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Ozet

Tavugun evcillestirilmesinden itibaren insanlar tarafindan tiiketildigi bilinen yumurta giiniimiiz
gastronomisinin popiiler besinler listesinde iist siralarda yer almaktadir. Bu nedenle yumurta ile ilgili
yapilan g¢alismalar her gecen giin artmaktadir. Bahsi gegen calismalar kapsaminda yeni receteler
ortaya cikarildigr gibi geleneksel regeteler giiniimiiz damak tadina uyarlanarak pazarlanmaktadir.
Yumurta koklii bir tarihe sahip olan Tiirk mutfaginin en ¢ok tiiketilen besinlerinden biridir. Tiirk
mutfak tarihinde yumurta tiiketiminin ve yumurtali yemeklerin incelenmesi amaciyla yapilan bu
calisma i¢in literatiir taramasi yapilmis, XV. yiizyildan itibaren kaleme alinan Osmanli mutfaginin
yemek kitaplarin yan1 sira ziyaret¢i notlari, saray muhasebe kayitlari, saray mutfak defterleri ve
ziyafet defterleri hakkinda bilgi veren caligmalar incelenmistir. Calismanin sonucunda Tirk
mutfagini etkilemis olan Osmanli mutfaginda yumurtanin oldukga sevilen ve sikga tiiketilen bir gida
oldugu, farkli gidalar ve farkli pisirme yontemleri ile birlikte hazirlanarak tiiketildigi goriilmiistiir.
Buna ek olarak giinlimiizde yabanci isimlerle anilan popiiler yumurtali yemeklerin Osmanl
mutfaginda yer aldigi ve ¢ok sayida yumurtali yemegin giiniimiizde tamamen unutuldugu sonucuna
varilarak mutfak kiiltiiriimiizii korumak ve yasatmak i¢in 6neriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yumurta, Tiirk mutfagi, Osmanli, Saray mutfagi.

Egg and Egg Diches in Ottoman Cuisine

Abstract

Egg, which is known to be consumed by humans since the domestication of the chicken, is at the top
of the list of popular foods of today's gastronomy. For this reason, studies on eggs are increasing day
by day. As a result of the aforementioned studies, new recipes are introduced, and traditional recipes
are marketed by adapting them to today's taste. It is one of the most consumed foods of Turkish
cuisine with an egg-rooted history. A literature review was carried out for this study, which was
conducted to examine egg consumption and egg dishes in the history of Turkish cuisine. XV. In
addition to the cookbooks of the Ottoman cuisine written since the 19th century, studies giving
information about the visitor notes, palace accounting records, palace kitchen books and banquet
books were examined. As a result of the study, it was seen that the egg was a very popular and
frequently consumed food in Ottoman cuisine, which influenced Turkish cuisine, and it was prepared
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and consumed with different foods and different cooking methods. In addition, it has been concluded
that the popular egg dishes, which are now known by foreign names, are included in the Ottoman
cuisine and many egg dishes are completely forgotten today, and suggestions have been made to
protect and keep our cuisine culture alive.

Keywords: Egg, Turkish cuisine, Ottoman, Palace cuisine.

Giris

Yumurta yiiksek besin degeri igerigiyle bilinen hayvansal gidalardan biridir. Eski ¢aglardan beri her
donem tiiketildigi bilinen yumurta son donemlerde gastronomi diinyasmin popililer gida
maddelerinden biri haline gelmistir. Her tiirlii malzemeyle farkli sekillerde pisirilebilmesi,
doyuruculugu, besleyiciligi, fonksiyonelligi ve yemegin gorselini gelistirebilmesi yumurtanin

popiiler hale gelmesini saglayan sebeplere 6rnek olarak gosterilebilir (Belitz, Grosch, ve Schieberle
2009).

Yumurtanin gastronomi diinyasinda degerinin artmasiyla yeni yumurtali receteler iiretilmeye ya da
geleneksel yumurtali regeteler giinlimiiz damak tadina uyarlanarak tiiketilmeye baglanmustir.
Geleneksel regetelerin tekrar giin yiiziine ¢ikarilmasi, gliniimiiz damak tatlarina uyarlanmasi ve bu
recetelerin diger diinya mutfaklarina tanitilmasi i¢in ¢aba harcanmasi hem gastronomi diinyasinda bir
adim 6ne ¢ikmay1 hem de kiiltiirel gastronomi mirasinin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasini
saglamaktadir.

Yumurta tavugun evcillestirilmesinden itibaren Tiirklerin beslenme sistemiyle ilgili bilgi veren
kayitlarda adi gecen temel hayvansal gidalardan biridir (Giilal ve Korzay 1987; Siiriiciioglu ve
Ozgelik 2008). Tiiketim sekli zaman iginde sartlara gore degisen ve gesitlenen yumurtanin her donem
Tiirk mutfak kiiltiirtinde sevilen ve tiiketilen bir gida oldugu bilinmektedir. Tiirk mutfaginin tarihsel
siire¢c boyunca en genis yemek yelpazesine sahip oldugu Osmanli dénemi mutfaginda yumurta
tiketimi ve kullanimi ¢ok farkli boyutlara ulagmistir. Bu c¢alisma Osmanli mutfak tarihinde
yumurtanin ne sekilde ve hangi malzemelerle pisirilerek tiiketildigini ve zaman ig¢inde yumurta
kullaniminda ne tiir gelismeler yasandigini incelemek amaciyla yapilmustir.

