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Öz 

Altı yüz yıldan uzun süre varlığını sürdürmüş olan Osmanlı Devleti, gerek Orta Asya’dan 

beri süregelen gelenekler, gerek fetihler sonucunda kurulan kültürel etkileşimler, gerekse 

yayıldığı geniş coğrafya ve stratejik konumunun getirdiği ürün çeşitliliği sayesinde oldukça 

zengin bir mutfak kültürü geliştirmiştir. İslamiyet’in kabulü ile Türk mutfağında kendine 

yer bulmuş olan tatlılar, Osmanlı mutfağında pek çok manevi değer ile ilişkilendirilerek 

sofraların vazgeçilmez ürünleri haline gelmiştir. Tatlı yapımında kullanılmış olan 

tatlandırıcılar, dönemin ekonomik, toplumsal ve siyasi şartlarına göre değişkenlik 

göstermektedir. Bu çalışmada Osmanlı döneminde tatlılarda kullanılan tatlandırıcıların 

yüzyıllar boyunca değişimleri incelenerek literatüre katkı sağlanması amaçlanmış, bu 

doğrultuda 16 ila 20. yüzyıl arasında yazılmış olan on iki yemek kitabı, içerdikleri tatlı 

tariflerinde kullanılan tatlandırıcılar açısından incelenmiştir. Elde edilen bulgular, 16-18. 

yüzyıllarda tatlı tariflerinde ağırlıklı olarak bal ve pekmez kullanıldığını, 19. yüzyıldan 

itibaren şeker kullanımında bir artış yaşandığını, 20. yüzyıla gelindiğinde ise tariflerin çok 

büyük bir kısmında şeker kullanıldığını göstermiştir. 

Keywords Abstract 

Ottoman cuisine 

Sweeteners 

Cookbooks 

Makalenin Türü 

Kavramsal Makale 

 

 

 

 

Having existed for more than six centuries, the Ottoman Empire developed a remarkably 

rich culinary culture thanks to long-standing traditions inherited from Central Asia, the 

cultural interactions that appeared through conquests, and the wide geographical area and 

strategic location that offered excellent product diversity. Sweets, which had found a place 

in Turkish cuisine with the adoption of Islam, became indispensable elements of Ottoman 

tables, associated with various spiritual values. The sweeteners used in dessert making 

varied according to the economic, social, and political conditions of the period. In this 

study, the changes in the sweeteners used in Ottoman desserts over the centuries were 

examined to contribute to the literature; accordingly, twelve cookbooks written between 

the 16th and 20th centuries were analyzed in terms of the sweeteners used in their dessert 

recipes. The findings show that honey and molasses were used in dessert recipes during the 

16th–18th centuries, that sugar use increased from the 19th century onward, and that by the 

20th century, the most majority of recipes featured sugar as the primary sweetener. 
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1299-1922 yılları arasında hüküm sürmüş olan Osmanlı İmparatorluğu çok geniş bir mutfak kültürüne sahiptir. 

Bunun önemli nedenlerinden birinin Osmanlı’nın üç kıtaya yayılan bir imparatorluk kurmuş olmasıdır denilebilir. 

Osmanlı’nın Orta Asya'dan gelen gelenekler ile göçler ve fetihler sebebiyle etkileşimde bulunduğu ülkeler de 

Osmanlı mutfak kültürünü zenginleştiren etmenler arasındadır (Bilgin, 2008). Bu sınırlar içerisinde yaşayan 

birbirlerinden çok farklı kültürlere sahip topluluklar, başka ülkelere göre birbirleriyle çok yakın ilişkiler kurarak ortak 

bir kültür oluşturmuşlardır. Yemek kültürü de bu durumdan payını fazlasıyla almıştır (Gürsoy, 2013a). Osmanlı 

mutfak kültürünü zenginleştiren bir diğer unsurun da imparatorluğun sınır komşusu olduğu ülkeler olduğu 

söylenilebilir. Bazı ana yemekler ve pilavların yanı sıra özellikle Osmanlı mutfağına yerleşmiş olan pek çok tatlının 

özellikle Osmanlı’nın erken döneminde rafine özelliklere sahip olan İran ve Arap mutfağından Osmanlı mutfağına 

geçtiği görülmektedir. Nitekim bu tatlıların önemli bir kısmının isimleri de Osmanlı mutfağına Farsça’dan geçmiştir 

(Demir, 2025). 

Osmanlı kültüründe tatlılar da özel bir yere sahip olmuştur. Bunun sebebi lezzetin yanı sıra tatlıların dâhil olduğu 

ritüeller, taşıdıkları sembolik anlamlar ve kültürel önemleriyle ilgilidir. Doğum, ölüm, evlilik, bayram, padişahın 

tahta çıkması gibi özel olaylarda sunulan tatlılar bu dönemde tatlılara verilen sembolik değeri yansıtmaktadır. 

Osmanlı döneminde şekerli yiyeceklere manevi bir değer yüklenmesi sebebiyle bu ürünler çiçeklerle birlikte armağan 

olarak sunulmuştur. Osmanlılarda tatlılar mutluluk ve iyi niyet gibi kavramların simgesi sayılmıştır (Ergin, 2022). 

Osmanlı mutfağında tatlı üretiminde kullanılan tatlandırıcı kullanımı etkileşimsel bir süreçte meydana gelmiştir. 

Tatlandırıcının maliyeti, tüketicinin gelir durumu ve toplumsal tabakaya özgü tekrar edilen davranış kalıpları kadar, 

estetik bakış ve damak zevki, sağlıklı beslenme kaygısı, hane ya da yakın çevrede tatlandırıcı üretme olanağı da hem 

tatlandırıcı çeşidini hem de tatlandırıcının katıldığı tariflerin çeşitliliğini belirleyen etkenlerdir (Kara, 2019, s. 84). 

Literatürde, Osmanlı mutfağı ve tatlıları ile ilgili çalışmalar mevcuttur (İntepe, 2025; Kara, 2019; Yılmaz ve Akman, 

2019; Işın, 2009). Ancak Osmanlı mutfağında tatlılarda kullanılan tatlandırıcıların yüzyıllar boyunca değişimlerini 

inceleyen herhangi bir konu çalışmaya rastlanmamıştır.  

Bu çalışma Osmanlı mutfağında kullanılan tatlandırıcılarda meydana gelen değişimlere ışık tutarak literatüre katkı 

sağlamak amacıyla gerçekleştirilmiştir. Bu kapsamda, 16 ile 20. yüzyıl aralığında yazılmış olan on iki yemek kitabı 

içeriklerinde yer alan tatlı tariflerinde kullanılmış olan tatlandırıcılar açısından analiz edilerek dönemin toplumsal, 

ekonomik ve siyasi koşulları da göz önünde bulundurularak değerlendirilmiştir. Çalışma, Osmanlı mutfağında 

kullanılan tatlandırıcıların 16–20. yüzyıllar arasındaki değişimini yemek kitapları üzerinden inceleyerek söz konusu 

dönüşümü toplumsal, ekonomik ve siyasi koşullar bağlamında değerlendirmesi nedeni ile önemli görülmüştür. Tatlı 

tariflerinde yer alan tatlandırıcı tercihlerinin zaman içerisindeki farklılaşmasının ortaya konulması, mutfak 

kültürünün yalnızca gastronomik, tarihsel ve sosyo-ekonomik bir olgu olduğunu göstermesi bakımından literatüre 

katkı sağlamaktadır. 

Osmanlı Mutfağı   

Türk mutfak kültüründe Osmanlı döneminin ayrıcalıklı bir yeri vardır. Türk mutfağının en gösterişli döneminin 

Osmanlı zamanında yaşandığı bilinmektedir (Yiğit ve Ay, 2016). Bunun en önemli sebebi çeşitli kültürlerden 

etkilenip geniş coğrafyasındaki ürünlerden faydalanarak zengin, dengeli ve kompoze bir yapı oluşturmuş olmasıdır 
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(Bilgin, 2003). Osmanlı mutfağının temelleri öncelikle Türk mutfak geleneğine ve İslami anlayışa dayanmaktadır 

(Şavkay, 2000:22). Yemek kültürünün oluşumunda Orta Asya göçebe kültürü, İran ve Arap etkisi, Anadolu’daki 

çevre kültürlerin etkisi ve hanedandaki evlilikler de etkili olmuştur (Bilgin, 2003).  

