OSMANLI SARAY DUGUNLERINDE YEMEKLER
Murat Arikan

Sur-1 hiimayun denilen Osmanli donemi saray diigiinleri padisahlarin erkek g¢ocuklarinin
stinneti ve kizlarinin da evlendirilmeleri miinasebetiyle yapilmaktaydi. Saray ve devlet
erkaninin yan1 sira halkin da istirak ettigi bu diigiinlerin yemek boyutu gerek yiyeceklerin
cesitliligi, sunumu ve biiyiik 6l¢ekli hazirlanmasi ve gerekse de zamanin kiiltiiriinii yansitmasi
acisindan ilginglikler arz ediyor. Konuyla ilgili basta gelen kaynaklar vakaniivislerin sur-i
hiimayunlar hakkinda tarihlerine gegirdikleri sayfalar, sair ve ediblerin yazdiklari suriyye ve
surnamelerle Surname-i Vehbi gibi minyatiir bagyapaitlart...

1675’te IV. Mehmed’in sehzadeleri II. Mustafa ve III. Ahmet’in slinneti ve kizi Hatice
Sultan’in ve vezir Sarik¢1 Mustafa Pasa’yla evliligi dolayistyla Edirne’de diizenlenen ve 19
giin siiren diigiiniiniin ilk gliniinde 800 sahan, 100 kilo serbet ve 30 kilo kahve kullanildigini
goriiyoruz, bu rakamlar sonraki giinlerde artis gosteriyor. Kaynaklar diigiinde 450 as¢1, 200
tablakar, 150 saka, 1000°den fazla mesaleci gorevlendirildigini ve yemekler i¢in binlerce
koyun, 37 bin tavuk, 5 bin kaz ve 6 bin 6rdek kesildigini yazmakta... Diigiinde 8 adet seker
nahili ve 2 seker bahgesi, seker bahcelerinde de sekerden biilbiiller, arslanlar, baliklar,
tavuslar ve develer bulunuyormus. Seker nahillarinin biiytikleri 25 m uzunlugunda ve 4.5- 5.5
m c¢apinda gemi seren dire8i iizerine yapilmis, kiiciikleri ise 9- 11 m uzunlugundaymas.
Osmanli saray dugiinlerinde eger diigiin alay1 bir sadrazam veya bir vezire aitse, ondeki
biliyiik bir nahilin ardindan sirasiyla sekerleme ve tatli sinileri, seker bohgalari, serbet
stirahileri, para keseleri, miicevher kutulari, kurbanlik koyunlar ile katirlara yiliklenen diger
hediyeler tasinirdi. Nahillardaki sekerden yapilma figiirlerin senlik sonunda yenmesi i¢in
halka dagitilmasi adetti. Bunlar1 as¢ilar disinda bir sanatkar grubu olan Nakkasan-1 Stikker
yapmaktaydi. Saltanat diigiinleri ve senliklerinde yaygin olarak goriilen nahillar o kadar
biiyiik ve gorkemli oluyordu ki nahillarin gececegi giizergahtaki catilarin ¢ikintilart yikiliyor,
duvarlar nahillarin boyutuna gore yeniden yapiliyordu. Evliya Celebiye gore Istanbul’da nahil
sanat¢ilarinin  sayist 55’1 buluyordu. Bu nahil sanat¢ilarinin ¢ogunlukta bulundugu
Sultanahmet’teki bazi1 sokaklarin adi halen Nahil, ancak zamanla degiserek Nakil olmus.
Osmanli senliklerinde ilk kez 15. yiizyilda kullanildig1 sanilan nahil, Fatih Sultan Mehmed'in
sehzadeyken yapilan diigiiniinde de bas kosedeymis. Nahil gelenegine Anadolu’nun bazi
yorelerinde mesela Urgiip’te rastlanmaktadir, buralarda nahil diigiin sahibinin ekonomik
durumuna gore siisledigi, davetlilerin ise takilarini ve hediyelerini iizerine astif1 ya da
koydugu agaca benzer dev siisler olarak kullanilmaktadir. Arapcada hurma agaci anlamina
gelen nahil, eski Tiirklerde ve Osmanli’da diigiin ve senliklerin vazgecilmezlerindendi.