Calismanin amaci dogrultusunda Tiirk mutfagi hakkinda bilgi veren eserler basta olmak iizere, XV.
yiizyildan XX. yiizyilin bagina kadar Tirk mutfagi hakkinda kaleme alinan el yazmalari ve yemek
kitaplari, ziyaretgi notlari, saray muhasebe ve mutfak kayitlari ve ziyafet defterleri ve mentileri ve bu
hususlarda bilgi veren ¢aligmalar icinde literatiir taramasi yapilmistir. Osmanli donemi Oncesinde
yumurta kullanimi ve yumurta tiiketim sekilleri ile ilgili bilgiler sinirli olsa da Osmanli déneminden
itibaren tutulan diizenli kayitlar sayesinde daha detayli bilgilere ulasabilmek miimkiin olmustur.

Yapilan literatiir ¢alismas1 esnasinda oldukca degerli bir gida olan yumurtanin Tiirk mutfaginin
temelini olusturan Osmanli mutfak kiiltiirii hususunda yapilan higbir ¢alismaya konu olmadigi
goriilmiigtiir. Bu ¢alismanin Osmanli mutfak kiltiiriinde yumurtanin yeri ve dnemini agiklamasi ve
unutulmus veya popiilerligini yitirmis yumurtali yemekleri tekrar giin yiiziine ¢ikarmasi agisindan
6nemli oldugu diistiniilmektedir.

Literatiir
Osmanh Mutfaginda Yumurta ve Yumurtah Yemekler

Islamiyet 6ncesi déneme kadar Tiirklerin beslenme sistemiyle alakal bilgilere bakildiginda yumurta
tiikketildigi bilinmesine ragmen tiiketim sekli hakkinda yazilmis ¢ok fazla bilgiye rastlanmamaktadir.
Ancak gog oncesi Tirk mutfaginda ekmek diirlimii {izerine yapilan bir agiklamada “FEkmegin igine
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yumurta ve kiyma gibi seyler konarak diiriim yapilirdi.” denmesinden yumurtanin o zaman da
tiikketildigi anlasilmakta ve kullanim alanlarindan biri gériilmektedir (Savkay 2000).

Tiirklerin islamiyet ile tanismasindan sonra beslenme diizenleriyle alakali bilgiler orta cag islam
mutfagina dair kayitlardan Ogrenilebilmektedir. Cilinkii bu tarihte yasamis olan diger
imparatorluklarla kiyaslandiginda ¢ok zengin bir mutfaga sahip olan Orta ¢ag Islam mutfag
etkilesimde oldugu diger mutfaklar gibi Tiirk mutfagini da etkilemistir (Perry 2016). XIIIL. yilizyilin
ilk yarisinda Bagdadi adiyla bilinen Muhammed bin El-Kerim tarafindan derlenen Kitabii’t-Tabih
Orta ¢ag Islam mutfaginin aydinlatilmasi agisindan oldukg¢a dnemli bir eserdir (Zaouali 2016).

Kitabii’t-Tabih’te igcinde yumurta yer alan yemek tarifleri verilmesinin yani sira yumurta yemekleri
yapmak i¢in mikla adi verilen dokiim veya tastan oyma tavalar kullanildigindan da bahsedilmektedir.
Yumurtali yemekler incelendiginde Osmanli mutfak kiiltiirlinde goriilen yumurtali yemekler
arasindaki benzelik géze carpmaktadir. Bazi yemek isimlerinin Osmanli mutfagina Arapga’dan
gectigi de goriilmektedir. Sirvani’nin eserinde yer alan Niicimiyye adli yaumurtali yemek buna 6rnek
olarak gosterilebilir. Niicim Arapga’da yildizlar anlamina gelmektedir. Bu yemege kirilan yumurtalar
da yildizlara benzetildiginden yemege Niicimiyye ismi verilmistir (Piskin 2009). Eserde
Niiclimiyye’nin yaninda Tabdhace, Summdkiyye, Masusiyye ve Sugdiyye gibi bircok yumurtali
yemek bulunmaktadir (El-Kerim 2009). Bu yemeklerin yaninda dénemin tatlilarindan olan koz
helvas1 gibi yumurta aki eklenerek hazirlanan tath tarifleri de mevcuttur (Isin 2017).

XI. yiizyilda Tiirklerin hayvanlardan elde ettikleri besin maddelerinden biri olan yumurtanin, farkl
sekillerde yenmesinin disinda 6zellikle gb¢ oncesi donemde oldugu gibi kiyma ile birlikte ve ufak
pargalar halinde yufka ekmeginin i¢ine konularak diirlim yapiminda kullanildig1 gériilmektedir (Geng
1982). Ayrica bu donemde yumurtanin temel malzeme olarak kullanildigi yemeklerin yaninda
tutmag, borek, kalye, kaygana, senbilise gibi yumurta igerikli yemek ve tatlilarin hazirlandig1 da
bilinmektedir. Bu bilgilere bakilarak yumurtanin kullanim alaninin genisledigi ancak geleneksel
titketim sekillerine bagliligin devam ettigi soylenebilmektedir (Isin 2017).

Osmanli Devleti’nin kurulmasindan sonra Tiirklerin beslenme sistemi ve diizenine iligkin kayitlar
arttigindan déneme ait daha fazla kaynaga ulagsmak miimkiindiir. Bu kaynaklara gore devletin ilk
yillarinda iki 6glinden olusan giinliik beslenme diizeninde ilk 6giinde doyurucu yemekler almistir. Bu
yemekler genellikle corba, borek ve yumurtali yemeklerdir (Unsal 2011; Batman ve Hatipoglu 2014;
Akkor 2016). Yumurta bu dgiinler igin hazirlanan gorbalarda limon suyuyla beraber meyane olarak
da kullanilmigtir (Laudan 2015).

