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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi: 25.01.2026 Alt1 yliz yildan uzun siire varligini siirdirmiis olan Osmanli Devleti, gerek Orta Asya’dan
beri siiregelen gelenekler, gerek fetihler sonucunda kurulan kiiltiirel etkilesimler, gerekse

Kabul Tarihi: 14.09.2026 yayildig1 genis cografya ve stratejik konumunun getirdigi {iriin ¢esitliligi sayesinde oldukca

zengin bir mutfak kiiltiirii gelistirmistir. Islamiyet’in kabulii ile Tiirk mutfaginda kendine
yer bulmus olan tatlilar, Osmanli mutfaginda pek ¢ok manevi deger ile iliskilendirilerek
sofralarin vazgecilmez {iriinleri haline gelmistir. Tathh yapiminda kullanilmis olan
Osmanlit mutfagi tatlandiricilar, donemin ekonomik, toplumsal ve siyasi sartlarina gore degiskenlik
gostermektedir. Bu g¢alismada Osmanli doneminde tatlilarda kullanilan tatlandiricilarin
ylizyillar boyunca degisimleri incelenerek literatiire katki saglanmasi amaglanmis, bu
Yemek kitabi dogrultuda 16 ila 20. yiizyil arasinda yazilmig olan on iki yemek kitabi, icerdikleri tatl
tariflerinde kullanilan tatlandiricilar agisindan incelenmistir. Elde edilen bulgular, 16-18.
ylizyillarda tath tariflerinde agirlikli olarak bal ve pekmez kullanildigmni, 19. yiizyildan
itibaren seker kullaniminda bir artig yagandigini, 20. yiizyila gelindiginde ise tariflerin ¢ok
biiyiik bir kisminda seker kullanildigini gostermistir.

Anahtar Kelimeler

Tatlandirici

Keywords Abstract

Ottoman cuisine 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

Sweeteners cultural interactions that appeared through conquests, and the wide geographical area and
Cookbooks 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
Makalenin Tiirii 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
Kavramsal Makale 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.

* Sorumlu Yazar
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GIRIS

1299-1922 yillar1 arasinda hiikiim siirmiis olan Osmanli Imparatorlugu ¢ok genis bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Bunun 6nemli nedenlerinden birinin Osmanli’nin {i¢ kitaya yayilan bir imparatorluk kurmus olmasidir denilebilir.
Osmanli’nin Orta Asya'dan gelen gelenekler ile gocler ve fetihler sebebiyle etkilesimde bulundugu iilkeler de
Osmanli mutfak kiiltiiriini zenginlestiren etmenler arasindadir (Bilgin, 2008). Bu smirlar igerisinde yasayan
birbirlerinden ¢ok farkl kiiltiirlere sahip topluluklar, baska tilkelere gore birbirleriyle ¢cok yakin iliskiler kurarak ortak
bir kiiltiir olugturmuslardir. Yemek kiiltiirii de bu durumdan payini fazlasiyla almigtir (Giirsoy, 2013a). Osmanli
mutfak kiiltiiriinii zenginlestiren bir diger unsurun da imparatorlugun sinir komsusu oldugu iilkeler oldugu
sOylenilebilir. Baz1 ana yemekler ve pilavlarin yani sira 6zellikle Osmanli mutfagina yerlesmis olan pek cok tatlinin
ozellikle Osmanli’nin erken déneminde rafine dzelliklere sahip olan Iran ve Arap mutfagindan Osmanli mutfagina

gectigi goriilmektedir. Nitekim bu tatlilarin 6nemli bir kisminin isimleri de Osmanli mutfagina Fars¢a’dan ge¢mistir

(Demir, 2025).

Osmanl kiiltiiriinde tatlilar da 6zel bir yere sahip olmustur. Bunun sebebi lezzetin yani sira tatlilarin dahil oldugu
ritiieller, tasidiklar1 sembolik anlamlar ve kiiltiirel 6nemleriyle ilgilidir. Dogum, 6liim, evlilik, bayram, padisahin
tahta c¢ikmasi gibi 6zel olaylarda sunulan tatlilar bu donemde tatlilara verilen sembolik degeri yansitmaktadir.
Osmanli doneminde sekerli yiyeceklere manevi bir deger yiiklenmesi sebebiyle bu iirlinler ¢igeklerle birlikte armagan

olarak sunulmustur. Osmanlilarda tatlilar mutluluk ve iyi niyet gibi kavramlarin simgesi sayilmistir (Ergin, 2022).

Osmanli mutfaginda tath iiretiminde kullanilan tatlandirici kullanimi etkilesimsel bir siiregte meydana gelmistir.
Tatlandiricinin maliyeti, tiiketicinin gelir durumu ve toplumsal tabakaya 6zgii tekrar edilen davranig kaliplar1 kadar,
estetik bakis ve damak zevki, saglikli beslenme kaygisi, hane ya da yakin ¢evrede tatlandirici tiretme olanagi da hem
tatlandirict gesidini hem de tatlandiricinin katildig: tariflerin g¢esitliligini belirleyen etkenlerdir (Kara, 2019, s. 84).
Literatiirde, Osmanli mutfag: ve tatlilari ile ilgili ¢alismalar mevcuttur (intepe, 2025; Kara, 2019; Yilmaz ve Akman,
2019; Isin, 2009). Ancak Osmanli mutfaginda tatlilarda kullanilan tatlandiricilarin yiizyillar boyunca degisimlerini

inceleyen herhangi bir konu ¢aligmaya rastlanmamustir.

Bu galigma Osmanli mutfaginda kullanilan tatlandiricilarda meydana gelen degisimlere 151k tutarak literatiire katki
saglamak amaciyla gerceklestirilmistir. Bu kapsamda, 16 ile 20. yiizyil araliginda yazilmis olan on iki yemek kitab1
iceriklerinde yer alan tath tariflerinde kullanilmig olan tatlandiricilar agisindan analiz edilerek dénemin toplumsal,
ekonomik ve siyasi kosullar1 da g6z oniinde bulundurularak degerlendirilmistir. Calisma, Osmanli mutfaginda
kullanilan tatlandiricilarin 16-20. yiizyillar arasindaki degisimini yemek kitaplari {izerinden inceleyerek s6z konusu
doniisiimii toplumsal, ekonomik ve siyasi kosullar baglaminda degerlendirmesi nedeni ile 6nemli goriilmistiir. Tatl
tariflerinde yer alan tatlandirici tercihlerinin zaman igerisindeki farklilagmasinin ortaya konulmasi, mutfak
kiiltiiriinlin yalnizca gastronomik, tarihsel ve sosyo-ekonomik bir olgu oldugunu gostermesi bakimindan literatiire

katki saglamaktadir.
Osmanh Mutfag

Tiirk mutfak kiiltiirinde Osmanli déneminin ayricalikli bir yeri vardir. Tiirk mutfaginin en gosterisli ddneminin
Osmanli zamaninda yasandigi bilinmektedir (Yigit ve Ay, 2016). Bunun en dnemli sebebi cesitli kiiltiirlerden

etkilenip genis cografyasindaki iiriinlerden faydalanarak zengin, dengeli ve kompoze bir yap1 olusturmus olmasidir
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(Bilgin, 2003). Osmanlh mutfagmin temelleri dncelikle Tiirk mutfak gelenegine ve Islami anlayisa dayanmaktadir
(Savkay, 2000:22). Yemek kiiltiiriiniin olusumunda Orta Asya gogebe kiiltiirii, iran ve Arap etkisi, Anadolu’daki
cevre kiiltiirlerin etkisi ve hanedandaki evlilikler de etkili olmustur (Bilgin, 2003).

