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T_oplumlarm birgok degisik ozelliklere sahip medeniyetler kurarak yasadiklar:
Anadoluda zengin bir kiiltiir ortaya ¢ikardiklar: goriilmektedir. Bu zenginlikle
beslenmeye baslayan Sel¢uklu Déneminde nispeten sade olan Tirk mutfag
Cumhuriyet Dénemine gelinceye kadar 6nemli mesafeler kat etmistir. Tiirk
mutfaginda da toplumun digerleri ile kiiltiirel etkilesimi neticesinde yemekler
ve tatlilar cok cesitlenip zenginlesmistir. Bu ¢alismada, Mehmet Kamil'in
1844 yilinda yazdig: ilk Tirk yemek kitabinin igerdigi tatlilar tizerinden Tiirk
mutfagindaki tathilarin giintimiize kadar degisimi dokiiman inceleme y6ntemiyle
degerlendirilmistir. Kitabin yazildigi giinden giiniimiize 150 yildan fazla
zaman ge¢mesine ragmen tathilarin Tirk mutfaginda halen 6nemini korudugu
bilinmektedir. Kitap'taki tathilar baglaminda, Tiirk mutfag: tathilar; i) hamur
tathilari, ii) sttld, hafif tatlilar ve sekerlemeler ile iii) meyveli tathilar olmak
tizere ii¢ ana gruba ayrilmaktadir. Bu tatlilardan baklavalar, helvalar, kadayflar,
lokmalar, asure, siitlag ve ayva tathisi gibi cesitlerin halen Anadoluda yaygin
olarak yapildig: belirlenmistir. Kavun baklavasi, lorlu baklava gibi bazi tatlilar ise
birgok yerde neredeyse unutulmaya yiiz tutmus olup sinirl olarak yapilmaktadir.
Tirk toplumunun damak tadinin degisimi ile tathlarin yapiminda kullanilan
malzemelerde zamanla degisim meydana gelmistir. Kitabin yazildigi dénem ve
oncesinde mutfakta pekmez ve bal asil tatlandirict olarak kullanilmigtir. Ayrica
gliniimiizde tiiketilen yaglarin yerine de susam yag: hatta hayvan i¢ yaglarinin
tathlarda kullanildigi tespit edilmistir. Literatiirde, Tiirk tathlariyla ilgili
bilgilerin sinirli oldugu goérilmiis olup gastronomik ve etimolojik olarak ayrintili
aragtirilmasi gerekmektedir.
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It is seen that societies established civilizations with many different characteristics
and created a rich culture in Anatolia where they lived. The relatively simple
Turkish cuisine in the Seljuk Period, which began to feed on this richness, made
significant progress until the Republic Period. In Turkish cuisine, as a result of the
cultural interaction of the society with others, dishes and desserts have diversified
and become richer. In this study, the changes in desserts in Turkish cuisine
until today were evaluated through the document review method based on the
desserts included in the first Turkish cookbook written by Mehmet Kamil in 1844.
Although more than 150 years have passed since the day the book was written, it
is known that desserts still maintain their importance in Turkish cuisine. In the
context of the desserts in the book, Turkish cuisine desserts are divided into three
main groups as; i) dough desserts, ii) milky, light desserts and candies, and iii)
fruit desserts. It has been determined that varieties such as baklava, halva, kadayif,
lokma, asure, rice pudding and quince dessert are still widely made in Anatolia.
Some desserts such as melon baklava and curd baklava have almost been forgotten
in many places and are made in limited quantities. With the changing taste of the
Turkish society, the ingredients used in making desserts have changed over time.
Molasses and honey were used as the main sweeteners in the kitchen before and
during the period when the book was written. It has also been determined that
sesame oil and even animal fat were used in desserts instead of the oils consumed
today. It has been seen that there is limited information about Turkish desserts in
the literature and they need to be investigated in detail in terms of gastronomy
and etymology.



https://doi.org/10.58455/cutsad.1498823
https://doi.org/10.58455/cutsad.1498823

Catalhdyiik Uluslararasi Turizm ve Sosyal Aragtirmalar Dergisi Say1 13 (Aralik, 2024), 13-24 | Teorik Makale

Giris

Insanoglunun yasam sekli ve yasadigi cografyadan ulasabildigi besin gesitliligi yedigi yiyecekleri
belirleyen unsurlarin basinda gelmektedir. Yemek yeme aligkanliklart ve mutfak kiiltiirii cografyadan
ve diger bazi faktorlerden etkilenmesi nedeniyle toplumdan topluma oldukga farklilik gostermektedir
(Ongel & Géde, 2016). Osmanli imparatorlugu, Oguz Tiirkeri’nden Osman Gazi’nin kurdugu
Osmanoglu Hanedani’nin hiikiimranliginda varligim siirdiirmiis Siinni Miisliiman bir devlettir.
Osmanli Imparatorlugu biinyesinde ¢ok farkl kiiltiire sahip milletler yasamis olup ¢ok zengin bir
yemek kiiltiirli etkilesimi gergeklesmistir. Boylece, Osmanli-Tiirk mutfagi diinyadaki en zengin tig
mutfaktan birisi haline gelmistir (Biiyiiktuncer & Yiicecan, 2009). Imparatorlugun ¢ok genis
topraklar tizerinde uzun siire hiikiim stirmesi ile Osmanl mutfagi ¢ok ¢esitli yemekleri ile diger tilke
mutfaklarimi da etkilemistir. Danimarka’dan Fas’a, Romanya’dan Rusya’ya kadar birgok iilke
mutfaginda Tiirk mutfaginin etkilerinin oldugu belirtilmistir (Giildemir, 2010).