Genel olarak bakildiginda XV. yiizyila kadar sade bir yap1 gosteren Osmanli Mutfag1 II. Murat
donemi itibariyle genislemeye ve zenginlesmeye baslamistir. II. Murat donemi yemekleri
incelendiginde temel malzemelerin korundugu ve geleneksel pisirme sekillerine bagli kalindigi
goriilmektedir. Daha dnce yemek ¢esitlerinin sinirlt ve genel anlamda yemek yapilarinin sade oldugu
donemde oldugu gibi yemeklerin ¢esitlenmeye ve ihtisamli Osmanli mutfaginin temellerinin atilmaya
baslandigi donemde de yumurta lezzetli ve doyurucu bir 6giin olusturdugu igin tercih edilmeye devam
etmistir (Araz 2009). Ayrica yumurta Osmanli hanedanliginin ilk yillarindan itibaren misafirlere
ikram edilecek kadar degerli bir gida olarak goriilmustiir (Isin 2017).

XV. ylizyildan itibaren dénemin mutfak yapisini, yemekleri ve yemeklerin igeriklerini incelemek
daha kolaydir. Ciinkii bu tarihten itibaren donemin yemekleriyle ilgili el yazmalar1 ve kitaplar
yazilmaya baglamis, saraylarda tutulan mutfak ve muhasebe kayitlar1 daha detayli ve diizenli bir hal
almigtir. Tiirk mutfak kiiltiiriine dair kaleme alinan el yazmalarindan ilki XV. ylizyila tarihlenen,
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Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin yazdigir kapagi, ilk sayfasi ve son sayfalari olmayan el
yazmasidir. Eserde donemin yemek sistemine 151k tutan yemek tarifleri ile bu yemeklerin Osmanl
tibbinda hangi hastaliklar icin tiiketilmesi gerektigine dair bilgiler verilmistir. Sirvani’nin el yazmasi
eserindeki tarifler incelendiginde yumurtanin birgok yemekte farkli sekillerde kullanildig:
goriilmektedir. Bu yemeklerin bazilarinda yumurta ana malzeme durumundayken bazilarinda sadece
yemegin i¢ine eklenen birgcok malzemeden biridir. Eserde yer alan unutulmus yumurtal: tariflerden
bazilar1 yumurta mutaccani, turung kalyesi, borani kalyesi, altin kalyesi, nergis kalyesi, niicumiye
kalyesi, menbuse kalyesi, taze bakla kalyesi, yaz kalyesi, muhfiye kalyesi, findik kalyesi, ekmek
kayganasi, tabahaca, sumakiye, anberiye, miiferreke ve isfidbac, tarih maklubesi, helva ve seker
bademdir (Bozage1 2019).

Tariflere gore yumurta giivecte pisirilen et yemeklerinde genellikle yemegin iizerine kirilarak
tiikketilmektedir. Eserde verilen eriste ve kaygana gibi tariflerde hamur harclar1 yumurtalidir. Ayrica
tatl yapiminda yumurta akinin nisastayla ya da sekerle ¢irpilarak kopiirtiildiigii veya nisasta ve suyla
karigtirilarak hamur elde edilerek kullanildigr goriilmektedir. Yumurtanin susam yaginda ¢ok ¢esitli
baharatlarla tatlandirilarak, tarih baligi, tavuk cigeri, kiiciik dogranmis ekmek parcalari ya da kereviz
gibi malzemelerle harmanlanarak, safranla renklendirilerek tiiketildigine dair tarifler de ayn1 yazmada
mevcuttur. Tavada pisirilen yumurta yemeklerinde genellikle susam yag1 kullanildigi ve yumurtanin
her tiirlii malzemeyle pisirilebildigi goriilmektedir (Sirvani 2005; Yikilmis, Saglam ve Yetim 2017)

XV. ylizyilda Fatih Sultan Mehmed doneminden itibaren diger yemekler gibi yumurta icerikli
yemeklerin sayisinda da artis oldugu gézlenmekte ve buna istinaden saraydaki yumurta tiikketiminin
artmis oldugu sdylenebilmektedir. Fatih Sultan Mehmed déneminde saray mutfaginda iki farkli defter
tutulmaktadir (Savkay 2000). Ozenle tutulan mutfak kayitlarindan biri olan matbahi amire
defterlerine saraya alinan yiyeceklerin yaninda bu yiyeceklerin miktarlar1 da kaydedilmistir. Yumurta
Fatih donemi saray mutfagina alinan malzemelerin kaydedildigi listede tavuk yumurtasi beyza-i
makiyan olarak gecmektedir (Kut ve Kut 2018). Padigahin yemeklerinde kullanilmak {izere alinan
yumurtalar, kullanilacagi yemegin ismiyle birlikte mathah-1 amire defterine kaydedilmistir.
Muhasebe deftelerinde gegen yumurtali yemeklerin isimleri ve bu yemekler i¢in alinan
malzemelerden bazilar soyledir; bere-i hassa (yumurta, salgam), bérek-i makiyan (tavuk, yumurta),
¢ilbir-1 hassa (yumurta, sogan), kalye- i hassa (havug, yumurta), kavurma-y1 badincan-1 hassa (yogurt,
yumurta, patlican), kavurma-y1 makiyan-1 hassa (sogan, yumurta, tavuk), lalengede-i hassa (peynir,
yumurta, salgam, kabak), lapa-i hassa (yumurta), kavurma-y1 gilman (yumurta), pirasa-1 hassa (pirasa,
yumurta), pide-i hassa (peynir, yumurta), pide-yi kedi-y1 hassa (peynir, yumurta, kabak), terine
(peynir, yumurta). Bunlara ek olarak Fatih Sultan Mehmed i¢in yapilan ekmeklerde de yumurta
kullanildig: bilinmektedir (Bilgin 2016).

