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GELENEKTEN MODERNLIGE TURK MUTFAGI: FENN-i TABAHAT

Hiiseyin Talha CELEBI”
Yigit Burak HEKiM™
Elif Cemre OZAYDIN™
Oz: Bu ¢alismada, Osmanli imparatorlugu’nun ge¢ donem mutfak kiiltiiriinii incelemek amaciyla
Fenn-i Tabdhat adli eser analiz edilmistir. Mehmet Resad tarafindan kaleme alinan eser hem
geleneksel Osmanli mutfaginin hem de modernlesme ve Batililasma etkileriyle sekillenen yeni
gastronomik anlayislarin bir yansimasidir. Calisma eserde yer alan 731 yemek tarifini, kullanilan
gida maddelerini, pisirme tekniklerini ve sosyoekonomik baglami detayli bir bi¢imde
degerlendirmistir. Sonuglar, sebze yemeklerinin yayginlagmasiyla mutfagin ekonomik zorluklara
adaptasyonunu ve Istanbul’da yasayan belirli bir kesimin mutfagindaki modernlesme etkilerini
ortaya koymustur. ithal malzemeler ve Bati’dan alinan pisirme teknikleri, Osmanli mutfagmin
kiiresellesme siireclerine uyum saglama kapasitesini gostermistir. Deniz {irlinleri, sebzeler ve
zeytinyagl yemekler mutfagin ¢ok kiiltiirlii yapisini ve cografi gesitliligini vurgularken, kadinlarin
mutfaktaki roliinin modernlesme siirecinde degistigi gozlemlenmistir. Calisma, Osmanli
mutfaginda geleneksel ve modern unsurlarin bir arada bulunmasmin, kiiresel gastronomi
literatiirinde de karsilik bulabilecek hibrit bir model sundugunu ortaya koymustur. Elde edilen
bulgular, gastronomi egitimi, Tiirk mutfagmin uluslararasi tanitimi ve kiltiirel diplomasi igin
uygulanabilir sonuglar sunmaktadir. Gelecek arastirmalar, Osmanli mutfagimin diger déonemlerini
karsilastirmalr olarak ele alarak, modern Tiirk mutfaginin degisim siirecini ve kiiresel baglamdaki
yerini kapsamli bir bigimde inceleyebilecektir. Fenn-i Tabdhat, hem tarihsel hem de gastronomik
bir rehber olarak Tiirk mutfak tarihi ve baglantili ¢aligmalar i¢in 6nemli bir kaynaktir.
Anahtar Kelimeler: Osmanli mutfagi, mutfak kitabi, Fenn-i Tabdhat, batililasma

FROM TRADITION TO MODERNITY: TURKiSH CUISINE — FENN-i TABAHAT

Abstract: In this study, the late Ottoman Empire's culinary culture was analyzed through the
examination of the book Fenn-i Tabdhat. Written by Mehmet Resad, the work reflects both the
traditional Ottoman cuisine and the new gastronomic approaches shaped by the influences of
modernization and Westernization. The study meticulously evaluated the 731 recipes included in
the book, along with the ingredients used, cooking techniques, and socio-economic context. The
findings revealed the adaptation of cuisine to economic challenges through the increasing prevalence
of vegetable-based dishes and the influence of modernization on the cuisine of certain segments of
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Istanbul's population. Imported ingredients and cooking techniques borrowed from the West
demonstrated the capacity of Ottoman cuisine to adapt to processes of globalization.Seafood,
vegetables, and olive oil-based dishes highlighted the multicultural nature and geographic diversity
of the cuisine, while the role of women in the kitchen was observed to change during the
modernization process. The study revealed that the coexistence of traditional and modern elements
in Ottoman cuisine presents a hybrid model that can resonate with global gastronomy literature. The
findings provide practical insights for gastronomy education, the international promotion of Turkish
cuisine, and cultural diplomacy. Future research could comparatively examine other periods of
Ottoman cuisine to comprehensively explore the transformation of modern Turkish cuisine and its
place in a global context. Fenn-i Tabdhat serves as a significant resource for Turkish culinary history
and related studies, both as a historical and gastronomic guide.

Keywords: Ottoman cuisine, cookbook, Fenn-i Tabdhat, westernization

Tiirk mutfak tarihi, zengin kiiltiirel birikimiyle diinya mutfaklar1 arasinda kendine 6zgii
bir yer edinmistir. Osmanli Imparatorlugu’nun ge¢ donem mutfagi, bu tarihsel zenginligi
modernlesme ve Batililasma etkileriyle harmanlayarak bir gecis donemi 6zelligi tasir. Bu
dénem, yalnizca mutfak aliskanliklarinda degil, toplumsal ve kiiltiirel doniistimlerde de belirgin
etkiler birakmistir. Bu nedenle, bu gecis siirecini anlamak, modern Tiirk mutfaginin koklerini
ve evrimini kavramak i¢in biiyiik 6nem tagimaktadir (Samanci, 2020, s. 207).

Osmanli mutfak kiiltiirii, yalnizca yemek tarifleri ve kullanilan malzemelerden ibaret
degildir; aynt zamanda donemin ekonomik, sosyal ve kiiltiirel dinamiklerini yansitan bir
mikrokozmos iglevi gérmektedir. Tanzimat Fermani sonrasi baglayan modernlesme hareketleri,
geleneksel Osmanli mutfagini doniistiirmistiir. Bu mutfak, bir yandan kendi mirasini korumaya
calisirken diger yandan Bati mutfagindan alinan teknikler ve ithal malzemeler ile yeniden
sekillenmistir. Bu degisimler, Osmanli Imparatorlugu’nun ¢ok kiiltiirlii yapisin1 ve adaptasyon
yetenegini ortaya koymaktadir (Kapsal, 2022, s. 34).

