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Insanoglunun tarihsel siire¢ icerisinde var olmasinin en temel gereksinimlerinden biri
beslenmedir. Beslenme insanin viicut yapisina bagli olarak gelisen bir ihtiyag olup farkl
yontem ve aliskanliklarla giderilebilir. Burada etken olan bireyin iginde yasamis oldugu
toplum ve onun kulturel yapisidir. Beslenme gocebe ve yerlesik toplumlarda farkh
Ozellikler gosterirken, avlanmaya, tarima, endistriye, ekonomiye ve cografi yapiya
bagli olarak geliserek degisiklik gostermektedir. Bu etmenlere bagl olarak diinyanin her
yoresine dagiimis toplumlarin yemek kdlturlerinde ve aliskanliklarinda farklilik
gorilmektedir. Beslenme aliskanliklarindaki yemek gesitlilikleri bazi ihtiyaglarin daha
dogmasina da neden olmustur. Bu ihtiyaclar pisirme, yeme ve saklama kaplarindan
olusmaktadir. Bunlarin geneline yemek kaplari denilmektedir. Bir ihtiyaca yoOnelik
olarak dogan yemek kaplari baslangigta sadece yemeklerin konulabilecegi en temel
anlamda kaplar olmuslardir. Zamanla degisip gelisen kulttrler kaplarin da degisimini
kaciniimaz kilmistir. Basit beslenme kaplari artik estetik kaygilar duyularak yapilan
tasarimlara dontsmektedir. Yeni tasarimlar surekli degisim icerisindeki diinyamizda
yemek kultlrlerinin ihtiyacini karsilamakta, degisimin getirdigi yeni unsurlara cevap
vermektedir. “Osmanli’dan Gilinimuze Tiurk Yemek Kultirinde Seramik Yemek
Kaplar” basligl altinda Anadolu topraklarindaki yemek kultiric Osmanli déneminden
baslayarak glniimiize kadar yemek kaplarinin yemek kiltirimuzdeki yeri ve tarihsel
gelisimi incelenmis, arastirmaci tarafindan bu surec icerisindeki kilttrel degisimlere
bagh olarak seramik yemek kaplarindaki yenilikler izlenerek degisen yemek kilturunin

yeni Urln tasarimlarina etkisi arastiriimistir.



Yemek kiltirimuaz kokli ve degismeyen degerlerinin yaninda bazen kalici olmayan
¢cok hizli degisen degerleri de zaman zaman icerisinde barindirmaktadir. Bireyi
bulundugumuz toplumun kulturel yapisi toplum igerisindeki degisimlerin yemek
kultirine zaman kaybetmeden yansimasina neden olurken, yemek kultir igerisinde yer
alan yemek kaplarinin degisiminde bu kadar etkili olmamaktadir. Degisimle birlikte
toplumumuzda benimsenen hizli ve ayakta yeme olgusuna karsin buna yonelik kalic
kaplar Gretilmemis, ihtiyact karsilayan kaplar tiketim Grinu olarak tasarlanmistir.
Degisimin yeni Urln tasarimlarina nasil yansitilabilecegi arastirmasindaki, yemek
kultirimuzdeki degismeyen degerlerin yaninda hizli degisimin geregi yeni yemek

kaplarinin tasarimlarinda saglikli bir malzeme olan seramik ile uygulamalar yapilmistir.



ABSTRACT

Nourishment is one of the most important needs for human being to survive in historical
developments. Eating has close relationship with the community’s structure and has
different properties among nomad and settled societies. Each culture’s eating habits,
whether depends on hunting, farming or industry, which combines that community’s
cultural structure, geographical and economical values to form that society’s food
culture. Different cultures have been affected on each others food culture positive or
negative by the close relationship during historical progression. By the exploration of
the new continents, the new agricultural crops were spread all around the earth. These
new products have been taken their places in the communities’ food cultures and in
their foods. The diversity of food in eating habits caused a necessity which was food
containers. At first, these food containers were the basic food dishes to put or to present
the foods. By the change of time, cultures have been changed and developed and this
reason the change of food dishes was unavoidable. The simple eating dishes now are
turning to the designs which contain the esthetical values. How these new designs
could provide the needs of food cultures in a fast changing world, do they answer the
components brought by the changing? In this research “Ceramics Food Dishes from
Ottoman to the Present in Turkish Food Culture” food containers and food culture at
Anatolian lands have been outlined and studied from Ottoman period to the present in
details such as historical development and the meaning of food culture. Researcher
outlines the innovation of food dishes which is related cultural changing and studies the

changing food culture and its effects on new products designs.

Our food culture has fundamental and unchanged values but sometimes it has also fast
changing values. These values are very effective on food culture but they are not as
affective as on food dishes. Together with change, fast food and eating fast have been
accepted by our society. As a result of this, produced dishes are the design of the
consumption products. In this work, how changing could be reflected on the new
product designs and the applications will be made of the new food dishes from the
healthy material ceramics by the necessity of fast changing values next to unchanged

values in our food culture.
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GIRIS

Insanoglunun hayatini siirdiirebilmesi icin temel gereksinimlerden biri olan beslenme
her toplumda kiltirel, cografi ve ekonomik yapiya bagli olarak ayri bir yemek kulturi
olusturmustur.  Toplumlarin beslenme kaltirleri  yasam bigimlerine bagl olarak
farklilik gosterebildigi gibi toplumsal degisimler de bu farkhhklarda etken
olabilmektedir. Tarihsel slre¢ boyunca gocebe toplumlarda avciliga, yerlesik
toplumlarda ise tarima dayali bir yemek kilturt hakim olmustur. Tlrk yemek kulturi
yerlesik toplum o6zelliklerini tagimasinin yaninda uzun bir siire¢ icerisinde birbirinden
farkh bircok kilturle etkilesim gecirmistir. Orta Asya’ya dayanan gocebe yasam,
Selguklu, Osmanli, Bizans imparatorluklarinin kendine has yemeklerinin de katilimi ile
Turk beslenme kultlrd bir mozaik olusturmustur. Bu mozaik, yemek ve tat cesitliligi ile
yemek kaplarina da farkliliklar getirmistir. Yemek kaplari farkli sekilleri ile tarihi stireg
icerisinde malzeme, islev, kesif ve ihtiyaglar dogrultusunda cesitlenmistir. Yapim
malzemesi, yemek kaplarinda zenginlige yol agmakla beraber yemeklerin sihhati
konusunda bazen dezavantaj olusturmustur. Saghkli bireylerin beslenmesi kadar
besinlerini yedikleri kaplarin da sihhatliligi blyuk 6nem tasidigindan bunlarin
yapiminda en uygun, en saglikh malzemenin segilmesi gerekmektedir. Bu noktada
karsimiza insanin atesi kesfi ile yasaminda yer almaya baslayan seramik UGrinler
cikmaktadir. Seramik; plastik sekillendirme 0zelliginden ve sonlanmis (riin olarak
saglikli ve cesitli tretimlere elverigli bir yapiya sahip oldugundan, yemek kabi olarak
yemek Kkdlttrlerinde yerini almistir. Yemek kaltirlerindeki seramik yemek kaplari
zamanla degisimlere ugrayarak gunin yemek ihtiyacini karsilayacak bigimde
sekillenmistir. Seramik kaplar baslangicta bir depolama araci olarak artan yiyeceklerin
saklanmasi icin kullanilmistir. Zamanla beslenme geleneklerinde farkh islevlere de

cevap vermeye baslayan seramik kaplar gunimizde en temel saklama 6zelligi iceren,
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kullaniminin yaninda sofralarimizda bir sunum araci olmaya baslamistir. Glniimizde
Ozellesen tekil kullanim kaplarinin yaninda, yemek takimi olusturan seramik kaplar

estetik kaygilar distindlerek tasarim riini olarak sofralarimizda yerini almaktadir.

Cografi konumu ile verimli topraklara sahip olan Anadolu, koklu kilttrlere ev sahipligi
yapmis olmasindan dolayr zengin bir yemek kiltirine sahiptir. Yemek kultlrl
zenginligi paralelinde yemek kaplarinda da bir gesitlilik getirmektedir. Bu calismada;
genis bir kullanim alanina sahip olan seramik yemek kaplari, Osmanli doneminden
glinimuze kadar olan bolumle sinirlanarak bu sireg¢ igerisinde ele alinmaktadir.
Osmanli’dan iki binli yillara kadar yemek kaplarindaki her turlu gelisim gorsel ve
fonksiyonel acilardan degisim gostermekte olup, kullanicisinin estetik zevkine de hitap
etmektedir.



BiRINCi BOLUM

OSMANLI YEMEK KULTURU

1. KULTUR VE YEMEK KULTU

Insanoglunun yeryiizinde varligini surdirebilmesi icin sadece biyolojik ve fiziksel
ihtiyaclarinin yerine getirmesi yeterli bir kosul olmayip karmasik bir yapiya sahip bir
kavram ile nesillerin devami saglanarak, insanlarin hayvansal niteliklerden
arindiritimasina neden olmaktadir. Kultir olarak tanimlanan bu kavram oldukga
karmastk bir 6rintd olup; toplum, insanoglu, egitim streci ve kdltlrel icerik gibi
degiskenlerin ve bunlar arasindaki karmasik iliskilerin bir butini ve islevi® olarak
karsimiza cikmaktadir. insanlar, degisik kiltiirler icerisinde yasamlarini stirdiirmekte,
bu kultdrlerin sunmus oldugu cerceveler icerisinde yetiserek gelecek kusaklara da ayni
ortami hazirlamaktadirlar. Her toplumda var olan 6zgin kalttrel kimlik o toplumun
baska bir ulusta, toplumda, uygarlikta bulunmayan maddi manevi degerler biitiiniine?
sahip kilmistir. Bireylerin dogmasi ile birlikte sahip olmadiklari, 6grenme yolu ile
kazandiklari davranislar battind igerisinde ulusal kimlik yaratan bir 6ge olarak karsimiza
yemek kalturi ¢ikmaktadir. Yemek kalturd; insanhk tarihi kadar eski, ekonomik,
sosyal, siyasi, kilttrel yonleri ile medeniyet tarihimizin temeli olusturmaktadir. Tarih
boyunca yemek kiltirleri; toplumlarin cografi konumlari, yerlesik-gogebe yasam
bicimleri ve buna bagl olarak tarim ve hayvan yetistiriciligi, baska toplumlarla olan
iletisim ve paylasimlari ile insan akhinin deney ve birikiminin bir Urind olarak var

olmustur.

! Bozkurt Giiveng 1991
2 Dictionnaire Larousse, Ansiklopedik Sozliik, Cilt 4



2. OSMANLI YEMEK KULTURU

Anadolu topraklarinin Cografik konumu, yillardir siregelen gocler ve seferler Anadolu
topraklarinda Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin kdlttrlerinin etkilerini gostermesini
kacinilmaz kilmistir. Yemek kiltirimuzde de bu agikca gorilmektedir. Orta Asya’nin
bozkir yasantisindan gelen et ve hayvansal gida tiketme aliskanliklari, Batiya gogler ile
birlikte yerlesik yasamin getirdigi tarimsal Griinler yemek kultirimizin vazgegilmez
Ogeleri olmustur. Turkler Anadolu’ya yerlestiklerinde, bu topraklarda binlerce yildir
yasamakta olan kavimlerin yiyecek-icecek adetleri dogal olarak yoresel karakter tagiyan
bir yapidaydi. “...Turklerin et agirhkh mutfagi ile yoresel Anadolu mutfaklari streg
icinde birbiriyle kaynasmistir. Ege Adalari ve Ege kiyilarindan balik ile zeytinyagi,
gineyden serbetli tathlar, Bizans’tan Roma mutfagi adeta bir potada erimistir.
Imparatorlugun genis topraklara yayilmasi ile birlikte Ortadogu, Giney Akdeniz ve
Avrupa yemekleri de bu potaya girerek Anadolu Mutfagi’ni daha da gelistirip
zenginlestirmistir....”> Bu mozaik icerisinde Osmanli Imparatorlugun kurulusundan
itibaren (1299) Anadolu yemek kalturda surekli bir yenilenme sureci yasamistir. Bu
donemde mutfaklar yoresel mutfaklar ve merkezi imparatorluk mutfagl olarak ele
alinabilir. Yoresel mutfak butiin Anadolu topraklarini kapsadigi gibi buradaki tum etnik
gruplarinin sahip oldugu beslenme aliskanlklarinin yaninda, Osmanli’nin seferlerle
Anadolu kdltrine tasidigr Ogeleri de kapsamaktadir. Yemek kulturimuzdeki bazi
yemek isimlerinde bu acikca goralir; “Cerkez tavugu”, “Arnavut cigeri”, “Tatar
boregi”, “Sam baba”, “Papaz yahnisi” gibi. Baslangicta Merkezi Imparatorluk mutfag
olarak var olan teskilat yapisinda gesnigirler yer aliyordu. Daha sonra ise bu yapilanma
Matbah-1 Amire (Saray Mutfagl) kompleksine donusmustlr. Gerek yoresel gerekse
Saray mutfagli olsun Osmanli’da hem kullanilan malzemeler hem de bunlarin

kombinasyonlari ile yemeklerde gok gesitlilik gozlemlenir.

Osmanli’da yemek cesitliligi kadar yemeklerin nasil yendigi de 6nem tasirdi. Senlikler
disinda yemek yeme aliskanliklarinda buytk bir sadeligin gbze carptigi bu donemde,
yemek ginde iki kez yenirdi; Sabah: “kusluk” ve aksam: “ikindi namazindan sonra”.

Konak ve saraylarda yemek servisi baglamadan once ibrik ve legen getirilerek sofraya

¥ Deniz Giirsoy, Yemek ve Yemekgiligin Evrimi (1. Baskl. Istanbul: Sofra, 1995),s. 43.
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oturacak olanlarin ellerini yikamalari icin su dokulirdu. Ayrica davetlilere kenari isli
uzun bir havlu ve kiglk bir pegete de verilirdi. Havlunun bir ucu omuza atihir, diger
ucuyla gogls ve dizler ortulirdu. Pecete ise yemek siresince ellerin temizlenmesinde
kullanilirdi. Yemek vakti geldiginde, dovme bakirdan yapilmis, kalayli, motiflerle
bezeli sini denilen biylk yuvarlak tepsi kiglk sehpa tzerine yerlestirilir, altina yerlerin
kirlenmesini 6nlemek igin sofra bezi denilen buylk bir 6rth serilirdi. Yemek yiyecek
olanlar bu sinin etrafina ya sag dizleri dik, sol dizleri yatik bir bicimde bagdas kurar ya
da ayaklarini sininin altina uzatarak otururlardi. Siniler dort, bes ya da en fazla alti
kisilikti. Eger yemekte kalabalik davetli varsa iki, ¢ ve daha ¢ok sayida sini kurulurdu.
Sininin Ustiinde tabak, catal ve bicak bulundurulmazdi®. Yemekler elle yenirdi. Ekmek
ve pideler elle koparilir, kesinlikle bigak kullaniimazdi. Etler sofraya kiigiik pargalar
halinde servis edilirdi, pilavlar ise ¢ parmakla alinip agiza géturultrdi. Osmanl yemek
kalturiinde sofrada kullanilan tek arag kasikti. Kasiklar genellikle simsir, abanoz, sedef
ve baga gibi ¢ok cesitli malzemeden yapilir, glimis ve altin kullaniimazdi. Kasik saplari
Ozel olarak bicimlendirilir ve degerli taslarla bezenirdi. Yemegin cesidine uygun olarak
kasiklarin bicim ve boyutlari farklilik gosterebilirdi.

Ana yemekler gelmeden o©nce sininin Uzerine misafir sayisi kadar kasik, ekmek
parcalari, salata, zeytin, recel ve cesitli tursularla dolu kiicuk tabaklarda istah acicilari
yer alirdi. Yemekte su icilmedigi igin su takimi konulmaz, yemek sonrasinda serbet
veya hosaf icilirdi. Yemekler kapakli sahanlar igerisinde sininin ortasina servis
edildikten sonra kapaklar acihir, herkes bu sahanlardan yemegini yerdi. Yemekler
cesitliydi ve sofraya pes pese hi¢ ara vermeden gelirdi. Bu yemeklerden sadece iki-ug¢
lokma alinir, bir sonraki yemege gegilirdi (Resim 1). Genellikle konusulmadan yenen
yemegin ardindan sahanlar ve siniler kaldirihr, eller yeniden yikanirdi. Gulsuyu ve
buhur, 6zellikle yemekten sonra kullanilan en 6nemli kokulardi. Bu kokular igin

hazirlanmis porselen, tombak, giimis veya cam gilabdan ve buhurdanlar kullanilird.

* Marianna Yerasimos, 500 Y illik Osmanl Mutfagi (3. Baski. istanbul: Boyut Yayin Grubu, 2005),s. 33.



Resim 1. Turk’lerin yemek yiyisi, Salomon Schweigger 1577 (Gursoy, Deniz. Tarih Slizgecinde Mutfak
Kltirimaz. Oglak, 2004)

Osmanl sofrasinin diizeni bazi kurallarin dogmasina neden olmustur. Bu kurallara ters

davranmak da hos gorilmemistir;

- Yemege ev sahibinden 6nce oturmak, ondan evvel kalkmak.

- Evsahibinden evvel yemege el uzatip yemeye baslamak.

- Ekmek ve yemegi buylk lokmalar halinde almak.

- Yemek yerken kasigl sonuna kadar agza sokmak.

- Yemekte eliyle ekmek ufaklarini toplamak.

- Sofrada durmadan sunun bunun gdziine bakmak.

- Herkes elini yemekten cektigi halde yine yemege uzanmak.

- Hosaf icerken kasigi 6niine yakin bir yere silkmeden tekrar kaseye sokmak.

- Kahveyi icerken agziyla ses ¢ikarmak.

- Suyu ¢ok hizli, serbeti sonuna kadar igmek.’

® Abdiilaziz Bey, Osmanli Adet, Merasim ve Tabirleri (istanbul: Yurt Yaynlari, 1995), 5.276.