Osmanli imparatorlugu déneminde mutfak, padisah ve soylular i¢in &nemli bir yer olmustur.
Osmanli saray1 i¢indeki yemek pisirilen yerler olan mutfak disinda helvahane, recelhane, asci odasi,
koguslar, bulagik yikanan bakirhane, kaplarin kalaylandigi kalayhane, mescid, ambar, hamam gibi
boliimler bulundugu bilinmekte, buralarda calisanlarin gorevleri farkli olmaktadir. Istanbul’da
bulunan Topkap1 Sarayi’ndaki Topkapi helvahanesi diinya mutfak tarihinde yemeklerin pisirildigi
mekandan ayri olarak kullanilan ilk mutfak olarak bilinmektedir (Segim, 2018). Sarayin bu
ozellikleri ile yemek yeme eyleminin devlet erkani ve Osmanli toplumu i¢in ¢ok 6nemli oldugu ifade
edilebilir. Sarayda hazirlanan giinliik yiyecekler ile ortalama 10-15 bin kisiye kadar hizmet verildigi
bilinmektedir. Osmanl ziyafetlerinde bu mutfaklarda hazirlanan diger yiyeceklerin yaninda regel,
helva, lokum, kaday1f, asure ve dondurma gibi tatli yiyecekler tiiketilmistir (Istn, 2019a, b). Ozetle,
sarayin bu kadar teferruath organize olmasi, giinliik ciddi miktarda ve ¢esitte yiyeceklerin {iretilmesi,
sadece helvahane ve recelhane gibi minferit mutfak birimleri yemeklerin ve tathilarin Tirk
mutfagindaki 6nemini vurgulamaktadir. Bu ¢alisma ile Osmanli mutfagimin ilk yazili kaynagi kabul
edilen Melceti’t-Tabbahin’de kayit altina alinmis tathilarin  giiniimiize ulasmasi durumu ve
degisiminin tespiti amaglanmistir.

2.Yontem

Arastirma yontemleri nicel ve nitel arastirma olmak iizere iki gruba ayrilmaktadir. Nitel aragtirma
yontemi alet, arag-gereg, makine vb. ile Ol¢iimii yapilamayan durumlari tespit edebilmek igin
kullanilan bir yontemdir. Ozellikle insan ya da toplum davramislarinin sebeplerini tespit etmek icin
bagvurulmaktadir. Nitel aragtirma yontemlerinde gozlem, goriisme, dokiiman inceleme gibi teknikler
kullanilmaktadir (Baltaci, 2019). Bu calismada, derinlemesine inceleme ile ikincil kaynaklardan olan
yazili makale ve kitaplara bagvurularak dokiiman incelemesi yapilmistir.

Calismada Osmanli mutfaginda bulunan, Melceii’t-Tabbahin’de kayit altina alinmis tatlilar
incelenmistir. Bunun i¢in dncelikle Osman Giildemir’in (2010) “Osmanli Yemek Yazmasi Kitabiit
Tabbahin’in Giiniimiize Uyarlanmasi” adli yiiksek lisans tezi, bunun yaninda yine igerigindeki
tariflerin Melceii’t-Tabbahin’den alindig1 bilinen 1864 yilinda Londra’da ingilizce olarak basilan
Tiirabi Efendi imzasini tagiyan “A Manual of Turkish Cookery” kitabinin Tiirkge gevirisi (Aktiirk,
2005) ve 2015 yilinda Giinay Kut ve Turgut Kut tarafindan hazirlanan Melceii’t Tabbahin — Asgilarin
Siginag (Kut & Kut, 2005) kitab1 asil kaynak olarak alinmistir. Yontem agisindan nitel olan bu
caligmada veri seti lizerinde detayl1 ayrigtirma gerektirmeyen verilerin islenmesi olarak tanimlanan
(Baltaci, 2019) betimsel analiz ile elde edilen veriler yorumlanmistir.
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3. Osmanh Mutfaginda Tathlar

Osmanli Imparatorlugu’nun 600 yildan fazla (1299-1923) siiren hiikiimranlig1 ve yayildigi cografya
neticesinde Tiirk mutfak kiiltiirli ¢ok zenginlesmistir. Bu zenginlik bir¢ok milletle etkilesimle daha
da artmistir. Osmanli sarayinda yemek ayr1 bir neme sahip olup, Topkap1 Saray’inda mutfakta ayr
bir boliim olarak tatli yapilan bir yerin olmasi (helvahane) tatlilara da 6nem verildigine isaret
etmektedir. Ayrica Saray’in Mutfak Defterleri, yemek tarifleri, sultan diigiinlerini anlatan
Siirnameler, ziyafetlerin kaydedildigi Masraf Defterleri ve halk edebiyatina ait kaynaklar bu bilgiyi
dogrulamaktadir.

