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های پیشین غنی بود، اما های سدهامپراتوری عثمانی از اندوخته  ۀدور   فرهنگ آشپزی اواخر  

به  هم را  خود  آغوش  نوآوریزمان  طبخ  نیز  ها  روی  فرهنگ  که  مهمی  عناصر  از  بود.  گشوده 

سد عثمانی  دور   ۀامپراتوری  با  را  می  ۀنوزدهم  متمایز  سفرهکلاسیک  ابتدا  نوین،    آرایی  کرد، 

منشا  ۀگسترد  مصرف   با  و گوجه  مانند  آمریکایی  ءسبزیجات  فلفل  ب  فرنگی،  کارگیری هذرّت، 

 ها بود. قرار گرفتن غذاهای متنوع جدید در سفره چینی اروپایی و ظروف جدید، ظروف  

ها، در دربار عثمانی و بیرون از دربار  پذیرفتن قطعی آداب سفرۀ »فرنگی« و برخی از طعم

نشانه اولین  ولیکن  گرفت.  صورت  نوزدهم  سدۀ  اواخر  در   
ً
نوآوریاساسا این  دورۀ  های  در  ها 

به میان آمده ا اولین  سلطان محمود دوم   از سیاحان  برای نمونه، براساس گفتۀ برخی  ست. 

چنگال به سبک اروپایی در سفره به غذا خوردن پرداخت، سلطان    کسی که با استفاده از کارد و

ای به سبک  راستی نیز اولین سرویس کارد و چنگال، ظروف طلایی و نقرهمحمود دوم است. به
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ت و امروز در موزۀ »دلمه باغچه« به نمایش  فرانسوی و ظروف ضیافت متعلق به این دوره اس

  دانیم که پادشاه مدت کوتاهی  قبل از مرگش از فرانسه سرویس  کارد ودرآمده است. و باز می

رش داده است. اگر گمان بر این باشد که سلطان در زندگی  روزمرۀ خود در  سفاای  چنگال   نقره

، سفارش و موجود بودن چنین سرویس  داده استهنگام غذا خوردن سبک ترکی را ترجیح می

 ظروف  ضیافتی نشانگر علاقه و احتیاج وی به سبک جدید غذاخوری است. 

 

 
 محمود دوم  ۀاز ظروف طلایی سفر  سرویس کارد و چنگال،

  

 سلطان                                                 ۀ های سفر خوراک 

ها و خصوصیات  فرهنگ آشپزی دورۀ  صورت اساسی نشانگر ویژگیسفرۀ غذای محمود دوم به

 شامل گوشت  گوسفند، گندم،    ،کلاسیک عثمانی است. سبک تغذیۀ دورۀ کلاسیک
ً
که اساسا

گیرد.  ر در سدۀ نوزدهم را نیز در بر میها است، سفرۀ دربابرنج، شکر، عسل، سبزیجات و میوه
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گوجه  )مثل  گذشته  با  متفاوت  عناصری  و ولی  قرمز(  لوبیای  قرمز،  فلفل  قرمز،  فرنگی 

ایم، در این ها داشتهکه در گذشته اطلاعات دقیقی راجع بدان   ،هایی همانند ماهیخوراکی

لاعاتی که از اسناد آرشیو  شاهد مصرف فراوان آنها هستیم. براساس اط  دوره اهمیت پیدا کرده و

آورده دست  همان به  رایجایم،  بود،  معمول  گذشته  در  که  سفرۀ  گونه  در  گوشت  مصرفی  ترین 

در بود.  گوسفند  گوشت   افراد    سلطان  توسط  بود  کمیاب   
ً
نسبتا که  بره  گوشت   این،  کنار 

به صاحب کمک  امتیاز  حرم،  آقایان  سلطان،  از  افغیر  از  تن  چند  و  حرم  رتبه استادان  بالا راد 

توقلو مصرف می گوشت   پاسترما  1شد. مصرف  بود.  کم  مقدار   از ادویه  3و سوجوک 2به  که  دار 

می تهیه  گاو  میان  گوشت   در  نیز  همان خوراکشد  بود.  دربار  در  مصرفی  در  های  که  گونه 

ت )شکم  شد، در این دوره نیز مردان و در رأس آنها پادشاه، سقطاهای پیشین استفاده میدوره

جوجه    گوسفند، پاچۀ گوسفند، کلیه جگر، پستان گوسفند، دنبۀ گوسفند، شیردان( با مرغ و 

صورت نادر نیز بوقلمون جزو حیوانات   شد. بهدادند و به مقدار زیادی مصرف میرا ترجیح می

ن  شود که در آن دوره بوقلمو شده برای آشپزخانۀ دربار  سلطان بود. فهمیده میاهلی  خریداری

مرغ ترجیح ها تخم)مرغ مصری( هنوز مخصوص سفرۀ اشراف بود. در تهیۀ خیلی از خوراک

 شده است. شده و به میزان زیادی مصرف میداده می

پرندگان  شکاری )مرغ در میان مواد  خریداری برای سفرۀ دربار محمود دوم، گوشت  شده 

های محبوب  کبوتر که از خوراک خورد. اسناد آرشیوی خرید بلدرچین وشکار( نیز به چشم می

دهند. علاقۀ شدید سلطان به بلدرچین  آن دوره بودند را برای سلطان و والدۀ سلطان نشان می

خرید   سفارش  اسلید  آدولفوس  است.  کرده  جلب  نیز  را  سیاحان  بلدرچین    ۴۰۰توجه 

کند. مصرف کبوتر )اکتبر( را بیان می  اکیم   ۱۸۲۹تایی از کاپتان پاشا برای دربار در تاریخ  دوازده

های ایلچی نیز در دربار تنها منحصر به پادشاه و والدۀ سلطان نبود و در سفرۀ دیوان و ضیافت

مورد پسند سلطان محمد فاتح و  های  خوراکخورد. ماهی، تخم ماهی و خاویار از  به چشم می

 
 سالهیک ۀبر . 1
آفتاب   خشـک شـدن در زیر نور  شـنبلیله و فلفل قرمز و پاشـیدن آنها بر روی گوشـت و خوراکی که با مخلوط کردن نمک،. 2

  شود.تهیه می
  شود.تهیه می شدهخشک ۀبادکرد ۀرودشده در  دار چرخر کردن گوشت ادویهیک نوع خوراکی که از پ   .3
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شده برای آشپزخانۀ مخصوص  اریبرخی از پادشاهان و محمود دوم بود. در میان ارزاق  خرید

به  بونیتو  و  ساردین  ماهی،  تخم  خاویار،  نام  همایون(  )قوشخانۀ  بشیکتاش  سرای  در    سطان 

خورد. برخلاف امروز ماهی و خاویار در ماه رمضان مورد پسند  اعیان  صورت مرتب به چشم می

الاسلام،  ها، شیخهای افطاری که به شاهزادگان، شاهدختو اشراف بوده است. در میان هدیه

دربار  بلندمرتبگان  دیگر  و  می  آقاها  یافت فرستاده  ساردین  و  ماهی  تخم  آزاک،  خاویار   شد، 

شد. ساردین یک نوع ماهی بود که پیوسته در لیست  خرید  انبار آذوقۀ سلطان قرار داشت.  می

اشاره به علاقۀ های مورد پسند  محمود دوم بود. اسلید با  از دیگر سوی، شمشیرماهی از خوراک

میان اعیان و اشراف استانبول، حکایتی در   محمود دوم به این ماهی و افزایش مصرف آن در

ها از دریای مرمره به سوی  کو  شمشیرماهی  ۱۸۱۲کند: در سال  باره از گذشته نقل می این

ه در  قدر مورد توجه و اهمیت بوده کپایین موجب نگرانی درباریان و اشراف شهر شده بود. آن 

اند. برای اینکه بدون  شمشیرماهی نباشند، کارکنان دولت پیشنهاد  دیوان نیز آن را بررسی کرده

اند. اما به دلیل برگشتن  آوردن دو شمشیرماهی  نر و ماده و رها کردن آنها در تنگۀ بغاز را پذیرفته

بیماهی تلاش  این  بهها  است.  بوده  مح  نتیجه  سلطان  حد  از  بیش  علاقۀ  به  دلیل  دوم  مود 

های دربار قسمتی دیگر به عنوان مطبخ   دورۀ او در آشپزخانه   شمشیرماهی برای اولین بار، در 