Bu caligma, Osmanli mutfaginin son dénemlerinde yemek kiiltiiriindeki doniistimleri
anlamak i¢in Fenn-i Tabdhat eserini birincil kaynak olarak ele almaktadir. Calisma, geleneksel
mutfak mirasinin modern mutfak anlayisina nasil evrildigini incelemeyi amaglar. Fenn-i
Tabdhat, yalnizca Osmanli mutfaginin gastronomik bir tasvirini sunmakla kalmaz, aym
zamanda donemin toplumsal, ekonomik ve kiiltiirel baglamlarina dair zengin ipuglar1 barindirir.
Tanzimat Ferman1 sonrast modernlesme hareketleri, mutfak aliskanliklarini doniistiirmiistiir.
Bu siirecte geleneksel tatlar korunurken Bati mutfagindan esinlenilen teknikler ve malzemeler
mutfaga entegre edilmistir. Bu nedenle Fenn-i Tabdhat, ge¢ donem Osmanli mutfagindaki
dontisiimleri anlamak i¢in essiz bir kaynaktir. Eser, yalnizca bir yemek kitab1 degil, aym
zamanda donemin sosyoekonomik ve Kkiiltiirel dinamiklerini belgeleyen tarihsel bir
dokiimandir. Bunun yani sira, geleneksel mutfak uygulamalarini detayli bir sekilde sunarken
modern pigirme teknikleri ve ithal malzemelerin mutfaga uyumunu ortaya koyar (Kapsal, 2022,
s. 57).

Bu baglamda, ¢aligmanin odak noktasi, Fenn-i Tabdhat eserinin Osmanli mutfaginin
dontisiim stirecindeki roliinii kavramaktir. Eserde yer alan tarifler, malzemeler ve pisirme
teknikleri tizerinden donemin gastronomik aligkanliklar1 detaylandirilmistir. Tarif analizleri,
Osmanli mutfaginin g¢esitliligini, geleneksel unsurlarin korunmasini ve modernlesmenin
gastronomi tizerindeki etkilerini anlamak i¢in bir yol haritas1 sunar. Bu ¢alisma, yalnizca ge¢
donem Osmanli yemek kiiltiirlinii degil, ayn1 zamanda mutfagin degisen degerlerini ve bu
degerlerin modern Tiirk mutfagindaki yansimalarmni ortaya koymay1 hedefler. incelemenin,
Tirk mutfak tarihine dair 6nemli bir donemi derinlemesine aciklarken modern mutfak
anlayisinin kokenlerine dair yeni perspektifler sunacagi ongoriilmektedir.

2. Literatiir Taramasi

2.1. Ge¢c Donem Osmanh Mutfaginin Genel Ozellikleri

148



Gelenekten Modernlige Tiirk Mutfagi: Fenn-1 Tabdhat

Osmanli Imparatorlugu’nun ge¢ dénem mutfag, siyasi, ekonomik ve Kkiiltiirel
dontistimlerin mutfak kiltiirii tizerindeki etkilerini acikca ortaya koyar. Tanzimat Fermani ile
baslayan modernlesme ve Batililasma siireci, yalnizca siyaset ve toplum yapisinda degil,
mutfak aligkanliklarinda da belirgin etkiler birakmistir. Bu donemde Osmanli mutfagi,
geleneksel dzelliklerini korumaya ¢alisirken yeni etkilere acik bir yaprya biiriinmiistiir (ilban
vd 2021, s. 275).

Saray mutfagi, ge¢ donem Osmanli mutfaginin en sofistike ve zengin yoniinii temsil
eder. Bati’dan alinan modern pisirme teknikleri ve ithal malzemeleri benimseyerek yenilikei
bir yaklasim sergilemistir (Samanci, 2018, s. 349). Avrupa tipi mutfak ekipmanlarinin ve ithal
malzemelerin yaygin kullanimi, saray mutfaginin modernlesme siirecindeki onciiliigiinii ortaya
koyar. Pastalar, biskiiviler ve kremal1 tatlilar gibi Batt mutfagina 6zgii tarifler saray sofralarinda
yer almig, bunun yani sira geleneksel Osmanli yemekleri modern bir anlayisla yeniden
yorumlanmustir. Yeni tekniklerin yayginlasmasiyla Osmanli mutfagi, estetik ve saglik odakli
bir doniisiim yasamistir (Giiler, 2010, s. 25; Ugan, 2023, s. 326).

Halk mutfagi, saray mutfagindan farkli olarak daha sade ve ulasilabilir malzemelerle
sekillenmistir. Osmanli Imparatorlugu’nun son déneminde yasanan savaslar ve ekonomik
zorluklar, halk mutfagmin temel dinamiklerini belirlemistir. Et gibi pahali ve erisimi zor
malzemelerin yerini sebzeler, baklagiller ve tahillar almis, yemeklerde yalinlagma egilimi
gozlemlenmistir (Se¢im, 2018, s. 130). Halk mutfaginda, gida malzemelerinin korunmasi ve
uzun siire saklanabilmesi icin tursu, regel ve surup gibi iriinler énem kazanmistir. Bu
yalinlagma, halkin ekonomik kosullara uyumunu saglarken mutfakta pragmatik bir anlayisin
hakim oldugunu ortaya koyar (Solmaz-Diilger Altiner, 2018, s. 117).

Ge¢ donem Osmanli mutfaginda savas kosullart ve ekonomik sikintilar, mutfak
kiiltiirtinii derinden etkilemistir. Et tiiketimi azalirken sebzeler ve baklagiller gibi uygun
maliyetli malzemeler yemeklerde daha ¢ok kullanilmistir. Bu durum, savas yillarinin lojistik ve
ekonomik zorluklarin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmis, ayn1 zamanda mutfakta yalinlasma ve
pratik tariflere yonelimi beraberinde getirmistir (Kasar, 2021, s. 365-366). Bunun yamn sira,
mutfakta estetik anlayisin ve saglik odakli beslenme tercihlerinin artmasi, modernlesmenin ve
Bat etkilerinin mutfak kiiltiiriindeki etkilerini ortaya koyar (Aksoy-Uner, 2021, s. 2).

