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بـــدأ المطبـــخ العثمـــاني في التطـــور منـــذ بدايـــة القـــرن الخـــامس عـــشر وبالتحديـــد عـــام  في عهـــد
الســلطان الفاتــح محمد، وهــي نفــس الفــترة الــتي زاد بهــا الاهتمــام بمطــابخ القصــور العثمانيــة، ومــن



ــا ثقافــة خاصــة وغنيــة في يبً البــديهي أن يكــون للدولــة العثمانيــة الــتي دام حكمهــا ل  ســنة تقر
الطهي.

ويمكن حصر العوامل التي لعبت دورًا مهمًا في إثراء المطبخ العثماني بين التنوع الجغرافي والتحولات
يـة والثقافيـة الـتي حـدثت في تلـك الحقبـة، فالطبيعـة الجغرافيـة المتنوعـة السياسـية والتبـادلات التجار
بين المــدن التركيــة والطوائــف والمجتمعــات المختلفــة الــتي عــاشت علــى أراضيهــا ساعــدت في تشكيــل
عادات جديدة في المطبخ العثماني، ومن هذه التأثيرات هي الثقافة الإسلامية والرومانية والبيزنطية

والآسيوية والإيرانية.

وبـالرغم مـن التنـوع الكـبير الـذي يتميز بـه المطبـخ العثمـاني إلا أنـه لسـوء الحـظ البحـوث المتعلقـة بهـذا
كثر من طريقة طهي طبق معين دون ذكر خلفيته الموضوع غير كافية، والدراسات الموجودة لا توثق أ

التاريخية والاجتماعية، وهذا بحسب كتاب “إعادة استكشاف العثمانيين” للمؤلف إيلبير أورتايلي.

مواصفات المطبخ العثماني

تختلـف المواصـفات مـن مدينـة إلى أخـرى وهـذا طبقًـا لجغرافيتهـا وحجـم ثروتهـا الزراعيـة والحيوانيـة،
ففــي المنــاطق الشرقيــة مــن الدولــة تســتخدم الألبــان والجبن والعســل والزبــدة بشكــل ملحــوظ في
أطباقهــا لكــثرة المــواشي، وهــذا بــالعكس مــن المنــاطق الوســطية الجافــة الــتي تعتمــد علــى المخبــوزات

المحشوة بالسبانخ واللحم المفروم والجبن مثل البوريك.

وتظهــر الاختلافــات بشكــل واضــح في المنــاطق الواقعــة علــى بحــر إيجــة والــتي تســتخدم البهــارات في



أطباقها والتي تفضل استخدام الأرز على البرغل، إضافة إلى مناطق البحر الأسود التي تشتهر باطباق
الاسماك وما يصاحبها من مقبلات ومازات.

أما المناطق الجنوبية الشرقية فهي معروفة بكثرة استخدامها للبهارات مقارنة مع باقي المناطق التركية،
كمـا أنهـا تشتهـر بالحلويـات المتنوعـة مثـل الكنافـة والبقلاوة والقطـايف والكلاج. وبصـفة عامـة اشتهـر
المطبخ العثماني بكثرة استخدامه للبرغل وصلصة الطماطم والبصل والبسطرمة والنقانق واللحوم

والدجاج.

مطابخ السلاطين

هناك ثلاثة أنواع من الأطباق التي كان لا غنى عنها في القصر وهي الحساء والأرز واللحوم، ومن أجل
العنايــة بطعــام الأمــراء والسلاطين، اعتــادت القصــور توظيــف عــددًا هــائلاً مــن العــاملين في القصــور،
ومثـال علـى ذلـك، قصر طـوب قـابي الـذي وصـل عـدد العـاملين فيـه إلى  عامـل، منهـم مئـات
كل، فلقد كان هناك  طباخ رئيسي و طباخ متدرب حتى الطباخين المختصين بشتى أنواع المآ
يطعموا  آلاف شخص يوميًا، منهم السلطان والوزراء وجميع قاطني القصر، إلى جانب مطبخ آخر

للسلطانة القصر الاولى وغيرها من السلطانات الأخريات.

كثر من وجبتين، واحدة في حيث وصلت مساحة المطابخ إلى . هكتار، ولم تتعدى وجبات الطعام أ
الصباح قبل وقت الظهيرة وأخرى عند غروب الشمس.

