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Oz

Baharat, tarih boyunca toplumlarmn kiiltiirel yasamlari, ekonomileri, politikalari, dini
davramslar: ve gelismeleri iizerine etkili olmustur. Gidalara lezzet vermek amactyla kullamilan
baharatlar antimikrobiyal ve antioksidant etkileriyle de gidalart koruyucu ozellige sahiptir.
Arastirmamn temel amaci, antioksidan baharatlarin Osmanli mutfak kiiltiiriinde kullamimlarimin
envanterini ¢ikarmak ve Osmanli yemek tiirlerinin antioksidan baharatlarla iliskisini incelemektir.
Calisma Osmanl mutfaklarinda yer alan corbalar, kebaplar, yahni ve pilakiler, sebze yemekleri ve
dolmalar, pilavlar, tathilar, serbetler wve hogaflarda kullamilan antioksidan baharatlarla
stmirlandirilmistir. Aragtirmada antioksidan 6zellik gosteren, Karabiber, Kisnis, Kimyon, Safran,
Tarcin, Zerdegal, Zencefil ve Karanfil gibi baharatlarin Osmanli mutfak kiiltiiriinde kullanimlar:
incelenmistir. Osmanli mutfaginda baharat kullanimi genel olarak incelendiginde en ¢ok karabiber
ve tar¢in baharatlarimn kullanmildi§r goriilmektedir. Karabiber tuzlu yemeklerde kullamilirken,
tarcin hem tuzlu hem de tatl yemeklerde kullamilmistir. Zerdecal baharimn, kebap, pilav ve
tathilarda kullamldig, zencefil baharimn ise yalmizca tathlarda kullamldigi saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Osmanli Mutfaginda Baharatlar, Antioksidan Baharatlar ve Kullanimlar:
The Importance of Antioxidant Spices in Ottoman Cuisine
Abstract

Throughout history, spice has influenced the cultural life, economies, politics, religious
behaviors and the development of societies. The spices used for flavoring the foods have
antimicrobial and antioxidant effects.The main aim of the study is to determine the use of
antioxidant spices in the Ottoman cuisine and to examine the relationships between the
antioxidant spices and Ottoman cuisine. The study is limited to the antioxidant spices which is
used in soups, kebabs, meat stews, vegetable dishes and tuffed peppers, pilafs, desserts, sherbets,
and fruit stews. In this study, the use of antioxidant spices in the Ottoman cuisine such as Black
Pepper, Cilantro, Cumin, Saffron, Cinnamon, Turmeric, Ginger and Clove, was examined. When
the use of species in Ottoman cuisine was examined it was seen that pepper and cinnamon spices
are commonly used. Black pepper was used in salty dishes, while cinnamon was used in both salty
and sweet dishes. Turmeric was used in kebabs, rice dishes and desserts, while ginger was used
only in desserts. While Turmeric spring are used in kebab, pilav and desserts, it is determined that
ginger spring is only used in desserts.

Keywords: Spices in the Ottoman Cuisine, Antioxidant Spices and their Uses
1. Giris

‘Bahar’ kelimesi Arapgada ‘koku’ demektir. Cogul bir kelime olan baharat
kokular anlamma gelir ve Tiirkge’de baharata “1ss1 ot” denilmistir (Yerasimos, 2014: 51).
Baharat, tarih boyunca toplumlarin kiiltiirel yasamlari, ekonomileri, politikalari, dini
davranislar1 ve gelismeleri {izerine etkili olmustur. Colombus, Vasco da Gama ve
Portekizli denizci Ferdinand Magellan gibi Kkasifleri dogudaki zengin baharat
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kaynaklarini aramak {izere maceraya atmis, hatta baharat kaynaklarin1 arama macerasi
bir¢ok savasin nedeni olmustur (Mete, 2017: 15). Her ne kadar eski uygarliklarda, tiim
aromatik bitki tiriinleri otlar olarak bilinmis olsa da giiniimiizde otlar ve baharatlar
arasinda keskin bir ayrim vardir. Kignis, nane ve feslegen gibi kiigiik aromatik 1liman
yaprakli bitkiler (Latince herba' anlamina gelen ‘ot” veya “yesil saplar’ sozctigiinden
tiiretilmistir) otlar olarak belirlenirken, ¢igeklerden elde edilen kuru kirintt malzemeler,
meyveler, tomurcuklar, tohumlar, kabuk ve karabiber, karanfil, tar¢in gibi belirli tropik
kok sap bitkiler baharat olarak bilinir (Narsimhan, 2009: 121). Baharatlar, insanoglunun
yemeklerinin aroma ve lezzetini diizeltmek, artirmak amaciyla binlerce yildir
yararlandiklar1 dogal gida katkilaridir (Yesilada, 2012: 39). Fakat yalmizca
lezzetlendirici olarak degil aymi zamanda tedavi amachi da kullamilmistir. Ornegin
zencefil, biber, kisnis, kimyon, tar¢in gibi baharatlar sicak tabiathi besinler olarak
adlandirilmaktadir ve bu Ozelliklerinden dolay1 ilag olma vasiflar1 6n plana
¢ikmaktadir (Giirsoy, 2012: 32). Demirgivi ve Altag’a gore (2016) ise baharatlar; “bfitiin,
parcalanmis ya da Ogitiilmiis bicimde olabilen; yemeklerdeki birincil islevi
besleyicilikten ziyade lezzetlendirici 6zelligi olan; yiyecek ve igeceklerdeki lezzete yada
keskinlige katki veren; herhangi bir ugucu yag bulundurmayan; tatlandiric
kullanilmamuis; katki maddesi eklenmemis; kurutulmus giizel, kuvvetli veya keskin
kokulu sebze veya bitki 6zleridir”.

Tarihi boyunca ‘Yiikte hafif, pahada agir’ olma Ozelligiyle, uzun mesafeli
ticaretin en Onemli kalemi haline gelen baharat, Suriye ve Misir'dan Anadolu ve
Avrupa’ya dagilmistir. Uzakdogu ve Hint kokenli olan baharat Yemen vasitasiyla
Suriye ve Misir’a ulasip buralardan diger Osmanli topraklarina ve Avrupa’ya ihrag
edilmistir (Bilgin, 2004: 220). Cografi konumu, iklim ve bitki cesitliligi, tarimsal
potansiyeli, genis ytlizol¢limii sayesinde Tiirkiye tibbi ve aromatik bitkiler ticaretinde
onde gelen {ilkelerden biri olmustur. Tiirkiye Florasi'na gore, 174 familyaya ait 1251
cins ve 12.000"den fazla tiir ve tiir alt1 taksonu (alt tiir ve varyete) ile olduk¢a zengin bir
floraya sahiptir. Bu taksonlarin 234’ii yabanci kaynakli ve kiiltiir bitkisi iken, geriye
kalan diger tiirler ise yurdumuzda dogal yayilis gosteren bitkilerdir (Faydaoglu ve
Siiriictioglu, 2011: 53). Diinya genelinde yaklagik 100 iilkeye tibbi aromatik bitki
ihracati yapan Tiirkiye kekik, defne, kimyon, kebere, cay ve hashas tohumu ve
alkaloitlerin 6nemli tedarik¢i tilkesi konumundadir. Ayrica dis satimin onemli bir
kismmi Kuzey Amerika, Avrupa Birligi, Latin Amerika, Uzak Dogu ve Kuzey Afrika
ilkelerine yapmaktadir (Keykubat, 2016: 15).