2.1. Osmanli Saray Yemek Kultira

Osmanlinin kurulus dénemlerinde mutfak hizmetleri genel olarak gesnigirler (Resim 2)
tarafindan ydratulmektedir. *...Osmanlilar birgok miessesede oldugu gibi ¢cesnigirligi de
Selguklulardan devralirlar. Buyuk Selguklularda beslenmeye yonelik faaliyette bulunan

dort kurum goriilmektedir; Cesnigirlik, sarabdarlik, vekil-i hashk ve hansalarlik....”®

Resim 2. Padisahin cesnicisi, Bir ¢arsi ressami Resim 3. Ascibasl, Van Mour’un elle renklendirilmis
cizimi, 17.yy ortalari. (Girsoy, Deniz. Tarih bir graviril, 1714 (Gursoy, Deniz. Tarih Slizgecinde
Slizgecinde Mutfak Kiltirimiz. Oglak, 2004) Mutfak Kiltirimaz. Oglak, 2004)

Saray yapilanmasinda da bu gelenek devam ettirilir. Cesnigirler sofra hizmetlerini
burada da ydritmektedir. Hukumdarlarin yemekleri ile bizzat emir gesnigir
ilgilenmektedir. “...Sarabdarlar, emirleri altindakilerle sultanin iceceklerini hazirlamakla
sorumludur. Bagli bulunduklari birime de Sarabhane denilmektedir. Vekil-i has, icinde
mutfak ve sarabhanenin de bulundugu bir ¢ok birimin st seviyeli yoneticisidir.
Hansalar ise ascibastlik (Resim 3) gérevini yiriitmektedir....””

Saray aslinda karmasik bir yapiya sahiptir. Merkezde icinde padisahin yasadigl Topkapi
Sarayinda 16. yuzyilin ikinci yarisindan baslayarak harem ve icoglani ile harem
aglarindan olusan enderun halki yasardi. Sarayin gevresinde, birun halki: bostancilar,
cavuslar, ahir personeli ve digerleri otururdu. Beyazit’taki Eski Saray ise Acemi Oglan

® Arif Bilgin, Osmanli Saray Mutfagi (1.Baski. Istanbul: Kitabevi, 2004), s.21.
" fsmail Hakki Uzuncarsili, Osmanl Devlet Teskilatina Medhal (Ankara: 1984), s.35.
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kislasi olarak kullaniimaktaydi. Bu karmasik yapi icinde yasayan herkesin masraflari ve
lagesi ayni kaynaktan karstlanirdi ve yillik muhasebeler bunlar kapsardi. Sarayin
iceride ve disarida besledigi kisiler hakkinda muhasebe kayitlarindan fikir

edinebiliyoruz.

“...1490 yilinda Topkap! Sarayina 16356 koyun, 410 ton un ve 200 tona yakin piring
alinmistir. Guinde kisi basina yaklasik olarak 3000 kalori hesabiyla baslica yiyeceklerin
kalorileri hesaplanarak saray mutfaklarinin o tarihlerde yaklasik olarak 3000 Kisi
besledigi ortaya cikar....”® Bir sonraki yiizyilda 1573 yilinin kayitlari incelendiginde
Haremin de buraya tasinmis oldugundan saray halkinin 8000 kisiye yakin oldugu
hesaplanabiliyor. *...1573’te saraya 34887 koyun, 1074 ton un ve 730 ton piring
alinmistir. (...) 1660°ta saray tarafindan iasesi saglananlarin sayisi 11000’ ulasir....”

Sarayda gortlen toplu yemekler Divan (yelerine, el¢i ve vezirlere verilenler, bir de
yenicerilerin canak yagmasidir (Resim 4-5). Bunun disinda glnlik yasamda gosteristen
uzak sade bir sekilde yemek yenirdi. Sofraya yemek yemek icin oturulur, mazikli
eglenceler yemek sirasinda yapilmazdi. Sadece 6zel gunlerde 6zel yemekler yapilir ve
ziyafetler verilirdi. Osmanl sulalesi tarihinin  kilometre taslari olan sehzadelerin
stinnetlerinde ve kadin sultanlarin digunlerinde imparatorlugun sasaasi gozler Onune

serilirdi.

Resim 4. 16.yy’da Sadrazamin yabanci elgilere ve vezirlere verdigi yemek, Anonim, suluboya.
(Girsoy, Deniz. Tarih Slizgecinde Mutfak Kultirimiz. Oglak, 2004)

8 Stefanos Yerasimos, Sultan Sofralari (2. Baski. Istanbul: Yapi Kredi Yayinlari, 2002), 5.19.
® Yerasimos, 2002, a.g.e., 5.19.



Resim 5. 1582 senliginde canak yagmasi. (Surname, Topkapi Sarayl Mizesi Koleksiyonu, H
1344, vr. 31a)

2.1.1. Saray Mutfagi

Saray Mutfagi Topkapi Sarayr’nin ikinci avlusunun sag tarafinda bulunmaktadir. ilk
yillarinda yapi dort kubbeden olusurken Sarayda yasayanlarin sayisi artinca Kanuni
tarafindan (1520-1566) alti kubbeli bir bolim daha eklenerek genisletilmistir. 1574
yilinda mutfak gegirdigi yangin sonrasi Mimar Sinan tarafindan onarilirken yeniden
blyutulerek, 10 kubbelik yeni bir bolim eklenmistir. “...Saray mutfagi her biri birbirinin
ayni 14 x 8 metre boyutunda 10 ayri b6limden olusmaktadir; Hassa, Valide Sultan
mutfagl, Hasekiler ve diger kadinlar mutfagi, Kapiagasi mutfagi, Divan-1 Himayun
mutfagl, Enderun agalari mutfagi, erkek ve kadin hizmetkarlarin ve Divan memurlarinin
mutfagi. Son iki bolimde ise sekerciler yer almaktadir....”*° Saray mutfagina girebilmek
icin g ayri kapr kullanthrdr. “...Birinci kapi Kiler-i Amire Kapisi, ortadaki Has Mutfak
Kapisi, Bab-1 Humayun’a en yakin olani ise Helvahane Kapisi idi. Mutfagin kapladigi

alan 5250 metre kareydi ve sarayin toplam kapali alanlarinin yizde yirmi besini

0 Deniz Giirsoy, Tarih Stizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz (1. Baskl. istanbul: Oglak, 2004), 5.95.
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olusturuyordu....”*! (Resim 6) Mutfakta calisanlar (¢ ayda bir maas alirlar, dokuz ay
calisip g ay izinli olarak kodylerine giderlerdi. 16. yizyilin son yarisinda mutfaklarda
15-20 ascibasi, 60 as¢i ve 200 yardimci cgahstirilirdi. Ascibasi olarak bunlarin en
kidemlisi secilir ve bitin isleri o idare ederdi. “...18. ylzyil ortalarinda helvaci ustasi
sayisi altiydi. Helvaci ciragl ise 100’0 gecer. Asci teskilatinda ayrica yogurtcu, sutcd,

sebzeci, tavukgu, simitci, buzcu, karci, kalayci vs gibi muhtelif siniflar da vardi....”*?

Resim 6. Topkap! Sarayi, Mutfaktan bir goriintii (Topkap! Saray1 Mizesi)

2.1.2. Padisah Yemekleri

Kushane mutfaginda, kuscubasilar tarafindan hazirlanan Padisah yemekleri, sofralara
nobetci ascl denilen kizlar tarafindan getirilirdi. Bu donemde sarayda glnde iki 6giin
yemek yenirdi. Sabah yemegi gunimizde alisik oldugumuz kahvaltidan uzak, iginde

mutlaka ¢orba bulunan tok tutucu bir 6gundu.

Mutfak teskilat yapisinda Celebi Mehmed doneminde (1413-1421) bir gelisme
olmazken Il. Murad zamaninda (1421-1451) saray mutfaginin kurumlasmaya basladigi
goraldr. “... Ascilar, ayvazlar, kilerciler bu devirde ortaya ¢ikmistir. 1l. Murad’in ayrica
yemek sofrasina imparatorluk gorkemini getiren padisah oldugu kaydedilir. Ornegin,

sahsina mahsus kasik, sini, sahan ve bardagin altin ve giimisten oldugu gérilir....”*

1 Deniz Giirsoy, Tarih Siizgecinde Mutfak Kiiltiriimiiz (1. Baski. Istanbul: Oglak, 2004), 5.96.
12 Giirsoy, 2004 a.g.e., s. 96.
3 Giirsoy, 2004 a.g.e., 5.103.
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Fatih doneminin baslangicinda sultan yakin gevresi ile sofraya oturmaktadir. "Padisahin
baskalarinin bulundugu sofrada yemek yemesi” gelenegini protokolde yasanan bazi
aksiliklerle Fatih’in Kanunnamesi’ne su hikmi koydurmustur: "...ve cenabi serifim ile
kimesne taam yemek kanunum degildir. Meger ehli ayalden ola. Ecdadi izamim
vizerasiyle yemek yerlermis, ben ref etmisimdir” (Kutlu Kisiligimle kimsenin yemek
yemesi kanunum degildir. Ancak ¢oluk ¢ocugum bu kuralin disindadir. Bliyuk atalarim
vezirleriyle yerlermis, ben bu usulii kaldirdim)....”** Bu hiikiim ile Sultan Abdiilaziz’e
kadar bitin padisahlarin da hayati boyunca tek basina yemek yemeye mecbur bi-
rakilacagl yeni bir gelenek baslatmistir. Bu gelenek 1860’larda Istanbul’a gelen Rus
carinin kardesi Konstantin’in Sultan Abdilaziz ile Kiguksu Kasri’nda ayni masada

kusluk taam etmesi ile sona erdi.

Padisah erken kalktigl icin mutfagl giines dogmadan c¢alismaya baslardl. Yaz ve kis
Ogleden 6nce saat onda (esas yemek), aksam altida aksam yemegini yer, yemek istedigi
zaman Kapiagasi’na soyler, o da bir hadim gondererek ayni emri Sofraci’ya iletir, o da
yiyecekleri kotarir ve padisahin huzuruna getirirdi. Padisah belli Turk yontemine gore
oturur, yani dizlerini kavusturur, online giysilerini korumak igin degerli bir peskir
konur. Bir ikinci peskir sol koluna konulur ve bununla agzini ve parmaklarini siler.
Padisahin yiyecegi et bitiin getirilir, parcalanmaz. O isi padisah kendisi yapar. Oniinde
bir Bulgar derisi, Ustlinde birkag tiir cok giizel ve her zaman taze firindan yeni ¢ikmis
ekmek vardir. Padisah ne catal ne de bigak kullanir. Yalniz 6nine her zaman iki tane
kasik konulurdu. Bunlardan biri ¢orba igmek igin, digeri ise hosaf icmek igin kullantlir.
Padisah yemekleri tek tek tadar ve bitirdikce tabaklar 6niinden alinir. Yemeklerin etleri
cok yumusak olarak pistigi icin bicaga gerek kalmadan rahatlikla parmak yardimi ile
yenilebiliyordu. Etin ardindan baklava ya da baska bir tatliyla yemek fasli kapatilirdi.
“Yemek sirasinda sulu olarak yalnizca ¢orba ve hosaf igen padisah, yemekten sonra bir
miktar serbet icer. Bu serbet, agalardan birisi tarafindan bir porselen tabak igerisine
oturtulmus Gstii kapali derin bir porselen kasede getirilir.”*> Degerli taslarla siislii
ibrikten dokilen suyla altin legen icinde elini yikayan padisah boylelikle yemegi
bitirmektedir.

¥ Tugrul Savkay, Osmanli Mutfagi (2. Baski. istanbul: Sekerbank, 2000), s.25.
> Deniz Giirsoy, Tarih Siizgecinde Mutfak Kiiltiirimiiz (1. Baski. istanbul: Oglak, 2004), 5.107.
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2.1.3. Haremde Yemek

Harem halki, sehzadeler ve Valide Sultan’in yemekleri Has Mutfak’ta hazirlanirdi. “Has
Mutfak ascilarina "lstadan-1 matbah-1 has™ denilen 17 usta ve "hulefa-i matbah-i has"
denilen 12 kalfa ve has mutfak bolikleri ve bolik halkindan olan "sagird"ler (ciraklar)

yardim ederdi.”*®

“...Kadin Efendi yedi tane idi, bu say sekiz olamazdi. iclerinden biri 6ltrse bas ikbal,
yedinci kadin efendilik mevkiine yukseltilirdi. ikballer arasinda cocugu olanlar
bulunursa, kadinlik mevkiine o gegerdi. Kirk yedi yasinda tahta gegen Il. Ahmed’in
(1691-1695) ikbali Rabia Kadin, ikiz sehzade diinyaya getirdigi icin kendisine "Haseki"
(ash haseski) unvani verilmis ve basina tac giydirilmisti...”"" Haremde Kadin
Efendi’nin yemekleri zenci hadimlar tarafindan tasinirdi (Resim 7). Burada da
padisahlarin yemesindeki diizen igerisinde yemek yenirdi. Tim yemekler kalaylanmis
bakir kaplar igerisinde getirilirdi. Kaplar daima temiz ve parlak olurdu. Bazi kaplar ise
beyaz porselendi. Yemek servisi Haseki Sultan’in istedigi gibi yapilir, yemeklerin

dagitimi bir bucuk ya da en ¢ok iki saat icinde tamamlanirdi.

Resim 7. Bir Turk beyinin hareminde aksam yemegi, 1876 (Gursoy, Deniz. Tarih Stizgecinde Mutfak
Kltirimaz. Oglak, 2004)

'8 Deniz Giirsoy, Tarih Stizgecinde Mutfak Kiltiiriimiiz (1. Baskl. istanbul: Oglak, 2004), 5.108.
1 Giirsoy, 2004, a.g.e., 5.108.
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Haremde kendine has bir yemek dlzeni vardir. “Valide Sultan, hanim sultanlar,
hasekiler, hazinedar ustalari, birinci derecede gozde olanlar her birinin ayri sofralari
vardir.”*® Bu sofralarda hep birlikte yemek yenir, Padisahin buradaki yemek merasimi
ile bir baglanti yoktur.

2.1.4. Sarayda Ziyafetler

Yabanci el¢i yemekleri ve senliklerde daha ihtisamli, glinlik yemek anlayisindan farkli
bir yemek diizeni vardir. “Gumis sinilerde acemioglanlar tarafindan getirilen yemekler,
alcak masalar tzerine konulur ve kucuk gruplar halinde bu sinilerin gevresinde, yere
oturularak yemek yenir. Genellikle sofraya gelen kuzu, tavuk ve kus, haslama ve
kebaplari, pilav, bakliyat ve tatlilardan olusan yemeklerin zaman zaman 100 cesidi

astig1 soylenmistir.”*®

Osmanli’larin ilk yillarindan Cumhuriyet’e kadar uzanan slreg igerisinde seksenden
fazla senlik duzenledi. Bu senliklerde her 6gilin ziyafetli gegmistir. Senlikler genellikle
Atmeydani (Sultanahmet) ve Kagithane'de yapiimistir. “Atmeydani’nda ilk stinnet ve
evlenme diginu 1490°da yapilmis. Bunu 1530 yilindaki senlik izlemistir. 1539°da
Kanuni Sultan Suleyman’in sehzadelerinin stinnet diginid yine Atmeydani’nda
yapilmistir. 1582°da I11. Murad’in sehzadesi Mehmed igin yaptirdigi senlik bunlarin en
goérkemlisi olmustur.”® 1539’da Kanuni’nin ogullari Beyazid ve Cihangir icin yaptig
stinnet digunu on dort gun stirmustlr. Bu senlikte ziyafette yer alan yemekler de ¢ok
cesitli olmustur.
“Aksabuni, kizil sabuni, sar1 sabuni, gék sabuni, barmak sabuni, temir hindi sabuni, fistik helvasi,
badem helvasi, kizil helva, kur-1 limon, fuleyli, akparmak, kizil parmak, zelabiyye, gillag, paluze,
mergubi, levzine (badem), helvayr kirma bademi, pesmine, saru helva, lokma, peynir sekeri,
cavaris-i fistik, cavaris-i gilnar, ¢avaris-i badem, ¢avaris-i limun, cavaris-i cevz-i hindi, gavaris-i

altin varak, agac kavunu receli, mirekkep receli, turung receli, ufak limon regeli, kabak receli,

karpuz receli, ayva receli, elma receli, kizilcik regeli, patlican regeli, tane koz (ceviz) regeli, armud

'8 Deniz Giirsoy, Tarih Stizgecinde Mutfak Kiltiiriimiiz (1. Baskl. istanbul: Oglak, 2004), 5.109.
9 Giirsoy, 2004, a.g.e., 5.128.
2 Giirsoy, 2004, a.g.e., s.129.
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receli, gbkce armudu regeli, yarma aga¢ kavunu receli, seftali regeli, visne receli, kiraz receli,
havug regeli perverdesi, kabak perverdesi, ayva perverdesi, elmasi, akide, elma akidesi, kavun

regeli ve ciimle hulviyyat regeli....”%*

Kina gecesi yemegi sonrasi ikraminda, yirmi sofrada, beherinde yirmi yedi sahan olacak

bicimde sunulan 53 cesit tatli sunulmustur.

Turk’lerin Orta Asya’ya dayanan ziyafet sonrasi yemek yenen canaklarinin hediye
olarak almasi Osmanli’da devam ettirildi. “Canak yagmasi” i¢in 5000 kése dane (pilav)

ve zerde, 600 tane koyunun sOglsu, kirk tane sigirin kebabi ve 1000 c¢oOrek

1222

dagitilmistir.” (Resim 8) Evliya Celebi’nin Seyahatnamesinde yer alan bir ziyafet

de Melek Ahmet Pasa tarafindan verilmisti.

“Melek Ahmed Pasa’nin 1658°deki seferi zaferle sonuglaninca, (i¢ giin boyunca her giin yet-
mis yerde ikiser sofra kurulur, her 6giinde 50 bin ekmek, 500 koyun, 50 sigir, 10 at kolu,
20 at eti kebap yapilmis. Onar kazan yahni, onar kazan pilav, onar kazan karanfilli balli zer-
de, onar kazan pirin¢ ¢orbasi dagitilmis. Bundan baska bu savasta kendisine yardimci olan
Tatar Hani’na (¢ kere otuz yerde sofra kurulmus. Her sofra 300 sahanmis ve bu ziyafette

iic bin koyun kesilmis.”?

