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TAKDIM

Insanlik tarihi, akil ve diisiince sahibi bir varlik olan insanin kurdugu
medeniyetleri, medeniyetler arasindaki iliskileri anlatir. Insan, zihni faali-
yetlerde bulunma kabiliyetiyle bilim sanat ve kiiltiir degerleri {iretir, irettigi

kiiltiir ve diisiince ile de tarihin akisina yon verir.

Medeniyetler, kiiltiirler, dinler, ideolojiler, etnik ve mezhebi anlayislar
arasindaki iligkiler kimi zaman catisma ve ayrismalara, kimi zaman da uz-

lasma ve is birliklerine zemin hazirlamistir.

Insanlarin, toplumlarin ve devletlerin giicti, tirettikleri kiiltiir ve medf;—
niyet degerlerinin varligtyla 6lgiilmiistiir. Insanoglu olarak daha aydinlik
bir gelecek ins4 edebilmemiz, insanligin ortak degeri, ortak miras: ve ortak
kazanimi olan kiiltiir ve medeniyet degerlerini gelistirebilmemizle miim-

kiindiir.

Bizler, Selguklu'dan Osmanli’ya ve Cumhuriyet’e kadar biiyiik devletler
kuran bir milletiz. Bu biiyiik devlet geleneginin arkasinda biiyiik bir mede-

niyet ve kiiltiir tasavvuru yatmaktadr.

[lk insandan giiniimiize kadar gok kubbe altinda gelisen her deger, haki-
katin farkli bir tezahiirii olarak bizim icin muteber olmustur. slam ve Tiirk
tarihinden siiziiliip gelen kiiltiirel birikim bizim i¢in biiyiik bir zenginlik
kaynagidir. Bilgiye, hikmete, irfana dayanan medeniyet degerlerimiz tarih
boyunca sevgiyi, hosgoriiyii, adaleti, kardeslik ve dayanigmay: 6n planda

tutmustur.

Gelecek nesillere karst en biiyiik sorumlulugumuz, insan ve 4lem tasav-
vurumuzun temel bilesenlerini olusturan bu essiz mirasin etkin bir sekilde
aktarilmasin saglamakur. Bugiinkii ve yarinki nesillerimizin gelisimi, geg-
misimizden devraldigimiz biiytik kiiltiir ve medeniyet mirasinin daha iyi

idrak edilmesine ve sahiplenilmesine baglidir.



Felsefeden tababete, astronomiden matematige kadar her alanda, Me-
dinede, Kahirede, Sam'da, Bagdat'ta, Buharada, Semerkant’ta, Horasan'da,
Konyada, Bursada, Istanbul'da ve cografyamizin her késesinde iiretilen de-
gerler, bugiin tiim insanligin ortak mirasit héline gelmistir. Bu biiyiik ema-
nete sahip ¢ikmak, bu biiyiik hazineyi gelecek nesillere aktarmak 6ncelikli

sorumlulugumuzdur.

Yirmi birinci ytizyil diinyasina sunabilecegimiz yeni bir medeniyet pro-
jesinin dokusunu orecek degerleri tiretebilmemiz, ancak sahip oldugumuz
bu hazinelerin ve zengin birikimin islenmesiyle miimkiindiir. Bu miras bize, :
tarihteki en biiyiik ilim ve diistince insanlarinin genis bir yelpazede tirettik-
leri eserleri sunuyor. Cok ¢esitli alanlarda ve disiplinlerde medeniyetimizin
en zengin ve benzersiz metinlerini ihtiva eden bu eserlerin korunmasi, ter-
clime ya da tpkibasim yoluyla islenmesi ve etkin bir sekilde yeniden insa
edilmesi, Biiyiik Tiirkiye Vizyonumuzun 6nemli bir parcasidir. Bu dogrul-
tuda yapilacak galigmalar, hig stiphesiz tarihe, ecdadimiza, gelecek nesillere
ve insanliga sunacagimiz eserleri tiretmeye yonelik fikri ¢abalarin hasilast
olacaktr. Her alanda oldugu gibi bilim, distince, kiiltiir ve sanat alanla-
rinda da eser ve is tiretmek idealiyle yeniden ele alinmaya, ilgi gormeye,
kaynak olmaya baslayan bu hazinelerin tilkemize ve tiim insanliga hayirlar
getirmesini temenni ederim. Aziz milletimiz, bu kutsal emaneti yiicelterek

muhafaza etmeyi siirdiirecektir.
Recep Tayyip Erdogan
Cumbhurbagkani
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ONSOZ

Maddi kiiltiiriimiiziin arastirma konularindan biri de beslenmedir. Bu
genis konunun 6gelerini olusturan yiyecek, icecek, baharat ve yemek ¢esit-
leri, pisirme yontemleri, kap kacaklar hakkinda tilkemizde yapilmis aragtir-
malar yeni yeni ele alinmaktadir. Bunun nedenlerini 18 ve 19. ylizyilldan
kalma yazma yemeklerinin diginda ge¢mis dénemler i¢in arastirmacilara
bilgiler saglayacak arsiv belgelerinin de heniiz yeteri kadar arastirilmadigina
baglayabiliriz. Ayrica Tiirkiye'de yetisen sebze, meyve ve yenebilecek otlarin
menge lerini yani yerli mi gd¢men mi olduklarini, ne zamandan beri yetis-
tirildiklerini ve bélgelere gore aldiklari degisik isimleri de tam olarak tespit

edebilmis degiliz.
Cesitli alanlarda tilkemize bitytik degisiklikler getiren Tanzimat (1839),

halkin yasayisina, ev diizenine, giyim kusamina birtakim yenilikler geti-
ritken bu siire¢ icerisinde mutfagimizi da etkilemistir. Bu arada basili ilk
yemek kitab1 Melceiit-Tabbihin de Tanzimat'tan bes yil sonra 1260 hicri
yilinin saban ayinin evahirinde yani 20 -30. giinleri araliginda (3 -13 Eyliil
1844) basilmigtir. Istanbul'da tasbaskist (lito) olarak hayata gegen bu ilk
yemek kitabi Mekteb-i Tibbiye-i Adliye-i $4hane hocalarindan Mehmed
Ké4mil tarafindan basilmistur. Halk tarafindan ihtiya¢ duyulan bu kitap
1844-1888 yillar1 arasinda arasinda alusi tagbask ikisi de tipo olarak sekiz

kez basilmustir.

Bu baskida Melceii’t-Tabbihin’i kaynaklariyla birlikte degerlendirmeye
calistk. Ayrica Melceiit-12bbihin’'den sonra yazilan ve basilan iki eser tize-
rinde de bir inceleme yaparak bu iki eserin de kaynaginin Melceiit-Tabbihin
oldugunu ve onun kullandig1 yazma eser niishalar: ile mecmualarda tespit

edebildigimiz verileri ortaya koymaya calistik.

Mehmed Kéamil, kitabini nasil hazirladigini, eski yemekler ve agcilar hak-
kindaki diisiincelerini olduk¢a agdali bir dille yazdig: giris bolimiinde bize
anlatmaktadir. Biz de 6nsoz niteligini tastyan bu béliimiin kimi yerlerini
sadelestirerek yazimiza aldik. Yazar “zevk ve sefa ehline nese verecek bir eser

yazmaya istahli ve istekli oldugunu, Istanbul'daki kadin ve erkek ascilarinin



temcit makarnasi gibi eski yemeklerden baska yemek pisirmeye 6nem ver-
mediklerini, masraflarin da agcilarin ellerini yakip hepsinin feryat ettigini
gormiis ve duymus oldugumuzdan eski yemek risalelerini doya doya ince-
lemis, nadir ve lezzetli yemeklerin gereksiz yerleri ¢ikartilip ayrica bilinen ve
bu konuda deneyimli olanlardan leziz yiyecekler de ilave ettigini” sdylemek-
te daha sonra da kitabini on iki fasil tizerine yazdigini ve kenarlarina da sa-

lata, tursu, tarator gibi meze tiirtinden yiyecekler ekledigini bildirmektedir.

Buna dayanarak 18. yiizyilda yazilan ve hemen hemen bir niishadan
istinsah edilen niishalardan bir veya birden fazla niishasini gormiis olan
Mehmed K4mil’in kaynaklar1 bu baskida tespit edilmis ve ulagilan niishalar
tanitilmug, bazilarinin ilk sayfasinin upkibasimi verilmistir. Ayrica rahmetli
Ord. Prof. Dr. Sitheyl Unver'in yayinlari ile baslattigi bu yeme ve igme
kiiltiiriimiizii en azindan risale, yazma yemek kitaplart ve mecmualarda ele
alindig1 kadariyla, bu konuyla ilgili aragtirmacilara ve yemek meraklilarina

sunmus oluyoruz.

Son olarak ceviri yazida kullandigimiz yontemi de okuyucularimiza acik-
lamak isteriz: Bugiin artik Tiirk¢eye girmis ve halen kullanilmakta olan keli-
meler bugiinkii imla ile yazilmis, tamlamalar ve bugiin kullanimda olmayan

kelimeler ise tiim sesler ve uzunluklar gosterilerek yazilmugtir.

Bu kitabin basimi i¢in bizi tesvik eden ve hazirlik asamasinda her tiirlii
kolaylig1 saglayan Tiirkiye Yazma Eserler Kurumu Bagkan: sayin Prof. Dr.
Muhittin Macit’e, Ceviri ve Yayim Dairesi Bagkani sayin Yrd. Dog. Dr. Fer-
ruh Ozpilaver'ya, Millet Yazma Eser Kiitiiphanesi Miidiirii Melek Gengbo-
yacr'ya, eserin ilk halini bilgisayar ortamina aktaran M. Siimeyra Tuzcuya,
yiyecek ve icecek indeksini hazirlayan ve devamli bizimle irtibatta bulunarak
gerekli diizeltmeleri giren Ismet Ipek’e, kitabin tasarimini yaparak okuyu-
culara ulagmasini saglayan grafiker Yiiksel Yiicel'e tesekkiirlerimizi sunariz.
Calismamiz1 rahmetli Ord. Prof. Dr. Siiheyl Unver’e ithaf ediyoruz.

Giinay Kut - Turgut Kut
Fatih - 2015



GIRIS

Melceii’t-Tabbihin Uzerine

Hayatint devam ettirmek isteyen biitiin canlilar icin beslenmek bir za-
rurettir. Yine bu zaruret icinde olan insan, tarihin eski ¢aglarindan beri yer-
yiizindeki bir ¢ok canlidan farkl: olarak daha genis bir beslenme kiiltiiriine
sahiptir. Bu kiiltiiriin baslangici da insanlik tarihi kadar eskidir. Ancak o
glinden bugiine yemek pek ¢ok evreler gecirmis, ¢ok ¢esitlenmis ve artik
bugiin insan topluluklarinin sosyal ve kiiltiirel kimliklerinin bir parcasi
olmustur. Lezzeti, gesitli milletlere mensup insanlarin damaklarina hitap

edebilen kimi milli mutfaklar evrensellik kazanmislardir.

[ste bunlardan biri de Tiirk mutfagidir. Pek ¢ok yerde diinyada ii¢ bii-
yik mutfak oldugunu, bunlarin da Cin, Fransiz ve Turk mutfag oldu- ‘
gunu okursunuz. Peki Tirk mutfagini bu denli tinlii kilan 6zellik nedir?
Ulkemizden uzunca bir siire ayrildigimizda 6zlem duydugumuz seylerin
basinda yemeklerin gelmesinin sebebi nedir veya uzunca bir siire yemedi-
gimizde bazi yemekleri aramamiz nedendir? Sadece damak tadimiza uygun
geldigi icin mi, bu tada alistigimiz i¢in mi, yani annemizin yemekleri mi
yoksa daha bagka sebepleri mi var bu 6zlemin, begenmenin alunda? Tabii,
Allah agzimizin tadini bozmasin, muhakkak insan hayatinda aligkanliklar
onemli bir yer tutar ama sanirim biitiin bunlarin tesinde sagyagli gerekse
etli ve zeytinyagli yemeklerimizde, salata ve garnitiirlerimizde gelenek ve
goreneklerimizle de yogrularak sofraya biiyiik bir 6zen ve zevkle getirilen
yemeklerimizdeki lezzettir sozkonusu olan. Daha yemeklerin adini anarken

agzimizi sulandiran iste bu lezzetin alundaki sirdir.

Tiirk mutfags ile ugrasanlarin cogunun bildigi bir gercek de bu lezzetin
sulu yemeklerde, yani tencere yemeklerinde kullanilan sogan, et, 6zellikle
kuzu eti; bakir tencere ve kistk kdmiir atesiyle olan yakin iliskisidir. Bunun
yani sira o yemegin yapilma ve pisirilme adab: da unutulmamalidir. Mutfak-
ta yemekle beraber pismeden yemegin tam istenilen lezzette olmayacagini
her halde annelerinizden duymussunuzdur. Yemek ve yemekle ilgili deyim-

lere ve hatta argoya bile yansimasi giinlitk hayatimiza dylesine girmistir ki
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her giin fark etmeden bir cogunu kullaniriz. Ayvay: yemek, ¢iroz, diidiik
makarnas: belki sikca kullanilanlardir. Deyimlerden ise pilavdan dinenin
kagsigr kirilsin, can bogazdan gelir ve de karsiti olan bogazdan da ¢ikar da
yine herkesin kullandiklarindandir. Tiirklerde diger bir atasozii de yemek
gelenegimizin sosyal ve toplumsal 6nemini vurgulamaktadir. “Evvel taam
sonra keldm”, “Tatl: yiyelim tatl; konusalim” ya da “Lokma karin doyurmaz
muhbabbet arttrry” gibi. Hemen her firsatta herkes kendi kesesine gore zi-
yafet verir; dostunu, ahbabini ¢agirir. Ya bir sey kutlar ya da liimlerden
sonra acisini boliisiir. Evlenirken, cocuk sahibi olunca, siinnette, bir evin
yapimi bitince, uzak bir yerden evine, yurduna doniince, bir musibet bas-
tan savildikca ziyafet vermek atalarimizdan gordiigiimiiz gelenek-gorenek
icinde yer alir. Yukarida sayilan maddeler insan hayatini ayni zamanda da o
insanin toplumla olan iliskilerini yakindan ilgilendirmektedir. Hepsinin de
yemekle, ziyafetle noktalanmasi Tiirklerin hem ne kadar sosyal olduklarini
hem de kutlu bir olayin diger insanlarla béliigserek daha da kutsanacagi ya
da paylastiginda acist devam etse de kaybettiklerinin ruhunun rahatlaya-
cagl inancinda olduklarini gosterir. Ayrica toplumumuzda bir de “Zanr:
misafiri’ kavrami vardir. Yagt ellinin tizerinde olanlar ne demek istedigimi
anlamuglardir. Kapi ¢alinip da karsinizdaki “Zanr: misafiriyim” derse, akan
sular durur. Evin hanimi tarafindan gelen kim olursa olsun yasli veya geng,
iyi ya da kotii giyimli, hasta veya saglikli hemen igeri buyur edilir ve 6niine
evde ne varsa yemek ¢ikartlirdi. Eger misafire ikram edilen yemek az veya
makbul olmayan bir yemekse “misafir umdugunu degil buldugunu yermis”
denilerek hem bir anlamda 6ziir dilenir hem de misafirin gonlii alinmaya
calisilirdi. Bunlar da bizim toplumumuzun paylasmay: bildiginin, bundan
biyiik haz aldiginin gostergesidir. Yakin zamana kadar birilerinin 6niinde
yemek yerken, 6zellikle yolculuklarda veya arkadaslar arasinda, karsimizda-
kine ikram etmeden yedigimiz sey bogazimizdan ge¢cmezdi. Eskiler “Allah
kimseyi aclikla terbiye etmesin” bazen de “Biri yer biri bakar kiyamet ondan

kopar” derlerdi.

Yiizyillar boyunca degisen ve gelisen Tiirk mutfag: 6nceleri Anadolu'da
sonralart Rumeli ve Istanbul'da zamanla zenginlesmis ve gergek bir yemek

kiiltiirti olusturmus bir mutfak haline gelmistir. Geleneksel olarak bir sofra-
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da sunulan yiyecekler basta ¢orba, etli yemekler, pilav veya makarna, bérek,
zeytinyaglilar, salata veya tursu ile tathilardir. Bu yiyecekler dengeli yendigi
takdirde bir insanin giinliik kalori ihtiyacini kargiladigi gibi tekdiize ol-
madig1 icin yiyeceklerden alinan mineral ve vitaminler de yeterli miktarda
olmakradir. Eskiden yani o kadar da eski degil, elli sene 6ncesine kadar kar-
puz, kavun disinda meyve hemen yemegin arkasindan yenilmezdi. Ozellikle
aksam yemeginden sonra sohbet edilirken yenir ya da misafirlikte sogukluk
ad1 verilen meyve tiirleri ikram edilirdi. Simdi tup uzmanlari da meyvenin

yemekten iki saat sonrasinda yenmesini salik veriyor.

Ulkemizin 16. yiizyilda tanidig1 kahveye gelince; sadece yemekten sonra
icilmez pek tabii; ama yemekten sonra hazmettirecegi diisiincesiyle kahve

yapilmasi gelenektendir. Onun hatiri nedense biiytiktiir. Bir fincan kahve-

nin kirk yillik hatirt oldugunu unutmayalim. Hele simdi pek ¢ok ¢esidi olan -

kahve, toplumumuzun vazgecemeyecegi aligkanliklardandir. Tiirklerin 16.
yiizyilda tanidigi kahve, diger kahve tiirlerinin yani sira hala tahtni koru-
maktadir. Simdilerde yemek sonrasi kahve yerine daha ¢ok cay icilmektedir.
Cayin tilkemize kahveden ¢ok sonra geldigi hatta 6nceleri pek kullanilmadi-
g1; ama upta kullanildigs bilinmektedir. Simdi ise ay tireten tilkemizde de
sanirim ¢ay titketimi kahve tiiketiminden ¢ok daha fazladir. Ayrica kahve ve

cay tizerine yazilan yazma eserlerimiz oldugunu da belirtelim.

Tiirkler gocebe topluluklar halinde yasarken et agirlikl yiyecekler yiyor-
lardi. Gerek av etlerini gerekse besledikleri hayvanlarin etlerini dogrudan
ateste yani ates tizerinde ¢evirerek pisiriyorlardi. Cevirme denen bu et pisir-
me usulii hem kolaydi hem de yemekten alinan lezzet tartismasizdi. Mesel4
bir kuzu biitiin olarak ortasindan bir sige geciriliyor ates tistiinde cevrilerek
her tarafinin nar gibi kizarmasi saglaniyordu. Asil makbul kuzu olmakla
birlikte at eti de dahil diger biitiin av etleri de bu sekilde pisiriliyordu. Ce-
virme etlerin hemen yaninda hamur isleri de ¢evirmenin paralelinde Tiirk-
lerce sevilen yiyeceklerdendir. Tutmag adini verdikleri mantiya benzeyen bir
hamur isi bu giin bile Anadolu'da yapilmaya devam etmekte hazir ¢orbalar
da marketlerde satilmaktadur. Iste yiizyillar boyunca 6zellikle Tiirklerin Ana-
dolu’ya gelmesinden sonra ¢esitli kiiltiir ve medeniyetlerle birlikte olmalari

yiyecek-icecek aligkanliklarinin da renklenmesini, ¢esitlenmesini ve zaman

2
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icinde rafine olmasini saglamistir. Agzinin tadini kendi mutfaginda bulan
Tiirkler ne yazik ki bu bilgilerini uzun siire bir kitapta toplamamuglardir.
Durmadan anadan kiza, ustadan ¢iraga gecen sozlii ya da kagit parcacikla-
rina yazilan yemek tariflerinin ¢ogu zamanimiza kadar gelmis ancak pek
cogu da zamanin elegi icinde kaybolup gitmistir. Ama yine de elimizde
gec devirde de olsa yazilmis olan birka¢ yemek kitab: ile edebiyat verile-
ri ve ligatler icinden ayiklanarak en azindan isimlerin saptandigt yemek,
tatl ve serbet cesitlerini cikarmak miimkiin olmaktadir.! Ozellikle padisah
kizlarinin evlilikleri ile sehzadelerin siinnet diigtinlerini anlatan sdr-ndme
ad1 verilen eserler bu agidan bize bol malzeme verirler. Ornegin Kanuni
Sultan Stileyman’in ogullar1 Béyezid ile Cihangir'in siinnet diigiinlerinde
sunulan ¢ok ¢esitli regeller, tatlilar ve yemekler gibi.> Bu diigiinle ilgili bu
belge daha sonra Semih Tezcan tarafindan yayimlanmisur.® Belgenin icinde
yapilan yemeklerle ilgili enteresan yiyeceklerle kargilagilir. Bildircin kebabr,
giivercin kebabi, tavus kebabr, keklik kebabt, kuzu tepsisi, mahmudiye gibi.
Mutfak ve yemek kiiltiirii tizerinde ¢alisanlar icin gergek bir bilgi hazinesi
olan sir-nimeler diginda mecmua adini verdigimiz gesitli eserlerin, siirlerin
bir araya toplandig: eserlerde ise zaman zaman yemek yahut serbet veya
tatl tarifine rastlamak miimkiindiir. Yemeklerle ilgili en eski yazma olarak
tanimlayabilecegimiz kitap 13. ylizyilda Arapga olarak yazilan 15. yiizyilda
Tiirkceye cevrilen Terciime-i Kitébiit-Tabih* adli eserdir.” Eserin terciimesi-
nin simdilik tek niishasi Millet Yazma Eser Ktp. Ali Emiri, Miiteferrik No.
143’te kayitlidir. Bu kitapta 159 yemek tarifi 11 ayr1 boliimde verilmis; daha
sonra 77 yemek tarifi daha terciimeyi yapan Mehmed b. Mahmad Sirvani
tarafindan eklenmistir. Bu eser basilmistir.® Bu terciimeden sonraki yemek

kitabr ise 18. ytizyilda ortaya cikar. Yedi fasildan olusan bu yemek kitabinda

1 Ginay Kut, “Tirklerde Yeme-Igme Gelenegi ve Kaynaklari”, Eskimeyen Tatlar: Tiirk Mutfak Kiiltiirii
(Istanbul: Vehbi Kog Vakfi, 1996), s. 211-224.

2 Giinay Kut, “Kanuni’nin Ogullari Sultan Bayezit ve Sultan Cihangir’in Siinnet Diigiinlerindeki Kina

Gecesi Ziyafeti”, Acdibii’l-Mahliikir: Eski Tiirk Edebiyatr Aragtirmalar: 11, (Istanbul: Simurg, 2010), s.

137-141.

Bir Ziyafet Defteri, haz. Semih Tezcan, (Istanbul: Simurg, 1998).

Muhammed b.El.Kerim, Kizdbiit Tabibh Abbasi Bagdatindan Yemekler, Tatlilar, Cesniler, Giris ve notlar:

Charles Perry. Ceviri: Nazlt Piskin, (Istanbul: KitapYayinevi, 2009).

5 Giinay Kut, “13. Yiizyila Ait Bir Yemek Kitab1”, Yazmalar Arasinda: Eski Tiirk Edebiyat Arastirmalari,
(Istanbul: Simurg, 2005), s. 347-360.

6 Muhammed bin Mahmud Sirvani, 15. Yizy:l Osmanls Mutfags, haz.: Mustafa Argunsah - haz. Miijgin
Calar, (Istanbul: Gokkubbe Yayinlari, 2005).
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yapiliglarinda ufak tefek degisiklikler olan nev‘i- diger, tavr-1 diger, nev'-i
aher ve terkib-i diger gibi yemek tarifleri dahil 150 tarif bulunmaktadir.”
Onlar disinda bu yazmada 128 tarif bulunmaktadir. Bu arada 18. yiizyildan
once ele gecmis olan bir yemek kitabinin olmamasi sagirtict goriintiyorsa
da biiyiik bir ihtimalle bunun sebebi yemek pisirme gelenegini siirdiiren
kisilerin bu tarifleri gérenek olarak bir sonraki nesle sozlii bir bicimde aktar-
malarindan veya heniiz ele gegmemis olmasindan kaynaklanmakrtadir. Yine
tarihi 1828’de yani 19. yiizyilin ilk yarisina dayanan bir Rumeli tatlilari
yazmast ile kargilagiriz.® 18. ytizyilda icinde 112 yemek tarifi olan ve Agdiye
Risalesi olarak taninan yazma bir yemek kitabi daha bulunmaktadir. Bu
risale alfabetik bir diizende degildir. Bu risaleye benzeyen ve rahmetli Prof.

Dr. Siiheyl Unver tarafindan istinsah edilen diger bir yemek tarifleri yazmas

ya da Agdiye Risalesi, yine ayni tarifleri icermesi agisindan biiyiik yenilikler

veya bilinmeyen yemek tarifleri getirmemislerdir. (Bk. Stileymaniye Yazma
Eser Ktp., Stiheyl Unver No. 232, No. 652; Yazma Bagislar No. 3903, No.
4991 ve Istanbul Arastirmalar1 Enstitiisii Yazmalart SR No. 493°, Konya
Mevlana Enstitiisti Ktp., No. 6766, Macar Bilimler Akademisi Kiitiiphanesi
Torok 0.14'°, TBMM No., 11/1"! ve Izmir Milli Ktp. No 1790/1)"* Bu
birbirinin tekrari gibi goriinen yemek kitaplarindan sonra ilk basili yemek
kitabr olan Melceii't-1abbihin’in 1260/1844 yilinda ortaya ¢ikug goriiliir.
Tanzimattan 5 yil sonra basilan eser bu yillarda biiyiik bir boslugu kapatmis
olacak ki 1844-1888 yillari arasinda yani hemen hemen yarim yiizyil icinde
sekiz kez basilmistir. Gergekten de 44 yil icinde sekiz baski yapan bir kitap
hele o zamanki hayat tarz1 diistiniildiigiinde inanilmaz bir tablo olarak algi-
lanmalidir. Besbelli zamaninin “best seller”i olmus bir eser. Daha dogrusu

gereksinime cevap veren bir eser. Kitap kenarlarinda yer alan salata, tursu,

7 Tiirk Yemekleri - XVIII. Yiizyila Ait Bir Yemek Risalesi, haz. M. Nejat Sefercioglu, (Ankara: Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 1985).

8  er-Terkibat fi Tabhil-Hulviyyar (Tath Pisirme Tarifleri), haz. Giinay Kut, (Ankara: Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi Yayinlari, 1986, 44 s. + 32 s. Tipkibasim).

9 Istanbul Arastirmalar: Enstitiisii, Yazma Eserler Katalogu, haz.: Giinay Kut, Zehra Toska vd. (Istanbul:
Suna ve Inan Kirag Vakfi Istanbul Arastirmalart Enstitiisii, 2014), kat. No: 1038.

10 Macar Bilimler Akademisi Kiitiiphanesi ndeki Tiirkce El Yazmalar: Katalogu, haz.: Ismail Parlatir, Gyorgy
Hazai, (Ankara: TUBA 2007) s. 511, kat. No: 811.

11 Bkz. 1. not.

12 Lemir Milli Kiitiiphanesi Yazma Eserler Katalogu. Haz.: Ali Yardim, c. II, (Izmir: Milli Kiitiiphane Vakfi
Yayinlari, 1997), s. 401-402, kat. No: 3817.
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tarator kabilinden yiyeceklerle birlikte 13 fasildan olusmaktadir. Corbalar,
kebaplar, yahniler, tavalar, hamur isleri, borekler, hamur tatlilari, soguk tat-
lilar, bastlar, zeytinyagli ve sagyagli dolmalar, pilavlar, hosaflar, kahveden
evvel yenecek tatli ve igecekler, salata, tarator ve tur§ulardan olusan ilk basilt
yemek kitab1 o zaman Tiirkiyede bulunan yabancilar tarafindan da kullanil-
mus ve elde tek basili kaynak olmasi hasebiyle de kendinden sonraki yemek
kitaplarina kaynaklik etmistir. Mehmet Kamil'in elimizdeki 8. baskisinin ilk
baskidan daha degisik diizende oldugunu burada belirtmekte yarar vardir.
1306 (1888-89) baskist olan bu 8. baski £v Hanimz adiyla basilmistir. On
dokuz fasildan olusmaktadir. Birinci baskidaki kenarlarda olan salata tursu
tiiriinden tarifleri de fasil olarak sona eklemistir. Ayni zamanda birinci bas-
kinin kimi yanlislart da bu baskida diizeltilmistir. Birinci baskidaki fasillar
daha makul fasillara ve kenarlarda olan salata ve tursu tiiriinden tarifler
de fasillara eklenmis boylece fasillar 19’a ¢ikmigtir. Bu baski 130 sayfadir
ve 286 tarif icerir. Birinci baskidan farkli olarak dikkati ¢eken iki tarif bu-
lunmaktadir. Bunlar s.113’te Etyemez Dervis Lokmasi ve onun bir bagka
sekilde yapilan nev‘-i diger tarifidir. Basta Mehmed Kéamil’in Dibacesi ile
stislii bir serlevha icinde As¢t Bast yazilidir. Kitabin basinda 6 sayfalik bir

fihrist vardir. Fihriste gore Fasillar:

Fasl-1 evvel: Corbalarin envai s. 2-7 (6 tarif)

Ikinci fasil: Kebaplarin envai s. 7-14 (14 tarif)

Uciincii fasil: Kiilbastilar, kofteler envar s. 14-18 (9 tarif)
Dérdiincii fasil: Luhtimattan yahniler ve piiry4n s.18-26 (20 tarif)
Besinci fasil: Kofteler envai s.26-31 (10 tarif)

Alunci fasil: Tavalarin envai s. 31-36 (10 tarif)

Yedinci fasil: Hamurdan mamul boreklerin beyant 5.36-46 (26 tarif)
Sekizinci fasil: Hamurdan mamul tatlilar s. 47-58 (25 tarif)
Dokuzuncu fasil: Helvalarin envar s. 58-64 (17 tarif)

Onuncu fasil: Soguk tatlilarin envar s. 65-71 (15 tarif)

On birinci fasil: Sebze taamlari s. 72-77 (13 tarif)

On ikinci fasil: Tuhaf taamlar s. 78-84 (13 tarif)

On tgiinci fasil: Zeytin ve sagyagli dolmalar s. 84-91 (13 tarif)
On dérdiincti fasil: Pilavlarin envai s. 92-97 (12 tarif)

On besinci fasil: Hosaflarin envai beyanindadir. s. 98-103 (14 tarif)
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On altnci fasil: Kahveden evvel tenaviil olunacak hulviyyat ve hosaflarin
enval s. 104-113 (22 tarif)

On yedinci fasil: Salatalarin envars. 114-120 (21 rarif)

On sekizinci fasil: Tursular s. 120-126 (15 tarif)

On dokuzuncu fasil: Bazi seyler tariki s. 126-130 (11 tarif)

Bastaki fihristte verilen fasil bagliklari metinde ¢ogu zaman unutul-

mustur.
Melceii’t-Tabbdhin’den Sonraki Arap Harfli Basili Yemek Kitaplari

Melceii't-1abbihin'den sonra basilan Yeni Yemek Kitabr 1880-81 yilindan
1924 yilina kadar 7 kez, Ayse Fahriye’nin Ev Kadini adli yemek kitabr 1882-
1907 arasinda 4 kez, Mahmut Nedim b. Tosun’un Ag¢z Bagz adli yemek
kitab1 ise 1900-1927 yillar1 arasinda 3 kez basilmugtir. Bunlardan en detaylt

olan Ayse Fahriye’'nin yemek kitabidir. 1890/91'de basilan ilk baskisinda 23 -

sayfalik bir 6nsozle 448 sayfalik bir muhteviyat bulunmaktadir. Kitap, 35
takima ayrilmistr. I¢inde toplam 887 tarif bulunmakradir. Yukarida verilen
yemek kitaplari ¢ekirdek olarak muhakkak ki Mehmet Kamil'in Melceii’t-
1abbahin’ini esas almiglar ama bu arada da Tiirkiye'ye giren veya meveut
oldugu halde Melceiit-Tabbihin’de bulunmayan yemek tiirleriyle de zen-
ginlestirilmiglerdir. Ayse Fahriye’'nin kitabinin bir 6zelligi de kitabin bagin-
da yer alan yemek pisirme ile ilgili genel bilgilerin bulunmasidir. Zamani
icin oldukea egitici olan bu kistm yemek pisiren kisilere ok yararli bilgiler
vermektedir. Ayse Fahriye bu kisimda tam 32 konuya temas etmis bu ko-
nularda bilinmesi gerekenleri ilgililere aktarmistir. Ornegin, kaplarla ilgili
boliimde bakir kaplarin sik sik kalaylanmasi ve kalaydan geldikten sonra ke-
pek ve daha sonra da sabunla yikanmasi geregi haurlaulmakeadir ki bu ¢ok
eski bir gelenektir. 15. yiizyilda Turkeeye gevrildigini séyledigimiz Zerciime-i
Kitabii't-Tabikh’te de bakir kaplarin dikkatli kullanilmasinin geregine isaret
edilmigtir. Ayse Fahriye’nin kitabinin diger bir 6zelligi de kitabinin sonuna
aldig1 sofra diizeni, sofra adabu ile ilgili verilen bilgilerdir. Bu kisimdan da
artik Turkiye'de her konuda oldugu gibi yemek konusunda ve yemek ada-
binda da alaturka ve alafranga tabirlerin kullanildig1 anlagilmaktadir. Sofra
diizeni ile ilgili 6 sekil bulunan kitap ayrica mutfak takimi cetveli ile kaba

kiler ve ince kiler cetvellerini de igermektedir. Cetvellerde yer alan malzeme
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mutfakta bulunmasi gereken alet ve edevat, kap-kacak, tava-tencere gibi
seylerdir. 1928 yilinda, harf devrimine gelinceye kadar basilan diger yemek
kitaplari, Aile As¢isi-100 Tiirlii Corba Pisirme Usulii, 100 Tiirlii Yumurta

Pisirme yiyeceklerle ilgili teknik konulari ele almuglardir."?

Melceii't-Tabbihin’in Kaynaklar:

Biitiin bu yazma yemek kitaplar1'* ve mecmualarda kayitli yemek tarifleri
incelendiginde genellikle bizi bir kaynaga gotiiriir. Yemek kitaplari hep 7 fasil
olarak; mecmualar ise diizensiz olarak yemek, tatli, serbet vb. tarifleri verirler.
Goriilen biitiin yazma yemek kitaplarinda ¢ogunlukla kenarda yazilmis olan
Nriye tathsi ve diger kimi tathilar tamamen ayni sekilde anlatlmis oldugu
gibi kimi tariflerde, tarife gegmeden yemegin veya tatlinin hangi sehre ait ol-
dugu hakkinda bilgi bulunmaktadir. Daha sonra “sanat” basligs ile yemegin
veya tatlinin tarifine gegilir. Yemek kiiltiirii ile calismalar cok yakin bir gegmige
dayanmis olup Rahmetli Sitheyl Unver'in bu konudaki galismalarindan ve
bu arada Siileymaniye Yazma Eser Kiitiiphanesi Yazma Bagislar Bolimii ve
Sitheyl Unver'in ayni1 kiitiiphaneye bagislamis oldugu yazmalardan, Istanbul
Arastirmalar1 Enstitiisi'nde, [zmir Milli Kiitiiphanesinde ve Macar Bilimler
Akademisi Kiitiphanesi’nde ortaya ¢ikan yemek kitaplarinin diizeninin ve
hepsinin genellikle yedi fasildan olugmasindan ve yaptugimiz kargilagtirma-
larda yemek, tatlt vb. tariflerin ayni olmasindan Mehmed Kamil'in Melceii’-
1abbihin adini verdigi ve ilk basilan yemek kitabinin kaynaklarinin yukarida
verilen yemek kitaplarindan birine dayandigi kesinlesmistir. Ama arada Meh-
med Kamil'in yedi fasli, kenarlarda ekledigi salata ve tursular diginda on iki
fasla ¢ikardigini ve kendisinin de pek ¢ok yeni yemek tariflerini de verdigini
kaydetmek gerekir. Buna ¢ok belirgin bir iki 6rnek Melceii'-Tabbihinde ik
defa karsimiza cikar domatesli kizartma yahni, lisin-1 Efrencide Istofato kum,
patates, istofato kum makaronya, fasulye miicmeri (tigtinct fasil), domates ve
[frenk patlican: dolmas:, (dokuzuncu fasil) ve domates pilavidir. (onuncu fasil-
da). Zira yazma yemek kitaplarinin kaleme alindig1 zaman Tiirkiyede domates

13 Bu konuda genis bilgi icin bkz. A. Turgut Kut, Agzklamals Yemek Kitaplar: Bibliyografyast, (Ankara: Kiil-
tiir ve Turizm Bakanligi Yayinlari, 1985); ayni yazar, “Eski Harfli Basili Yemek Kitaplari Bibliyografyast
(1844-1927)”, Tiirk Mutfag:, (Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanlig Yayinlari, 2008) s. 329-337.

14 Yazma yemek kitaplarina muhtemelen katalog calismast yapanlar tarafindan degisik adlar verildigi go-
ritliir. Ciinkii genellikle bu yazmalar “nohudéb” ¢orbasiyla baglar. Yazmalarin bir mukaddimesi ve esere
verilen bir ad yoktur.
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ve fasulye heniiz bilinmiyordu. Diger iki yeni yemek tarifinin Avrupa kokenli
oldugu ortadadir. Mehmet Kamil, Istofato kum patates (etli patates) tabir olu-
nan yahni ile ilgili bilgi verirken heniiz patatesin Istanbul'da diger bir deyisle
19. yiizyilda bilinmedigine parmak bastug; gibi ayrica “patates tabir olunan bir
nevi yer elmast” seklinde de patatesi bilmeyenlere patatesin tanimini yapmustur.

(tpkibasim, s.33-34)

Simdi 6nce aslini géremedigimiz ve Siiheyl Unver’in Tarihte 50 Tiirk
Yemegi ad1 ile tanittids yazma ile yukarida kiitiiphanelerde oldugu bildirilen
yemek kitaplarinin sirastyla 6zellikleri anlatldiktan sonra Mehmed Kamil’in
Melceiit-Tabbihin’i ve kaynaklari ile ilgili daha genis bilgi verilecektir.

Taribte 50 Tiirk Yemegi I (Istanbul: Tip Tarihi Enstitiisii Yayinlari,
1948) adini verdigi 46 sayfalik kitabinda, Sitheyl Unver bu yazmay1 nasil

ele gecirdigini soyle anlaur: “Aziz dostum Kitapgr Raif Yelkenci® bize on se- .

kizinci asra ait bir agdiye risalesi verdi. Iste eserimizin esasini bu teskil etmistir.
Bu risaleyi vaktiyle M. Cevdet de gozden gecirmis. Megerse ondan aldiklarini
buradan ¢ikarmas. Ona derecesiz sevindim. Bizim daha baska kaynaklarimiz
olmalidrr. Fakat bugiine kadar elimize gecmemistir.” Sitheyl Unver 6rnek ola-
rak verdigi 50 yemek tarifi (Aslinda buradaki yemek vb. sayildiginda 49
tarif oldugu goriiliir.) diginda kitabin sonunda yazmanin kimi yapraklarinin
tipkibasimini da vermistir. 43. sayfada yazmanin bir nevi fihristi bulunmak-
tadir. Bu sayfanin altinda “Eserin esasini teskil eden Et'ime Risalesi Fihristi”
notu goriilmektedir. Buradan ve diger yazma yemek kitaplarindan cikari-
lan sonug da yazma yemek kitaplarinda genellikle kim tarafindan yazildig:
soylenmedigi gibi isim de verilmemistir. Dolayistyla Sitheyl Unver Hoca
da basta bu yazmay1 Agdiye Risalesi olarak nitelemis ve “agdiye” kelimesini
kiiciik harflerle yazmis ama 43. sayfada fihristin altindaki notta da Etime
Risalesi olarak isim vermistir. Ayrica bu fihristin iistiinde bir bagka hatla
yazilan nottan da 1178 senesinde Izmir kadisi Seyhiilislam Pasmakgcizade
Seyyid Abdullah Efendi’nin (6.1145/1732)' damadinin mahdumu olan
kisinin bu risaleyi hazirladig1 anlasiliyor. Zira hem bu risalede hem de diger
yemek yazmalarinda Niriye tatlisinin tarifinde de tarife gegmeden 6nce “Zz-

15 Kitaper Raif Yelkenci (d. 1894 — 6. 1974) Ayrinuli bilgi icin bkz. Ahmet Giiner Sayar, Sahhaf Raif
Yelkenci, (Istanbul, Kubbealti Nesriyat, 2012); Turgut Kut, “Mehmet Raif Yelkenci”, TDVIA, c. 43,
Istanbul 2013, 5.398-399.

16 Mehmet 1p§irli, “Pasmakeizide Abdullah Efendi”, TDVIA, c. 34, (Istanbul, 2007), s. 185.
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mir kadisinin 1178 /1764-1765 yilinda Izmir kadist iken sabika Efrenc giim-
ritkeiisii Ahmed Aga'nin hanesinde ekl olunup gayet tabiat hog gelmekle ismin
sual eyledikte Niiriye ismiyle tesmiye olundugunu haber verip ve miimaileyhin
hinesinden gayri hanede tabh olunmadigi mesmiiumuz olmakla tabbih: olan
cariyeyi mahkemeye getirtip bizim cariyelerin birine talim ve mezburun dabi
bes on defa ondan ila tabh eylemekle hatirdan cikmamak icin isbu mecmuanin
kenarina vezni ve sanat-i tdrihi ve tertip ve tabhi isaret olundu” aciklamasi

bulunmaktadir'’.

Siiheyl Unver bu risalede 200’e yakin yemek tarifi oldugunu séylemekte
ve i¢inden 50 yemek sectigini bildirmektedir. (s.5) Bu yazmanin da 7 fasil-
dan oldugu Siiheyl Unver tarafindan tesbit edilmistir. Bizim de gordiigiimiiz
yazma yemek kitaplari 18. yiizyil icinde ortaya ¢tkmistir ve yedi fasildan
olusmaktadir. Tespit ettigimiz yazmalart kisaca tanittiktan sonra hepsinin
bir ana yazmadan tiiredigini kanitlamak icin birka¢ yemek ve tatlt tarifle-
rinden 6rnekler verip son olarak da Mehmed Kamil'in yukarida ad1 verilen
yazmalarda bulunmayan yani Mehmed Kamil’in kitabina ekledigi tariflerin
ortaya ¢ikmast icin Istanbul Arastirmalari Enstitiisii Yazmalar1 SR 493’iin
tariflerinin listesi ve tariflerle ilgili Melceiit-Tabbihin'de olmayip yazmalarda

yer alan bilgiler dipnotlarda verilecektir.

Topkap: Saray1 Miizesi

17 Burada okuyamadigimiz bir kelime var. Aslinda Sitheyl Unver de bu kelimeyi atlams.
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YAZMA YEMEK KiTAPLARI VE MECMUALARDA RASTLANAN
YEMEK TARIFLERI

1. Yemek Kitabi, Siileymaniye Yazma Eser Kiitiiphanesi, Siiheyl
Unver No. 1128

250x180 (215x131) mm., 1+45 sayfa. Rik'a, degisik satir. Yemek adlar1
ve bagliklar kirmizi miirekkeple, filigranli Avrupa kagidi. Ciltsiz. Kenarlarda
diger yazmalarda da goriilen ekler bulunmaktadir. Rahmetli Prof. Dr. Sii-
heyl Unver, kendi el yazistyla kitaba “18. Asirda Yemek ve Tatlt Cesitlerimiz”
adini vermistir. s.1'de fihrist bulunmaktadir.

Bast: (s.2) Evvelki fasil: Corbalarin envain, sanat ve tarik-i terbiye ve
tabhlarin beyan eder. Nohutab: Nohuttan mamul sorbadir. Gayet latif ve
ziyade mukavvidir.

Sonu: (s. 45) Incir hosafi: Taze incir gibi yumusak ve gayet letafet kesb -

eder. Ve suyu dahi riné berrak olur. Seker ve asele muhta¢ olmayip belki
dahi su izafesine muhtac olur.

Eser yedi fasil tizerinde diizenlenmis olup i¢inde 171 tarif vardir.

Birinci fasil: Corbalarin envaini ve sanat ve tarik-i terbiye ve tabhlarin:
beyan eder (s. 20-23). Nohutib ¢orbas: ile baslar. Ciger corbas: ile sona erer.
(5 tarif)

Ikinci fasil: Hamurdan mamul bazt nev-zuh(r et imenin sanat ve tarik-i
terbiye ve tabhlarini beyan eder (s. 3-8). Lokumla baslar peynir hosmerimle
sona erer. (20 tarif)

Ugiincii fasil: Helvalarin envaini ve kadayif ve kaymakli saray ekmegi
misillii sair hulviyyatin sanat ve tarik-i terbiye ve tabhlarint beyan eder (s.