وفي نهاية القرن التاسع عشر بدأت العادات العثمانية بالتأثر بشكل واضح بالثقافة الأوروبية والتي
بــدأت بــدخول لحــوم الخنزيــر إلى المطبــخ العثمــاني وتغيــير آداب المــادة مــن الجلــوس علــى الأرض إلى
الجلـوس علـى مقاعـد حـول الطاولـة مسـتخدمين السـكاكين والشـوك المعدنيـة. وبالنسـبة إلى التـأثير
العربي على المطبخ العثماني، يعتقد المؤ أوكان أولكار أن هناك تشابه كبير بين المطبخ التركي والسوري

بالأخص.

أشهر الأطباق التركية

إسكندر كباب



تعرف هذه الوجبة في مختلف المدن التركية، لكنها مرتبطة بشكل خاص بمدينة بورصة التي تشكل
فيها هذا الطبق على يد إسكندر أفندي في القرن التاسع عشر وتم توارثه بعد ذلك.

جـاءت الفكـرة لإسـكندر أفنـدي عنـدما رأى أن لكـل جـزء مـن لحـم الضـأن مذاقًـا مختلفًـا عـن الأجـزاء
الأخرى، وهذا ما جعله يفكر بطريقة شواء لحم الشاورما عموديًا بعد تجريدها من العظام. حتى
تحـولت هـذه الفكـرة إلى مـشروع تجـاري قـائم علـى رقـائق الشاورمـا الموزعـة فـوق الخـبر المشبـع بمـرق

الطماطم والزبدة المذابة، بجانب القليل من اللبن وقطع البندورة.

سمكة الأنشوفة بالمقلاة



تشتهر عدة مدن تركية بتقديم هذا الطبق وخاصة المناطق المطلة على سواحل البحر الأسود وبحر
مرمرة، يتفنن الأتراك في طرق تحضيره وتقديمه مع السلطة الخضراء أو طبق أرز

مانتي



ظهــرت هــذه الأكلــة في منــاطق آســيا الوســطى وبلاد القوقــاز، وهــي إحــدى الأكلات الشعبيــة في تركيــا
والـتي تسـتغرق وقتًـا طـويلاً للتحضـير، ويختلـف حجمهـا وطريقـة تحضيرهـا وتقـديمها مـن مدينـة إلى
أخرى. و تتكون من لحم مغلف بعجين يسلق بالماء ثم يوضع عليه الزبده المغلية و زيت الزيتون و

البهارات كالنعناع و الزعتر و مرقة الزبادى و البقدونس.

الكبة التركية النيئة

تعــود “التــشي كفتــة” إلى آلاف الســنين ولم تختلــف طريقــة تحضيرهــا مــع الــوقت، ويعــود أصــلها إلى



المنــاطق الجنوبيــة في تركيــا وبالتحديــد مــن مدينــة أيــدامان، وكــانت مدينــة أورفــا تقــوم بوضــع اللحــم
يها إلى دول البلقــان وألمانيــا المســلوق داخلهــا لكــن الحكومــة التركيــة منعتهــا بعــد ذلــك، ويتــم تصــدر

واليونان.

وهــي عبــارة عــن “برغــل” مصــنوع بطريقــة خاصــة، مضــاف إليهــا البهــارات الحــارة، تشتهــر بهــا مــدن
الجنوب الشرقي وخاصة مدينة أورفا. تقدم بشكل سندويش أو على طبق، مع الخس أو الملفوف

والطماطم والبقدونس.

كباب “علي نازك” التركي

هو طبق مشهور ويعني “اليد الجميلة” وسبب تسميته بهذا الاسم هو أن السلطان “ياوز سليم”
يارة محافظة “غازي عنتاب” وتم إستقباله بسفرة عامرة وكان من في القرن السادس عشر، ذهب لز
بين الأطبـاق هـذة الوجبـة فأعجبته بشـدة وسـأل عـن صـانع هـذه الأكلـة مادحًـا إيـاه، ولهـا اسـم آخـر
“هونكاربيانــدي” أي أعجبــت الســلطان. وهــي عبــارة عــن قطــع لحــم صــغيرة تــو فــوق الباذنجــان

المشوي وتؤكل مع اللبن والخبز.

تمتلك الأكلات التركية شهرة واسعة بين دول العالم، بسبب النكهات المختلفة الكفيلة بارضاء جميع
الأذواق، إضافـة إلى عامـل مهـم وهـو الأسـعار المناسـبة الـتي تتـوافر بهـا هـذه الأطبـاق، حـتى أصـبحت

الأكلات التركية عامل جذب مهم للسياح في السنوات الأخيرة.
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