ماهی تشکیل شده است. براساس سند آرشیوی که حاوی  لیست آشپزان دربار پس از سال 

گیر  غیرمسلمان و یک مسئول  است، در میان آشپزان   آشپزخانۀ مخصوص، دو ماهی  ۱۸۲۶

ها نیز دیده های ضیافت ایلچیاند. همزمان خوراک ماهی در سفرهحضور داشته   طبخ ماهی

 شد. می

 
 سینی طبخ ماهی                                      ظرف حلوا
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  مخصوص    ۀرسیده است. برای آشپزخانبه مصرف می  ،دربار دو نوع شیر، خالص و مخلوط   در

سفید سالامورا ،پنیر   )پنیر  پنیرها   ، شد. از محصولات لبنیخالص خریداری می  سطان تنها شیر  

تولوم،پنیر پنیر  آلبانی(  کاشار،  پنیر  چایر،  پنیر  دیل،  پنیر  لر،  پنیر  ماست   کاشکاوال،   کره، 

آشپزخان ماست چانک( هم در  کووا،  آشپزخان  ۀ)ماست  همایون مکرر    حرم    ۀسلطان و هم در 

 شد. خامه و  آورده می
ً
الخصوص  شد و علیمقدار کمی وارد دربار می  بهاسکودار    ۀخام  مخصوصا

به    در اسناد آشپزخانه  شد.ته میفنظر گر   اصی بود که برای سطان جداگانه درخ  طعم اشرافی

  زیتون  »درشت با نام    ات بر میخوریم. از طرف دیگر یک نوع زیتون  به کرّ     سیاه و سبز  خرید زیتون  

محمود دوم    ۀموجود است. در دور   دربار  شده به ارکان  داده  های افطاری  در بین هدیه  «سیبی

که در سدهمان  بود   ۀگونه  بهدر خوراک  ،نوزدهم مرسوم  کر   ها  از  فراوان   ده ش صاف  ۀصورت 

ساده( می  )روغن  باراستفاده  اولین  برای  روغن    شد.  خرید  اقلام    شاهد  بین  در  زیتون 

برای تهیه    کلاسیک نیز  ۀمحمود دوم هستیم، که در دور   دربار  ۀشده برای آشپزخانخریداری

 غذا استفاده می
ً
تهی  شد. احتمالا به میزان محدود در  تاراتور   ۀروغن زیتون   و   1سالاد، ماهی، 

ها  که برای پخت خوراک  متنوعی  هایشد. در میان روغنهایی همانند اینها استفاده میخوراک

  )مخلوط روغن داخلی و روغن ساده( و روغن    روغن چوریش  ، شدبرای سلطان خریداری می

شد. برای نمونه  شده بود و استفاده می ها تنها در دربار شناختهنبه موجود بود. اما این روغند  

خوراک قرمزبرای  لوبیا  مثل  تهیه    ،هایی  باغبانان  و  نگهبانان  مثل  دربار  خدمتکاران  برای  که 

دربار عبارت از نخود،   ۀشد. حبوبات مصرفی در آشپزخانه میاستفاد  2از روغن چوریش   ،شد می

 لوبیای قرمز بود.   و بلبلی، باقالاعدس، لوبیای چشم

 
 گردد.تهیه می هردشدارده با آبلیمو و سپس جعفری خ    ۀسرک نان، نمک، سیر، مغز گردو، ترکیب  ی که با بّ س یا ر  س   .1
 روغن دنبه  .2
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 )سلطان(  باشی خونکارآشچی
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 سرویس غذاخوری هدیه داده شده به محمود دوم از طرف امپراتور روس نیکولای دوم 
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نوزدهم    ۀدر سد  .آمریکایی آغاز شد  ءدر استانبول مصرف لوبیای قرمز با منشا  ۱۸  ۀدر سد

شد.  به میزان فراوان استفاده می  شد امامحسوب میدربار    ۀبا اینکه طعم جدیدی در آشپزخان

  ،شده  برای خدمات دربار دارای جایگاه مهمی بود لوبیای قرمز در بین مواد غذایی خریداری

نوزدهم در دربار عثمانی بسیار زیاد    ۀدر سدنیز  سیار فراوان بود. مصرف برنج  زیرا مقدار آن ب

عثمانی، هم در    های دربار  ترین خوراک در سفرهپلو که ضروری  ۀمورد استفاده در تهی  بود. برنج  

ترین  آمد، مهمشمار می  هب  ،های دربارصورت عمومی در آشپزخانه   سلطان و هم به   ۀآشپزخان

)زرد،سفید، آستانه(    شده بود. گندم به صورت دانه و بیشتر به شکل آرد، شهریهیغلات خریدار

نشاسته   به آرد    ،صورت  آشپزخانهسبوس  و  در  که  بودند  مهمی  غلات  دیگر  از  استفاده دار  ها 

اهمیت خود برای دربار را در    ،کلاسیک مشغول به کار بود   ۀکه در دور   ، کوزشد. آسیاب بیمی
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دربار نام برده شده،   ۀکه در لیست آشپزخان  ،آردها  انواع دیگرز دست نداده بود. از  این دوره نیز ا

آرد    )دقیق روسیه( است. از  از روسیه  واردشده  و آرد    )دقیق آستانه(  آردی تولیدی در استانبول

  ۀ تهی)باقلوا، لقمه، حلوا و ...( و    پزیشیرینی  خمیر و کار    ۀغیر از استفاده در نان، در تهی  هب

 استفاده می  1انواع بورک 
ً
در میان    شد. در دربار مصرف بلغور به مقدار محدود بود. مخصوصا

شود. نوع دیگری از  شد،  نام بلغور به ندرت دیده میسلطان وارد می  ۀکه به آشپزخان  ،ارزاقی

  بچ شد، در منابع با عنوان جو  های دربار استفاده مینوزدهم در آشپزخانه   ۀکه در سد  ،غلات

یاد شده است. در میان دیگر محصولات آرد که به صورت مرتب ثبت شده است:    )جو اتریش(

نازک برای تقویت در     اسناد متوجه خرید خمیر    موجود است. در  قطایفو یاسّی    2نان قطایف

 شویم. روزهای خاص مثل عید می

های زیادی با تنوع فراوان و محمود دوم نیز در دربار نان   ۀدر دور   ،های پیشینهمانند دوره

سفید و خاص )نان خاص(، فرانجالای    شده از آرد  تهیه  نان    شد.تولید می  ختلفهای مکیفیت

نان   آرد  تهیه  خاص،  از  نان    دارکپک  شده  عادی(،  نان    )نان  از    فودولا،  سومون،  و    انواع عزیز 

نامنان  به  شده دربردههای  نان  اسناد هستند.  نان    خصوص  برای دربار ویژه  خاص،  ای بود که 

می  ۀسفر  گرفته  نظر  در  درسلطان  رفتن    ۱۸۳۵  )مه(  مایس  ۷  شد.  مناسبت  به  سعدآباد  در 

مدرسه به  عبدالعزیز  که  شاهزاده  شد  برپا  مواد    ضیافتی  لیست  شامل  که  آرشیوی  اسناد  در 

به   هادربارۀ انواع نان   عات و جزییات قابل توجهیاطلا  ،هستند  این میهمانیشده برای  تهیه

ها و خمیرهایی که از تولید  هایی که ذکر کردیم، برخی از نان غیر از تنوع نان   هخورد. بچشم می

 شدند. در میان اینکلاسیک آگاه هستیم، در این دوره نیز یافت می  ۀ آنها در دور 
ً
  ها مخصوصا

)نان    )نان پیته(، نان پیچ  آن هستیم، پیده  ۀنی که متوجه تهیغیر از فادولای زعفرا  هب  ،برای عید

، کلوچه، نعل حلقه، سیمیت حلقه، نان نخود، نان امام، نان کیرده، نان سوکّری،   3بوکلوملو( 

 توان برشمرد. پوغچای گل و نان میرآخور را می

 
و    شـدهپنیر،گوشـت چرخ ه،شـددر بین خمیر پهن  .شـودهای مختلف با خمیر درسـت مییک نوع خوراکی که در شـکل .1

 .شوداسفناج  گذاشته و پخته می
 شود.های مختلف تهیه میصورت شیرین در شکل به یک نوع خوراکی که از آرد و. 2
 بافته شده. نان شیرمال گیسو یا نان   .3



 آشپزخانه دربار استانبول در دوره محمود دوم / ۱۲۰

 

 

 
 ظروف متنوع از سرویس طلایی محمود دوم 

 

که در همان  بود  ۀ دور   گونه  رایج  مربا و خوشاب  مصرف    ، کلاسیک  آشپزخانشربت،   ۀ ها در 

هایی  شیرینی  ۀمحمود دوم برای تهی  ۀدر دور   نوزدهم نیز دارای جایگاه مهمی بود.  ۀدربار در سد

خرید شکر و عسل برای  و  و حلوا،    ، مربا)قلاج؟(   مانند قطایف پهن، نان قطایفی، باقلوا، گوللا  

