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TAKDİM

İnsanlık tarihi, akıl ve düşünce sahibi bir varlık olan insanın kurduğu 
medeniyetleri, medeniyetler arasındaki ilişkileri anlatır. İnsan, zihnî faali-
yetlerde bulunma kabiliyetiyle   bilim   sanat ve kültür değerleri üretir, ürettiği 
kültür ve düşünce ile de tarihin akışına yön verir.

Medeniyetler, kültürler, dinler, ideolojiler, etnik ve mezhebî anlayışlar 
arasındaki ilişkiler kimi zaman çatışma ve ayrışmalara, kimi zaman da uz-
laşma ve iş birliklerine zemin hazırlamıştır.

İnsanların, toplumların ve devletlerin gücü, ürettikleri kültür ve mede-
niyet değerlerinin varlığıyla ölçülmüştür. İnsanoğlu olarak daha aydınlık 
bir gelecek inşâ edebilmemiz, insanlığın ortak değeri, ortak mirası ve ortak 
kazanımı olan kültür ve medeniyet değerlerini geliştirebilmemizle müm-
kündür.

Bizler, Selçuklu’dan Osmanlı’ya ve Cumhuriyet’e kadar büyük devletler 
kuran bir milletiz. Bu büyük devlet geleneğinin arkasında büyük bir mede-
niyet ve kültür tasavvuru yatmaktadır.

İlk insandan günümüze kadar gök kubbe altında gelişen her değer, haki-
katin farklı bir tezahürü olarak bizim için muteber olmuştur. İslam ve Türk 
tarihinden süzülüp gelen kültürel birikim bizim için büyük bir zenginlik 
kaynağıdır. Bilgiye, hikmete, irfana dayanan medeniyet değerlerimiz tarih 
boyunca sevgiyi, hoşgörüyü, adaleti, kardeşlik ve dayanışmayı ön planda 
tutmuştur.

Gelecek nesillere karşı en büyük sorumluluğumuz,   insan ve âlem tasav-
vurumuzun temel bileşenlerini oluşturan bu eşsiz mirasın etkin bir şekilde 
aktarılmasını sağlamaktır. Bugünkü ve yarınki nesillerimizin gelişimi, geç-
mişimizden devraldığımız büyük kültür ve medeniyet mirasının daha iyi 
  idrak edilmesine ve sahiplenilmesine bağlıdır.



Felsefeden tababete, astronomiden matematiğe kadar her alanda, Me-
dine’de, Kahire’de, Şam’da, Bağdat’ta, Buhara’da, Semerkant’ta, Horasan’da, 
Konya’da, Bursa’da,   İstanbul’da ve coğrafyamızın her köşesinde üretilen de-
ğerler, bugün tüm insanlığın ortak mirası hâline gelmiştir. Bu büyük ema-
nete sahip çıkmak, bu büyük hazineyi gelecek nesillere aktarmak öncelikli 
sorumluluğumuzdur.

Yirmi birinci yüzyıl dünyasına sunabileceğimiz yeni bir medeniyet pro-
jesinin dokusunu örecek değerleri üretebilmemiz, ancak sahip olduğumuz 
bu hazinelerin ve zengin birikimin işlenmesiyle mümkündür. Bu miras bize, 
tarihteki en büyük ilim ve düşünce insanlarının geniş bir yelpazede ürettik-
leri eserleri sunuyor. Çok çeşitli alanlarda ve disiplinlerde medeniyetimizin 
en zengin ve benzersiz metinlerini ihtiva eden bu eserlerin korunması, ter-
cüme ya da tıpkıbasım yoluyla işlenmesi ve etkin bir şekilde yeniden inşâ 
edilmesi, Büyük Türkiye Vizyonumuzun önemli bir parçasıdır. Bu doğrul-
tuda yapılacak çalışmalar, hiç şüphesiz tarihe, ecdadımıza, gelecek nesillere 
ve insanlığa sunacağımız eserleri üretmeye yönelik fikrî çabaların hasılası 
olacaktır. Her alanda olduğu gibi   bilim, düşünce, kültür ve   sanat alanla-
rında da eser ve iş üretmek idealiyle yeniden ele alınmaya, ilgi görmeye, 
kaynak olmaya başlayan bu hazinelerin ülkemize ve tüm insanlığa hayırlar 
getirmesini temenni ederim. Aziz milletimiz, bu kutsal emaneti yücelterek 
muhafaza etmeyi sürdürecektir.

