somada, Meyan, Harnup, Saray Limonatası, Kastamonu 

Ey�isi.”

Katılımcı 4; “Kavun Çekirde�i �erbeti, Demirhindi, Kızılcık, Gül, Yumurta Akıyla Yapılan 

Limon �erbeti, Kanela (Tarçın). Mönüde �erbetler diye geçiyor. Bittikçe yenisini yapıyoruz. 

Bazı �erbetler sadece mevsiminde yapılabiliyor. Örne�in �u ara kızılcık mevsimi. Bazı �erbetleri 

yapıp kavanozluyorum. Birer ay arayla açıyorum. �ki ay sonra dahi açtı�ımda hala ilk günkü 

gibi. Organik çünkü. Hatta biz Küçükköy Kız Meslek Lisesi ile bir çalı�ma yaptık. Kantinlerde 

gazlı içecekler yerine �erbet satılsın diye bir proje geli�tirdik. �erbetler de gazlı içecekler gibi 

buzdolaplarında saklanabilir. Ayrıca uygun hijyenik ortam sa�lanırsa �erbetler kantinlerde 

kantinciler tarafından da yapılabilir. Çay demler gibi. Fakat ra�bet görmedi bu proje.”

Katılımcı 5; “Demirhindi, gül, nar, vi�ne ve limon. Ramazan dolaysıyla biraz arttırdık. Normal 

zamanda 4 çe�it varken ramazanda 8 çe�ide çıkarttık.”

Katılımcı 6; “Ramazanda mutlaka Demirhindi kullanıyoruz. Onun dı�ında gül, mevsiminde 

kızılcık ve ilkbaharda kadıntuzlu�u �erbeti kullanıyoruz. Kadıntuzlu�u diye bir çiçek var o 

çiçe�in ek�i, mayho� bir meyvesi var ondan yapılıyor. Kadıntuzlu�u çorbada da kullanılıyor.”

Katılımcı 7; “Demirhindi, ahududu, limonata, hurma ve çilek �erbeti. En çok tutulanı da 

demirhindi ve hurma �erbeti. Di�er aylarda hepsini birden elimizde bulunduramıyoruz. 3 çe�ide 

indiriyoruz.” 

Katılımcı 8; “Kızılcık, vi�ne, erik.”

Katılımcı 9; “Demirhindi, kızılcık, meyankökü, harnup, gül, papatya, elma kurusu, ku�burnu, 

limonata.” 

Katılımcı 10; “Mevsime ba�lı olarak hep elimizde bulundurduklarımız var. Bir de çok kısa 

dönemlerde bulabildi�imiz ürünlerden de yapabiliyoruz. Saymak gerekirse; Somata (acı 

badem), Narçiçe�i, Demirhindi, Kanele Hafif Acılı (Tarçın), Sübye. Gelincik, menek�e onları 

yapmıyoruz. Zaten bulma �ansımız da pek yok. 
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Katılımcı 11; “Demirhindiyle erik ya da vi�ne �erbeti oluyor.”

Katılımcı 13; “��letmemizde 12 ay boyunca Osmanlı �erbeti ve gül �erbeti bulmak 

mümkündür.” 

�eflerin saydıkları �erbet isimleri her ne kadar çe�itlilik gösterse de, bazı �erbet isimleri 

yo�un bir �ekilde, ortak olarak vurgulanmı�tır. Tablo 3.7, �efler tarafından en çok anılan 

�erbetleri göstermektedir. Buna göre restoran mönüsünde �erbetlere yer veren �eflerden 

7 adedi demirhindi �erbetini, 6 adedi gül �erbetini, 5 adedi kızılcık, 4 adedi ise limon 

�erbetini ortak olarak vurgulamı�tır. Kanela, nar, vi�ne, harnup, meyan ve kavun 

çekirde�i �erbeti ise �efler tarafından iki�er kez tekrarlanmı�tır. 

Foto�raf 3.11 ve 3.12, Restoran 3’e aittir. Foto�raf 3.11’de, Restoran 3’te servis edilen 

�erbetlerin nasıl saklandı�ı ve restoran içinde nasıl te�hir edildi�i yer almaktadır. 

Ara�tırmacı oldukça dikkat çekici bulunan bu �erbetlerden iki tanesinin tadına 

bakmı�tır. Bunlardan ilki Katılımcı 3’ün de vurguladı�ı üzere yılın her günü bulunan 

demirhindi �erbeti, di�eri ise kırmızı meyvelerden hazırlanan Hürrem Sultan �erbetidir. 

Foto�raf 3.11: Restoran 3’te Servis Edilen �erbetler 

Foto�raf 3.12’de yer alan �erbetlerin sunumu hakkında ara�tırmacının notları arasında 

yer alan ifadeler �unlardır: “�erbetler a�ır sayılabilecek cam bardaklarda içiliyor. 

�erbetler gayet güzel so�utulmu�tu. Restoran 3’ün kapısının önünde çe�itli hacimlerde 
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paketlenmi� demirhindi �erbetleri de vardı. Bu paketler sayesinde Türkiye’nin her 

yerine satı� yapılabiliyormu�.” 

Foto�raf 3.12’de yer alan ve tadımı yapılan �erbetlerin tadı hakkında ara�tırmacının 

notları ise �öyledir: “Demirhindi mayho� ve oldukça lezzetliydi. Hürrem Sultan 

�erbetinin tadından, içerisinde pek çok baharat oldu�u anla�ılıyor. Tarçın tadı baskın 

gibi ama demirhindi çok daha ba�arılı.” 

Foto�raf 3.12: Restoran 3’e Ait �erbetler 

�erbet tadımları arasında gerek te�hiri, gerekse de lezzeti açısından öne çıkan di�er bir 

i�letme de Restoran 13’tür. Restoran 13’te �erbetler, Foto�raf 3.13’de görüldü�ü 

�ekliyle te�hir edilmektedir. Restoranın orta noktasında yapılan bu te�hir, turistler 

tarafından merak konusu olmaktadır. 

Foto�raf 3.13: Restoran 13’te Servis Edilen �erbetler
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Restoran 13’te �erbetler Foto�raf 3.14’te görüldü�ü gibi cam bardakla servis 

edilmektedir. Osmanlı �erbeti adındaki bu �erbet hakkında ara�tırmacı; “tadı mayho�

ancak bir o kadar da lezzetli. Özellikle müzenin avlusu içerisinde bulunan restoranın 

atmosferi ve manzarası o kadar güzel ki etkilenmemek mümkün de�il” yorumunu 

gözlem notlarına aktarmı�tır. 

Foto�raf 3.14: Restoran 13’e Ait �erbet

3.2.1.7. Kullanılan Ekipman ve Malzeme Tedariki Hakkında Elde Edilen Bulgular 

Ara�tırmanın bu bölümünde ana tema “Malzeme” olarak belirlenmi�tir. Bu ba�lamda 

olu�turulan alt temalar �unlardır: 

Malzeme 

• Servis Esnasında Kullanılan Özel Malzemeler 
• Malzeme Tedariki 

Ara�tırma kapsamındaki restoranların �eflerine kullandıkları ekipmanlar hakkında ve 

malzeme tedariklerini nasıl sa�ladıkları konusuyla ilgili iki adet soru sorulmu�tur. 

Servis Esnasında Kullanılan Özel Malzemeler 

Çalı�ma kapsamında �eflere, restoranlarında servis esnasında kullandıkları bakır sahan, 

�erbet takımları, toprak güveçler gibi özellikli araç-gereçleri bulunup bulunmadı�ı 

sorulmu�tur. Alınan cevaplar do�rultusunda, restoranlardan dört adedinin servis 
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esnasında sürekli olarak özel ekipman kullandı�ı ortaya çıkmı�tır. Söz konusu 

ekipmanların genellikle Osmanlı motifleri ta�ıdı�ı belirtilmektedir. Bu ekipmanların 

genellikle porselen tabakları içine alacak �ekilde dizayn edilmi� büyük tabaklar ve 

tabakların üstünü kapatacak �ekilde dizayn edilmi� büyük kapaklardan olu�tu�una 

vurgu yapılmı�tır. Literatürde söz konusu tabaklara Show Plate, tabak üstünü örten 

kapaklara ise Klo� adı verilmektedir. 5 restoranın a�çıba�ısı ise söz konusu özel 

ekipmanları sadece bazı mönü kalemleri için kullandıklarını, di�er yemekleri ise 

porselen tabak ve cam bardakta servis ettiklerini belirtmi�lerdir. Sadece özel günler ve 

televizyon çekimleri esnasında bu tarz ekipmanları kullandıklarını belirten i�letme 

sayısı birken; üç i�letmenin a�çıba�ısı ise bu tarz ekipmanları hiç kullanmadıklarını 

belirtmi�lerdir. 

Mutfakta üretim a�amasında en çok kullanılan ekipmanın ise bakır tavalar oldu�u 

vurgulanmaktadır. �efler bakır tavaların en çok sos yapımında kullanıldı�ını 

belirtmi�tir. �eflere göre bakır tavaların en büyük özelli�i, ısıyı aynı anda etrafa 

da�ıtıyor olması ve geç so�utuyor olmasıdır. Yani bakır tavalar sıcak kalan sosun 

hemen kaymak tutmasını engellemektedir. Öte yandan �efler her ne kadar lezzete katkısı 

olsa da bakımı zor oldu�u ve hijyenik olmadı�ı gerekçesiyle bakırdan fazla 

faydalanmadıklarını da belirtmi�lerdir. En sa�lıklı servis ekipmanının porselen tabak ve 

cam bardak, en sa�lıklı mutfak ekipmanının ise çelik tencere ve döküm tavalar 

oldu�una vurgu yapmı�lardır. Restoran 10’un a�çıba�ısı bu durum ile ilgili �unları 

aktarmı�tır: 

“Bu bir seçim meselesi sonuçta. Garsonlara �alvar, yelek giydirmek gibi. Ama porselen 
ve cam Osmanlı sofra adabına uygun de�il diyebilirsiniz. Ama artık öyle bir sofra adabı 
hijyenik kabul edilmiyor, insanları zorlayamazsınız aynı bakır tepsiden ye diye.” 

Ara�tırma kapsamındaki restoranlar arasında, sunum esnasında en farklı araç-gereci 

kullanan i�letmeler, Restoran 5 ve Restoran 13’tür. Konuyla alakalı Restoran 4’ün 

a�çıba�ısı �u ifadeleri kullanmı�tır: 

“Osmanlı motifli �erbet barda�ıyla �erbetleri servis ediyoruz. Külbastı porselende 
servis ediliyor ama yemekler genellikle özel kaplarda geliyor ve bu kapların tamamını 
ben kendim çizdim ve tabakların altında “bu dizayn Tu�ra içindir” yazıyor. Dolaysıyla 
marketten, �uradan buradan alabilece�iniz tabak çanaklar de�il. Bizim için bunları 
yapan insanlar var, tedarikçilerimiz var. Bize yarın 100 tane tabak getir demiyoruz. 
�htiyacımız belirleniyor. 30-60 gün sonra da teslim alıyoruz.” 
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Foto�raf 3.15, Katılımcı 5’in belirtti�i özel araç-gereçlere aittir. 

Foto�raf 3.15: Restoran 5’e Ait Özel Sunum Araç-Gereçleri 

Yine çalı�ma kapsamında görü�üne ba�vurulan a�çıba�ılardan Katılımcı 13; 

“Yiyecekleri bakır, kapaklı show platelerde servis ediyoruz. Porselen tabaklar bu show 

platein içine yerle�tiriliyor. �erbetleri cam bardakta servis ediyoruz ama mutfakta 

kullandı�ımız bakır tencerelerimiz var.” �eklinde özel sunum kapları hakkında bilgi 

vermi�tir. Foto�raf 3.16, Restoran 13’e ait yemek sunumunu göstermektedir. Daha önce 

de�inilen alt tabakları (show plate) ve üst kapakları (klo�) bu foto�raftan görmek 

mümkündür. 

Foto�raf 3.16: Restoran 13’e Ait Özel Sunum Araç-Gereçleri 
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Malzeme Tedariki 

Ara�tırma kapsamında görü�üne ba�vurulan a�çıba�ılara gerek mutfaklarında 

kullandıkları hammadde, gerekse de sunumlarda kullandıkları ekipman açısından 

tedarikleri nasıl sa�ladıkları, tedarik a�amasında sıkıntı çekilen ürünler olup olmadı�ı 

sorulmu�tur. Bu sorunun ara�tırmaya dahil edilmesinin sebebi, Osmanlı saray mutfa�ına 

ait yiyecek ve içeceklerin üretimi söz konusu oldu�unda malzeme konusunda sıkıntı 

ya�anıp ya�anmadı�ını tespit edebilmektir. Ayrıca üretim esnasında kullanılan özel 

malzemeler var ise nereden tedarikin sa�landı�ını belirleyebilmektir. Öte yandan 

ara�tırmanın ikinci bölümünde de yer verildi�i üzere Osmanlı döneminde her �eyin en 

iyisinin saray yemeklerinde kullanıldı�ı bilinmektedir. Günümüz �artlarında bu 

durumun restoranların tedarikine nasıl yansıdı�ı da irdelenmek istenen bir di�er 

detaydır. Bu ba�lamda görü�üne ba�vurulan �eflerin verdikleri cevaplar �öyledir: 

Katılımcı 1; “Mönü planlanırken bu konuya dikkat ettik ve tedariki zor olacak malzemeleri 

içeren yiyeceklerden kaçındık.”

Katılımcı 2; “Genellikle yok. Temini zor olanları depoluyoruz. Yede�imiz oluyor. Mesela 

tereya�ımız Urfa’dan, zeytinya�ımız Edremit’ten geliyor. Piyasadan almıyoruz. Böyle olunca 

da depolamamız gerekiyor. Toptan alıyoruz bittikçe oradan istedi�imiz kadarını mutfa�a 

gönderiyorlar.”

Katılımcı 3; “Hayır yok. Toptancımda bulamazsam Eminönü’ndeki aktarlardan ve 

Kasımpa�a’daki Kastamonu pazarından her �eyi bulmak mümkün oluyor.” 

Katılımcı 4; “Antalya’dan küçük, organik, çandır fasulyesi, Antep’ten biber salçası, süt kuzu 

Trakya’dan, baharat kapalı çar�ıdan geliyor. Bunların tedarikinde sıkıntı çekmiyoruz da susam 

ya�ı, badem ya�ı, badem ve dolmalık fıstık istedi�imiz kalitede gelmiyor. Ondan biraz 

�ikâyetçiyiz. Maliyetleri de çok yüksek olmasına ra�men kalitesini be�enmiyoruz.”

Katılımcı 5; “Riskli ürünler var tabii ama biz ona göre tedbirimizi alıyoruz. Dolaysıyla temini 

zor ürün yok. Zaten mönüye bir �ey eklemeden önce tedarikçimizle konu�uyorum bunu ne kadar 

sa�layabilirsin diye soruyorum. Örne�in Kuzu Trakya’dan geliyor ama sıkıntı çekmiyoruz.”



253 

�

Katılımcı 6; “Yöresel ürünlerde bazen sıkıntı ya�ıyoruz. Mesela safranı bulmakta zorluk 

çekmiyoruz çünkü o paraya ba�lı ama Miski bulmak zor. Mesela dün miskli Akide �ekeri 

yaptım. Yeni ö�rendim bunu sadece bayramlarda ikram edece�iz. Tedarik �stanbul içinden de 

Anadolu’dan da sa�lanıyor.”

Katılımcı 7; “Kastamonu’dan pastırma sipari�i veriyoruz bizim için özel yapılıyor. Konya’dan 

peynirimiz geliyor �talyanların parmesanından daha güzel ve kaliteli bir peynir. Bunları da çok 

stoklu çalı�mamıza gerek yok çünkü sipari� verir vermez gelebiliyor. Sadece �unu söyleyebiliriz. 

Ö�len büfesinde otlara çok a�ırlık veriyoruz ve bu otlar Ege Bölgesi’nden orada herkesin 

bildi�i ama burada pek kimsenin bilmedi�i de�i�ik de�i�ik otlar. �ngilizceye çeviriyoruz yabancı 

da bilmiyor. Bunlarla ilgili bazen tedarik sıkıntısı çekebiliyoruz. Ya mevsimi olmuyor, ya da 

aslında mevsimi ama ot bitmi� oluyor. Mesela kırmızı bacak otu bunlardan bir tanesi. Aslında 

temmuzda çıkması lazım ama çıkmadı. Ya da havalar so�uk gitti madımak çıkmadı gibi. Böyle 

�eyler olabiliyor. Onun dı�ında hiçbir malzemenin tedarikinde sorun ya�amıyoruz. Buraya 

gelen her de�i�ik otun ya da yiyecek maddesinin foto�rafı çekiliyor, hakkında bilgilerle birlikte 

bilgisayarda bir ar�iv yapıyoruz.” 

Foto�raf 3. 17, Katılımcı 7’nin bahsetti�i, özellikle Ege Bölgesi otlarından kurulan 

büfenin foto�rafıdır. 

Katılımcı 8; “Hayır, sıkıntı çekmiyoruz. Civil Peyniri kullanıyoruz, Trabzon Vakfıkebir’den 

tereya�ı geliyor. Haftalık ya da 10 günlük geliyor.” 

Katılımcı 9; “Yok. Zaten Osmanlı Mutfa�ı Türkiye’deki tarımdan elde edilen sebze meyvelerle 

yapıldı�ı için tedarikte bir sorun çıkmıyor. Örne�in Demirhindi �erbetini yapabilmek için 

kullanılan macun bile aktarlarda kolaylıkla bulunuyor. Firmalar zaten ihtiyacın olan her �eyi 

yurt dı�ından dahi olsa getiriyor ama Osmanlı mutfa�ı için yurt dı�ından gelen çok fazla 

malzeme yoktur bir kaç kalem haricinde.”

Katılımcı 10; “Kendi yeti�tiricilerimiz ve üreticilerimiz var. Sadeya� Antep, isli Çerkez peyniri 

Adapazarı, kazları Çankırı’da özel bir çiftlikte yeti�tirtiyoruz, kı�ın yakla�ık 400 tane kaz 

kullanıyoruz, tarhanayı Mara�’ta serdiriyoruz, zeytinya�ı Edremit, tuz yine Çankırı’daki 

dünyanın en büyük ikinci tuz ma�arasından özel olarak getiriliyor dört boy olarak, cevizli sucuk 

da deniliyor Köme’yi Gümü�hane’den, armut pekmezini Ordu’dan getirtiyoruz. Bunların bir 
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kısmını stoklu alıyoruz. Bir kısmı da üreticilerimizin elinde sürekli bulunuyor. Geldi�i anda 

kullanıyoruz.” 

Katılımcı 11; “Birçok ürünümüz �ehir dı�ından geliyor. Mesela nar ek�isi Antep’ten, 

Mara�’tan pul biber, kabak çiçe�i Antalya Serik’ten, frambuaz Yalova, enginar Bursa, kalkan 

balı�ı Giresun’dan, tekir balı�ı Zonguldak Ere�li’den geliyor. Kuzu Balıkesir Gönen ve 

Trakya’dan geliyor. Bunlar sistemle alakalı. Çok iyi oturmu� bir sistemimiz var. Günlük de 

gelebilir, iki günlük de gelebilir. Kesinlikle sıkıntı ya�amıyoruz. Sipari�imizi ona göre veriyoruz. 

Zaten artık �stanbul’da bu ürünlerin tüketimi arttı�ından pek çok firma her gün malzeme tedarik 

etmeye ba�ladı.”

Katılımcı 12; “�ehir dı�ından genler var da biz tedarikçiden aldı�ımız için bizzat sıkıntı 

çekti�imiz bir durum yok. Onlar bulup getiriyor. Özel bir �ey alacaksak da onun önceden 

ara�tırmasını yapıp sipari� veriyoruz zaten.” 

Katılımcı 13; “Hayır, her �eyi rahatlıkla buluyoruz.”

Foto�raf 3.17: Restoran 7’nin Sundu�u Ot Büfesi 

�eflerin tamamı tedarikçi firmalar kanalıyla alı�veri� yapmaktadır ancak bunun istisnası 

kendi i�letmesinin sahibi olan a�çıba�ılar için geçerli olabilmekte, �efler bazı 

durumlarda kendileri alı�veri� yapmayı tercih edebilmektedir. Açıklamalardan da 

anla�ılaca�ı üzere �efler çok özel ürünler dı�ındaki malzemelerin tedarikinde sıkıntı 
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ya�amamakta, sıkıntı ya�ayacaklarını dü�ündükleri ürünleri önce tedarikçiyle 

görü�mekte daha sonra mönüye eklemektedirler. Tedarikçinin dahi bulamayaca�ı 

ürünler var ise söz konusu malzemeyi içeren yemekleri mönüye koymamayı tercih 

etmektedirler. Öte yandan �eflerin yöresel ürün kullanımı dikkati çekmektedir. Pek çok 

ürünü Anadolu’nun de�i�ik yerlerinden kullanmaları, gastronomi turizminin yerel ürün 

odaklılı�ı ile de örtü�mektedir. �eflerden bazıları ise, ürünlerin kalitesiyle alakalı 

sıkıntılarını dile getirmi�lerdir. Bazı ürünlerin fiyatlarının oldukça pahalı olmasına 

ra�men kalitesinin dü�ük olması, ürettikleri yeme�in de kalitesini bozdu�undan, �efler 

bu duruma vurgu yapmı�lardır. Di�er taraftan ba�arılı bir stok takibi ile ürün tedarikinde 

hiçbir sıkıntı ya�anmadı�ı da dikkat çekilen hususlar arasında yer almaktadır. 

3.2.1.8. Ramazan Ayı Hakkında Elde Edilen Bulgular

Ara�tırmanın bu kısmında olu�turulan tema, “Ramazan Ayı”dır. Bu ba�lamda 

olu�turulan alt temalar ise �unlardır: 

Ramazan Ayı 

• ��letmeye Olan Talep 
• �ftar Mönüsü 

Ara�tırmanın bu bölümünde �eflere, ramazan ayında restoranlarının durumunu 

de�erlendirebilmek adına sorular sorulmu�tur. Bu temanın ara�tırmaya dahil 

edilmesinin sebebi, öncelikle yarı yapılandırılmı� görü�melerin yapıldı�ı tarihin 

ramazan ayına denk geliyor olması, sonrasında ise inanç ve ibadetleri farklı olabilecek 

gastro turistlerin, ramazan ayında Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve içecekleri 

tatma imkânı bulup bulamayaca�ını tespit edebilmektir. Bu ba�lamda a�çıba�ılara, 

restoranlarının ramazan ayında açık olup olmadı�ı, açık ise hangi ö�ünlerde servis 

verdi�i, normal zamanlarda kullandıkları restoran mönüleri haricinde bir ramazan 

mönüsü çıkartıp çıkartmadıkları, ramazan mönüleri varsa a la carte mı yoksa fix/set 

mönü olarak mı servis edildi�i, gibi konuları aydınlatmaya yönelik sorular sorulmu�tur. 

��letmeye Olan Talep 

Ara�tırmanın bu kısmında görü�üne ba�vurulan a�çıba�ılara Ramazan ayında 

i�letmenize olan ilgi artıyor mu? sorusu yöneltilmi�tir. A�çıba�ılardan 9 tanesi ilginin 

arttı�ını, 2 tanesi de�i�medi�ini söylemi�tir. Katılımcı 1, Ramazan ayında kapalı 
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olduklarını vurgularken, Katılımcı 2 ya�anan bazı olayların ramazanda i�lerini olumsuz 

yönde etkiledi�ini belirtmi�tir. Bu ba�lamda a�çıba�ıların ramazan ayı hakkında 

vurguladı�ı noktalar �unlardır: 

Katılımcı 1; “Bu yıl ramazan ayı çok sıcak bir aya denk geldi ve bizim mönümüzdeki Osmanlı 

saray yemekleri bu sıcaklarda oldukça a�ır gelebilir diye dü�ünerek ramazan ayında restoranı 

servise kapattık. Havalar biraz serinleyince Eylül-Ekim ayında tekrar faaliyete geçirece�iz.”

Katılımcı 2; “Evet, aslında her ramazan çok artar ama bu sene Gezi Olayları i�imizi olumsuz 

yönde etkiledi. Sadece bu i�letme de�il tüm esnaf zor durumda. Ona ra�men yine bizim doluluk 

oranımız %50’nin altına hiç dü�müyor.”

Katılımcı 10; “Yerli misafir %95’in üzerine çıkıyor. Zaten turist bu ayda pek gelmiyor.”

Katılımcı 13; “De�i�medi çünkü burası ak�am 17.00’de kapanıyor. Ancak özel izinle ak�amları 

açılabiliyor ve iftar verilebiliyor.”

�ftar Mönüsü 

Ara�tırma kapsamında �eflere, Ramazan ayında normal mönülerinin haricinde bir iftar 

mönüsü sunup sunmadı�ı sorulmu�tur. Alınan cevaplar sonucunda Ramazan ayında 

kapalı olan Restoran 1 hariç, tüm restoranların ramazan ayında farklı bir set/fix mönü 

hazırladı�ı bulgusu elde edilmi�tir. �eflerden bazılarının konuyla ilgili kullandı�ı 

ifadeler �unlardır: 

Katılımcı 2; “Evet,12 farklı alternatiften olu�an ve fiyatları ki�i ba�ı 55 TL ile 100 TL arasında 

de�i�en set mönüler hazırladık. Mutfa�ımızda 15 personel misafirlerimizin iftarda arzu etti�i 

birini yiyebilmesi için çalı�ıyor. Sıradan mü�teriler gelemiyor buraya fiyatlar biraz a�ır geliyor. 

30-40-50 ki�ilik gruplar gelirse de yine set mönü çıkartıyoruz.” 

Katılımcı 3; “Evet, �ehzade Sofrası ve Sultan Sofrası olmak üzere iki farklı set mönü 

çıkartıyoruz.” 

Katılımcı 5; “Evet, bir set mönü çıkartıyoruz ama a la carte gibi seçenekli. 5 çe�it yemek var 

siz birini seçiyorsunuz.”
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Katılımcı 6; “Ramazanda gündüz için a la carte mönümüz var ama ak�am için devamlı de�i�en 

bir set mönü çıkartıyoruz, seçenekleri bol.” 

Katılımcı 8; “Evet, iftariyelik, mevsim salata, günün çorbası, su böre�i, günün sebzesi, Hünkâr 

Be�endi ve tatlıdan olu�an bir ramazan mönümüz var.” 