های خاص و آشپزخانه  ۀگرفت. در آشپزخانار  قابل توجهی را در برمیهای دربار، مقدآشپزخانه 

آشپزخانه   ۀ)قوشخان  سلطان  دیگر  و  تهیهمایون(  برای  )ح  شیرینی  ۀها،  و  ها  مربا  لویات(، 

و نوشیدنی شربت  مانند  ازشربت  هایی  )اشربه(  غلیظ  عسل  کله  های  و  پودری  شکر  و  قند 

در    آمد،به حساب میبهاتری  تر و گران الای لوکسشد. شکر که نسبت به عسل کاستفاده می

  ۀتهی شد. از طرف دیگر درهای مهیاشده برای سلطان در نظر گرفته میها و نوشیدنیشیرینی

)حمص(، گلاب و عرق بهارنارنج   ها از  بنفشه، شکر لغوساهای غلیظ و خوشابشربت، شربت



 پژوهش در تاریخ، سال  دوازدهم ، شمار ه  ۳۲،  بهار و تابستان  ۱۴۰۱/ ۱۲۱

 

 
 

حمص در کنار شکر مربا، در میان    مربای بنفشه و  ،عنوان یک طعم خاص  شد. بهاستفاده می

 شده به ارکان دربار بود. های دادهافطاری

نمک   از  غیر  سقز،  ادویه  ،افلاک  به  هل،  میخک،  دارچین،  سیاه،  فلفل  همچون  جاتی 

در   های درباردر آشپزخانه   هاستفاد  جات مورداز ادویه   سبز، سماق و  فلفل قرمز  ۀزعفران، زیر 

 دوم بود. محمود  دورۀ

 

 



 آشپزخانه دربار استانبول در دوره محمود دوم / ۱۲۲

 

 ۀ و دارچین بیشترین میزان مصرف را داشتند. در آشپزخان در میان اینها فلفل سیاه )فلفل( 

ها  خوراک ۀ)بهار سرخ( یک نوآوری است. در میان لیست تهی نوزدهم فلفل قرمز  ۀ دربار در سد

  شود. یک نوع رنگ  شام و بادام نیز یافت می  ۀای، انگور پرنده، پستدلمه  ۀپست  ،برای آشپزخانه

یک نوع ژلاتین که    رنگ شکرچی، و  شود وکه در اسناد از آن با نام قرمز یاد می  گیاهی قرمز

عنوان مواد   هدر اسناد از آنها ب  شود،الماسیه اسفاده می ۀگذاری شده و در تهیدکتال بالک نام

توانیم بگوییم که در این دوره وانیل و شکلات در  شود. میدهنده نام برده میدهنده و طعمقوام

منشاء   جدید با  اند. چونکه این مواد  کرده آنها استفاده می  اما به ندرت از  ،شدهدربار شناخته می

لیست مصرفی ضیافت برای   اند، دردربار جای نداشته   ۀآشپزخان  آمریکایی که در لیست خرید  

  دۀ طور کلی مصرف این نوع مواد در طول س  خورد. بهچشم میباغچه به  ها در  دولمهایلچی

 نوزدهم محدود بوده است. 

شده برای دربار سلطان نیز بسیار متنوع بوده است. گلابی، سیب، سیب  های خریداریمیوه

سیاه،    دانه، انگور  ه، شاه بلوط، لیمو، انگور، انگور رزاقی، انگور بیآلبانیایی، سیب میسکت، ب  

چا آلوی  انگور  سیاه،  آلوی  جان،  آلوی  آماسیه،  آلوی  سرفیجه،  آلوی  آلو،  فرنگ،  انگور  وش، 

، توت، خرمای مدینه، خربزه، هندوانه، هلو،  1ای، گیلاس، توت فرنگی، آلبالو، کزلجیک خوشه

انجیر، گردوی روملی، انار، انار شیرین، انار لگن، زبان گنجشک کوهی، زردآلو، ترنج، پرتقال، 

کشمش، قیسی خشک، انجیر خشک، آلوی   و ؛های تازهمیوه  و امثالهم، از انواعپرتقال خونی 

. همانگونه  ندلیست خرید بودموجود در    های خشک  میوه  ...  شام و  ۀخشک، فندق، بادام، پست

میوه نوبرانه مصرف میکه  و  تازه  صورت  به  تهیها  در  حلواخانه  در  و شربت   ۀشد،  غلیظ  های 

های خشک، خرید  جز خرید میوه  ه دربار ب  ۀشده است. در اسناد آشپزخانشیرینی استفاده می 

کوفترآجیل گردو،  و  بادام  همچون سوجوک  نخودچی2هایی  چشم )نخود  ،  به  چی شاهدانه( 

 خورد. می

  متنوع   هایهای دربار، سبزیمیان سبزیجات مصرفی در آشپزخانه  محمود دوم در   ۀاز دور 

  ، شد هفدهم یک نوع گوجه فرنگی که کاواتا نامیده می  ۀخورد. از اواخر سدجدیدی به چشم می

 
 کرنبری یا توت خرس از گیاهان با منشاء  آمریکایی. .1 

 الحلقوم.یک نوع راحت. 2



 پژوهش در تاریخ، سال  دوازدهم ، شمار ه  ۳۲،  بهار و تابستان  ۱۴۰۱/ ۱۲۳

 

 
 

  ترشی   ۀدر تهی  چیدند ومی  ،هنگامی که سبز بودعاین محصولد را    در دربار شناخته شده بود.

بینیم. نوزدهم می  ۀشد. ولی استفاده از گوجه فرنگی قرمز را در اوایل سداستفاده می  از آن 

اسناد  در  است،  آمریکایی  منشاء  با  فرنگی  گوجه  همچون  دیگری  سبزی  که  نیز  تازه  فلفل 

با آن روبرو می شویم. سیب زمینی و ذرت هنوز در این دوره   در دربار رایج  آرشیوی این دوره 

 های دربار  شود، در آشپزخانهرک استفاده میت    ۀسبزیجاتی که امروزه در آشپزخان  ۀنبودند. هم

   ۀدور 
ً
تنبل، کدوی اسلامبولی،    شد. بادمجان، کدوی آویزان، کدوپیدا می  محمود دوم نیز عینا

فرنگی قرمز،  گوجه  تازه و خشک، خیار،  ۀتیزک آبی، بامیباقالای تازه، لوبیا، لوبیای سبز، تره

، تره فرنگی، شلغم، کرفس، هویج، گل  بر  ، برگ کاواتا، کنگر فرنگی، فلفل تازه، کلم، ت  1کاواتا 

سبزیجاتی هستند که در اسناد آرشیوی نام آنها ذکر شده است.    ، کلم، نعنا، ترخون، سیر و پیاز

اینها بر  )لسان سور(، گیاهان صحرایی مثل    کاسنی    ،علاوه  ترشک، موهلیه، زرشک  دشتی، 

 )دولمه(  سارما  ۀالبته برای تهی  ـ  ترخون، جعفری، خیار، کاهو و اسفناج و گیاهانی مانند این

نیز در میان لیست خرید در    ،یاد شده   2انگور کال که بعنوان کوروک   ـ  مو را نیز بیفزاییم  باید برگ  

  ، ها نشده بودوارد آشپزخانه  هنوز گوجه فرنگی کوروک در این دوره که ربّ  زیرا اسناد قرار دارد. 

  ، های ترشیشد. در کنار دیگر مزههای سبزیجات استفاده میبرای طعم بخشیدن به خوراک

 . خوردبه چشم مییز سرکه و آب لیمو ن ،روکودر کنار ک ،شد که در آشپزخانه استفاده می 

 

 ها در دربار                                     ا و خوردنی ه نوشیدنی 

دربار   منوهای  نشدن  پیدا  خاطر  خوراک  به  تنوع  ردّ  دوره،  تهیهاین  تنوع    های  از  را  شده 

بعضی از  دنبال کردن    و   ـکه در بالا ذکر کردیم  ها ـشده برای آشپزخانه خریداری  هایخوردنی

اسناد آرشیوی   که در  ،اسباب و لوازم آشپزخانه  فهرست    طریق  ست.ازتوان ج  ها مینامهسیاحت

کشکک،  خوراک  ۀتهی  به  است،  شده  یاد گوو ،  برّه،  کباب  کباب،  پلو،  بورک،  همچون  هایی 

در  تا سده نوزدهم  کلاسیک    ۀ. از دور بریمپی می  )مانند سوپ ترخون و سوپ اشکمبه(  سوپ

خوراک  ۀتهی غذاها  ترشیاین  است.  شده  افزوده  نیز  تراتور  سالاد  و  ماهی  برای های  که  ها 

 
 سفت ۀیک نوع گوج. 1
 غوره. 2



 آشپزخانه دربار استانبول در دوره محمود دوم / ۱۲۴

 

غیرعثمانی و  خوردنی ضروری  بودند  ها یک  اجتناب  تهیه    ، قابل  حلواخانه  در   شدهدر  باز  و 

دو،  شلغم،  های کلم، خیار، کها نام انواع ترشیشدند. در لیستهمانجا در انبارها نگهداری می

 بادمجان به چشم میخورد.  