Resim 8. 1720 senliginde yenicerilerin
¢anak yagmas! (Surname-i Vehbi, TSMK
A 3593, vr.23a)

2! Deniz Giirsoy, Tarih Stizgecinde Mutfak Kiltiiriimiiz (1. Baskl. istanbul: Oglak, 2004), 5.130.
22 Giirsoy, 2004, a.g.e., s.131.
22 Giirsoy, 2004, a.g.e., 5.133.
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Son bilinen biyik ziyafet ise 1857°de Nisantasl-Topagaci arasindaki dizliikte Sultan
Abdllmecid’in ogullari Mehmed Resat Efendi ile Sileyman Efendi’nin slinnetinde
verilmistir. Bu ziyafet o kadar masrafli olmus ki, harcamalar yizinden devlet hazinesi zor
duruma diismustir. Ulkenin her tarafindan getirilen on bin fakir cocuk ayni diigiinde
stinnet edilmis. Bu digunde binlerce kisinin yemek yiyecegi sofralar hazirlanmis, 12 gun
boyunca bes yiz binin Ustindeki kisiye boregiyle tathsiyla cok cesitli monuler

sunulmustur.

2.2. Osmanli Halk Yemek Kiltiri

Konaklar, imarethaneler, asevleri ve orduda Saray yemek yeme aliskanliklarinda buytk
farkhihk yoktur. Giinde iki kez, haremlik selamlik diizende yemek yenir. Konaklarda
yemekleri mutfaktan sofraya tasiyan icoglanlar yoktur ama onlarin yerini alan ayvazlar
ve yemekleri ozel tablalarla baslar Gstunde tasiyan tablakarlar (asci yamagi) vardir.
“Harem ve selamligin bulunmadigi mitevazi evlerde ise kadin-erkek, coluk-gocuk
herkes ayni yer sofrasinda yemek yer. Bu evlerde ve toplu yemek dagitilan kurumlarda
aksam yemegi bir corba ve bir ana yemekten olusurken, varlikli Osmanlilarin
sofralarinda dugun ya da 6zel bir ziyafet olmadigi halde aksam yemeginde yirmi, yirmi
bes ayri cesit yemek yenir.”?* Diigiin, nisan, stinnet, 6lim yemekleri yaninda bayram,
sahur, iftar, adak mevlid, yagmur duasi ve zekeriya sofrasi gibi dinsel kdkenli dgtnler
de toplu davetler verilmesine neden olmustur. Dinsel kdkenli 6glinlerin yaninda hacca
gitme, haci karsilama, askere ugurlama, asker karsilama olaylarinda da 6zel yemekler
verilirdi. Glnimuzde de bu tur gelenekler Anadolu topraklarinda degisime ugramadan

devam etmektedir .

Dini yemeklerin dnemli bir kismi ramazan ayinda yapilmaktadir. Ramazan ayinda
konaklara getirilen ustalar Gretim yapiyordu.. Sam’dan getirilmis baklavalar Beyazit
Camii 6ninde ramazan sergilerinde satiliyordu. Ramazanlarin bir diger vazgegilmezi de
iskembe c¢orbasi; iftara bes on dakika kala ¢orba tasini alan herkes corbaci dikkaninin
oniinde gider, orada nobet tutuyordu. “Iftar sofralari normal sofra diizeninden biraz
farkli kurulmaktadir; sofra yere kurulur, tepsinin icgine bir tath bir tuzlu olmak uzere

24 Marianna Yerasimos, 500 Y1llik Osmanh Mutfag (3. Baski. Istanbul: Boyut Yayin Grubu, 2005),s.41.
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farkl iftariyelikler dizilir, (...) aralarina da simitler ve pide konulmaktayd:.”*® Bunlarla
iftar edildikten sonra tepsi kalkar, sininin ortasina yeni bir tepsi icinde corbadan
baslamak kaydi ile yemekler gelirdi.

Halkin baska bir bulusma ve eglenme gelenegi de soguk ve uzun gegen kis aylarindaki
“Helva Sohbetleri”ydi. “Helva Sohbetleri”’; genellikle persembe aksamlari, yatsi namazi
sonrasinda her sinif halk tarafindan yapiimaktaydi. Yetiskin erkekler, kadin ve ¢ocuklar
ayri odalarda eglenirlerdi. Zengin ve soylu ailelerin eglencelerine sairler, yazarlar, glizel
sesli sanatcilar ve muzikgiler cagrilir, sohbetler resmi gecerdi. Orta halli vatandasin

bulusmalari da daha samimi bir atmosfer i¢inde gegmekteydi (Resim 9).

Resim 9. 16.yy’da helvacilar, Nakkas Osman, Surname-i Himayun (Topkapi Saray1 Miizesi)

Anadolu’da o donemde yasamis olan gezginlerin kayitlarindan yemek kulturi hakkinda
bir ¢cok bilgi edinmekteyiz. Evliya Celebi, 16. yuzyilin ortasinda Bitlis'te cacik yedigini
aktarir ve Karadeniz kiyilarina yaptigl ziyaretini anlatirken, orada yedigi bir hamsi
yemeginin tarifini verir: "Temizlenen hamsiler onar onar sise dizilir, maydanoz, kereviz,

sogan ve pirasa Karistirthir ve bu karisimin igine karabiber ve targin atilir. Sonra tavaya, ilk

% Deniz Giirsoy, Tarih Stizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz (1. Baskl. istanbul: Oglak, 2004), s.141



17

sirasi balikla baslamak Uzere (st Uste sebze ve baliklar dizilir. Uzerine zeytinyag

dokuliir ve hafif ateste bir buguk saat kadar pisirilir."?

1554-1562 yillarinda Avusturya elgisi olarak Istanbul’da bulunan Ogier Ghiselin de
Busbecq gozlemlerini yazdigi mektuplar daha sonra kitap haline getirilmistir. Bu
kitaplardan Istanbul  halkinin o doénem beslenme aliskanhklari hakkinda bilgi
edinebiliyoruz. “(...) yogurt cok sevilirdi, bunu ekmek, sogan ve tuz ile bir 6giin olarak
yiyebilir, ayrica yogurdun icerisine su ile tuz ilave ederek ayran yapip icine ekmek
dograyarak da bir 6gun gecirmek muimkindur. Etli pilavla birlikte bol hosaf icilir,

hamur isi borek ve tatlilarin sirekli tiiketilir, bal ya da seker serbeti ok sevilirdi.”*’

2.2.1. Kervansaraylar ve Imarethaneler

Osmanli doneminde hayir kurumlari konaklama ve yeme ihtiyaclarinin karsilanabildigi
bir yer olarak hayirsever kisiler veya devlet tarafindan kurulmaktadir. Kervansaraylar
genelde dokuz saatlik deve siirme mesafesi hesap edilerek 6nemli ulasim aglari tizerine
kurulurdu. Buralarda sehirlerarasi yuk ve yolcu tasiyan kervanlar ve tiiccarlar konaklar,
Uc gun barinma ve yeme igcme icin para 6demezlerdi. Kervansaray, yaptiran Kisinin
kurdugu vakfa bagli olarak yonetilirdi. Yapi olarak insan ve hayvanlar igin ayri mekanlar
iceren hanlarda, avlulara arabalar ¢ekilmekte, ibadet icin 6zel yerler bulunmaktadir.

1555’te Osmanli topraklarinda Nis civarinda bir handa konaklayan Avusturya elgisi
Busbecq’in izlenimleri ise s0yle: *“Bu hanlar, zengin ya da fakir, Hiristiyan ya da
Yahudi olsun herkese agiktir. (...) Yemek zamani gelince bir hizmetgi, elinde kocaman
bir tepsi ve Ustunde bir tabak bulgur pilavi oldugu halde ortaya cikar. Pilav tabaginin

etrafina ekmekler siralanir. Bazen bir miktar bal giimeci bulunur."?®

Zenginlerin dini vecibelerini yerine getirilme ihtiyacindan dogan, yoksullari doyurmak
amaciyla bu Kkisiler tarafindan kurulan vakiflarin olusturdugu bir diger kurum

imarethanelerdir. Cami gevresinde egitim saglik ve diger sosyal hizmet alanlari ile

%8 Deniz Giirsoy, Tarih Stizgecinde Mutfak Kiltiiriimiiz (1. Baskl. istanbul: Oglak, 2004), 5.139-140.
%7 Giirsoy, 2004, a.g.e., 5.140.
%8 Giirsoy, 2004, a.g.e., 5.149.
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birlikte insa edilen killiyelerin biinyesinde bulunan imarethanelerde biri kusluk digeri
aksam namazi Oncesi olmak Uzere iki 6gtin yemek verilmektedir. Yemekler imarethane
mutfaginda hazirlanir “...0nce medrese Ogrencilerine ve galisanlarina, killiyenin diger
birimleri calisanlarina, kervansarayda konaklayanlara verilir ve geri kalan yemek de fakir
fukaraya dagitilirdi.”?

Imarethanelerdeki yemek cesitlerine ise soyle 6rnek verebiliriz:
“Maydanozlu piring corbasi (sabahlari), Bugday asi (aksamlari), Dane (pilav; zerde ile birlikte sade pi-
lav), Zerde (pilav ile birlikte), Zirbag (pelte), Koyun eti yahni (her sabah ve aksam 150 gr), Fodla (pide,
beheri 300 gr), Koruklu kabak (mevsiminde), Yogurtlu bazu (pazi), Piring (pilav) zerde ile birlikte, asel
(bal), Eksi as, Balli kabak regeli, Paga, Uziim tursusu, Patlican tursusu, Sogan tursusu, Kara tiziim,

incir ve Siyah erik.”*°

2.2.2. Ordu

Osmanli’nin yeni topraklari Ulkelerine katma ve blylime amaci ile ¢iktigl seferlerde
ordu mensuplarini beslemek de ayri bir yonetim becerisi gerektiriyordu. Bunu basarmak
orduya olagan ustt bir gic katmistir. Ordularin buytk olusu beslenme gereksinimin
karsilanmasini guc kilmaktadir. Buna bir de dusman ordularinin gekilme esnasinda
besin kaynaklarini yok etmesi eklenince Ordu zaman zaman aclikla karsi karslya
kalmistir. Sefer sirasinda askerler silahlari yani sira besinlerini de yanlarinda tasimak
zorunda olduklari i¢in uzun zaman bozulmayacak ve agirlik olusturmayacak besinler
tasimak zorundaydilar. “Bir askerin bir giinde almasi gereken kati besin tutari yaklasik
1,5 kilodur. Bir askerin lizerinde tasiyabilecegi silahlari dahil azami yuk 35 kilo olduguna
gore yaya bir asker en fazla on giinliik yiyecegini yaninda tastyabilir.”*' Haftalarca hatta
aylarca surecek seferler i¢in Ordunun besin kaynagini tarhana ve kurutulmus yogurt
olusturuyordu. Yukte hafif, gidilen yerde su ile karistirilarak karin doyurabilen bu bulus
diger ordulara karsi da Ustlinlik saglanmasina neden olmustur. Ordunun blydmesi ile
17. ylzyilda beslenme de bir orgutlenme bicimi almistir. Orduda artik as¢i takimi da
bulunmaktadir. “Asci takimi kirk kisiden olusur, bunlar yedi ustalik grubunda toplanirdi:

Asclbasl, halife, hamurcubasi, kebapci, yahnici, tatlici ve corbact.” *? (Resim 10-11)

% Deniz Giirsoy, Tarih Stizgecinde Mutfak Kiltiiriimiiz (1. Baskl. istanbul: Oglak, 2004), 5.149.
%0 Giirsoy, 2004, a.g.e., 5.149.
3! Giirsoy, 2004, a.g.e., s.151.
%2 Giirsoy, 2004, a.g.e., s.151.
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Resim 10. Osmanli Ordusunda Resim 11. Bir ordugahtaki cadirlarda yeniceri
yiyecek-icecek saticilari ascilarl (Gursoy, 2004, a.g.e.)
(Nusretname, TSMA, y93a)

2.2.3. Asevleri, Lokantalar

17. yuzyihn ikinci vyarilarinda lonca teskilatinin kurulmasi ile gesitli esnaf
orgltlenmeleri de kurulmustur. Bunlara bagli olarak yeme-igme gereksiniminin de
sadece saray ve konaklardan hari¢, umuma acgik olarak asevleri ve lokantalar da
kurulmaya baslanmistir. Anadolu da imaret ve asevleri umumun ihtiyaclarini karsilar
durumda olmasina ragmen biyik sehirlerde bunlarin disinda bir yeme ihtiyacini
karsilama kurumu olarak lokantalar kurulmustur. Osmanlinin son yillarinda sadece
Istanbul’da etnik gruplarin cabasi ile kurulan lokantalar, daha sonra da Cumbhuriyetin
ilan1 ile baskent Ankara’ya da tasinmistir. Esnafin yemek ihtiyacini karsilayan
lokantalar tek cesit yemek veren asevlerine bir alternatif olusturmustur. Buralarda evde
pismesi gu¢ yemekler konusunda bir uzmanlasma gortlmektedir, iskembeci ve gorbaci
gibi (Resim 12). Lokantalarda sadece temel gereksinim olan beslenme ihtiyaci giderilir,

batili anlamda yemek esnasinda eglence yoktur.
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Resim 12. Asg¢i diikkaninda corba yiyenler, 1582, Nakkas Osman ve ekibi (Surname-i Hiimayun, TSMK
H1344,y.263a.)

19. ylzyilda “Batililasma” bir modaya donusmdistir. Lokanta ve kahvehane isimleri de
bu modaya ayak uydurmustur. “1840-1860 yillari arasinda Cadde-i Keribar (istiklal
Caddesi) uzerinde agilan lokanta, kahvehane ve gazino sayisinda artis goralur. (...) Cafe

Riche, Cafe Tortoni, Cafe Valaury, Beyoglu miidavimlerinin devam ettigi yerlerdir.” *

1890-1920 yillar1 arasinda alafranga diye tabir edebilecegimiz yemekler genellikle
otellerin restoranlarinda usta asgilar tarafindan yapilmaktadir. “Ayaspasa’daki Park
Otel, Pera’daki Tokathiyan ve Stimer Palas, Hotel de la France, Hotel D’Angleterre
Fransiz tirii mutfaklari ile bu déneme damgasini vurdu.”® Osmanli yemeklerini ise
Avrupai bir hizmet ortami ile kez 1879 yilinda Konya Lezzet Lokantasi sunmustur.
Bunu 1888 yilinda Abdullah Efendi Lokantasi izlemistir .

%3 Deniz Giirsoy, Yemek ve Yemekgiligin Evrimi (1. Baskl. Istanbul: Sofra, 1995), s. 64.
% Giirsoy, 1995, a.g.e., s. 64.



IKINCi BOLUM

OSMANLI YEMEK KAPLARI

1. OSMANLI’'DA METAL YEMEK KAPLARI

Yemek kdlttrlerinde yiyecek-igecek gesitlilikleri yani sira toplumlarin besinleri nasil
yedikleri, hangi arag-gerecleri ne amacla kullandiklari ve bu arag-gereglerin saglik
acisindan bireyleri etkilemesi de 6nem kazanmaktadir. Osmanh yemek kdltliriinde
yemek kaplari yardimi ile yemekler hazirlanip pisirilerek servis edilir. Bu l¢ temel
fonksiyona hizmet eden kap gesitlerinin tumini yemek kaplari olarak tanimlayabiliriz.
Osmanh mutfaginda gerek form gerekse malzeme zenginligi g0Osteren kaplar
yapildiklari malzemeye gore basta metal (madeni) kaplar olmak Uzere, pismis toprak,

cam ve ahsaptan dretilmistir.

Metal kaplar atesin hararetini homojen dagittigindan dolayr yemeklerin dengeli
pisirilmesi icin ideal bir ¢ozum olmaktadir. Metal kap sinifinda ele alinabilecek olan
bakir kaplar Osmanli’da kullanimi en yaygin ve uzun Omdarli olan kap cesididir.
Peryodik olarak kalaylanip bakim vyapiliyor olmasi dahi yaygin kullanimini
etkileyememistir. Osmanli Saray mutfaklarinda bakir kaplar: kazan, dovme yuvarlak
tipli helva tencere, kapakli tencere, tava, firin kirekleri ve masalar, buyik sini
(Resim13), ibrik ve legen, tepsi, degisik boyutlarda kapakli sahanlar (Resim14), tabak
(Resim15), bakra¢ kazan, lenger, sefertasi, kahve takimlari, tas, gigum, havan ve
kantarlar, kepce ve kevgir formlari ile karsimiza ¢ikmaktadir. Bakir kaplarin tzerinde
ustaca islenmis stslemeler yer almaktadir. Bu kaplarin Uzerinde dekoratif amagcli
Ogelerin yaninda kabin mulkiyetini gosteren isaretler de bulunmaktadir. Vurma ve
kazima muhur olarak gorilen bu isaretler kabin sahibini gosterdigi gibi yapan Kisinin

imzasi veya isaretini tasimaktadir.

18. yuzyilda ekonomik nedenlerle altin ve gimus eserlerin yapiminin azalmasi, altin

gorunimli kaplarin (tombak) ¢ogalmasina neden olmustur. Tombak; bakirin altin-civa
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karigimi ile kaplanmasi ile imal edilen kaplara verilen genel isimdir. Tombaklar

cogunlukla ibrik formunda Uretilmistir. (Resim 16)

Resim 13. Osmanli Bakir Sini Resim 14. Osmanli Kapakli Bakir Sahan

Resim 15. Bir pilav tabagi (Sevkay, a.g.e., s.57.) Resim 16. Osmanl Tombak forik
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2. OSMANLI’'DA SERAMIK YEMEK KAPLARI

Donemin yemek kaplari hakkinda elde edebildigimiz bilgiler arsiv belgeleri, tarihi
kaynaklar ve cesitli batili gezginlerin seyahatnamelerine dayanmaktadir. Bu
kaynaklardan elde edilen bilgilere gore bu dénemde Uzakdogu, Avrupa ve Anadolu
topraklarinda dretilen seramiklerle karsilasilir. Uzakdogu ve Avrupa’dan genelde
porselenler gelmis olup Anadolu topraklarinda pismis toprak ve ¢ini agirlikli tretim
yapilmistir. Cin porseleni (Fagfur) zaman zaman yerel Gretimleri de etkilerken Avrupa
porselenlerinin benzerleri Osmanli doneminde kurulan ilk porselen fabrikasinda
uretilmistir. Yerel merkezlerde ise pismis topraktan giniye gesitli Gretimler yaptimistir.
Kirmizi hamurlu, beyaz hamurlu, sirli, sirsiz, dekorlu, dekorsuz kaplar (Resim 17-20)
buralarda uretilmis olup halkin ve sarayin sofralarinda yerini almistir. Saray ve halk
olarak iki grupta incelenebilecek olan yemek aliskanliklari icinde kullanilan kaplar da
yapim malzemesi olarak farkliliklar gosterebilmektedir. Bigim olarak ise malzeme
farkliligina bagl kalmaksizin kap gesitliligi mevcuttur.