3.2.1.9. Osmanlı Saray Mutfa�ının Tanıtımı ve Gastronomi Turizmi Çerçevesinde 

�ncelenmesi Hakkında Bulgular 

Ara�tırmanın bu kısmında olu�turulan son tema, “Osmanlı Saray Mutfa�ı ve 

Gastronomi Turizmidir.” Bu ana tema için alt tema belirleme ihtiyacı hissedilmemi� ve 

�eflere Osmanlı saray mutfa�ının tanıtılması ve gastronomi turizmi çerçevesinde 

incelenmesi için sizce neler yapılmalıdır? sorusu sorulmu�tur. Alınan yanıtlar çe�itli 

olsa da, �eflerin büyük ço�unlu�unun savundu�u ortak görü�, Osmanlı saray mutfa�ının 

yurtdı�ında bilinmedi�i, yanlı� tanıtıldı�ı, Kültür ve Turizm Bakanlı�ı’ndan 

beklentilerin yüksek olu�udur. Katılımcı 1’in konuyla ilgili aktardıkları �unlardır: 

“Eskiye dönük atalarımızdan neler yapılmı�, neler yapılmamı� ar�ivler ortaya konup 
güncel isimlerle belki yapılabilir, hepsine de�il de birkaç tanesi örnek çıkartılıp 
mutfaklarımızda, restoranlarımızda uygulanabilir. Bu da misafirlerin be�enisini 
kazanırsa süreklili�i olabilecek ürünler haline getirilebilir. Bu �ekilde gündemde 
tutabiliriz diye dü�ünüyorum. Sizlerle i� birli�i içerisinde olmamız gerekti�ini 
dü�ünüyorum. Siz teorik biz pratik kısmını üstlenirsek bu i�in niye Osmanlı mutfa�ı ön 
plana çıkmasın ki, niye dünya mutfakları arasında daha ön planda yer almasın ki diye 
dü�ünüyorum.”

Katılımcı 2’nin konuyla ilgili önerileri �unlardır: 

“Aslında bizim mü�terilerimizin büyük ço�unlu�u Türk mutfa�ını tercih eden 
yabancılardan olu�uyor. Ama Türk yeme�i yemeyen, dünya mutfa�ı yemek isteyen 
mü�terilerimiz de oluyor. Usta yeti�iyor aslında. Eskiden hep çekirdekten yeti�iyordu, 
�imdi okullardan da yeti�iyor. Okuldan yeti�en bir çırak usta olamıyor ama. Hep kitap 
üzerinden görüyorlar çünkü. Resmine bakıyor diyor, �öyle yapılıyor, böyle yapılıyor 
ama uygulama yok. Adam diplomasını alıp geliyor bize, burada sıfırdan ba�lıyor. 
Ondan sonra usta olabiliyor. Dolayısıyla belki okullardaki nitelik, kalite arttırılırsa 
daha iyi yerlere gelebiliriz diye dü�ünüyorum. Üniversiteyle i�birli�i yapmak isteriz 
ama bizim 1 saat ders anlatmaya gitmemizin kar�ılı�ı 300-400 TL ama okullar bunu 
kar�ılayamıyor. Aynı �ekilde üniversiteye geçmek istesek dahi kimse 2.000 TL’ye 
çalı�maz ki bizim camiada niye geçsin. Bu sorunlar çözüldükten sonra, okullarda temel 
e�itim çok iyi bir �ekilde verildikten sonra ancak Osmanlı mutfa�ının geli�mesini 
konu�abiliriz diye dü�ünüyorum.”

Katılımcı 3, Osmanlı saray mutfa�ının tanıtımı ve gastronomi turizmi çerçevesinde 

incelenmesi konusunu farklı pek çok açıdan ele almı� ve �u ifadeleri kullanmı�tır: 
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“Türkiye’deki 4 ve 5 yıldızlı oteller bu konuya biraz daha ilgi gösterse her �ey farklı 
olacak. Mesela bu otellerde �erbetçi kostümü giymi� bir ki�i �erbetleri servis etse; bir 
kö�ede özel kıyafet giymi� bir ki�i helva yapsa, o restoranda yemek yiyen 500 turist 
olsa. Turistlerin ço�unda foto�raf makinesi ya da kameralı cep telefonu var. Bu 
turistlerin en az %60-70’i bu olayı çeker, geri döndü�ünde ülkesinde anlatır. 
Gördü�ünün üstüne ekleyerek anlatır hem de. Böylece ülkemizin, yemeklerimizin, 
gastronomimizin reklamı bizim dahi yapamayaca�ımız �ekilde yapılmı� olur. Ama biz 
bu potansiyeli yıllardan beri kaçırıyoruz. Diyoruz ki biz dünyanın en ünlü 3 
mutfa�ından biriyiz. Yok öyle bir �ey! Dünyada geçerlili�i olmayan bir mutfak 
bizimkisi. Dünyada geçerlili�i olsa yurtdı�ındaki oteller, restoranlar mönülerine 
Osmanlı-Türk mutfa�ı koyarlardı. Hangi bir tanesinde var? Ama senin ülkendeki 
restoranlarda �talyan mutfa�ı var, Fransız mutfa�ı var. Yurtdı�ında da Türk 
restoranlaır var ama hepsi kebapçı, dönerci. Bizim kültürümüzü yansıtan hiç yok. 
Yunanlılar bizim mutfa�ımızda var olan ürünleri sahipleniyor ama bu kabahat kimin, 
bizim. Kendi ülkemizde bile kendi yemeklerimizi servis eden i�letme sayısı çok az. 
Bugün Türkiye’de bulunan, gastronomi üzerine ö�renci alıp yeti�tiren özel 
üniversitelerden birinin ders programına Türk Mutfa�ı dersini zorla soktuk. Fransız 
var, �talyan ve Uzakdo�u var ama Türk mutfa�ı yoktu müfredatlarında. Bir di�er nokta, 
turist rehberlerinin düzgün yönlendirilmesi lazım ki rehberler de turisti do�ru 
yönlendirebilsin. Turist kafilesini alıp kebapçıya götürmesin. Bundan turist de memnun 
de�il. En azından bana gelen turistlerin ele�tirisi bu yönde. Otellerde haftada bir Türk 
geceleri düzenleniyor. Dansöz çıkmasın demiyorum, o da çıksın ama mangalda ızgara 
ve dönerden ziyade 5-6 çe�it Osmanlı-Türk mutfa�ından yemekler yapılsın. Bunun 
yanında �erbet, helva ikram edilsin. Görsel bir �ov yapılsın ama garsona bir fes 
takmayla Osmanlı olunmuyor, bunun bilincine varılsın. 

�nternette Türk veya Osmanlı mutfa�ı yazıldı�ı zaman arama motorlarına biz 
çıkmıyoruz. Çıkabilmemiz için bir �eyler yapmamız lazım. Üniversiteler bazında 
akademik bir çalı�ma yapalım. Dünyadaki ansiklopedilerin içinde kendimize yer 
bulalım. Türkiye dendi�i zaman akla gelen döner kebap ve Adana kebaptan 
uzakla�tıralım adımızı. Bir di�er üzerinde durulması gereken husus, Osmanlı-Türk 
mutfa�ının kapsamlı bir envanteri eksik. Bu konuya e�ilmek gerekir ve bir envanter 
çıkartılması gerekir. Burada da �u durum ortaya çıkıyor. Dünya üzerindeki pek çok ülke 
vatanda�ı 1000 yıllık dahi olsa kendi geçmi�ini ar�ivlerden okuyabiliyor. Biz ise 100 yıl 
öncenin belgelerini okuyamıyoruz. Benim okuyabilmem için ya birini tutmam lazım 
bana çevir diye, ya da o dili ö�renmem lazım. Kapsamlı envanter konusunda �öyle bir 
yöntem de izlenebilir. Bir web sitesi olu�turulur. Konu hakkında bilgi sahibi insanlar bu 
siteye girerek bilgilerini payla�abilirler. Biz yöresel yemek yarı�malarına gitti�imizde 
de aynı �eyi söylüyoruz. Bilindik �eyleri yapacaksanız hiç yapmayın diyoruz. Envantere 
bir katkısı olmuyor, kaybolmaya yüz tutmu� lezzetleri gün yüzüne çıkartamayacaksak 
zaten ne anlamı kaldı o yarı�maların. Misal biz asma yapra�ından sarmaya alı�ı�ız 
Malatya’da bir bayan kiraz yapra�ından sarma yapmı�tı çok lezzetliydi. Pek çok 
valili�in yapmı� oldu�u lezzet �enlikleri bu anlamda çok önemli. Envanter 
olu�turulduktan sonra da tek bir çatı altında toplanması, sonra da�ılması 
gerekmektedir. Bu saydı�ım kriterler yerine getirilse Türkiye gastronomi turizmi 
konusunda dünyaya öncülük eder ve o hep söylenen ilk üç mutfak arasına girer.” 

Katılımcı 4 özellikle, �stanbul’da servis edilen fix/set mönülerinin ucuzlu�undan 

duydu�u endi�eyi ve daha fazla gelir elde etmenin yollarına de�inmi� ve �u detayları 

aktarmı�tır: 
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“Osmanlı Mutfa�ı zor bir mutfak oldu�u için usta yeti�tirmek çok zor. Her dönem biz 
liselerden stajyer alıyoruz ama 5 ay staj yeterli olmuyor. Daha uzun vadelere yayarak 
personel yeti�tirmek gerekiyor. Yeti�en personele de i�letmeciler sahip çıkmalı. Osmanlı 
konseptinde yerler açılmalı. Mesela Sultanahmet’te Osmanlı Mutfa�ıyla ilgilenen bizim 
dı�ımızda bunu gerçekten yapan kimse yok. Yatırımcıların önce bunun iyi 
paketlenebildi�ini bilmesi lazım. �yi gelir getirdi�ine ikna edilmesi lazım. Hem 
turistlerin hem de ülke vatanda�larının ziyaret etti�i merkezi yerlerde Osmanlı Mutfa�ı 
ile ilgili lokantaların açılması gerekir. Bu yapılırsa ister istemez tanıtım yapılacaktır. 
Konuyla alakalı daha çok yayın yapılması gerekiyor, dergi, kitap yayınlanması 
gerekiyor. Yapılan i�lerin kayıt altına alınması gerekiyor. Burası Do�u Roma’ya, 
Bizans’a, Osmanlı’ya ba�kentlik yapmı� bir yer ama i�letmeler �talyan raviolisi yapıyor, 
T-bone steak yapıyor. Yaptı�ımız en orijinal �ey köfte ve döner. Kocaman Anadolu 
medeniyeti bundan ibaretmi� gibi. Hani Hitit mutfa�ı, Selçuklu, Osmanlı, Türk mutfa�ı; 
hani Ermeni, Rum, Kürt Mutfa�ı, Yunan Mutfa�ı’ndan örnekler, hiçbirisini 
bulamıyorsunuz. Benim param yok, param olsa Sultanahmet’te bir yer açarım adını da 
Tadım Restoran koyarım. Her ay bir yerin yeme�ini yaparım. Bir ay Antep yemekleri, 
bir ay Hatay, bir ay Ege yemekleri gibi. Bu i� iyi para da kazandırır. Civardaki 
restoranlar 10 euroya mönü veriyor. Burada bizim en dü�ük bütçeli mönümüz 60 TL ve 
biz bunu yabancıya satıyoruz. Herkes bunu yaparsa ki�i ba�ı harcanan gelir de artar. 
Yani Amerikalı bir mü�teri geldi�i zaman 100 dolar bırakıyorsa 200 dolar bırakacak. 
Bakın biz burada bir mönü veriyoruz. Zeytinya�lı taba�ında vi�ne taneli yaprak 
sarması, dereotlu bakla favası, ku� üzümlü nohut lokması, ye�il salata, safranlı pilavlı, 
karamelize so�anlı, tarçında bekletilmi�, zeytinya�ı ile marine edilmi� tavuk ızgara, 
kırma bademli ke�kül diyoruz bu mönünün açılımına. Olaya enteresanlık katmak lazım. 
Tavuk yeme�im kebab-ı makiyandır, 15. yüzyıl saray yeme�idir. Bademli ke�kül 14 
yüzyıldandır. �lk kaydı buradandır, reçetesi buraya dayanır diyorum 60 TL’ye 
satıyorum. Di�er i�letmelerde zeytinya�lı, salata, envayi çe�it kebap, bulgur pilavı, 
ekmek, tatlı, çay, kahve veriyor hepsini 10 euroya satıyor. Ben daha çok satıyorum. 10 
euroya satmasına ra�men bizimle rekabet dahi edemiyor. Diyorum ki di�er i�letmeler 
de mönülerini iyi paketlesin 20 euroya satsın. 2012 yılında biz burada 36.000 ki�i 
a�ırladık. Sen de 36.000 ki�i a�ırla, ki�i ba�ı 10 euro daha fazla gelir elde et. Bu gelir 
nereye gidecek? Senin garsonun alacak, malzemecin kazanacak sonuçta ülke 
kazanacak. Bu yapılması çok zor bir �ey de�il. E�er bir ö�le yeme�inin çıtası ki�i ba�ı 
60 TL’ye yükselirse ileride 70 TL’ye çıkartırsın. Bu sefer gelen turistin kalitesi artar, 
verdi�i bah�i� artar, garsonun eline daha çok para geçer, o da ba�ka yere yeme�e 
gider, tatile gider, elbise alır, ayakkabı alır. 

Ayrıca bu hesabın içinden de çıkamıyorum. 10 euroya bunca yiyece�i veren i�letmeler 
nasıl malzeme kullanıyorlar? Etin kilosu 50 TL, safranın kilosu 1.000 TL. O zaman 
düzgün, sa�lıklı malzeme de kullanmıyorlar sonucu çıkıyor. Denetim eksikli�i de çok 
fazla kimse denetlemeye gelmiyor, öyle olunca da ucuz malzeme kullanabiliyorlar. 
Bizim mesela mutfa�ımızı acenteler sürekli denetlemeye gelirler ve yemek numuneleri 
alırlar, hijyenik ko�ullarımıza bakarlar.” 

Katılımcı 5’in söz konusu ana tema için aktardıkları �unlardır: 

“��in içine girmeden önce neden Osmanlı Mutfa�ı sunan i�letme sayısı az diye 
dü�ünürdüm. Ama artık hak vermiyor de�ilim. Öncelikle biz ne yapıyoruz, onlar ne 
bekliyor arada bir takım farklılıklar mevcut. Dolaysıyla günümüz yemek kültürünü ve 
günümüz lezzetlerini Osmanlı Mutfa�ı zanneden insanlar da var. Oysaki Osmanlı 
Mutfa�ından günümüze çok dev�irdi yemekler. Osmanlı saray mutfa�ı ile Türk mutfa�ı
arasında inanılmaz farklar var. Osmanlı saray mutfa�ı aslında bir füzyon mutfa�ı aynı 
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zamanda. �çinde çok fazla çe�idi barındıran bir mutfak. �ftarda havyar olmaz derken 
aslında Osmanlı saray mutfa�ında her türlü zenginlik vardı. Misafirlerimiz bizden 
yemek isterlerken ya da biz onlar için bir �ey hazırladı�ımızda, biz klasik reçetelere 
göre hazırlamaya çalı�ıyoruz. Aynen öyle hazırlıyoruz demiyorum, hazırlamaya 
çalı�ıyoruz. Dolaysıyla bu niye böyle derken, külbastı niye böyle derken külbastının bir 
pi�irme tekni�i oldu�unu, iki ayrı pi�irme tekni�inin birle�erek hazırlanan bir yemek 
oldu�unu bilmesi lazım misafirin. Aslında külbastıda et derecesi alınamayaca�ını 
bilmesi lazım. Oysaki misafirler bir külbastı istiyorum medium ya da rare olsun 
denilmeyece�ini bilmeli. Osmanlı saray yemekleri var ama biz burada %100 Osmanlı 
saray yeme�i mi yapıyoruz, de�il çünkü günümüz örnekleriyle sunuyorsun. Tüm bunları 
yaparken de klasik mutfak çok zor bir mutfak hakikatten zor, ben yaptım oldu denmiyor. 
Çok yetenekli olabilirsiniz ama bir moleküler mutfak de�il. Aynı �ey Fransız klasik 
mutfa�ı için de geçerli, �talyan klasik mutfa�ı için de. Riskler barındırır içerisinde. 
Çünkü akademik olarak çok iyi yeti�mi�, aynı zamanda gurme özelli�i olan –gurmelik 
bir özelliktir, bir yetenektir- olan insanlara siz bir yeme�i klasik diye sundu�unuzda 
bunun riskini de biliyor olmanız lazım. Ta ki mönü yazılımına kadar. Burada aslında biz 
bir kültür hizmeti veriyoruz. Bu restoran bakın en az üç gün önceden doluyor. Ona 
ra�men personel gideri, ürün tedariki, fiyatların bu kadar yüksek olmasına ra�men 
inanın bana sene sonuna bir �ey kalmıyor. Bu restoranın arkasında böyle bir �irket 
olmasa, bu kadar üst seviyede yapılacak bir i� de�il bu. Örne�in �u bardakların tanesi 
8-10 TL. Her gün en az 20-25 tane bu bardaktan kırılıyor. Ama ne yapıyoruz bir saray 
var diyoruz. Misafirlere bir hizmet olarak sunabiliyoruz bunu ama aynı temayı 
Taksim’de, Cihangir’de yapamazsınız. Dolaysıyla buna yatırım yapmayan insanlara da 
hak veriyorum. Çünkü iyi kuzu kullanalım diyoruz. Sürekli kontrol ediyoruz. �nanın 
kuzunun bize sadece giri� fiyatı 75 TL. Bizim �artlarımız belli, istedi�imiz özellikler 
bunlar diyoruz. Ona ra�men zaman zaman karı�tırıyor arasına ba�ka et. Uyanık 
olmanız lazım. 75 TL’ye aldı�ın eti kaça satacaksın? Deniz levre�i tezgâha koyuyor 20 
TL’den e nasıl olur bize geli�i KDV hariç 65 TL bütünü. Çünkü bizim kullandı�ımız 
levrek ya zıpkınla ya oltayla avlanıyor. Biz de biliriz çiftlik levre�i kullanmayı. Biri 
çıkar bu deniz levre�i de�il derse ne yapacaksınız? Dolayısıyla bizden istenen nedir? 
Yüksek kalitede ürün verin kar�ılı�ında parayı dü�ünmeyin diyorlar. 

Üniversite için de �unları söyleyebilirim. Akademik çalı�ma çok önemli ama �u çok iyi 
bilinmeli ki iyi bir �ef olmak yetenekle ilgili. Önce yetenek sonra e�itim. Türkiye’deki 
üniversiteler bu konuda çok yetersiz. En yeterlilerinden birisi, en iyisi, ilk açılan dört 
yıllık. Yeditepe olmasına ra�men çok yetersiz, çok geride. Ö�rencilerden aldıkları 
paraya bakıyorum, kusura bakmasınlar ama durum bu. Sosyal tesis olarak en iyi 
durumda olan okul bu, 25 bin TL gibi bir fiyatı var okulun, maksimum %20 burs 
veriyor, çok talep var ve çok sınırlı sayıda ö�renci alıyor ancak buna ra�men yetersiz. 
Zaman zaman bizlerde gidip geliyoruz oraya. Gözlemledi�im �u: üniversitede okuyan 
ö�rencilere �unu anlatmamız lazım. Bu bir ba�langıç. Çünkü onlar okul bitince iyi bir 
yerden ba�larım zannediyor. Bu i� biraz hodri meydandır. Kimse senin hakkını gasp 
edemez, eme�inin üstüne yatamaz, sahada gözüken bir i�tir. Bunu ancak yaparsan 
ortaya koyabilirsin. Üniversitelerde yeteri kadar pratik yok. Bizim birçok çocu�umuz 
bırakın kaz ci�erini falan çok rustik ürünleri bile görmemi�ler, tatlı patatesi 
görmemi�ler ve üniversitelerin birço�u reel sektörün içinde de�il. Bence bir ayakları 
reel sektörün içinde olmalı. E�er sektör içinde olurlarsa staj için do�ru yerler 
seçecekler, danı�manlık hizmeti alabilecekleri insanlar olacak, sektörde güncel, 
gündemde olan bilgiler direk üniversiteye ilk elden ta�ınmı� olacak. Bu çok önemli. Bazı 
konularda üniversiteyle çok farklı dilden konu�tu�umuzu görüyorum ben çünkü. Biz çok 
ba�ka yerdeyiz onlar çok ba�ka yerde. Örne�in Bolu Mengen a�çılık okulunun orda ne 
i�i var? Ben bunu hocalarına da söyledim. O okulun burada ya da güneyde Antalya’da 
ba�ka bir yerde olması gerekiyor. O çocukları bir köye kapatıyorsunuz, yatakhanelerde 
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yatırıyorsunuz orda ne görebiliyor? Ama �ehirde bir yerde olsa e�itimleri daha farklı 
olur. Ben Bolulu de�ilim ama oradaki üniversiteyi de gördüm, a�çılık lisesini de. 
Yapılmak istenen �ey çok güzel ama Bolu merkezde bile olsa daha iyi olurdu. Sonuçta 
Bolu biraz daha �ehir. Orman fakültesini Mengen’de kurabilirsiniz de bu i�i orada 
yapmamak lazım. Bir di�er konu da yabancı dil. Ö�renciler inanılmaz yetersizler. 
Bırakın a�çılı�ı, turizm i�letmecili�i mezunu olanlar bile pre-intermadite, intermadite 
seviyede konu�amıyor. Bakın bizim personelimiz arasında 3 dili ana dili gibi konu�an 
çocuklar var, hostes kızımız var 4 dil biliyor. Arapça, �ngilizce, Fransızca, �talyanca 
ama lise mezunu. E bunlara gidip de ben üniversite mezunuyum desen ne olur. Geliyor 
bazı personel diyor ki ama onlar lise mezunu ben üniversite mezunuyum. Anlıyorum 
ama olmuyor i�te. Tek ba�ına bir e�itim kurumu yetmiyor i�te. Bu her �eyi devletten 
beklemek gibi oluyor. Üniversitedeki hocaların sana ö�retece�i müfredat belli. Bunun 
dı�ına pek çıkamazlar. Bir eksik bir fazla olur. Bo�aziçi’nden gelen bir kızımız var diyor 
ki: “bize okulda burayı bitirince müdür olacaksınız demi�lerdi”. Bu böyle de�il 
dedi�imizde ama ben Bo�aziçi mezunuyum diyor. �yi de dünyada oradan daha iyi 
okular var. Cambridge var, �sviçre’de bir sürü okul var, oradan mezunlar çalı�ıyor 
burada. Bunlar benim gözlemlediklerim. Dolaysıyla her �eye hazırlıklı olmak 
gerekti�ini dü�ünüyorum. Üniversitelerin o öyle de�il böyle diyebilecek sektör 
deneyimli akademisyenlere ihtiyacı var. Ö�rencilerin kar�ısına böyle deneyimlerle 
gitti�inizde daha ba�ka bir hoca oluyorsunuz. 

Sonuç olarak tanıtım için yapılan hiçbir �ey yok aslında. Herkesin kendi ki�isel çabası 
varsa var. Mesela bu �irket ya da bunun gibi bazı �irketler zincirlerini kullanarak bir 
�eyler yapıyorlar ama yurtdı�ına bakıldı�ında Rusya’nın, Yunanistan’ın bizden çok 
ileride oldu�unu görüyorum. Çünkü oraya da gittim, oradaki �eflerle de konu�uyorum. 
Orada turizm bakanlı�ının, tarım ve köy i�leri bakanlı�ının bu i�lere verdi�i deste�i 
görüyorum. Oradaki �eflerin oradaki yemek kültürünü nasıl desteklediklerini, yardımcı 
olduklarını, ön ayak olduklarını görünce bizde hiçbir �ey yapılmadı�ını anlıyorsunuz. 
Dolaysıyla üniversitelerin ve bürokratların bu i�e çok önem vermeleri gerekti�ini 
dü�ünüyorum. Çünkü çok önemli bir konu. Çok az özveri ve masrafla çok daha önemli 
�eyler yapılabilir. Çünkü bugün dünyada dönen paranın %55-60’ı gıda sektörüyle 
alakalı. �nsan için en do�al �eyden bahsediyoruz. Mesela yurtdı�ında çok önemli 
yerlerde temsil edilmemiz lazım, ben bunu çok önemsiyorum. New York’un en iyi, en 
önemli yeri neresiyse biz orada tanıtalım kendimizi. �kinci veya üçüncü sınıf yerlerde 
de�il. Aynı zamanda rakiplerine de görsel olarak bir �ey sunuyorsun. Türk lokantası, 
Türk restoranı yazan yerler de gördüm yurtdı�ında ama alakası yok, üstelik �stanbul 
diye isim koymu�lar. Ama ne baklavası baklava ne çorbası çorba. Kimse ne 
yapıyorsunuz demiyor mu bunlara? Ben nasıl diyeyim yasal bir sorumlulu�um yok, 
yetkim yok, dokunulmazlı�ım yok gidip ne diyeyim adamlara? Söylüyorum tabi bu böyle 
olmamalı diye ama yetmez ki. �ranlı yapmı�, Suriyeli yapmı� buralardan gitmi� adam 
ama alakası yok bu i�lerle bir cesaret bu i�lere giri�mi� o kadar. 

Katılımcı 6 da konu ile ilgili bilhassa devlet deste�ine de�inmi� ve �u önerileri 

sunmu�tur: 

“Osmanlı saray mutfa�ını tanıtmak gerekmiyor, Türk mutfa�ını tanıtmak gerekiyor. 
Türk mutfa�ını tanıtmak için de i�letmelerde devlet deste�i gerekiyor, Kültür ve Turizm 
Bakanlı�ı’nın restoranlara Türk kültürünü yaymaları için te�vik vermesi gerekiyor. 
�efleri bu konu üzerine e�itmek ve te�vik etmek gerekiyor. Belki �eflerin bu tarz 
restoranlar açması te�vik edilebilir. Çünkü �efler sahip çıkmalı. ��letme sahiplerinin tek 
derdi para kazanmak oldu�u için önemsemeyebiliyorlar. Onlar �talyan mutfa�ı yapmak 
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ya da zincir kafeler açma derdindeler ama Türk mutfa�ıyla ilgili bir destekleri yok. 
Dedi�im gibi devlet �eflere ve bu i�e gönül verenlere özel krediler verecek. Yurt dı�ında 
sadece Türk haftaları düzenleniyor. Bence yurtdı�ındaki -Almanya, Belçika veya 
dünyanın birçok yerindeki- Türklerin iki-üç ku�aktır restoran açıp ucuz döner ve kötü 
kebabı sunmalarına müsaade edilmemeli, buralara belirli kurallar getirilmeli, Türk 
mutfa�ının oralarda do�ru tanıtılması sa�lanmalıdır. Biliyorsunuz ben geçen yıl Fransa 
Lion’da dünyanın en iyi �efi seçildim ve ben tamamen Türk mutfa�ı üzerine yemekler 
yaparak bu ödüle layık görüldüm. Orada gördüm, ara�tırdım, oradaki �eflerle 
konu�tum. Dünyanın en ünlü �efleri, bu i�e önem vermi�, gönül vermi� �efler Fransızlar 
bir de �talyanlar. Onlar “buralarda çok kötü yemekler yapılıyor, Türkiye’ye 
geldi�imizde güzel döner ve kebap yedik” diyorlar. Kaldı ki Türk mutfa�ı kebaptan 
ibaret de de�il. Sadece en kolay servis yapılanı o diye belki ön plana çıkıyor. Yine bu 
�efler kendi ülkelerinde yapılan dönerin ve kebabın hiç hijyenik olmadı�ını da 
söylüyorlar. Benim gibi bir �ef niye orada yemek yapmıyor? Çünkü �efe orada uygun 
ya�am ko�ulları sunmuyor i�letmeler. Belki bu konuyla alakalı birliktelikler 
sa�lanabilir. Bazı de�erli �eflerin ya da emekli olmu� �eflerin Kültür ve Turizm 
Bakanlı�ı bünyesinde bu i�letmelere e�itim vermek üzere görevlendirilmesi gerekir. 
Çünkü yurtdı�ındaki bu tarz i�letmeleri e�itmek demek Türk mutfa�ının do�ru 
tanıtılmasını sa�lamak demektir. Bu �ekilde olaca�ını dü�ünüyorum yoksa Türk haftası 
yapıp bir-iki gün yemek yapmakla, dansöz oynatmakla, semazen gösterisiyle Türk 
mutfa�ı tanıtılamaz, Türk kültürü anlatılamaz. Bu restoranlarla olur sonuçta. 
Sunumuyla, belki Türk ezgileriyle, müzi�iyle, yemekleriyle her �eyiyle do�ru Türk 
lokantaları yaptı�ınızda daha fazla insana ula�abilece�iz ve insanlara Türk mutfa�ını 
tanıtabilece�iz. Bu da ülkemize gelir demek çünkü o ülkelere Türk yiyecekleri ihraç 
olacak. Türkiye’de üretilen peynir, reçel, tereya�ı, pastırma gibi. Biz Fransız ya da 
�talyan mutfa�ı yaparken o ülkelerden döviz bazında binlerce lirayı o ülkelere 
akıtıyoruz malzeme tedarik ederken. Tüm dünyada birçok Türk lokantası açıldı�ı 
takdirde bizim ürünlerimiz de market raflarında ço�almaya ba�layacak, böyle bir sektör 
olu�mu� olacak. Aslında bu çok kapsamlı bir �ey, bunun bir farkına varılabilse bir el 
atılsa bu konuya. Ben bunun gönüllü elçisiyim ama bununla ilgili hiçbir destek 
göremiyorum. Sadece kendi çapımızda konu�arak bir �eyler yapmaya çalı�ıyoruz. 