 

 
 بریقا  

 

افتخار سفیر   به     ،انگلیس  جزییات ضیافتی که 
 
تاریخ    ،رد استراتفوردل در    ۱۸۲۱مه    ۲۲در 

  گذارد. فراوانی در اختیار ما می  ها اطلاعاتتنوع خوراک بارۀدر ،دربار توپقاپی داده شده است

که به همراه سفیر انگلیس در ضیافت حضور داشته، یازده نوع    ،والش   .های  ربراساس گفته

شده، لوبیا با گوشت گوسفند،  : سوپ نخود، ماهی کباباست  وجود داشته  در سفرهخوراک  

خمیر  توپ با  آن  روی  که  شیرینی  نوع  یک  شکاری،  پرندگان  کباب  شیرینی،  خمیری  های 

پزشده، کوفته، ماست یا  آب  ۀرندشده، گوشت پخوب پخته  پوشیده شده بود، گوشت گوسفند  

یک    پایان ضیافت بود و  ۀدهندسیب و در انتها پلوی برنجی که نشان   1دوغ،  یک نوع یاحنی

 ۀ بزرگ خوشاب. کاس

 
ب و مقداری مایعات پخته  شـده و ر   داده  تفت  شـدن با پیاز    یک نوع خوراک سـاده و یا مخلوط با سـبزیجات که بعد از سـرخ. 1

 شود.می
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 های چایلیوان

 

اقلام   آشپزخانه خریداری  فهرست  در  دربارشده  آشپزخان  ،های  شامل  نیز    ۀکه  سلطان 

تهی  ،شد می شیرینی  ۀاز  اصلانواع   لقمه،    یهای  نان،  قطایف  پهن،  قطایف  زرده،  همچون: 

 دهند.  خبر میباقلوا، حلوا، عاشوره، کایگانا و گوللا  
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. 
 محمود دوم  ۀقاشق از ظروف طلایی سفر و  کارد،چنگال
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  امپراتوری   ۀماه محرم در دربار سرویس عاشوره به عنوان یک رسم معمول تا انتهای دور   در

کنار    در  پادشاه به مرباهای نارنج و  فرط  م    ۀ به علاق  یاسناد آرشیو  با مطالعۀتداوم داشته است.  

)لیموی فرنگی( و لیموی   مربای لیمو ۀمرباها با پوست ترنج و پرتقال برای سلطان، تهی ۀآن تهی

دهد و امروزه  نارنگی میاش ترنج های متنوع، لیمو، طعم  هر تکه  کهیک نوع مرکبات  )  مرکبی

. در میان  توان پی برد میدرختی    ۀ( ترنج و خربز در قبرس با نام آلاجا لیمو شناخته می شود

مربای گلابی، سیب، مرسین، به، مرباهای عناب،   ،انواع مرباهای دیگری که در اسناد یاد شده

 شود. مربای  بنفشه و مربای گل بشکر نیز یافت می

دربار در  معجون  سال   تهیۀ  بین  مثال  برای  داشت.  تداوم  کلاسیک  دورۀ  های همچون 

باش، جوریش. این عمل  دارو، قرهدر دربار سه نوع معجون تهیه شده بود: نوش  ۱۸۲۶_۱۸۲۵

اند.  شده در دربار به مرور  زمان شاید رو به کاهش بودههای تهیهدهد که معجون به ما نشان می

معجون چون  تنوع  کلاسیک  دورۀ  در  نوع،  هکه  سه  این  بر  علاوه  سال  هر  و  بود  زیاد   
ً
نسبتا ا 

میمعجون  تهیه  میسک  دوای  معجون  و  ه  ب  کزلجک،  کاسۀ های  همچون  تعابیری  شدند. 

ای که در اسناد ذکر شده، نشان خوشاب، ظروف شربت، لیوان شربت، کاسۀ خوشاب شیشه

نیز در دربار  محمود   های شیرین دیگرو نوشیدنی  1دهد که  تهیۀ خوشاب، شربت و شروب می

ها )اشربه( از طرف  شده برای تهیۀ نوشیدنیدوم معمول بوده است. در میان مواد خریداری

)آستار خاص( و    ها طولبند شکر، برای آبکش کردن شربتانباردار سلطان در دربار بشیکتاش

میوه و  گلابی  انگور  پرتقال،  لیستلیمو،  منظم  صورت  به  تازه  شدههای  براساس  انبرداری  د. 

در دربار قیسی شام، آلبالوی    سال   هراطلاعات موجود در یک دفتر تعیینات متعلق به این دوره  

ه را نیز  خشک، انگور پرنده، آلوی آماسیه، سیب و تهیۀ خوشاب  توان برشمرد. میهای گلابی و ب 

 

 

 

 
 های با مصرف طبی و داروییشربت .1
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   عیش                                                       اهل    سلطان  

وی همزمان از    ،کاری سلطان محمود دوم برتری داشتهمحافظه  ۀکه جنب  ،رایج  برخلاف تفکر  

نیزلذت دنیوی  ن    های   دست 
 

میش خارج  دربار  از  ممکن  حد  تا  سلطان  بود.  و سته    در   شد 

جای اقامت در    هب  ۱۸۱۵کرد. سلطان از سال  خود را سپری می  های مناسب و زیبا وقت  مکان 

از نظر    شد وسرای نیز نامیده میکه با عنوان چراغان   ،کاخ بشیکتاش  سرای درتوپقاپی  قصر  

های  ها و کوشکباغچه  اقامت گزید و  ،سبک فرنگی و ترکی بود   ۀکننددکوراسیون نیز منعکس

 
ً
مکررا را  می  بغازیچی  دیزیارت  دربارنمود.  از  خروج  از  دوم  محمود  هدف  مفرط    ۀعلاق  ،گر 

از  هم    محمود دوم به وفور   ۀدربار متعلق به دور   ۀهای روزاناو به شکار بود. یادداشت  ۀاعتیادگون

چکمجه و بغاز کوی  چکمجه و بویوکهای او در کوچوکوگذارهای پادشاه و هم از مهمانیگشت

ای چون  ، پرندگان دریایی مثل قو و شکارهای گلهاردک، غاز  ، هاکنند. در این مکان بحث می

شدند. محمود برای رفتن به  گوزن، قراجه و حیواناتی مثل خوک و پرندگان گوناگون شکار می

جایی به غیر   برد و به ندرت شاهد خوراک خوردن او درخود را نیز می  ۀوگذار مطبخ عامر گشت

های مسموم شدن بود. از یادداشت  امر خطر  شک علت این  اند. بیخود وی بوده  ۀ از آشپزخان

 شود. پادشاه به گوش دادن به موسیقی هنگام غذا خوردن آشکار می ۀعلاق ،این دوره ۀروزان
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 آشپزخانه دربار استانبول در دوره محمود دوم / ۱۳۰

 

  مصرفی قهوه بود.   ترین نوشیدنی  غیر از آب و شربت، مهم  همحمود دوم در دربار ب  ۀدر دور 

کمتری از قهوه، به   به میزان   دربار  این است که بعضی از اشراف    ۀدهندنشان   بعضی از اسناد

مسکو  چای  و  بادیان  علیپرداختهمی  نوشیدن  دراند.  اینکه  و  یادداشت  رغم  روزانه  های 

درموردلیست آشپزخانه  از   ۀعلاق  های  خیلی  نشده،  ذکر  چیزی  و شامپاین  به شراب  پادشاه 

اند. حتی در مورد عدم سختگیری پادشاه درمورد  ده نویسان به این نکته اشاره کر نامهسیاحت

ارکان   دیگر  خاطر  آسودگی  موجب  که  الکلی  دیدگاه   مشروبات  نیز  بوده  مورد  درین  دولت 

  ۀ کننددهد که محمود دوم یک مصرفسناد آرشیو نشان میامشترکی وجود دارد. از سوی دیگر  

درحرفه است.  قلیان  و  توتون  اشیا  ای  دایر   شدهخریداری  ءمیان  شدن    ،همایون  ۀبرای  پیدا 