Bu baglamda, ge¢ donem Osmanli mutfagi, geleneksel ve modern unsurlarin bir arada
bulundugu bir gecis donemi olarak tanimlanabilir. Osmanli’nin ¢ok kiiltiirlii yapisini ve zengin
gastronomik mirasini koruyan bu mutfak, aym1 zamanda Tanzimat Fermani sonrasi
modernlesme hareketlerinin mutfak iizerindeki etkilerini yansitir. Hem saray hem de halk
mutfaginda goriilen bu degisimler, Osmanli mutfaginin sosyoekonomik ve kiiltiirel kosullara
uyum saglama kapasitesini ortaya koyar (Hatipoglu-Batman, 2014, s. 64; Tas-Pekyaman, 2024,
s. 903).

2.2. Fenn-i Tabahat

Fenn-i Tabdhat, Osmanli Imparatorlugu’nun son déneminde Mehmet Resad tarafindan
kaleme alinmis bir eserdir. Ascilik bilimi anlamina gelen bu kitap, 1921-1923 yillarinda dort
cilt olarak yayimlanmis, 1924°te ise resimli bir versiyonu basilmistir. Tip egitimi almis bir
hekim olan Mehmet Resad, eserde beslenme ve saglik arasindaki iliskiye deginmis, bazi
tariflerde saglik unsuruna vurgu yaparak tibbi bilgisini yemek kiiltiiriine entegre etmistir (Isin,
2018, s. 3).

Kitabin ilk cildi 80 sayfadan olusur ve gida maddelerinin 6zellikleri, mutfak ekipmanlari
ile saglikli beslenme iizerine agiklamalari icerir. Diger ii¢ ciltte 790 tarif yer alir. Dordiincii
cildin sonuna yaklagik 400 terimden olusan bir sozliilk eklenmistir. Mehmet Resad, eserde
kadinlara yemek pisirmenin karin doyurmanin 6tesinde, eglenceli bir eylem oldugunu belirtmis;
ascilart olsa bile mutfak isleriyle yakindan ilgilenmeleri gerektigini vurgulamistir. Ayrica,
gidalarda uygulanabilecek hilelere iliskin ornekler sunarak kaliteli malzeme kullaniminin
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onemini one ¢ikarmistir. Tariflerinde, yemeklerin daha iyi hazirlanmasi i¢in gerekli teknikleri
ve ates derecesi gibi bilgileri paylasmistir (Mehmet Resad, 2018).

Fenn-i Tabdhat, Priscilla Mary Isin tarafindan dort cilt birlestirilerek giliniimiiz
Tirkgesine uyarlanmis ve 2018 yilinda Kitap Yayinevi’nden yayimlanmistir. Kitap, dort ana
boliimden olusur. Birinci bolim, ascilik biliminin temel bilgilerini sunar; c¢esitli gidalarin
Ozellikleri, kalori degerleri, yemek zamanlar1 ile ¢ay, kahve, cikolata ve un gibi {irtinler
aciklanir. Ayrica, gidanin cinsini ve kalitesini tanimaya yonelik islemler ile zeytinyagindan
baharatlara, mutfak ekipmanlarindan et saklama yontemlerine kadar temel asc¢ilik bilgileri
paylasilir. Ikinci boliim, et sulari, salgalar, hastalara ve ¢cocuklara uygun yemekler, corbalar, et
yemekleri, evcil kuglar ve av etleri, yumurta yemekleri, kofteler, baliklar, dolmalar, kiyma ve
borek icleri ile garnitiirler olmak iizere 12 alt baslik igerir. Ugiincii béliim, pilav, makarnalar,
hamur isleri, pastalar, gatolar, biskiiviler ve sebze yemeklerinden olusan 5 alt bashigi kapsar.
Dordiincii boliim ise hafif tathilar, suruplar, receller, sekerlemeler, dondurma, serbetler,
salatalar, tursular ve ¢erezlerden olusan 5 alt bolimii igerir (Mehmet Resad, 2018).

3. Yontem

Bu ¢alismada, Osmanli imparatorlugu’nun ge¢ dénem mutfak kiiltiiriinii anlamak
amaciyla nitel ve nicel yontemlerin bir arada kullanildigi karma bir arastirma tasarimi
benimsenmistir. Nitel analiz, tariflerin sos-kiiltiirel baglamlarin1 ve modernlesme etkilerini
anlamak i¢in kullanilirken, nicel analiz, tariflerdeki malzemelerin ve pisirme tekniklerinin
dagilimim sistematik olarak degerlendirmek i¢in uygulanmistir. Karma yontem, gastronomi
tarihi gibi ¢ok boyutlu bir alanda hem derinlemesine yorumlama hem de istatistiksel genelleme
yapma imkan1 sunmustur (Craswell ve Plano Clark, 2018).

Calisma, Mehmet Resad tarafindan 1921-1923 yillarinda dort cilt olarak yayimlanan
Fenn-i Tabdhat eserinin, Priscilla Mary Isin tarafindan 2018 yilinda giliniimiiz Tiirk¢esine
cevrilen ve tek ciltte yayimlanan baskisina dayanmaktadir. Eser, Osmanli imparatorlugu’nun
son donemindeki mutfak aligkanliklarini, modernlesme siirecini ve Bat1 etkilerini detaylt bir
sekilde belgeleyen birincil kaynak olarak se¢ilmistir. Fenn-i Tabahat, hem geleneksel Osmanli
tariflerini hem de ithal malzemeler ve modern pisirme tekniklerini icermesiyle, dénemin
gastronomik doniisiimlerini analiz etmek i¢in kapsamli bir veri seti sunmaktadir. Orijinal
baskilar yerine 2018 cevirisinin tercih edilmesinin nedeni, tariflerin giiniimiiz Tiirk¢esine
uyarlanmis olmasi ve dort cildin tek bir ciltte toplanarak analiz siirecini kolaylagtirmasidir (Isin,
2018).

