
OSMANLIDA MUTFAK GEREÇLERÝ

There are no translations available

 

Osmanlý mutfaðýnda kullanýlan malzemeler hakkýnda arþiv belgeleri, tarihi kaynaklar ve batýlý gezginlerin seyahatnamelerinden
gerekli bilgileri saðlamak mümkündür. 

Osmanlý mutfaðýnda kullanýlan malzemeler hakkýnda arþiv belgeleri, tarihi kaynaklar ve batýlý gezginlerin seyahatnamelerinden
gerekli bilgileri saðlamak mümkündür.  

 

Fatih Sultan Mehmet'in Ýstanbul'u fethetmesinden kýsa bir süre sonra inþa edilerek 19. Yüzyýl ortalarýna kadar Osmanlý
Devletinin hem idari yönetim merkezi, hem de padiþahlarýn ikametgahý olan Topkapý Sarayý'nýn mutfaklarý ve koleksiyonlarýnda
bulunan mutfak malzemeleri, belge ve kaynaklardaki kayýtlarýn maddi kalýntýlarýdýr. 

 

Topkapý Sarayý Mutfaklarý
Topkapý Sarayý'nýn inþa edildiði Fatih devrinden itibaren yemekler Matbah-ý Amire adý verilen mutfaklarda piþirilmekteydi.
Topkapý Sarayý mutfaklarý ile baðlý birimleri, ikinci avlunun doðu kenarý boyunca uzanan revaklarýn arkasýndaki uzun mekanda
yeralýr. Mutfaklarýn Fatih devrinde dört kubbeli olarak yapýldýðý, artan Saray halkýnýn ihtiyacýný karþýlamak üzere K'nuni devrinde altý
kubbeli Has Mutfak ile Helv'hane bölümlerinin eklendiði, 1574 yýlýnda çýkan büyük yangýndan sonra, ki bu yangýnýn kebap çevirirken
t'bedeki (tavadaki) yaðýn tutuþmasýndan çýktýðý yazýlýr. Baþ Mimar Sinan tarafýndan eski planýna sadýk kalýnarak geniþletilip yenilendiði
bilinir. Ýkiþer kubbe ile örtülü on gözden oluþan mutfaklarda sultanlar ve hiyerarþik olarak tüm Saray halkýna yemek piþirilmekteydi..
Güneyden baþlamak üzere ilk mutfak sultana aitti. Bunu valide sultan ve padiþahýn kýzlarý, padiþahýn kadýnlarý, kapý aðasý, divan-ý
hümayun, enderundaki akhadýmlar ve içoðlanlar, alt tabakadaki saray memurlarý, cariyeler ve hizmetçi kadýnlar, divan-ý
hümayuna hizmet verenler için çalýþan mutfaklar izler. Onuncu mutfak, Türk mutfaðýnda önemli bir yeri olan çeþitli tatlý, reçel ve
þerbetlerin hazýrlandýðý helvahane idi.

En baþta yer alan padiþah mutfaðýnda tek kiþilik ve çok çeþitli yemek hazýrlanýrdý. Serçini de denilen baþaþçý 12 usta aþçý ile birlikte padiþahýn
yemeðini hazýrlardý. Serçini ayný zamanda padiþahýn sofrasýnda ve elçi kabullerinde Divan'da kullanýlan porselen yemek
takýmlarýndan da sorumluydu.

Sarayýn hiyerarþik düzenlemesinde üçüncü sýrada yer alan Kilercibaþý, enderun ve ikinci avludaki mutfaklar ile kilerlerin, kiler koðuþu
içoðlanlarýn ve Saray'ýn dýþ teþkilatýna baðlý tüm mutfak görevlilerinin amiriydi. Diðer taraftan padiþahýn yemeðinin piþirilmesi ile ilgilenmek,
sofrasýný kurarak yemesine nezaret etmek; reçel, þurup, þerbet, macun ve tatlý türü yiyeceklerini hazýrlatmak; turþu, baharat vs.
muhafaza etmek, padiþah yemek yemeden önce yemeðinden kontrol için tatmak kilercibaþýnýn görevleri idi. Topkapý Sarayý'nda
bugünkü idari binasýnýn olduðu yerde bulunan kiler koðuþunun bir kýsmýnda, padiþah sofrasýnda kullanýlan altýn, gümüþ porselen gibi
deðerli kaplar ile az bulunur yiyeceklerin depolandýðý, þerbetler ve çeþitli þuruplarýn hazýrlandýðý anlaþýlýr.