Aslında tanıtmaya da ihtiyacımız yok, kendi içimizde Türk mutfa�ını do�ru yapsak 
yeter. Esnaf lokantasında bile do�ru dürüst Türk mutfa�ı yapıldı�ını göremiyoruz, çok 
azı yapıyor. Herkesin derdi çok �ık salonlar yapmak. Kimsenin derdi Türk mutfak 
kültürüne uygun mutfak yapmak de�il. Fransız sahip çıkıyor, hala bakır tavalarını 
kullanıyor. Türk mutfa�ı yapacaksan bakır kullanacaksın, do�ru dürüst güveçler 
kullanacaksın, fırınlar kullanacaksın. Türk mutfa�ının bir özelli�idir kömür ızgarası 
ama kömür ızgarası kaldırıldı, hiçbir i�letmede kullanılmıyor artık, yok ediyoruz her 
�eyi. ��letmelerde artık ızgaralar gaz ile çalı�ıyor. Bir de meslek grupları kayboluyor. 
Kaç tane akide �ekerci, lokumcu kaldı, kaç tane bu alanda yeti�mi� usta kaldı. �talyan 
niye yeme�ini yabancının damak tadına göre de�i�tirmiyor ya da Japon? Arkasında 
durmak gerekiyor. Biz kendi kültürümüzü bilmedi�imiz için risottoyu süsleyip servis 
ediyoruz. Hâlbuki kaç çe�it pirincimiz var, kaç çe�it pi�irme tekni�iyle kaç çe�it pilav 
pi�irilir bunları bilmeyenler var. Bu ortamda nasıl ülkemizi tanıtaca�ız. Yurt dı�ına 
gitti�imizde iyi bir pilav yerine risotto, mantı yerine Turkish ravioli diye tanıtan bir 
zihniyetle kar�ıla�aca�ız. Türkçe ismine bile sahip çıkmıyoruz. Pideye Turkish pizza 
denilir mi? Pide, mantı bu kelimeleri kullanın sonra açıklamasını yaz �ngilizce. 
Yemeklerimizi �ngilizceye ya da ba�ka bir dile çevirmeyi dahi bilmiyoruz. Su böre�ine 
Water Pie diyecek kadar abartıyoruz bu konuyu.” 
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Katılımcı 7; “Herkes elini ta�ın altına sokmalı. Ki�iler maddi açıdan bazen yeterli olamıyor, o 

yüzden Türk mutfa�ı devlet tarafından desteklenmelidir. Yoksa bu konu ki�iler bazında olmuyor, 

ancak müessese içinde kalıyor ki�ilerin çabaları. Yazılacak eserlerin elçilik bazında a�çılara 

da�ıtılması da Osmanlı mutfa�ının tanıtımı için önemli diye dü�ünüyorum.” 

Katılımcı 8, hem Osmanlı saray mutfa�ının tanıtılması için gerekli oldu�unu dü�ündü�ü 

hususlara de�inmi�, hem de yeni yeti�en gençlerle ilgili duydu�u kaygıları dile 

getirmi�tir. Bu ba�lamda Katılımcı 8’in aktardıkları �unlardır: 

“Bu alanda uzmanla�mı� ustalar yeti�tirilmeli ve yurt dı�ına gönderilmeli. Ama bu 
ki�iler Kültür ve Turizm bakanlı�ı tarafından finanse edilmeli. Alaturka yemekleri satan 
restoranlar açılmalı ve bu restoranların açılmasına destek olacak finansörler 
bulunmalı. Açılan i�letmeler kesinlikle kebaptan ibaret olmamalı. ��in ba�ına meslekten 
olanlar geçmeli. Ama bu meslektekilerin haklı olarak ticari kaygıları oluyor. Bu 
kaygıları gidermede de finansörler ve bakanlık devreye girmeli. Sonuçta yurtdı�ında 
bizim mutfak kültürümüz sadece döner kebaptan ibaret sanılıyor. Orada döner kebap, 
�i� kebap, lahmacun yiyenler buraya geliyor ve “aa sizin böyle yemekleriniz de mi var” 
diyorlar. Yani insanlar sırf para verip restoran açmasınlar. Meslekten olanlar açsın. 
Bizi tanıttıklarını unutmasınlar, kötü tanıtmasınlar. Bir de okulların müfredatına Türk 
mutfa�ı konulmalı. Çocuklar hiçbir �ey bilmiyor. Sorumluluk almaları lazım. Yazık o 
babalar dünya kadar para ödüyor özel a�çılık üniversitelerine yılda 18.000 TL’den 
ba�lıyor. Üstelik yurtdı�ında bazı okullar daha ucuz Türkiye’den. Özellikle �talya’da 
çok daha ucuz diye biliyorum. Bendeki stajyerler bir an evvel mutfaktan kaçıp 
arkada�larıyla bulu�ma derdinde. Kızıyorum siz yarın öbür gün nasıl mutfak 
yöneteceksiniz nasıl a�çıba�ı olacaksınız diyorum, çırak olmak için mi okuyorsunuz o 
okullarda diyorum. Çok popüler de bir meslek aslında ama yine de muhtemelen 
gençliklerinden bizim baktı�ımız gibi bakamıyorlar.” 

Katılımcı 9; “Ciddi çalı�malar gerekmektedir. Devlet deste�i, akademik yardım ve profesyonel 

bir komiteden olu�an ekiplerce toparlanabilir ve dünyada kabul görülebilir hale gelebilir.”

Katılımcı 10 tespit etti�i olumsuz noktalara da de�inerek, fikirlerini �u �ekilde 

belirtmi�tir: 

“Turiste ba�lı olarak çalı�acak i�letmeler olmaması lazım. Fakat ne yazık ki ülkemizde 
i�letmeler bu do�rultuda hareket ediyor. Yerli halkın Osmanlı saray mutfa�ına ilgisinin 
arttırılması lazım. Ama yerli halk da çok muhafazakar buna biz de dahiliz. Ak�am dı�arı 
çıkaca�ımız zaman gidece�imiz yeri yeme�ine göre belirlemiyoruz. Falanca yerde falan 
yemek çok iyi, merak ediyorum, gidelim yiyelim demiyoruz. Bildi�im kadarıyla 
�stanbul’da kayıtlı, vergisini ödeyen, a�çısı olan, mönü basan 26.000 i�letme var ve 
bunların içinde a�çıba�ının aynı zamanda i�letme sahibi oldu�u i�letme sayısı 300-500 
arası anca vardır. Onların da ço�u kebapçı, balıkçı veya esnaf lokantasıdır. Hâlbuki bu 
Michelin yıldızı için birinci kriterdir. Mönüyü sahibi olan �ef yaratsın isterler. Bu tarz 
i�letmelerin ço�almasını sa�layacak olan da, tercihleri sebebiyle tüketicidir. Ama 
ülkemizde mevcut durum �u: nereye giderseniz gidin aynı �eyi yiyorsunuz. Et 
lokantasının en lüksünde de aynı mönü var en vasatında da. En lüksü oval porselen 
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tabakta getiriyor vasat olan melamin tabakta. Tabakların dekoru da aynıdır bu 
i�letmelerde en lüksü de közlenmi� biber, domates, bulgur pilavı veriyor en vasatı da. 
Balıkçılarda da durum aynı. En vasatında da istavrit kızartma var en lüksünde de. En 
vasatı da balı�ı roka, limon ve so�anla süsülüyor en lüksü de. Hal böyle olunca da artık 
dı�arı yeme�e giderken ne yiyece�imiz konusu en son konu�ulan konu haline geliyor. 
Biz önce herkese yakın mesafede, ortada bir yer belirliyoruz zaman kaybını da 
dü�ünerek, park yeri, vale hizmeti konu�uyoruz. Ama tek bir �ey var burada belirleyici o 
da servis. �yi hizmet alıyorsan bu çok önemli yoksa hala aynı �eyi yiyoruz. Sonuç olarak 
bu durum de�i�medikçe Türk mutfa�ını, Osmanlı mutfa�ını öne çıkartma �ansınız yok. 
Yukarıda saydıklarımı da dü�ündü�ümüzde buraya gelen yerli mü�terilerimizi çok el 
üstünde tutuyoruz çünkü biliyoruz ki buraya gelebilmek için ciddi program yapıyorlar, 
bir saat yolda geçiriyorlar. 

Yeme-içme i�letmeleri her geleni memnun etmek, kapıdan çevirmemek üzerine 
planlanmı�, “dünya mutfa�ı” diye adlandırılan 90 kalem yiyecekten olu�an mönülü 
yerler haline geldi�i için, Osmanlı mutfa�ı adına çok iyimser bir gelecek 
bekleyemiyorum. Bizim geçmi�imizi yansıtan, klasi�imizi yansıtan mutfakları da alıp 
ta�ıyacak ki�iler de bence okullu a�çılar. Biz alaylılarla çalı�ıyoruz. Bu ki�ileri de 
stajdan itibaren yeti�tirmeye çalı�ıyoruz. Belki biri ilerde bize döner diye dü�ünüyorum. 
Ona i�in felsefesini ö�retebilirim ama ba� a�çılara, yan a�çılara ö�retemiyorum. 
Kestaneli bulgur pilavını �öyle yap, içine �u baharatları koy, böyle servis et diyorum 
yapıyor, robot gibi. Hal böyle olunca da niye ben kimyon koyuyorum, niye karanfil 
koyuyorum diye yargılayamıyorlar. Ya da yemeklere çok salça koyuyorlar. Salça kötü 
malzemeyi bastırır, kötü a�çılı�ı kurtarmak içindir hâlbuki. Sulu, salçalı yeme�i daha 
ucuza mal eder daha yüksek kar marjıyla satabilirsiniz. Fine dining dedi�imiz çok iyi 
saray yemeklerinden buralara dü�ülmü� çünkü. Yani salça en baskın malzemedir. Bir 
ka�ık salça girdikten sonra o yemekteki ne etin, ne patatesin tadını alabilirsiniz. Sadece 
salça tadı alırsınız. 

Tabi biraz hükümetle de alakalı bu ilerleme. Ben hükümetin yerinde olsam NATO’nun 
merkezi Brüksel’de gider bir bina kiralarım, 250 ki�ilik de yemek salonu yaparım. 
Devletin bunu yapmaya bütçesi mi yok. Osmanlı-Türk mutfa�ını kim en iyi temsil 
ediyorsa, i�letmesini de ona veririm. Toplantıdan çıkanları a�ırlarsın Türk yeme�iyle. 
Tavır koymak istedi�in ülkeleri de yeme�e ça�ırmazsın bu da diplomasinin bir 
parçasıdır. Flying �efler var uçaklarda yemek hazırlıyorlar. Uçakların mönülerini 
Osmanlı mönüsü yapalım. Büyükelçiliklerde verilen davetlerin mönüsünü Osmanlı 
yapalım. Sponsorluk bulmaya çalı�ıyorlar yurtdı�ında Türk günü, Türk haftası gibi 
etkinlikler için. O sponsorlar da komik paralar veriyor. Üstelik de o paralara 200 ki�ilik 
Türk yeme�i çıkartmak istiyorlar. Bu tarz organizasyonlara ciddi bütçeler ayrılmazsa, 
ikram edece�iniz ıspanaklı tepsi böre�i, ayran, köfte, pilavdan öteye geçemez. Aslında 
bu koordinasyonu da sa�layacak olan be�enmedi�imiz o dernekler ve federasyonlar. 
Ama kimsenin derdi bunlar de�il. 

Bizim burada çok ciddi bir kütüphanemiz var, Osmanlı mutfa�ı üzerine. Harvard 
üniversitesinin kuvvetli bir Ortado�u ve Arap kültürü kütüphanesi vardır dünyada 
herhalde sayılılardan biridir. Oranın �efiyle arkada�ız, indeksler elimizde, çalı�malar 
yapabiliyoruz. Dünyada dört farklı yerde karde� lokantamız var. Bir tanesi Japonya 
Nagazaki’de. Onların executive �efleri ve asistanları geliyor burada workshoplar 
düzenliyoruz, bizimkiler oraya gidiyor. Atina’da ve Roma’da var yine karde�
lokantalarımız. Biz bu �ekilde kendimizi geli�tirmeye çalı�ıyoruz. Ama bunu kendimiz 
için yapıyoruz açıkçası. Ke�ke yeni jenerasyondan istekli birileri gelse de ben bunu 
ö�renece�im dese. Gelen i� ba�vurularında burayı basamak olarak kullanmayı 
dü�ünüyorum yazan bir gençlikten bahsediyoruz. Ben niye alayım seni. 10 yıllık a�çılar 
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geliyor i� ba�vurusuna bir yerlerde 4.000 TL maa� alan. Kaç çe�it pirinç var diyorum 
ses yok, kaç çe�it pilav var diyorum tereya�lı pilav diyor, �ehriyeli pilav diyor. Salma 
pilav yapabiliyor musun? Kapama pilav? Fırın pilavı? Yok yapamıyor. Hatta böyle 
pilavlar yok ki bizim mutfa�ımızda diyor. Orda kütüphane duruyor bizde çalı�an 
personel dahi merak edip girmez. Her �ey burada ba�lıyor i�te. Ancak bunlardan sonra 
gastronomi turizminden bahsedebiliriz. Bazen bir bakıyorum falanca otelin a�çıba�ısı, 
koordinatörü, yiyecek içecek müdürü geliyor, mönünün yarısını sipari� ediyor. 
Telefonlarla foto�raf çekiyor, utanmadan bir de not tutuyorlar. �ki ay sonra bir 
bakıyorum vi�neli yaprak sarma yerine kayısılı yaprak sarma yapıyorlar. E bunun 
mantı�ı nerede? Amaç orada ek�ilik vermek de�il miydi vi�neyle? Bunu 
dü�ünemiyorlar. Onlar vi�neyle yapmı� biz kayısıyla yapalım diyorlar sadece. Bu fikre 
de onay veriyor di�er üst düzey çalı�anlar. Bu yüzden ilerleyemiyoruz.” 

Katılımcı 11’in konuyla ilgili aktardıkları ise �unlardır: 

“Ba�ta da söyledi�im gibi Turizm Bakanlı�ı’nın bu konuya el atması lazım. Çok iyi 
�eflerle federasyon olarak toplantı yapması lazım. Türk mutfa�ını uygulayacak en iyi 
�eflerle diyalog kurması lazım. Onları da mutlu edebilecek �ekilde organize edilmelidir. 
Sonuçta bu ülke mutfa�ı, dolayısıyla en iyi i�çilerini öne çıkartman lazım. �stanbul’dan 
ya da Türkiye’den en iyi i�çilerini, en iyi �eflerini alacaksın, sana faydalı olacak jüriler 
ya da önemli yazarlarla birlikte. Bu konuda bir adım atacaksın. Adım attı�ında da 
merkezi yerlerde Londra’da, New York’da Paris’te, Stocholm’de, Milano’da, Roma’da 
tüm iyi yerlerde bu restoranların açılması lazım. Bu giden insanlar aynı zamanda bizim 
kültür elçimiz olacak. Artık insanlar �talyan ya da Fransız yeme�i, fusion ya da uzak 
do�u yeme�i yemekten bıktılar. Londra’da da, New York’da da birçok iyi restoranlar 
onlar bile artık farklı �eyler denemek istiyorlar. Farklı ülkelerin yemeklerini yapmak 
istiyorlar. Onlar farklı ülke yeme�i yapmak isterken mü�teriler de farklı ülke yemekleri 
yemek istiyorlar. Türk yemeklerine bir ilgi oluyor. Bir de orayı test edeyim diyor. 
Bunlarla ilgili ciddi çalı�malar yapıldı�ında, yazarlar da bunu yazdı�ında, birlikte 
hareket edildi�inde çok iyi bir noktaya gelinecek. Bu her �ey gibi biraz a�ır i�liyor. 
Bakanlık �stanbul’daki ya da Türkiye’deki �eflerden bir takım çıkarsa dese ki sen 
�uraya git sen �uraya git ama tabi onları da tatmin edecek �ekilde çünkü devlet bunu 
kar�ılayacak devletin çünkü elinde imkân ve ödenek çok. Bir anda bir yeri yıkıp yepyeni 
bir yer yapacak güce sahip. Devletin elinde ciddi bütçe olsa da bu tarz restoranlar için 
çok ciddi bütçeye gerek kalmaya da bilir. Makul fiyatlara da çok iyi restoranlar 
açılabilir. Ya da i� adamlarına açtırılabilir. Finansör olarak onlardan yararlanırsın 
dersin ki senden buraya bir Türk restoran istiyorum bunu açacaksın ben de sana 
burada bazı kolaylıklar sa�layaca�ım. Buna sadece Türk mutfa�ı olarak bakmamak 
lazım. Bu restoranlar açılırsa orada Türk turizmini, Türk tarihini, Türk ekipmanlarını, 
Türk ho�görüsünü birçok �eyi yansıtmı� olacaksın.”

Katılımcı 12; “Öncelikle çok uygulanarak satılması gerekir diye dü�ünüyorum. Kullanılabilir 

hale getirilmesi lazım. Tüm restoranların mönülerinde olması lazım. �yi tanımlanması lazım. 

Çünkü Osmanlı saray mutfa�ı ile Türk mutfa�ı iç içe geçmi� durumda. Kimse tanımını yapıp 

ayıramıyor. Bizde de o karma�a var. Bu i�le u�ra�acak, para yatıracak ar-ge hizmetini 

sa�layabilecek birileri olsa ke�ke diye dü�ünüyorum. Kitaplardan yapılan çevirileri biz 

uyguluyoruz ama akademik olarak de�erlendirilip bir karara varılsa ve öyle halka sunulsa daha 

mantıklı olur diye dü�ünüyorum. Kitapta yazıyor ama anlayamadı�ımız yerler oluyor, biz de o 

kısımları tahmin ederek yapıyoruz. Belki aslında bamba�ka bir �ey çıkacakken ortaya biz ba�ka 
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�ey çıkartıyoruzdur. O anlamda çalı�malar çok yeterli de�il, çok düzgün de�il, herkes kendi 

çapında bir �eyler yapıyor diye dü�ünüyorum. Herkes Osmanlı yemekleri için çok a�ır, yapımı 

çok uzun sürüyor diyor belki pratikle�tirmek gerekebilir. Tanıtımına bu söylediklerimin belki 

faydası olmaz ama en azından halka indirgenmesini sa�layabiliriz diye dü�ünüyorum. Çünkü bu 

yemekleri yiyebilenler buraya gelebilen farklı bir grup. Belli gelir seviyesine sahip insanlar 

bunlar da.” 

Katılımcı 13; “Türk mutfa�ı çok zengin bir mutfak. Yurtdı�ında da pek çok kültürün yeme�i 

bulunuyor ancak herkesin damak tadına hitap edebilen yiyecekler de�il bunlar. O yüzden 

yurtdı�ında �ube açarak tanıtılmasını sa�lamamız gerekti�ini dü�ünüyorum. Mesela gelip 

Konyalıya teklifte bulunsalar ben Konyalının sahiplerinin yurtdı�ında böyle bir yer açmaya 

sıcak bakacaklarını dü�ünüyorum.” 

Ara�tırma kapsamındaki restoranların Osmanlı saray mutfa�ının tanıtımı ve gastronomi 

turizmi çerçevesinde incelenmesi konusu hakkındaki ifadelerinin yanında, restoranların 

kendi tanıtımlarını ne derece yapabildi�ini de tespit edebilmek için, ara�tırmacı söz 

konusu restoranlardan bro�ürler temin etmeye çalı�mı�tır. Bu ba�amda ara�tırma 

kapsamındaki on üç i�letmeden sadece 5 adetinin tanıtım bro�ürü çalı�ması 

bulunmaktadır. Restoran 2, 3, 10, 11 ve 13’e ait olan bu bro�ürler hem restoranları 

tanıtmakta, hem de Osmanlı Mutfa�ı ve �erbetler konularında bilgi vermektedir. 

3.2.2. Doküman �ncelemesi ve Gözlemler Sonucu Elde Edilen Bulgular 

Ara�tırmanın bu bölümünde, ara�tırma kapsamındaki restoranların yiyecek ve içecek 

mönüleri doküman incelemesine tabii tutulmu�tur. Bu ba�lamda öncelikle restoranların 

özet tanıtımları yapılmı� ve ara�tırmacı tarafından yapılan gözlem sonucu elde edilen 

foto�raflar kullanılarak, restoran hakkında verilen bilgiler desteklenmeye çalı�ılmı�tır. 

Bu kısımda kullanılan foto�rafların, restoran bo� iken çekilmi� olmasına gayret 

gösterilmi�tir. Böylelikle ara�tırmaya konu olan restoranlara ait detayların daha dikkatli 

görülebilece�i varsayılmı�tır. Ayrıca ihtiyaç duyuldu�u zaman, restoranların resmi web 

sitelerindeki foto�raflardan da faydalanılmı�tır. 

Bu ara�tırmada mönülere doküman incelemesi yapılmasının belli ba�lı nedenleri 

bulunmaktadır. Bunlardan en önemlisi bir yiyecek içecek i�letmesindeki di�er plan ve 
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tasarımların mönüye ba�lı olarak yapıldı�ının bilinmesidir. Yani mönü, yiyecek-içecek 

i�letmesinin esas karakterini yansıtmaktadır. Bu ba�lamda mönüler, bir yiyecek -içecek 

i�letmesinde �u görevleri yerine getirmektedir (Yılmaz, 2007: 62; Rızao�lu ve Hançer, 

2005: 14-15): 

• Mönü hangi yiyecek maddelerinin satın alınması gerekti�ini belirler, 

• Mönü, servisi yapılan yiyeceklerin beslenme içeri�ini gösterir, 

• Personelin istihdam edilmesi mönüye dayanır, 

• Üretim ve servis için gerekli donanımı belirler, 

• Ön hizmet gereklerini belirler, 

• ��letmenin tesis planı ve yer gereklerini belirler, 

• Yiyecek içecek i�letmesinin dekorasyonu ve dizaynını belirler, 

• Maliyet kontrol ve denetim i�lemlerini belirler 

• Mönü, yiyecek-içecek gereklerini belirler, 

• Mönü, servis gereklerini belirler 

• Mönü, yiyecek-içecek tesisinin pazarlama planını yürüten bir araçtır. 

Mönünün bir restoran için önemi oldukça fazladır. Dolayısıyla Osmanlı saray 

mutfa�ının gastronomi turizmi çerçevesinde ne oranda ve nasıl kullanıldı�ı, yapılan 

hatalı uygulamaların olup olmadı�ı, ilaveten neler yapılabilece�i gibi konularda restoran 

mönüleri oldukça önemli argümanlardır. Restoranların mönüsü analiz edilirken, “Mönü 

Analizi” ana tema olarak belirlenmi�tir. Olu�turulan alt temalar ise �unlardır: 

Mönü Analizi 

• Modern Mönüye Uygunluk 
• Mönünün Açıklayıcılı�ı 
• Yabancı Dil Kullanımı 
• Hatalı Kullanımlar 
• Literatüre Uygunluk 
• �çecek Mönüsü 

Belirlenen alt temalar do�rultusunda öncelikle, ara�tırma kapsamındaki restoranların 

mönülerinin, Tablo 2. 4’de yer alan Modern Mönü kaidelerine uygun hazırlanıp 

hazırlanmadı�ı irdelenmi�tir. Sonrasında ise mönülerin ne derece açıklayıcı oldu�u, 

gastro turistleri bilgilendirme a�amasında ne derece yeterli oldu�u tespit edilmeye 
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çalı�ılmı�tır. Daha sonra mönülerdeki yabancı dil kullanımı, varsa hatalı kullanımlar 

tespit edilmi� ve her bir mönü kaleminde bulunan yiyecek-içecekler de�erlendirilerek, 

ara�tırmanın ikinci bölümünde yer alan ve yüzyıllara göre düzenlenmi� tablolarla ne 

oranda uyum sa�ladı�ı irdelenmi�tir. 

3.2.2.1. Restoran 1’e Ait Mönü Analizi 

�stanbul Bakırköy’de 5 yıldızlı zincir bir otel bünyesinde bulunan Restoran 1, Osmanlı-

Türk Mutfa�ı’ndan örnekler sunmaktadır. Pazar günleri hariç haftanın altı günü 19:00-

23:00 saatleri arasında hizmet veren Restoran 1’de, tarihsel bir atmosferde yemek 

yemek mümkündür. Restoran 1’in kapalı salonunun dı�ında bir de açık terası 

bulunmaktadır (Kurumun web sayfasından alınmı�tır, eri�im tarihi: 22.04.2014).

Restoran 1’in içinden bir görüntü Foto�raf 3.18’de yer almaktadır. 