Bu ¢alisma Osmanli mutfaginda kullanilan antioksidan baharatlar ve o donem
yemeklerindeki kullanimi hakkinda yapilmis olan ¢alismalar derlenerek, listeler ve
tablolar seklinde sunulmustur.

2. Arastirmanin Amaci, Onemi ve Yontemi

Arastirmanin temel amaci, antioksidan baharatlarin Osmanli mutfaginda
kullanim durumlarini degerlendirmek ve bu kapsamda varligi boyunca Osmanl
yemek cesitlerinin antioksidan baharatlarla iliskisini incelemektir. Osmanli Mutfaginda
kullanilan bu 6nemli baharatlar, kullanilan yemegin tiirtine gore incelenecektir. Hangi
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baharatlarin hangi yemeklerde kullanildig; ile ilgili detayli bir inceleme olacagindan
dolay1 c¢alismanin mutfak kiltiiri ile ilgilenen arastirmacilara katki saglayacag:
diistintilmektedir. Calisma ayrica konuyla ilgili olan okuyuculara baharatlarla lezzet
uyumu hakkinda bilgi saglayacaktir.

Calisma Mart 2018-Temmuz 2018 tarihleri arasinda iki arastirmaci tarafindan
yapimigtir. Bu arastirma nitel arastirma yonteminde dokiiman incelemesi yoluyla
yapimustir. Yildirim ve Simsek (2016: 189)’e gore dokiiman incelemesi, arastirilmasi
hedeflenen olgu veya olgular hakkinda bilgi iceren yazili materyallerin analizini
kapsar. Nitel arastirmada dokiiman incelemesi tek basina bir veri toplama yontemi
olabilecegi gibi diger veri toplama yontemleri ile birlikte kullamilabilir. Calisma ikincil
veri tiirlerinden olan yazili belgelerin incelenmesiyle elde edilmistir. Ikincil veriler
olarak Osmanli Saray Mutfak Kayitlarindan ve Seyahatnamelerden elde edilen yazih
kaynaklar ile 7 adet Osmanli mutfag1 yemek kitaplar1 kullanilmigtir. Kullanilan bu
kaynaklar, veriler ile olusturulan tablolarda ve calismanin kaynakg¢a kisminda yer
almaktadir. Ikincil veriler hem nitel hem de nicel arastirmalarda; hem betimleyici hem
de acgiklayicr calismalarda kullanilabilir. Ikincil veri tiirleri; belgeler (yazili olan:
kitaplar, dergiler, raporlar, vb; yazili olmayanlar: televizyon radyo, teyp kayitlar1 vb.),
¢ok kaynakli calismalar ve anket olarak smiflandirilir (Cogkun vd., 2017: 81).

Iki kissmdan olusan calismada oncelikle Osmanh mutfaginda yer alan
yemeklerde kullanilan antioksidan baharatlarin neler olduklarn ilgili yazinda birikmis
bilgiden yararlanma suretiyle arastirmalar yapilmistir. Bu arastirma gergevesinde
literatiirde bulunan yazili kaynaklar ve web temelindeki acik erisimli kaynaklarda yer
alan Osmanli Mutfak kiiltiirti ile iligkili ¢alismalar ve Osmanli yemek kitaplar:
arastirmanin kaynagini olusturmustur. Calismada antioksidan baharatlarin 6zellikleri
ve kullanim alanlarma deginildikten sonra antioksidan baharatlar antropolojik agidan
ele almmugtir. Calismanm ikinci kisminda ise, alan yazininda yer alan 7 adet Osmanh
mutfaglt yemek kitaplarindaki tarif ve regeteler detayli bir sekilde taranarak
yemeklerde yer alan antioksidan baharatlarin kullanimi incelenmistir. Osmanl
mutfagli yemek kiiltiirlindeki yemekler, incelenen kitaplarda yer alan yemek
basliklara gore kategorize edilmistir. Corbalar (8 adet), Kebaplar (8 adet), Yahni ve
Pilakiler (8 adet), Sebze yemekleri ve Dolmalar (8 adet), Pilavlar (8 adet), Hamur isleri
ve Borekler (8 adet), Tathilar, Serbetler ve Hosaflar (8 adet) seklinde kategorilere
ayrilmistir. 8’er yemek c¢esidinin incelendigi bu arastirma, Osmanli mutfaginda
kullanilan ve antioksidan 6zellik gosteren, Karabiber, Kisnis, Kimyon, Safran, Tar¢in,
Zerdecal, Zencefil ve Karanfil baharatlar1 ile sinirlandirilmistir. Calismada elde edilen
veriler ile asagida yer alan Bulgular kismi1 olusturulmustur.

3. Antioksidan Bitki ve Baharatlar

Gidalarda daha ¢ok lezzet amagh kullanilan baharatlar son yillarda 6zellikle
antimikrobiyal ve antioksidan etkileriyle de gidalar1 koruyarak raf Omriini
arttirmaktadir. Giintimiizde minimal islem gormiis, herhangi bir katki maddesi
icermeyen gidalarin tiiketimine yonelik potansiyel talebin artmasi, baharat ve
Oziitlerinin gida maddelerinde koruma amagli kullanimlarinmi da arttirmistir (Goncii ve
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Akin, 2017: 44). Oksidatif bozulmay1 onleyen veya geciktiren bilesikler igin kullanilan
antioksidan terimi, daha genis bir ifadeyle gidalarda oksijenle reaksiyona girerek,
gidalar igindeki olumsuz etkileri engelleyen maddeler olarak tanimlanabilmektedir
(Colak ve Ulusoy, 2005: 43, Erbas vd., 2008: 1052). Fenolik ve flavonoidlerce zengin
baharatlarin giiclii antioksidan(oksitlenmeyi engelleyici) etkileri vardir. Baharatlarin
giinliik belirli oranlarda tiiketilmesi viicudun gereksinim duydugu antioksidan
aktivitesini desteklemektedir (Yigit, 2016: 219). Antioksidanlar, ¢ogunlukla serbest
radikal siiptirme 0zelligi nedeniyle hiicresel hasar1 geciktirir veya inhibe eder (Lobo
vd., 2010: 117). Erken yaslanmay1 dnlemek, kanser ve diger hastaliklara kars1 koruma
saglamak ve viicudun direncini arttirmak igin bu desteklerin 6nemi oldukga biiytiktiir
(Yigit, 2016: 219). Koca ve Karadeniz’'in yapmis oldugu bir ¢alismaya gore (2005: 234),
Diyette yer alan antioksidanlar zihinsel performans: gelistirirken, sinirsel dejeneratif
rahatsizliklarin olusumunu engellemektedir. Parkinson ve Alzheimer gibi yasa bagh
dejeneratif hastaliklardan korunmaya yardimc olmaktadir. Ayrica kalp hastaligi ve
kanseri 6nledigi de diistiniilmektedir.