Saray mutfaklarýnda 15-20 baþaþçý olup, aþçýbaþlar dönüþümlü olarak 60 aþçý ve 200 yardýmcý ile birlikte çalýþýyorlardý. Mutfaklarýn sorumlusu,
vezir rütbesine yakýn derecede yüksek bir devlet memuru olan Matbah-ý Amire eminiydi. Helvahanenin baþýnda ise helvacýbaþý
kalabalýk bir ekible görev yapardý. Tüm bu teþkilatýn azil ve tayinleri enderundaki kilercibaþýnýn yönetimi altýndaydý..

Mutfaklarda piþirilen yemekler acemi oðlan ve tablak'r adý verilen aþçý yamaklarý tarafýndan siniler içerisinde hareme, enderuna,
divana götürülürdü. Padiþahýn yemeði de yine bunlar tarafýndan B'b'üs Saade'ye kadar getirilerek enderunun kiler koðuþundaki
içoðlanlara teslim edilirdi.

Bazý kaynaklar, sadece padiþahýn yemeklerinin piþirildiði 'kuþhane mutfaðý' adýnda ikinci bir mutfaktan sözetmektedir. Harem'in
enderuna açýlan kuþhane kapýsýnýn üzerindeki 1147 (1734-35) tarihli kit'bede Sultan I. Mahmud'un kuþhane mutfaðýný tamir ettirdiði
yazýlýdýr. Harem'in kuþhane kapýsýnýn sol tarafýndaki ocaklý ve tezgahlý küçük taþ odanýn kapýsý, Harem;'deki altýn yola açýlmakta olup,
kuþhane mutfaðý olabileceði düþünülmektedir. Ar', kuþhane mutfaðýnýn zülüflü baltacýlardan seçilmiþ, yemek piþirmekte usta iki görevlisi
bulunduðunu, bunlardan birincisine "kuþçubaþý", diðerine ise "ikinci" denildiðini yazmaktadýr. Kuþhane Mutfaðý, padiþaha gece hizmet
veren, sadece kuþ piþirilen küçük ve sembolik bir mutfak olmalýdýr.

Günümüzün Topkapý Sarayý'nda orijinal malzemesi ve teþhiriyle Helvahane, Çin porselenlerinin sergilendiði mutfaklardaki
vitrinlerin arkasýnda kalan ocaklar, Harem'de Cariyeler Taþlýðýna giden koridorun solundaki yemek sinilerinin konduðu setler,
saray mutfaðý ve yemek kültürüyle ilgili izlerdir.
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Osmanlý Kaynaklarý ve Belgelerinde Mutfak Eþyalarý:
Osmanlýlarýn kullandýklarý yemek ve sofra gereçlerinin isimlerini, bazýlarýnýn hangi yiyecekler için kullandýklarýný Saray arþivindeki
belgelerden öðreniyoruz. 15. yüzyýldan 19. yüzyýla kadarki çeþitli defter ve belgelerde geçen mutfak kaplarý, aslýnda Osmanlý yemek
türleri ve sofra adetleriyle birlikte deðerlendirilmelidir. Yerde oturarak yemek yeme geleneði sinileri; sofradaki herkesin ayný
kaptan yeme geleneði büyük boyutlu kaplarý; çorsa, hoþaf, þerbet gibi çoklukla tüketilen sývý gýdalar deðiþik isimlerle anýlan kase türlerini;
yemekten sonra kahve geleneði fincan, kahve ibriði, kahve stilinden oluþan kahve takýmlarýný; yenilen yemeðin gülsuyu ve güzel
koku ile bitirilmesi de gülabdan ve buhurdanlarý doðurmuþtur. Yemekten önce ve sonra elleri yýkamak için leðen ve ibrik,
kurulanmak için peþkir, peçete yerine kullanmak için de makramalar, yemek ve sofralarda kullanýlan diðer gereçlerdir.