                                                  Recep Tayyip Erdoğan

                                                  T. C. 
                                                  Cumhurbaşkanı



SUNUŞ

Tarih boyunca kültür ve düşünce üretme gücü, büyük medeniyetler inşa 
etmenin en önemli unsuru olmuştur. Uzun soluklu ve evrensel nitelikte 
bir medeniyet üretebilmek ise geçmişten miras alınan birikimin geleceğe 
taşınabilmesi ile mümkündür. Tarih öncesi çağlardan itibaren köklü mede-
niyetlere beşiklik yapmış olan coğrafyamız; köklerinden bilgiye, hikmete ve 
irfana dayalı gelenekler çıkarmıştır. 

Her kültürün sahip olduğu klasikler ve başyapıtlar, başka kültürler ta-
rafından takdir edildiği ve kabul gördüğünde medeniyetler arası etkileşim 
ortaya çıkar. Medeniyet coğrafyamız ise tarihinde üç temel karşılaşma ve 
etkileşime şahit olmuştur. Bunlardan birincisi ve en önemlisi Bağdat’ta ger-
çekleşen yabancı milletlere ait Grek, Süryani, Hint, Fars vb. düşünce ürünle-
rinin İslâm medeniyetine kazandırılmasıdır. Böylece Müslüman düşünürler 
başta tıp,  matematik, astronomi, felsefe ve ilâhiyat olmak üzere pek çok 
alanda şaheserler ortaya koymuştur. Endülüs’te ise ikinci karşılaşma olarak 
İslâm düşünürlerinin eserleri Yahudi ve Hıristiyan topluluklar tarafından 
kabul görmüştür. Üçüncü ve son karşılaşmada ise Osmanlı’da İslâmiyet, 
Hıristiyanlık ve Yahudilik yan yana kültür ve düşünce üretebilmiştir. Nite-
kim içerdiği zengin nakışlarla oldukça zengin bir kilim gibi olan Anadolu 
coğrafyamız, bu dönemlere ait, etkileşim ve karşılaşmanın örnekliğini tasvir 
eden sayısız el yazmalarına ev sahipliği yapmaktadır.

  “İlim ve sanat iltifat görmediği yerden göç eder” sözü ile İbn Sînâ, bin 
sene önce hikmet ve irfan nehrinin aktığı mecrayı dile getirmiştir. Coğ-
rafyamızın hak ettiği ve tüm unsurlarıyla insanımızın arzu ettiği istikrar; 
bizi biz yapan değerlerden güç alarak, ilim ve sanatın her dalına hak etti-
ği kıymeti vererek yola çıkılan yeni bir medeniyet tasavvuru ile mümkün 
olacaktır. Bu ufuk ile hareket eden, Kültür ve Turizm Bakanlığı’na bağlı 



Türkiye Yazma Eserler Kurumu Başkanlığı; medeniyet mirasımıza ait eser-
lere sahip çıkarak bu eserleri etkin bir şekilde yeniden inşa etmeyi hedefle-
mektedir. Buhara’dan Endülüs’e, Semerkant’tan Belgrad’a, Bağdat’tan Ka-
zan’a kadar geniş bir bölgede kalıcı bir etki bırakıp medeniyet coğrafyamızın 
kodlarını oluşturan, insanlığın ise ortak mirası olan yazma eserlerin yeniden 
bilim, sanat ve kültür camiasının istifadesine sunulması ile ancak bu inşa 
faaliyeti başarıya ulaşacaktır. Kültür ve medeniyetimizin klasik eserlerinin; 
çeviri, çeviri yazı, tıpkıbasım ve eleştirmeli basımının yapılması sonucunda 
bu eserlerin ihtiva ettiği bilgi ve değerler bilimsel, kültürel ve toplumsal 
düzlemde bir özgüvenin, özgünlüğün gelişmesine vesile olacaktır.

Medeniyet coğrafyamız üzerinde yaşayan toplumların ürettiği bilim, 
felsefe, sanat, din ve tarih gibi geniş ihtisas sahalarını ilgilendiren temel me-
tinleri okuyucuya ulaştırma gayesi, kadim zamanlardan beri medeniyetlerin 
kesişim noktası olan coğrafyamıza yeni bir ruh ve güç katacaktır.