Antioksidan 0Ozellik gosteren bir¢ok bitki ve baharat labiatae(Lamiaceae)
familyasina aittir. Labiatae familyasina ait cinsler Ozellikle terpenik bilesikleri,
flavonoid, fenolik asitleri igermesi nedeniyle 6nemli fizyolojik aktivitelere (antioksidan
ve antimikrobiyel) sahip bitkileri icermektedir (Ogﬁt, 2014: 27, Coban & Patir, 2010: 8).
Labiatae familyasi, 6zellikle Akdeniz {iilkelerinde dogal olarak yetisen ve iliman iklim
kusaginda yer alan, birgok tilkede de kiiltiirii yapilan bitkilerin olusturdugu, 200 kadar
cins ve 3000'in tizerinde tiirii igeren zengin bir familyadir. Labiatae familyasina ait
bitkilerin cogu antik caglardan bu yana halk ilac1 olarak gesitli hastaliklarin tedavisinde
kullanilmalarinin yan sira tipta, gida endiistrisinde, parfiimeri ve kozmetikte yer alan
bitkilerdir (Goncii ve Akin, 2017: 46). Bitki ve baharatlarin kimyasal bilesenleri farkli
oldugu i¢in gostermis olduklar1 antioksidan etkiler de birbirinden farkhidir. Tiirkiye’de
yetistirilen 31 gesit aromatik bitkinin antioksidan etkisinin ayg¢icegi yaginda incelendigi
bir ¢alismada en gliglii antioksidan etkiye sahip bitkisinin biberiye oldugu, bunu
sirasiyla adagayl, sumak ve kekik gibi bitkilerin izledigi goriilmiistiir (Coban ve Patir,
2010: 10). Calismaya dahil edilen Karabiber, Kisnis, Kimyon, Safran, Tar¢in, Zerdecal,
Zencefil ve Karanfil baharatlar1 olmustur. Bu baharatlarin Osmanli mutfaginda
olduk¢a o©nemli oldugu belirlenmistir. Ayrica c¢alisma kapsamina alman bu
baharatlarin antioksidan 6zellik gosterdigi ifade edilmistir (Paur vd. 2011, Lobo vd.
2010). Calismada degerlendirilen baharatlarla ilgili bilgiler Tablo 1’de ayrintili bir
sekilde incelenmistir.
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Tablo 1. Antioksidan Baharatlarm Ozellikleri ve Kullanim Alanlari

Baharatlar Ozellikleri Kullanim Alanlar Kaynakga
Targn (Cm.numomum Targin kabugu yag1 degerli

zeylanicum) Targm gergek ya da lezzet vericilerden biridir. )
Seylan targini olarak . . < < o

Ayrica istah agicy, keskin ve =R 3

adlandirilir. Odunsu . age $ oo

. orta sicaklikta bir baharattir. &2 S5

kokusu ve tatlimsi lezzeti N S <

vardir. Cin tarcin ise Tatl, sekerleme, pasta, 23, 2
) ¢ biskiivi, siitlii tatlilarda, boza = 9

yalanc tarqin (nagkesar) sahlep gibi iceceklerde, sos ve S

olarak adlandirilir, daha Ps s ’ oy \’5‘;‘

ac1 ve yogundur.

cesitli igeceklerin yapiminda
yaygin kullanilmaktadir.

Yaprak dokmeyen
agaclardan elde edilir.
Cigeklerin kurutulmus

tomurcuklar1 “karanfil”
adin alir. Karanfile koku
ve lezzetini veren

“eugenol” adindaki

ugucu yagdir.

Istah agici tath yiyecekler ile
sicak sarap gibi iceceklerde
lezzetlendirici olarak
kullanilir. Ayrica Et ve balik
haslamalarinda, av etlerinde,
salamuraya yatirilan meyve ve
sebzelerde, cesitli
Kompostolarda, tatlilarda,
regellerde kek ve
kurabiyelerde lezzetlendirici
olarak da kullanilmaktadir.

TP "T10T "epei$ox
0£ :£10T PN
1€ :€10T ‘“Aomueig
Z1:010T “TeJ aA ueqo))

Kisnis (Coriandrum
sativum)

Tath ve yakici tadi
vardir, ayrica kendisine
has kokuya sahip
olabilmesi i¢in bitki
tohumunun
olgunlagsmasi
gerekmektedir. En
onemli 6zelliklerinden
biri antimikrobik
olmasidir.

Yesil yapraklari sos, salata,
¢orba ve sebze yemeklerinde,
zeytinyaglhlarda, mezelerde,

bazi soguk soslarda
kullanilirken, kurutulmus
meyveleri gidalara aroma
kazandirmak amaciyla
kullanilmaktadir. Ayrica
kisnis tohumlari tursulara,
salamuralara, balik
konservelerine aroma katmak
icin kullanilmaktadir.

961 :010T "UeIn,
60C :£10T PN
06 :110T “prmdung,
9¥1 :£10T ‘Souno aa 1z4sg

Mor ¢igekli, sonbaharda
agan ¢igdem bitkisine
safran denilmektedir.

Onemli bir gelir kaynag:

olan bitki, Avrupa
devletlerinde ve Osmanl
devletinde 6nemli bir
yere sahip olmustur.

Soslara, Sekerlemelere,
keklere, pastalara,
kurabiyelere ve bir¢ok yoresel
tatlilara aroma ve rengi
zenginlestirmek i¢in kullanilir.
Ayrica, soslu balik
yemeklerinde, pilavlara,
¢orbalara, likorlere ve olmazsa
olmaz zerde tatlisina baharat
olarak katilmaktadir.