Yazil kaynaklarda Fatih Sultan Mehmet'in 1457 yilinda, Edirne’de sehzadeleri Sultan
Beyazid ve Sultan Mustafa icin duzenlettigi sunnet digiiniinde fagfuri tskurelerle serbet
sunuldugu karsimiza ¢ikmaktadir.

“1568 tarihli Divan-1 HUmayun defterinden Hazine’deki glmis sininin elgi geldigi zaman
cikarildigini, yemegin bu sini Uzerinde yenildigini 6greniyoruz. Her yil surre alayinin gidisinde
verilen ziyafetle ilgili bir belgede kullanilan egyalardan bazilarinin isimleri siralanmistir. Bu listede
gumis legen-ibrik, hosaf tasi, tas tabagi, buhurdanlik, gulabdanlik, samdan, kahve tabagi; bakir
hosaf tasi; fagfuri kase; hangi madenden yapildigl yazilmayan ta’am (yemek) sinisi, el legeni ve
ibrik, yogurt tasi ve tabagl, tursu tasi ve tepsi, ates kapi; su peskiri, kebir makreme (havlu), yemek
makremesi ve yag makremesi gibi yemek esnasinda kullanilan malzemelerden &rnekler

gorilmektedir”.®®

% Topkapi Saray1 Arsivi, D. 6835



Resim 17. Minyatlrlerde Yemek kaplari

Resim 19. Minyatirlerde Yemek kaplari

2.1. Bunyelerine Gore Seramik Kaplar

Resim 18. Minyatlrlerde Yemek kaplari

Resim 20. Minyatlrlerde Yemek kaplari

24



25

Osmanli Doneminde yemek kaplari form gesitliligi yaninda yapim malzemesi olarak da
zenginlik gostermektedir. Bunlardan biri de seramiktir. Seramik; organik olmayan
malzemelerin olusturdugu bilesimlerin, gesitli yontemler ile sekil verildikten sonra,
sirlanarak veya sirlanmayarak sertlesip dayaniklilik kazanmasina varacak kadar
pisirilmesi bilim ve teknolojisidir®®. Seramik; yemek kabi yapiminda kullanilan
malzemelerden biri olmakla beraber kendi biinye 06zelliklerine gore farkl
siniflandirmalar gerektirmektedir. Blinye yapisina ve pisirim derecesine gore akgini,
pekismis ¢ini, stoneware ve porselen gibi 6zel isimler alan seramik, dayaniklihg! ve
kolay sekillendirilebilme ozelliklerinden dolayr c¢ok kullaniimaktadir. Toplumlarin
yerlestigi cografya seramik kaplarin bigcim, renk, doku ve binye olarak farklilik
gOstermesine neden olmaktadir. Bunun yaninda dayanikli ve dis etkenlerden kolayca
etkilenmeyen pekismis bir yapiya sahip olan seramik kaplar 1siyr iyi iletir ve geg

sogurlar. Besinlerdeki asit ve alkalinden etkilenmemekleri igin de sagliklidirlar.

2.1.1. Kirmizi Camur Bunyeli Kaplar (Toprak Kaplar)

Kirmizi gamur binyesi; kilin demir igerigi bakimindan zengin olan biinyedir. Bu gamur
ile sekillendirme cesitli yontemler ile yapilmakta olup Uretildigi yoreye gore bezeme
cesitliligi de gostermektedir. Yiksek degerlere ulasmayan pisirim derecesine sahip olan
bu yemek kaplari sirli ve sirsiz olarak uretilmektedir. Sirsiz kaplarin dis yiizeyleri sade
veya astar bezemeli yapilirken, sirli kaplarda da astar bezemesi Uzerine sir
uygulanmaktadir. Bir kismi yemek pisirmek icin bir kismi sivi saklama icin kullanilan
seramik kaplarin bir de tahil depolamak icin kullanilanlari vardir. Kup, testi, glveg
(Resim 21), sahan (Resim 22), tabak gibi kaplar hem sofrada yer alir hem de mutfagin
bir gereci olma o6zelligi bulunmaktadir. Bu dénemde pismis toprak kaplar Anadolu
mutfaklarinda ¢ok amagch kullanilmistir. Kipler; tursu kurulmasinda, kiicik boylari yag
depolamak ve kavurma muhafaza etmek igin kullanilmistir. Toprak yemek kaplarindan
yemegin hazirlanmasindan sunumuna kadar her alanda faydalaniimistir. Toprak kaplar;

maden kaplara gore uzun émdirlt olmamasi ve kirilgan yapisindan dolay! daha ¢ok

% Ates Arcasoy, Seramik Teknolojisi, Marmara Universitesi Giizel Sanatlar Fak., Yay No:2,
Istanbul,1983
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uretim gerekmektedir. Buna baglh olarak Anadolu topraklarinda pismis toprak kaplari
treten birgok merkez bulunmaktadir. iznik (Resim 23), Kiitahya, Canakkale gibi
merkezlerde Gretimin bir kismi saray halkina yonelik yapilirken bir kismi da siradan
halka yonelik toprak kaplar uretilmistir. Halk arasinda yaygin kullanima sahip gunlik
kullanilan, kille yapilan, elle ya da tornada bigimlendirilen, sirli ya da sirsiz, tencere
biciminde seramik kaplar bu doénemde Anadolu’nun irili ufakh yerel Gretim

merkezlerinde dretilmektedir.

Resim 21. Kirmizi gamurdan bir glive¢ kabi

Resim 22. Kapakli Cukur Sahan, Suna-inan Kirag Kaleigi Miizesi -Antalya
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Resim 23. 1570-1580 yillarina ait bir iznik tabak, R:29,5cm
2.1.1.1. 1iznik Seramik Kaplari

Seramik dretimi Helenistik ve Roma dénemlerine kadar dayanan iznik, Bizans
doneminden kalan pargalar Osmanli 6ncesinde de burada zengin ve kaliteli bir seramik
geleneginin varhigini géstermektedir. Iznik seramigi kirmizi ve beyaz hamurlu olmak
Uzere iki ana grupta toplanmaktadir. Kirmizi hamurlu seramigi ise sgrafitto, slip ve
“Milet isi” denilen Ug ayri teknik ve Gslupta incelemek mimkindir. 14. yizyildan 15.
yuzyila kadar bu ¢ teknikte genellikle halkin ginlik ihtiyacina yonelik seramik

yapilmistir.

15. yiizyihin sonlarina dogru Iznik seramiginin beyaz hamurlu, ince ve dizgiin seffaf
sirh seramiklerin Uretime baslanmasiyla atolyelerin Gretim yaptigi kitle yavas yavas
degismeye baslamistir. Atolyeler artik iki farkli ¢evre igin dretim yapmaktadir; saray
halina ve saray disi halk. Zamanla Uretim tamamen saray kontroll altina gegmesine
ragmen halk igin tretim durmamistir. Saray siparislerinden arda kalan zaman igerisinde

halka yonelik Uretim yapilmis ve pazarlarda satiimistir.
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Baslangicta (14-15.yy.) Cin porseleni etkisi goziiken mavi-beyaz renkte, ¢icekli kivrik
dal, rumi ve palmet ile ince arabesk bezemeli kaplar daha sonra 6zglinlesmistir. Mavi-
beyaz ince beyaz spiral kivrimlarla bezenmis olan seramiklere Evliya Celebi’nin
Seyahatnamesine dayanilarak Halic isi adi verilmistir.®’ 1530larin sonu Mavi-beyaz
bezemeye soluk firuzenin yaninda mangan moru ve adacay! yesilinin ilave edilmesiyle,
yanlislikla Sam isi olarak adlandirilan bir grup seramik Gretilmistir. Bazen nara, bazen
de enginara benzeyen pul pul yuzli, yuvarlak, buyuk bitkisel motiflerin kullanildigi ve
saz Uslubunun uygulandigi tabak ve kaseler de bu doneme rastlamaktadir.®®

16.yuzyihn ortasindan itibaren mavi-beyaz bezemeye yesil, firuze ve siyah ile birlikte
kirmizi katilmigtir. Seffaf siraltinda hafif kabarik mercan kirmizisi 16. yuzyilin
karakteristigi olmustur. Bezemede naturalist bir Uslup dikkati geker. Gul, lale, karanfil,
simbiil gibi cicekler, hatayi ve rozet cicek kullanilan baslica motiflerdir. iznik
atolyelerinde seramik eserlerin yaninda saray nakkashanesinde hazirlanan desenler
dogrultusunda cami, tirbe, medrese, hamam, saray, imaret, kutlphane ve kosk gibi

yapilar igin de ¢iniler Gretilmistir.

17. yliizyilin baslarindan itibaren kirmizi rengin giderek kahverengiye dontsen bir ton
aldig, sirda bozulmalar oldugu gorilir. Ekonomik sikintilar, sarayin uzun sireler ¢ini
siparis etmemesi ve Cin porselenlerinin ithalinin artmasi kalitedeki dusisu arttirmis ve

boylelikle iznik'deki cini tiretim faaliyeti son bulmustur.®® (Resim 24-26)

Resim 24. 16.yy. iznik kulplu bardaklar

% Nursen Ozkul Findik, iznik Roma Tiyatrosu Buluntulari Arasindaki Osmanli Seramikleri (Birinci
Baskl, Ankara: Kiltir Bakanligi, 2001), s.30,203.

% http:/Awww.sadberkhanimmuzesi.org.tr/turkish/sanat/iznik.htm
% http:/Awww sadberkhanimmuzesi.org.tr/turkish/sanat/iznik.htm
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Resim 25. Yaprak-dilimli kenarl tabak,30,5cm,  Resim 26. Kenarsiz cukur tabak,32,6¢cm, 1565,
1560, iznik (British Museum, Londra) Iznik ( Lady Barlow Koleksiyonu, Cambridge)

2.1.1.2. Kutahya Seramik Kaplari

Kitahya’da seramik Uretimi 14.yy.’in son yarisinda baslamis olup baslangigta kirmizi
hamurlu isler Gretilmistir. Bezeme olarak iznik ile benzer cizgiler tasiyan Kitahya
ginilerinde kobalt mavisi, manganez moru, firuze ve siyah renkler kullaniimistir. Renk
tonu olarak iznik’e gore biraz daha koyu olan Kiitahya cinileri bu ézelliginden dolayi
Selguk cinileri ile benzerlik gostermektedir. Kirmizi hamurlu seramiklerden mavi-beyaz
imalata 15. yy’da gecen Kitahya, bu yonii ile de iznik’in takipgisi olmustur. iznik
ciniciliginin baskente ve saraya yonelik stun nitelikli tretimine karsilik, Kitahya ¢inisi

halkin ihtiyacini karsilamak (izere tretilmis ve Anadolu ¢ini gelenegini stirdurmustr.

18.yy.da Kitahya at6lyeleri iznik’te Gretimin durmasi ile hiz kazanarak kuvvetli bir
uslupla serbest firca isi, modern anlayisli yepyeni bir seramik sanati gelistirmistir. Sert
beyaz hamurlu, sir alti tekniginde yapilan bu seramikler, fincan, kase, hokka, matara,
kapakl ibrik, kapakli sahan (Resim 27), kulplu-kulpsuz kupa, gilabdan, kandil, surahi,
buhurdanlik, limonluk, sis topuzlari ve tabaklar gibi kiigiik boy zarif seramikler, serbest
ve hafif firca sislemeleri ile klasik seramiklerden farkli mahalli bir sanat karakteri
tasirlar. Bunlar damavi, kirmizi, sari, mor, yesil, eflatun, lacivert renklerle kiguk

cicekler, bitki motifleri, yapraklar, sarmasiklar, damlalar ve madalyonlardan ibaret bir
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stsleme gorulir bunun yaninda kus balik ve mahalli kiyafette insan figurleri
kullanilmistir®®. 18.yy. ikinci yarisinda renkler ve motifler ve sekil bakimindan Kiitahya
cinilerinin kalitesi bozulmustur. Giniimizde Kitahya ¢inileri sofralarda bir kullanim

esyasi olarak degil evlerin duvarlarinda bir hediyelik esya olarak tretilmektedir.

Resim 27. Kapakli Sahan, 18.yuzyilin ortasi, 16,7x23,6cm,
Kiitahya, Istanbul Pera Muzesi Koleksiyonu

2.1.1.3. Canakkale Seramik Kaplari

Canakkale seramikleri 17. yy’in sonlarindan 20. yy’in ilk ¢eyregine kadar uretilmis olup
Iznik ve Kitahya cinilerinden gok farkli ilging ve 6zgiin formlara sahiptir. iri g6zenekli
kirmizi hamur, ender olarak da bej hamurun kullanildigi seramiklerin erken
orneklerinde buyuk boy cukur canak, kapakli sahanlar (Resim 28), tabak ve kipler
(Resim 29) gorultr. Desenler yesil, kahverengi, Kirli sari ve seffaf siraltina morumsu
kahverengi, turuncu, sari, lacivert ve beyaz boyalidir. Blylk tabaklarin kenarlarinda
kafes motifi, merkezde rozet ¢icek, cukur tabaklarda ise kalyon, havan topu, cami, kdsk
ve kus ile balik gibi hayvan figurleri goruldr. 18.yy seramiklerinde firga darbeleriyle

yaptimis izlenimi verilen bezemeler vardir.

*0 http://members.tripod.com/kutahya_net/Cinicilik.htm
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Resim 28. Kapakli Cukur Sahan, 19.yy. sonu - 20.yy. basl, Resim 29. Cift Kulplu Kiip,
Suna-inan Kirag Kaleigi Muzesi -Antalya 18.yy. ortasi - 19.yy. ortasl,
Suna-inan Kirag Kaleigi
Miizesi -Antalya

Resim 30. Burma Kulplu Testi, Resim 31. Aslan Bicimli Kap, 19.yy. sonu -
19.yy., 34,5x11x17cm, Suna-inan 20.yy.basl, 23.5 x 20.5 x 8 cm, Suna-inan
Kirag Kaleici Mizesi -Antalya Kirag Kaleici Mizesi -Antalya
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19. yy ile 20. yy basina tarihlendirilen seramik Ornekleri arasinda kiip, testi, surahi,
ibrik, masrapa, tabak, vazo, yazi takimi, mangal, kapagi insan veya hayvan figurli
sekerlik, gemi formlu gaz lambasi, hayvan bigimli kaplari sayabiliriz. Burma kulplu
(Resim 30), gaga agizli veya emzikli testilerin yaninda, simit govdeli, at basl testiler ve
aslan bigimli kaplar (Resim 31) da ilging ornekler olarak karsimiza gikmaktadir. Tek
renk sir olarak yesil, sari, kahverengi ve mor kullanilmis olup, gec 6rneklerde ebrulilere
de rastlaniimaktadir. Bu seramikler genellikle sir Ustiine altin yaldiz, mavi, beyaz, siyah,
sarl ve kirmizi renkte stilize gicek ve yaprak motifleri ile bezelidir Bazi 6rneklerin
uzerinde gicek rozet, selvi, hilal, arma ve cesitli hayvan figurleri seklinde kabartmalar

gorulur.*

2.1.2. Porselen Kaplar

Porselen teknik agidan toprak kaplardan Gstiin olmasinin yani sira zarif gériniim, uzun
omurlultk, dayanikh ve saglik acisindan daha stiin olmasindan dolayi yemek kaplari
uretiminde tercih nedeni olmustur. Osmanl déneminde sarayda kullanilan porselen
kaplar1 savas ganimeti ve hediye edilen porselenlerden olusmustur. Bunlarin bir kismi
dogu kokenli Cin ve Japon porselenleri bir kismi da Avrupa kokenli porselenlerdir.
Tabak, sahan, kase, fincan, tepsi, ibrik gibi formlarda karsimiza ¢ikan Cin, Japon,
Avrupa porselenleri seckin davetlerde yemek sofralarinda kullanilmakta ve hazinede
Ozel olarak muhafaza edilmektedir. Cin kokenli olanlar bu donemde “fagfur” veya
“fagfuri” olarak isimlendiriliyordu. Bezemelerinde lotus ve sakayik gibi cicekler,
ejderha, cesitli kuslar ve hayvanlar, manzaralar kullanilmistir. Celadon kaplarin zehri
stzdugl ve belli ettigi inanisi padisahlarin bu kaplari kullanmasinda buyuk etken
olmustur. Gunimuzde Topkap! Sarayl Miizesinde bulunan Cin Porseleni koleksiyonu
dinyanin en biyik koleksiyonu olma 6zelliginde olup 10700 parcadan olusmaktadir.
Koleksiyonda agirlikta olarak Celadon kaplar (Resim 32a,b) yer alirken, sir alti dekorlu
mavi-beyaz (16.-17.yy), sir altt dekorlu mavi-beyaz Uzeri sir Gstd cok renkli
dekorlular(Resim 33a,b), bolgesel mavi sir tizeri ¢cok renkli altin yaldiz bezemeli kaplar

* http://akmed.kaleicimuzesi.com/index.htmI?page=canakkale
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da yer almaktadir (Resim 34-35). Zaman zaman bu porselenler zerine degerli taslar ve
madenlerle siislemeler yapilarak bu parcalarin degeri arttirilimistir (Resim 36). Bu
ilaveler sadece deger arttirmak amaci ile degil porselenlerin uzun siren yolculuklari

esnasinda zedelenen ve kirilan parcalarini tamamlamayi da amaclamistir.

Resim 32a,b. Biyik boyutlu Celadon sirhi Canak,
43x17,8x11cm, 14. yy, Cin (TSMA)

Resim 33a,b. Sir alti dekorlu Biyik boyutlu canak,
40,8x18,5x11cm, 14. yy, Cin (TSMA)

Topkapi Sarayr Miuzesi Koleksiyonunda yer alan Japon Porselenlerinin sayisi 800e
yakindir. 17-19. yy’la ait bu pargalarin biyuk bir bolumi Arita (Resim 37-38)
bélgesinde dretilmis sir altt mavi dekorlu ve ¢ok renkli imari porselenleridir. Japon

porselenlerinin arasinda Kakiemon grubuna ait sadece bir par¢a bulunmaktadir.