Arþiv belgelerinde (mutfak masraf, sayým, muhallefet, hediye defterleri gibi) sýk sýk isimleri geçen kap türleri þunlardýr: Tabak,
kase, üsküre, çanak, bardak, yatuk, badye, kuze (su testisi), ibrik, leðen, buhurdan, gülabdan, yekmürdi, matara, kavanoz, sürahi,
fincan, fincan tabaðý, ayaklý çanak, anberdan, memekten (tuzluk), iftar tabaðý, çay ibriði, kumkuma, zemzemiye, tatlý tabaðý,
meyveden, çorba tasý, tabe, (tava), yayuk, yemek kaþýðý, hoþab kasesi, þerbet kasesi, hoþab üsküresi, þerbet fincaný. Bunlardan Çin
porselenleri faðfur/faðfuri ya da mertebani, Ýznik seramikleri için ya da Ýznik, metal olanlar altun/sim, mücevherli olanlar
murassa, Avrupa porselenleri Saksonyakari/Beçkari isimleriyle birbirlerinden ayrýlmýþlardýr. Kumkuma, yayuk, yekmürdi gibi
bazý kap türlerinin biçimleri tam olarak bilinmemekle birlikte, genellikle yemek kültürüne uygun formlar olduðu düþünülmektedir.

Arþiv belgelerinde adlarý geçen sofra gereçlerinin kullanýmý ile ilgili kaynaklar vardýr. Fatih Sultan Mehmet'in 1457 (h. 861)
yýlýnda, Edirne'de þehzadeleri ultan Beyazid ve Sultan Mustafa için düzenlettiði sünnet düðününde faðfuri üskürelerle þerbet sunulduðu
Tursun Bey tarihinde yazýlýdýr. IV. Mehmed'in, þehzadeleri II. Mustafa ve III. Ahmet için 1675 yýlýnda Edirne'de yapýlan sünnet
düðününde verilecek ziyafetlerde kullanýlmak üzere, Ýstanbul'dan ikibin küçük iki yüz büyük bakýr sahan istenmiþtir. 1568 tarihli Divan-ý
Hümayun defterinden Hazine'deki gümüþ sininin elçi geldiði zaman çýkarýldýðýný, yemeðin bu sini üzerinde yenildiðini öðreniyoruz. Her yýl
surre alayýnýn gidiþinde verilen ziyafetle ilgili bir belgede (Topkapý Sarayý Arþivi, D. 6835), kullanýlan eþyalardan bazýlarýnýn
isimleri sýralanmýþtýr. bU listede gümüþ leðen-ibrik, hoþaf tasý, tas tabaðý, buhurdanlýk, gülabdanlýk, þamdan, kahve tabaðý; bakýr hoþaf tasý;
faðfuri kase; hangi madenden yapýldýðý yazýlmayan ta'am (yemek) sinisi, el leðeni ve ibrik, yoðurt tasý ve tabaðý, turþu tasý ve tepsi,
ateþ kapý; su peþkiri, kebir makreme (havlu), yemek makremesi ve yað makremesi gibi yemek esnasýnda kullanýlan
malzemelerden örnekler görülmektedir.

Arþiv belgelerinde adlarý geçen bu kaplarýn kullanýþý hakkýndaki en önemli görsel kaynaklar Topkapý Sarayý Kütüphanesinde bulunan
minyatürlü Osmanlý el yazmasý iki surnamedir. Bunlardan ilki (H. 1344), Sultan III. Murad'ýn oðlu þehzade Mehmed'in 1582
yýlýnda yapýlan ve 52 gün 52 gece süren sünnet düðününü anlatmaktadýr. Çok sayýda minyatürün bulunduðu eserde metal ve seramik-
porselen kap biçimleri çoklukla resmedilmiþtir. Tabaklar, kavanozlar, sahanlar, fincanlar, tepsiler, kaseler, tencereler sýklýkla
kullanýlan formlardýr. Helvacýlarýn geçiþini konu alan sahnede (yaprak 51a), olasýlýkla bakýr bir tencerede uzun saplý bir kepçe ile
helva yapýldýðý görülmektedir. Bu düðünle ilgili olarak tarihçi Selaniki, at meydanýnýn güney tarafýnda devlete ait fýrýnýn önünde ocak ve
mutfaklar yapýldýðýný, mutfaklarýn binbeþyüz parça büyük kazan ve tepsiyle donatýldýðýný yazmaktadýr. Düðünde verilecek ziyafetlerde
kullanýlmak üzere Hazine'den, Matbah-ý Amire kilerinden ve çini ambalarýndan beyaz, yeþil, zeytuni, alaca, açýk mavi Çin
porseleni ve Ýznik çinisi sahan ve tabaklar çýkarýldýðýný; bu kaplarýn yetmeyeceði düþünülerek ayrýca çarþýdan 237 Ýznik sahan, 204 Ýznik
tabak, 100 Ýznik üsküre satýn alýndýðýný yine Selaniki'den öðreniyoruz.

