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ISTANBUL MUTFAGT:
KADIM KULTURLERIN BULUSTUGU BiR MUTFAK

Dog. Dr. Murat DOGAN”

Degerli okurlarim uzun zamandir Istanbul mutfag: iizerine galismalar yapryorum. Arastirmalarimi
derinlestirdikce, baslikta da belirttigim gibi Istanbul mutfaginin bircok kadim medeniyetten
beslendigine sahit oldum. Bizim i¢in Istanbul mutfaginin yesermeye basladig1 tarih Fatih'in Istanbul'u
fethettigi tarihtir. Fatih Istanbul'a aziginda Orta Asya’nin gdcebe mutfak kiiltiiriiniin, Selguklu mutfak
kiiltiiriiniin ve Anadolu mutfak kiiltiiriiniin olusturdugu sentez bir mutfak getirmisti.

Bu arada Fatih'in ¢ok fazla bilinmeyen bir s6ziinden bahsetmek istiyorum. Fatih Istanbul'un fethi sonrasi
yoneticilere hitaben sunlar1 sdylemistir. “Bundan sonra yeni Dogu Roma imparatoru benim.” Fatih'in
sozlinden anlasildigi gibi Fatih Bizans'in birgok kadim kurumunu devralmistir. Bu kurumlardan biri de
Bizans mutfak kiiltiiriidiir diyebilirim.

Sonug olarak tarihsel siirecte Bizans mutfak geleneklerinin bircok bileseni Istanbul mutfagina
aktarilmigtir. Bunlarin birkagindan bahsetmeyi diisiiniiyorum. Ilk olarak sunu sdyleyelim. Osmanl
Bizans’tan aldig1 bir¢ok iirlinii ve teknigi degistirmis ve bagkalastirarak kendine mal etmistir. Bu
vesileyle tartisilan bir kag konuya da deginmis olacagim. Bunlarin en basinda baklava ve tavukgogsii
tatlis1 geliyor.

Evet, baklava tartismasina ben de dahil olayim. Yunanlilarin bize ait, bizim de (Tirkler) bize ait
dedigimiz, diinyaca tinlii olan serbetli 0 tatli, baklava. Goriislerimi size aktarmaya baslamadan 6nce
sunlar1 sdylemekte fayda var. Bu konuyla ilgili sirastyla Arap, Bizans ve Osmanli kaynaklarini detayl
olarak inceledim. ilk etapta, tarihi ve giiniimiiz baklavasin karsilastirdigimizda; ilk haliyle giiniimiiziin
citir gitir ve lezzetli hali birbirine hi¢ benzemez. Benim kanaatim baklavanin ilk nesvii nema buldugu
(ortaya ¢iktig1) cografya bugiin Suriye ve Irak’1 da igine alan cografyadir. Bu konuyla ilgili yazili ve
olguya dayanan kanitlar mevcut. Olguya ait olan kamtlar benim sahsi ¢ikarimim. Seker yani seker
kamig1 tarimini profesyonel anlamda ilk yapanlar Araplar olmus. Bu baglamda da sekeri ve seker
surubunu mutfaklarinda bolca kullanmislar.

Degerli okurlarim sizi bilimsel verilerle fazla sikmak istemiyorum. Isterseniz biraz da konunun
hikdyesini konusalim. Araplar giiniimiiz baklavasina benzeyen suruplu bir tatli yapiliyorlardi.
Komsular1 Bizans'ta onlardan gordiikleri bu tatliy1 yapmaya basladilar. Hatta Fatih Istanbul'a ag¢ilarint
getirdiginde onlarda baklavanin ne oldugunu biliyordu. Simdi sira Osmanli'nin baklavayi glinlimiiziin
en lezzetli tatlisina nasil donistiirdiiklerinin hikayesine gelsin. Burada devreye kadim geleneklerinizin
en dnemlilerinden biri olan Orta Asya gocebe mutfak gelenegi giriyor.

Konar ve goger Tiirk topluluklarinin mutfaklart portatif ve pratik olmak zorundaydi. Sadece bir 6rnek
verecegim. Gogebe bir Tiirk ailesi yaninda hepimizin yakindan tanidigi sac tava aparatini her daim
tasimaktaydi. Aile konakladig1 yerde un ve suyu karistirip hamur yapar. Agtig1 yufkalar sac lizerinde
pisirilir. Sonrasinda sacin cukur kismi gevrilir, yemek o kisimda pisirilir. Iste baklava igin en 6nemli piif
noktasi, Tirk ekmek yapma teknigi olan yufka agmadir. Osmanli sarayinda asgilar kadim bir gelenek
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olan yufka agma teknigi ile incecik katlarda yufkalar agmis ve giiniimiiziin ¢itir ¢itir lezzetli baklavasi
ortaya ¢gikmustir.

Bir diger tartisma konusu ise tavukgdgsii tatlisidir. Bizans mutfaginda buna benzer bir tatlinin oldugu
ve Apicius adli Antik Roma yemek kitabinda “blancmange- blonmonji” benzeri bir muhallebinin
yapildigi one stirlilmektedir. Ancak ilgili kitabi inceledigimizde bu tarifin olmadigr anlagilmakta. Ancak
tavukgogsii tatlisi igin rahatlikla sunu séyleyebilirim. Bu tatli, Arap mutfaginin muhallebi kategorisinde
bir tatlis1 olarak ortaya ¢ikmus. Istanbul mutfaginda ilk zamanlar Tavukgdgsii tatlist olarak iiretilmis.
Sonrasinda ise bu tath kazandibine doniismiistiir. Bu doniistimle ilgili anlatilan birkag¢ sehir efsanesi de
mevcuttur. Bunlardan biri su sekildedir. Tavukgdgsii tatlis1 yapan c¢arsi esnafi kazanin dibinde kalan
tavukgdgsii tatlisin1 6nceleri kendileri ve gevresi tiiketmis hoslarina gitmis. Sonrasinda ise bunu inovatif
yeni bir {iriin olan Kazandibi tatlisina doniistiirmiisler. Bir baska anlatima gore ise saray ascilari
Helvahane' de bu tatliy1 tavukgogsii yaparken tesadiifen kesfetmisler.