1586°da III. Murad’in kizi Ayse Sultan'm Kanijeli Ibrahim Pasa’yla yapilan diigiiniinde
denizci leventlerin tasidig1 kale bigiminde yapilmis dev bir pasta ve diigiin hediyesi 4 yiik
sekerleme oldugunu 6greniyoruz. Sultan II. Mahmud’un bazi sultan diigiinlerinde ve yabanci
prenslerin ziyaretlerinde alafranga biifeler kurdugu karsimiza ¢ikan 6nemli bilgiler arasinda. ..
Osmanli mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yeri olan serbet ylizyillar 6nce Avrupa’ya da taginmis
ve ingilizceye (sherbet), fransizcaya (sorbet) ve italyancaya (sorbetto) da ge¢mis. Glinlimiizde
Istanbul’da Beyoglu’'nda Haci Bekir ve Haci Abdullah, Topkap1 Sarayi’nda Konyali ve
Siileymaniye Camii yakinindaki Dariizziyafe’de serbet icilebilmekte...

Kantni Sultan Siileyman’in ogullar1 sehzade Bayezid ile sehzade Cihangir'in siinneti ve kiz1
Mihrimah Sultan'la Riistem Pasa'nin evlilikleri dolayisiyla yapilan ve 27 Kasim 1539
Persembe giinii baslayan ve 13 giin siiren sur-i hiimayunda yemeklerde kirlenen kab kacagin
temizlenebilmesi i¢in ziyafetler giin asir1 yapilmis. 13 giin i¢inde kina gecesinde 20 sofra



kurulmus ve 53 ¢esit tatli ve sekerli kurabiye ikram edilmis. Ziyafetlerde 117 gesit ekmek,
yemek ve tatli ikram edilmis, senligin baslamasindan sonra yenigerilere 600; Ahir halki, topcu
ve ehli sarfa 600; Ulemaya 600; pasa, bey ve agalara 50; Padisahin da bulundugu devlet ileri
gelenlerine 15; pasa, aga ve gayrilere 650 senlik hizmetlilerine de her giin 250 sofra
kurulmus, her sofrada 27 sahan alti bulundugunu hesaba katarak 13 giin siiren diiglin sirasinda
yiiz binin {izerinde insanin yemek yedigini anliyoruz. Ayrica Istanbul'daki imaretlere dane ile
zerde ve mesayih zaviyelerine ¢esitli gida gonderilmis Bu senlikte eskiden beri devam
edegelen yagma gelenegi icabi ziyafet sonrasinda bes binden fazla ¢ini, bakir tabak ¢anak,
kase yagmalanmis. Diigiinlerde halk i¢in verilen ziyafete 'canak yagmasi' veya 'umum
ziyafeti' denirdi. Meydana dizilen ¢anaklarda geleneksel yemekler yani pilav, et ve zerde
ikram edilir, kadin- erkek, geng-yaslh binlerce kisi ¢anaklardaki yemekleri yedikleri sirada
cikan kargasalar diiglinlin diizenini korumakla goérevli olan tulumbacilar tarafindan
yatistirtlirdi. Diigiinlerde ayrica binlerce halk ¢ocugu senlikler sirasinda siinnet ettirilir ve
fakirlerin evlerine tepsilerle yemekler gonderilirdi. Bu diigiiniin ziyafet defterinden padisahin
pasalarla birlikte bulundugu ziyafetteki yemeklerin listesini asagida bulacaksiniz:

Padisah-1 aligan hazretlerinin pasalar ve begler ile olan ziyafetidir: Tamami onbes sofradir.
Soyle ma'liim ola; ddne-i biring, dane-i riste, saru dane, yesil dane, kizil dane, dane-i sa'riyye,
ddne-i ndrdenk, dane-i simid, siitlii zerde, biring herisesi, kisirma agsi, ayva kalyesi, sekerlii
ndrdenk sorbasi, tavuk sorbasi, zerde..., tavuk kavurmasi, residiyye, bazar béregi, zerenduli,
mahmudiyye, mdmuniyye, mahallebi, salma, kadm tuzlugu sorbasi, zirva, bddem sorbasi,
tavuk kebdbi, kuzu kebabi, tavus kebabi, ordek kebdbi, giivercin kebdb, keklik kebabi, koyun
kebdbi, tavuk yahnisi, kaz yahnisi, ordek yahnisi, kuzu yahnisi, koyun yahnisi, zirba yahnisi,
kof te ve has ¢orekler cift yiiz elli cifttir. Ve zikr olan onbes sofra tadmin bir sofrasi tamam
Hassa-i hiimayun igiin bu uslib iizere olub ve on dort sofrast yirmi diirlii kalurdur, soyle
ma'liim ola.

Diigiinlin ziyafet defterleri diiglindeki yemeklerin biiylik 6l¢ekli hazirlanma hesabini da
vermekte, zerde, muhallebi ve tavuk c¢orbast hazirlanig hesabim1  asagida
bulacaksiniz. Paragrafta goreceginiz zaferan bildiginiz safranin ta kendisi...