Ýkinci surname III. Ahmed'in dört þehzadesinin sünnet düðününü konu eden Surname-i Vehbi adlý minyatürlü el yazmadýr (A. 3593).
1720 yýlýnda gerçekleþen ve 15 gün 15 gece süren düðünle ilgili bu yazmada Levni tarafýndan yapýlan 137 minyatür bulunur.
Minyatürlerdeki bütün ziyafet sahnelerinde çift yuvarlak sini/masa þemasýnýn tekrarlandýðý görülmektedir. Kapalý metal tabak, kase ve
sahanlar, mavi beyaz kase ve tabaklar (Çin porseleni mi Ýznik seramiði mi olduðu anlaþýlmamaktadýr), mücevherli porselen
kaplar, genellikle bir tepsi içinde takým olarak buhurdan ve gülabdanlar, sürahiler, kaþýklar, gümüþ leðen ve ibrikler, fincanlar çoklukla
resmedilen kap türlerini oluþturur. Sur emini ve yardýmcýlarý bu düðün için imparatorluðun her köþesinde malzeme tedarik etmeye çalýþmýþ
ve kýsa sürede yemek masasý yerine kullanýlacak on bin büyük tahta sini, tatlý daðýtmak üzere bin küçük tepsi, on bin sürahi, þerbet, bin
ördek, sekiz bin tavuk, iki bin hindi, üç bin horoz, iki bin güvercin, onbeþ bin yað kandili ve gece eðlencelerinde etrafý aydýnlatacak
mahyalar için on bin yað çanaðý bulunmuþtur.

Topkapý Sarayý kütüphanesinde bu surnamenin bir nüshasý daha vardýr (A. 3594). Vezir-i Azam Damat Ýbrahim Paþa için hazýrlandýðý
sanýlan bu nüshanýn 140 minyatürlü yapraðý Levni okuluna mensup bir sanatçý tarafýndan yapýlmýþtýr. Ziyafet sahneleri Levni'nin
surnamesi ile ayný þemayý gösterir.

Her iki surnamede de çanak yaðmasý sahnesi resmedilmiþtir. Çanak yaðmasý, düðünlerde halka ve yeniçerilere verilen yemek
ziyafetidir. Meydana dizilen çok sayýda tabak ve kaseler, içindeki yemeklerle birlikte yaðma ettirilmektedir. Çanak yaðmasý
konulu minyatürlerdeki kap kacaðýn türü belli olmamakla birlikte, genellikle piþmiþ toprak veya bakýr kaplarýn kullanýldýðý sanýlmaktadýr.

Topkapý Sarayý Koleksiyonlarýndaki Mutfak Eþyalarý:
Saray'ýn 10.358 parçadan oluþan Çin porselenleri koleksiyonu, sultanlarýn porselen kaplara duyduklarý ilgi ve beðeni ile
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açýklanabilir. Osmanlý hanedanýnýn daha Topkapý sarayý inþa edilmeden önce, Edirne Sarayýnda Çin porseleni kaplar kullanýldýðý
bilinir (bkz. dipnot 6). Çin'de üretilerek 13. yüzyýldan itibaren Ýslam ülkelerine ve Ortadoðuya ihraç edilen Çin porselenleri, Osmanlý
saray ve konaklarýnda da tercih edilerek kullanýlmýþtýr. Osmanlý belgelerinde mertebani olarak geçen seladon kaplarýn içine
konulan zehirli belli ettiði inancý, bu tercihin sebebi olabilir. Topkapý Sarayý'nýn inþa ediliþinden itibaren biriktirilen, 16. yüzyýldan
sonra sayýsý sürekli artan Çin porselenleri islam ülkeleri için üretilen ihraç mallarý olduðundan, Osmanlý yemek ve sofralarýna uygun
biçim ve büyüklükte yapýlmýþlardýr. Koleksiyonda çok sayýda büyük boyutlu tabak ve kaseler yeralmaktadýr. Bazý kaselerin porselen
kapaklý olmasýna karþýlýk, çok sayýda kase ve tabaðýn üzerini tombak kapaklar örtüldüðü bilinmektedir. Fincanlar, leðen ve ibrikler,
buhurdan ve gülabdanlar, sürahiler, mataralar bu koleksiyonun diðer önemli gruplarýdýr.