Foto�raf 3.18: Restoran 1’in Genel Görünümü 

Foto�raf 3.18, Restoran 1’in yemek salonundan bir görüntü yansıtmaktadır. Oldukça �ık 

tasarlanmı� olan restorana ait mönü, Foto�raf 3.19 ile Foto�raf 3.24 arasındaki 

foto�raflarda yer almaktadır. Tüm alt kategorilere göre tek tek sunulmu� olan Restoran 

1’e ait mönü analizi �u �ekildedir: 

Modern Mönüye Uygunluk 

Restoran 1’in mönüsü so�uk ba�langıçlar, salatalar, çorbalar, sıcak ordövrler, ana 

yemekler ve tatlılar mönü kalemlerinden olu�maktadır. Dolayısıyla mönü, Tablo 2.4’te 
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görülen Modern Mönü kaidelerine uyularak hazırlanmı�tır. Ancak salatalar bu 

ara�tırmada ara yemek olarak nitelendirilmi�, Restoran 1’de ise so�uk ba�langıçlar 

arasında sayılmı�tır. Her iki kullanım da yaygın oldu�undan, Restoran 1’in modern 

mönüye uygunlu�u tamdır sonucuna varmak mümkündür. 

Mönünün Açıklayıcılı�ı 

Restoran 1’in mönüsü genel olarak oldukça açıklayıcıdır. Özellikle Foto�raf 3.22’nin 

sonunda bulunan ifadeler açıklayıcılık açısından çok önemlidir. Mönüde çe�itli hastalık 

risklerinden bahsedilerek, alerjisi olanların servis personeline bu durumu belirtmesi 

gerekti�i konusunda bir açıklama yapılmı�tır. Bilhassa gluten ve fındı�a kar�ı duyarlı 

olanları ikaz etmek için yapılmı� olan bu açıklama oldukça yararlıdır. Ancak, Foto�raf 

3.19 incelendi�inde, Lakerda isimli yeme�in ve Gardener isimli salatanın, Foto�raf 3.20 

incelendi�inde Tutmaç çorbasının, Foto�raf 3.21 incelendi�inde Ballı Mahmudiyenin 

ve Foto�raf 3.24 incelendi�inde �shakiye tatlısının altında ya hiç açıklama olmadı�ı ya 

da �ngilizce açıklama olup, Türkçe açıklama olmadı�ı görülmektedir. Bu uygulamanın 

yanlı� oldu�u dü�ünülmektedir. Türkçe bilen her insanın Lakerdanın, Gardener 

salatasının, Ballı Mahmudiyenin ya da �shakiyenin hangi hammaddeden yapıldı�ını 

bilme, yemekleri tanıma ya da daha önce tatmı� olma zorunlulu�u bulunmamaktadır. 

Oysaki lakerdanın altındaki �ngilizce açıklamada geçen “pickled bonito” ifadesinden 

misafir Lakerdanın torik ya da palamuttan yapıldı�ını anlayabilir. Ancak her misafirin 

�ngilizce bilme zorunlulu�u olmadı�ı da hatırlanmalıdır. Benzer �ekilde Gardener 

salatasının �ngilizce açıklaması bulundu�u halde Türkçe açıklaması bulunmamaktadır. 

Tutmaç çorbasının nohut, mercimek, tavuk suyu vb. nasıl bir hammadde ile yapıldı�ı; 

�shakiyenin de �erbetli, sütlü, meyveli vb. nasıl bir tatlı oldu�unu servis personeline 

sormadan anlamak mümkün de�ildir. Söz konusu yemekler ne Türkçe ne de �ngilizce 

açıklanmı�tır. Foto�raf 3.20’de yer alan Sarıkız Elvan Çorbasında da aynı problem göze 

çarpmaktadır. Misafir ancak “lentil” kelimesinin mercimek oldu�unu bilebilirse, çorba 

hakkında bir fikre sahip olabilecektir. 

Yabancı Dil Kullanımı 

Foto�raf 3.19’da yer alan Osmanlı Meze Taba�ının kısır, ezme, haydari gibi çe�itleri 

içerdi�i görülmektedir. Bu yiyeceklerin �ngilizceye çevrilmedi�i ve orijinal adlarıyla 

mönüde kullanıldı�ı görülmektedir. Bu çok do�ru bir kullanımdır. Aksi halde bu tarz 
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özel yemeklerin isimleri �nglizceye çevrilmeye çalı�ıldıkça, esas anlamından sapmalar 

görülmektedir. Benzer �ekilde tutmaç ve sarıkız elvan çorbaları, mücver ve künefe 

kelimeleri de �ngilizceye çevrilmemi� ve özel adı korunmu�tur. 

Hatalı Kullanımlar 

Foto�raf 3.19’da yer alan so�uk ba�langıçların ilki olan Saraylı Zeytinya�lı Taba�ı 

yaprak sarma, kabak çiçe�i dolması gibi zeytinya�lı yemeklerden olu�maktadır. Söz 

konusu yeme�in �ngilizce açıklamasında yaprak sarma “stuffed vine leaves” �eklinde 

�ngilizceye çevrilirken; bir sonraki yemek olan Osmanlı meze taba�ında da “stuffed 

wine leaves” �eklinde çevrilmi�tir. �kinci kullanım hatalıdır. 

Literatüre Uygunluk 

Foto�raf 3.19’da yer alan Tane Nar Soslu Ilık Bıldırcın yeme�inin mönüde bulunması, 

Osmanlı döneminin aksine av etlerinin hiç yaygın olmadı�ı günümüzde oldukça 

önemlidir. Yine aynı foto�rafta bulunan Susam Ya�ında Kızartılmı� Kaz Ci�eri yeme�i 

de, kaz ci�eri kullanımından ötürü oldukça önemlidir. Dünyadaki en pahalı yiyecek 

maddeleri arasında sayılan kaz ci�eri, aslen bir Fransız yeme�idir. Foto�raf 2.8’de 

görüldü�ü üzere, 1920 yılında verilen bir ziyafette yer alan kaz ci�eri, Tanzimat sonrası 

batılıla�ma hareketi ile mutfa�a girdi�i dü�ünülen yiyeceklerdendir. 

Litaratürde “Lû’te ya da Lah�e” olarak da kar�ıla�ılabilen Tutmaç çorbası, Tablo 2.5’te 

de görüldü�ü üzere bir 15. yüzyıl çorbasıdır. Foto�raf 3.21’de yer alan Hurmalı kebap 

ise Tablo 2.7’de yer alan 19. yüzyıla ait kırmızı et ile hazırlanan ana yemekler arasında 

yer almaktadır. Yine Foto�raf 3.22’de yer alan �shakiye, Helva-yi �shakiye adıyla Tablo 

2.18’in 19. yüzyıla ait sütununda yer almaktadır. 

Restoran 1’e ait mönünün, tatlılar mönü kaleminde yer alan Cezvede Tahinli Akıtma 

Güllü Dondurma E�li�inde tatlısı, isim olarak bakıldı�ında Osmanlı saray mutfa�ına ait 

de�ilmi� gibi bir algı olu�turmaktadır. Ancak akıtma, bir tür Lalangadır ve Lalanga 

Osmanlı saray mutfa�ında sıklıkla yapılan bir hamuri�idir. Foto�raf 3.23, Restoran 1’de 

oldukça iddalı bir �ekilde servis edilen Cezvede Tahinli Akıtma Güllü Dondurma 

E�li�inde tatlısına aittir. 
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�çecek Mönüsü 

Restoran 1’e ait içecek mönüsü toplamda 7 sayfa olmakla birlikte, ara�tırma 

kapsamında yer alan alkolsüz içecekler mönünün birinci bölümünde yer aldı�ından, 

Foto�raf 3.24 sadece birinci bölümü içermektedir. Yarı yapılandırılmı� görü�meler 

esnasında Katılımcı 1, içecek mönüsü ve �arap mönüsü olmak üzere farklı mönüleri 

oldu�una ve mönülerinde �erbet olmadı�ına, Türk kahvesinin ise bulundu�una vurgu 

yapmı�tır. Foto�raf 3.24 bu bilgileri kanıtlar niteliktedir. 

Foto�raf 3. 19: Restoran 1’in Mönüsü, Sayfa-1 ve 2 
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Foto�raf 3. 20: Restoran 1’in Mönüsü, Sayfa-3 ve 4 
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Foto�raf 3.21: Restoran 1’in Mönüsü, Sayfa-5 ve 6 
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Foto�raf 3.22: Restoran 1’in Tatlı Mönüsü 
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Foto�raf 3.23: Cezvede Tahinli Akıtma Güllü Dondurma E�li�inde 

Foto�raf 3.24: Restoran 1’in Ait �çecek Mönüsü 
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3.2.2.2. Restoran 2’ye Ait Mönü Analizi 

Restoran 2, Osmanlı �mparatorlu�u’nun son dönemlerinde Karaköy Rıhtımında açılmı�

ve i�letme ruhsatı bizzat Sultan II. Abdülhamit Han tarafından verilmi�tir. Ülkeleri 

adına �stanbul’u ziyaret eden resmi ve özel heyetler, burada a�ırlanmı�tır. Restoran 2, 

1915 yılında Karaköy Rıhtımından Beyo�lu’na ta�ınmı� ve �stiklal Caddesi üzerinde 

bulunan Rumeli Han’ın zemin katında hizmetine devam etmi�tir. 1940 yılında ise 

restoran, “Usta Çırak” nöbet de�i�imiyle, eski adı Bursa Sokak ve Ahududu Sokak, yeni 

adıyla Sadri Alı�ık olan, Türk Sineması’nın kalbinin attı�ı soka�a ta�ınmı� ve ismi 

de�i�mi�tir. 1958 yılında �imdiki bulundu�u yerine, A�a Camii yanındaki Sakıza�acı 

Caddesi’ne ta�ınmı�tır. Lokantaya adını veren ki�i, ilerleyen ya�ını göz önünde 

bulundurarak, yeti�tirdi�i çıraklarına, i�letmeyi devretmi�tir. Restoran 2’nin ismi, resmi 

prosedür gere�i de�i�mek zorunda kalmı�sa da, 1983 yılında bir tevafuk sonucu yine 

1888’li yıllardaki ismine rücu etmi�tir (Kurumun web sayfasından alınmı�tır, eri�im 

tarihi: 09.11.2013). 

Foto�raf 3. 25: Restoran 2’nin Genel Görünümü 

Restoran 2’nin yemek salonundan bir görüntü, Foto�raf 3.25’de görülmektedir. Oldukça 

mütevazı dekore edilmi� olan restorana ait mönü, Foto�raf 3.26’da yer almaktadır. Tüm 

alt kategorilere göre tek tek sunulmu� olan Restoran 2’ye ait mönü analizi �u �ekildedir: 
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Modern Mönüye Uygunluk 

Restoran 2’nin mönüsü, çorba ve ha�lamalar, et yemekleri, ızgara etler, sıcak sebze 

yemekleri, salatalar, pilav makarna ve börekler, zeytinya�lı sebzeler, tatlılar, 

kompostolar, meyveler ve içecekler mönü kalemlerinden olu�maktadır. Tablo 2.4 

referans alındı�ında, Restoran 2’nin modern mönüye uygun hazırlanmadı�ı 

görülmektedir. Aslında restoran, içerik olarak modern mönü kaidelerine uymu� olsa da 

mönü kalemlerinin sıralanı�ı son derece yanlı�tır. Örne�in Foto�raf 3.26’da da 

görüldü�ü üzere tatlıların zeytinya�lı sebzelerden hemen sonra yer almaması, 

zeytinya�lı sebze yemeklerinin so�uk ba�langıç olarak mönünün ba�ında yer alması 

gerekmektedir. 

Mönünün Açıklayıcılı�ı 

Foto�raf 3.26’da yer alan Restoran 2’nin mönüsü incelendi�inde; sadece bazı 

yemeklerin yanında nitelik ve sayı belirtmek adına parantezler açıldı�ı görülmektedir. 

Bu açıklamalar sayesinde sadece yaprak sarmanın yo�urtla, ayva tatlısının sade servis 

edildi�ini anlamak mümkündür. Mönünün en açıklayıcı kısmı ikinci sayfanın sonunda 

yer alan “yemeklerimizde kullanılan ya�lar, Urfa eritilmi� tereya�ı-hakiki Edremit 

sızma zeytinya�ı ve mısırözü ya�ıdır. Ayrıca yemeklerimizde Himalaya tuzu 

kullanılmaktadır.” ifadesidir. Bu ba�lamda Restoran 2’nin mönüsü açıklayıcı de�ildir. 

Yabancı Dil Kullanımı 

Restoran 2’nin mönü kartında yiyecek ve içeceklere ait bilgiler sadece Türkçe 

hazırlanmı�tır. Oysaki yiyecek-içecek mönülerinin aynı anda hem Türkçe hem de 

�ngilizce hazırlanmı� olması, yabancı gastro turistler için de bir avantaj olacak, 

ya�anabilecek dil güçlüklerini ortadan kaldıracaktır. 

Hatalı Kullanımlar 

Mönüde Pilavlar, Makarnalar ve Börekler ba�lı�ı bulunmasına ra�men, ba�lı�ın altında 

makarna ve börek çe�idi bulunmakta, sadece pilavlar yer almaktadır. Bunun dı�ında 

Restoran 2’ye ait mönüde herhangi bir hatalı kullanım tespit edilmemi�tir. 



278 

�

Literatüre Uygunluk 

Restoran 2’nin mönüsünde yer alan yiyeceklerden tavuk ve kuzu dolmaları, Tablo 

2.14’e göre 19. yüzyıl Osmanlı saray mutfa�ına ait yemeklerdir. Dana tas kebabı ile içli 

köfte de Tablo 2.7’ye göre yine 19. yüzyıl yemekleri arasındadır. Foto�raf 3.26’da yer 

alan tatlılardan ayva ve incir tatlıları ile sakızlı muhallebi ise 20. yüzyıla aittir. 

�çecek Mönüsü 

Restoran 2’ye ait ayrı bir içecek mönüsü bulunmamaktadır. Yiyecek mönüsünün 

sonunda içecekler ba�lı�ı altında yer alan alkolsüz içecekler arasında, ara�tırma 

kapsamında özellikle de�inilen Türk Kahvesi ve karı�ık komposto �erbeti 

bulunmaktadır. Ara�tırmacı restoranda yapmı� oldu�u gözlem esnasında söz konusu 

�erbetin tadına bakmı�tır ve bu �erbet Foto�raf 3.27’de yer almaktadır. 

Foto�raf 3.26: Restoran 2’nin Mönüsü, Sayfa-1 ve 2 
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Foto�raf 3.27: Karı�ık Komposto �erbeti 

3.2.2.3. Restoran 3’e Ait Mönü Analizi 

1965 yılında Hasanpa�a Polis Karakolu yanında pastane olarak hizmete ba�lamı� olan 

Restoran 3, 1989 yılında ikinci �ubesini bir kebapçı olarak açmı�tır. 2003 yılında 

kebapçı bir konsept de�i�ikli�ine giderek, Osmanlı mutfa�ı servis eden butik bir 

restoran haline dönü�mü�tür. Restoran 3’ün sahipleri, bu de�i�ikli�i kültürel mirasa 

sahip çıkmak için yaptıklarını vurgulamaktadırlar (Kurumun web sayfasından 

alınmı�tır, eri�im tarihi: 22.04.2014). 

Foto�raf 3.28: Restoran 3’ün Genel Görünümü 
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Foto�raf 3.28, Restoran 3’ün yemek salonundan bir görüntü yansıtmaktadır. Oldukça 

mütevazı dö�enmi� olan restorana ait mönü Foto�raf 3.30’da yer almaktadır. Tüm alt 

kategorilere göre tek tek sunulmu� olan Restoran 3’e ait mönü analizi �u �ekildedir: 

Modern Mönüye Uygunluk 

Restoran 3’ün mönüsü sıcak yemekler, Osmanlı taba�ı (zeytinya�lı), ızgaralar, 

dürümler, salatalar, tatlılar, saray pideleri, Osmanlı pideleri, Karadeniz-samsun pideleri, 

�erbetler ve içecekler mönü kalemlerinden olu�maktadır. Tablo 2.4 referans alındı�ında, 

Restoran 3’ün modern mönüye uygun hazırlanmadı�ı görülmektedir. Aslında restoran, 

içerik olarak modern mönü kaidelerine uymu� olsa da mönü kalemlerinin sıralanı�ı 

yanlı�tır. Foto�raf 3.30’da da görüldü�ü üzere özellikle tatlıların mönüdeki yeri 

yanlı�tır. 

Mönünün Açıklayıcılı�ı 

Foto�raf 3.30’da da görüldü�ü üzere Restoran 3’ün mönüsü son derece açıklayıcıdır. 

Örne�in, özel Osmanlı köftesi yeme�inde “mideyi rahatsız etmeyen ve koku 

bırakmayan kavrulmu� kıyma” ifadesine yer verilmesi oldukça ilginçtir. Yine mönüdeki 

yemekler için kullanılan kıymanın, kasaplık hayvanın hangi kısmından çekildi�i de 

ayrıntılı bir �ekilde mönüde belirtilmi�tir. 

Yabancı Dil Kullanımı 

Restoran 3’ün mönü kartında yiyecek ve içeceklere ait bilgiler sadece Türkçe 

hazırlanmı�tır. Oysaki yiyecek-içecek mönülerinin aynı anda hem Türkçe hem de 

�ngilizce hazırlanmı� olması, yabancı gastro turistler için de bir avantaj olacak, 

ya�anabilecek dil güçlüklerini ortadan kaldıracaktır. 

Hatalı Kullanımlar 

Mönü açıklamalarında oldukça devrik cümleler ve anlatım bozuklukları bulunmaktadır. 

Yine mönü açıklamalarında kullanılan dil, resmiyetten uzak hatta samimidir. Aslında bu 

tarz yazılarda edilgen cümleler kullanmak, birinci ço�ul �ahıstan kaçınmak 

gerekmektedir. 
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Literatüre Uygunluk 

Restoran 3’ün mönüsünde bir hayli yer kaplayan pideler Tablo 2.6’ya göre 15. 

yüzyıldan itibaren yapılan hamur i�leri arasındadır. Ancak Restoran 3’ün mönüsünde 

yer alan valide sultan, �ehzade, vezir, kerime pidesi gibi isimlerin, aynı zamanda 

restoranın sahibi olan a�çıba�ı tarafından üretildi�i dü�ünülmektedir. Zira bu tarz pide 

çe�itlerine literatürde rastlanmamı�tır. Restoran 3’ün mönüsünde yer alan tatlılar 

arasında yer alan irmik helvası, saray a�uresi ve zerde ise Osmanlı saray mutfa�ının en 

klasik tatlıları arasında yer almaktadır. Öte yandan Restoran 3’te mönüden hariç her gün 

farklı yemekler de çıktı�ı bilinmektedir. Analiz basılı mönü kartları üzerinden 

yapıldı�ından, söz konusu yemekler ara�tırma kapsamına alınamamı�tır ancak 

ara�tırmacının gözlem yaptı�ı gün servis edilen yiyecekler, fikir vermesi açısından 

Foto�raf 3.29’da yer almaktadır. 

�çecek Mönüsü 

Restoran 3’e ait ayrı bir içecek mönüsü bulunmamaktadır. Yiyecek mönüsünün sonunda 

�erbetler ve �çecekler ba�lı�ı altında yer alan alkolsüz içecekler arasında, ara�tırma 

kapsamında özellikle de�inilen Türk kahvesi bulunmamakta ancak cam �i�ede 

sunuldu�u belirtilen �erbetler bulunmaktadır. Öte yandan Katılımcı 3, yapılan yarı 

yapılandırılmı� görü�meler esnasında, mönüde bulunmamasına ra�men Türk kahvesi 

servisi yaptıklarını vurgulamı�tır. 

Foto�raf 3.29: Restoran 3’de Günlük Çıkan Yemek Örnekleri 
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Foto�raf 3.30: Restoran 3’ün Mönüsü  
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3.2.2.4. Restoran 4’e Ait Mönü Analizi 

Restoran 4, �stanbul’da tarihi yarımada olarak anılan, Sultanahmet’te yer almaktadır. 

Restoran 4, Turizm ��letme Belgeli Özel Tesis olan bir otelin bünyesinde faaliyet 

göstermektedir. ��letmenin binası, 1800’lerin ortasında okul ve hastane olarak in�a 

edilmi�, 2005 yılında yapılan restorasyon sonrasında ise bugünkü �eklini almı�tır. 

Restoran 4, yaz ve kı� aylarında özel kaynaklardan yararlanarak hazırladı�ı, Matbah-ı 

Beray-i Has yemekleri servis etmektedir. Söz konusu kaynaklardan seçilen yemeklerin 

tamamı denenmi�, malzeme ölçüleri günümüz ölçülerine göre uyarlanmı� ve pi�irme 

a�amaları en ince ayrıntısına kadar not edilmi�tir. Bu çalı�maların ardından reçeteler 

olu�turularak Restoran 4’ün mönüsüne ilave edilmi�tir (Kurumun web sayfasından 

alınmı�tır, eri�im tarihi: 22.04.2014). 

Foto�raf 3.31: Restoran 4’ün Genel Görünümü 

Foto�raf 3.31, Restoran 4’ün yemek salonundan bir görüntü yansıtmaktadır. Oldukça 

�ık tasarlanmı� olan restorana ait mönü Foto�raf 3.32 ile Foto�raf 3.35 arasındaki 

foto�raflarda yer almaktadır. Tüm alt kategorilere göre tek tek sunulmu� olan Restoran 

4’e ait mönü analizi �u �ekildedir:

Modern Mönüye Uygunluk 

Restoran 4’ün mönüsü çorbalar, so�uk i�tah açıcılar, sıcak i�tah açıcılar, salatalar, ana 

yemekler, deniz mahsulleri ve tatlılar mönü kalemlerinden olu�maktadır. Restoranın 

mönüsü, içerik olarak Tablo 2.4’te görülen modern mönü kaidelerine uymaktadır. 
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Ancak bazı mönü kalemlerinin mönü kartındaki yeri yanlı�tır. Örne�in Restoran 4’ün 

mönüsünde çorbalar ilk sırada bulunmaktadır. Çorbaların yerinin so�uk i�tah açıcılar ile 

yer de�i�tirmesi gerekmektedir. 

Mönünün Açıklayıcılı�ı 

Foto�raf 3.32, 3.33 ve 3.34’de de görüldü�ü üzere Restoran 4’ün mönüsü son derece 

açıklayıcıdır. Bilhassa Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyeceklerin herkesin damak tadına 

uymayabilece�i dü�üncesiyle yazılan “Reçetesini be�enmedi�iniz veya damak tadınıza 

uymayan yemeklerden ücret alınmaz” ifadesi bu açıdan önemlidir. Ancak açıklayıcılık 

konusunda daha önce Restoran 1’in mönüsünde de görülen açıklama eksikli�i Restoran 

4’ün mönüsünde de görülmektedir. Örne�in, Foto�raf 3.32’ de yer alan ve (*) i�aretiyle 

verilen açıklama sadece �ngilizce verilmi�tir.

Foto�raf 3.32: Restoran 4’ün Mönüsü, Sayfa-1 ve 2 

Her ne kadar gastro turistlerin yüksek e�itim seviyesine sahip oldu�u bilinse de; tüm 

gastro turistlerin �ngilizce bilme zorunlulu�u bulunmamaktadır. Dolayısıyla mönü hangi 
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dil/dillerde hazırlanıyorsa tüm detaylar aynı oranda ba�ka bir dile çevrilmelidir. Ayrıca 

mönüdeki pek çok yeme�in sadece Türkçe isimleri bulunmaktadır. �simlerin altında 

bulunan açıklamalar sadece �ngilizce yapılmı�tır. Benzer �ekilde Türkçe bilen herkes, 

yeme�in adını okur okumaz yemek hakkında her detayı anlayamayacaktır. Ayrıca her 

Türk misafir Osmanlı saray mutfa�ına ait yemekleri bilmemektedir. 

Yabancı Dil Kullanımı 

Restoran 4’ün mönü kartında yiyecek ve içeceklere ait bilgiler aynı anda hem Türkçe 

hem de �ngilizce olarak hazırlanmı�tır. Mönünün en az iki dilde hazırlanması oldukça 

önemlidir. Restoran 4’ün mönüsündeki yiyeceklerin bazılarının isimlerinin �ngilizceye 

çevrilmedi�i ve orijinal adlarıyla mönüde kullanıldı�ı görülmektedir. Bu çok do�ru bir 

kullanımdır. Aksi halde bu tarz özel yemeklerin isimleri �ngilizceye çevrilmeye 

çalı�ıldıkça, esas anlamından sapmalar görülmektedir. Örne�in “Bayıldı” kelimesi 

�ngilizceye çevrilmeye çalı�ılmamı�tır. Bilindi�i üzere bayıldı Osmanlı saray mutfa�ına 

ait bir pi�irme usulüdür ve ba�ka dillerde bire bir kar�ılı�ı bulunma ihtimali dü�üktür. 

Hatalı Kullanımlar 

Restoran 4’ün mönüsünde çok fazla noktalama ve imla hatası yapılmı�tır. Özellikle 

büyük küçük harflere dikkat edilmemi� ve mönü kaleme alınırken verilmesi gereken 

bo�lukların miktarı hatalı ayarlanmı�tır. Bu durum ise �ık bir görüntü 

sergilememektedir. Bu tarz hatalar i�letmenin ve i�letmecilerin profesyonellikten uzak 

oldu�u algısına sebep olmaktadır. 

Literatüre Uygunluk 

Restoran 4 mönüsünde, bazı yemeklerin yanına parantez içerisinde, yeme�e ait yüzyılı 

ya da tam tarihi vermi�tir. Bu tarz bir uygulama gastro turistlere, ara�tırmalar sonucu 

mönünün olu�turuldu�u bilgisini yansıtmı� olaca�ından oldukça faydalıdır. Restoran 

4’ün mönülerinin yer aldı�ı foto�raflar incelendi�inde, humus, mahmudiye, nırbaç, 

koruklu yaprak sarma ve levzine yemek ve tatlılarının yanında (1539) tarihinin yer 

aldı�ı görülmektedir. Söz konusu tarih, ara�tırmanın ikinci bölümünde de yer yer 

de�inildi�i üzere, Bayezid ve Cihangir’in 13 gün süren sünnet dü�ününün tarihidir. 

1539 yılındaki sünnet dü�ünü ziyafetinde, ikram edilen otuz altı çe�it yemekten yedi 
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çe�idinin pilav oldu�u, yalnızca tatlı faslı olarak 53 çe�it tatlının ikram edildi�i 

bilinmektedir. Restoran 4’ün 1539 tarihine mönüsünde yer vermesinin sebebinin, ilgili 

yemeklerin Bayezid ve Cihangir’in sünnet dü�ünü ziyafetinde ikram edildi�ine vurgu 

yapmasıdır. Foto�raf 3.32’de yer alan ve mönüde 15. yüzyıla ait olarak belirtilen Ballı 

Gemici Böre�inin, Tablo 2.6’da 15. yüzyıl sütununda yer alan Ballı Börekle aynı 

oldu�u dü�ünülmektedir. Ancak “gemici” ifadesinin hangi kritere göre yeme�in adına 

ilave edildi�i hakkında bir bulguya ula�ılamamı�tır. Yine Foto�raf 3.32’de 19. sırada 

yer alan Nirbaç yeme�i Tablo 2.6’da da belirtildi�i üzere, 15. yüzyıl Osmanlı saray 

mutfa�ı yeme�idir ve di�er adı havuç kalyesidir. 