Resim 34. Mavi-beyaz sir alti dekorlu, izeri ¢ok renkli dekorlu kap, 47x5,7x26,8 cm,
18.yy. birinci yarisi, Jingdezhen, CIN (TSMK)

Resim 35. Bolgesel mavi-beyaz sirli, Gzeri ¢ok renkli ve altin dekorlu kapakli kap,
39,5%5,7x23,6cm, 18.yy. orta ve son dénem, Jingdezhen, CIN (TSMK)
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Resim 36. Cin Porseleni Gzerine degerli maden ve tas ilaveleri (TSMK)

Resim 37. Mavi-beyaz sir alti dekorlu tabak, 56,6x11x23,2cm, 1670-1700 yillari,
Arita, Japon Porseleni (TSMK)

35



36

Resim 38. Mavi-beyaz sirli alti, cok renkli siriistil dekorlu tabak, 55x9x27cm,
1700-1740 yillari, Arita, Japon Porseleni (TSMK)

Osmanhdaki batililasma sureci ile birlikte, 18. ylzyildan itibaren Cin porselenlerinin
yerini Avrupa porselenleri almistir. Avrupa porselenleri igin Saksonyakari/Begkari
isimleri kullanilmistir. Saray koleksiyonundaki 5000'i asan Avrupa porseleni yemek
takimlari bu degisimin bariz kanitidir. Alman, Viyana, Fransiz porselen (Resim 39) ve
fayanslarindan olusan bu sofra takimlari da Osmanli zevkine uygun ihrac mallaridir.*
Bazi kaynaklarda Osmanl igin dretilmis olduklari belirtilen Rus porselenlerine de
ulasiimaktadir. Kuznetsof markali bu kaplarin altlarinda hem UGretim yeri hem de
Osmanlica damgalar bulunmaktadir (Resim 40). Seckin misafirler igin kullanilan
porselenlerin ginlik yemek ihtiyacinda c¢ok kullanilmamasi, giinimize kadar

orneklerinin saglam olarak kalmasina neden olmustur.

*2 http://www.haciabdullah.com.tr/Rehber/osmanli/gerec.htm, 14/08/2006
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Resim 39. Kapakl Sahan, Fransiz Porseleni, 19.yy (Osmanli Sarayinda Avrupa Porselenleri
Sergisi, Sakip Sabanci Mizesi 2005)

Resim 40. Osmanli igin Uretilmis Rus Kuznetsof marka kap (http://www.gittigidiyor.com, 16/09/2006)

Dis kokenli bu kaplarin yaninda Osmanli topraklarinda dretilen kaplar da
kullaniliyordu. Osmanli doneminde ilk ciddi porselen Gretimi 1845°de baglar. Bu
tarihlere kadar Eyip, Balat ve Beykoz’da daginik ve kugik atOlyelerde ¢alisan ustalar,
Sultan Abdulmecid donemi (1839-1861) Tophane naziri Ahmet Fethi Pasa tarafindan
bir araya toplanarak, Beykoz’ un incirli kdyiinde bir fabrika kurmuslardir. Fabrika cok

blyltk olmayip, atdlye denilebilecek Olctlerde olsa da ilk porselen fabrikasi olmasi
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acisindan 6nemlidir.*® Kisith olanaklarindan dolayr bilyik boyutlu isler iiretilmeyen
isletmede tabaklar, kapakl sahanlar (Resim 41), sekerlikler, kupalar, testiler, vazolar,
strahiler, caydanhklar, duvar tabaklari, meyvelikler, cerezlikler gibi (rlnler
uretilmektedir. Beyaz zeminli olanlarin (izerinde 19. yy. Avrupa porselenlerinde gérilen
iri, renkli ciceklerle kirmizi, yesil, yaldiz boyama ile bezemeler bulunur. Sekerlik
kapaklarinin tutamaklar ise ¢icek, yaprak, sebze ve meyve formlarinda Uretilmistir.
Burada dretilen drtnlerin altinda talik yazil elips seklinde, cerceveli olarak mihur
baskil ya da kirmizi, mavi, altin yaldiz miirekkep boya yine talik yazi ile eski Turkce
olarak “Eser-i istanbul” ibaresi gortilmektedir (Resim 42).

Resim 41. Kapak tepelikleri incir seklinde kapakl sahanlar (T.S.M. Env. No: 655)

Resim 42. “Eser-i istanbul” damgali Porselen caydanlik (Topkapi Saray! Miizesinde Env. No: 34/649)

*3 Fadime Geles - Bir zamanlar porselenin ismi cismi: Eser-i istanbul, 18 Eyliil 2004, Cumartesi
Hirriyet Gazetesi,
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Ihtiyaci karstlayamadigi icin 20-30 yil sonra kapanan fabrikadan sonra porselen tiretimi
I1. Abdilhamid tarafindan 1890°’da donemin Fransiz Buyukelgisi M. Paul Cambon’un
onerisiyle kurdurdugu Yildiz Cini Fabrikasi, donemdeki adiyla Cini Fabrika-i
Hlmayunu ile devam etmistir. O donemde, 0zellikle saray ve ¢evresinde porselene Kkars!
duyulan yogun talep ve bu talebin bir sonucu olarak Avrupa tlkelerinden hayli ylksek
fiyatlarla porselen ithal edilmesi de fabrikanin kurulusunda dnemli bir etken olmustur.
Sultan Il. Abddlhamit’in, 1890 yilinda, Cini Fabrika-i Humayunu, bizzat hanedanin
girisimiyle Yildiz Sarayi dis bahgesindeki bir dizliige kuruldu ve kurulus yillarinda
Fransa’daki Sevres ve Limoges fabrikalarindan uzman personel getirilmistir. Bunun

yaninda Avrupa’dan basta cini kaliplari olmak tzere ileri teknolojiler de ithal edilmistir.

Aslinda bir saray atolyesi olan Cini Fabrika-i Himayunu’nda 1894 yilindan itibaren,
vazo, duvar tabagl gibi dekoratif amach eserler yani sira, yazi ve sofra takimlari,
kartvizit tabaklari, kapakli kaseler, sahanlar, asure takimlari (Resim 43), karpuz
sekerlikler, cay ve fincan takimlari gibi ginluk kullanim esyalari da uretilmistir. Fabrika
catisi altinda Hazret-i Sehriyari Ali Ragip, Enderuni Abdurrahman, Omer Adil, A.
Nicot, E. Narcice, L’Avergne, Tharet gibi donemin 6nemli ressamlar ¢alismistir. 1909
yilinda Sultan 1l. Abdulhamit’in tahttan indirilmesi ardindan Gretimi durdurulmustur.
1957 yilinda yeniden calistiritimasi igin yapilan gorusmeler sonucunda Stimerbank’a
devredilen fabrika 1995 yilindan beri, Milli Saraylar Daire Baskanligi’na baglh bir
“mize-fabrika” olarak hizmet vermektedir. Yildiz Cini Fabrikasi’nda bugun, Tirk
porselen sanatini yasatmak amaciyla geleneksel desenlerle dekorlanmis porselenlerin
yani sira, “Milli Saraylar Porselen Koleksiyonu’na ait eserler, orijinallerine bagli olarak

ve sinirli sayida yeniden iretilmektedir.*!

* http://www.tomm.gov.tr/porselen/national.htm
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Resim 43. Asure Takimi, Yildiz Porselen

2.2. Kullanim Yerleri ve Bigimlerine Gore Seramik Kaplar

Osmanli déneminde gerek ziyafet sofralari gerekse gunliik yemekler cok gesitli olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Buna bagh olarak kullanilan yemek kaplarinda da gesitlilik
g0zlenmektedir. Kullanim sekli itibari ile yeme kaplari, igme kaplari, saklama kaplari ve
pisirme kaplari olarak karsimiza ¢ikan kaplar seramik ve bakir gibi malzemelerden
uretilmistir. Yemekler bakir kazanlarda pismis, ziyafetlerde porselen tabaklarda, gtnluk
yemeklerde daha degersiz bakir ve seramik kaplarda sofralara gelmistir. Kislik
ihtiyaclarin karsilanmasi icin tursular, tahillar pismis topraktan yapilan kuplerde

saklanmistir.

2.2.1. Yemek Hazirlama ve Pisirme Kaplari

Her toplumun yemek kultirt icerisinde yemegin sofralarda yerini alana kadar gegirdigi
bir hazirhk sureci vardir. Bu hazirlama asamasi toplumlarin kilturel yapisi ile direkt bir
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iliski icerisindedir. Bazi toplumlar yemekte kullanilacak malzemenin 06ziine
dokunmadan yemeklerini hazirlarken (Cin Yemek Kultlr(), bazi toplumlarda da buna
onem verilmemekte, yemegin sunumu Onemsenmektedir (Japon Yemek Kultlrd).
Toplumsal yapi dinin de etkisi ile yenebilen ve yenmesi kesinlikle yasak olan bazi
urunler belirlemektedir. Degismeyen tek nokta, toplumsal ve kdltiirel yapiya bagiml
kalmaksizin yemek hazirlama sureci igerisinde arag-gere¢ kullanimi gerekliligidir. Turk
yemek kulturiinde yemeklerin sofraya gelene kadar gecen stireg icinde tuketen Kisilerin
hic gormedigi, mutfaklarda, kilerlerde muhafaza edilen kaplar vardir. Buyuk bir
bolumuni madeni kaplarin olusturdugu bu grup, Osmanli déneminde saray mutfagi ve
halk mutfaginda cesit olarak ayni tur kaplardan olusmaktadir. Su-yag kipd, ibrik,
masrapa, legen, kavanoz, sise, kevgir, havan gibi kaplar yiyeceklerin temizligi,
korunmasi ve 6n hazirligi igin kullanilirken buytk boyutlu kazan (Resim 44), tencere
(Resim 45), kepce, tava (Resim 46) gibileri de yemeklerin pisirilmesinde
kullaniimaktadir.

Resim 44. Topkapi Saray mutfaginda hazirlik ve pisirme kaplari
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Resim 45. Bakir Tencere, Cap: 21 cm. Ykseklik: 14 cm

Resim 46. Bakir Tava, Cap 17 cm Sap: 20 cm

2.2.2. Yemek Yeme Kaplari

Yemek kilturh icerisinde yemeklerin sunumu, sofraya gelis bigcimi, ne tir kaplarda
servis edildigi doyuruculuk gibi temel biyolojik ihtiyaci karsilamasinin yani sira
bireylerin g0z zevkine de hitap ederek estetik doyumu da saglamaktadir. Estetik
doyumla baslanan yemek yeme streci fiziksel doyumla devam edip sonlanarak bireyleri
mutlu kilmaktadir. Bu sure¢ icerisinde yemeklerin hazirlanip pisirme sonrasi servisini
saglayan kaplar devreye girmektedir. Genel olarak “yemek yeme kaplari” olarak
isimlendirilebilecek bu kaplar, maden, toprak, cam, porselen gibi malzemelerden estetik
kaygilar guidulerek tasarlanarak tretilmektedir. Yemegin tirtine gore, fonksiyonellik de
disuntlerek imal edilen bu kaplar “sulu yemek kaplari” ve “kati yemek kaplari” olarak
iki grup igerisinde incelenebilir. Corba (Resim 47), yahni, hosaf gibi yemekler icin
hacim olarak uygun kaplar kullanilirken, pilav ve kebaplar (Resim 48) igin kaplarin
yuzey olarak uygunlugu daha énemlidir. Osmanli doneminde de gliniimiizde de yemek
yeme kaplari igerisinde 6zel kullanima sahip kaplar mevcuttur. Osmanli’da kullanilan
“kuzu tabagl” normal tabaklardan biyuk boyutlu olup sadece kuzu yemegi igin
kullanilmigtir. Gunumuzde de bazi balik yemekleri 6zel olarak hazirlanan kaplarda
pisirilip servis edilmektedir.
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Resim 47. Bir ¢orba tabag! Resim 48. Kenar motifli
(Sevkay, a.g.e., s.217.) Pilavlik Bakir Kap, 27cm

2.2.2.1. Tabaklar

Osmanli doneminde en c¢ok Uretilen yemek kabi tabaktir. Tabaklar; fazla derin olmayan
bir yapiya sahip olup genelde daire formundadir. Gerek minyatirlerden gerekse yazili
belgelerden tabaklarin ¢ok farkli bicimlere ve boyutlara sahip olduklari anlasilir.
Kenarli- kenarsiz tabaklar (Resim 49-50), cukur tabaklar, 6zel amach tabaklar (kuzu
tabagi), sekerleme tabagi (tabak-1 siikker), kaymak tabagi, muhallebi tabaklari (tabak-1
palude), helva tabagi, gul receli tabagi (tabak-1 gilbeseker) gibi bir cok cesit tabak
vardir. Boyut olarak da 22cm’den 45,5cm’ye kadar ¢gesitli biytklukte olanlari vardir.

Bazi tabaklar, kaselerle, fincanlarla ya da baska igcme kaplari ile birlikte kullaniliyordu. Bu tur
kaplarin belgelerde say1 (adet) ve par¢a (kit’a) olarak tanimlandigi gorlir. Takimlar ise “kit’atan”
olarak adlandirihirdi. Kase tabagi ya da fincan tabagi gibi terimlere sik sik rastlanir. Tabakh bardak
(bardak ma’a tabak) ya da tabakli kase (liskiire ma’a tabak) gibi terimler ise bazi kaplarin birlikte
kullanildigini  belirtir. Bu kaplarin birlikte Kkullanis bicimlerini de minyatlrlerde gérmek
olanakhdir. Ozellikle ziyafetlerde ya da térenlerde icinde yiyecek ya da icecek olan kaplarin

altinda tabak olmadan yere konmasi adet degildir.*

** Nurhan Atasoy ve Julian Raby, iznik Seramikleri (Birinci Baski, istanbul: 1989), 5.43.
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Resim 49. Kenarsiz diiz tabak, 1565-70, Resim 50. Yaprak-dilimli kenarl tabak,
34,3cm (Victoria & Albert Museum, Londra, 1570-75, 30cm (Musee de la Renaissance,
env.no.C.62-1931) Chateau d’Ecouen, env.no.C1.8178)

Bu donemde tabak Uretilen Canakkale’de genellikle cukur tabaklar Gretilmistir. Bunlar
cogunlukla 22-33 cm capinda corba tabagl seklinde biyik ve kenarli seramiklerdir.
Merkezinde bitun ylzeyi kaplayacak sekilde desen bulunan bu tabaklar desenlere gore
gruplandirilmaktadir. Ortasi ¢igek rozetli tabaklar, ortasi gicek demetli tabaklar, ortasi
carkifelek desenli tabaklar, yelkenli motifli tabaklar, cami ve kosk tasvirli tabaklar,
yaprak tabaklar, sepet 6rgull tabaklar, hayvan figirli tabaklar ve akitma ve firga astari
dekorlu tabaklardir (Resim 51). Tabaklarda kullanilan renklerin ¢ogu mor-kahverengi,
turuncu, kirmizi-turuncu, sari, mavi-laciverttir. Tabaklarin cogunda kenar bordur olarak
capraz firga vuruslari kullanilmistir (Resim 52). Bunlar kafes goruntiisu verir. Cukur
tabaklardan farkli olarak yaprak tabaklari goriuyoruz. Bunlar damarlari 6n plana

cikariimis yaprak formlu halka kulpu tabaklardir.

Resim 51. Cukur tabak, Kirmizi hamurlu, beyaz Resim 52. Kirmizi hamurlu, beyaz astarli, mavi-turuncu
astarli, kahverengi dekorlu, disa donik diiz agiz tabak, dekorlu, disa donuk duz agiz kenarh, yayvan gévdeli,
18.yy sonu (Suna- Inan Kirag Kalei¢i Miizesi Antalya) halka dipli tabak, 18.yy sonu (Suna- inan Kirag Kaleici

Miizesi Antalya)
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1560'tan sonra yapilmaya baslayan kenarli tabaklar Olculdiginde kabin derinligi ile
capinin birbirine oranli olarak arttigi gorilir. Ornegin captaki bir birimlik artis
derinlige dortte bir olarak yansir dolayisiyla hacim de yaklasik yuzde elli artar.
Dolayisiyla tabaklarda tiliin ¢ap, boyun da buradaki kullanis bigimiyle bir tir hacim

oOl¢lsi oldugu varsayilabilir.
2.2.2.2. Sahanlar

Osmanli’da genis kenarli tabaklarin yani sira diz dipli ve kenarh ya da kenarsiz
sahanlar da Uretiliyordu. Kenarsiz sahanlarin derin olanlarinin yani egimli sig
olanlarinki ise diktir. Sig olan dar kenarlilar da yuvarlak kenarli ve egimli kenarli olmak
tizere ikiye ayrilir. Sahan terimi belgelerde ilk kez 1.0.ytzyilin baslarinda gérilmis, 18.
yuzytlin baslarina degin de kesintisiz kullaniimistir. Sahanlar kapakli (Resim 53-54) ve
kapaksiz olmak (izere ikiye ayrilabilir. Minyatirlerden anlasildigl (zere seramik
sahanlarin cogunlukla kapaklari metaldi (Resim 19). Metal sahanlarin seramik kapaktan
olmasi ise daha ender bir durumdu. Ancak her iki turin de var olmasi bu kaplarin
degistirilerek kullanilabildigi izlenimi verir. Bu da seramik kaplarla metal kaplarin ayni
bicimlerde ve standart 6lciilerde yapilmis oldugunu diisiindiiriir®®. Belgelerde kapakli
sahanlar “sahan ma’a serpus” olarak adlandirilir. Avrupa ve Cin porselen sahanlar saray
ve soylu aileler tarafindan 6zel davetlerde kullanilirken iznik, Canakkale Gretimi olanlar
halkin buytk bir bélimunin ulasabildigi ve gunlik de kullanilan sahanlardir.