96T:0T0T “UeIn[,
14T :L10T PN
€72 19107 “Suojjouy
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Karabiber (Piper Karabiber klasik tatlilar harig
; hemen hemen tim
nigrum) k larak
- Gok yaygin o ara yemeklerde kullanilabilir. Act
kullanilan karabiber .. zZ5 O
. tat vermek i¢in kullanilan =% 1
olgunlasmis biber . [ T =
. karabiber, Et sulari, 1zgara ve =S8
meyvelerinden elde .o S TN
2. L. kizartmalarda, her tiirlii corba, SN o<
edilir. Antioksidan, . . =2 =0
o . bakliyat ve midye NS s
antimikrobiyel ve ates . N -
e e yemeklerinde, kiimes hayvanu | 8§ 8 &
distiriicii 6zellige .
. etlerinde, salatalarda ve sebze
sahiptir. .
yemeklerinde
kullanilmaktadir.
Kimyon (Cuminum Kimyon daha ¢ok pastirma ve c
j L. age
cyminumlL.) Maydanoz/havug sucuk yaplmmc'la ' z oF
‘ . . kullanilirken, peynirlerin =8 2
familyasindan yesilimsi =z
. . yapiminda, kek, ekmek, £ 2 =
kahverengi meyveleri . e 1 N
. . kurabiye, bazi likor tiirleri ve O
olan biberli, tatlimsi, R . . SN«
. . . etli yemeklere gesni vermesi o =N
miskli, hafif ac1 bir .. w2
i¢in kullanilmaktadir. Izgara et NI
baharattir. N @R
ve ciger kebaplarinda da =)
kullanilir.
Zerdecal (Curcuma Zencefil ailesine aittir ve | Et yemeklerinde, Balik ¢orbasi, O
longa L.) uzun omirlidir. pilav, soslar, tavuk bulyon, =X
. [
Zerdecal biiyiime peynir tursusu, sogiis ve gesitli = 0:; ? ]
stirecinden sonra kokii sebze yemeklerine gesni olarak ”g &g i
topraktan ¢ikarilir. Daha katilir. Tahil yemeklerinde, g '§ § =
sonra pisirilerek hardal ve tursu yapiminda, a5 ~:J
kurutulan zerdecal toz tatl kek yapiminda kullanilir. B R § =2
()
haline getirilerek Kimi zaman safranin yerine de i
kullanilir. kullanilmaktadur. !
Zencefilden genellikle serbet,
Zencefil (Zingiber megrubat, likér, sarap, tursu,
officinale 1 d lanilir.
ffi ) Anavatani Endonezya regel yapimunda yararlanlir
. : Ayrica ¢orbalarda, sosis ve < <>z
olan Zencefil, genellikle L .. SN
o . cesitli dolmalarda, kiimes oo o &
kokleriyle ¢ogalan . E&E 20
. . hayvanlari, deniz mahsuller, TN N
aromali, keskin ve ac1 bir . N o B g
etli yemekler, salatalar, soslar, S5 =43
baharattir. Taze, kuru ve i S Q@ -
R kompostolarda, gesitli beyaz N Ew
ogiitiilmiis kuru . R N
(e peynirlerde, meyve ~
kokiinden yararlanilir.
salatalarinda, pastalarda, tursu
ve salamuralarda ve
coreklerde kullanilir.
Biberiye (Rosmarinus 0
officinalis) Anavatani Akdeniz olan En ¢ok sebze ¢orbalarina ve S
bu bitki 6zellikle Avrupa | soslara ve domatese yakistig: 5 gf % =
ve Kuzey Amerika diistiniilmektedir. Ayrica kuzu | & E 3 &‘
ulkelerinde yaygmn olarak | av hayvanlari, tavuk eti, balik, ;:’ N E 2
yetistirilir. Ozellikle 1zgara etlerde, sebze = S M S
yapraklar1 ve ugucu yagi yemeklerinde ve salatalarda § S R 5
kullanilmaktadir. kullanilmaktadur. z
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ekik (Thymus vulgaris)
RN MR | Kendineosgikokusuite | TR VR G
b n . '@ : : taninan kekik, ¢imenlik, & . y % <z §
Sa : . marinasyonunda, ¢orba, e e oY
D U tarla, orman ve iy P EFEZE
A v et dolma, gesitli soslarda, N oo S
AL SN cayirlarda goriiliir. e . S o8N
S\ e, domates peynir gibi iirlinlerin | G = = &
N Tiirkiye’de daha ¢ok . 7 > o3
< eus cesnilendirilmesinde, ekmek, SR N
' | dogada kendiliginden . R SRS
R : <8 otismektedir kurabiye ve biskiivi gibi ©
A R 3 yens ' hamur iglerinde de kullanilir.
Adacay1 (Salvia
. .. Balik ve deniz tirtinleri, av
officinalis )
. hayvanlar1 ve kuzu . 2 ~
Anavatani Akdeniz olan, . AR
e , yemeklerinde, salam sucuk ve A8 .a
Tiirkiye’de 90"a yakin ) S . =N
R kofte gesnilendirmesinde, TR
tiirii yetisen Adacayz, D=
. . 1zgaralarda, ¢orba ve tencere =2 N3
yapraklari ve ¢icekleri . SRS
kullanilan bir baharattir yemeklerinde, soslarda, 5o 9
" | salatalarda ve dolma iclerinde aTRN
kullanilir.
Bir agaccik olan sumak Et, balik ve tavuklari marine
bitkisi, Dogu Akdeniz etmek amaciyla kullanilirken, ;J< z &(’3
iilkelerinde yetistirilen kebab, doner, ¢orba, giiveg, o % 2
hafif eksi ve sicak bir pilav ve lahmacun gibi i }5) <
baharattir. Meyvesi yemeklerde de kullanilir. § QR
ezilerek, toz halinde Ayrica Tiirkiye ve fran’da ¢ig N2 @
getirilip, baharat olarak soganla birlestirilerek yemek NI &
kullanlir. yanina aperatif amach getirilir.