Osmanli mutfagimin tarihsel siiregteki gelisimi, donemin siyasi ve ekonomik kosullar1 ile benzerlik
gostermektedir. Osmanli’nin kurulug dénemi mutfaginda Selguklu etkisi yogun bir sekilde goriilmektedir. Nitekim
Anadolu Selguklu Devleti iran, Orta Asya, Bizans ve Arap kiiltiirleriyle etkilesime girmis, Osmanli ve pesi sira Tiirk

mutfak kiiltiiriiniin yapisinin olugsmasinda ve gelismesinde dnemli rol oynamistir (Isin, 2018).

Erken donem Osmanli mutfagina iliskin kayitlar oldukca azdir. Genel olarak Osmanli mutfak kiiltiirii ile ilgili ¢ok
sayida eser bulunsa da erken donem kayitlarinda saray mutfagi ile ilgili cok fazla bilgi yer almamaktadir. Ozellikle
Matbah-1 Amire Emaéneti olarak bilinen saray mutfagi ile ilgili birgok onemli bilgiye 15. yiizy1l (Fatih Sultan Mehmet
donemi) kayitlardan ulasilmaktadir (Yigit ve Ay, 2016). 15. ylizyilda yemekler daha sade ve az ¢eside sahipken 16.
ylizyilda en gorkemli donemini yasamistir. 16 ve 17. yiizyillarda da gelisimini siirdiiriirken, 19. yiizyildan itibaren

Fransiz mutfagi basta olmak {izere Bati’nin etkisi belirgin sekilde goriilmeye baglamistir (Nakiboglu vd., 2021).

Osmanli mutfag: saray mutfagi ve halk mutfag: olarak ikiye ayrilmaktadir. Saray mutfagi Halk mutfagina gore
daha cesitli, daha zengin ve daha gosterislidir. Saray mutfaginda sik¢a ziyafetler verildigi bilinmektedir (Gtirsoy,
2013a). Saray mutfag ile halk mutfag: arasindaki etkilesimin, gérevlendirme ile Anadolu’ya giden devlet adamlar1
araciligiyla saglandig1 diisiiniilmektedir (Intepe, 2025). Uzun yillar Osmanli'nin baskentligini yapmis olan Istanbul,

mutfak kiiltiirii agisindan cazibe merkezi olarak 6nem kazanmistir (Giirsoy, 2013a).

Osmanli mutfagini etkileyen bir diger degisim ise 19. yiizyildan itibaren ortaya ¢ikmistir. Tanzimatin etkisiyle bu
donemden itibaren Osmanli mutfaginda batililasma s6z konusudur. Yeni diinyanin kesfi ile Avrupa’ya ulasan
domates, fasulye, hindi, patates, misir ve kakao gibi iiriinlerin Osmanli mutfagina girisleri de ayn1 zamana denk
gelmektedir (Sarusik, 2023). Osmanli’nin ekonomik ve siyasi agidan igerisinde bulundugu zor durum mutfagi
etkilememis, bu donemde saray mutfagi en gosterigli zamanlarini yasamistir. Bu donemde deniz iiriinlerinde verilen
Oonemin artmis oldugu, sarayda havyar ve lakerda gibi iiriinler tiiketildigi bilinmektedir. II. Mahmud déneminde
Osmanli’ya giris yapmis olan alafranga sofra adabi 19. yiizyilda seckin ¢evrelerde yayginlagmistir (Yigit ve Ay,
2016).

Osmanh Mutfaginda Tathlar

Gogebe donemde Tiirklerde tath tiiketiminin olduk¢a az oldugu ve bunun nedenlerinin basinda ise Tiirklerin
tatlilara karst olumsuz tutum sergilemeleri oldugu belirtilmektedir. Ancak Tiirklerin Araplarla etkilesimi sonucu bu
durum degismis ve tath tiiketiminde artis goriillmeye baslanmistir (Kapar, 2019; Besirli, 2016). Anadolu Selguklu ve
Osmanli’nin erken donemlerinde tatlilar cogunlukla bal, dut, iiziim ve nardan yapilan pekmez ve seker kullanilarak
hazirlanmistir (Intepe, 2025, s. 59). Ozellikle Osmanli déneminde tathilar ana yemekler kadar énemli bir konuma
gelmistir. Siradan zamanlarda dahi tatlisiz yemek disiiniilemez; ziyafetlerde, misafir geldiginde, dini bayramlarda

sofralar kadayif, zerde, asure, siitlag, elmasiye, helva, lokma gibi tatlilarla tamamlanirdi (Yerasimos, 2010).

Osmanli sarayinda tatlilar helvahane denilen bdliimde pisirilmekteydi. Helvahane ayrica gerekli tiim ilaglar ve
macunlarinin Uretimi iginde kullanilmaktaydi (Sevimli ve Sonmezdag, 2017; Yerasimos, 2010). Topkap1 saray1

helvahanesi diinya mutfak tarihinde sekerli mamuller ve tatli liretiminin yapildig: {iretim mahallinin ana mutfaktan
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ayr bir fiziki boliimde olan ilk mutfaktir (Giirsoy, 2021). Helvahane boliimiinde tatli, ilag ve macunlarin yani sira
cesitli regeller ve serbetler de yapilmaktaydi. Burada; elma, armut, visne, giil, musmula, ¢agla ve kiraz gibi
meyvelerin yani sira patlican, musmula, karpuz, ceviz ve limon gibi iriinlerden de regeller yapilmaktaydi.
Glniimiizde Tirk mutfaginda da bu {irlinlerin ¢ogunun tiiketimine devam edilmektedir. Recellerin yaninda

marmelatlar da burada yapilmaktaydi (Yilmaz ve Akman, 2019, s. 465; Bilgin vd., 2019).

Osmanli saray mutfaginda yapilan yiyecekler usta ¢irak iliskisinde sozlii olarak aktarildigi igin, 6zellikle erken
donemde tatlilarin igeriklerine saraya alinan malzemelerin tutuldugu defterler, seyahatnameler, baz1 edebi metinler
ve minyatiirlerden ulasilmaktadir (Yerasimos, 2010). Osmanli saray mutfagina ait ilk yazili yemek tarifleri, 15.
ylizyillda donemin saray hekimi Sirvani tarafindan yazilmis kayitlardir. Aslinda tel kadayifa Anadolu Selguklu
doneminde de rastlanilmaktadir. Sirvani’nin kayitlarina gore 15. yiizyilda baklava ve tel kadayif sarayda tiiketilen
tathilar icerisinde yer almaktadir. Ayrica iki tiir giillag, tel kadayif ve yassi kadayifin donemde one c¢iktigi
gorlilmektedir. Ayn1 donemde pismaniye, gaziler helvasi, lokma, halkagini, balli kaygana, hosmerim, samsa, zerde,
pelte, muhallebi de sevilerek tiiketilmistir (Isin, 2022; Basar, 2017). Aslinda helvalar Tiirk mutfak geleneginin en
eski tatl orneklerindendir (Savkay, 2000: 22). Siitlactan ilk olarak 15. ylizy1lda Osmanl tip kitaplarinda ve bazi
siirlerde bahsedilmistir (Ismn, 2022). Anadolu Selguklu’da bir tiir tatli olarak tiiketilen ve iran kokenli olan peltenin
de bal ve yag kullanilarak hazirlandig1 safran, giil suyu veya bademle lezzetlendirildigi bilinmektedir. Osmanl
doneminde de tiikketimine devam edilen pelteler ¢esitlenmis paluze, faltizec ya da paliida gibi isimlerle de anilmistir

(Isin, 2009).