Foto�raf 3.33: Restoran 4’ün Mönüsü, Sayfa-3 
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Foto�raf 3.34: Restoran 4’ün Tatlı Mönüsü 

�çecek Mönüsü 

Restoran 4’e ait içecek mönüsü aslında daha uzun olmakla birlikte, ara�tırma 

kapsamında sadece alkolsüz içecekler yer aldı�ından, Foto�raf 3.35 sadece alkolsüz 

içecekleri içermektedir. Foto�raf 3.35’de de görüldü�ü üzere Restoran 4’ün içecek 

mönüsünde hem Türk Kahvesi hem de �erbet çe�itleri bulunmaktadır. 

Foto�raf 3.35: Restoran 4’ün �çecek Mönüsü 
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3.2.2.5. Restoran 5’e Ait Mönü Analizi 

Restoran 5, günümüzde 5 yıldızlı bir otel olan ancak Osmanlı �mparatorlu�u zamanında 

ikametgâh olarak kullanılan bir sarayın içinde yer almaktadır. Sarayın birinci katında 

bulunan Restoran 5, Pazartesi-Pazar günleri saat 19:00-23:00 saatleri arasında hizmet 

vermektedir. Osmanlı mutfa�ından seçkin örnekler sunan restoranda yarı serbest kıyafet 

giymeye özen göstermek gerekmektedir. Restoran 5’in kapalı kısımda 85, açık kısımda 

ise 20 ki�ilik oturma düzeni bulunmaktadır (Kurumun web sayfasından alınmı�tır, 

eri�im tarihi: 22.04.2014). Foto�raf 3.36, Restoran 5’in yemek salonundan bir görüntü 

yansıtmaktadır. 

Foto�raf 3.36: Restoran 5’in Genel Görünümü 

Oldukça �ık tasarlanmı� olan restorana ait mönü, Foto�raf 3.37 ile Foto�raf 3.40 

arasındaki foto�raflarda yer almaktadır. Tüm alt kategorilere göre tek tek sunulmu� olan 

Restoran 5’e ait mönü analizi �u �ekildedir: 

Modern Mönüye Uygunluk 

Restoran 5’in mönüsü, so�uk Osmanlı atı�tırmalıkları, çorbalar, sıcak Osmanlı 

atı�tırmalıkları, börekler, hamur i�leri ve pilavlar, salatalar, ana yemekler ile tatlı mönü 

kalemlerinden olu�maktadır. Dolayısıyla Restoran 5’in mönüsü, Tablo 2.4’te görülen 

Modern Mönü kaidelerine uyularak hazırlanmı�tır. Ancak salataların yerinin de�i�mesi 

gerekti�i dü�ünülmektedir. 
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Mönünün Açıklayıcılı�ı 

Restoran 5’in mönüsü son derece açıklayıcıdır. Mönü hem yiyecek maddelerinin 

içeri�ine, hem de tarihi süreç içindeki yerine dair bilgileri içermektedir. 

Yabancı Dil Kullanımı 

Restoran 5, yiyecek-içeceklerin hem Türkçesinin hem �ngilizcesinin bir arada 

bulundu�u bir mönü yapmayı tercih etmemi�, Türkçe mönüyü ayrı, �ngilizce mönüyü 

ayrı hazırlamı�tır. Katılımcı 5, yarı yapılandırılmı� görü�me esnasında, Restoran 5’e ait 

mönülerden sadece Türkçe olanını ara�tırmacıya iletti�inden, yabancı dil kullanımı alt 

teması Restoran 5 için incelenememi�tir. Bu durumun tek istisnası Foto�raf 3.39’da 

görülen tatlı mönüsüdür. Restoran 5’in tatlı mönüsü hem Türkçe hem �ngilizce 

hazırlanmı�tır. Foto�raf 3.39 incelendi�inde yabancı dil kullanımının oldukça ba�arılı 

oldu�u görülmektedir. 

Hatalı Kullanımlar 

Restoran 5’e ait mönüde görülen en önemli hata Foto�raf 3.37’de yer alan pilavlardan 

birinin adının yanlı� yazılmı� olmasıdır. Mönüde Osmanlı Kalbuni Pilavı olarak geçen 

pilav, Tablo 2.13’te yer aldı�ı üzere, Kabunî Pilavı olmalıdır. Bu hatalı kullanımın 

dı�ında, mönü kalemlerinin altında yapılan açıklamaların bazılarında anlatım bozuklu�u 

tespit edilmi�tir. 

Literatüre Uygunluk 

Restoran 5’in mönüsünde Tablo 2.6’da yer alan hamur i�leri ve böreklerden Piruhi ve 

Puf Böre�i bulunmaktadır. Literatürde Çırçır Böre�i olarak da kar�ıla�ılan Puf böre�i, 

18. yüzyıldan beri yapılan bir börek çe�ididir. Piruhi ise 19. yüzyıla ait, mantı 

formatında hazırlanan bir hamur i�idir. Yine Restoran 5’in tatlı mönüsünde bulunan 

ayva tatlısı, Tablo 2.17’ye göre 20. yüzyıl tatlılarındandır. Baklava ise 15. yüzyıldan 

günümüze kadar tüketimi giderek artan bir �erbetli tatlıdır. 
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Foto�raf 3.37: Restoran 5’in Mönüsü, Sayfa 1 ve 2
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Foto�raf 3.38: Restoran 5’in Mönüsü, Sayfa 3
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Foto�raf 3.39: Restoran 5’in Tatlı Mönüsü

�çecek Mönüsü 

Restoran 5, çok çe�itli içeceklerin bulundu�u bir içecek mönüsü ve zengin bir �arap 

mönüsüne sahiptir. Ancak ara�tırma kapsamına sadece alkolsüz içecekler alındı�ından, 

Foto�raf 3.40’da içecek mönüsünün sadece ilgili kısmı bulunmaktadır. Bu ba�lamda 

mönüde Türk kahvesi bulunmaktadır. 
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Foto�raf 3.40: Restoran 5’in �çecek Mönüsü

3.2.2.6. Restoran 6’ya Ait Mönü Analizi 

�stanbul Taksim’de zincir bir otel bünyesinde bulunan Restoran 6, Osmanlı saray 

mutfa�ının unutulmaya yüz tutmu� lezzetlerini ça�da� bir yorumla yeniden 

sunmaktadır. 191 odalı bir otel içerisinde bulunan Restoran 6, kapalı 76, açık 20 olmak 

üzere toplam 76 ki�i kapasitelidir. Restoran ö�len 12:00-15:00, ak�am ise 18:30-22:30 

saatleri arasında hizmet vermektedir (Kurumun web sayfasından alınmı�tır, eri�im 

tarihi: 22.04.2014). Foto�raf 3.41, Restoran 6’nın yemek salonundan bir görüntü 

yansıtmaktadır. Oldukça �ık tasarlanmı� olan restorana ait mönüye, Foto�raf 3.42 ile 

Foto�raf 3.45 arasındaki foto�raflarda yer verilmi�tir. 
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Foto�raf 3.41: Restoran 6’nın Genel Görünümü 

Tüm alt kategorilere göre tek tek sunulmu� olan Restoran 6’ya ait mönü analizi �u 

�ekildedir: 

Modern Mönüye Uygunluk 

Restoran 6’nın mönüsü, so�uk ba�langıçlar, çorbalar, sıcak ba�langıçlar, ana yemekler, 

çe�niler ve tatlılar mönü kalemlerinden olu�maktadır. Tablo 2.4 incelendi�inde, 

Restoran 6’nın mönüsünün tamamen modern mönüye uygun hazırlandı�ı 

görülmektedir. Sadece Tablo 2.4’te ara yemekler ifadesi kullanılırken, Restoran 6 

mönüsünde çe�niler ifadesini kullanmı�tır. 

Mönünün Açıklayıcılı�ı 

Restoran 6’nın mönüsü son derece açıklayıcıdır. Mönü hem yiyecek maddelerinin 

içeri�ine, hem de pi�irme usullerine de�inerek, misafirleri bilgilendirmektedir. 

Yabancı Dil Kullanımı 

Restoran 6’nın mönü kalemleri önce Türkçe, sonra �ngilizce olacak �ekilde dizayn 

edilmi�tir. “Bostana, Tarhana, Külbastı, Hünkâr Be�endi, Çentik” gibi kelimelerin aslı 

korunarak �ngilizceye çevrilmemi�tir. Ancak Tutmaç çorbası ve ballı mahmudiye 

�ngilizceye çevrilmeye çalı�ılmı�tır. Tutmaç çorbasının yoghurt soup, ballı 
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mahmudiyenin honeyed chicken olarak �ngilizceye çevrilmesi, söz konusu yemekleri 

asıllarından uzakla�tırmı�tır. 

Foto�raf 3.42: Restoran 6’nın Mönüsü, Sayfa 1 ve 2

Hatalı Kullanımlar 

Restoran 6’nın mönüsünde birkaç ufak yazım yanlı�ı dı�ında herhangi bir hatalı 

kullanım bulunmamaktadır. 



296 

�

Literatüre Uygunluk 

Foto�raf 3.42’de yer alan Caesar Salad ile Foto�raf 3.43’de yer alan domates soslu 

penne yemekleri Osmanlı saray mutfa�ına ait de�ildir. Söz konusu yemeklerin 

uluslararası tanınırlı�ı olmasına ra�men aslında �talyan yeme�idir. Dolayısıyla Restoran 

6’nın mönüsünde bulunması, mönünün bütünlü�ünü bozmaktadır. Benzer �ekilde tatlı 

mönüsünde bulunan beyaz çikolatalı muss da Osmanlı saray mutfa�ına ait bir tatlı 

de�ildir. Öte yandan Restoran 6’nın mönüsünde bulunan fırında ördek palazı, kümes 

hayvanları ile yapılan yemekler arasında sayılmaktadır ve günümüzde sıklıkla 

tüketilmedi�inden mönüde yer alması önemlidir. 

Foto�raf 3.43: Restoran 6’nın Mönüsü, Sayfa 3 ve 4
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   Foto�raf 3.44: Restoran 6’nın Mönüsü, Sayfa 5 

Tatlı mönüsünde yer alan pelte, Osmanlı döneminde paluze ya da palude olarak bilinen 

ni�astalı bir tatlıdır. Pek çok çe�itte pelte yapmak mümkündür ancak Restoran 6 çilekli 

pelteyi mönüsüne eklemi�tir. Foto�raf 3.45’te yer alan laz böre�i ise Osmanlıdan 

günümüze unutulmadan gelmi�tir ve yapılı�ı hiç de�i�ikli�e u�ramamı�tır. Yine 

Restoran 6’nın mönüsünde yer alan tavukgö�sü tatlısı, Osmanlılara Bizans’tan geçmi�

bir tatlıdır ve Sadriyye olarak anıldı�ına da rastlanılmaktadır. Restoran 6’nın tatlı 

mönüsünde bulunan baklavanın harcı kavundandır ve bu �erbetli tatlı Tablo 2.15’in 19. 
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yüzyılla ilgili sütununda kavun baklavası adıyla yer almaktadır. A�ure dondurması ise 

süzme saray a�uresinden elde edilmektedir. Süzme saray a�uresi yapılırken pi�mi�

bu�day süzgeçten geçirilir, sadece helemesi kullanılırdı. A�ure dondurmasının da 

benzer bir yöntemle hazırlandı�ı dü�ünülmektedir. 

Foto�raf 3.45: Restoran 6’nın Tatlı Mönüsü 

�çecek Mönüsü 

Katılımcı 6, yarı yapılandırılmı� görü�meler esnasında “Hatta çok zengin bir �arap kavı 

var. Türkiye’nin sayılı kavlarından biri” ifadesini kullanmı�tır. Ancak ara�tırma 

kapsamında Restoran 6’ya ait içecek mönüsü temin edilememi�tir. 
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3.2.2.7. Restoran 7’ye Ait Mönü Analizi 

�stanbul Nuruosmaniye’de bulunan ve ortalama 100 ki�i kapasiteye sahip olan Restoran 7, 

geleneksel Türk ve Osmanlı mutfak kültürü de�erlerinden olu�an yemekleri, “Saray 

Mutfak” kültüründen “Kırsal Mutfak” kültürüne kadar uzanan tüm mutfak kültürünü 

mönüsüne almı� bir lokantadır. En önemli misyonu geleneksel Türk Mutfak kültürünü yurt 

dı�ına tanıtmaktır. Restoran pazar hariç tüm günler 12.00–24.00 saatleri arasında hizmet 

vermektedir (Kurumun web sayfasından alınmı�tır, eri�im tarihi: 22.04.2014). Foto�raf 

3.46’da Restoran 7’nin salonundan bir görünüm yer almaktadır. 

Foto�raf 3.46: Restoran 7’nin Genel Görünümü 

Oldukça �ık tasarlanmı� olan restorana ait mönü Foto�raf 3.47’de yer almaktadır. Tüm 

alt kategorilere göre tek tek sunulmu� olan Restoran 7’ye ait mönü analizi �u �ekildedir: 

Modern Mönüye Uygunluk 

Restoran 7’nin mönüsü, so�uk ba�langıçlar, salatalar, çorbalar, sıcak ba�langıçlar ve 

yemekler mönü kalemlerinden olu�maktadır. Mönüde ayrıca “Fırınımızdan” ba�lı�ı 

altında sunulan pideler de bulunmaktadır. Mönüde tatlılar kısmı yer almamaktadır. Bu 

durum, Foto�raf 3.2’de de görüldü�ü üzere i�letmede tatlıların açık büfe olarak servis 

edilmesi ile açıklanabilir. Foto�raf 3.47’ye göre “Fırınımızdan” ba�lı�ı mönünün 

ba�ında yer almaktadır. Bu kısmı saymazsak Restoran 7’nin geri kalan kısmında 

modern mönü kaidelerine uyulmu�tur. 
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Mönünün Açıklayıcılı�ı 

Restoran 7’nin mönüsünde yemek isimleri ayrıntılı olarak verildi�inden, ilave bir 

açıklamaya daha ihtiyaç duyulmamı� ve yemeklerin altında verilen açıklama direk 

�ngilizce hazırlanmı�tır. Örne�in yeme�in adı “zeytinya�lı çakal erikli taze enginar, iç 

baklalı” �eklinde verildi�inden, tekrar bir açıklama yoluna gidilmemi�tir. Sonuç olarak 

mönü gayet açıklayıcıdır. 

Yabancı Dil Kullanımı 

Restoran 7’nin mönü kalemleri önce Türkçe, sonra �ngilizce olacak �ekilde dizayn 

edilmi�tir. Pide, pastırma, tandır gibi kelimeler �ngilizceye çevrilmemi� orijinal haliyle 

kalmı�tır. Birebir �ngilizce kar�ılı�ı olmayan bazı yemeklerinse detaylı �ngilizce 

anlatımı yapılmı�tır. 

Hatalı Kullanımlar 

Restoran 7’nin mönüsünde herhangi bir hatalı kullanım tespit edilmemi�tir. 

Literatüre Uygunluk 

Foto�raf 3.47 incelendi�inde Restoran 7’nin mönüsünde hiç pilav olmadı�ı 

görülmektedir. Oysaki Osmanlı saray mutfa�ının Tablo 2.13’de de görüldü�ü üzere, 

zengin pilav çe�itlerine sahip oldu�u bilinmektedir. Restoran 7’nin mönüsünde yer alan 

yemeklerden karnıyarık ve imambayıldı patlıcan yeme�idir ve her ikisi de 19. yüzyıl 

yemekleri arasında yer almaktadır. Öte yandan Restoran 7 genellikle dana etinden 

yapılması yaygın olan külbastının, tavuklusunu mönüsüne eklemi�tir. Tablo 2. 8’den de 

anla�ılaca�ı üzere tavuk külbastısı 19. yüzyıl Osmanlı saray mutfa�ı ana 

yemeklerindendir. 

�çecek Mönüsü 

Restoran 7’nin yiyecek mönüsünden hariç bir de içecek mönüsü bulunmaktadır. 

�araplara a�ırlık verilen söz konusu mönüden, sadece alkolsüz içeceklerle ilgili kısım 

Foto�raf 3.48’de yer almaktadır. Foto�rafta da görüldü�ü üzere mönüde Türk Kahvesi 

bulunmaktadır. Ancak mönü alfebetik sıraya göre düzenlenmedi�i halde, Türk Kahvesi 

son sıralarda yer almaktadır. 
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Foto�raf 3.47: Restoran 7’nin Mönüsü 
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Foto�raf 3.48: Restoran 7’nin �çecek Mönüsü 

3.2.2.8. Restoran 8’e Ait Mönü Analizi 

1950 yılından beri faaliyette olan ve biri Ni�anta�ı’nda di�eri Etiler’de olmak üzere iki 

�ubesi bulunan Restoran 8, üç karde� tarafından yönetilmektedir. Mönüsünde Türk ve 

Osmanlı mutfa�ının seçkin örneklerini a la carte olarak sunan i�letmede, yine de 

yemekleri görerek sipari� etmek mümkündür. 2007 yılında “Restaurant Magazine” 

tarafından belirlenen “The World’s 50 Best Restaurants” listesinde en iyi ikinci 50 

restorandan biri seçilen restoran, aynı zamanda 2002 yılında Time Out Dergisi’nin 

vermi� oldu�u “En �yi Türk Restoranı” ödülünü de almı�tır (Kurumun web sayfasından 

alınmı�tır, eri�im tarihi: 22.04.2014). Foto�raf 3.49, Restoran 8’in yemek salonundan 

bir görüntüye aittir. Oldukça �ık tasarlanmı� olan restorana ait mönü Foto�raf 3.51’de 

yer almaktadır. Tüm alt kategorilere göre tek tek sunulmu� olan Restoran 8’e ait mönü 

analizi �u �ekildedir: 
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Foto�raf 3.49: Restoran 8’in Genel Görünümü 

Modern Mönüye Uygunluk 

Restoran 8’e ait mönü çorbalar, salatalar, zeytinya�lılar ve mezeler, tadımlık, sıcak 

sebzeler, et yemekleri, ızgara etler, pilavlar, hamur i�leri ve tatlılar mönü kalemlerinden 

olu�maktadır. Restoran 8’de zeytinya�lılar ve mezeler adı verilen so�uk ordövrlerin, 

Tablo 2.4’e göre ilk sırada yer alması gerekmektedir. Yine ızgara etler, et yemekleri 

mönü kaleminin altında verilebilir niteliktedir. Izgaranın bir pi�irme usulü olması, ayrı 

bir mönü kalemi açmayı gerektirmemektedir. Bir yeme�in pi�irme usulünün özellikle 

belirtilmek istendi�i durumlarda, yeme�in adının ba�ına “ızgara” ifadesinin konulması 

yeterli olacaktır. Restoran 8’in mönüsünde tadımlık olarak adlandırılan mönü kaleminin 

içeri�i sıcak ordövrlerden olu�maktadır. Yine hamur i�leri olarak açılmı� olan mönü 

kaleminin içinde bulunan börek ve mantı çe�itleri, sıcak ordövrler ba�lı�ı altında 

toplanmalıdır. Sonuç olarak Restoran 8’in mönüsü içerik olarak modern mönüye 

uygundur ancak, yiyeceklerin mönüdeki dizili�inde bazı hatalar bulunmaktadır. 

Mönünün Açıklayıcılı�ı 

Restoran 8’in mönüsünde herhangi bir açıklama bulunmamaktadır. Bunun sebebinin 

gün içinde servis edilen yiyeceklerin hem herkesin görebilece�i �ekilde tahtaya 

yazılması, hem de seçilebilecek �ekilde bain-marielerde te�hir edilmesidir. Konuyla 
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ilgili söz konusu bilgi, ara�tırmacının gözlem notlarından elde edilmi�tir ve Foto�raf 

3.50’de gösterilmektedir. 

Foto�raf 3.50: Restoran 8’de Yemeklerin Te�hiri 

Yabancı Dil Kullanımı 

Restoran 8’in �ngilizce mönüsü bulunmamaktadır. 

Hatalı Kullanımlar 

Restoran 8’in mönüsünde herhangi bir hatalı kullanım tespit edilmemi�tir. 

Literatüre Uygunluk 

Foto�raf 3.51 incelendi�inde Restoran 8’in mönüsünde yer alan kuzu yahni, Tablo 

2.7’de de görülece�i üzere, 16. yüzyıl yeme�idir. Restoran 8’in mönüsünde hamur i�leri 

arasında yer alan kol böre�inin ise Tablo 2.6’ya göre Osmanlı saray mutfa�ında 18. ve 

19. yüzyıllarda yapıldı�ı görülmektedir. Restoran 8’in mönüsünde yer alan tatlıların 

büyük ço�unlu�u, Osmanlı saray mutfa�ı tatlılarına ili�kin literatüre uygundur. Örne�in, 

Foto�raf 3.51’de yer alan kaymaklı ekmek kadayıfı, 19. yüzyıla ait bir tatlıyken, sütlü 

kadayıf ve �ekerpare 20. yüzyıl tatlılarındandır. 
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Foto�raf 3.51: Restoran 8’in Mönüsü 

�çecek Mönüsü 

Restoran 8, alkollü bir i�letmedir. Dolayısıyla içecek mönüsünde rakılar, biralar, 

�araplar ve içecekler bölümleri yer almaktadır. Alkollü içkiler ara�tırma kapsamında 

olmadı�ından, mönünün sadece ilgili kısmı Foto�raf 3.52’de yer almaktadır. Mönüde 

�uruplara yer verilmi�tir. Türk Kahvesi ve çay gibi sıcak içeceklere ise mönüde yer 

verilmemi�tir ancak hem Katılımcı 8 yarı yapılandırılmı� görü�meler esnasında Türk 
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Kahvesi servis ettiklerini belirtmi�, hem de ara�tırmacı yaptı�ı gözlem esnasında Türk 

Kahvesi tadımı yapmı�tır. 

Foto�raf 3.52: Restoran 8’in �çecek Mönüsü 

3.2.2.9. Restoran 9’e Ait Mönü Analizi 

�stanbul Ba�cılarda 5 yıldızlı zincir bir otel bünyesinde bulunan ve Türk-Osmanlı 

Mutfa�ı örneklerinin ça�da� bir anlayı�la yorumlanarak sunuldu�u Restoran 9, zengin 

mönü seçenekleriyle hizmet vermektedir. Restoran, Per�embe ve Cuma günleri 19:00-

23:00 saatleri arasında hizmet vermektedir (Kurumun web sayfasından alınmı�tır, 

eri�im tarihi: 22.04.2014). 

Foto�raf 3.53: Restoran 9’un Genel Görünümü
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Foto�raf 3.53, Restoran 9’un yemek salonundan bir görüntü yansıtmaktadır. Oldukça 

�ık tasarlanmı� olan restorana ait mönü, Foto�raf 3.54, Foto�raf 3.55 ve Foto�raf 

3.56’da yer almaktadır. Tüm alt kategorilere göre tek tek sunulmu� olan Restoran 9’a ait 

mönü analizi �u �ekildedir: 

Modern Mönüye Uygunluk 

Restoran 9’un mönüsü mezeler ve zeytinya�lılar, çorbalar, salatalar, ara sıcaklar, ana 

yemekler ve tatlılar mönü kalemlerinden olu�maktadır. Mönü incelendi�inde, Tablo 

2.4’te yer alan modern mönü kaideleri dikkate alınarak hazırlandı�ı sonucuna 

varılmı�tır. Ancak salataların yerinin de�i�tirilmesinin gerekti�i dü�ünülmektedir. 

Mönünün Açıklayıcılı�ı 

Restoran 9’un mönüsünde, mezeler ve zeytinya�lılar kısmı hariç tüm yemek çe�itlerinin 

altında açıklayıcı ifadeler bulunmakta, mezeler ve zeytinya�lılar hakkında herhangi bir 

açıklama bulunmamaktadır. 

Yabancı Dil Kullanımı 

Restoran 9’un mönüsündeki yiyecek ve içeceklerin isimleri önce Türkçe, hemen altında 

da �ngilizce kar�ılıkları olacak �ekilde hazırlanmı�tır. Yiyeceklerin isimleri �ngilizceye 

çevrilirken, özel isimler dikkate alınmı� ve “pilaki, tarator, Ezine, humus, miyane” gibi 

kelimeler �ngilizceye çevrilmeye çalı�ılmamı�, dolayısıyla anlamdan sapmalar 

olmamı�tır. 

Hatalı Kullanımlar 

Restoran 9’un mönüsünde bazı yazım yanlı�ları tespit edilmi�tir. Bu yanlı�lar genellikle 

büyük ve küçük harflerle ilgilidir. Öte yandan yemeklerin içeri�i ile de ilgili bir iki konu 

dikkat çekicidir. �öyle ki, Foto�raf 3.54’de yer alan ana yemeklerden dana tuffahiye, 

ye�il elma sosunda dilimlendirilmi� dana bonfile olarak açıklanmaktadır ve bademli 

pilav ile servis edildi�i vurgulanmaktadır. Ancak tufahhiye Tablo 2.14’de de görüldü�ü 

üzere 15. yüzyıl yemeklerindendir ve elma dolmasıdır. Yani söz konusu yeme�in ya 

mönüde açıklandı�ı �ekliyle sunumu ya da kullanılan ismi hatalıdır. Benzer �ekilde 
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Foto�raf 3.54’de yer alan ana yemeklerden Te�rifati Naim Efendi yeme�inin orijinal 

adı, Tablo 2.7’de de görüldü�ü üzere Naim Efendi Terkibi Yahnidir. 

Literatüre Uygunluk 

Restoran 9’un mönüsü incelendi�inde salatalar arasında tabbulenin yer aldı�ı 

görülmektedir. Literatürde Tabbule Osmanlı saray mutfa�ına ait bir yemek olarak 

geçmemektedir. Yine ara sıcaklar arasında sayılan güveçte vi�neli pazı sarma yeme�i, 

genellikle vi�neli yaprak sarmanın kullanıldı�ı mönüler için farklı bir bakı� açısı 

sa�lamı�tır. Foto�raf 3.54’de yer alan ana yemeklerden tarçınlı tavuk çevurisi ise Tablo 

2.8’de yer alan kümes hayvanları ile hazırlanan ana yemekler arasında yer almaktadır ve 

16. yüzyıl yemeklerindendir. 