قلیان    ۀقلیان، شیش  ری  قلیان(، س    )نی    ق، قلیان، مارپیچپ  توتون، چ    زیادی در مورد خرید    اسناد  

 پادشاه است.  عیش  اهل  ۀچهر  ۀدهندو یا لیوان آن در کنار قهوه، نشان 

 

 ب    آشپزان اهل  
 
 بانه              آ مهای فرنگی در دربار و زمزمه   1و ل

به سپری کردن در سرای بشیکتاش  را  از وقت خود  سلطان محمود دوم مدت زمان بسیاری 

در سال    ،شدسرای قدیمی شناخته میکه با عنوان چراغان   ،داده است. این قصرترجیح می

به   ۱۸۰۹ از اول ساخته شده است. براساس اسناد آرشیو در دربار،  صورت مخصوص    دوباره 

س آشپزخانبرای  بخش  ۀقوشخان  ۀلطان  و  نانوایی  و  انبارها  حلواخانه،  دیگر  همایون،     ـهای 

توپقاپیهمان  نیزطور که در  بود   سرای  های متفاوتی وجود  آشپزخانه   ـبرای تهیه خوراک رایج 

  ۀیک در زمین  آشپزانی همچون سرآشپز، خمیرگیر، کبابچی و پلوچی که هر  از   غیر  هداشت. ب

مطبخ ماهی    در این دوره یک نوآوری مهم، ساخت    . کردندها کار میدر آشپزخانه  تخصص خود 

این   کارگیری آنان درهگیران و بو افزایش تعداد نفرات ماهی  ـ  خاص بود  ۀکه وابسته به آشپزخانـ  

 آشپزخانه بود.

رغم اینکه د. علی دورۀ محمود دوم در ساختار کارکنان آشپزخانۀ دربار نیز تغییراتی رخ دا  در

ینی اجاق  آن  چریبرانداختن  کنار  در  شد،  نظامی  ساختار   در  اساسی  دگرگونی  موجب  ها 

 
1. Bolu.شهری در ترکیه امروزی ،  
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ت تحت  جدی  شکلی  به  نیز  دربار  آشپزخانۀ  کارکنان  شد.  أساختار   دگرگون  و  گرفت  قرار  ثیر 

 1وشهر های دربار ساختار قدرتمند کارکنان  ن  براساس اسناد آرشیو از سدۀ هجدهم در آشپزخانه

 این دوره که با داماد ابراهیم پاشا آغاز و کمی پس از برانداختن اجاق  
ً
وجود داشت. احتمالا

جای آنان    اند و بهبه سرعت کاهش یافته  وشهرین  چریان پایان پذیرفته، کارکنان و آشپزان  ینی

شده منصوب  بلو  اهل  درآشپزان  سال  اند.  دربار  ۱۸۲۷  انتهای  آشپزان  از  درصد  از    هفتاد 

میبلویی تشکیل  اینها  آشپزان  شد.  دورۀ  گردید.    بلویی گونه  آغاز  دربار  راستای در  در 

جویی حکومت، با در نظر گرفتن گوش نسپردن به آقایان دربار و تهیۀ خوراک بد که مسبب  صرفه

چریان و اصل علت حقیقی انس و الفت میان کارکنان آشپزخانه دربار و ینی   این امر بوده، در

،  تغییر در طرز  لباس  ۱۸۲۶. تغییر چهرۀ آشپز  دربار در  است  تگی میان آنها قابل ذکرهمبس

سال   در  دربار  آشپزان   در    ۱۸۲۸پوشیدن   که  آشپزانی  و  حلواچیان  است.  داشته  دنبال  به  را 

طاقیه سرمالی  انتاری2گذشته  خفتان،  سامان می4چاکشیر  و  3،  از  پس  های  دهیپوشیدند، 

 تن و شلوار پوشیدن را آغاز کردند. دار، جبۀ بافت  مصر و نیملهفینۀ منگو  ۱۸۲۸

  فرنگی در   دهی  آغاز علاقه و توجه به نظم و سامان   ،محمود دوم  ۀیک نوآوری دیگر در دور 

یک    ،های سلطنت محمود دوم خارج از آن است. در آخرین سال  و   دربار   آشپزخانه و سفره در

فنون   تحصیل  برای  عامره  مطبخ  از  حسین  نام  با  طباخت(  آشپز  )تحصیل  وین  به    آشپزی 

آنجا ماند. رفتن حسین به وین برای آموختن اصول آشپزی فرنگی،   فرستاده شد و یک سال در 

  و   مهم در دربار   خارجی    مسافران    غذایی    ۀ قئتواند برای فهمیدن ذامحمود دوم می ۀدور   از اواخر

 سفرا به اصول فرنگی بوده  ضیافت    ،ایی مطابق با آن باشد. با استناد بر شواهد آن دورهآر سفره

ثیرات فرنگی مشهود است. برای نمونه أتوانیم بگوییم که تهای سلطان نیز میدر خوراک  است.

را، میز و  ف  س    شد، برای ضیافت    که برای صالحه سلطان برگزار  ،در جشن عروسی  ۱۸۳۴در سال  

 
1. Nevşehir .شهری در ترکیه امروزی ، 
 پارچهدستاری که از . 2

ً
 به شکل دایره و نیم دایره است. های ظریف درست شده و یا از نخ بافته شده است و عموما

3  . 
ً
ــی کـه عمومـا ــتفـاده هـا در خـانـه و هنگـام خواب میخـانم  لبـاسـ و یـا هنگـام خواب اسـ ــیـدنـد و آقـایـان در خـانـه،کوچـه  پوشـ

  کردند،می
 
 دار بوده است.گشاد و آستین عموما

 شده است.شده و از زانو به پایین تنگ میمردانه پوشیده می  زیر  ه بر روی لباسیک نوع شلوار ک. 4
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در ضیافت  ،  هم طبق یک سند آرشیو   . بازبود  گرفته  ها به سبک اروپایی در یک نظم قرارصندلی

ها به سبک فرنگی طبخ گریده خوراک  ،سرای برپا گردیددر ساحل  ۱۸۳۳ایلچی که در سال  

زمینی  )سیب  شده برای ضیافت: ماکارونی، شکلات، وانیل، تاپیوکابود. در میان مواد خریداری

جای دارد. سلطانی که    ، شداستفاده می  ییاروپا  ۀموادی که در آشپزخان  برخی از  دقیقی( و

 آرایی با چیدمان فرنگی نیز همزمان به سفره  ،رکی داشتهای ت  غذایی او میل به خوراک  ئقۀذا

در دربار با   بارآغاز مقاله بیان کردیم، محمود دوم برای اولین  گونه که درهمان   علاقه داشت و

ای رفورمیستی از  توان گفت که پرترهمی  ،روی میز  کارد و چنگال و غذا خوردن بر  ستفاده ازا

 . خود نشان داده است

 

 
 محمود دوم  ۀاخوری سفر ف طلایی سرویس غذواز ظر  ،بشقاب

 

 ها        محمود دوم و خوراکی   ۀ بازارهای استانبول در دور 

های پیشین نیز  گونه که در دورههمان معیشت و تدارک غذای استانبول در دورۀ محمود دوم،  

که احتمال فاسد شدن     ،شد. مواد غذاییمعمول بود، از نواحی مختلف امپراتوری فراهم می

 به استانبول نزدیک بودند  آنها زیاد بود، همچون سبزیجات و میوه
ً
های تازه، از نواحی که نسبتا

می دیگر  تأمین  و  و اجناس  شد  مصر  همچون  دورتر  نواحی  می  از  تأمین  اهالی  شام  گردید. 