8-19). Kadayifla baslar kadin gobegi ile sona erer. (51 tarif)

Dérdiincii fasil: Kebaplarin envai koyun ve kuzu ve balik ve tavuk ve
tavsan etlerinden mamul kiilbastilarin dahi nevilerini sanat ve tarik-i terbiye
ve tabhlarini beyan eder (s. 19-25). Tavuk kebab: ile baslar tarak kiilbastisi
ile sona erer. (24 tarif)

Begsinci fasil: Luhtimattan yahniler, dolma ve biiryanlar ve kavurma ve
sulu kofte ve nev-zuhir pilavlar, sebzevita miiteallik olanlarin ctimlesinin
sanat ve tarik-i terbiye ve tabhlarini bazi nev-zuhiir et’ime-i sitaiyyeyi beyan
eder (s. 25-34). Yahni ile baslar uskumru baligi yahnisiyle sona erer. (41 tarif)
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Altinc fasil: Salata ve tursular envaini ve sanat ve tarik-i terbiye ve
tabhlarin beyan eder (s. 34-40). Marul salatas: ile baslar balik tursusu ile
sona erer. (12 tarif)

Yedinci fasil: Hosaflarin envaini sanat ve tarik-i tabhlarin beyan eder (s.
40-45). Visne hosafi ile baslar incir hosafi ile sona erer. (18 tarif)

Bu yazmada hemen hemen her sayfada der-kenirda tamamlayici bilgi-
ler oldugu gibi tarifler de bulunmaktadir. Mesela s. 7-9°'da kenarda yer alan
terkib-i ndriye, s. 10°’da yumurta tavasi, s. 12’de miilaki gaziler helvasi, s.
17-18de giillag paluzesi, s. 18-19°da carsida yapilan revani terkibi, s. 19°'da
hosmeri, s. 19-20'de badem kirmast, s. 21°de gelin unu, s. 21'de Ozbek helvasi,
s. 24'de sucuk ahvali, s. 27°'de badincan kebabi, s. 27°'de badincan pagast, s.
28de badincan dolmast, s. 28'de tarla baligy, s. 29'da Cevgani. Miicmer dahi
derler, s. 29'da susuz pilav, s. 29°'da bogriilce (bériilce) pilavy, s. 30'da bas pilavi,
s. 30°'da badincanli pilav, s. 31'de Nev'-i dher yalanci keskek, s. 35°de keskek, s.
31'de ¢ilbir, s. 32 kavurma, s. 32 ciger miicmeri, s. 41°de suyu buz dondurmak
tariki, s. 42 meyveyi buz dondurmanin tariki, s. 42 erik hosafi gibi.

2. [Yemek Risalesi] Ayn1 Eser, Istanbul Arastirmalart Enstitiisii
(IAE) SR No. 493

215x128 (145x70) mm., I + 34 + [ yk, 19 st., rik'a. Ib, 1a, 34b ile son-
daki Ia-b yapraklari bos. Basliklar ve yiyecek icecek isimleri kirmizi miirek-
keple yazilmus, cetvelsiz. Kenarlarda diger yazmalarda da derkenarda mevcut
olan yemek ve tatl: tarifleri ve tamamlayici ekler bulunmakta. Bastan 11
yaprak krem, orta kalin ve aharly, diger yapraklar nohudi renkte, ince, aharl,
mustarlt kagit. Eser reddadelidir. Battal ebru kagit kapli karton kapakl: cilt.
Iada latin harfleriyle eserin ismi ve “18. yiizyilda Tiirk Yemekleri h. 1178 /
m.1764” sol altta ise “S. Rado 1970” kaydi ve IAE kagesi bulunmakradir.

Bast: (1b) Evvelki fasil: Corbalarin envain, terbiye ve tarik-i tabhlarin beyan
eder. Nohutib: Nohuttan mamul gorbadir. Gayet latif ve ziyade mukavvidir.

Sonu: (34a) Taflan Hosafi: Seker ile maan tabh olunmagla taneleri yii-
ziine ¢ikmayip dibine ¢6ker amma leziz ve latif olur.

Bu niishada 169 tarif bulunmaktadir ve bir 6nce anlatlan niishanin ter-
tibiyle ayn1 olup yedi fasildan olusmaktadir. Bu niisha daha sonra ele alina-
cagt icin burada sadece niishanin fiziki 6zellikleri ile bast ve sonu verilmistir.
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3. Ayni Eser, Siileymaniye Yazma Eser Kiitiiphanesi. Yazma
Bagislar No. 4991.

238x173 (161x80) mm., I + 37 + III bos, 22-23 st, cetvelsiz, nesih
yazi. Basliklar ve tarif bagliklar: kirmizi miirekkeple. Krem renkli, filigranli
kagit, acik yesil renkte miklepli cilt. Iada kiitiiphane kasesi var, 1a ise bos.
Yazmanin alt kisminda hafif kurt yenikleri goriilmekte. Yaprak kenarlarin-
da tamamlayic1 ek bilgiler var. Sadece Yumurta Helvas: tarifi 11ada kenara
yazilmistir. Bu yazma yemek kitabinin istinsah tarihi 37ada 11 Rebiiilev-
vel 1267/14 Ocak 1851 olarak verilmektedir. Diger bir deyisle Melceii’s-
1abbahin’in hazirlayicist Mehmed Kamil bu yazmay: gérmemistir ama bu
niishanin istinsah edildigi niishay1 gormiis olabilir. Bu yemek kitabi da yedi
fasildan olusan yazmalar sinifindandir. Ne yazik ki bu niishada altunci fasil
olan salata ve tursular fasli bulunmamakrtadir. Bu niishada 162 tarif bulun-
maktadir. Bagt daha evvelki iki niisha ile aynidir. Sonu farklidur.

Basi: (1b) Evvelki fasil: Corbalarin envain ve terbiye ve tarik-i tabhlarin

beyan eder. Nohutéib. Nohuttan mamul ¢orbadir. Gayet latif ve mukavvidir.

Sonu: (36b) Suyu buz dondurmanin tarik-i ameli (37a) ... ve zarf dahi
ziftli karlik kutusu olsa kafidir. Dondurma dahi boyle olur.

Temmet fi 11 Rebiiilevvel sene [1] 267/ 14 Ocak 1851.

4. Ayni Eser, Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi Kiitiiphanesi 11/1'

Metin 1b-40b arasindadir. 41ada ise [Tesrifati] Naim Efendi Zerkib-i
Yahni adli tarif vardir. Bu yazmanin kendisi maalesef goriilemedi. M.Nejat
Sefercioglu'nun hazirladigy Tiirk Yemekleri adli yayinindan yararlanild.
Sefercioglu Sozbasrnda yazmanin numarasint her ne kadar 748 A 1948
olarak vermigse de Tiirkiye Yazmalar: Tipk: Katalogu, 1. Anitkabir-Ttirkiye
Biiyiik Millet Meclisi. (Ankara: Kiiltiir Bakanligi, 1979), s. 54’e gonderme
yapmus fakat adi verilen katalogda yazma numarasinin 1251/1 olarak veril-
digi goriilmistiir. Ayrica bu numaranin da degisip yeni numarasinin 11/1
bir oldugu tespit edilmistir."” Bu niishada 127+1 (Sondaki Tesrifati Naim
Efendi'nin tarifi) tarifle birlikte nev’-i diger, nev'-i dher, tavr-1 diger olarak
adlandirilan ayni yemegin bir baska tiirlii yapilisint veren tariflerle birlikte
150 tarif tesbit edilmistir.

18 Baskusiyla ilgili bilgi i¢in bkz. not 7.
19 Bu bilgiye ulasmamda bana yardimci olan Millet Yazma Eser Kiitiiphanesi Miidiirii Melek Gen¢boya-
cr'ya tesekkiir ederim.
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Eserin bagi ve sonu aynidir. Tarif sayisinin digerlerine gore daha az olmast
miistensihiyle ilgili olabilecegi gibi istinsah ettigi niishadan da kaynaklanmis

olabilir:

5. Ayni Eser, As¢1 Kitab1*’, Macar Bilimler Akademisi Kiitiiphanesi
Torok o.14?!
227x153 (173x90) mm., 23 yk, 21 st., 19a ile 20a-b bos, Nesih kirma,
ciltsiz, filigranli kagit, bagliklar kirmizi miirekkeple, bakimsiz durumda. Bu
niishanin bagi diger niishalarla ayni olup sonu eksiktir.

Sonu: (23a) sarimsak tursusu: .... ¢ikarip bir hosea siizeler. Badehu bir
miketar kisnis, bulunmaz ise Izmir siyahindan bir iki kabza.

Malesef bu yazmada sarimsak tursusunun bir kismindan sonrast mev-
cut degildir. Hosaflarla ilgili kism1 da eksiktir. Diger yedi fasillik yemek
yazmalart ile aynidir. Toplam 132 tarifi ihtiva etmektedir. Kimi kenarlarda
verilen tariflerle ilgili tamamlayici bilgiler ve segenekler bulunmaktadir. Bu
tiir bilgiler diger yemek yazmalarinda da aynen mevcuttur. Ornegin Ibde
kenardaki Nohutab ¢orbasi ile ilk bilgi soyledir: Mahsus bir tavuk ile tabh
olunsa daha ziyade latif olur.

6. Yemek Kitabi, Ayni Eser, [zmir Milli Kiitiiphanesi No. 1790/1

[zmir Milli Kiitiiphanesi katalogunda 1790/1 numarali eser i¢in Yemek
Kitabi ad: verilmistir. Katalog bilgilerine gore?* 190 x 120 (120 x 70) mm,
boyutlarinda ve 1b -58b yapraklar: arasindadir. 15 st. Nesih yaziyladir. Bagi
diger yedi fasilli yazma yemek kitaplariyla aynidir. Sonu 1 numarali Yemek
Kitabi (Siileymaniye Yazma Eser Ktp., Sitheyl Unver No. 1128) ve Tiirkiye
Biiyiik Millet Meclisi Kiitiiphanesi No. 11/1 ile aynidir. Sonuna Tegrifati
Naim Efendi kebabi eklenmistir. Yazi degismedigi icin ayn1 miistensih tara-
findan eklendigi agiktir. Bu yazmanin tamamen M. Nejat Sefercioglu’'nun
yayinladigi yazmanin (Tirkiye Biiytik Millet Meclisi Kiitiiphanesi No.
11/1) bir diger niishast oldugu karsilagtirma sonucunda tespit edilmistir.
Hatta unutuldugu icin yazmanin 35b yapraginin derkenarina yazilan koyun

20 Yillar 6nce sayin meslektasim Prof. Dr. Mustafa Kagalin’in bize génderdigi fotokopi iizerinden ¢aligild.
Kendisine tesekkiir ederim.

21 Macar Bilimler Akademisi Kiitiiphanesi ndeki Tiirk Yazmalar: Katalogu, haz. Ismail Parlatir - Gyorgy
Hazai, (Ankara: TUBA, 2007), kat. no. 811. Fiziki tanim bu katalogtan alinmustir.

22 Lemir Milli Kiitiiphanesi Yazma Eserler Katalogu, haz. Ali Yardim, c. III, (Izmir Milli Kiitiiphane Vakfi
Yayinlari, 1997, s. 401-402, kat. no. 3817.) Bu niishay1 gérme imkanimiz olmamisti. Eser negre hazirla-
nirken son anda Abdullah Ugur tarafindan bize ulastirilan niishay1 inceleme firsatini bulduk. Kendisine
tesekkiir ederiz.
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eti kiilbastis: ile 41b'deki tarak pilavindaki derkenar diizeltilerinin M. Ne-
jat Sefercioglu’nun yayinladigi yazmada metnin i¢ine alindig1 goralmistiir.
Gerek Sefercioglu gerekse [zmir Milli Kep. niishasindaki tarifler diger yedi
fasilli yemek yazmalariyla 6rtiismektedir. Muhtemelen birbiriye tamamen
ortiisen iki yazma ayni koldan veya birbirinden istinsah edilmistir; ama han-
gisinin digerinden istisah edildigine karar vermek ayr1 bir ¢alismay1 gerektir-
mektedir. Diger yedi fasilli yazma yemek kitaplarindaki ekler ise belki de bir
baska yazmadan eklenmistir. Yani bu miistensihlerden en az biri bir bagka
niishadan gordiiklerini kenarlara ilave etmistir. Yalniz Istanbul Arastirmalar
Enstitiisii S.R. 493 ve Siiheyl Unver No. 1128'de gogunlukla kenarlarda
yazili yemek vb.leri bulunmamaktadir.

Sonu: [58a] Belki dahi su izafesine tab'en muhtag olur. [58b] Tencerenin
kapagi[ni1] sivayip tig saat hafif ateste ve tabh olunduktan sonra kepge ile bir

miktar kavrulup badehu on limon suyu yahut ol kadar koruk suyu tencereye

vaz ve nusf saat dahi kor {izerinde tabh olundukra 414 yahni olur.

Yazmanin sonunda iki bitig notu vardir 58a'da biten ve temmeti (;) kon-
duktan sonra Tesrifati Na‘im Efendi’nin “lahm-1 ganem” tarifi verilir. Bu
tarif 58b'de sonlanir. Yazi aynidir. Burada da mim (p) harfi konulmugtur.

7. Yemek Hakkinda Defter, Siileymaniye Yazma Eser Ktp., Siiheyl
Unver No. 652.

152x89 (123x70) mm., cetvelsiz, 51 sayfa, 19-20 st., yazilar sayfanin
sadece 6n yiiziine yazilmugtir. Ril’a hatla 20 Subat 1964 yilinda Siitheyl Un-
ver tarafindan istinsah edilmistir. 1. sayfanin oniindeki sayfada iistte yine
Sitheyl Unver'in el yazst ile Muharrem 1269 [15 Ekim-13 Kasim 1852]
tarihi vardir. Daha sonraki notta yine Sitheyl Unver'in el yazst ile “biiyiik
pederim Sevki Efendi merhum bu tarihte (1245-1269) 24 yasinda bir delikan-
lr. Muasirs yemeklerimiz. Bunlardan yaptirir ve yerdi.” notu ile yine alunda

“Biiyiik babam devri yemekleri” yazili.

1. sayfanun tstiinde “Yemekler Hakkinda” bashig ve alunda da “Kitabim aziz
dostum Riif Yelkenci Beyden muvakkaten alinmig bir Mecmua” kayd: vardir.

Bu yemek tarifleri tasnif edilmemis ve fasillara ayrilmamis 115 tariften
olusmaktadir. Tlk yemek tarifi badincan (patlican) miicmeri, son tarif ise 50-
51. sayfada pilav lokmasidir. Sonda Siiheyl Unver'in istinsah tarihi olarak
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27-28 V1 1964 tarihi ile yavas yavas miistensibhi notu, alunda da latin harfleri
ile Sitheyl Unver yazist goriilmektedir.

Bast: (s.1) Badincan miicmeri: Bir latif taamdir. Miktar-1 kifiye badin-
canlari tulani yarip ve ici giizelce ¢ikarilip... :

Sonu: (s.51) (Pilav Lokmast) Ama kaidesi yalniz yag ile tabh olunmus
pilav olmalidir. Lahm suyu ile olmaz.

Bu yemek kitab: ile ilgili kimi notlar: Bu yemek kitabinin 6zelligi
tasnif edilmemis olmasina ragmen yemek tariflerindeki bazi ilging bilgileri
ihtiva etmesidir. Soyle ki: s. 2°de Pancar Tursusu anlauldiktan sonra Sitheyl
Bey’in alta koydugu “ben ilave ettim” notu, s. 6'da Lalanga tarifi verilirken
“sonra iizerine seker veyahut koyup” olarak verilen tarifte veyahut kelimesi
{izerine bir (x) carp1 konarak bos olan sagdaki sayfaya Siiheyl Unver tara-
findan "x (tuz) olmals derim" yazilmistir. Bize gore bu, tuzdan ziyade bal da
olabilir. s. 6-7'de yer alan Ayva Koftesi tarifi verildikten sonra sene (12)69
mim (Mubarrem) ba tarif-i Hici Hatib Beyefendi der-Selanik eklenmistir. Bu
da bize bu mecmuanin Melceii't-Tabbihin'den sonra yazildigt veya kopya
edildigini gosterir. s. 19'da Balik tursusu tarifi anlatulirken sagdaki bos say-
taya Hekimbas: Niih Efendi’nin® ihtird’t (icads) Balik tursusu notu konmusg-
tur. s. 34’te gegen Ozbek pilavi tarifinin basindaki 64 tarif-i Hice Mustafa
Efendi” notu bulunmaktadir. Diger carpici bir bilgi ise Tarhana Sorbasi ve
Nohutib’'in s. 1’de degil s. 19°da verilmis olmasidir. Bu yemek tarifleri kitab:
19.ytizyilda derlenmis olmasina ragmen daha evvel tasnif edilen ve 7 fasilda
ele alinan yemek kitaplarina benzemiyor. Simdiye kadar gordiiklerimizde

ozellikle Melceiit-Tabbihin'de yer almayan bir tarife 6rnek:

(s.15) Badem ezmesi: Bir kiyye badem iki kiyye seker, bir kiyye giil suyu,
bademi, badem ezmesi kivaminda dakk edip bir tencereye vaz ve dégiilmiis
sekeri ve giilabr koyup bir miktar tabh oluna. Hamur gibi olup ecza (s.16)
birbirine mecz ola. Badehu bir tepsiyi ince dogiilmis [seker] ile sekerleyip
isbu hamuru ol tepsiye bir parmak kalinlig1 bastirip baklava resminde kat’
oluna ve tizerine dahi hayli seker serpile. Sogudukta kutulara vazedip hayli
miiddet tefekkiih oluna. Bu dahi bir nev‘-i latif seydir.

23 Nuh Efendi, II. Mustafa ve III. Ahmed déneminde yirminci hekimbagt gérevi yapmig Saban 1119 [28
Ekim-25 Kasim 1707]de vefat etmistir. Ayrica bkz. Nil Sari, “Hekimbagi” TDVIA, c. 17 (Istanbul
1988), 5.162.
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Son olarak Melceiit-Tabbihin'de 12. fasilda yer alan suruplar. 7 fasilli yaz-
malarda gegmez ama Siiheyl Unver'in bir deftere istinsah ederek bagisladig:
bu yiyecek-igecek dermesi ve daha sonra anlatilacak olan ayni koleksiyon-
da 232 numarada kayitli defterde de geger. Bunlar sirasiyla badem surubu
(s.39), bayagi surup (s. 39), menekse surubu (s. 40), kaba koruk surubu (s.
40), cilek surubu (s. 46), giil surubudur (s. 46). Ayrica bu yazma defterde

domatesli pilav ve domatesli yahniye de rastlanir.

8. Mecmua, Siilleymaniye Yazma Eser Kiitiiphanesi, Yazma Bagislar
No. 3903

205x132 (121xbb) mm., 30 yk., ¢esitli satir ve talik yazi iledir. Bagta 4

yk. ve 11b ile 30a-b bos. 1ada iistte “Yemek Kitab1” kaydi var. Yemek adlari-

nin tstleri kirmizi miirekkeple belirlenmis. Filigranli agik krem kagit, beyaz

karton kapli cilt. 7b, 8a, 12a-20a ve 23b-29b arasinda bu mecmuada yemek ‘

disinda bazi ilag tarifleri, hicviyyeler, tarihler bulunmaktadir®.
23bde sol altta “Badem kurabiyeleri” terkibi yer alir.

Bu mecmua icindeki yemek, borek, tatli gibi tarifler 7b-29b arasinda
olup 106 adet tariften olusmaktadir. Fasillara ayrilmamus tertipsizdir. Tarif-
ler 7b-8a, 12a, 20a, 23b-29b arasindadir. 29b'de Badem kurabiyesi varsa da
tizeri silinmistir. Badem kurabiyesi 23b'de olup “terkib-i sahih” ve “tecriibe

olunmugtur” notu konmustur.
Bast: (7b) Adi pilavin taneli ve 4las: iki 6lcii su...
Sonu: (29b) pilav lokmasi... Amma kaidesi yalniz yag ile tabh olunmus

pilav olmalidir. Lahm suyu ile olmaz.

Mevcut tarifler aslinda simdiye kadar gériilen 7 fasla béliinmiis yazma-
larla uyusmaktadir. Mevcut yazmalarda goriilen tarifler Melceiit-Tabbahinde
Mehmet Kamil'in ekledigi tariflerle uyusmamakeadir.

24 Mecmuada bulunan diger malzeme ise sdyledir: 5ada ters taraftan yazilmis kuzu veya koyun etinden
yapilan bir yemek tarifi oldugu tahmin edilen 3 satrlik bir not varsa da ne olduguna dair devami yok-
tur. 6bde Insa tarzinda 13 saturlik bir alinti, 9ada toprak doldurulan bir anaga bezir yagi ve pamuk
ipliginden fitiller yapip miirekkep yapma i¢in 5 satirlik bir not, 9b-11a arasinda terkib-i miirekkeb,
alun gibi miirekkep, la‘li miirekkep yapma usulleri, mide agrisi ve nezleye ilag ile 1247 yilina ait bir ani,
19b'de kenarda Sah Selim’in kilicinin keskin olmastyla ilgili bir tarih, 20b-21ada Vehbi’'nin Hact Molla
icin yazdigs hiciv, 21b-22ada SiirCiri'den kaba bir hiciv, Fitnat'tan bir tarih, 22b-23b (kenarda) Refii ve
Ayniden tarih ve hicivler, 27b'de kenarda tarihler.
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9. Mecmiia-i Feviid, Atatiirk Kitapligi, Muallim Cevdet K 224%

Yemek ve tatli pisirme tarifleri, bazi temessiik suretleri, Hiiddayi Tekkesi
vakiflarina dair kayitlar ve miitevelli defteri 1240-1250 / 1824-1835.

205x110 (b.b.) mm., degisik satir, rik’a hatla 30 yk. 3b-13b arasinda 52
adet yemek tarifi bulunmaktadir. 3b'de koyun kiilbastis: ile baslayan tarifler
13bde ciger pismesi ile sona erer. Tasnifsiz olarak verilen bu yemek tarifleri-
nin daha evvel tanitilan yemek yazmalarinin birinden alindigi muhakkakur.
Yemeklerin ve helvalarin bulundugu bu tariflerden 6rnek olarak Yengem
duymasin helvas: (7b) bu calismada ve herhangi bir yazma yemek kitabin-

daki sekli ile karsilagtirilmasi tizere verildi.

Yengem duymasin helvast: Ekser evlerde yaparlar ve ismine Cénegi/
Cangi derler ve Istanbul'da leb-i dilber derler. Gayetii'l-gaye nazik, latif hel-
vadir. Sanatt: Evvela bir 6l¢ii halis nisastay: iki 6lcii ile alistirip stizeler ve
iki 6lcii asel dahi eritip astardan siizdiikten sonra nisf 6l¢ii musaff riigan-1
sadeyi dahi bir miinasip helvaci tenceresine koyup bila-fasila yag zahir olun-
ca karigtiralar. Badehu (8a) gah u bigah dahi nisasta rayihasi gidip tamam
kivama gelince karistiralar. Badehu atesten indirip vech-i miinésib tizre ta-

baklara koyup istimal buyuralar.

Bu tarif M. Nejat Sefercioglu'nun hazirladigy Ziirk Yemekleri kitabin-
da (Turkiye Biyiik Millet Meclisi Ktp. 1251/1 Yeni numarast 11/1) (s.
29); Stileymaniye Yazma Eser Ktp., Yazma Bagislar No. 4991'de 12 bde;
Macaristan, Macar Bilimler Akademisi Kiitiiphanesi Térok o.14’te 9ada ve
Siileymaniye Yazma Eser Kiitiiphanesi, Sitheyl Unver No. 1128'de s.16'da,
[stanbul Arastirmalar Enstitiisii SR No. 493’te 14a-14bde olan bu tarif bu
yazmada yengem duymasin helvas: olarak aynen ge¢mektedir. Konya Mev-
lana Enstitisti Ktp. No. 6766'da, 19bde bu helva ninem duymasin olarak
kaydedilmistir.

Yengem duymasin helvasi: (14a) Zincan'da ekseri evlerde yaparlar, is-
mine Cénegi / Cingi detler ve Istanbul'da leb-i dilber derler. Gayetirl-gaye
nazik, latif helvadir. Sanati: Evvela bir 6l¢ii halis nisastayn iki 6l¢ii ile alistirip

25  Ayrica bkz. Atatiirk Kitapligi Muallim Cevdet Yazmalar: Alfabetik Katalogu, haz. Nail Bayraktar, (Istan-
bul: Biiyiiksehir Belediyesi Yayinlari, 1998), s. 72, kat. no: 669.
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elekten siizeler (14b) ve iki ol¢ii asel dahi eritip astardan siizdiikten sonra
nusf musaffa riigan-1 sideyi dahi bir miinasip helvaci tenceresine koyup bila-
fasila yag zahir olunca karistiralar. Badehu gih u bigah dahi nisasta rayiha-
st gidip tamam kivama gelince karistiralar. Badehu atesten indirip vech-i
miinasib tizre pak tabaklara koyup tenaviil ve istimal buyuralar. Gayet latif
helvadir. (IAE SR No. 493)

Bu helva Melceiit-Tabbihinde bulunmamaktadir.

10. Defter, Siileymaniye Yazma Eser Kiitiiphanesi, Sitheyl Unver
No. 232.

162x110 (140x105) mm., degisik satir cetvelsiz. Yazilar sayfanin sadece
on yliziine yazilmstir. 32. sayfa kesik olup arka yiizii yazilidir. Tarifler 39

sayfalik defter iginde 16-39. sayfalar arasindadir. Rik’a hatla Siiheyl Unver .

tarafindan istinsah edilmistir. Siyah karton cilt tizerine desenli kagit yapis-
urilmigtr. 16.sayfada tarifler baglamadan 6nce birisi tarafindan eklenen bir
not bulunmaktadir: “11.-12. Hicri astrda Uskiidarda Aziz Mabhmud Efendi
imarethanesinin kayitlarini havi defter. Muallim Cevdet Kiitiiphanesi nde o
zamanlar yemek tarzlarina bir misaldir. Imaret ve onun mubteviyats cibetle
de bu eser hiiz-i dikkattir” ve sag tarafta da bu notla ilgili Sitheyl Unver'in
soyle bir aciklamast bulunmaktadir: “Bu kayit siiphelidir. Zira bu defteri yani
risaleyi Raif Beyden aldim. Rahmetli Muallim Cevdet de bundan yazmas. Eski
mekteb-i t1bbiye hocalarindan Kimil de. .. ”nesr etmis. Sitheyl Unver'in boyle
demesine ragmen Sitheyl Unver No. 232, Atatiirk Kitapligi Muallim Cevdet
Mecmuast No. 224 ile aynidir. Muhtemelen Siiheyl Unver'in dedigi gibi
Muallim Cevdet de Raif Yelkenci'den istinsah etmistir.

Bu defter iginde 46 adet tarif bulunmakeadir. Ilk tarif koyun kiilbastis:

son tarif ise arsida yapilan rdhatiil-hulkim® terkibidir.

Bast: (s.16) Koyun Kiilbastisi: Ciimlenin malumudur. Ancak sade pisirip

etmekten bagka tiirlii terbiyelisi olur.

Sonu: (s.39) carsida yapilan rdhatiil-hulkiim terkibidir: Seker bir vakiyye,
nisasta 75 dirhem ma-i safi beg vakiyye...

26 Lokum

ik
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Sitheyl Unver, Mehmed Kamil'in bu risaleyi gordiigiinii sdylese de bence
bunu kesin olarak sdylemek gii¢; ama bu defterin simdiye kadar sozii edi-
len yazmalardan yararlanilarak yazildigi veya boyle bir niishadan istinsah
edildigi ortadadir. Mesela siiz boregi (s. 22) tarifi aynen Mehmed Kamil'in
hazirladigy Melceiit-1abbahinde (upkibasim s.52) mevcuttur. Mesela Atatiirk
Kitapligi, Muallim Cevdet K 224’te ve Siileymaniye Yazma Eser Kiitiipha-
nesi, Yazma Bagislar No. 4991°de (5a- son satr-5b), Istanbul Arastirmalar
Enstitiisti Yazmalart SR 493’te 6bde; Siileymaniye Yazma Eser Kiitiipha-
nesi, Sitheyl Unver No. 1128'de (s. 6) Nejat Sefercioglu yayinindaki (s.11)
tariflerde tam bir benzerlik gostermektedir.

Son olarak Kadikéy'de sahaf I.Bahtiyar Istekli’'nin yerinde bir mecmua
icinde yemek ve tatl: tariflerine rastladim.Bu da kimi mecmualar tarandigin-
da yemek ve tatlilarla ilgili alintlara rastlanabilecegini gostermektedir. Ama
bu mecmuada kayitli yemek ve tatlilarin eldeki yazma yemek kitaplarinda
mevcut olanlardan bir fark: yoktur.

Melceii’t-Tabbahin 1260 / 1844

Tirkiyede ilk basili yemek kitab1 olup Tanzimat'tan (1839) bes yil sonra
1260 yili Saban ayinin evéhirinde (son on giinii 5-14 eyliil 1844’e) Istan-
bul'da lito (tas baskisi) olarak basilmistir. Ayrica basili bu kitaptan istinsah
edilen iki yazma, Atatiirk Kitapligt K. 29* ve K 472 numarada kayitlidir.
Eser, 1997 yilinca Ciineyt Kut tarafindan ceviri yazist ile basilmis, sonuna ilk

baskisinin ve Tiirabi Efendi’nin ingilizce gevirisinin tipkibasimi eklenmistir.

Mekteb-i Tibbiye-i Adliyye hocalarindan Mehmed Kamil’in bu kitab:
1844-1888 yillar1 arasinda, alust lito, ikisi de hurufatla sekiz kez basilmig-
ur. Kitap on iki fasil (b6liim) tizerine diizenlenmis 238 yemek, tatli, hogaf
vs.nin tarifi verilmis, ayrica kitabin kenarina da salata, tarator, tursu tarifleri
ve bazi teknikler eklenmistir. Bu eklemeler 46 adettir. Boylece bu ilk yemek
baskist olan kitapta toplam 284 adet tarif bulunmakrtadir. Melceii't-1abbihin
hazirlayicist Mehmed Kémil eserini hazirlarken dibacesinde belirttigi gibi

elde ettigi yemek kitaplarindan da yararlanmugtir.

27 Atatiirk Kitapligs Belediye Yazmalars, Cevdet Pasa Yazmalar: ve Kur'an-1 Kerim ler Alfabetik Katalogu,
haz. Nail Bayrakrar (Istanbul: Istanbul Bityiiksehir Bagkanligi, 1997), s. 38, kat. no. 373.

28 Atatiirk Kitapligima Bagislanan Yazma Kitaplarin Indeks Katalogu I. haz.: Nail Bayrakear, (Istanbul: Is-
tanbul Biiyiiksehir Belediyesi, 1991), s. 34, kat. no. 473.
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Melceii’t-Tabbihin’deki Diizenleme

Fihrist: s. 2-7

DibAce: s. 8-9

Fasl-1 evvel: Corbalar s.10-14. Nohutib'la baslar eksili corba ile biter. (6 tarif)

[kinci fasil: Kebaplarin envaini ve kuzu ve balik etlerinden yapilmis olan
kiilbastilar envain beyan eder (s.14-26). Adi sis kebabu ile baslar peynir kiil-
bastis: ile biter. (23 tarif)

Ugiincii fasil: Luhtimattan yahniler ve piiryan (biiryan) ve kofteler en-
vain beyan eder (s. 26-42). Beyaz yahni ile baslar, Patlican miicmeri ile biter.

(31 tarif)

Dérdiincii fasil: Tava tabir olunur tavada tabh olunan taamlar ve pila-

kiler beyanindadir (s. 42-48). Et tavas: ile baslar istiridye pilakisi ile biter.

(11 tarif)

Besinci fasil: Hamurdan mamul borek nevinden olan et’ime beyaninda-
dir. (s. 48-59). Yufka boregi ile baslar vertika ile biter. (21 tarif)

Altnct fasil: Hamurdan mamul sicak tatli nevinden olan et’'ime beyanin-
dadir. (s. 59-78). Adi baklava ile baslar cizlama ile biter. (44 tarif)

Yedinci fasil: Soguk tatlilar envaini beyan eder. (s. 78-85). Tavuk gogsii ile
baslar, e/ma ve armut tatlistyla biter. (15 tarif)

Sekizinci fasil: Bast tabir olunur sebze taamlari ve bazi perakende et’'ime
envaini beyan eder. (s. 85-99). Kabak bast: ile baslar peynirli kabakla biter.
(96 xarif)

Dokuzuncu fasil: Zeytinyagli ve sagyagli dolmalar envaini beyan eder (s.
100-109). Miilebbes dolma ile baslar mumbar ve sirdenle biter. (14 tarif)

Onuncu fasil: Pilavlarin envaini ve tarik-i tabhlarin beyan eder (s. 109-
115). Adi piring pilav ile baslar Ozbek pilav: ile biter. (13 tarif)

On birinci fasil: Hosaflarin envaini beyan eder. (s. 116-122). Taze visne
hosaft ile baslar ¢ekirdeksiz iiziim hogafi ile biter. (14 tarif)

On ikinci fasil: Kahveden evvel tenéviil olunacak hulviyyit ve meshur
olan suruplar ve bunlara miiteallik bazi nesneleri beyan eder (s. 122-132).

Ayva murabba’ ile baslar visne tatlis: ile biter.

Der-kenar: 46 adet salata, tursu, tarator, cacik tarifi.
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Melceiit-Tabbihin'deki on ikinci fasil ise genellikle suruplardan olusmak-
tadir. Bu eklemeler muhtemelen Siileymaniye Yazma Eser Kiitiiphanesi Sii-
heyl Unver 652 numarali defter (?) veya ayn1 kiitiiphane Siiheyl Unver 232

numarali defter veya o defterlerin geldigi bir koldan alinmis olabilir.

Corba, yemek ve salata-tursu tarif bagliklari ile Melceii'+-1abbihin'deki ta-
riflerin kargilastirilarak Melcedi't-12bbahin’in kaynaklari hakkinda bilgi daha
actk bir bicimde ortaya ¢ikacakur. Ayrica dipnotlarda Melceii't-Tabbihin'de
olmayan yani Mehmed Kamil'in almadig: fakat 6nemli goriilen bilgiler de

gosterilecektir.

Yedi fasil olarak tertip edilen yazma yemek kitaplarindan 6rnek olarak
Istanbul Arastirmalari Enstitiisii SR. 493’teki tarif bagliklar:

Evvelki fasil: (Corbalar): 1) Nohutab, 2) Balik ¢corbasi, 3) Nev-i diger, 4)
Tarhana, 5) Ciger ¢orbast, (1b-3a). Bu fasil Melceii't-Tabbihin'de de evvelki
fasil olarak verilmistir.

Ikinci fasil: 1) Lokum, 2) Nev'-i aher, 3) Nev'-i aher - yumurta loku-
mu, 4) Nev‘-i aher, 5) Lalanga ve laleng ve 12'lin gida, 6) Peynir lalengi,
7) Kapak boregi, 8) Akitma®, 9) Pirasa boregi®®, 10) Petula #', 11) Peynir
lokmasi®?, 12) Siit boregi, 13) Sakiz boregi*®, 14) Sogan boregi, 15) Tavuk
boregi, 16) Tatli lokumu, 17) Peynir hosmerimi**, (3a-7b). Bu fasil Melceiit-
1abbahinde Mehmed Kamil'in ekleriyle birlikte besinci fasil olarak geger.

Ugiincii fasil: 1) Kadayif**, 2) Francala kadayifi, 3) Kadife, 4) Saray
kaday1fi, 5) Nev'-i diger, 6) Terkib-i nariye® (der-kenar), 7) Beyaz ka-
dayif””, 8) Kaymakli kadayif, 9) Nev‘-i dher, 10) Ev kadayifi, 11) Kadayif
miicmeri, 12) Yufkali kadayif, 13) Kaymak baklavasi, 14) Nev'-i diger, 15)
astire (der-kenar), 16) Nev'-i diger (Kaymak baklavast), 17) Nev'-i diger,

29 Anadoluda cizlama ve Rumili’nde akitma, birkag tiirlii olur. Ana dahi Anadolu'da tas etmegi derler. (4b)

30 Metinde piir-hassa yazili. (5b)

31 Mora Cezire’sinde bir ahbabinin yedigini ve onun tarifine gére yazdig kayitli. (6a)

32 Midilli adasina mahsus oldugu belirtilmistir. (6a)

33 Sakiz adasinda yapildigs icin bu adla anildig: kayitlidir. (6b)

34 Cobanlar telmus, yériikler siindiirme derler. (7b)

35 Arabistan'da buna kenife ve yassi kaday:f derler. Sam-1 serifde pisirip ismine kadife derler. Galiba kenife-
den galatur. (7b)

36 Bu tatliyla ilgili 5.29-30°'da “Tarihte 50 Tiirk Yemegi I”e bakiniz.

37 Bu kadayif icin “saraya mahsus idi, ba‘dehu tagrada dahi bazi yerlerde tabh olind1.” kayd: bulunmakta
ve devamla Sultan Mahmud’un “et'ime ve esriheye” diiskiinliigii ile devam eder. Sonra “sanati” anlatilir.

(8b-9a)
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18) Kaymakl: saray etmegi’®, 19) Miiltiki sakiz helvasi (der-kenar), 20)
Helva-y1 4stide, 21) Residiye helvasi, 22) Tavr-1 diger, 23) Helva-y1 sabini,
24) Helva-y1 hakani, 25) Agiz miski tabir olunan, (der-kenar), 26) Nev'-i
diger”?, 27) Terkib-i diger, 28) Gaziler helvasi, 29) Helva-y1 ne'miniyye,
30) Nev'-i diger, 31) Miiltki gaziler helvasi (der-kenar), 32) Helva-y1
giilabiye, 33) Helva-y1 ishakiyye®, 34) Yengem duymasin helvasi, 35) Tez
pisti (der-kenar), 36) Badem heriresi, 37) Peltesin', 38) Giillag paludesi®,
39) Kavun baklavasi, 40) Yagsiz kadayif, 41) Faltzec®, 42) Kurabiye, 43)
Kurabiye-i nev'-i aher, 44) Hosmerim (kenarda), 45) Nev'-i dher, 46) Bay-
ram Kurabiyesi (der-kenar) 47) Nev-i diger, 48) Gelin odu, (der-kenar) 49)
Revani, Carsida yapip bey’ eden meshur adamin terkibidir, 50) Kadings-
begi*), 51) Ozbek helvast (der-kenar) (7b-17b) Bu fasil Melceiit- Tabbihin'de
altinct fasil olarak geger.

Dérdiincii fasil: Kebaplarin envar koyun ve kuzu ve balik ve tavuk ve

tavsan etlerinden mamul kiilbastilarin dahi envain beyan eder.

1) Tavuk kebabi, 2) Siit kebabi, 3) Nev'-i diger, 4) Kirma tavuk kebab,
5) Kusbasi kebabi®®, 6) Nev'-i diger, 7) Tavsan kebab1*, 8) Nev'-i aher, 9)
Uskumru balig1 kebabi, 10) Kili¢ baligt kebabi, 11) Kalkan baligi kebab:
(der-kenar), 12) Yilan balig1 kebabi, 13) Giiveg baligi, 14) Firin kebab:.

38 Tarife gegmeden once bu etmek (ekmek) hakkinda bilgi vardir: “Sariy-1 hiimaytinda nefs-i nefis-i
hiiméytn i¢in hés firinda tabh olunan has etmek ki endertn agalar1 ona fodula tabir ederler. Egerci
fodula dedikleri etmek dahi iic tiirliidiir. Tabh olunan etmek birka¢ nevidir. Bir nev’e dahi mirahor
etmegi derler ki tagrada Tophane somunu dedikleri etmege miisabihtir. (11a)

39 Mahriise-i Brusada Esrefzadelerin akrabasindan Seyh Mehmed nim bir zAt-1 muhterem merhim Arab-
zide Abdurrrahman Efendi hazretleriyle mahriise-i merkume de meks ve ikamet iizere iken tabh edip...
(13a)

40 Mabhriise-i Brusa'ya mahsus gibidir. (s.14a) Ayrica 1143/1730-31°de kimin evinde kiminle yedigi de
anlatlir.

41 Bu dahi salep gibi istimal olunur ve sardy-1 hiimay(na mahsus gayet’iil-gaye hos-giivar ve buhari dimaga
su'iddan men’ eder. (14b)

42 Merhum Seyhiilislim Pagmak¢izade efendi hazretleri hanelerine mahsus olup pederim merhum damat-
lart olmak takribiyle bizim hanelerde dahi daima tabh ve ekl olunurdu. (14b)

43 Palade derler ki pelte dedikleridir. Amma $am-1 serifte Sam nebatndan ka‘k bugdayindan yapilan
nisastadan yapmalariyla gayet'iil-gaye beyaz olur. (15a-16a)

44 Rumeli’nde revani derler. (Melceii't-Tabbihin'de tg tiirlii yapilis sekli anlaulir). (17b)

45 Bu kebap gayetiil-gaye bi-nazir ve belki mahrase-i Edirne’ye mahsus belki anda dahi suyolcular ket-
hiidast merhum Mirzd’ya miinhasir idi. (18b) Bu kebabin tarifine gegmeden Mirz&'nin giizel bagindan
ve kasrindan s6z edilmekte ve bu “bag-r behist - 4badi” dolanmasi ve temaga etmesi i¢in merhum ve
magfur Sultan Ahmed Han-1 Slis’in oraya geldigi ve bu yemegi ¢ok begendigi icin birka¢ defa sardy-1
hiiméytna gonderildigi anlauldiktan sonra yemegin sanatina gegilmistir.

46 Birkag tiirlii olur. Lakin bu tavri mamare-i Rumeli'nde Zihne ayanlar: pigirirler. (19a)
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Kiilbastilarin envaini ve terbiye ve sanatini beyan eder.

1) Tavuk cigerinden kiilbastisi, 2) Kalkan baliginin cigerinden kiilbasti-
st, 3) Tavuk kiilbastisi, 4) Balik kiilbastisi, 5) Nev'-i diger, 6) Liifer balig:
kiilbastist, 7) Terhoz balig: kiilbastist, 8) Koyun eti kiilbastist, 9) Dana ve
kuzu etlerinden dahi 4l4 olur, 10) Tarak kiilbastist, 11) Carsida yapilan riha-
tiI-hulk(im terkibidir (der-kenar), (17b-22a. Bu fasil Melceiit-Tabbihin'de

ikinci fasildir.

Besinci fasil: Hamurdan yahniler ve dolmalar ve piiryanlar (biiryanlar)
... eime-i settA beyanindadir.

1) Beyaz yahni (6nce yahnilerle ilgili bilgi), 2) Nohutlu yahni, 3) Kir-
mizt yahni, 4) Sucuk ahvali beyanindadir (der-kenar), 5) Nev'-i diger,
6) Yaka yahnisi, 7) Paga yahnisi, 8) Tavsan yahnisi, 9) Tarak yahnisi, 10)
Badincan pacast (der-kenar), 11) Kavun dolmasi, 12) Miilebbes dolma,
13) Badincan kebabi, 14) Badincan miicmeri, 15) Badincan kayganasi
(der-kenar), 16) Kiyma piiryan: (biiryani), 17) Badincan dolmasi (der-
kenar), 18) Susuz kofte, 19) Yagsiz pilav, 20) Def’a pilav, 21) Tarla balig1*’
(der-kenar), 22) Cevgani*® (der-kenar), 23) Sade pilav, 24) Tarak pilavi,
25) Medftine®, 26) Susuz pilav (der-kenar), 27) Bas pilavi, 28) Marma-
rina’®, 29) Herise’!, 30) Kabak bast1 ve kabak kalyesi, 31) Badincanli
pilav (der-kenar), 32) Bériilce pilavi (der-kenar), 33) Nev‘-i diger (der-
kenar), 34) Amel-iilik, 35) Cilbir (der-kenar), 36) Kavurma, 37) Ispanak,
38) Seyhi'l-misi /mahsi,>* 39) Salgam, 40) Ciger miicmeri (der-kenar),
41) Incik yahnisi, 42) Papaz yahnisi, 43) Nev'-i diger, 44) Uskumru balig
yahnisi, (22b-28b). Bu fasil, Melceii’+- Tabbihin'de tigiinct, sekizinci, doku-

zuncu ve onuncu fasillarin bazilarini alir.

47 Badincandan mamul bir hos taamdir. (25a)

48 Miicmer derler (25a)

49 Diyarbakir taamlarindan ve badincandan mamul olup bu isimle meshurdur. (25b)

50 Cezire-i Mora taamudur. (26a)

51 Meshurdur. Ekseriya Mevlevihanelerde ramazan-1 serifte tabh ederler. (26a)

52 Halebiler meyaninda bu isimle meshur dolma envaindandir. (27a) “mahst” stuffed, farced. Yani doldu-
rulmus ve dolma anlaminadir. E Steingass, A Comprehensive Persian-English Dictionary, London, 1930,
p.1187. krs. Nejat Sefercioglu, Tiirk Yemekleri (Ankara: AKM, 1985), 5.61, Not 33.de bu kelimeyi
muhsi olarak 6nermektedir. Kelime nasilsa “miisi”ye doniismiistiir.



MELCEU T-TABBAHIN

Altnci fasil: Salata ve tursularin envai ve sanat ve tarikini beyan eder.

1) Marul salatasi, 2) Havyar, 3) Urus tursusu, 4) Sardalya salatasi, 5)
Hiyar tursusu, 6) Kabak tursusu, 7) Komposta®, 8) Salgam tursusu, 9)
Sarimsak tursusu, 10) Biber tursusu, 11) Badincan tursusu, 12) Tursu-y1
mahlat, 13) Balik tursusu, (28b-31a). Bu fasil Melceii'+-Tabbihinde cesitli
yapraklarin kenarindadir.

Yedinci fasil: Hosaflarin envai ve sanat ve tarik-i tabhi beyan olunur.

1) Visne hosafi, 2) Taze kayisi ve erik hosafi, 3) Taze elma ve hosaflari,
4) Taze kizilcik hosafi (der kenar), 5) Mardin erigi hosafi, 6) Ali Fakih erigi
hosaflari, 7) Bardasa erigi hosafi, 8) Suyu buz dondurmanin tariki ve ame-

1i* (der-kenar), 9) Suyu buz dondurmanin tariki ve ameli (der-kenar), 10)
Razaki tiziimii hosafi, 11) Armut kurusu hosafi, 12) Portakal hosafi, 13)

Enér hosafi, 14) Sam fisugt hosafi, 15) Cam fistigt hosafi, 16) Incir hogafi, -

17) Taflan hosafr>>, (31b-34a). Bu fasil Melceiit-1abbihin'de on birinci fasil
olarak yer almaktadir. On ikinci fasil ise yedi fasil olarak tanzim edilen yaz-
malarda dolayisiyla SR 493'te de yoktur. Melceii't-Tabbihin’in dordiincii

faslt ile yedinci faslin bazilari yazma yemek kitaplarinda mevcut degildir.

