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1. uvOD

Osmanska osvajanja neminovno su, kroz povijestyaeldkkom geografskom podéu ostavila
snazan utjecaj koji se osjeti i danas. Kroz svgaag@anja Osmanlije su sa sobom donijeli i
razlicite aspekte svoje kulture koji su se kroz stajeprozeli s kulturom pokorenih
naroda/podréja i s vremenom, kao produkt, dali odeau kulturnu mjeSavinu koju danas
zivimo. Jedan od tih aspekata kulture zasigurnd jeacionalna kuhinja. lako u proSlosti
zanemarivana, gastronomija, njena povijest i raaeju danasSnje vrijeme sve viSe istrazuju
budwi da pruzaju obilje informacija o tome kako se rakdivjelo. Kuharice i nacionalna jela su
poput obkaja, plesova i nosnji, Zivi izvori koji svjede o zivotu ljudi i cijelih naroda, od davnine
pa do danas. Prema hranigima pripremanja, a takier prema posiu i kuhinjskom priboru
doznajemo jesu li ljudi u nekoj zemlji zivjeli udgostanju ili u siromastvu, je li im okolina bila
naklonjena ili ne, koliko su bili obrazovani teyes uzgajali stoku. Lako se daifati jesu li kroz
stoljeta mijenjali prehrambene navike, i ako da, je Ibtlm posredstvom viSe sile (prirode) ili je
ulogu u tome imao ljudski faktor, neovisno da litgemdanje pod tiu vlast ili samo susret sa
strancima koji su u taj kraj donosili nove navildrugaije namirnice i mirodije. Bogatstvo
recepata i narodnih jetani vazan dio ope kulturne bastine nekog naroda, te se modedeeje

prehrambena kultura vazan dio kulturnog identiteta.

Osmanska kuhinja pojam je koji vezemo uz Osmans&st@o, ali i uz geografska podja
poput Balkana, Kavkaza, Sjeverne Afrike, Anadolijliskog istoka. To je kulinarska kultura
koja se formirala od 15.st. nadalje, prvenstvenocstdne elithe grupe ljudi koji su Zivjeli na
osmanskom dvoru, te imali mognosti i resurse uzivati u hrani. Ova kultura ué&ljje sve, od
namirnica i sastojaka, metode kuhanja, prehrambeaitika, ponaSanja za stolom, manira, sve
do razleitih tipova kuhinja (u sklopu pate postojalo je viSe vrsta kuhinja namijenjenih
pripremanju raztiitih jela: primjerice kuhinja samo za pekarske pvode, kuhinja za pripremu
slatkog itd.) u kojima se hrana priprenfal@va se kuhinja uglavnom degi elitnog drustva, a ne
skromne kuhinje€ije je produkte konzumirao afancovjek, i za koju iz tog razloga nema mnogo

zapisa.

! Marianna Yerasimo$£00 years of Ottoman cuisitfstanbul: Boyut publishing, 2003), 10.



Cilj ovog rada je istraziti bogatu povijest osmamgkilinarske tradicije i njezin utjecaj na zemlje

Zapadnog Balkana. Rad se sastoji od deset pogtavlja

1.

UVOD kojim se uvodi u povijest osmanske kulinarstaicije i u kojem se postavljaju
ciljevi rada.

ORGANIZACIJA KUHINJE | STRUKTURA OSOBLJA u kojem sgojaSnjava na koji

je n&in funkcionirala kuhinja u sklopu dvora.

PREHRAMBENE NAVIKE OSMANLIJA koji daje prikaz propanih manira vezanih uz

konzumaciju hrane.

OSMANSKA HRANA, NAMIRNICE | JELA koji daje detaljarprikaz jela i namirnica

koja su se konzumirala u osmansko doba.

PROMJENE KROZ STOLJEA koji daje komparativan prikaz najpopularnijingekroz
stoljeta osmanske vladavine.

KUHINJA, NAVIKE | JELA NARODA u kojem se stavlja kus na prehrambene navike

naroda.

. UTJECAJ OSMANSKE KUHINJE NA DRUGE ZEMLJE koji krostrazivanje visSe

razlicitih kuharica daje uvid u utjecaj osmanske kuhimge u prosSlosti pokorene, zemlje,

prvenstveno Hrvatsku, Srbiju i Bosnu i Hercegovinu.
ZAKLJUCAK koji daje zavr3nu rijé cijelom radu.

POJMOVNIK sluzi za lakSe snalazenje kroz diplonrski i navedenu literaturu.

10.LITERATURA

Bilo kakva istraZzivanja vezana za ovu temu ¢ifmi ovise O pismenim zapisima toga

vremena.Budéi da se radi o kulturi vezanoj za dvor, brojni imvkriju se zapisani u knjigama

racuna koje su vodili dvorski sluzbenici, kuhinjskinogsima, tekstovima medicinara tog



perioda, zapisa o tadasSnjim cijenama na trznicamaditanima i dnevnicima putnika Koji

sadrZavaju detaljne opise osmanskih prehrambenikaa

Djela koja nude mnostvo informacija i koja su tgniebjnim suvremenim djelima o osmanskoj
kuhinji su: Istanbul Saraylarina Ait Muhasebe Defterl€kinjige ra&una dvorskih sluzbenika),
Sirvanijeva Kitabu ‘'t-tabih (jedna od knjiga koje je prevodio s arapskog nakiyurmoze se
prevesti kao Knjiga kulinarstvagir Ziyafet Defteri(Knjiga banketa koja opisuje jela spremljena
za ceremoniju obrezivanja sinova Sulejmana d&slstvenog 1539. g.), Celebijirgeyahatname
koja opisuje raztite prehrambene navike gotovo cijelog pagleuCarstva, te prva kuharica

izdana 1834. g. pod nazivatelceil-t TabbahirfKuharevo sklonistey.

Prije no Sto dem u svijet zaboravljenih jela i okusa, prikazatstrukturu i organizaciju dvorske

kuhinje i osoblja te osmanske prehrambene navikanire za stolom.

2. ORGANIZACIJA KUHINJE | STRUKTURA OSOBLJA

Kako nema dovoljno podataka o organizaciji kuhimjpal&@ama u Bursi i Edirneu, koncentrirat
¢u se na kuhinju Topkap! pék Palda je izgrdena izméu 1460. i 1478. g. od strane Mehmeda
Il., a zajedno sa zidinama prekriva preko 700 080 Kuhinja pod nazivonMatbah-i Amirebila

je veliki kompleks koji je zauzimao 5 250 m?, dak mjesta gdje se hrana skladistila, ostave i
spavaonice kuhara bili dijelovi drugog kompleksapocetku je kuhinja imala 4 kupole no zbog
poveanja broja stanovnika Mimar Sinan je obnovom cijklfinje taj broj povéao na 1C.
Treba napomenuti kako su postojali i mnogi drugjekth vezani za hranu poput: mesnice,
prostorije za izradu jogurta, prostorije s pergogkare, prostorije s patem, prostorije s
mlije¢nim proizvodima® U kompleks kuhinja moglo setiukroz tri vrata: donja kuhinjska vrata,

kraljevska kuhinjska vrata helvahanevrata (u slobodnom prijevodu mogli bismccirerrata

2 Yerasimosb00 years of Ottoman cuisii€,

3 Yerasimosb00 years of Ottoman cuisi2@-23.

* Yerasimos500 years of Ottoman cuisié-27.

° Gursoy,Tarihin siizgecinde mutfak kiltirims.
6 Bilgin, Osmanl Saray mutta, 41.



slasttarnice). Ispod donjih vrata nalazile su se admiaggske prostorije za voditelje kuhinje i

ostave, kao i velika carska somica’

Kroz kraljevska kuhinjska vrata ulazilo se direktdo kuhinja, tako da se kuhinja u kojoj se
pripremala hrana za sultana nazivala carskom koimngok se kuhinja u kojoj se spremala hrana

za sultanovu majku, sestredeti nazivala Sultan Valide kuhinjom.

Zadnja od kuhinja nazivala $elvahane u njoj su se spremale slastice poput halve,elarb
dZzemova koje je kuhao poseban ogranak kuhara ticalésNo ona je osim slagtrnice ujedno
bila i liekarna posto su se u njoj spravljali réitiimedicinski pripravci na bazi bilja i zma® Uz
lijekove pravile su se i paste (guste smjese pomda) koje su sluzile kao afrodizijaci, a neki od
rijetkih sastojaka kojima su pripisivali takva gb#ja su kokos, ambra (smolasta supstanca koja
nastaje sekretom sperme kita i koristi se u parfeiriadustriji) i nekakva vrsta crvenog kukta.

Danas postoji 186 formula za izradu lijekova kajtjpéu iz osmanskog doba.

U pal&i, a tako i u kdama bogatih, postojale su i stnice u kojima su se skladiStile namirnice,
nage&e na zemljanom podu, daleko od svjetla, i kojeespaom prema dnevnoj potrebi nosile
u kuhinju. U kuhinji je postojao sudoper za prangmirnica, police za raznovrsno pdsu
grn¢ariju i kuhinjske potrepstine, ¢ana koSara za pohranjivanje svakodnevnih sastojaka
Stednjak smjeStena ispod dimnjaka. Osim Stednjadstofale su i p&, Zeravnici za rostilj
(manga) koji su bili vrlo bitni za pripremu mesa i Zerasin(na koks) za kuhanje jela koji
zahtijevaju j&u toplinu poputkelle — paca kuhane otje glave s nogicam®. Kuhinjska
pomagala bila su od drveta, kopra, lima, emejleneglporculana i stakla, dok je pribor za jelo,
kod bogatijih,cesto bio od zlata i srebra. Tala su koristili i kineski porculan koji je pokaziva

je li hrana otrovana ili nijé*

" Arif Bilgin, Ottoman Palace Cuisine of the Classical Perih://www.muslimheritage.com/article/ottoman-
palace-cuisine-classical-peri@8.06.2015.)

® Yerasimos500 years of Ottoman cuisit26-29.

° Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak kiiltirimas.

'° Halici, Ottoman cuisine95.

! Halici, Ottoman cuisine95.




Svaka kuhinja imala je svog glavnog kuhara (u 16ihsje bilo 60-ak), a iznad svih glavnih
kuhara nalazio se njima nadleZan kuhar - nadzttniKjegove duZnosti nisu bile previde
ograntene te su se svodile na nadzor ostalih kuharag lrigabavci, organizaciji distribucije
namirnica te vdenje knjige troSaka. Kuhari koji su radili u kutdma dijelili su se u tri
kategorije: majstotistad kalfahalife i $egrtfakird.*®

Segrti su se jo3 dijelili u manje sekcije ovisngaslu koji su obavljali. Takter su postojale
dvije sekcije kuhara: oni zaduzeni za spremanje, jid oni zaduzeni za poboljSavanje starih i

otkrivanje novih ukusnih recepaté.

Uz stalne zaposlenike postojali su i sezonsko zgya®i honorarni radnici za poslove poput
branja bilja, serviranja hrane, rada s ledom itchddaienim specijalnim kuhinjama i sami kuhari
dijelili su se u razliite kategorije ovisno o poslu koji su obavljali, pase recimo u pekari dijelili

na sitare (oni koji prosijavaju brasno), one koijese tijesto te na one koji peku tijesto.

Kako je rasla i jéala drzava tako je i rastao broj zaposlenika u skajr kuhinji. Zapravo,
prevelik broj zaposlenika je i jedan od problema ptanju odrzavanja kuhinje. Za vrijeme
sultana Mehmeda II. broj zaposlenih je bio oko 186k je za vrijeme Murata lll. taj broj
premasio brojku od 1300 zaposlenih. lako se u fi@jgodinama radilo na redukciji broja
zaposlenih, brojka se nije spustila ispod 1000.

Najvazniji prihod za zaposlenike bila je kvartalplaca koja se kao i kod vojnika danala kao
zbroj dnevnih pléa. 1znos je ovisio o poziciji, dinkovitosti, stazu i kvaliteti rada. Nadzornik i
sluzbenici su imali naj\@ pla&e, dok su nakon njih bili glavni kuhari. Osnovnasau je bila
,5to viSe radis, visées$ zaraditi®, tako da je svaki zaposlenik neovigmmziciji imao mogénost

poveati svoje prihode®

2 Bilgin, Osmanli Saray mut#a, 50.

3 Arif Bilgin, Ottoman Palace Cuisine of the Classical Petiigh://www.muslimheritage.com/article/ottoman-
palace-cuisine-classical-peri@8.06.2015.)

* Halici, Ottoman cuisine95.

> Arif Bilgin, Ottoman Palace Cuisine of the Classical Periigh://www.muslimheritage.com/article/ottoman-
palace-cuisine-classical-peri@8.06.2015.)

16 Bilgin, Osmanh Saray mutta, 53.




Osoblje kuhinje uglavhom je nosilo duge koSulje ragjjene od lana s pojasom u struku i
kupaste kape na glavi. Zimi je starije osoblje losimsku debelo Stofanu zelenu afljea ostalo

osoblje tamno plavu.

PosSto je Topkapi djelovala kao zaseban grad u skiigpanbula najw@ problem bio je
dopremanje hrane i nabavka namirnica. Jednogodpgtfasnja véa, povta i mesa patae bila

je jednaka potrosSnji hrane jednog malog grada. Ka&ou sklopu dvora (pod time
podrazumijevam sve ljude koji su zivjeli u skloponkpleksa Topkap! pale: od obitelji sultana
do radnika) znalo Zivjeti od 4,5 @ak do 10 000 ljudi odjednom, hrane je uvijek trelaiti.

Bazicne namirnice koje su se koristile u velikoj Roli poput pSenice, rize, &ra i maslaca
dopremale su se iz provincija kolima i brodovimaariodu od oZujka do studenog kada putevi
nisu bili mokri i blatni, i kada je more bilo sigur za plovidbu (mirno bez jakih vjetrova). Tako
se recimo pSenica dobavljala iz danasnjek&rowetina s Balkana i iz Moldavije, riza iz Egipta
i Plovdiva, Séer iz Egipta i s Cipra, te pt@ceni maslac iz Feodosije. Konzumacija tih
namirnica drastho se promijenila s kraja 15. st. do prve poloviGe st. Primjerice, potreba za
brasnom se uvala s 380 tona na 1500 tonagetina s 15 000 komada na 90 000 itd. Manje
namirnice nabavljale su se na lokalnim trznicamd tano odreenih prodavéa koji su uvijek
prvo morali imati dovoljno robe za dvor, a tek potea druge kupce.

Osnovnim namirnicama (osim&&rom koji ne spada u predmoderne namirnice) hranike svi
na dvoru dok su se z&danove dvora, pa&ak i ponekad samo zéanove sultanove obitelji
kupovale posebne namirnice koje bismo mogli okarakitati kao delicije. R#&etina, meso
goluba i guske, oddeno v@e, mlijeini proizvodi poput kajmaka i R#&aval] sira, kavijar,

posebni napitci i paste napravljene od egnaotiy vaa i zaina posluZivali su se samo efifi.

Preko ovih podataka mozemo vidjeti kako je na nadeona bio velik posao jer ne samo da su
morali brinuti o nabavci i dopremanju osnovnih namaia, nego je na njima bilo i da traze nove

delicije i neobéne namirnice kojima bi namirili zahtjevna nepcaefifijije grupe na dvoru.

'7 Arif Bilgin, Ottoman Palace Cuisine of the Classical Periigh://www.muslimheritage.com/article/ottoman-
palace-cuisine-classical-peri@8.06.2015.)




3. PREHRAMBENE NAVIKE OSMANLIJA

Uz ono Sto su Osmanlije jeli, prikazat i kako su jeli. Svaka kuhinja ima svoja pravikzana za
proces kuhanja, ali isto tako i za proces konzumar&rane. Dok se danas, primjerice u Indiji,
koristi samo desna ruka, na Zapadu se koristi pzhgelo. | Osmanlije su imali svoje diae i

manire.

Za paetak treba naglasiti kako se prilikom serviranjgadia nije iSlo na veliku kalinu jednog
jela, nego na manje porcije viSe raih vrsta jela s kojima se dobivalo na raznolikestdrzaja,
ali i na (nutricionisttki gledano) kvalitetnijem obroku. Jelo se za niskikmuglim stolom-sofra,

malo podignutim od poda.

Cak ni u paldi nije bilo blagovaone po klagiom zapadnjgkom tipu, te nije bilo nikakvog
namjestajd® Hrana se posluZivala na okruglim pladnjevinsainapravljenim od bakra i lima
obrubljenim detaljnim izrezima razltih motiva. Ispod pladnja se u@hjeno rasprostrla velika
krpa (neSto kao stolnjak) isto nazisafra. Do 16.st. rij¢ sofra koristila se za kozu koja je bila
prostrta na podu i s koje se jelo. Za sofrom seilsjgako da je jedna noga bila savijena u stranu

na podu, a druga savijena prema gore ili s obje mggruzene ispod stola.

Za sofrom je moglo sjediti najviSe Sestero ljudjeathom. Kada su dolazili gosti postavljalo se
viSe sofri jedna do druge. Nije bilo krpi, tanjurii nozeva i vilica na pladnju. Osmanlije su jeli
ponajviSe prstima (ponekad i Zlicom), nikada nisuistili noz i vilicu. Kruh su trgali rukama,
dok je meso stizalo na stol &v@atrgano na manje komade, piletina je bila vrlbrdokuhana i
mekana te se stoga lako jela prstima, dok se t@djala u usta pomiw tri prsta. Pri jelu se
najviSe koristila desna ruka dok je Zlica bila jedpribor koji su koristili te je stoga njezina
upotreba zn&jnal® Zlice su se radile od bjelokosti, sedefa, oklomanjase, ali ne i od
plemenitih metala. DrSka Zlice bila je izrezbaren@osebnim motivima te ukraSena dragim
kamenjem i biserinfd (govorim o Zlicama elitnih grupa, seljaci su kelisirvene). Tanjuri su

bili od zlata, srebra ili porcularfa.