کردند. طبق اسناد  های  اصناف  مربوطه خریداری میاستانبول مایحتاج غذایی خود را از دکان 
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که موجودیت خود را در پایتخت تثبیت کرده بودند،    ،های اصنافیمتعلق به این دوره، شاخه

میاین دستهگونه  کلوچهتوان  کرد:  )خبّابندی  نانوا  سیمیتچی،  نخودچیچی،  فروش،  ز(، 

نمکشیره تخمچی،  پیازفروش،  خاویارچی،  و  ماهی  گوزلهمرغزن  جی،  مهفروش، 

زیتون خوشاب بقال،  پاچهفروش،  قصاب،  فروش،  کبابچی،  شورباچی،  آشچی،  فروش، 

قهوه پنیرفروش،  شربتچی،  برنجخانهچی/قهوهشکرچی،  آجیلچی،  فروش،  فروش، 

ماستروغن بزیر فروش،  روغنیاغفروش،  فرانجالاجیجی،  سالادفروش، 1فروش،   ،

نمکسبزی میوهفروش،  ذخیرهفروش،  تخمفروش،  بورکچی،  مرغچی،  عطار،  فروش، 

         فروش و لیمو فروش.فروش، ترشیفروش، حلواچی، شیرروغنارزن 

 

 
 محمود دوم  ۀاز ظروف طلایی سرویس غذاخوری سفر  ها،کاسه

 

 
 نوعی نان. ۀفروشند .1
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 ها کاسهای و خوری نقرهسوپ

 

های مشخصی متمرکز در مکان   ،فروختندرا می  اجناسهایی که  در استانبول بعضی از دکان 

فروش بیرون  زیتون   فروش وهای شیرهها در امینونو، دکان فروششده بودند. برای مثال سبزی
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  ها در خارج ادونفروشمرغسی، تخمفروشی در بیرون زندان قاپیهای نمکآیازما قاپی، دکان 

ها بیرون  فروشها و ماستفروشها در خارج بالق پازاری قاپی سی و آجیلسی، پنیرفروشقاپی

قاپی این زندان  مقابل  در  بودند.  شده  متمرکز  و   ،سی  بقال  به  فروش،  کلوچه  دسترسی 

 ممکن شهر    از  هر نقطه  در  ،فروش و مشاغلی مانند این مواردچی و ترشیچی، شربتسیمیت

 بود. اینها از نظر تعداد نیز بسیار زیاد بودند. 

نوشیدنیخوراکی و  درها  که  می  بازار    هایی  فروخته  بود  ،شداستانبول  متنوع  .  ند بسیار 

مواد   در کنار خشک و عسل، برنج، حبوبات   ،ها، انواع سوجوک و پاسترما، شکرها، میوهسبزی

های قیمت این  حاضری چون حلوا در لیستهای  خوراکی،  1کباب، روانی   غذایی اصلی دیگر

ها و  ها و میوهخصوص در دفاتر نرخ قیمت محصولات غذایی چون سبزیدوره قرار دارند. به

اند. برای نمونه در یک سند  با جزییات مشخص و ثبت شده  ،شدندمحلی که از آنجا آورده می

تاریخ    ۱۸۳۵  در 
ً
کر   دقیقا ثبت شده است. مشخص  انگور  نوع  و    ءدن منشاسیزده  محصولات 

قه غنی بوده و  ئپایتخت از نظر طبع و ذا  ۀاین است که آشپزخان  ۀدهندلیست کردن آنها نشان 

داشتند را  این  شانس  استانبول  می  که  اهالی  تولید  امپراتوری  سرتاسر  در  که  را    ، شدموادی 

داشت  یعرضه م هایی که محیط خود شهرمصرف کنند. اهالی استانبول از نظر تنوع خوراکی

الخصوص ماهی و محصولات دریایی نسبت به امروز بسیار بیشتر شانس بودند. علیخوش  نیز

زیادی برای استانبول   یهاها و میوهشد. قسمت آسیایی که سبزیمین میأاستانبول ت ۀاز تنگ

 از نظر حیوانات شکاری نیز غنی بود.      ،کرد مین میأت

 

 
 گردد.نوعی شیرینی که با کره تهیه می. 1
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 دانبرف 
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خوراک تنوع  مورد  دوم، سیاحتدر  دورۀ محمود  در  استانبول  آشپزخانۀ  آن  نامههای  های 

در استانبول چاپ شد، در    ۱۸۴۴که در سال    ملجه الطباخین تحت عنوان    آشپزیعصر و کتاب  

بردارندۀ اطلاعات ارزشمندی هستند. اگر شش سال بعد از وفات سلطان محمود نیز به چاپ  

گیری ذائقۀ غذایی و عادات غذایی در مدت کوتاه ممکن نبوده، از  رسیده باشد، تغییر و شکل

الطباخیناین رو   اثر بیناثر گران   ملجه  این    طرز تهیه مواد مورد استفاده در    بهایی است. در 

خریداریخوراک مواد  آشپزخانه ها،  برای  درشده  موجود  مواد  و  دربار،  استانبول   های  بازار 

خوراک کتاب،  در  همچنین  دارد.  وجود  یاحنی،  شباهت  کباب،  مانند:  گوشتی  های 

تکنیک1کولباستی با  و  ـ  کوفته  کردن ،  سرخ  چون  طبق  هایی  دارند.  وجود    ها لعملدستوراـ 

می بر  در  را  مصرفی  گوشت  بیشترین  مرغ  و  نام  گوسفند  کتاب  در  و    ساقطاتگرفتند. 

غذاهای  هایی که با  های شکاری نیز وجود دارد؛ ولیکن از نظر تعداد کم است. خوراکخوراک

ار زیاد است.  یشود، بسماهی تهیه میدریایی همچون ماهی، صدف، ماهی کاردیس و گوش

گ پلوی  لوفر،  قمری وشپلوی  اویس  ماهی  کباب  و  چیروز  سالاد  قمری،  اوس  دولمه  ماهی، 

تنوع خوراک و نمونهنشانگر  از  های ماهی در استانبول  پلوها،    هایدستورالعملای  آنهاست. 

ها های گوشتی که با سبزی مرغ، دولمههای با تخمها، خوراکسوپ  دستورالعملانواع بورک،  

میوه میو  تهیه  دولمهها  خوراکشوند،  خارجی،  سرخهای  سبزی،  با  گوشت  های کردههای 

های متنوعی هستند که در این کتاب جای دارند.  ها و سالادها بعضی از خوراکسبزی، ترشی

دهد. باقلوا،  های غلیظ تشکیل می شربت  دستورها، خوشاب و  بخش مهمی از کتاب را شیرینی 

شیرینی و  حلوالقمه  نانی،  قطایف  همچون  خمیری  مرغ،  های  سینۀ  شیرینی  عاشوره،  ها، 

میوهشیرینی شیرینی  بی، 
ّ
مهل مثل  سبکی  با  های  ه  ب  شیرینی  و  سیب  شیرینی  همچون  ای 

 های موجود در کتاب هستند. الحلقوم و گل بشکیر از جمله شیرینیراحت

از سیاحت بودهنامهبعضی  که اند، شباهت  خوراکهایی که شاهد دورۀ محمود دوم  هایی 

شد،  هایی که در سرای طبقۀ اشراف تهیه میآمده را با خوراک  ملجه الطباخین ها در  تعاریف آن 

آدولفوس  نشان می ر  س  نمونه،  برای  و   یدلسدهند.  بوده  عثمانی مهمان  پاشای  یک  خانۀ  در 

 
 شود.گوشتی که با حرارت ذغال تهیه می  نوعی خوراک  . 1
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پرندۀ  بندی میگونه دستههای سفره را اینخوراک باربونیا، سپس  اولین خوراک ماهی  کند: 

های گوشتی که  یاحنی گوشت برّه که با روغن زیتون طبخ شده و خوراکشکاری و پشت آن  

آوردند، و در انتها آخرین خوراک پلو. در سفره ترشی و نان با خوراک همراه پشت سر هم می

دار های مختلف  تهیه شده و با گلاب طعمکه از میوه  ،است و بعد از پلو با یک کاسه خوشاب

آشپزخانۀ  سلیدشود. از خوراک، شربت، چپق و قهوه اکرام میشود. پس گردیده، پذیرایی می

رک را از چند نظر هم ردیف با آشپزخانۀ فرانسوی و عالی دانسته، حتی از کیفیت و لذت برتر  ت 

می سخن  رک  ت  آشپزخانۀ  برۀ  تهیهگوشت  خوراک   سفرۀ  یک  توصیف  پاردو  در  گوید.  شده 

گونه به تصویر کشیده است: هشت خدمه که از میز  را این  ۱۸۳۰های اعیانی استانبول در  خانه 

به ما خدمت می شده و هر نوع خوراکی که پزشده، سرخکردند. آبتا در صف کشیده بودند 

تزیینمی تنور طبخ شده است؛ سوپ  لذیذ  دارچین، مرغ  بیاید، در  به ذهنتان  با تواند  شده 

دار کرده و پلوهای ادویهای، گوشت چرخههای زردهای آنچوی، پلوزیتون و گیاهان  معطّر، نان 

نفیس بود،  پیچیده شده  برگ  مو  با  و گران ترین هنرنماییکه  با خرما  پیش  ها  بهاترین مرباها 

 دهندۀ غذا بود. های رنگارنگ و لیموناد خاتمهمان آمد. شربتروی

 



 پژوهش در تاریخ، سال  دوازدهم ، شمار ه  ۳۲،  بهار و تابستان  ۱۴۰۱/ ۱۳۹

 

 
 

 
 خوریسرویس بستنی

 

رایج  همان  دربار  در  دوم  محمود  دورۀ  در  که  درطور  نیز   بود،  استانبول  اشراف  میان 

آرایی فرنگی شروع به خودنمایی کرده است. پاردو در خاطراتش با آهسته سبک  سفرهآهسته

خانه در  که  نکته  این  دعوت میذکر  که  خوراکهایی  میشد  اکرام  او  به  است،  هایی  گردیده 

رکی و گاهی فرنگی بوده است، توصیف می  ، چیدمان سفره را استفاده از  اما    .کند که گاهی ت 

 کارد و چنگال برای رومی ها و ترکان کار سخت و دشواری بوده است. 