Sonug olarak Istanbul Arastirmalari Enstitiisii SR 493’te kayitlt yazma
toplam 169 tarif icermektedir.

Melceii’'t- Tabbdhin’in Takipgileri

Mecmii‘a-i Et‘ime-i Osmaniyye: Melceii't-Tabbihin’in basimindan son-
ra ondan esinlenerek biri Ingilizce'ye terciime edilen biri de yeni bir istin-
sahla ve kimi eklerle tekrar yazilan iki eser bulunmaktadir. Tiirabi Efendi
tarafindan derlenen ve Ingilizce’ye gevrilen bu yemek kitab1 aslinda Meh-
med Kamil'in hazirladig Melceii’t-Tabbihin’e dayanmakradir. Ingilizce ola-
rak 1864 yilinda basilan bu yemek kitabinin ozelligi kitabin 6nséziinden
once ne amagla yazildigint 6nce Arap harfleri ve sonra Ingilizcesiyle soyle
agiklanmistir:

“Isbu mecmii a-i matbii'a Tiirabi Efendi nin ma'rifet-i dcizanesiyle tasnifit-
1 nefise-i Tiirkiyyeden cem’ ve tertib olunup térih-i milidin bin sekizyiiz alt-

53 Lahanadan mamul bir tursudur. Bosnavice Kombosto derler. (30a)
54 Eger kar bulunup buz bulunmadig halde. (32a)
55 Trabzon'da karayemis, Farsi, de liker, Yunani'de taflan, Tiirkide Giircii Kirazi derler. (34a)
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mag iki senesi sehr-i temmizinin on altinct giinii sabik Misir vali-i vald-san:
merhiim Sa’id Paga Hazretleri taraflarindan Voli¢ pisgihinda feyz-i cihid nim
vapurlarinda i'td olunmus olan ziyifete med v bulunan zevit-1 fehimet-simat
ve sdir dsilzidegin-1 Ingilizinin nam-1 asilinelerine olarak bi-minneti teala bu
defa tab‘ ve nesrine muvaffak olunmustur.”

Ve bu izahin kisaca Ingilizce tercimesi ve Tiirabi Efendi tarafindan ele
alinan fasillar her ne kadar Melce ile tutarlilik gosteriyorsa da kendi ekleri ile
toplam 253 tarifi igerir. Bu Ingilizce terciime A Manuel of Turkish Cookery
adiyla 1864 yilinda yayimlanmustir. Tiirkge cevirisi ise Altay Ilhan Aktiirk

tarafindan yayimlanmigtir.>®

Tiirabi Efendi, Melceii't-1abbiahin’in on iki ve derkenarlarla toplam on
tic olan faslini on dokuza ¢ikarmistir:

1) Enva“i Chorbalar- Soups (11 tarif)

2) Enva“i Kebablar- Kebabs, or Roast meats (16 tarif)

3) Enva“t Kyul-basstilar- Broil meats (8 tarif)

4) Enva“i Yahnilér ve pulakilér- Fricasseed or Stewed Meats, etc. (22 tarif)

5) Enva“i Kyufteler- Balls of Minced meats etc. (11 tarif)

6) Tawada Tibkh Olunin Taamlar- Fried Dishes (7 tarif)

7) Burek Névindén Olan Taamlar- Pastry, with meat, etc. (15 tarif)

8) Enva“i Basstilar- Dishes made with meat and vegetables, etc. (16 tarif)

9) Enva“i Dolmalar- Stuffed dishes (14 tarif)

10) Enva“i Pilawlér- Pilaw, or rice cooked with meat, etc. In various
ways (14 tarif)

11) Khamirdan Mamul Sijak Tath Taamlar- Hot Sweet Pastry (43 tarif)

12) Enva“ Soghuk Tatlilar- Cold sweet dishes (16 tarif)

13) Enva‘s Kayghanalar- Omelets (9 tarif)

14) Enva“: Salatalar- Salads (11 tarif)

15) Enva“i Turshtlar (12 tarif)

16) Méyve Tatlulari- Stewed fruits (3 tarif)

17) Enva“i Khoshablar- Various kinds of sherbets (9 tarif)

18) Enva“1 strtiblar- Syrups (10 tarif)

19) Enva“: réchéller- Jam sor preserves (6 tarif)

56 Tiirabi Efendi, Osmanls Mutfag:, Ceviren: Altay {lhan Aktiirk, (Istanbul, Dénence Yayinlari, 2005).



MELCEU T-TABBAHIN

Bu kitapta ilk tarif ez suyu son tarif ise gitlbesekerdir. Mehmed Kéamil
Efendi'de 238+46 (kenarda) toplam 284 tarif, Tiirabi Efendide ise 253 ta-
rif bulunmaktadir. Tiirabi Efendi yemek tariflerinde degisiklikler yapmis,
kimi zaman yeni tarifler eklemis, kimi zaman da bazi tarifleri ¢ikarmistr.
Ornegin Tiirabi Efendide mevcut olan Somon baligr kebabi ve kiilbastist
Mehmed Kamil'de yoktur. Boyle degisiklikler olmakla birlikte daha 6nce
de belirtildigi gibi ¢evirinin iskeletini Mehmed Kamil'in Melceiit-1abbihin’i
olusturmaktadir. 1864 ve 1884 yillarinda Londrada iki kez basilmistir. Ki-
tabin 1873 baskisi ise Mehmed Sitk: tarafindan Arapgaya gevrilerek 1886
yilinda Kahire'de yayimlanmugtir. Ciineyt Kut tarafindan hazirlanan Mel-
ceti't-Tabbihin metin ile birlikte Tiirabi'nin Ingilizce cevirisi de yayimlan-

mugtir. (Istanbul: unipro, 1997)

Mecmii ‘a-i et ‘ime-i lezd’iz-bahs ve Letd’if-i gindgiin-niimiin,
Konya Mevlana Enstitiisii Kiitiiphanesi, No. 6766.

208x132 (155x90) mm., 42 yk., 21 st, rik'a hatla. Cetveller ve basliklar
kirmizi miirekkeple. Sirti kirmizi megin, ebru kapli mukavva cilt. Mavi
renkte kigit"” la yuziinde sene 1275/1858-59 post-nisin-i Mevlevihine
Edirne yazisinin alunda Ali Esref’in mithrii bulunmaktadir. Onun altnda
Konya Mevlani Enstitisi’ne Tanri rizast igin Prof. Dr. Feridun Nafiz Uz-
lukun vakfidir kasesi yer alir. Alttaki diger bir kagede ise Mevlana Enstitiisii
Kiitiiphanesi No. 6766 kasesi vardir. 42ada sol altta el-fakir el-hakir yazisi
alunda Hadim’l-Mevlevi Ali Esref miihrii ile altta cetvel disinda ayni vakif
kasesi bulunmaktadir. 1b - 2b arasinda kareler i¢inde fasillar1 gosteren fih-
rist ile en alta Divin-1 et’ime yazart Ebli Ishalk’a (Busak) atifla bu (yemek)
mecmuasinin Ebt Ishak’in yapuigi gibi ascilarin sanatini bildirdigi ile ilgili

bir kit’a vardir:

Kit'a: Etime tab‘ina dair bu ceride mecm
Bildirir san‘at-i tabbah misali Basak
Hazira Ha deyip ekl eyle Riz4 olma ekl
Umdugun ekle ¢alisma yanar atesle ocak

57 Elimizdeki fotokopi oldugu i¢in yazmanin boyutlarini ve kagidin ozelliklerini tam olarak tespit miim-
kiin olmamaktadir. Dolayist ile yazmanin yukarida verilen fiziki tanimu Feyzi Halici, Al Egref Dedenin

Yemek Risalesi (Ankara: AKM, 1992), s.VIII (Ons6z) den alindi.
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Bu yazmada toplam 213 tarif bulunmaktadir.

Bast: (3b). Mecmiia-i etime-i lezd’iz-babs... Nohutab. Nohuttan mamul

corba be-gayet latif ve mukavvidir.

Sonu: (42a) Kar ile suyu dondurmanin tariki ameli beyanindadir...

Donmasinda kat’en siiphe olmayip dondurma dahi ol tarik ile hos olur.

Bu yazmanin kaynag yine Melceiit-Tabbihin'dir. Melceiit-Tabbihin'de-
ki kimi fasillar boliinerek 19°a cikartlmistir. Melcedi't-Tabbihin’in de 1306
baskisinin 19 fasil oldugunu hatrlayalim. Bu niishada dikkat ¢ekici bir imla
degisikliginden soz edilecek olursa o da simdiye kadar goriilen yazmalarda
miicmer olarak gecen kelime bu niishada artik giintimiize uyarlanan sekliyle
miicver olarak gecer. Bu yazma Feyzi Halic1 tarafindan A/li Esref Dede'nin
Yemek Risalesi adiyla (Ankara, AKM, 1992) yayimlanmistir®®.

58 Bu yazma yemek kitab: Turgut Kut tarafindan tekrar yayina hazirlanmaktadir.
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SONUC

Biitiin bu Melceiit-12bbihin dncesi ve sonrasi kaleme alinan yemek kita-
b1 yazmalari ve mecmua i¢inde rastlanan yemek tariflerini eldeki malzemeler
ile gordiikten sonra Melceii't-Tabbihin icin tek soylenecek sey toplumu-
muzun o zaman i¢in artik daha kolay elde edebilecegi bir yemek kitabina
ihtiyact oldugudur. Hele onun kisa siirede sekiz baskisinin yapilmasi ve
Melceiit-Tabbihin'den sonra o zaman i¢in popiiler oldugunu séyleyebilece-
gimiz yeni yemek kitaplarinin degisik adlarla yeni bir anlayisla basilmas: da
bu ihtiyacin bir gostergesidir.

Gegmiste ve hal4 bugiin gerek televizyon programlarinda gerekse hanim-
larin ve ascilarin yapuklari yeni denemelerin tariflerini arkadaslarina iletme-

leri de insanlarin hayatlari boyunca beslenmeleri ile ilgili her tiirlii yiyecek ve

icecege ve bunlarin tariflerine ne kadar merakli olduklarini gostermektedir.

Iste bu agidan Melceiit-Tabbihin’in ilk basim1 gegmisten gelen birikimi ilet-
mesi agisindan biiytik bir gorevi yerine getirmis olmast bakimindan toplu-
mumuza biiyiik bir hizmettir. Yalniz Mehmed Kimil'in daha 6nceki yazma
yemek kitaplarindaki kimi 6nemli agiklamalari ve o tarifin nerede yapildig:
ve diger detaylar: atarak dogrudan tarifleri vermesi bir eksiklik gibi gériinse
de bu tarifleri halka indirmesi de ayr1 bir nitelik tagtmaktadir. Kimi yemek,
tatlt ve iceceklerin yazma yemek kitaplarinda yemegin saray-1 hiimayun'da
ragbet buldugu veya hangi sehre ait oldugunu bildirmemesini de bir eksiklik
sayarak bu calismada bu yazma yemek kitaplarindan Istanbul Arastirmalar
Enstittist SR 493’teki bu konudaki 6nemli goriilen bilgileri de Melceiit-
1abbahin’in kaynaklar: bolimiinde dipnotlarda gosterdik.

Sozlerimize son vermeden yine sarayda yapilan siinnet diigiinlerinde bir
gosteri olarak yapilan bir gelenege ve bu gelenegin yazma yemek kitaplarin-
daki uzantisina deginmek geregini duyduk. Bu siinnet digiinlerini giinbe-
giin anlatan eserlerden ve edebiyatimizda Sir-ndme adi verilen eserlerden bir
ornek verecegiz. Yapilan bu digiinlerin 4deta bir tutanak gibi tutuldugunu
ve kimilerinin de tinlii nakkaglarin minyatiirlerini yaptiklari malumdur. Bu
konuyu ¢ok uzatmadan bu siinnet diigiinlerinde halka ve yenicerilere verilen
ve canak yagmas: adi verilen ve genellikle At Meydani’'nda (Sultanahmet)

gergeklestirilen bir halk ziyafetinden bir alintiyr veriyoruz.
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Bu ¢anak yagmas: 990/1582 yilinda Ibrahim Pasa Sarayr’nin 6niinde At
Meydani’'nda yapilmistir. Meydana binlerce kése ve canaklar, kiselere serbet,
canaklara da pilav konulmus ortaya da boynuzlarindan toynaklarina kadar
nar gibi kizarmis bir sigir getirilmis ama getirilmeden biraz 6nce icine canlt
hayvanlar konulmus, hava almalari icin de ufak hava delikleri agilmistir.
Yemege baglama emri ile ahalinin bu kizarulmis sigirdan parcalar koparip
yemek istediklerinde bu canli hayvanlar kagismaya baslayinca insanlar sas-
kina dénmiis; tistleri baslar1 yag icinde kalmis ama giiliismelerle bir eglence

ortami olusmustur.

Bu olay Gelibolulu Mustafa Ali’'nin Camiii’l-Bubir adli bu diigiinii an-
latan S#r-namesinde soyle anlatilir:
Yer yiizini kisehi-y1 rengin
Manend-i peleng iderdi tezyin
Biiryan kilup biitiin biitiin gav
Kipkirmizi sanki atesi kav
Hep igleri zinde giirk i ribdh
Enva‘-i vuhis u cins-i glimrah

Esnaf-1 tuytir u cins-i asfir
Olmisdi nezaket ile mest(ir®

Bu gelenek 18. yiizyildaki yazma yemek kitaplarinda gorildiigii gibi
Melceii't-Tabbihinde de yer alarak bu espriyi devam ettirmistir®. bu tarif

asagida verilmistir.

Melceiit-Tabbihin: kapak® boregi: Sanat-i tabhi. Bir miinasip tencere ka-
pagint yaglayip tizerine yogrulma hengdminda icine yag ve yumurta konul-
mus hamurdan incerek a¢ilmis yufkalardan bes-on adet yayalar. Badehu ince
kiyilmis koyun kiymasini ve birka¢ bas sogani ince dograyip bir miktar tuz
ile bir tavada ciizi kavurdukta icine tarcin ve biber ve kabugu ¢ikmis badem

ve fistik izafesiyle mebstt yufkalarin tizerine koyup iistiinii baki bes-on yuf-

59 Gelibolulu Mustafa Ali, Camiiil-Bubiir der-Mecélis-i Siir. haz. Ali Oztekin, Edisyon kritik ve tahlil
(Ankara: TTK.1996) s. 250.

60 Mehmed Kamil, Melceii't-Tabbihin, s.53-54.

61 Bu bérek biitiin yazma yemek kitaplarinda kzbak olarak yazilidir.
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ka ile dahi 6rtiip ve daha tizerine bir miinasip sac veya lenger kapayip altna
ve {istiine kor dokerek tabh oluna. Bir nazik bérek olur; yahut kiyma yerine
bir miktar kuzu ve tavuk cigeri ve bir miktar et suyunda pismis pilav ilave
olunup sabik: vechiyle hareket oluna; veyahut zikr olunan tavuk béreginin
ici vazolunur ve bazi ziyafetlerde latife i¢in ol yufkalar1 bir biiyticek tencere
ortasina bir kebir bos tasi miinakisen kapayip tizerine ber-minvél-i muharrer
vaz ile pistikte icinden tasi alip bir miinasip tepsiye bir canli giivercin veya
pili¢ koyup tizerine tas gibi mezkiir béregi kapayip ve birkag ince menfes
icin belirsiz delip tamam sirasinda ekle sur’ olundukta divane hayvan agi-
ze-gline ses ¢ikardikta bd’is-i dahk olunur. Lakin bu tiirliisii evan-1 ekle karib

kapay1p getirirler zira vakit gegse bunalmast muhtemeldir.

Sozlerimizi insanlar i¢in yeme icmenin ne kadar 6nemli oldugunu belir-

ten iki Nasrettin Hoca latifesiyle bitiriyorum.

Hoca'ya “ Taamlardan hangi taami seversiniz?” diye sormuslar. “Baklavay-
la boregi” demis. Yine Hoca'ya “Sazlardan hangi sazlar: seversiniz?” demisler.

O da “Tencere, sahan sazini” demis.

Afiyet olsun efendim.

Dolmabahge Sarayr Miizesi
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METIN YAZIMINDA TAKiP EDILEN YONTEM

e Mehmed Kamil'in 6nsozti, Mecmii'a-i Etime-i Osmdniyeden alinan
ornek metin, kisi isimleri ve manzum kisimlarda asli uzunluklar gos-
terilmistir. Melceii't-Tabbihin metni ise geviri yazi ile verilirken kimi
sozciikler disinda, bugiinkii telaffuzu ile verilmis yalniz noktalama isa-

retleri tarafimizdan konulmustur.

e Kelimelerin yaziminda Tirk Dil Kurumu’nun 2009 yilinda yayimla-

dig1 Yazim Kilavuzu esas alinmistur.

e Asagida listesi verilen kimi sozciikler bugtinkii yazilis ve telaffuz edilis

bi¢imleriyle yazilmisur.

bagge —> bahce hog-4b — hogaf
kefce —> kepge emrud — armut
kefgir = — kevgir sariye  —> sehriye
tabe —> tava gurabiye — kurabiye
badencan — patlican sariye = —> sehriye
kangi —> hangi za'ferAn — safran

e Arapca ve Farsca sozciiklerde genellikle sesler gosterilmemis, ancak an-
lamca karigiklik yapacak sozciiklerde sozciikeeki tinliiler tizerine uzat-

ma isareti konulmustur.
adet — adet gibi

® Arapca sdzciiklerdeki ayn (¢) tinsiizii ancak sézciigiiniin anlaminda ka-
risiklik olmasi halinde kullanilmis, aksi takdirde ya hi¢ kullanilmamig

ya da kendisinden evvelki ses uzun olarak yazilmigtir.
ba‘dehu — badehu
vaz’ etmek —> vaz etmek
ra'nd — rini

a‘la—iala
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* Bugiin hala dilimizde kullanilan Arapga ve Farsca sozciikler Tiirkge

kurallarina gore yazilmistr.

murdd — murat ustil — usul
tertib  — tertip ta’Am —> taam
mikdir — miktar tevzi‘ — tevzi

e Yazim kilavuzuna alinmayan ve artik giinliik dilimizde kullanilmayan

sozciiklerde ise biitiin uzunluklar gosterilmistir.
nim, vafir, tergin... gibi

e Metinde Arapga ve Farsca tamlamalar bugiin kullanilmadiklar i¢in bu

tiir tamlamalardaki biitiin sesler ve isaretler gosterilmistir.

mikdar-i kifaye, ustl-i tabh, rigan-1 side, ba‘de’t-tathir,

matlibu’l-mikdar, ba‘de’t-taam... gibi

e Arapga sozciiklerin sonundaki b,c,d,g harfleri Tiirk¢e’nin kuralina gore

tamlamalar disinda p, ¢, t, k seklinde yazilmistr.
murat, tertip, miinasip... gibi.

e Anlam geregi bir ekleme yapildiginda koseli parantez [ ] tarafimizdan

kullanidmigtir.



, H. 1524, 124a

TSMK

dame,

P

Hiinern.
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[s. 8] Hamd-i bi-siimar ol miin‘im-i Rezzik’'a cedir ve ahradir ki riste-i
hayét-1 insini ekl @i siirbe merbuct ve sofra-han-1 erzik u ihsini muti‘ ve ‘4siye
mebstit buyurmustur ve salavat-1 selim-1 bi-payan ol mitdm-1 ciind-i miir-
selin olan Restil-i makbiile elyakeir ki maide-i piir-faide-i Islim ii iman ile
cey’An-1 dalileti dil-sir ve na‘ma-i nefise-i DAr-1 na‘im ile immetlerin tefrih
ve tebsir buyurmustur ve diirid-1 nA-ma‘did evlad i 4l ve ashab u etbi

ensebdir ki ctimlesi mizyaf-1 fukari ve mesakin olmuslardir.

Badezin bu abd-i hakir Mekteb-i Tibbiye-i Adliye hocalarindan bey-
ne’l-emasil Mehmed Kamil denilmekle sehir bir bende-i kem-bida‘a olup
ziyAfet-hane-i finide edmiga-i ehl-i tabiata halavet-bahs olur bir yadigar-1
sirin ve butlin-1 erbab-1 zevk u safiya sib‘ verecek bir eser-i dil-nisin cem
ve tertibine istiha ve arzum efz(in olmakda iken Asitane-i saAdet-AsiyAnede
merd {i zen ascilar temcid makarnast gibi et‘ime-i atikadan bagka yemek
pisirmeye dikkat eylemeyip belki bildikleri taAm1 dahi hakk: tizere tabh
etmediklerinden [s. 9] masarifleri heba olarak sigir ve kibar, tabb4hlarin
ellerinden yanip feryad eyledikleri meshid ve mesm{i‘'umuz olmagla halki su
na-puhtelerin niz u imtininindan oldukea tahlise medar olur efkariyla eski
yemek risaleleri doya doya miitala‘a olunarak nevadir ve neféyisi tenkih ve
adi yemekler dahi ilave olunup erbab-1 tecriibe ve dikkatten tahkik ettigim
et‘ime-i lezize dahi terkim ve tavzih olunmus ise de luhtim ve ona miiteallik
et'ime yazildig1 evrakin hamisinde her tiirlii salata ve tatli enviindan olan
taamlarin hdmisinde tursular ve sucuk misillii nice nukl-i latifin nakl ve tah-
siyesi tasvib ve bu risale-i matbt‘aya Melceii’t-Tabbdhin tesmiye olunarak

on iki bab iizerine cem" ve tertib kilinmistir.
Ancak tahrir olunan et‘ime ehl-i zevk hakkina olup yoksa hayriit-ta dm
md-hazar® diyerek bir iki ¢iroz baligiyla kaise-i haribAtta stivar-1 zevrakge-i

nese olup ferdasi

62 “Yemegin en hayirlisi hazir olanidir” anlaminda bir vecize.
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Yahni kebab u mast-ba® hergiz neyyed pis-i ma

Ey tali*-i bed-baht-1 ma hep srba hep stirba®
terAnesini Aheste beste ederek havsala-i kana‘ati sikenbe ¢orbasi ile lebriz
edenler isbu kayitlardan vareste olduklar: bedihi oldugu ifadesiyle tertib
ve beyan olunan et‘imeden ekl edip zevk-yab olan zevit ba‘de’t-tesekkiir

bu Acizi hayr ile yAd ve dil-sAd buyurmalari mercdur, ve bihi’l-Miistean.

Ibrik, Dolmabahge Saray1 Miizesi

63 Metinde masta seklinde olan kelime 1306 (1888-89) baskisindan diizeltilmistir. Mastba; E Ste-
ingassta “a dish dressed with dried sour milk”, Redhouseta ise “food prepared with sour curds” sek-
linde tarif edilmis bir yiyecektir. Taniklaryyla Tarama Sizhigiinde ise (cilt I, s. 659) “mastave” ola-
rak verilen sdzciik “maruf bir ag adidir, bazilar1 ona bozca as derler” olarak tarif edilmistir. ‘da
“ba” kelimesi i¢in “yemek muzaf olur, yogurt asina mést-ba ve kabak asina da ked-ba denir” bilgisi yer
almaktadir. Ahmed Cavid, Terciime-i Kenziil Ltiha, 15. Yiizyildan Bir Mutfak Sizligii, Hazirlayanlar.
Seyit Ali Kahraman - Priscilla Mary Isin (Istanbul. Kitap Yayinevi, 2006), s.12.

64 Oniime asla yahni, kebap ve bozcaas gelmez / Ey ki talih bizim bahtimiza hep corba hep ¢orba m1
gelecek?



Stirndme-i Hiimadyin, TSMK, H. 1344, 263a



FASL-I1 EVVEL

[s.10] Corbalarin envaini ve tarik-i terbiye ve tabhlarini beyan eder.

1-Nohut Corbasi: Nohuttan ¢orbadir. Gayet la-

tif ve ziyade mukavvidir. Tarik-i tabht: Evvela i > g
nohudu suda haglayip kabugunu izale ey-
ledikten sonra haglanan suyuyla tence-
rede tamam yumusayinca pisirip ve
suyunu stiziip kepee ile geregi gibi
ezip kevgirden gecirip badehu ta-
vuk suyu yahut et suyuyla tekrar
itidale gelince pisireler yahut ber-
minval-i muharrer kabugu ¢ikuk-
tan sonra nohudu kurutup badehu
havanda dakk edip elekten eledikten
sonra tahrir olundugu minval tizere tabh
olunsa da olur. Ancak bu tarz vakte muhtac
olup evvelki defaten olabilir.

2-Balik Corbas: Alast odur ki evvela bir kiyye miktari levrek yahut kefal
baligindan alip kaide tizre yikayip tuzlayalar. Badehu yarim kiyye mikeart
sogani ince dograyip kirk elli dirhem rligan-1 zeyt ile bir tava i¢inde mikdar-1
kifaye tuz ile bir miktar kavurup badehu bir kabza nane ve bir kabza mayda-
nozu ba‘de’t-tathir ince dograyip onlart dahi sogan ile ma‘an tavada bir mikear
dahi kavurduktan sonra yarim kiyye miktari keskin sirkeyi tizerine koyup
geregi gibi kaynatalar. Badehu temizce astardan siiziip tekrar bir biyticek
tencere igine koyup ates iizerine ve baliklari dahi i¢ine vaz birle tamam mute-
dilce pistikte, baliklart [s. 11] i¢inden ¢ikarip ol suyu tekrar astardan siizeler
ve baliklar1 dahi kil¢iklarindan ve tizerinde olan zarlarindan ayirip her paresini
bir bir alip nizam {izere tabaklara dizeler. Badehu elli kadar yumurtanin fakat
sarsint alip bir kap icinde ¢alkayip mukaddem zikr olunan siiziilmiis su ile ka-
ristirarak hafif ateste yumurtanin rayihast gidecek miktari tabh olunup ve on
kadar limon suyu dahi i¢cine zammoluna ve iki dirhem miktari safrant ilicak su
icinde bir miktar birakip ve siiziip fakat ol renkli suyu dahi izafe olunduktan
sonra atesten indirip tabaklarda muntazam dizilmis olan baliklarin tizerine
dokerek tabaklara taksim edeler ve ince dogiilmiis tar¢ini dahi {izerine ekip
bes on saat miktari terk edeler. Zira kemal ile sogumak sarttir. Badehu tenaviil
eyleyeler. Gayet latif olur.
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3-Nev‘-i diger: Bu dahi tarz ve tavirda, tabh ve amelde zikr olunan
corba gibi olup ancak ¢orba-yr mezkéirun ciiz’-i azami yumurta olmagla
bazi nazik-mizic olan kimesneler ¢cendin hazzetmeyip ve ale’l-husis yu-
murtadan nefret eden tab® ve mizaca gore nefsir’l-emrde husfisi eyyam-1
harrede sikleti oldugu zahir ve niimayan olmagla bir tabh-1 diger dahi ihtira‘
olunup tecriibe olunmustur. Tarik-i tabht: Kabugu ¢ikmis [s. 12] keskeklik
bugdaydan bir kiyye miktarini iki kiyye su ile kaynatip bugday catlamaya
bagladikta kepce ile miiteakiben karigtiralar ki dibine yapismaya. Koyulma-
ya basladikta tizerine gelen safisinden birka¢ kepge alip yerine yine su izafe
oluna ki helmesi ziyade ola. Ve'l-hésil bu usul tizere ti¢ dort defa alindiktan
sonra terk oluna. Badehu ol alinan helme elekten yahut bir astardan siiziiliip
tekrar atese vaz ve koyulunca karistirir iken yine mukaddembki tertipte zikr
olunan baligin pistigi soganli ve sirkeli ve zeytli suyu azar azar koyalar. Tamam
koyuldukta dért bes yumurta sarsini ve ti¢ dort limon suyunu ve bir iki dir-
hem safran levnini bir yerde karigtirip mezkiir helmenin icine koyup yumurta

rayihasi gidinceye kadar pisirip tarz-1 evvel tizere tabaklarda dizilmis olan balik

parelerinin {izerine kararca taksim birle yine ke’l-evvel tarcin ekip birkac saat
serin mahalde terk edeler. Bu dahi nefis olur.

4-Tarhana Corbasi: Meshur olan tarhanadan mamul olmayip daha
4l olur. Tarik-i tabh1: Gayet has hiinkarf francalay: sertce kabu-
gundan ayirip fakat icini bir kiyye miktarina yiiz dirhem
miktari torba yogurdu [s. 13] konulup tas dibekde
cimgir el ile geregi gibi halledip bir gece terk ettik-
ten sonra bir tencere i¢ine vaz, badehu et suyu ile
aheste aheste ezip mutedil ateste bir saat miktar:
pistikten sonra yine ol has ekmeklerden lokum gibi
ufarak dograyip riigan-1 side icinde kizartp tizerine
koyalar. Eger siit ve kaymaktan bulunup bir miktar da

vazolunur ise daha latif olacagina siiphe yoktur.

5-Terbiyeli Ciger Corbasi: Tarik-i tabhi: Evvela kuzu veyahut koyun
akcigerini ufak dograyip bir miktar su ile pisirdikten sonra tizerine bir mik-
tar et suyu vazoluna. Eger bulunmaz ise bir bas sogani gayet ince dograyip
bir kagik yag ile kavurup mezkr cigerin {izerine konulup mikdar-1 kifaye

su dahi konula. Geregi gibi pistikte atesten indirile. Badehu birka¢ yumurta
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sartsint biraz sirke veyahut limon ile bir kapta calkayip hafif ateste koyulun-
ca tabh oluna ve mezk(r ¢orbanin iizerine karigtirarak vazoluna. Eger sogan
kavrulur iken maydanoz ve nane dahi izafe olunur ise daha 4l4 olur. Ondan
sonra taslara taksim ve iizerine tarcin ekip tenaviil oluna.

6-[s. 14] Eksili Corba: Ekseriya diigiinlerde pisirirler. Tarik-i tabhi: Evvela
koyun etinin yaglica yerlerinden ufarak kusbas: dogray1p kag taslik gorba mu-
rat olunur ise ol miktar su koyup ocaga vazoluna. Tamam et pareleri pistikee
hemen mikdar-1 kifaye dakik-i has: elekten gecirip bir miktar su ile bulamag
kivamina getirip ol kaynayan tencerenin igine karistirarak vazoluna t4 ki top
top olmaya. Un kokusu gidinceye kadar tabh olunup badehu atesten indire-
ler. Sonra hemen birka¢ yumurtay: vafi sirke veyahut limon ile bir kap icinde
calkayip hafif ategte bir miktar karigtirarak az koyulunca pisirip ol tencerenin
icine mukaddem un bulamaci konuldugu gibi tez tez kepce ile karistirarak
aheste konula. Badehu taslara tevzi birle targin ve biber ekip tenaviil oluna.

Al olur.

Ibrik, Dolmabahge Sarayt Miizesi

63






IKINCI FASIL
Kebaplarin envaini ve koyun ve kuzu ve balik etlerinden yapilmis olan
kiilbastilar envain beyan eder.

1-Adi Sis Kebab1: Meshurdur. Evvela iki vakiyye 414 koyun etini yu-
murta miktari pare pare kesip lizerine sogan ¢entip kararinca tuz ve biber
ve tarcin ekip bir iyice ogusturalar. Birkag saat tizerini ortiip terk edeler.
Saniyen eger bulunur ise yarim kiyye miktar1 domatesi [s.15] sikip bir as-
tardan gecirip hazir edeler. Eger bulunmaz ise soganin suyunu sikip tedarik
edeler. Badehu mezkiir et parelerini usul tizere sise dizip, hi¢ altina ates
dokmeyerek harareti yanindan vererek yavas yavas ol sisi cevireler. Tamam
cizi kizarmaya yiiz tutdukta bir kagik ile domates yahut sogan suyunu aralik
aralik tizerine dokeler. Tamam geregi gibi pistikte bir tabak tizerine ¢ikarip
sicak iken tenaviil buyuralar. Al yumusak ve leziz olur. Lakin acele lazim -
degildir. Her ne kadar aheste pisse ol kadar latif olur.

2-Tavuk Kebab1: Birkag nevi olup ez-ciimle birisi biitiince kebap olur.
Tarik-i tabhi: Tavugu kaide tizere ba‘de’t-tathir tuz ve biber ve tarcin ekip
birkag saat terk ettikten sonra biitiince sise gecirip mutedil ates tistiinde
muttastlan ¢evirip yagi damlamaya basladikta ciizi dakik-i has ekip yine
cevireler. Hasil-1 kelam ti¢ dort defa bu minval tizere damladikta dakik ekip
tizeri kizardikta tstiine bir iki ince ¢ir¢libe kigidini tizerine sarip iplik ile
baglayip yine aheste ateste nim saat miktari ¢evirip tekrar tabh olundukta
tizerinden kagitlari gikarip tabak icine vaz birle sogumaksizin tenaviil oluna.
Gayet [s. 16] yumusak ve latif olur.

3-Kirma Tavuk Kebabi: Bu dahi meshurdur. Tarik-i tabhi: Birkag adet
tavugu ba'de’t-tathir yirmi dort saat hi¢ olmaz ise on iki saat miirGrunda her
birini ortasindan yarip kaide tizere keskin bigak ile cemi‘ kemiklerini ba‘de’l-
ihrac irice kiyma seklinde dograr gibi dilip lakin birbirinden ayirmamak
vechi tizre katedip tuz ve biber ve targin ekip ve bir fincan miktart sogan
suyu serpip bir saat miktari terk edeler. Badehu sislere nizamlica gegirip
iptida gayet hafif ateste muttasilan gevirip kizarmaya basladikta bir miktar
erimig tereyagini tavuk yelegiyle tamam pisinceye kadar tuld edip bu usulii
terk etmeyeler. Gayet yumusak olmasina baisdir ve levni dahi giizel olup

climle kebaplardan rina olur.
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4-Siit Kebabr: Birkag tiirlii olur. Bir nevinin tarik-i
tabhi: Kuzu yahut koyun etinden mikdér-1
kifaye dograyip tuz ve biberleyip
bir iki saat miktari terk oluna.
Badehu bir tencereye vazedip
tizerine ¢ikinca halis siit koyup
kopuigii gelince birka¢ tagim

kaynadiktan sonra mezkdr et

parelerini tencereden ba‘de’l-

ihric sogutup kaide tzere sise
gecirip hafif ateste aheste cevirir iken
yine [s. 17] bir miktar siit &mAade edip ve ates

kenarinda sicak dura. Kizarmaya basladikta mezkir siitten tavuk yelegiyle
gah bi-gah ondan ula edeler. Damlasi ziyade oldukta ciizi dakik-i has ekeler.
Bu usul tizere hareket olunup tamam kizardikta atesten indirip bir tabak

icine vaz birle tizerine targin ekip tenéviil buyuralar. Pek hafif ve latif olur.

5-Kus Kebabi: Bu dahi latif olup tarik-i tabhi: Evvela koyun veya kuzu
etini ceviz miktari birbirine muvafik dograyip badehu iki fincan sogan su-
yuna mikdar-1 vafi tuz ve biber koyup badehu onun {izerine vaz birle iyice
ogusturup bir-iki saat terk ettikten sonra sislere gecirip mutedil ateste mut-
tasilan cevirir iken kizarip damlamaya basladikta yavas yavas bir miktar
dakik-i has ekip tamam pistikte lengere vaz ve tizerine tar¢in ve bir miktar

kimyon ekip sicak iken tenaviil buyuralar. Pek letafetlidir.

6-Muhzir Kebabi: Tarik-i tabhi: Evvela ko-
yun veya kuzu etinden mikdar-1 kifaye te-
darik yumurta miktari kebaba layik olan
mahallinden dograyip tizerine bir-iki
bas sogan ¢entip itidal tizere tuz ve
biber ve tar¢in ekip karistirip bir-iki
saat miktari terk edeler. Badehu sis-
lere dizip tizerine incerek igyag: sarip

atesi yan tarafindan [s. 18] gosterip
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altina bir tepsi vazedeler ki damlayan suyu zayi olmaya. Yavas yavas cevirip
pismeye basladikta ol damlayan yagli sudan tavuk yelegiyle tizerine t1la ede-

ler. Gayet yumusak ve latif olur.

7-Hact Osman Kebabi: Tarik-i tabhi: Koyun etinin yaglicalarindan
ufak ceviz gibi mikdar-1 kifaye dograyip bir defa su i¢ine atp c¢ikardiktan
sonra {izerine sogan ¢entip tuz ve biber ve tar¢in koyup kapag: imtizaglt
kapanir, bir tencere igine koyup ates tizerine vazedeler, icine hi¢ su koma-
yip mutedil ates tizerinde dort saat miktart dura. Tamam kizardikea indirip
ekl buyuralar. Gayet kolaylik ile latif olur. Eger atesi pek hafif olur ise iyice

kizarmaz; dikkat lazimdur.

8-Tavsan Kebab1: Rumeli agavatunin yapurdiklari soyle ki, tarik-i tabh:

Tavsani dograyip iki-ti¢ kere yikadiktan sonra {i¢ saat miktari suda terk et-

dikten sonra gikarip adeta tuz ve biberledikten sonra bir miktar dahi durup
badehu sise gegirilip hafif ateste cevirilir iken bes on dis sarimsag1 havanda
clizi tuz ile ezip ve iki fincan sirke ve iki kagik al4 tereyag: izafesiyle hafif
ateste iyice karistirilip soyle dura. Kebab-1 [s. 19] mezkir ateste kizip suyu
damlamaya basladikta ihzar olunan mamulden tavuk yelegiyle t1la oluna bir-
kag defa. Yapilirken bir ince ayva cubugu peyda edip bu sisi atesten indirip
mezkr ¢ubuk ile tulani her tarafina darp oluna. Yine atese vazoluna. Birka¢
defa bu usul tizere kilip murad-1 vech tizere pisip atesten aldikta lenger icine
konulup baki kalan mezkir mamul suyu tizerine vaz birle bir miktar kor

tizerinde dura. Tamam ol suy1 ¢eker gibi oldukta indirilip tenaviil buyrula.

9-Nev‘-i diger: Bu dahi gayet tuhaf olur. Tariki: Tavsan ve karaca ve
geyik hangisinden olur ise olsun ne miktar dogranir ise ol miktar dahi yag-
lica koyun eti ile karistirip ba‘de’t-tathir sogan centip [s. 20] tuz ve biber
ekip bir-iki saat terk olunduktan sonra sislere gecirip eger i¢yagi bulunur
ise tizerine saralar, olmaz ise zarar1 yoktur. Atese vazedeler, aheste ¢evirip
damlamaya bagladikta gegen zikr olunan kebaplar misilli tizerine dakik-i has
ekip pistikte atesten alip sicagiyle ekl buyuralar. Koyun etiyle karisigindan

ziyade taamu latif olur.
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10-Kiymadan Firin Kebabi: Tarik-i tabhi: Koyun eti kiymasindan mik-
dar-1 kifaye tedarik edeler. Badehu sogani ¢entip bir miktar riigan-1 side
ile tavada kavurup tizerine kiymay: dahi izafe ve tuz ve biber ve targin ekip
kiyma dahi ciizice kavruldukta kuzu veyahut koyunun i¢yagindan el kadar
kesip fincan boregi resminde kiymayi sarip bir miinasip tepsiye dizip firinda
tabh itdireler. Latif olur. Isterler ise kiyma tavaya vazolundukta fistik, iiziim

dahi konur ise daha 4l4 yakusir.

11-Tas Kebabu: Leziz kebapdir. Tarik-i tabhi: Semizce koyun etinden kii-
clik ceviz miktar1 dograyip ba‘de’t-tathir ince sogan centip tuz ve biber ve
targin ve kakule koyup iyice bir vafir el ile ogusturalar. Iki saat miktari gegtikte
bir miinasip ¢orba tasi yahut toprak kise icine vazedip bir kenarlica tepsinin
orta yerine mezkr tast yiiziikoyun kapayip kor tizerine sacayak ile koyalar bir
bucuk saat miktar1 dura. Suyunu koyuverip tekrar ¢ektikte tepsi derununa
biraz et suyu koyup ve iizerine yikanmis pirinci vazedeler. Suyunu ¢ektikee
eger piring dirice ise bir miktar dahi su serpeler, kararina geldikte atesten in-
dirip ekl olunacak vakitde ortasindan tasi kaldirip buyuralar. Meshur ve nefis
bir taamdur. [Kenarda] Et suyu bulunmadig surette bayag: su konulur, piring

konuldukta iki {i¢ karistirmak lazimdir. [s. 21]

12-I¢i Dolmus Kuzu Kebabi: Meshurdur. Tarik-i tabhi: Kuzunun
cigerini ve yiiregini ba‘de’l-ihrac tathir edip biitiince bir biiyiik tencere icine
koyup bir iki tasim kaynaya. Yiiregini ve cigerini ince kiyip amade ettikten
sonra bir biiyticek tava i¢ine yiiz dirhem miktari rigan-1 side ve birkag sogan
centip kavruldukta mukaddemden hazir olan kiyilmus cigere fistik tiziim iza-
fe edip o dahi pismege basladikta mikdar-1 vafi piring ve bir miktar tar¢in ve
tuz ve biber dahi ilave etdikte yine karistirmay: terk etmeyerek mezkir has-
lanmis hazirda olan kuzunun suyundan azar azar ¢ektikge koyalar. Tamam
nimce pistikte indirip kagik ile kaynamis olan kuzunun icine doldurulup
igne iplik ile dikip ve bir miktar sogan suyu mezktr kuzunun tstiine stiriip
bir biiyticek tepsi tizerine koyup firina vereler eger semizce ise. Degil ise

bir miktar dahi riigan-1 side tepsi-i mezkir icine koyalar. Dertin-1 firnda
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bir tarafi kizardikta cevirtilip taraf-1 dheri dahi kizarinca alip sicagiyla ekl
buyuralar. En meghur tariki budur. Mukaddem kuzuyu hi¢ kaynatmadan

yine doldurulsa da miimkiindiir. Lakin haglansa daha iyi olur.

13-[s. 22] Ciger Kebabs: Tarik-i tabhi: Koyun ve kuzu cigerinin siyah-
larindan itidal tizere dograyip sislere gecirip iizerine icyag: sardikta nerm
ateste pisirip sahana vazettikten sonra iki-ii¢ dis sarimsag bir iki fincan sirke
ve su ve tuz ile iyice ezip tizerine dokeler. Biraz vakit kiilli ateste durdukta

tendviil buyuralar.

14-Uskumru Baliginin Kebabi: AlA olur. Tarik-i tabhi: Taze uskumru
baligindan alip ba‘de’t-tathir biiyticek ise tiger, kiigiirek ise ikiser pare edip

tuz ve biberleyip bir saat miktar1 durdukta her bir parenin arasina birer

defne yaprag: gecirmek iizere sise gegireler. Iptida hafif ateste badehu ziyade -

ates ederek tamam kizardikrea sislerden ¢ikarip sicak iken limon sikip ekl
edeler. Kili¢ balig1 ve palamut baliginin kebaplari dahi bu minval tizredir.
Yilan baligindan kebap daha nefis olur fakat ba‘de’t-tabh derisini ¢ikarmak

iktiza eder.

Kiilbastilar dahi kebaba miilhak olduklarindan bu mahalde zikri

miinasip goriildii.

15-Tavuk Kiilbastisi: Birkac tiirlii olur ise de en 4lasinin tarik-i tabhu:
Mikdar-1 kifaye semizce tavuklardan tedarik olunup tulani ortasindan iki
pare eder gibi yarip keskin bigak ile i¢ tarafindan ¢izerek [s. 23] ciimle ke-
miklerini ba‘de’l-ihric yalniz eti kaldikta miinasip vech ile dort-bes pare edip
ve kalinca olan mahallini bicak ile dilip tuz ve biber ve tar¢in ekeler. Birkag
saat terk edip badehu 1zgara iizere vazedip nerm ateste sik¢a sik¢a cevirerek
kizardikta bir sahana koyup, {izerine ¢ikinca yine tavuk suyu veyahut et suyu

konulup tamam yumusayinca pistikte indirip tenaviil buyrula.

16-Koyun ve Kuzu Kiilbastisi: Tarik-i tabhi: Lahmin burjole [pirzola]
tabir olunan kaburga tarafindan tiger kaburga ve bel kemigi ve etiyle beraber
kesip bir simsir tokmak veya havan eliyle bir kiitiik tizerinde bir iyice dogiip

inceldikte bir miktar tuz ve biber ve za‘ter ekip bir iyice ogusturalar. Bade-
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hu 1zgara tizerine koyup hafifce atesle eyice cevirerek kizardikta indirip bir
tabak igine vaz birle sicak iken tenaviil buyurula. Uzerine bir miktar sogan

ve maydanoz ile piyaz yapilip vazolunur ise daha 4l4 olur.

17-Dana ve Sigir Etinden Tencere Kiilbastisi: Tarik-i tabhi: Lahm-1
bakar1 yaglica yerinden el kadar kesip incerek dilip tuz ve biberledikte 1zgara
tizerine dizip kizardiktan sonra bir tencere i¢ine vaz ve bir miktar sarimsagt
soyup birkag dis ve bir-iki fincan sirke ve tizerine ¢ikinca et suyu veyahut ba-
yagi [s. 24] su ve bir miktar targin ve kimyon konulup tamam yumusayinca
pistikte bir sahana koyup tenaviil buyurula. Eger 1zgarada pistikte bu eczalar
konmayip bir-iki bas sogan ince dogranip tencerede bir miktar tereyagiyla
kavruldukta kiilbastilar tizerine vazolunup tizerine ¢ikinca su koyalar ve ol

suyu cekip az belki fakat yag kalinca pisireler bu dahi latif olur.

18-Haglama Balik Kiilbastisi: Tarik-i tabhi: Evvela uskumru veya kefal
baligini ba‘de’t-tathir tencerede kaynar su icine atip der-akap haslayip ba-
dehu 1zgara tizerine konulsa balik rayihasi gitmekle ¢esnisine letafet gelir.
Izgarada ba‘de’t-tabh bir-iki kabza maydanoz bir sahan i¢ine dogray1p ve bir
mikear tuz koyup baliklar: tizerine vaz ve bir-iki fincan sirke ve su koyup
kor tizerinde ¢ekinceye kadar kaynaya. Tamam pistikte murat olunur ise bir

miktar limon dahi sikila. Latif olur.