18 Yerasimos500 years of Ottoman cuisingl.

19 Yerasimosp00 years of Ottoman cuisings.

200smanli mutfgu, http://www.ayorum.com/doc/OSMANLI_MUTFAGI_AMUTFAK gf(08.06.2015.)
21 Bilgin, Osmanh Saray mutta, 88.




Budwi da se véinom jelo prstima, prije jela ruke su se praleéam vodom koju je iz via u
zdjelu tatio za to zaduzeni Segrt. Svaki gost dobio bi jediagaki ru¢nik koji bi prebacio preko
ramena tako da mu duzi kraj visi preko prsiju udrie ubrus koji je sluzio za brisanje ruku
izmedu obroka. Na svaki stol bio je serviran potreban bBlica, komadi kruha i male zdjelice
salate, ukiseljenog posa, maslina itd. Takav princip serviranja ptetge danasnjihmeze
Glavna jela servirala su se u plitkim zdjelama <i@ocima i nosila zasebno za stol.
Svi su jeli iz zdjele sa sredine pladnja. Jelo i bbez razgovora, mirno i tiho. Vrijeme objeda

bilo je namijenjeno ba$s za to Sto i sluzi - objed.

Jela su bila posluzivana vrlo brzo i u vrlo orgamaizom redu. Posluzivalo se mnogo rétin
jela no gosti su jeli samo par zalogaja od svakogé smatralo nepristojnim pojesti puno, jesti

bez pauze ili preko reda.

Nakon objeda stolovi su s#stili brzinom kojom su se i punili dok su gostikeu prali vodom,
kropili se ruzinom vodicof i u kasnijim stoljéima pili kavu s kardamomofhili pusili duge
lule. U ranijim periodima carstva sultan je jeorsgima, no s vremenom je @D jesti samo S
obitelji te na kraju sam. Sultan je imao osobnoggka hrane. Muskarci i Zene jeli su u zasebnim
prostorijama pak&e, dok se u skromnijim domovima jelo zajedno zasof

Pitanje koje se nanme je kako su uspjeli jesti tolike kdine hrane u tako kratkom vremenu.
lako se nije jelo viSe od par zalogaja jednog jkéko je bilo i do 30-ak raziitih jela u jednom
objedu, to i dalje ispada ¥& kolicina hrane. Rekla bih da se odgovor krije u tome sito
Osmanlije jeli samo 2 puta u danu: de&al u rano jutro, tzvkusluk yemgi i veceru pred zalaz
sunca. Réak se nije sluzio jer su u to vrijeme ¢&fe svi (pretezno muskarci) bili van del
Ako je netko ogladnio u popodnevnim satimaceéje je pojeo ostatke od prethodnesee?” ili
neku vaku, jogurt, ayran, kuhano e tako da bi se taj obrok prije mogao nazvati unint
sredisSnjoj je Anadoliji pak postojao cetvrti obrok, posebice u dugim zimskim ¢moa. Pod
nazivomYat Geber Ekni#?> sastojao se od ¥a, slatkih peciva, bureka i hrane koja se sendra z
doruwtak.

22 Yerasimos500 years of Ottoman cuisids.

2 bana Sajdi, urQttoman tulips, ottoman cofféeondon:l.B.Tauris, 2014.), 124.
24 Halici, Ottoman cuisine96.

2 Halici, Ottoman cuisine96.



Takader treba uzeti u obzir i brzinu konzumacije hrajee, Sto brzecovjek jede, viSe moze
pojesti. Tijekom objeda nije bilo nikakvih mikih ili dramskih izvedbi kao Sto je to bio primjer
na dvorovima drugih zemalja, sve izvedbe su sedodie nakon objeda. Za njih je objed bio

proces punjenja Zeluca i zahvale bogu na daru hrane

Navike su se piele mijenjati nakon Tanzimata za vrijeme MahmutaPd&eli su se Koristiti
visoki stolovi sa stolicama te ostali pribor zaestf® No sofra se nikad nije u potpunosti prestala

koristiti.

Za Osmanlije je svaka stenost, bila povod za deserte, povod za uzivanijetjguivanje u hrani,

a hrana je&esto nosila i neko simbgho zn&enje. Od rdenja do smrti svaka se fazavjekova
zivota (pacak i ona mala, primjerice izbijanje zubi kod djefeslavila. U starom se Istanbulu,
tako, Zeni koja je bila izabrana za babicu, pdiergu djeteta slao 8er i kava. Babica bi porodila
dijete, oprala ga, natrljala solju i obrisala uS&erom kako bi dijete bilo elokventno, mirno i
slatkorjeivo. Majci bi se davao vidi c¢aj, ¢esto lipov. Za dijete se pravila Zrtva i davala

milostinja.

Sljed€i dan bi se né&nio lohusa yatgi, krevet za novu majku na kojem bi majka i dijetevaia

a majci bi se svaki dan davala Salega od viline kose, tj. papréti.Ako je bio déko pravili su

se bombonindbetsekeri i logusaSerbet za one koji paze majku. Ako je bila djéiag bomboni

i Serbeti su se slali dacima i vjerskim muskarcima kako bi se najavildewje. Osoba koja je
distribuirala te slastice je dobivala napojnicye®i dan su pdinjale posjete i nosilo se zlato i
keksi, a gosti su dobivalogusaSerbet i kavu. Za dijete kojem su rasli zubi kulsaobulgur i
nudile razlite vrste grickalica. 1zlazak iz kolijevke odrzavse Sesti dan nakon poroda. Gostima
su se nudili ugesreni bademi i razlito suho vaée poput suSenih smokvi, datulja, divljih maslina,

kestena, liesnjaka nakéega je slijedilo svieze ve*®

U pal&i je jedan od najvaznijih dodaja bilo obrezivanje sina sultana i tom se prigoduja
uopte StedjeloCak su se pripremali stolovi za ljude kég hod@astiti toj prilici. Primjerice za
princa Mehmeta Rata i princa Sulejmana, kuhalo je po 200 kuharadd2a za gotovo pola

milijuna ljudi.

26 Yerasimosp00 years of Ottoman cuising).
27 Halici, Ottoman cuisine99.
28 Halici, Ottoman cuisine99. — 100.



U cast prikevima 10 000 djece bilo je obrezano i darivano aldinika od strane padiSaha.

Vojnicima u drugim dijelovima carstva prifieani su banketi @ast obrezivanja princa.

Ljudi starog Istanbula imali su naviku nuditi kavserbet i rahat lokum kod dogovora za

sklapanje braka, prosidbe i Zenidbe. Na &mu nudio séhamamsserbet.

Na djevoj&ku nat i hennanot sluzio se obrok, kao i na dan Zenidbe. Mladenkdadenac jeli
bi naveer, dok bi im djeveruSe u sobu slale sofru s desart laganom uzinom. Dan nakon

vjencanja nazivao spacadan i tada su dolazili gosti kojima se po dolaskdita hrana®

U sluwtaju smrti susjedi su obitelji pokojnika slali hrasljede€ih 40 dana. Prvi dan se pravila
halva i nudila u ime pokojnika. Ngetrdeseti i pedeseti dan taley su se pravili obroci koji su se

potom dijelili.

Vjerski praznici ddekivani su i slavljeni s velikim entuzijazmom u Cmmskom carstvu.
Posjeéivalo se starije, ljubile su se ruke i nudili bombo deserti. Na svete bpekla sepisi
lokma (vrsta torte), halva kandil simit. Na deseti dan mjeseca Muharrema tradicionalno se
dijelilo asure. Najvete slavlje bilo je u vrijeme mjeseca Ramazana. Qbda se pripremale

mjesec dana prije kako niSta ne bi nedostajalo.

Hrana koja se pripremalk&éesto se ostavljala na prozorimac&uonih siromasnijih. Jelovnik se
slagao prema Zeljama ulana, no uvijek je zavrSavao kompotom, a posebaazanski desert je
gullag, napravljen od Skrobnog tankog tijesta (jakarsdi hostiji) um@ena u mlijeni sirup.

Cesto se sluZila juha od tripica.

U vrijeme proljetnog festivalaNevruz,pravila se i jela pasta (gusta smjesa) o¢inza cesto
mijeSana s medom ili slatkim sirupom. Jeli su deake cesto od ovetinekuyu kebabSlavio se i
pocetak ljeta,Hidirellez,i tada se jela hladna janjetina, punjenddi¥inove loze u maslinovom

ulju i halva od griza?

29 Halici, Ottoman cuisine] 00.
30 Halici, Ottoman cuisine100.
31 Halici, Ottoman cuisinel01.
32 Halici, Ottoman cuisinel01.
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4. OSMANSKA HRANA, NAMIRNICE | JELA

Nakon prikaza strukture i organizacije kuhinja &kd& su Osmanlije jeli, vrijeme je da pojasnim
nastanak osmanske kuhinje i njezina jela. Osmarigk@nja fuzija je centralnoazijskih,
bliskoistanih i anadolskih kulinarskih utjecaja. OsmanlijeragesSali kulinarske tradicije svoga
carstva s elementima bliskoigte kuhinje i tradicionalnim turkijskim elementima Centralne
Azije kao $to je primjerice jogutt Kada su Turci iz Centralne Azije dosli u Anadolija sobom
su donijeli i svoje prehrambene navike, neke noaeke koje su stekli migracijom kroz Bliski
istok, te su takder prihvatili navike tadasnjih stanovnika AnadafifeGovorei o nastanku
osmanske kuhinje mozemo navesti 6 glavnih faktojaski zasluzni za njen nastanak:

1. Navike stéene u Centralnoj Aziji: nastavljanje prakticirapmg@ehrambenih navika koje se
baziraju na mesu, mlijeku i pSenici (zahvaljijujihovom centralnoazijskom denu
zZivota te jedinstvenosti tog prostora). $tjaci navode kako te navike nose i atinei
kineski utjeca]® koji se najbolje osjeti preko upotrebe rize, luberi krastavaci. Turci
Centralne Azije daleko su najviSe jeli meso malekest tzv. stoke sitnog zuba (ovce,
koze), iako se navodi da su jeli i teletinu i mégvacija je grba bila luksuzna poslastica
te sukladno tome jako skupalako su meso n&g&e termiki obraivali, koristili su i
metodu suSenja mesa koje su potom nazikai et,a pojamkak se i danas koristi u
Anadoliji kad je u pitanju susenje ¢@*® Od povta su poznavali bundeve (i bilo &to iz
porodice tikvi), poriluk (jedan od najkoristenijigiklu, mrkvu, krastavac, repu, rotkvice,
luk i ednjak®® Od vaa su najvie koristili jabuke i grdé te ljive, marelice, breskve i
lubenice. Dakako treba spomenuti i dud koji sustdrii u prehrani i za proizvodnju svile

(dudov svilac)* Kultura jogurta potige upravo iz Centralne Azije koju su Turci

33 Arif Bilgin, Ottoman Palace Cuisine of the Classical Perigh.//www.muslimheritage.com/article/ottoman-
palace-cuisine-classical-peri@8.06.2015.)

34 Yerasimos500 years of Ottoman cuising).

35 Arif Bilgin, "Seckin Mekanda Seckin Damaklar: OsmheSarayinda Beslenme Alkanliklar (15. — 17. Yuzyil)" u
Yemek Kitab(lstanbul: Kitabevi, 2008), 83.

3¢ Deniz GursoyTarihin stizgecinde mutfak kultirimiigtanbul: Glak Yayincilik ve Reklamcilik Ltd., 2004), 77.
37 Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak kultariam®8a3.

38 Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak kultariam®a4,.

39 Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak kiltirimz, - 78.

40 Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak kiltirima®,
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donijeli sa sobom po osvojenju Anadolij&ao i kultura koristenja pSenice i proizvoda na
bazi iste Zitarice (iako su poznavali i druge, p&&mfe bila najkoriStenija). Zanimljivo je
da se jelamanti(tijesto punjeno mesom (najstiji opis kod nas bi bio valjusak), potom
kuhano ili (rjele) p&eno te potomiesto prelijevano jogurtom) koje je popularno i u
danasnjoj turskoj kuhinji pravilo vetadd? kao i orbe. Treba spomenuti kimiz,
alkoholno pte koje se spravljalo fermentacijom kobiljeg mlijekaje se pilo samo bez

hrane®

2. Utjecaj arapskih i perzijskih kultura tijekom (alnakon) migracija: u periodu migracije
do Anadolije, Turci su se okoristili prehrambeniavikama i hranom drzava u kojima su
prebivali. Usvojeni elementi perzijske i arapskeltle odrzali su se u osmanskoj
kulinarskoj kulturi sve do 19. st. Najzafagniji dokaz koji up@éuje na tu interakciju su
arapska i/ili perzijska imena jela i prehrambenibiproda® Unata: tome, poznato je da

su se jela iz tih kulturnih krugova mijenjala ilpgatavala osmanskom nepéu.

3. Utjecaj islama i Serijata: kada govorimo o ishr@simanlije u obzir trebamo uzeti i velik
utjecaj islama, a samim time i Serijata koji su @sfije usvojili. S obzirom da Serijat
obuhv@&a sve aspekte Zivota, jedan njegov segment olsahvashranu ljudi. Ovdje
govorimo o ishrani Osmanlija muslimana (btidda su Osmanlije mjeSavina ra#ih
kultura i vjeroispovijesti) te se osobit@ei dvorske kuhinje bududa su svi vladari bili
muslimani. Serijat nalaZe higijenske navikeginaklanja Zivotinje, $to musliman smije
(halal) i ne smije aram konzumirati, primjerice ne smiju konzumirati spgtinu, meso

uginulih Zivotinja, meso zadavljenih zivotinja, knv te&nom stanju itd. Kulinarska

*! Hasan Eren, "Ygurt" uYemek Kitab(Istanbul: Kitabevi, 2008), 201.

42 Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak kultirim@as,

43 Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak kultariam®as.,

44 Muhammed bin Mahnuglirvani, 15. Ylzyil Osmanl Mutga (Istanbul: Bilimevi basin yayin, 2005), 23.
45 Arif Bilgin, Osmanli Saray mutfa (London: Kitabevi, 2004), 35.
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tradicija djela Osmanlija bila je podiena navedenim zakonima te se sukladno njima i

razvijala®®

4. Utjecaj bizantske kuhinje: zbog nedovoljnog brgtazivanja ova teza jos nije sluzbeno
potvidena, no postoje dvije struje: jedna koja tvrdi ide bizantskog utjecaja na
osmansku kuhinju i ona koja smatra da ga nemak@nsu protiv kazu da su korijeni
osmanske kuhinje u Centralnoj Aziji te za primjdegusis kebab, borek mantt Oni koji
podupiru tu teoriju usmjeravaju paznju na korigemjpe, plodova mora, pasa i
maslinovo ulje’’ Pretpostavljam da su te dvije struje ishodi it politickih previranja
koja su takocesta pojava u suvremenoj Republici Turskoj. Onii k&) na strani
nacionalizma, gorljivo Zele ukloniti bilo kakve netke elemente iz osmanske kuhinjete
prikazati tursku lozu kagistu i neokaljanu, pa samim time Zele i eliminirbizantski
utjecaj u razvoju gastronomif.Buduti da su Turci po osvajanju Anadolije izgradili
sasvim novu civilizaciju (prema turskoj nacionalikoj ideologiji) te se Sirili na &n
Bizanta, zn& da su samim time donijeli svoju kulturu koju sokpreni Bizantinci
usvojili kao svoju. Prema njihovom glediStu, ku#iur njeni segmenti se iskljivo
prenose od osvaja ka pokorenom, a ne obratno, Sto zaprava@izia bizantski n&n
Zivota i kultura ishrane nisu nikako mogli utjecath osmanski. Dakle, za nacinalno
orijentirane istrazivée ne postoji ono Sto antropolozi nazivaju dolaulturnom
razmjenom: pojava u kojoj dvije raglie kulture pri dugotrajnijem kontaktu ufje jedna

na drugu.

Razmjena kulturnih elementa kontinuirani je proieesaiu svih kulturd®, ¢ak i onih koje
nisu u direktnom kontaktu, stoga je apsurdna poonkséko dvije kulture, u tako bliskom
kontaktu ne bi utjecale jedna na drugu. Nije upiketiko, niti u kojem omjeru , ali je
izvjesno da je prozimanje uvijek obostrano. Neowisnishodu ove teze (iako sam na

strani onih koji je podupiru) vidljivo je iz zapida 15. st. da su Turci po osvajanju

4% |slam anisklopedisitHaram, http://www.islamansiklopedisi.inf¢30.05.2016.)

47YerasimosSOO years of Ottoman cuisind4,

48 Primjerice Gursoy i Hamzgtu

9 Halil Inalcik, "Mutual Political and Cultural Ihfences Between Europe and the Ottoma@ttoman Civilization
vol.2 (Istanbul: Mas Printing House, 2003), 1049.
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Istanbula jeli powa i voca vise no ikad. Niti u Centralnoj Aziji, niti u yeme Seldzuka

nisu toliko obilno koristili svjeze namirnice.