Foto�raf 3.54: Restoran 9’un Mönüsü, Sayfa 1 ve 2 
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Foto�raf 3.55: Restoran 9’un Tatlı Mönüsü 

�çecek Mönüsü 

Restoran 9’un detaylı bir içecek mönüsü bulunmaktadır. Ancak alkolsüz içecekler 

Foto�raf 3.55’de görüldü�ü gibidir. Restoran 9’un içecek mönüsünde sıcak içecekler 

kısmında Türk Kahvesi ilk sırada yer almaktadır. Katılımcı 9 �erbetlerle ilgili; 

“demirhindi, kızılcık, meyankökü, harnup, gül, papatya, elma kurusu, ku�burnu, limonata 

bulunmaktadır” ifadesini kullanmı� olsa da; içecek mönüsünde �erbetler 

gösterilmemi�tir. 
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Foto�raf 3.56: Restoran 9’un �çecek Mönüsü

3.2.2.10. Restoran 10’a Ait Mönü Analizi 

Edirnekapı’daki Kariye Müzesi’nin hemen yanında, restore edilmi� bir Osmanlı 

kona�ının bahçe katında bulunan Restoran 10, 120 ki�i kapasiteli kapalı mekânı ve 130 

ki�i kapasiteli yazlık bahçesiyle, hizmet vermektedir. Her gün 12.00’den itibaren açık 

olan mekân, 1991 senesinden bu yana, sundu�u yazlık ve kı�lık mönüleriyle unutulmu�

lezzetleri bugüne ta�ımaktadır (Kurumun web sayfasından alınmı�tır, eri�im tarihi: 

22.04.2014). 

Foto�raf 3.57: Restoran 10’un Genel Görünümü 
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Foto�raf 3.53, Restoran 10’un yemek salonundan bir görüntü yansıtmaktadır. Oldukça 

�ık tasarlanmı� olan restorana ait mönü Foto�raf 3.57 ile Foto�raf 3.60 arasındaki 

foto�raflarda yer almaktadır. Tüm alt kategorilere göre tek tek sunulmu� olan Restoran 

10’a ait mönü analizi �u �ekildedir: 

Modern Mönüye Uygunluk 

Restoran 10’un mönüsü çorbalar, so�uk i�tah açıcılar, sıcak i�tah açıcılar, salatalar, 

pilavlar ve hamur i�leri, ana yemekler ve tatlılar mönü kalemlerinden olu�maktadır. 

Restoran 10’un mönüsü içerik olarak modern mönüye uygun olmakla birlikte, sıralanı�

açısından Tablo 2.4’te yer alan modern mönüden bazı farkları bulunmaktadır. Örne�in 

çorbaların ilk sırada de�il, so�uk i�tah açıcıların ilk sırada olması gerekmektedir. 

Mönünün Açıklayıcılı�ı 

Restoran 10’un mönüsünde yer alan bazı yemeklerin yanında parantez içinde çe�itli 

tarihlerle açıklamalar bulunmaktadır. Bu durum mönünün altında; “Yemek adlarının 

yanında yazılmı� çe�itli tarihler, o yeme�in alındı�ı en eski yazılı kayna�a aittir” 

�eklinde açıklanmı�tır. Mönünün geri kalan kısmı da son derece açıklayıcıdır. 

Yabancı Dil Kullanımı 

Restoran 10’un mönüsündeki yiyecek ve içeceklerin isimleri önce Türkçe, hemen 

altında da �ngilizce kar�ılıkları olacak �ekilde hazırlanmı�tır. Yiyeceklerin isimleri 

�ngilizceye çevrilirken, özel isimler dikkate alınmı� “lor, bayıldı, pilaki, tulum,�dilber, 

kirde” gibi kelimeler �ngilizceye çevrilmeye çalı�ılmamı�, dolaysıyla anlamdan 

sapmalar olmamı�tır. 

Hatalı Kullanımlar 

Restoran 10’un mönüsünde herhangi bir hatalı kullanım tespit edilmemi�tir. 

Literatüre Uygunluk 

Restoran 10’un mönüsünde bulunan yiyecek çe�itlerinin büyük bir kısmı Osmanlı saray 

mutfa�ı ile ilgili literatürle örtü�mektedir. Örne�in, mönüde 1539 tarihi ile verilmi� olan 

badem çorbası Tablo 2.4’e göre de 16. yüzyıl çorbası, 1844 tarihi ile verilmi� olan 
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dö�me hıyar salatası Tablo 2.11’e göre de 19. yüzyıl salatasıdır. Yine 1898 yılına ait 

olarak belirtilen taze fasulya micmeri, Tablo 2.10’a göre 19. yüzyıl yeme�idir ve ye�il 

fasulyeli mücver olarak da bilinmektedir. 

Foto�raf 3.58: Restoran 10’un Mönüsü, Sayfa 1 ve 2 
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Foto�raf 3.59: Restoran 10’un Mönüsü, Sayfa 3 ve 4 

�çecek Mönüsü 

Restoran 10’un detaylı bir içecek mönüsü bulunmaktadır. Ancak alkolsüz içecekler 

Foto�raf 3.60’da görüldü�ü gibidir. Mönüde �urup çe�itleri de Türk Kahvesi de 

bulunmaktadır. 
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Foto�raf 3.60: Restoran 10’un �çecek Mönüsü 

3.2.2.11. Restoran 11’e Ait Mönü Analizi 

Restoran 11, 10 Kasım 2007 tarihinden bu yana hizmet vermekte ve Osmanlı mutfa�ı 

ile modern Akdeniz yemeklerini harmanlamaktadır. �smini kıymetli bir ta�an alan 

restoranda, �stanbul’un kalabalı�ından ve gürültüsünden uzakla�mak isteyenler için 

sakin bir atmosfer yaratılmı�tır. Gümü�suyu semtinde bo�az manzarasına sahip olan 

restoran, pek çok kez farklı ödüllere layık görülmü�tür. Restoran 11, haftanın yedi günü, 

ö�le ve ak�am servisine açıktır. Yemek salonu haricinde bar ve lounge bölümleri de 

bulunan restoran, 2007, 2008 ve 2011 yılları boyunca, �talya, �spanya, Yunanistan ve 
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Fransa’dan uluslararası �efleri mutfa�ına davet ederek ortak çalı�malar yürütmü�tür. 

��letmenin hazırlamı� oldu�u degüstasyon mönüleri, restoranın sommelieri tarafından 

farklı �araplarla e�le�tirilmektedir (Kurumun web sayfasından alınmı�tır, eri�im tarihi: 

09.11.2013). 

Foto�raf 3.61: Restoran 11’in Genel Görünümü 

Foto�raf 3.61, Restoran 11’in yemek salonundan bir görüntü yansıtmaktadır. Oldukça 

�ık tasarlanmı� olan restorana ait mönü, Foto�raf 3.62 ile Foto�raf 3.64 arasındaki 

foto�raflarda yer almaktadır. Tüm alt kategorilere göre tek tek sunulmu� olan Restoran 

11’e ait mönü analizi �u �ekildedir: 

Modern Mönüye Uygunluk 

Restoran 11’in mönüsü, ba�langıçlar ana ba�lı�ı altında çorbalar, so�uk ba�langıçlar ve 

sıcak ba�langıçlar; salatalar, makarna ve risottolar, ana yemekler ile tatlılardan 

olu�maktadır. Tablo 2.4’e göre, Restoran 11’in mönüsü içerik olarak modern mönüye 

uymakla birlikte sıralamada bir takım de�i�iklikleri gerektirmektedir. So�uk 

ba�langıçlarla çorbaların yerinin de�i�tirilmesi bu duruma bir örnektir. 

Mönünün Açıklayıcılı�ı 

Restoran 11’in mönüsü son derece açıklayıcıdır. Mönüdeki yiyeceklerin yanına konulan 

tu�ra i�areti ile hangi yemeklerin Osmanlı saray mutfa�ına ait oldu�u belirtilmi�tir. 
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Ayrıca bazı yemekler çe�itli �araplarla da e�le�tirilmi�tir. Söz konusu açıklayıcılık, 

Foto�raf 3.64’de görülen Degüstasyon Mönülerinde de mevcuttur. 

Foto�raf 3.62: Restoran 11’in Mönüsü, Sayfa 1 

Yabancı Dil Kullanımı 

Restoran 11’in mönüsündeki yiyecek ve içeceklerin isimleri önce Türkçe, hemen altında 

da �ngilizce kar�ılıkları olacak �ekilde hazırlanmı�tır. Böylelikle restoran, yabancı 

misafirleri için gerekli tedbiri almı�tır. 

Hatalı Kullanımlar 

Restoran 11’in mönüsünde herhangi bir hatalı kullanım tespit edilmemi�tir. 
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Foto�raf 3.63: Restoran 11’in Mönüsü, Sayfa 2 ve 3 

Literatüre Uygunluk 

Restoran 11’in mönüsünde bulunan yiyecek çe�itlerinden makarna ve risottolar Osmanlı 

saray mutfa�ında bulunmamaktadır. Makarna ve risottolar �talyan mutfa�ına ait 

lezzetler olmakla birlikte uluslararası tanınırlı�ı olan yiyeceklerdir. �talyanların makarna 

yerine pasta ifadesini kullandı�ı bilinmektedir. Daha önce de vurgulandı�ı üzere 19. 

yüzyıl ba�ında dahi Osmanlı saray mutfa�ı için makarna yeni bir sözcüktür ve bilinen 

tek makarna yeme�i Makoronya tavasıdır. Öte yandan Foto�raf 3.64’de yer alan tatlı 

mönüsünde Osmanlı saray mutfa�ı literatürüne uyan hiç tatlı bulunmamaktadır. 

Literatüre uygun tatlılar sadece Foto�raf 3.65’de yer alan Osmanlı degüstasyon 

mönüsünde bulunmaktadır. Degüstasyon yani tadım mönüsü uygulaması, oldukça 

ba�arılı bir uygulamadır. Set/fix mönü hazırlama kaideleriyle hazırlanan bu mönülere 

içecekler de dahil edilmektedir ve belli bir sıra halinde misafirlere sunulmaktadır. 
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Foto�raf 3.64: Restoran 11’in Tatlı Mönüsü 

Oldukça pahalı olan bu mönüler sayesinde misafir restoranda bulunan pek çok yeme�i 

tadabilecek ve restoran hakkındaki kanaati güçlenecektir. Restoran 11’in hazırlamı�

oldu�u iki farklı degüstasyon mönüsü Foto�raf 3.65’de yer almaktadır. Osmanlı 

degüstasyon mönüsü, bazı modern ilaveler yapılmasına ra�men literatüre uygundur. 

Foto�raf 3.65: Restoran 11’in Degüstasyon Mönüsü 
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�çecek Mönüsü 

Restoran 11’in çok detaylı bir alkollü içecek mönüsü ile �arap mönüsü bulunmaktadır. 

Restoran sadece Ramazan aylarında �erbet servisi yaptı�ından mönüsünde �erbet 

bulunmamaktadır. Türk kahvesi ise sıcak içecekler arasında yer almaktadır.

3.2.2.12. Restoran 12’ye Ait Mönü Analizi 

Academie Internationale de la Gastronomie ödülü ile uluslararası alanda kabul görmü�

olan Restoran 12, yenilenen iç dekorasyonu ve terasıyla, elegan ve sofistike bir ortamda 

Türk ve Osmanlı mutfa�ından örnekler sunmaktadır. Bo�az’a, saraylara ve camilere 

hakim manzara ve canlı fasıl müzi�i de bulunan restoranda, her gün 18:00-23:00 saatleri 

arasında hizmet verilmektedir (Kurumun web sayfasından alınmı�tır, eri�im tarihi: 

22.04.2014). 

Foto�raf 3.66: Restoran 12’nin Genel Görünümü 

Foto�raf 3.66, Restoran 12’in yemek salonundan bir görüntü yansıtmaktadır. Oldukça 

�ık tasarlanmı� olan restorana ait mönü Foto�raf 3.67 ile Foto�raf 3.70 arasında yer 

almaktadır. Tüm alt kategorilere göre tek tek sunulmu� olan Restoran 12’ye ait mönü 

analizi �u �ekildedir: 
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Modern Mönüye Uygunluk 

Restoran 12’nin mönüsü, tadımlık sıcak ve so�uk mezeler ana ba�lı�ı altında, so�uk 

mezeler, sıcak mezeler, çorbalar, ba�langıçlar, hamur i�i ve pilavlar, ana yemekler ve 

tatlılar mönü kalemlerinden olu�maktadır. Tablo 2.4 incelendi�inde, Restoran 12’nin 

mönüsünün içerik olarak modern mönüye uygun oldu�u ancak sıralanı� olarak modern 

mönüye uygun olmadı�ı görülmektedir. Mezeler grubu altında verilenlerin hepsinin 

aslında ba�langıç oldu�u dü�ünüldü�ünde, ba�lıklandırmada bir revizyona gidilmesi 

gerekmektedir.

Foto�raf 3.67: Restoran 12’nin Mönüsü, Sayfa 1 ve 2 
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Foto�raf 3.68: Restoran 12’nin Mönüsü, Sayfa 3 

Mönünün Açıklayıcılı�ı 

Restoran 12’nin mönüsü oldukça açıklayıcıdır. Her yeme�in altında söz konusu 

yeme�in neleri içerdi�i ve nasıl, ne ile servis edildi�i belirtilmi�tir. Ayrıca Foto�raf 

3.67’de de görüldü�ü üzere, herhangi bir besin alerjisi olanlara kar�ın mönüde ikazda 

bulunulmu�tur. 
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Yabancı Dil Kullanımı 

Restoran 12’nin mönüsündeki yiyecek ve içeceklerin isimleri sadece Türkçe 

hazırlanmı�, �ngilizce ya da herhangi bir ba�ka dil kullanımı yoluna gidilmemi�tir. 

Hatalı Kullanımlar 

Restoran 12’nin mönüsünde herhangi bir hatalı kullanım tespit edilmemi�tir. 

Foto�raf 3.69: Restoran 12’nin Tatlı Mönüsü 

Literatüre Uygunluk 

Restoran 12’nin mönüsünde bulunan yiyecek çe�itlerinden Foto�raf 3.67’de yer alan 

Terkib-i Kabuniye, Tablo 2.13’de yer alan pilav çe�itlerinden 15. yüzyıla ait Kabunî 

Pilavıdır. Yine Restoran 12’nin ana yemekleri arasında bulunan ve Foto�raf 3.67’de yer 

alan tencere külbastısı, Tablo 2.7’ye göre, 19. yüzyıl et yemeklerinden biridir. Foto�raf 
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3.69’da yer alan tatlılar arasında yer alan ve Hakan Helvası anlamına gelen Helva-yi 

Hakani, Tablo 2.18’e göre 19. yüzyıl tatlılarındandır. 

�çecek Mönüsü 

Restoran 12’nin çok detaylı bir alkollü içecek mönüsü bulunmaktadır. Ancak alkolsüz 

içecekler Foto�raf 3.70’de görüldü�ü gibidir. Katılımcı 12, �erbet/�urup çe�itlerinin 

fazla ra�bet görmedi�i için yapılmadı�ını, görü�meler esnasında vurgulamı�tır. Mönü 

de bunu kanıtlar niteliktedir. Öte yandan Türk Kahvesi Restoran 12’nin içecek 

mönüsünde yer almaktadır.

Foto�raf 3.70: Restoran 12’nin �çecek Mönüsü 
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3. 2.2.13. Restoran 13’e Ait Mönü Analizi 

Restoran 13, 1897’de dört masa ve 16 sandalye ile Sirkeci’de açılan, mütevazı bir a�çı 

dükkânıdır. Kısa sürede tanınan lokanta, zaman içinde �stanbul mutfa�ı denince akla ilk 

gelen isimlerden birine dönü�mü�tür. Lokantanın �öhreti 1940’lardan sonra Türkiye’ye 

yayılmı�tır. Bugün, ailenin dördüncü ku�a�ı tarafından i�letilen kurulu�, 1924-2006 

yılları arasında pek çok ülkeden devlet büyüklerini a�ırlamı�tır. Gerek Türkiye’den 

gerekse de yurtdı�ından pek çok kurulu� tarafından ödüllere layık görülen bu restoranın, 

yine �stanbul’da bir alı�veri� merkezi içinde �ubesi bulunmaktadır (Kurumun web 

sayfasından alınmı�tır, eri�im tarihi: 09.11.2013). 

Foto�raf 3.71: Restoran 13’ün Genel Görünümü 

Foto�raf 3.71, Restoran 13’ün terasından bir görüntü yansıtmaktadır. Foto�raf 3.72 

Restoran 13’e ait mönüyü içermektedir. Tüm alt kategorilere göre tek tek sunulmu� olan 

Restoran 13’e ait mönü analizi �u �ekildedir: 

Modern Mönüye Uygunluk 

Restoran 13’ün mönüsü giri�ler, ana yemekler, salatalar peynirler ve tatlılar meyveler 

mönü kalemlerinden olu�maktadır. Mönünün, Tablo 2.4’te yer alan Modern Mönü 

kaidelerine birebir uymadı�ı görülmektedir. Örne�in, ayrı bir mönü kalemi olması 

gereken çorbalar, sadece “günün çorbası” olarak mönüde yer almaktadır ve giri�ler 

kısmı içindedir. Yine, “karı�ık zeytinya�lı taba�ı” so�uk ordövrler mönü kalemi altında 

yer alması gerekirken giri�ler kısmı içindedir. Restoran 13’ün mönüsü incelendi�inde 

salatalar ve peynirler diye ayrı bir mönü kalemi oldu�u görülmektedir. Peynirler, 
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modern mönüde yer almamaktadır. Tablo 2.3’te de görülece�i üzere klasik mönüde yer 

almaktadır ve 13. sırada servis edilmektedir. 

Mönünün Açıklayıcılı�ı 

Restoran 13’ün mönüsü, restoran misafirlerini bilgilendirebilecek hiçbir unsuru 

bulundurmamaktadır. 

Foto�raf 3.72: Restoran 13’ün Mönüsü 

Yabancı Dil Kullanımı 

Restoran 13’ün mönüsündeki yiyecek ve içeceklerin isimleri sadece Türkçe hazırlanmı�, 

�ngilizce ya da herhangi bir ba�ka dil kullanımı yoluna gidilmemi�tir. 
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Hatalı Kullanımlar 

Restoran 13’ün mönüsünde yazım yanlı�ları bulunmaktadır. Örne�in Foto�raf 3.72’de 

de görüldü�ü üzere, spagetti bolonezin aslında Spaghetti Bolognese olarak yazılması, 

meyva salatasının, meyve salatası olarak yazılması gerekmektedir. 

Literatüre Uygunluk 

Restoran 13’ün mönüsünde bulunan ve sulu olmayan mezelerin, birer ka�ık olacak 

�ekilde aynı tabakta servis edilmesi anlamına gelen Ordövr Taba�ına, Osmanlı saray 

mutfa�ında rastlanmamaktadır.�Yine spagetti bolonez yeme�i, Osmanlı saray mutfa�ı 

mönüsüne sahip olan bir restoran için uygun de�ildir. Ancak Foto�raf 3.72’de yer alan 

yemeklerden su böre�i Tablo 2.6’ya göre, tas kebebı Tablo 2.7’ye göre kuzu dolması ise 

Tablo 2.14’e göre, 19. yüzyıla aittir ve literatüre uygundur. 

�çecek Mönüsü 

Restoran 13’ün ayrı bir içecek mönüsü hazırlamadı�ı görülmektedir. Konuyla alakalı 

restoranın a�çıba�ısı “Ayrı bir içecek mönümüz yok. ��letmemiz zaten alkolsüz. 

Dolayısıyla yiyecek mönüsünün sonunda içecekler diye bir kısım var sadece.” ifadesini 

kullanarak bu duruma açıklık getirmi�tir. Öte yandan mönüde Osmanlı �erbetleri ve 

Türk Kahvesi bulunmaktadır. Her iki içecek de ilgili ba�lıkların ilk sırasında yer 

almaktadır. 

On üç restoran için tek tek yapılan doküman analizlerine ait toplu bulgular ana 

hatlarıyla �u �ekildedir: 

• 5 adet restoranın mönüsü, Modern Mönü kaideleri dikkate alınarak hazırlanmı�, 

3 adet restoran ise mönülerini Modern Mönüye uygun hazırlamamı�tır. 

• Mönüsü modern mönüye uygun olmayan restoranlardan ikisi belediye belgeli, 

biri ise 2. sınıf lokantadır. 

• 5 adet i�letmenin mönüsü kısmen modern mönüye uygundur. Söz konusu 

i�letmelerin mönülerinde özellikle çorba ve salataların yerleri yanlı�tır. 

• Restoranlar içerisinde sadece Restoran 6 mönüsünü modern mönüye %100 

uygun hazırlamı�tır. 
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• 9 adet restoranın mönüsü oldukça açıklayıcı, 1 adet restoranın mönüsü ise 

kısmen açıklayıcı olarak nitelendirilmi�tir. Bunun sebebi, bazı mönü 

kalemlerinin açıklanıp bazılarına açıklama getirilmemesidir. 3 restoranın 

mönüsü ise hiç açıklayıcı de�ildir. 

• Mönüsü açıklayıcı olmayan üç restorandan ikisi belediye belgeli restoran, biri 

ise 2. sınıf lokantadır. 

• Modern mönü kaidelerine uygun olmayan mönüye sahip iki i�letme, aynı 

zamanda mönülerini açıklayıcı da hazırlamamı�tır. 

• 7 adet restoran önce yemeklerin Türkçesi, sonrasında �ngilizcesi olacak �ekilde 

mönü kartını dizayn etmi�tir. 

• 5 adet restoran mönüsünü sadece Türkçe hazırlamı�tır. 

• Restoranlardan sadece Restoran 5, aynı mönüde Türkçe ve �ngilizce kullanımı 

yoluna gitmemi�, tamamı �ngilizce olan ayrı bir mönü hazırlamı�tır. 

• Mönülerde görülen hatalı kullanımlar genellikle; anlatım bozuklu�u, yazım-imla 

yanlı�ı, �ngilizce çevirilerde hata ve yemeklerin içeri�inde hata olarak tespit 

edilmi�tir. 

• Mönüsünde Türk kahvesi bulunan i�letmelerden bazıları, Türk kahvesini 

kahveler arasında ilk sıraya koyarken, bazı i�letmeler alfabetik sıraya riayet 

edilmedi�i halde �talyan kahvelerini ilk sıraya koymu�tur. 



328 

�

SONUÇ VE ÖNER�LER 

Bir destinasyonun sahip oldu�u en de�erli çekiciliklerden biri yemek kültürüdür. 

Özellikle söz konusu gastronomi turizmi oldu�unda, destinasyonun çekicili�ini arttıran 

en temel unsur yerel yemeklerdir. Destinasyonlar genelde her türlü yemek çe�idini 

sunma çabası içinde pek çok mekâna ev sahipli�i yaparken, turistler yerel yemekler 

sunan mekânlar bulmakta zorluk çekmektedirler. Bu durumun �stanbul ili için de böyle 

oldu�u, gastronomi turizmi konusunda rekabet üstünlü�ü sa�lanılabilecek en önemli 

ürünlerden biri olan Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve içecekleri sunan 

restoranların sayıca az oldu�u görülmektedir. Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve 

içeceklerin, gastronomi turizmi çerçevesinde de�erlendirilerek, �stanbul’un gastronomi 

turizmi konusunda dünyadaki pazardan daha büyük pay alması gerekti�i dü�üncesi ile 

hazırlanan bu çalı�madan elde edilen en temel sonuçlar �unlardır: 

• Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve içecekler, gastronomi turizmini 

geli�tirmek için kullanılabilir. 

• �stanbul gastronomi arzlarından pek ço�unu bünyesinde bulundurdu�undan 

(yatak sayısı ve restoran kapasiteleri vb.), Osmanlı saray mutfa�ı kullanılarak 

gastronomi turizmini geli�tirmek için oldukça uygun bir ildir. 

• Bir bölgenin gastronomi turizmini geli�tirebilmek için, belirli yiyecek ve 

içeceklerle öne çıkacak bir imaj yaratmı� olması beklenmektedir. Söz konusu 

�stanbul oldu�undaysa, �ehrin kozmopolitli�i nedeniyle, belirli yiyecek ve 

içeceklerle öne çıkmadı�ı görülmektedir. �ehirde sadece “Kanlıca Yo�urdu, 

Sarıyer Böre�i, Çengelköy Hıyarı ve Vefa Bozası” gibi çe�itli semtlerin 

isimleriyle ünlenmi� yiyecek-içecek maddeleri öne çıkmı� durumdadır. Ancak 

bu gıdalar gastronomi turizminde �stanbul için, tek ba�ına lokomotif te�kil 

edememektedir. 

• Günümüz Türk mutfa�ı Osmanlı saray mutfa�ı zannedilmektedir. 

• Osmanlı saray mutfa�ı yerel halk tarafından dahi bilinmemektedir. 

• Günümüz restoranlarında üretilen Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve 

içeceklerin tamamı, tarihsel süreç içerisinde de�i�en damak tatlarının da 

etkisiyle, orijinal hallerinden farklıdır. Kullanılan ölçü birimleri, malzemeler ve 

miktarları açısından Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve içecekler modernize 

edilmi�tir. 
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• Osmanlı saray mutfa�ında kullanılan pek çok araç-gereç günümüzde tamamen 

kullanımdan kalkmı�tır. 

• Gastro turist varı�larını arttırabilmek için gerekli tanıtımlar yapılamamaktadır, 

mevcut tanıtımlar ise yetersizdir. 

• Yurtdı�ında Osmanlı saray mutfa�ı ya bilinmemekte ya da ba�ka yemekler 

Osmanlı saray mutfa�ı zannedilmektedir. 

• Osmanlı saray mutfa�ına ait restoranlar kuracak yatırımcı eksikli�i vardır. 

• Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek içecekleri pi�irip servis edebilecek yeti�mi�

nitelikli personel sorunu ya�anmaktadır. 

• Osmanlı saray mutfa�ına ait yemekler için uzun ve zahmetli bir hazırlık sürecine 

ihtiyaç duyulmaktadır. Bu yüzden maliyetleri de yüksek olmaktadır. 

• �stanbul’da faaliyet gösteren restoranların a�çıba�ıları arasında bayan a�çıba�ı 

bulunmamaktadır. 

• Aynı i�letmede uzun yıllar çalı�ma oranının dü�ük oldu�u bilinen turizm 

sektörünün yapısına ra�men, ara�tırma kapsamındaki �eflerin büyük ço�unlu�u 

i�letmelerinde uzun yıllardır çalı�maktadır. 

• �eflerin yurtdı�ı deneyimi bulunmaktadır. 

• Gastronomi sektörüne yönelik bilgi üreten kurumlar ve sivil toplum kurulu�ları 

etkin bir �ekilde çalı�sa da; tüm çalı�malar sektörün kurumsalla�ması açısından 

yetersiz kalmaktadır. 

• A�çıba�ıların e�itim seviyesi, yaptıkları i�in popülerli�i ile kıyaslandı�ında 

oldukça dü�üktür. 

• Restoran Sınıflandırma Sistemlerinden herhangibirine �stanbul dahil de�ildir. 
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ÖNER�LER 

Osmanlı saray mutfa�ının gastronomi turizmi çerçevesinde incelendi�i bu çalı�ma 

sonucunda, çe�itli öneriler getirmek mümkündür. Söz konusu öneriler “Turizm 

Sektörüne Öneriler ve Sonraki Ara�tırmacılara Öneriler” �eklinde gruplandırılmı�tır. 