19-Kilig ve Palamut Kiilbastisi: Tarik-
i tabhi: Baliklarin her hangisi ise
tekerlek ince kesip tuzladiktan
sonra izgara lzere defne yap-
rag1 doseyip ve balik pareleri-
ni {izerinde dizeler. Iki tarafi
tamam kizardikta bir tabaga
vazolunup sicak iken {izerine li-
mon sikila yahut bir miktar koyuca
findik taratoru hazirlanip tizerine vazo-

lunca daha 4la olur. Herkesin mizacina mentitdur.
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20-[s. 25] Liifer Balig: Kiilbastist: Tarik-i tabhi: Mikdar-1 kifaye teda-
rik edip ba‘de’t-tathir ufak ise biitiin, biiyiik ise iki ti¢ pare edip tuzladiktan
sonra dakik-i hasa bastirip 1zgaraya dizeler. Sikga evirip pistikte sogani ince
dograyip sahana vaz birle baliklari tizerine dizeler. Badehu tizerine bir miktar
sirke, bir miktar su ve tuz koyup kor iizerinde suyunu gekdireler. Indirip

murat olunur ise bir miktar limon sikip tenaviil buyuralar.

21-Tarak ve Istiridye Kiilbastist: Tarik-i tabhi: Bunlardan hangisi ise
usuliiyle acip bos kabugu atldikta diger kabugunun iclerine birka¢ damla
zeyt yag1 ve tuz ve biber konularak tek tek 1zgara tizerine dizeler. Tamam
kabuguna yapustr gibi olup kizardikta 1zgaradan indirip kabuguyla bir tabaga
dizip tenaviil hengdminda tizerine limon sikip piron ile kabugundan ayirip

ekl edeler.

22-Uskumru Balig1 Kiilbastisi: Tarik-i tabhi: Uskumru baligindan
mikdar-1 kifiye tedarik olunup karinlarini sakkedip ici ¢ikarildikea tathir-
den sonra tuzlanip bir saat meks oluna. Badehu 1zgaraya bir miktar riigan-1
zeyt ile yagladikta baliklari dizip tamamca pistikte bir tabak tizerine vazedip
tizerine bir miktar sogani ince dograyip ve maydanoz ile karistirarak tizerine
[s. 26] konula ve limon dahi stkmak lazimdir. En meshuru budur. Eger 1z-
gara Uzerinde piser iken damlamaya basladikta bir miktar dakik-i has ekilse

veyahut 1zgaraya konulmazdan mukaddem una batirilsa da olur, fena olmaz.

23-Peynir Kiilbastisi: Tarik-i tabhi: Bir ¢arctibe kigidini tava seklinde
biikiip bir miktar sagyag ile icini yaglayip tamamu hi¢ yer kalmayinca kadar
ince dilinmis kasgkaval veya kasar peynirini dizeler. Ol kagit ile 1zgara tizerine
vazedeler. Hafif ate ile tamam kizardikta indirip kagidiyla bir tabak tizerine
koyup tenaviil buyuralar. Ehl-i isrete hengdm-1 isretde pek latif gidadir diye

nakl ederler.

7.
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Luhtimétdan yahniler ve piiryan ve kofteler envain beyan eder.

Yahni ciimlenin malumu bir taam ise de tarik-i tabhi kesir olmagla taam
ve lezzeti dahi birbirine muhalif ve isimleri dahi mugayir olup tabhinda ciizi
fark ile kimisine beyaz yahni kimisine nohutlu yahni ve daha diger isimler

tesmiye ederler.

1-Beyaz Yahni: Tarik-i tabhi: Matlbi'l-mikdar lahm tedarik olunup
vech-i miinasib ile kesip ve tathirden sonra bir tencere i¢ine koyup tizerine
ctkinca su ve tuz ile atese vaz ve birkag tagim kaynayip kopiigii alindikea
atesten indireler ve ciimle suyunu siiziip hurde kemik parelerinden ayirarak
aher tencereye [s. 27] yahut evvelki tencereye vazedip yine siiziilen suyunu
ve suda haglanmis nohut ve mikdar-1 vafi dogranmis sogan tizerine koyup ‘
kor tistiinde yagli suyu kalinca pisireler ve miinasip francala tiriti ile sahana

koyup yine kor tistiinde bir miktar kaynar ise daha rana ve leziz olur.

2-Kirmuzi Yahni: Tarik-i tabhi: Yaglica kivircik etinden tedarik birle ve
adet tizre dograyip tencerede ustl-i sabik tizre koptgiinii alip birkag tasim
kaynadiktan sonra atesten indirip tizerine gelen yagini alip bir tavaya vaz
ve hurde dogranmis sogani ol yagda geregi gibi kavurup iyice kizardikea
hasglanmis nohut ile et parelerini ve kizarmis sogani yagi ile aher tencereye
vaz ve yine evvelki suyunu tizerine koyup kivama gelince pisireler. Badehu
1zgarada kizarmis has francalay: bir sahana dizip tizerine matbth yahniden

vaz ve kor tstiinde biraz kaynatalar. Al ve leziz yahni olur.

3-Dana Etinden Papaz Yahnisi: Tarik-i tabh: Iki kiyye miktari semizce
dana etinden alip ve dograyip yikadiktan sonra bir cukur toprak tencere
icine vaz ve icine dogranmis birka¢ bas sogan sekiz-on bag biitiince sarim-
sak ve tuz, biber ve kimyon ve ti¢ fincan sirke koyup diger [s. 28] hig su
komayip kapagini kapayip kapagin etrafint bol hamur ile sivayip ve {izerine
kagit yapistiralar t4 ki hi¢ bugusu ¢tkmaya. Firinda yahut hafifce ateste ti¢
dort saat mikeart pisireler. Lakin etrafini iyice stvamak lazimdir. Eger dikkat

olunmayip atesi dahi ziyade olur ise yanmast muhtemeldir.
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4-Kizartma: Ekseriya diigiinlerde pisirirler. Tarik-i tabhi: Yaglica etden
tedarik edip biiyticek bityticek kat’ birle usul tizre tuz ve su koyup tencerede
koptigiinti aldiktan sonra et parelerini ¢ikarip tizerine bir miktar yogurt
stirlip yagda kizartalar. Badehu yine tencereye vaz ve ol et kizarulan yagda
mikdar-1 vafi tekerlek ince dogranmis sogani kipkirmizi kizartip yagiyla
lahmin tizerine ve evvelki haglandigt suyu dahi koyup agzini kapayip suyu

yag kalinca ¢ektireler. Badehu lengerlere taksim ile tenviil buyuralar.

5-Maydanozlu Yahni: Tarik-i tabhi: Koyun etini dograyip usul tizre ten-
cerede birka¢ tasim kaynatp kopiigiinii aldiktan sonra siiziip hurde kemik
parelerinden ayiralar ve sogani halka dograyip bir miktar yagda bérktiiriip
lahmin {izerine yagiyla vazedip [s. 29] siiziilen suyuyla kaynatalar. Tamam
pisip indirmeye yakin oldukta mikdér-1 vafi maydanoz koyup bir iki tasim
dahi kaynadikta indireler. Ala olur. Eger bir iki yumurta ve limon ile be-
raberce ayrica usul ile terbiye yapilip tizerine vazolunur ise daha rani olur.
(Kenarda) Eger maydanoz konuldukta bir miktar dereotu ve biraz taze so-

gan dograyip konulur ise 414 olur ve buna kuzu kapama derler.

6-Sarimsakli Yahni: Tariki: Bir miktar et dograyip ba‘de’t-tathir bir
mikrarini tencereye dizip ve sarimsagin kokiinii kesip ve tist kabugunu so-
yup bir kat sarimsak ve bir kat et dizip tamam oldukta birka¢ bas sogan:
mikdar-1 vafi yagda kizartup lahmin tizerine dékeler ve tizerine birkag fincan
sirke ve biraz su koyup tuz ve biber ve kimyon dahi ihmal olunmaya. Bade-

hu kizarinca pisirip sahanlara taksim birle tenaviil buyuralar.

7-Kuzu Kizartmasi: Tariki: Kuzu etini biiyticek dograyip ba‘de’t-tathir
yogurda bulayip ve yag icinde kizartip tencereye vaz ve birka¢ sogani dahi
yagda kavurup onu dahi tizerine ve iistiine ¢ikinca su ve tuz koyup pisireler.
Adetast budur. Eger isterler ise kuzunun cigerini ve yiiregini bir mikrar tuz
ile yagda kavurup tamam pistikte fistik ve Giziim ile dahi bir miktar karis-
riralar. Badehu bunlari tencereye vaz ve tizerine pismis kuzunun [s. 30]
suyundan ve bir miktar dahi bayagi su koyup kaynadikta piring salip pilav
tarzinda pistikte gh pilavinda ve gh lahmindan tenaviil oluna. Taami leziz

ve gosterisli bir taam olur.
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8-Incik Yahnisi: Tariki: Bir mikear koyun incikleri ve bir semiz tavuk
ve bir kiyye semiz® dana eti tedarik edip ciimlesini ba‘de’t-tathir tizerine
cikip ve daha ziyade olunca su ve tuz ile bir tencereye vaz ve bir buguk saat
mikeart pistikge icinden tavuk ve dana etini ayirip sade incik kalip helmele-
nince kaynatip badehu indireler ve francalay: ince dilip sagyaginda kizartp
bir lengere dizip tizerine matbtih incikleri koyup ve su dahi istiine dokiip
kor iistiinde bir miktar kaynatip suyunu ¢ektikte miinasip ahbap ile ekl
buyuralar. Mukavvi taama mecbur olanlara bundan l4 sey olmaz. Beraber
tabh olunan tavuk ve dana eti dahi s6giis demek olur. Ciinkii murat onlarin

suyunu almakuir.

9-Pacga Yahnisi: Tarik-i tabhi: Mikdar-1 kifiye koyun veya
dana ayagi alip temizce kaziyip tathir eyledikee haylice su ile
tencerede geregi gibi pisirdikten sonra mikdér-1
vafl sogani bir miktar sagyaginda kavurup
ve mukaddem [s. 31] haglanip kabugu
¢itkmigs nohut ile beraber mezkir
pagay1 suyu ile bir tencereye vaz ve
geregi gibi tekrar pistikte muvafik tirit \
ile buyiik kemiklerini ayirarak suyu ile
sahana vazolunup bir miktar dahi kor

tisttinde durdukta tenaviil buyrula.

10-Tavsan Yahnisi: Ustl-i tabhi: Bir tavsani dograyip iki-ti¢ defa yikayip
ve birkag saat suda terk eder t4 ki kanindan eser kalmaya sonra bes-alt1 Ba§
sogani ince dogray1p ve tuz ve tavsan parelerini tencereye vaz ve tizeri ortii-
liince su koyup nim pistikte suyunu siiziip sogan parelerini ayirip ve bir-iki
bas sarimsag ayiklayip diglerini bes alt1 fincan sirke ile siiziilen suyu tekrar
tencerede nisfi kalinca kaynatalar. Badehu siiziilmiis sogan hurdelerini bir
iki kagik sagyag: ile kavurup yagiyla tavsan parelerinin tizerine ve matbtih
suyu dahi vazedip murat {izre suyunu ¢ekince pisireler. Bagka tiirlti tabh

olunur ise de bu nevi 4la olur.

65 Sehven “temiz” yazilmustir.
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11-Yaka Yahnisi: Kili¢ baliginin basi ile govdesinin arasi gayet semiz
oldugundan balik¢ilar beyninde yaka tabir olur. Ol mahalden tedarik birle
dograyip ba‘de’t-tathir tuzlayip riigan-1 side icinde kizartalar. Badehu bir-iki
[s. 32] bas sarimsag dis dis ayitlayip, bir iki salkim korugu dahi taneleyip
sartmsak ile karigtiralar sonra bir sahana bir miktarini déseyip tizerine balik
parelerini ve baki sarimsak ile mahlat korugu dahi tizerine koyup ve bir
fincan koruk suyu ve bir fincan su izefesiyle kor iistiinde aheste pisireler.

Yumusay1p suyunu ¢ektikte tenaviil buyuralar.

12-Domatesli Kizartma Yahni: Tavr-1 tariki: Ug kiyye semizce® lahm
tedarik edip biiylicek katedip ba‘de’t-tathir yagda kizardikea ¢ikarip kizar-
tilan yagda birkag bag dogranmis sogant dahi kavurup bir tencereye lahm
parelerini ve mezkar kavrulmus sogani vazeyledikten sonra bir kiyye miktar:
kirmizi domatesi sikip lu4bini astar veya elekten siizeler ve bes-on kavata®
tabir olunan tanelerden alip beger altisar pare dograyip mezkar siiziilmis
usareyi ve bu kavata parelerini dahi lahmin tizerine ve tizerine ¢tkinca su ve
tuz ve biber koyup pisireler. Tamam kararinca suyunu ¢ekip pistikte sahan-

lara tevzi ve tizerine targin ekip tenéviil buyuralar. Pek latif bir taam olur.

13-Uskumru Baligindan Papaz Yahnisi: Tariki: Mikdar-1 kifaye [s. 33]
uskumru baligindan alip ba‘de’t-tathir bir tagim suda haglayip sogudukta
icinden kilgiklarini ¢ikaralar. Ondan sonra birka¢ bag sogani halka halka
dograyip mikdar-1 vafi zeyt yaginda ciiz'i kavurup bir sahanin icine nisfini
doseyip tizerine haglanmig balik parelerini dize ve soganin nisf-1 dherini dahi
tizerine yayip bir miktar sirke ve bir parca su ile kor tistiinde aheste pisire-

ler. Eger isterler ise hin-i eklde limon sikip ve tarcin dahi ekeler. Meshuru

budur.

14-Nev'-i diger Papaz Yahnisi: Bu en kolayidir. Tariki: Mikdar-1 vafi
balik tedarik ve tathirden sonra birka¢ bas sogani ince ve tekerlek dograyip
nusfini bir sahana doseyip tathir olunmus ¢ig baliklar: biitiin biittin dizip

ve soganin nisf-1 dherini dahi tizerine doseyip bir fincan riigan-1 zeyt ve iki

66 “semizce” yani biraz yagli demek istemis olabilir. Semiz kelimesi “sin” ile yazilir. Metinde agik¢a “te” ile
yazlmustir. Sitheyl Unver 1128 ve Istanbul Arastirmalart Enstitiisiic SR 493 numarali yazmalarda bu
yemek tarifi bulunmamaktadir. Ciinkii domates heniiz bilinmemekte veyahut bu yazmalarin yazildig
dénemde yayginlasmamistir. Metinde sehven “temizce” yazildir.

67 Sert ve fazla kizarmayan bir domates tiirii.



MELCEU T-TABBAHIN

fincan sirke ve tuz ile kor {istiinde aheste pisireler. Bu dahi fena olmaz. Iste
bu iki nevi papaz yahnisi soganlarina bolca maydanoz dahi ilave olunur ise

daha 4la olur.

15-Lisan-1 Efrencide Istofato kum patates tabir olunan yahni (Etli
patates yahnisi): Usil-i tabht: Iki kiyye miktar1 4la sigir etinin kemiksiz
[s. 34] kaba etinden alip uzunca tuliine dograyip ba‘de’t-tathir birbirine
kavice iplik veya kinnap ile baglayip cism-i vahid gibi oldukta on bes kadar
mahallinden bicak ile delip soyulmus sarimsak dislerini sokalar. Badehu
kapagi imtizagli kapanir bir tencere igine yiiz dirhem miktari sadeyag ile
vaz birle kapagini kapayip hafif ateste {i¢ saat miktari kaynaya. Ancak yarim
saatte bir kere hasili ii¢ saatte dort-bes kere mezkiir lahmi ¢evirmek lazimdir.

Ondan sonra mikdar-1 kifiye patates tabir olunan bir nevi yer elmasini alip

kabugunu soyup mezkir tencere icine bir kiyye miktar1 domatesin sikilmig |

suyuyla ve bir miktar bayag: su koyup agzini kapayip geregi gibi pistikee sa-
hanlara taksim oluna. Pek latif olur. Beyne'l-Efrenc meshur taamdir. Patates

dograndikta yagda kizarulip konulsa daha ran4 olur.

16-Istofato kum makaronya (Etli makarna): Tarik-i tabhu: Sigir etinin
but tarafindan yekpare iki kiyyelik kestirip tizeri 6rtiiliince sirke icinde yir-
mi dort saat terkten sonra yikayip ve bicak ile derince delerek sarimsak ve
biberiye otu ve turung kabugu sokusturup hasilt hali yeri kalmaya. Badehu
tencere igine yiiz dirhem sagyag ile koyup [s. 35] aralikta gevireler. Ug-dort
saat pistikte tizerine domates suyu ile bayagi su yahut fakat®® su koyup iyice
pistikte lahm-1 mezkaru tencereden ¢ikarip baki kalan suyu pek az ise biraz
dahi ilave ve tizerine bir kiyye miktar1 diiditk makarnasinin hasindan koyup
suyu karar kalinca kaynaya. Tamam pistikte bir biiyiik lenger i¢ine vaz birle
lizerine ince rendelenmis peynir serpip ve ortasina matbtih eti dahi koyup

tenaviil buyuralar.

17-Yagsiz Balik Yahnisi: Tariki: Bir kiyye mercan baligini tedarik birle
tathir edip bir miktar tuzlayalar. Badehu bir bucuk kiyye su ile ti¢-dért bag
soganin kabugunu soyup dorder pare ederek ve bes-alt bas sarimsagi dahi

dis kabugunu soyup bir tencereye vaz ile kaynatip geregi gibi pisip yarim

68 Burada “sadece” anlaminda kullanilmustur.

/s
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kiyye miktari su kaldikta icinden soganlari ve sarimsaklari ba‘de’l-ihrac so-
ganlari atip ancak sarimsagi sikip lubr ¢iktikta mezkar suya karistuiralar.
Diger birkag bas sogani ince dograyip ve dogranmis maydanoz ve biraz tuz
ile geregi gibi ogusturup mathtr baliklarin icine dolma gibi dolduralar. On-
dan sonra mukaddem hazirlanan mamul suyu tizerine dokiip bir kap i¢inde
kivaminca pisireler. Hin-i eklde istenir [s. 36] ise ¢ig zeyt yagt konulsa fena

olmaz. Hele limon sikilir. Thmal olunmaya.

18-Kuyu Piiryan: (Biiryani): Tariki: Bir bahge veya cayirda bir biitiince
koyunun boyu miktari kuyu kazip i¢ine kiilliyetli ates yakalar. Bir-iki saatten
miitecaviz yanip tamam kuyu kizardikea bir biitiince koyunu ba‘de’t-tathir
tuz ve biberleyip art bacaklarinin inciklerinden bir kavice cubuga gecirip
hazir edeler. Badehu kuyunun atesinin bir tarz ve takrip ile ¢ikarip héli kal-
dikta mathtir koyunu i¢ine asip kuyunun agzini bir sac veya diger tepsi ile
perkistirip ve etrafini camur ile stvayip dort-bes saat terk edeler. Eger tizerine

mukaddem ¢ikarilan atesten vazolunur ise dahaca tez piser. Meshurdur.

19-Piiryan (Biiryan): Piiryan tabir olunur. Disarlarda meshurdur. Tari-
ki: Biitiince koyunu tathir edip tuz ve biber ve sogan suyu ile ogusturduktan
sonra bir uzunca siriga gecirip tizerine kigitlar saralar. Badehu eger miimkiin
ise bir mahalle asma ¢ubugu y1g1p yakalar ve bir adim atesten uzak olarak
koyunun tuliince iki adet odun pareleri dikip, koyun takilmis olan sirig1 bag
ve asagl tarafindan mezkar catallara ilistirip aheste cevireler [s. 37] ve altina
birka¢ kap dizip hasili yag ve suyunu zayi etmeyeler. Pismege basladikta
tizerinden kagitlart alip cabuk cevireler. Tamam kizardikta siriktan bir tepsi

tizerine silkeler. Tabii dékdiliir. Targin ekip tenaviil buyuralar. [Kenarda]
Buna Orman Kebabi dahi derler.

20-Tavuk Yahnisi: Tariki: Bir adet tavuk ve bir kiyye semiz kivircik eti
tedarik olunup ba‘de’t-tathir iki pare edip lahm ile ikisini birden bir tence-
reye vaz ve lzeri ortiiliince su koduktan sonra kaynadikta usul tizre kopii-
glinii alip tamam tavuk pismege karip oldukta tencereyi indirip sogudukta
tistiine gelen yagini alip bir tavaya koyalar ve bir kiyye sogani ince dograyip

bir miktar tuz ile bu yagda kavurdukta soganlari ¢ikarip tavugu ol yagda
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kizartalar. Eger yag vefa etmez ise bir miktar rigan-1 side ilave oluna. Sonra
suda 1slanmig ve kabugu ¢tkmis nohuttan yarim kiyye miktari ve bir fincan
sitke ile ikisini bir tencereye koyup ve mukaddem tabh olunan suyu dahi
tistiine vaz ile aheste aheste tabh oluna. Eger tirit murat olunur ise usul iizre
tertip edip iizerine lahmlari koyalar. Al olur. Mukaddem beraber haslanan

et dahi haglama tabir olunan s6giis olur.
Kofteler envai beyan olunur:

21-Kebap Kofte: Tarik-i tabhi: [s. 38] Mesela bir kiyye dana ve koyun
kaba etinden tedarik edip ba‘de’t-tathir kiyma tahtasina vaz birle tizerine
tuz ve biber ve maydanoz mikdar-1 vafi yani adeta ti¢-dort bas sogan ve
bir miktar mesela yirmilik francala i¢i koyup balta ve ¢ifte bigak ile geregi
gibi kiyilip macun gibi halloldukta uzunca yuvarlayip tava i¢inde rigan-1
sade ile kizartalar. Matlup ise sogani ince tekerlek dograyip maydanoz ve
tuz ile ogusturup tizerine piyaz konulsa 44 olur yahut mamul kiymay: paca

kemiklerine sarip kizartilsa daha tuhaf olur.

22-Susuz Kofte: San‘at-i tabhu: Ince
kiyilmis kivircik koyun kiymasini
tuz ve biber ve tarcin ve bir
miktar sogan suyu ile yogurup
yuvarlak edeler. Badehu
bir tencerenin icine bir tas
vaz ile derununa biraz su ve
biraz rgan-1 side koyup ve ol
tasin etrafina bu mamul koéfteleri
yerlestirip tencerenin kapagini kapadiktan
sonra bugusu ¢ikmamak i¢in hamurlayip hafif ateste bir iki saat pisire. Eger
hamurlanmaz ise kapagin etrafina yas astar sarilsa da miimkiindiir. Ala ve
hafif olur.

23-Maydanozlu Kéfte: Tariki: Mikdar-1 vafi lahm tedarik edip [s. 39]
tuz ve biber ile geregi gibi kiyildikta yuvarlak edip rligan-1 side icinde
kizartalar. Badehu birkag sogani ince tekerlek dograyip yine kofteler ki-
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zardig1 yagda ciizi kavurup icine dogranmis maydanoz koyup birkag kere
dahi karistikta bu mamul sogani bir sahan icine déseyip kofteleri icine
vaz birle tizerine iki fincan sirke ve iki fincan su ile aheste kor tizerinde

pisireler. Al4 olur.

24-Terbiyeli Kofte: Ustl-i tabhi: Alaca koyun etinden tedarik edip mik-
dar-1 vafi sogan ve tuz ve biber ile iyice kiyip findik miktar: yuvarlayip sadece
su icinde pisirip sahana koyalar. Badehu birkag yumurtayr kirip mikdar-1
vafi tuz ve limon suyu ile calkalayip ates tizerinde karistirir iken koyulmaya
ylz tuttukta pismis olan koftenin suyundan birer kasik koyarak alistirip

mezkir koftelerin tizerine dokeler. Meshurdur.

25-Kimyonlu Kéfte: Tarik-i tabhi: Gerek koyun eti ve gerek sigir eti
herhangisinden olur ise tuz ve biber ve sogan ve kimyon ile geregi gibi kiyip
inceldikte murat olunur ise tava iginde rugan ile veyahut 1zgara tizerinde ki-

zarup lzerine ¢ig sogan ve maydanoz [s. 40] ile piyaz kiyip tenaviil buyrula.

26-Maydanozlu Sikma Kéfte: Maydanoz dolmasi dahi derler. Usulii:
Mikdar-i vafi koyun etinden tedarik birle geregi gibi kiyalar. Badehu birka¢
bas sogani dogiip ve sikip suyunu aldikta bu kiymanin tizerine mikdar-1 vafi
tuz ile ve bir avug piring ile yogurup ince dogranmis maydanoz ile yuvar-
layip tencere icine istif edip ve {izerine biraz limon suyu koyup bir miktar
hafif ates tizerinde pistikte tekrar {izerine et suyu veyahut bayag: su koyup

kivaminca pisireler. Al4 olur.

27-Miicmer: Miicmer iki nevi olup birisinin tarik-i tabhi: Sogani ince
centip ve maydanozu dahi yaprak yaprak ayirip tuz ile bu maydanozu ve
sogani ogusturalar. Badehu i¢ine kavrulmus kiyma ve islanmug francala ici
ve birkag yumurta ile geregi gibi yogurup miicmer tavasinin iginde rligan-1
sade yandikta tava gozlerine bu mamulii kagik ile dokiip kizartalar. Eger
miicmer tavasi yok ise bayag: tava icinde de olur; fakat yag kizgin olmak
lazimdir yahut bir sahan icinde yag1 yakip icine biitiin biitiin bu mezkaru
dokeler. Kor tistiinde [s. 41] pisip alt kizardikea gevirip taraf-1 digerini dahi
kizartalar. En kolayr budur.
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28-Nev‘-i diger: Tariki: mikdar-1 vafi lahm tedarik edip birkag bas sogan
ile iyice ince kiyip kendi misli kadar pismis pilav ile havanda geregi gibi
dogiip piring halloldukta i¢ine ti¢ bes yumurta kirip ve maydanoz ve tuz ile
hamur gibi yogurup tizerini ortiip yarim saat terk edeler. Badehu birer kagik

kizgin yag icine vaz birle kizartalar. Gayet kabarir. En 4lasi budur.

29-Fasulye Miicmeri: Tariki: Taze yesil cali fasulyesini bayag: suda tuz
ile iyice ergince hagladikta kiyma tahtasinda iyice kiy1p bir kap icine vaz birle
dakik-i has serpip yavas yavas top olmadan ogusturalar. Eriste gibi oldukta
yumurta kirip bir miktar tuz koyup ve kagik ile calkayip kizgin yagda birer
kasik dokerek kizartalar. Eger isterler ise yumurta ile bir miktar dahi kav-

rulmus kiyma koyalar. Al4 bir taamdir.

30-Kadin Budu: Tarik-i tabhi: Mikdar-1 vafi lahm tedarik edip iyice -

kiy1p ve sogan ¢entip bir miktar [s. 42] ¢ig piring ve tuz ve biber ile yogurup
uzunca kofte gibi yapip kaynar su i¢ine atip iyice pisireler. Badehu ¢ikarip
sogudukta birka¢ yumurta calkayip bu yapilmugs kéfteleri iyice bulayip kiz-
gin yagda kizartalar. Meshur bir taamdir.

31-Patlican Miicmeri: Tariki: Mikdar-1 vafi patlican alip ve tulani ya-
r1p icini ¢ikardikta hafifce tuzlu su ile buici bir miktar kaynatalar. Badehu
hurde sogan dogranip yagda giizelce kavurup icine bir miktar kavrulmus
kiyma ve maydanoz ve tuz ve biber ve mezkir ici dahi vaz birle yogurup
ve birka¢ yumurta dahi ¢alkayip bu eczalar ile karigtiralar. Ondan sonra bir
tepsi yaglayip oyulmus patlicanlarin nisfini dizip ve mamul i¢i dahi patli-
canlarin igine koyup nisf-1 digeri kapak gibi tizerine kapayip firinda tabh
ettirile. Yahut bir miinasip kapak kapayip fevk ve tahtindan ates vererek

pisireler. Giizel taam olur.
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Tava tabir olunur tavada tabh olunan taamlar
ve pilakiler beyanindadir.

1-Et Tavas:: Kiilbast seklinde olur. Tarik-i tabhi: Koyun etinin kemiksiz
but tarafindan tedarik edip biiyiik yumurta kadar [s. 43] kesip bicak ile
kiilbast1 gibi dilip simsir havan eliyle iyice pareleri kopmayarak dégiip tuz
ve biber ve tarcinlayip birka¢ bas sogan centip terk edeler. Badehu tavaya
rlgan-1 sAde koyup tamam yandikta mamul et parelerini koyup kizardikta
bir tabak i¢ine vaz birle ten4viil buyrula.

2-Uskumru Balig1 Tavast: Tarik-i imali: Mikdér-1 vafi balik tedarik edip
icini temizleyip yikayip bir miktar tuzlayip terk ettikte birkag bas sogan
soyup havanda iyice d6giip ve bir miktar yenibahar ve tar¢in ve karanfil ve
tuz ve biber konularak iyice karistirip ve icine yumurta koyup ve limon stkip
bulamag kivamina getireler. Badehu mezkir baliklart bu mamule bulayip
iki saat miktar tevkifden sonra tava igine birinin basi bir tarafa ve ikincinin
obiir tarafa ola. lyice istif edip iizerine mukaddemden yanmis olan zeyt
yag1 dokiip alt kizardigy goriildiikte tavaya mahsus olan tenekeden mamul
kapagini tizerine kapayip yagini siiziip ¢evirdikte baliklari kapagin tizerine
alip istifini bozmayarak usul ile tavanin icine cevirip koydukta siiziilmiis
olan yag tizerine vazedeler. Canib-i digeri kizardikta yine usul tizere [s. 44]
kapaga alarak yagini siizerek tabaga vaz ve yine limon sikip tenéviil buyu-
ralar. Eger bu tekelliifler olunmaz ise baligt dakik-i hasa batirip kizgin yag
icine vaz ile gevirerek kizartalar. Meshuru budur.

3-Midye Tavasi: Tariki: Mikdar-1 vafi midye tedarik edip i¢ini usuliiyle
ag1p bir kaba cemedeler. Badehu tava icinde rigan-1 zeyti yakip bu igleri
tek tek dakik-i hasa yatrip kizgin yagda kizardikea bir tabak i¢ine vaz birle
tuza batirarak sicak iken tenaviil buyurula. Daha 4lasi suluca findik taratoru
yapip tizerine bolca dékiip tenéviil buyurula. Leziz olur.

4-Patlican Tavasi: Tariki: Mikdar-1 vafi tombalak patlican tedarik edip
tekerlek tekerlek dograyip tuzlayip bir saat miktart durup aci suyu ¢ikekea
tava icinde rigan-1 zeyti yakip bu patlican parelerini i¢ine atp iki tarafi
tamam kizardiktan sonra bir tabaga cikarip tenviil hengiminda dégulmiis
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sarimsag sirke ile karistirp tizerine dékeler ve tenaviil buyurula. Yahut 4di
kemer patlicani dorder pare sakkedip fakat koklerini kesmeyip birbirinden
ayirmayarak yanmis kizgin yaga atilacag vakitte dakik-i hastan [s. 45] yapil-
mis bulamaca bulayip kizartalar. Ekle sayan bir taamdir. Yahut sadece gevrek
kizartp ekl buyuralar. Evvelki tahrir olunan kizartlmis tekerlek patlicanlar
bir miktar su ile sahanda kaynatip tizerine sarimsakli yogurt dokiiliir ise

yogurtlu patlican derler. Al4 olur.

5-Ciger Tavasi: Ekseriya carsilarda satarlar. Tariki: Koyun veya kuzu ci-
gerinden tedarik edip ba‘de’t-tathir ufarak dograyip kani ve suyu geregi gibi
stiziile. Badehu bu pareleri dakik-i hasa bulayip tavada yanmus kizgin zeyt
[yagi] icine atp har ateste iyice kizardikta tavadan kevgir ile alip bir tabaga
vazettikten sonra birkag sogan ile maydanozu piyaz yapip tizerine koyalar.

Giizel olur.

6-Hamsi Balig1 Tavasi: Tariki: Vafirce hamsi tedarik edip tek tek ince
bicak ile karinlarini yarip iglerini ayikladiktan sonra temizce yikayip ince
kamus parelerine veya kiiciik kebap sislerine bas taraflarindan gegirip dakik-i
hasa bastrip kizgin riigan-1 zeytde har ates ile kizartalar. Tamam gordiikte

tabaga vaz ve tizerine bol limon sikip tenaviil buyuralar. Pek 4l4 olur.

7-[s. 46]Dana Pilakisi: Tarik-i tabh1: Dana etinin gerdan tarafindan te-
darik edip ufarak pareleyip ba‘de’t-tathir tencereye vaz bitle tizerine ¢ikinca
su koyup tuz ile kaynadikta kdptigiinii alip pismeye karip oldukta bir miktar
maydanoz koyup bir iki tasim daha kaynadikta indirmeye iki dakika kalarak
matlbii'l-mikdar limon suyu konula. Indirildikte tabaklara tevzi olunup
sogudukta tenaviil buyurula.

8-Kefal Balig: Pilakisi: Tariki: [ki kiyye kefal tedarik edip ici cikaril-
dikta ortasindan arzina ikiser pare edip ba‘de’t-tathir tuzlanip bir-iki saat
terk oluna. Badehu yiiz dithem miktari sogani ince dograyip bir tencereye
vaz birle icine ceviz kadar riigan-1 side ve bir fincan zeyt yag1 ve tuz koyup
beyazca pisirip tizerine mezkar baliklari sirasiyla istif edip tizerine ¢ikinca su
ile tabh oluna. Inmesi karip oldukta bir kabza maydanoz dograyip konula
ve bir fincan limon suyu dahi vaz ile indirilip sicak iken tenaviil buyurula
yahut 4nifen zikr olunan dana pilakisi gibi tabh olunup sogudukta tizerine

¢ig zeyt yagi gezdirilip tenaviil buyrula. Al4 olur.
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9-Yagsiz Uskumru Pilakisi: Tarik-i tabhi: Mikdar-1 vafi uskumru teda-
rik edip ba‘de’t-tathir bir tencerenin icine bir kat maydanoz [s. 47] ve bir kat
balik ve bir miktar dégiilmiis mastika yani sakiz yine bu usul tizere tekmil
olunca badehu tuz ve biber ve targin koyup bir miktar dahi su ile aheste

aheste tamam pistikte tabaklarda tevzi ve limon stkip tenaviil buyrula.

10-Diger Balik Pilakisi: Tarik-i tabhi: Mikdar-1 kifa-
ye balik tedarik edip iyice yikadiktan sonra birkac bag

sogani havanda dogiip hallolunca icine targin, ye-
nibahar, limon, yumurta, tuz ve biber bu ciim-
leyi sogan ile iyice karistirip yikanmig balikla-
rin tizerine dokiip iki saat mikeari terk edeler.
Badehu yitkanmig maydanozu dograyip bir kap
icinde rligan-1 zeyt ile ateste oldiiriip Gstiine
iktizasi kadar su koyup bir tasgim kaynadiktan

sonra baliklari bu eczalar ile beraber vazedip ta- _ E -
mam pistikte tabaklara vaz ile iktiza eder ise tizeri- | y £ .

ne limon sikip tenéviil buyrula. Al olur. A e /

11-Istiridye Pilakisi: Tariki: Mikdar-1 vafi istiridyeyi

usuliiyle acip kabugundan ba‘de’l-ihrac bir kap i¢cine cemolunduktan sonra

bir tencere icine bir miktar zeyt yag1 koyup kor tizerine vaz ile iyice yandikta

tizerine dogranmis maydanoz ve mezkr istiridye iglerini ve bir parca dahi

su koyup bir-iki tasim yani bes-on dakika kaynadikta indirip [s. 48] tabaga

vaz birle tizerine limon sikilip tenaviil buyrula. Eger kendi suyuyla bir-iki

yumurta ¢alkayip 4deta terbiye olunur ise daha rina olur yahut yalniz may-

danoz ve su ile kaynay1p sogudukta tizerine ¢ig zeyt [yag1] ve limon konulur

ise de nev'-i diger olur, daha hafif olur diye meshurdur.
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Hamurdan mamul bérek nevinden olan eti‘me beyanindadir.

1-Yufka Béregi: Tarik-i tabhi: Dakik-i histan 4deta tuz ile hamur yogu-
rup kag yufka murat olunur ise tepsi kadar oklava ile incerek agip sac tistiin-
de pisirdikten sonra bir-iki yumurta ¢alkayip ve igine tavuk suyu veyahut et
suyu hi¢ bulunmaz ise bir-iki fincan bayagi su koyup hazir edeler. Badehu
tepsiyi rigan-1 side ile yaglayip tizerine bir yufka ve hazirlanan yumurtadan
tavuk yelegiyle serpip bir miktar dahi yanmis tereyagi serpeler bu usule
riayet ederek birbiri tstiine tertip edip yufkalarin nisfi oldukta kavrulmus
kiyma serpip yine tizerine baki kalan yufkay: yumurta ve yag serperek tekmil
edip firinda tabh oluna veyahut kor {izerinde aheste aheste pisip alti kizar-
dikta bir usul ile ¢evirip taraf-1 digeri dahi kizardikta indirip ve kesip pare
pare tabaklara istif ile sicak iken tenaviil buyrula. Eger bir miktar sogan: [s. 49]
ince gentip rligan-1 sidede kavurup konulacak kiyma ile karistirilir ise kiy-
ma dahi tazelenip dyle konulsa daha 4l4 olur. Yahut peynirli murat olunur
ise 4la taze kagkaval peynirini rendeden gegirip ince dogranmis dereotu ve
bir-iki yumurta ile iyice yogurulup kiyma yerine konulur ise bu dahi yaz

giinlerinde pek 4la olur.

2-Puf Boregi: Tarik-i tabhi: Mikdar-1 vafi dakik-i hasi elekten gecirip
hamur tahtasinda oldugu halde ortasini agip bir miktar eritilmis riigan-1
sade ve tuz ve su ile katica yogurur iken aralikta elini yaglayip yine yogura.
Eger cokea ise iki pare edip oklava ile kararca agildikta eger murat olunur
ise dereotu ile karismis peynir veyahut sogan ile kavrulmus kiymayi bu daire
gibi a¢ilmig yufkanin bir tarafindan bed’ ile 6bek 6bek bu i¢i kararca koyup
yufkay1 tizerine kivirarak sahan kapagi veyahut bagka élet ile nisf beyzi gibi
keseler. Ciimlesi tamam oldukta tavada rigan-1 sideyi yakip kizgin iken
mamul borekleri dorder beger atip har ateste tavay: calkayarak kizarttikda
el kevgiri ile alip delikli biiyiik kevgire koyup yag siiziildiikte tabaga vaz
birle sicak iken tenéviil buyrula. Meshur bérektir. Eger hamuruna bir-iki

yumurta kirilsa daha 414 olur.
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3-[s. 50] Su Boregi: Tarik-i tabhi: Matlabivl-mikdar dakik-i has eleyip
su komayarak kabul etdigi kadar yumurta ve bir miktar tuz ile yogurup
on iki yahut on dort pare edip her birini vazolunacak tepsi miktari agtikta
ikisini terk edip bakisini bir biiyticek tencere iginé su doldurup bir miktar
tuz ile geregi gibi kaynadikta mamul yufkalar: tek tek pisirip delikli kevgire
cikarip suyu stiziildiikee tekrar temiz astar ile kurulayip usul ile burusuklari-
n1 acalar. Badehu rigan-1 side yakip hazir edip tepsiyi bu yag ile yagladikta
mukaddem terk olunan ¢ig yufkay: serip tizerine bir kasik yanmis yagdan
koyarak yufkanin nisfi oldukta kiyma veya peynir hangi murat ise adeta
sabik borekler gibi i¢ yapip koyalar yine tizerine baki yufkay: birer kagik
yag ile déseyip tamam oldukta tizerine terk olunan ¢ig yufka esini koyup
kor tizerinde aheste pisip alt kizardikta usul ile gevirip taraf-1 digeri dahi
kizardikta indirip bigak ile keserek tabaga istif oluna. Pek hafif borek olur.
Yufkalar sicak sudan ¢ikarildikta suyu siiziilmek icin delikli kevgire konul-
dukta kevgirin kubbeli tarafina konulsa daha 4san olur. Ciinkii toplanir ise

agtlmasi giicdiir.

4-[s. 51] Sakiz Boregi: Usil-i tabhu: Iki avug dakik-i hastan alinip bir
derince kap icine elekten gecirip vazoluna ve bir yumurta kirila, daha zi-
yade murat ise yine bu usule riayet oluna. Yani iki avu¢ dakik bir yumurta
kifayet eder. Badehu yogurup hallolundukta azar azar su koyup bir miktar
tuz ile alistiralar. Hasili lokma hamurundan suluca olup el ile sol derece
calkayalar ki avug ile kabz olunup kaldirildikta biitiin hamur beraber kalka.
Tacil lazim degildir. Sonra bir kadayif tepsisini kiillii ates tizerine sacayak
ile bas asag1 tersine kapay1p iyice kizdikta mamul hamurdan bir kabza alip
tepsinin tizerine urup kaldiralar. Ciinkii bir miktarini tutar. Diger mahalline
yine boyle edip cabuk ¢abuk el-hésil bos mahalli kalmayip birbirine ulana.
Bir-iki dakika miirurunda kavlayip kendi kalkar gibi oldukta alip bir tarafa
koyalar. Aralikta tepsiyi bir miktar sart balmumu ile sileler ki kalkmasi 4sin
ola. Eger bakir sac olur ise daha kolay olur. Ondan sonra bunlari zikr olunan
yufka boregi gibi aralarina tavuk suyu veya et suyu ve rigan-1 side serperek

pisireler yahut fakat rgan-1 side serperek pisirilir ise tizerine kesilmis seker
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haglanir. Bu dahi 4l4 olur. Hele her ne kadar zahmeti ¢ok ise de letafet-i
tadmui daha ziyadedir, inkir olunmaz. [s. 52] Bazilar hamurunu kadayif
hamuru gibi sulu yapip tepsi veya sac iizerine el ile cabuk ¢abuk ururlar
imis ve aralikta yumurta sarisina aba paresi bulastirip sacr silerler imis. Hele
demir saca yapismaz. Gaflet olunmaya. [Kenarda s.51] Derunda mastur
sakiz boregi yufkasi pisirilen tepsinin atese gelen tarafini usul tizre kiillemek
lazimdir. Eger bakir sac olur ise o da béyledir. Eger bu yufkalari saklamak
murat olunur ise sacda azicik ziyade tevkif olunur. Cok vakit giillag gibi

saklanir. Hin-i hacette kullanilir.

5-Siit Boregi: Ustl-i tabhi: Halis bir kiyye siite bes-alt1 yumurta ve elli
dirhem miktar1 dakik-i has zammiyle iyice ¢alkadikta bir kenarli tepsiye

bir-iki kasik rligan-1 sde siirtip bu mamulii {izerine dokeler. Kor tistiinde

tizeri nevé kizarinca tabh oluna. Latif olur yahut altina ti¢-dort yufka ve

aralarina tergin ve tizerine kezalik yufka vazolunur ise ol vakit firinda tabh

olunur. Daha bereketli ve giizel olur.

6-Tavuk Boregi: Ustl-i tabhi: Bir tavugu ba‘de’t-tathir mikdar-1 kifaye
su ile yumusayincaya pisirdikten sonra etlerini iyice tiftik gibi pareleyip ve
bir-iki bas sogani ince dogradikta yagda kavurup matbih tavuk parelerini
karistirip hazir edeler. Badehu bir tepsiyi yaglayip ince agilmis bes-on yuf-
ka vaz ve tizerine mahlut tavugu ve yine iizeri bes-on yufka ile 6rtiildiikte
hagvari bigak ile kesilip bir miktar yanmis riigan-1 halis haglanip firinda tabh
veyahut kivileimlr ates tizerine koyup ve tistiine sac 6rtiip yine ates konulsa

da olur.

7-Kol Béregi: Tarz-1 tabhi: Matlabir'l-mikdar sacda pismis yufka tedarik
[s. 53] edip her birinin tek tek bir tahta {izerine serip ve bir-iki yumurtay1
bir miktar et suyu veya bayag: su ile calkayip el ile yufkaya siiriip iki kat
etdikte hazirlanan her ne tiirli i¢ konulacak ise tuliine dogru vazoluna.
Evvela iki tarafindan, badehu i¢ konulan tarafindan biikiile. Miistatilii’s-
sekl oldukta bir tepsiye vaz ve digerlerini dahi boyle edip tamam oldukta
bir kagik rugan ile kor tstiinde kizartip ve taraf-1 digerini dahi kizarttikea

ten4viil buyurula. Kolay ve harc-1 4lem ve hafif bir borektir.
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8-Kapak Béregi: San‘at-i tabhi: Bir miinasip tencere kapagini yaglayip
tizerine yogrulma hengiminda igine yag ve yumurta konulmus hamurdan
incerek agilmis yufkalardan bes-on adet yayalar. Badehu ince kiyilmis koyun
kiymasini ve birkag bas sogant ince dograyip bir miktar tuz ile bir tavada
clizi kavurdukta i¢ine tar¢in ve biber ve kabugu ¢ikmis badem ve fisuk
izafesiyle mebstit yufkalarin tizerine koyup tistiinii baki bes-on yufka ile
dahi ortiip ve daha {izerine bir miinasip sac veya lenger kapayip altina ve
tistiine kor dokerek tabh oluna. Bir nazik borek olur yahut kiyma yerine
bir miktar kuzu ve tavuk cigeri ve bir miktar et suyunda pismis pilav ilave
olunup sabik vech ile hareket oluna veyahut zikr olunan tavuk boreginin
[s. 54] ici vazolunur ve bazi ziyafetlerde latife i¢in ol yufkalar1 bir biiyticek
tencere ortasina bir kebir bos tas1 miin‘akisen kapayip tizerine ber-minval-
i muharrer vaz ile pistikte iginden tast alip bir miinasip tepsiye bir canlt
giivercin veya pili¢ koyup lizerine tas gibi mezkar béregi kapayip ve birkag
ince menfes i¢in belirsiz delip tamam sirasinda ekle siir(i* olundukta divane
hayvan agize-gline ses ¢ikardikta bais-i dahk olur. Lakin bu tiirliisii hemen

evan-1 ekle karip kapayip getirirler zira vakit gegse bunalmast muhtemeldir.