Takader, treba uzeti u obzir to da su s vremenom u osksjelovnike usli i specijaliteti
na bazi ribe, morskih plodova psmk i koriStenje maslinova ulja, sve redom odlike

prehrane Bizantinac.

Prema tome, moglo bi se zakiiti da su Turci po dolasku na neko potjeuautomatski
poceli koristiti nove namirnice koje su im bile dost#p Sto je i logino jer svako
zemljopisno podrgje nudi druge namirnice uvjetovane klimom i geogkah polozajem.
No pitanje koje i dalje ostaje nerazjasnjeno j§stlste: jesu li Turci te namirnice geli

koristiti sami ili posredstvom Bizantinaca/lokalnsignovnistva?

. Utjecaj osvojenih podija: Osmanlije su se osvajanjima proSirili na velgeografsko
podrutje kojem je glavno obiljezje bila raznolikost. lalsn oni imali j&i utjecaj na
pokorenim podr&jima, znalo se dogoditi da i oni preuzmu neke agtik podrdja (cesto

krs¢anskih) i odnesu u Istanbul, te se taj princip lkas i na kuhinju.

. Brakovi: poznati po sklapanjima brakova iz koridtilo ekonomske, politke ili samo
kako bi utvrdili polozaj, Osmanlije séesto sklapali brakove s K@nima te se i na toj
razini dogdala kulturna razmjena koja je potom pronasla swbjiglo kuhinje. U obzir

treba uzeti i konvertite koji su sa sobom zasigutanosili i svoje prehrambene navike.

Ono Sto zasigurno mozemairgest kako niti jedan od navedenih utjecaja sansedae ne moze

objasniti osmansku kuhinju te njezino izvanredngdistvo po pitanju sastojaka i raznovrsnosti

jela, te da bismo ih trebali gledati u cjelini.

Treba napomenuti kako se u osmanskoj palgegovala stara islamska kulinarska tradicija po

kojoj je ono Sto se jede ujedno i lijek. Shodno ¢gpostoje 4 glavna tipa ljudi odiena ljudskim

>0 Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak kultiramda, — 46.

®L Arif Bilgin, Ottoman Palace Cuisine of the Classical Peffitigh://www.muslimheritage.com/article/ottoman-
palace-cuisine-classical-peri@8.06.2015.)
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izlutevinama: krv, flegma (sluz), Zuta&iicrna 2¢° te bi se trebalo jesti sukladno svom tipu
organizma. Zbog toga su na dvoru postojali svojgwvmsitricionisti - perhizr® koji su brinuli da
sultan i njegova obitelj jedu hranu primjerenu ajilm potrebama. Osmanska kuhinja bogata je

razlicitim jelima, tako d&u ih grupirati te svaku grupu poblize opisati.
Corba

Corba je jedno od glavnih jela Osmanlija koje se svakedoeserviralo. Konzumiranjéorbe
svoje korijene vie joS$ iz doba Centralne Azije. ¥aa zrnatih jela koje mozemo pramamedu
nomadima Centralne Azije u srednjem vijeku bili suobliku ¢orbe. DoSavsi u Anadoliju
Osmanlije ne samo da su nastavili tradiciju konztijeg&orbe, nego su i povali broj takvih jela
dodavanjem mesa i pasa u recepteCinjenica da jesorba bila praktino, popriléno jeftino jelo,

ali vrlo hranjivo, pomogla je tome da se pro$ivkisve sfere drustv4.

Corba ne samo da krijepi i hrani, te puni Zeludas@aamim time jede manje glavnog jela, ona
sluzi kako bi se probavni trakt isprao i eliminiradreiene bakterije (zbog toga je énea ¢orbi
vru¢a). U 15. i 16. st. na dvoru se viSe puta tjednoaka juha, kisela i n&¢se s perSinom za

sultanovu sofru.

Corba se moze kategorizirati u 5 grupa ovisno o maodama koje se koriste u pripremi. Tako
Osmanlije poznajdorbe na bazi zrnja, mahunarki i tijesta (pSenicdglr, tjestenina, slanutak,
le¢a, riza), mesnéorbe (iznutrice, tripice, jetrica, kisela juha dtkina), mlij&ne ¢orbe (ayran
juha, jogurt juha, svadbena juha), pée&orbe (baza je uvijek piletina te se dodaju geyriza,
umaci, tjestenina itd.) te povrterbe (mrkva, kupus, repa, mahune). One iz prvkategorije

(izuzev one s rizom) su najblize kulinarskoj kulfiaraka centralne Azije.

Popularnosttorbi mijenjala se kroz stolja i vladavine sultana stoga su se recimo u 15. st.
najvise jeletorbe na bazi Zitarica, mahunarki, péi tripica (nakon 15. storbe na bazi pSenice

i bulgura lagano padaju u zaborav, dok sve popijgapostaju one popubrbe od gorke narén,
piletine i rize, juha od badema i sl.), u 16. st.bazi piletine i rize (riza se smatrala posebnom

namirnicom u Osmanskom carstvu te &®ba od rize kuhala svaki dan, a uc¢dmima se

°2 Arif Bilgin, Ottoman Palace Cuisine of the Classical Peffitigh://www.muslimheritage.com/article/ottoman-
palace-cuisine-classical-peri@8.06.2015.)

>3 Bilgin, Osmanh Saray mutga, 70.
*40smanli mutfgu, http://www.ayorum.com/doc/OSMANLI_MUTFAGI_AMUTFAK gf(08.06.2015.)
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prodavala po cijeni od jedne @&k isto kao i kruh, navode izvori iz 1640. g.), T $t. pil€e i
mesnetorbe, u 18. st. riblj@orbe, a u 19. st. od svake kategorije poneiek su se u 19. st.
poceli koristiti krumpir, grah i rajica poSto su to bile zapadne novotarije (porijeklam

Amerike).

Najéeke povee koje se koristilo zéorbe su: kupus, Spinat, blitva, tikvice, grah, repakva, od
mahunarki |éa i slanutak, te dodatci poput tijesta i rezanagdazi jaja. Te&orbe s tijestom

zapravo jako podsfaju na juhe Kine i nose dugu povijest.

Osmanlije su voljeli zaniti ¢orbe limunom, octom od nara, sokom Sljive i sokoezrelog
grejpa. MjeSavina jaja i limuna koristila se i zadranje kiselosti, i za zguSnjavanjerbe.

Takader postojale su i slatkeorbe na bazi vea, meda i (rjée) S€era.
Meso i perad

Meso je osnova osmanske kuhinje. Za turkijske raf@entralne Azije meso je bilo glavni izvor
ishrane>® Budwi da su Zivjeli nomadskim Zivotom preZivijavali sd lova i stéarstva. Meso
koje su uglavnom jeli bila je @etina i janjetina, konjetina, jelenje meso te&etma. Ta se
tradicija nastavila i u osmanskom periodu gdje gevisanje mesa nosilo i odteni socijalni
status’’ Kako je meso spadalo u skuplje namirnice nijeasisgatko mogao priustiti, posebice
odreiene vrste mesa poput ¢etine, goluba, p#tine i guski. Meso se u bogataSa jelo
svakodnevno, dok su siromasne obitelji zivjelenm@hunarkama, zitaricama i pourte jele

meso za blagdane poput Kurban Bajrama.

Kad se u Osmanskom Carstvu govorilo o0 mesu miselma ovetinu ili janjetinu. Svinjetina se
nije jela zbog Serijatskih propisa, no ta se regjdadakako, nije ticala nemuslimana koji su
¢inili velik dio stanovnistva. Kad su isli u lov me&i nage&e donirali ili prodali pa novce dali

siromasnima. Sve do 19. st. govedina se korighitaagltno i malo, gotovo neznatno, najvise za

> Yerasimosp00 years of Ottoman cuisirg9-73.
%6 GuUrsoy,Tarihin siizgecinde mutfak kiltirim®®.
>7 Yerasimosp00 years of Ottoman cuisings.
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pripremu salama i sudZuka. Ne samo da setowa uvelike koristila za jelo nego se ipvoj (uz

maslac) koristio za potrebe kuhanjag@sja i przenja umjesto ulf4.

Meso je bilo toliko inkorporirano u svakodnevnu lpanu da su se mesari strogo kaznjavali
ukoliko bi u mesnici ponestalo me¥aTakaier se, kao i kod p&enice, regulirala cijena mesa na
drzavnoj razini te se isto tako kaznjavao svakian&sji je prodavao meso po viSoj cijeni od one
propisane. Bogatiji slojevi jeli su joS i piletinmlade kokosi, patke, guske, paune, jarebice i
golubove, a piletina nikada nije bila izostavljazasofre. Primjerice, Mehmed II. je svaki dan jeo

pilece kebabe, penu piletinu ili pil&i borek.

Stranci navode kako Osmanlije preferirajucetinu te da je konzumiraju i previSe. Prema
spisima, za proslave iz 1539. g. je kupljeno 2@ 6Gaca, 900 janjadi, 11 000 pdi, 900 gusaka,
650 patki, 200 golubova i 40 goveda, Sto&znda se kroz 13 dana pojelo 36 290 komada
dvonoznih ili ¢etveronoznih Zivotinj&® Konzumacija peradi se kroz stde nije uvelike
promijenila, izuzewinjenice da su se golubovi prestali konzumiratséeu 18.st. na osmanskim
jelovnicima pdela pojavljivati puretina. Zbog toga Sto su imalviku jesti mnogo mesa, postali

Su i viéni u njegovoj pripremi te su usavrsili metode tetkaiobrade.
Neke od metoda pripreme mesa:

1. Kebab- rije¢ kebabozna&ava princip kuhanja preko direktnog kontakta sitah ili u
¢upu od gline bez ikakve tekme. Danas kada kazemo kebabgegie mislimo na meso
pripremano na raznju ili ugljenu, tj. na direktnodoticaju s toplinom, dok se u
Osmanskom Carstvu rijgkebabmogla odnositi na meso, ribu, patlidzan, odnosstovp

svaku vrstu hrane koja je kuhana bez dodatka ¥bde.

2. Yahni - rije¢ yahnipotjete iz perzijskog, a u osmanskoj kuhinji oza@a meso kuhano s

vodom ili temeljcem. Nakon kebaba, to je najradjeemetoda pripreme mesa, koju su

%8 Arif Bilgin, Ottoman Palace Cuisine of the Classical Pefitigh://www.muslimheritage.com/article/ottoman-
palace-cuisine-classical-peri@8.06.2015.)

>9 Yerasimosp00 years of Ottoman cuisingy.

60 Yerasimosp00 years of Ottoman cuisings.

61YerasimosSOO years of Ottoman cuisings3.
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Osmanlije preuzeli od Iranaca. Meso se kuha u do#tine omekSa, a naslage masti se
kupe s povrSine te se voda procijedi i prorijedodKahnija najvaznija stvar je koiha

temeljca jer umak na kraju ne smije biti niti pregniti prerijedak.

3. Kofte - ovaj pojam viSe ozrtava ngin na koji su se pripremali sastojci, nego na metod
kuhanja. Rije je perzijskog porijekla i zr&a mljeveno meso. Meso se sitno rezalo nozem
i mijeSalo sa z&nima, zamatalo u loj i kuhalo ili na zaru ili ugueci. Ne bi bilo daleko
od istine réi kako je ovaj n&in pripreme mesa nastao iz potrebe za iskoriStavan;]

ostataka mesa koje se obrezivalo prije no Sto s sdo poput kebaba ili yahnija

4. Kuilbasti - ovaj pojam ozngsva ng&in pripreme mesa kombinacijom metode kebaba i
metode jahnija. Meso se prvodeena raznju poput kebaba, a postom stavlja u plitku
zdjelu s temeljcem, lukom i Zmima te kuha dok potpuno ne omeksa.

Meso se gotovo uvijek terigki obradivalo, iako postoje i primjeri konzumacije sirovogesa:
cig kofte jelo koje podsjéa na tatarski biftek, a delikatesa je jugoistokaske®

Riza, pilav i bulgur

Svi koji su se ikada susreli s turskom kuhinjomjarda je riza jedna od najrasSirenijih namirnica,
te spada u osmansku ostavstinu. U vrijeme Osmarskstya riza se jel&ak viSe nego danas, to
je bila najkoristenija namirnica nakon pserfit®o 17. st. smatrala se namirnicom elite. No kako
je riza uoge doSla do Osmanlija? Pretpostavlja se da je m&saeplstvom Mongola i njihovih
invazija doSla na Bliski istok sa Dalekog istokeomdoli koji su okupirali regiju u 13. st. donijeli
su sa sobom rizu iz Kine. U tom je periodu rizaabgmatrana egzétiom i otmjenom
namirnicom na dvoru Safavida. Kroz 16. st. u sdfskoj se kuhinji riza p&ela pripremati na

mnogo ndina i uz mnoge druge namirnice te se smatra dakjenastao pilav.

Bilo je prirodno da se taj novi trend proSiri i dron kuhinjama, pa tako i osmanskom. No kultura

pilava se, iako stha perzijskoj, razvijala drugge, posebice po pitanju metoda pripreme.

62 Yerasimosp00 years of Ottoman cuisingl0.
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Riza se smatrala prestiznom namirnicom te se rasko§atstvo nekog slavlja mjerila k&ilhom
jela od rize. Na banketu povodom slavnog obrezevasimanskih priteva 1539. g. uz sve gore
navedene katine mesa pojelo se i 65 tona rize. Od otprilikge3a, sedam je bilo od rize: riza s

mesom, ohiina riZa, riza sa sirupom od nara, riza s rezancinta, riza i zelena riz¥.

Nije se uzgajala u Anadoliji ¥ese uvozila iz Egipta, Bugarske, Makedonije i Ira@sse zbog
toga i smatrala luksuznom namirnicom. Riza se mlgsa svime, od potat i mesa do
mahunarki i drugih Zitarica. Riza se koristila id@me, juhe, te u nekim desertima bez mlijeka.
Cak se nudila i boza na bazi rize, a rizino je boasito uobEajeno kao i pSetini Skrob.

Neke od metoda pripreme rize:

1. Salma- najjednostavnija metoda pripreme. Riza se ubdonac kipde vode zajedno s
uljem i drugim sastojcima, te se kuha na slabaqji itk se sva voda ne apsorbira. Potom

se makne s vatre i ostavi sa strane da malo odstoji

2. Kavurma- ovu je metodu usvojila moderna turska kuhinjgdaRse prvo posndé na jako
vruéem ulju i potom se doda wa voda. Mte se s vatre kad se sva voda upije te ostavlja
sa strane da odstoji 15 minuta.

3. Haslama — ova se metoda najviSe koristila u OsmanskomtwarRiza se skuha u
unaprijed izmjerenoj vodi sa solju dok se sva vodéaupije. Potom se kuha u masti

otopljenoj u tavi za penje i kéka 30 minuta na laganoj vatri.

4. Sluzme- iranska metoda kuhanja koja je rijetko koriStenasmanskoj kuhinji. Riza se
djelomicno skuha u posoljenoj vodi koja se potom procijedse nakon toga dokuhava na
laganoj pari.

Pilav (perz.polow, sansk.pulaka "kuglica rize") je jelo koje se sprema tako daiza kuha u
mesnom temeljcu na bazi@eg i kravljeg loja, ali ne tako da bude ljepljiv&asSasto nego da je
svako zrno cjelovito i kuhano. Potom se dodajui¢tizdodaci, mesni ili povrtn?® Pilav, iako

64 Yerasimos500 years of Ottoman cuisid@9.
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primarno od rize, moZe se raditi i od bulgbf&lo na dvoru se nikada nije koristio bulgur, ako je

bilo rize, jer su je dvorski kuhari mnogo viSefereali i smatrali luksuznijom namirnicom.

Bulgur je zbog cijene i dostupnosti viSe bio hranmana koji su od njega radili pilav, tage

s poveem i mahunarkama poput vrlo raSirenog i populassiagutka.
Kruh i tijesto

Dok se u kuhinji pripremala raznovrsna hrana, kséh pekao u pekari koja se nalazila u
dvoriStu.NajkoriStenija zitarica u vrijeme Osmangkdarstva bila je pSenica, te je bila baza za
brasno od kojeg su se pravili kruhovi, peciva igértijeste’ Ukoliko nije bilo dovoljno pSenice

koristilo se brasno fgna i razi.

Kruh se radio od tri vrste brasrtzaé, meyane i hargiovisno za koga se radidDo kraja 18. st.
tri vrste kruha su se mogle pr@na pekarama Istanbula: okrudgiadula (dolazi od géke rijeci
pitula, i znai mala pita), okrugli deblji kruh slabije kvalitesmmun(od grcke rijeti psomossto
zna&i kruh) i carski kruh superiorne kvalitete. Carkkih bio je potpuno bijel, ukusan i nudio se
sultanu, pasama i sbdulase nudila raznim duznosnicima, dokssenunnudio svima ostalima i
bio je crn i tvrd®® Kako bi se povéala kvaliteta kruha dodavale su se sjemenke sezamag

kima.”®

PSenica se uvelike koristila i za izradu r&gh tijesta, slatkih ili slanih, koja su igrala liu
ulogu u mnogintorbama, vrdim mesnim jelima, te slasticama. Ugetku su se izkivala tijesta
od brasna, soli i vode, potom od jaja, potom ko®iagesta punjeni mesom, tanke kopade s
razligitim nadjevima, oljan bérekte na krajubérek od vise tankih slojeva tijesta i baklae.
Tijesto se kuhalo u vodi, na pari, na masnb u pec¢nici, a prvi primjer kuhanog tijesta je

zasigurnomanti.lako se danas kuha u mesnom temeljcu iléodj vodi, u vrijeme Osmanskog

66 Bulgur je posebno pripremljena pSenica kako bs@gkratilo vrijeme kuhanja. Zrnju pSenice ukleedjuske,
djelomi¢no se skuha te potom susi i usitnjava.