Topkap1 Saray1 1475-1478 yillan arasinda Fatih Sultan Mehmet tarafindan yaptirilmistir. Sarayda
5.250 m*lik alana sahip Matbah-1 Hiimayun ya da Matbah-1 Amire denilen mutfak kismi
bulunmaktadir. Ayri ayri sekiz boliim olan mutfak igerisinde tatli yapilan bir mutfak bolimii olan
helvahane de bulunmaktadir. Helvahane’de tatlilar, serbetler, ilaglar hazirlanmakta, ayrica macun,
hosaf, recel, surup, kuvvet macunlarinin da yapildig: ifade edilmektedir (Yerasimos 2019a, 2019b,
Yilmaz & Akman, 2019). Bu mutfakta 17. yy’da 180°den fazla ila¢ tarifinin uygulandigi
belgelenmistir (Akkor, 2016). Osmanli Mutfagi’nin 15-18. yy’lar arasi en ihtisamli dénemi olup,
Tiirk mutfaginin tarzi agirlikli olarak bu donemde sekillenmistir. Diger donemlere gore kiyaslaninca
mutfakta kullanilan malzeme, arag-gerecler ve pisirme tekniklerinin farkli oldugu goriilmektedir.
Mutfakta aggilarin ileri derecede uzmanlagmis olmasi nedeniyle, her ag¢inin en iyi yaptigi yemek
tirtine gore, dolmaci, pilavcl, paludeci, helvaci vb. tinvanlar almistir (Akkor, 2016). Saray
ascilarindan tatli yapanlara helvaciyan-1 hassa denilmekte (Yilmaz & Akman, 2019), helvahane
sorumlusu helvacibasinin denetiminde (16.yy’da) 800 kisi tizerinde galisan bulunmustur (Yerasimos,
2019a). Saraya usta olarak alinacaklar ciddi sinavlardan gecmistir. Ornegin, baklava ascilik
marifetinin 6l¢iisii olarak ustalik imtihanlarinda yaptirilmis (Isin, 2019b), mutfakta ¢alisan ascilar
arasinda kirma tavuk kebabi ve baklavay1 iyi yapanlara usta ag¢1 unvani verilmistir (Akkor, 2016).

Osmanli mutfaginin 500 yillik siiregteki yemeklerini derleyen Yerasimos (2019a) yemek listesinde
en fazla tarifin tatlilarda oldugunu sdylemektedir. Giildemir (2010) ise c¢alismasinda Kitabii’t-
Tabbahin’in asil metninde basliklar olmadigindan tariflerin igerigine uygun adlar vererek Osmanli
mutfaginda bulunan tatlilar {i¢ grup olarak siniflandirmistir. Buna gore tatlilar:

1) Hamur tatlilari,

2) Siitli, hafif tatlilar ve sekerlemeler,

3) Meyveli tatlilar, olarak kisimlara ayirmistir.

Yerasimos (2019a) ise Osmanli tatlilarini ana malzemelerine gore;
1) Helvalar,

2) Meyveli tathlar: regeller, hosaflar, serbetler ve paludeler

3) Tahilli ve siitlii tathilar,

4) Hamur tatlilar1, olarak gruplandirmistir.

Bu ¢alismada, Melceiit Tabbahin’in asil metni lizerinden arastirma yapildigindan Giildemir (2010)
siniflandirmasi baz alinmustir.

14



Catalhdyiik Uluslararasi Turizm ve Sosyal Aragtirmalar Dergisi Say1 13 (Aralik, 2024), 13-24 | Teorik Makale

3.1.Hamur Tathlar

Hamur tathilart; kullanilan malzemeler, tatlinin 6zellikleri ve yapim teknigi itibariyle ¢ok cesidi
olmasi1 nedeniyle ii¢ alt gruba ayrilmistir. Bunlar;

a) Baklavalar,

b) Helvalar,

) Kadayiflar, lokmalar ve diger hamurlular.
3.1.1.Baklavalar

Bir ¢esit serbetli Tiirk tatlis1 olan baklavaya yazili olarak ilk 13. yy’da bir belgede ve 15. yy ilk
yarisinda yasayan Kaygusuz Abdal’in siirlerinde rastlanmaktadir. Ayrica sarayin 1473 yili saban
ayindaki (hicri takvim) Mutfak Defterleri kayitlarinda baklava malzemelerinden bahsedilmektedir.
Bunun yaninda, baklavanin yapiminda kullanilan yufkanin 1070’lerde bilindigi tespit edilmistir (Isin,
2019Db).

Baklavanin Osmanl mutfaginda 6nemli bir yeri bulunmaktadir. Osmanli mutfaginda 15. yy’dan 18.
yy’a kadar lokma, lalanga ve kadayif en ¢ok tiiketilen tatl: tiirtidiir. Ancak Fatih Sultan Mehmet’in
padisahlig1 doneminde Saray’da padisaha, konuklara baklava ikram edilmekte ve saray gorevlilerinin
mendiisiinde de baklava bulunmaktadir. Mutfak kayitlarindan ciddi miktarlarda baklava yapimi igin
malzeme alimi yapildig1 goriilmektedir. Baklava 18. yy’a kadar ¢ok yaygin tiiketilmemesine ragmen
sarayda padisahlarin ve konak mutfaklarinin gézdesi olarak hiikiim stirmektedir. Baklava ramazanin
15. giinii yenigerilerin Hirka-i Serif’i ziyaretinde dagitilan siradan bir tath olarak anilmakta olup
ayrica ozel giinler, kutlamalar ve tatillerde de yenilmistir. Ziyarette, her on kisi i¢in bir tepsi baklava
hesabiyla on bin kadar yenigeriye baklava hazirlanmigtir. Tepsileri tasiyacak yenigeriler yesil ¢izgili
siriklara tepsileri futalariyla asip alayla birlikte kislalarina baklava tepsilerini gotiirmistiir. Bu térene
“baklava alay1” denilmistir. Ayrica, ramazanda 6zellikle tiiccar ve esnaflar dostlarina hediye olarak
dolu bir baklava tepsisi géndermesinin adet oldugu belirtilmistir (Isin, 2019b, Yerasimos, 2019a,
2019b, Akkaya & Koc, 2017). Geg¢ donem igerisinde Osmanli mutfaginin geleneksel yemekleri
arasinda pilav, kadayif ve bunlarin yaninda baklava siralanmis olup (Samanci, 2018) o dénem
mutfaginda 6nemi bu bilgilerden ¢ikarilabilir. Gliinimiizde de uluslararasi gastronomi turizminde
Osmanli-Tiirk mutfaginda tatli olarak akla ilk baklavalar ve Tiirk lokumu gelmektedir.

