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0Oz: Toplumlarin yemek ve beslenme aliskanliklari, gogunlukla yasadiklari cografyaya bagl olarak sekillenmekte ve zaman icinde killtiirlerine yerlesmektedir.
Tirklerin yemek kiltiiriinin ise degisen cografya, iklim, yerel Grlnler ve yasanan gesitli kiiltir etkilesimleriyle sekillendigi gortilmektedir. Midye dolma, Tiirk
mutfak killtirine Osmanli imparatorlugu déneminde giren bir sokak yemegi tiiriidiir. Aslinda “dolma”, piring, bulgur, et, findik, fistik ve baharatla doldurulmus
sebze ve meyveye verilen bir isimdir, ancak Tirk mutfaginda bu yemek hemen her gesit ana malzemeyle; et tavuk, deniz Urinleri, sebze vb., ile
yapilabilmektedir. Midye dolma da piring ve baharatlardan olusan karigimla doldurularak elde edilen, essiz bir lezzet, pratik bir Griindir. Uretim sekli ve igerigi
iireticisine gore az da olsa degisebilen bu (iriin, dogdugu yer olan istanbul ile 6zdeslesmis, Osmanlidan giiniimiize hiz kesmeden gelmistir.

Anahtar kelimeler: Midye dolma, kiilttirlerin etkilesimi, sokak yemegi

Abstract: Food and nutrition habits of societies are mostly shaped depending on the geography they live in and settle in their cultures over time. It is seen
that the food culture of the Turks is shaped by the changing geography, climate, local products and various cultural interactions. Stuffed mussels is a type of
street food that entered Turkish culinary culture during the Ottoman Empire. In fact, “dolma” is a name given to vegetables and fruits stuffed with rice, bulgur,
meat, nuts, peanuts and spices, but in Turkish cuisine, this dish is served with almost all kinds of main ingredients; meat, chicken, seafood, vegetables, etc.,
can be made. Stuffed mussels is a unique flavor and practical product obtained by stuffing with a mixture of rice and spices. This product, the style of
manufacture and content of which may vary slightly depending on the manufacturer, has become identical to Istanbul, its birthplace, and has come from the

Ottomans to the present without slowing down.
Keywords: Stuffed mussels, cultural interactions, street food

GIRiS

Turk Mutfagi, diinyanin en zengin mutfaklarindan biridir.
Bunun sebeplerinden biri Tlrklerin gégebe yasamla yerlesik
yasami bir arada surdurebilmis olmasidir. Gogebeligin getirdigi
pratiklik ve yerlesik yasamin etkisiyle elde edilen farkli
uygulamalar, geleneksel ve klasik dénemden ¢ikarak “sokak
klltlrl” ve “Osmanl Saray Mutfag!” olusumuna katki vermigtir
(Ertas ve Gezmen, 2013; Guldemir, 2014). Temelde yer alan
geleneksel Tirk mutfak kiiltiir(i Islamiyetin kabulii ile beraber
Arap ve iran mutfaklariyla etkilesim gegirmis, imparatorluk
bakiyesinde yasayan Rum, Gircii, Ermeni, Musevi vb.
azinliklarin etkisiyle birlikte Anadolu’'da yetisen zengin (rln
yelpazesi de Turk mutfagini, cesit ve lezzet agisindan en (st
noktaya tasimistir (Sevket, 1921; Samanci, 2007; Faroghi,
2019).

Bu kiltdr yolculugu sirasinda, su urtinlerine ait yemekler de
Osmanl déneminde mutfak kiiltiirimiize girmis ve yerlesmistir.
Balik her durumda kendini kanitlamisg, tebdil-i kiyafetle ¢iktiklari
sokak teftislerinde kabuklu deniz mahsulleri ile tanigan
padisahlar, bu lezzetleri de begenerek mutfak mendilerine dahil

ettirmiglerdir. Bunlardan biri olan Midye dolma, Anadolu
insaninin damak zevkine uygun tadi ile kolayca kabul gérmus
ve dzel bir lezzet olarak giinlimiize kadar gelmistir.