67 Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak kiltirimaa,

®8 Arif Bilgin, Ottoman Palace Cuisine of the Classical Perigh.://www.muslimheritage.com/article/ottoman-
palace-cuisine-classical-peri@8.06.2015.)

%9 Arif Bilgin, "Seckin Mekanda Seckin Damaklar: Cenh Sarayinda Beslenme fanliklar (15. — 17. Yuzyil)" u
Yemek Kitab(lstanbul: Kitabevi, 2008), 88.

0 Arif Bilgin, Seckin Mekanda Seckin Damaklar: Osrh&arayinda Beslenme Akanliklari (15. — 17. Yuzyil) u
Yemek Kitab(Istanbul: Kitabevi, 2008), 94.
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Carstva se kuhao na pari kao Sto se kuha u Kikoje i vice korijene. Zaorekpostoje zapisi
da se peetkom 16.st. ibbérekducanima prodavabdoérekna bazi mesa koji je bio zasitan i jeftin
Sto daje naslutiti da se recept razvijao kroz 15Kz 16. i 17. st. broj vrsbhorekaraste te se u
zapisima pojavljujpide od 3pinata i sira (koje su nastale u 15. st. Zame Mehmeda I1’fdok

se u 18.sthorekpacinje raditi od viSe tankih slojeva tijesta (kaocans).

Uz navedeno postoje i brojna druga peciva od kegfina i danas postoji u ghom obliku.
Najpopularniji od njih subdrek, pide, gbzlem@mesto kao patinka), pagaca(nesto kao poga),
nan (okrugli kruh) nohut nan(kruh od slanutka)corek(nesto kao buhtlapeksimedbiskvit).”

Postoji i recept za lagano tijesto udubljeno nauvmazivavertika za koji je mogde da potjée s
prostora Balkana! Budwi da je kruh bio namirnica svih gtana, bogatih i siromagnih, centralna
administracija radila je na regulaciji trgovanjeepg&om. Regije iz kojih se pSenica slala nisu
smjele prodavati pSenicu drugim gradovima/zemljateaje bila postavljena fiksna cijena po
gramu’® Kako su cijene rasle, da bi kruh ostao iste cijdnaka, smanjivala se kdina, pa se
tako p@etkom 16.st. za jednu &k dobivala Struca kruha od 2, 275 kg, a u 17.8icatod 480 g.

Riba

Riba nije bila pretjerano zastupljena u osmanskjirji. Vise su se konzumirali plodovi mora
poput Skampa, t&ta, kavijara, Skoljki i sl. Putopisci navode kakon@mlije ne znaju kako
pripremiti ribu niti $to bi se od nje sve moglo bkiti, te da ribu kuhaju samo ke i Zidovi.
Takader navode da postoji praznovjerje vezano za rifudiei da piju vodu, a ne vino, riba bi u

njima ponovno oZivjeld®

Konzumacija ribe vrijedna spomena pojavljuje se peketkom 17. st. i to vrlo sporagio
(navodi se kako su bogatije klase uzivaléodbama i yahnijima od ribe). No s vremenom se i
riba sve viSe pojavljuje u osmanskim recepturamajcé&e konzumirane su: skuSa, brancin,

sabljarka, cipla i plava riba. Recept iz 18. st.kehab od jegulje navodi kako se kebab moze

2 Yerasimos500 years of Ottoman cuisirid?2.

3 Arif Bilgin, Ottoman Palace Cuisine of the Classical Pefitih://www.muslimheritage.com/article/ottoman-
palace-cuisine-classical-peri@8.06.2015.)

“ Yerasimos500 years of Ottoman cuisii®3.
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raditi od bilo koje vrste ribe, no da je kebab @akdlara najukusniji te se najviSe cijeni. Ne bi
trebalo zakljditi/ tvrditi kako riba kod Osmanlija nije bila Zapljena, vé kako im je trebalo
odraieno vrijeme da se nju naviknu. U 19. st. digga se najvée promjene u ri@nima pripreme

ribe koja se pojavljuje kao dio mezegarbama, kebabima i yahnijimadek uz rizu’’
Metode pripreme ribe su gotovo iste kao one za meso

1. Kebab— kebab od ribe se radi kao i kebab od mesa, bdavénja tekéine prilikom
kuhanja. Ono Sto je spedifio za ribu je da se gotovo uvijek radi na razngodatkom

lovorova lista. Z&injavalo se samo solju i limunom.

2. Yahni — yahni se radio od svake vrste ribe, pogotovoond koja je bila premala za
razanj. Kuhala se s puno luka, octom, cimetom ilacasn, dok je maslinovo ulje bilo

strani koncept.

3. Pilaki — pilaki je metoda kojom se riba gage pripremala, ali tek od 19.st. nadalje kada
se prvi put pojavljuje. To je zapravo riba u umakuhana s maslinovim uljem, lukom,
ceSnjakom, perSinom i @gom. Sve su to namirnice koje danas u Turskoj lpdawvaju

kada se spravlja riba, dok se cimet viSe ne koristi
Povrtna jela, salate i tursija

lako je povée bilo naknadni dodatak osmanskoj kuhinji, s vreomerse poelo koristiti velik
broj razlkitih vrsta, te je uskoro pote zauzimalo oko 40% obroka. Dok su zivjeli nomautski
zivotom Turci Centralne Azije nisu mogli uzgajatce i povee; tek nakon Sto su se smijestili u
Anadoliji pcceli su koristiti te namirnice. Isprva su usvojilonduk, krastavce, tikvice, luk,
cesnjak, kupus, salatu, blitvu, Spinat, mrkvu, ratkuv celer, potom patlidzan koji je doSao preko

Irana iz Indije te nakon otld& Novog svijeta bob, zelenu papriku icieg.

Kako bi se namirile potrebe grada koji sam nije amgroizvesti toliko povia, pa@elo se uvoziti

iz drugih pokrajina na dnevnoj bazi.

" Yerasimosb00 years of Ottoman cuisine;5-161.
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Povike je bilo jeftino, dostupno nizim slojevima druteas niskom poreznom stopdfhJedino
je povie kupljeno van sezone bilo skupo. NajkoriStenij@rpe bilo je Spinat, zelje, poriluk,

mrkva, patlidzan, repa, mahune, blitva, luk, Sparogersin.

Preko perzijskog utjecaja, Osmanlije sutglokoristiti voce u kombinaciji s mesom, te su se neke

vrste v@a tretirale kao pove poput jabuka, dunja i marelica.

Uz to Sto se po¥e konzumiralo sirovo i kuhangégsto se i kiselilo, Sto je danas poznato kao

tursija. Najpopularnija je bila tursija od z€fjapatlidzana, artioke, repe i limuna.

No turSija se nije radila samo na dvoru¢\ee i kupovala ukiseljena iz odenih provincija,
primjerice ukiseljene kapare iz provincije Osmanéilselilo se na tri néina: lagani,teski iocteni

rasol.

Borani je povrtno jelo koje se spravljalo od lisnatog nelg povta poput Spinata i blitve, rize i
jogurta, i bilo je vrlo popularno u 15. i 16. Spinat se kuhao polagano kako ne bi izgubio boju,
potom przio s lukom i kuhao s rizom u ¥ajivodi s maslacem na laganoj vatti.

Kalye je pojam koji potjée iz arapskog, a ztiaprzenje. Odnosi se na ¢ia pripreme hrane i
opisano je kao meso koje se kuha u vlastitoj m&stiremenom se taj naziv @ vezivati za

povrtna jela, ténije za povée kuhano s maslaceth.

JosS jedan n#n serviranja pouva je dolma Dolma je punjeno pove ili rolani listovi (zelja,
vinove loze) punjeni mesom. Danasnja verzija dopuajena rizom i maslinovim uljem, prvi
puta se pojavijuje tek u 19. BtDolma bez mesa naziva se laZljiva dolnyaldnci dolmj
Dolma se kuhala kao zasebno jelo ili kao prilogdeazavala je vjeStinu i znanje kuhara. Postoje
mnoge varijante: povrtne, mesne, sa siromigkai s véem. Salate u klashom smislu rije&i su

se p@ele konzumirati tek u 16. st., do tada su se jaf&je ili nagese terméki obraieno povée

kao prilog rizi.

Deserti i napitci

8 Yerasimos500 years of Ottoman cuisiig4.
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Osmanska navika jedenja slatkog néeviorijene iz Centralne Azije jer tamosnji Turcsuijeli
slatko posto se to smatralo sramotnim za musKarkalltura jedenja slatkog razvila se pod
arapskim utjecajem i islamom.

Prema zapisima putnika od 15. dol18. st. najpopiuiladeserti bili su halve, zasiano v@e,

dzemovi, pekmezi i Serbeti. Slastice su se kuhalasebnoj kuhinji zvandjelvahane.
Najpopularniji deserti koji su proSli kroz osmang&hinju jesu:

1. Halva — (tur.Helva) rije¢ je arapskog porijekla i ztiaslatko tako da su do kraja 18. st. u
kuharicama svi deserti kategorizirani pod halviolge naziv arapskog porijekla, halva je
tradicionalna slastica muslimanskih naroda pa takarakakoju su jele sve klase. Nosi
cak i religijsku notu budéi da je Rumi spominjao Ceremoniju halve koja sé&itagnedu
mevlevijama i do 15. st. postala dijelom ceremopij@avatanja novaka u red. Brasno ili
Skrob se prvo kuhaju sa sezamovim ulje, lojem dsfacem u bakrenoj posudi na laganoj
vatri, te kada postigne zadovoljavéjkonzistenciju dodaju se mlijeko i med te se sve
zakuha. Potom se dodaju bademi, pistacije, ponek&da vodica ilicak kajmak te se
otopina hladf*

2. Slastice od véa — Sto ukljduje pekmeze, kuhano &®, Serbete i ugereno vdée.
Osmanlije su konzumirali puno & buddi da su ga jeli svjeze iznda obroka te na
njemu bazirali brojne deserte. Gozba jecesdje zavrSavala kuhanim ¥em (nafese
kuhano suho w® s dodatkom ruzine, nakane ili breskvine vodice) koje bi se u zdjeli
serviralo nasred sinije iz koje bi svi zajedna. j€ld vata su se radili i Serbeti. Kao Sto
rimska proslava nije mogla piidbez vina, tako ni osmanska nije moglagotoez Serbeta.
Najce&e se radio od ruze, ljubce, irisa, groda i limuna koji su se kuhali s medom ili
Se&erom. Pekmezi su se tage radili od ruze, nard&e, marelice i breskve.
Osmanlije su kandirali sve ¢e jer je to, osim Sto je ukusno i slatko, dobatima
konzerviranja véa, a najpoznatije takve slastice sud@$ene smokve, orasi, marelice i
kesteni®®

83YerasimosSOO years of Ottoman cuising?7.
84 Yerasimosp00 years of Ottoman cuising39.
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3. Deserti na bazi tijesta - poplakma, kadayifa, kurabiya baklava.lako je baklava od
nabrojenih danas najpoznatija, ona nije bila topkpularna u Osmanskom carstvu sve do
18. st. Najpopularnija od baklavan&ak baklava rdena od tijesta, ptiséenog maslaca,
zaslaivaca i badem¥, a baklava kéne radinosti se nikada nije mogla usporediti s onom
koju su radili izéeni majstori, budti da zahtjeva mnogo snage i vjestine. Do 18.st.
najpopularniji deserti na bazi tijesta bili slwkma, mali okrugli komad tijesta (siho
krafni) prekriven sirupom kadayif originalno arapska slastica (od ardg@taif >
barsun), koja se spavljala od tankih nitégm®og tijesta koje se potom zalijevaju Serbetom

i peku u pénici.

4. Slatko na bazi zitarica i mlijeka — pomérde, sutlag¢ asure. Asure, ¢iji je glavni sastojak
pSenica, je preta deserataAsure je arapski naziv za deseti dan Muharrema, prvog
mjeseca islamskog kalendara i taj dan Stuju i susiiiti. Na taj se dan kuhasure u znak
sjetanja na mrtve i poklanja se prijateljima i susjedirt pal&i se taj desert pripremao
danima, pod nadzorom glavnog Sefa helvahane, &gposom na deseti dan dijelio puku.
Tradicionalanasure se pripremao od pSenice, mahunarki¢ega i velike koline
grodica. Zerdese radi od rize, meda i Safrana, a naziv dolapeizijskog i zn& Zut.
Mlije ¢nih deserata nije bilo mnogo kao onih odéadli halvi. Mlijeko je bilo teSko
prevoziti na velike udaljenosti tako da se do sredi7. st. mlijéni proizvodi malo
koriste. Nage&i mlijecni deserti su bili muhallebi,mlije¢ni puding na bazi mastike, te

sitlag,puding na bazi riz&’

Uz deserte radili su i napitci pod koje su spadatie navedeni Serbet i kompoti od kuhanogavo
(riedi nego danas), kafas dodatkom cimeta ili kardamoma i bozacépikoje se radi od

fermentiranog prosa).

Kava se prvo peela konzumirati 1553. — 1554. g., a pikehvehae sagradili su pridoslice iz

Damaska i Alepa u u Tahtakaleu. S vremenom dtakeehaneasirile po cijelom Istanbulu (i

86 Arif Bilgin, Ottoman Palace Cuisine of the Classical Peffitigh://www.muslimheritage.com/article/ottoman-
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Carstvu) te su bile glavno sastajaliste filozofgspika, intelektualaca i doketira. Cak se i

bacanjem fetvi na kavu nije uspjela spfifenjena konzumacij&’

Ajran se konzumirao konstantno, joS iz doba Cemérdizije pa sve do danas. U zimskim danima
popularno pie je isalep,kremasti napitak koji se radi od praha divlje ogpdi mlijeka, te se

esto zainjava cimetont?

Helvahane je sluzila i za izradu r&#ih dodataka prehrani zacavanje zdravlja sultana i
njegove obitelji, a recepti su se zapisivali u éedti prenosili generacijama. Najpoznatija od njih
je Mesir macunuija je baza 41 vrsta Zma i liekovitog bilja®* Spremljena u Manisi za vrijeme
posjeta Sulejmanove majke,évpet stoljéa se radi po istoj recepturi, a u vrijeme Nevruzed

se s minareta u narod (z&stho kao UNESCO - va nematerijalna bastina).

lako Osmanlije u pgetku nisu koristili previse Zama tijekom 16. i 17. st. njihova upotreba raste.
Odreiene namirnice su zahtijevale odieae zdine, dok su se neki Zimi stavljali u gotovo sva
jela. Maiu najkoriStenijima bili su: crni papar, Safran, ilees piment, anis, cimet, kardamom,
dumbir, komora, korijander, menta, muskatni o&&% sumak, kurkuma, estragon i gaotie® >
Z&tinjavalo se joS sokovima limuna, nara, gorke n&ae oraSastim plodovima poput pistacija,
badema, ljeSnjaka, pinjola i suhih Sljiva. Osmanligu voljeli eksperimentirati s ragtim
okusima, a z&ni su do njih u poetku dolazili iz Indije preko Arapa, potom iz Egippreko

Mlecana.

5. KULINARSKE PROMJENE KROZ STOLJE CA

Osmansko carstvo prostiralo se preko velikog gdelgog podrdja i trajalo sedam stoke.
Kada uzmemo u obzir da se promjene osjete iz geljeera generaciju, 700 godina je jako dug
period, pogodan za ragiie promjene u drustvu. Te se promjene osjete ima glazinama drustva

i svakodnevnog zivota pa tako i u kuhinji. lakoggstronomska baza godinaniak i stolj&ima
ostala gotovo ista, odtene promjene mogu se didb komparativnim pregledom jela kroz

stoljeta. Primjerice, u doba sultana Sulejmana CarstutajeiSe prosperiralo i uzivalo najge

89 Halici, Ottoman cuisine9.
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bogatstvo Sto se odrazilo i na jelovnike toga ddlako se u peetku, kroz 14. i 15. st. najviSe

osjetio centralnoazijski i iranski utjecaj.

Opc¢enito gledajai, neka od jela kuhanih u doba Seltike drzava nastavila su se praviti i u
pocecima Osmanskog carstValsitavajuéi Sirvanijevu kuharicu iz 15. st. mogu se osjgtti

iranski i arapski utjecaj u Anadolf.