Matbah1 amire ve berray1 hassa defterlerine gore en ¢ok tiiketilen yumurtali yemekler yumurtali lapa,
yumurtali pide, yumurtali 1spanak kavurmasi, pirasa kavurmasi gibi yemeklerdir. Ayrica kayitlara
gbre padisahin tarhana gorbasi yumurta ile hazirlanmistir (Isin 2017). Bunlara ek olarak kuzu
pisirmek i¢in de yumurta ve salgam (selcem) alindigi yine bu belgelerden anlagilmaktadir (Kut ve
Kut 2018). XVI. yiizyilin baglamasiyla Osmanli mutfagindaki zenginlesme hizlanmis, yemekler
cesitlenmis, yazilan yemek kitaplarmin sayis1 artmistir. Bu sayede donem mutfagi hakkinda daha
fazla bilgi edinebilmek mimkiin olmustur. XVI. yilizyil Tirk mutfagina bakildiginda XV. yiizyil
mutfak aligkanliklarinin devam ettigini gormek miimkiindiir. X V1. yiizyila ait oldugu varsayilan saray
agalarinin giinliik yemeklerini siralayan bir belgede ve 1539 tarihli bir siinnet digiiniin ziyafet
defterlerinde Sirvani’nin el yazmasinda tarifini verdigi yemeklerden bazilarinin goériilmesi XV. yiizyil
mutfak aliskanliklarimin devam ettigini kanitlar niteliktedir (Yerasimos 2002). Osmanli Devleti
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doneminde mutfak kiiltiiriine dair bilgiler genellikle yemek kitaplarindan ediniliyor gibi goriinse de,
bu bilgilere erisilebilecek ¢ok sayida kaynak vardir. Bu kaynaklardan biri de o donem beslenme
sistemi saglikla iliskilendirildiginden tibba dair eserlerdir. Ornegin; Dervis Nidai Mehmed Efendi’nin
Menafiii’'n Nas adli eseri tibba dair yazilmis bir eser olsa da hem donemin beslenme sistemine hem
de tiiketilen yiyeceklere 151k tutmaktadir. Bu yemekler iginde et, yumurta, tar¢in ve zencefil gibi
baharatlarla hazirlanan ve ilag niyetine tiikketilen yamurtali et tarifi de yer almaktadir (Sakaoglu 2016).

Padisah tarafindan 0zel gilinlerde verilen ziyafetlerde hazirlanan yemeklerin ve bu yemeklerin
malzeme listelerinin tutuldugu ziyafet defterleri donemin yemeklerine 151k tutan kaynaklardan biridir.
1539 yilinda Kanuni Sultan Siileyman’in ogullar1 Sultan Bayezid ve Sultan Cihangir’in 14 giin siiren
stinnet diigliniine dair ziyafet defteri bu defterlerden biridir. Kayitlara gore ziyafet i¢cin yumurta
igerikli bir tavuk corbasi hazirlanmistir. Ziyafette sunulan tiim yemekler igin kullanilan gida
maddelerinin miktarlar1 verilirken on sekiz bin yumurta kullanildigindan bahsedilmistir (Tezcan
1998).

Osmanli saraylarinda yemekle baglantisi olan bir diger olay devlet yonetiminin iist kademelerindeki
tyelerin katildigr divan toplantilaridir. Bu toplantilar sarayda yapilmis, toplantidan sonra divan
iiyelerine yemek ikram edilmis ve ikram edilen yemekler 1648-1664 yillar1 arasinda menii halinde
kay1t altina alinmigtir. “Ta’am-1 pasayan” olarak adlandirilan bu menii listeleri XVII. yiizyilda saray
pasalarina ikram edilen yemeklere 151k tutmaktadir. Divan ftyeleri i¢in hazirlanan meniiler
incelendiginde baklava, ¢ilbir, borek kalyesi, tutmag, terbiyesinde yumurta kullanilan tavuk ¢orbasi
gibi yumurta igerikli birgok yemek goze carpmaktadir (Reindl-Kiel 2016). XVII. yiizyilda Sadrazam
Kopriiliizade Fazil Ahmed Pasa’nin mutfagina alinan malzemelerin listesi giinliik olarak tutulmustur.
Bu listelere bakildiginda Kopriilizdde Fazil Ahmed Pasa’nin mutfaginda giinliik ortalama 120
yumurta tiiketildigi anlagilmaktadir (Isin, 2017).

XVIL. ylizyilin sonunda Fransa Hiikiimeti’nin istegiyle Osmanli topraklari iizerinde bir seyahate ¢ikan
G. Antoine Oliver seyahati boyunca tiim goézlemlerini kaleme almistir. Oliver’in seyahat notlart
incelendiginde Osmanl1 devleti hakkinda her tiirlii bilgiden bahsettigi gibi seyahat sirasinda yiyip
igtiklerinden de bahsettigi goriilmektedir. Bu notlar igerisinde yumurta ile ilgili dikkat ¢eken birkag
nokta bulunmaktadir. Bunlardan ilki Oliver’in geldigi Prenses Adasi’nda buba diye bahsettigi
hastaligin tedavisinde yumurta sarisi kullanildigidir. Bir digeri de Canakkale’de aldig1 notlarda tekne
kaptanlarinin yanlarinda biskiivi, ekmek, sebze, kiimes hayvanlari ve mutlaka yumurta
bulundurdugunu belirtmesidir (Oliver 1801).