Fenn-i Tabahat’in 790 tarifinin 731’1 analize dahil edilmistir. Analize dahil edilmeyen
tarifler hastalara ve c¢ocuklara 6zel hazirlanmis yemeklerdir. Tarifler, eserin orijinal
boliimlerine (corbalar, et yemekleri, sebze yemekleri vb.) uygun olarak sistematik bir sekilde
Excel tablosuna aktarilmistir. Her tarif, su degiskenler lizerinden kategorize edilmistir: yemek
adi, kategori (6rnegin, ¢orbalar, sebze yemekleri, tatlilar), ana malzeme, baharatlar, tahillar,
meyveler, sebzeler, et tiirii, diger protein kaynaklari, kuruyemisler, pisirme teknigi, sunum sekli
ve ithal malzemeler. Veri toplama siireci, tariflerin dogru bir sekilde aktarilmasini saglamak
amaciyla ii¢ arastirmaci tarafindan bagimsiz olarak kontrol edilmistir.

Verilerin analizi, nitel ve nicel yontemlerin bir kombinasyonu ile gerceklestirilmistir.
Nicel analizde, her kategorideki gida maddelerinin ve pisirme tekniklerinin sikligi, Microsoft
Excel kullanilarak frekans analizi ile hesaplanmistir. Ornegin, sebze yemeklerinin toplam
tarifler i¢indeki orani ve en sik kullanilan baharatlarin dagilimi yiizdelik olarak belirlenmistir.
Nitel analizde ise tariflerin sosyo-kiiltiirel baglamlari, modernlesme etkileri ve ithal
malzemelerin kullanimi tematik analiz yontemiyle degerlendirilmistir (Braun & Clarke, 2006).
Tematik analiz, tariflerin ekonomik, kiiltiirel ve toplumsal yansimalarini anlamak i¢in ii¢ ana
tema etrafinda yapilandirilmistir: (1) ekonomik zorluklara adaptasyon, (2) Batililasma etkileri,
(3) kadinlarin mutfaktaki degisen rolii.
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4. Bulgular

Eserde yer alan yemekler kategorize edildikten sonra 23 farkli kategorinin ortaya ¢iktigi
goriilmiistiir. Bu yemek kategorileri ve dagilimlar1 Sekil 1°de gosterilmektedir.

Yumurta Yemekleri; 3,83%
Tatllar; Tursular; 2,18% Marmelat; 0,13% Corbalar; 3,96%
1,36%

Av Etleri; 4,65%
Suruplar; 2,46%

Serbet; 1,23% Balik Yemekleri; 5,06%

Cerezler; 1,91

Dolmalar; 1,

Dondurmalai

Et Yemekle
25,44%

Garnitiirler

Hafif tatlilar; 6,97%

latalar; 2,32%

Receller; 2,46%
Pilavlar; 3,83%

Hamur isleri; 7,93%

Pastalar, Gatolar, Biskiiviler ve saire; ) " " Kiyma ve borek icleri; 1,50%
3.55% malar; 1,91% Kéfte Yemekleri; 2,87%

Sekil 1. Yemek kategorileri ve dagilimlarin1 gosteren grafik

Yemek kategorilerinin dagilimi, birgok Onemli hususu ortaya koymaktadir.Fenn-i
Tabahat’ta sebze yemeklerinin genis yer tutmasi, Osmanli mutfaginin ge¢ donemlerinde saray
mutfagimin zenginlik ve cesitliligini yansitirken, ayn1 zamanda savas kosullarinin etkilerini de
gostermektedir. Geleneksel Tirk mutfagi, Orta Asya doneminden itibaren et agirlikli bir
yapidayken, XIX. yiizyildan itibaren diger mutfaklarla etkilesim ve tarimsal {irtinlerin bollugu,
zeytinyag1 ve sebzelerin daha fazla tiiketilmesini saglamistir. Ancak eserin yazildigi donemde
Osmanli Devleti, I. Diinya Savasi ve Kurtulus Savasi gibi zorlu siireglerden gegiyordu. Bu
donemde et gibi pahali ve erigimi sinirlt malzemelerin yerini, daha uygun maliyetli, ulasilabilir
ve dayanikli sebzeler almistir. Sebzelerin yerel olarak yetistirilebilmesi, tarimsal iiretimin
azaldig1 savas yillarinda gida kitligiyla miicadelede 6nemli bir avantaj saglamistir (Bilgin ve
Can, 2024)

Saray mutfaginda sebzeler, yalnizca ekonomik bir zorunluluk degil, ayn1 zamanda
zarafet, estetik ve saglik anlayisinin bir yansimasi olarak one ¢ikmaktadir. Zeytinyaglilar,
dolmalar ve tiirlii gibi yemekler, saray sofralarinin estetik gereksinimlerini karsilamas,
mevsimsel tazelik ve saglik acgisindan Onemli bir secenek sunmustur. Bati mutfagindan
esinlenilen firinlama ve besamel sos gibi tekniklerle sebzeler yeniden yorumlanmis, yemek
sunumlarinda daha ¢ok yer bulmustur. Fenn-i Tabdhat’ta sebzeli yemeklerin yiiksek orani,
saray mutfaginda hafif ve dengeli beslenme anlayisinin etkili oldugunu gostermektedir. Bunun
yani1 sira, mutfakta estetik, saglik ve yenilik¢i unsurlarin 6n planda oldugu ortaya ¢ikmaktadir.
Bu baglamda, Fenn-i Tabdhat yalnizca yemek tariflerini degil, Osmanl mutfak kiiltiirtindeki
doniisiimii, ekonomik zorluklarla miicadeleyi ve modernlesme etkilerini belgeleyen 6nemli bir
kaynaktir (Samanci ve Croxford, 2016).

Fenn-i Tabahat’ta etli yemekler ve kofteler, tariflerin %12,3’iinii olusturur. Bu oran,
Osmanli mutfaginda etin 6nemini ortaya koyarken, savas kosullar1 ve ekonomik zorluklarin
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tiiketimi sinirlamis olabilecegini gosterir. Geleneksel Tiirk mutfag: tarihsel olarak et agirlikli
bir yapiya sahip olsa da, XIX. ve XX. yiizyillarda etin pahali ve erisimi zor olmas tiikketimi
kisitlamistir. Etli yemekler, genellikle prestijli sofralarda kuzu, koyun ve dana etiyle hazirlanan
sofistike tarifler olarak yer alir. Kofteler ise ekonomik ve pratik yemekler olarak saraydan halk
mutfagima uzanan bir koprii gorevindedir. Saray mutfaginda etli yemekler, sebzeler ve
baharatlarla birlestirilerek zengin ve estetik sunumlarla sofralarda sunulmustur (Yerasimos,
2002).