Osmanlı mutfağının tarihsel süreçteki gelişimi, dönemin siyasi ve ekonomik koşulları ile benzerlik 

göstermektedir. Osmanlı’nın kuruluş dönemi mutfağında Selçuklu etkisi yoğun bir şekilde görülmektedir. Nitekim 

Anadolu Selçuklu Devleti İran, Orta Asya, Bizans ve Arap kültürleriyle etkileşime girmiş, Osmanlı ve peşi sıra Türk 

mutfak kültürünün yapısının oluşmasında ve gelişmesinde önemli rol oynamıştır (Işın, 2018).  

Erken dönem Osmanlı mutfağına ilişkin kayıtlar oldukça azdır. Genel olarak Osmanlı mutfak kültürü ile ilgili çok 

sayıda eser bulunsa da erken dönem kayıtlarında saray mutfağı ile ilgili çok fazla bilgi yer almamaktadır. Özellikle 

Matbah-ı Âmire Emâneti olarak bilinen saray mutfağı ile ilgili birçok önemli bilgiye 15. yüzyıl (Fatih Sultan Mehmet 

dönemi) kayıtlardan ulaşılmaktadır (Yiğit ve Ay, 2016). 15. yüzyılda yemekler daha sade ve az çeşide sahipken 16. 

yüzyılda en görkemli dönemini yaşamıştır. 16 ve 17. yüzyıllarda da gelişimini sürdürürken, 19. yüzyıldan itibaren 

Fransız mutfağı başta olmak üzere Batı’nın etkisi belirgin şekilde görülmeye başlamıştır (Nakiboğlu vd., 2021).  

Osmanlı mutfağı saray mutfağı ve halk mutfağı olarak ikiye ayrılmaktadır. Saray mutfağı Halk mutfağına göre 

daha çeşitli, daha zengin ve daha gösterişlidir. Saray mutfağında sıkça ziyafetler verildiği bilinmektedir (Gürsoy, 

2013a).  Saray mutfağı ile halk mutfağı arasındaki etkileşimin, görevlendirme ile Anadolu’ya giden devlet adamları 

aracılığıyla sağlandığı düşünülmektedir (İntepe, 2025). Uzun yıllar Osmanlı'nın başkentliğini yapmış olan İstanbul, 

mutfak kültürü açısından cazibe merkezi olarak önem kazanmıştır (Gürsoy, 2013a).   

Osmanlı mutfağını etkileyen bir diğer değişim ise 19. yüzyıldan itibaren ortaya çıkmıştır. Tanzimatın etkisiyle bu 

dönemden itibaren Osmanlı mutfağında batılılaşma söz konusudur. Yeni dünyanın keşfi ile Avrupa’ya ulaşan 

domates, fasulye, hindi, patates, mısır ve kakao gibi ürünlerin Osmanlı mutfağına girişleri de aynı zamana denk 

gelmektedir (Sarıışık, 2023). Osmanlı’nın ekonomik ve siyasi açıdan içerisinde bulunduğu zor durum mutfağı 

etkilememiş, bu dönemde saray mutfağı en gösterişli zamanlarını yaşamıştır. Bu dönemde deniz ürünlerinde verilen 

önemin artmış olduğu, sarayda havyar ve lakerda gibi ürünler tüketildiği bilinmektedir. II. Mahmud döneminde 

Osmanlı’ya giriş yapmış olan alafranga sofra adabı 19. yüzyılda seçkin çevrelerde yaygınlaşmıştır (Yiğit ve Ay, 

2016). 

 Osmanlı Mutfağında Tatlılar  

Göçebe dönemde Türklerde tatlı tüketiminin oldukça az olduğu ve bunun nedenlerinin başında ise Türklerin 

tatlılara karşı olumsuz tutum sergilemeleri olduğu belirtilmektedir. Ancak Türklerin Araplarla etkileşimi sonucu bu 

durum değişmiş ve tatlı tüketiminde artış görülmeye başlanmıştır (Kapar, 2019; Beşirli, 2016). Anadolu Selçuklu ve 

Osmanlı’nın erken dönemlerinde tatlılar çoğunlukla bal, dut, üzüm ve nardan yapılan pekmez ve şeker kullanılarak 

hazırlanmıştır (İntepe, 2025, s. 59). Özellikle Osmanlı döneminde tatlılar ana yemekler kadar önemli bir konuma 

gelmiştir. Sıradan zamanlarda dahi tatlısız yemek düşünülemez; ziyafetlerde, misafir geldiğinde, dini bayramlarda 

sofralar kadayıf, zerde, aşure, sütlaç, elmasiye, helva, lokma gibi tatlılarla tamamlanırdı (Yerasimos, 2010).  

Osmanlı sarayında tatlılar helvahane denilen bölümde pişirilmekteydi. Helvahane ayrıca gerekli tüm ilaçlar ve 

macunlarının üretimi içinde kullanılmaktaydı (Sevimli ve Sönmezdağ, 2017; Yerasimos, 2010). Topkapı sarayı 

helvahanesi dünya mutfak tarihinde şekerli mamuller ve tatlı üretiminin yapıldığı üretim mahallinin ana mutfaktan 
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ayrı bir fiziki bölümde olan ilk mutfaktır (Gürsoy, 2021). Helvahane bölümünde tatlı, ilaç ve macunların yanı sıra 

çeşitli reçeller ve şerbetler de yapılmaktaydı. Burada; elma, armut, vişne, gül, muşmula, çağla ve kiraz gibi 

meyvelerin yanı sıra patlıcan, muşmula, karpuz, ceviz ve limon gibi ürünlerden de reçeller yapılmaktaydı. 

Günümüzde Türk mutfağında da bu ürünlerin çoğunun tüketimine devam edilmektedir. Reçellerin yanında 

marmelatlar da burada yapılmaktaydı (Yılmaz ve Akman, 2019, s. 465; Bilgin vd., 2019). 

Osmanlı saray mutfağında yapılan yiyecekler usta çırak ilişkisinde sözlü olarak aktarıldığı için, özellikle erken 

dönemde tatlıların içeriklerine saraya alınan malzemelerin tutulduğu defterler, seyahatnameler, bazı edebi metinler 

ve minyatürlerden ulaşılmaktadır (Yerasimos, 2010). Osmanlı saray mutfağına ait ilk yazılı yemek tarifleri, 15. 

yüzyılda dönemin saray hekimi Şirvani tarafından yazılmış kayıtlardır. Aslında tel kadayıfa Anadolu Selçuklu 

döneminde de rastlanılmaktadır. Şirvani’nin kayıtlarına göre 15. yüzyılda baklava ve tel kadayıf sarayda tüketilen 

tatlılar içerisinde yer almaktadır. Ayrıca iki tür güllaç, tel kadayıf ve yassı kadayıfın dönemde öne çıktığı 

görülmektedir. Aynı dönemde pişmaniye, gaziler helvası, lokma, halkaçini, ballı kaygana, höşmerim, samsa, zerde, 

pelte, muhallebi de sevilerek tüketilmiştir (Işın, 2022; Başar, 2017). Aslında helvalar Türk mutfak geleneğinin en 

eski tatlı örneklerindendir (Şavkay, 2000: 22). Sütlaçtan ilk olarak 15. yüzyılda Osmanlı tıp kitaplarında ve bazı 

şiirlerde bahsedilmiştir (Işın, 2022).  Anadolu Selçuklu’da bir tür tatlı olarak tüketilen ve İran kökenli olan peltenin 

de bal ve yağ kullanılarak hazırlandığı safran, gül suyu veya bademle lezzetlendirildiği bilinmektedir. Osmanlı 

döneminde de tüketimine devam edilen pelteler çeşitlenmiş pâluze, fâlûzec ya da pâlûda gibi isimlerle de anılmıştır 

(Işın, 2009).  

Günümüzde tatlının yapımında kullanılan şeker ana malzeme olarak bilinse de şeker Osmanlı mutfaklarına 

oldukça geç gelmiştir. Osmanlı döneminde Topkapı Sarayı Helvahane biriminde yapılan tatlılarda genellikle 

tatlandırmak için bal, meyve veya pekmez kullanılmaktaydı. Günümüzde tatlıların gözdesi olan şeker, aslında 

Osmanlı mutfağına 14. yüzyılda girdiği bilinmektedir. Ancak 15. yüzyıla bakıldığı zaman şeker oldukça lüks kabul 

edilen bir gıda maddesiydi. O dönemde tüketilen yaklaşık 5 ton şeker olduğu bilinmektedir. 16. yüzyılda bu miktar 

35 tona çıkmış ve genellikle ekonomik durumu iyi olan kişilerin mutfağında yer almıştır. 17. yüzyılda şeker tüketimi 

artışı oldukça fazla olmasına rağmen tatlandırıcı olarak kullanılan balın yerini tam anlamı ile alamamıştır (Bilgin, 

2000). 