Soyle bilesiz, Harci-i yemek ki gayet 6yle miikellef olmayub ednd dahi olmaya, mutavassitii'l-
hal ola. Viizeranin cem'iyyeti yemegi olurdur. Bir kile biringten tamam alt1 sahan yemek
olurdur, her kileye ii¢ vukiyye yag olurdur. Zerde i¢iin verilen biring bir kileden on iki sahan
olurdur, miistevfa her kileye sekiz yliz vukuye bal veriliir. Her kileye on ikiser dirhem za'feran
verilirdiir. Her kileye ikiseryiiz dithem yag olurdur. I¢ yiiz olursa gayet miikellef olurdu.
Hesab-1 mahallebidir: Buguk kile biringten on sahan mahallebi hasil olurdur ve her sahana
ikiser yiiz dirhem siikker hasil iderdir ve gayet a'la olurdur. Her sahana ii¢ vukiyye siit
verilirdir ve bu ciimleye iki vukiyye yag verilirdiir. Hesab-1 taviik sorbasi: Bir kile biringden
yirmi sahan olurdur, her sahana bir tavuk gayet eyl olurdur. Her kileye yirmi adet yumurta,
her kileye bir vukiyye badem, bu climleye ii¢ vukiyye limon suyu verilir.

Sur-1 hiimayunlarda en ¢ok tereyagi, safran ve seker tiiketilirmis, bu da helva ve zerde
cinsinden yiyeceklerin ¢okca ikram edildigini gosteriyor. Diiglinlerde zerdeyle birlikte pilav
ikram edilirdi.

Canak yagmas! geleneginin Istanbul'da Kariye miizesinin yanindaki Osmanli yemekleriyle
meshur Asitane Restaurant'ta pazar giinii brunch olarak yasatildigi goriiliiyor, lokantanin
canak yagmasit meniisinde Mihrimah Sultan'in 1539'da kardeslerinin silinnetiyle beraber



yapilan diigiiniindeki yemek ve tatlilar yeraliyormus. Bu diigiinde ikram edilen yemeklerden
badem ¢orbasi ve mahmudiyenin tariflerini asagida bulacaksiniz:

Badem Corbasi

Malzemeler (8 porsiyon i¢in)
2,5 su bardag siit, , 150gr. badem, 50 gr. aci badem, 2,5 su bardagi un, 4 ¢orba kasigi
tereyagi, 1 adet misket hindistan cevizi, 4 sur bardagi kemik suyu, 2 su bardagi icme suyu, 1
adet nar, 1 ¢orba kasigi tuz, yarim bag maydanoz

Bademleri haglayin, kabuklarini soyun ve aksamdan islatin. Bademleri mikserde c¢ekin.
Tencerede tereyagini eritin, un ile karistirin. Hafif ateste 5 dakika kavurun. Tencereye siit, su
ve ¢ekilmis bademleri ekleyin. Hafif ateste 20 dakika kaynatin. Corbanin inmesine yakin
hindistan cevizini rendeleyerek ilave edin. Corba pisince tavada az miktarda tereyag eritin,
biraz kemik suyu koyun, ince dogranmis maydanozu ekleyip ¢evirin ve iizerine dokiin. Servis
sirasinda {istline nar taneleri serpin.

Mahmudiye - Ball Tavuk
Malzemeler (6 porsiyon i¢in)

1,5 kg. tavuk, 1 adet orta boy sogan, 1 ¢corba kasigi bal, 150 gr. kuru kayisi, 100 gr. soyulmus
i¢ badem, 1 avug¢ Rezaki tiziimii, 2 ¢orba kasigt margarin, 1 adet limon suyu, 2 ¢ay kasig
tar¢in, 1 ¢ay kasigi tuz, yarim litre su, 1 sap dere otu

Tavugu alev iistiinde alazlayn, i¢ini bosaltin ve sekize boliin. Kalin altli tencerede 40 gr. yagi
eritin. Tavuk pargalarim ekleyin ve hafifce iki taraflarin1 da pembelestirin. ince dogranmus
sogani ilave edip birka¢ dakika daha pembelestirmeye devam edin. Karisima bal, {iziimiin
yarisi, kayisi, tuz, limon suyu ve suyu ekleyin. Tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste 30
dakika pisirin. Tencerenin atesini kapatin ve tar¢in ekleyin. Kiiciik tencerede yagin geri
kalanin1 kizdirin, liziimiin diger yarisint ve bademi hafifce pembelestirin. Kalin alth
tenceredeki yemegi servis tabagina koyun. Pembelesmis badem ve iiziimii ekleyip dere otu ile
siisleyin ve sicak olarak servis yapin.