 
  Yalçın Topçu

  T. C.

  Kü ltü r ve Turizm Bakanı
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 ÖNSÖZ

Maddi kültürümüzün araştırma konularından biri de beslenmedir. Bu 
geniş konunun öğelerini oluşturan yiyecek, içecek,  baharat ve yemek çeşit-
leri, pişirme yöntemleri, kap kacaklar hakkında ülkemizde yapılmış araştır-
malar yeni yeni ele alınmaktadır. Bunun nedenlerini 18 ve 19. yüzyıldan 
kalma yazma yemeklerinin dışında geçmiş dönemler için araştırmacılara 
bilgiler sağlayacak arşiv belgelerinin de henüz yeteri kadar araştırılmadığına 
bağlayabiliriz. Ayrıca Türkiye’de yetişen sebze, meyve ve yenebilecek otların 
menşe’lerini yani yerli mi göçmen mi olduklarını, ne zamandan beri yetiş-
tirildiklerini ve bölgelere göre aldıkları değişik isimleri de tam olarak tespit 
edebilmiş değiliz. 

Çeşitli alanlarda ülkemize büyük değişiklikler getiren Tanzimat (1839), 
halkın yaşayışına, ev düzenine, giyim kuşamına birtakım yenilikler geti-
rirken bu süreç içerisinde mutfağımızı da etkilemiştir. Bu arada basılı ilk 
yemek kitabı Melceü’t-Tabbâhîn de Tanzimat’tan beş yıl sonra 1260 hicri 
yılının şaban ayının evâhirinde yani 20 -30. günleri aralığında (3 -13 Eylül 
1844) basılmıştır.  İstanbul’da taşbaskısı (lito) olarak hayata geçen bu ilk 
yemek kitabı Mekteb-i Tıbbiye-i Adliye-i Şâhâne hocalarından Mehmed 
Kâmil tarafından basılmıştır. Halk tarafından ihtiyaç duyulan bu kitap 
1844-1888 yılları arasında arasında altısı taşbaskı ikisi de tipo olarak sekiz 
kez basılmıştır. 

Bu baskıda Melceü’t-Tabbâhîn’i kaynaklarıyla birlikte değerlendirmeye 
çalıştık. Ayrıca Melceü’t-Tabbâhîn’den sonra yazılan ve basılan iki eser üze-
rinde de bir inceleme yaparak bu iki eserin de kaynağının Melceü’t-Tabbâhîn 
olduğunu ve onun kullandığı yazma eser nüshaları ile mecmualarda tespit 
edebildiğimiz verileri ortaya koymaya çalıştık. 

Mehmed Kâmil, kitabını nasıl hazırladığını, eski yemekler ve aşçılar hak-
kındaki düşüncelerini oldukça ağdalı bir dille yazdığı giriş bölümünde bize 
anlatmaktadır.  Biz de önsöz niteliğini taşıyan bu bölümün kimi yerlerini 
sadeleştirerek yazımıza aldık. Yazar “zevk ve sefa ehline neşe verecek bir eser 
yazmaya iştahlı ve istekli olduğunu,  İstanbul’daki kadın ve erkek aşcılarının 



temcit makarnası gibi eski yemeklerden başka yemek pişirmeye önem ver-
mediklerini, masrafların da aşçıların ellerini yakıp hepsinin feryat ettiğini 
görmüş ve duymuş olduğumuzdan eski yemek risalelerini  doya doya ince-
lemiş, nadir ve lezzetli yemeklerin gereksiz yerleri çıkartılıp ayrıca bilinen ve 
bu konuda deneyimli olanlardan leziz yiyecekler de ilave ettiğini” söylemek-
te daha sonra da kitabını on iki fasıl üzerine yazdığını ve kenarlarına da sa-
lata, turşu,  tarator gibi meze türünden yiyecekler eklediğini bildirmektedir. 

Buna dayanarak 18. yüzyılda yazılan ve hemen hemen bir nüshadan 
istinsah edilen nüshalardan bir veya birden fazla nüshasını görmüş olan 
Mehmed Kâmil’in kaynakları bu baskıda tespit edilmiş ve ulaşılan nüshalar 
tanıtılmış, bazılarının ilk sayfasının tıpkıbasımı verilmiştir. Ayrıca rahmetli 
Ord. Prof. Dr. Süheyl Ünver’in yayınları ile başlattığı bu yeme ve içme 
kültürümüzü en azından risale, yazma yemek kitapları ve mecmualarda ele 
alındığı kadarıyla, bu konuyla ilgili araştırmacılara ve yemek meraklılarına 
sunmuş oluyoruz. 