Sonug olarak Istanbul Mutfag1 ve kiiltiirii Osmanli baskentinde birgok medeniyet pinarindan beslenerek
giiniimiize kadar gelmistir. Konunun derinligi nedeniyle bir sonraki yazimda da Istanbul mutfag ile
devam etmeyi diistiniiyorum.

Saglicakla kalin...

Dog¢. Dr. Murat Dogan
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“Baklava tartismasina ben de dahil
olayim”

itfak getirmist

bulustugu bir mutfak

Gariislerimi size aktarmaya baslamadan
once sunlari soylemekte fayda var. Bu
konuyla ilgili sirasiyla Arap, Bizans ve
Osmanli kaynaklarini detayli olarak
inceledim. ILk etapta, tarihi ve giiniimiz
baklavasini karsilastirdigimizda; ilk
haliyle gliniimuzin citir citir ve lezzetli
hali birbirine hi¢ benzemez. Benim
kanaatim baklavanin itk nesvil nema
buldugu lortaya ciktigil cofirafya bugiin
Suriye ve Irak’i da icine alan cografyadir
Bu konuyla ilgili yazili ve olguya dayanan
kanittar meveut. Olguya ait olan kanitlar
benim sahsi cikanmim. Seker yani seker
karmisi tarimimi profesyonel anlamda itk
yapanlar Araplar olmus. Bu bafjlamda da
sekeri ve seker surubunu mutfaklarinda
bolca kullanmustar

Degerli okurlarim, sizi bilimsel verilerte
fazla sikmak istemiyorum. Isterseniz
biraz da kenunun hikayesini konusalim.
Araplar, giinlimiiz baklavasina benzeyen
suruplu bir tatli yapiliyorlardi. Komsulan
Bizans da onlardan gordikleri bu

tatly: yapmaya basladilar. Hatta Fatih,
Istanbul’a ascilarini getirdiginde onlar
da baklavanin ne oldugunu biliyordu
Simdi sira Osmanli’'nin baklavay
gunumizin en lezzetli tathisina nasil
doniistirdiiklerinin hikayesine gelsin.
Burada devreye kadim geleneklerinizin
en 6nemlilerinden biri olan Orta Asya
gocebe mutfak gelenedi giriyor.

Konar ve gocer Turk topluluklarinin
mutfaklari portatif ve pratik olmak
zorundayd). Sadece bir drnek verecedim.
Gocebe bir Turk ailesi yaninda hepimizin
yakindan tanidii sac tava aparatini her
daim tasimaktaydi. Aile konakladigi yerde
un ve suyu karistirip hamur yapar. Actid
yufkalar sac Uzerinde pisirilir. Sonrasinda
sacin cukur kismi cevrilir, yemek o

kisimda pisirilir. Iste baklava icin en
onemli puf noktasi, Turk ekmek yapma
teknidi olan yufka acmadir. Osmanli
sarayinda ascilar kadim bir gelenek olan
yufka agma teknidiile incecik katlarda
yufkalar acmis ve glinimizin citir citir
lezzetli baklavasi ortaya cikmistir.

“Bir diger tartisma konusu olarak,
tavukgogsii”

Bir difjer tartisma konusu ise,
tavukgogsi tatlisidir, Bizans mutfaginda
buna benzer bir tatlinin oldugu ve
“Apicius’ adli Antik Roma yemek
kitabinda ‘blancmange- blonmonji’
benzeri bir muhallebinin yapildigj)

one slrtlmektedir. Ancak ilgili kitabi
inceledigimizde bu tarifin olmadig:
anlasilmakta. Ancak tavukgogsu tatlisi
icin rahatlikla sunu soyleyebilirim.

Bu tatl, Arap mutfaginin muhallebi
kategorisinde bir tatlisi olarak ortaya
cikmis. Istanbul mutfagiinda ilk zamanlar
tavukgogst tatlis) olarak Gretilmis
Sonrasinda ise bu tatli kazandibine
dontsmustiir. Bu donustimle ilgiti
anlatilan birkag sehir efsanesi de
mevcuttur. Bunlardan biri su sekildedir
Tavukgdgsi tathist yapan carst esnafi
kazanin dibinde kalan tavukgogsu
tatlisini 8nceleri kendileri ve cevresi
tiketmis, hoslaring gitmis. Sonrasinda
1se bunu inovatif yeni bir Urlin olan
kazandibi tatlsina donustirmUsler. Bir
baska anlatima gore ise, saray ascilari
Helvahane'de bu tatliy tavukgogsi
yaparken tesadufen kesfetmisler.

Senuc olarak, Istanbul mutfag: ve kilti
Osmanli baskentinde birgok medeniyet
pinarindan beslenerek giinlimiize kadar
gelmistir. Konunun derinlidi nedeniyle bir
sonraki yazimda da Istanbul mutfag ile
devam etmeyi dusuntyorum