Baklava isminin eski Tiirk¢e’den “baklagu, baklagi” (TSE, 2015) ve ya “bahlahu’dan” geldigi ifade
edilmektedir (Akkaya & Koc, 2017). Diger bir kaynak ise (Isin, 2019b) baklava yapiminda kullanilan
oklavadan esinlenildigini ifade ederken, “baliklava” kelimesi zamanla baklava olarak degistiginin
alt1 ¢izilmistir. Ayrica, Mogolca katlamak anlamina gelen “bakala” ile Tiirk¢e fiilden isim yapma eki
“-va”dan baklava isminin tiiretilerek ortaya ¢ikmis olabilecegine de deginilmistir.

Baklava, ¢cok ince hamurlarin arasina i¢ harglarin konularak iizerine seker serbeti dokiilerek pisirilen
bir tath tiirii olarak tanimlanmistir (Akkaya, 2017). Baklava yapiminin piif noktas1 yutkasmin iyi
acilmasi, ince hatta saydam bir bicimde olmasi gerektigi bircok tarifte ifade edilmektedir (Isin,
2019a, Aktiirk, 2005, Savkay, 2000). Evliya Celebi’ye gore iyi bir baklava, bir kagni tekerlegi kadar
biiytik, kiiciik bir paranin agirhigi ile delinecek kadar yumusak olmasi gereklidir (Isin, 2019b,
Yerasimos, 2019b, Akkor, 2016). Baklava yapiminda 10-20-30-40-80 kat yutka kullanim1 gerektigi
ifade edilmektedir (Yerasimos, 2019a, Isin, 2018). Aslinda ¢ok katli yufka kullanilmas1 gerektigi
ifadesi yufkanin ince yapilmasi gerektigine ima yapmaktadir. Baklava ne kadar ince yufkadan
hazirlanirsa pisirme esnasinda daha ¢itir ¢itir olmakta ve agizda dagilmaktadir. Baklava yapiminda
icerisine siisleme ve lezzet amagli olarak ceviz, Antep fistig1, badem veya findik ilave edilmektedir.
Ayrica gesidine gore kaymak, bugday unu (kuvvetle muhtemelen o tarihlerde tam bugday unu
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bulunmaktadir), pirin¢ unu, seker, tereyagi, kavun kullanilmis, hatta musanna baklavasinda fasulye,
slit, yumurta aki, lor peyniri gibi malzemeler de baklava icerisinde bulunmustur (Isin & Cakmak,
2020, Isin, 2019a, 2019b, Aktiirk, 2005, Savkay, 2000). Geleneksel olarak bazen baklava servisi
esnasinda tizerine toz seker ve tar¢in serpildigi de ifade edilmektedir (Isin, 2019a).

Baklavanin Tiirk yemekleri arasindaki dnemi ile ilgili bir hatira s0yle nakledilmistir: Bir Osmanli
sadrazami yabanci bir elgiye verdigi ziyafette karnini iyice doyuran, baklava gelince elini
dokunmayan elgiye: “Kalabalik bir dairede kraliniz girmek isteseydi ne yapardiniz?” diye sormus.
Elgi: “Diger insanlarla sikisarak ona yol agardim” demis. Bunun iizerine sadrazam: “Iste yapmaniz
gereken bu. Yemeklerin krali olan baklavaya yer agmaniz gerek.” Diyerek baklavanin sofradaki
yerini tespit etmistir (Isin, 2019b). Bu latifeden, baklavanin degerinin ve iiniiniin giinden giine
artmaya devam ettigi goriilmektedir. Ayrica, baklavanin iinti Tiirk mutfagi digina tasmis olup 16.-17.
yy’dan sonra baklava Dogu Akdeniz iilkelerinde popiiler olan, geleneksel, findik dolgulu, ¢ok
katmanli bir hamur isi rulosu olarak tamimlanmistir (Khalid vd., 2020). Tirklerden baska, Dogu
Akdeniz, Balkanlar, Orta Dogu cografyasindan bazi iilkeler, Yahudiler, Rumlar, Bulgarlar, Araplar
ve Ermeniler baklavay1 kendi tatlilar1 olarak sahiplenmeye galigsalar da baklava bir Osmanli-Tiirk
tatlis1 olarak kabul edilmektedir (Eliagik, 2012).

Baklava agirlikli olarak Tiirkiye ve cevre llkelerde iiretilmektedir. Tiirkiye’de baklava iiretim
yontemi bolgeden bolgeye farklilik gostermektedir. Bazi baklava cesitleri {ilke genelinde yaygin
olarak {tretilse de ozellikle Gaziantep’te tretilen baklava daha meshurdur. Gaziantep baklavasi
tereyag siiriilmiis, kurutulmus Antep fistig1 veya diger kuruyemislerle doldurulmus ve iizerine surup
gezdirilmis ¢ok ince hamur katmanlarindan hazirlandigi belirtilmistir (Acar, Sanal & Kdoksel, 2012).
Gaziantep baklavasi, cografi isaretini 2008 yilinda almis olup ayrica Afyonkarahisar hurma
baklavasi, Aksehir peynir baklavasi, Amasya cevizli balli baklavasi, Arapgir deli kiz baklavasi,
Bartin beyaz baklavasi, Devrek baklavasi, Cerkes sirma baklavasi, Erzurum pekmezli baklavasi,
Kayseri giil baklavasi, Sivrihisar muska baklavasi, Tavas baklavasi ve Usak baklavasi cografi isareti
bulunan baklavalardir (TURKPATENT, 2024).