Glnlimiizde tathinin yapiminda kullanilan seker ana malzeme olarak bilinse de seker Osmanli mutfaklarina
oldukca ge¢ gelmistir. Osmanli doneminde Topkap1 Saray1r Helvahane biriminde yapilan tatlilarda genellikle
tatlandirmak igin bal, meyve veya pekmez kullanilmaktaydi. Giiniimiizde tatlilarin gézdesi olan seker, aslinda
Osmanl mutfagina 14. yilizyilda girdigi bilinmektedir. Ancak 15. ylizyila bakildigi zaman seker oldukea liiks kabul
edilen bir gida maddesiydi. O donemde tiiketilen yaklasik 5 ton seker oldugu bilinmektedir. 16. yiizyilda bu miktar
35 tona ¢ikmis ve genellikle ekonomik durumu iyi olan kisilerin mutfaginda yer almistir. 17. ylizyilda seker tiiketimi
artis1 oldukca fazla olmasina ragmen tatlandirici olarak kullanilan balin yerini tam anlami ile alamamistir (Bilgin,

2000).

16. ve 17. ylizyillarda, 6nceki donemlerde yapilan yemek ve tatli ¢esitlerinin ¢ogaldig ve as¢ilarin uzmanlastiklar
gorlilmektedir. 16. yiizyilda tiiketilen tatlilar arasinda mahmudiye, parmak ziilbiye, giillag, baklava, zerde, muhallebi
ve recel ¢esitleri one ¢ikmaktadir. 17. ylizyildan itibaren konuklara kahveden dnce koyu recel ve tanesiz lohuk tatlisi
sunulma geleneginin varligi bilinmektedir. Akide sekerinin ilk kez iiretimi de 16. yiizyilda gerceklesmistir (Isin,
2022). 16. ve 17. yiizyillarda tathilar genellikle tuzlu yemeklerin arasinda servis edilmekteydi. Ziyafetlerde onlarca
cesit tath ikram edildigine ait kayitlar da mevcuttur (Yerasimos, 2010).

18., 19. ve 20. ylizyillarda Osmanli siyasi ve ekonomik olarak olumsuz bir gidisat izlemis olsa da Osmanli mutfagi
gelisimini siirdiirmiistiir. Kavunlu baklava, lokum ve ekmek kadayifi bu dénemin yenilikleri arasindadir. Ozellikle
10. yiizy1l ile 20. Yiizyillar arasinda kaleme alinmis olan yemek kitaplarinda agirlikli olarak biskiivi, makaron gibi
Fransiz tatlilarina yer verilmistir. Verilen ziyafetlerde sunulan tathilar da bu dogrultuda degisim gostermistir. Lokum
ilk olarak 18. yiizyilda, kazandibi ise 19. ylizyilda {iretilmistir. 20. yiizyila kadar herkes tarafindan bilinmesi sebebiyle
yemek kitaplarinda zerdeye neredeyse hi¢ yer verilmemistir (Isin, 2022).
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Osmanh Mutfaginda Kullanilmis Olan Tatlandiricilar

Osmanli mutfaginda yer alan tatlilar incelendiginde, tatlandirici olarak kullanilan malzemenin tatlinin hazirlandig:
doneme, sosyal ve ekonomik statiiye gore farklilik gosterdigi goriilmektedir. Osmanli’da tath iiretiminde kullanilan
baslica tatlandiricilar bal, pekmez ve sekerdir (Yerasimos, 2004). Bununla beraber 6zellikle halk mutfaginda meyve

ve meyve kurularinin da kullanildig: bilinmektedir (Samanci, 2014).

Aragtirmanin bu boliimiinde, Osmanli doneminde kaleme alinmis yemek kitaplarinda yer alan baslica

tatlandiricilar olan bal, pekmez ve seker hakkinda bilgi verilmistir.
Bal

Farkli dénemlerde yazilmis olan belgelerden elde edilen veriler, Orta Asya Tiirklerinin bali bin yili askin bir
stiredir bilip kullandiklarini gostermektedir (Acar, 2021). Yufkalarin ince agilip pisirilerek arasina bal ve kaymak
gibi tatlandiricilar koyularak hazirlanmis olan tatlilar bu duruma 6rnektir (Cebeci, 2019, s. 144). Tiirkler bu tiriini
yiyecek olarak kullanmanin yaninda, cesitli ilag karisimlarinda da kullanmislardir (Acar, 2021). Tiirk mutfak tarihi
incelendiginde balin bakteri dnleyici 6zellikleri ile beraber kullanildiklar1 taze sebze-meyve ve et gibi gidalarin
bozulmadan muhafaza edilmesi amactyla da kullanildig1 goriilmektedir. Ayrica fermantasyona katki saglama 6zelligi

sebebiyle alkollii i¢ki ve sirke yapiminda kullanilmigtir (Bakkaloglu, 2023).

Selguklu ve Beylikler doneminde bal, serbet ve hosaf yapiminda kullaniminin yaninda giilbeseker ve zerde gibi
tatlilarin yapiminda da siklikla kullanilmigtir. Bu donemde balin hediye olarak génderilmesinden, sahip oldugu
toplumsal deger anlasilmaktadir (Kara, 2019, s. 80). Tiirk mutfaginda her zaman 6nemli bir yere sahip olmus olan

balin en yaygin kullaniminin Osmanli déoneminde oldugu bilinmektedir (Bakkaloglu, 2023).