Turizm Sektörüne Öneriler 

1) Gastronomi turizmi ve Osmanlı saray mutfa�ının gastronomi turizmi içindeki yeri 

konusunda farkındalık yaratmak ve halkı bilinçlendirmek gerekmektedir. 

2) Bir yerin pazarlama potansiyeli, orada ya�ayan yerel halkla do�rudan ili�kilidir. 

Dolayısıyla yerel halka ne tip gastronomik de�erlere sahip oldu�u okullarda 

ö�retilmelidir. 

3) Gastronomi turizminin geli�ebilmesi için turizm endüstrisinin kendi içerisindeki 

koordinasyonu çok önemli olmaktadır. Bu sebeple yerel yiyecek-içecek üreticileri ile 

yerel turistik i�letmelerin ileti�im içinde olması gerekmektedir. 

4) �stanbul’da “Osmanlı” temalı bir gastronomi müzesi açılması desteklenmelidir. Müze 

nesnelerinin i�levleri, yapım biçimleri, bunların malzemeleri ile ilgili yapım veya 

uygulama biçimleri kurslar yoluyla ö�retilebilir. Düzenlenen bu kurslarda katılımcılara 

sertifika verilebilir. 

5) Türk turizminde, gastronomi konusunda ciddi bir tanıtım sorunu ya�anmaktadır. 

Yapılacak çalı�malar ile ba�ta Osmanlı saray mutfa�ı ve �stanbul olmak üzere Türk 

gastronomisi hakkında etkili tanıtım kampanyaları düzenlenmelidir. 

6) Tur operatörleri ve seyahat acentaları ba�ta Osmanlı saray mutfa�ı ve �stanbul’u 

içermek üzere Türkiye’nin çe�itli yerlerini kapsayacak gastronomi turizmine yönelik 

kapsamlı paket turlar düzenlemelidirler. 

7) Türkiye’de düzenlenen yerel gastronomi etkinliklerine, festival ve �enliklere yerli ve 

yabancı turistlerin katılımının arttırılması sa�lanmalı, bu etkinliklerin ulusal ve 

uluslararası düzeyde tanıtımlarının yapılması sa�lanmalıdır. 

8) Düzenlenen festival ve �enliklere ek olarak Osmanlı saray mutfa�ı temalı bir �enlik 

ya da festival düzenlenmesi planlanarak, her yıl devamlılı�ı sa�lanmalıdır. 

9) Türkiye genelinde sadece a�çılar bazında mevcut olan örgütlenmelere ilaveten, 

gastronomi ile ilgili örgütlenmelerin sayısı ve üyeleri arttırılmalıdır. Söz konusu 

örgütlenmelerin etkin faaliyetlerde bulunması te�vik edilmelidir.  
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10) Gerek üniversiteler bünyesinde gerekse de Kültür ve Turizm Bakanlı�ı bünyesinde 

Osmanlı Mutfa�ı Ara�tırma Merkezleri kurulmalıdır. 

11) Osmanlı saray yemekleri ve mutfak kültürü yarı�ması benzeri yarı�maların sayısı 

arttırılmalıdır. 

12) Gastronomi turizminin geli�tirilmesine yönelik eylem planları ve stratejiler 

hazırlayacak birimler kurulmalı, bu stratejilerin Türkiye’nin turizm eylem planlarında 

yer alması sa�lanmalıdır. 

13) Uluslararası düzeyde gastronomi turizmi açısından geli�mi� ülkeler ile i�birli�ine 

gidilmelidir. 

14) Gastronomik de�er ta�ıyan ürünlerin patent ve tescil i�lemleri yapılmalıdır. Bu 

ba�lamda Osmanlı Saray mutfa�ına ait yiyecek ve içecekler için de patent ve tescil 

i�lemleri ivedilikle ba�latılmalı, bu çalı�ma hazırlanırken süreci devam eden var ise 

tamamlanması hızlandırılmalıdır. 

15) Gastronomi turizmini geli�tirmek adına i� yeri sahiplerine ve endüstrinin 

payda�larına e�itimler verilmelidir. 

16) Gerek özel gerekse de devlet üniversitelerinde bulunan gastronomi bölümlerinin 

ders programları revize edilerek, ö�rencilere maksimum fayda sa�layacak hale 

getirilmeli, istihdam olanakları hakkında bilgilendirme yapılmalıdır. 

17) Gastronomi turizmi yaygın e�itim kapsamına alınarak yerel halkın bu e�itimlere 

katılması sa�lanmalı, bu sayede ba�ta kadınlar olmak üzere yerel halkın kalkınmaya 

katkısı arttırılmalıdır. 

18) Dünyada en ba�arılı gastronomi turizmi destinasyonlarının pazarlama stratejileri ile 

ilgili bilgiler edinilerek, Türkiye’ye uyarlanmalı ya da yeni pazarlama stratejileri 

geli�tirilerek harekete geçirilmelidir. 

19) Gastronomi konusunda uzaman ki�iler tespit edilerek gastronomi turizminin 

geli�tirilmesi konusunda görü�lerine ba�vurulmalıdır. 

20) Gastronomiye hizmet eden tüm alanlarda kalite anlayı�ı yerle�tirilmeli ve mümkün 

olan tüm kalite belgeleri temin edilerek, tanıtımda kalite konusuna vurgu yapılması 

sa�lanmalıdır. 

21) Gastronomi konusunda ba�arılı giri�imcilere ödüller ve belgeler verilerek 

giri�imciler te�vik edilmelidir. 
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22) Gastronomi alanında yatırım yapmak isteyen müte�ebbislere çe�itli hibe ve krediler 

sa�lanmalı, finansal açıdan desteklenmelidir. 

23) Gastronomi turizmine yönelik web siteleri olu�turulmalı ve pek çok dilde hizmet 

vermesi sa�lanmalıdır. Bu web sitelerinin Kültür ve Turizm Bakanlı�ı, TÜRSAB gibi 

kurulu�ların web sitelerinde, reklam ve yönlendirmesinin yer alması sa�lanmalı, 

böylelikle daha fazla ki�iye ula�ması sa�lanmalıdır. 

24) Gastronomi turizminin geli�tirilebilmesi için turistlerin beklentilerini, memnuniyet 

ya da �ikâyetlerini iletebilecekleri yöntemlere ba�vurulmalıdır. Bu tarz formlar 

çevrimiçi olarak doldurulabilir nitelikte düzenlenmeli ve turistin seyahatini satın aldı�ı 

acenteden, Kültür ve Turizm Bakanlı�ı’ndan, �l Kültür ve Turizm Müdürlüklerinden ya 

da TÜRSAB gibi kurumların sitelerinden eri�ilebilir olmalıdır. 

25) Türkiye’yi ziyaret eden turistlerin geli� amaçlarını belirleyebilmek adına sınır 

kapılarında, havaalanlarında ve garlarda turistin geli� amacını ö�renmeye yönelik kısa 

sorulardan olu�an bir form hazırlanabilir. Veya benzer �ekilde turistin geli� amacını 

beyan ettikten sonra biletini almasını sa�layan bir sistem geli�tirilebilirse ne kadar 

turistin gastronomi turizmi için ziyarette bulundu�u sonucu elde edilebilir. Ayrıca bu 

tarz düzenlemelere çıkı� yapan turistin en çok be�endi�i yemek adını ö�renmeye 

yönelik bir soru da eklenebilir. 

26) Çekici bir destinasyon imajı yaratmada tarihi filmlerin, potansiyel ziyaretçilerin 

aklında yer edinmek adına çok güçlü bir etkiye sahip oldu�u bilinmektedir. Bu 

ba�lamda Türkiye’nin ve �stanbul’un gastronomi turizmi açısından bir cazibe merkezi 

olmasını sa�lamak ve Osmanlı saray mutfa�ını gastronomi turizmi içerisinde ön plana 

çıkartmak için tarihi filmlerden faydalanılabilinir. Bu filmlerde kullanılacak araç-

gereçler ve yemekler potansiyel gastro turistler açısından önem arz edecektir. 

27) Bilhassa yabancı turistlerin geceleme yaptı�ı konaklama tesislerinin mönülerinde 

Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek-içeceklerin yer almasının sa�lanması, daha fazla 

insana ula�ılabilmede faydalı olacaktır. 

28) Gastronomi konusunda gazete ve dergilerde kö�e yazarlı�ı yapan ki�iler, 

mönüsünde Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek-içecek bulunan restoranlara davet 

edilmeli ve bu ki�ilerin kö�elerinde restoranlar hakkında olumlu yayınlar yapmalarını 

sa�layacak düzeyde ba�arılı hizmet verilmelidir. 
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29) Ba�ta �stanbul olmak üzere tüm Türkiye’nin sahip oldu�u gastronomi potansiyeli iyi 

de�erlendirilerek, uluslararası turizm gelirlerinden daha fazla pay alma yolunda turizm 

politikaları yeni bir anlayı�la gözden geçirilmeli ve sahip olunan avantajlar korunarak, 

geli�tirilmelidir. 

30) Yerel yönetimlerce ve i�letmelerce Osmanlı saray mutfa�ı servis eden i�letmelerin 

kapasiteleri bilinmeli ve bu kapasiteler do�rultusunda etkinliklere dahil edilmelidir. 

31) Gerek etkinliklerin duyurulması gerekse de restoranların tanıtılması a�amalarında, 

sosyal medyadan faydalanılmalıdır. 

32) Nasıl ki Uzakdo�u mutfaklarına ait restoranlar, hemen hemen her ülkede açılmı� ve 

dünyadaki her �ehre girmi�se; Osmanlı saray mutfa�ına ait restoranların da benzer 

�ekilde tüm dünyada açılması sa�lanmalıdır. 

33) Konaklama yapılan yerler ile ilgili olarak tasarlanmı� özel ürünler, son derece 

popülerdir ve destinasyonların tanıtımında yararlı birer hediyelik e�yadır. Ancak 

ki�ilerin �stanbul’u ziyaretlerinin akabinde götürebilecekleri Osmanlı saray mutfa�ı ile 

ilgili özel yiyecek ürünleri bulunmamaktadır. Bu ba�lamda Osmanlı saray mutfa�ına 

dair hediyelik e�yalar tasarlanmalı, üretilmeli ve satı�ı yaygın hale getirilmelidir. 

Yalnızca Türk kahvesinin bu amaçla kullanımı son günlerde popüler hale gelmektedir. 

Bir paket türk kahvesi, bir cezve, zarflarıyla birlikte iki adet fincan ve tepsiden olu�an 

hediyelik takımlar geli�tirilmeye ba�lansa da, ürün çe�itlili�ine gidilmedlidir. Özellikle 

bu konuda �erbetlerden faydalanılabilir. 

34) Tüketici malları ve hizmetlerinde oldu�u gibi Osmanlı saray mutfa�ının belli ba�lı 

yiyecek-içecek unsurları da toplam kalite anlayı�ı çerçevesinde standarda ba�lanıp 

markalanmalıdır. Bu markalanma çalı�malarının ilk aya�ını gerek ba�ımsız yiyecek-

içecek i�letmelerinin gerekse otellerin yiyecek-içecek ünitelerinin hitap ettikleri mü�teri 

gruplarına göre hazırladıkları mönüler olu�turabilir. Bu çalı�malarda marka isimleri 

kullanılagelen özgün isimleriyle öne çıkartılmalıdır. 

35) Yapılacak pazarlama çalı�maları soncunda gerçekle�ecek ziyaretler etkisiyle yerel 

kültür ve bio çe�itlili�in zarar görme riski oldu�u unutulmamalıdır. Bu sebeple 

gastronomi turizminin avantajlarından yararlanabilmek ve risklerin önlenebilmesi için, 

bölgesel veya yerel yapılanmanın kurulması gerekmektedir. 

36) �stanbul’un Restoran Sınıflandırma Sistemleri rehberlerine girebilmesi için 

çalı�malar ba�latılmalıdır. 
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37) Bayan a�çıların Osmanlı saray mutfa�ı üzerine uzmanla�ması sa�lanmalıdır. 

38) Osmanlı saray mutfa�ı temalı restoranlarda çalı�an personel için tasarlanacak 

kıyafetler, di�er restoranlarda çalı�an personelden daha farklı ve Osmanlı temalı 

olabilir. 

39) A�çıba�ılar ile yapılmı� yarı yapılandırılmı� görü�meler sonucunda Mutancana, 

Mahmudiye ve Demirhindi �erbeti en çok öne çıkan yiyecek ve içecek isimleri 

olmu�tur. Gastronomi turizmi çerçevesinde destinasyon imajı sa�lamak için bu ürünler 

kullanılabilir. Öte yandan Gelincik �erbeti de saray içecekleri arasında özgünlü�ü ile 

dikkati çekti�inden, destinasyon imajı yaratmada kullanılabilir. Hangi yemek ve �erbet 

seçilirse seçilsin, Türk Kahvesi, en az bir �erbet ve en az bir yemek �stanbul’un 

gastronomi turizmi açısından rekabet edebilirli�i için mutlaka ön plana çıkartılmalıdır. 

Sonraki Ara�tırmacılara Öneriler 

1) Gastronomi ve gastronomi turizmi alanında daha çok ara�tırma yapılması 

sa�lanmalıdır. 

2) Gastronomi ve gastronomi turizmi alanında daha çok kitap yazılması sa�lanarak; 

kitapların herkese ula�abilmesi için uygun fiyatlı olması sa�lanmalıdır. Bilindi�i üzere 

gastronomi alanında yazılmı� kitaplar maliyetlerin yüksekli�i nedeniyle, çok yüksek 

fiyatlara alıcıya ula�abilmekte, bu durum ise okuyucu sayısını azaltmaktadır. Bu soruna 

bir çözüm olarak kitapların basımının sponsor firmalar tarafından üstlenilmesi 

önerilebilir. 

3) Devlet Planlama Te�kilatı, Avrupa Birli�i ya da Kalkınma Ajansları’nın yürütmü�

oldu�u proje desteklerine gastronomi turizmi konusunda projeler ile katılım 

sa�lanmalıdır. 

4) Osmanlı mutfa�ının tanıtılması için mevcut kitaplar pek çok farklı dile çevrilmeli, 

dergiler basılmalı, bro�ürler hazırlanmalı ve televizyon programları yapılmalıdır. 

5) Osmanlı mutfak kültürüne ait de�er, kavram, gelenek ve uygulamaların dijital 

ar�ivlerinin olu�turulması, gerek ülkemizde gerekse uluslararası ara�tırma ortamlarında 

ara�tırmacılar için bulunmaz bir ba�vuru kayna�ı olacaktır. Böylelikle bilgilerin gelecek 

ku�aklara aktarılması ve sadece Türk toplumuna de�il, aynı zamanda bu kültür yapısını 

merak edip ara�tıran ki�ilere, do�ru bilgilerin en yetkin a�ızdan verilmesi i�levi 

gerçekle�tirilmi� olacaktır. 
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6) Soysal hayattaki sürekli de�i�me sebebiyle hergün biraz daha özelli�ini kaybederek 

yok olma tehlikesiyle kar�ı kar�ıya bulunan Osmanlı saray yemeklerinin, kısa sürede 

derlenmesi, tesnifi ve envanter çalı�masının yapılması gerekmektedir. 

7) Pazarlama çalı�maları açısından turistlerin gastronomik ürünleri satın alma ve yemek 

tüketimiyle ilgili beklenti ve algılamalarını iyi bilmek ve de�erlendirmek 

gerekmektedir. Bu ba�lamda i�letmeler ve �efler açısından yapılan bu ara�tırmanın, 

turistlerin bakı� açısıyla da yapılması gerekti�i dü�ünülmektedir. Böylelikle Osmanlı 

saray mutfa�ının gastronomi turizmi çerçevesinde incelenmesi hususunda turistin 

beklentisi de ölçülmü� olacaktır. 

8) Osmanlı saray mutfa�ının tüm dönemlerine yer vermeye çalı�an bu çalı�madan sonra, 

her bir yüzyılın ya da tarihte farklı isimlerle anılan her bir dönemin ayrı ayrı mutfa�ı 

incelenerek hazırlanacak çalı�malar yapılmalıdır. 

9) Osmanlı saray mutfa�ının tüm mönü kalemlerine yer vermeye çalı�an bu çalı�madan 

sonra, her bir mönü kalemi için ayrı ayrı hazırlanacak çalı�mlar yapılmalıdır. 

10) Osmanlı saray mutfa�ının ele alındı�ı bu çalı�mada, sadece Topkapı Sarayı’ndaki 

personel hiyerar�isi, mutfak bölümleri ve yemekler ele alınmı�tır. Di�er saraylardaki 

durumları tespit etmeye yönelik çalı�mlar da yapılmalıdır.
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_uymuyor, E.T:15.05.2014. 



350 

�



351 

�



352 

�



353 

�



354 

�



355 

�



356 

�



357 

�



358 

�



359 

�



360 

�



361 

�



362 

�



363 

�



364 

�



365 

�



366 

�



367 

�



368 

�



369 

�



370 

�



371 

�



372 

�

�



373 

�

�



374 

�

�



375 

�

�



376 

�

�



377 

�

�



378 

�

�



379 

�

�



380 

�



381 

�

EK 5: Görü�melerde Kullanılan Soru Formu 

1. Ya�ınız? 

2. E�itim durumunuz? 

3. Bu meslekte kaç yıldır çalı�ıyorsunuz? 

4. Bu i�letmede kaç yıldır çalı�ıyorsunuz? 

5. Yurt dı�ı deneyiminiz var mı? 

Var ise; 

5a. Hangi ülkelere gittiniz? 

5b. Ne kadar süre ile orada bulundunuz? 

5c. Yurtdı�ına gitti�inizde Osmanlı saray mutfa�ına ait yemekleri servis eden 

restoranlarla kar�ıla�tınız mı? Ya da Osmanlı saray mutfa�ı ile ilgilenen yabancı 

�eflerle kar�ıla�tınız mı? 

6. Osmanlı saray mutfa�ı hakkında özel bir e�itim aldınız mı? 

7. Yurtiçi ya da yurtdı�ında katıldı�ınız festivaller/yemek yarı�maları var mı? 

Var ise; 

7a. Hangi organizasyona katıldınız? 

7b. Bu yarı�ma ya da festivallere Osmanlı saray mutfa�ına ait bir yemekle mi 

katıldınız yoksa Dünya Mutfa�ı’ndan bir yemekle mi katıldınız? 

8. Üye oldu�unuz dernek/dernekler hangileridir? 

9. Hangi a�çılar federasyonuna üyesiniz? 

10. ��letmenizin mönüsünü siz mi hazırladınız yoksa önceden var olan bir mönü mü 

servis ediyorsunuz? 

11. ��letmenizde hangi mönü çe�idi/çe�itleri uygulanmaktadır? A la carte, Table d’Hote, 

Fix/Set mönü? 

12. Mönünüzdeki yiyecekler arasında en popüler olanı/en çok satılanı hangisidir? 

13. Mönünüz ne sıklıkla de�i�mektedir? 

14. Mönünüzdeki yiyecekleri misafirlere ö�retmek adına kurs/workshop vb. etkinlikler 

düzenliyor musunuz? 

15. Misafirleriniz arasında Osmanlı saray mutfa�ına ait yemekler hakkında bilgi sahibi 

olarak i�letmenize gelenler bulunmakta mıdır? 

16. Mü�teri profilinizi genellikle aileler mi olu�turuyor? 
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EK 5: Görü�melerde Kullanılan Soru Formu (Devam) 

17. Misafirleriniz genellikle hangi ülke vatanda�larından olu�maktadır? En çok hangi 

ülke vatanda�ı i�letmenizi ziyaret etmektedir? 

18. Müdavim mü�terileriniz hakkında bilgi verebilir misiniz? 

19. Özel gün kutlamaları/i� yemekleri/toplantıları için i�letmeniz tercih ediliyor mu? 

20. ��letmeniz kaç yıllık? 

21. ��letmeniz �imdiye kadar hiç el de�i�tirdi mi? 

De�i�tirdiyse; 

21a. ��letmeniz �imdiye kadar kaç kez el de�i�tirdi? 

22. ��letmenizin kapasitesi ne kadardır? 

23. ��letmenizin hukuki statüsü nasıldır? �irket mi yoksa aile i�letmesi mi? 

24. �stanbul dı�ında ba�ka yerlerde �ubeniz var mı? 

25. Yiyecek mönünüzden hariç bir içecek mönünüz var mı?

26. �çecek mönünüzde Türk Kahvesi bulunuyor mu? 

Bulunuyor ise; 

26a. Türk Kahvesi servisini nasıl yapıyorsunuz? 

27. �çecek mönünüzde Osmanlı saray mutfa�ına ait �erbetler bulunuyor mu? 

Bulunuyor ise; 

27a. �çecek mönünüzde hangi �erbetler bulunuyor?

Bulunmuyor ise;

27b. Bulunmama sebebi nedir? 

28. Servis esnasında kullanılan özellikli araç-gereçleriniz bulunmakta mıdır? (Bakır 

sahan, �erbet takımları vb.) 

29. Kullandı�ınız malzemeler arasında temini zor olanlar var mı? Tedariki nasıl 

sa�lıyorsunuz?  

30. Ramazan ayında i�letmenize olan ilgi artıyor mu? 

31. Ramazan ayında farklı bir mönü çıkartıyor musunuz? 

32. Osmanlı saray mutfa�ının tanıtılması ve gastronomi turizmi çerçevesinde 

de�erlendirilmesi için sizce neler yapılmalıdır? 

33. Bunların dı�ında eklemek istedi�iniz herhangi bir dü�ünceniz var mı? 
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EK 6: Görü�me �stek Mektubu 
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EK 7: Kabul Yazısı 
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EK 8: Gözlem Formu      

              Restoran No: …………………. 

                                                                                                     Tarih: ……………………. 

1) Yiyecek ve içecek mönüsü ayrı ayrı geldi; 

Evet    Hayır 

   �                                                 �                                                                                               

2) ��letmede uygulanan mönü çe�idi; 

A la Carte                          Table d’Hote                          Fix/Set Mönü                                     Di�er 

       �                                   �                                        �                                         ……………………..

3) �uan ki mü�teri profili; 

Gençler                    Orta Ya� ve Üstü                      Çocuksuz Çiftler                        Çocuklu Kalabalık Aileler 

� �                                              �                                                             �

Gözlemin Amacı: Osmanlı saray mutfa�ının gastronomi turizmi çerçevesinde de�erlendirilmesi için yapılması gerekenleri tespit etmek.

�lgili Ara�tırma Soruları 
• �stanbul’da bulunan restoranlar, Osmanlı saray mutfa�ına ait yiyecek ve içeceklerin ne kadarına mönülerinde yer 

vermektedir? 
• Gastronomi turizmi çerçevesinde Türk Kahvesi’nden faydalanmak nasıl mümkün olabilecektir? 
• Saray mutfa�ında do�mu� �erbetler, güncel içecek mönülerinde niçin sıklıkla kullanılmamaktadır? 
• Gastronomi turizmi çerçevesinde �erbetlerden faydalanmak nasıl mümkün olabilecektir?
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4) �uan i�letmede bir organizasyon var ise; 

Do�um Günü                         �� Yeme�i/Toplantı  Ni�an/Dü�ün   Yok 

� �                                                �                                        �

5) �çecek mönüsünde Türk kahvesi bulunuyor; 

Evet                                         Hayır 

   �                                              �                                                                                        

6) Türk kahvesi tadımı yapıldıysa sunumu; 

Düz Porselen           Osmanlı Motifli                        Zarflı Fincanla        Suyla           Lokumla            Di�er          Yapılmadı   

    Fincanla          Porselen Fincanla        

        �          �                                                  �                      �                     �                  .…………             �      

7) �çecek mönüsünde �erbet bulunuyor; 

Evet                                         Hayır 

   �                                             �                                                                                        

8) Mönüde �erbet isimleri belirtilmi�se adları; 

……………………………… 

………………………………     

Belirtilmemi�

        �

9) �erbet tadımı yapıldıysa sunumu; 

Cam Bardakla                     Bakır �erbetlik �le          Plastik �i�e �le                     Yapılmadı 

            �                                          �                                       �                                            �
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10)  Yiyecek tadımı yapıldıysa tadına bakılan yiyece�in adı; 

…………………………….. 

Yapılmadı �    

11) Tadımı yapılan yiyece�in sunumu; 

Düz Porselen Tabakla          Osmanlı Motifli Porselen Tabakla           Bakır Sahanla                  Klo�/Show Plate ile 

             �                                                   �                                                        �                                             �

12) Tadımı yapılan yiyece�in porsiyonu; 

Çok Küçük    Normal    Çok Büyük 

      �                                                              �                                                   �

13) Tadımı yapılan yiyece�in ara�tırmacıya göre lezzeti; 

Çok Kötü    Vasat    Çok Lezzetli 

     �                                                             �                                                   �

14) Di�er Dü�ünceler; 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………………………………………………………



388 

�

EK 9: Transkripsiyon Örne�i 

A: Ya�ınız?

K5: 42 ya�ındayım.

A: E�itim durumunuz?

K5: Lise mezunuyum.

A: Bu meslekte kaç yıldır çalı�ıyorsunuz?

K5: 25 yıldır.

A: Bu i�letmede kaç yıldır çalı�ıyorsunuz?

K5: 19 yıldır çalı�ıyorum ama ben hala 6 aydır, 1 yıldır burada çalı�ıyormu� gibi hissediyorum 

çünkü ben çok dola�tım de�i�ik yerlerde gerek e�itim gerek tanıtım için. Hep dı�arı git geri gel 

�eklinde oldu ama bu �irketle 19 yıldır çalı�ıyorum.  

A: Yurt dı�ı deneyiminiz var mı? 

K5: Evet var. 

A: Hangi ülkelere gittiniz?

K5: Moskova, Bangkok, Dubai, Budape�te, Katar, Barselona, Toronto, Münih, Banglade�, 

Karakas. 

A: Ne kadar süre ile buralarda bulundunuz? 

K5: 5-6 ay 

A: Yurtdı�ına gitti�inizde Osmanlı saray mutfa�ına ait yemekleri servis eden 

restoranlarla kar�ıla�tınız mı? Ya da Osmanlı saray mutfa�ı ile ilgilenen yabancı �eflerle 

kar�ıla�tınız mı?

K5: Yurtdı�ında Osmanlı Mutfa�ı bilen �ef yok, mönüsüne koyan i�letme yok. Ya da var da adı 

var, bir standardı yok diyeyim. Çünkü �ef ya da i�letme “bu Osmanlı saray mutfa�ı” dese kim 

“hayır öyle de�il” diyebilecek ki oralarda? Bizim her �eye bir cevabımız var ama kendi 

içimizde var. Biz gelip bizi ke�fetsinler diye bekliyoruz. 

A: Osmanlı saray mutfa�ı hakkında özel bir e�itim aldınız mı?

K5: Almadım ama düzenli ve do�ru bilgi almaya çalı�ıyorum. Mesela Arif Bilgin hoca var 

Sakarya Üniversitesinde onun kaynaklarından çok yararlandım. Çünkü kendi yorumları de�il 

ziyadesiyle ar�iv kayıtlarına göre bilgi veriyor, bu çok önemli. Mesela Armaggan kültür merkezi 

var Nuruosmaniye’de Nar Lokantası var. Orada sürekli seminerler olur, mutlaka katılırım. 