Resim 53. Dévme Bakir, Biiylk Kapakli Sahan, ¢ap: Resim 54. Osmanli Porseleni Damgal
35cm, h: 20cm Sahan

*® Nurhan Atasoy ve Julian Raby, iznik Seramikleri (Birinci Baski, istanbul: 1989), s.44.
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2.2.2.3. Kaseler

Kaseler genellikle sivi yiyecekler igin kullaniimis kaplardir (Resim 55). Bir bolimi
Osmanli, Islam metal kaplarina ve Cin porselenlerine benzetilerek yapilmistir. Standart
boyutlara sahip kaseler 6zel siparislere yonelik de Gretilmislerdir. Yazili kaynaklarda
kaselerin islevi ile ilgili olarak ip uglari elde edilmektedir.
1720’deki stinnet diigiinint konu alan I11. Ahmed Surname’sinde her konugun 6ninde bir kase ve
kasik; masanin ortasinda da biyuk bir servis kasesi bulunur. Sehzade Mehmed'in 1582'deki stinnet
digunind konu alan I11. Murad Surname’sinde ise 52 glin stiren senliklerle Atmeydani’nda yapilan
lonca gegit torenleri betimlenmistir. Buradaki minyatlrlerden birinde masalar arasinda servis
yapanlarin ellerinde tabakli kaseler gérulur. Bunlarin bazilari kapakli, bazilari da kapaksizdir.
Benzer takimlari tanimlayan “kapakl kase” ve “kase tabak” gibi terimlere belgelerde de rastlanir.
Ayrica islevleri tanimlayan “serbet kasesi”ya da “hosaf kasesi” gibi terimlere de yer verilmistir.*’
Bir kase turli olarak karsimiza cikan baska bir kap tirii de tskiredir. Uskirelerin
genellikle sulu yiyecekler icin kullanildig diistiniilmektedir. Uskiire-i serbet, tiskiire-i
tursu ve Uskure-i hosaf gibi 0zel isimlere yazili kaynaklarda rastlanmaktadir. Derin ve

yayvan olan bu kaplar tabaklar ve kaselerle takim olusturmaktadir.

Resim 55. Eski Kiitahya Kasesi
Yuksek ayakli derin bir tabak, ya da sig bir kase olarak tanimlanan tazza butuntyle

Osmanlilara 6zgii bir tirdur. Ne Cin'de, ne Iran'da, ne de Avrupa'da bir benzeri yoktur.

Guniimuze ulasan orneklerin sayisi az olmakla birlikte minyattrlerde hem seramik hem

*" Nurhan Atasoy ve Julian Raby, iznik Seramikleri (Birinci Baski, istanbul: 1989), s.44.
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de metal orneklerine gok sik rastlanir. Yemek ya da servis takimlari iginde en cok
betimlenen kap tirlerinden biridir. Bilinen en eski tazza 1530’lara tarihlenen mavi-
tlrkuaz-beyaz bezemeli bir ornektir. (Resim 56) Ayaklarinin yiksekligi ve kasenin
derinligi degisik olan turlerin yani sira birgogunun genis kenarli agzi, bir kaginin da

kenarsiz oldugu goralir.

Resim 56. Yaprak-dilimi kenarli, yiksek
ayakli tazza, 1525-35, 11,3x36,2cm
(Metropolitan Museum of Art, New York,
env. No. 66.4.2)

2.2.2.4. Tepsiler, Siniler

Genel olarak tepsi icinde yemek pisen ya da servis yapilan orta ya da blyuk boy kalayh
bakir igin kullanilan bir terimdir. Cogunlukla yuvarlak olan tepsilerin yemek pisirmek
icin kullanilanlar derin, servis icin kullanilanlar sigdir (Resim 57-58). Bakir tepsilerde
hamur tathlari ve borekler kizartilir. Osmanli déneminden gunimize seramik tepsi
ulasmamistir. Yazih olarak ise 1582 tarihli bir belgede cini tlccarlari loncasinin saraya
sundugu armaganlar arasinda tepsili bardak, tepsili samdan ve tepsili serbet
canaklarindan s6z edilir. Buradan da tepsi teriminin fincan tabagi ya da altligi olarak da

dustndlebilir.

Bakir tepsilerin bulytk olanlarina sini adi verilmektedir. Sini Gstine yemek kaplar
konularak etrafinda oturulup yemek yenebilen aractir. Altina konulan sini ayagi etrafina
oturmay!1 kolaylastiran bir aragtir.
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Resim 57. Sultan Il. Abdulhamit
(1876-1909) tugrali, kalemisi
bitkisel desenli dilimli ve oval

formlu tepsi, 22x16cm

Resim 58. Osmanli Kahve
Tepsisi, Kalin Dévme Bakir, 1810
yili, 33cm

2.2.3. lgecek Kaplari

Icme kaplari olarak siniflandirabilecegimiz kaplar serbet, kahve, su gibi sivi maddelerin
tiketimi icin kullanilan kaplardir. Fincan, bardak, masrapa sivilarin tiketiminde direkt
olarak kullanilirken sirahi ve testiler sivilari hem muhafaza edip depolamakta hem de
serviste kullaniimaktadir. icme kaplari maden, toprak ve porselenden uretilmektedir.
Porselenler genelde Uzakdogu ve Avrupa kokenli olup saraya hediye olarak, 6zel tiretim
ve seferlerden ganimet olarak gelmistir. Porselen kaplar; hazinede saklandigi icin

glinimuze kadar zarara ugramadan, saray mutfaginin gegirdigi yangindan etkilenmeden
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ulasmistir. Seramik ve toprak kaplar ise yerel Gretim atdlyelerinde yapiimis olup ¢ok

kullanildig! icin porselen kadar zengin bir arsivle glinimaze kadar gelememistir.

2.2.3.1. Fincanlar, Bardaklar, Masrapalar

Icecek tiiketimi icin tasarlanan kap ttrleridir. Fincanlar genelde porselenden tretilmistir.
16.yy.’dan baslayarak Cin porseleni, iznik ve Kitahya cinisi ve daha sonra, 18.yy.’da
Avrupa porseleni fincanlari kullaniimistir. Bunlarin yaninda, 17.yy.’dan beri var olan
lileci camurundan (Tophane isi) fincan dretimi 1928’lere kadar strdugu gibi, 18.yy.’da
Yedikule’de sirga cam fincanlar dretilmistir. 19.yy’da da Beykoz isi cam ile Yildiz
porseleni fincanlar Gretilmeye baslanmistir. Kulplu olanlari tabak ile takim olusturan
fincanlar kulpsuz olarak da el yakmamasi igin degerli madenlerden yapilmis zarflarla
birlikte kullanthyordu (Resim 59). Zarfh fincan kullanim bigimi 17.ylzyil sonu ile 18.
yuzyil basindan itibaren yayginlasmistir. Giinlimuize ulasan en erken zarf 6rnegi 1734
yilina aittir. Fincanin kullanim amacina gore “salep fincani”, “Acem fincani”, “armudi
fincan”, “bilbdl fincani”, “tabakli gullt pasa fincan1”, “emzikli mai (mavi/su) fincani”

gibi iglevlerine ya da bigimlerine gore sinirlandirildiklari da gorilmektedir.

Resim 59. Kari-koca fincani, mineli ve miicevherli altin zarflar ve fincanlari, 19.yy. Osmanli (Osmanh
Saray Hazinesi, Env. No. 2/2348-49)

Bardaklarin en yaygin tretim formu siskin govdeli, ince boyunlu ve kulplu olanlaridir.
Bu tlr bardaklarin 1510°dan 17.yuzyila degin bigim agisindan fazla degismedigi, ancak
boyun uzunlugunun ve oranlarin gesitlendigi gorultr. Silindir bigimli, dik kenarli ve
koseli saph olanlarin deri ya da ahsap orneklerden tiredigi sanilir. Cinili Kosk’te
sergilenen bu tir bir bardak parcasi ile Halep Kalesi'nde bulunan bir parca ayni déneme
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tarihlenir. Bir kag erken tarihli 6rnegin disinda ¢ogu 16. yizyilin ikinci yarisina aittir.
(Resim 60). icine aldigi sivi miktarina bagh olarak cok farkli boyutlarda ve oranlarda
yaptimislardir. Egik kenarli ve kivrik kulplu bardak tirii ise oldukca enderdir.*®

Canakkale’de magrapalar ortalama olarak 10 cm c¢apinda 20 cm yuksekliginde
yapiimiglardir. Kirmizi gamurlu kabin dis yuzi koyu kahverengi sirli i¢ kismi beyaz
astarli ve seffaf renksiz sirhdir. Bazilarinda sadece yaprak ve cicek kabartmasi yer
alirken bazilarinda hilal kabartmalar da bulunur. Govdede kabartmalarin yaninda sir
Uzerine bej ve kirmizi boya ile yapilmis stilize bitkisel motifler kullaniimistir. Kulplarin

bazilari burgulu bazilari diiz takilmistir.

Resim 60. Masrapa, 1570-75, h:18,5cm (Homayzi Koleksiyonu, Kuveyt env. no. 1/585)
2.2.3.2. Tbrikler, Surahiler

Eskiden kullanilan su kabi, genellikle bakirdan yapilip kalaylanmis olarak kullanilir.
Govdesi genis, agiz kismina dogru daralan, kapakli kulplu ve ince emzikli formdur. Bu
donemde seramik Ornekleri de Gretilmistir. Yemek oncesi ve sonrasi el yikamak igin
kullanilan ibrikler genellikle bir legenle takim olusturmaktadir. Avrupa (Resim 61) ve
Cin porseleni érnekleri bulunan ibrikler Canakkale, iznik ve Kiitahya’da da tretilmistir.

*® ATASOY ve RABY, 1989, a.g.e., 5.44.
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Resim 61. Ibrikli legen, porselen, 1735, Avusturya- Viyana (TSMK 264939-38)

2.2.4. Saklama Kaplari

Tirk yemek kultirinde yemek malzemesi depolamasi, hazirhk ve tuketim sonrasi
saklamak ihtiyacindan dogan, zengin cesitlilige sahip saklama kaplari kullaniimaktadir.
Yiyecekleri uzun slre taze tutan saklama kaplari fonksiyonuna ve depolanacak
malzemeye gore farkl boyutlara sahiptir. Pismis topraktan yapilan kipler (Resim 62)
cok amach kullanilmis olup, blytk boyutlulari tahil ve tursu, daha kigik olanlari ise
tereyagl ve baharat muhafazasinda kullaniimaktadir. Yogurt mayalamak igin bakirdan
bakraclar kullaniimaktadir.

Resl;Jn%g N&S%i?glﬁrg(mljp

GUNUMUZDE YEMEK KULTURU VE SERAMIK YEMEK KAPLARI
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1. GUNUMUZ YEMEK KULTURU

Osmanlinin  gerileme donemlerinde saray ve konak mutfaklarinin bitgeleri
kisitlandigindan mutfaklar artik eski ihtisamli gunlerini yasamamaktadir. Burada
calismakta olan usta ascilar sehirlere yerlesip esnaf lokantalarini acarken konak ve
saraylardaki yerlerini “halayiklar”’a birakmistir. Degisim her konuda oldugu gibi yemek
kiltiriine de yansimaya baslamistir. Tanzimat sonrasi baslayan bu degisim
Cumhuriyetin ilani ile hiz kazanmistir. Kurulan esnaf lokantalarinin ascilari konak ve
saraylarda gelmis olmalarina ragmen, saray ve konak beslenme kultiiriinden uzak batilh
anlamda bir hizmet vermistir. Gelenekten kopmalarin baslandigi bu dénemde yine de
esnaf lokantalari ev yemeklerinin disarida yenebilecegi bir mekan olmustur. i¢ goclerle
Anadolu kultiri buytk sehirlere de tasinirken dis gogler ve mibadeleler farkl
kaltarlerin  Anadolu topraklarina yerlesmesine neden olmaktadir. Bu kilturel
farklilasma yeme aliskanliklarina da yansimistir. Tirk yemek kulttriinde, dnceleri sofra
adabi degisimi ile karsimiza ¢ikmakta olan batililagsma sureci daha sonra yemeklere de
yansimaktadir. Sini yerine masa, ortak kullanilan sofra esyalari yerine bireysel esyalar
kullanimi, 19. yizyilda baslamis olan Avrupa’dan etkilenmenin izleri olarak karsimiza
¢ikmaktadir.

Cumbhuriyetin ilani ile Turkiye’de kokli degisimler sadece devletin yonetim bigiminde
degil tiim alanlarda baslamistir. ilk yillarda savastan ¢tkmis olmanin maddi ve manevi
izlerini tagtyan halk tirlu fedakarhklara katlanarak mitevazi sofralari ile Osmanli
donemindeki ihtisamh glnlerini geride birakmaktadir. Yemek yemek sefadan uzak
sadece bir fiziksel gereksinimi karsilama ihtiyacina cevap vermektedir. Sadelesen
sofralara karsilik kullanim gereglerde bir gesitlenme olmaktadir. Kasigin Osmanli’dan
stire gelen kullaniminin yaninda Avrupa’da XI1V. yizyilda kullaniimaya baslanan, II.
Mahmut doneminde Osmanli’ya gelen c¢atal da bu donemde yayginlasarak yemek
sofrasindaki yerini almaktadir. 1917 ve sonrasinda Anadolu topraklari birgok yerden
g0¢ almistir. Rusya’daki devrim sonrasi Tirkiye’ye 100 bin civarinda Beyaz Rus iltica
etmistir. Rusya’daki elit tabakay! olusturan bu milteciler Anadolu topraklarina kendi
kaltarlerinin yani sira yeme aliskanliklarini da getirmislerdir. Kilttrel degerlerini kendi
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aralarinda devam ettirirken, yeme ahiskanliklarini buradaki halkla paylasmislardir.
Istanbul’da acilan bazi Rus kokenli lokantalarin (Rejans, Ayaspasa Rus Lokantasi,
Karpig, Kievski Ugolok, Petrograd) (Resim 63) varligl giinimuzde bile bazi yemeklerin
yemek kudltirimuze yerlesmesine neden olmustur. Kievski, Karski, Strogonof gibi.
Balkanlar’dan gelen go¢menler Osmanl kokenli oluslarindan dolayr bir kulttrel fark
getirmezken 1923-1925 yillari arasinda Buyik Mdubadele ile gelen halk kultrel
zenginligini Ege yemek kultirine tasimistir. istanbul, Osmanli’da bassehir olma
Ozelliginden dolay1 yemek kilturuniin de belli kahplar icerisinde eriyerek bir mozaik
olusturmasina neden olmustur. Bu mozaik o kadar saglamdi ki 1960°h yillara kadar hic
bozulmamistir. 1960°I yillarda sanayi patlamasi ile Istanbul biyik gocler almaya
baslamistir. Bu gogler neticesinde et lokantasi ve kebapgi dikkanlari agilmistir.
“Karadenizli pidecilerle birlikte istanbul, Anadolu gelenegini siirdiiren lokantalarla
tanisti. Sonralart hemen her semtte kebap ve lahmacun satan yerler gorilmeye
basladi”®®. Yavas yavas her Tiirk evinde yer almaya baslayan yemek odalari da
Avrupa’dan etkilenmenin izleri arasindadir. 19. yuzyil sonlarinda Tirk yemekleri
yaninda Fransiz mutfagindan da etkiler gorilmektedir. Zamanla alafranga tatlar Turk

mutfak kiltard ile birleserek ginimuizde alistigimiz tatlari yaratmistir.

Resim 63. Rejans, butun tarihi boyunca, her dénemde daima
en seckin Kisileri agirlamistir (http://www.rejansrestaurant.com, 26/08/2006)

Degisimin vazgecilmez oldugu iki binli yillarda da yemek kulttrinde degisim her yoni
ile karsimiza ¢ikmaktadir. Degisen yemek anlayislari, bunlara bagl olarak yemeklerin
cesitlenerek cogalmasi yemeklere insanin temel yemek gereksinimini karsilama

* Giirsoy, 1995, a.g.e., s. 71.
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ozelliginin yaninda baska islevlerin de yiklenmesine neden olmaktadir. Temelde yemek
saglikla iliskilendirilirken bazi ulke mutfaklari felsefi yonden de yemeklere yiiklemeler
yapmakta yemek kavrami icinde kullanilan malzemeden sunuma kadar bu felsefeye
bagli olarak beslenme gereksinimi karsilanmaktadir. Cin, Japon, Fransiz, italya
mutfaklarina ait yemekler globallesen dinyamizin her kosesinde yerini almaktadir.
Tirkiye’deki degisimin bir sonucu olarak da bu mutfaklar gtincel yemek kulturimizde
yerlerini almaktadirlar. Koklu geleneklerimizin yaninda yeniliklere de sasirtici bigimde
cabuk uyum saglayabilen tlkemiz insani yabanci kokenli mutfaklarin da bagimlisi
olabilmektedir. Buylik sehirlerde karsimiza ¢ikan bu durum Anadolu’nun kuguk
kasabalarinda gorinmezken, buralarda geleneksel beslenme bigimleri gunlik yasamda
varhigini devam ettirmektedir. Degisim, genis topraklara sahip tilkemizin her noktasinda
farkli yasanirken, biylk sehirlerin bundan daha cabuk etkilendigi gorulmektedir.
Degisime bagh hizli yasamak sagliksiz durumlarin dogmasina neden olurken
beraberinde getirdigi yeni beslenme aliskanliklari guinliik hayatta yer edinmektedir. Iki
binli yillarda hizli beslenme aliskanliklarindan biri olan fast food’lar sagliksiz olmasina
ragmen benimsenip yemek kultirimdzde yerini almaktadir. Yeni neslin vazgecilmezi
haline gelen fast food, kisilerin sosyal paylasimlarini koreltirken, uzun suregte tuketilen

tek yonli besinler ile saglik agisindan da sakinca olusturmaktadir.

Yemek kilturumizde butin bu degisimlerin yaninda koklu kulttrel yapiya dayanan
geleneksel yoresel tatlarin yasatilmasi igin cesitli isletmeler kurulmakta, sehirlerin tarihi
ve turistik dokulari igerisinde yerlerini almaktadir. Bu mekanlarda geleneksel tatlar
esliginde tarih yasatilmaya calisiimaktadir.