Osmanli Doneminde bal sekerin olmadig1 veya az bulundugu bu dénemde helva, serbet ve macun gibi gidalarin
yapiminda lezzet tamamlayicist olarak kullanilmis, pek ¢ok et yemegine de bal katilmistir (Celik, 2015). Osmanlt
Donemi’nde bal; ¢igek, ¢am, kestane, pamuk ve kekik gibi toplanilan bitki veya geldikleri yoreye gore
siniflandirilmaktaydi. Bu donemde Atina balinin 6zel bir yere sahip oldugu bilinmektedir (Yerasimos, 2004). Bal,
Osmanli mutfaginda toplumun her kesimi tarafindan yaygin bir kullanima sahipti. Tek bagina tiiketilmekle beraber
hamur tatlilarinda, serbet, zerde, paluze ve perverde yapiminda seker ikamesi olarak da kullanilmaktaydi (Samanci,
2016a; Yerasimos, 2004). Bal Osmanli mutfaginda bazi helva ve sekerlemelerde tatlandirici olarak kullanilmaktaydi
(Isin, 2010; Yilmaz ve Akman, 2019). Osmanl mutfaginda agirlikli olarak kisin tiiketilen tar¢in serbeti ile yazin
titketilen bal ve koruk serbeti yapiminda bal kullanilmistir (Uslu, 2024, s. 82). 15. yiizyi1lda Osmanli’da bal helvasi
iiretim ve ticaretinin yapildig1 ve bu helvanin Trabzon bali kullanilarak {iretildigi kayitlarda mevcuttur (Isin, 2010).
Klasik donem mutfaginda cesitli lezzetlerin siklikla bir arada kullanildig1 bilinmektedir. Sirke ve balin ayn1 anda yer
aldig1 ve her bir {irliniin tadinin ayr1 ayr hissedildigi yemekler bu duruma 6rnek teskil etmektedir (Uslu, 2024, s. 82).
16. ve 17. yiizyillarda zerde, mahmudiye, baklava yapiminda bal kullanilmistir (Isin, 2022). Bal zaman zaman et
yemeklerinde dahi kullanilmigtir (Yerasimos, 2004). Osmanli’da zamansiz gelen konuklara bal ve ekmek
sunulmustur (Yigit ve Ay, 2016). Yine baldan elde edilen bal serbeti giindelik hayatta aile fertleri tarafindan
titketilmekte, misafirlere ikram edilmekte ve baz1 hastaliklarin tedavisinde kullanilmaktaydi. Bal serbeti diginda, giil
suyu, nar, incir ve liziimden de serbetler yapilmaktaydi. Bu serbetler Osmanli’nin essiz mutfak kiiltiiriinii yansitan

sehzade siinnetleri, diigiinler ve devlet toreni gibi etkinliklerde, balli serbetlerin ikram edildigini belirtmislerdir.
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Paluze yahut pelte ilk olarak Anadolu Selguklu mutfaginda yer alan ve sonrasinda da Osmanli mutfaginda yer alan
bir diger tath ¢esidiydi. Paluze, su, un ve baldan, bagkalarina goére rendelenmis elmalarin seker ve baharatla

karistirilmasiyla elde ediliyordu (Karaman, 2023; Arikan, 2022; Giizel, 1999).
Pekmez

Tiirk milletinin gelistirmis oldugu gida muhafaza ydntemlerinden biri olan pekmez, seker oram yiiksek
meyvelerin suyunun kaynatilmasiyla elde edilen bir tatlandiricidir (Savkay, 2000; Ugar, 2015). Basta {iziim olmak
tizere dut, elma ve armut gibi ¢esitli meyvelerden iiretilmektedir. Pekmez, liziim ve siranin bol oldugu her yerde
bulunabilen miitevazi bir tatlandiricidir (Yerasimos, 2004). Pekmez iceriginde yiiksek miktarda seker (glikoz, friiktoz
ve sakkaroz) barindirmakta, bu sebeple iyi bir enerji kaynagi olma 6zelligi tasimaktadir. Pekmez ayn1 zamanda demir,
¢inko, sodyum, magnezyum ve bakir gibi mineral maddeler acisindan da oldukg¢a zengindir. Icerigindeki mineral
maddeler ve enerji verici etkisi ile pekmez, insan beslenmesinde 6zellikle biiylime ¢agindaki ¢cocuklar, hamile ve

emzikli anneler ile sporcular i¢in olduk¢a faydali bir besindir (Simsek ve Artik, 2002).

Tiirk tath kiiltiiriiniin vazgeg¢ilmez unsurlarindan olan pekmezin kokeninin Orta Asya’ya dayandigi bilinmektedir
(Yerasimos, 2004). Tiirkler tarih boyunca icerisinde seker bulunan her seyden pekmez iiretmistir (Batu, 2006).
Anadolu’da eski caglardan beri bagcilik yapildigr ve elde edilen iiriinlerin agirlikli olarak sarap {iiretiminde
kullanildig1 bilinmektedir. Tiirklerin 9. yiizyilda bagcilikla ugrasmis oldugu kayitlarda yer almakta; bu durum
Anadolu’ya geldiklerinde bu konuda bilgili olduklarin1 géstermektedir. Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmesi ile bolgede
varligimi siirdiirmekte olan bagcilik kiiltiirii devam etmis ancak sarap kiiltiirii azalarak yerini pekmeze birakmigtir
(Ugar, 2015). Pekmez, Selguklu ve Anadolu Beylikleri doneminde hem halk hem de saray ¢evresinde kullanilmigtir
(Kara, 2019).

Osmanli’da pekmez, ithal ya da endiistriyel bir siiregte iiretilmek zorunda olmayan, ucuz bir {iriindii (Kara, 2019,
s. 79). Pekmez, iiziim ve siranin bol oldugu her yerde iiretilir, pestil ve kofter ve diger tatlilarin yapiminda kullanilirdi
(Samanci, 2016, s. 60). Osmanli’da pekmez ucuz tatli ve helva tiretiminde bal ve seker yerine kullanilmanin yani sira
recel, sira halkasi ve tath et liretiminde de kullanilmaktaydi. Osmanli’da 15. yiizyilda pekmez helvasi iretildigi
bilinmektedir (Isin, 2010). Tahin helvasinin 16. yiizyilda ortaya ¢ikmig oldugu tahmin edilmektedir. Seker ile iiretilen
versiyonu halk tarafindan karsilanamayacak kadar pahali olmasi sebebi ile seker yerine {iziim pekmezi ve yumurta
yerine kaynatilmis ¢dven kdkiiyle yapilan ucuz bir ¢esidi iiretilmigtir. Bu helva her siiftan insan tarafindan ragbet
gormiis, gezginler, ameleler ve perhiz donemlerinde Hristiyanlar tarafindan ekmek ile tiiketilerek doyurucu bir
atistirmalik olarak kabul gormiistiir (Isin, 2024). Yogurtlu pekmez Osmanli halk mutfaginin vazgegilmez tirlinleri
arasinda yer almaktadir (Toygar, 1993). Osmanl sarayinda pekmezin disaridan satin alindigi gibi helvahanelerde de
iretildigi bilinmektedir (Ugar, 2015).
Seker

Temel gida maddelerinden biri olan seker, tiim diinya agisindan stratejik bir {irlindiir. Tarim ve tarima dayali
sanayinin gelisiminde nemli rol oynayan sekerin hammaddeleri seker kamist ve seker pancaridir (Ozer, 2021). Seker
kamisindan seker iiretme teknolojisinin MO. 300 yilindan daha erken bir tarihte ilk olarak Hindistan’da gelistirilmis

oldugu ve ardindan Misir’a tagindigi bilinmektedir. 12. yilizyilda Avrupalilar tarafindan Sicilya’da ve ardindan 15.

ylizyilda da Kibris’ta seker sanayileri kurulmustur (Isin, 2010). Yalnizca tropikal iklimlerde yetisen seker kamis,
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diinyada meydana gelen talebe gerekli arz1 saglayamamustir. Ulkeler arasi politikalarin da etkisiyle Avrupa’da seker
kamigina bir alternatif arayisina girilmis ve ilk kez 1747 yilinda Alman kimyager Andreas Margraf pancardan seker
tiretimini gergeklestirmistir. Bu noktadan sonra Avrupa’da hizla seker fabrikalar1 kurularak liretime baslanmais, seker

daha ulasilabilir bir iiriin halini almistir (Gok, 2018, s. 110).