Çin porselenlerinin kullanýlmasý ile ilgili tarihi kaynaklar bilgiler verir. Covel, Edirne'de vezirin onuruna verdiði yemeði anlatýrken
servisin pahalý kaplarla yapýldýðýný, mertabani ve faðfur kaplar ile þerbet ve kahve fincanlarý kullanýldýðýný yazar. D'Ohsson, Kanuni
Sultan Süleyman'dan sonra bütün padiþahlarýn sadece porselen kullanýldýklarýný, bugün de bütün resmi yemeklerde Çin'in yeþil
porselenlerinin kullanýldýðýný anlatýr. Thevenot, "Saray'dan yeni çýkmýþ olan bir içoðlandan öðrendiðime göre, hükümdara yemekler
porselenden daha kýymetli, Çin topraðýndan yapýlmýþ ve zehire karþý panzehir olan kaplarda verildi. Ayrýca O'nun (Kanuni) altýnla
kaplý (altýn yazdýzlý gümüþ veya bakýr) elli tane tabaðý vardýr... Bahçelerde veya eðlence yerlerinde verilen fevkalede ziyafetlerde týpký
elçilere hükümdar tarafýndan kabul edilmeden önce Divanhane'de verilenlerde olduðu gibi, porselenden ve topraktan kaplar
kullanýlýrdý..." sözleriyle Çin porselenlerinin kullanýmý konusunda bilgiler verir.

Çin porselenlerinin kýrýlanlarýnýn tamir edilmesi veya Osmanlý metal iþçiliði ile yeni iþlevler kazandýrýlarak tekrar kullanýlmasý Çin
porselenlerine verilen önemi gösterir. Evliya Çelebi tüccarlar loncasýnda yirmibeþ onarým ustasýnýn olduðunu, kýrýk porselenlerin
kenetlenerek tamir edildiðini, bunu yapan on atelyenin bulunduðunu yazar. Saray koleksiyonunda bu þekilde tamir edilmiþ Çin
porseleni kaplar halen mevcuttur.

Arþiv belgelerinde isimleri geçmekle birlikte saray koleksiyonlarýnda Ýznik seramikleri bulunmaz, bunun nedeni pahalý ve
dayanýklý olan Çin porselenlerinin her zaman daha iyi korunmasý ve tercih edilmesi olmalýdýr. Ancak Saray dýþýnda Ýznik
seramikleri sevilerek kullanýlmýþtýr.

Saray mutfaklarýnda ikinci önemli grubu bakýr ve tombak eþyalar oluþturur. Kazanlar, dövme yuvarlak tipli helva tencereler,
kapaklý tencereler, deðiþik boyutlarda kapaklý sahanlar, tavalar, fýrýn kürekleri ve maþalar, ibrik ve leðenler, büyük siniler, tepsiler,
kahve takýmlarý (kahve stili ve ibrikleri, kahve kavurma tavalarý, fincan zarflarý, deðirmenler), taslar, güðümler (sahlep, aþure, süt,
su için) havan ve kantarlar, kepçe ve kevgirler, sayýsý 2000 civarýnda olan bu koleksiyonun önemli parçalarýdýr. XVI. yüzyýlda
Ýstanbul'u ve Anadolu'yu ziyaret eden Hans Dernschwam, Türklerin yemeði yerdi oturarak yediklerini, yere deri bir sofra
yaydýklarýný, üzerine tahta ve kalaylanmýþ bakýr bir sini oturttuklarýný, sininin üzerine 2-3 kap yemek, ekmek ve kaþýk koyduklarýný,
dizler üzerine de bir peþkir örttüklerini yazar. Ayrýca kapaklý pýrýl pýrýl kalaylý bakýr çukur sahanlarýn Ýstanbul'da kullanýlmasýnýn âdet
olduðundan sözeden Dernschwam, bu kapaklarýn þeklini de çizerek göstermiþtir.