16. ve 17. yüzyıllarda, önceki dönemlerde yapılan yemek ve tatlı çeşitlerinin çoğaldığı ve aşçıların uzmanlaştıkları 

görülmektedir. 16. yüzyılda tüketilen tatlılar arasında mahmudiye, parmak zülbiye, güllaç, baklava, zerde, muhallebi 

ve reçel çeşitleri öne çıkmaktadır. 17. yüzyıldan itibaren konuklara kahveden önce koyu reçel ve tanesiz lohuk tatlısı 

sunulma geleneğinin varlığı bilinmektedir. Akide şekerinin ilk kez üretimi de 16. yüzyılda gerçekleşmiştir (Işın, 

2022). 16. ve 17. yüzyıllarda tatlılar genellikle tuzlu yemeklerin arasında servis edilmekteydi. Ziyafetlerde onlarca 

çeşit tatlı ikram edildiğine ait kayıtlar da mevcuttur (Yerasimos, 2010). 

18., 19. ve 20. yüzyıllarda Osmanlı siyasi ve ekonomik olarak olumsuz bir gidişat izlemiş olsa da Osmanlı mutfağı 

gelişimini sürdürmüştür. Kavunlu baklava, lokum ve ekmek kadayıfı bu dönemin yenilikleri arasındadır. Özellikle 

10. yüzyıl ile 20. Yüzyıllar arasında kaleme alınmış olan yemek kitaplarında ağırlıklı olarak bisküvi, makaron gibi 

Fransız tatlılarına yer verilmiştir. Verilen ziyafetlerde sunulan tatlılar da bu doğrultuda değişim göstermiştir.  Lokum 

ilk olarak 18. yüzyılda, kazandibi ise 19. yüzyılda üretilmiştir. 20. yüzyıla kadar herkes tarafından bilinmesi sebebiyle 

yemek kitaplarında zerdeye neredeyse hiç yer verilmemiştir (Işın, 2022).   
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Osmanlı Mutfağında Kullanılmış Olan Tatlandırıcılar 

Osmanlı mutfağında yer alan tatlılar incelendiğinde, tatlandırıcı olarak kullanılan malzemenin tatlının hazırlandığı 

döneme, sosyal ve ekonomik statüye göre farklılık gösterdiği görülmektedir. Osmanlı’da tatlı üretiminde kullanılan 

başlıca tatlandırıcılar bal, pekmez ve şekerdir (Yerasimos, 2004). Bununla beraber özellikle halk mutfağında meyve 

ve meyve kurularının da kullanıldığı bilinmektedir (Samancı, 2014).  

Araştırmanın bu bölümünde, Osmanlı döneminde kaleme alınmış yemek kitaplarında yer alan başlıca 

tatlandırıcılar olan bal, pekmez ve şeker hakkında bilgi verilmiştir.  

Bal 

Farklı dönemlerde yazılmış olan belgelerden elde edilen veriler, Orta Asya Türklerinin balı bin yılı aşkın bir 

süredir bilip kullandıklarını göstermektedir (Acar, 2021). Yufkaların ince açılıp pişirilerek arasına bal ve kaymak 

gibi tatlandırıcılar koyularak hazırlanmış olan tatlılar bu duruma örnektir (Cebeci, 2019, s. 144). Türkler bu ürünü 

yiyecek olarak kullanmanın yanında, çeşitli ilaç karışımlarında da kullanmışlardır (Acar, 2021). Türk mutfak tarihi 

incelendiğinde balın bakteri önleyici özellikleri ile beraber kullanıldıkları taze sebze-meyve ve et gibi gıdaların 

bozulmadan muhafaza edilmesi amacıyla da kullanıldığı görülmektedir. Ayrıca fermantasyona katkı sağlama özelliği 

sebebiyle alkollü içki ve sirke yapımında kullanılmıştır (Bakkaloğlu, 2023).  

Selçuklu ve Beylikler döneminde bal, şerbet ve hoşaf yapımında kullanımının yanında gülbeşeker ve zerde gibi 

tatlıların yapımında da sıklıkla kullanılmıştır. Bu dönemde balın hediye olarak gönderilmesinden, sahip olduğu 

toplumsal değer anlaşılmaktadır (Kara, 2019, s. 80). Türk mutfağında her zaman önemli bir yere sahip olmuş olan 

balın en yaygın kullanımının Osmanlı döneminde olduğu bilinmektedir (Bakkaloğlu, 2023).  

Osmanlı Döneminde bal şekerin olmadığı veya az bulunduğu bu dönemde helva, şerbet ve macun gibi gıdaların 

yapımında lezzet tamamlayıcısı olarak kullanılmış, pek çok et yemeğine de bal katılmıştır (Çelik, 2015). Osmanlı 

Dönemi’nde bal; çiçek, çam, kestane, pamuk ve kekik gibi toplanılan bitki veya geldikleri yöreye göre 

sınıflandırılmaktaydı. Bu dönemde Atina balının özel bir yere sahip olduğu bilinmektedir (Yerasimos, 2004).  Bal, 

Osmanlı mutfağında toplumun her kesimi tarafından yaygın bir kullanıma sahipti. Tek başına tüketilmekle beraber 

hamur tatlılarında, şerbet, zerde, paluze ve perverde yapımında şeker ikamesi olarak da kullanılmaktaydı (Samancı, 

2016a; Yerasimos, 2004). Bal Osmanlı mutfağında bazı helva ve şekerlemelerde tatlandırıcı olarak kullanılmaktaydı 

(Işın, 2010; Yılmaz ve Akman, 2019). Osmanlı mutfağında ağırlıklı olarak kışın tüketilen tarçın şerbeti ile yazın 

tüketilen bal ve koruk şerbeti yapımında bal kullanılmıştır (Uslu, 2024, s. 82). 15. yüzyılda Osmanlı’da bal helvası 

üretim ve ticaretinin yapıldığı ve bu helvanın Trabzon balı kullanılarak üretildiği kayıtlarda mevcuttur (Işın, 2010). 

Klasik dönem mutfağında çeşitli lezzetlerin sıklıkla bir arada kullanıldığı bilinmektedir. Sirke ve balın aynı anda yer 

aldığı ve her bir ürünün tadının ayrı ayrı hissedildiği yemekler bu duruma örnek teşkil etmektedir (Uslu, 2024, s. 82). 

16. ve 17. yüzyıllarda zerde, mahmudiye, baklava yapımında bal kullanılmıştır (Işın, 2022). Bal zaman zaman et 

yemeklerinde dahi kullanılmıştır (Yerasimos, 2004). Osmanlı’da zamansız gelen konuklara bal ve ekmek 

sunulmuştur (Yiğit ve Ay, 2016). Yine baldan elde edilen bal şerbeti gündelik hayatta aile fertleri tarafından 

tüketilmekte, misafirlere ikram edilmekte ve bazı hastalıkların tedavisinde kullanılmaktaydı. Bal şerbeti dışında, gül 

suyu, nar, incir ve üzümden de şerbetler yapılmaktaydı. Bu şerbetler Osmanlı’nın eşsiz mutfak kültürünü yansıtan 

şehzâde sünnetleri, düğünler ve devlet töreni gibi etkinliklerde, ballı şerbetlerin ikram edildiğini belirtmişlerdir. 
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Paluze yahut pelte ilk olarak Anadolu Selçuklu mutfağında yer alan ve sonrasında da Osmanlı mutfağında yer alan 

bir diğer tatlı çeşidiydi. Paluze, su, un ve baldan, başkalarına göre rendelenmiş elmaların şeker ve baharatla 

karıştırılmasıyla elde ediliyordu (Karaman, 2023; Arıkan, 2022; Güzel, 1999).  