Hafif tatlilar ve hamur isleri, Osmanli doneminde hem saray mutfaginda hem de halk
mutfaginda 6nemli bir yer tutmaktadir. Hafif tathilar siitlag, muhallebi gibi az malzemeyle
yapilan ve giinliik tiiketim i¢in uygun olan seg¢enekler sunarken, hamur isleri borek, pide ve tatl
coreklerle hem tuzlu hem de tatlh gesitleriyle mutfagin vazgegilmez bir 6gesi olmustur. Savas
doneminde ekonomik kosullarin etkisiyle tatlilar daha basit hale gelirken, saray mutfagi bu
tarifleri egzotik baharatlar ve soslarla zenginlestirerek sunmaya devam etmistir. Bu tatlilar hafif
ve kolay sindirilebilir yapilar sayesinde 6zellikle saray sofralarinda hafif yemek tercihleriyle
uyumlu hale gelmistir (Isin, 2018).

Corbalar, pilavlar ve yumurta yemekleri, Osmanli mutfaginda temel ve tamamlayici
kategoriler olarak yer almaktadir. Corbalar, yemeklerin baslangicinda tiiketilen besleyici ve
kullanish secenekler sunar. Pilavlar, Tiirk mutfaginda ana yemeklerin vazgecilmez eslikgisi
olurken, yumurta yemekleri hizli ve ekonomik bir alternatif olarak one ¢ikar. Bu kategoriler,
giinliik sofralarin ve saray mutfaginin doyurucu unsurlari arasinda yer almaktadir (Sabbag ve
Bogan, 2019).

Av etleri ve balik yemekleri, saray mutfaginin prestijli kategorileri arasinda yer alir.
Keklik, bildircin, 6rdek gibi av hayvanlan ile kalkan ve uskumru gibi baliklar, saray
sofralarinda zenginlik ve liiks tiiketim anlayisini yansitir. Bu yemeklerin Fenn-i Tabdhat taki
orani, Osmanli Imparatorlugu’nun genis cografyasindaki dogal kaynaklara erisimini ve sarayda
bu kaynaklarin etkin kullanimini gosterir (Faroghi, 2000).

Recel, surup ve tursular, Osmanli mutfaginda uzun siire dayaniklilik saglayan ve
sofralara tat katan tamamlayic1 unsurlar olarak yer tutar. Recgeller, meyve bollugundan
yararlanilarak hazirlanir. Suruplar, Osmanli Imparatorlugu’nun seker ve baharat kullanimiyla
harmanlanmis 6zel icecekleridir. Tursular ise savas ve kitlik donemlerinde gida saklama
thtiyacimi karsilamada stratejik bir rol oynar. Saray mutfaginda bu iirlinler, daha sofistike ve
egzotik malzemelerle hazirlanmigtir (Badem, 2024).

Bat1 mutfagindan esinlenen pastalar, gatolar ve biskiiviler, Osmanli saray mutfaginda
modernlesme etkilerinin en belirgin ornekleridir. Bu tarifler, saray sofralarinda Batililagsma
hareketini yansitir ve zarif sunumlarla 6ne ¢ikar. Garnitiirler ise ana yemeklerin yaninda servis
edilen tamamlayici unsurlar olarak sofralara gorsellik ve lezzet katar (Hatipoglu ve Batman,
2014).

Makarnalar ve dolmalar, Osmanli mutfaginda farkli kiiltiirel etkilerin birlesimini
yansitan kategoriler olarak one ¢ikar. Dolmalar, sebze ve etin bir arada kullanildig1 yemekler
olarak saray mutfaginda estetik ve lezzet agisindan 6nemli bir yer tutar. Cerezler, ziyafet
sofralarinin ara 6gesi olarak tiiketilir ve genellikle saray mutfaginda sofralar1 zenginlestirir. Bati
mutfagindan esinlenen makarnalar, Osmanli Imparatorlugu’nun modernlesme siirecinde
mutfaga entegre edilen yeni bir kategori olarak dikkat gekmektedir (Aydin, 2023). Dondurmalar
ve serbetler, Osmanli saray mutfaginda yaz sofralarinin hafif ve ferahlatici unsurlari olarak yer
alir. Serbetler, giinliik tiiketimde ve 6zel davetlerde sofralara renk katar; dondurmalar ise soguk
tatlilarin estetik 6rnekleridir (Cankurt, 2024).

Eserde yer alan tariflerde ¢ok sayida baharat ve tatlandirici kullanildig1 goriilmiistiir.
Eserde en ¢ok adi gecen ilk on baharat ve tatlandiriciya ait grafik Sekil 2°de paylasilmistir.
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Sekil 2. Baharat ve tatlandiricilara ait grafik

Fenn-i Tabahat’taki tariflerde biber, karabiber, aci biber ve kirmizi biber kullanimi
belirtilmistir. Ancak “biber” ifadesiyle hangi tiir biberin kastedildigi net degildir. Dereotu,
maydanoz ve kekik gibi taze baharatlar, mutfakta sikga tercih edilen lezzet vericiler arasinda
yer alir. Farsa, kaz kebabi, kaymakli tavuk koftesi ve salgali sigir eti koftesi gibi et yemeklerinde
hindistancevizi kullanim1 dikkat ¢eker. Biftek ve pili¢ gibi et yemeklerinde marinasyon i¢in
sogan suyu kullanilir. Domates, kirmizi ve biber salgalari, tariflerde 6ne ¢ikan soslar arasinda
yer alir. Peksimet tozu, gidalarin kizartilmadan once kaplanmasinda kullanilir. Alti tarifte
kakao, bir tarifte ise vanilya kullanimi belirtilmistir.