Son olarak çeviri yazıda kullandığımız yöntemi de okuyucularımıza açık-
lamak isteriz: Bugün artık Türkçeye girmiş ve halen kullanılmakta olan keli-
meler bugünkü imla ile yazılmış, tamlamalar ve bugün kullanımda olmayan 
kelimeler ise tüm sesler ve uzunluklar gösterilerek yazılmıştır. 

Bu kitabın basımı için bizi teşvik eden ve hazırlık aşamasında her türlü 
kolaylığı sağlayan Türkiye Yazma Eserler Kurumu Başkanı sayın Prof. Dr. 
Muhittin Macit’e, Çeviri ve Yayım Dairesi Başkanı sayın Yrd. Doç. Dr. Fer-
ruh Özpilavcı’ya, Millet Yazma Eser Kütüphanesi Müdürü Melek Gençbo-
yacı’ya, eserin ilk halini bilgisayar ortamına aktaran M. Sümeyra Tuzcu’ya, 
yiyecek ve içecek indeksini hazırlayan ve devamlı bizimle irtibatta bulunarak 
gerekli düzeltmeleri giren Uzm. Yrd. İsmet İpek’e, kitabın tasarımını yapa-
rak okuyuculara ulaşmasını sağlayan grafiker Yüksel Yücel’e teşekkürlerimizi 
sunarız. Çalışmamızı rahmetli Ord. Prof. Dr. Süheyl Ünver’e ithaf ediyoruz.

                                                                         Günay Kut - Turgut Kut
              Fatih - 2015



GİRİŞ

Melceü’t-Tabbâhîn Üzerine

Hayatını devam ettirmek isteyen bütün canlılar için beslenmek bir za-
rurettir. Yine bu zaruret içinde olan  insan, tarihin eski çağlarından beri yer-
yüzündeki bir çok canlıdan farklı olarak daha geniş bir beslenme kültürüne 
sahiptir. Bu kültürün başlangıcı da insanlık tarihi kadar eskidir. Ancak o 
günden bugüne yemek pek çok evreler geçirmiş, çok çeşitlenmiş ve artık 
bugün  insan topluluklarının sosyal ve kültürel kimliklerinin bir parçası 
olmuştur. Lezzeti, çeşitli milletlere mensup insanların damaklarına hitap 
edebilen kimi millî mutfaklar evrensellik kazanmışlardır.

İşte bunlardan biri de Türk mutfağıdır. Pek çok yerde dünyada  üç bü-
yük mutfak olduğunu, bunların da Çin, Fransız ve Türk mutfağı oldu-
ğunu okursunuz. Peki Türk mutfağını bu denli ünlü kılan özellik nedir? 
Ülkemizden uzunca bir süre ayrıldığımızda özlem duyduğumuz şeylerin 
başında yemeklerin gelmesinin sebebi nedir veya uzunca bir süre yemedi-
ğimizde bazı yemekleri aramamız nedendir? Sadece damak tadımıza uygun 
geldiği için mi, bu tada alıştığımız için mi, yani annemizin yemekleri mi  
yoksa daha başka sebepleri mi var bu özlemin, beğenmenin altında? Tabii, 
Allah ağzımızın tadını bozmasın, muhakkak  insan hayatında alışkanlıklar 
önemli bir yer tutar ama sanırım bütün bunların ötesinde sağyağlı gerekse 
etli ve zeytinyağlı yemeklerimizde, salata ve garnitürlerimizde gelenek ve 
göreneklerimizle de yoğrularak sofraya büyük bir özen ve zevkle getirilen 
yemeklerimizdeki lezzettir sözkonusu olan. Daha yemeklerin adını anarken 
ağzımızı sulandıran işte bu lezzetin altındaki sırdır.