1.1. Gundimuz Yemek Kultirinde Hizmet Siniflandiriimasi
Guniimiz yemek kultirinde ev kullanimlari haricinde yemek hizmetleri cesitli

Ozelliklere sahip isletmeler tarafindan saglanmaktadir. Yiyecek-igecek isletmeleri gok
farkli nitelikte servislerin yapildigi pek cok tiirde isletme bicimini kapsamaktadir. Her
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isletme, hedefledigi musteri Kitlesinin istek ve arzularina gore hizmet tlrind

belirlemektedir™.
1.1.1. Kar Amach Isletmeler

Ticari yiyecek-igecek isletmeleri, karliligin esas ilgi alani oldugu isletmeler olarak
tanimlanabilir. Amag: kart maksimize etmektir. Bu tir isletmeler yalnizca 0Ozel
miilkiyetle degil, kamu miilkiyetinde de gériilebilir™. Bu tiir isletmeler hizmet alani ile
iki grupta karsimiza ¢ikmaktadir. Faaliyetleri ile genel ve genis bir pazar kitlesine hitap
eden otel, restoran gibi isletmeler ve 6zel hizmet alani ile sinirli bir pazara yonelik
ulasim sektord, kulip ve kurumsal alanlara yonelik hizmet eden isletmeler olarak

siniflandirilabilmektedir.
1.1.2. Kar Amaci Olmayan Isletmeler

Kurumsal isletme olarak da tanimlanabilecek olan bu tir isletmelerde yiyecek-icecek
faaliyetleri, destekleyici hizmet niteligindedir’®>. Asil faaliyet alani farkh olan bu
isletmelerde calisan sayisinin da ¢ok olmasi nedeniyle yiyecek-icecek hizmeti bu
konuda uzmanlasan firmalar tarafindan saglanmaktadir. Kurumsal isletmelerde faaliyet
gOsteren yiyecek-igcecek isletmeleri kar amacli degildir; onlarin amaci c¢alisanlarin besin
ihtiyacini karsilamaya yoneliktir’®. Kar amaci olmayan yiyecek-icecek isletmeleri kendi
arasinda kurumsal ve endustriyel isletmeler olarak ikiye ayrilmaktadir:

- Kurumsal igletmeler; okullar, hastaneler, tniversiteler ve askeri birlikler gibi

bakanliklar ve bakanliklara bagl bazi resmi kurumlara bagh isletmelerdir.

- Endustriyel isletmeler; kiglk-buytk isletmelerde, ¢alisan ve yonetenlerin kisitli

siire icinde beslenme gereksinimini karsilayan isletmelerdir.

%0 Diindar Denizer, Konaklama isletmelerinde Yiyecek ve icecek Yonetimi
(1. Baski. Ankara: Detay, 2005), s.64.
*! Niliifer Kogak, Yiyecek igecek hizmetleri Yonetimi (2. Baski. Ankara: Detay, 2004), s.4.
52 Denizer, 2005, a.g.e., 5.10.
53 Denizer, 2005, a.g.e., 5.11.
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1.1.3. Bireysel Yemek Hizmetleri

Tamamen bireylerin beslenme ihtiyacina yonelik, hicbir ticari amag giitmeyen, ev ve
aile ici yeme ahskanliklaridir. Turk yemek kulturtniin gelenek ve goreneklerinin en iyi
sekilde yasatildigi aile sofralari bu hizmetlerin sunuldugu alandir.

2. GUNUMUZ YEMEK KAPLARI

Cumbhuriyetin ilani ile Anadolu yemek kdltiiriinde de her alanda oldugu gibi degisimler
yasanmis fakat beslenme aliskanliklarindaki temel degerler fazla degisime
ugramamistir. Osmanli’dan kalan beslenme aliskanliklarina ek olarak ginun geregi
Ogeler yemek kultiriinde yer almaya baslarken paralelinde de yeni yemek kaplarinin
kullanimina yol agmistir. Yerel kokenli yemek kaplari Uretilmeye devam ederken
Osmanli’da var olan dis kokenlere dayali yemek kaplari kullanma ahskanligi bu
donemde yeni isletmelerin kurulmasi ile Turk Gretimi yemek kaplarina birakmistir.
Enduistrin gelisimi ile seramik ve porselen fabrikalari ¢cogalmis fakat tretim baslangicta
Cin ve Avrupa porselenlerine benzetme ¢abasindan dolayi tasarim agisindan bir yenilik
getirmemistir. Yenilik sadece tretimin yerli olmasi ile sinirli kalmistir. ilerleyen zaman
icerisinde ve ginimizde degisime baglh olarak tasarim agisindan da yenilikler gelmis
olup bazi tasarimlar kokli yemek kilturumize hitap edecek yeni trtnler tretilmesine
neden olmustur. Cumhuriyet doneminde seramik yemek kaplarinin tekil kullanimi
(tabak, kase, sahan, kip gibi) yani sira yeni bir kavram olarak karsimiza yemek
takimlart ¢ikmaktadir. Yemek takimlari yemek kaltirimuazin “ev” kavrami ile
bltunleserek evlerin vazgecilmezi olmaktadir. Buna paralel olarak konaklamada ev
ortami sunan kuruluglarin da (otel gibi) vazgecilmezi durumundadir. Yemek takimi;
tekil kullanim kaplarinin bir arada bir biitiin olusturacak sekilde tasarlanmasi ile ortaya
cikmaktadir ve yemek gereksinimini tum yonleri ile karsilamaktadir. Bu donemde
yemek takimlarinin yani sira kaplarin tekil kullanimlarinda bir spesifiklesme (kahvalti
tabagl gibi) yemek kultirindeki degisimlere bagl olarak karsimiza cikmaktadir.
Toplumsal yapi, degisim, sanayilesme ve ekonomi girisimcileri yeni arayislara
yonlendirirken beraberinde de yeni sektorler agiimasina neden olmustur. Yemek ihtiyaci
evlerin yani sira oteller, restoranlar, bar, cafe, fast food ve toplu yemek servisi yapilan
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kurumlarda giderilmeye baslanmistir. Toplu yemek hizmeti veren kurumlar cogalmis ve
Ozel hizmet sunan isletmeler haline gelmistir. Bu isletmelere 6zel olarak tasarlanan
seramik yemek kaplari tiretilmistir. Ozel Gretim yemek kaplarinin yaninda isletmelerin
aksesuarlari da seramikten tasarlanip isletmelerde sadece yemek degil gorsel bir
zenginlik sunacak konseptler hazirlanmistir. Ahci kitle olan yemek gereksinimini
karsilayan kisiler gorsel etkilenme sonucu isletmeler konusunda segici davranmaya

zorlanmistir.

2.1. Otel, Restoran, Fast Food Yemek Kaplari

Kar amacli isletme sinifinda yer alan bu isletmelerde yemek hazirlama ve yemek servisi
icin iki tur yemek kabi karsimiza cikmaktadir. Yemeklerin siparise gore dretilip
tuketildiginden dolayi bu isletmelerde yemek saklama kaplari kullaniilmamaktadir. Buna
karsilik malzeme saklamak igin ayrica kaplar kullanilabilmektedir. Hazirhk kaplari
(breze kaplari) yaygin kullanimlari ile paslanmaz gelik olarak kullanilirken geleneklere
bagh restoranlarda hala bakir breze kaplari da kullanilmaktadir™. Paslanmaz celik veya
bakir kullanimi breze kaplari icin bir sinirlayici malzeme degildir. Dogrudan ates
uzerinde pisirilmesi avantajindan dolayi pismis toprak giiveg kaplar da yemek hazirlama
kaplar1 sinifinda yer almaktadir. Firin tavalari, stizgecler, kevgirler, kepceler yemek
hazirlamada kullanilan arag-gere¢ ve mutfak ekipmanlaridir. Isletmelerin mutfak
kisminda hazirligi tamamlanan yiyecekler servis tirtine gore; otellerde genellikle agik
blfe, restoranlarda masa servisi, fast food’larda da self servis olarak tiketiciye

ulasmaktadir. Servis slreci Urlin ve hizmetin tuketiciye sunuldugu son asamadir.

Isletmelerin hizmet alanlarina bagh olarak yemegin sunumu esnasinda kullanilan servis
kaplar da cesitlilik gostermektedir. Otel ve restoranlarda depolamasi pratik, i¢ ice
muhafaza edilebilen (Resim 64-65), servis kolayligl saglayan, kolay temizlenebilen
tasarima sahip genelde seramik ve porselen malzemelerinden dretilen kaplar
kullaniimaktadir. Ozel tasarimh bu sofra esyalari modern hijyen kosullarini da tam
olarak yerine getirmektedir. Yemek tiriine gore kullanim amacina yonelik bir

isimlendirme bigimi izlenmektedir (Cizim 1).

> Fermani Mavis, Endustriyel Yiyecek Uretimi (1. Baski, Ankara: Detay, 2003), s. 78.
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- Cukur Corba Tabagi: 20-25 cm, ¢orba, turll, giveg yahni, midye, salyangoz ve
makarna spesiallerinde kullaniimaktadir

- Dz Yemek Tabagi: 25-30 cm, ana yemek, cesitli istah agicilar, tatlilar ve krep,
ayni zamanda corba kasesi servisinde kullaniimaktadir.

- Salata Tabagi: 18-20 cm, kahvalti yiyecekleri, salatalar, istah acicilar, tathlar ve
meyve kokteyllerinde kullaniimaktadir.

- Ekmek Tabagi: ekmek, recel veya jole kaplari, tereyagi kabi, seker kabi, sos kabi
ve cesitli kiiciik boyutlu kaplarin servisinde kullaniimaktadir™.

- Konsome Kase ve Tabagl,

- Corbalik: gorba servisinde kullaniimaktadir.

- Sosluk,

- Joker kase,

- Cesitli masa aksesuarlari.

Cizim 1. Kitahya Porselen Roma Otel Serisi, Teknik Verileri
(http://iwww.kutahyaporselen.com.tr/images/pdfs/hotel_collect_roma.pdf, 20/09/2006)

> Sylvia Meyer, Professional Table Service (New York: John Wieley & Sons, Inc., 1991), s.40.
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Resim 64. Giiral Porselen, Satlirn Otel ve Restoran serisi,
(http://www.guralporselen.com.tr/urunler,06/01/2007)

Resim 65. Giiral Porselen, Karizma Otel ve Restoran serisi,
(http://www.guralporselen.com.tr/urunler,06/01/2007)
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Hizli ve hazir yemek tuketimi ihtiyacina yonelik hizmet veren Fast Food isletmelerinde
karlilik, kullanilan malzemelerin 6nceden hazirlanmis olup siparis ile self servis olarak
sunulmasi ve buna bagl olarak personel sayisi azligi ile saglanmaktadir. Tuketicilerin
temel beslenme ihtiyacini kalori hesaplari ile karsilandigi bu isletmelerde, yemekler tek
kullanimlik servis kaplarinda sunulmaktadir. Kagit (Resim 66), aluminyum (Resim 67),
plastik ve kopuk (Resim 68-69) gibi malzemelerden imal edilen kaplar isletmenin servis
kabi bulasigl yikama birimini ortadan kaldirmaktadir.

Resim 66. Fast Food Kagit Servis Kaplari Resim 67. Fast Food Aliminyum Servis Kaplari

Resim 68. Fast Food Kopuk Servis Kaplari Resim 69. Fast Food Kopuk Servis Kaplari



61

2.2. Ev Tipi Yemek Kaplari

Ev kullanimina yonelik dretilen, ginluk olarak mutfaktan sofraya kadar olan sureg
icinde kullanilan kaplardir. Yemeklerin, hazirlama, pisirme, servis edilme ve yemek
sonras! artan yemeklerin saklamasi amaci ile farkl tipte yemek kaplari kullanilmaktadir.
Bunlar mutfak arag-gerecleri ve sofra esyasi olarak iki grupta incelenebilir. Mutfak
arac-gerecleri, yemeklerin servis asamasina kadar olan proses igerisinde
kullaniimaktadir. Tencere, tava gibi kaplar bu grupta yer almaktadir. Mutfak arac-
gerecleri metalden dretilirken sofra esyasi grubunda yer alan servis kaplari porselen ve
seramikten imal edilmektedir. Porselen ve seramik yemek kaplari gunliik ve misafirler
icin 0zel olarak kullanilanlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ailelerin her gin kullandigi
modern, dinamik, cok renkli sofra esyalarina karsilik misafirler icin kullanilanlari
tasarim olarak klasik, abartiya kagmayan bir goriinume sahip olup parga sayisi olarak
daha fazladir. Dayaniklilik, zarafet, fonksiyonellik ise 6zel ya da giinlik kullanima hitap
eden tim yemek kaplarinin ortak ozellikleridir (Resim 70). Ev tipi yemek kaplarinda
tasarim birligi acisindan bir bittnlik saglanmaktadir. Tasarimi nasil olursa olsun sofra

esyas! belli standartlar gergevesinde retilmektedir (Cizim 2).

Cizim 2. Kitahya Porselen Stella Ev Serisi, Teknik Verileri
(http://iwww.kutahyaporselen.com.tr/images/pdfs/stella.pdf, 20/09/2006)
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\

Resim 70. Gural Porselen, Alfa Ev Serisi

2.3. Yoresel ve Ozel Islevli Yemek Kaplari

Tirk yemek kultird Anadolu’nun degisik yore mutfaklarinin bir bitinu olarak var
olmaktadir. Anadolu topraklari igerisinde her bolgenin, her kentin yasam standardi ve
ekonomik yapisi farklilik gostermektedir. Buna bagl olarak biyuk sehir ve endustriyel
alanlarda hazir yemek, tarimsal alanlarda hamur isleri, sebze ve et yemekleri bolge
yasayanlari tarafindan yogun olarak tiketilmektedir. Bolgesel bazda Akdeniz,
Karadeniz, Ege, I¢ Anadolu, Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu mutfaklari karsimiza
cikarken bazen bu bolgeler iginde etnik kokenli farkhliklar da yemek kiltiriinde
cesitlilik yaratmaktadir. Tlrkmen, YOruk, Laz, Tatar, Cerkez, Muhacir, Rum gibi
gruplar Orta Asya, Kafkas ve Balkanlar’dan gelen kulturel yapinin tarihsel sureg
boyunca yeni tatlarin gelistirilmesine ve yoresel mutfak kultirinin bugunki durumunu
almasina neden olmustur. Yoresel ve bolgesel mutfaklar beraberinde yemek kaplarinda
da bir gesitlilik getirmektedir. Pisirme (Resim 71), hazirlama, yeme ve muhafaza igin
kullanilan kaplar her yorede farkli isim almaktadir.
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Tirkiye’den bazi yoresel kaplar ve isimleri:

- Etgumnisu (etli yemekleri pisirmek icin yapilan kap),
Kabarak (orta biy(klikte giiveg, Manisa-Gokeyp),
Say! (biyik boy gliveg, Manisa-Gokeyiip),
Kosaf (dort kulplu glive¢, Manisa-Gokeyip),
Kip (et pisirmek i¢in kullanilan giiveg, Manisa-Gokeyp),
Cekme (as tasi olarak tanimlanan kiiciik kap, Manisa-Gokeyup),
Siizek (makarna suyunu siizmeye yarayan delikli comlek, Balikesir-Kayapa),
Gudirdm (yag, bal, pekmez koymaya yarayan bilyik kiip, Balikesir-Kayapa),
Kidi (blyuk boy ¢comlek, Eskisehir-Sorkun),
Yanlik-calka (yogurt mayalamaya yarayan kiiciik kiip, Manisa-Kula)®°.

Resim 71. Testi Kebabi

% Aysegiil Turedi Ozen, Geleneksel Cémlek Sanati (1. Baski, Eskisehir: Anadolu Universitesi, 2001),
5.239-246.



DORDUNCU BOLUM

OSMANLI KULTURUNDEN CIKISLI GUNUMUZ YEMEK KULTURUNE
UYARLI BIR SERAMIK YEMEK TAKIMI UYGULAMASI

1. YEMEK TAKIMINDA HEDEFLENEN NOKTA

Osmanli’dan ginumize kadar gegen tarihsel sire¢ icinde bircok alanda degisimler
yasanmistir. Devletin yonetim bigimi, izledigi politikalar, iktisadi ve sosyokiilturel yapi
degisime ugrarken bunlarin alt gruplari da degisimden payini almaktadir. Yemek
kalturd sosyokultirel yapi icerisinde yeniliklerden hizla etkilenen bir strikttre sahiptir.
Degisim, yemek aligskanliklarini etkilerken, yemek sektoruniin bir gereksinimi olan
yemek kaplarina da yansimaktadir. Degisen yemek aliskanliklari yeni tasarimlara sahip
kaplari gerektirirken, bu kaplarin da teknolojik gelismelere uygun olarak (retilmesi
beklenmektedir. Bu degisimlere hitap edecek kaplarda islev degisimi, tretim yontemi,
malzeme cesitliligi, ekonomiklilik gibi Olgutlere uygunluk aranmaktadir. Bunlarin
yaninda sofra esyasi tasarimlarinda estetik bitunlik, fonksiyonellik, kiltirel uyum ve

gecmisle giinimiziin sentezi aranan Kriterler arasinda yer almaktadir.

1.1. Estetik Butunluk

Estetik bltunluk sofra esyasi tasariminda aranan kriterlerden biridir. Tasarimlar; ritim,
renk, malzeme, denge, simetri-asimetri, doku ve zithk gibi 6gelerin bir araya gelmesi ve
bicim olarak (...heykel, mimarlik, cevresel tasarimda ¢ boyutlu ya da plastik sanat
bicimleri siklikla hacimsel ya da dolu olarak tanimlanirlar’’) ortaya cikmasi ile
olusmaktadir. Bu Ogelerden biri ile tasarim olusturabilecegi gibi birden fazla kriter de
kullanilabilmektedir. Bazi tasarimlarda yalnizca simetri battinligl saglarken, bazi

tasarimlarda ise asimetri, denge ve zithk ile tasarim butunligl saglanabilmektedir.

*" Otto G.Ocvirk, Art Foundamentals Theory and Practice (IV. Basim, Lowa U.S.A., Wm.C.Brown
Publichers, 1982), s.65.
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Islevsel butiinligiin amaglandigl seramik sofra esyasi takimlarinda, fiziksel, bicimsel,

karakter uygunlugu kullanarak bir biitiinliik saglanmalidir®®,

1.2. Fonksiyonellik

Sofra esyasinda hedeflenen bir diger kriter fonksiyonelliktir. Fonksiyon (islev); bir
nesnenin amacini yerine getirmek icin yapilan eylemleri kapsar>®. Her nesnenin
tasarlanmasini belli bir fiziksel ihtiya¢ dogurmustur ve nesneler buna yonelik islevlerini
strdurmektedir. Yemek yemek amacina yonelik yaratilan nesne “yemek tabagi”, ugmak
amacina aract olan nesne de *“ucak” olarak islevleri ile isimlendirilmektedir.
Isimlendirmeye temel olan bu fonksiyon aslinda nesnelerin temel ¢ikis noktasi olan
sembolik islevidir. Bunun yaninda fonksiyonda estetik ve pratik acidan da bazi
beklentiler s6z konusudur. Bir gorba tabagi estetik ve zarif goruntiisu yani sira, insan
ergonomisine ve kullanilan araclar (kasik) ile pratik olarak uyum iginde olmalidir.
Tabagin haznesini olusturacak hacim kapali olmamali,  iginde yemek artig
birakmayacak, kolay temizlik saglayacak tasarima sahip olmalidir. Corbalik, icindeki
corbayi sogutmayacak kapali hacmi ile servis kolayligi da distndlerek kepcenin igine
girebilecegi bir kapak agikligina sahip olmalidir. Ustiindeki tutamaklar 1sty1 iletmeyecek
yapida olmahdir. Bir yemek tabagi, catal ve bigakla uyum iginde saglam bir yapiya
sahip olmalidir. Blttn bunlarin yaninda sofra esyalari degisim getirdigi teknolojiye de
uyumlu olmahdir. Yapilan tasarimlar ginumizde kullanimi yaygin olan bulasik

makinesi yikamasina uygun, maksimum derecede pratiklik saglanmalidir.