4. Baharat Kullaniminin Tarihgesi ve Osmanli Mutfak Kiiltiiriinde Baharatlar

Siimer tableti (MO 3000), Cin tibb1 Pen T'Sao Ching (MO 2700), Hindistan'm
Ayurveda adli metinlerinde, Charaka Samhita, Susruta Samhita ve eski yazilara
dayanan Ebers Papiriisiit (MO 1550) gibi hayatta kalan en eski tarihi kayitlarda
baharatlarin ilag, kozmetik, merhem, parfiim, tiitsii ve mumyalamada kullanildig:
tespit edilmistir (Narsimhan, 2009: 121). Baslangicta baharat yalnizca insanin tat alma
zevki igin degil, temelde dinsel (6rnegin tiitsiide) ve tedavi amaciyla kullanilmistir. Tas
devri insanlarmnin hashas, melek otu ve kimyonu bildikleri belirlenmistir (Tez, 2015:
138). M.S 5.yy’dan kalma “ Iskenderiye tarifesi ” isimli Roma belgesi, giimriik vergisine
tabi maddeler baghg: altinda toplanan, 54 kalem maldan meydana gelen bir listeden
olusmaktadir. Listede targin, sinameki, zencefil, beyaz biber, uzun biber, kakule gibi
baharatlar yer almaktadir (Standage, 2016: 87). Baharatin gidalarda kullanimu ile ilgili
ilk yazili kayit Misirda yapilan kazilarda bulunmustur. MO 1500 yillarina ait bu
kayitlarda hardalin hem yemege cesni veren bir madde hem de koruyucu olarak
kullanildig bildirilmistir (Demirg¢ivi & Altas, 2016: 90). Baharat ve diger ticari mallarin
en 6nemli aktarim yerleri, iskenderiye, Konstantinopolis ve Venedik'tir. 8.yy’dan 15.
yy’a kadar Venedikliler Orta dogu ile baharat ticareti alaninda tekel olmus, bu mallar1
diger Italyan kent devletlerine aktarmig ve baharat ticareti bolgeyi cok zengin
yapmuistir. Basta karabiber (kara altin) olmak {izere, tar¢in, muskat egemen sinifin statii
simgesi ve gli¢ gostergesi olmustur. Hiikiimdarlar birbirine ‘karabiber” armagan etmis,
kimi zaman 6demeler altin yerine karabiber baharatiyla yapilmistir (Tez, 2015: 140).
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Baharatlar ile yemek pisirmenin Romalilardan ve Miisliimanlardan diinyaya
miras kaldigmi belirtilmistir. Dahasi Romali askerler Yunan-Roma diinyasinin en
kuzey ve batiya ulasan bolgelerine baharat tasiyarak, kitaya baharat kullanimlarini
yayginlastirmistir. Ortagag ve ortagag sonrasi Avrupa'dan farkli olarak, Osmanl
mutfaginda baharatlar asir1 tiiketilmemis dahasi 1limli kullanmistir. Osmanh asgilari
yiyeceklerin dogal lezzetini arttirmak igin diriinlerini hafifce baharatlamislardir.
Baharatin bu ilimhi kullanimi Osmanli mutfagmin sofistikeligin sembolik bir ifadesi
haline gelmistir (Lewicka, 2011: 142). Yerasimos (2014)’da bu gortiisii desteklemis ve
Osmanli mutfaginda her ne kadar pahali baharatlar kullanmigsa da 6l¢ii ve ozellikle
karisim konusunda asirtya kagilmadigr vurgulamistir. Yemekler antik Roma, Avrupa
ya da Arap mutfaginin tersine, ne karisik baharatli ne de ¢ok salgali olmustur. Hatta 18.
yy’dan sonra yemekler, baharat karisimlar1 agisindan da iyice sadelesmistir
(Yerasimos, 2014: 55).

Selcuklu mutfaginda safran, kimyon, susam baharatlar1 kullaniliyorken, Fatih
Sultan Mehmet'in Saray Mutfaginda Tiiketilen baharatlar;; Misk, safran, zeytin,
maydanoz, hardal, sarimsak, kisnis, nane, kimyon, Eflak tuzu (eflak bolgesinden elde
edilen tuz), sakiz, sirke, fiilfiil (karabiber), tarc¢in, karanfil, amber olmustur (Kizildemir,
2014: 197). Bu cesitliligin artma sebebi; Ana tiretim merkezlerinin ve baharat yollarmin
denetimlerinin fetihlerle birlikte Osmanli Devletine gecmesiyle, Osmanli mutfagina
giren iirtin gesidi artmis bu da damak zevkinin daha da fazla gelismesini saglamistir.
Baharat ve bitkiler Osmanli mutfaginda genel olarak macunlar basta olmak {izere,
yemeklerde ve Helvahane mamullerinde kullanilmistir. Firinlara da susam, anason,
¢orekotu, sakiz ve kimyon baharatlar1 tahsis edilmistir (Bilgin, 2004: 221, Samanci,
2016: 74). Osmanli mutfagimin en vazgecilmez baharat1 neredeyse tiim et yemeklerinde
kullanilan karabiber olmustur. Karabiberi ise safran baharati takip etmistir. Pilavlarda,
yahnilerde hatta tathlarda hem lezzetlendirici hem de renklendirici olarak
kullanilmistir (Yerasimos, 2014: 54). Karabiber, tar¢in, karanfil, kakule, sakiz, kimyon,
safran, kirmizibiber, yenibahar, sumak, kekik, Cevz-i hindi (Hindistan cevizi) saray
mutfaklarinda Osmanli mutfaginda baharat olarak kullanilirken, 6zellikle 19.yy’da en
¢ok tercih edilen baharat tar¢in ve karabiber olmustur (Samanci, 2016: 176). 14. ve 15.
yy’larda tatlandirici olarak misk, safran, kisnis, nane, kimyon, tar¢in, karanfil ve amber
kullanilmistir (Giirsoy, 2013:107). 15. ve 16. yy'da ise hemen hemen tiim et
yemeklerinde kisnis, kimyon ve tar¢in kullanilmistir. Bu tigliiniin disinda yemegin
malzemesine gore, zencefil ile karanfil baharatlar1 da Osmanh mutfaginda yer almistir
(Yerasimos, 2014: 54).

Osmanl mutfak kiiltiiriinde yer alan yemekler; Corbalar, Kebaplar, Yahniler ve
Pilakiler, Pilavlar, Hamur i§leri ve Borekler, Tatlilar, son olarak Serbetler ve Hosaflar
olarak kategorize edilmistir. Bu kategorize yapilirken kaynak olarak kullanilan
Osmanlh mutfag ile ilgili yemek kitaplar1 6rnek alinmistir. Osmanli mutfaginda yer
alan yemekler antioksidan baharatlar ile iliskilendirilerek detayli bir sekilde
incelenmistir.
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Aragtirma antioksidan baharatlarin Osmanli mutfak kiiltiirlerinde yer alan
kullanim durumlarini degerlendirmek ve bu kapsamda bu mutfagin varligr boyunca
Osmanli yemek tiirlerinin antioksidan baharatlarla iliskisini incelemektir.

5. Antioksidan Baharatlarin Osmanli Saray Mutfagindaki Yeri

Osmanli Mutfags ile ilgili yemek kitaplarinda yer alan yemeklerde kullanilan
antioksidan baharatlar tablolar halinde asagidaki sekilde incelenmistir. Osmanl
Mutfagi'nda yer alan yemekler Corbalar, Kebaplar, Yahniler ve Pilakiler, Sebze
Yemekleri ve Dolmalar, Hamur igleri ve Borekler, Tatlilar, Serbetler ve Hosaflar
basliklar1 altinda incelenmistir.

5.1. Corbalar

Tirk mutfagimin demirbas yemeklerinden biri olan corbalar diger iilkeler
tarafindan yanlis anlasilmaktadir. Tirk mutfaginin tencere yemekleri yabancilar
tarafindan ¢orba olarak adlandirilmaktadir (Savkay, 2000: 49). Tiirklerin basyemegi
olan ¢orbalarda ge¢misten giintimiize dogru daha farkli baharat tiiketimi mevcuttur.
Ornegin tavuk ¢orbasina tarcin ilave edilirken, iskembeci esnafinda yapilan kelle paga
corbalarma tar¢in ve karanfilli baharatlar serpistirilmistir (Samanci, 2016: 61). Osmanl
doneminde eksili ¢corbalardan ¢ok hoslanilirdi. Bu nedenle tiim ¢orbalara bolca koruk
(olgunlasmamig tiztim)suyu, erik suyu, sirke ya da limon kullanilmistir. Erken
donemde c¢orbalarda baharat olarak karabiber (fiilfiil), safran, kisnis, kimyon,
18.ytizyillda sonra ise; ¢ogunlukla tar¢in, bol maydanoz ve nane kullanilmistir
(Yerasimos, 2014: 64). Genel olarak corbalarda; Kirmizi pulbiber, nane, karabiber
(fulftl) tiiketilirken, bunlara ilaveten Eksili lohusa ¢orbasi, Diigiin gorbasi ve Yogurtlu
corbada; kuru reyhan, kuru maydanoz, Patates ¢orbasinda da tar¢in kullanilmistir
(Savkay, 2000: 49).