9-Tiirk Boregi: Tarz-1 tabhi: Mikdar-1 vafi dakik-i has eleyip adet tizere
ozliice yogurup iki pare edip pisirilecek tepsi miktari oklava ile agtikda yan-
mis rigan-1 side ile yaglayip cevanib-i erbaasindan biikiip toplandikta yine
bu usul tizre agip biikiile. Alti-sekiz defa oldukta tepsiyi yaglay1p lizerine vaz
ve konulacak matlup olan i¢ini dahi mezkar borekler misillii koyup diger
pare hamuru dahi bu usul tizere yapip tizerine yapila ve bigak ile on-on bes
kere delip firinda veyahut kor {izerinde iki tarafini kizartalar. Eger hamuru

yogurulur iken yumurta da kirilir ise daha giizel olur. Bu borege alt iist

borek dahi derler.

10-[s. 55] Akitma Sakiz Boregi: Tariki: Matltbit'l-mikdar dakik-i hés
eleyip 4deta sade su ile hamur yapip kadayif hamurundan daha ziyade su-
landirdikta kiillenmis saci iyice kizdirip kubbeli tarafini ciizi yaglayip kagik
ile mamul hamuru dékeler. Kizarmaksizin ol yufkay: kaldirip birini dahi

dokeler. Murat olundugu kadar oldukta miinasip tepsiyi ciizi yaglayip bes-
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on tanesini kodukta ince kiyilip rakik sogan ile kavrulmus kiymadan koyup
yine lizerine mamul yufkalardan déseyip ve lizerine yag gezdirip firinda
veyahut tizerine sac kapayip altina ve istiine ates dokiilerek tabh oluna.

Acayip cesni peyda eder. Miicerreptir.

11-Sac Béregi: Tariki: Adeta hamur yogurup yufka agtikea icine cig
olarak ince kiyilmig ve sogan ¢entilmis tuz ve biber ve tar¢in ekilmis kiymay1
ince doseyip lizerine yine bir yufka ve bu i¢ konularak yufka dort oldukta
usul tizere alt1 kiillenmis ve kubbe tarafi yaglanmis kizgin sac tizerine koyup
kizardikta gevirip taraf-1 digerini dahi kizartip sacdan indirdikte tereyagiyla
iyice yaglayip bir tepsi tizerine ka¢ adet murat olunur ise yapilip birbiri

{izerine istif oluna. Ala olur.

12-Sogan Béregi: Ustl-i tabhi: Ug-bes bas sogant hurdece [s. 56] dog- -

ray1p ciizi tuz ile bir-iki tasim kaynatp suyunu stizdiikte bir-iki kasik yag ile
tekrar tavada suyu gidince pistikten sonra indirip birka¢ yumurtay: calkayip
icine onu dahi alistirdikea ciizi dahi pisirip fevk ve tahtina agilmig yufka-
lardan konulup {izerine yanmus riigan-1 side gezdirip firinda veyahut kor

tizerinde tabh oluna. Sac tizerinde dahi pismesi miimkiindiir.

13-Paga Boregi: Tarik-i tabhi: Koyun pagasindan tedarik edip 4deta
suda ergince pisirip hazir edeler. Badehu mezkr su béoregi vadisinde yufka-
lart acip bolca kabin icince riigan-1 side koyup yandikta bu yufkalar: icine
atp bir-iki kaynadikta atp delikli kevgire vaz birle yag: stiztildiikte tepsi
tizerine yay1p aralarina paga suyu serpip mikdar-1 vafi oldukta matbtih pa-
cay1 pareleyip ufak kemikleriyle beraber vazettikten sonra yine ustil-i sabik
tizere Gistiindi ortiip firinda veyahut Gistiine sac kapayarak kor ile tabh oluna.

Pek nefis olur. Sakiz béregi arasina paga konulsa da olur.

14-Ince Borek: Ma'rifet-i tabhi: Ala dakik-i hast eleyip 4derta kiigiik
tepsi ise dort bes yumurta-daha biiytigii buna makistir-mezkir dakikin icine
kirildikta vafl tuz ve su ile yogrula. Sol derece ki bicak ile kesildikte goz goz
ola. [s. 57] Badehu ellerini riigan-1 sddeye bulastirip birkag defa bu usul ile

de yogrulduktan sonra ceviz gibi katedip aheste aheste oklava ile altina ciizi
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nisasta koyarak acila. Tamam incelikte tepsiyi yaglayip tizerine bes yufka
konuldukta rugan serpip her beste bu usule riayet olunarak nisfi oldukta
4ddeta matlup olan igi vaz birle yine {izerine yufkalar konularak tekmilinde
tizerini dort béliik kesip yine bir miktar riigan-1 sade haslana. Badehu firin-
da tabh oluna. Lakin hamur a¢ilmak icin tecriibeye muhtactir. Bazit hamura
yogrulur iken ellerini rGigan-1 zeyt ile tergin olunmak lazim gelir ve rugan

serpildikte az serpile. Zira yagi ¢ok olur ise siizmeye muhtag olur.

15-Fincan Béregi: Tariki: Anifen zikr olunan yufkalar acildikta tig-dére
katini hamur tahtasina vaz ve 6bek 6bek i¢ koyup yine tizerine yufkalar ile
ortiildiikee tizerine fincan veya zarf ile basip katedeler. Badehu tavada kizgin
yag icine atarak ve tavayi sallayarak kizartila veya tepsi icine dizilip tizerine
yag haglanip firinda tabh olunduktan sonra tabaga dizip tenéviil buyrula. Bu

ince yufka usulii melekeye muhtagtir veyahut tistattan goriilmek lazimdir.

16-[s. 58] Tatar Boregi: Adeta dakik-i hastan tuz ile sadece hamur yo-
gurup ve agip satrangvari kestikte i¢ine bir miktar kavrulmus kiyma koyarak
niisha gibi biikeler. Badehu bir biiyticek tencere icinde su kaynatip igine
atalar. Tamam pistikte delikli kevgirden siiziip bir lengere vaz birle tizerine
yanmis rigan-1 side haglayip 4la torba yogurdu dahi dokiile ve siyah biber
dahi ekile. Ekseri hanelerde pisirirler nefis olur. Eger hamuruna yumurta
kirilsa daha 4l4 olacag: bedihidir. Bu yufka pareleri biiyiicek kesilip icine
dereotu ve maydanozlu peynir konulur ise yogurtsuz tenaviil oluna. Buna

dahi piruhi derler.
17-Adi Lokum: Tarik-i tabhi: Mikdar-1 vAfi dakik-i hasa bir-iki kasik

riigan-1 side ve birka¢ yumurta izafesiyle geregi gibi yogrulup lokum sek-

linde yapildikta yagda kizartalar.

18-Nev*-i diger: Tencereye mikdar-1 vafi su koyup kaynamaya basla-
dikta dakik-i his koyarak kivama gelince karistiralar. Badehu indirip birkag
kasik yogurt ve tuz ve tig-bes yumurta ile bir miktar un serperek lokum ha-
muru olunca iyice yogurup birkag saat terk ettikten sonra hamur tahtasinda
matlup olan sekle konuldukta bol yagda kizartalar. Kabarir ve hayli vakit

dayanip her tiirlii tenaviil olunur.
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19-Nev‘-i Aher: [s. 59] Mikdar-1 vafi dakik-i has yanmis rigan-1 side
ve tuz ile yogurup yine kizgin yagda kizartalar. Gevrek olur. Eger icine tatl:

olunca seker konulsa daha nefis olur.

20-Yumurtalt Lokum: Tariki: Mikdér-1 vafi dakik-i hasi tuz ve sade
yumurta ile haylice yogurup kizgin yagda kizartalar. Bazi kere bu lokumun
hamurunu kalem gilzetinde yapip haci lokumu gibi kesip soguk asure ve

mubhallebi ve siit vesair tatlilar tizerine vazederler.

21-Vertika: Bu dahi lokum nevindendir. Tariki: Yiiz dirhem miktari rd-
gan-1 sddeyi tencerede yakip yarim kiyye elenmis dakik-i sifi yavas yavas
tizerine dokiip helva meyanesi gibi kavruldukta yiiz dithem mikrar: su
koyup karigtiralar. Hamur gibi oldukta indirip soguyunca meksden sonra
on kadar yumurta izafesiyle yogrulup lokma hamuru gibi ola. Badehu bir
tepsiyi yaglayip bu mamul lokma déker gibi dane dane vaz birle parmak ile
ortalarini ¢ukur edeler. Firinda tabh oldukta ortasina visne tatlist veya diger

tatlt veyahut peynir veya kiyma vaz ile tenaviil buyrula.

Pirin¢ Havan, Topkapi Saray1 Miizesi 25/3056
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Hamurdan mamul sicak tatli nevinden olan et‘ime beyanindadir.

1-Adi Baklava: San‘at-i tabhi: Besinci fasilda zikrolunan ince bérek
gibi yufkalar acip tepsi yaglandikta bes yufkada riigan-1 [s. 60] side serpip
on yufka oldukta dégiilmiis findik veya fistik ve-
yahut badem serpip yine on bes oldukta ru-
gan, yirmi oldukta mezktirlarin birinden 2~
serperek yufka ince ise elli-altmus, tokc¢a *(;“‘. A
ise otuz bes-kirk oldukta baklava sek-
linde kesip tizerine yanmuis sicak riigan-1
sadeyi kepge ile haslayip firinda pismek
hengidminda iken tepsi miktarinca seker veya
aseli iki-ti¢ fincan su ile kestirip kivamlica olunca
kaynatp hazir edeler. Tamam baklava firinda kizarip ¢ikarildikta mezkir
seker veya aseli yine kepge ile aheste tizerine gezdireler. Badehu tabaklara

muntazamca vaz birle izerine ince toz sekeri ekip tenaviil buyrula.

2-Kaymak Baklavasi: Ustil-i tabhi: Zikrolunan baklava misillii yufkalar
tanzim olundukta aralarina rugandan maada bir sey komayip yufkalarin
nisfi oldukea kaymak parelerinin altina ve tistiine yumurta akini tavuk ye-
legiyle veyahut kagik tersi ile siirerek vazoluna, yine mezkar usul tizre tabh
ve hareket oluna. Ciinkii kaymak pismek hengdminda erimek ihtimali oldu-
gundan yumurta istimali lazim gelir. Yahut yufkanin nisfini bir tepside nist-1
digerini bagka tepside kesmeden pisirip tatlist konuldukta birisinin tizerine
kaymag dizip digerinin dahi tizerine usul ile kapayalar. Badehu borek gibi
kesip tabaklara vazoluna yahut bir mikear siit [s. 61] igine iki-ii¢ yumurta
aki ve kaymagi dahi koyup aheste halloldukta yufkalarin arasina vazoluna.

Bu dahi miimkiindiir daha careleri var ise de kolay1 bunlardir.

3-Musanna Kaymak Baklavasi: Yine ustil-i sibik tizre yufkalar: tertip
edip kaymak bulunmaz ise mikdar-1 vafi beyaz bériilceyi su ile kaynatip
yumusadikta suyunu siiziip bir tencere icinde kepge ile geregi gibi ezip kil
elekten veya kevgirden gegireler. Badehu bir miktar siit ile tencere igin-
de suyu ¢ekince kaynatip ve bir-iki yumurta akiyla geregi gibi yogrulup
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vazoluna yahut siit ile pirinci geregi gibi pisirip halloldukta yumurta ak:
izafesiyle yogrulup konula yahut tuzsuz lor peyniri veya suda tuzu alinmig
cayir peynirini bir mikear seker ile geregi gibi yogurup vazoluna. Ciimlesi
miimkiindiir. Vaki‘@wl-hal hin-i eklde kaymaga sebih olur.

4-Kavun Baklavasi: Tariki: Yaglanmis tepsi tizerine ince agilmigs baklava
yufkalarindan arasina rigan-1 side serperek on bes-yirmi kadar yufka yayip
tizerine tatli kavunu kagik ile ezip biitiin ortiiliince nizamlica koyup yine
tizerine bir yufka serip ve rugan serpeler. Firinda tabh olundukta sicak iken
tizerine bolca seker ekip tenaviil buyrula. Kavunun tizerine yutka konulmasa

da olur. Lezzeti hos taam olur.

5-[s. 62] Pirin¢ Baklavasi: Rumeli’nde Filibe ve Pazarcik cevanibinde
meshurdur. Tarik-i tabhi: Bir 6l¢ii erimis ve kopiigii alinmus asel ve bir 6l¢ii
erimis rligan-1 sdde ve bir 6l¢ii su ve bir 6l¢ii torukluca piring unu ve bir
fincan durulmus keskince kiillii su. Ciimlesini bir tencereye vaz birle ates
tistiinde kepge ile karigtirarak tamam helva gibi koyuldukta bir tepsi i¢ine
kepge ile yayip firinda tabh oluna iyice kizardikta ¢ikarip baklava seklinde
kesip tizerine seker ekip tenaviil buyrula. Asel bulunmaz ise kivamlica seker

istimal oluna.

6-Revani: San‘at-i tabhi: Yarim kiyye 4l4 rGigan-1 sideyi bir legen icine
koyup el ayast ile vfir ezile. Avug sicag ile yumusayip kopiik gibi beyaz ol-
dukta on-on iki kadar yumurta kirip beraber ¢alkandikta aheste yarim kiyye
seker yedirerek karistrir iken tigyiiz dirhem miktari irmigi dahi ilave edip
alistiralar. Badehu bir kenarli tepsiyi yaglayip bu mamulii tizerine dokiip
firina salindikta ytiz dirhem sekeri iki-iki buguk kiyye miktari su ile tatsizca
serbet yapip ilicak oldugu halde hazir edip tamam firinda kizardikta bu
serbetten kepge ile birazini gezdireler. Firina salip ¢ektikde bu usule riayet
ederek tamam gerbet bittikde ¢ikarip baklava seklinde kesip seker ekildikte
[s. 63] tenaviil buyrula.

7-Tertib-i diger: Tariki: Anifen zikr olundugu vech ile yarim kiyye rti-
gan-1 sideyi ogusturup kopiirdiikte alt: adet yumurta kirip calkandikta bir
vakiyye asel yahut sekeri azar koyup tekrar calkandikta bir kiyye miktar
irmigi dahi aheste yedireler. Lokma hamuru gibi ola. Eger irmik ziyade

gelir ise bir miktar: terk oluna. Hasili bir kenarli yaglanmis tepsi tizerine
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dokiildiikte kendi kendine yayila. Badehu firina salip kizardikea elli dirhem
miktari aseli tatsizea serbet edip ilicak oldugu halde tepsiyi ¢ikarip tizerine
isbu serbet dokiildiikte hasili firina salip suyunu ¢ektikte ¢ikarip ba‘de’l-kat'
seker ekilip ekl oluna.

8-Kadin Goébegi: Rumeli’nin bazi nevahisinde Kadibogan derler.
Tarik-i tabh1: Yarim kiyye miktari rligan-1 sideyi bir tencere icinde eritip
iki kiyye miktari dakik-i has tizerine dokerek karistirip bir mikear kavrul-
dukta atesten indirip durulmus kiillii su ve pek az tuz ile yogurup kurabiye
gibi yuvarlayip ve ortasini bastirarak yaglanmis tepsi tizerine hem-var dizeler
yahut biitiince tepsiye yayip baklava seklinde kesip firinda iyice kizardikta
tizerine kesilmis seker veya asel hazir edip tepsi sicak iken veyahut kor iis-

tiinde haslayip ekl buyurula. Tabhi 4sin bir taamdir.

9-[s. 64] Siingeriye: San‘at-i tabhi: Kirk adet yumurtanin yalniz akini -

bir kaba cemedip bes-on siipiirge telini bir yere baglayip firca gibi oldukta
onun ile ol aki calkayip kdpiirditkte kopiigiinii diger kaba alalar. Bu usul
tizre hic ak kalmayip biitiin kopiik ola. Badehu yiiz dirhem miktar: piring
ununu tedricen katip yine vafir calkana. Ondan sonra iki kiyye siitii ten-
cerede kaynatip ol esnada isbu mamulii bir kagik ile tek tek icine birakalar.
Bir miktar durdukta el kevgiri ile ¢ikarip kivamlica kaynar sekere atip yine
kevgir ile ¢ikaralar. Hele siit icinde tek tek pisirilse daha iyi olur. Pek nazik
bir taamdur.

10-Kurabiye: Tarz-1 tabhi: Bir kiyye aseli nim fincan su ile ateste eritip
koptgint aldikta bir kiyye eritilmis riigan-1 side ile karistirip kabul ettigi
kadar dakik-i hés ile yogurup matltibirl-mikdar yuvarlayip yaglanmis tep-
si tizerine dizip firinda pisirile. Eger beyaz olmasi murat ise tizerine kagit
orttlip dylece firina salina. Asel makamina seker konulacak ise sekeri ince

doglip erinmis yag ile karistirip badehu yogrula. Giizel olur.

11-Nev‘-i diger: Yuz dirhem miktar: eritilip kikirdagi alinmig kuyruk
yagini bir kap icinde el ile calkayip revani yag: gibi kopiirdiikte yiiz dithem
seker veya asel koyup iyice karistiralar [s. 65] t4 ki birbirine gayet mezcola.
Badehu elenmis dakik-i hisi azar azar koyup hamur gibi oldukta tislab-1

sabik tizre kurabiyeler yapip tabh oluna. Bu tiirliisiiniin daha latif olacagt

bedihidir.
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12-Nev‘-i diger: Nisf kiyye rGgan-1 sideyi tencere icinde kor tistiinde
eritip iki yiiz elli dirhemden ziyadece elenmis dakik-i hasi {izerine koyarak
karistirip pistikten sonra sogur iken kepee ile geregi gibi calkayip kopiir-
diikte bir kiyye kelle sekerini bir adet cevz-i bevva ile ince sahk edip bu
mamuliin i¢ine aheste koyup karistiralar hamur kivamina gele. Eger dagila-
cak gibi olup bir miktar seker kalir ise mani degil; terk oluna. Isbu hamuru
matlabirl-mikdar kurslar yapip yaglanmus tepsi tizerine dizip firina salina.
Ciizi dura. Pismesinin alameti oldur ki iistii serha serha® olur. Ciinkii zati
piskin oldugundan daha ziyade pisirilse yanmasi muhtemeldir. Bir sene dur-

sa bozulmaz la-nazir olur.

13-Adi Tel Kadayf: Tarik-i tabhi: Ince ve mahsusiye dokiilmis tel kada-
yifindan alip riigan-1 side ile yaglanmis tepsi tizerine nizamlica yayip altina
bir miktar dahi yanmig rGgan-1 side sokusturup sacayak ile kor iistiinde bir
tarafinda kizardikta tizerine biiyticek tencere kapagt kapayip usul ile yaglril
stiziip cevirdikte yine taraf-1 digeri dahi kizartala. Badehu seker veya asel
icine bir miktar su koyup kaynadikta, kopiigiini alip [s. 66] bayag; tizerine
¢tkinca bu matbiiha haslayip gevrek olmasi murat olunur ise dylece terk
oluna, yumugsak murat olunur ise der-akap bugusu ¢ikmadan ortiile. Hin-i
tabhda atesin ortasina bir tugla veya demir sac paresi konula. Ciinkii daima
hararetin hiicumu fence ortasinadir yahut bu ince kadayifi kalin ip gibi
biikiip ¢orek gibi tic-bes dane yapip dizeler. Usul tizre pistikte kivamlica bol
seker haslayip soguk tenéviil oluna. Pek tuhaf olur.

14-Kadife, Kenife dahi derler Arabistanda meshurdur. Tarz-1 tabhu:
Mikdar-1 vafi ince dokiilmiis kadayifi bir tencere veya tepsi igine koyup
mikdar-1 vafl rigan-1 sade ile kor tstiinde el ile pare pare ederek bir miktar
pistikte tizerine ekle sdyan olacak kadar asel veya seker koyup bir miktar dahi
kagik ile karisurarak béyle pistikte tabak veya lengere sehriye pilavi seklinde

vaz ile tenaviil buyurula. Igine sam fistig1 konulsa daha 414 olur.

15-Saray Tel Kadayfi: Ustl-i tabhi: Ince mahsusiye dokiilmiis kadayifi
tepsiye doseyip tizerine ¢ikinca yanmis riigan-1 sade koyup iki tarafi geregi
gibi kizardikta yagini siiziip Badehu sicak su ile yag1 gidince yikayip lizerine
kivamlica seker dokiip bir miktar dahi kor {istiinde kaynatalar. Indirip so-

69 Metinde sehven “sehra sehra” yazilmis olan bu kelimelerin anlama gore “serha serha” olmasi gerekmek-
tedir. Ayrica Istanbul Arastirmalart Enstitiisii Yazmalari SR No. 493 16bde “serha serha” seklindedir.
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gudukta tenaviil buyurula yahut tepsiye kadayifi incerek doseyip [s. 67] bir
tarafi kizardikta atesten indirip miinharifen bir mahalle vazedip yavas yavas
geregi gibi yag: stiziildiikte tizerine kivamlica seker konulup kor stiinde
biraz dahi pistikte indirip bir miktar sogudukta tenaviil buyrula.

16-Beyaz Kadayif: Tavr-1 tabhi: Gayet ince dokiilmiis has kadayiftan
mikdar-1 vafi tepsiye yay1p erimis riigan-1 sideyi tizerine ¢ikinca koyup nér-1
hafifte aheste pisirip yagini geregi gibi siizeler ki akacak yag1 kalmaya. Bade-
hu kivamlica nebat sekeri veyahut peynir sekeri veya 4l kelle sekeri vazedip
bir miktar dahi ateste meksden sonra indirip tenaviil buyurula.

17-Kaymakli Kadayif: Tarik-i tabhi: Mikdar-1 vafi
ince kadayiftan tedarik edip iki tepsiyi usul tizre
yaglayip kadayifi incerek yayip ikisinin de ta-
rafeyni kizardikta yagini stiziip yahut sicak su
ile yikayip birisinin tizerine kaymag: dose-
yip badehu digerini dahi tizerine vazettikten
sonra diger kadayiflar gibi kivamlica seker ile
haglayip tatlisini ictikde tenaviil buyrula.

18-Nev'-i diger: Ince kadayifi tepsiye doser iken nisfi
oldukta yiiz dirhem miktar1 kaymag elli dirhem miktart piring unu ile
yogurup yayilmis kadayifin tizerine doseyip nisf-1 aherin dahi tizerine ortiip
usul tizre tarafeyni kizardikea tatlist haglanip tenaviil buyrula.

19-[s. 68] Adi Yass: Kadayif: Tavr-1 tabhi: Mikdér-1 vafi yasst kada-
yif tedarik ve cemettikten sonra bir kap icinde bes-on yumurta ¢alkayip
kadayiflar1 bulayip yanmis kizgin rigan-1 side icinde ve har ates tizerinde
kizartip cikarildikta kivamlica asel veya seker kaynar iken igine atip yine
der-akap cikarip tabaga istif edeler. Sicagiyla tenaviil buyurula yahut sahan
icinde istif eder iken aralarina findik serpip ve bir-iki fincan su koyup bes-on
dakika kaynatilsa yumusak ve nefis olur.

20-Nev'-i diger: Tariki: Kadayiflari har ateste tizerinde yumurtaya bu-
lay1p kizartldikta gikarip sicagi ile tabaga istif eder iken aralarina bol toz
sekeri serpip bir imtizaglt kapak ile kapayip bir miktar durdukta tenaviil
buyrula yahut yumurtaya bulamaksizin kizartilsa daha hafif olur. Aralarina

dégiilmis findik veya fistik da serpeler. Nefis olur.
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21-Yagsiz Kadayif: Tarik-i tabhi: Sahan icine yasst kadayifi dizip tizerine
bir-iki fincan siit ve bir miktar geker ve bir miktar kaymak ve yine kadayif
ve yine bu usule riayetle tamam olduketa siitii az geldiyse bir-iki fincan daha
koyup kor tizerinde bir miktar kaynaya. Hemen kaymag; erimeksizin ates-
ten indirip bir miktar sogudukta tizerine toz sekeri ekip tenaviil buyrula.

22-[s. 69] Yufkali Kadayf: Tarik-i tabht: Adeta agilmis incerek yufka-
lardan yaglanmis tepsi tizerine yayip tistiine ince dékiilmiis has kadayiftan
bir miktar doseyip yine tizeri iki yufka ile 6rtiiliip ve birka¢ kasitk yanmig
riigan-1 sAde vazoluna. Badehu iizerini ii¢-bes yerinden bigak ile delip firinda
veyahut kor {izerinde tarafeyni kizardikta 4det tizere tatlist haglanip tenéviil

buyrula. Lakin kadayifi azca olmalidir. Zira tkiz olur ise piskin olmaz.

23-Nuriye: San‘at-i tabhi: Matldbir'l-mikdar elenmis dakik-i has: bes-
on yumurta aki ve siizilmiis limon suyu ile yogurur iken ellerini rigan-i
zeyt ile tergin edip tekrar geregi gibi yogrula. Badehu ufak ufak pareleyip
oklava ile borek yufkasi gibi acip ve dorde’ biikiip tava icinde kizgin yagda
kizarildikta ¢ikarip delikli kevgire vazoluna ki yag: siiziile. Badehu kivamli
kaynar sekere atip tekrar ¢ikardikta nisfini bir tepsiye doseyip tizerine kay-
mak ve nisf-1 digerini dahi tizerine koyup bir miktar siit ile kaynatip tamam
yumusadikta tizerine giilab ve tar¢in ekip tenaviil buyrula. Nefis olur.

24-Fkmek Kadayifi: San‘at-i tabhi: Biiyticek kenarli kadayif tepsisi i¢ine
su koyup kaynadikta hazir yapilmis meshur ekmek kadayifi [s. 70] tanele-
rinden koyup iyice kaynatip yumusadikta iizerine muvafik tencere kapagi
veyahut mahsus yapilmis teneke kapak ile kapayip suyunu geregi gibi siiz-
diikte tekrar atese koyup tizerine suluca kesilmis sekerden kepge ile koyup
kaynaya. Cektikte yine konula tamam kivama geldikte yine mezkir kapak
ile alip tabaga vazolundukta tizerine kaymak doseyip diger paresini dahi bu
usule riayet olunarak tabh olundukta désenmis kaymak iizerine vaz birle
sogudukta tenaviil buyurula. Hasili mukaddem haglanilan su, buhar ile gi-
dip yerine seker dolmak lazimdir. Eger pek kivamli agda gibi olup da pistigi
tepsiden ¢ikmaz ise tizerine bir iki kagsik sicak su dokiile. Dikkat lazimdir.
Bu usule riayet olunarak Sam Kahki dahi yapilsa pek 4la olur.

70 Metinde “diizce biikiip” olarak yazilan bu ibare anlamstz goriiniiyor. Istanbul Aragtirmalari Enstitiisit
SR 493'te bu ibare “dért parca biikiip” (8a derkenar); Sitheyl Unver, Taribte 50 Tiirk Yemegi'nde “dorder
parca biikiip” (s.14) seklindedir.
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25-Fodula Kadayifi: Tarik-i tabhi: Has saray fodulasini iki sakkedip
iclerini koparip fakat kabuklar: kaldikta kadayif gibi bol yagda kizartalar.
Badehu sicak su ile yikayip yag: gittikte bir kitasini kenarli tepsi veyahut
bir sahan i¢ine vazedip gayet tath serbet ile kaynatalar t ki tatliyr geregi
gibi ¢ceke. Ondan sonra tizerine kaymak dosedikte nisf-1 digerini dahi bu
usul tizere tabh edip ani dahi kaymagin tizerine vaz birle tizerine bir kepge
kivaml: seker dokiip ciizi dahi kaynatip [s. 71] sicak ve gerek soguk tenaviil
buyurula. Isbu fodula parelerini yagda kizartmaksizin dahi tabh ederler.

Tekelliifsiiz olur.

26-Saray Lokmasi: San‘at-i tabhi: Mesela yirmi adet yumurtanin akini
bir kap icine cemedip iyice calkadikta altmis dirhem kehk veyahut francala
peksimetini havanda geregi gibi dakkedip ve eleyip isbu yumurta akinin

icine alistirarak ilave olunup hayli calkayalar. Hallolup lokma hamuru gibi

oldukta kizgin sadeyag icine avug ile lokmalar dékiip har ateste kirmizica
kizardikta el kevgiri ile ¢cikarip bir tencere icine vazolunup kaynar su hagla-
yip vafir ateste kaynatalar. Badehu suyunu siiziip tizerine yarim kiyye kir-
muz1 seker yahut bayag: seker bir-iki fincan su ile vazoluna ta ki lokmalarin
tizerine ¢iktikta sekerini ¢ekince kor iistiinde pisireler. Badehu tabaga vaz
birle sicak veya soguk tenéviil buyrula. Lakin yumurta akiyla peksimet iyice

calkana. Zira yagda patlar dikkat oluna.

27-Gaziler Helvasi: Tarik-i tabhi: Bir kiyye rligan-1 sadeyi bir helvahane
tencerelsi] icinde yakdikta bir miktar sogutup icine bir buguk kiyye dakik-i
has eleyip yavas yavas alistirarak koyup kor iistiinde muttasilan karistiralar.
Tamam meyanesi gelip kokmaya bagladikta atesten indirip mukaddem ha-
zirlanan kaynanmus iki kiyye asel veya sekeri ve bir kiyye dahi kaynanmug
sicak 4la siitii meyanenin [s. 72] igine vazettikte kapagini kapayip ti¢-bes
dakika meksden sonra agip iyice karistirip tabaklara vaz ve tizerine toz sekeri

ekip tenaviil buyrula.

28-Sabuniye Helvast: Tarz-1 tabhi: Iki 6l¢ii eritilmis riigan-1 side ve iki
olcti seker veya asel ile beraber bir tencere icine koyup kaynamaya basladikta
bir 6l¢ii torukluca nisastay1 yine iki 6l¢ii su ile bulamag edip karistirarak isbu
tencerenin icine vazedip muttasil kepge ile karistirip tamam dise yapisma-

yinca kadar pisireler. Nefis olur.
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29-Nev‘-i diger: Tariki: Seksen dirhem nisastay1 iki bucuk kiyye su ile
ezip elekten gegireler. Badehu bir kiyye aseli veya sekeri tencerede eritip isbu
stizilmiis nisastay1 dahi ilave ile kor Gstiinde aheste karigtiralar. Koyulup
karigtirmast asir oldukta yiiz dirhem eritilmis riigan-1 sideden birer kagik
ilave ile kor iistiinde aheste karigtiralar. Koyulup karistirmasi ‘asir oldukta
yiiz dirhem eritilmis riigan-1 sideden birer kasik ilave ve bir miktar kabugu
¢tkmis badem dahi zammedip iyice pisince karistiralar. Pistikte bir kenarlt
tepsiye dokiip sogudukta bigak ile katedip tabaga istif edeler. Rahatii’l-
hulkdim gibi olur.

30-Residiye Helvasi: Ustil-i tabhi: Bir ol¢ii eritilmis riigan-1 sideyi ten-
cereye koydukta yine bir 6l¢ii toruklu nisastay1 iki 6l¢ii su ile ezip ve yine iki
olcti aseli veya sekeri dahi beraber [s. 73] yagin i¢ine vaz birle tencereyi kor
tistiine koyup karistirmaya baslayalar. Hurdelendikte bir mikear dahi karig-
urip nisasta kokusu gittikde atesten indirip tabaga vaz ile tenaviil buyrula.

31-Nev‘-i diger: Bir kiyye nisastay: yine bir kiyye su ile alistirip bir
bucuk kiyye asel veya seker ve yarim kiyye rgan-1 side ile bu ciimleyi bir
tencereye koyup muttasilan karisurildikta eger hurdelenmez ise bir miktar
dahi nisasta serpip kokusu gidince pisirip lizerine targin ve giilab serpip

ten4viil buyrula.

32-Asude Helvast: San‘at-i tabhi: Bir ol¢ii nisasta ve bir 6l¢ii asel ve bir
olcti su ve yarim ol¢ii eritilmis riigan-1 side isbu ciimleyi defaten tencere
icine vazedip kor tistiinde kepge ile muttasilan karistiralar. Pigmenin ala-
meti budur ki konulan yag zahire ¢tkmaya baslar. Biraz dahi aluni tstiine
cevirip ve ezerek karistirildikea atesten indirip tabaga vazoluna. Tenaviili

latif helvadir.

33-Helva-y1 Hakani: San‘at-i tabhi: Yarim kiyye elenmis dakik-i has, ya-
rim kiyye nisasta, yarim kiyye piring unu hazir edeler. Badehu ya-
rim kiyye rligan-1 sideyi bir helvahane tencere[si]

g -

icinde eritip isbu meecm@ ‘-1 dakikleri alisti-

- 4
[4 i '

N, rarak yagin icine koyup 4ddeta meyanesi
. gelince karisurildikra ti¢ kiyye asel veya

kestirilmis seker ve iki kiyye siit hemen
kaynar iken meyanenin tizerine biitiin
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biitiin dokiip der-akap [s. 74] agzini kapayip bir ¢eyrek terkden sonra acip
kepgenin tersi ile iyice ezip tabaklara vaz birle ekl buyurula.

34-Nev‘-i diger: Tariki: Yarim kiyye rligan-1 side, dakik-i has, nisasta,
piring unu her birinden otuz ticer dirhem, bir kiyye asel ve ikiz yiiz dithem
siit, elli dirhem kabugu ¢ikmis badem. Bu ciimle yine evvelki tahrir olu-
nan gibi tabh olunur. Ciinkii dakikler az olmagla daha nefis olur. Tecriibe

olunmustur.

35-Piring Unu Helvasi: Tarik-i tabhi: Yiiz dirhem riigan-1 sideyi bir
tencerede yakip ciizi sogudukta yarim kiyye piring ununu yavas yavas koyup
kor tistiinde karistiralar. Yirmi veya yirmi bes dakika gectikte sulanmaya bas-
lar. Kagigin tersiyle alinip bakildikea dari gibi kiiciik kiiciik kabarir. Ol vakit

yarim kiyye seker veya aseli kaynatip yarim kiyye sicak siit ile meyanenin

tizerine dokiip der-akap kapagini kapayip ti¢-bes dakika meks olunduktan -

sonra, ezerek karistirip kastk ile keserek tane tane tabaga istif edip yine iize-
rine bol geker ekerek tenaviil buyurula. Meyane gelmege basladikta kabugu
¢tkmis badem dahi aulir. Eger siit bulunmaz ise sekeri tatlica serbet edip

haglana. Latifi’t-taAm ve’l-manzar ve hafif bir helva olur.

36-Lamunya Helvasi: San‘at-i tabhi: Bes yiiz dirhem asel veya sekeri bir
mikear su ile ezip hazir edeler. Badehu ii¢ yiiz dirhem [s. 75] rGgan-1 sideyi
tencerede eritip bir kiyye dakik-i pirinci dahi tizerine usul tizre ilave edip
bayagi helvalar gibi yag: zahir olunca karistirip atesten indireler. Sogudukta
isbu hazirlanan asel veya sekeri tizerine vaz birle yine atese koyup katldikta
indirip birer kagik keserek kizgin rligan-1 sidede kizartip tabaklara tertip
tizre vazoluna yahut bir tepsiye yayip firinda tekrar tabh olundukta tizerine

giilab serpip tenaviil buyrula.

37-Giilabiye: Tarik-i tabhi: Bir ol¢ii asel veya sekeri az suyla tencere
icinde kaynaup tizerine yarim 6l¢ii rigan-1 side ve bir 6l¢ii su ile ezilmis bir
ol¢ti nisastay1 vaz ve bir miktar badem ve giil suyu ve misk dahi izafe edip
karistirarak pistikee tepsi icine koyup kepge tersi ile yayip bastiralar. Badehu
baklava seklinde kesip tabaklara taksim edeler.

38-ishakiye: San‘at-i tabhu: Yiiz elli dirhem riigan-1 side bir tencerede

eridikte bir kiyye piring unu yarim kiyye dégiilmiis badem ile 4deta meyane
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gibi pisirip tizerine yarim kiyye siit ve bir kiyye sekeri kaynar iken adet tizere
haslayip karistiralar. Badehu fincan icine bastirip dylece tabaklara dizeler.
Pek latif olur.

39-Irmik Helvast: Tarik-i tabhi: Yiiz dirhem mikrari rigan-1 sideyi
tencerede yakip bayagi Gaziler helvast meyanesi gibi yarim kiyye irmigi
azar azar koyarak karistirir iken yirmi beg dirhem kadar i¢ kabugu soyulmusg
[s. 76] badem dahi ilave ile bademler kizarinca pisirildikte yarim kiyye su ile
kaynamis yarim kiyye sekeri ve yarim kiyye dahi siit ikisi dahi kaynar oldugu
halde isbu meyanenin {izerine defaten koyup karistirip kapagini kapayalar.
Bir ¢eyrek meksden sonra iizerine giil suyu serpip tabaga vaz ve tizerine bol

toz sekeri ekip tenéviil buyrula.

40-Hurma: Tarik-i tabhi: Yarim kiyye miktart dakik-i histan eleyip
vasat kepce ile bir kepge erimis rigan-1 side ve kabul ettigi kadar durulmus
killi su ve az tuz ile geregi gibi yogurup el ile oklava gibi uzatip hurma
mikeart bigak ile kestikten sonra tek tek ince cubuklu sepet tistiinde yuvar-
layip kizgin yagda kizaruldikta kepge ile ¢ikarip kivamlica kaynar asel veya
seker icine atp bir miktar durdukta yine ¢ikarip tabaga nizamiyle istif ve

tenavill buyrula.

41-Visne ekmegi: Tarik-i tabhi: Matlabirl-mikdar sekeri bir miktar
su ile adet tizere kestirip kopiigiint aldikta saplarindan ayrilmis ve tathir
olunmus visneleri icine atip pisireler. Tamam taneleri kendini ¢ekip ufal-
dikta atesten indireler. Badehu has ekmegi ince dilip riigan-1 sidede iyice
kizardikta bir qukur sahan i¢ine istif edip tizerine kepge ile isbu visneden
konula. Eger kivamlica pisti ise birka¢ kasik dahi [s. 77] bayag: su koyup
sahanin kapagini kapayip kor tistiinde suyunu ¢ekince kaynadikta indirip

tendviil buyrula.

42-Nev'-i diger: Tariki: Anifen zikr olundugu vech iizre visneyi pisirip
badehu dilinmis has francalayi 1zgara veya maga tizerinde kizartip bir tence-
re icine istif ve tizerine visneyi usulii ile koyup tizerine ¢ikinca dahi bayag:
su koyup kaynayip ekmekler geregi gibi yumusadikta indirip sicagiyla bir
tabaga arasina visne taneleri ve toz sekeri ekerek kubbelice tertip olundukta

soguk iken teniviil buyurula. Pek latif olur. Kayst ve erik kurusu dahi buna
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kiyas oluna. Lakin bunlari sekere atmazdan mukaddem birkag saat sicak

suda 1slatmak lazimdir. Zira sert olur.

43-Yumurta Lokmasi: San‘at-i tabhi: Mikdar-1 vafi dakik-i hastan
eleyip bir tencere icinde bir miktar tuz ile suluca hamur yapip kor iizerinde
karigtirarak tabh olunup kauldikta indirip soguya. Badehu lokma hamuru
kivamina gelince yalniz yumurta ile yogurup yanmis kizgin rligan-1 side
icine ufarak 4deta lokma dokiip har ateste kizardikta el kevgiri ile ¢ikarip
biiyiik kevgir icine vaz birle iyice yag stiziildiikte tabaklara tevzi edip tizerine

kivamlica kesilmis seker ve kaymak konularak tenaviil buyrula. Latif olur.

44-[s. 78] Cizlama: Tarik-i tabhr: Ala dakik-i hastan ciizi tuz ile maya
ile hamur yogurup tepsi kadayif hamuru gibi suluca edip tizerini 6rteler.
Mayasi geldikte kiillenmis kizgin toprak sac tizerine lenger miktari bityticek
dokiip alt kizardikta cevirip goz goz olan tarafini dahi bir miktar pisirip
lenger tizerine konula. Bes-alt1 kadar oldukta her birinin arasina ince kay-
mak doseyip ve lizerine toz sekeri ekile. Tamam oldukta yiiz dirhem miktar:
sekeri 4deta az su ile eritip icine yirmi bes dirhem mikrart dahi 4l4 yag ilave
oluna. Eridikte isbu hazirlanmis cizlama tizerine haglayip bir miktar dahi

kivileimlr kiil izerinde durduktan sonra tenéviil buyrula.

Helva Kaliplari,
Topkapi Saray: Miizesi 25/3058
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YEDINCI FASIL
Soguk Tatlilar Envain Beyan Eder.

1-Tavuk Gégsii: San‘at-i tabhi: Iki-ii¢ tavu-

gu suda pisirip yalniz gogiislerini alip iplik
gibi ince agip tiftik gibi ola yahut tag
havanda geregi gibi dogiile. Badehu
iki kiyye miktari stit bir tencere icinde
kaynar iken yiiz dirhem miktar: piring
ununu bir kap icine koyup isbu kaynayan
sitten kepee ile alip ve bir miktar bayag: su ile

tizerine koyup bulamag yapilip siitiin igine dokiip koyuldukta hazirlanmis
tavuk tiftigini ve ekle sayan olacak kadar sekeri dahi beraber kaynayan ma-
muliin igine koyup nar-1 hafifte doge doge karistirarak iyice [s. 79] pisirile.
Tamam &zlenip sakiz gibi oldukta indirip biraz dahi karistirip tabaklara
tevzi ve lizerine targin ekip tenaviil buyrula. Meshuru budur. Mezkar tavuk
tiftigini soguk suda iki kere yikamak lazimdir. Zira tavuk kokusu ¢ikmaz.

Gaflet olunmaya.

2-Asure: Tarik-i tabhi: Matlbi'l-mikdar kabugu ¢ikmis bugday: ba‘det’-
tathir tencere icine koyup bolca su ile bir tasim kaynatip altina kémiir tozu
dokiip az ates ile bes-on saat terk ettikten sonra yine altina

odun yakip kaynadikta icine kaynamis fasulye ve

bakla ve pirin¢ her ne murat olunur ise ilave
ve tatlt olacak miktari asel veya seker koyup
bir tasim dahi kaynatp indireler. Eger pek
koyu olur ise bir miktar sicak su ile alisti-

r1p tabaklara vaz bitle tizerine kavrulmus
badem dizip tenaviil buyrula. Adisi budur.
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3-Siizme Saray Asuresi: Anifen zikr
olundugu tizre bugday: bolca su ile kay-
natip catlamaya bagladikta tizerinden
kepge ile helmesini alip yine su izafe
oluna. Bu usule riayet olunarak ta-
mam helmesi tekmil olunca kaynaya.
Badehu bakiye bugday: dahi siizdiikten
sonra isbu cemolmus helmeyi tencere ile ate-
se koyup icine kus tiziimii ve mikdar-1 vafi kesilmis
seker dahi ilave edip kaynadikta bir miktar miski gtilab ile ezip [s. 80] an1
dahi ba'de’l-izafe indirip tabaklara taksim ve tizerine badem ve findik ve

fistik dizilip tenaviil buyrula.

4-Elmasiye: San‘at-i tabht: Ug-bes dirhem balik tutkalini ilicak suda
islatalar. Badehu kesilmis seker veya matlup olan suruptan tatlica serbet
yapip temiz tencere igine koyup icine isbu hazirlanan tutkali dahi ilave edip
tutkal mahv olunca kaynatip tabaklara vazedeler. Ondan sonra bu tabaklar:
su i¢ine veyahut kar tistiine koyup dondukta tenaviil buyurula. Eger hen-
gam-1 sayfda olur ise tutkalini ziyade komak lazimdir. Bagka sanat yoktur.
Isbu elmasiyeyi tiirlii tiirlii tezyin ederler. Serbet tabaga konacak vakitte
bir miktarini fincanlara koyup icine tiirlii boya ilavesiyle dondurup beyaz
donmus elmasiye tizerine 6bek 6bek vaz veyahut lizerine pare pare kaymak

korlar, yine madde tutkal ile donmus serbettir.

5-Incik Elmasiyesi: Tariki: Koyun inciklerinden cemedip ba‘de’t-tathir
geregi gibi kaynatp halloldukta pak astardan siiziip tutkal mahalline isbu
matbiihu istimal edeler. Yine usul {izre bir tasim kaynatip tabaklara taksim

edeler. Tutkalli elmasiyeden fark olunmaz.

6-Mubhallebi: Tarik-i tabhi: Matltibirl-mikdar siitii tencere ile atese
[s. 81] vazolunup kaynadikta vafi pirin¢ ununu bir miktar su ile veyahut
yine siit ile bulamag edip karistirarak icine koya. Eger suluca olur ise biraz

pirin¢ unu dahi zammedip tatl: olunca dahi seker ilave eyleyeler ta ki pisip
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un kokusu zail olunca karigtirmaktan hali olmayalar. Pistikte indirip kepge
ile tabaklara tevzi birle sogudukta tenaviil buyurula. Eger hin-i tabhda seker
ilave olunmaz ise evin-1 tenéviilde iizerine vafi toz sekeri ekilir veyahut ba-
yagi su ile tabh olunup da tizerine siit ve seker ve kaymak veya ala pekmez

konulur ise 4di carsida satilan muhallebi demek olur.