Fenn-i Tabdhat’ta en sik adi1 gecen on baklagile iliskin grafik Sekil 3’te sunulmustur.
Eserde makarna, dikkat ¢ekici bir baklagil olarak one ¢ikar. ithal bir gida olan makarnanin
Osmanli mutfagindaki tiikketiminin yayginlastigi anlagilmigtir. Ayrica Amerika kdkenli kuru
fasulyenin de benimsendigi goriiliir. Bulgur ve sehriye, genellikle pilav ve gorba yapiminda
kullanilan birer tarifte yer alir. One ¢ikan bir diger unsur, musir nisastasidir. Eserde musir
nisastasindan “kurn fluvur” olarak s6z edilmis ve bir tarifte kullanimi belirtilmistir.

920

80

70

60

50

40

30

20

| 111

. B B B = -

Un Piring Nohut Makarna Nisasta irmik Kuru  Peksimet Helle Piringunu
fasulye tozu

o

H Adet

Sekil 3. Baklagillerin dagilimini gosteren grafik
Hamur islerinde ve yemeklerde kullanilan hamurlar ile yufkalar ¢esitlenmistir; pastaci
yufkasi, ¢ars1 yutkasi ve baklava yutkasi gibi tiirler 6ne ¢ikmistir. Farkli unlu mamullerin ayni
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hamur ¢esidinden hazirlandig1, en yaygin hamur tiirlerinin adi hamur, yagl hamur, yagh kati
hamur, mayali pide hamuru ve nemse hamuru oldugu anlasilmistir. Eserde adi gegen nemse
hamurunun, bugiin kruvasan yapiminda kullanilan hamur oldugu belirlenmistir. Ayrica, unlu
mamullerde, biskiivi, pasta ve gatolarda ¢ok sayida tarifte iriinlere 6zgii kalip veya aparat
kullanildig: tespit edilmistir.

Fenn-i Tabahat’ta ¢ok sayida meyveden soz edilir. Bu meyveler genellikle tatli, serbet,
surup veya recel yapiminda kullanilir. Klasik donem Osmanli mutfaginda goriilen meyveli et
yemekleri ise eserde yer almaz. En sik adi gecen meyve limondur (%2,9). Portakal, ayva,
karadut, ahududu, mandalina, turung ve vigne gibi geleneksel meyvelerin yani sira frenk tiziimii,
frenk iiziimii suyu, ananas ve ananas konservesi gibi ithal gidalar da tariflerde bulunur.
Marmelatin genellikle kayis1 veya visneden hazirlandigi belirtilmesine ragmen tariflerde
marmelatin cinsi genellikle belirtilmemistir.

Eserde yer alan tariflerde en sik ad1 gegen 10 sebze Sekil 4’te gosterilmektedir. Amerika
kokenli bir gida olan domatesin listenin dordiincii sirasinda yer almasi dikkat ¢ekmektedir.
Ayrica tarifler incelendiginde 12 tarifte domates suyu kullanildigi gériilmektedir. Yine Amerika
kokenli gida maddelerinden olan yesil biber, kirmizi biber ve patates de tariflerde adi gegen
sebzelerdendir. Pazi, kuzukulagi, 1tir, hodan, frenk salatasi, semizotu, ebeglimeci ve hindiba
gibi otlarin tariflerde yer aldigi goriilmiistiir.
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Sekil 4. Sebzelerin dagilimini gosteren grafik

Fenn-i Tabahat’ta en sik ad1 gegen et cesitleri Sekil 5’te sunulmustur. Kiyma birinci
sirada yer alirken, ikinci sirada regetelerde yalnizca 10p et, et parcasi veya et olarak belirtilen,
ancak cinsi agiklanmayan etler bulunur. Toplam doksan bes et ¢esidinden sdz edilir. One ¢ikan
unsur, deniz mahsulleridir. Uskumru, kalkan, istiridye, kirlangic baligi, tekir, glimiis, hamsi,
kefal, levrek, liifer, palamut, sardalya, sazan, alabalik, ¢iroz, i¢ midye, iskorbit, kili¢ balig1,
lakerda, pisi balig1 ve torik, tariflerde adi gegen deniz mahsulleridir. iskembe, dil, kelle, bobrek
ve ciger gibi sakatatlarin tiiketimi, son ddonem Osmanli mutfaginda azalsa da stirmiistiir.
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Sekil 5. Et ¢esitlerinin dagilimimi gosteren grafik
Eserde yer alan et disindaki hayvansal gidalara bakildiginda ilk sirada yumurtanin
(%21,1) yer aldig1 goriilmektedir. Et digindaki hayvansal gidalarin kullanim sikligina gore
hazirlanmis grafik Sekil 6’da sunulmustur.
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Sekil 6. Et disindaki protein kaynaklarinin dagilimini gosteren grafik

Et disindaki hayvansal gidalar kategorisinde 6ne ¢ikan unsur, kuyruk yagi kullaniminin
azligidir (%0,5). Yumurta saris1 genellikle unlu mamullerde kullanilir. Balik tutkali, parmesan,
krema ve Flaman peyniri gibi ithal gidalar da tariflerde yer alir. Tavuk suyu, et suyu, beyin suyu
ve iskembe suyu, yemeklerin hazirlanmasinda kullanilir.

Fenn-i Tabdhat’taki tariflerde kuruyemis olarak en ¢cok cam fistigi, badem, ceviz, fistik
ve findik kullanilir. Kuruyemisler yemek ve tatlilarda yer aldig1 gibi, yaglar1 da tiiketilir. Yag
tiirleri arasinda agirlikli olarak tereyagi ve sadeyag tercih edilse de badem yagi, ceviz yagi,
bobrek yagi, kuyruk yagi, susam yagi ve zeytinyagi gibi ¢esitler de yemeklerin hazirlanmasinda
kullanilir.