Giildemir (2010) tez ¢calismasinda bes adet baklava ¢esidinden bahsetmis olup ayni baklava ¢esitleri
Kut & Kut (2015) ve Aktiirk (2005) kitaplarinda da verilmistir. Bunlar; adi baklava, kaymakli
baklava, baklava, kavunlu baklava ve Rumeli baklavasi olup bundan ayr1 Kut & Kut (2015), Aktiirk
(2005) piring baklavasi cesidi de oldugunu ifade etmistir. Icerik bakimindan kiyaslama yapmak
amactyla Gilildemir (2010)’in uyguladigi 6rnek iki regetenin malzeme listesi Tablo 1 ve 2’de
verilmistir.

Tablo 1. Lorlu Baklava.

Malzemeler Miktar
un 500 g
Yumurta 200 g
Siit 100 ml
Tuz 69
Nisasta-un karisimi (1:1) 2209
Stviyag 2049
Tereyagi 150 g
I¢i igin

Lor 400 g
Seker 180 ¢
Serbeti i¢in

Seker 630 g

16



Catalhdyiik Uluslararasi Turizm ve Sosyal Aragtirmalar Dergisi Say1 13 (Aralik, 2024), 13-24 | Teorik Makale

Su 700 ml
Limon 409
Tablo 2.Kavun baklavasi.
Malzemeler Miktar
Un 5009
Yumurta 200 g
Stit 100 ml
Tuz 60
Nisgasta-un karisimi (1:1) 2209
Siviyag 20g
Tereyagi 200 g
I¢i icin
Kavun 1200 g
Ustii i¢in
Seker 180 ¢
3.1.2.Helvalar

Helva ismi Arapga “hulv” kelimesinden gelmekte ve ¢ogulu “hulviyyat” yani “tatli” anlaminda
kullanilmaktadir. Helva “her ¢esit un/nisasta, yag, bal veya sekerle yapilan tatli” olarak ifade
edilmektedir. Helvaya farkli dillerde verilen isimler “halawa, halva, halvah, halava, helva ve halwaa”
seklindedir. Helva Tiirk, Arap ve Yahudi toplumlarinin bulundugu Tirkiye, Ortadogu, Dogu
Akdeniz, Orta Asya ve Afrika’da bilinmektedir. Tiirkler, Islamiyet’i kabul ettikten sonra helvayla
tanismislardir (Aktas & Cebirbay, 2010, Isin, 2019).

Osmanli mutfag: icerisinde helvalarin 6zel bir yeri bulunmaktadir. Ayrica, birgok helva “helva
sohbetleri” denilen toplanti ortaminda tiiketildigi yazili kayitlarda goriilmektedir. Devlet erkdninin
katildig1 toplantilarda ve uzun kis aksamlarinda yapilan diger toplantilarda helva yenildigi ifade
edilmektedir (Yilmaz & Akman, 2019, Erdogan, 2010, Doganay, 2006, Savkay 2000). istanbul’da
bulunan Topkap1 Sarayi’ndaki mutfak helvahanesi diinya mutfak tarihinde yemeklerin pisirildigi
mekandan ayri olarak kullanilan ilk mutfak ve dolayisiyla tath tiretim yeri olarak bilinmektedir
(Secim, 2018). Mutfak igerisinde ayrica bulunan bu tatl {iretim mekan1 sarayda yemekler icerisinde
tatlilarin 6nemini vurgulamaktadir. O dénemde, Osmanli ¢arsilarinda sulu yemek, c¢orba, yahni,
dolma satan diikkanlarin yaninda helvaci diikkanlarinin da bulunmasi tathilarin toplum tarafindan
oldukga tercih edilen yemek diikkanlarindan oldugunu ispatlar niteliktedir (Akkor, 2016).

Giildemir (2010) tezinde 13 adet helva ¢esidinden bahsetmistir. Bunlar; dort ¢esit nisasta helvasi,
badem helvasi, siitlii helva, siitlii bademli helva, piring unu helvasi, un helvasi, helva, bademli piring
unu helvasi, bademli irmik helvasi, peynir helvasi. Giildemir (2010)’in uyguladigi 6rnek iki regetenin
malzeme listesi Tablo 3 ve 4’te verilmistir.

Tablo 3.Badem Helvasi.

Malzemeler Miktar
Bugday nisastasi 125¢
Su 1600 ml
Seker 630 g
Tereyagi 150 g
Badem 150 g
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Tablo 4.Helva-y1 Hakani.

Malzemeler Miktar
Un 1104g
Nisasta 1104¢g
Piring unu 1104¢g
Tereyagi 110g
Stit 427 ml
Kestirme i¢in

Seker 315¢

3.1.3.Kadayiflar, Lokmalar ve Diger Hamurlu Tathlar

Osmanli yemek kitaplarinda revaniler bagligi olmasina ragmen ¢ok fazla revani gesidinin olmadigi
ifade edilmektedir. Ayr1 bir baslik ag¢ilmasinin nedeninin yapim tekniginin farkliligindan
kaynaklanabilecegi belirtilmistir. Revaninin Arap kokenli bir tath oldugu, Osmanli ordulart Suriye’yi
fethettikten sonra revani tatlist da Osmanli mutfagina dahil oldugu ifade edilmistir (Savkay, 2000).
Revaninin yapimmda irmik, yumurta, tereyagi, seker, giil suyu, tar¢in, seker ya da bal
kullanilmaktadir.