Midye dolmanin saray mutfagina girisi

Midye dolmanin istanbul'un fethinden sonra baslayan
hikayesi, aslinda istanbul’'un tarihi ile i ice gegmis bir stirectir.
Anadolu’daki Ermenilerin istanbul’a yerlestirildigi bu dénemde,
etle beslenmeye aligan Anadolu halki et daha pahali
oldugundan deniz Urinleri ile beslenmek durumunda
kalmiglardir. Ozellikle deniz kiyisina yerlestirilen Ermeniler,
denizden kolayca topladiklari midyeleri baharatlar esliginde
piringle doldurarak keyifli bir yemek haline getirmislerdir.
Dolayisiyla Tirklerin midye dolma ile ilk tanigiklig1, istanbul’'un
fethinden sonra saray mutfadi izerinden gergeklesmistir (Bey,
1977; White, 1845). Fatih Sultan Mehmet Han ddneminde
(1461) saray mutfaginda buylk degisiklikler olmus, deniz
Urlnlerine ait yemekler de bu dénemde Osmanl Saray
mutfaginda yerini almigtir. Ortodoks Ermenileri tarafindan
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Galata Rihtimi'nda bolca (retilen ve sokakta satilan midye
dolmayi tadan (“haserat-1 bahriye’, “midyayi dolmasi”) Fatih
Sultan Mehmet Han, ¢ok bedendigi bu yemegi sarayda dzel
davetlilere hazirflatmistir (Eren, 1999; Faroghi, 2019). Midye
dolmanin ve diger deniz Urinlerinin fazla ragbet gordiigi diger
bir dénem ise, Il. Bayezid donemidir. Deniz mahsullerinden
istiridye, karides, I1stakoz gibi drinlerin Il. Bayezid doneminde
sikga tlketildigi bildirilmektedir (Yerasimos, 2002). Bununla
beraber Il. Bayezid Han zamaninda midye dolmanin, saray
mutfaginda donemsel olarak yasaklandigi da olmustur.
Padisaha karsi mutfakta dénen entrikalar ve suikast girisimleri,
1491-1492 Sahkulu isyani ve benzeri olaylar, midye dolmanin
sarayda yasaklanmasina neden olmustur (Yerasimos, 2002;
Yerasimos, 2010).

Midye dolmanin tekrar sarayda mendilere dahil edilmesi ise
Yavuz Sultan Selim Han'in Rodos'u fethi (1520-1521)
sirasinda gerceklesmistir. Yavuz Sultan Selim ¢ok bedendigi
midye dolma ile gesitli su Crinleri yemeklerinin sarayda
yapllabilmesi igin Rodos'tan &zel asgilar getirtimesini
emretmistir (Anonim, 1985; Toygar, 2002).

Midye dolmanin Osmanli Devletinde ilk olarak kayitlara
gecmesi ise Kanuni Sultan Sileyman dénemine rast
gelmektedir. Bu ddnemde Kanuni Sultan Siilleyman Han (1539-
1540) deniz Urinleri ile cesitli tariflerin dlizenlenerek her
dénemde mutfakta mentilerde bulunmasini, ileri kusaklara da
aktarilabilsin diye kayitlara gegiriimesini emretmistir (Anonim,
1539). Diger taraftan Edirne ve Topkapi Sarayinda diizenlenen
senlikleri konu alan, Sirnamelerde de “Midyayi dolmay”
(midye dolma) dan bahsedilmistir (Ptrad, 2010).

Midye doimanin halkla bulugmasi

Sultan Il. Selim zamaninda (1572) ise, saray ve konaklar
icin ascllar yetistirilmesi amaciyla bir heyet kurulmus bu heyet
akademik galismalar yaparak, bagka birgok tarif gibi midye
dolma ftarifinin de saray ve konak asgilari arasinda
aktariimasini saglamigtir. Bu zamana kadar daha ¢ok saray ve
konak ahalisi tarafindan taninan ve yenilen bu yemegin, saray
ve konaklar disinda halka tanitiimasi ise, ilk olarak Ill. Murat
déneminde gerceklesmistir. 1585 yilinda ll. Murat, Rodos ve
Girit'ten getirttigi ekiplere ("gemismena mydia” adiyla) midye
dolmay yaptirip halka dagitiimasi talimatini vermis, halkin da
bu lezzeti 6grenmesini saglamistir (Anonim, 1585). Kiltir
etkilesimlerinin yasandi§i bu durumda, sahip olunan inang,
yasam tarzi, ayni Urlnlerin bolgede yetismesi vb. sebepler
benzer yeme-igme kiiltlrlini olusmasina imkan saglamistir.
Osmanli doneminde pilav, halk tarafindan ok begenilen
ragbet edilen bir yemek oldugundan ve ziyafetlerde gogunlukla
pilav ikram edildiginden, i¢ pilavla yapilan midye dolma da halk
genelinde kolayca kabul gérerek zamanla geleneksel bir hal
almistir (Anonim, 1572; Fahriye, 1883; Reyhanli, 1983).