7-Seftali Tatlis1: Ustl-i tabhi: Matlbivl-adet yarma geftalinin ham-
calarindan tedarik birle iki sakkedip kabugunu kiigiik ¢aki ile veya bigak
ile soyup ¢ekirdek mahallinin dahi kirmizilarini ayikladikea vésice bir kap
icine dizip tizerine kesilmis kivamlica seker vaz birle bir miktar kaynatalar.
Tamam ezilme derecesine geldikte atesten indirip usuliiyle tabaklara dizip
baki sekerini dahi tizerine koyup sogudukta tenaviil buyurula. Pek nefis olur

ve bazi kere kaymak dahi vazederler.

8-Ayva Tatlist: Tarik-i tabhi: Mikdar-1 vafi ayvanin ¢ekirdek mahallini
oyup ve kabugunu soyup veya alet vasitasiyla seshaneli edip der-akap su
icine atalar. Ciinkii oyuldukta vakit geger ise [s. 82] rengi bozulur. Badehu
isbu su ile atese vazedip haslandikta bir diger kap icine dizip tizerine ki-
vamlica seker ve bir miktar haglanilan ayva suyundan ve ¢ekirdeklerini dahi
dogiip bir kiictik kap i¢inde kaynatip siizdiikte ol helmeyi dahi beraberce
tizerine vaz birle kor tistiinde aheste pisirip sogudukta tabaklara ba‘de’t-tevzi

ekl buyurula. Bazilari sekerci boyastyle kaynar iken telvin ederler.

9-Giillag Baklavasi: Tarz-1 tabhi: Kag adet giillagdan yapilmak murat
olunur ise bir muvafik tepsi icine tek tek koyup her birinin arasina bir
mikear giilab ve siit serperek nisfi oldukta kaymak déseyip tizerine ince toz
sekeri serpip yine giillicin nisf-1 dherini dahi ustil-i sibik {izre yayip tamam
oldukta tatlica serbetini kaynar iken iizerine ¢ikinca dokiip bir kapak ile
kapayip terk edeler. Badehu acip sogudukta tenéviil buyrula. Eger kaymak
bulunmaz ise dégiilmiis findik veya fistik serperler veyahut biitiin giillaglar:
giilab ve suluca serbet ile 1slatip iki kat biikiip i¢ine kaymak veya dogiilmiis
findik koyup yumak gibi biikiip tabaga dizdikte ustl-i sabik tizre Gstiine
seker serbeti haslarlar. Bu dahi meshurdur.
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10-Kizartma Giillag: Tarik-i tabht: Anifen zikr olundugu iizre giillag
danelerini giil suyu serperek islatip iki kat ettikte dogiilmiis [s. 83] findik
veya fistik veya kaymak koyup hamayil veyahut dért kése biikdiikte yumur-
taya bulayip yahut sadece kizgin riigan-1 side igiﬁde ve har ates tizerinde
tarafeyni kizardikta el kevgiri ile ¢ikarip kivamlica kaynar seker icine bira-
kalar. Tamam bir miktar durup ictikte kagik ile ¢cikarip tabaklara tevzi birle

tendviil buyrula.

11-Giillag Paludesi: Tarik-i tabhi: Mikdar-1 vafi sekeri kestirip suluca
tepsiye vaz birle kaynar iken icine bir varak giilla¢ koyup kasik tersi ile ezeler.
Bu usul tizre tamam kag giilla¢ kabul eder ise alistrip koyuldukta atesten
indirip tizerine giil suyu serpip terk oluna. Sogudukta tizerine kabugu ¢ik-

mis badem veyahut sam fisugi dizip ekl buyrula.

12-Siitlii As: Ustil-i tabhr: Iki kiyye siitten tabh murat olundukta yiiz
dirhem pirinci ba‘de’t-tathir bir tagim suda haglayip delikli kevgirden sii-
zlip hazir edeler. Badehu siitii tencere icine koyup hemen kaynadikta isbu
hazirlanan pirinci i¢ine salip piringler geregi gibi yumsayinca tabh edeler.
Badehu indirip sahan veya tabaklara tevzi ettikte bir ¢eyrek mikeart kiillii
ates stiinde tevkif edeler ki ol hengdmda tizerine kaymak gelir. Sogudukta
bol toz sekeri ekip tenaviil buyrula yahut ateste kaynar iken tatli olacak

miktar1 seker konulup yine bu usul tizre [s. 84] hareket oluna. Nefis olur.

13-Nazl1 As: Tavr-1 tabhi: Matltibiil-mikdar pirinci havanda kabaca d6-
glip bulgur gibi oldukta tencere i¢ine su doldurup ates tizerine iken isbu
pirinci tizerine salip karistiralar. Ne miktar koyulugu murat olunur ise ol
miktar piring ilave olundukta pisirip indirilecegine karip kesilmis kivamli
seker veyahut toz sekeri ile tatlilayip bir miktar dahi kaynadikta indirip
tabaklara tevzi birle sogudukta iizerine dogiilmiis ceviz veya badem ekip

tendviil buyrula.

14-Paltizec: Paltide dahi derler. San‘at-i tabhu: Bir kiyye 4l4 kelle sekerini
biiyticek tencere icinde ezip tatliligi ne mertebe murat olunur ise ona gére

su koyup ve icine kirk dirhem miktari 414 mermer nisastasini dahi ilave birle
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iyice karis[tir]1p beyaz su oldukta isbu tencereyi kor tistiine koyup bila-fasila
karigtiralar ki altina sarmaya. Boylece ti¢ saat miktar1 tabh olundukta indirip
tabaklara tevzi edip ba‘de’t-taim veyahut meyan-1 tadmda tenaviil buyrula.
Elmasiye seklinde latif ve hafif bir taamdir. Eger murat olunur ise serbeti

her tiirlti suruptan yapilir ve bir bagka gesni peyda eder.

15-[5.85] Elma ve Armut: Tarik-i tabhi: Elma veyahut armudun kabuk-
larini soyup der-akap suya birakalar. Ancak elmanin keskin kiigiik bigak ile
cekirdek mahallini oyup ¢ikarmak lazimdir. Eger biiyticek olur ise ikiser
pare edip eksi ise bir tasim suda haslayalar. Tatli elma ise haglamak lazim
degildir. Badehu suluca kesilmis sekeri tizerine dokiip kor tstiinde aheste
kaynatalar. Kivamlica olmak murat olunur ise ziyadece kaynamak lazimdir.

Badehu tabaklara bi’t-tevzi tenaviil buyrula.

Ibrik, Dolmabahge Saray1 Miizesi
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Bast1 tabir olunur sebze taamlari ve bazi perakende et‘ime envaini
beyan eder

1-Kabak Basti: Ustil-i tabhi: Mesela yarim kiyye al4 kivircik etini kii-
clirek dograyip bir tencere icinde tistiine ¢tkinca su ve mikdar-1 vafi tuz
koyarak kaynatup képiigiini aldikta yumusayinca pisireler. Badehu birkag
bas sogani soyup ve tekerlek dograyip rigan-1 side i¢inde nim kizartip ha-
zr ettikte bir biiyticek asma kabaginin tistiinti kaziyip dograyip icini dahi
¢tkardiktan sonra isbu hazirlanan lahm parelerinden bir miktarini tencereye
dizip tistiine kabak parelerini ve soganin bir miktarini ve haglanmis nohut
konulup hasili bir kat lahm bir kat kabak bu usul tizre tekmil oldukta lah-
min suyunu bir mikear tuz ile iizerine vaz birle [s. 86] kabaklar pisince kay-
natalar. Eger et suyu vefa etmez ise bir miktar bayag su konur. Ondan sonra -
yarim kiyye korugun suyunu sikip siizdiikte isbu kaynayan tencere tizerine
dokiip bir miktar dahi nane serpip bir tasim kaynadikta indirip sahanlara
ba‘de’t-taksim tenéviil buyrula. Eger koruk bulunmaz ise ii¢ limonun suyu

kifayet eder. Ekseri hin-i tenaviilde targin dahi ekerler. Al4 olur.

2-Nev'-i diger: San‘at-i tabht: Iki kiyye miktari semiz kivircik etini ke-
miklerinden ayirip ufak dograyip yikadikta bir kiyye miktari sogan: dahi
ince dograyip tuz ve biber koyarak lahm parelerini karistirip ogusturalar.
Badehu birka¢ asma kabagini kaziyip icini dahi ¢ikardikea bir vési tence-
reye iptida lahmin kemiklerini vaz ve tizerine kabak parelerini anifen zikr
olundugu tizre kat kat koyup tekmil oldukta tistiine ¢ikinca sikilmig ve
stiziilmiis koruk suyu ile aheste kor tistiinde pisireler. Yumusadikta yarim
kiyye miktar1 sikilip siiztilmiis taze tizim suyu veyahut seker veyahut asel ve
bir bas iyice ezilmis sarimsak ve bir-iki kabza nane ilave ile bir-iki tasim dahi

kaynadikta indirip sahanlara vaz ve {izerine yine nane ekip tenaviil buyrula.

3-Bamya: Tavr-1 tabhi: Bir kiyye 414 yaglica kivircik etini ufak ufak [s. 87]
dograyip ba‘de’t-tathir iistiine ¢ikinca su koyup koptigiinii aldikea bir miktar
tuz ile nim tabh oluna. Badehu Adeta sogan kavurup hazir ettikte bir-iki
yliz bamyanin baglarint soyup isbu hazirlanan lahm ve sogan ile tencere-
ye kata kat dizip ve tizerine vazoluna. Kapagini kapayip bir mikear pis-
tikte bir-iki salkim korugu ba‘de’t-tathir saplarindan ayirmayarak tizerine
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koyup kapagini kapayalar. Bes-on dakika kaynadikta tencereyi acip isbu
koruk salkimlarini usul ile alip atalar, ¢ok durur ise ezilip ¢ekirdekleri dag;-
lir. Badehu suyu kararinca kaldikta indirip sahanlara ba‘de’t-taksim {izerine
tarcin ve biber ekip tenaviil buyurula yahut kiiciik kushanenin dibine birkag
pare mezkiir lahmlardan koyup tizerine nizam ile bamyalar: dizip kavrulmus
sogan ve tuz ve istiine et suyu vaz ile kizarinca pisirip badehu endam ile
sahana cevirip tar¢in ile tenviil buyrula.

4-Seyhir’l-Musi”': Mikdar-1 vafi cekirdeksiz patlican tedarik ettikte dor-
der pare edip lakin koklerinden ayirmayalar ve bir miktar ¢ekirdek mahallini
bicak ile kesip keskin tuzlu suya birakalar. Badehu 414 koyun etinden kiyil-
mis kiymay1 centilmis sogan ile tavada bir kastk riigan-1 side ile kavurduktan
sonra icine maydanoz ve nane [s. 88] ve ciizi biber ve tuz koyup iyice karis-
urdikta isbu patlicanlarin icine doldurup maydanoz saplariyla baglayip bir
vasi tencerenin altina soyulmus maydanoz koklerini dizip tizerine dolmu§
patlicanlarin istif ve tistiine ¢ikinca et suyu veyahut bulunmaz ise bayagi su
ile kor tistiine kaynatalar. Tamam suyunu ¢ekip yag kaldikta indirip usulii

ile sahanlara dizip tizerine sarimsakl: 414 yogurt dokiip tenéviil buyrula.

5-Medfiine’: Tarik-i tabhi: Mukaddem ii¢-bes patlicanin kabugunu
soyup tokea tekerlek kestikte bir miktar tuzlu su ile haslandiktan sonra bir
kiyye kivircik etini ceviz kadar ve bir-iki bas sogani dahi hurdece dograyip
lahma karistirip bir miktar tuz ile ogusduralar. Badehu bir tencere igine
mezkr patlicanlar ile kat kat déseyip tizeri ortiiliince nisfi koruk suyu nisf-1
aheri bayag: su konuldukta kapagini kapayip tamam pistikte {izerine tar¢in
ekip tenéviil buyrula. Bazt memalikte nar suyu ve sumak ile tabh ederler
imis.

6-Marmarina: Ispanagi ba‘de’t-tathir kaynadikta haglanip ince ince kiy-
diktan sonra bir kadayif tepsisini yaglayip birka¢ borek yufkasi doseyip tize-
rine bir miktar rligan-1 side serpip badehu isbu ispanag: yayip daha tizerine
rendelenmis taze peyniri birka¢ yumurta ile karistirip onu dahi kasik [s. 89]

ile fasila fasila vazetdikte firinda tabh oluna latif ve hos-hor olur.

71 Kelimenin asli mahsi veya muhassadir. Zamanla ya da halk arasinda “msi”ye déniismiistiir. Anlamu bir
sebzenin i¢ini kiyma veya piring doldurmakur. J.W. Redhouse, A Turkish and English Lexicon, (Cons-
tantinople, 1921), 5.1768

72 Sehven “medkiine” olarak yazilmustir.
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7-Herise (Kegkek): Tarik-i tabhi: Kabugu
ctkmis keskeklik bugday: yirmi dort saat

suda terk ettikten sonra ziyadece su ile
kaynatp geregi gibi catlayip yumsadikta
kevgirden siizeler. Badehu tencereye ko-
yup ve kemiklerinden ¢ikmis geregi gibi
pismis lahm-i bakar veya ganem pareleri
ve bir miktar tuz ilave edip biiyiik kep-
ce ile veyahut aga¢ havan eli veya keskek
tokmagiyla dogiip iyice halloldukta tencereyi
atese koyup et suyuyla kararina gelince tabh olun-

dukta sahanlara ba‘de’t-tevzi‘ tizerine bir miktar rligan-1 side gezdirip ve

kimyon veya sumak ekilip tenaviil buyrula. Mukavvi taamdir derler.

8-Nev-i diger: Bir kiyye kabugu ¢ikmis bugday: zikr olunan vech ile
suda terk edip hagladiktan sonra yiiz elli dirhem miktari lahm1 bugday ile
ve bir miktar su ile pisirip geregi gibi yumsadikta sabiki vechile iyice dogiip
kevgirden siiziip yine ates tizerine koyup bir miktar dahi et suyuyla karisti-
rarak tabh olduktan sonra sahanlara taksim ve tizerine bir miktar yag serpip

sumak veya biber ekip tenviil buyrula.

9-Yalanci Kegkek: Ustl-i tabhi: Bir miktar rigan-1 side ile dakik-i has:
tencerede helva meyanesi gibi bir miktar pisirdikte [s. 90] suda iyice tabh
olunmus semiz etten mikdar-1 vafi ilave ve bir miktar et suyu dahi zammuy-
la tekrar pisirip tamam birbiririne mezcoldukta atesten indirip geregi gibi
dogiip stiztilmiis derecesine geldikte sahanlara ba‘de’t-tevzi‘ bir miktar atese

dahi koyup tenéviil buyrula.
10-Culbir: Tarik-i tabhi: Birka¢ bas sogani bir kasik rigan-1 sade ile

kavurup bir sahana vazedeler. Badehu bir biiyticek tavaya su doldurup iyice
kaynadikta icine bes-on yumurta kirip birkag dakika kaynayip yumurtalarin
sarist beyaz ile ortiildiikte suyunu siiziip isbu hazirlanan soganin tizerine
dizip kor tistiine konuldukta bir miktar kizgin riigan-1 sade haglayip tizerine
tarcin ve biber ekip tenéviil buyrula. Bazi kere bu yumurtalari sarimsakli

yogurt i¢ine vazedip bir miktar yag haslarlar. Bu dahi latif olur.
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11-Yalanci ilik: Tarik-i tabht: Yiiz dirhem mikrart kuyruk yag ve yiiz
dirhem dahi karaciger tedarik edip cigeri ba‘de’t-tathir bir miktar suda has-
lay1p kuyruk yagiyla beraber tas havanda iyice dakkedip mikdar-1 kifaye tuz
ve targin ve biber ile mezc ettikte kalem yani kamig parelerine doldurup
tencereye nizamlica dizeler. Badehu tizeri [s. 91] ortiiliince et suyu veyahut
birkag pare kemikli et ile bayag: su koyup tencerenin kapagini kapadikta
hafif kor Gistiinde {i¢ saat miktari pistikten sonra bir sahana kamiglari silkip

lizerine yine tar¢in ekilip tenaviil buyrula. Vakide latif ve ilige miisabih olur.

12-Yogurtlu Salgam: Tariki: Mikdar-1 vafi salgami kabugunu soyup ve
tekerlek kesip bir miktar tuz ile suda yumsayinca pisirip suyunu stizdiikte
dakik-i h4sa bastirip riigan-1 side i¢inde kizartalar. Badehu bir sahana dizip
tizerine bir miktar et suyu veya kendi suyundan koyup kor iistiinde bir-iki
tikirdadikta tizerine yogurt dokiip bir miktar pilav haglar gibi rugan haglayip

sogumaksizin tenéviil buyrula.

13-Aside: Arap yemegi dahi derler. Tarik-i tabhi: Evvela birkag bas soga-
n1 riigan-1 sade ile bir tencerede 4di kavurup icine iyice havanda dogiilmis
kuru bamya ve ufak parelenmis kirmizi biber, eger muzirdir denilir ise ¢cokca
kara biber koyup bir-iki karistirdikta tizerine ¢okea su ve bir miktar tuz ko-
yup pisirip amade edeler. Badehu diger bir tencereye tuzluca su koyup kor
tstiinde kaynamaya baslar iken icine elenmis dakik-i hasdan karigtirarak
vazedip koyuldukta kepgenin tersiyle ezerek hamur kokusu gidince [s. 92]
aheste ateste pisirip indirdikte kagig1 eritilmis rigan-1 sideye bulayip biiyi-
cek kesip sahana veyahut karavanaya istif edip tizerine hazirlanan bamya
mamuliinden bolca dokiip tenaviil buyrula. Tuhaf taam olur. Bazi mahalde
hamuru biitiince koyup ortasinit ¢ukurlatip bamya mamuliinii i¢ine doldu-
rurlar. Bir de Arap agcilar taze bamya vaktinde ayikladiklart bamya tepelerini

kurutup onunla tabh ederler.

14-Hogmerim: Siindiirme dahi derler: Tarik-i tabhi: Bir kiyye mikear:
tuzsuz taze peynir veyahut teleme dedikleri peynirden tedarik edip el ile
bir tencere i¢ine ufaklayip kor tistiine vaz birle karistirmaya baslayalar ¢4 ki
kaynay1p eridikte icine on dirhem miktart dakik-i his zammedip yine ka-
ristrildikea yagini koyuverip peynir sekeri gibi uzamaya bagladikta indireler.
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Taamu latif bir taamdir. Ten4viil buyrula. Bazilari seker veya asel dahi hin-i

tenaviilde vazederler, latif olur.

15-Patlican Pagasi: Tariki: Mikdar-1 vafi patlican: tekerlek ve incerek
dograyip tuzlu suda bir miktar tevkifden sonra dakik-i hisa bulayip kizgin
riigan-1 sideye atp kizartip sahana dizeler. Badehu birkag dis sarimsagt tuz
ile geregi gibi dogiip iki ti¢ fincan sirke ilave ettikte karisturip isbu [s. 93]
dizilmis patlicanlarin tizerine dékiip kor tistiinde kaynayip ¢ektikee indirip
tenaviil buyrula. Eger patlicanlar temizce zeytin yaginda kizarulir ise de

olur, fena olmaz.

16-Patlican Kayganasi: Tariki: Matltbu’l-mikdar patlicani soyup ve
rendeden gecirip hafifce tuzlu suda bir tasim hagladikta astardan siiziip ve

suyunu stkip icine birka¢ yumurta ve fistik {iziim ve biber ve tar¢in koyup

iyice yogurup karistiralar. Badehu tavada rtigan-1 sideyi geregi gibi kizdirip -

isbu mamulii icine dokiip alt kizardikta cevirip taraf-1 digerini dahi kizartup
yagini siizdiikte lengere kirllmaksizin ¢ikarip sicak iken tenviil buyrula. Eger

yumurta ile karistirldikta kavrulmug kiyma dahi ilave olunur ise daha 414 olur.

17-Tiirlii: Ustil-i tabhi: Mesela bir kiyye 4l4 lahm tedarik olunup ufarak
dograyip ba‘de’t-tathir bir kapagi uygun toprak tencere icine konuldukta
bir-iki patlicant dograyip ve tuz serpip act suyu ciktikta tizerine vaz ve elli
dirhem miktari ayiklanmis taze fasulye ve altmis kadar bamya ve biraz ka-
zinmig asma kabagi ve bes-on kadar dogranmus yesil kavata ve yarim kiyye
miktari soyulup dorder pare kesilmis sogan ve mikdar-1 kifaye tuz ve biber
ve bir salkim korugun sikilmis suyu ve yarim kiyye domatesin siiziilmiis
lu‘abi eger et [s. 94] pek semiz degil ise yiiz dirhem eritilmis riigan-1 side,
eger semizce ise elli dirhem kifayet eder. Isbu ciimleyi tencereye doldurup
ve kapaginin etrafini rabitalica hamurlayip harareti mutedil firinda tig saat
miktart terk olunup ba‘de’l-ihric kapagini acip sahanlara tevziden sonra
tarcin ekip tendviil buyrula. Pek latif olur. Yahut mutedilce kor tistiinde

pismesi miimkiindiir. Evlerde 4deta bamya gibi pisirirler. Bu dahi latif olur.

18-Biitiince Kalkan Baligi: Ustil-i tabhi: Kalkan baliginin etrafindaki
kilgiklarini kesip ve i¢ini ayiklayip ba‘de’t-tathir tuzlayalar. Ondan sonra

tic-bes dirhem safrani yiiz dirthem tuzlu ma-i safi ile bir kap icinde islaup

15
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hiilasasi alina ve beg-alt1 adet limonu dahi kurus gibi kesip hazir ettikte bii-
tiince balik sigacak bir tepsi icine limon tekerleklerinin nisfini dizip balig
yekpare tizerine koyup limonun nisf-1 aherini tizerine ortiip zikr olunan saf-
ran hiilasasini dahi tizerine dokiip daha tistiine bir tepsi veyahut lenger veya
tabak ile bir gece bastirip ertesi giin biitiince rligan-1 zeyt veyahut riigan-1

sade icinde kizartla. Ehl-i tecriilbeden menkuldiir. Pek latif imis.

19-Giiveg Baligi: Her tiirlii baliktan miimkiindiir. Tarik-i tabhi: Hangi
baliktan [s. 95] murat olunur ise ba‘de’t-tathir biiyticek ve iki pare veyahut
birkag pare, kiigiik ise biitiince oldugu halde bir miktar tuzlayip terk oluna.
Badehu birkag sogani ince dograyip bir iki fincan yag ile tavada kavurdukta
nisfint giivece doseyip tizerine baliklari tertip tizre dizip nisf-1 dherini dahi
tizerine doseyip bir iki fincan sirke ve az miktar su dahi ilave ettikten sonra
firinda tabh oluna veyahut giivecin {izerine sac kapayip fevk ve tahtine ate§
vererek tabh oluna. Sirke ve suyu ne kadar az konulur ise ol kadar leziz
olur. Bazilar bir dirhem safrani bir fincan suda islatip levnini onu dahi ilave

ederler. Tabiata menfttur. Latif olur.

20-Kuru Silkme: Tarik-i tabhi: Mesela bir kiyye 4la kivircik etini ufak
ufak dogray1p ba‘de’t-tathir iyice suyu siiziildiikte biiyiicek tava igine koyup
siddetli ates tizerinde karistiralar. Bir miktar suyunu koyuverip yine ¢ektikte
tuz ve biber ve iki kagik rGigan-1 side ile karistirarak kavurup yagini stizerek
el kevgiriyle tavadan ¢ikarip lengere vazolunup ates kenarina konula. Bade-
hu ufak incerek patlicanlar: [s. 96] tekerlek dograyip ve tuzlayip aci suyu
ctktikta isbu stiziilen yagda iki taraflarini kizartp hazirlanan kavurmanin

tizerine dizilip biber ekildikte tenaviil buyrula.

21-Kavurmali Patlican: San‘at-i tabhi: Anifen zikr olundugu iizre lahm
kavruldukta birkag biiyticek patlicanlart kiviletmli kiilde veya 1zgara tize-
rinde pisirip kabugini soydukta biiyticek ve derince lengere vaz ve tizerine
isbu hazirlanan kavurmay: yag: ile ba‘de’l-vaz tizerine bir miktar et suyu ve
bayag: su koyup kapagini kapadikta kiillii ates tizerinde yirmi dakika mik-
tar1 kaynatalar. Badehu tizerine tar¢in ve biber ekip tenaviil buyrula. Ekseri

Katolik ascilart bdyle tabh ederler. Latif olur.



MELCEU'T-TABBAHIN |

22-Paga: Usil-i tabhi: Matltbivl-mikdar koyun veya kuzu ayaklarini
alevde titiileyip veya kiillii suda tiiylerini giderip yine diger kiillii su i¢ine
birakilip bir-iki saat meksden sonra bigak ile tirnak aralarini ve Gstiinde
kalmus titylerini ve siyah yerlerinin iyice kaziyip temizlendikte uzun ke-
miklerinin uglarini kirip biiylicek tencereye ba‘de’l-vaz lizerine ¢okga su
doldurup ve kemiklerinden ayrilma derecesine gelince vafir tabh oluna.
Badehu indirip i¢inden uzun kemiklerini [s. 97] silkerek ¢ikarip ufak ufak
pareliyeler. Badehu matlibir’l-mikdar sarimsak soyup tuz ile havanda ezip
vafl sirke ile veya limon suyuyla karistirip isbu tencereye vazolundukta onu
dahi vafi tuz ile karisurip tekrar iki-li¢ tasim kaynadikea indirip misavat
tizre suyu ile tabaklara taksim birle serince yerde donunca terk olunup tené-

viil buyrula. Yahut bir sahana has ekmekten ince tirit dseyip tizerine paca

parelerini ve bolca suyundan dahi koyup kor @istiinde suyu gektirildikee

yine kendi suyu ve bir miktar limon suyu ile iki-ti¢ yumurtay: hafif ateste
calkayip koyulmaga bagladikta tizerine terbiye oluna. Badehu kara biber ve
tarcin ekilip tenaviil buyurula. Bazilari cokea terbiye yapip tiritsiz tizerine
dokiip sicak ekl ederler. Eger paca konuldukta tuz dahi beraber korlar ise hig
pismez, gaflet olunmaya. Isbu pacanin tabhi hayli ates sarfina muhtag olun-
dugundan soyle kolayint bulmuglardir ki pacalar: tencereye koyup suyunu
kodukta aksamdan ocagin icine komiir tozu dékiip tizerine birka¢ komiir
ile odunlar: tutusturup birkag tagim kaynayip odunlari ¢ekip terk olundukta
sabahleyin yine birkag tagim kaynadikta geregi gibi pisiyor.

23-[s. 98] Eksili Patlican ve Kabak: Tarik-i tabhi: Mikdar-1 vafi patli-
cani tuliine incerek dograyip ve tuzlayip siyah suyu ¢ikuikea rigan-1 zeytte
kizartip bir sahana istif oluna. Badehu sogan: tekerlek tekerlek dograyip
bir miktar tuz ile onu dahi rigan-zeytte kirmizica kavurup isbu patlican-
larin tizerine ddseyip bir-iki fincan sirke ve bir miktar su ve bir kasik asel
veya seker ilavesiyle kor istiinde suyunu ¢ekince tabh oluna. Kabak dahi

bunun gibidir.
24-Imam Bayilds: Tariki: Matltibi'l-mikdar patlicanlari tuliine dérder

pare edip kokiinden ayirmayarak usul tizre tuzlayip terk oluna. Badehu
kabaca sogan dograyip bolca rigan-1 zeyt ile bir miktar patlicanlart koyup

tencereye vaz birle tizerine patlicanlari koyup nisf-1 aherini dahi tizerine

15 10)
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doseyip vafice suyuyla tabh oluna. Igine birkag bas sarimsagin soyulmus
diglerini dahi ilave ederler. Sogudukta tabaklar vaz birle tenaviil buyrula.

Kabak dahi bu minval iizre piser ise nefis olur.

25-Sebzevat: Tarik-i tabhlari: Eger cigliginde enginar ve hindiba gibi
taami act veyahut ¢agla badem gibi eksi ise haslayip degil ise 4deta dog-
ramak iktiza edenleri dograyip tencereye ba‘de’l-vaz bolca sogan, rigan-1
side veyahut rlgan-1 [s. 99] zeytte tuz ile kavurdukta tizerine dokiip vafi
su ile tabh ederler. Ekseri sagyagli olanlara sogan ile beraber bir miktar
kiyma veyahut birka¢ pare kavurma ve et suyu ilave ederler ve ‘ale’l-‘umam
sularini geregi gibi cektirirler ise elbette taamlart daha leziz olacagina siiphe
yoktur. Bazilarina zeytin yagli pirasa gibi birka¢ yumurta ile terbiye olunur
ise yakisir. Bazilarina ebegiimeci gibi hin-i tabhinda piring dahi ilave ederler.
Her birinin tabhi birbirine miisabih oldugundan tafsillerinin terki miinasip
goriildii. Isbu sebzelerin ekserisine et suyu mahalline domates suyu veyahut
dorder pare olunarak domates konulur ise pek leziz olur. Rigan-1 zeytliye

dahi konulsa fena olmaz.

26-Peynirli Kabak: Tarik-i tabhi: Ufak sakiz kabaklarini ince kaziyip
iki tarafindan bigak ile delip ancak obiir tarafina bigak gecmeye. Badehu ol
mahalle maydanozlu, dereotlu rendelenmis taze peynir sikistirip calkanmig
yumurtaya bulayarak tava icinde rgan-1 side ile kizarttikta sahana dizip

tizerine ¢ikinca su koyup kor tistiinde suyunu ¢ekince tabh olundukta tena-
viil buyrula. [s. 100]

% -\-‘a
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Zeytinyagli ve sagyagli dolmalar envaini beyan eder.

1-Miilebbes Dolma: Tarik-i tabhi: Matl{i-

) . A 3 //l’/_—_\
birl-mikdar patlicanlarin baglarini kesip e ——
oyup icini ¢ikardikta tuzlu suya ilka Y A

olunduktan sonra yaglica etten ki-
yilmis kiymanin icine bir miktar

yitkanmuis piring, tuz ve biber ve

birkag sogan ¢entip iyice yogurul-
dukta isbu oyulmus patlicanlarin
icini mutedilce doldurup ve kesilmis
baslarini aksine kapayip badehu bes-on
calkanmis yumurtaya bulayip bolca kizgin
sade yagda kizartildikta biiyiicek tencerenin altina

kamiglar koyup tizerine isbu dolmalari nizam {izre dizip tstii 6rtiiliince su
ve bir miktar eksi erik yahut koruk koyup kor tstiinde tikir tikir suyunu
cektirdikte sahanlara ba‘de’l-vaz ten4viil buyrula yahut tencerenin altina eti
soyulmus kemikler vazolunur ise bayagi su konulur ve bu dolmalar: tence-
reye hin-i vazda ti¢-bes yerinden bigak ile delinse daha giizel olur yahut bu
ustll tizre doldurulup tencerede pistikten sonra yagda kizartlir ise bu dahi
baska ¢esni peyda eder; daha latif olur veyahut isbu dolmalar, indirdikte ve
suyuyla birka¢ yumurtay: deta terbiye yapip tizerine dékiilse bu dahi leziz
olur. Asma kabag1 ve hiyar dahi bu vechile tabh olunabilir.

2-[s. 101] Yalanc1 Balik Dolmasi: San‘at-i tabhi: Matl(bii’l-‘adet ince
ve uzun kemer patlicanlarini tepelerinden kesip alaca soyup ve geregi gibi
oyup tuzlu suya birakila. Badehu tava icine bir miktar al4 rigan-1 zeyt koyup
yandikta ti¢-bes sogani ince ¢entip pistikte mikdér-1 vafi yikanmis piring
koyup karigtiralar. Tamam pirincin rengi sarardikta bir fincan su koyup
yine karistiralar. Cektikte yine su ilave oluna. Nim pistikte icine dogiilmiis
gevrek ve tuz ve biber ve tar¢in ve yenibahar ve kakule ve fistik tiztiim koyup
karistirdikta indirip isbu patlicanlarin icine doldurup ve agizlarini tikayip

tencerenin dibine kamislar vaz ve tizerine dolmalar nizamlica koyup bir
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miktar su ile agzini kapayip nim pistikte ¢cikarip kizgin rligan-1 zeytte kizar-
tp tenavill buyrula. Pek balik dolmasina sebih olur ve izerini dahi renkli

dogulmiis sekerler ile tezyin ederler.

3 - Halep Dolmasi: Tarik-i tabhi: Ustl-i sabik tizre patlicanlart oyup
tuzlu suya atukta al4 yagli koyun eti kiymasinin icine sogan ¢entip tuz ve
biber ve nane ve safran ve tathir olunmus ¢ig piring ve ¢ikarilan ici dahi
kiyip andan dahi kiyip andan dahi bir miktar koyup yogurdukta isbu pat-
licanlar1 mutedilce doldurup kesilen tepelerini dahi agizlarina kapayip [s.
102] altina kamis veya kemik dizilmis tencerenin {izerine istif ve iistiine
¢tkinca koruk suyu koyup kor tistiinde suyunu ¢ekip karar kalinca tabh
oluna. Latif ve humazetli olur. Lakin patlicanlari siyah kabuguna yakin

iyice oymak lazimdir.

4-Yalanci Dolma: Tarik-i tabhi: Yiiz dirhem miktan ala
rligan-1 zeyt tavada yandikta bir kiyye miktart sogani ince
dograyip pisireler. Tamam kizarmaya yiiz tuttukta bir kiy-
ye miktart dahi yitkanmis Misir pirincini vazedip
karistiralar. Ciizi levni doniip sarardikta igine
iki-ti¢ fincan su koyup birkag kere tikirdadik-
ta indirip icine tuz ve biber ve tar¢in ve do-
giilmiis kuru nane ilave ettikte iyice karigtirip
taze haglanmis asma yapragina ince ve uzunca
sartp altina asma ¢ubuklari dizilmis tencerenin
icine aralarina cakal erigi ile tertip tizre istif edip
lizerine tencerenin agzindan kiiciirek sahan veya lenger ile
bastirip ve tistiine ¢ikar ¢ikmaz su koyup kapagini kapadikta tabh oluna.
Suyunu ¢ektikte bir kere yoklamak lazimdir. Eger dirice ise bir miktar dahi

su konula. Ciinki her pirincin kuvveti baska derecede olur. Meshuru budur.

5-[s. 103] Visne Yalanci Dolmast: Tarik-i tabhi: Anifen zikr olunan
yalanci dolma ayniyla olup ancak tavada piring karisurilir iken birkag fincan
su yerine vigne suyu ilave edip dolmalar doldukta tencereye istif eder iken

aralarina erik yerine hamca vigne dizip usul tizre tabh oluna pek nefis olur.
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6-Kavun Dolmas:: Tarik-i tabhi: Bir tathi kavunu kék tarafindan kesip
cekirdegini ve i¢inin ¢ekirdek mahallini ¢ikarip hazir edeler. Badehu bir-iki
bas sogani ince gentip bir kagik riigan-1 side ile bir miktar dahi koyun eti
kiymastyla usul tizre kavurdukta bir fincan tathir olunmus piring mikdar-1
kifaye tuz ve biber ve badem ve fistik {iziim dahi ilave edip birkag kere ka-
ristirdikea atesten indirip isbu hazirlanan kavunun i¢ine doldurup kesilen
parcasini dahi yerine birkag ¢op ile berkitip bir giive¢ veya sahan ile firinda
kemal iizre pisireler. Gayet leziz olur. Isbu mahliit ici balkabagina dahi dol-
dururlar, eger balkabag: tatsiz ise bir fincan dahi pekmez ilave ederler. Bu

dahi baska cesni peyda eder.

7-Salgam Dolmasi: Tavr-1 tabhi: Matlabivl-mikdér salgami ince soyup
sap tarafindan karpuzvari kesip i¢ini oydukta [s.104] al4 ince kiyilmis ko-
yun kiymasina birkag bas sogan ¢entip bir avug dahi yikanmus pirinci tuz ve
biber ile yogurup isbu salgamlarin i¢ine mutedilce doldurup kesilen kapag:-
n1 lizerine kapayip tencereye dizdikte iistiine ¢ikar ¢ikmaz et suyu veyahut
bayag1 su ve bir miktar tuz koyup kaynatalar. Bir miktar yumusayip pismeye
karip oldukta bir-iki fincan sirke ve bir kasik asel veya seker ilave edip bir-iki
dahi kaynayip suyu kararca kaldikta indirip sahanlara ba‘de’t-taksim tenaviil

buyrula.

8-Pilig veya Tavuk Dolmasi: Al4 yaglica birkag pilic veya tavugun kar-
nini yarip ba‘de’t-tathir keskin ince bigak ile kemiklerini ¢ikarip tuz ve bi-
berleyip terk yahut kemik ¢ikarma tekelliifa ber-taraf olarak adi temizlenip
tuzlana. Badehu tavugun cigerini ve yiiregini ince kiyip tava icinde rtigan-1
sade ile kavurup igine yikanmis piring ve tuz ve biber ve targin ve fistik,
tizim koyup bir miktar dahi karigstirildikta bir-iki fincan su ile birkag dahi
karistirip suyu gektirile. Badehu isbu hazirlanan pili¢ veya tavuga mutedilce
doldurup iplik igne ile diktikte yine bol riigan-1 side icinde kizartip tencere
icine ba‘de’l-vaz iizerine yine tavuk suyu veya et suyu bulunmaz ise bayag:
su koyup kemal-ile pistikte lengere [s. 105] cikarip tenaviil buyrula. Eger
hindi veya kaz olur ise bazilar1 ba‘de’t-tathir bir-iki tasim haglarlar. Ondan
sonra doldurup kizarttikta yine haglanan su ile pisirirler; daha yumusak

olmasina sebep olur.
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9-Midye Dolmasi: San‘at-i tabhi: Matlabirl-adet midyeyi su icinde
iyice her tarafini kaziyip birkag kere elden gecirip tathirden sonra keskin
bicak ile enli tarafindan acip ancak sivri tarafinin bagini koparmayarak ha-
zir edeler. Badehu ince sogan centip riigan-1 zeytte kizarttikta mikdér-1 vafi
yikanmig pirinci fistik, tiziim ile dahi beraber kavurup birka¢ fincan su ile
yalanct dolmanin ici gibi bir miktar pisirdikte indirip yenibahar, targin ve
karanfil ve biber ile iyice karistirip isbu hazirlanan midyelerin i¢ine mutedil-
ce koyup agizlarini kapayalar. Badehu tencereye dizip iistiine ¢ikar ¢cikmaz
su koyup tizerine sahan veya kiiciik tencere kapagiyla bastirdikta tencerenin
kapagini kapayip suyunu ¢ekince alevli ateste ba‘de’t-tabh sogudukta tabak-

lara dizip tenaviil buyrula.

10-Adi Yaprak Dolmas: Tarik-i tabhi: Matltibirl-mikdar yaglica ki-
vircik etini ince kiydikta ince sogan ¢entip yikanmis piring tuz ve biber ve
bir fincan su ile geregi gibi yogurup haslanmis asma yaprag: veya findik
veya ayva yapragi yahut ebegtimeci [s. 106] veya ispanak yapragiyla ufak
ufak sartp mazbutca tencereye istif ettikte hi¢ su komayarak atese konula.
Kaynayip suyunu saliverip ¢ektikte bir miktar et suyu veyahut bayag: su

koyup suyu kararca kaldikta sahanlara vaz birle tar¢in ekip tenaviil buyrula.

11-Domates ve Frenk Patlican1 Dolmasi: Ciinkii domatesin yesiline
frenk patlicani derler, ikisinin dahi tabhlari miisavidir. Tarik-i tabhlari:
Matltibir'l-mikdar domatesi dip tarafindan kesip biitiin biitiin ayirmayarak
cekirdegini ve ¢ekirdek mahallini ¢ikarip Adeta kiyilmis kiyma ve bir miktar
piring ve ¢entilmis sogan ve tuz ve biber ile yapilmis mahltttan doldurup
tencereye strastyla istif ve iistiine ¢ikar ¢tkmaz et suyu veyahut bayagi su ile
pisireler. Suyu mutedilce kaldikta indirip usuliiyle sahanlara dizip tenaviil

buyrula.

12-Patlican Yalanci Dolmasi: Tarik-i tabhi: Patlicanlart ustl-i sdbik
tizre tepelerini kesip iyice oydukta tuzlu suya atila. Badehu tavaya riigan-1
zeyt koyup vafir dogranmis sogan ile atese koyalar. Soganlar penbelestikte
oyuldukta ¢tkarilan ici, tuz ile karistirip ve iyice sikip ta ac1 suyu ¢iktikea
tavanin icine ilave edip onu dahi [s. 107] bir miktar pisirdikte yikanmis

piring ve tuz ve biber ve nane ve daha matlup olan eczalar1 koyup isbu ha-
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zirlanan patlicanlarin icini mutedilce doldurup kesilen parcasint kapadikta
dip tarafindan sivri bigak ile birkag kere delip tencereye istif ve tizerine ¢ikar
mertebe su koyup tencerenin kapagini kapadikta suyunu ¢ekince ba‘de’t-

tabh indirip soguyunca tabaklara ba‘de’l-vaz tenaviil buyrula.

13-Balik Dolmasi: San‘at-i tabhi: Matltibir'l-mikdar biiyticek uskumru
baligini ba‘de’t-tathir avug icinde biraz yuvarlayip kulaklarinin iginden kil-
cigint kirip tdliine dogru bir ince yasst teneke veya hilal veya diger alet ile
derisiyle eti arasini ayirip ve kuyrugunun kemigini dahi kirip etini biitiince
cekerek cikarip kilgiklarindan ayirdikta etini hazir edeler. Badehu bir tavaya
riigan-1 zeyt koyup birka¢ sogani ince ¢entip kizardikta isbu hazirlanan eti
ve fistik, iziim ve tuz ve biber ve dogiilmiis tar¢in ve karanfil ve kakule dahi

koyup karistirarak pistikte indirip balik derilerinin icine doldurup dakik-i

hasa bastirip rigan-1 zeytte iki tarafi kizardikta ¢ikarip tabaklara tanzim birle -

tendviil buyrula. Ekseriya {istiinii baharli ve renkli sekerler ile telvin ederler.

Latifi’l-manzar ve nefis olur.

14-[s. 108] Mumbar ve Sirden: Tarik-i tabhlari: Matlabir’l-‘adet mum-
bar ve sirdenin i¢ini digina gevirip bicak ile geregi gibi kaziyip tathir edeler.
Yahut ¢evirip aksamdan bir avug tuz ile bolca tuzlayip ferdasi ¢okea su i¢cinde
kopiigii kesilince ¢irpa cirpa yikayalar. Bu tiirli tathir ile daha giizel olur.
Her ne vech ile olur ise hazir edeler. Badehu vafi akcigeri ve birkag yiiregi
kiyma tahtasinda birka¢ bas sogan ile geregi gibi ince kiyip birka¢ avug
yikanmug piring ve tuz ve biber ve tar¢in ilave ile iyice yogurup bir miktar
su ile dahi lokma hamuru gibi sulandirdikta hazirlanan mumbarlarin bir
tarafini baglayip taraf-1 digerinden huni ile isbu kiyilmis mamulii mutedil-
ce doldurup agiz tarafini dahi baglayip her tarafini igne ile deldikte vasice
tencerede dolu su kaynar iken mumbar ve sirdenleri atip bir miktar pistik-
te ¢ikarip bir tepsi tizerine mumbarlart ¢orekleterek vazederler. Sogudukta
o ¢oregi endamiyla kizgin yag icinde kizartip lengere ba‘de’l-vaz tenéviil
buyrula. Sirden ve godenleri sogudukta keskin bicak ile incerek ve tekerlek
kesip bolca ¢alkanmis yumurtaya batrip rigan-1 side i¢inde kizaruldikta
pek nefis olur. Zikr olunan mumbarr 414 kiyilmis kiyma ve piring ile de imla
ederler yalniz [s. 109] kavrulmus sogan ve piring ile de doldururlar. Her

birinin ¢esnisi bagka tiirlii olur.
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Pilavlarin envaini ve tarik-i tabhlarin beyan eder

1-Adi Piring Pilavs: Tarik-i tabhi: Herkesin malumu ise de tane tane
olmast matlup ise tencereye iki ol¢ii su koyup tamam kaynadikta bir 6l¢ii
ala Musir pirincinin tagini ayiklayip ti¢ su yikadikta stiziip isbu kaynar suyun
icine vaz ve mikdar-1 vafi tuz ile kaynatip suyunu ¢ektikte bir kiyye mikeari
piring ise yiiz dirhem miktari rigan-1 sAdeyi tavada yakip tencerenin icine
birden bire dokiip kapagint kapadikta kiillii ateste yarim saat terk oluna.

Badehu kapagini agip lengere vaz birle tenviil buyurula.

2-Acem Pilavi: Tarik-i tabhi: Bir kiyye 414 kivircik etini ufak dograyip
tencere icinde yaglica degil ise bir-iki kasik rGgan-1 side dahi ilave edip
kavurdukta tencereden kavurmalar: el kevgiri ile siiziip baki kalan yagina -
tic-dort bas sogan ¢entip onu dahi kavurdukta tizerine kavrulan kavurmay1
istif , daha {izerine bol fistik tiziim ve tar¢in ve karanfil ve kakule konula.
Ondan sonra ustil-i sabik tizre bir 6l¢ii ytkanmis Misir pirinci ve iki 6l¢ii
dahi soguk suyu pirinci bozmayarak aheste koyup mikdar-1 vafi tuz ilave [s.
110] olundukta isbu tencerenin kapagini kapayip agzini iyice hamurlayip
kor tistiinde yavas yavas kaynatip suyunu ¢ektikte agzini agip bir kadayif
tepsisine tencereyi bas asagi edeler. Pilav endamiyla bozulmayarak ¢ikar.

Gayet giizel ve leziz ve latifi'l-manzar pilav olur.