Kadayif tatlis1 Arap kokenli bir tatli olup Osmanli mutfaginda birgok ¢esidinin tarifinin bulunmasi
tatlinin toplum tarafindan ¢ok begenildiginin ve benimsendiginin gostergesidir. ilk yemek kitabinda
da birgok farkli c¢esidinden bahsedilmektedir. Kadayif yapiminda tel kadayif yaninda tereyag,
yumurta, siit, seker, ceviz, findik, Antep fistigi, badem, bal, kaymak, visne, piring unu, siit, giil suyu
gibi malzemeler kullanilmaktadir (Savkay, 2000, Aktiirk, 2005).

Giildemir (2010) tezinde bu gruba 21 ¢esit tatli ¢cesidi kaydetmistir. Bunlar; kalbura basti, lokma, iKi
cesit irmik tatlis1, kaz1 bogan, nazik tatli, bal kurabiyesi, kurabiye, cevizli kurabiye, iKi ¢esit kadayif,
tencere kadayif, yikanmis kadayif, kaymakli kaday1f, kaymakli-piringli unlu kadayif, iKi ¢esit kadayif
kizartma, yass1 kadayif, kadayif boregi, yufka tatlist ve kaymakli ekmek kadayifi. Giildemir
(2010)’in tezinde uyguladig1 6rnek iki recetenin malzeme listesi Tablo 5 ve 6’da verilmistir.

Tablo 5.Revani.

Malzemeler Miktar
Tereyagi 659
Yumurta 250 ¢
Seker 128 ¢
Irmik 150 g
Siviyag 109
Bal 15¢g
Su 200 ml
Seker 80g

Tablo 6.Kaymakli Kadayif.

Malzemeler Miktar
Kadayif 250 ¢
Kaymak 160 g
Piring unu 80g
Seker 540 g
Su 600 ml
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3.2.Siitlii, Hafif Tathlar ve Sekerlemeler

Osmanl tatlilar igerisinde bulunan diger grup tatlilar siitlii ve hafif tatlilardir. Bunun igerisinde en
onemlisi tavukgdgsi tatlist olup Osmanli mutfagina Bizans’tan gectigi ifade edilmistir. Bu tath
yaninda, yine kendine has 6zellikleri olan siitlag tatlis1 bulunmaktadir. Bu grup tatlilarin yapiminda
genellikle ceviz ya da badem gibi kuruyemisler igerisinde eklenerek ya da tizeri siislenerek ilave tat
ve aroma saglanmaktadir. Bu gruba dahil edilebilecek olan tahillar, kuruyemis ve bakliyat ile
hazirlanan asure tatlisi da Tirk toplumu tarafindan eskiden giiniimiize halen yapilmaktadir (Savkay,
2000).

Giildemir (2010) tezinde bu gruba 15 gesit tath ¢esidi kaydetmistir. Bunlar; cizleme, tavuk gogsii,
asure, stizme asure, muhallebi, {i¢ ¢esit giillag, siitlag, giil murabbasi, giil lokumu, badem, iki adet
sekerli ¢esidi. Giildemir (2010)’in uyguladigi 6rnek iki regetenin malzeme listesi Tablo 7 ve 8’de
verilmistir.

Tablo 7.Siizme Saray Asuresi.

Malzemeler Miktar
Bugday 360 g
Su 6600 ml
Kus liztimii 80g
Su 300 ml
Seker 270¢g
Giilsuyu 20 ml
Badem 759
Findik 90g
Tablo 8. Kaymakl Siitlag.
Malzemeler Miktar
Piring 315¢
Siit 2500 ml
Seker 300 g
Kaymak 200 ¢

3.3. Meyveli Tathlar

Osmanli tatlilar1 arasinda bulunan diger bir grup meyveli tatlilar olup bir¢ok farkli meyve ¢esidinden
farkl1 tatlilarin yapildigi goriilmektedir. Ozellikle giiniimiiz meyve jolelerinin benzeri bir uygulamasi
niteliginde olan “elmasiye” tatlilar1 degisik meyveler kullanilarak hazirlanan joleli tatlilardir
(Savkay, 2000). Giiniimiize yakin tarihlerde yazilan yemek kitaplarinda genellikle ayr1 birer boliim
olarak verilen, bu gruba dahil edilebilecek hosaflar ve serbetler (suruplar) de bulunmaktadir. Birgok
farkli meyveler ve degisik aroma veren malzemeler ile hosaflar ve serbetler yapilmaktadir. “Hos” ve
“ab” kelimeleri birlesimi ile olusan “tadi hosa giden bir su” anlamina gelen hosaflar, Osmanl
sofralarinda icki i¢ilmedigi ve su tiiketimi tercih edilmedigi i¢in icecek olarak sofraya dahil olmustur.
Hosaflar genel olarak taze ya da kuru meyvelerin sekerli suda kaynatilmasi ile yapilmaktadir. Meyve
tanelerinin ayrilmasi ile elde edilen igecek ise serbet olarak isimlendirilmektedir. Serbetler i¢inde
Bati’da “tamarend” olarak adlandirilan demirhindi serbeti ve sikencebin serbeti Tiirk mutfaginda
kendine 6zgli 6nemli koku ve aromali igeceklerden ikKisi oldugunu vurgulamak yerinde olacaktir
(Savkay, 2000).
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Giildemir (2010) tezinde bu gruba 21 ¢esit meyveli tath gesidi belirtmistir. Bunlar; iki ¢esit visneli
ekmek, iki gesit elmasiye, seftali tatlisi, ayva tatlisi, elma-armut, vigsne hosafi, kayisi-erik hosafi, elma
ve armut hosafi, erik hosafi, armut hosafi, portakal hosafi, nar hosafi, tiflan hosafi, islatma incir,
tiziim hosafi, iki ¢esit ayva murabbasi, kabaruk ve frenk {iziimii. Giildemir (2010)’in uyguladigi
ornek iki recetenin malzeme listesi Tablo 9 ve 10°da verilmistir.