Yemeklerin hazirlanmasinda genellikle kaynatma, haslama, kizartma ve firmmlama
teknikleri kullanilir. Klasik yontemlere ek olarak benmari, tiitsiileme ve buharda pisirme gibi
sofistike teknikler de uygulanir. Bir regetede pisirme teknigi “kendi makinesinde” olarak
belirtilmistir. Dolmalar genellikle haslama, firinlama veya tencerede geleneksel yontemlerle,
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balik dolmalar1 ise kizartilarak pisirilir. Kiyma ve borek icleri kavurma teknigiyle hazirlanir;
pilavlar ise haslama, demleme veya salma yontemiyle yapilir. Unlu mamullerde kizartma ve
firmlama sik¢a tercih edilirken, pastalar, gatolar ve biskiiviler genellikle firmlanir. Corbalar
cogunlukla haglama ve kaynatma teknikleriyle hazirlanir. Et yemekleri kizartma, haglama, sote,
1zgara ve kavurma gibi cesitli yontemlerle pisirilir. Yumurta yemeklerinde haslama ve
kizartma, deniz mahsullerinde ise haslama veya kizartma One c¢ikar. Sebze yemekleri, et
yemeklerine benzer sekilde haglama, kizartma ve firinlama teknikleriyle hazirlanir. Regetelerin
%94,9’unda pisirme siiresi belirtilmez.

Fenn-i Tabdhat’ta ananas, ananas konservesi, ananas surubu, ararot, sodyum
bikarbonat, galantin, krem tartar, tapiyoka, makarna, parmesan, triif ve kabartma tozu gibi ithal
gidalar kullanilir. Mutfaklarda yalnizca gidalar degil, Avrupa tipi makineler, briyos kalibi,
dariole kalibi, madlen kabi ve sarlot kalibi gibi yabanci ekipmanlar da yer alir. Klasik tek tip
pisirme yoOntemlerine ek olarak farkli teknikler bir arada kullanilmig, baz1 iiriinler iki kez
pisirilmistir.

Sonuc¢

Bu calisma, Fenn-i Tabdhat’1 temel alarak Osmanli Imparatorlugu’nun ge¢ donem
mutfak kiiltiiriindeki degisimleri ayrintili bir sekilde analiz etmistir. Bulgular, Tiirk mutfak
tarihine akademik ve uygulamali alanlarda 6nemli katkilar sunar.

Fenn-i Tabahat’'taki sebze yemekleri, savas kosullarinda ekonomik sinirlamalarin
mutfagi nasil etkiledigini gosterir. Saray mutfaginda ise estetik, saglik ve modernlesme anlayisi
one ¢ikar. Ithal malzemeler ve Batt mutfagindan alinan pisirme teknikleri, kiiltiirel degisimlerin
mutfaktaki yansimalarini acikg¢a ortaya koyar. Et yemeklerinin sinirh sayisi, donemin lojistik
ve ekonomik kisitlamalar nedeniyle mutfagin sadelestigini ifade eder. Deniz {iirlinleri ve
sebzeler gibi ¢esitli yemek kategorileri, Osmanlt mutfaginin ¢ok kiiltiirlii yapisin1 ve farkli
cografi kaynaklardan beslenen esnekligini vurgular. Bunun yan1 sira, Rum mutfagi basta olmak
tizere farkl etnik topluluklarla etkilesimler, mutfag: ¢esitlendirmis ve zenginlestirmistir.

Bu ¢alisma, Fenn-i Tabahat’in yalnizca bir yemek kitab1 degil, Osmanli toplumunun
sosyoekonomik ve kiiltiirel degisimlerini anlamada bir ara¢ oldugunu gostermistir. Eserdeki
tariflerin analizi, Osmanli mutfaginin geleneksel ve modern unsurlari nasil harmanladigini
ortaya koymaktadir. Bunun yani sira, donemin global gastronomi literatiiriindeki yerini
aydinlatir. Batililasma etkilerinin toplumsal siniflar iizerindeki yansimalari, modernlesmenin
yalnizca mutfak aligkanliklarini degil, kadinlarin mutfaktaki rollerini de doniistiirdiigiinii ifade
eder. Ornegin, modern mutfak araglarinin yaygin kullanimi ve pratik tarif bilgileri, kadinlarin
mutfakta daha aktif bir rol iistlenmesini destekler.

Osmanli mutfagindaki Batililasma etkileri, diinya gastronomisindeki globallesme
siiregleriyle dogrudan iliskilendirilir. Ornegin, Bat1’dan ithal edilen malzemeler ve tekniklerin
geleneksel tariflere uyarlanmasi, Fransiz mutfagindaki Nouvelle Cuisine hareketi ve Italyan
mutfagindaki modernlesme siiregleriyle benzerlik gosterir. Fenn-i Tabdhat, Nouvelle
Cuisine’de goriilen sadelesme, karmasik tekniklerin terk edilmesi, saglikli tariflere yonelim,
taze baharatlarin kullanimi ve hafif soslarin tercih edilmesi gibi unsurlari igerir.

Calisma, gastronomi egitimi, kiiltiirel diplomasi ve Tiitk mutfaginin kiiresel tanitimi
agisindan uygulanabilir sonuglar sunar. Ornegin, Fenn-i Tabdhat’taki modern tekniklerle
hazirlanan tariflerin gastronomi miifredatlarina eklenmesi, 6grencilerin tarihsel ve uygulamali
bilgi edinmesini saglayabilir. Ayrica, eser, Tiirk mutfaginin uluslararasi tanitimi i¢in zengin bir
kaynak olarak kullanilabilir. Gelecek aragtirmalar, Osmanli mutfaginin farkli dénemlerini
karsilastirmali olarak ele alarak mutfak kiiltiirlindeki degisimlerin daha kapsaml
degerlendirilmesine katki saglayabilir. Ozellikle modern Tiirk mutfagmin bazi unsurlarmin
Fenn-i Tabahat gibi eserlerdeki tariflerle baglantis1 detayli bir sekilde incelenebilir. Ayrica,
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Batililasma siirecinin toplumsal siniflar {izerindeki etkileri, mutfaktaki degisimlerin toplumsal
esitlik ve kadinlarin rolleriyle iliskisini arastirmak i¢in degerli bir alan sunar.