آشپزخانۀ عثمانی، درحالی که فرهنگ اشراف و اعیان  در نتیجه در دورۀ محمود دوم، در  

استفاده شده است.   آهسته شروع بهسنت سرویس ترکی متداول بود، اصول فرنگی نیز آهسته

با منشاء آمریکایی همچون  و مردم، گوجه  در آشپزخانۀ دربار فرنگی قرمز، لوبیا، مواد غذایی 

های اروپایی، مورد  شده از فرانسه و چینیهای ظروف آوردهفلفل قرمز معمول گشت. سرویس

رغبت و توجه دربار قرار گرفت. مواردی که در بالا مشخص کردیم، در فرهنگ آشپزی سنتی  

حساب بیاید. علاوه بر اینها،   های بعدی بهآغاز تغییرات در دورهعنوان سر   تواند بهعثمانی می
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های متنوعی مثل روانی که با دورۀ کلاسیک متفاوت  های ماهی، سالاد، خوراکتراتور، خوراک

است، در دورۀ محمود دوم وارد آشپزخانۀ دربار و طبقۀ اعیان شده است. سفرۀ محمود دوم که  

خوراکمصرف از  بسیاری  خاویار،  هکنندۀ  با  همزمان  بود،  گذشته  پادشاهان  با  مشترک  ای 

چون بلدرچین از سفرۀ سلاطین گذشته    هاییطعمساردالیه، شمشیر ماهی، مرباهای نارنگی و  

توان تصور  ذائقه بوده، نمیقدر خوشها اینشد. پادشاهی که در خصوص خوراکمتمایز می

ق و قلیان بیگانه باشد.های تفریحی آن دوره چون قهوه، کرد که با وسیله پ   چ 

 

 
 بشقاب 

 

                ؟! چه کند محمود   ، گر ندهد معبود 

گذرش    که  وگذار بودسرگرم گشت   مبدّل، یک روز سلطان محمود دوم با لباس    :شودروایت می

قهوه میخانهبه  قهوهمی  افتد. ای  مردم  که  نام  بیند  با  را  می  «باباگرفته»  چی  زنند.  صدا 

 . شودزده میشگفت

 ؟«باباگرفته » آید این نام  بگو ببینم، از کجا می  ؛خیر است پدر _

 نه من چیزی بگویم.  ،فرزند، نه تو بپرس !دارد دراز ر  گوید این قصه س  بابا می گرفته _
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 .ورزدمی  اصرار و !کنجکاو شدم !بگو  !بگو پدر :گویدسلطان محمود می  _

دهد: چندی پیش درخوابم با  شرح می  گوید ومی  «بالله  قوه الالا    لاحول و»بابا نیز  گرفته 

کدامشان یک    در کنار یک حوض حلقه زده بودند. دیدم که هر  که  رو شدمهجمعیت عظیمی روب

آبی را نشان دادند    ؛خود را جستجو کردم   مالاست.    چون جویباری روانبرخی    که  چشمه دارند 

  آنها جاری و  ۀمن نیز مانند چشم ۀ چشم :ریزد. با خود گفتم کوچک می ۀ که با ناز از یک چشم

سعی کردم ناودان را باز کنم. درحال تلاش بودم که    درخت برداشتم و  ۀساری باشد، یک شاخ

جاری    هیچ نباشد مثل قبل  :قطره آمد.این دفعه با خود گفتم روان قطره  شاخه شکست، آب  

کردم   دیگر  بار  .باشد تلاش    ۀچشم  .تلاش  کردن  باز  برای  باز هم  من  بسته شد.  کلی  به  من 

دیگر    ؛گرفته شد پدر، گرفته شد»  :سبزپوش پیش چشمم ظاهر شد. گفت  کردم که  خضر  می

  ،ای دست انداختم باقی ماند. به هر شاخه  «باباگرفته»از آن روز تا به حال نام من    !« تلاش نکن

بابا در اینجا مشغول چای دادن هستم. توضیحات گرفته  اشمع امراربرای    د. الان نیزخشک ش 

دهد که درون  خود فرمان می  افراد به    ، گشت به دربارباز راه    کند و درتوجه سلطان را جلب می

گیرد  بابا نزدیک غروب بوقلمون را میخانه بفرستند. گرفتهبه قهوه  از زر کنند و   یک بوقلمون را پر

ای که ویران باد صاحب اهل اعیال است  اما خانه»گوید:  شود و با خود میو خیلی خوشحال می

  یک وعده بخوریم،  جای اینکه این بوقلمون را در   هو همه گرسنه و تشنه منتظرند. بهتر است ب

ب از   .«میطرف کنر این را بفروشم و احتیاجات خانه را  به قیمت مناسب فروخته و  را    بوقلمون 

افرادش را   ،بابا باز شده یا نهخواست بداند بخت گرفتهسلطان که می  ،دهد. روز بعددست می

  گوید: به افرادش می  پس.  است  فرستاد و خبر گرفت که هیچ تغییری در وضع او ایجاد نشده

  . « از باقلواها زر بگذارید  اییک سینی باقلوا ببرید و زیر تکه  ، روزانهتا یک ماه برای این فرد»

به گرفته و  برده  باقلوا  نیز یک سینی  فردا غروب  را  دهند. گرفتهبابا میافراد سطان  باقلوا  بابا 

.  است  باقلوا  ۀاز مز   ترمهماو    احتیاجات ضروری  بیند که باقلوا بسیار لذیذ است اماگیرد و میمی

شده که در روزهای  مخفی  طلاهایفروشد. باقلواها و  ز در مقابل پول اندکی میاین هدیه را نی

 کنند. رسند نیز همان سرانجام را پیدا میبعد به دستش می
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بار در   ولی این ،رودبابا میگرفته ۀخانسلطان محمود دوباره به قهوه ،بعد از گذشت یک ماه

گرداند. سلطان  وار چای میبابا مثل گذشته بیچارهبیند که گرفتهلباس پادشاهی. اما باز می

 پرسد: می

 برای تو باقلوا نفرستادند؟ ، مگرباباگرفته -

 هر شب هم آمد. ؛گوید: آمد سلطانمبابا می گرفته -

 ؟ چه کردی  را پس تو آن باقلواها -

 سلطانم. ،خانه را برطرف کردم فروختم و احتیاجات   -

 بابا. فهمیدم.زند: فهمیدم گرفته تلخی می  سلطان لبخند  

گوید:د »بابا پارو را بردار و در خزانه فرو کن؛ هر چه  برد عو میاو را به دربار و به اتاق  خزانه می

باره گشوده شده، هیجان  اش به یککه خیال کرد بخت بسته  ،باباگرفته.آید همه مال تو باشد«

لاها فرو برد. پارو را بلند کرد و دید فقط یک سکۀ زر برداشته  زده شد و پارو را برعکس در انبوه ط

می سلطان  صحنه،  این  دیدن  با  بیاست.  هم  این  از  تو  ماندی«گوید:»بابا  به    !بهره  سپس 

گونه گفته فرستد.گویا سلطان به افرادش اینبابا را پیش آنها میداده و گرفته  دستورافرادش  

محمودپاشا ببرید. یک سنگ انتخاب کند و آن سنگ را تا  طقه  منبود:»این مرد را بردارید و به  

با رسیدن به سربالایی  محمودپاشا، سربازان    .کجا که پرتاب کند، آن ملک را به او بدهید«  هر

هاد کج گوید: »این عسنگبابا میگرفته .گویند:» زود باش پدر؛ از اینجا سنگی انتخاب کن«می

دارد. سربازان  بزرگ به اندازۀ یک صخره را از روی زمین برمیو در نهایت سنگی  ! و کوله است«

لک را گویند: »گرفتهمی بابا! پادشاه  ما، افندی ما، تا جایی که این سنگ را پرتاب کنی، این م 

بابا سعی در بلند کردن سنگ کرد اما از فرط  هیجان، آن را بر سر   گرفته.به تو بخشیده است«

آفرین تسلیم نمود. سربازان سرانجام امور را به اطلاع پادشاه جان   خود زد و در لحظه جان به