Tiirklerin eski caglardan beri seker tiikettikleri bilinmektedir. Orta Asya’da 8. yiizyilda seker giinliik hayatta
kullanilacak kadar ulagilabilir olmugtur. Karahanlilar doneminde ise toplumun {iist kademesinin seker tiiketebildigi
bilinmektedir (Isin, 2009). Orta Asya’da Tiirkler aspori (kiilde pisen ¢orek) ve kuymay1 (yagh bir ekmek ¢esidi)
izerlerine seker serperek tiiketmislerdir. Buna ek olarak, tiftiklemis et, yag, un ve sekerden olusan, “kara etmek” adl1

bir yemegin de yapildig1 bilinmektedir (Intepe, 2025, s. 59; Secim, 2018).

Selcuklu ve Beylikler doneminde seker zor bulunan liiks bir tiiketim iiriinii olmustur. Mevlana, Mesnevi’de
Anadolu Selguklularinin sekeri Misir’dan islenmemis halde ithal ettigini belirtmistir (Sevim ve Giilli, 2019). Ancak
cesitli kaynaklarda sekerin tatli ve serbet tiretiminde kullanilmis olduguna dair bilgiler mevcuttur. Bu dénemde seker
tath ve serbet tiretiminin disinda sekerleme yapiminda da kullanilmistir. Akide sekeri, badem sekeri, kelle sekeri ve
teberzed sekeri Selcuklu Dénemi’nde carsilarda, aktarlarda ve igne-iplik diikkanlarinda satilmis olan seker

iiriinlerindendir. Bu dénemde varlikli ailelerin diigiinlerinde badem sekeri etrafa sacilmustir (Intepe, 2025, s. 59).

Osmanli Dénemi’nde seker, zor bulunan liiks bir tiiketim iiriinii olmaya devam etmistir. Osmanli saray sofralarinin
vazgegcilmez iirlinlerinden olan seker, 16. yiizyilda Misir, Kibris ve Suriye’nin fethedilmesiyle ithal bir tiriin olmaktan
cikmis, Imparatorluk smirlar icerisinde iiretilen bir iiriin haline gelmistir (Karademir, 2015, s. 184). 16. yiizyilda
Osmanli Imparatorlugu’ndan Avrupa iilkelerine ihrac edilen iiriinler arasinda sekerin yer aldig1 bilinmektedir. Bu
donemde Misir ve Sam’da tiretilen beyaz seker, sar1 seker, kelle sekeri ve iki kez aritilmis beyaz seker sadece Osmanlt
elitlerinin sofralarinda tiiketilirdi. Seker, imparatorlugun sonuna kadar halk i¢in liiks bir tiiketim maddesiydi. Nitekim
seker, pahali bir gida maddesi oldugu i¢in regcel Osmanli mutfaginda liiks bir yiyecekti. Meyve ve ¢igeklerden yapilan
receller ve perverde adi verilen marmelatlar Osmanli saray ve konaklarinda hazirlanir ve tiikketilirdi. Siradan halk bal,

pekmezle yapilan paluze, iiziim pestili, kofter, zerde, helva tiiketirdi (Samanci, 2016, s. 60).

Osmanli saray kayitlarina gore seker titkketim miktarinda 15. ve 17. yiizyillar arasinda biiyiik bir degisim meydana
gelmistir. Seker tiiketimi 5 tondan 67 tona ¢ikarak donemde tiiketim miktar1 en fazla artmis olan temel gida maddesi
olmustur. Buna karsin seker tatlandirici olarak balin hakimiyetini kiramamistir (Bilgin, 2008). 17. ylizyilin sonlaria
dogru ozellikle sehirlilerin sofralarinda kamistan iglenmis seker veya sekerli icecekler daha goriiniir hale gelmistir
(Karademir, 2015, s. 210). 18. yiizyilin sonlarinda Istanbul’da cars1 sekercileri lokum iiretmeye baslayana kadar
seker, saray helvacilarinin tekelinde iiretilmistir (Ismn, 2024). 19. Yiizyilin ikinci yarisina kadar liiks bir tiikketim tirtinii
olarak goriiliip agirlikli olarak saray mutfaklarinda tiiketilmis olan seker, bu donemden sonra halk arasinda

yayginlasip bal ve pekmezin yerini almistir (Isin, 2022).
Osmanh Mutfaginda Yemek Kitaplar

Diinya ¢apinda eski zamanlardan beri yemek kitaplar1 yazildigi bilinmektedir. Pek ¢ok {ilkede ulusal mutfak
kiiltiiriinii olusturmak diisiincesi ile yemek kitaplar1 yazilmigs ancak Osmanli’da boyle bir ilgi goriilmemis, tarif ve
teknikler yiizyillar boyunca sozlii ve tatbiki olarak aktarilmistir (Kapsal, 2022; Bilgin, 2008). Osmanli’da yemek

kitaplarinin basimi tazminat doneminde baslamigtir. Osmanli mutfak tarihinde bilinen ilk yemek yazmasi,
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Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin Arapg¢adan Tiirk¢eye ¢evirdigi Kitabii’t Tabih’dir. Yazma, Bagdadi tarafindan
13. yiizyilda kaleme alinmistir ve Sirvani tarafindan Arap¢a’dan Tiirkge’ye ¢evrilirken orijinalinde mevcut olmayan

yemek tarifleri de eklenmistir (Samanci, 2020, s. 205).

Kitab-1 Me’kulat adl1 eser bilinmeyen bir Osmanli yemek kitab1 olarak nitelendirilmektedir. Kitabin takriben 16.
ylizyilda yazildig1 diisiiniilmektedir. Eser genel olarak anlasilabilir bir dille yazilmis olmakla birlikte kimi yerlerde
agi1z 6zellikleri kullanmilmistir (Kut, 2023). 18. ylizyila Ait Bir Yemek Risalesi olarak bilinen eser Osmanli mutfagina
ait temel yemek tarifleri yer almaktadir. Agdiye Risalesi olarak bilinen diger bir yemek yazmasi bu yazmanin dnciilii

olabilecegi diisiiniilmektedir (Ozen, 2015).