Tablo 9.Seftali Tatlis.

Malzemeler Miktar
Seftali 1000 g
Seker 360 g
Su 400 ml
Kaymak 100 g
Tablo 10.Ayva Tatlisi.
Malzemeler Miktar
Ayva 1050 g
Su 2200 mi
Seker 180 ¢
Ayva cekirdegi 49

4. Tartisma ve Sonuc¢

Insanlarin diinyada bilingli olarak tiiketim amaciyla yiyecekleri déniistiirmeye ve islemeye baslamasi
ile mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmustir. Etin dogrudan ateste pisirilmesi, su igerisinde haslanmasi ya da
bugdayin taslarla ezilip 6giitiildiikten sonra suyla karigtirtlip hamur haline doniismesi sonrasi kozde
ya da sicak taslar tizerinde pisirilmesi ilk uygulamalar olarak goériilmektedir (Civitello, 2019). Orta
Asya’dan giiniimiize gelen Tiirk Mutfagi erken donemlerde nispeten sade bir nitelige sahipken
giliniimiize ulasincaya kadar ciddi bir zenginlesme gostermistir. Orta Asya donemine ait yiyecekler
incelendiginde daha ¢ok et ve siit uriinleri agirlikli iken, giiniimiizde tahil, sebze ve meyve
gruplarindan da mutfaga 6nemli yiyeceklerin dahil oldugu sodylenebilir. Tirk mutfaginin 6nemli
yiyecek gruplarindan olan tathlar i¢in de ayn1 durumun oldugu ifade edilebilir (Halic1, 2022, Halict,
2015, Cilizoglu Eryilmaz, 2019, Yerasimos, 2019a, 2019b, Konya Biiyiiksehir Belediyesi, 2015).

Osmanli mutfaginin son zamani, Cumhuriyet donemi mutfaginin erken donemi sayilabilecek,
sanayilesmenin etkisinin yayginlagsmaya baslamadigi yillarda yazilan Mehmet Kamil’in yemek
kitab1 son 150-200 yili karsilastirmak icin tercih edilmistir. Kitabin icerdigi tatlilarin sayisinin
fazlalig1 nedeniyle Giildemir (2010) tatlilar1 gruplandirip hazirladig tezinde tasnif etmistir. Bu
makalede ise yaygin yapildigi diisiiniilen ve bilinen tatlilarin giiniimiize kadar ulasip ulasmamasi ve
ugradigl degisim irdelenmistir. Ad1 zikredilen tezde (Giildemir, 2010), Tiirk mutfagindaki tathilar
(hamur tatlilari; siitlii, hafif tatlilar ve sekerlemeler; meyveli tatlilar olmak tizere) ti¢ ana gruba
ayrilmistir. Bu gruplardaki tatlilardan 6zellikle baklavalar, helvalar, kadayiflar, lokmalar, agure,
stitlag ve ayva tatlisi ¢esitleri Anadolu’da halen yaygin olarak yapilan tatlilar oldugu belirlenmistir
(Halici, 2015, Cilizoglu Eryilmaz, 2019, Yerasimos, 2019a, Samanci, 2020). Ancak kavun baklavasi
ve lorlu baklava tatlilarin yapiminin unutulmaya yiiz tuttugu ya da simirhi yerlerde yapildig: ifade
edilebilir. Gliniimiiz Tiirk toplumunun damak tadimin degisimi ile tathilarm yapimminda kullanilan
malzemeler de degisiklikler meydana gelmistir. Kitabin yazildigi donem ve dncesinde pekmez ve bal
asil tatlandirict malzeme olup seker nispeten varlikli kesimin kullanabildigi bir tatlandirict oldugu,
glinimiizde dogrudan tatlandirici amach olmasa da halen pekmezin yaygin olarak tiiketildigi,
pekmezden yapilan helvalarin halen yaygin sekilde 6nem gordigii soylenebilir. Giiniimiizdeki
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modern yontemlerle iiretilen yaglarin yerine onceden susam yagi hatta hayvan i¢ yaglarimin
kullanildigr belirlenmistir. Gliniimiiz Tiirk mutfaginda artik daha c¢ok tereyagi ve bitkisel yaglarin
tercih edildigi ifade edilebilir. Tatlilar grubundan hem pekmez, hem helva adina bir¢ok cografi
isaretli Uiriinlerin mevcudiyeti gecmisten giiniimiize pekmezin ve helvalarin, ayrica ilgili kisimda
deginildigi iizere baklavalarin Tiirk mutfaginda ve toplumunda ciddi yer aldigin1 kanitlamaktadir.
Bunlara ilave lokma ve kadayiflarin gesitliligi ile hamur isi tatlilarin yaygin tiiketildigi de rahatlikla
sOylenebilir. Orta Asya’da daha sade olan tatli ¢esitliliginin giiniimiize kadar arttigi; Anadolu’ya gog
sonrasi, 0zellikle sarayin ve toplumun diger mutfaklardan aldigini kendi potasinda eriterek bir nevi
flizyon yani sentez mutfagi olarak doniistiigii ve geleneksel Tiirk mutfagi ve tath kiiltiirline evrildigi
goriilmektedir.