Kroz 14. i 15. st. kuhalo se pretezno na loju, e@asli to préiS¢cenom (jako blisko ghee-u). Iz

tog razdoblja najkoriStenije namirnice mogu se gatpu sljed€e kategorije s primjerima:

|. Zitarice i mahunarke: bulgur (napola skuhana, asaiSe zdrobljena p3enica), riza,

slanutak, léa, te brasno i Skrob
II. Povice: poriluk, kupus, Spinat, blitva, repa, krastaviak
lll. Ulja: loj, pregiséeni maslac, maslinovo ulje

IV. Zagini, zaslaivaci i arome: mosus, Safran, masline, persin, gocascesnjak, korijander,

menta, kumin, sol, mastika, ocat, paprika, cimincké, ambra, med

V. Meso i mlijgni proizvodi: jaja, piletina, sir, mlijeko, jogurkajmak, kamenice (smatrane

mesom), Skampi, guska, tripice, slatkovodna rilvéetina, janjetina

VI. Voce: kruske, bijelo gra¥#e, nar, crno graie, lubenica, limun, smokve, Sljive, kesteni,

bademinardenk(kiseli pekmez od $ljiva i nar®)

Od jela su se n&ge pravilecorbe na bazi mesnih temeljaca, pilauimag kebabi, manti, l&a

u mesnim varivima, turSije, te od slastica halxerde, sutlagSerbeti i baklave. Spominju se i
pidei gozlemee pileti borek. Najdraze jelo bilo jgis kebab Pojavljuju se i recepti za ribu no
vrlo sporadino. Riza se uglavhom kuhala zasebno te se dodpwatéu, mesu ili se koristila u

desertima?®

93G(Jrsoy,Tarihin stizgecinde mutfak kaltirimada2.

¥Mahmmud bin Mahnu@irvani, 15. Yiizyll Osmanh muifa(Istanbul:Bilimevi basin yayin Itd., 2005), 50150.
% Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak kiltirimaas.

% Yerasimosp00 years of Ottoman cuisinB)7.
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Uzivalo se u suhom Vo, orasSastim plodovima, te leblebijama, tj. przenglamutku kojeg su

znali nadjenuti solju i Zanima. Sladilo se medom jer je¢& bio skup i nedostupan.

Zapis iz 15. st. opisuje kako je jednom prilikonitan doSao u kuhinju, u kazan ubacio piletinu i
naredio kuharima da kuhaju, na Sto su oni odgawtailie voda pred kiganjem, da nema mjesta
te da se n& skuhati. On je rekao da to Sto je voda prect&hiem ne zna da se née skuhati te

ih natjerao da stave kotao na vatru i nakon kratkegnena su vidjeli kako se piletina skuhala u

vlastitom soku te isplivala na povrsinu kotfa.

Ova anegdota zapravo daje do znanja kako se pilptirela sve viSe koristiti te se time napravio
mali odmak od tradicije jedenja &stine i janjetine iako se u ovom razdoblju i datjgviSe

osj&a centralnoazijski utjecaj po pitanju vrste i peipre mesa.

Sljed&e razdoblje obuhva 16. i 17. st. te bi se moglo nazvati sintezondalske regionalne
kuhinje i lokalne kuhinje osvojenih podifa. U tom se razdoblju Osmansko carstvo najvisSe
proSirilo i uznapredovalo, a za kuhinju su karaktémne promjene u koriStenju namirnica
podrijetlom iz osvojenih podija koje su podizale kvalitetu dotadasnjih jelovnika sve
luksuznija jela i raskoSniji banketi. Taj periodgkiljezen povéanjem broja stanovnika p&kate

su se namirnice gele uvoziti iz drugih dijelova carstva.

Primjerice, odréeno povée se uzgajalo u okolici pala dok se neko dovozilo iz drugih krajeva

kao recimo kupus iz Maltepea, krastavac i salataime, luk, lubenica i dinja iz Burse it§.

Zatine su prevozili venecijanski trgovci iz Egipta koelstanbula i tako utjecali na paanje
njihovog koristenja. Dok se kroz 16. st. konzunoke cetrdesetak vrstkorbi, u 17. st. njihov
broj opada iako se pojavljuje novina u obliku ®haiprbe®® Broj i vrsta namirnica koje se koriste
se povéava, Sto kvantitetom, Sto kvalitetom, te se uvodeitati poput goluba. Zapis iz 17. st.
navodi kako je tadasSnje najdraze jelo padiSahakebmb od golubljeg mesa, a nakon njega su
slijedili (po kriteriju preference) pitee meso, janjetina i @etina. Meso s&esto pripremalo

kiselo—slatkog okusa buéiuda se kroz pripremu dodavalo&eopoput jabuka, grda, badema,

o7 Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak ktltirimaa6.
9% Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak kiltirimada8.
9 Yerasimosp00 years of Ottoman cuisingd.
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crnih &ljiva, marelica, smokvi i datulj8’ Primjer tome je vrlo raireni receptahmudiyyejelo
od piletine i v@a s tijestom (rezanci, Spageti i sl) koje je biltowrazeno na dvoru tijekom 16.
st. Broj jela s rizom se potao toliko da se za jednim obrokom znalo jesti vi&a jela od rize.
Zbog utjecaja iranske kulture, riza se, kao i mgexela mijeSati s véem te su se jele slatke
verzije kao glavno jelo'®* Od tijesta se najvide jeldreki pide. Povice se jelo u oblikuolmi,
boranija ili kalye Sto ozn&ava povée kuhano s maslacem, te je bila karakteénstivelika

konzumacija ukiseljenog pasa %

Pili su vaini sok, limunov sok te slatko g@ napravljeno od @ i Sé€era, za Sto se pretpostavlja
da je bila limunada, a orasaste plodove nisu nikateumirali za sofromCesto se posluzivala
yaprak sarma, dok da, i grahorice ofenito, nisu bile trazene, Sto ukazuje na promjenu u

prehrambenim navikama.

Pove&alo se koriStenje maslinovog ulja, g@o se koristiti i sezamovo ulje, a kupus je postao

prevladavajge povte koje se koristilo samo za potrebe tursSija.

Pove&ao se raspon va koje se pretezno jelo za deal. Uvozile su se i delikatese iz drugih

zemalja, a jedna od njih je i sir iz Milan®.

Period 18. i 19.st. moZzemo nazvati razdobljem nguiéhrambenih proizvoda pod utjecajem
Zapada i posljedica pozapadfeaja. PotroSnja pSenice se toliko péala da se samo iz Volosa
godisnje uvozilo preko 40 tona za potrebe dvorakako navode izvori, svi su sluzbenici imali
pravo na dnevni somun. Ljeti se Serbet pomijeSasngagom pio kao lijek. Svi velikani dvora,
ukljuéujuéi i sultana, obozavali su parmezan i nisu htjedtijaiti jedan drugi sir. Maslinovo ulje
je postalo primarno ulje te se dopremalo s Kretesjemasline od tamo imale posebno sladak i

dist okus.

Maslac se koristio za pilave i mesna jela, a masbnulje za przenje, ribu i povrtna jé¥. 1z

Egipta su stizali uz zane i razlcite vrste zdine, vaia i S€era u salamuri (slanoj otopini). Od

100girvani, 15. Yiizyll Osmanli mugg 40. — 73.

101 Yerasimos500 years of Ottoman cuisinE)8.

102 Yerasimos500 years of Ottoman cuising/4.

103 Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak kiltiriumd20. -121.
104 Halici, Ottoman cuisine98.
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tijesta je i dalje dominiraborekuz pide, p@acui lokmu®® 19. st. obiljeZeno je ribom i znatnim
poveanjem konzumacije morskih plodova. lako do tada vijetka pojava, riba se pmje
koristiti sve viSe i to ne zasebnotval pilavima i¢orbama kod kojih se isto takomoze primijetiti
velika promjena. Naime, broj vrstarbi je u toliko naglom padu da se u zapisanim pgoe
18.st. pojavljuje tek 5 ragiitih vrsta’®® No potom, u 19. st., dolaze nove namirnice te tako
Tosunovoj knjiziAscsbasi iz 1898. g. nalazimo na recepte &bu s Iéom i ragicom kao i
corbu s bulgurom i rgjcom. Povée se poinje jesti i zasebno, van ustaljenih dolmi i kabyej
(iako i dalje postoje), te s&sto priprema uz jaja, umake i maslinovo ulje, égjexle manje

ukiseljenog powa.

lako vute korijene joS iz Anadolije, u tom se razdoblju g@mno pdela jestipastirmate se
poceo proizvoditisucuktako da se na dvor uvela i navika jedenja goveédineod utjecajem
Zapada.Pastirmase radi tako da se meso nasoli i susi 10 -15 gatam cijedi od soli i krvi te

prekriva mjeSavinom Z#a (kumin, piskavicaieSnjak te ljuta paprika) i ponovno susi na zraku.

Krajem 18.st. po prvi se puta pojavljuje puretirema @smanskom dvoru. DoSla je iz Amerike
preko Spanjolaca do Osmanskog carstva te se pjiekprosirila cijelom Europom. Pretpostavlja
se da otuda i potje engleski naziturkey Pojavila se i verzija sladoleda,éei med pomijeSani
sa sitnim ledom. Relo se koristiti powie poput rajice, bamija i krumpira, te jagoda koja se
preko Francuske prosirila Europom i Osmanskim arst'®® NajdraZe jelo je ponovno bilgs
kebab, dok su golubovi pali u zaborav. Té#o se prestalo pripremati meso u kombinaciji s
vocem!® Pasetkom 19. st. zagiinje sveopa konzumacij@aja potpomognutéestim zabranama

konzumacije kaveé'®

Za bolje razumijevanje promjena kroz sté§eslijedi tableni prikaz najkonzumiranijih i

najpopularnijih jela i namirnica po kategorijaméajed 15. do 19. stola.

Podatci u tablici rezultat su komparativhe analz&njige/kuharice koje se bave osmanskom

kuhinjom i receptima. Te knjige si5. Yizyll Osmanli muifa Muhammeda bin Mahmud

105 Yerasimos500 years of Ottoman cuisinE38.

106 Yerasimos500 years of Ottoman cuisings.

107 Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak kultirima24.

108 Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak kialtirimad2y7.

109 Yerasimosb500 years of Ottoman cuising).

1O Mustafa DumanCay Kitabi(Istanbul: Kitabevi, 2008), 23.
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Sirvanija, 500 years of Ottoman Cuisildarianne Yerasimosmanli Mutfgl Turabi Efendije i

zbirkaHUlnkar Bejendi: 700 yillik mutfak klttrt urednistvu Nihal Kadiglu Cevika.

Tablica 1. Najpopularnija jela i namirnice krozlgéa

15. stoljg’e | 16. stoljegce | 17. stoljele | 18. stoljete 19. stoljate
Vrsta jela
Tarhana, riza, Piletina, Piletina, tripice, Slanutak, riba, Mesni i pil&i
pSenica, kupus,slanutak, riza, govedina, jogurt, tarhana, pSenicatemeljac,
mesni temeljac,jaja, tjestenina, pSenica, cipall jetra piletina, riba,
v tripice, slanutak} kesteni, jogurt| rezanci ovcetina,  riza,
Corba | jeca, kisele gljive| limunov sok, sok tjestenina, léa,
od nara, badem, slanutak,
repa, mrkva, léa tarhana, jetra
tripice, rafica,
rezanci, ajran
krumpir
Kebab: janjetina, Kebab: piletina] Kebab:  golub| Kebab: janjetina, Kebab: sis, s
piletina janjetina, paun| kos, guska ovojnica, jogurtom,
Yahni: zeéetina,| paietina, golub | Yahni: slatko — zetetina, piletina,
paetina, guska | Yahni: owetina,| kiseli od| owetina s| zedetina,
Kofte janjetina, janjetine datuljama, janjetina, janjéa
owji mozak, | piletina, guska Koéfte — przene | piletina, jetra i mozak
mahmudiyye paetina Meso sg mlije¢ni, janjeta| Yahni: piletina,
(piletina s| Kofte Sljivama, pileting jetra, goljenica,
M / voéem), Pohana pileting,u kiselom| Yahni: piletina,| govedina, janjé
€so me'muniye mahmudiyye umaku, zetetina, ovje | bubreg, ovetina,
perad | (piletina s| me'muniye me'muniye, nogice i|'s povEem
jajima) meso s jabukamaiznutrice, janjéi | (rajcica, ¢eSnjak,
bubreg, ovetina | persin)
Kofte: iclikofte | Kulbasti: piletina
Kulbasti: Pilaki: govedina
piletina, owetina | Sucuk, pastirma
Riza: obEna,| Riza: obEna ili +| Riza: obEna Riza: bez masti,Riza: obEna, bez
drobljena,ili  +| Spinat,  Safran,Pilav: meso| drobljena Pilav] vode
slanutak, mrkva, tjestenina, nar | Safran, luk, dud, meso, Skoljkasi, Pilav: owetina,
. meso, mlijeko| Pilav: mesni, nar, ambra| patlidzan, luk| mljeveno meso
Riza/ bademi, 3afran,¢eSnjak, povrtnij bademi, jarebica,crni grah,| piletina, ragica,
pilav/  |jaja riza, tjestenina | ribizl, kofte mlijeko, mozak,| mozak,
bulgur Pilav od rize bulgur patlidzan,
Bulgur s maslinovo ulje
kestenima dagnje, plava
riba, janjetina
luk

L
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Manti, tutmag¢ | Manti, tutmag | Borek: mali| Borek: poriluk,| Manti
Borek: jaja,| Borek: piletina, burek  (blitva),| piletina, luk,| Borek: luk, o¥je
piletina tutmag Spinat, repa, mastika, mlijeko | nogice, mljeveng
Pide: tikvice, sir| Pide: tikvice,| mljeveno meso, Lokma: sir, jaja | meso, piletina
Kruh/ Spinat Spinat piletina mlijeko, mastika
tijesto | Gozleme Pide blitva
Tjestenina Pisi Pide: sir
Vertika
Pasaca
Kamenice, / Riblja dolma,| Riblja juha,| Riblja juha,
Skampi, jegulja gavuni, cipal, cipal, riblji | ukiseljena riba]
kavijar, riblja plava riba, skusg sloZzenac, kebabriblji pilaki,
ikra od sabljarke| usoljena skusa,
ukiseljeni przeni irtuni,
Riba brancin, yahni od jastog, cipal
Skoljaka, pilav sasabljarka,
Skoljkama, dagnje, sarding
kebab od skuseSkampi, kavijar
yahni od skuSe | pilav od

Skoljaka, bakalat
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Povrtna
jela/
salata/turs
ija

Borani:  blitva,
tikvica, Spinat
Kalye: tikvica,
mrkva, patlidZzan
dunja

Przeni Spinat]

przeni poriluk
Seferceiyye
dunja s mesom
Tuffahiyye
jabwna dolma
Piyaziyye .
dolma od luka
Medfune
patlidzan
mesom
TurSija: grode,
kupus, krastavc
luk, repa,
patlidZzan, limun
articoka, kapare
Sljive

S

Borani:  blitva,
repa, Spinat]
tikvice, nezrelog
groze
Kalye: jabuka
dunja, Spinat
kupus, bob
rotkvica
Dolma: tikvice,
luk, patlidzan,
mrkva,  vinova
loza
Sparoge, przZer
Spinat, przen
gljive, medfune
TurSija:
krastavci,
,patlidZzan, cikla
kupus, Sljive,
nar, grode

D

Borani; repa
Kalye: tikvice
Dolma: kupus
luk, tikvice, repa
Przene  gljive
Spinat, celer

Kalye: tikvica Dolma: lazna
Dolma: rajcica,
patlidZzan, dinja | patlidzan, zelena
Przeni Spinat |paprika, mesaq,
repa, medfune, | vinova loza,
Marmarine  —| mlieveno mesg
Spinat sa sirom | zelje, bundeva,
Kajgana g tikvica, sir,
patlidzanom articoka, bamija
TurSija:  kupus| Marmarine,
krastavci, medfune, povrtn
tikvice, repa, pilaki, przeng
¢eSnjak, zelenarepa s jogurtom,
paprika, kuhanamusaka, grah s
crvena paprika, maslinovim
riba, patlidZzan| uljem, poriluk s
mijeSano maslinovim
Salata: zelenauljem
salata, kavijar Tursija:
sardine krastavci,
patlidzan,
mijeSano, zeleni
bademi, kupus,
mrkva,  zelena
paprika, kupus|
tikvice, kruSke,
jabuke, cvjetsa,
grah, Spinat
blitva, repa,
grozle, cikla
Salata: zelena
salata, rajica,
patlidzan, jaja
jastog, cvjeteéa,
skusa, Skampi
klice, krastavci
masl&ak, mak,
rotkvica,
krumpir,
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Deserti/
napitci

Mlijeko/zitarice: | Mlijeko/Zitarice: | Mlijeko/Zitarice: | Mlijeko/Zitarice:
asure, zerde] sitlag, zerde, zerde, muhallebi, asure, sladoled
muhallebi muhallebi asure Halva: sabuni
Halva: sabun| Halva: bijela| Halva: sabun|od rize, od
helva, helva - yj halva, crvenahalva, bijelal badema, helva
hakani, helva - y| halva, Zutd halva yi hakani
misfike halva, halva odVoce: marcipan| Lokum
Voce: paluze| tamarinda, halvapaluze, dzem Voce: kuhang
kandirano vée,| od badema,, (breskve, dunje|,voce (visSnje,
dZzem od ruze, halva od breskve jabuke, pinjoli, smokve,
melasa s Voce: paluze| patlidzan, viSnje| Sljive, narage,
jogurtom, menta pasta (nar,bwa, mijeSanqg jabuke, breskve
Serbet (grode,| badem, kokos)voce), pasta marelice, nar
med, datulja, naf,dzem  (jabuke} (mak, dunja)| pistacije)
ruza, limun, dunje, treSnje,Serbet  (limun| Tijesto: kadayif,
lopae, breskva) | mrkve, orah| med, ljubtice,
Tijesto: lalanga| breskve), Serbetlopaog, ruze),| (viSe varijacija
kadayif, gillag | (tamarind, gorkakuhano vée | na temu), gillag
nararga) (marelice, kurabiye, dilber
Tijesto: lokma, jabuke, crvenodudasl, revani,
glllag, slatkil groAde, dunja) | kadin gébgi
borek, slatki Tijesto: baklava
keksi lokma, kadayif

lalanga, baklavagroZie, kupine,

Mlijeko/Zitarice:
asure, sladoled,
zerde, sitlag,
puding,
-muhallebi
Halva: sabuni,
helva - yi hakani
od rize, od
svjezeg sira
Lokum

Voc¢e: kandirano
,voc¢e, kuhano
voce (visnje,
jabuke, kruske,
marelice, Sljive,

smokve), Serbet
,(nar, ljubkica,
naranla, breskva
bademov sirup,
jagode, ruza),
paluze

Tijesto: baklava,
revani, lokma,
kadin gobgi,
kurabiye,
tulumba,
kadayif, kuinefe,
fodula, gullag

6. KUHINJA, NAVIKE | JELA NARODA

Jedna od nastambi u kojima su Zzivjeli Turci Cenigal\zije naziva séopakev.Posred topakeva

nalazilo se ognijiste koje su koristili za kuhanjgrijanje!**

Zimi se na tom ognjiStu obavezno

kuhalo, dok se za lijepog vremena kuhalo u dworispred Satora. Jelo se kandurikuy vrsti

platna koje se rasprostrlo na zent}t.