Et-Terkibat Fi Tabhi’l Hulviyyat (Tabiatname ve Tatlilar Uzerine Bir Yazma Eser) ve Ali Esref Dede’nin Yemek
Risalesi isimli iki eser de 19. yiizyil sonlarinda kaleme alinmis ve Osmanli mutfagini yansitan eserlerdir (Samanci,
2020, s. 205). 1ilk basili Osmanlica yemek kitabi, Mehmet Kamil'in yazdigi “Ascilarin Sigmagr” Melceii’t
Tabbahin’dir. Bu kitap icerdigi 273 yemek tarifi ile Osmanli yemek kiiltiirii i¢in olduk¢a zengin ve 6nemli bir kaynak
kitaptir. Bu kitap 19. yiizyilda basilmis olan diger yemek kitaplar1 i¢in referans olusturmustur (Yigit ve Ay, 2016).
Eser; ¢orbalar, kebaplar, yahniler, tavalar, hamurdan mamul borekler, hamurdan mamul sicak tathlar, soguk tatlilar,
bastilar, zeytinyagli ve sagyagl (sadeyagli) dolmalar, pilavlar, hosaflar, kahveden evvel yenecek tatlilar, mesrubat
ve kitabin kenarinda yer alan salata, tarator ve tursu tarifleriyle beraber 13 boliimden olugmaktadir (Yerasimos, 2010;
Samanci, 2014). Eserde yer alan tatli tariflerinin biiyiik kismi hala Tiirk toplumunda siklikla tiiketilmektedir (Badem,
2024). Yeni Yemek Kitab1 anonim bir yemek kitabr olmakla beraber 1883 yilinda yazildig1 bilinmektedir. Bu kitapta
yer alan tarifler, dSnemde Istanbul’un segkin cevrelerinde popiiler olan alafranga yeme aliskanliklarmin izlerini

tagimaktadir. (Samanci, 2017; Samanci, 2014).

Osmanli doneminde kaleme alinmig olan bir diger eser ise Ayse Fahriye tarafindan yazilan Ev Kadini’dir. Bu
kitabin batililasma etkisinin kismen hissedilmeye basladiginin gostergesi oldugu sdylenebilmektedir. Kitabin
iceriginde yemek tariflerinin yani sira yemek yapmanin temel ilkeleri, mutfak diizeni, mutfak ve sofra esyalar1, servis
yontemleri ve sofra adabi ile bilgilere de yer verilmistir (Fahriye, 1907; Samanci, 2014). Kitap 1844 yilinda
Istanbul'da yaymlanmistir. Mahmut Nedim bin Tosun tarafindan 1898 yilinda yazilan Ascibas1 adli yemek kitabi 315
tarif igeren Osmanli mutfaginin son yemek kitabi olarak kabul goriir. Kitapta istanbul mutfak kiiltiiriiniin yan sira

Anadolu yemek kiiltiiriinii yansitan tarifler de yer alinmaktadir. (Yerasimos, 2010; Samanci, 2014).

19. yiizy1lin sonlarina dogru Osmanl Tiirkgesi ile kaleme alinmis olan yemek kitaplarimin yam sira Istanbul’da
Ermeni alfabesi ile yazilmig olan Tiirk¢e yemek kitaplar1 da basilmistir: 1871 yilinda basilmis olan Yeni Yemek
Kitab1 ve Hamur Isleri, 1876’da basilmis olan Miftahii’t-Tabbahin ve 1889 yilinda basilmis olan Ohan Asctyan’in
Ilaveli Yeni Yemek Kitab1 bu tiir kitaplara ornek teskil etmektedir (Samanci, 2020, s. 207). Yapilan igerik
kiyaslamalar1 sonucunda 19. ylizyilda yazildig1 anlasilan Kitabii’t Tabbahin, Muhammed Kamil tarafindan kaleme

almmigtir (Giildemir, 2015).

Ascinin Kitabi, Bogos Piranyan tarafindan 1914’te Merzifon’da kaleme alinmistir. (Samanci, 2020, s. 207).
Osmanli alfabesi ile Tiirkce olarak kaleme alinmig olan As¢1 Mektebi adli yemek kitabi, 1920 yilinda basilmistir.
Kitapta agirlikli olarak Fransiz mutfagma yer verilmistir. Kitabin yazar1 olan Ahmet Sevket, bu kitabi Istanbul’un

onde gelen ascilarina danisarak yazdigini belirtmistir (Isin, 2022).
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Yontem

Osmanli mutfaginda kullanilan tatlandiricilarin zaman igerisindeki degisimini incelemek amaciyla yapilan ve 16
ile 20. yiizy1l araliginda yazilmis olan on iki yemek kitabinin incelendigi bu ¢aligma nitel arastirma yontemlerinden
dokiiman inceleme yontemi kullanilarak gerceklestirilmistir. Dolayisiyla ¢alismada ikincil verilerden
yararlanilmistir. Dokiiman incelemede konuyla ilgili tiim belgeler ve materyaller incelenme ve degerlendirilme amac1
ile kullanilmaktadir. Dokiimanlar arastirmaci tarafindan miidahale edilmeden arastirma konusuyla ilgili bir anlayis,

olusturabilmek i¢in s6z konusu veriler incelenmekte ve yorumlanmaktadir (Kiral, 2020, s. 173).

Osmanli mutfagina iliskin yemek tariflerinin yer aldig1 kitap sayis1 6zellikle 16. ve 17. yiizyillarda oldukga sinirl
olup bu doénemlere ait giintimiize ulasmis yemek kitab1 sayis1 oldukga azdir. 19. yiizyildan itibaren ise yemek kitab1
sayisinda artig goriilmektedir. Calisma kapsamina alinan yemek kitaplarinin belirlenmesinde Kut (1985) ve Samanci
(2020) ve tarafindan yapilan bir caligmalardan yararlanilmigtir. S6z konusu eserlerden toplam 14 yemek kitabi tespit
edilmistir. Ancak s6z konusu c¢alismalarda yer alan yemek kitaplarinin ikisi ¢eviri kitabr oldugu ve ikisine de

ulasilamadigi i¢in ¢alisma kapsami diginda birakilmistir. Dolayisiyla ¢calisma kapsamina 12 yemek kitab1 alinmistir.

Yemek kitaplari1 incelenirken oncelikle kitaplarda bulunan ana basliklar degerlendirilmistir. Bu kisimda soz
konusu donemlerde yapilan tathilar belirlenmis sonrasinda ise bu boéliimler altinda yer verilen tarifler
degerlendirilerek tariflerde kullanilan tatlandiricilara iligkin temalar olusturulmustur. S6z konusu temalara iliskin her
bir kitapta yer alan tariflerde kullanilan tatlandiricilar tek tek kodlanmistir. Kodlama iglemi sirasinda olusabilecek
hatalarin 6nlenebilmesi i¢in arastirmacilar tarafindan ayri ayri kodlama yapilmig ve sonrasinda ise yapilan kodlamalar
karsilastirilmigtir. Kodlama sirasinda bir tarifte birden fazla tatlandirict kullanilmasi durumunda (6rnegin bal ve
seker) bu durum ayri bir alt tema olarak ele alinmigtir. Calismanin temel amaci Tiirk mutfaginda dénemlere gore
tatlandirict kullanimindaki degisimi ortaya koymak oldugundan ayni regete farkli donemlerde ve/veya kitaplarda yer

alsa da bu tatlandiricilar kitaplar bazinda ele alinmis ve sadece kullanilan tatlandiricilar incelenmistir.
Bulgular ve Tartisma

Calisma kapsaminda Osmanli Dénemi’nde yazilmig olup gilinlimiize kadar ulagsmig olan yemek kitaplari, tath
tariflerinde kullanilan tatlandiricilar agisindan incelemeye tabi tutulmustur. Bu kapsamda 16-20. yiizyillar arasinda
kaleme alinmis on iki adet yemek kitabina ulagilmigtir. Tablo 1’de ¢alismada yer alan yemek kitaplari, yazilma

tarihleri ve tath tariflerinin iceriginde yer alan tatlandiricilar listelenmistir.