Pekmez 

Türk milletinin geliştirmiş olduğu gıda muhafaza yöntemlerinden biri olan pekmez, şeker oranı yüksek 

meyvelerin suyunun kaynatılmasıyla elde edilen bir tatlandırıcıdır (Şavkay, 2000; Uçar, 2015). Başta üzüm olmak 

üzere dut, elma ve armut gibi çeşitli meyvelerden üretilmektedir. Pekmez, üzüm ve şıranın bol olduğu her yerde 

bulunabilen mütevazı bir tatlandırıcıdır (Yerasimos, 2004). Pekmez içeriğinde yüksek miktarda şeker (glikoz, früktoz 

ve sakkaroz) barındırmakta, bu sebeple iyi bir enerji kaynağı olma özelliği taşımaktadır. Pekmez aynı zamanda demir, 

çinko, sodyum, magnezyum ve bakır gibi mineral maddeler açısından da oldukça zengindir. İçeriğindeki mineral 

maddeler ve enerji verici etkisi ile pekmez, insan beslenmesinde özellikle büyüme çağındaki çocuklar, hamile ve 

emzikli anneler ile sporcular için oldukça faydalı bir besindir (Şimşek ve Artık, 2002). 

Türk tatlı kültürünün vazgeçilmez unsurlarından olan pekmezin kökeninin Orta Asya’ya dayandığı bilinmektedir 

(Yerasimos, 2004). Türkler tarih boyunca içerisinde şeker bulunan her şeyden pekmez üretmiştir (Batu, 2006). 

Anadolu’da eski çağlardan beri bağcılık yapıldığı ve elde edilen ürünlerin ağırlıklı olarak şarap üretiminde 

kullanıldığı bilinmektedir. Türklerin 9. yüzyılda bağcılıkla uğraşmış olduğu kayıtlarda yer almakta; bu durum 

Anadolu’ya geldiklerinde bu konuda bilgili olduklarını göstermektedir. Türklerin Anadolu’ya yerleşmesi ile bölgede 

varlığını sürdürmekte olan bağcılık kültürü devam etmiş ancak şarap kültürü azalarak yerini pekmeze bırakmıştır 

(Uçar, 2015). Pekmez, Selçuklu ve Anadolu Beylikleri döneminde hem halk hem de saray çevresinde kullanılmıştır 

(Kara, 2019). 

Osmanlı’da pekmez, ithal ya da endüstriyel bir süreçte üretilmek zorunda olmayan, ucuz bir üründü (Kara, 2019, 

s. 79). Pekmez, üzüm ve şıranın bol olduğu her yerde üretilir, pestil ve köfter ve diğer tatlıların yapımında kullanılırdı 

(Samancı, 2016, s. 60). Osmanlı’da pekmez ucuz tatlı ve helva üretiminde bal ve şeker yerine kullanılmanın yanı sıra 

reçel, şıra halkası ve tatlı et üretiminde de kullanılmaktaydı. Osmanlı’da 15. yüzyılda pekmez helvası üretildiği 

bilinmektedir (Işın, 2010). Tahin helvasının 16. yüzyılda ortaya çıkmış olduğu tahmin edilmektedir. Şeker ile üretilen 

versiyonu halk tarafından karşılanamayacak kadar pahalı olması sebebi ile şeker yerine üzüm pekmezi ve yumurta 

yerine kaynatılmış çöven köküyle yapılan ucuz bir çeşidi üretilmiştir. Bu helva her sınıftan insan tarafından rağbet 

görmüş, gezginler, ameleler ve perhiz dönemlerinde Hristiyanlar tarafından ekmek ile tüketilerek doyurucu bir 

atıştırmalık olarak kabul görmüştür (Işın, 2024). Yoğurtlu pekmez Osmanlı halk mutfağının vazgeçilmez ürünleri 

arasında yer almaktadır (Toygar, 1993). Osmanlı sarayında pekmezin dışarıdan satın alındığı gibi helvahanelerde de 

üretildiği bilinmektedir (Uçar, 2015). 

Şeker 

Temel gıda maddelerinden biri olan şeker, tüm dünya açısından stratejik bir üründür. Tarım ve tarıma dayalı 

sanayinin gelişiminde önemli rol oynayan şekerin hammaddeleri şeker kamışı ve şeker pancarıdır (Özer, 2021). Şeker 

kamışından şeker üretme teknolojisinin MÖ. 300 yılından daha erken bir tarihte ilk olarak Hindistan’da geliştirilmiş 

olduğu ve ardından Mısır’a taşındığı bilinmektedir. 12. yüzyılda Avrupalılar tarafından Sicilya’da ve ardından 15. 

yüzyılda da Kıbrıs’ta şeker sanayileri kurulmuştur (Işın, 2010). Yalnızca tropikal iklimlerde yetişen şeker kamışı, 
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dünyada meydana gelen talebe gerekli arzı sağlayamamıştır. Ülkeler arası politikaların da etkisiyle Avrupa’da şeker 

kamışına bir alternatif arayışına girilmiş ve ilk kez 1747 yılında Alman kimyager Andreas Margraf pancardan şeker 

üretimini gerçekleştirmiştir. Bu noktadan sonra Avrupa’da hızla şeker fabrikaları kurularak üretime başlanmış, şeker 

daha ulaşılabilir bir ürün halini almıştır (Gök, 2018, s. 110). 

Türklerin eski çağlardan beri şeker tükettikleri bilinmektedir. Orta Asya’da 8. yüzyılda şeker günlük hayatta 

kullanılacak kadar ulaşılabilir olmuştur. Karahanlılar döneminde ise toplumun üst kademesinin şeker tüketebildiği 

bilinmektedir (Işın, 2009). Orta Asya’da Türkler aşpöri (külde pişen çörek) ve kuymayı (yağlı bir ekmek çeşidi) 

üzerlerine şeker serperek tüketmişlerdir. Buna ek olarak, tiftiklemiş et, yağ, un ve şekerden oluşan, “kara etmek” adlı 

bir yemeğin de yapıldığı bilinmektedir (İntepe, 2025, s. 59; Seçim, 2018). 

Selçuklu ve Beylikler döneminde şeker zor bulunan lüks bir tüketim ürünü olmuştur. Mevlâna, Mesnevi’de 

Anadolu Selçuklularının şekeri Mısır’dan işlenmemiş halde ithal ettiğini belirtmiştir (Sevim ve Güllü, 2019). Ancak 

çeşitli kaynaklarda şekerin tatlı ve şerbet üretiminde kullanılmış olduğuna dair bilgiler mevcuttur. Bu dönemde şeker 

tatlı ve şerbet üretiminin dışında şekerleme yapımında da kullanılmıştır. Akide şekeri, badem şekeri, kelle şekeri ve 

teberzed şekeri Selçuklu Dönemi’nde çarşılarda, aktarlarda ve iğne-iplik dükkânlarında satılmış olan şeker 

ürünlerindendir. Bu dönemde varlıklı ailelerin düğünlerinde badem şekeri etrafa saçılmıştır (İntepe, 2025, s. 59).  

Osmanlı Dönemi’nde şeker, zor bulunan lüks bir tüketim ürünü olmaya devam etmiştir. Osmanlı saray sofralarının 

vazgeçilmez ürünlerinden olan şeker, 16. yüzyılda Mısır, Kıbrıs ve Suriye’nin fethedilmesiyle ithal bir ürün olmaktan 

çıkmış, İmparatorluk sınırları içerisinde üretilen bir ürün haline gelmiştir (Karademir, 2015, s. 184). 16. yüzyılda 

Osmanlı İmparatorluğu’ndan Avrupa ülkelerine ihraç edilen ürünler arasında şekerin yer aldığı bilinmektedir. Bu 

dönemde Mısır ve Şam’da üretilen beyaz şeker, sarı şeker, kelle şekeri ve iki kez arıtılmış beyaz şeker sadece Osmanlı 

elitlerinin sofralarında tüketilirdi. Şeker, imparatorluğun sonuna kadar halk için lüks bir tüketim maddesiydi. Nitekim 

şeker, pahalı bir gıda maddesi olduğu için reçel Osmanlı mutfağında lüks bir yiyecekti. Meyve ve çiçeklerden yapılan 

reçeller ve perverde adı verilen marmelatlar Osmanlı saray ve konaklarında hazırlanır ve tüketilirdi. Sıradan halk bal, 

pekmezle yapılan paluze, üzüm pestili, köfter, zerde, helva tüketirdi (Samancı, 2016, s. 60). 