Yemek kaplarina zamanla kaliplasmis islevlerin yani sira yemek kiltirindeki
degisimlerle baska islevlerin yuklenmesi kaginilmaz olmaktadir. Cok fonksiyonlu
kaplar hem uretim ekonomikliligi hem de kullanim kolayligi saglarken farkli
malzemelerin kullanimi ile de yemek servislerinde pratiklik saglamaktadir. Pratiklik
hizli yasam ve hizli yemek tiiketme aliskanliklarinin vazgecilmez bir 6gesi oldugundan
farkhi  fonksiyonlarin tek kapta birlesmesi gunumizde hayati kolaylastiran
unsurlardandir. Osmanli donemindeki tepsiler boyutlar kigtlerek tekil kullanimlara

% Hande Kura, Endiistriyel Seramik Tasariminda Bigim ve Uretim Yéntemleri (Yayinlanmamis tez.
Mimar Sinan Universitesi SBE:1989), s.47.
% Kura, 1989 a.g.e., 5.51.
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yonelik fast food kulturinde yerini alirken bolintull tepsiler (tabldot) de yemek kabi
olarak kullaniimaktadir. Ayni kase (joker kase) ¢orba, sutll tathlar ve hosaf-komposto

icin kullanilabilmektedir.
1.3. Kilturel Uyum

Sofra egyasl tasarim surecini goz ile gérinmeyen unsurlar da etkilemektedir. Gelenek,
orf, adetler, ahskanliklar ve din gibi kulttrel 6geler toplumlarin yasam bigimini
belirlerken tasarimlara da temel olusturmaktadir. Farklh kaltirlere sahip toplumlarda
kullanilan sofra geregleri de farklilik gostermektedir. Uzak Dogu yemek kulttrd ile Bati
yemek kultirintn sekilsel farklari yemek kaplarina da yansimaktadir. Japon ve Cin
yemek kulttrindeki yemek gesitliligi kaplari daha kiglik boyutlara sahip kilmisken bir
Italyan, bir Fransiz yemegi biyik kaplarda yenmektedir. Ayni islev farkh bigimlerle
karsimiza ¢ikmaktadir. BUtun bunlar tasarimcinin yeni driin tasariminda dikkat etmesi
gereken noktalardir. Tasarimci belirli  bir malzeme ile toplumun belirli bir
gereksinmesine en iyi ve uygun bicimde cevap verirken ortaya ¢ikan Griintn bulundugu
toplumun  kiltirel birikimi ile baginti kurmasi gerekliligine inanmalidir®®. Uriinii
kullanacak bireylerin kilturel birikimleri de dustnulerek, onlarin begenilerine gore
tasarimlar yapilmahdir. Kalturel birikim ile baginti kurmayan tasarimlar islevlerini de
yerine getirmemektedir. Yemek kultirtinde sulu yemeklerin ¢ok oldugu bir toplumda
yayvan ve duz tabaklarin agirhikli oldugu tasarimlar yersiz olabilir. Ayni sey ¢ayina sut
katmayan bir toplum igin Uretilen cay takimlarinda sutligin yer almasi icin de
gecerlidir. Kilttrel yapiya uygun tasarlanan tim drdnler kullanicisini bir glven hissi
vermektedir. Turk yemek kultiriinde var olan 0gelere uygun olarak tasarlanacak yeni
sofra esyalari ile gecmisin glinimuz ile sentezi saglanmalidir. Ev kullanimina yonelik
tasarlanan sofra esyalarinda, takim olusturan yemek kaplari icerisinde iftariyeliklerin
bulunmamasi Tlrk yemek kultir( iginde var olan “ramazan sofrasi” 6gesini yok
saymaktadir. Tlrk yemek kultirt icin tasarlanacak olan sofra esyalari tim kulturel

Ogeleri yansitacak isleve sahip olmalidir.

% Beril Anilanmert, Cagdas Tasarimda Sofra Seramigi ( Akademi,9), s 73.
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2. URETIM BICIMLENMESI

Seramik sofra esyasi Uretiminde bicim, sekillendirme yontemine bagli olarak
tasarlanmaktadir. Segilen sekillendirme yontemi (rlini en uygun sekilde, kaliteli ve
ekonomik olarak tiretecek yontem olmalidir. Ornegin corbalik, bicim itibari ile genelde
dokim ile sekillendirmeye uygunken, bir tabak igin pres ve sablon torna yontemi de
uygunluk  gostermektedir.  Bicim-yontem uygunlugu elde edilecek Urinin
ekonomikligini saglamaktadir. Seri Uretime uygun cogaltma yoéntemi de maksimum
verim saglayacak sekilde secilmelidir. Kalip yontemi ile Gretilecek olan drinlerde
kaliplama asamasi da 6zenle tasarlanmalidir. Uretilecek Griin az parcali kaliplarla iscilik
ve fireyi azalttigi gibi kaliteyi de arttirmaktadir.

Ev kullanimina yonelik tasarlanan sofra esyalarimiz estetik bir batlnlik iginde,
fonksiyonellik gerekleri dusuntilerek, gecmisten ginumize bir kiltirel sentez
saglayacak sekilde bir yemek takimi olarak planlanmistir. Ev kullanimina yonelik bu
yemek takiminda temel parcalar olan tabak grubu, kase, ¢orbalik yaninda klasik yemek
takimlarinda bulunan soslu yerine Turk yemek kultirine uygunlugu da dustnulerek
cok amagcl kaplar tasarlanmistir. Tum bu pargalar icin tasarim, model hazirlama, kalip

alma ve Uretim asamalari izlenmistir.

2.1. Tasarim

Yemek takimini olusturacak tum parcalar (Cizim 3-6) yemek kdlttrine uygunlugu yani
sira, Osmanli kulttrinu yansitacak yemek kaplari 6gelerini, ¢ini sanatimizin bir 6gesi
olan lale motifi ile sentezleyerek estetik butunlik ve fonksiyonellik disuntlerek
tasarlanmistir.  Takimi olusturacak her bir parga igin uygun bir Uretim sireci

planlanmistir.



Cizim 3. Yemek takimi parcalarindan tabak tasarimlari

Cizim 4. Yemek takimi parcalarindan kapakl sahan tasarimi
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Cizim 5. Yemek takimi parcalarindan corbalik tasarimi

Cizim 6. Yemek takimi parcalarindan corbalik tasarimi
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2.2. Model Hazirlama ve Kalip Alma

Yemek takimini olusturacak olan pargalar i¢in uygun model sekillendirme yontemi
secildikten sonra segilen standart boyutlara gore, seramik ¢camurunun pisme kigulmesi
de hesaplanarak, model olgllerimiz belirlendikten sonra uygulamaya baslanmistir.
Temel olarak iki sekillendirme yontemi kullaniimistir. Kase, tabak grubu (kayik tabak
harig) ve kapakl sahan kapag! icin ¢ift cidarli kalip yapilmasi tasarlanirken, model
sekillendirme yontemi de buna uygun olarak al¢i tornasinda sekillendirme ile
yapilmistir. Model Uzerine gerekli lale rolyefi islendikten sonra iki parga olarak kalip
alinmistir (Resim 72-73). Kayik tabakta izlenen yontem temel olarak ayni olup,
sekillendirmede algi tornasi degil, kilavuz plakalar kullaniimistir.

Resim 72. Cift cidarli tabak modeli yapimi ve kalip alma
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Resim 73. Cift cidarli tabak modeli yapimi ve kalip alma

Yemek takiminin ¢orbalik formunu olusturacak olan parca tretim yéntemi olarak dolu-
bos dokim yontemini kullanacagindan model yapim ve kalip alma sekli de farklilik
gOstermektedir. Gerekli hacim hesaplari ve ¢amur kigtlme yiizdesi hesaplandiktan
sonra corbalik yatay eksenden ikiye ayrilacak sekilde al¢i tornasi Uzerinde, alt ve Ust
parca (kapak ile birlikte) olarak sekillendirilerek birlestirilmistir. Govde kalibi ve kapak
kalibr iki parcadan olusmaktadir. Kapak tutamagi ayri olarak dokulerek hem kapakl
sahan kapagina hem de gorbalik kapagina yapistiriimaktadir (Resim 74) .

Resim 74. Dolu-bos dokim yéntemi ile Uretilecek par¢anin model yapimi ve kalip alma
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2.3. Uretim

Yemek takimimizin tim parcgalari igin dokum ile sekillendirme yontemi segilmistir.
Dokim ile sekillendirmede yas metotla hazirlanan “dokim ¢amuru” kullanilmaktadir.
Istenen bicimin negatifini olusturan algi kaliplar icerisine dokiilen camur, algi ylzeyinde
bir katman olusturmaktadir. Bu katman istenilen kalinliga gelene kadar kalip icerisine
camur dokulmeye devam edilmelidir. Kalip igerisinde istenilen kalinhk olustuktan sonra
kalip ters cevrilerek igindeki ¢amur bosaltilir, et kalinhgi kurumaya birakilir. Kalip
icerisinde kalan ve kuruma sonrasi kaliptan kurtulan et kalinligi da istenilen bigimi
olusturmaktadir. Yapilan yemek takimi tasariminda tabak grubu, kase ve sahan kapagi
dolu dokim, corbalik dolu-bos, corbalik kapagi ise bos dokiumle sekillendirme

yontemi ile Uretilmistir

Dolu dokimle sekillendirme; algi kalip pargalari arasindaki elde edilmek istenen bigim
kadar olan bosluga, sivi haldeki camurun doldurulup kalibin gcamurun suyunu emmesi
sonucu mamuliin olusturulmasi yontemidir®’. Dékiim ¢amuru kalibin uygun yerlerinde
birakilan dokum agizlart yardimi ile dokulmekte, bu yoOntemde c¢amur geri
bosaltiilmamaktadir. Cift tarafli emis yapan kahplar camur tiketimini azaltirken
zamandan da tasarruf etmektedir. Genellikle karo, kulp, sap ve oval tabaklar igin
kullanilan bu sekillendirme yontemi yemek takimimizdaki dairesel ve oval tabaklar,
kapak ve tutamak icin kullaniimistir.

Dolu dokimle sekillendirilmesi mumkun olmadigi igin ¢orbalik kapagi bos dokimle
sekillendirilmistir. Bos dokimde istenilen bicim, tek tarafli emis yapan algi kalibinin
icine sivi gamur dokilmesi ve algi tizerinde et kalinligi olusturduktan sonra bosaltiimasi

ile olusmaktadir.

Her iki yontemi de bir arada barindiran dolu-bos dokimle sekillendirme yontemi
corbalik tasarimina uygun bir yontem olarak sekillendirmede secilmistir. Kalip
yapisindan dolayi ¢orbalik haznesi bos dokim ile olusurken, halka seklindeki kulp da

dolu olarak sekillenmektedir.

%1 Kura, 1989 a.g.e., 5.110.
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Dokim ile sekillenen yari mamullerimizin pisirim éncesi, bunyelerindeki serbest suyu
birakabilmeleri icin kurutulmalari gerekmektedir. Dogru bir yontem ile bigim
bozulmasina, c¢atlamaya neden olmadan kurutulan yart mamulin rétusu da

tamamlandiktan sonra biskuvi pisirimi (900°C) yapilmaktadir (Resim 75).

Resim 75. Rétusu yapilmis biskuvi pisirimine hazir yari mamuller

Biskivi pisirimi sonrasi yemek takiminin tum pargalari uygun sirlama yontemi ile
sirlanmaktadir. Yemek takiminin tabaklari daldirma yontemi ile sirlanirken gorbaligin
ici calkalama, disi da puskirtme yontemi ile sirlanmistir. Sirlama islemi tamamlanan
tim parcalar firina yerlestirilir (Resim 76a, 76b, 76c, 76d) ve pisirimi (1160°C)
yapilmaktadir (Resim 77).



Resim 76a. Uygun sirlama yontemi ile
sirlanan yemek takiminin tiim parcalari
firina yerlestirilmektedir.

Resim 76¢. Raflar arasinda gerekli bosluk
birakilarak firin ici 1s1 sirkilasyonu
saglanmaktadir.
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Resim 76b. Raflar arasinda gerekli bosluk
birakilarak firin ici 1s1 sirkilasyonu
saglanmaktadir.

Resim 76d. Sirh pargalarin yerlestirilmesi
tamamlanip istenilen pisirim derecesi i¢in
uygun pigirim programi segilir.



Resim 77. Sirh pigirimi tamamlanmis yemek takimi
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3. UYGULAMADAN ORNEKLER

Resim 78. Kamuran Ak, Yemek Takimi, 1160°C Sirli Pigirim, 2007

Resim 79. Kamuran Ak, Yemek Takimi, 1160°C Sirli Pigirim, 2007
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Resim 80. Kamuran Ak, Yemek Takimi, Detay, 1160°C Sirli Pigirim, 2007

Resim 81. Kamuran Ak, Yemek Takimi, Detay, 1160°C Sirli Pigirim, 2007
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Resim 82. Kamuran Ak, Yemek Takimi, Detay, 1160°C Sirli Pigirim, 2007

Resim 83. Kamuran Ak, Yemek Takimi, Detay, 1160°C Sirli Pigirim, 2007
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Resim 84. Kamuran Ak, Yemek Takimi, Detay, 1160°C Sirli Pigirim, 2007

Resim 85. Kamuran Ak, Yemek Takimi, 1160°C Sirli Pigirim, 2007
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Resim 86. Kamuran Ak, Yemek Takimi, Detay, 1160°C Sirli Pigirim, 2007
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SONUGC

Diinyada ekonomik ve sosyal alanda yasanan degisimlerin pek ¢ok alanda oldugu gibi
uluslarin yemek kalturleri Uzerinde de etkili oldugu bilinen bir gergektir. Bu anlamda
gecmisten buglne gecen sireg icinde toplumlarin yemek aliskanliklari ve yemek isleri
icin de kullanilan 6gelerin, arag ve gereclerin geleneksel yasam bigimlerine bagli olarak
strekli degistigi gozlemlenmektedir. Yemeklerle birlikte bu islerde kullanilan gereclerin
uretildigi  malzemeler, formlari, fonksiyonlari farklilasmaktadir. Seramik; kolay
sekillendirilebilme, seri Gretime ve nihai Grtin olarak kullanima uygunlugu, saglikl,
pratik bir Griin olma 6zelligi ile yemek kabi olarak diinden bugiine yemek kultirlerinde

yerini almistir.

Seramik, Osmanli ve Anadolu mutfaklarinda; sofrada yer alan, mutfagin bir gereci olan,
sivi muhafaza etmek icin, tahil depolamak igin pismis toprak kaplar saraya ve halka
yonelik olarak cok amach kullaniimistir. Cesitli kiltlrlere ev sahipligi yapmis olan
Anadolu topraklari zengin kulttrel birikimleri ile glinumizde bir gok tasarima ¢ikis
noktasi olmustur. Osmanli’dan gunimize yemek kultirimuzdeki kaplar zengin
cesitliligi ve degismeyen formlari ile giincel tasarimlarda ele alinarak, gegcmise atifta
bulunan yeni urunler tasarlanabilir. Yeni Grln tasariminda madeni kap etkisi, seramik

kap formlari ve tstundeki bezemeler ¢ikis noktasi olarak kullanilabilir.

Kiresellesen diinyada, uluslarin kimliklerini kaybetmemeleri igin kendi kilttrlerine siki
bir sekilde sarildiklarini gérmekteyiz. Modern ve g¢aga uygun bir yasam surddrirken
ulke topraklarinda gecmiste var olan yasam bigimlerinin unutulmamasi, geleneksel
olanin yasatilmasini ve geleneksel olanin giinimiz kosullarina da uyarlanmasi 6nemli
bir konudur. Cok zengin bir gesitliligi olan Osmanl yemek kulttrinin temel 6gesi olan
yemek kaplarinin yeniden ve ayni zamanda gecmisi animsatacak sekilde form,
fonksiyonellik, estetik acidan ginimize yansitilabilmesi gerektigi g6zden

kaciriimamasi gereken bir husustur.
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EKLER
SOZLUK
ASEL : Bal
BARDAK MA’A TABAK : Tabakli bardak
CEKME . As tasi olarak tanimlanan kugik kap, Manisa-Gokeyup
ET GUMNUSU : Etli yemekleri pisirmek icin yapilan kap
GUDURUM : Yag,bal,pekmez koymaya yarayan biiyik kiip, Balikesir-
Kayapa
KABARAK : Orta blyuklikte gliveg, Manisa-Gokeyup
KIDI : Buytk boy ¢omlek, Eskisehir-Sorkun
KIT’ATAN : Yemek Takimi
KOSAF : Dort kulplu guveg, Manisa-Gokeylp
KUP : Et pisirmek icin kullanilan giiveg, Manisa-Gokeyup
MATBAH-1 AMIRE  : Saray mutfag
SAYI : Blytik boy glvecg, Manisa-Gokeyup
SUZEK : Makarna suyunu stzmeye yarayan delikli ¢omlek,

Balikesir-Kayapa

SAGIRT : Cirak
USKURE MA’A TABAK : Tabakli kase
TA’AM SINiSI : Yemek Sinisi

TABAK-1 GULBESEKER : Giil regeli tabagi

TABAK-1 PALUDE : Muhallebi tabagi

TABAK-1 SUKKER  : Sekerleme tabagi

YANLIK-CALKA - Yogurt mayalamaya yarayan kugik kiip, Manisa-Kula
ZIRBAC . Pelte
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