Midye dolma ile ilgili diger bir bildirim, XVII. yy. ortalarinda
IV. Mehmet Han dénemindedir. IV Mehmet istanbul'da degisik
tatlarin tespiti Uzerine, sosyopolitik islerin diizenlenmesinden
sorumlu olan Zuhuri danigmanini gérevlendirmis, Zuhuri
danismani istanbul'da yapti§i calisma ile deniz UGrinleri

yemeklerini hazirlatip padisaha sunulmasini saglamistir. IV.
Mehmet bu lezzetleri tattiktan sonra konu ile ilgili Evliya
Gelebi'yi gbrevlendirimis ve bu tatlarin nasil olustugunun
tespiti icin talimat vermigtir. Evliya Celebi Seyahatnamesinde;
"Hali¢'in kuzeyinden Galata’ya kadar balik ve balik (rlinleri
stantlari gérilirdl ve yeni lezzetler ve tatlar i¢in oraya giderdik,
midyayi dolmanin tadi buradan c¢ikti ve saray mutfadina
bildirildi." diyerek kitabinda bahsetmistir (Celebi ve ibn Dervis,
1895).

On sekizinci yiizyil baslarindan itibaren ise istanbul'un,
Avrupa ile artan ticari ve ekonomik baglari nedeniyle, mutfakta
kullanilan gida malzemelerinin niteli§i ve mutfak dizeni
Avrupa'dan etkilenmistir. Bu donemde, diger padisahlar gibi
istanbul sokaklarinda sik sik dolagan Sultan |. Abdiilhamid,
tattig sokak tatlarinin bu degisim yizinden yok olmasini
istememistir (Efendi, 2005). Bu nedenle ok iyi bildigi ve higbir
zaman vazgegemedigi deniz Urlinlerinden 'midyayi dolmay!'
saray mutfaginda sik sik hazirlatmistir (Anonim, 1820;
Yerasimos, 2002; Yerasimos, 2010).

Sultan Il. Mahmut ve sonrasinda Sultan Abdilimecid
doneminde de Saray mutfaginda midye dolmanin yapilmaya
devam edildi§i, Mehmet Kamil tarafindan kaleme alinan bir
eserde ifade edilmektedir. Bu eserde ‘dokuzuncu fasil
béliminde midye dolmasinin tarifi verilmis ve sdyle
anlatilmigtir (Kamil, 2015):

“San‘at-i tabhi: Matlbi'l-‘adet midyeyi su iginde iyice her
tarafini kaziyip birkag kere elden gegirip tathirden sonra keskin
bicak ile enli tarafindan agip ancak sivri tarafinin bagini
koparmayarak hazir edeler. Badehu ince sodan centip riigan-i
zeyt te kizarttikta mikdar-1 vafi yikanmig pirinci fistik, Gzim ile
dahi beraber kavurup birkag fincan su ile yalanci dolmanin igi
gibi bir miktar pisirdikte indirip yenibahar, targin ve karanfil ve
biber ile iyice karstirip isbu hazirlanan midyelerin igine
mutedilce koyup adizlarini kapayalar. Badehu tencere ye dizip
ustline cikar ¢ikmaz su koyup (izerine sahan veya kiglk
tencere kapagiyla bastirdikta tencerenin kapagini kapayip
suyunu gekince alevli ateste ba‘'de’t-tabh sogudukta tabaklara
dizip tenavil buyrula (Sekil 1)”.
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Sekil 1. Melcel't-Tabbahin'i el yazmasi kitabinda midye dolma tarif
notu

Figure 2. Stuffed mussels recipe note in “Melcel't-Tabbahin'i” book
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Osmanh Saray Mutfaginin gelismesi igin Avrupa yemek
kiltrd ile etkilegime tam destegini veren Il. Abdilhamid ise, bu
dénemde Ustat ascilari olan Mehmet Kamil Usta, Abdullah
Usta ve Fethi Usta'dan olusan ekibe cesitli el yazmalari
gelistirmelerini  emretmistir. Mehmet Kamil 1844 yilinda
istanbul’daki asgilarin hep ayni eski yemekleri pisirmeleri ve
yeniliklere dnem vermemeleri nedeniyle, Agdiye Risalesi ve
Yemek Risalesi adi verilen iki yazma eserden de yararlanarak
ve yani sira tecrlbeli kisileri de dinleyerek Melcel't-Tabbahin'i
hazirlamistir. Abdullah Usta 1874 yilindan sonra ascilara yol
gostermek amaciyla, dénemin mutfak sanatlarini anlatan bir
kitap yazmis, Fethi Usta ise 1889 yilinda saray mutfak
ziyafetlerini anlatan kitap notlari hazirlamigtir. Osmanli saray
arsivlerinde yer alan bu eserlerde deniz Urlnlerine agirlikli
olarak yer verilmis ve midye dolma tarifleri degisik sekilde
atfedilmistir (Yar, 2008).