Osmanlı saray kayıtlarına göre şeker tüketim miktarında 15. ve 17. yüzyıllar arasında büyük bir değişim meydana 

gelmiştir. Şeker tüketimi 5 tondan 67 tona çıkarak dönemde tüketim miktarı en fazla artmış olan temel gıda maddesi 

olmuştur. Buna karşın şeker tatlandırıcı olarak balın hâkimiyetini kıramamıştır (Bilgin, 2008). 17. yüzyılın sonlarına 

doğru özellikle şehirlilerin sofralarında kamıştan işlenmiş şeker veya şekerli içecekler daha görünür hale gelmiştir 

(Karademir, 2015, s. 210). 18. yüzyılın sonlarında İstanbul’da çarşı şekercileri lokum üretmeye başlayana kadar 

şeker, saray helvacılarının tekelinde üretilmiştir (Işın, 2024). 19. Yüzyılın ikinci yarısına kadar lüks bir tüketim ürünü 

olarak görülüp ağırlıklı olarak saray mutfaklarında tüketilmiş olan şeker, bu dönemden sonra halk arasında 

yaygınlaşıp bal ve pekmezin yerini almıştır (Işın, 2022). 

Osmanlı Mutfağında Yemek Kitapları  

Dünya çapında eski zamanlardan beri yemek kitapları yazıldığı bilinmektedir. Pek çok ülkede ulusal mutfak 

kültürünü oluşturmak düşüncesi ile yemek kitapları yazılmış ancak Osmanlı’da böyle bir ilgi görülmemiş, tarif ve 

teknikler yüzyıllar boyunca sözlü ve tatbiki olarak aktarılmıştır (Kapsal, 2022; Bilgin, 2008). Osmanlı’da yemek 

kitaplarının basımı tazminat döneminde başlamıştır. Osmanlı mutfak tarihinde bilinen ilk yemek yazması, 
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Muhammed bin Mahmud Şirvani’nin Arapçadan Türkçeye çevirdiği Kitabü’t Tabih’dir. Yazma, Bağdadi tarafından 

13. yüzyılda kaleme alınmıştır ve Şirvani tarafından Arapça’dan Türkçe’ye çevrilirken orijinalinde mevcut olmayan 

yemek tarifleri de eklenmiştir (Samancı, 2020, s. 205).  

Kitab-ı Me’kulat adlı eser bilinmeyen bir Osmanlı yemek kitabı olarak nitelendirilmektedir. Kitabın takriben 16. 

yüzyılda yazıldığı düşünülmektedir. Eser genel olarak anlaşılabilir bir dille yazılmış olmakla birlikte kimi yerlerde 

ağız özellikleri kullanılmıştır (Kut, 2023). 18. yüzyıla Ait Bir Yemek Risalesi olarak bilinen eser Osmanlı mutfağına 

ait temel yemek tarifleri yer almaktadır.  Ağdiye Risalesi olarak bilinen diğer bir yemek yazması bu yazmanın öncülü 

olabileceği düşünülmektedir (Özen, 2015).  

Et-Terkibât Fî Tabhi’l Hulviyyât (Tabiatname ve Tatlılar Üzerine Bir Yazma Eser) ve Ali Eşref Dede’nin Yemek 

Risalesi isimli iki eser de 19. yüzyıl sonlarında kaleme alınmış ve Osmanlı mutfağını yansıtan eserlerdir (Samancı, 

2020, s. 205).  İlk basılı Osmanlıca yemek kitabı, Mehmet Kâmil'in yazdığı “Aşçıların Sığınağı” Melceü’t 

Tabbahin’dir. Bu kitap içerdiği 273 yemek tarifi ile Osmanlı yemek kültürü için oldukça zengin ve önemli bir kaynak 

kitaptır. Bu kitap 19. yüzyılda basılmış olan diğer yemek kitapları için referans oluşturmuştur (Yiğit ve Ay, 2016). 

Eser; çorbalar, kebaplar, yahniler, tavalar, hamurdan mamul börekler, hamurdan mamul sıcak tatlılar, soğuk tatlılar, 

bastılar, zeytinyağlı ve sağyağlı (sadeyağlı) dolmalar, pilavlar, hoşaflar, kahveden evvel yenecek tatlılar, meşrubat 

ve kitabın kenarında yer alan salata, tarator ve turşu tarifleriyle beraber 13 bölümden oluşmaktadır (Yerasimos, 2010; 

Samancı, 2014). Eserde yer alan tatlı tariflerinin büyük kısmı hala Türk toplumunda sıklıkla tüketilmektedir (Badem, 

2024). Yeni Yemek Kitabı anonim bir yemek kitabı olmakla beraber 1883 yılında yazıldığı bilinmektedir. Bu kitapta 

yer alan tarifler, dönemde İstanbul’un seçkin çevrelerinde popüler olan alafranga yeme alışkanlıklarının izlerini 

taşımaktadır. (Samancı, 2017; Samancı, 2014).  

Osmanlı döneminde kaleme alınmış olan bir diğer eser ise Ayşe Fahriye tarafından yazılan Ev Kadını’dır. Bu 

kitabın batılılaşma etkisinin kısmen hissedilmeye başladığının göstergesi olduğu söylenebilmektedir. Kitabın 

içeriğinde yemek tariflerinin yanı sıra yemek yapmanın temel ilkeleri, mutfak düzeni, mutfak ve sofra eşyaları, servis 

yöntemleri ve sofra adabı ile bilgilere de yer verilmiştir (Fahriye, 1907; Samancı, 2014). Kitap 1844 yılında 

İstanbul'da yayınlanmıştır. Mahmut Nedim bin Tosun tarafından 1898 yılında yazılan Aşçıbaşı adlı yemek kitabı 315 

tarif içeren Osmanlı mutfağının son yemek kitabı olarak kabul görür. Kitapta İstanbul mutfak kültürünün yanı sıra 

Anadolu yemek kültürünü yansıtan tarifler de yer alınmaktadır. (Yerasimos, 2010; Samancı, 2014).  

19. yüzyılın sonlarına doğru Osmanlı Türkçesi ile kaleme alınmış olan yemek kitaplarının yanı sıra İstanbul’da 

Ermeni alfabesi ile yazılmış olan Türkçe yemek kitapları da basılmıştır: 1871 yılında basılmış olan Yeni Yemek 

Kitabı ve Hamur İşleri, 1876’da basılmış olan Miftahü’t-Tabbahin ve 1889 yılında basılmış olan Ohan Aşçıyan’ın 

İlaveli Yeni Yemek Kitabı bu tür kitaplara örnek teşkil etmektedir (Samancı, 2020, s. 207).  Yapılan içerik 

kıyaslamaları sonucunda 19. yüzyılda yazıldığı anlaşılan Kitabü’t Tabbahin, Muhammed Kamil tarafından kaleme 

alınmıştır (Güldemir, 2015).  

Aşçının Kitabı, Bogos Piranyan tarafından 1914’te Merzifon’da kaleme alınmıştır.  (Samancı, 2020, s. 207). 

Osmanlı alfabesi ile Türkçe olarak kaleme alınmış olan Aşçı Mektebi adlı yemek kitabı, 1920 yılında basılmıştır. 

Kitapta ağırlıklı olarak Fransız mutfağına yer verilmiştir. Kitabın yazarı olan Ahmet Şevket, bu kitabı İstanbul’un 

önde gelen aşçılarına danışarak yazdığını belirtmiştir (Işın, 2022).  
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Yöntem 

Osmanlı mutfağında kullanılan tatlandırıcıların zaman içerisindeki değişimini incelemek amacıyla yapılan ve 16 

ile 20. yüzyıl aralığında yazılmış olan on iki yemek kitabının incelendiği bu çalışma nitel araştırma yöntemlerinden 

doküman inceleme yöntemi kullanılarak gerçekleştirilmiştir. Dolayısıyla çalışmada ikincil verilerden 

yararlanılmıştır. Doküman incelemede konuyla ilgili tüm belgeler ve materyaller incelenme ve değerlendirilme amacı 

ile kullanılmaktadır. Dokümanlar araştırmacı tarafından müdahale edilmeden araştırma konusuyla ilgili bir anlayış̧ 

oluşturabilmek için söz konusu veriler incelenmekte ve yorumlanmaktadır (Kıral, 2020, s. 173).  

Osmanlı mutfağına ilişkin yemek tariflerinin yer aldığı kitap sayısı özellikle 16. ve 17. yüzyıllarda oldukça sınırlı 

olup bu dönemlere ait günümüze ulaşmış yemek kitabı sayısı oldukça azdır. 19. yüzyıldan itibaren ise yemek kitabı 

sayısında artış görülmektedir.  Çalışma kapsamına alınan yemek kitaplarının belirlenmesinde Kut (1985) ve Samancı 

(2020) ve tarafından yapılan bir çalışmalardan yararlanılmıştır.  Söz konusu eserlerden toplam 14 yemek kitabı tespit 

edilmiştir. Ancak söz konusu çalışmalarda yer alan yemek kitaplarının ikisi çeviri kitabı olduğu ve ikisine de 

ulaşılamadığı için çalışma kapsamı dışında bırakılmıştır. Dolayısıyla çalışma kapsamına 12 yemek kitabı alınmıştır.  