11 Hasim i Emine, Karpuz, "Anadolu Tirk Evinde Mutfak'Yemek Kitab(lstanbul: Kitabevi, 2008), 388.
12 Halici, Ottoman cuisine96.
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Razvojem topakeva pojavila se pratekuhinje koja se malom ogradom odvojila od ostatka
prostorije te je sadrzavala ognjiSte i spremnikevadu, te s vremenom i police za pribor i

pomagald’?®

Turkmeni su razvili stian tip nastambe nazikaracadir, ali se kod njih moZe protiai polica u
prostoru kuhinje uz ognjisté? Izvori govore kako je u 11. st. u domovima Seld¥plostojala
kuhinja te da je bila rezidencijalna prostorija lev&ue. Prostorija je nosila naziaslik'*te

strukturom podsj& na danasnje kuhinjé®

Na zidu su se nalazile policeefgen te sljedéi pribor: p&nica, razanj, sudopetase, véevi,
kante, muzar, raglite vrste nozZeva, tepsije, soljenke, zdjelice,elisl., sve 5to se moze préna
i u danasnjim kuhinjama ruralne Turske. Kuhinjabjla podijeljena na dijelove za pripremu i

kuhanje hrane, te zés¢enje’

Jelo se iz velikog pladnja nazitewsi*'® Kuhinja je tada bila najvazniji dio ke, sve se
dogatalo u njoj, bila je najtoplija prostorija i u njge spremala i konzumirala hrana. Treba
spomenuti i kuhinje u zavijama, tekijama i imaredjrkoje su bile centralni dio prostorije i sluzile
kako bi se nahranili siromasni i putnici , a saa®jsu se od tri dijela: za kuhanje, pranjéasu

fontane'*® Zapadno od toga nalazili su se bakreni kotlovi.

U kucama u Edirneu kuhinja je bila velika prostorija wtik kice, s velikim prozorima koji su
pruzali puno svjetla i policama, dok je uc¢kma u Afyonu kuhinja bila u podrumu dej velika
rezidencijalna prostorija povezana s hodnikoréekl Ankari je kuhinja takder u podrumu, no
MNogo manja prostorija, s dimnjacima i policamaayseriju, kuhinja (nazivéokang je glavni
dio kute i zimska soba. Na sredini je ognjiSte koje seziabpodseki, kamene platforme. U

ovakvoj vrsti kuhinje jelo se kuhalo na nepokrivwvatri.

113 Emine, Karpuz, "Kitchen as a residential areAnatolian Turkish architecture and examples of @#a era" u
The Great Ottoman — Turkish Civilization, voliAhkara: Balkan Ciltevi, 2000): 397.

114 Karpuz Kitchen as a residential arez90.

13 Geng, Reat, "XI. Yiizyilda Tiirk Mutfai" u Yemek Kitab(Istanbul: Kitabevi, 2008), 4.

116 Karpuz Kitchen as a residential arez91.

1 Karpuz Kitchen as a residential arez93.

118 Halici, Ottoman cuisine96.

119 Karpuz,Kitchen as a residential arez99.
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Iza tokanenalazila se smimica gdje se hranéuvala u velikim drvenim sanducima, a podrum

tokandkoristio se za skladiStenje hrane na hladnom. UyKea kuhinja odijelila od ostatka & i

nalazila se u kutu dvorista pod nazivbayat'*

Nije postojala prostorija blagavone, nego se s@f@nekad nazivaepsit?’, koja je u 11. st.
predstavljala ono §to danas predstavlja stol) ptiata tamo gdje su se ljudi nalaziftNeka od

pravila za postavljanje i ponaSanje za sofrom:

I. Za domgina

- da sav pribor, uklj¢ujuéi i sofru budetist

- da hrana i @e uvijek trebaju biti ukusni i svjezi

- dacaSa gosta nikada ne smije biti potpuno prazna

- da se nakon cijelog obroka posluzuj¢e& orasasti plodovi
- da se gostima ponudis kirasr?

- da se nude slastice

Il. Za gosta

- da se jede desnom rukom

- da se poseze samo za onime postavljenim ispbed te
- da se za sofrom ne vadi noz i ne guli meso 9 kost

- da se ne prejeda

- da se sjedi uspravno

- da se jede slatko (desert) urigbminom Zelucu jer to dordigu usréuje

120 Karpuz Kitchen as a residential are&)1. — 402.
121 Geng XI. Yuzyilda Tirk Muti, 5.

122 Halici, Ottoman cuisine96.

123 Geng XI. Yuzyilda Turk Mutf, 6.
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*dis kirasl je prikaz velikoduSnosti donmiea preko darova koje daje gostima, bilo u obliku
slastica, novaca ili neke druge vrste materijalpoglona. Ohiaj koji se joS uvijek (jako rijetko

dodusSe) pojavljuje u obiteljima koje vrednuju stéilna staru tradiciju.

Obrok je uvijek nosio i socijalnu komponentu take sk uvijek jelo obiteljski, posebicedeza
koja je sluzila tada, pa tako i danas, da se ¢lukeipi, podijeli dogdaje toga dana i jednostavno
uZiva u druzenjd?* Uz veseru drugi najvazniji obrok dana bio je doak kod kojeg se sluZilo od
svega pomalo, no u siromasnijim obiteljimadese se jeo kruh s ajranotft Najpoznatije jelo s
posetka 11. st. bilo jeutmacd?®, mali komadii tijesta u obliku kvadrata koje se jelo samo i u
jogurtnuc¢orbu, varijanta mantija0d mesa se najvise jelad@tina, te je konzumacija konjetine
bila u opadanjtf’, navika koja korijene e iz nomadskog m#na Zivota, dok se na piletinu,
zetetinu i ribu joS uvijek gledalo sa sumnjom. Najplapoije jelo od mesa bilo je kebab
(seldzuki naziv biryan) i to sis kebab.
Od mesa se nista nije bacalo, tako da su se i @ogicistile zapagca corbasi Puno su
konzumirali i mlijeine proizvode tipa jogurt, sir, kajmak i ajféh a s vremenom se u jelovnike
ustalila icorba.

U patetku se jelo manje, postojao je omaniji brajina pripreme jela (recepata), te se uglavnom
jela ista hrana svaki dan, no kroz stéjesu se navike promijenile tako da se od 16. staljea
obrok nafe&e sastojao od juhe, glavnog jela s mesom, pilavodrekom, povrtnog jela i
deserta, i to sve s velikim brojem kombinacija namga. Zanimljiva jeinjenica da je puk (oni u
blizini mora) jeo ribu viSe no Sto se jela na dv@@uje bila lako dostupna i jeftina. Tako recimo
Evlija Celebija navodi kako se na Crnom moru sredinom 16jesle riba pripremliena s

maslinovim uljem i powremvrsta jela koju je dvor usvojio tek krajem 18%t.

124 Karpuz Kitchen as a residential are#)3. - 405.
125 Gursoy,Tarihin stizgecinde mutfak kultirimada9.
126 Geng XI. Yuzyilda Tirk Mutf, 7.

127 Geng XI. Yuzyilda Tirk Mutf, 8.

128 Geng,XI. Yuzyilda Turk Mutf, 10.
129GUrsoy,Tarihin stizgecinde mutfak kiltirimaz0.
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7. UTJECAJ OSMANSKE KUHINJE NA DRUGE ZEMLJE

Cinjenica da je osmanska kuhinja utjecala na mnaggedkulinarske tradicije je neporeciva, a
dokaz tome su brojni recepti koji se mogu ponekuharicama diljem Europe, gak i svijeta.
Primjer tome je Halicind’ anegdota u kojoj pregava kako se susrela s marokanskim
novinarom Koji joj je ispao kako je osmanska kuhinja utjecala na marokardiuto podrdje
nikada nije bilo pod Osmanlijama. Naime, jednalima obitelj pozvala osmanskog kuhara da ih
upozna s osmanskom kulinarskom tradicijom te swsémeki recepti toliko svidjeli da su se s
godinama prosirili po cijeloj zemlji i pronasli ng® u marokanskoj kulinarskoj tradicijt*
Takader je i u Rusiji nastala tradicija da bogate obithaju visoko obdenog osmanskog
kuhara kao zaposlenika jer se to smatralo dokazestipa i moi.**? Postoji i préa koja govori
kako su po opsadi Ba austrijski pekari i slagtari pcaieli peti slatko pecivo u obliku
polumjeseca® Ukoliko je ta préa istinita, danasnja peciva i keksi u obliku polasgca (kifle i
kiflice) nastala su zbog Osmanlija, a proSirilazedvaljujui austrijskom utjecaju na podiju
Hrvatske, tj. zapadnog Balkana.

Utjecaj koji se ne smije zanemariti jest utjecanasske kulinarske tradicije na danasnju tursku
kuhinju. No kako je ona nastala te radi li se samasmanskoj kuhinji pod novim nazivom ili
govorimo o néemu sasvim drugom? Kako je Osmansko Carstvo gopreko nai postalo
Republika Turska, kroz 3tridesete godine proSlafjesta uvodile su se mnoge reforme, ukinula
se arabica i Turska je postala sekularna drzavaljudo su i dalje Zivjeli svojim Zivotom te
nastavili jesti hranu koju su i do tada jeli i zagjikk su znali. Kuhinja nije bio aspekt u kojem su
zazivjele zna&ajne politte i kulturalne promjene. Prehrambene navike vrloosobna stvar
pojedinca koji je s njima povezan na vis&ina, on njih Zivi i kroz njih dozivljava svijet oko
sebe. lako se dogodila sekularizacija drustva,ilgudi dalje nastavili jesti sukladno Serijatu
budwei da su i dalje bili muslimani te su nastavili jesto 5to su do tada jeli. Prehrana eknoz
direktno iskustvo i budti da se di ve¢ u djetinjstvu te su okusi na koje smo navikli ldjeca

mjerilo za sva druga gastronomska iskustva.

BO7yrska spisateljica, specijalizirana za turskurga®miju.
131 Halici, Ottoman cuisine94.
132 Halici, Ottoman cuisine94.
133 Halici, Ottoman cuisine95.
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Sukladno tome nije bilo za¢ekivati dace se ta stoljetna kulinarska tradicija, koja jetoadila
vrlo kvalitetna, odbaciti te dée se preuzeti novi ki prehrane. Kao Sto se moglo vidjeti kroz
prijasnji dio rada, kuhinja nije neSto Sto nastajedanas do sutra, ona ima svoj kontinuitet i

razvija se godinama te je u stalnom toku promjene.

Danasnja turska nacionalna kuhinja néjwe je dijelom nastavak osmanske kuhinje. Vrlo je
vjerojatno da bi i osmanska kuhinja danas izglegita slicno ili gotovo isto, budéi da se nisu

uvele nikakve zn&jne promjene.

Najveca promjene su to Sto je hrana postala dostuprogelpce namirnice koje si je prije mogla
priustiti samo vladajéa elita, te to Sto se upotreba maslinova ulja paketoliko da je to sada
najkoristenije ulje u kuhinjt** No detaljnom analizom suvremene turske kuhariggeléemo
do¢i do traZenih rezultata i zaktfjgka. Kuharicakuzeyden gineye...dadan batiya yoresel
mutfagimiz izvrstan je i bogat izvor informacija o receptimanjihovoj pripremi i podrijetlu.
Kuharica je podijeljena na 13 cjelina i sadrzi 8é2epta od kojih samo jedan (0,11%) ne bih
uopte povezala s osmanskom kuhinjom, a radi se derpm kriSkama krumpira (sho kao
police)** Promjene se osjete u upotrebi namirnica no fomtaijnain pripreme ostali su isti.
Napomenula bih kako su g&i koristiti strana imena za jela koja su i piigd, primjerice omlet,

te kako se r&jce i krumpiri koriste gotovo svakodnevno Sto fije slwtaj u osmanskoj kuhinji.

Najsnazniji utjecaj se zasigurno moze osjetiti imig@ma koje su bile pod Osmanlijima i
zemljama koje su gratile s Osmanskim carstvom ili bile u neposrednonjesistvu. Jedno od
tih podrwja je i Balkanski poluotok. Glavna poveznica rath balkanskih nacija zasigurno je
¢injenica da su par stotina godina bile vazali Oskag carstva te da su bile smatrane

barbarskom regijom posebice tijekom balkanskihvafeasetkom 20. st

lako nije uvijek jasno koje zemlje pripadaju kojegiji, te se pojedine zemlje ne vole smatrati
dijelom Balkana postoji @i prihnv&ena ideja da su Albanija, Bugarska, Rumunjskakéi
zemlje nekadasnje Jugoslavije (Slovenija, Hrvatskaa Gora, Srbija, Bosnha i Hercegovina,

134GUrsoy,Tarihin stizgecinde mutfak kiltirimas2. — 180.

13% beniz GursoyKuzeyden giineye...gadan batiya yoresel mutfemiz(Istanbul: Glak Yayincilik ve
Reklamcilik Ltd., 2005), 323.

136 Christina, Bradatan. "Cuisine and Cultural Idgriti the Balkans" énthropology of East Europe Review, vol.21
(2009): 43.
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Makedonija, Kosovo) sastavni dio onoga 3to nazivaatkan. Alexander KiosséV tvrdi da
postoji jak identitet Balkana i danas koji se afianna dva né&na: etnékim osobinama i
kuhinjom. Po njemu balkanska kuhinja¢eupodrijetlo iz osmanizirane perzijske kuhinje & s
njene prirodne granice koje nisu uvjetovane gran&aemalja mogu po¢uoko Zagreba gdje
kuhinja viSe odiSe centralno europskim utjecajem, od Rijeke juznije gdje prelazi u
mediteransko - dalmatinsku kuhinju koja pod utjeoajltalije obiluje plodovima mora, leSo
povreem, maslinovim uljem te tjesteninom (Istra). Osmnjardu utjecale na Balkan tako Sto su

donijeli nove kulture (poput rize i kave), te rettep, kako svoje tako i one jos istje.

Jedna od stvari koja ukazuje na povezanost balkanskmanske kuhinje je upotreba jogurta u
mesnim jelima, te mljeveno meso omotano u listovpusa (sarma)’® Nacionalna kuhinja nije
nuzno vezana samo za jednu zemlju jer ono Sto kudaju i jeducesto prelazi granice te se
moze eventualno govoriti o regionalnoj kuhinji @ slwaj i sa balkanskom kuhinjom.
Ustrajnost i dosljednost shosti okusa i jela unatorazlicitim politickim rezimima, jeziku i
stupnju razvijenosti moze biti uvjetovano zajettoim proslodu koja potom oblikuje zajed¥ku

tradiciju.

Kuhinja se odréuje vrstom namirnica koje se koriste cimom pripreme, redoslijedom jela te
manirama i pravilima prilikom konzumacije. Te konmeate kuhinje & se vrlo rano u zivotu
kroz direktno iskustvo i zbog toga su naSe prehmmalmavikeesto konzervativni dijelovi naSe
licnosti. lako se u kontaktu s drugimc¢mama prehrane mogu uvoditi neke novine ucma
ustaljene menu - e, je li neSto dobro ili loSe elkisudimo prema onim okusima koje smo prve
kroz djetinjstvo usvaoijili. Zasigurno postoji uzork&ji se ponavlja dillem Balkana, no nikako ne
mozemo govoriti o jednoj univerzalnoj kuhinji Batkeabuddi da postoje &ite razliitosti, makar

su neka jela poput musake, sarme, baklave i hatvelgho popularna i rasprostranjena da u
nekoj mjeri mogu kreirati zajed#i kulturni identitet’*®* U ovom je poglavlju fokus na kuhinje
zemalja zapadnog Balkana, preciznije Hrvatsku, j$rbBosnu i Hercegovinu iako postoji i

kratki osvrt na jugoslavensku kuhinju.

137Bradatan(:uisine and Cultural Identity in the Balkart.
138 BradatanCuisine and Cultural Identity in the Balkgr#i.
139 BradatanCuisine and Cultural Identity in the Balkai6. — 47.
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Knjige o jugoslavenskoj kuhinji i jelima koje suajne za te narode i narodnosti ujedno su i

kratak uvid u proslost i && Zivota tzv. juznih Slavena.