Tablo 1. Osmanli Dénemi’nde yazilmis olan yemek kitaplar1 ve tath tariflerinde yer alan tatlandiricilar

Yavimlanma Bal Bal ve Serke Seker ve Pekme

Kitap Ad1 ):l“arihi n (%) Seker n Pekmez z
° n (%) %) n (%) n (%)
Kitab-1 Mekulat 16. ylizyil 5(38,5) 5(38,5) (25 0 0(0,0) 0 (0,0)
Agdiye Risalesi 18. ylizyil 16 (47,1) 12 (35,3) (]j 7 0(0,0) 12,9
Et Terkibat Fi Tebliil Hulviyyat 19. ylizyil 9(39,1) 52L7) (399 0 0(0,0) 0 (0,0)

Ali Egref Dedenin Yemek .. 55

Risalesi 19. yiizy1l 4(5,9) 9(13,2) (30.9) 0(0,0) 0 (0,0)
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Tablo 1. Osmanli Donemi’nde yazilmis olan yemek kitaplar1 ve tath tariflerinde yer alan tatlandiricilar (devami)

Melceiit Tabbahin 19, yiizyil 10) | 16614 | 636‘,‘7) 0(0,0) 0(0,0)
Yeni Yemek Kitabt 19, yiizyil 1(1.6) | 0(0,0) (968‘3 " 0(0,0) 0(0,0)
Ev Kadini 19, yiizyil 00.0) | 1(0.4) (92;59) 2(0.7) 0(0,0)
Ascibast 19. yiizyil 122 | 1022 (9‘31) 122) 122)
Kitabiit Tabbahin 19. yiizyil 00,0 | 3(10.7) (829?3) 0(0,0) 0(0,0)
Yeni Yemek Kitabi 1907 20. yiizyil 000 | 000 | 33,0) 0(0,0) 0(0,0)
Ascinin Kitabt 1914 20. yiizyil 000 | 000 | 88,0) 0(0,0) 0(0,0)
Asc1 Mekiebi 20. yiizyil 000,0) | 2(14) (91 285) 30.0) 0(0,0)

Not. n = tarif sayis1. Yiizdeler, her bir eserde incelenen toplam tatl tarifi sayis1 iizerinden hesaplanmustir.
Tablo 1’de sunulan verilerin yiizyillar temelinde birlestirilmis yiizdesel dagilimi Sekil 1°de gdsterilmistir.

mmm Bal . Seker mmm Pekmez
e Bal ve Seker W Seker ve Pekmez

100 A

80 A

60 1

Oran (%)

40 -

20 A

16. yuzyil 18. yuzyil 19. yuzyil 20. ylzyil

Sekil 1. Yiizyillara gore tath tariflerinde kullanilan tatlandiricilar dagilimi (%)

Not: Yiizdeler, ilgili yiizyilda incelenen eserlerdeki toplam tath tarifleri iizerinden hesaplanmistir. Caligma
kapsaminda 17. ylizyila ait eser bulunmadigindan grafikte yer almamaktadir. Kaynak: Yazarlar tarafindan Tablo 1

verilerinden hesaplanmustir.

Sekil 1 incelendiginde, 16. yiizyilda balin tek bagina kullanim orani ile bal ve sekerin birlikte kullanim oraninin
esit (%38,5) oldugu; 18. ylizyilda balin (%47,1), 19. yiizyilda sekerin (%90,1) ve 20. yiizyilda sekerin (%98,3) baskin
oldugu goriilmektedir. Bu dagilim, 19. yiizyildan itibaren sekerin tath tariflerinde belirgin bigimde baskin tatlandirici

haline geldigini gostermektedir.

16. ylizyila ait Kitab-1 Mekulat’ta balin tek basina kullanim oran1 %38,5, bal ve sekerin birlikte kullanim orani
%38,5, sekerin tek basina kullanim orani ise %23,1°dir. Bu dagilim, erken donemde balin temel konumunu korurken
sekerin de belirli 6lgiide tariflere girdigini gostermektedir. Bununla birlikte donemin ekonomik kosullar1 bu

goriiniimiin dikkatli yorumlanmasin1 gerektirmektedir. 15. ve 16. yiizyillarda balin fiyatinin et fiyatimin 6-7 kati,
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sekerin ise yaklasik 20 kat1 oldugu ve seker alimina iligkin kayitlarin esas olarak saraya ait oldugu belirtilmektedir
(Yerasimos, 2004). Dolayistyla sekerin tariflerdeki varligi, genis halk tiiketiminden ¢ok seckin mutfak kiiltiirii ve

liiks tiiketime erisim baglaminda degerlendirilmelidir.

18. yiizyila ait Agdiye Risalesi’nde balin tek basina kullanim oran1 %47,1, bal ve sekerin birlikte kullanim orani
%35,3, sekerin tek basina kullanim orant %14,7 ve pekmezin kullanim orani %2,9’dur. Boylece bal igeren tarifler
toplamda belirgin bir agirhik gostermektedir. 1761 tarihli narh defterinde 1 kiyye sekerin 45-155 akge, balin 20-40
akce ve pekmezin 10 akge oldugu bilgisi (Demirtas, 2024), tatlandirict tercihleri ile ekonomik erisilebilirlik
arasindaki iliskiyi desteklemektedir. Sekerin daha yiiksek maliyetli olmasi, bal ve 6zellikle daha diisiikk maliyetli

pekmez gibi alternatiflerin 6nemini korumasini agiklayan unsurlardan biri olarak degerlendirilebilir.

19. yiizy1la ait yedi eserin toplami degerlendirildiginde sekerin tek basina kullanim oram %90,1’e yiikselirken bal
ve sekerin birlikte kullanimi %6,3, balin tek basia kullanimi %2,9, seker ve pekmez kullanim1 %0,5 ve pekmez
kullanimi %0,2 diizeyinde kalmistir. Bununla birlikte dontisiim yiizy1l boyunca ayni diizeyde ger¢eklesmemistir. Et
Terkibat Fi Tebliil Hulviyyat’ta sekerin tek basina kullanim oran1 %39,1 iken, Yeni Yemek Kitabi’nda %98,4’e ve
Ev Kadini’'nda %98,9’a ¢ikmaktadir. Bu farklilik, 19. yilizyilin seker kullaniminin bir anda degil, ytlizyil icinde
belirginlesen bir doniisiim dénemi oldugunu gostermektedir. Nitekim literatiirde 19. yiizyilin ikinci yarisinda pancar
sekerinin ucuzlaylp yayginlasmasiyla hamur tathlarinda bal kullaniminin yerini giderek sekere biraktigi

belirtilmektedir (Isin, 2022).

20. ylizyila ait li¢ eserde sekerin tek bagina kullanim orani toplamda %98,3tlir. Yeni Yemek Kitab1 (1907) ve
Ascinin Kitabi’nda (1914) tatlandirici olarak yalnizca seker kullanilirken, Asgt Mektebi’nde sekerin tek bagina
kullanim orani %96,5’tir. Bal ve sekerin birlikte kullanim1 %0,7, seker ve pekmezin birlikte kullanimi ise %1,0 ile
sinirli kalmigtir, Bu  goriiniim, incelenen yazili tarif geleneginde 20. yiizyilla gelindiginde sekerin diger

tatlandiricilarin yerini biiyiik 6lgiide aldigini gostermektedir.