XVIIL. yiizy1ll mutfak acisindan yeniliklerle dolu bir yiizyll olmustur. Bu donemde yemek
cesitliliginin arttig1, yeni pigirme tekniklerinin ortaya ¢iktigi, diger toplumlarla artan etkilesim
sayesinde yeni gida maddelerinin Osmanli mutfagina katildigi goriilmektedir. Her ne kadar eski
doneme baglilik belli tariflerde kendini gosterse de yemek ve tatl tariflerine yenileri eklenmeye
devam etmistir. Tariflere gitgide daha farkli malzemelerin eklendigi, ayn1 malzemelerin farkli pisirme
teknikleri kullanilarak pisirildigi goriilmektedir. Degisiklikler sadece yemeklerle simirli kalmamus,
ayni sekilde tathi ¢esitlerinde artis gézlenmistir. Buna ek olarak ¢orba, kaygana, kalye gibi yemeklere
baglilik devam ederken bu yemeklerden bazilarinin yeni malzemelerle revize edildigi goriilmektedir
(Reindl-Kiel 2016).

XVIIL. yiizyilda kaleme alindig bilinen Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi ve Diirrizade Nurullah
Mehmed Efendi’nin Agdiye Risalesi donemin mutfagina 1s1k tutmaktadir. Bu eserler daha once
yazilmig eserlerdeki tariflere benzer tarifler vermenin yaninda bazi farkli tariflerden de
bahsetmektedir. Eserler incelendiginde daha dnceki eserlerde oldugu gibi sik¢a yumurta kullanimina
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rastlanmaktadir. Ayrica kullanim sekli ayni olsa da yumurtali hamur isi ¢esitlerinin farkli i¢ harglarla
yapildig: tariflerin sayica arttig1, sebze yemeklerinde yumurtanin daha fazla kullanildig1 ve yumurtal
meyanenin daha fazla ¢orba c¢esidine eklendigi goriilmektedir (Halic1 1992).

Tiirk yemek tarihindeki ilk telif eser olarak bilinen, Diirrizade Nurullah Mehmed Efendi tarafindan
hazirlanan Agdiye Risalesi adli yemek kitabi XVIIL yiizyilda kaleme alinan, donem mutfagi
hakkinda bilgi verirken yemek tariflerinin de agiklamali olarak anlatildig1 bir eserdir. Eser yumurta
kullanimi ve yumurtali tarifler agisindan olduk¢a zengindir. Genel olarak yumurtanin balik gorbasi,
ciger ¢orbasi ve papaz yahnisi gibi sulu yemeklerde kivam saglamak amaciyla meyane olarak; lokma,
lalanga, terkib-i nuriyye, badem kurabiyesi gibi tatlilarda ve siit boregi, sogan boregi gibi hamur
islerinde hamur harc1 i¢ine katilarak; ¢evgani (miicmer), badincan kayganasi, marmarine gibi sebze
icerikli yemeklerde harca eklenerek ya da ¢ilbir gibi yemeklerde tek basina tiiketildigi goriillmektedir
(Nurullah Mehmed Efendi 2015).

Agdiye Risalesi gibi XVIII. ylizyilda kaleme alinmis olan ve Osmanli mutfagindan tariflerin verildigi
diger eser Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi adli eserdir. Diger eserlerden farkli olarak daha 6nce
kaleme alinan yazmalarda ad1 gegmeyen tariflere de yer verilmistir. Bu dénemde badincan miicmeri,
yumurtali lokum harci, mekis dolmasi, seker haslamasi, piring helvasi, saraydan ¢iktig1 belirtilen
yumurtali seker karigimi, sekerden dondurma elmasi ve petule gibi yumurtali tariflere yer verilmistir.
[k kez tathi yapimnda sekerin yumurta akiyla kestirilmesi yonteminin agiklanmasi bu eserde
goriilmektedir.

Farkli kiiltiire]l unsurlar esliginde cesitlenen ve gelisen Osmanli mutfagi XIX. yiizyilda ¢ok katmanl
ve zengin bir tablo olusturmaktadir. Farkliliklar sayesinde bu kiiltiirel cesitlilige ulasan Osmanlt
mutfak kiiltiiriinde XIX. yiizyilda basli basina bir degisim izlemistir. Bu degisiklik farkl
malzemelerin kullanilmas1 ve farkli pisirme tekniklerinin ortaya ¢ikmasiyla kendini géstermektedir
(Samanci 2008).

XIX. yiizyilda yazilan yemek kitabi sayis1 artmus, tarifler daha detayli verilmis, ithal gida maddeleri
iyiden iyiye geleneksel Osmanli yemeklerinde kullanir duruma gelmistir. Halk sofralarinda tiiketilen
ve misafire ikram edilen yumurta ayni itibar1 saray sofralarinda da gérmiistlir. Saray misafirlerine
ikram edilen yemeklerden en bilineni yumurtal lapadir (Savkay 2009). 1270 senesinin Recep aymnin
27. glinii gelen ve “Nesetabad Sahil Saray-1 Hiimayunu” nda 21 giin kalan veliaht Napolyon i¢in
hazirlanan yemeklerin malzeme listesinde yumurta yer almaktadir (BOA 1854; Haydaroglu 2003).