Midye dolma ile ilgili bildirimlerin 1888 yili Bizans
Salnamesi’nde (yillik) de gectigi, Ermenilerin yemege
dlskunlikleri ve 6zellikle midye dolmalari nasil sanatkarane bir
sekilde yaptiklari ve yediklerinden bahsedilmektedir (Anonim,
1892). XIX. Yiizylda istanbulda Tirk kadinlarinin da
mutfaklarinda midye dolma yaptiklari anlatiimaktadir (Anonim,
1854; Yerasimos, 2002; Yerasimos, 2007). Midye dolma ile
yapilan en carpici Dbildirim, Resat Ekrem Kogu (2005)
tarafindan yazilan ‘Eski Istanbul'da Meyhaneler ve Meyhane
Kocekleri’ adli kitapta yer almistir. Kogu (2005) kitabinda, bir
Ermeni olan Boghos Yeghiazar'in ajzindan zamanin kaltdr
yogunlugu icinde midye dolma tarifini ve yeme Kkiiltlir(ini
okuyucuya detaylariyla sunmustur. Kitapta, ayrica Ermenilerin
Erivan'da istanbul'da pigen Ermeni yemeklerini bilmediklerini,
midye dolmasinin sadece Istanbul’da yasayan Ermeniler
tarafindan blylk yortularda hazirlanip yenildigi ifade
edilmektedir (Kocu, 2005).

Midye dolma Istanbul'dan sonra Anadolu'daki éncelikle
tim kiyi sehirlerinde taninmig ve yaygin olarak tiketiimeye
baslanmistir (Eren, 1999). Midye Dolma'nin tarihi hakkinda
bilinmesi gereken en dnemli 6zelligi, 0 zamanlardan beri genel
olarak tablalara dizilerek satiimasidir. 1960 yillarda Midye
dolma hazirligi ve isletmeciligi, o zamanlar Galata semtinde,
Istanbul'a yeni go¢ etmis olan Mardinli (Suryanilerin)
gécmenlerin - hakimiyetine gegmistir.  Glinimlzde halen
Mardinlilerin midye dolma pazarini blylik Olclide ellerinde
tuttuklari bilinmektedir (Dagdeviren, 2012).

Midye dolmanin, farkli toplumlarda farkli sekillerde yapilisi
da s6z konusudur. Piring ve baharatlarla hazirlanan ama
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bilesimi farkli midye dolmalar oldugu gibi midyenin iginin cesitli
sebze, peynir veya piring toplari ile dolduruldugu cesitiemeler
de (Hindistan) bulunmaktadir. Bununla birlikte, Ttrkiye'de
dolma yapiminda kullanilan pirincin baharatlarla ahengi ve
uzerine sikilan limonla bitlnlesmesi, tliketen kisiyi miptelasi
yapmaktadir (Tavernier, 1985; Samanci, 2007).

SONUG

Asil itibariyle Akdeniz (lkelerinde poptiler olan midye,
binlerce yildir yiyecek olarak kullanilan bir deniz GrGnadr.
Farkli toplumlarda gok cesitli gsekillerde hazirlanarak
tiketilebilen midyeler; ttsllenebilir, kaynatilabilir, buharda
pisirilebilir, kavrulabilir, mangalda pisirilebilir, tereyagdl veya
bitkisel yagda kizartilabilir (White, 1845; Yerasimos, 2002).
Ancak yukarida bahsedilen bu tiiketim sekilleri, Turkiye'de
midye dolma kadar benimsenmemis ve vyaygin talep
gormemistir. Uretim sekli ve icerigi treticisine gére az da olsa
degisebilen ve bir sokak lezzeti olarak ifade edilen bu driin,
artik sokak saticilarinin 6tesinde market ve sarkditeri raflarinda
da gorllmeye baslamis, yerini almistir. Hatta midye dolma
yapan restoranlar markalasip bayilik vererek tlke geneli ve yurt
disinda yayginlasmaya baslamistir.

YAZARLIK KATKISI

Tim vyazarlar calisma fikrine ve tasarimina katkida
bulunmustur. Materyal hazirlama ve aragtirma ibrahim Ulag
Yizgeg ve Fatma Colakoglu tarafindan gerceklestirilmistir.
Makalenin yazilmasi ve diizenlenmesi Fatma Colakoglu ve
Serhat Colakoglu tarafindan yapilmistir ve tim vyazarlar
makaleyi okumus ve onaylamistir.

CIKAR/REKABET GATISMASI BEYANI

Makalede herhangi bir cikar gatismasi bulunmamakta
olup, “Yazarlar, makaleyi etkileyebilecek bilinen herhangi bir
mali veya kisisel catisma olmadigini beyan eder.”

ETiK ONAY

Bu calismada, konu tarihsel bir bakis acis ile ele alinarak
dederlendirildigi, insan ve hayvan ile ilgili bir galisma igermedigi
icin etik onaya gerektirmemektedir.
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