Yemek kitapları incelenirken öncelikle kitaplarda bulunan ana başlıklar değerlendirilmiştir. Bu kısımda söz 

konusu dönemlerde yapılan tatlılar belirlenmiş sonrasında ise bu bölümler altında yer verilen tarifler 

değerlendirilerek tariflerde kullanılan tatlandırıcılara ilişkin temalar oluşturulmuştur. Söz konusu temalara ilişkin her 

bir kitapta yer alan tariflerde kullanılan tatlandırıcılar tek tek kodlanmıştır. Kodlama işlemi sırasında oluşabilecek 

hataların önlenebilmesi için araştırmacılar tarafından ayrı ayrı kodlama yapılmış ve sonrasında ise yapılan kodlamalar 

karşılaştırılmıştır. Kodlama sırasında bir tarifte birden fazla tatlandırıcı kullanılması durumunda (örneğin bal ve 

şeker) bu durum ayrı bir alt tema olarak ele alınmıştır. Çalışmanın temel amacı Türk mutfağında dönemlere göre 

tatlandırıcı kullanımındaki değişimi ortaya koymak olduğundan aynı reçete farklı dönemlerde ve/veya kitaplarda yer 

alsa da bu tatlandırıcılar kitaplar bazında ele alınmış ve sadece kullanılan tatlandırıcılar incelenmiştir. 

Bulgular ve Tartışma 

Çalışma kapsamında Osmanlı Dönemi’nde yazılmış olup günümüze kadar ulaşmış olan yemek kitapları, tatlı 

tariflerinde kullanılan tatlandırıcılar açısından incelemeye tabi tutulmuştur. Bu kapsamda 16-20. yüzyıllar arasında 

kaleme alınmış on iki adet yemek kitabına ulaşılmıştır. Tablo 1’de çalışmada yer alan yemek kitapları, yazılma 

tarihleri ve tatlı tariflerinin içeriğinde yer alan tatlandırıcılar listelenmiştir. 

 Tablo 1. Osmanlı Dönemi’nde yazılmış olan yemek kitapları ve tatlı tariflerinde yer alan tatlandırıcılar 

Kitap Adı 
Yayımlanma 

Tarihi 

Bal 

n (%) 

Bal ve 

Şeker 

n (%) 

Şeke

r 

n 

(%) 

Şeker ve 

Pekmez 

n (%) 

Pekme

z 

n (%) 

Kitab-ı Mekulat 16. yüzyıl 5 (38,5) 5 (38,5) 
3 

(23,1) 
0 (0,0) 0 (0,0) 

Ağdiye Risalesi 18. yüzyıl 16 (47,1) 12 (35,3) 
5 

(14,7) 
0 (0,0) 1 (2,9) 

Et Terkibat Fi Teblül Hulviyyat 19. yüzyıl 9 (39,1) 5 (21,7) 
9 

(39,1) 
0 (0,0) 0 (0,0) 

Ali Eşref Dedenin Yemek 

Risalesi 
19. yüzyıl 4 (5,9) 9 (13,2) 

55 

(80,9) 
0 (0,0) 0 (0,0) 
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Tablo 1. Osmanlı Dönemi’nde yazılmış olan yemek kitapları ve tatlı tariflerinde yer alan tatlandırıcılar (devamı) 

Melceüt Tabbahin 19. yüzyıl 1 (2,0) 16 (31,4) 
34 

(66,7) 
0 (0,0) 0 (0,0) 

Yeni Yemek Kitabı 19. yüzyıl 1 (1,6) 0 (0,0) 
60 

(98,4) 
0 (0,0) 0 (0,0) 

Ev Kadını 19. yüzyıl 0 (0,0) 1 (0,4) 
275 

(98,9) 
2 (0,7) 0 (0,0) 

Aşçıbaşı 19. yüzyıl 1 (2,2) 1 (2,2) 
41 

(91,1) 
1 (2,2) 1 (2,2) 

Kitabüt Tabbahin 19. yüzyıl 0 (0,0) 3 (10,7) 
25 

(89,3) 
0 (0,0) 0 (0,0) 

Yeni Yemek Kitabı 1907 20. yüzyıl 0 (0,0) 0 (0,0) 
82 

(100,0) 
0 (0,0) 0 (0,0) 

Aşçının Kitabı 1914 20. yüzyıl 0 (0,0) 0 (0,0) 
66 

(100,0) 
0 (0,0) 0 (0,0) 

Aşçı Mektebi 20. yüzyıl 0 (0,0) 2 (1,4) 
138 

(96,5) 
3 (2,1) 0 (0,0) 

Not. n = tarif sayısı. Yüzdeler, her bir eserde incelenen toplam tatlı tarifi sayısı üzerinden hesaplanmıştır. 

Tablo 1’de sunulan verilerin yüzyıllar temelinde birleştirilmiş yüzdesel dağılımı Şekil 1’de gösterilmiştir. 

 

Şekil 1. Yüzyıllara göre tatlı tariflerinde kullanılan tatlandırıcıların dağılımı (%) 

Not: Yüzdeler, ilgili yüzyılda incelenen eserlerdeki toplam tatlı tarifleri üzerinden hesaplanmıştır. Çalışma 

kapsamında 17. yüzyıla ait eser bulunmadığından grafikte yer almamaktadır. Kaynak: Yazarlar tarafından Tablo 1 

verilerinden hesaplanmıştır. 

Şekil 1 incelendiğinde, 16. yüzyılda balın tek başına kullanım oranı ile bal ve şekerin birlikte kullanım oranının 

eşit (%38,5) olduğu; 18. yüzyılda balın (%47,1), 19. yüzyılda şekerin (%90,1) ve 20. yüzyılda şekerin (%98,3) baskın 

olduğu görülmektedir. Bu dağılım, 19. yüzyıldan itibaren şekerin tatlı tariflerinde belirgin biçimde baskın tatlandırıcı 

hâline geldiğini göstermektedir. 

16. yüzyıla ait Kitab-ı Mekulat’ta balın tek başına kullanım oranı %38,5, bal ve şekerin birlikte kullanım oranı 

%38,5, şekerin tek başına kullanım oranı ise %23,1’dir. Bu dağılım, erken dönemde balın temel konumunu korurken 

şekerin de belirli ölçüde tariflere girdiğini göstermektedir. Bununla birlikte dönemin ekonomik koşulları bu 

görünümün dikkatli yorumlanmasını gerektirmektedir. 15. ve 16. yüzyıllarda balın fiyatının et fiyatının 6-7 katı, 
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şekerin ise yaklaşık 20 katı olduğu ve şeker alımına ilişkin kayıtların esas olarak saraya ait olduğu belirtilmektedir 

(Yerasimos, 2004). Dolayısıyla şekerin tariflerdeki varlığı, geniş halk tüketiminden çok seçkin mutfak kültürü ve 

lüks tüketime erişim bağlamında değerlendirilmelidir. 

18. yüzyıla ait Ağdiye Risalesi’nde balın tek başına kullanım oranı %47,1, bal ve şekerin birlikte kullanım oranı 

%35,3, şekerin tek başına kullanım oranı %14,7 ve pekmezin kullanım oranı %2,9’dur. Böylece bal içeren tarifler 

toplamda belirgin bir ağırlık göstermektedir. 1761 tarihli narh defterinde 1 kıyye şekerin 45-155 akçe, balın 20-40 

akçe ve pekmezin 10 akçe olduğu bilgisi (Demirtaş, 2024), tatlandırıcı tercihleri ile ekonomik erişilebilirlik 

arasındaki ilişkiyi desteklemektedir. Şekerin daha yüksek maliyetli olması, bal ve özellikle daha düşük maliyetli 

pekmez gibi alternatiflerin önemini korumasını açıklayan unsurlardan biri olarak değerlendirilebilir. 