Koliko se ti narodi i narodnosti razlikuju po svujikarakternim osobinama i svemu Sto ih je
pratilo i odrefivalo u proSlosti, i Sto ih oddeje danas, a s druge strane opet su donekiei sli
zato Sto zive na istom prostoru i zdruzuje ih midbina — toliko su razita a istodobno toliko
slicna i njihova jela. Knjiga koja u cijelosti obutéaakarakteristina jela za cijelu Jugoslaviju
namee i neka pitanja. Prije svega zato Sto je najpammgugoslavenskim jelima teSko odrediti
domovinu, pripisati ih ovome ili onome narodu, @o ih slijedimo daleko u proSlost ustanovit
¢emo da su zriajna za viSe naroda koje povezuje ista sudbinsuilzivjeli u istim uvjetima,

premda ih danas dijele etk pacak i drzavne granic?

Tako, na primjer, mnoga narodna jela Sto ih svojsmaatraju i u Makedoniji, Srbiji, Kosovu i
Bosni, i koja se m#usobno mozda vrlo malo razlikuju po okusu i pripremrazito su
orijentalnog (napose osmanskog) porijekla. Dalntatiedu drugdije, vrlo slicno nasim
susjedima s druge strane jadranske obale.Njihéinr@ehrane odduje more, pa govorimo o
mediteranskoj kuhinji. Isto tako mozemo govoriti lontinentalnoj, panonskoj kuhiniji,

karakteristénoj za jela Sto se spremaju na panonskim ravnicama.

Kuharica Jugoslavenska kuhinjeknjiga je koja obuhwa jugoslavenska jela, bez rasporeda
svrstavanja jela po narodima i narodnostima, pdi yeta (predjelo, glavno jelo, deserti itd.).
Budwi da je moj fokus na kuhinje tri zemlje (Hrvatskasbija i BiH) jugoslavenska kuhinja
pruza uvid u jela koja su se tada kao i danas faraviim kuhinjama, iako uzimam u obzir kako
je mnogo od jela osmanskog podrijetla doSlo iz mdakeke kuhinje kod koje je taj utjecaj
najosjetniji. Kuharica je obdgna na nén isCitavanja recepata, usporedbe € wpomenutim
osmanskim kuharicama u potrazi za poveznicom, tenpazra&unavanjem postotka dijeljenjem

ukupnog broja recepata s brojem onih koji patjez osmanske kuhinje.

Kuharica sadrzava 367 recepata od kojih je 80 mowes osmanskom kuhinjom dakle 21, 798 %
cijele kuharice. Ako to razradimo po kategorijaretaj hladna predjela 6/30 recepata = 20 %,
juhe icorba 8/34 recepata = 23, 529 %, topla predjela5LB2depata = 42, 222 %, ribe, rakovi,

Skoljke, Zabe 0/39 recepata = 0 %, glavna jela edani8/73 recepata = 24, 658 %, jela na Zaru i

140 Olga, Novak Markow, Jugoslavenska kuhinjdjubljana: Tiskarna&’GP Delo, 1985), 7.
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raznju 8/27 = 29, 63 %, prilozi, variva i salat8Btecepata = 20, 513 %, slatkiSi 14/80 recepata
=17,5 %"

Dakle, najviSe recepata povezanih s osmanskom jauhige u kategoriji toplih predjela, a
najmanje u kategoriji jela s ribama, SkoljkaSinmakavima i zabama Sto je razumljivo bédda

je nariblja jela najviSe utjecala mediteranskaiRjah

Vidljivo je da je petina kuharice povezana s ostadcosmanske kuhinje, receptimaginéma
pripreme i namirnicama Sto ukazuje na to da seoijeétma nakon usvajanja odtenih
kulinarskih tradicija one zadrzavaju i nastavljpjakticirati te dokazuju kako je osmanski utjecaj

na gastronomiju tih zemalja balkanskog prostoradbigotrajan, snazan i zfggan.

Modernija kuharicaUkusi regionaiz 2011. g. obuhv@ jela bivSih jugoslavenskih drzava uz
dodatak Albanije i Bugarsk&. Podijeljena na 3 cjeline sadrZi sveukupno 49pateod kojih 23
(46, 94%) mozemo povezati s osmanskom gastronomskstavstinom. Razdeno po
kategorijama jela rezultat je sljedle supe 3/10 recepata = 30/, glavno jelo 15/283:5%% i
slatko 5/11 = 45,45%. MoZemo¢rekako na istrazivanom podfju osmanska gastronomska

ostavstina i dalje zivi u ttim kuhinjama.

Hrvati su se s Turcima susreli puno prije 16.zpravo je prvi susret bio s Hunima (turkijskim
narodom) u drugoj polovici 14. st. i potom se nastas Bulgarima, P&nezima, Kumanina i
Osmanlijama?** Nakon poznate Krbavske bitke 1493. g. kod Udbinkiai, Osmanlije su se
proSirili kroz zemlju, a nakon pokoravanja strate&kznog Sinja 1513. g., Vukovara i Osijeka

1526. g., otvorila su im se vrata Ma@kaj ravnici, Matarskoj i cijeloj centralnoj Europi.

No unat@ tome 5to se velik dio Hrvatske smatrao turskonvipmjom u osmansko doba, i Sto

su se gradovi i sela razvijali pod direktnom osnkansviagu'*, ipak nikad nisu bili pod tolikim

osmanskim utjecajem kao primjerice gradovi u MakedoSrbiji, Bosni, Gekoj i Rumunjskoj

141 Novak Markowv€, Jugoslavenska kuhinj&, — 205.

142 stevo KarapandzZa i Janez Bogtdkusi regiona, odabrana jela jugoigtoe Europe i Balkan@Novi Sad: foto —
OKO Stamparija D.0.0., 2011)

143 vusuf Hamzaglu, "The Turk in Croatia during the Ottoman peliod he Great Ottoman — Turkish Civilization,
vol. 4 (Ankara: Balkan Ciltevi, 2000): 104.

144 Nenad Moa&anin, Turska Hrvastka, Hrvati pod viad Osmanskog Carstva do 1791. Preispitivaiizagreb :
Matica hrvatska, 1999.)
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zbog jakog utjecaja njenske i matarske kultur&"™ koji su bili prethodno nametnuti te kulturalno

blizi i laksi za usvojiti.

Za razliku od drugih spomenutih mjesta i zemaljdijE\Celebi kroz hrvatske prostore prolazi
brzo te ih ovlaS spominje (izuzev nekih gradovaekdetaljnije opisuje) te se ne obazire na
gastronomiju tih podita, $to nije slidaj s drugim zemljam&?® Pa ipak se ostatci osmanskog

utjecaja osjéaju u Hrvatskoj i danas, kroz réje literaturu, povijesnu ostavstinu, &¢ak i hranu.

lako ne u tolikoj mjeri kao susjedne zemlje, i Hnsu usvojili odrédene nazive za hranu, kao i
neka jela i n&in pripreme jeld?’ Neki od nazivabadem, bamija, marula, naut, patlidzan, sezam,
urma, a neka od jelaalva, baklava, boza, burekaj, duve’, kadaif, kava, kajmak, limunada,

musaka, pekmez, pilav, rakija, sarma, simiéegesutlijac, tulumba, tava, jogurt, guk...

Rezultati¢etiriju obraienih hrvatskih kuharica poduju kako se od svih navedenih zemalja u
Hrvatskoj najmanje osjeti osmanski utjecaj po puagastronomije. Prva kuharicdako su
kuhale naSe bakepirka je dviju starozagreblih kuharica (prvi dio iz 1812. g., a drugi iz 1867
g.) u kojoj se vé& po naslovima recepata o&jeizuzetno jak habsburski utieddf. U prvom
dijelu kuharice od 435 recepata samo 2 (0, 46%)emaZ povezati s osmanskim kuhinjom i to
jedino preko né&na pripreme, a ne preko sastojaka, a u drugonudijgharice od 169 recepata, 3
(1, 77%) nose osmanska obiljezja, od kojih je Hi(s® o pripremi o§jeg buta) u velikoj véni
ostao nepromijenjen. Nista od toga nije népbibuddéi da se radi o kuharici sa zagrékag
podruija s p@etka 19. st.

Druga kuharicaDalmatinska kuhinjaDike Marjanové — Radice prikaz je gastronomije jedne
Hrvatske regije. Kuharica je podijeljena u 32 gjelite sadrzi sveukupno 1115 recepata od kojih

je tek 48 (4,30%) povezivo s osmanskom kuhinjom.

NajviSe poveznica osjeti se u kategoriji variva8{®# 6,90%), toplim i hladnim predjelima i
medujelima (7/38 = 18,42%) te pecivima i slasticam@/206 = 4,85%). V& dio kuharice
fokusiran je na jela od ribe i morskih plodova te odaje nikakvu poveznicu s osmanskim

natinima pripreme ribe.

145 Hamzaglu, The Turk in Croatia during the Ottoman perid@7.

146 Evlija Celebi,Putopis, odlomci o Jugolsavenskim zemljd@arajevo: Svjetlost, 1967.)
147 Hamzaglu, The Turk in Croatia during the Ottoman perid@9.

148 uca Smokvina Boraij Tako su kuhale naSe bakéagreb: Znanje, 1982.)
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Treca kuharicaHrvatska kuharicapopularnog chefa Steve Karapandze obdawvacepte svih
hrvatskih regija te je podijeljena u 14 cjelinass@ukupno 428 recepta od kojih 21 (4,91%) ima

veze s osmanskom kuhinjom.

Kategorije s najviSe relevantnih recepata su jutledaci (6/60 = 10%), variva i jela od péar
(4/28 = 14,29%), jela od govedine i junetine (32290,34%) te z&udo jela od svinjetine (4/22 =

18,18%) no ne zbog vrste mesd veste jela (sarmaevap, punjena paprika, raznji

Cetvrta kuharicaHrvatska kuharicavelikog hrvatskog Sefa kuhinje Nikice GamulinaGame

objedinjuje najpoznatije recepte svih iz hrvatdkiajeval*®

Kuharica je podijeljena na 21 potkategoriju sukladmsti jela, od kojih se u njih 10 nalaze
recepti koje mozemo povezati s osmanskom kulinanskadicijom. Sveukupno kuharica
sadrzava 301 recept od kojih je 21 (6,98%) vezanosmansku kuhinju. Od tih recepata najvisSe
se isttu jela na bazi mesa (razji¢evapi, nadjevene paprike, sarme) iako su se vresarkoje

se koriste izmijenile, te ukiseljeni povrtni priloZacudno ne spominje se niSta od slatkoga poput
baklava, halvi i pekmeza koji su ustaljeni u admn@m dijelovima Hrvatske. | ova kuharica
dokazuje kako je, iako nepobitan, osmanski utjeedprvatsku gastronomiju popéitio skroman

te puno manje izrazen naspram utjecaja u spomersutsiednim zemljama.

Niti u jednoj od 4 kuharice ne spominju se bakl#i® su raSireni desert u Hrvatskoj, a 3/4
kuharice spominju neku vrstu dolme, #&fe u obliku punjene paprike ili punjenih patlidZzana,

¢evape i sarmu.

U zadnjih 5 godina pojavio se trend kebaba kao fiastla koji se prodaju u specijaliziranim
prodavaonicama ili u sandwich barovima koji se gréau nalaze na svakom koraku. ¢é¢gdfa je
hrana mladih nakon izlazaka iako je cjenovno skupd drugih stinih proizvoda koji se nude. U
samom centru Zagreba u dvije ulice, Raga i Tkati¢eva ulica, nalaze se dva sandwich bara
koji nude kebab, jedan turski restoran te jedanftasd turski restoran specijaliziran za kebab i

lahmacun.

lako je to osjetan pomak u wienju strane kuhinje u konzervativho nepce Zagaep, taj trend

mozemo povezati sa svecijm prodiranjem turske kulture u Hrvatsku, preko Bd¥punica,

149 Nikica Gamulin Hrvatska kuharicgSplit: Marjan tisak, 2002.)
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tiedana filma, banka i investicija, jeftinih letoy@ema Istanbulu i aranzman paketa za godisnji
odmor na turskoj obali, a manje s osmanskom gastnekom ostavstinom. Daga danasnji

trend kebaba u Hrvatskoj proSirio se iz Njeéke odakle se i nabavlja smjesa.

Danas svatko zna Sto je kebab (tj. hrvatska veistipm) ili (turska) baklava koja se prodaje u sve
viSe specijaliziranih trgovina (jako je zanimlji@njenica da se kod Velike Gorice otvorila
tvornica koja proizvodi baklave pretezno za vanjskniSte). Mnogi su se tim jelima i
namirnicama susreli na putovanjima u Turskoj ilspEmino preko poznanika koji su putovali. No
pitanje koje me zanima je sljege bi li se i ti proizvodi toliko objertke prihvatili da se kroz

povijest uoge nismo susreli s osmanskom kuhinjom?

lako ne komentira prehranu hrvatskih prostora oskigsutopisac EvlijaCelebi koji je sredinom

17. st. proputovao vem dijelom Balkana spominje hranu i prehrambenaksa$rba.

"Beogradska baklava je tale poznata. U velikim kulama prave neku vrstu bakl&eja je
velika kao téak od kola, a savijena je od hiljadu jufki, razwuije od niSeste tistog bijelog
braSna sa mladim maslom i bademima, tako da bubie slatka, velika i krhka. Zerde s
bademom, t&nom, karanfilom i Safranom je ta&e ukusno. Na glasu su im jd&vet od purana
sa crvenim hursum —vratom, koga zovu misirska kokedtim] kapama od punjene kokopi,
pedenje od Sarana i jesetre, bijeli latinski hljgbmun”, te kajmak i jogurt.Célebi 1967: 90. —
91.)

Kao Sto se vidi iz citiranog teks$td Celebi navodi jela koja su njegovom nepcu poznata,
eventualno uz varijacije na temu. Ne navodi srpgta koja nisu povezana s osmanskom
kuhinjom. Ako je vjerovati napisanom, malo viSe siljeca pod osmanskom vi&s je bilo
dovoljno da se u beogradske jelovnike uvedu osmaspcijaliteti koji se potom rade u malo
drugaijoj varijanti, sukladno namirnicama koje su bilestupneCelebi ne navodi nikakva druga
jela, pretpostavljam iz razloga kako bicdoao osmansku nad@ svim segmentima druStva,
koja se zasigurno osjetila i u kuhinji. K tome, jenvrlo vjerojatno jeo u boljim muslimanskim
kuéama gdje se takva hrana radi vjerske tradicijiacénsluzila, te je lako moge da su mu
servirana odidena jela kako bi se iskazalo poStovanje te se ptieal® u dobrom svjetlu budu

da je bio svojevrsni izaslanik osmanske vlasti.

150(Vjelebi,Putopis, odlomci o Jugolsavenskim zemljagta,- 91.
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U srpskoj se kuhinji danas osjettijarag osmanske kuhinje nego u hrvatskoj, duda su i duzi
niz godina bili pod njihovom vi&s. No ¢ini se kako je najjd utjecaj orijentalne i islamske
materijalne kulture ostvaren bas u kulturi ishra®eosmanskim osvajanjima ishrana se u Srhbiji
mijenjala rapidno i drastho. Obogatila se jelima koja su i danas dijelomkedaevnog
jelovnika. Ta spomenuta kultura ishrane nadiSigrgmice utvdenih linija izmeiu srpske ruralne

i osmanske urbane zajednice i u¥#, iako manje i sporije, u ruralno okruzehje.

Za analizu osmanskog utjecaja na srpsku kuhinjistdar sam kuharicuBrpski narodni kuvar,
kuhara Milijana Stojaia. Prvo izdanje kuharice zapravo datira iz dob@aslagije, no naglaseno
je kako se radi o srpskoj, a ne jugoslavenskoj draspkuharici. Kuharica je podijeljena u 17
potkategorija i sveukupno sadrzava 386 recepataka@ih je 72 povezano s osmanskom
kuhinjom, dakle 18, 65% cijele kuharice. U odnosu hrvatsku kuharicu, srpska sadrzava

trostruko viSe recepata, oko petine kuhartée.

Slijedi poredak top 5 kategorija po broju recepataezanih s osmankom kuhinjom: slatko i
pekmezi 7/11 recepata = 63, 64%, gotova jela 362@8pata = 36, 36 %, supe&drbe 10/33
recepata = 30, 30 %, topla predjela 9/31 recep®, ©3%, kruh 2/7 recepata = 28, 57 %.

NajviSe se stinosti pojavljuje u mesnim jelima, te pdur(punjenom) dok se ne spominju tursije
ni deserti poput baklava, isto kao u hrvatskoj aaainoj kuharici. U usporedbi s hrvatskom,

MNogo je viSe recepata vezanih uz meso, te gdlede i koristi nazi¢orbe).

U srpskoj kuharici se spominju jela poput kavurimesanije, bulgura i kajmaka koja i nazivima
daju do znanja odakle potje dok u hrvatskoj to ne postoji, a ako jelo i pfishajcese nosi

neki drugi "domé&" naziv.

U Beogradu sam primijetila sa nema kebab fast feadte sandwich barova &mito. Tamo
prevladava kulturatevapa, raznfia i punjenih pljeskavica, lepinja, kajmaka, grahajvara.

Baklave se prodaju u kla@sioj pekari, te postoje specijalizirane baklavdznikoje se bave i

51 Ema Miljkovi¢, Ottoman heritage in the Balkans: The Ottoman inbBerSerbia in the Ottoman Empire,

http://sablon.sdu.edu.tr/dergi/sosbilder/dosyal@d@®s 11.pdf10.03.2016.), 137.