Bakýr koleksiyonu içinde, 17-19. yüzyýllar arasýna tarihlenen yaklaþýk 400 parça tombak eser vardýr. Bakýr üzerine civa ve altýn
yaldýzla yapýlan tombak eserler, altýn gibi görünümleri ile saray ve konaklarda sevilerek kullanýlmýþlardýr. Bakýr kaplarla hemen
hemen ayný formlarda yapýlan tombak eserler arasýnda çoðunluðu buhurdan ve gülabdanlar ile kapaklý tas ve sahanlar, þerbet
güðümleri, ibrik ve leðenler oluþturur. Porselen kaplarýn üzerine tombak kapaklarýn örtüldüðü minyatürlerden bilindiði gibi, koleksiyondaki
kapak sayýsýndan da anlaþýlmaktadýr.

Piþmiþ toprak kapaklý tencere ve çömlekler, helva daðýtýmýnda kullanýlan helva güveçleri, büyük erzak küpleri; mermer tabak, tepsi,
bardak ve þekerlikler; bronz havan ve aðýrlýklar bu koleksiyonun diðer önemli eþyalarýdýr.

Hazine ve gümüþ koleksiyonlarýndaki altýn ve gümüþ kaplarda sultan ve üst düzey saraylýlarýn yemek yedikleri bilinir. Ancak þer'i
kanunlara göre altýn ve gümüþ kaplarla yemek yeme yasaklandýðýndan, sultanlarýn sarý Çin porselenleri kullandýklarý anlaþýlmaktadýr.
Divan-ý Hümayun'dan çýkan H. 1204 tarihli bir hükümle ilgili vesika altýn ve gümüþ kaplarýn kullanýlmasýnýn yasaklanmasýyla ilgilidir. M.
Baudier konuyla ilgili olarak þu bilgileri verir: "...Padiþah yemek esnasýnda envai meyva suyu, limon suyu ve þekerle yapýlmýþ bir
içki (þerbet) içer. O bu içkiyi murassa ayaklý bir zarf içine konulmuþ porselenden veya Hindistan cevizi kabuðundan küçük bir kaseden
tahta kaþýkla içer... Ramazan günlerinde hiçbir altýn kap kullanýlmaz, yemekler çok deðerli ve nadir sarý porselen kaplara konulur".

Sultan II. Beyazid zamanýnda konulan altýn ve gümüþ kaplarda yemek âdetinin en geç III. Murad devrinde kaldýrýldýðý ve porselen
kaplara geçildiði söylenmekle birlikte, koleksiyonlarda bulunan altýn ve gümüþ mutfak eþyalarýndan bu yasaða tümüyle uyulmadýðý anlaþýlýr.
Divan'a elçi geldiðinde gümüþ sini çýkarýldýðý bilinir.

17. yüzyýlda Topkapý Sarayýnda içoðlaný olan Bobovi, sultanýn yemeðini þöyle anlatýr: Sultan Hasoda veya bahçede tek baþýna yemek
yer; yemekte haþlanmýþ, fýrýnda baharatlý veya kebap yapýlmýþ koyun, çeþitli ýzgara etler (koyun, kuþlar, güvercin vs.) en ünlüsü baklava
olan tatlýlar, muhallebi, sütlaç bulunur; yemekte su içilmez, bunun yerine yedikten sonra büyük bir kap hoþaf içilir. Yemek sýrasýnda
dilsiz ve cüceler padiþahý eðlendirirler; tüm yemekler seladon kaplarla sunulur, içecekler için metal bardaklar kullanýlýr, çatal yerine
kullanýlan eller yemekten sonra sabunla yýkanýr; yemekten sonra küçük yudumlarla sýcak kahve içilir ve son olarak amber ve öd
aðacýndan buhur yapýlýr. Padiþahlar altýn ve gümüþ kaplarda yemek yemez, çünkü þeriat kurallarýna göre bu kaplar erkeklere yasak,
ancak kadýnlarýn yemeleri serbesttir.