19. yüzyıla ait yedi eserin toplamı değerlendirildiğinde şekerin tek başına kullanım oranı %90,1’e yükselirken bal 

ve şekerin birlikte kullanımı %6,3, balın tek başına kullanımı %2,9, şeker ve pekmez kullanımı %0,5 ve pekmez 

kullanımı %0,2 düzeyinde kalmıştır. Bununla birlikte dönüşüm yüzyıl boyunca aynı düzeyde gerçekleşmemiştir. Et 

Terkibat Fi Teblül Hulviyyat’ta şekerin tek başına kullanım oranı %39,1 iken, Yeni Yemek Kitabı’nda %98,4’e ve 

Ev Kadını’nda %98,9’a çıkmaktadır. Bu farklılık, 19. yüzyılın şeker kullanımının bir anda değil, yüzyıl içinde 

belirginleşen bir dönüşüm dönemi olduğunu göstermektedir. Nitekim literatürde 19. yüzyılın ikinci yarısında pancar 

şekerinin ucuzlayıp yaygınlaşmasıyla hamur tatlılarında bal kullanımının yerini giderek şekere bıraktığı 

belirtilmektedir (Işın, 2022). 

20. yüzyıla ait üç eserde şekerin tek başına kullanım oranı toplamda %98,3’tür. Yeni Yemek Kitabı (1907) ve 

Aşçının Kitabı’nda (1914) tatlandırıcı olarak yalnızca şeker kullanılırken, Aşçı Mektebi’nde şekerin tek başına 

kullanım oranı %96,5’tir. Bal ve şekerin birlikte kullanımı %0,7, şeker ve pekmezin birlikte kullanımı ise %1,0 ile 

sınırlı kalmıştır. Bu görünüm, incelenen yazılı tarif geleneğinde 20. yüzyıla gelindiğinde şekerin diğer 

tatlandırıcıların yerini büyük ölçüde aldığını göstermektedir. 

Bu bulgular değerlendirilirken çalışmanın veri kaynağının sınırları dikkate alınmalıdır. Yüzdeler, incelenen 

yemek kitaplarındaki tariflerin dağılımını göstermekte; Osmanlı toplumunun fiilî tüketim sıklığını doğrudan temsil 

etmemektedir. Ayrıca eserler arasında tarif sayıları önemli ölçüde farklılaştığından, yüzyıl bazındaki toplulaştırılmış 

oranlarda daha fazla tarif içeren kitapların ağırlığı artmaktadır. Bunun yanında Osmanlı döneminde yazılmış yemek 

kitaplarının önemli ölçüde saray, seçkin ve şehirli mutfak çevrelerini yansıttığı; halk mutfağındaki pratikleri aynı 

ölçüde görünür kılmadığı belirtilmektedir (Karaca, 2023, s. 36). Halk mutfağında meyve ve meyve kurularının 

tatlandırıcı olarak kullanılması (Samancı, 2014) ve pekmezin yerel olarak üretilebilen, görece düşük maliyetli bir 

ürün olması (Kara, 2019, s. 79) dikkate alındığında, bu tatlandırıcıların gündelik kullanımının yemek kitaplarında 

olduğundan daha sınırlı görünmüş olabileceği göz önünde bulundurulmalıdır. 

Sonuç ve Öneriler 

Bu çalışma, 16. yüzyıl ile 20. yüzyıl arasında kaleme alınmış on iki yemek kitabındaki tatlı tariflerini kullanılan 

tatlandırıcılar açısından incelemiştir. Bulgular, 16. ve 18. yüzyıllarda balın ve bal-şeker birlikteliğinin belirgin 

olduğunu; 19. yüzyılda şekerin hızla baskın hâle geldiğini ve 20. yüzyılda bu baskınlığın neredeyse tam bir 

hâkimiyete dönüştüğünü göstermektedir. Dolayısıyla incelenen yazılı tarif geleneğinde temel dönüşüm, bal ve 

pekmez gibi geleneksel tatlandırıcılardan şekere doğru gerçekleşmiştir. 
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Bu dönüşüm yalnızca damak tercihiyle değil, ekonomik erişilebilirlik ve toplumsal konumla birlikte 

değerlendirilmelidir. Erken dönemlerde şekerin ete kıyasla yaklaşık 20 kat daha pahalı olması ve şeker alım 

kayıtlarının esas olarak saray çevresinde görülmesi (Yerasimos, 2004), şekeri uzun süre lüks bir ürün hâline 

getirmiştir. 19. yüzyıldan itibaren şekerin erişilebilirliğinin artması ise tariflerdeki hızlı yükselişle paralellik 

göstermektedir. Bununla birlikte incelenen yemek kitaplarının büyük ölçüde saray, seçkin ve şehirli mutfak 

çevrelerini yansıtması nedeniyle bu sonuçlar doğrudan halkın gündelik tüketimine genellenmemelidir (Karaca, 2023, 

s. 36). Halk mutfağında meyve ve meyve kuruları ile daha düşük maliyetli ve yerel olarak üretilebilen pekmez gibi 

tatlandırıcıların daha görünür olması, yazılı yemek kitaplarının temsil sınırını ortaya koymaktadır (Samancı, 2014; 

Kara, 2019, s. 79). 

Bu çerçevede çalışmanın temel katkısı, Osmanlı yemek kitaplarında tatlandırıcı tercihinin yüzyıllar içinde 

değişimini dönemsel olarak ortaya koyması ve bu değişimin ekonomik ve toplumsal koşullarla birlikte okunması 

gerektiğini göstermesidir. Elde edilen sonuçlar, yemek kitaplarının mutfak tarihini izlemek açısından değerli olmakla 

birlikte, yazılı tarif kültürü ile gündelik halk mutfağının birbirinden ayrılarak değerlendirilmesi gerektiğini de 

göstermektedir. 

Uygulama açısından, Osmanlı tatlılarının günümüzde yeniden hazırlanmasında kaynak tarifte kullanılan 

tatlandırıcının mümkün olduğunca korunması önerilebilir. Bal veya pekmezle hazırlanan tarihsel tariflerin doğrudan 

şekerle standartlaştırılması yerine, özgün tatlandırıcıyla sunulması ve menü ya da eğitim materyallerinde tarifin ait 

olduğu dönem ile kaynağın belirtilmesi, gastronomik mirasın daha doğru aktarılmasına katkı sağlayabilir. 

Gelecek araştırmalarda yemek kitaplarının yanı sıra narh defterleri, saray mutfağı satın alma kayıtları, tereke 

kayıtları, seyahatnameler ve bölgesel kaynakların birlikte incelenmesi önerilmektedir. Böylece saray ve seçkin 

mutfak ile halk mutfağı arasındaki farklılıklar daha açık biçimde ortaya konabilir. Ayrıca dönemsel karşılaştırmalarda 

kitapların içerdiği tarif sayılarındaki büyük farklılıkların sonuçlar üzerindeki etkisi ayrı olarak değerlendirilmelidir. 

Beyan 

 Makalenin tüm yazarlarının makale sürecine verdikleri katkı eşittir. Yazarların bildirmesi gereken herhangi bir 

çıkar çatışması yoktur. 
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Extended Summary 

The Ottoman Empire, which existed for over 600 years, developed a remarkably rich culinary culture thanks to 

traditions stemming from Central Asia, cultural interactions resulting from conquests, and the diverse range of 

products resulting from its vast geography and strategic location. The Ottoman period holds a privileged place in 

Turkish culinary culture. It is known that the most magnificent period of Turkish cuisine occurred during the Ottoman 

era (Yiğit and Ay, 2016). The historical development of Ottoman cuisine mirrors the political and economic 

conditions of the period. The Seljuk influence is strongly evident in the cuisine of the founding period of the Ottoman 

Empire (Işın, 2018). While dishes were simpler and had fewer varieties in the 15th century, they reached their most 

glorious period in the 16th century. While continuing its development in the 16th and 17th centuries, the influence 

of the West, particularly French cuisine, became distinctly visible from the 19th century onwards (Nakiboğlu et al., 

2021). 

Although Ottoman cuisine featured menus rich in meat, rice, oil, and desserts, eating habits were characterized 

by great simplicity, except for special occasions such as festivals, weddings, and holidays. The main dishes consumed 

during this period included kebabs made from meat and poultry, meat dishes cooked with fruit and sometimes 

legumes, various rice dishes, pastries, börek (Turkish savory pastries), meat and vegetable dishes and stuffed 

vegetables, soups, various desserts, and in addition, small amounts of fish and mezes (appetizers), pickles, and 

cheeses (Yerasimos, 2010). Ottoman cuisine is divided into two parts: palace cuisine and folk cuisine. Palace cuisine 

was more diverse, richer, and more ostentatious than folk cuisine. It is known that feasts were frequently held in the 

palace kitchen (Sarıışık and Özbay, 2019). 