Yapilan calismada Osmanli mutfaginda onemli yeri olan ¢orbalardan Eksili
Lohusa ¢orbasi, Diiglin ¢orbasi, Yogurtlu ¢orba, Patates gorbasi, Mercimek ¢orbasi,
Piring ¢orbasi, Terbiyeli Tavuk c¢orbasi ve Balik g¢orbasi Tablo 2" deki sekilde
incelenmistir.

Tablo 2. Osmanh Mutfaginda Corbalarda Kullanilan Antioksidan Baharatlar

A
Corbalar 2.'{: ”‘é’ % E‘ 8 E 25 Kaynakca
Sl |53 [P ||| BB
®
Eksili Lohusa C. X X
Bugday Corbasi X X Savkay, 2000: 52
Badem Corbasi X Yerasimos,2014: 65, 66, 72

Patates ¢orbasi X Efendi,2015: 12

Mercimek ¢orbast X | X | X Kamil,2015: 61
Piring ¢orbast X X Akkor,2016: 52
Terbiyeli Tavuk ¢orba | X X Akkor,2017: 37
Balik ¢orbalar X | X
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Mercimek ¢orbasinda kisnis, kimyon, Ak ¢orbada kuru tarhun, Piring ¢orbasi ve
terbiyeli tavuk ¢orbasinda safran baharati kullanildig tespit edilmistir. Sehriyeli ¢orba,
Eksili ¢orba, Terbiyeli Ciger g¢orbasi, Nohut gorbasi ve Patates ¢orbasinda targin
kullanuldig1 belirlenmistir. Kaynaklarda yapilan incelemelerde de ozellikle balik
corbasi gesitlerinde safran baharatinin daha yaygin kullanildig tespit edilmistir.

5.2.Kebaplar

Dogrudan ateste veya ¢omlek icinde susuz pisirme yontemini belirten Kebab
sozclgii Ortadogu mutfak geleneginde 1zgarada veya komiirde pisirilmis et olarak
algilanmaktadir. Fakat Osmanli mutfaginda kebap sozciigii daha genis bir anlama
sahiptir. Su katmadan pisirildigi siirece et, tavuk, balik, sebze hatta herhangi bir
yiyecekten bile Osmanli mutfaginda kebab yapilabilmektedir (Yerasimos, 2014: 84,
Savkay, 2000: 65). Kebaplarda en ¢ok kullanilan baharatlar tar¢in ve kimyondan
olusmaktadir (Yerasimos, 2014: 85). Ayrica koyun eti, kuyruk yag, kofte ile hazirlanan
kalyelerde kisnis, karabiber, tarc¢in, zencefil, safran gibi baharatlar kullanilmistir
(Samanci, 2016: 82).

Osmanli Mutfagi'na yer alan Kebaplar; Adi Sis Kebabi, Gomlek Kebap, Zirbag,
Kus Kebabi, Muhzir Kebabi, Siit Kebabi, Tavuk Kiilbasti, Salma Asi seklinde
kategorize edilmistir. Bu yemeklerin antioksidan baharatlar bakimindan incelenmesi
asagida yer alan Tablo 3'teki gibidir.

Tablo 3. Osmanli Mutfaginda Kebaplarda Kullanilan Antioksidan Baharatlar

Sl nlzle| o |b(Y|F
Kebaplar g-' = E g8 | & E § Kaynakga
TIF|g 5|5 |8 |a|B
e
Adi Sis Kebabi X X
Gomlek Kebap X | X Savkay, 2000: 68
Zuirbag X | X X | X Yerasimos, 2014: 107
Kus Kebab1 X X X Efendi,2015: 23,24
Muhzir Kebab: X X Kamil,2015: 65,66
Siit Kebabi X X Giildemir, 2016: 102
Tavuk Kiilbast1 X X Akkor,2016: 126
Salma Asi X X

Kebap cesitlerinde daha 6ncede deginildigi gibi karabiber kullaniminin daha
yaygin oldugu belirlenmistir. Kebab yemeklerinde karabiberi tar¢in baharatinin takip
ettigi tespit edilmistir. Gomlek kebab1 olan “zirba¢” yemeginde kisnis ve tar¢in ve
safran baharatinin kullanildig: tespit edilmistir. Ayrica Salma as1 yemeginde safran ve
zencefil baharatinin kullanimi dikkat ¢ekmistir.

5.3.Yahniler ve Pilakiler

Yahniler susuz pisirilen kebaplarin aksine gesitli et, sebzelerin baharat ve otlarla
¢esnilendirilerek sulu bir sekilde pisirilmesidir. Yahniler genellikle, sogan, sarimsak ve
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sirke ile lezzetlendirilmistir (Savkay, 2000: 89). Buna ilaveten 6zellikle 18.yy’da balik
yahnileri bol soganli, sirkeli, tarcinli ve tereyag ile pisirilmistir. Yunanca bir sdzciik
olan Pilaki, zeytinyag ile pisirilen, bol sogan ve sarimsakli, maydanozlu ve domatesli
yemek anlamina gelmektedir (Yerasimos, 2014: 169). Osmanli donemi mutfaginda
pilakilerde kullanilan baharatlara biber, tar¢in, yenibahar ve bazen de mastika olarak
adlandirilan sakiz 6rnek verilebilir (Anonim, 2018).

Papaz Yahnisi, Uskumru Yahnisi, Sarimsakli Yahni, Tavsan Yahnisi, Midye
Pilakisi, Uskumru Pilakisi, istiridye Pilakisi, Yalanci Pilaki yemekleri Osmanli mutfak
kidltiirti kapsaminda, kullanilan antioksidan baharatlar bakimindan asagida yer alan
Tablo 4’teki sekilde incelenmistir.