Fenn-i Tabdhat, Osmanli mutfaginin yalnizca gastronomik bir rehberi degil, donemin
sosyal, ekonomik ve kiiltiirel dinamiklerini belgeleyen tarihsel bir belgedir. Bu ¢alismanin
bulgulari, Tiirk mutfak tarihinin modernlesme siirecindeki degisimlerini anlamak igin bir
cerceve sunar. Osmanli mutfagindaki gesitlilik, modern Tiirk mutfagimin koklerini anlamada
yeni perspektifler saglar. Bunun yani sira, bu mutfagin global gastronomi literatiiriine
entegrasyonu i¢in onemli bir zemin hazirlar. Bu baglamda, Fenn-i Tabdhat akademik ve
uygulamali ¢alismalar i¢in degerli bir kaynak niteligi tasir.
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Extended Summary

The culinary history of Turkey, deeply rooted in centuries of cultural interactions and innovation, stands
as a vital component of global gastronomy. Among its defining phases, the late Ottoman period represents a crucial
transitional era. During this time, traditional culinary practices intertwined with the influences of modernization
and Westernization, leading to notable transformations in food culture. Understanding this period provides
invaluable insights into the roots of modern Turkish cuisine and its adaptive evolution. This study explores these
changes by examining Fenn-i Tabdhat, a seminal work authored by Mehmet Resad that offers a comprehensive
perspective on the culinary landscape of the late Ottoman Empire.

Fenn-i Tabdhat is not merely a cookbook but also a historical document that reflects the social, economic,
and cultural dynamics of its time. Published in the early 20th century, the work encapsulates the transitional nature
of Ottoman cuisine, blending traditional elements with innovations influenced by global trends. The study aims to
analyze the recipes, ingredients, and cooking techniques presented in the book to understand how the Ottoman
culinary culture adapted to modernization and the challenges of its socio-economic context. By examining this
text, the research sheds light on the interplay between culinary tradition and innovation and its implications for the
broader narrative of Turkish culinary history.

The late Ottoman culinary culture, as depicted in Fenn-i Tabdhat, reflects the profound impact of political
and economic transformations on food practices. The Tanzimat reforms, which marked a period of modernization,
influenced not only the political and social structure of the empire but also its culinary traditions. While palace
cuisine showcased the adoption of Western cooking techniques and imported ingredients, public cuisine remained
grounded in simplicity, shaped by economic hardships and the scarcity of resources during wartime. The
coexistence of these two culinary approaches highlights the adaptability and resilience of Ottoman cuisine during
a period of significant change.

Palace cuisine, with its emphasis on luxury and innovation, integrated Western-inspired dishes and
modern cooking methods. Recipes for cakes, biscuits, and creamy desserts demonstrate the influence of European
culinary traditions, while traditional Ottoman dishes were reinterpreted with modern aesthetics and techniques. In
contrast, public cuisine focused on economical and accessible ingredients such as vegetables, legumes, and grains,
reflecting the challenges of war and economic constraints. This pragmatic approach underscores the socio-
economic realities of the period and the necessity of adapting to limited resources.

The study employs both qualitative and guantitative methods to analyze the content of Fenn-i Tabdhat.
Recipes were systematically categorized and transferred to an Excel database, where they were classified based
on ingredients, cooking techniques, and presentation styles. Frequency analysis was conducted to identify the most
commonly used ingredients, while cultural and social contexts were explored through qualitative interpretation.
The results reveal a diverse culinary landscape that reflects both the traditions of Ottoman cuisine and the
innovative elements introduced during the modernization process.

One of the study's key findings is the prominence of vegetable dishes in Fenn-i Tabdhat. This reflects
both the economic hardships of the late Ottoman period and the growing emphasis on health and aesthetics in
palace cuisine. Vegetables were often prepared using Western techniques such as baking and the addition of
béchamel sauces, illustrating the integration of modern culinary practices into traditional recipes. The limited
number of meat dishes, which comprised only 12.3% of the recipes, further highlights the economic challenges of
the era and the shift toward a more simplified diet. However, the use of exotic spices and sophisticated techniques
in palace recipes reveals the ongoing emphasis on luxury and refinement in elite culinary circles.

Desserts and pastries, which occupied a significant place in both palace and public cuisine, showcase the
fusion of traditional and Western influences. Items such as cakes, biscuits, and gateaux reflect the adaptation of
European culinary trends, while traditional desserts like rice pudding and muhallebi highlight the enduring appeal
of Ottoman flavors. The inclusion of imported ingredients such as Parmesan cheese, tapioca, and pineapple
demonstrates the globalization of Ottoman cuisine and its capacity to incorporate diverse influences.
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The findings also highlight the role of cooking techniques in shaping the culinary identity of the period.
Traditional methods such as boiling, frying, and roasting coexisted with more modern approaches like steaming
and bain-marie cooking. The diversity of techniques reflects the hybrid nature of late Ottoman cuisine, where
traditional practices were preserved while new methods were adopted to suit changing tastes and resources. The
analysis also revealed the use of imported cooking tools, such as molds and kitchen machines, further illustrating
the modernization of Ottoman culinary practices.

This study contributes significantly to the academic understanding of Turkish culinary history by offering
a detailed analysis of Fenn-i Tabdhat as a primary source. The book not only documents the recipes and techniques
of the time but also serves as a lens through which to examine the broader socio-cultural and economic
transformations of the late Ottoman period. The findings underscore the adaptability of Ottoman cuisine, which
blended traditional and modern elements to create a hybrid culinary identity that remains relevant to this day.

The implications of this research extend beyond academic inquiry. The study provides practical insights
for gastronomy education, cultural diplomacy, and the international promotion of Turkish cuisine. For instance,
the recipes and techniques documented in Fenn-i Tabdhat could be incorporated into modern culinary curricula to
provide students with a historical perspective and practical knowledge. Furthermore, the book serves as a rich
resource for promoting Turkish cuisine on a global scale, highlighting its unique blend of tradition and innovation.

In conclusion, Fenn-i Tabdhat stands as a testament to the richness and adaptability of Ottoman culinary
culture. The work offers a comprehensive view of the transitional nature of late Ottoman cuisine, reflecting its
ability to navigate the challenges of modernization and globalization. This study not only deepens our
understanding of Turkish culinary history but also provides a framework for exploring the cultural and historical
significance of food in shaping societal identities. By bridging the past with the present, Fenn-i Tabdhat continues
to inspire both academic and practical endeavors in the field of gastronomy.
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