XIX. ylizyilda mutfak kiiltlirline 151k tutan yemek kitaplarinin en bilineni ilk Tiirk¢ce yemek kitab1
olan ve 1844 yilina tarihlenen Mehmed Kamil’in kaleme aldig1 Melceii’t-Tabbahin adli eserdir. 1844-
1888 yillar1 arasinda dokuz defa basilmistir. Genel olarak bakildiginda Osmanli mutfagina dair
tarifler verilmis olsa da, XVIIL yiizyildan itibaren popiilerlesmeye baslayan Bati mutfagina dair
tarifleri de barindirmaktadir. Eser incelendiginde sikencebin, salgali dana kotlet, enginar kotleti,
peynirli kabak, yumurtali lokum, siingeriye, limon surubu, ¢ilek surubu gibi yumurta igerikli sos,
kizartma, sebze yemegi, tatli ve yumurtayla kestirilen suruplar géze ¢carpmaktadir (Tek ve Siiriiciioglu
2014; Samanc1 2018).

XIX. ylizyilda yazilan ve donem mutfag: hakkindaki en dnemli eserlerden biri olan Ev Kadini ise
yumurtanin farkli sekillerde kullamildig: tariflerle 6n plana ¢ikmaktadir. Eserde yumurtanin ana
malzeme olarak kullanildigi yemekler ayr bir kategori altinda toplanmistir. Bu kategori altinda
enginarli yumurta, iskembeli yumurta, kaymakli yamurta ve nohutlu yumurta 6ne ¢ikan yemeklerdir.
Bununlar disindaki yemeklerde ise mercimek corbasi, istiridye ¢orbasi, bugiin sos olarak kullanilan
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yumurta salgast, firin kebabi, kus lokumu, tarhana, badem surubu gibi yumurta igerikli tarifler géze
carpmaktadir. Ayrica yumurtali borek harglari, kofteler, tava yemekleri, sebze yemekleri ve
garnitiirler de eserde yer almaktadir (Fahriye 2018).

XIX. ylizy1l Tiirk mutfak kiiltiirti ve yemek c¢esitleri konusunda bilgi veren kitaplardan biri Mahmud
Nedim bin Tosun’un yazmis oldugu Ascibasi adli eserdir. Kitaptaki tariflerin biiylik cogunlugunu
geleneksel tarifler olusturmaktadir. Kitaptaki yumurta igerikli tarifler analiz edildiginde yumurtanin
sehriye corbasi, diiglin ¢orbasi, patatesten ezmeli terbiyeli ¢orba, iskembe ¢orbasi gibi ¢orbalarda
limonla beraber meyane olarak kullamildigi goriilmektedir. Diger bir geleneksel yemek olan
miicmerin farklt malzemelerle hazirlanan ¢ok sayida versiyonu da eserde yer almaktadir. Bunlar
arasinda yeni tamisilan bir gida olan taze fasulyenin miicmeri de vardir. Yumurtanin bir diger
geleneksel kullanim sekli ana malzemenin yumurta oldugu yemeklerdir. Eserde c¢ilbir, 1spanakli
yumurta, sucuk veya pastirmali yumurta, kiymali yumurta, onbilet, soganli yumurta gibi geleneksel
yumurta yemeklerinin tarifleri verilirken domates gibi kullanim1 yeni yayginlasan bir gida maddesiyle
hazirlanan domatesli yumurta tarifine de yer verilmistir. Ayrica yumurta kotlet pane, iskembe tavasi,
midye tavasi gibi kizartmalarin kaplamasinda, sebze yemeklerinin terbiyesinde, tatli ya da tuzlu fark
etmeksizin hamur harglarinda kullanildig1 yine eserdeki tariflerden anlasilmaktadir. Eserde
kurabiyelerin {izerine parlaklik vermesi i¢in yumurta aki siiriilmesi gerektigi sdylenmis, ayrica vigneli
ekmek isimli tarifte tatli surubunun nigin yumurtayla kestirilmesi gerektigi agiklanmistir (Tosun
2016).

Ascibagt adli kitabin digerlerinden farki yumurta igerikli yemek ¢esitlerinin daha fazla olmasidir.
Ayrica eserdeki tariflere bakilarak ithal gidalarin Osmanli mutfaginda yayginlastigini sdyleyebilmek
miimkiindiir. Ornegin; Mahmud Nedim bin Tosun o zamana kadar peynirli yumurta olarak bilinen,
bugiin omlet olarak bildigimiz “onbilet” tarifini verirken; i¢cine koyulan peynirin baska devletten
gelen bir peynir oldugundan bahsetmektedir. Disaridan gelen bir peynir kullanildi diye yemegin
adinin degismesini “Dist kirmizi i¢i kanarya sarisi seklinde ve ayvadan kabaca Felemenk peyniri
ta’bir ettikleri peynirden bu matbiih ihzdr olunur ise ismi peynirli yumurta olmayip ‘onbilet’ [ ‘omlet’]
oluyor imis!” ciimlesiyle elestirmistir. ithal peynirler kullanarak yemegin adini degistirmek yerine
yerel peynirlerin kullanilmasini ve yemegin adinin peynirli yumurta olarak kalmasini tavsiye etmistir
(Tosun 2016).