Deniz Gürsoy, Nedim Atilla orada seminerler verir. Mümkün oldu�u kadar internetten, �uradan 

Kullanılan Kısaltmalar ve Anlamları 

A: Ara�tırmacı
K5: Katılımcı 5
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buradan derme çatma de�il de ayakları yere basan kaynaklara ula�maya çalı�ıyorum. Mesela 

Murat Bardakçı’nın bu konuyla ilgili zaman zaman yazıları oldu onları takip ederim. Ben 

Ka�ıthane’de oturuyorum. Osmanlı ar�ivleri oraya geldi. Önümüzdeki günlerde gidip incelemek 

istiyorum. En do�ru bilgiler orada. Ayrıca beni yeti�tiren ustam da Osmanlı mutfa�ında çok 

iyiydi ama ben onlardan bir �eyler ö�rendi�imi sonradan Osmanlı mutfa�ında çalı�maya 

ba�layınca fark ettim. Benim bran�ım aslında çok daha farklıydı. Fransız, �talyan, barbekü 

üzerine ustala�mı�tım aslında. Bu konularda mönüler yaptım, degüstasyonlar yapmaya 

ba�ladım sonra bana bu görev verildi�inde geçmi�ime döndüm ve bir �eyleri ne kadar do�ru 

ö�rendi�imi fark ettim. Hamura yatkınlık, klasik yemekler, önemli noktaları zamanında 

ustalarım bana göstermi�.  

A: Yurtiçi ya da yurtdı�ında katıldı�ınız festivaller/yemek yarı�maları var mı? 

K5: Yemek yarı�ması yok ama festivallere katıldım 

A: Hangi organizasyona katıldınız?

K5: Çe�itli Organizasyonlara katıldım.

A: Bu yarı�ma ya da festivallere Osmanlı saray mutfa�ına ait bir yemekle mi katıldınız 

yoksa Dünya Mutfa�ı’ndan bir yemekle mi katıldınız? 

K5: Buradan Osmanlı yemekleri ile katılan ve birincilik alan arkada�larımız var ama ben zaten 

üst düzey ö�rendi�im için katılmıyorum. 

A: Üye oldu�unuz dernek/dernekler hangileridir? 

K5: Yok. Olan arkada�larımız var ama ben pek sıcak bakmıyorum. 

A: Hangi a�çılar federasyonuna üyesiniz? 

K5: Hiçbirine üye de�ilim.

A: ��letmenizin mönüsünü siz mi hazırladınız yoksa önceden var olan bir mönü mü servis 

ediyorsunuz? 

K5: Kendim hazırladım.

A.H: ��letmenizde hangi mönü çe�idi/çe�itleri uygulanmaktadır? A la carte, Table d’Hote, 

Fix/Set mönü? 

K5: A la carte.

A: Mönünüzdeki yiyecekler arasında en popüler olanı/en çok satılanı hangisidir?

K5: Külbastı, Kaz Kebabı, Levrek Biryan, So�uk Lokmalıklar-Osmanlı Meze Taba�ı, Izgara 

Enginar. 

A: Mönünüz ne sıklıkla de�i�mektedir?

K5: Yaz ve kı� mönüsü olmak üzere yıl içinde iki kez de�i�ir. Bu mönüler de kendi içinde de iki 

kez güncellenir. Örne�in yaz mönüsü diyorsunuz da nisan ortası ba�lamı�sınız yaz mönüsüne, o 

sıra bezelye var mönünüzde ama a�ustos geldi�inde hala aynı yaz mönüsü servis edilemiyor 
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mevsimsel olarak. A�ustosta iklim daha da ısınıyor bu da sebze ve meyvelere yansıyor. Bu 

durumda bir rotasyon bir iyile�tirme yapmak durumunda kalıyoruz. Bizim burada birinci 

politikamız taze ve mevsimine göre ürün kullanmak, organik ve do�al ürün kullanmak. Bunlar 

hep birlikte olan �eyler. Bunlar maliyeti arttırıyor ama kar�ılı�ını bir �ekilde alıyoruz. En 

azından zarar etmiyoruz diyeyim. 

A: Mönünüzdeki yiyecekleri misafirlere ö�retmek adına kurs/workshop vb. etkinlikler 

düzenliyor musunuz? 

K5: Burası kurumsal bir firma oldu�u için bu tarz bir �eye kendi ba�ıma karar vermem mümkün 

de�il. Burada patronlu bir sistem yok. Böyle bir durum oldu�unda PR bunu yönetim kuruluyla 

payla�ır, yönetim kurulu bir karar verir, onay gelirse biz onun üzerine harekete geçebiliriz. 

Ama burada farklı mutfaklarımız oldu�undan müsaitiz ve oralarda böyle bir �ey düzenlenebilir. 

Ama daha ziyade biz e�itimi kendi personelimiz için yapıyoruz. Personelimizi 2-3 sene bir 

çıraklık e�itimine alıyoruz. Helvahane gibi dü�ünün, burada arkada�lar pi�erek yükseliyor. Bir 

müfredatı var bu e�itimin, NLP tekni�i gibi aslında. 

A: Misafirleriniz arasında Osmanlı saray mutfa�ına ait yemekler hakkında bilgi sahibi 

olarak i�letmenize gelenler bulunmakta mıdır? 

K5: Var tabi gelmez olur mu. Hatta bir keresinde tuna balı�ını ben ton balı�ı olarak çevirmi�im 

mönüde. Bana dedi ki tuna balı�ının Türkçesi orkinostur. Bir daha böyle bir �ey yapma ben 

sana istedi�in zaman yardımcı olurum dedi. Böyle çeviriler olursa bana gönder ben bakarım 

dedi mü�teri. Bunun gibi pek çok örnek olay geldi ba�ıma. Osmanlı’da bire bir yemek reçetesi 

yok bildi�iniz üzere. Ancak 18-19. yüzyıldan sonra ba�lamı�. Doktorların sarayın ileri gelenleri 

için hazırladıkları �ifalı yemekler, zencefilli gibi. Onlar biraz reçete �eklinde geri kalanı biraz 

maliyet analizi gibi. ��te falanca köfte içindekiler deyip geçmi�ler. Oranını söylememi�ler.  

A: Mü�teri profilinizi genellikle aileler mi olu�turuyor?

K5: Ailenizle, e�inizle gelebilece�iniz ciddi bir ortam burası.

A: Misafirleriniz genellikle hangi ülke vatanda�larından olu�maktadır? En çok hangi ülke 

vatanda�ı i�letmenizi ziyaret etmektedir? 

K5: Turizmdeki yo�unlukla orantılı aslında. Avrupalı ve Amerikalılar a�ırlıkta, onları Rus, 

Arap ve Türkler takip ediyor. Zaten Türkiye’nin profili de bu do�rultuda. 

A: Müdavim mü�terileriniz hakkında bilgi verebilir misiniz?

K5: Müdavim mü�terilerimiz var. A�a�ı yukarı hep aynı yemekleri yer. Ama zaman zaman ben 

giderim bugün bu var, �öyle bir �ey denemek ister misiniz derim, ikram ederim. Böyle önemli 

�ahsiyetler var ayda 2-3 sefer gelen. 
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A: Özel gün kutlamaları/i� yemekleri/toplantıları için i�letmeniz tercih ediliyor mu? 

K5: 10-20 ki�ilik grupların organizasyonlarını kabul ediyoruz. Daha kalabalık olursa buranın 

günlük kirasını vererek kapatması gerekecektir.  

A: ��letmeniz kaç yıllık?

K5: 21 yıllık. 

A: ��letmeniz �imdiye kadar hiç el de�i�tirdi mi?

K5: De�i�tirmedi.

A: ��letmenizin kapasitesi ne kadardır?

K5: Kapalı alan 75-80 ki�iyi a�ırlayabilir, terasla birlikte 90 ki�iyi aynı anda a�ırlarız. Bunlar 

tek sitting ama. Bazı günler çift sitting yapıyoruz. Çok individual gruplar oldu�unda kapasite 

dü�üyor tabi ki.  

A: ��letmenizin hukuki statüsü nasıldır? �irket mi yoksa aile i�letmesi mi? 

K5: Kültür ve Turizm Bakanlı�ı’na ba�lı i�letme belgeli 5 yıldızlı otel içerisinde restaurant. 

�irket. 

A: �stanbul dı�ında ba�ka yerlerde �ubeniz var mı? 

K5: Kempinski Otelin dünyanın pek çok yerinde �ubesi var ama Tu�ra’nın yok. 

A: Yiyecek mönünüzden hariç bir içecek mönünüz var mı?

K5: Evet var. Çok pahalı �araplar da var. �i�esi 15-20 bin euroya kadar olan. 

A: �çecek mönünüzde Türk Kahvesi bulunuyor mu?

K5: Türk kahvesi de var, yabancı kahveler de var. 

A: Türk Kahvesi servisini nasıl yapıyorsunuz?

K5: Fincanlar kubbeli zarfın içinde, lokumla ve suyla birlikte servis yapıyoruz. Ama 

önümüzdeki kı�tan itibaren tamamen bakırdan kahve arabamız gelecek, misafirin görebilece�i 

bir yerden ya da misafirin önünden servis edilecek. Daha önce burada kahveci güzelimiz vardı, 

o �ekilde uyguluyorduk. 

A: �çecek mönünüzde Osmanlı saray mutfa�ına ait �erbetler bulunuyor mu?

K5: Bulunuyor. 

A: �çecek mönünüzde hangi �erbetler bulunuyor?

K5: Demirhindi, gül, nar, vi�ne ve limon. Ramazan dolaysıyla biraz arttırdık. Normal zamanda 

4 çe�it varken ramazanda 8 çe�ide çıkarttık.  

A: Servis esnasında kullanılan özellikli araç-gereçleriniz bulunmakta mıdır? (Bakır sahan, 

�erbet takımları vb.) 

K5: Osmanlı motifli �erbet barda�ıyla �erbetleri servis ediyoruz. Külbastı porselende servis 

ediliyor ama yemekler genellikle özel kaplarda geliyor ve bu kapların tamamını ben kendim 

çizdim ve tabakların altında “bu dizayn Tu�ra içindir” yazıyor. Dolaysıyla marketten, �uradan 
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buradan alabilece�iniz tabak çanaklar de�il. Bizim için bunları yapan insanlar var, 

tedarikçilerimiz var. Bize yarın 100 tane tabak getir demiyoruz. �htiyacımız belirleniyor. 30-60 

gün sonra da teslim alıyoruz.  

A: Kullandı�ınız malzemeler arasında temini zor olanlar var mı? Tedariki nasıl 

sa�lıyorsunuz?

K5: Riskli ürünler var tabii ama biz ona göre tedbirimizi alıyoruz. Dolaysıyla temini zor ürün 

yok. Zaten mönüye bir �ey eklemeden önce tedarikçimizle konu�uyorum bunu ne kadar 

sa�layabilirsin diye soruyorum. Örne�in Kuzuyu Trakya’dan geliyor ama sıkıntı çekmiyoruz.  

A: Ramazan ayında i�letmenize olan ilgi artıyor mu? 

K5: Burası zaten sadece ak�amları açık, ö�le servisimiz yok. Yine de arttı. 

A: Ramazan ayında farklı bir mönü çıkartıyor musunuz? 

K5: Evet, bir set mönü çıkartıyoruz ama a la carte gibi seçenekli. 5 çe�it yemek var siz birini 

seçiyorsunuz. Ki�i ba�ı 160 TL.

A: Osmanlı saray mutfa�ının tanıtılması için sizce neler yapılması gerekmektedir? 

K5: ��in içine girmeden önce “neden Osmanlı Mutfa�ı sunan i�letme sayısı az?” diye 

dü�ünürdüm. Ama artık hak vermiyor de�ilim. Öncelikle insanların kabullenmesi zor. Öncelikle 

biz ne yapıyoruz, onlar ne bekliyor arada bir takım farklılıklar mevcut. Dolaysıyla günümüz 

yemek kültürünü ve günümüz lezzetlerini Osmanlı Mutfa�ı zanneden insanlar da var. Oysaki 

Osmanlı Mutfa�ından günümüze çok dev�irdi yemekler. Osmanlı saray mutfa�ı ile Türk mutfa�ı 

arasında inanılmaz farklar var. Osmanlı Ssaray Mutfa�ı aslında bir füzyon mutfa�ı aynı 

zamanda. �çinde çok fazla çe�idi barındıran bir mutfak. �ftarda havyar olmaz derken aslında 

Osmanlı Saray Mutfa�’ında her türlü zenginlik vardı. Dü�ünün dönemin en güçlü 

imparatorlu�undan bahsediyorsunuz. Ne olmayabilir ki orada? Bizden önce ya�amı� 71 

kültürün oldu�u bir Anadolu’dan bahsediyoruz. Orada ne yenmemi� olabilir ki? Dü�ünsenize 

Latince kar�ılı�ı “güne�in do�du�u yer” mitolojide tanrıların birço�unun ya�adı�ı yerler bu 

topraklar, Do�u Roma bu topraklar. O yüzden burada her �ey var, buraya her �ey yakı�ıyor. 

Temelde bakıldı�ında Uzakdo�u mutfa�ı, maya kültürünün etkisiyle Latin mutfa�ı, 

Anadolu’nun, Romalıların çok etkin oldu�u bir kültür ve Mezopotamya. Dünyada bunlar var 

aslında, bunlar çok önemli. 

Misafirlerimiz bizden yemek isterlerken ya da biz onlar için bir �ey hazırladı�ımızda, biz klasik 

reçetelere göre hazırlamaya çalı�ıyoruz. Aynen öyle hazırlıyoruz demiyorum, hazırlamaya 

çalı�ıyoruz. Dolaysıyla bu niye böyle derken, külbastı niye böyle derken külbastının bir pi�irme 

tekni�i oldu�unu, iki ayrı pi�irme tekni�inin birle�erek hazırlanan bir yemek oldu�unu bilmesi 

lazım misafirin. Aslında külbastıda et derecesi alınamayaca�ını bilmesi lazım. Oysaki misafirler 
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bir külbastı istiyorum medium ya da rare olsun denilmeyece�ini bilmeli. Hep bu arada durmanız 

lazım. �ki tarafı da çok iyi ayarlamanız lazım. Osmanlı saray yemekleri var ama biz burada %100 

Osmanlı saray yeme�i mi yapıyoruz, de�il çünkü. Günümüz örnekleriyle sunuyorsun. Mix Kebap 

mesela, bu topraklarda vardı, bizden önce vardı, ta �skender’e kadar gidiyor. �i�lere etin takılması, 

sallanması, pi�irilmesi bir güç gösterisiydi aslında. Hatay, Antakya Mezopotamya’dan çıkıp gelmi�

bir yemek kültürü. Onu da istiyor insanlar. Yabancılar ne istiyor: Türkler ne yer? Türkler ne istiyor? 

De�i�ik ne var? �kisi çok önemli iki ayrı kutup. Bunun hepsini harmanlamaya çalı�mamız lazım. Tüm 

bunları yaparken de klasik mutfak çok zor bir mutfak hakikatten zor, ben yaptım oldu denmiyor. Çok 

yetenekli olabilirsiniz ama bir moleküler mutfak de�il, bir füzyon de�il. Aynı �ey Fransız klasik 

mutfa�ı için de geçerli, �talyan klasik mutfa�ı için de. Riskler barındırır içerisinde. Çünkü akademik 

olarak çok iyi yeti�mi�, aynı zamanda gurme özelli�i olan –gurmelik bir özelliktir, bir yetenektir- 

olan insanlara siz bir yeme�i klasik diye sundu�unuzda bunun riskini de biliyor olmanız lazım. Ta ki 

mönü yazılımına kadar. Buradaki bütün mönüleri hikâyelerine kadar kendim ara�tırıp buluyorum. 

Orada yakı�tırmalar yapıyorum, atıflarda bulunuyorum. Bunu yaparken �una dikkat ediyorum: her 

biri bir göze hitap ediyor ve bunu okuyan insanların hepsi bu i�i bir yerinden biliyor. Dolayısıyla siz 

benim kadar iyi kebap yapamayabilirsiniz ama o kebabın olup olmadı�ını anlayabilirsiniz. �kisi çok 

farklı. Ben bu kadar yapabiliyorum denecek yer burası de�il, birisi bunu diyecekse burada 

demeyecek. Onu söylemek istiyorum. Burada aslında biz amme hizmeti veriyoruz. Bir kültür hizmeti 

veriyoruz. Bu restaurant bakın en az 3 gün önceden doluyor. Ona ra�men personel gideri, ürün

tedariki, fiyatların bu kadar yüksek olmasına ra�men inanın bana sene sonuna bir �ey kalmıyor. Bu 

restaurantın arkasında böyle bir �irket olmasa, bu kadar üst seviyede yapılacak bir i� de�il bu. 

Örne�in �u bardakların tanesi 8-10 TL. Her gün en az 20-25 tane bu bardaktan kırılıyor. Ama ne 

yapıyoruz bir saray var diyoruz. Misafirlere bir hizmet olarak sunabiliyoruz bunu ama aynı temayı 

Taksim’de, Cihangir’de yapamazsınız. Dolaysıyla buna yatırım yapmayan insanlara da hak 

veriyorum. Çünkü iyi kuzu kullanalım diyoruz. Sürekli kontrol ediyoruz. �nanın kuzunun bize sadece 

giri� fiyatı 75 TL. Bizim �artlarımız belli, istedi�imiz özellikler bunlar diyoruz. Ona ra�men zaman 

zaman karı�tırıyor arasına ba�ka et. Uyanık olmanız lazım. 75 TL’ye aldı�ın eti kaça satacaksın? 

Deniz levre�i tezgâha koyuyor 20 TL’den e nasıl olur bize geli�i KDV hariç 65 TL bütünü. Çünkü 

bizim kullandı�ımız levrek ya zıpkınla ya oltayla avlanıyor. Biz de biliriz çiftlik levre�i kullanmayı.  

Biri çıkar bu deniz levre�i de�il derse ne yapacaksınız? Dolayısıyla bizden istenen nedir? Yüksek 

kalitede ürün verin kar�ılı�ında parayı dü�ünmeyin diyorlar. Dolaysıyla buraya gelen insanların 

birço�u bu �irketi dahi satın alabilecek kadar zenginler. Öte yandan halktan insanlarda var herkese 

aynı hizmeti veriyorsunuz. �nanın bugün burada kaç tane ayrı davet var ben bile bilmiyorum artık. 

Hazırlıklar bittikten sonra soruyorum bu davet kimin diye. Sonradan misafirler arıyor, soruyor, 

kontak kuruyoruz. Bunlar da i�imizin güzel tarafları. Maddi-manevi açıdan kıyasladı�ımızda manevi 

tatmini olmasa maddi olarak yapılacak bir i� de�il. Kazanç anlamını söylemiyorum, içinizde tutku 
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olmasa, pozitif hırs olmasa bu i� yapılmaz. Bazen ne sa�lık ne kalp dayanmaz hale geliyoruz 

çünkü. Durum ana hatlarıyla bundan ibaret. 

Üniversite için de �unları söyleyebilirim. Akademik çalı�ma çok önemli ama �u çok iyi bilinmeli 

ki iyi bir �ef olmak yetenekle ilgili. Önce yetenek sonra e�itim. Kar�ıla�tırmayı benim bakı�

açımla �öyle yapabiliriz. Ben çok iyi derece ile spor akademisini bitirmi� olabilirim, çok üst 

düzey zekâya sahip olabilirim ama bir Tanju kadar iyi top oynayamıyorsam, ben Fatih Terim’e 

gidip beni niye takıma koymuyorsun diyemem. Dü�ünsenize belgelerim var, ba�arılarım, 

takdirlerim var, okulu dereceyle bitirmi�im benim bu takıma girmem lazım. Öyle de�il i�te. 

Dolaysıyla akademi olmadan oluyor ama yetenek olmadan oluyor. Türkiye’deki üniversiteler bu 

konuda çok yetersiz. En yeterlilerinden birisi, en iyisi, ilk açılan dört yıllık vs. Yeditepe 

olmasına ra�men çok yetersiz, çok geride. Ö�rencilerden aldıkları paraya bakıyorum, kusura 

bakmasınlar ama durum bu. Sosyal tesis olarak en iyi durumda olan okul bu, 25 bin TL gibi bir 

fiyatı var okulun, maksimum % 20 burs veriyor, çok talep var ve çok sınırlı sayıda ö�renci 

alıyor ancak buna ra�men yetersiz. Zaman zaman bizlerde gidip geliyoruz oraya. 

Gözlemledi�im �u: üniversitede okuyan ö�rencilere �unu anlatmamız lazım. Bu bir ba�langıç. 

Çünkü onlar okul bitince iyi bir yerden ba�larım zannediyor. Bu i� biraz hodri meydandır. 

Kimse senin hakkını gasp edemez, eme�inin üstüne yatamaz, sahada gözüken bir i�tir. Bunu 

ancak yaparsan ortaya koyabilirsin. 

Üniversitelerde yeteri kadar pratik yok. Bizim birçok çocu�umuz bırakın kaz ci�erini falan çok 

rustik ürünleri bile görmemi�ler, tatlı patatesi görmemi�ler ve üniversitelerin birço�u reel 

sektörün içinde de�il. Bence bir ayakları reel sektörün içinde olmalı. E�er sektör içinde 

olurlarsa staj için do�ru yerler seçecekler, danı�manlık hizmeti alabilecekleri insanlar olacak, 

sektörde güncel, gündemde olan bilgiler direk üniversiteye ilk elden ta�ınmı� olacak. Bu çok 

önemli. Bazı konularda üniversiteyle çok farklı dilden konu�tu�umuzu görüyorum ben çünkü. 

Biz çok ba�ka yerdeyiz onlar çok ba�ka yerde. Örne�in Bolu Mengen a�çılık okulunun orda ne 

i�i var? Ben bunu hocalarına da söyledim. O okulun burada ya da güneyde Antalya’da ba�ka 

bir yerde olması gerekiyor. Çünkü bizim yaptı�ımız i� öyle bir i� de�il. O çocukları bir köye 

kapatıyorsunuz, yatakhanelerde yatırıyorsunuz orda ne görebiliyor? Ama �ehirde bir yerde olsa 

e�itimleri daha farklı olur. Ben Bolu’lu de�ilim ama oradaki üniversiteyi de gördüm, a�çılık 

lisesini de. Yapılmak istenen �ey çok güzel ama Bolu merkezde bile olsa daha iyi olurdu. 

Sonuçta Bolu biraz daha �ehir. Orman fakültesini Mengen’de kurabilirsiniz de bu i�i orada 

yapmamak lazım. Bir di�er konu da yabancı dil. Ö�renciler inanılmaz yetersizler. Bırakın 

a�çılı�ı, turizm i�letmecili�i mezunu olanlar bile pre-intermadite, intermadie seviyede 
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konu�amıyor. Bakın bizim personelimiz arasında 3 dili ana dili gibi konu�an çocuklar var, 

hostes kızımız var 4 dil biliyor. Arapça, �ngilizce, Fransızca, �talyanca ama lise mezunu. Hala 

da ö�renmeye çalı�ıyor. E bunlara gidip de ben üniversite mezunuyum desen ne olur. Geliyor 

bazı personel diyor ki ama onlar lise mezunu ben üniversite mezunuyum. Anlıyorum ama 

olmuyor i�te. Tek ba�ına bir e�itim kurumu yetmiyor i�te. Bu her �eyi devletten beklemek gibi 

oluyor. Üniversitedeki hocaların sana ö�retece�i müfredat belli. Bunun dı�ına pek çıkamazlar. 

Bir eksik bir fazla olur. Bo�aziçi’nden gelen bir kızımız var diyor ki: “bize okulda burayı 

bitirince müdür olacaksınız demi�lerdi”. Bu böyle de�il dedi�imizde ama ben Bo�aziçi 

mezunuyum diyor. �yi de dünyada oradan daha iyi okular var. Cambridge var, �sviçre’de bir 

sürü okul var, oradan mezunlar çalı�ıyor burada. Bunlar benim gözlemlediklerim. Dolaysıyla 

her �eye hazırlıklı olmak gerekti�ini dü�ünüyorum. Üniversitelerin o öyle de�il böyle 

diyebilecek sektör deneyimli akademisyenlere ihtiyacı var. Ö�rencilerin kar�ısına böyle 

deneyimlerle gitti�inizde daha ba�ka bir hoca oluyorsunuz. 

Sonuç olarak tanıtım için yapılan hiçbir �ey yok aslında. Herkesin kendi ki�isel çabası varsa 

var. Mesela bu �irket ya da bunun gibi bazı �irketler zincirlerini kullanarak bir �eyler 

yapıyorlar ama yurtdı�ına bakıldı�ında Rusya’nın, Yunanistan’ın bizden çok ileride oldu�unu 

görüyorum. Çünkü oraya da gittim, oradaki �eflerle de konu�uyorum. Orada turizm 

bakanlı�ının, tarım ve köy i�leri bakanlı�ının bu i�lere verdi�i deste�i görüyorum. Oradaki 

�eflerin oradaki yemek kültürünü nasıl desteklediklerini, yardımcı olduklarını, ön ayak 

olduklarını görünce bizde hiçbir �ey yapılmadı�ını anlıyorsunuz. Dolaysıyla üniversitelerin ve 

bürokratların bu i�e çok önem vermeleri gerekti�ini dü�ünüyorum. Çünkü çok önemli bir konu. 

Çok az özveri ve masrafla çok daha önemli �eyler yapılabilir. Çünkü bugün dünyada dönen 

paranın % 55-60’ı gıda sektörüyle alakalı. �nsan için en do�al �eyden bahsediyoruz.  Mesela 

yurtdı�ında çok önemli yerlerde temsil edilmemiz lazım, ben bunu çok önemsiyorum. New 

York’un en iyi, en önemli yeri neresiyse biz orada tanıtalım kendimizi. �kinci veya üçüncü sınıf 

yerlerde de�il. Aynı zamanda rakiplerine de görsel olarak bir �ey sunuyorsun. Türk lokantası, 

Türk restaurantı yazan yerler de gördüm yurtdı�ında ama alakası yok, üstelik �stanbul diye isim 

koymu�lar. Ama ne baklavası baklava ne çorbası çorba. Kimse ne yapıyorsunuz demiyor mu 

bunlara? Ben nasıl diyeyim yasal bir sorumlulu�um yok, yetkim yok, dokunulmazlı�ım yok gidip 

ne diyeyim adamlara? Söylüyorum tabi bu böyle olmamalı diye ama yetmez ki. �ranlı yapmı�, 

Suriyeli yapmı� buralardan gitmi� adam ama alakası yok bu i�lerle bir cesaret bu i�lere 

giri�mi� o kadar. 

A: Bunların dı�ında eklemek istedi�iniz herhangi bir dü�ünce var mı?

K5: Hayır, te�ekkür ederim. 
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