Bu bulgular degerlendirilirken ¢alismanin veri kaynaginin siirlart dikkate alinmalidir. Yiizdeler, incelenen
yemek kitaplarindaki tariflerin dagilimini géstermekte; Osmanli toplumunun fiili tiikketim sikligini dogrudan temsil
etmemektedir. Ayrica eserler arasinda tarif sayilar1 nemli 6lgiide farklilagtigindan, yiizyil bazindaki toplulastiriimig
oranlarda daha fazla tarif iceren kitaplarin agirlig1 artmaktadir. Bunun yaninda Osmanli déneminde yazilmig yemek
kitaplarinin 6nemli 6lciide saray, seckin ve sehirli mutfak ¢evrelerini yansittigi; halk mutfagindaki pratikleri ayn
Olciide goriiniir kilmadig: belirtilmektedir (Karaca, 2023, s. 36). Halk mutfaginda meyve ve meyve kurularinin
tatlandirict olarak kullanilmas1 (Samanci, 2014) ve pekmezin yerel olarak iiretilebilen, gorece diisiik maliyetli bir
iiriin olmasi (Kara, 2019, s. 79) dikkate alindiginda, bu tatlandiricilarin giindelik kullanimmin yemek kitaplarinda

oldugundan daha siirl goriinmiis olabilecegi goz oniinde bulundurulmalidir.
Sonug¢ ve Oneriler

Bu calisma, 16. yiizy1l ile 20. yiizy1l arasinda kaleme alinmis on iki yemek kitabindaki tatli tariflerini kullanilan
tatlandiricilar acgisindan incelemistir. Bulgular, 16. ve 18. yiizyillarda balin ve bal-seker birlikteliginin belirgin
oldugunu; 19. yiizyilda sekerin hizla baskin hale geldigini ve 20. yiizyilda bu baskinligin neredeyse tam bir
hakimiyete doniistigiini gostermektedir. Dolayisiyla incelenen yazili tarif geleneginde temel doniisiim, bal ve

pekmez gibi geleneksel tatlandiricilardan sekere dogru gergeklesmistir.
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Bu doniisiim yalmizca damak tercihiyle degil, ekonomik erisilebilirlik ve toplumsal konumla birlikte
degerlendirilmelidir. Erken donemlerde sekerin ete kiyasla yaklagik 20 kat daha pahali olmasi ve seker alim
kayitlariin esas olarak saray c¢evresinde goriilmesi (Yerasimos, 2004), sekeri uzun siire lilkks bir iiriin haline
getirmistir. 19. ylzyildan itibaren sekerin erisilebilirliginin artmasi ise tariflerdeki hizli yiikselisle paralellik
gostermektedir. Bununla birlikte incelenen yemek kitaplarinin biiyiik dlglide saray, seckin ve sehirli mutfak
cevrelerini yansitmasi nedeniyle bu sonuglar dogrudan halkin giindelik tiikketimine genellenmemelidir (Karaca, 2023,
s. 36). Halk mutfaginda meyve ve meyve kurular ile daha diisiik maliyetli ve yerel olarak iiretilebilen pekmez gibi
tatlandiricilarin daha goriiniir olmasi, yazili yemek kitaplarinin temsil sinirmi ortaya koymaktadir (Samanci, 2014;

Kara, 2019, s. 79).

Bu cercevede calismanin temel katkisi, Osmanli yemek kitaplarinda tatlandirici tercihinin yiizyillar iginde
degisimini donemsel olarak ortaya koymasi ve bu degisimin ekonomik ve toplumsal kosullarla birlikte okunmast
gerektigini gdstermesidir. Elde edilen sonuglar, yemek kitaplarinin mutfak tarihini izlemek agisindan degerli olmakla
birlikte, yazili tarif kiiltiirii ile giindelik halk mutfaginin birbirinden ayrilarak degerlendirilmesi gerektigini de

gostermektedir.

Uygulama agisindan, Osmanli tathilarinin glinlimiizde yeniden hazirlanmasinda kaynak tarifte kullanilan
tatlandiricinin miimkiin oldugunca korunmasi 6nerilebilir. Bal veya pekmezle hazirlanan tarihsel tariflerin dogrudan
sekerle standartlastirilmasi yerine, 6zgiin tatlandiriciyla sunulmasi ve menii ya da egitim materyallerinde tarifin ait

oldugu donem ile kaynagin belirtilmesi, gastronomik mirasin daha dogru aktarilmasina katki saglayabilir.

Gelecek arastirmalarda yemek kitaplarinin yani sira narh defterleri, saray mutfagi satin alma kayitlari, tereke
kayitlari, seyahatnameler ve bolgesel kaynaklarm birlikte incelenmesi Onerilmektedir. Boylece saray ve segkin
mutfak ile halk mutfagi arasindaki farkliliklar daha agik bigimde ortaya konabilir. Ayrica donemsel karsilagtirmalarda

kitaplarin igerdigi tarif sayilarindaki biiyiik farkliliklarin sonuglar {izerindeki etkisi ayr olarak degerlendirilmelidir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

¢ikar catigmasi 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 (Yigit 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 (Isin, 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 (Nakiboglu 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, borek (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 (Sarnsik and Ozbay, 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;
Besirli, 2016). In the Anatolian Seljuk and early Ottoman periods, sweets were mostly prepared using honey,
molasses made from mulberries, grapes, and pomegranates, and sugar (Intepe, 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 kadayif,

zerde, asure, siitlag, 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 (Samanci, 2014).

Honey, which has always held an important place in Turkish cuisine, is known to have been most widely used
during the Ottoman period (Bakkaloglu, 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
(Celik, 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 (Samanci, 2016a; Yerasimos, 2004). Honey was

also used as a sweetener in some halva and confectionery in Ottoman cuisine (Isin, 2010; Y1lmaz and Akman, 2019).

Molasses is one of the food preservation methods developed by Turkish communities (Savkay, 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, kofter (a type of sweet), and other desserts (Samanci, 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 (Isin, 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 (intepe, 2025; Kara, 2019; Yilmaz and Akman,
2019; Isin, 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-1 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 Agdiye Risalesi, written in the 18th century, also prominently features honey as a sweetener. Et Terkibat Fi Tebliil
Hulviyyat is a cookbook from the 19th century. This book shows an increase in the use of sugar in its recipes. Ali
Resat 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 Melceiit Tabbahin, Yeni Yemek Kitabi, Ev Kadini, As¢ibasi, and
Kitabiit 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 Resat 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 Melceiit Tabbahin, Yeni Yemek Kitab1
(New Cookbook), Ev Kadin1 (Housewife), Ascibasi (Head Chef), and Kitabiit Tabbahin, the use of sugar as a
sweetener is also emphasized. In the dessert recipes found in Yeni Yemek Kitab1 (New Cookbook, 1907) and As¢inin
Kitab1 (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 As¢1 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.
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