Kaynaklara göre Topkapý Sarayý'nda, biri sabah ile arasýnda kuþluk, diðeri hava kararmadan önce akþam olmak üzere, günde iki
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kez yemek yenilir. Yemekler, baðdaþ kurmuþ olarak yerden hafif yükseltilmiþ sinilerde yenir, yemekten önce ve sonra eller ibrik-
leðen takýmý ile yýkanýr ve peþkirle kurulanýrdý. Yemek sýrasýnda makrama denilen ve peçete yerine geçen örtüler kullanýlýrdý.
Makramalar tek tek kullanýlabildiði gibi, sini etrafýndaki kiþilerin tümünün örttüðü 3-4 m. uzunluðundaki dolama türleri de
kullanýlabilmekteydi. Sofradaki herkes sinilerin ortasýna konulan tek bir kaptan yerdi yemekte sadece kaþýk kullanýlýr, çatal ve
býçak kullanýlmaz, sað elin üç parmaðý ile yemek yenirdi. Yemeðin çeþitine uygun olarak kaþýklarýn biçim ve boyutlarý farklýlýk gösterirdi.
Yemekte su içilmediði için su takýmý konulmaz, yemek sonrasýnda þerbet veya hoþaf içilirdi. Genellikle konuþulmadan yenen
yemeðin ardýndan bir seramoni halinde buhur, gülsuyu ve kahve verilmesi âdetti. Gülsuyu ve buhur, özellikle yemekten sonra
kullanýlan en önemli kokulardý. Bu kokular için hazýrlanmýþ porselen, tombak, gümüþ veya cam gülabdan ve buhurdanlar, Saray
koleksiyonunda çokça bulunurlar.

Osmanlýdaki batýlýlaþma süreci ile birlikte, 18. yüzyýldan itibaren Çin porselenlerinin yerini Avrupa porselenleri almýþtýr. Saray
koleksiyonundaki 5000'i aþan Avrupa porseleni yemek takýmlarý bu deðiþimin bariz kanýtýdýr. Alman, Viyana, Fransýz, Rus
porselen ve fayanslarýndan oluþan bu sofra takýmlarý da Osmanlý zevkine uygun ihrac mallarýdýr.

19. yüzyýlda Beykoz ve Yýldýz porselen fabrikalarýnda üretilen ilk Osmanlý üretimi ise günlük kullanýmdan çok hediye ve süs amaçlý
yapýldýðýndan sofralarda çok fazla kullanýlmamýþtýr.

Saray Dýþýnda Kullanýlan Sofra Gereçleri:
Osmanlý saraylarýnda görülen mutfak ve sofra takýmlarýnýn, Saray erkaný ve yakýnlarýndan oluþan zengin konaklarda da kullanýldýðý
anlaþýlmaktadýr. Muhallefet ölen veya azledilen saray ve devlet görevlilerinin eþyalarýnýn saraya maledilmesi sistemi gereðince,
19.000'i aþkýn Çin ve Avrupa porseleninin saraya geri dönmesi muhallefet defterlerinden tespit edilmiþtir. Bu sayý saray dýþýndaki
sofra gereçlerinin saraydan pek farklý olmadýðýný gösterir. 1716 yýlýnda Ýstanbul'a gelen Ýngiliz elçisinin eþi Lady Montagu, Sultan
Mustafa'nýn gözdesi Hafize Sultan'ýn onuruna verdiði ziyafeti "Þerbet Çin porseleni kaplar içinde getirildi. Ancak kapaklarýyla
fincan tabaklarý som altýndandý. Yemekten sonra istemeyerek kullandýðý peçetelere benzeyen el silme bezleriyle altýn bir leðen
içerisinde su getirildi ve altýn tabaklý porselen fincanlarla kahve servisi yapýldý" diye anlatmaktadýr.

Ýmarathanelerde, kervansaraylarda ve evlerde kullanýlan sofra gereçleri ise, ekonomik duruma parale olarak fazla çeþitlilik
göstermez. Kalaylanmýþ bakýr ve piþmiþ toprak kaplar, tahta kaþýklar, tahta ve bakýr siniler, yemek çeþiti de azalan sofralarda
kullanýlan sofra gereçleridir. 
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