Tablo 4. Osmanli Mutfaginda Yahniler ve Pilakilerde Kullanilan Antioksidan

Baharatlar

Slxlzle| | N7
Yahniler ve Pilakiler E')j "§ 3 £ g 3 § § Kaynakca

T 2B |B |8 | 2|2

] =] = I = =
Papaz Yahnisi X X X
Uskumru Yahnisi X X
Sarimsakh Yahni X X Yerasimos,2014:100
Tavsan Yahnisi X | X Efendi,2015: 40, 41
Midye Pilakisi X Kamil,2015: 76, 85
Uskumru Pilakisi X X Savkay,2000: 102, 104
1stiridye Pilakisi X
Yalana Pilaki X

5.4.Sebze Yemekleri ve Dolmalar

Tiirklerin gogebe yasami nedeniyle, et, siit iirtinleri ve bakliyatlar1 igeren
beslenme sekilleri yerlesik hayatla birlikte sebze ve meyveleri de beraberinde
getirmistir (Savkay,2000: 163). Sebzeler gerek yahni, tava, miicver, dolmalar seklinde
gerekse sebze yemegi seklinde tiiketilmistir. Baharatlar bakimindan incelendiginde
Osmanli mutfaginda sebze yemeklerinde genel olarak karabiber (fiilfiil) ve tar¢in yer
almistir (Yerasimos, 2014, Savkay, 2000, Samanci, 2016, Efendi, 2005, Kamil, 2015).

Osmanli Mutfak Kiiltiiriinde yer alan Sebze Yemekleri ve Dolmalar; Bamya
Bastisi, Giiveg Bastisi, Kabak Kalyesi, Medfune, Tavuk Dolmasi, Halep Dolmasi,
Kavun Dolmasi, Vigneli Yaprak Dolmas1 antioksidan baharatlar bakimindan asagida
yer alan Tablo 5te incelenmistir.
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Tablo 5. Osmanli Mutfaginda Sebze Yemekleri ve Dolmalar Kullanilan Antioksidan

Baharatlar
A N
. ) Al w N | X
Sebze Yemekleri ve 2 |12]5|& § i S |2
Dolmalar S |B |S|s|c|&8|8|8 Kaynakga
g |Z|S |3 |5 |R|2|=
i
Bamya Bastist X X
Gliveg Bastisi X X
Kabak Kalyesi X X Savkay,2000: 164, 188, 190
Medfune X Yerasimos,2014: 194, 202
Tavuk Dolmasi X X EfenFii, 2015: 86
Halep Dolmasi X X | X Kamil, 2015: 123
Kavun Dolmasi X X Guldemlr, 2016:105
Visneli Yaprak Dolmasi X X

Yapilan c¢alismada sebze yemeklerinde genellikle karabiber ve targin
baharatlarina rastlanirken, bunlara ilave olarak kavun dolmasinda kisnis, Halep
dolmasinda safran, kullanildig1 belirlenmistir.

5.5.Pilavlar

Piring pilavi zengin Osmanli sofralarmin basyemegi olmustur. Ulasilmas: zor
ve pahali bir iriin oldugu igin 15. yy'in baglarindan itibaren “elit” bir kesimin yiyecegi
olmustur ve bulgur pilavina gore daha fazla tiiketilmistir (Yerasimos, 2014: 113).
15.yy’da Osmanl pilavlarinda safran baharat: yer alirken, 16. yy’da biberli ve meyveli
pilavlar yapilmaya baslanmistir (Akkor, 2016: 227). Yerasimos (2014: 133)'a gore
18.yy’da patlicanli pilav tar¢inli, safranli ve sakizli pisirilmigstir. Ayrica basl basina
“agir yemek” kategorisine giren i¢ pilavlarda kuru meyveler ve yemislerin yani sira
kakule, karanfil, yenibahar ve tar¢in baharatlar1 kullanilmistir. Son olarak Evliya
Celebi’'nin Seyahatname’sinde pilavlarda fiilfiil (karabiber), karanfil, safran kullanildig:
belirtilmistir (Yerasimos, 2011: 141).

Osmanli Mutfagi'nda yer alan pilavlar; Nohutlu Pilav, Acem Pilavi, Patlicanli
Pilav, Ozbek Pilavi, Domates Pilavi, ig Pilavi, Liifer Pilavi, Kestaneli Bulgur Pilavi
seklinde 8 kategoride incelenmistir. Bu yemeklerin antioksidan baharatlar bakimindan
degerlendirmesi asagidaki Tablo 6’da yer almaktadur.
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Tablo 6. Osmanh Mutfaginda Pilavlarda Kullanilan Antioksidan Baharatlar

~
Pilavlar S |5 E T8 | & |38 |8 Kaynakga
T8 |5 |58 |B|&
e
Nohutlu Pilav X X
Acem Pﬂa"} X X X | savkay, 2000: 210, 112
Patlicanh Pilav X X Yerasimos, 2014: 120,137
Ozbek Pilavi X X Efendi, 2015: 110
Domates Pilavi X Kamil, 2015: 130
1(5‘ Pilavi X X Gilildemir, 2016: 108
Liifer Pilavi X Akkor, 2017: 115
Kestaneli Bulgur Pilavi X

* Safranin yerine ikame olarak zerdecal baharatinin kullanildig; tespit edilmistir.

Calismaya gore; pilavlarda ¢ogunlukla kullanilan baharatin karabiber ve targin
oldugu belirlenmistir. Her iki baharatin da birlikte bulundugu yemekler, Acem pilavi
ile I¢ pilav1 olarak tespit edilmistir. Safran baharati Nohutlu Pilav ve Patlicanh Pilavda
kullanilirken, Karanfil baharatimin Acem Pilavi ve Ozbek Pilav’'inda kullanildig:
belirlenmistir. Ayrica nohutlu pilavda zerdecal, Kestaneli bulgur pilavinda ise kimyon
baharati kullanildig: tespit edilmistir. Yapilan ¢alismada safranin yerine ikame olarak
zerdecal baharatinin kullanildig1 belirlenmistir.

5.6. Hamur isleri ve Borekler

Piruhi, Manti, Tatar Boregi, Pirasa Boregi, Sogan Boregi, Tas (Kapak Boregi)
Boregi, Restiyye, Salma Asgi, Vetrika, Peynir Lokmasi, Kalacos, Tiirk Boregi (Alt—Ust
borek), Nemse (Gelincik) Boregi, Su boregi, Tavuk Boregi, Paga Boregi, Fincan Boregi,
Puf Boregi, Peynirli Pide, Mihtap (Kol) Boregi, Akitma Boregi, Laganda, Peynirli
Katmer gibi hamur isleri iiriinleri antioksidan baharatlar agisindan incelenmistir. Bu
yemek {iirtinlerinden manti yemeginde ve kiymali i¢ harglarinda genellikle baharat
olarak karabiber kullanildig1 tespit edilmistir. Bunlardan farkl olarak Sogan boregi ve
Tas (Kapak) boreginde baharat olarak karabiberin yani sira tar¢ginin da kullanildig:
belirlenmistir (Akkor, 2016, Efendi, 2005, Savkay, 2000, Kamil, 2015, Yerasimos, 2014).

5.7.Tatlilar

Osmanli mutfak kiiltiirtinde yer alan Zerde, Mesir Macunu, Helva-i Hakani,
Badem Kurabiyesi, Ayva ve Armut Tatlisi, Patlican Tatlisi, Tavuk Gogsti, Cevizli Tel
Kadayif tatlilar1 kullanilan antioksidan baharatlar bakimindan asagida yer alan Tablo
7’da incelenmisgtir.