کنند از احوال امثال، گونه بیان میاین گفتارقالیان راسترساندند. راویان  اخبار، ناقلان  آثار  و 

المثل را به زبان آورد:»گر ندهد معبود، چه کند  که وقتی خبر به گوش سلطان رسید، این ضرب

 ؟ محمود«
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    :شدهایی از مواد غذایی که در بازار استانبول یافت می نمونه 

 
 مواد دیگر خامهـ ماست ـ شیر پنیر پاسترما _سوجوک

 پاسترمای کیلی 
 پاسترمای ادرنه

 محلی)استانبول(پاسترمای 
 پاسترمای سیلیستره

 پاسترمای قیصریه
 سوجوک محلی )استانبول(

ــوک   ســــــوجـ ــودن  گـ آلا 
 سوجوک با کیفیت گودن/

 )پنیر سفت زرد( پنیر کشکاول
 پنیر مودورنو 

 پنیر بز ازنیکمیت)ازمیت(
 پنیر بز روملی

 پنیر کاشکاول ادرنه
 پنیر تقلیدی کاشار 

 پنیر کاشکاول بالکان
 سالامورا )فتا(پنیر 

 پنیر بز وارنا
 پنیر لیمویی

 خامه اسکودار 
 خامه

 شیر خالص
 ایشیر خامه

 ای()کاسه ماست چاناک
 ایماست کیسه

 ارده
 سفید و قرمز ۀارد

 زیتون تیریلیه
 زیتون کارامورسل

 زیتون گریت خرما
 گریت دۀزیتون بریده ش

 زیتون سیب گریت
 نخودچی آلا شاهدانه

 نخودچی ریز
 نازکخمیر 
 سرکه
 قهوه
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ت و غـذاهـای حـاوی  
ّ

غلا
 غله

 هاروغن شیره ـ عسل ـ شکر حبوبات

    
 برنج مصر
 برنج فلیبه

 برنج بی پازاری
 برنج سفید آدا
 برنج قرمز آدا
 برنج طرابزون
 برنج بویابات

 گندم کوبیده شده
 جو کوبیده شده

 بلغور سوپی
 بلغور پلویی

 فرنگی قبرس  ۀرشت
 ماکارونی قبرس  ۀرشت
 پلویی قبرس  ۀرشت
 ای تکفورداغستاره  ۀرشت

 مرمر  ۀنشاست
 متوسط  ۀنشاست

 آرد خاص نانوایی
 پزآرد خاص کلوچه

 آرد خاص الخاص
 رشتهقطایف رشته
 قطایف پهن

 گوللا 

 عدس تونا
 نخود

 لوبیای چشم بلبلی
 عدس

 باقلای خشک
 لوبیا

 عسل کوش آداسی
 عسل باکیفیت بالچیک

ــل   ــط  عســ مـتـوسـ بــاکـیـفـیــت 
 بالچیک

 عسل آتن
 پودر شکر فرنگی

 شکر فلمنک
ه   الا کـ ت بـ ا کیفیـ ــکر بـ پودر شـ

 شود.پریمه نامیده می
 ای فرنگشکر کیسه

 شکر مربا
 شکر شربت

شکر پنیر و عقیده و سایر انواع 
 شکر

 ای فرنگشکر کله
 شیره  بلونی

 ایشیره کوزه
 

 روغن ساده
 روغن گل آفتابگردان

 روغن زیتون
 روغن شیر

 روغن بزرک
 روغن دنبه

 روغن پیه
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 های شیرین خوراکی  سیمیت ـکلوچهـنان گوشت

 گوشت گوسفند

 گوشت برّه

های شـیرین گوشـت خوراکی

 گاو

ــدکـوبـیــده  ۀپــاچــ و   ۀشــ بـز 

 گوسفند

آب بز و پختـهۀ  کلـ شــــده در 

 گوسفند

 سیخ کباب

 کردهکباب گوشت چرخ

ری)شیرین( ۀقرابی
ّ
 سک

 نان فرانسوی            

 نان عزیز

 نان فرانجلا

 سیمیت

 شامی ۀحلق

 بزرگ ۀکلوچ

 روغنی ۀکلوچ

 سیمیت روغنی

 گورک

 بورک روغنی

 حلقه نخود

 کاهی روغنی

 بورک شامی

 لکوم روغنی

 گورک عرب

 لکوم یارما

 پوغچای روغنی

 روغنی  ۀگوزلم

 ایپوغچای تابه

 کوفتر

 لواشک شیرین

 لواشک ترش

 بولاما

 باقلوا

ری روانی
ّ
 سک

 حلوای ارده

 حلوای کنجد

 حلوای صابونیه

 حلوای غازیان 

 حلوای پسته

 حلوای فندق

 حلوای گردو

 حلوای کتان 
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 هامیوه سبزیجات

ــلطــانی/ ــیــاه/  بــامیــه سـ بــادمجــان اعلی    بــامیــه سـ
ــن/ ــوی ــرزوگ ــا /  ه ــوپ ت ــان  ــج ــادم ــان   ب ــج ــادم ب

م   و/بادمجان کمر/بادمجان قاسـ ا/بادمجان  گوکسـ پاشـ
ــبـز/کــدوی   سـ ــک/کــدوی  ازمـیــت/بــادمـجــان خشــ
دوی گرد   دوی گرد بزرگ/کـ ل/کـ دوتنبـ انی/کـ ــتـ ابسـ تـ
ای  ــه  ــم دل ــدوی  ای/ک ــه  ــم دل ــدوی  ــک/ک ــوچ ک
/لـوبـیــا/لـوبـیــا   تــاکـی  دراز  کـیـفـیــت  بــا  مـحـلـی/کــدوی 

ــر/ ــم ک ــای  ــی ــوب ــاه/ل ســــی ــای  ــی ــوب ــز/ل ــســــب ره  ت
نــدر   غـ و/چـ م/کــاهـ لـ م/کـ غـ نــاج/شــــلـ ی/اســــفـ گـ رنـ فـ
خــطــمــی/کــرفــس  بــرگــی/هــویــج/جــعــفــری/گــل 

گـاو  بیـابـا بیـابـانی/ترب بلوطی/گـل  نی//ترب/ترب 
داریجــا/کنگر   فرنگی  مو/مولحـیـیــه/کنـگر  زبــان/برگ 
یــت  فـ یـ کـ بــا  ی  حـلـ مـ گـر  نـ ی/کـ حـلـ مـ ی  لـ اعـ گـی  رنـ فـ
متوسـط/خرفه/نخود فرنگی/چغندر/گل کلم/لیموی  
از   از کوچـک/پیـ از بزرگ/پیـ ادمجـان فرنگی /پیـ تلخ/بـ

 گلیبولی

ــیــب  ــیــه/سـ آمــاسـ ــیــب  ــیــب/سـ جـیـر/سـ و/انـ آلـ گـلابـی/ 
ــیب ــینوپ/س ــکت چکیردک/گلابیهاس های باغ و  ی میس

ــتـه/بلوط   ــمـاز/گلابی خشــــک/خرنوب/پسـ اعلی یربـاسـ
ــل/بلوط کوزو )کوچک(انگور فرنگی   ــا/بلوط کارامورس بورس
ــیـاه قونیـه/انگور   ــیـاه/انگور فرنگی قرمز/انگور فرنگی سـ سـ
اعلی چاووش اسکودار/انگور اعلی چاووش رسیده از خارج 

ــهر/انگور بی ارا بورون/انگور  دانـه/انگور اعلی رزاقی  شـ از کـ
ــیــاه  سـ ــمــه/انـگـور  چشـ فـوچــا/انـگـوررزاقـی  از  اعـلـی  رزاقـی 
ــیرین  اه اعلی شـ ــیـ کـارابورون/انگور بغلرجـه ازمیر/انگور سـ
ی   لـ اعـ ســــیــاه  گـور  کـوی/انـ اســــتــانـ ی  رزاقـ گـور  ر/انـ یـ ازمـ
چشــمه/انگور ســیاه چشــمه پایین/انگور ســیاه فوچا/انگور  
رزاقی آجیکران اردمیت/قیسی شام/سنجد/گیلاس ازمیت  
و داریجا/گیلاس سـیاه/آلوی سـبز/آلوی اعلی حافظ/آلوی  
محلی/آلبـالوی   ارداک/آلوی توتی/آلبـالوی  بـ موردوم/آلوی 
زه  ربـ وهـی/خـ کـ ــک  جشــ نـ گـ قــال/زبــان  رتـ ر/پـ ــهـ شـ ومــه  حـ

شــود/هندوانه  مانیســا/هندوانه بزرگ که مانکافا نامیده می
 بزرگ/هندوانه متوسط/هندوانه کوچک
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