3-Kése Pilavi: Tarik-i tabhi: Bir kiyye ala Misir pirinci ayiklayarak tathir
eyledikten sonra biiyiicek tencerede ligc-bes kiyye su vafi tuz ile kaynaup yu-
musadikta suyunu kevgir veyahut astardan siiziip yine ol tencereye vaz birle
kapaksiz kor tistiine koyalar. Bakiye nimini ¢ektikte vafice yanmig kizgin
riigan-1 side haglayip bes-on dakika meksten sonra serperek lengere koyup
tarcin ve biber ile tenaviil buyrula. Bu vadide pisen pilavin piringleri uzunca

ve latif olur.

4-Susuz Pilav: San‘at-i tabhi: Yarim kiyye yahut ti¢ yiiz dirhem mikta-
11 koyun veya kuzu etini ufarak dograyip ba‘de’t-tathir tuz ve biberledikte
kapagt uygun bir tencerenin dibine déseyeler. Badehu bir kiyye miktar: 414

pirinci birkag su yikayip isbu istif olunan lahm parelerinin tizerine doseyip
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vafl yanmus riigan-1 side ve birkag sakiz ve birkag pare biitiince targin karis-
urip tencerenin kapagini aksine kapayip [s. 111 ] icine biraz su koydukta
etrafina yas astar sarip mutedilce kor tistiine koyalar. Altinda atesi azaldikta
baska mahalde yanmis kor pareleri koyup dil-hah iizre dért saat mikeari
pisireler. Badehu indirip kapagini agip kadayif tepsisine tencereyi bas asagt
edip endamuyla silkeler. Gayetirl-gaye latif ve leziz olur.

5-Yagsiz Pilav: Tarik-i tabhu: Iki-ii¢ adet 4l4 yaglt tavugun kaide iizre
icini ¢ikarip ba‘de’t-tathir vafi tuz bolca su ile biiyticek tencere icinde kay-
natalar. Sol derece pisireler ki biitiin kemikleri etlerinden ayrila. Badehu
indirip temiz astardan ogusturarak ve sikarak siiziip posasini atalar. Ondan
sonra bu suyu yine tencereye koyup vefa edecek miktari yikanmis piring
salip ve birkag pare targin ve sakiz ile 4deta suyu ¢ekince pisireler. Gayet latif
ve isti'mali hafif pilav olur. Bu usul iizre bildircin pilavi dahi tabh ederler

nefis olur.

6-Nev‘-i diger: Tariki: Tathir olunmus iki tavuk ve ti¢ kivircik koyun
veya kuzu kuyrugu ve bir kuzu bagsini tencereye koyup tizerine ¢ikinca belki
daha ziyade su vafi tuz ile kaynatalar. Képtigtinii alip yine ustil-i sibik tizre
pisireler. Badehu suyunu [s. 112 ] kevgirden siiziip ve etini dahi astardan
sikip posasini atdikta yine ol suyu tencereye koyup iki buguk 6l¢ii suya bir
olcti ytkanmug piring ilavesiyle kaynatalar t4 ki suyunu biitiince ¢ektirmeyip
tizerinde iki-ti¢ parmak kaldikta indirip kivileimli kiil Gizerinde bir geyrek
meksten sonra lengere vaz birle {izerine targin ekip tenaviil buyrula. Sakiz

gibi liztcetli [ve] leziz olur.

7-Domates Pilavi: Tarik-i Tabhi: Bir-iki bas ince ¢entilmis sogani tavada
yarim kagik yag geregi gibi kizartip tencereye vazedeler. Ondan sonra bir
olct sikilip astardan siiziilmiis domates lubt ve bir 6l¢ii et suyu veyahut
bayag: su koyup vafi tuz ile kaynadikta bir ol¢ti yitkanmis 4l4 piring salip
usul dizre suyunu gektikte kizgin riigan-1 sade haslayalar. Biraz meksden

sonra biber ekip tenéviil buyrula. Rengi gayet latif ve taam1 daha leziz olur.

8-Bas Pilavi: Ustil-i tabh-1: Tki-ii¢ kuzu veya koyun basin1 ba‘de’t-tathir
tencerede ¢okea su ve vafl tuz ile hallolunca pisirdikten sonra baslart kirip
icinden beyinlerini bir kaba koyup bir miktar su ile ezip yogurt gibi oldukta

terk edeler. Badehu ol baslarin suyunu yine tencereye koyup bir miktar ra-
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gan-1 side ve tarcin ve biber [s. 113 ] ve sakiz ilavesiyle kaynatip yine ikili
birli hesab: tizre piring yikayip saldikta suyunu ¢ektirip indirdikten sonra
isbu pilavi kadayif tepsisine dokiip ve kepgenin tersiyle kubbelendirip bas-
tirdikta hazirlanan beyni tizerine nizamlica sivayalar. Badehu ol tepsiyi firina

salip tizeri kizardikta ¢ikarip ol kizaran beyni ¢ik birle tenviil buyrula. Pek

bi-nazir olur ve kuvvet-i bahda dahi bi-bedeldir derler.
9-Liifer Pilavi: Tarik-i tabhi: Mikdar-1 vafi liifer balig: tedarik birle usul

tizre icini ¢ikarip ba‘de’t-tathir tuzlayip hazir edeler. Badehu tencereye 4la
riigan-1 zeyt koyup yakuikea ikili birli hesabiyla su koyup kaynamaya bas-
ladikta tathir olunmus pirinci salip der-akap hazirlanan baliklar: tizerine
yatrip tencerenin kapagini kapayalar. Tamam ¢ektikte indirip bir miktar
meksten sonra pilavini tabaga vaz, baliklart dahi nizamiyle tizerine koyup

tar¢in ekildikte tenaviil buyrula.

10-Patlicanl: Pilav: Tarik-i tabhi: Tencereye yiiz

dirhem miktar1 rigan-1 side koyup icine bir-

iki bas sogan centip iyice kizartalar. Ba-
dehu tig-bes ¢gekirdeksiz patlicani lokma
gibi dograyip tuzlu su ile hagladikta
suyunu siiziip isbu hazirlanan soganin
icine ilave [s. 114 ] birle onu dahi sogan
ile bir miktar kavurup tizerine hesap tizre
suyunu koyup tuz ve biber ve sakiz murat olu- e
nur ise bir miktar dahi safran ilavesiyle kaynadikta

pirinci salip Adeta cektireler. Nefis olur. Bu usul tizre riigan-1 zeyt ile yapilir

ise soguk tenaviil buyrula. Bu dahi bagka ¢esni peyda eder.
11-Midye Salmasi: Tarik-i tabhi: Tencerede mikdar-1 vafi rGgan-1 zeyt

ile birka¢ bas sogan kavurup icine domates bulunur ise koklerini kesip
dorder pare edip igine vaz, temizlenmis ve kazinmig midyeleri suyunu ve
tuzunu dahi koyup véfirce kaynadikta usul tizre pirincini salip ¢ektireler.
Badehu indirip sogudukta tabaga vaz ve tizerine biber ekip tenéviil buyrula.
Domates bulunmaz ise lub1 vazolunur. Ancak lub tuzluca oldugundan

tuz komak iktiza etmez. Dikkat lazimdir.



12-Tarak Pilavi: Tarik-i tabhi: Birkag bas ¢entilmis sogani tavada ciizi
rigan-1 side ile kavurup i¢ine yitkanmis pirinci dahi tuz ve biber ile koyup
ates lizerinde vafi karigtiralar. Badehu geregi gibi kazinip temizlenmis ta-
raklar1 bigak ile agip isbu pirinci igine doldurup tamam oldukta bir vasice
tencereye nizamlica dizip bir miktar rligan-1 zeyt ve lizerine ¢ikinca [s. 115]
su koyup daha tizerine bir lenger veya tabak koyup tencerenin kapagini ka-
padikta mutedil kor tistiinde aheste aheste pisireler. Suyunu ¢ektikte soguk
veya sicak iken tabaklara tek tek istif edip tenaviil buyrula. Isbu taraklar:
anifen zikr olundugu midye salmasi gibi de tabh ederler. Lakin bu tiirliisi-

niin taami daha nefis olur.

13-Ozbek Pilavi: Meshurdur. Tiirlii tiirlii usret ile tabh ederler ise
de en kolayinin san‘at-i tabhi: Bir kiyye 414 Misir pirincini tig-dért defa
tathirden sonra suyu ile bir astara baglayip asalar. Badehu bir buguk kiyye
kivircik etini ufarak pareleyip ba‘de’t-tathir bolca su ile tencerede kaynatip
koptigiinii aldikta tuz ile bir miktar dahi kaynatip suyunu geregi gibi siiz-
diikte igbu lahm parelerinin tizerine yiiz dirhem miktar: rgan-1 side izafe
edip bir miktar kavurup pistikte tizerine mukaddem zikr olunan ikili birli
hesabi tizre pirincin bir buguk misli siiziilen et suyundan koyup véfice tuz
ve fistik, tiziim ve dogilmiis tar¢in ve karanfil ve kakule ve bir-iki kabza
kavrulmus kiyma ilave edip kaynadikta hazirlanan sitiziilmis pirinci salip
bir tagim dahi kaynadikta ocagin atesini ¢ekip bir miktar kivileimli kiil ile
bir saat miktar: terk edeler. Badehu indirip kaday:f tepsisi tizerine dokiiliip

tenaviil buyrula.

Karlik,
Dolmabahge Saray: Miizesi
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Hosaflarin envaini beyan eder.

1-Taze Vigne Hosafi: Tarik-i tabhi: Bir kiyye miktar vignenin irilerini
secip ayirdikta ufaklarini ezip astardan gegirip hasil olan usareyi yarim kiyye
seker ile kaynatip hazir edeler. Biiyticek visneleri dahi bir miktar bayagi su
ile kaynatip ezilmeksizin ¢ikaralar. Badehu isbu matbuh suruptan tatlica ser-
bet yapip pismis visne tanelerini dahi tizerine vaz birle bir miktar ¢icek suyu
ve buz ilavesiyle tenaviil buyrula. Bu vech ile amel olunur ise visneler tize-
rinde durup altina ¢6kmez. Lakin adisi budur ki visneyi bolca suda kabugu
catlayincaya kaynatip badehu tizerine tatli olacak miktari seker ilave edip
bir tasim dahi kaynadikta indirile yahut sekeri nisf miktar1 su ile kaynatip
icine visne tanelerini koyup bir iki tasim dahi kaynadikta indirip hifz edeler
t4 ki hin-i iktizdda sulandirip teniviil buyrula. Evlerde yapilan bunlardur.

Lakin mukaddem tahrir olunan musanna‘ ve latif olacagina siiphe yoktur.

Kizilcik dahi bu usuller {izre tabh olunur.

2-Kayzisi1 ve Erik Hosafi: Tarik-i tabhi: Bir
kiyye miktar1 kayist yahut erigin biyticek- 4

lerini ayirip ufaklarint bir miktar su ile
hallolup ¢ekirdekleri ayrilinca kaynatip
[s. 117 ] astardan siizeler. Badehu hasil
olan usareyi yarim kiyye yahut ti¢ yiiz dir-
hem seker ile bir tasim kaynatip yine siiz-
diikte hifz oluna. Badehu zikr olunan visne
gibi kaysi tanelerinin biiyticeklerini bayag: suda
kabugu catlayinca kaynatip delikli kevgirde yahut kil

elekte geregi gibi suyu siiziildiikte mukaddem hazirlanan suruptan tatlica
serbet yapip isbu kayisi tanelerini tizerine vaz ve ¢igek suyu ilavesiyle tenaviil

buyrula. Bunun dahi taneleri tizerinde durup latifii't-ta4m ve’l-manzar olur.

3-Misket Elmasi ve Ak¢a Armudu Hogafi: Tarik-i tabhi: Mikdar-1 vafi
elma ve armudu saplarindan temizleyip tathirden sonra tizerine kaynar su
haglayip yirmi dért saat terk olundukta ¢ikarip bir miktar su ile dahi bir

tasim kaynatip yine ol kaynayan suda soguyunca terk oluna. Badehu ev-
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velki durdugu suya bayag: seker surubuyla tatlica serbet yapip isbu taneleri
tizerine vaz birle tenaviil buyrula. Yahut Adeta bir tasim kaynadikta tizerine
sekerini koyup yine bir-iki tasim kaynadikta indirip sogudukta ten4viil buy-

rula. Bu dahi miimkiindiir. Latif olur.

4-Ali Fakih Erigi Hosafi: Ekseriya Yenisehir Fener tarafindan gelir.
Tarik-i tabhi: Mikdér-1 vafi mezkir erigi bir-iki kere yikadiktan sonra bolca
su ile bir tasgim kaynatip soguyunca terk oluna. Badehu suyunu siiziip yine
béylece bagka su ile kaynatlip soguyunca terk oluna. Yine siiziip tigiinciide
vafice su ile pisince kaynadikta indirip erikleri ¢ikarip soguk su i¢inde hifz
edeler. Badehu ti¢lincii icinde pisen suyu mikdar-1 vafi seker ile kaynatp
hazir edeler. Hin-i iktizAda isbu suruptan serbet yapip tizerine erikleri vaz
birle ten4viil buyrula. Kus yumurtast kadar biiytir. Latif olur.

5-Bogiirtlen Hosafi: Tariki: Matl(bi’l-mikdar bogiirtlen cemedip nis-
fin1 toz seker ile biitiin biitiin hallolunca ezip hadd-i i‘tidal tizre sulandirip
astardan siizdiikten sonra kéiseye ba‘de’l-vaz tizerine bogiirtlenin nist-1 dige-
rini koyup cigek suyu ilavesiyle tenaviil buyrula. Karadut dahi bu usul tizre

yapilir ise nefis olur.

6-Bardasa Erigi Hosafi: Bu erik Cezire-i Sakizdan ¢omlekler ile gelir.
Tariki: Mezk(r erigi ba‘de’t-tathir toprak tencere icine koyup tizerine kay-
nar su haglayip bir gece terk olunduktan sonra ol su ile bir defa kaynatip
ve siiziip yine ol suyu ustil-i sabik tizre seker ile surup gibi kaynatip hadd-i
i‘tidalde sulandirip tizerine kaynar erikleri [s. 119] ba‘de’l-vaz tenéviil buy-

rula. Humizeti hadd-i i‘tidalde ve nefis hosaf olur.

7-Razaki Uziimii Hogafi: Tarik-i tabhi: Matltibi'l-mikdar @iziimii ¢op-
lerinden ayirip ba‘de’t-tathir kapakli tencere icine koyup kabarinca kayna-
diktan sonra indirip sogudukta mezkar tiziimlerin kabuklarini usuliiyle
soyup ¢ekirdeklerini hilal ile ¢ikaralar. Badehu kaynayan suyu ile 4deta toz
sekerini kestirip ol surup ile tatlica serbet yapilip tizerine {iryan tiziim ta-
nelerini birakip ¢icek suyu ilavesiyle ten4viil buyrula. Lakin evlerde 4deta
su ile kaynatip kabardikta bir miktar seker ilave edip bir-iki tasim dahi
kaynadikta indirip ve sogutup tenaviil ederler. Bazilari bir avu¢ miktarini
havanda d6giip bir astara ¢ikin edip beraber kaynaurlar. Bu usul tizre olur

ise tatli ilavesinden miistagni olur.
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8-Armut Kurusu Hosafi: Tarik-i tertibi: Matlbi’l-mikdar armut kuru-
sunu tathirden sonra yitkanup birkag pare kesip bir toprak kap i¢ine ba‘de’l-
vaz tizerine kaynar su dokiip ol su ile bir gece terk oluna. Badehu suyunu
stiziip isbu suyu vafi seker ile kivamlica kaynattiktan sonra hadd-i i‘tidalde

sulandirip tizerine armut parelerini koyup tenaviil buyrula. Pek nefis ve

hafif hosaftir.

9-[s. 120] Portakal Hosafi: Tarik-i tertibi: Vafi portakali soyup dilimle-
rini dahi zarlarindan ayirip ikiser pare edip hazir edeler. Badehu diger birka¢
portakali sikip usaresini bir miktar seker ile bir tagtm kaynatip sogudukta
itidal tizre sulandirip isbu hazirlanan pareleri tizerine ba‘de’l-vaz ¢icek suyu
ilavesiyle tenaviil buyrula. Bazilari usare kaynar iken soyulmus dilimleri ici-

ne atip der-akap gikarirlar. Bu dahi baska cesni peyda eder. Adisi portakali

stktiktan sonra toz sekeri ilavesiyle serbet edip tizerine zarlarindan soyulmus -

dilimleri korlar. Bu dahi latif olur.

10-Nar Hosafi: Tarik-i tertibi: Matlabivl-mikdér narlart ayiklayip icin-
den biiyiik tane narlari secip ufaklarini ezip astardan siizdiikten sonra bir
ol kadar geker ve yine ol miktar bayag: su ile bir tagim kaynatp sogudukta
adeta sulandirip izerine secilen nar tanelerini koyup tenéviil buyrula yahut
portakal hosafinda zikr olundugu tizre sikilan suyu seker ile deta serbet

edip tizerine nar taneleri konur. Bu dahi tekelliifsiiz ve latif olur.

11-Taflan Yemisi Hosafi: Tiirki'de Giircii Kirazi derler taflan agaci-
nin meyvesidir. Tarik-i tertibi: Taflan yemisinin agacinda olmus ve karar-
miglarindan tedarik edip bir carsaf tizerine [s. 121] serip ii¢ giin glineste
durduktan sonra kiillii su ile bir gece terk edip ertesi giinii ¢ikarip birkag
kere ma-i safi ile yikayalar. Badehu suluca kesilmis seker ile regel kivamina
gelince isbu taneleri kaynatip hifz edeler. Hin-i iktizdda sulandirip tenaviil
buyrula. Lakin seker ile kaynadiginda taneler bozulup dibine ¢oker ise de

taamt latif ve giizel hosaf olur.

12-Sam Fistig1 Hosafi: San‘at-i tertibi: Matlup fistuklardan usuliiyle i¢
zarlarindan ayiklayip biitiince ayirip hurdelenmiglerini tag havanda giilab
yahut bir miktar su ile geregi gibi dakk ve hallettikten sonra seyrecik astar-

dan siiziip isbu luab:1 mikdar-1 kifaye seker veya surup ve su ile serbet edip

133
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mukaddem hazirlanan fisuk tanelerini tizerine ba‘de’l-vaz tenaviil buyrula.
Cam fistg1 ve badem dahi bunun aynidir. Bazilari taze cevizin dahi i¢ kigrini

izale edip bdylece tertip edip istimal ederler. Latif olur.

13-Incir Hosafi: Tarik-i tertibi: Matltibirl-mikdar kuru inciri ba‘de’t-
tathir saplarini kesip dogramaksizin tig-bes yerinden hilal ile delip tacili
murat olunur ise sicak su veyahut bayag: soguk su ile bir-iki giin terk olun-
duktan sonra tenaviil buyrula. Tatli izafesinden miistagnidir. Bazi kere su
ilavesine dahi [s. 122] muhtag olur. Yahut incirleri ba‘de’t-tathir ufarak ke-
sip ber-minvél-i muharrer islattiktan sonra suyunu astardan siiziip wslatilan

taneleri ba‘de’l-vaz tenaviil buyrula.

14-Cekirdeksiz Uziim Hosafi: San‘at-i tabhi: Matltibirl-mikdar {izii-
miin ¢oplerini ayiklayip ba‘de’t-tathir bir miktar su ile kabarinca kaynatip
indirdikte suyunu siiziip isbu suyu mikdar-1 vafi seker ile bir tasim kaynatp
sogudukta itidal tizre sulandirip kaynayan tiziim tanelerini tizerine ba‘de’l-
vaz tenaviil buyrula. Kus iiziimii vesair kuru iiziimler ve buruk ve kuru
vigne dahi boyledir.

Bakir Tepsi,
Topkapt Sarayr Miizesi
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Kahveden evvel tenéviil olunacak hulviyyat ve meshur olan suruplar ve
bunlara miiteallik bazi nesneleri beyan eder.

1-Ayva Murabbai: San‘at-i tabhi: Bes kiyye ayvanin kabugunu ve ¢e-
kirdek mahalli olan kat yerlerini giderip hazir edeler. Badehu helvahane
tencere icinde bir yumurtanin akini el ile calkayip tizerine bir kiyye seker,
iki kiyye bayag: su koyup ates iistiine vaz birle kaynamaya basladikta tize-
rine gelen koptigiini alip hazir olan ayvalart ba‘de’l-izafe hallolunca geregi
gibi kaynadikta atesten indirip astardan siiziip posasini atalar. Badehu isbu
hasil olan lu‘ab1 yine atese koyup icine yarim nohut miktar: sap atip birka¢
tasim kaynadikta tizerinden kopiigiinii alip ve indirip [s. 123] tekrar sik¢a
astardan siizeler. Ondan sonra yine ke'l-evvel ates tizerine koyup ve igine -
yarim dirhem ezilmis ve bir saat mikear: bir fincan sicak suda durmus kir-
mizin levnini dahi izafe edip véfir kaynaya. Sol dereceye vasil ola ki kepee ile
savurdukta nihayetinde bir iplicik hasil ola ki kivama gelmis olur. Ol vakit
atesten indirip ve stiziip kiselere vazedeler. Miicerreptir. Bundan latifi olmaz

ve donar. Akik gibi berrak olur.

2-Nev‘-i diger: Bir kiyye ayvanin kabugunu soydukta dért sakk edip
tencere icinde ti¢ kiyye miktari su ile geregi gibi hallolunca kaynadikta indi-
rip astardan siiziip posasini attikta hasil olan luba bir kiyye seker ilave edip
yine ates lizerine vaz birle kivama gelince kaynatalar. Badehu atesten indirip
sogudukta yine ustil-i sbik tizre astardan siiziip kiselere vazoluna. En kolay

tariki budur. Lakin evvel tahrir olunanin nefis olacagina siiphe yoktur.

3-Giilbeseker Semsiyesi: Tarik-i tertibi: Yarim kiyye giil varaginin be-
yaz yerlerini mikras ile kesip bir kap i¢inde bir kiyye seker ile geregi gibi
hallolunca yogurup ici sirli ve kapakli kaselere el ile yerlestireler. Badehu bu
késeleri bakir tepsi [s. 124] tizerine dizip giines kizdikta kapaklarini agip
tepsi ile glines goriinen mahalle vazoluna. Aksam oldukta kapaklarini ka-
pay1p yine ertesi giinii giinese vazolunur. Bu usul tizre bir ay kadar hareket

oluna. Vakide tizeri kaymaklanip donar ve latif olur. Menekge dahi béyledir.
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4-Rahatirl-hulkéim: Tarik-i tabhi: Bir kiyye 4l4 sekeri ti¢ kiyye su ile
serbet edip bir kalayl: tencere i¢ine ba‘de’l-vaz mutedil ates tizerine koduk-
ta der-akap yetmis bes dirhem 4l4 ezilmis mermer nisastasini yavas yavas
karigtirarak ilave edeler ki top to[.) olmaya ve altina yaps-

mak ihtimali oldugundan bila-fasila karistiralar. Vafir

pistikte bir-iki damlasini toz sekeri tize-
rine koyalar eger sekeri islatip kendine
ceker ise kivama gelmemistir ve eger
dylece toplanup durur ise kivamidir.
Ol vakit yirmi bes dirhem miktar:
giil suyu ile bir ¢ekirdek miski ezip
onu dahi izafe ettikte birkag kere dahi
karigtirip atesten indireler. Ondan
sonra bir tepsiyi badem yag: ile yagla-
yip isbu matbiihi icine dékiip sogudukta
matl(ibi’l-mikdar kesip nisf elenmis nisasta ve nisf seker

icine birakip karigtirila ¢4 ki birbirine yapismaya. Nefis olur. Bazilar1 bir
kiyye sekeri [s. 125] bes kiyye su ile tabh ederler ve pistigin soyle bilirler ki
kaynar iken kasiktan akittikda kesilen ucu sivri kalir ise ¢igdir. Eger diigme
gibi olur ise pigmistir. Ol vakit yagli tepsiye dokerler ve mikrasi dahi yaglayp
lokum gibi keserler ve toz sekerini elekten gecirip bir-iki gekirdek misk ilave

ile lokumlari ol sekere bularlar. Bu daha piskin olur.

5-Badem Kurabiyesi: Tarik-i tabhi: Bir kiyye haslanip kabugu ¢ikmis
bademi tas havanda iyice dakkedip i¢ine bir kiyye dahi kelle sekeri izafe ile
yine geregi gibi hallolunca dogiip ezilip karistikta icine dért yumurtanin
akini dahi ilave edip birka¢ dahi dakkedeler: Badehu miinasip tepsi tizerine
carclibe kagitlar: doseyip tizerine isbu mamulii yuvarlak dizip yine {istiine
kagic ortiip alt ve tist kagidinin uglarini birbirine ilistirip firinda bir saat
dura. Badehu ¢ikarip miinasip mahalle istif edeler. Bazilari icine tarcin ve
karanfil ve sakiz ve limon kabugu ilave ederler. Bazen yumurta aki yerine

misk ile giil suyu korlar. Bazen bir miktar kirmiz dahi ilave ederler.
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6-Adi Sade Surup: Tarik-i tabhi: Mesela bir kiyye sekeri [s. 126] tence-
reye ba‘de’l-vaz tizerine iki yiiz elli dithem bayag: su kodukta bir yumurta
akini beg-on stipiirge ¢opii ile kopiirtiip onu dahi ba‘de’l-ilave hepsini bir-
den karigtirip ates tizerine konula. Kaynayip kabardikta indiririp ve tizerine
gelen kopuigiinii alip astardan siiziip hifz oluna. Badehu miinasip mahalle

kullanilir.

7-Visne Surubu: San‘at-i tabhi: Matlabiy'l-mikdér vigneyi sikip astardan
stiziip yirmi dort saat terk ettikten sonra suhuletle diger kaba siiziip dibinde
kalan posast atildikta safi suyu her ne miktar ise iki kati toz ve kelle sekeri
ilave olunup bir tencere igine ba‘de’l-vaz iyice kasristirildikta atese koyup
hemen kaynay1p kabardikta atesten indirip tizerine gelen kopiigi alindikea
yine astardan siiziip hifz oluna. Badehu sogudukta siselere ba‘de’l-vaz agiz-

larini hifz edip hin-i hacette serbet yapilip surboluna. Frenk iiziimii ve nar -

surubu ve portakal dahi béylece tabh ve tanzim olunur.

8-Diger Vigne Surubu: Tariki: Bir kiyye sekeri usul iizre tencerede kes-
tirip koptgiini aldikta icine yiiz dirhem [s. 127] ¢opii ayiklanmis ve tathir
olunmus vigneyi atip birkag tagim kaynadikta indirip sogumaya karip ol-
dukta icinden visneleri el kevgiri ile alip surubunu astardan siiziip siselere
ba‘de’l-vaz hifz oluna. Mukaddem zikr olunan gibi humizetli olmaz. Lakin

rengi 4l4 va ta'mu1 pek latif olur. Frenk iiziimii dahi bu usul tizere de yapilir.

9-Menekse Surubu: San‘at-i tabhi: Yiiz dirhem menekse varagini bir
kap icine koyup tizerine ti¢ yiiz dirhem bayag: kaynar su haglayip tstiini
ortlip on iki yahut on bes saat terk ettikten sonra astardan siiziip suyunu
alalar. Badehu bir tencere igine bir kiyye temiz kelle sekerinin kirmasin-
dan koyup isbu siiziilen suyu dahi ilave ettikte iyice karistirip ates tizerine
koyalar. Ol vakte kadar ki hemen kaynama alameti olan tencerenin etrafi
kabarmaya bagladikta bayag: kaynamaksizin atesten indirip sogumaya yiiz
tuttukta astardan siiziip siselere ba‘de’l-vaz hin-i hacette kullanilir. Ciinkii

bayag: kabarsa kokusu gider. Dikkat oluna.
10-Menekse Serbeti: Tarik-i tertibi: Iki kiyye kelle sekerini dogiip elek-
ten eledikte bir tepsi veyahut bir biiyiik [s.128] kagida dokiip tizerine yiiz

dirhem menekse varagi koyup el ile birbirleriyle ogusturalar. Sol dereceye

137



138

ON IKINCI FASIL - Aserlarin Siginag:

vara ki menekse varaginin sekli mai renginde seker ola. Ondan sonra isbu
sekeri kapakli késelere bastirip hifz oluna. Hin-i iktizada ezilip serbet yapilip
tertibi kolay ve ta‘mui leziz serbettir.

11-Sikencebin: Sirke Surubu dahi derler. Tariki: Yiiz dirhem 4l4 beyaz
sitkeden yahut 4di sirkenin taktir olunmusundan yahut Avrupadan bokal ile
gelen sirkeden tedarik edip bir tencere i¢ine bir yumurtanin koptirmiis ak:
ve bir kiyye seker ve bu hazirlanan sirkeyi birden vazedip bir kere karistirip
ates lizerine koyalar. Bir tasim kaynayip kabardikta atesten indirip tizerine
gelen kopugiini alip der-akap bir kabza macorana tabir olunan merzenciis
yani Tirkide mercankosk dedikleri ottan bir astara ¢ikin edip icine atip
kapagini kapayip soguyunca terk edeler. Badehu ustl-i sabik tizre siiziip
siselere ba‘de’l-vaz hifz oluna. Yaz giinlerinde serbetinin surbu latif olur.

Pek meshurdur.

12-Badem Surubu: Tarik-i tertibi: Yiiz dirhem tatli badem ve ii¢ dithem
act bademi haglayip i¢ kabugunu ¢ikardikta mermer havanda [s. 129] geregi
gibi dakkedip halloldukta i¢ine yiiz dirhem su koyup iyice karistirip sik¢a
astardan siizdiikte posasini yine havanda tekrar dakkedip yine yiiz dirhem
su ilavesiyle karigtirip astardan siizeler. Hasili bademden az posa kalir. Onu
terk edeler. Badehu bir tencere igine bir kiyye seker ve sikilip hasil olan siib-
yeleri dahi tizerine izafe edip karistirip bir tasim kaynadikta indirip astardan
stizip bokallere ba‘de’l-vaz agzini kapayip hifz oluna. Hin-i iktizida sulan-
dirip surb oluna. Pek midevi ve latiftir. Isbu surubu punceu diikkanlarinda

somada tabir ederler.

13-Limon Surubu: Tariki: Bir kiyye sekeri tencerede adet tizere yumurta
aki ve bayagi su ile kestirip kopuigiinii aldikta birka¢ tasim daha kaynatp
kivamlanir iken icine yumurta aki ve bayag: su ile sikilmis yiiz dirhem li-
mon usaresini izafe edip bir tasim dahi kaynadikta indirip sogumaya karip

astardan stiziip siseye ba‘de’l-vaz agzini baglayip hifz oluna. Latiftir.

14-Cilek Surubu: Tariki: Bir kiyye sekeri tencerede adet tizere kestirip,
kopugint aldikta indirip der-akap icine ¢6pti ayiklanmis yiiz elli dithem
cilegi atp tencerenin kapagini [s.130] kapayip iki saat terk olunduktan

sonra isbu surubu evvela delikli kevgirden gecirip tanelerine ayirdikta tekrar
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astardan siiziip siselere ba‘de’l-vaz hifz oluna. Pek rayihasi tuhaf serbet olur.

Agac cilegi dahi bunun ayni nak’ olunur.

15-Demirhindi Surubu: Tarik-i tabhi: Elli dithem demirhindiyi bir
toprak tencerede ti¢ yiiz dirhem su ile yarim kiyye kalinca kaynatp stizdiik-
te hasil olan lu®bini bir kiyye seker ile adeta diger suruplar gibi bir tasim
kaynatp indirdikte sogumaya karip oldukta yine astardan siiziip siseye va-
zolunup hifz oluna. Serbeti gayet humizetli olur. BA-hustis yaz giinlerinde
istimali latif ve kit il-harare ilag nevindendir.

16-Kaba Koruk Tatlist: Tariki: Bir kiyye sekeri usul iizre kestirip kopii-
giinii aldikea bir tasim dahi kaynatip kivama gelmeye basladikta yiiz adet
kaba korugun sap tarafini kalemtiras veya ¢aki ile yarip hilal ile ¢ekirdegi-
ni ¢tkarip i¢ine birakalar. Yine kaynayip kivama geldikee indirip billur ve
kapakli kaselere taksim edip der-akap soguk suya oturtalar. Onda ¢abuk
soguya ki rengi bozulmaya. Giizel olur. Badehu [s. 131] giilbeseker kagigi
ile ten4viil buyurula. Cekirdeksiz tiziimiin korugu dahi yiiz dirhem oldugu

halde boyle tabh olunup sogutulur.
17-Frenk Uziimii Tatlist: Tarik-i tabhi: Ustil-i sabik iizre sekeri kestirip

ve kivama getirip i¢ine yiiz dithem ¢ekirdegi ¢tkmis Frenk tiziimiini

atup kivama geldikte yarim kadeh mezkir tiziimiin sikilmig suyun-
dan ilave edip bir kere dahi kaynadikta indirip kaselere tevzi oluna.

Bu dahi leziz olur.

18-Giil Surubu: Tarik-i tertibi: Yarim kiyye 4l4 temiz giil varag:
hazir edeler. Bir tencere icine yarim kiyye su koyup ates tizerinde
kaynamaya basladikta icine evraki atp bir kere kaynar gibi
oldukta indirip ve agzini kapayip soguyunca terk oluna. Ba-
dehu siiziip posasint attikta hasil olan suyu bir
kiyye 4l seker ve bir yumurtanin képlirmus
akiyla tencereye koyup bir kere kabardikta
indirip tizerine gelen koptigiinii atp stizdiikte
agz1 ufak siselere vaz birle agzini iyice kapayip
hifz oluna. Hi¢ hava aldirmamak la-

zimdir. Zira bozulur.
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19-Giilbeseker: Tarik-i tabhi: Yiiz dirhem 4l giil varaginin damarsiz
temizlerini ayirip beyaz yerlerini kesip hazir edeler. [s. 132] Badehu damarli
ve kiigiiklerini ytiz dithem su ile bir tasim kaynatip siktikta hasil olan suyu-
nu bes yiiz dirhem elenmis kelle sekeriyle tencereye koyup eridikte ayrilmig
giil yapraklarini dahi aup kivama gelince kaynatalar. Badehu kapakl: billur
kiselere ba‘de’t-tevzi hifz oluna. Lakin dikkat lazimdir.

20-Visne Tatlis1: Tarik-i tabhi: Yiiz dithem 414 visnenin saplarindan ayi-
r1p ba‘de’t-tathir ¢6p tarafindan kalemuras ile ¢izip gekirdegini ba‘de’l-ihrac
hazir edeler. Badehu bir kiyye sekeri 4deta usul tizre kestirip kivama gelmeye
karip oldukta i¢ine hazirlanan visneleri atip yine kivama geregi gibi gelince
kaynatip indireler. Badehu sogumaya karip, késelere ba‘de’t-tevzi hifz edip

hin-i hicette tenaviil buyrula.

Bi-hamdihi stibh4ne bekA-y1 ebd4n-1 insin ve muhafaza-i ecsm-1 sdir
ddemiyan ve miitegaddiyanin kivam ve devami agdiye-i latife ve et'ime-i
néfia-i hafifeye mendt ve merbut olup tabh-1 tadm ve terkib-i gida-y1 enAm
babinda kaleme alip han-1 sahifeye ifrag ve keside olunan Melceii’t-Tab-
bédhin nam risale-i nefisenin tab‘ ve temsili siye-i hiima-vaye-i sahanede

bin iki yliz altmisinct senesi Saban-1 serifi evahirinde hitAm-pezir olmustur.

Der-kenarlarda bulunan salata, tarator, tursu vb.leri

1-Yesil Salata: Ciimlenin malumu ise de nefisce yapilmasinin tariki:
Evvela salatanin gobek yapraklarini ticer dorder pare edip ciizi nane ve may-
danoz eger bulunur ise tere ve kereviz ciimlesini ince dograyip salata ile bir
yere karigtralar. Badehu mikdar-1 kifaye limon yahut
sitke ve tuz koyup iyice karistirip siizeler. Ol
mahlit salatanin tizerine rgan-1 zeyt
koyup badehu mezkir stiziilmis sir-
keyi tizerine tizerine koyup stizeler.
Boyle ti¢ dort defa edeler ta ki sirke
ve rugan her yapragina sirayet ede.
Eger bulunur ise erguvan cigegi dahi

zammedeler, latif olur. [s.15]
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2-Domates Salatasi: Tarik-i ameli: Domatesi ufak ve tekerlek dograyip
tizerine maydanoz ve nane ve yesil biber ctimlesini ince kiy1p vazolunup zeyt

yag1 ve limon konulsa pek 414 ve istah getirici salata olur. [s.17]

3-Karnibahar Salatasi: Tariki: Karnibahari 4di haglayip {izerine nane,
maydanoz, dereotu konulsa ve usul iizre sirke ve rligan-1 zeyt ile tenéviilii
iyicedir. Eger karnibahar bulunmaz ise kara lahana olur ise yine fena olmaz.

[s.19]

4-Dé6gme Hiyar Salatasi: Tariki: Elli dirhem miktart hiyari havan icine
koyup ve iki bas sogani sade dégiip suyunu siiziip hiyart beraberce dakkedip
ezildikte iki limonun tasfiye olunmus suyunu ve bir fincan zeyt yag: koyup
yine dakkedip ezildikte t4 siit gibi beyaz ola. Acele olunmaya. Badehu ta-
baklara koyup tizerine fistik dizeler. Meshur tariki budur. [s.21]

5-Cerkez Salatasi: Tariki: Bir miktar kérpe ve yesil fasulyeyi haslayip |

bir kase icine vazedeler Badehu findik taratorunu yapip zait olarak icine bir
miktar za‘ter konup mezkar fasulyenin tizerine dokeler ve usul tizre zeyt yagi

ve limon ile karistirip ekl buyurula. AlA olur. [s.23]

6-Hiyar ve Semizotu Taratoru: Tariki: Kirilmis findig1 bir toprak tava
icine koyup ateste i¢ kabugunu cikaralar. Badehu havanda bir iyice dogiip
ezildikte birkag dis sarimsak ve tuz koyup tekrar halledeler ve bir parca has
ekmek icini suda geregi gibi islatip onu dahi i¢ine kodukta yine tekrar dak-
kedip geregi gibi inceldikte bir miktar sirke veya limonu bir miktar su ile
sulandiralar. Badehu hiyari ince tekerlek kesip bir kise icinde tuz ile eyice
karigtirip sonra mamul taratoru tizerine dokeler ve bir mikdar-1 vafi zeyt
yagi koyup tenaviil buyuralar. Findigin i¢ kabugu ¢ikarilmasa da olur ama
ctkarilsa dahi 4l4 olacagi bedihidir. Hiyar bulunmaz ise semizotunu yaprak
yaprak ayirip hiyar mahalline vazoluna. Karnibahar veya 1spanak kokiinii
suda iyice haslayip adeta yapilmus taratoru lizerine vazedilse yine zeyt yagi

dahi konulsa pek latif olur. [s.25-26]

7-Istakoz Taratoru: Tariki: Usul iizre istakozu haslayip kabugundan
ba‘de’l-ihrac beyaz etlerini pareleyip tabaga vaz ve ince kirmizi bacaklarini
etraf-1 tabaga dizip tizerine mamul tarator ve limon ve rigan-1 zeyt koyup
tenaviil buyuralar. Meshurdur. [s.28]
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8-Sardalya Salatasi: Tariki: Fici icinde tuzlanmis kirmizi ufak sardalya
baligindan alip bir kase i¢inde bolca sirke ile bir yarim saat terk edip badehu
tizerinin pullarini yavas yavas tirnak ile kaziyip tekrar yine temiz sirke ile
yikayalar ve tabaga dizeler. Badehu bir aher kap icine bir fincan 4l4 zeyt yag:
koyup azar azar limon suyu veya sirke koyup haylice bir kagik ile alistirarak
karigtiralar. Tamam beyaz oldukta bu baliklarin tizerine dokeler. Eger isterler

ise maydanoz ve dereotu ve sogan: dograyip koyalar. Latif olur. [s.31]

9-Istakoz Salatasi: Tariki: Bir istakozu su kaynar iken icine atip bir-iki
tastm kaynayip tamam haglandikta ¢ikarip sogudukta usul tizre kabugundan
ctkarip beyaz etlerini ufak pareleyip tabaga koyup tabak etraflarina kirmizi
ince bacaklarini dizip tizerine maydanoz ve zeyt yagi ve limon sikip tenaviil
buyuralar. [s.33]

10-Kaya Balig1 Taratoru: Tariki: Mikdar-1 kifdye kaya baligi tedarik
olunup ba‘de’t-tathir 4deta haslayip kilgiklarini ayirdikean sonra bir tabagé
dizip tizerine sarimsak taratoru dokeler. Al4 olur. Lakin sarimsak taratoru-
nun tariki: Bir-iki bag sarimsag dis dis soyup tas havanda agag el ile geregi
gibi dogiip cismi kalmadikta i¢ine birka¢ damla zeyt ve limon veya sirke ve
bir par¢a kuru francala igiyle dogeler. Ug-bes defa bu usule riayet edip yo-
gurt kivamina gelince zeyt ve sirke veya limon koyalar. Al4 olur. Bu tarator
ispanak kokii tizerine konulsa pek yakusir. [s. 35]

11-Balik Yumurtasit Taratoru: Tariki : Mikdar-1 vafi balik yumurtasi
tedarik edip havanda dakkolundukta birka¢ damla riigan-1 zeyt ve limon
suyu koyup yine dakkoluna. Bu usul tizre ta ki yogurt gibi beyaz olup ki-

vama geldikte tabaklara vaz ve tizerine fistik dizip tenéviil buyrula. [s. 37]

12-Uskumru Balig: Taratoru: Tariki: Baligr Adeta haslayip kil¢iklarin-
dan ve baglarindan ayirdikta bir tabaga déseyip lizerine limon veya sirke ile

mamul findik taratoru ve zeyt yag1 gezdirile ve biraz dogiilmiis kirmizi biber

dahi ekile. Al olur. [s. 39]

13-Cacik: Tariki: Bir-iki hiyari ince ¢entip bir miktar tuz serptikte savu-
ralar. Badehu birkag dis sarimsagi bir kap icinde tuz ile iyice ezip halloldukta
4la ezilmis torba yogurdu veyahut ¢anak yogurdu icine mezburu koyup iyice
calkalandikta ¢centilmis hiyarin tizerine dékiip ve birkag pare buz ilavesiyle
tendviil buyrula. Fasl-1 sayfda pek 4ladir. Tagralarda bir fincan sirke ilave

ederler. [s. 41]
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14-Rosbi Salatasi: Tariki: Hiyar1 dort pare tuliine sakkedip ve arzina
dahi ufak ufak dograyip tuzladiktan sonra dégiilmiis sarimsak ile sirkeyi
karigtirip tizerine dokiip riigan-1 zeyt dahi gezdirile. Eger maydanoz bulu-
nur ise tizerine dogranmis konula. Badehu sirkesi ve yag1 vazoluna yahut

koruk suyu ve sarimsak ezilmisi ve bayagi su konulur ise koruk cacigi olur.

Pek kolaydir. [s. 43]

15-Bakla Filizi Salatasi: Ekseriya bakla fidanlari sivrildikte bahgivanlar
bigerler. Tarik-i tertibi: Mezkarlardan biraz cemedip adeta haslayip sogu-
dukta tizerine tuz ve biber ve maydanoz ve limon veyahut sirke ve riigan-1
zeyt konularak tenviil buyuralar. Eger findik taratoru konulup rgan-1 zeyt

gezdirilir ise daha 4l4 olur. [s. 45]
16-Teke Salatasi: Tariki: Teke dedikleri deniz ¢ekirgesini mikdar-1 vafi

tedarik edip ve kaynar suda haslayip sogudukta bas tarafindan ve kuyruk

tarafindan tutarak ¢ekip beyaz ici fasulye gibi ¢ikdikta tuzlayip bir tabaga
vazedip istakoz gibi {izerine maydanoz ve riigan-1 zeyt ve limon sikilir ve-
yahut murat olunur ise tarator vazolunur. Yine riigan-1 zeyt vaziyla tenaviil

buyrula. [s. 47]

17-Marul Salatasi: Tariki: Bir miktar marulun gobeklerini birkag pare
edip tabaga vazolundukta bir kap icinde sirke veya limon ve rligan-1 zeyt
ve tuz ile bu climleyi iyice karigtirip mezktir dogranmis marulun tizerine

dokeler. Arabistan tarafinda bu usul ile yaparlar imis. [s. 49]

18-Ciroz Balig: Salatasi: Tariki: Birka¢ ¢iroz baligini kivileimli kiile
sokup bir iki dakika durdukta ¢ikarip tizerinden zar gibi olan derisini so-
yup etini talag gibi ince tiftikleyip bir tabaga vaz birle tizerine dereotu ve

maydanoz ve sitke koyup ve tizerine riigan-1 zeyt gezdirip tenéviil buyrula.