375



S. Ayyildiz, F. Sarper | Karabiik Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 2019, 9 (1), 363-380

Tablo 7. Osmanli Mutfaginda Tatlilarda Kullanilan Antioksidan Baharatlar

A
Tathlar S| |<|3 |2 &3 2 Kaynakc¢a

=3 * |S |35 |8 g 2| =

@
Zerde X X
Mesir Macunu X X X | X
Helva-i Hakani X Savkay, 2000: 238,248
Badem Kurabiyesi X X | Yerasimos, 2014: 271, 281, 284
Ayva ve Armut Tatlis1 X X Efendi, 2015: 136,184,
Patlican Tatlist X Kamil, 2015:136
Tavuk Gogsii X
Cevizli Tel Kadayif X

Yapilan bu incelemede tath tiirlerinde en ¢ok kullanilan antioksidan baharatin
targin oldugu tespit edilmistir. Targindan sonra mesir macunu, badem kurabiyesi ile
ayva ve armut Tatlisinda kullanilan karanfil oldugu belirlenmistir. Ayrica zerde
tatlisinda safran ve zerdegal kullanilirken, mesir macununda kisnis ve zencefil
kullanildig: tespit edilmistir.

5.8. Serbetler, Hosaflar

Yapilan incelemede serbet ve hosaflarda baharat kullanimmin yaygin olmadig:
tespit edilmistir. Yalmizca Visne serbetinde karanfil baharatinin kullanildig:
belirlenmistir (Savkay, 2000, Yerasimos, 2014, Efendi, 2015, Kamil, 2015, Akkor, 2017).

6. Sonug ve Degerlendirme

Temelde dinsel (Ornegin tiitsiide) ritiiellerde kullanilan baharat ayni1 zamanda
gecmiste ve gilintimiizde insanlarin tat alma zevkine hitap etmis ve saglikli yasam
amaciyla da kullanilmistir. Ortagag ve ortacag sonrast Avrupa'dan farkli olarak,
Osmanli mutfaginda baharatlar asir1 tiiketiimemis dahast 1limli bir sekilde
kullanmistir. Osmanli asgilar1 yiyeceklerin dogal lezzetini arttirmak igin riinlerini
hafifce baharatlamislardir. Calismada da belirtildigi gibi Osmanli Saray yemekleri
antik Roma, Avrupa ya da Arap mutfagmin tersine, ne karisik baharath ne de ¢ok
sal¢ali olmustur. Hatta 18. yy’dan sonra yemekler, baharat karisimlari agisindan da
iyice sadelegmistir.

Antioksidan baharatlar insanligin var oldugu doénem boyunca kullanilmaya
devam etmistir. Osmanli saray mutfaginda kullanilan antioksidan baharatlar,
yemeklerde hem lezzetlendirici hem de renklendirici amaciyla kullanilmistir.
Antioksidan baharatlarin Osmanl Saray mutfagindaki yerini vurgulamay1 amaglayan
bu ¢alismada su sonuglara ulasilmistir;

e Aragstirmada Osmanli yemeklerinde kullanilan baharatlara bakildiginda en ¢ok
karabiber ve Tar¢in baharatlarinin kullanildig: tespit edilmistir. Karabiber tuzlu
yemeklerde kullanilirken, tar¢in hem tuzlu hem de tatli yemeklerde kullanildig:
belirlenmistir. Ozellikle et yemekleri, pilavlar ve dolmalarda en ¢ok karabiber
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ve tarcin baharatlar1 goriilmiistiir. Tez (2015: 140)’e gore; basta karabiber(kara
altn) ve targin egemen siifin statii simgesi ve gii¢ gostergesi olmustur.

Hiikiimdarlarin birbirine ‘karabiber’ armagan ettigi, kimi zaman ddemelerin

altin yerine karabiber baharatiyla yapildig: belirtilmistir. Karabiber ve tarc¢in

baharatinin bu kadar o©nemli olmasi yemeklerdeki kullanim sikhigi ile

iligkilendirilebilir.

e Zerdecal baharatinin kebap ve pilav yemeklerinde ve tatlilarda kullanildigy,

zencefil baharatinin ise yalnizca tatlilarda yer aldigim tespit edilmistir.

e Yapilan ¢alismada safran baharatinin yerine ikame olarak zerdegal baharatinin

da kullanildig1 saptanmistir. Bu durum zerdegal ve safran baharatlarinin lezzet

olarak birbirine benzer oldugundan degil, yemeklere ayni renkleri verdigi igin

kullanildig1 diistintilmektedir.

o Karabiber baharatinin muhakkak goriildiigli corbalarda safran ve tar¢inin da
onemli oldugu belirlenmistir. Kaynaklarda yapilan incelemelerde balik ¢orbasi
gesitlerinde 6zellikle safran baharatinin kullanildig: tespit edilmistir. Yerasimos

(2014: 54)’a gore safran baharati pilavlarda, yahnilerde hatta tathilarda hem

lezzetlendirici hem de renklendirici olarak kullanilmistir. Fakat burada safran
baharatinin ozellikle balik {irtinlerinde goriilme nedeninin baliktaki agir

kokuyu giderme ve tatlandirma amacl olabilecegi diistintilmiigtir.

e Kebaplarda onemli rol iistlenen baharatlar karabiber ve tar¢in olmustur. Kignis,
safran, kimyon ve zerdegal gibi antioksidan baharatlarin da kebaplar da yer

aldig belirlenmistir.

e Osmanli mutfaginda pilavlarda kullamilan baharatlar, karabiber, tar¢in ve
safran olarak belirlenmistir. Bunlarin diginda, Acem pilavi ve Ozbek pilavinda
karanfil, kestaneli bulgur pilavinda da kimyon baharatinin kullanildig1 tespit

edilmistir.

o Tatlilarda en ¢ok kullanilan antioksidan baharatlarin tar¢in ve karanfil oldugu
belirlenmistir. Diger antioksidan baharatlardan kisnis, zerdecal, zencefil ve
safranin da tatlilarda kullanildig1 saptanmistir. Tar¢in, karanfil, zencefil ve
zerdecal gibi sicak baharatlarin aromatik yogunlugunun tathlara daha ¢ok
yakistig1 diistintilmiis olabilir. Ayn1 zamanda bu sicak baharatlarin ilag olma
vasiflar1 6n planda oldugundan (Giirsoy, 2012; 32) tedavi amagh tatlilara

katildig1 da diistiniilebilir.

e Son olarak Osmanli yemekleri ile ilgili incelenen kaynaklarda yemeklerde
kullanilan baharatlarin tanimlanmasinda ‘antioksidan’ terimine
rastlanmamistir. Baharatlarin daha ¢ok lezzetlendirme, var olan lezzeti
gliclendirme, renklendirme ve tedavi amagh (ilag) olarak kullanildigy tespit

edilmistir.
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