Yunanistan Krali I. Otto’nun Sekercibasis1 Friedrich Unger 1830lu yillarda Osmanli topraklarina
Sark sekerciliginin inceliklerini 6grenmek amaciyla bir seyahat gerceklestirmistir. Friedrich Unger
bu seyahat doniisiinde yazdigr Conditorei des Orients (Sark Sekerciligi) adli kitabinda Osmanl
devletinde sekercilige dair verdigi bilgilere ek olarak Tiirk Yemek Listesi baglig1 altinda donemin
popiiler yemeklerini de siralamistir. Bu liste icinde yer alan dolma tariflerinin yumurtaya bulanarak
kizartildig1 ve elmasi (bir ¢esit jole) yapiminda yumurta aki kullanildigi goriilmektedir (Unger 2020)

Yumurtali yemekler XIX. yiizyil saray mutfaginda da popiilerligini korumustur. 1844 tarihli hem
soganli hem sarimsakli yogurtlu ¢ilbir tarifleri vardir. Bu tarihten itibaren ise sadece yogurtlu
cilbirdan bahsedilir ve ayrica ¢ilbir Sultan 1. Abdiilhamit’in en sevdigi yemeklerden biri olarak da
bilinmektedir (Akkor, 2016). Yumurtali yemekler sarayda sadece padisah i¢in degil saray halki i¢in
de pisirilmistir. Haremde kahvaltida tiiketilen yiyeceklerden siralanirken kuymak, saraya 6zel ¢esitli
peynirler, bal, regel gibi yiyeceklerin yaninda soguk kavurma ve yumurtadan da bahsedilmektedir
(Saz 2010).

XIX. ylzyiln sonlarinda ve XX. yiizy1l baslarinda yumurta kullanimina ve yumurta icerikli
yemeklere ulasilabilecek kaynaklardan biri ziyafet defterleridir. Osmanli Devleti’nin son
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donemlerinde yani hazirlanan ziyafetlerde yumurtaya ¢okca yer verilmistir. XIX. yiizyillda Osmanl
saraylarinda biiylikelciler i¢cin ziyafetler verilmeye baslanmistir. Bu ziyafetler yapisal olarak
geleneksel ziyafetlerden farkli oldugu gibi sunulan yemeklerde de farkliliklar goriilmektedir (Fabris
2008). 1908 ve 1917 yillar arasinda verilen ziyafet meniilerine bakildiginda omlet, bobrekli omlet,
tirithi yumurta, dilli yumurta, har¢li yumurta, kiymali yumurta gibi alaturka yemekler ziyafet
sofrasinda yer almaya devam etse de Fransiz mutfagina ait yumurtali bulyon, mayonezle servis edilen
levrek gibi alafranga yemekler de ziyafetlerde yerini almistir (Toydemir 2015; Karaosmanoglu 2006).

XIX. yilizyilin ilerleyen donemlerinde yemekleri kayit alma islemine daha fazla 6nem verildigi i¢in
daha ayrintili meniilere ulasabilmek miimkiindiir. Saray kayitlar1 diizenli ve detayli tutuldugu i¢in
bugiin o dénemde hangi giin hangi meniiniin hazirlandig1 6grenilebilmektedir. Ornegin; Yildiz ve
Besiktas Saraylarinin mutfaklarinda hazirlanan yemeklerin isimlerini igeren 1917 yilina ait bir mutfak
defteri bulunmaktadir. Defterde her giin i¢in bir yemek meniisii verilmistir. Bu mentilerde yer alan
yumurtali yemeklerden bazilari omlet, kavurmali yumurta, kiymali yamurta, tereyagl yumurta, ¢ilbir
yumurta, pastirmali yumurta ve hurmali yumurtadir (BOA 1917; Samanci 2018b). Bu meniilere
bakildiginda genel olarak Osmanli mutfaginin ilk donemlerinde goériilen tereyagli yumurta ya da ¢ilbir
gibi yemekler XIX. yilizyillda saray mutfaginda hala hazirlanmaya devam ederken daha once
tariflerinin derlendigi el yazmalarinda hurmali yumurta tarifine rastlanmamaktadir. Bu da tarifin
sonradan mutfaga eklendigini gostermektedir.