Hele fena olmaz. [s. 53]

19-Frenk Teresi Salatasi: Tariki: Bahcgelerde olur. Frenk teresi tabir olu-
nan kirmizi Latin ¢iceklerinden cemedip 4l4 rligan-1 zeyt ve limon ve tuzu
bir kap icinde karistirip tizerine dokeler. Pek nefis olup bu usul tizre 4deta
bostanti yesil tereden dahi olur. Ama Frenk teresinden daha olacagi bedihi-
dir. [s. 55]
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20-Patlican Turgusu: Tariki: Mikdar-1 vafi ufak patlican tedarik edip
saplarin kesip dorder pare ederek iyice haglayip bir sepet i¢inde istif birle
tizerine tahta ve bir agirca tas ile bes-on saat terk oluna ki ac1 sulari ¢ika.
Badehu bir miktar kereviz ve maydanoz ince dograyip ve birkag bas sarimsak
dislerini dahi ikiger pare edip isbu patlicanlarin aralarina doldurarak yine ke-
revizin ucuna saplariyla sarip bir sirli kavanoz i¢ine istif edip tizerine ¢ikinca
sitke konula. Badehu iistiinii bir agirca tas ile bastirip yirmi giin miirurunda

tendviil buyrula. Gayet istah getirici tursu olur. [s. 57]

21-Hindiba Salatasi: Tariki: Mikdér-1 vafi taze hindiba peyda edip yap-
rak yaprak ayirip pareledikte ba‘de’t-tathir tuz serpip 6ldiirmeksizin limon
ve rigan-1 zeyt ile tenaviil buyrula yahut tuz serptikte iyice ogusturup ba-
dehu limon ve riigan-1 zeyt gezdirile. Bu dahi giizeldir. Yahut 4deta haglayip
andan sonra mezkir ezcalar vazolunur. Hele her tiirliisti de nefistir. Lakin
evvelkinin hasiyeti ziyadedir derler. [s. 59] ‘

22-Hiyar Turgusu: Tariki: Mikdar-1 vafi hiyarin kiiciiklerinden tedarik
edip bir figt veyahut kavanoz icine haylice rezene koyup tizerlerine hiyarlart
istif ve yine tizerine rezene ve tistiine ¢tkinca tuzlu su koyup tistiinii bir agir
tas ile bastirip birka¢ giin giineste durduktan sonra serin mahalle koyup
birka¢ giin anda durdukta ekle sayeste olur. [s. 65]

23-Adi Hiyar Tursusu: Tariki: Matlabil-mikdar hiyar1 ba‘de’t-tathir bir
fict veyahut bir kavanoz igine istif edip tizerine ¢ikip bir karis ziyade olunca
adeta tuzlu su koyup tizerine tahta ve daha tstiine bir agir tas koyup dura.
Ug dort giin gegtikte {izerinin kaymagini atalar. Bu usule riayet oluna. Eger
olunmaz ise ¢iiriir. Eksidikte tenaviil buyrula. Bazilari ti¢-bes giinde bir kere
savururlar. Daha cabuk olur. [s. 67]

24-Tursu-y1 Mahlat: Tariki: Kiiciik ve korpe hiyar ve asma kabagi ve
ufak kavun ve karpuz matlibi’l-mikdar cemedip 4deta haslayip suyunu
stizdiikte her birini ti¢-bes yerinden hilal ile delip bir sirli kavanoza vazedeler
ve lizeri ortiiliince sirke koyup bes on giinden sonra tenaviil buyuralar. Eger
cok vakit durmast miistelzem ise on giin miirurunda sirkesini degistireler.

Ucg-bes defa olsun degistirmek lazimdir. Cok vakit bozulmaz. [s. 69]

25-Cagla Tursusu: Yaz giinlerinde bulunan meyvelerin ¢agla tabir olu-

nur hamlarindan tedarik yani bir miktar ham seftali, bir miktar ham kiraz
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bir miktar ham elma ve her tiirlii meyva olur ise ve parmak kadar asma ka-
bagi ve hiyar ve sakiz kabag ciimlesini bir sige i¢ine doldurup izerine gayet
keskin sarap sirkesi tizeri ortiiliince vazolunduktan sonra agzini muhkem
mesin ile baglayip otuz-kirk giin meks oluna. Badehu agzini acip tenaviil
buyrula. [s. 73]

26-Mayal1 Lahana Tursusu: Bir kiip veya testi icine kurulur. Tariki:
Testinin dibine bir miktar maya koyup tizerine dis yapraklari soyulmus la-
hanay1 {i¢ bes pare edip tstiine yerlestirip tizerine ¢ikinca hafifce tuzlu su
koyup ti¢-bes giinde bir kere isbu suyu savurup yine testi icine vazedeler.
Tamam eksidikte tatli taamlar arasinda tenaviil buyrula. Lahanalarin icine

ince dogranmug kirmizi biber dahi korlar. Tuhaf olur. [s. 75]
27-Havug Turgusu: Tariki: Matlibiil-mikdar korpe havug tedarik edip

tizerini kazidiktan sonra tiliine dérder pare dip ve arzina bir iki dahi kes-

tikte su icinde yumusayinca pisireler. Badehu mikdéar-1 vafi sarimsagy tuz ile
dogiip eksi olacak kadar sirke ile karistirdikta matbth havuglarin tizerine
dokeler. Ciinkii havucun dahi tabh olunan suyu kararca olmak lazimdir.
Bir miktar dahi haglanmis kereviz izafe edip hengdm-1 tenéviilde {izerine bir

mikear riigan-1 zeyt gezdirip tenéviil buyrula. [s. 77]

28-Biber Tursusu: Tariki: Kirmizi biberin yesil hurdelerinden cemedip
saplarini kesip ba‘de’t-tathir kaynar suda haglayip bir sepet icine vaz birle
tizerine bir tahta ve agirca tas koyup bir gece suyu siiziile. Badehu bir miktar
nane ve maydanoz ile beraber biberleri bir sirli kavanoz icine istif edip tizeri
ortiiliince sirke koyup bir mahfuz mahalde bes-on giin terk edip badehu
tenaviil buyrula. Eger dayanmasi murat ise birkag defa sirkesini tebdil ede-

ler. [s. 79]

29-Urus Tursusu: Tariki: Mikdér-1 vafi lahanayi ince kiyip bir kabin
dibine 414 d6giilmiis Eflak tuzu serpip tizerine kiyilmig lahananin bir mik-
tarint vaz ve yine tuz ve lahana koyarak bu usul tizre kabin agzina gelince
doldurdukta asma ¢ubuklarindan tekerlek yapip tizerine koyup daha tizerine
mezkr kabin agzina muvafik bir agir tas konula. El-hasil lahana sindikge
ol tas dahi asag1 inmek lazimdir ki koyuverdigi su tizerine ¢iksin da istii
fasit olmasin. Eger ¢cabuk olmast matlup ise ocak bagina veyahut bir sicak
mahalle vazoluna. Birkag giinde bir kere karistirilsa daha iyi olur. On bes
giinde olabilir. Gayet latif ve sar1 olur. [s. 85]
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30-Pancar Tursusu: Tariki: Matlabi’l-mikdar pancarin yesil saplarini
kesip ince uglariyla beraber ba‘de’t-tathir su i¢inde pisireler. Yumusadikta
indirip pancarlar1 kabuklarindan ayirip ince ince dogradikta yine kendi su-
yuna koyup iizerine tuz ile dégiilmiis sarimsak ve sirke ve bir miktar pekmez
veya seker koyup iyice karitiralar. Badehu késelere koyup tenéviil buyrula.
Ciinkii ne miktar eksi ve sarimsakli murat olunur ise ol miktar komak la-

zimdir. Herkesin mizacina menfttur. [s. 87]

31-Kabak Tursusu: Tariki: Mikdarir'l-vafi asma kabagini kaziyip arzina
dograyip ve tuliine dahi dérder pare edip ¢ekirdek mahalli atldikta tuzluca
su i¢inde yumusayacak mertebe pisirdikte kabaklar: siiziip bir sepet icine
vaz ve lizerine bir agirca sey koyup yirmi dort saat terk oluna. Badehu bir
miktar maydanoz ve naneyi icine dograyip dogiilmiis kisnis ile karistirila
yahut sadece isbu siiziilmiis kabak pareleriyle sirli kavanoza kat kat istif
edip tizeri ortiiliince keskin sirke koya ve tistlinii bir agirca tas ile bastiralar.
Birka¢ giin miirurunda tenaviile sayeste olur. Eger ¢cok durmasi matlup ise

sitkesini on bes giin degistirmek lazimdur. [s. 89]

32-Diger Kabak Tursusu: Mikdar-1 vafi asma kabagi daha biiytimek-
sizin hiyar kadar iken tedarik edip 4deta tahrir olunan hiyar tursusu gibi
hareket oluna. Pek latif ve hiyardan 4l4 olur. Sirkeli yapmak murat olunur
ise yine usul {izre on bes giinde bir kere sirkesini degistirmek lazimdir. Ug

defa degistirilir ise bir sene dayanabilir. [s. 91]

33-Balik Tursusu: Tariki: U¢-bes kiyye kaya, levrek baligi veyahut kili¢
baligint ba‘de’t-tathir tuzladikea ala rGgan-1 zeytte kizartalar. Hazir dura.
Badehu birkag kiyye sirkeyi bir dirhem safranin nak® olunmus suyu ve bir
iki kagik asel veya seker ile ciizi kaynatp onu dahi hazir edeler ve yine on
dirhem tar¢in bir dirhem karanfil ve bir dirhem kakuleyi ba‘de’s-sahk ka-
ristiralar ve birkag bas sarimsag: dis dis ayiklayip fistik gibi birkag pare edip
bunlari dahi hazirlandikta bir biiyticek tencere veyahut sirli badya tedarik
edip dibine defne ve mersin ve biberiye yapraklari eger bulunur ise taze yesil
limon ve turung yapraklarini karisik déseyip tistiine matbuh balik pareleri-
nin birazini ve hazirlanan meshik baharattan ekip ve cam fistig1 ve yikanmug

siyah biber dahi koyup yine {izerine [s.94] yapraklar: hasili bir kat balik ve



MELCEU'T-TABBAHIN |

bir kat yaprak istif oluna. Tekmil olundukta hazirlanan kaynamis sirkeden
tizerine ¢tkinca doldurup daha iizerine bir tahta ve bir agir tag konuldukta
li¢ giin miirurunda tendviile miibaseret oluna. Kis giinlerinde bir ay, yaz

giinlerinde on bes giin bozulmaz. Pek nefis olur. [s. 93]

34-Uziim Tursusu: Tariki: Matlabi’l-mikdar tiziim tedarik edip iginden
ala salkimlarini secip bakisini iyice sikip siizdiikte biiyticek tencere icine
koyup bir-iki tasim kaynatalar. Badehu isbu {iziim salkimlarini ba‘de’t-tathir
bir fic1 veya kavanoza bir kat déseyip iizerine hardal ve yine {iziim hasili
nihayetine kadar tertip ettikte kaynanmig siray: tizerine dokiip ve agzini
muhkemce kapayip bir ay yahut kirk giin miktari terk oluna. Pek nefis ve
humofizetli olur. [s. 101]

35- Salgam Turgusu: Tariki: Mikdar-1 vafi salgami soyup miinasip vech

tizre dograyp tencere i¢inde bolca su ile yumusatinca ba‘de’t-tabh salgamlar:

stiziip suyuna hadd-i i‘tidalde d6giilmiis hardal koyup karistirdikea birkag
saat terk oluna. Badehu siizdiikte tatlisi hissolunur olunmaz mertebe asel
veya seker veya pekmez ilave oluna. Ondan sonra isbu pismis salgami bir
sirli kavanoza doldurup tizerine ¢ikinca nusfi sirke nisf-1 dheri dahi bu mah-
ltat sudan olmak tizre vazoluna. Birkag giin miirGrunda tenéviile sayeste olur

ve pek latif tursudur. [s. 103]

36-Tertib-i Hardal: Tariki: Yiiz dithem hardali tas havana vazettikte d6-
geler. Badehu bir kiyye 4la [zmir siyahi {iziimiin tek tek gekirdegini gikarip
onu dahi hardal ile beraber geregi gibi dogiip mezc ettikte dogiilmiis targin
ve karanfil dahi ilave edip sirke ile sulandirip elekten gegireler. Pek nefis
olur. Meshuru budur. Yahut yalniz hardal: dégiip bir miktar seker ve biraz
sitke alistirip bdylece siizerler. Bu dahi sertge ve baska ¢esnide olur. Dolma
ve mumbar ile tenviil buyrula. Evvelki tertipte {iziimiin ¢ekirdegi ¢tkmaz
ise dil burusturur. Dikkat oluna. [s. 107]

37-Kuyruk yaginin sagyagindan farki olmaz derecelerde terbiyesi-
nin tariki: Ug bes kuyrugu ufak ufak dograyip herkesin bildigi gibi iyice
kavurup kikirdagini iyice stizdiikte bir tasim dahi kaynatip atesten indireler.
Parmak dayanir derecede sogudukta iki kiyye miktar: 414 torba yogurdunu
yarim kiyye su ile iyice ezip isbu yagin icine tezce karigtirarak bu yogurdu
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dokiip geregi gibi meczoldukta terk oluna. Geregi gibi sogudukta yagr tis-
tiine ¢ikip yogurdu alunda kalir. Yagini tistiinden alip bir kavanoza vaz birle
yogurdunu atalar. Pek sagyagina sebih olur. [s. 109]

38-Yogurt Yapmasinin Tariki: Matlibirl-mikdar susuz siitii kalayl: te-
miz tencerede bir tasgim kaynatip indireler. Badehu isbu siitii bir ¢comlege
veya késelere taksim edip hararetini yoklayalar. Tamam parmak dayanma
mertebesinde geldikte ¢omlege bir-iki kagik eski yogurt veyahut her bir
kaseye birer kasik yogurt koyup kasigin sapt ile karigtirip altuna bir miktar
saman veyahut diger bir sey ve {izerine kalinca bir ortii ile beg-on saat terk
olundukta pek nefis ve katt yogurt olur. [s. 113]

39-Karadut Peltesi: Tariki: [ki kiyye miktari siyah dutu el ile ezip pak
astardan gegirdikte bir ol kadar dahi su koyup tencereye vazolundukta i¢ine
tatli olacak miktari seker koyup hemen kaynamaya basladikta altmis dirhem
mikeari 414 mermer nigastay1 veyahut bayagi nisastayt bir miktar su ile ezip
ve kil elekten gecirip karisturarak tencerenin icine vazdan sonra muttasil
karigtirip nisasta kokusu gittikte indirip tabaklara vaz birle sogudukta pilav
ile tenaviil buyrula. Karigtirma hengdminda eger koyu ise bir miktar su izafe
oluna. Ciinkii her nisastanin fevki bir degildir. Dikkat olunmak lazimdir.

[s. 115]

40-Ekseriya hogaf tanelerinin iizerinde durmasinin tariki: Bazilari
gerek kuru ve gerek taze sicak su ile haglayip yumusadikta serbet tizerine
vaz ile olur yahut tatsizca serbet ile kaynayip geregi gibi stizdiikte adetten
ziyade tatli serbet lizerine konulmakla olur. Yahut bayag suda kaynatip
serbet {izerine vaz ile olur. [s. 117]

41-[Bir kasede ii¢ renk hosaf yapma]: Bazilar: ise kése icine i¢ renkten
hosaf korlar bu dahi serbetlerin biri az tatl: ve digeri daha ziyade ve digeri
daha geregi gibi tatli yapilip her biri ayr1 renk ile telvinden sonra kasenin
icini kalinca kagt ile veyahut kéiseye muvafik tenekeden yapilmuis alet ile
boliip tig taraftan hepsi birden serbetler konuldukta birbilerine bir zaman
karigmay1p dylece durur. Hin-i eklde kagsik girdikte bozulur. Lakin maharete
muhtagur. Kolay olmaz. [s. 118]

42-Kar bulunup buz bulunmadig: halde buz dondurmanin tariki:
Bir kap i¢ine véfice ¢entip birkag avu¢ tuz karistiralar. Badehu dondurma
kutusu gibi kursun ve kalaydan mamul kap i¢ine doldurup isbu mahlut
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karin i¢cine bogazina kadar gomiip {izerini ortiip bir ¢ukur mahalle koyup
yine tizerini havadan hifz edeler. Birka¢ saat miirurunda adeta donar. Eski
maden kase icinde dahi donar derler. [s. 119]

43-Buz ve kar bulunmadi@i halde yarim kiyye giihergile ve yarim kiyye
dahi Eflak tuzunu iyice sahk ettikten sonra bir kabin i¢ine su doldurup
bunlari dahi vazedeler. Tamam kaymaklandikta ortasina yine kursun ve ka-
laydan mamul kap icine su doldurup kapagini kapadikta isbu mamuliin
icine vaz ve tizerini havadan menedip birka¢ saat miirurunda donar imis.

Misirda meshurdur diye nakl ederler. [s. 123]
44-Bamya Salamurasi: Tariki: Matlbi’l-mikdar bamyalari bir ¢dmlek

veya figi i¢ine istif edip tizerine ¢ikinca gayet tuzlu su koyup tizerine bir agir-
ca sey bastirip agzini kapayalar. Lakin suyu agza alinmaz derece tuzlu olmak
lazimdir. Hin-i iktizAda gikarip ayikladikta yirmi dort saat miktari suda terk

etmek lazimdir. Badehu bir-iki yikayip 4deta taze bamya gibi pisirele yahut

tuzluca ise on iki saat suyunu degistirmek lazimdir. Bir tariki dahi soyledir
ki taze bamyalar: bir astara baglayip astar ile kaynar suya sokup ¢ikaralar.
Badehu hasir iistiinde kurutula. Bu tarikle dahi saklanir. [s. 127]

45-Badem Hariresi: Tariki: Bademi i¢i kabugundan usulii ile ayirip tas
havanda geregi gibi sahkedip ve sulandirip kil elekten gegirile. Badehu bir
miktar su dahi izafe edip bir kap icinde kaynar iken icine mikdar-1 vafi se-
ker ve giilab koyup bir tagim dahi kaynadikta indirip fincanlara ba‘de’l-vaz
tizerine dogilmiis tarcin ekip salep gibi icilir. Pek latif ve sadri olacagina

siiphe yokeur. [s. 129]

46-Peltegin: Tariki : Bir fincan 414 mermer nisastasini otuz fincan su ile
ezip kil elekten gecirdikten sonra kokusu gidince bir kap icinde kaynatip
tatl: olacak miktar: seker dahi izafe olunduktan sonra bir-iki limonu sikip
usaresini astardan siiziip onu dahi bir miktar giilab ile ilave edip atesten in-
dirip sicak iken fincanlara tevzi edip surb oluna yahut giil suyu yerine ¢icek

suyu ilave daha latif olur. [s. 131]
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SOZLUK

A

abd-i hakir : Degersiz kul. Miellif
kendinden béyle bahsediyor.
ddemiy4n: Insanlar

adeta: Her vakitki gibi, bayag:
Adetast: Her vakitki gibisi

agavat: Agalar

Agaze-gline: Bagirarak

agag cilegi: Ahu dudu (Rubus ida-
eus)

aheste: Yavas, agir

ahra: en uygun

ak¢a armudu: Armut gesidi

al : Evlat, siilale

ale’l-husis: Ozellikle
ale’l-umtim: Genellikle

ali fakih erigi: Erik cesidi

amade: Hazir

amel: [s

anda : Orada

anifen : Demincek, az yukarda
armut: Meyve (Pyrus communis)
arz: En

asan: Kolay

asel: Bal

ashab: Hz. Muhammed’in sohbe-
tine ermek ve onu gérmek serefine
nail olanlar.

‘asi: [syankar

asir: Zor

Asitan-1 saAdet-asiyan: Istanbul

asma kabagi: Sebze (Lagenaria
siceraria var. longissima)

asma yapragi: Sebze (Vitis vinifera)
astar: Stvi maddeleri stizmek icin
kullanilan ince dokunmus bez
asude: Asli Arapca olup asideden
bozulmus, nisasta ile yapilan bir
tir helva

atika : Eski

ayitlamak: Ayiklamak

ayva: Meyve (Pyrus communis)

B

ba‘de’l-ihrac: Cikardiktan sonra
ba‘de’l-izafe: Kattiktan, karistir-
diktan sonra

ba‘de’l-kat‘: Kestikten sonra
ba‘de’s-sahk: Ezdikten sonra
ba‘de’t-tathir: Temizledikten sonra
ba‘de’t-tesekkiir: Tesekkiirden
sonra

badehu: Ondan sonra

ba‘dezin: Bundan sonra

badem: Meyve (Prunus amygdalus)
badya: Agzi genis yayvan biiyiikce
su kabi

bais: Sebep

bais-i dahk: Giilme sebebi

baki: Kalan

bakiye: Geride kalan, artan

bakla: Sebze (hibiscus esculanta)
bal kabag: Sebze (Cucurbita maxima)
balik tutkals: Jelatin

bamya: Sebze (Hibiscus esculenta)
bardasa erigi: Erik cesidi
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bed’: Baglama

bedihi: Acik

beké: Devamlilik, bulundugu halde
kalma

bende-i kem-bidé‘a: Az bilgili kul,
kabiliyeti kit kul

ber-minval-i muharrer: Yazildig:
uzere

beyne’l-emasil: Benzerleri arasinda
beyne’l-Efrenc: Avrupalilarca
beyzi: Yumurta bi¢iminde, oval
bi-bedel: Esi olmayan

bi-nazir: Benzeri olmayan
bi-payén: Sonsuz

birle: ile

bi-giimér: Sayisiz

bi’t-tevzi: Dagitarak

biberiye: Kokulu ot (Rosmarinus
officinalis)

bokal: Kavanoz

bogiirtlen: Meyve (Rubus caesus)
borktiirmek: Az pisirmek, hagla-
mak

boriilce: Sebze (Vigna sinensis)
burjole: Pirzola

butiin: Karinlar, ‘Batn’in ¢ogulu

C

canib: Yan, taraf, yon

cedir: Uygun, layik

cem‘: Toplama

cevanib-i erba‘a: Dort taraf

cevz-i bevva: Kiiciik Hindistan ce-
vizi, besbase (Myristica fragrans)
cey‘an: Ag, tok olmayan

cezire: Ada

cism-i vahid: Bir par¢a halinde,
yekpare

ciimle: Biitiin, hep

ciind: Asker

ciiz-i azam: En biiyiik parca

ciizi: Az miktarda

G
¢agla badem: Olgunlagsmamis ba-

dem

¢ak birle: Parcalayarak

cal1 fasulyesi: Kilcikl fasulye
carglibe kagidi: Yagli kagit
cekirdek: kirat, tane, bir dirhemin
onaltida biri= 0.2 gr.

¢endan: O kadar

centip: Dograyip

gilek: Meyve ( Fragaria vesca)
¢imgir el: Simsirden havan eli

D

dakik: Un

dakik-i has (s): Has un

dakik-i saf: Saf, temiz un
dakketmek: Vurmak, dogmek
dalélet: Sapma, yoldan ¢ikma
Dar-1 na‘im: Kur'anda gegen sekiz
cennetten dordiincii cennet, bolluk,
bereket evi

defaten: Bir defada, derhal
demirhindi: Meyve (Tamarindus
indica)

der-akap: Hemen



dereotu: Kokulu bitki (Anethum
graveolens)

derun: ¢ taraf

dibek: Tastan ya da agagtan yapil-
mis biiyiik havan

dil-nisin: Begenilen, hoglanilan
dil-sir: Doyuran

dil-gad: Gonlii sevingli

divane: Deli

dirhem: 0,003207 kg.

domates: Sebze. (Lycopersicum es-
culentum)

diirtid-1 nd-ma‘did: Sayisiz dua,

pek cok dua

E

ebdan: Bedenler

ebegiimeci: Yapraklari sebze olarak
kullanilan bitki (Malva sylvestris)
ecsam: Cisimler

ecza: Ciizler, kimyasal madde (me-
tinde sayilan maddeler)

edmiga-i ehl-i tabiat: Zevk sahibi
efkar: Diisiince

Eflak tuzu: Valakyadan (Romanya)
gelen irice tuz. Ulah tuzu da denir.
efsun: Biiyt

efztin: Cok fazla

ehl-i igret: Icki ehli

ekl: Yeme

el kevgiri: Delikli el kepgesi

elyak: Daha uygun, en uygun
elma: Meyve (Prunus domestica)
enginar: Sebze (Cynara scolymus)
enseb: En uygun

enva: Cesitler, neviler

MELCEU T-TABBAHIN

erbéab-1 zevk: Zevk sahibi

erguvan: Erguvan agact (Cercis si-
liquastrum)

erik: Meyve (Prunus domestica)
eser-i dil-nisin: Hosa giden eser
etba: Birine uyanlar

et‘ime: Yemekler

et‘ime-i atika: Eski yemekler

evan: Vakit, zaman

evlad ii 4l: Peygamber ve soyunun
cocuklart

evrak: Yapraklar

eyyam-1 hérre: Sicak giinler

F

fakat: Sadece

fasl-1 sayf: Yaz mevsimi

fasulye: Sebze (Phaselous vulgaris)
fence: Bilimsel olarak, bilime gore
fevk: Ust

frenk patlicani: Yesil domates
frenk teresi: Kokulu bitki (Tropae-
olum majus)

frenk iiziimii: Meyve (Ribes rubrum)

G

gah bi-gah: Vakitli vakitsiz
ganem: Koyun
gayetii’l-gaye: En son derece
gilzet: Kalabalik, kalinlik
giil: Cicek (Rosa canina)
giilab: Giil suyu

giircii kirazi: Bk. Taflan
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H

hadd-i i‘tidal: Orta sinir
halavet-bahg: Tatlilik bahseden
hamayil: Muska

hamd-i bi-giiméar: Sayisiz 6vmeler,
sayisiz stikiirler

hamis: Ek

hardal: Baharat (Sinapsis arvensis)
havsala: Mide

havug: Sebze (Daucus carota)
hayri’t-ta"dam: Yemegin hayirlist
helmelenmek: Fasulye, nohut gibi
taneli kuru yiyeceklerin kaynatldi-
ginda nisastanin ¢okmesiyle olusan
koyu sivi

hemvér: Diiz, uygun, daima
hengim-1 sayf: Yaz mevsimi

hiyar: Salatalik (Cucumis sativus)
hin-i ekl: Yeme zamani

hin-i hicet: Gerektigi zaman

hin-i iktiz4: Gerektigi zaman

hin-i tabh: Pisirme sirasi

hin: An, zaman, sira

hilal: Meyvenin cekirdegini ¢ikar-
mak icin kullanilan 4let

hindiba: Yenilebilir bitki (Cicho-
rium intybus)

hoghor: Yenilmesi hos olan, lezzetli
humiizet: Eksilik, kekrelik

hurde: Hurda, kirintt

hususa: Ozellikle

I-1
ispanak: Sebze (Spinacia oleracea)

ihsan: Bagislama, lutuf

ihtira‘: Yeni bir sey bulma

ihzar: Hazirlama

iktiza: Gerekme, lazim gelme

ilka: Birakma, birakilma

imla: Doldurma

imtina: Minnet, basa kakma
imtiza¢: Uyum saglama, karigabilme
incir: Meyve (Ficus carica)

iptida: Once

istimal: Kullanma

istofato: (Italyanca stufata) Eti, ka-
palt kapta yavasca haglamak

igret: Icki

itidal: Asiri olmama, olciili

izafe: Ekleme, katma

izale: Yok etme, giderme

K

kabak: Sebze (Cucurbita pepo)
kabz: El ile tutma, kavrama

kabza: Bir avug, bir tutam

kaide: Kural

kakule: Baharat (Elettaria cardamo-
mum)

kantar : 56,449 kg.

karabiber: Baharat (Piper nigrum)
karadut: Meyve (Morus nigra)
karalahana: Sebze (Brassica olare-
cea var. nigra)

karanfil: Baharat (Eugenia caryop-
hyllata)

karavana: Yemek dagitiminda kul-
lanilan dik kenarli madeni kap



karip: Yakin

karnibahar: Sebze (Brassica olare-
cea var. botrytis)

karpuz: Meyve (Citrullus vulgaris)
kagkaval: Tekerlek biciminde sa-
rimsi renkte bir tiir peynir

kat birle: Keserek

katedip: Kesip

katir'l-harare: Harareti kesici
kavata: Sert ve fazla kizarmayan bir
domates tiirli (Solanum capsicum
grossum)

kavlayip: Kabarip, parca parca do-
kalip

kavun: Meyve (Cucumis melo)
kaygan tag1: Bir ¢esit islak tas
ke’l-evvel: Evvelki gibi

kelle gekeri: Kiilge durumundaki seker
kemal ile: Tam olarak

kemer patlicani: Sebze. Uzun mor
patlican (Solanum melongena)
kereviz: Sebze (Apium graveolens)
kevgir: Delikli yuvarlak bakirdan
biiytik stizge¢

kil elek: Kildan yapilmis ince elek
kinnap: Kalin ip

kigr: kabuk, yemis kabugu

kiyma tahtas:: Etin bigak ya da zirh
ile ¢ekildigi tahta

kiyye: Agirlik o6lctisii, 1.282 kg.
Bak. Vakiyye

kum: (Latince "cum") ile

kile : 0,037 m®=37 lt.

kimesne: Kimse

MELCEU T-TABBAHIN

kus iiziimii: Siyah, ¢ok ufak taneli
cekirdeksiz tiztim

kuvvet-i bah: Cinsel gii¢

L

la-nazir: Essiz, benzersiz

lahana: Sebze (Brassica olarecea ca-
pitata alba)

lahm: Et

lahm-1 bakar: Sigir eti

latif: Yumusak, hos

latifi't-ta’dm ve’l-manzar: Yiyimi
ve goriintisii hos

latin ¢igegi: Bk. Frenk teresi
lebriz: Taskin, agzina kadar dolu
lenger: Yayvan ve kenarlar1 genis
biiyiik bakir kap

letafet: Hosluk

lisan-1 Efrenci: Bat dillerinden biri
levn: Renk, boya

luab: Salya

luhtimat: Etler

liiziicet: Yapiskanlik

M

ma-i safi: Saf su

maan: Beraber, birlikte

majorana (majorana): Bk. Mercan-
kosk

ma-hazar: Hazir bulunan

mahlat: Karisik, karistirilmis
mahsusiye: Ozel

mahv: Ortadan kaldirma, yok olma
maide: Sofra, ziyafet
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makis: Kiyas edilebilir, benzetilebilir
mamul: Yapilmis, imal edilmis
marifet-i tabh: Pisirme marifeti
marul: Sebze (Lactuca sativa)
masteki: Sakiz (Pistacia lentiscus)
matbih: Pigmis, pisirilmis
mathir: Temizlenmis
matliabirl-mikdar: Istenen 6lcii
maydanoz: Kokulu bitki (Petroseli-
num sativum)

mebsiit: Acilmis, yayimis, agik
mecmu: Toplanmuis, biitiin, hepsi
medar: Sebep, vasita

meks: Durma, bekleme

melce: Siginak

memalik: Ulkeler

menekse: Cicek (Viola tricolor)
meniit: Bagli

menfes: Nefes alacak yer

merbit: Baglanmis

mercankogk: Kokulu bitki (Origa-
num majorana)

mercu: Rica edilen

merd ii zen: Erkek ve kadin
mermer nigastast: Mermerde incel-
tilmis nisasta

mersin: Beyaz cicekli bir aga¢
(Myrtus communis)

merzencus: Bk. Mercankogk
mesakin: Zavallilar

meshik: Dégiliip toz haline geti-
rilmis

mesmii‘: Isitilmis

mestur: Ortiilii, kapali

meshid: Gériilen, tanik olunan
meyén-1 ta’dim: Yemek arasinda
mezc: Karigtirma

mezkir: Zikredilen, daha 6nce adi
gecen

mikras: Makas

miktar: Olcii, parca, kisim
mikdéar-1 kifaye: Yetisir ol¢iide
mikdar-1 vafi: Yeterli olciide
minval: Bicim, yol, tarz

misket elmasi: Elma cesidi

misk: Bir tiir ceylanin karin derisi
altindaki bir bezeden ¢ikarilan giizel
kokulu madde

misillii: Benzer, benzeri

mitAm: Yemegi bol olan, ikram et-
mesini seven; miikrim

mizyéf: Mitkrim, konuksever
mugayir: Uymaz

mubhzir: Eskiden seri mahkemelerde
miibagir hizmetini goren kimse
mukaddem: Once

mukkavvi: Gii¢ katici, kuvvetlen-
dirici

murad-1 vech: Istenilen sekilde,
maksada uygun sekilde

murat: Istek, dilek, amac
musanna: Sanatla yapilmis stislii
mutedil: Orta halde

muti’; Jtaatkar

muttasilan: Bitisik olarak, araliksiz
miicerrep: Denenmis

miicmer: Micver

miirur: Sona erme, gegme



miirselin: Peygamberler

miistagni: Doygun
miistatili’s-gekl: Dikdoregen seklinde
miigabih: Benzer

miitala‘a: Okuma

miiteakiben: Ard: sira
miitegaddiyan: Beslenenler, gida
alanlar

N

nakl: Tasima

nak‘ olunmak: Suya koyup beklet-
mek

na‘ma-i nefise: Nefis nimetler
ni-ma‘did: Sayisiz

nane: Kokulu bitki (Mentha piperita)
ni-puhte: Pismemis, olgunlasma-
mis, ham

nar-1 hafif: Hafif ates

nar: Meyva (Punica granatum)
nézik-mizic: Hassas biinyeli
nefayis: Nefis seyler

nefsii’l-emr: Aslinda

nerm: Yumusak

nev‘-i diger: Bir baska ¢esit

nev’a: Biraz

nevadir: Az bulunan geyler
nevahi: Yanlar, taraflar

nisf-1 dher: Diger yarisi

nusf: Yari

nim: Yart

nizam: Diizen

nukl: Meze, cerez

(0]
okka: 1,282 kg.
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P

perkistirmek: berkistirmek, iyice
saglamlastirmak

piron: Catal

piyaz: Sogan

portakal: Meyve (Circus sinensis)
pung: Cay, scker, targin, limon rom
ya da kanyak gibi damitlmis ickiyle
yapilan ve alkoliinii ugurup igilen icki

R

rana: Giizel

rahatir’l-hulkiim: Lokum

rakik: Ince

rayiha: Koku

Resiil-i makbiil: Hz. Muhammed
Rezzéak: Allah

rezene: Yenilebilir ot (Foeniculum
vulgare)

razaki iiziim: Uziim cesidi

riste-i hayat: Hayat bag:

rugan: Yag

riigan-1 hélis: Halis yag

riigan-1 side: Sadeyag

rugan-1 zeyt: Zeytinyagi

S

sabik: Onceki, gegmis, gecen

safi: Katiksiz

Safran: Za'ferin (Crocus sativus)
sahketmek: Dévmek, ezmek
sakizkabagi: Sebze (Cucurbita pepo)
salavat: Hz. Peygambere dualar
san‘at-i tabh: Pisirme sanati
saniyen: [kinci olarak
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satrangvari: Karelere boliinmiis
semizotu: Sebze (Portulaca oleracea)
siklet: Agirlik

siyah biber: Baharat (Piper nigrum)
sofra-han-1 erzak: Riziklar sofrasina
davet edici

sogan: Sebze (Allium cepa)

sumak: Baharat (Rhus coriaria)
sitvar: Binici

$
sakketmek: Yarmak, ikiye bolmek

salgam: Sebze (Brassica rapa)
sam fistig1: Meyve (Pistacia vera)
Sam kahki: Sam tatlist
sayeste: Yarasir

sebih: Benzer

seftali: Meyve (Prunus persica)
sehir: Unlii

serha serha: Catlamus, yarik
seshane: Alu haneli (tabanca)
sib: Tokluk

sol: O (kisi, sey)

surba: Corba

siirdis Baglama

T

ta‘am (taam): Yemek

tabbah: Asci

tabbahin: Ascilar

tabh: Pisirme

tacil: Hizlandirma

taflan: Taflan agaci (Laurocerasus
difficinalis)

tahlis: Kurtarma

tahrir: Yazmak

tahsiye: Aciklayici yazi, tahsiye yazma
taht: Alt

taksim: Bolme

taksim birle: Bolerek

taraf-1 heri: Diger tarafi

taraf-1 diger: Oteki tarafi
tarafeyn: iki taraf

tarik: Yol, tarz

tarik-i amel: Yapma yolu

tarik-i tabh: Pisirme yolu

tarz-1 tabh: Pisirme tarzi

tathir: Temizlemek

tavr-1 tabh: Pisirme usulii

tavr-1 tarik: Pigsirme tarzi

tavuk yelegi: Tavuk kanad:

tavzih: Aciklama

tebsir: Miijdeleme

tedarik: Bulmak, saglamak
tedricen: Yavas yavas

tefrih: Ferahlandirma

tekelliif: Giiglige katlanma

telvin: Renk verme, boyama
temcid makarnasi: Bircok defa tek-
rarlanan geyler i¢in kullanilir (temcit
pilavi gibi)

tenaviil: Yeme veya i¢me

tenkih: Bir seyin gereksiz kisimlari-
nt gikarip diizeltme

tergin: Yaglama

terkim: Yazma

tesmiye: Adlandirma

tevkif: Durdurma, alikoma

tevzi: Dagitma

tl4: Siirmek



tombalak patlican: Bostan patlica-
n1 (Solanum depressum)

torukluca : Tepeleme

tuhaf: Mitkemmel, seckin, gok degi-
sik, goriilmemis derecede

tul: Uzunluk, boy

tulani: Boyuna

U

ulanmak: Eklemek

urup: Vurup

urus: Rus

usret: Giicliik, zor

usiil-i sabik: Evvelki yontem
ustil-i tabh: Pisirme tarzi
usul: Tertip, tarz

iimmet: Bir peygamberin hak dine
davet ettigi insan toplulugu
iizitm: Meyve (Vitis minutae)

A%

vafi: Tam, yeter

vafir: Cok, bol
vakiir'l-hal: Ortaya ¢ikan
vakiyye: Agirlik 6lciisii
vareste: Kurtulmus, rahat
vasi: Genis

vaz birle: Koyarak
vazolunmak: Koymak
ve bihi’l-miisteAn: Tanrinin yardi-
miyla

MELCEU'T-TABBAHIN |

ve'l-hasil: Kisaca

vech-i miinasib: Uygun bicimde
vech: Tarz, tslip

vigne: Meyve (Cerasus vulgaris)

Y

yadigér-1 sirin: Tatli yadigir

yaka: Kili¢ baliginin bagi ve govdesi
arasindaki kisim

yekpare: Tek parca

yenibahar: Baharat (Pimenta offi-
cinalis)

yesil salata: Sebze (Lactuca sativa)

zZ

zahir: Acik, belli

zahire ¢ikma: Ortaya ¢tkma

zait: Fazla

zammetmek: Eklemek

zarb: Vurma

zater: Kokulu ot (Satureja hortensis)
zevk-yab olmak: Zevk almak

zati: Zaten

zevrakge: Kiiciik kayik

zeyt: Zeytin (Olea europea)

zirh: Eti kiymak icin kullanilan bir
cesit keskin alet

zikr: Anma, hatra getirme

ziyade: Fazla
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DIiZIN

A

aba paresi 89

act badem 138

agag cilegi 139

akciger 62, 125

ak¢a armudu 131

akik 135

Ali Fakih erigi 43, 132

alt iist borek 90

Arabistan 40, 98, 143

Arap ascilar 116

Arap yemegi 116

armut:39,:5 35 AlETE 1315135

armut kurusu 133

asel 36, 37, 95, 96, 97, 98, 99, 101,
102, 103, 104, 107, 113, 117, 119,
123, 146, 147

asma ¢ubugu 78

asma kabag: 113, 117, 121, 144, 145,
146

asma yapragt 122, 124

astar 62, 76,79, 88,117,127, 128,
130, 131, 132, 133, 134, 135, 137,
138, 139, 148, 149

asure 40, 93, 107, 108

ayva 67, 109, 124, 135

ayva cubugu 67

ayva yapragl 124

B

badem 30, 35, 48, 90, 95, 102, 103,
104, 107, 108, 110, 120, 123, 134,
136538, 85055152

badem yagi 136

badya 146

baharat 17, 146

bakir sac 88, 89

bakur tepsi 135

bakla 107, 143, 151

baklava 34, 39, 95, 96, 97, 103

balik 29, 30, 39, 41, 61, 62, 65, 70,
76,71, 76,78, 83, 84, 85, 108,
118, 122, 125, 142, 146

balik dolmas: 121, 125

balik tutkal: 108, 151

balik yumurtas: 142

balkabagi 123

balmumu 88

balta 79

bamya 116, 117, 149, 151

bardasa erigi 43, 132

beyaz boriilce 95

beyaz sirke 138

beyaz yahni 73

beyin 128

bicak 65,69, 77,79, 83, 84, 88, 89, 90,
91, 100, 102, 104, 109, 111, 114,
119, 120, 121, 123, 124, 125, 130

bildircin pilavi 128

biber 48, 63, 65, 66, 67, 68, 69, 70,
71,73,74,76,78,79, 80, 81, 83,
85,90,91,92, 113,114, 115, 116,
117,118,119, 121, 122, 123, 124,
125, 127,128,129, 130, 141, 142,
143, 145, 146, 158

biberiye 77, 146, 152

biber tursusu 43

bokal 138, 152

bogiirtlen 132, 152

borek 9, 21, 35, 39, 48, 49, 87, 88,
90, 95, 100, 114

borek yufkast 100, 114

bugday 62, 107, 108, 115

burjole [pirzola] 69

buruk visne 134

but 77, 83

buz 30, 31, 43, 131, 142, 148
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C-C

canegi/ cingi 36

ceviz 66, 67, 68, 84, 91, 110, 114,
134

cevz-i bevva 98

Cezire-i Sakiz 132

ciger 30, 36, 62, 123

cagla 120, 144, 152

cagla badem 120, 152

cakal erigi 122

caki 109, 139

cam fisugr 146

canak yogurdu 142

carclibe kagid: 65, 71, 136

caylir peyniri 96

cekirdeksiz tiziim 139

cicek suyu 131, 132, 133, 149

cifte bicak 79

¢ig sogan 80

cilek 138

ciroz balig1 143

corba 21, 39, 46, 59, 61, 62, 63, 68

corba tas1 68

comlek 148, 149

corek 98

D

dakik 63, 65, 66, 67, 71, 81, 83, 84,
87, 88, 89, 90, 91, 92, 93, 97, 98,
100, 101, 102, 103, 104, 105, 115,
11651175125

dakik-i has 63, 65, 66, 67, 71, 81,
84, 87, 88, 89, 90, 91, 92, 93, 97,
98, 100, 101, 102, 103, 104, 105,
115,116

dakik-i has 87

dana ayag1 75

danaeti 73, 75,79, 84

dana pilakisi 84

defne 69, 70, 146

delikli kevgir 88, 91, 92, 100, 110

demirhindi 139, 152

demir sac 89, 98

deniz gekirgesi 143

dereotu 74, 87,92, 120, 141, 142,
143

dirhem 37, 61, 62, 68, 77, 84, 89, 93,
96, 97, 99, 101, 102, 103, 104, 105,
107, 108, 110, 115,116, 117, 118,
122,127, 129, 130, 131, 135, 136,
137, 138, 139, 140, 141, 146, 147,
148

dolma 29, 39, 42, 78, 122

domates 26, 65, 76, 77, 117, 120,
124, 128, 129, 153

dondurma kutusu 148

diiditk makarnast 20, 77

E

ebeglimeci 120, 124

Eflak tuzu 145, 149

eksi erik 121

eksili patlican 119

elek 61, 62, 63, 87, 131, 136, 137,
148, 149

el kevgiri 87,97, 101, 105, 110, 118,
12786137

elma 39, 43, 111, 131, 145, 153

elmasiye 111

enginar 120

erguvan cicegi 140

erik 30, 43, 104, 121, 122, 131, 132,
1:5.1

eriste 81

et suyu 45, 61, 62, 68, 69, 70, 80, 87,
88, 89, 90, 113, 114, 115, 116,
118, 120, 123, 124, 128, 130

F

fasulye 26, 27, 81, 107, 117, 141,
143, 152, 153

Fener 132



fict 142, 144, 147, 149

findik 70, 80, 83, 95, 99, 108, 109,
110, 124, 141, 142, 143

findik taratoru 70, 83, 141, 142, 143

firn 41, 68, 81, 87, 89, 90, 91, 92,
95, 96, 97, 100, 103, 114, 117,
118, 123, 136

fisuk 48, 68, 74, 90, 95, 99, 108,
109, 110, 117, 121, 123, 124, 125,
127, 130, 133, 134, 141, 142, 146

Filibe 96

fincan 21, 65, 66, 67, 68, 69, 70, 73,
74,75,76,77,79, 80, 84, 87, 92,
95, 96, 97, 99, 100, 101, 104, 117,
1181195121 2122:212.3,. 1 2451:3 55
141, 142, 149

fincan boregi 68

francala 73, 75,79, 80, 101, 104, 142

francala peksimeti 101

francala tiriti 73

Frenk patlicani 26, 124

Frenk teresi 143

Frenk iiziimii 137, 139

G

gaziler helvasi 41, 104
gevrek 84,98, 121
geyik 67

gobek yapraklart 140
goden 125

giihercile 149
giilbeseker kasigi 139
giillab 133, 149

giillac 89, 109

giil suyu 34, 103, 104, 110, 136, 149
giil varagi 135, 139, 140
Giircii kiraz1 43,133
glive¢ 123

glivercin 22, 49, 90, 118

MELCEU'T-TABBAHIN |

H

haci lokumu 93

hamsi 84

hamur 21, 24, 73, 81, 87, 88, 90, 91,
92,97, 98, 105, 116

hamur tahtas: 87, 92

hardal 147, 154

has ekmek 119, 141

has kadayif 99, 100

havan 61, 67, 69, 81, 83, 85, 101,
1071550 32451338 :1:36,51:3 85
141, 142

havaneli 115

havug 145

havyar 43

helme 62, 108, 109

helva 36, 37, 93, 96, 103, 115

helvahane tenceresi 101, 102, 135

helva meyanesi 93, 115

herise 42, 115

hiyar 43, 121, 141, 142, 143, 144,
145, 146

hilal 125, 132, 134, 139, 144

hindi 123

hindiba 120, 144, 154

hosaf 24, 25, 29, 30, 32, 38, 39, 43,
53, 131, 132, 133, 134, 148

hurma 104

hiinkari francala 62

I-1

ispanak 114, 124, 141, 142
1zgara 69, 70,71, 80, 104, 118
ic yag1 66, 67, 68, 69

ince borek 95

ince kadayif 99

incik 75,78

irmik 96, 104

istakoz 141, 143
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Istanbul 17, 20, 22, 23, 26, 27, 28,
30, 34, 306, 38, 40, 43, 44, 45, 47,
51,52, 59, 76, 98, 100

istiridye 39, 85
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