152 Milijan, Stojani. Srpski narodni kuva(Beograd: Politika Newspapaers and Magazines ¢2004.)
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proizvodnjom i prodajom (dok se u zagr&kian ducanima samo prodaju one koje proizvode

vece tvornice) baklavi, hurmasica, tulumbi i kadaitamalo.

Zakljucak je neosporiv: srpska kuhinja sadrzajno je b@gasmanskim receptima od hrvatske. U
srpskoj kuhinji postoji &itija poveznica izméu osmanskih gastronomskih tragova i danasnje
srpske nacionalne kuhinje. Dok se u Hrvatskoj #gavi nanovo otkrivaju posredstvom
modernog turskog utjecaja, u Srbiji su se ti tragoyno manje zameli pijeskom vremena i
zaborava te stoga svakodnevna trpeza phosj@bitelji neusporedivo viSe obiluje receptima

povezanim s ostatcima osmanske gastronomije.

Treca kuhinja od navedenih je bosanska. Bosansko kstw visoko je razvijeno, a o tom
stupnju svjed® i mnogi tradicionalni jelovnici, pa mozemocireda se radi o kulturnom
fenomenu. Tradicionalno kulinarstvo Bosne nudi vaoraznovrstan izbor, bilo da se radi o
visokom stupnju razvijenosti mirisa jela, u razrsnasti upotrijebljenog materijala, u bogatstvu
varijanti pojedinih jela, u razlitim kombinacijama redoslijeda jela, udn@ma serviranja itd.
Mnoga jela tradicionalne kuhinje karaktedsth su za esnafski period i zanatskicina
proizvodnje te trazi veliko aeZe radne snage. Na tradicionalno bosansko kulinansiko je

utjecala osmanska kuhinjasemu svjeddi i Evlija Celebi®®

"Na glasu su im ova jela: weni bijeli latinski somun, i "rtka ¢urek”, tj. jedna vrsta mesnog
¢ureka koji se jede uz dafak — burek od kokoSijeg mesa, kajmak — baklavajaazsnecorbe
od povka, jahnija od o¥ije i govele pastrme suSene na hrastovini, "kupuska",gglikkupus i
sir od surutke."Celebi 1967 : 119.)

Za bosansku kuhinju tj. tradicionalno kulinarstv@sBe mogli bismo @ kako predstavlja
kulinarsko umijée Bosne i Hercegovine koje je izdemo na elementima osmanske kuhinje u
koju je unesen znatan kolorit Zapada, a u deineén elementima i preplitanje Istoka i Zapada.
Jela bosanske kuhinje u pravilu se, za razliku ogich juznoslavenskih kuhinja, rade bez
zaprSke, na bazi mlijeka i mljeih proizvoda poput jogurta, kajmaka i kiselog ehte mnogo

povréa poput Spinata, zelja, patlidzana, tikvice, pasSmahuna, poriluka i mrkve. Umaci se ne

153 Celebi,Putopis, odlomci o Jugolsavenskim zemljafriz.
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rade zasebno ¥ena bazi juhe ili od mesa, dok se uz meso sa Zara konzumira i kuhano meso

u vlastitom soku. Juhe su guste, na bazi g@v¥itarica, a puno se jedu pite i bur&éi.

Sve od ovoga navedeno karakteristike su i osmakgkaje, iako ih autor kuharicBosanski
kuhar: tradicionalno kulinarstvo u Bosni i Hercegoy Alija LakiSi¢c pokuSava povezati s
francuskom kuhinjom. Sama kuharica vrlo je detaliazraiena te nas uz mnostvo recepatak(
1015!) upoznaje s karakteristikama bosanske kuhingginima serviranja, kako se jede,
rasporedu, vrstama i nazivima objeda, posudama kejekoriste za pripremu, patm,
tradicionalnim jelovnicima itd. Ova kuharica ujedjgi gastronomsko i povijesno blagia bi
detaljna razrada i préavanje mogla biti tema zasebnog rada¢ Viaslovnica daje do znanja
kako se radi o kuhinji usko povezanoj s osmanskaolim&rskom tradicijom budii da su na njoj

prikazane sarme, dolme i tursije.

Kuharica je podijeljena u 43 potkategorije od koji&ina nosi bosansku verziju osmanskog
naziva, tipacorbe, ¢cimbuk, dolme, sarme, jahni, pirjani, pilavi, peibérzatma i sl. Od 1015
recepata 742 (73,103 %) povezivo je s ostatcimaanske kulinarske tradicije. Zanimljivo je da
SU mnogi recepti preuzeti u osnovnom receptu te®mpoba temelju toga napravljene brojne
varijacije koje nisu postojale u osmanskoj, nitsfmje u danasnjoj turskoj kuhinji. Jela koja su
neosporivo ostatci osmanske kuhinje u Bosni, a sganse u kuharici su begovmrba, kulak
corba, tarhanaorba, kadun kofte, bosanskimbur, sogan dolma, jagrjecevap s bamjom,

hadZijskicevap, krzatma s jetigvim pilavom i si:>®

Mnoga mesna jela prilagodila su sedar$skoj okolini te se stoga puno viSe koriste gavadi
svinjetina (ne u muslimankim kama), zaini se koriste u jako maloj mjeri, gotovo neznatteo,
je jak naglasak na slatkom&gk je 9 potkategorija pos#eno nekoj vrsti deserta, pa tako jedna i
baklava, Sto je velika razlika u usporedbi sa psk hrvatskom kuharicom. Dolme, bamije,
kalje, musake, krzatme i pilavi, sve su te temeaddnme kao zasebne cjeline, a ne kao dijelovi

cjelina topla predjela ili gotova jela u drugim laritama. @ito je da se pojavljuju i jela koja se

154 Alija, Lakisi¢. Bosanski kuhar: tradicionalno kulinarstvo u Bostiércegovini(Sarajevo: Svjetlost, 2000.), 26.

—30.

155 Giindg Kayaglu, |. "Turk Mutfgginin Balkanlardaki Izleri: Saraybosna Yemeklreindamekler" uyemek
Kitabi (Istanbul: Kitabevi, 2008), 901. -909.
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u druge dvije kuharice uép ne spominju poput topé@mbuka, ¢ervisa, tirita, éija, buranije,

kalje, jahniji i sl.

Kao Sto je navedeno, u srpskoj kuharici néijwgjecaj se osjeti u mesnim jelima, ali u bosagnsko
to nije pravilo. Toliko se stnosti ispreplte u kategorijama pilava, pda, dolmi, turSija,
baklava, Serbeta, recelja, da je teSko odreditiyepitanju bosanska varijacija na osnovni recept
ili se radi o prepravci gotovog recept&ak ako i govorimo o nekim bosanskim novinama i
varijacijama na osnovni recept, tj.arapripreme, svejedno nismo raskinuli vezu s tirdalde je

i taj osnovni n&in pripreme doSao. Siosti su prevelike da bismo rekli kako je to ne®two,
stvoreno na bosanskom teritoriju bez ikakvog vaogskitjecaja. Usporedno s analiziranim
hrvatskim i srpskim kuharicama, bosanskom bez ikagumnje dominiraju ostatci osmanske
kulinarske tradicije, utoliko da je teSko ragturecepte koji nemaju veze s tom tradicijom posto
su se kroz stolf@ kulture ishrane @i pripreme i namirnice pomijeSali pa su i recepti
centralnoeuropskog porijekla poprimili taj orijelmiaelement. Zakljano bih rekla da bosanskom
tradicionalnom kuhinjom prevladava taj osmanskjeattialni element dok se centralnoeuropski

pronalazi u tragovima za razliku od hrvatske kulshka tradicije u kojoj je baS suprotno.

8. ZAKLJU CAK
Osmanska kuhinja produkt je kontinuuma koji sealjetno zasniva na tradicijama iz Centralne

Azije, arapskog i perzijskog utjecaja i utjecajaAmadolije. Ovo je vjerojatno najrazvijenija

kuhinja u povijesti turkijskih naroda, bilo gledapo raznovrsnosti jela i namirnica ili ¥inima
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pripreme. O tome koliko je vazna bila prehrana geymodatci o broju zaposlenih u kuhinjama,

te brojni specijaliteti koji su kroz stolja bili konzumirani>®

Kuhinju prate i brojni oliaji vezani za n&n ishrane i manire za sofrom, posebice oni vezani
obicaje puka. Vidljivo je kroz ishranu da se s vremenpmelo koristiti sve viSe sastojaka,
neovisno govorimo li 0 mesu, pa@wr ili zacinima cija je upotreba kroz 3 stolia ska@ila s 20
vrsti na 200. Véa konzumacija svjezeg @ i povEa malo je umanijila potrebu za mesom koje je
i dalje bilo centralni dio svakog obroka. S vremensu na osmanski stol doSle raité
namirnice sa Zapada, no njima je bilo potrebno digese adaptiraju. Zapravo lako se moze
iScitati kako se kretala politika carstva po tome Sejelo i preferiralo na dvoru kroz koje
stoljete. Vrlo je zanimljivo bilo protiavati kako se gotovo uvijek nakon doba dekadericije
ekstravagancije vtalo na izvorne centralnoazijske recepte koji suesmenom dozivjeli neke
sitne preinake (primjerice tutmacg i ?). Ustvarpgio bi se réi kako postoji set baznih vrsta
jela koja se uvijek ponavljaju i nikad neduiiz jelovnika, kao Sto postoje i neki trendovi fpo

golubova i mesa s ¥em) koji nage&e datu i odu skupa sa sultanom koji ih je popularizirao.

DanasSnja turska kuhinja spoj je uvelike osmanskavssne prilagdene modernom Zzivotu i
trenutnom okruzenju i utjecaja susjednih kuhinjdadiealnih kuhinja davno pokorenih zemalja
vazala. Mdu te vazalne zemlje spadale su i Hrvatska, Srbasna i Hercegovina kojima je,
stoljetima kasnije, osmanska gastronomska ostavstinardottitka i dokaz stinosti u proSlosti
koju dijele. Od tri navedene, bosanska je kuhidrzala najvé broj osmanskih receptura, dok
ih je hrvatska saivala najmanje (Sto i néudi budii da je svaka od te tri drzave dozivjela
razlicit intenzitet osmanskog djelovanja). Tolikocske, a opet toliko razlite, te su kuhinje dobar
pokazatelj koliko je koja drzava bila pod utjecaj€@mmanskog carstva te koliko su se duboko

kulturne karakteristike osmanskog drustva uspjel€iw ondasnju zivéu svakodnevnicu.

9. POJMOVNIK

Ovaj pojmovnik nastao je d&avanjem razliitih, Sto osmanskih Sto turskih kuharica, te skgi
lakSe snalazenje kroz diplomski rad i navedenudliteu. Izbjegnuti su suvremeni turski a

naglaseni osmanski ili zastarjeli turski naziviiksg danas ne (ili jako rijetko) koriste.

156 Arif Bilgin, Ottoman Palace Cuisine of the Classical Perih://www.muslimheritage.com/article/ottoman-
palace-cuisine-classical-peri@8.06.2015.)

50



ab — voda

ab — 1 gul — ruzina vodica, drugi nazivi: ab —rdjegllab, gulsuyu, mai —i verd

ab — 1 limon — limunova vodica

aded- komad, broj

aga — u ovom kontekstu voéianuski sluge, voditelji raztitih odjela palée
agnam — ovce, mnozina od ganem

all — Sljiva, drugi naziv: erik

amber — ambra

arpa — jéam, drugi nazivsair

asel —med

asfur — Safranika (cvijet koji pod$ge na Safran)

badincan- patlidzan

bahar — standardna mjeSavina odabraniinaa

bastirma — isto Sto i pastirma

bas — 1 ganem — janfa ili ov¢ja glava, kuhana ili gena, servirana cijela
bat — guske ili patke

benefe — ljubkica

beyza — jaje

bildircin — prepelica

borek — viSeslojno tijesto punjeno mesom, sironvy¢eEm itd.

bdrulce — vrsta graha s crnim 'okom’, tzv. blackdepeas
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bumbar — kobasice od crijeva, drugi naziv: munbammbar
buzcubal — voditelj odjela za led i snijeg imperijalne koje
celepksan — distributeri mesa, pod ugovorom za prodajuatito za glavni grad
¢agla badem — zeleni badem koji se jedu s ljuskom
¢corek — okrugla, uglavnom slatka peciva

dakik — brasno: dakik - i has — kvalitetno brasno

darcin — cimet

defne — lovor

dil peyniri — sir u obliku dugih traka

dirhem — osmanska standardnadieh, 3, 207 grama
ebeglmeci — sljez

ekmekcibal — voditelj odjela pekare imperijalne kuhinje
elmasiye — véni Zele (od jabuka)

emrut — kruska

enar suyu — sok od nara, drugi nazivi: nardenkjamar

enginar — artioka

engulr — grode
erz —riza
esribe — pte

et — ogenito meso, u osmanskom kontekstu uvijekiznacetina

francala — fini bijeli kruh
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fulfil — papar, drugi nazivi: biber, karabiber

ganem — ovca

gendimgufte— polomljena pSenica

geyik boynuzu — jelenov rog u prahu

gida — hrana

gust — meso, ofeniti naziv (eng. flesh), drugi naziv:ga, lahim

hinta — pSenica

hosaf— kuhano vée, kompot

hummaz — crveni ger

i¢ yagl — zivotinjska masni, loj, mast, drugi naziv: revgan — 1 pih

iftar — obrok kojim se prekida post prilikom zalaskunca za vrijeme Ramazana
imaret — nesto kao pka kuhinja

iskembe — tripice

kadayif — slatko tijesto u obliku rezanaca

kakule — kardamom

karserbeti — Serbet koji se dobije zalijevanjem snijsgapom, medom ili melasom
karanfil — klirgi¢

kasabbg — glavni mesar

kase — zdjela

kaskaval peyniri — k&kavalj, sir od ogjeg mlijeka

kavanos -€up, staklenka
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kavata — zelena, tvrda i gorka verzijaieg

kebere — kapare

kebuter— golub, drugi naziv: gigercin

kile — standardna mjera u Osmanskom carstvu, iZ2®skka = 25, 659 kg

kiler — podrum

kiyye - standardna mjera u Osmanskom carstvu,28 kg, drugi naziv: okka, vukiyye
koruk — kiselo grode

kustizimu — ribizla, drugi naziv: meviz — i murg

lakerda — usoljena i ukiseljena riba

lalanga — tijesto sino pal&inki, balkanskog podrijetla

lisan — I sevr — borazina

lokma — mala kuglica tijesta duboko przena u ulju

makiyan — piletina, perad, drugi naziv: tavuk

matbah — kuhinja, prostor koji uktjuje sve dijelove od kuhanja do serviranja hrane
matbah emini — voditelj imperijalne kuhinje

matbah — 1 &mire — imperijalna kuhinja, svi dijelakljucujuci i ostave i podrume
mevlid — ritual serviranja Serbeta gostima «a&mge na pokojne

meyve — i hgk — suho voe

misk — moSus

mistat — standardna mjera u Osmanskom carstvusiiZhe- 12 okka za vino i 10 okka za

maslinovo ulje

mudd — standardna mjera u Osmanskom carstvu, @&I5l13, 160 kg
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muhallebi — puding od mlijeka i rize

musmula — muSmula

nan — vrsta okruglog kruha

nisasta — skrob

nuriye — vrsta baklave, napravljena posebrimgmamakanjem u mlijeko i s kremastom filom
paca — ovje nogice

palamut — ribe koje pripadapionito skupini riba poput skuSe i tune
palaz — 1 miri — mlada patka, guska ili golub

pastirma — suSeno,&ajeno meso, jako tamno, tanko i Zilavo
peksimet emini — voditelj odjela za kekse impengkuhinje

pelte — zele

peynir hgmerisi — desert od svjezeg sira¢&a i braSna

peynir — i tulum — suha vrsta sira konzerviranwo#njskoj kozi

pilav — tradicionalno jelo na bazi rize, kuhanaarikoje je preprzena na maslacu (i drugim

sastojcima) prije dodavanja vode
revgan — ulje

revgan — | sade — phigceni maslac
revgan — sir — sezamovo ulje
revgan — 1 zeyd — maslinovo ulje
saktat — iznutrice

salluta — zelena salata

ser pazari — glavni piljar zaduzen za dostavu sgena i povia
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sirke — ocat

sucuk — vrsta kobasice

sumak — kiseli z&n koji se dobiva suSenjem i mljevenjem crvenihibalyodaRhusu prah
sukker — Séer

sariyye — rezanci

samfistgl — pistacije

sem — i asel — i sefid — bijeli¢plinji vosak

sem — i asel — i zerd — zutéelinji vosak

sira — sok od graia

sir — sezamove sjemenke

sblen — ceremonijalna gozba, drugi naziv: toy

tarak — Skoljke kapice tipa Jakobove kapice

tarhana — suha hrana: mjeSavina Zitarica i sustmogentiranog mlijeka ili jogurta
tavuk — 1 Misri — purica

toklu — mladi jarac

tursu — ukiseljeno (pove, gljive, ribe...)

turung — gorka nara&a, seviljska narata

turli — ratatouille, specijalitet od paa

unnap — zizula, tzv. kineska datulja

uskumru — skusa

Ulis — mjera ovetine koju dobije svaki poglavica centralnoazijskibBmena na gozbi
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varak — | asma — listovi vinove loze
zafiran — Safran
zerde — puding od rize sa Safranom

ziyafet — gozba, banket
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