Tirk mutfagindaki tatlilarin yapiminda kullanilan malzemelerin ¢ok ¢esitli oldugu, birkag
malzemeden ¢ok ¢esitli malzemeye kadar degiskenlik gosterdigi belirlenmistir. Ornegin,
baklavalarin yapiminda igerisine ceviz, Antep fistigi, badem, findik gibi kuruyemisler, kaymak,
bugday unu, piring unu, seker, tereyagi, hatta kavun, musanna baklavasinda; fasulye, siit, yumurta
aki, lor peyniri gibi malzemeler kullanilmigtir. Bu tathilarin yapiminda kullanilan hammaddelere
bakinca hem besleyici hem de enerji verici bir bilesime sahip oldugu da goze carpmaktadir.
Geleneksel hammaddelerin tatli yapiminda kullanilmas tatlilarin daha saglikli bir yapida olmasini
saglamistir. Uretiminde gida katki maddelerinden uzak durulan ve saglikli maddeleri igeren tatlilar
yapilmistir.

Tiirk mutfaginin birgok tatli ¢esidini biinyesinde barmdirdigi, son 150-200 yil igerisinde bazilart
unutulmaya yiiz tutsa da halen 6nemli kismimin yaygin olarak yapildigi ifade edilebilir. Yaygin
yapilan tatlilarin bir¢ogu koruma ve mutfak kiiltiiriine sahip ¢ikma amagli olarak cografi isaretleme
ile kayit altma alinmistir. Tatlilar icerisinde baklava, helva ve siitlag grubu tatlilardan onlarcasinin
cografi isaretinin oldugu goriilmektedir (TURKPATENT, 2024).

Giildemir (2010) tezinde, kitaptaki tathilar1 siniflandirarak hamur isi grubundan (1. grup) bes adet
baklava, 13 adet helva, 21 g¢esit kadayif, lokma ve diger hamurlular; sitli, hafif tatlilar ve
sekerlemeler grubundan (2. grup) 15 gesit ve meyveli tatlilar grubundan (3. grup) 21 gesit tatl tespit
etmistir. Kitapta verilenler ile kiyaslayarak glintimiize kadar ulasanlara bakildiginda, un helvasi gibi
un, yag, seker ile yapilan basit malzeme, basit uygulama ve basit arag-gereg ile iiretilen tatlilar oldugu
gibi ¢ok degisik ¢esitte malzeme ile uzun zaman harcanarak iretilen tatlilarin da oldugu
gorlilmektedir. Geleneksel iiretilen bu tatlilarin hammaddelerinin de yo6resine 6zgii ve dogal olmasi
saglikli ve daha giivenilir bir tatli olarak ortaya ¢ikmasini saglamustir.

Literatiir taramasinda goriildiigii {izere, tatlilarin 6zellikle helvanin Tiirk toplumunda Onemi
agikardir. Topkap1 Sarayi’nda bulunan helvahane adli mutfak boliimii tathnin Onemini ortaya
koymaktadir. Tirk toplumunda olan varhigi ¢ok eskiye dayanan helva sohbetlerinde helva
titketilmesi, helvalarin sevingte ve hiiziinde (dogum, nisan, siinnet, 6liim vb.) “sosyolojik bir iletisim
aract” oldugunu gostermektedir. Yani, helvanin “gastromonik bir seremoni semboli” oldugu géze
carpmaktadir. Helvalarin arabasi ¢orbasinin arkasindan tiiketilen tatli olmasi, helva tiiketiminin
toplum iginde bir sakalagsma araci olmasi, adlari ile kendi kendinin 6zginliigiinii garantilemesi
(hosmerim- hos mu erim hikayesi) gibi 6zellikleri de bulunmaktadir. Tirk mutfagina 6zgii bu
tatlilarin gegmisten giiniimiize yaygin yansimalar1 halen goriilmektedir. Onceden elmasiye adi ile
iiretilen tatlilarin giiniimiizde meyve jolesi, serbetlerin degistirilmis versiyonlarinin farkli meyveli
icecekler, belki de siitlagtan esinlenerek ortaya ¢ikarilmis puding tarzi tatlilar bu duruma ornek
gosterilebilir. Tatlilarin ¢gok miktarda ve ¢ok cesitli olmasi kapsamli tasnif ve degerlendirmelerin
yapilmasi ihtiyacin1 ortaya ¢ikarmaktadir. Tathlarin tamami hakkinda ayrintili yeterli bilgi
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bulunmadigindan, her birinin ayr1 ayri ele alinarak gastronomi tarihi ve etimolojik koken agisindan
da irdelenmesi gerektigi diistiniilmektedir.

Bilgi Notu

Destek Bilgisi: Bu ¢alismanin hazirlanmas: siiresince herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da nakdi

bir yardim/destek alinmamustir.

Etik Onay1: Makalede ulusal ve uluslararasi aragtirma ve yayin etigine uyuldugunu yazarlar beyan eder. Aksi
bir durumun tespiti halinde Catalhoyiik Uluslararasi Turizm ve Sosyal Arastirmalar Dergisinin hi¢bir
sorumlulugu olmayip, tlim sorumluluk makale yazarlarina aittir.

Etik Kurul Onay1: Bu ¢aligma, TR Dizin etik kurul izni gerektiren ¢alisma grubunda yer almamaktadir.
Cikar Catismasi: Makalede herhangi bir ¢ikar ¢atismasi ya da kazanct yoktur.
Arastirmacilarin Katki Orani: Caligma bir yazarin katkisi ile hazirlanmigtir. Katki oranlart: 1. Yazar = %100.

Aciklama: Bu ¢alisma, 3-4 Mayi1s 2024 tarihinde diizenlenen “1. International Business and Society Conference
(IBSCO) / Kyrenia, Cyprus” kongrede aym adla sunulan bildirinin genisletilmis halidir.
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