It is stated that the consumption of sweets was quite low among the Turks during the nomadic period, and one of 

the main reasons for this was their negative attitude towards sweets. However, as a result of the interaction between 

Turks and Arabs, this situation changed, and an increase in sweet consumption began to be observed (Kapar, 2019; 

Beşirli, 2016). In the Anatolian Seljuk and early Ottoman periods, sweets were mostly prepared using honey, 

molasses made from mulberries, grapes, and pomegranates, and sugar (İntepe, 2024). Especially in the Ottoman 

period, sweets became as important as main dishes. Even in ordinary times, a meal without sweets was unthinkable; 

at feasts, when guests arrived, and during religious holidays, tables were completed with sweets such as kadayıf, 

zerde, aşure, sütlaç, elmasiye, helva, and lokma (Yerasimos, 2010). 

In Ottoman culture, sweets held a special place. This was due not only to their taste but also to the rituals they 

were involved in, their symbolic meanings, and their cultural significance. Sweets served during special occasions 

such as births, deaths, marriages, holidays, and the ascension of the sultan to the throne reflect the symbolic value 

given to sweets during this period. Because sugary foods were imbued with spiritual value during the Ottoman era, 
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they were presented as gifts along with flowers. In the Ottoman Empire, sweets were considered symbols of happiness 

and goodwill (Ergin, 2022). 

An examination of desserts in Ottoman cuisine reveals that the ingredients used as sweeteners varied according 

to the period in which the dessert was prepared, as well as the social and economic status of the people. The main 

sweeteners used in Ottoman dessert production were honey, molasses, and sugar (Yerasimos, 2004). However, it is 

also known that fruits and dried fruits were used, especially in popular cuisine (Samancı, 2014). 

Honey, which has always held an important place in Turkish cuisine, is known to have been most widely used 

during the Ottoman period (Bakkaloğlu, 2023). In the Ottoman era, when sugar was scarce or unavailable, honey 

was used as a flavor enhancer in foods such as halva, sherbet, and pastes, and was also added to many meat dishes 

(Çelik, 2015). During the Ottoman period, honey was classified according to the plant from which it was collected, 

such as flowers, pine, chestnut, cotton, and thyme, or according to the region from which it came (Yerasimos, 2014). 

Honey was widely used by all segments of society in Ottoman cuisine. While consumed on its own, it was also used 

as a sugar substitute in pastries, sherbet, zerde, paluze, and perverde (Samancı, 2016a; Yerasimos, 2004). Honey was 

also used as a sweetener in some halva and confectionery in Ottoman cuisine (Işın, 2010; Yılmaz and Akman, 2019). 

Molasses is one of the food preservation methods developed by Turkish communities (Şavkay, 2000). It is 

produced from various fruits, primarily grapes, but also mulberries, apples, and pears (Yerasimos, 2014). In the 

Ottoman Empire, molasses was an inexpensive product that did not have to be imported or produced through an 

industrial process (Kara, 2019). Molasses was produced wherever grapes and grape juice were abundant and was 

used in the making of fruit leather, köfter (a type of sweet), and other desserts (Samancı, 2016: 60). In the Ottoman 

Empire, molasses was used in place of honey and sugar in the production of inexpensive sweets and halva, as well 

as in the production of jam, grape juice rings, and sweet meats (Işın, 2010). 

During the Ottoman period, sugar remained a luxury commodity that was difficult to obtain, just as it had been 

during the Seljuk and Beylik periods. In Ottoman entertainment, special invitations, ceremonies, and celebrations, 

sugar and foods made with sugar always held significant importance. In gifts presented to diplomatic delegations or 

in banquets offered to them, sugar and other foods used as condiments were always a symbol of prestige. The state's 

practice of allowing its soldiers and the public to plunder sugar as a reflection of its authority is one of the greatest 

indicators of the importance given to sugar during this period (Karademir, 2015). 

Studies on Ottoman cuisine and desserts exist in the literature (İntepe, 2025; Kara, 2019; Yılmaz and Akman, 

2019; Işın, 2009). However, no studies have been found that examine the changes in sweeteners used in Ottoman 

desserts over the centuries. This study is considered important because it examines the changes in sweeteners used 

in Ottoman cuisine between the 16th and 20th centuries through cookbooks and evaluates this transformation within 

the context of social, economic, and political conditions. Revealing the differentiation of sweetener preferences in 

dessert recipes over time contributes to the literature by demonstrating that culinary culture is not only a gastronomic, 

historical, and socio-economic phenomenon. This study is considered important because it examines the changes in 

sweeteners used in Ottoman cuisine between the 16th and 20th centuries through cookbooks and evaluates this 

transformation within the context of social, economic, and political conditions. Revealing the differentiation of 

sweetener preferences in dessert recipes over time contributes to the literature by demonstrating that culinary culture 

is not only a gastronomic, historical, and socio-economic phenomenon. This study aims to contribute to the literature 
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by examining the changes in sweeteners used in Ottoman desserts over the centuries. To this end, nine cookbooks 

written between the 16th and 20th centuries were analyzed in terms of the sweeteners used in their dessert recipes. 

This study, which examines nine cookbooks written between the 16th and 20th centuries to investigate the changes 

in sweeteners used in Ottoman cuisine over time, was conducted using the document analysis method, a qualitative 

research method. 

Kitab-ı Mekulat, written in the 16th century, is the oldest cookbook examined in this study. An analysis of the 

dessert recipes in the book reveals that honey is the most frequently used sweetener, followed by sugar. Similarly, 

the Ağdiye Risalesi, written in the 18th century, also prominently features honey as a sweetener. Et Terkibat Fi Teblül 

Hulviyyat is a cookbook from the 19th century. This book shows an increase in the use of sugar in its recipes. Ali 

Reşat Dede's Yemek Risalesi, also from the 19th century, shows sugar as the most prominent sweetener in its dessert 

recipes. Works from the same century, such as Melceüt Tabbahin, Yeni Yemek Kitabı, Ev Kadını, Aşçıbaşı, and 

Kitabüt Tabbahin, also highlight the use of sugar as a sweetener. In the dessert recipes found in the 20th-century 

works The New Cookbook (1907) and The Cook's Book (1914), only sugar is used as a sweetener, with no honey or 

molasses included. Similarly, in The School of Cooks, also written in the same century, sugar is predominantly used. 

When Reşat Dede's Treatise on Food is examined in terms of the sweeteners used in its dessert recipes, sugar is 

prominently featured. Similarly, in works written in the same century, such as Melceüt Tabbahin, Yeni Yemek Kitabı 

(New Cookbook), Ev Kadını (Housewife), Aşçıbaşı (Head Chef), and Kitabüt Tabbahin, the use of sugar as a 

sweetener is also emphasized. In the dessert recipes found in Yeni Yemek Kitabı (New Cookbook, 1907) and Aşçının 

Kitabı (The Chef's Book, 1914), written in the 20th century, only sugar is used as a sweetener, with no honey or 

molasses included. Similarly, in Aşçı Mektebi (The School of Cooks), also written in the same century, the use of 

sugar is predominantly observed. 

The data obtained from the study show that sugar is predominantly used in the dessert recipes found in the 

examined books. However, honey and molasses are also used in the recipes. In some recipes, honey and molasses 

are used together with sugar. When the publication years of the books included in the study are considered, it is seen 

that the use of honey and molasses as sweeteners is more common in books written in the 16th and 18th centuries. 

From the 19th century onwards, the use of sugar became more widespread, and a parallel decrease in the use of honey 

and molasses is observed. By the 20th century, the use of honey and molasses in recipes is almost nonexistent. The 

main reasons for this can be attributed to the increased accessibility of beet sugar and the fact that the price of sugar 

became more affordable due to developing trade and logistics processes. 

It is known that while sugar was always used in the palace kitchen during the Ottoman period, its use was quite 

limited in the common people's cuisine, and honey and molasses were mostly used as sweeteners in desserts. 

Accordingly, when examining cookbooks written during the Ottoman period, it is seen that the dessert recipes found 

in these books were limited to the palace kitchen and did not reflect the eating and drinking habits of the common 

people (Karaca, 2023). One of the most important findings of this study is that honey, molasses, and fruits were used 

as sweeteners in dessert making during the Ottoman period. However, in today's Turkish cuisine, sugar has replaced 

these products. Therefore, in order to both preserve the essence of Turkish cuisine and to bring forgotten Ottoman 

desserts back to light, it is suggested that studies should be conducted on the use of honey, molasses, and fruits as 

sweeteners. 