Sonuc ve Oneriler

Tirk mutfag diinya iizerindeki en koklii ve en zengin mutfaklardan biridir. Bu zenginlik hem
yemeklerin hem de kullanilan gida maddelerinin ¢esitliliginden gelmektedir. Bu zenginligin
sebeplerinden bir digeri ise geleneksel gida maddelerinin farkli gidalarla ayr1 ayri birlestirilmesiyle
ortaya ¢ikan yeni yemeklerdir. Yumurta eski zamanlardan beri Tiirkler tarafindan tiiketildigi bilinen
bir gida maddesidir. Doyuruculugu, besleyiciligi ve farkli gidalarla birlestirilerek yeni yemekler
olusturmaya agik bir yapiya sahip olmasi gibi 6zellikleri sayesinde Tirk mutfaginin sevilen gidalar
listesinde {ist siralarda yer almaktadir. Koklii bir gegmise sahip olan Tiirk mutfak tarihinin 6zellikle
Osmanli mutfag: alaninda yapilan bu arastirma sonucunda yumurta kullanimina dair elde edilen
verilere bakildiginda 6ncelikle yumurta tiikketiminin oldukca eski zamanlara dayandigi gorilmiistir.
Devletin ilk yillarinda yumurtanin dénemin sartlar1 geregi basit yontemlerle pisirilerek sade sekillerde
tiikketilmistir. Bu dénemde 6glinlerin temel amact uzun siireli tokluk saglamak oldugundan yumurtali
yemekler 6zellikle giiniin ilk 6gilinlinde tercih edilmistir. Pisirme yontemi genellikle haslama veya
sahanda pisirmedir. Ancak helva, giillag, seker badem gibi tatlilarda c¢irpilmis yumurta akinin
kullanildigr goriilmiistiir. XV. yiizyil 6ncesinden giinlimiize uzanan siireg i¢erisinde yumurta tilketimi
degisen sartlara paralel olarak cesitlenmistir. Bu gesitlenmenin en temel sebepleri malzeme
cesitliliginin artmasit ve yeni toplumlarla etkilesim sonucu yeni pisirme yontemleri ve yemek
cesitlerinin 6grenilmesidir. Tiirklerin Islamiyet’i kabuliinden sonra kaleme alman eserlerdeki Islam
mutfag: etkisi bu diisiinceyi kanitlamaktadir. Islamiyet’in kabuliinden sonra Osmanli yemek
kitaplarinda Arap kokenli bir¢ok yumurtali yemek yer almistir. Bu dénemde 6zellikle et yemeklerinin
tizerine kirilldigi anlagilan yumurtanin et ve cesitli sebzelerle hazirlanan kalyelerde de siklikla
kullanildigr anlagilmistir. Yumurtanin Osmanlt mutfaginda ne denli sevilen ve degerli goriilen bir
gida maddesi oldugunun kaniti padisahlarin sofralarinda yer almaya layik goriilmesi ve her
kademeden misafire ikram edilmis olmasidir. Ozellikle yumurtali lapanin her dénem padisahin
mutfak defterlerinde, misafir sofralarinda ve ziyafet meniilerinde yer almasi bu yemegin toplumdaki
degerini ortaya koymaktadir. Osmanli tibbinin temelini olusturan dort mizagl ahlat-1 erbaa teorisi
geregince hastaliklarin tedavisi kiginin mizacina uygun gidalarla yapilmistir. Osmanli tip kitaplarinda
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hastaliklara ve kisilerin mizacina uygun olarak hangi gidalarin tiiketilmesi gerektigi anlatilmis ve bu
gidalar iceren yemek tarifleri verilmistir. Sirvani’nin kaleme aldig1 eserde yumurtanin sindirim
problemi olan ve istahsizlik yasayan kisilerin tiikketmesi gerektigi belirtilmistir. Literatiir taramasi
esnasinda incelenen eserlerde yumurtanin bir¢ok farkli kategoride yemeye dahil oldugu ve bazi
eserlerde yumurtali yemeklerin ayri bir baslik altinda toplandig1 goriilmiistiir. Onceleri daha gok
hamur isi ve et yemeklerinde kullanildigi gbéze carpan yumurta, ilerleyen donemlerde sebze
yemeklerinde, tatlilarda ve serbetlerde yogun olarak kullanilmigtir. Ayrica gorbalarda baglayici
olarak yumurta kullanilmasi da Osmanli mutfaginda sik¢a karsilagilan bir durumdur. Osmanh
doneminde yeni tanigilan gida maddelerinin 6zellikle yumurtali yemeklerde kullanilarak mutfaga
adapte edildigi gorilmiistiir. XIX. yiizyil yemek kitaplarinda goriilen domatesli yumurta, domatesli
miicmer, domatesli omlet ve taze fasiilye miicmeri gibi yemekler bu duruma verilebilecek
orneklerdendir. Arastirma sonucunda goriilmiistiir ki yumurta Tiirk mutfaginda her daim sevilen ve
tiikketilen bir gida maddesi olmustur. Gegmisten gilinlimiize uzanan tarihsel siire¢ yumurta pisirme ve
tiikketim sekillerini de etkilemistir. Arastirma esnasinda Tirk mutfak tarihinde tiiketildigi goriilen
popiilerligini yitirmig, unutulmus yumurtali yemeklere rastlanmistir. Bu yemeklerden bazilariin
giiniimiiz Tirk mutfaginda yabanci mutfaklardaki isimleriyle benimsendigi goriilmektedir. XVIL.
yiizyilda Sirvani tarafindan kaleme alinan el yazmasi eserde bugiin “French Toast” olarak bilinen
yemegin o donem “Ekmek Kayganasi” olarak tarifinin verilmistir. Ayrica incelenen eserler
icersisinde dikkat ¢ceken yumurta ¢orbasi, omlet corbasi, yumurtali mercimek corbasi, yumurtaya
bulanarak kizartilan dolmalar giiniimiizde artik popiilerligini yitirmistir. Bu sebeple Tiirk mutfak
mirasin1 korumak, yasatmak ve gelecek nesillere aktarabilmek igin uygulanabilecek Onerilerden
bazilar;

e Giinlimiiziin popiiler yemeklerini ya da gida maddelerini Tiirk mutfak tarihi literatiirii icinde
taramak,

e Unutulmus ya da popiilerligini yitirmis receteleri ortaya ¢ikarmak, giiniimiiz damak tadina
uyarlayarak tekrar Tiirk mutfagina kazandirmak ve diger mutfaklara pazarlayarak
popiilaritesini arttirmak,

e Bu regeteleri derleyerek bir katalog olugturmak,

e Tirk mutfak tarihinde yer alan ancak giiniimiizde yabanci mutfaklardan gelen isimleriyle
bilinen ve tiiketilen yemeklerin orijinal isimlerinin kullanilmasi i¢in ¢aligmalar yapmaktir.
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