Türk mutfağı ile uğraşanların çoğunun bildiği bir gerçek de bu lezzetin 
sulu yemeklerde, yani   tencere yemeklerinde kullanılan  soğan, et, özellikle 
   kuzu eti; bakır   tencere ve kısık kömür ateşiyle olan yakın ilişkisidir. Bunun 
yanı sıra o yemeğin yapılma ve pişirilme adabı da unutulmamalıdır. Mutfak-
ta yemekle beraber pişmeden yemeğin tam istenilen lezzette olmayacağını 
her halde annelerinizden duymuşsunuzdur. Yemek ve yemekle ilgili deyim-
lere ve hatta argoya bile yansıması günlük hayatımıza öylesine girmiştir ki 
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her gün fark etmeden bir çoğunu kullanırız. Ayvayı yemek, çiroz,  düdük 
makarnası belki sıkça kullanılanlardır. Deyimlerden ise pilavdan dönenin 
kaşığı kırılsın, can boğazdan gelir ve de karşıtı olan boğazdan da çıkar da 
yine herkesin kullandıklarındandır. Türklerde diğer bir atasözü de yemek 
geleneğimizin sosyal ve toplumsal önemini vurgulamaktadır. “Evvel taam 
sonra kelâm”, “Tatlı yiyelim tatlı konuşalım” ya da “Lokma karın doyurmaz 
muhabbet arttırır” gibi. Hemen her fırsatta herkes kendi kesesine göre zi-
yafet verir; dostunu, ahbabını çağırır. Ya bir şey kutlar ya da ölümlerden 
sonra acısını bölüşür. Evlenirken, çocuk sahibi olunca, sünnette, bir evin 
yapımı bitince, uzak bir yerden evine, yurduna dönünce, bir musibet baş-
tan savıldıkça ziyafet vermek atalarımızdan gördüğümüz gelenek-görenek 
içinde yer alır. Yukarıda sayılan maddeler  insan hayatını aynı zamanda da o 
insanın toplumla olan ilişkilerini yakından ilgilendirmektedir. Hepsinin de 
yemekle, ziyafetle noktalanması Türklerin hem ne kadar sosyal olduklarını 
hem de kutlu bir olayın diğer insanlarla bölüşerek daha da kutsanacağı ya 
da paylaştığında acısı devam etse de kaybettiklerinin ruhunun rahatlaya-
cağı inancında olduklarını gösterir. Ayrıca toplumumuzda bir de “Tanrı 
misafiri” kavramı vardır. Yaşı ellinin üzerinde olanlar ne demek istediğimi 
anlamışlardır. Kapı çalınıp da karşınızdaki “Tanrı misafiriyim” derse, akan 
sular durur. Evin hanımı tarafından gelen kim olursa olsun yaşlı veya genç, 
iyi ya da kötü giyimli, hasta veya sağlıklı hemen içeri buyur edilir ve önüne 
evde ne varsa yemek çıkartılırdı. Eğer misafire ikram edilen yemek az veya 
makbul olmayan bir yemekse “misafir umduğunu değil bulduğunu yermiş” 
denilerek hem bir anlamda özür dilenir hem de misafirin gönlü alınmaya 
çalışılırdı. Bunlar da bizim toplumumuzun paylaşmayı bildiğinin, bundan 
büyük haz aldığının göstergesidir. Yakın zamana kadar birilerinin önünde 
yemek yerken, özellikle yolculuklarda veya arkadaşlar arasında, karşımızda-
kine ikram etmeden yediğimiz şey boğazımızdan geçmezdi. Eskiler “Allah 
kimseyi açlıkla terbiye etmesin” bazen de “Biri yer biri bakar kıyamet ondan 
kopar” derlerdi. 

Yüzyıllar boyunca değişen ve gelişen Türk mutfağı önceleri Anadolu'da 
sonraları  Rumeli ve  İstanbul'da zamanla zenginleşmiş ve gerçek bir yemek 
kültürü oluşturmuş bir mutfak haline gelmiştir. Geleneksel olarak bir sofra-
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da sunulan yiyecekler başta  çorba, etli yemekler,  pilav veya makarna,  börek, 
zeytinyağlılar, salata veya turşu ile tatlılardır. Bu yiyecekler dengeli yendiği 
takdirde bir insanın günlük kalori ihtiyacını karşıladığı gibi tekdüze ol-
madığı için yiyeceklerden alınan mineral ve vitaminler de yeterli miktarda 
olmaktadır. Eskiden yani o kadar da eski değil, elli sene öncesine kadar  kar-
puz,  kavun dışında meyve hemen yemeğin arkasından yenilmezdi. Özellikle 
akşam yemeğinden sonra sohbet edilirken yenir ya da misafirlikte soğukluk 
adı verilen meyve türleri ikram edilirdi. Şimdi tıp uzmanları da meyvenin 
yemekten iki saat sonrasında yenmesini salık veriyor.

Ülkemizin 16. yüzyılda tanıdığı kahveye gelince; sadece yemekten sonra 
içilmez pek tabii; ama yemekten sonra hazmettireceği düşüncesiyle kahve 
yapılması gelenektendir. Onun hatırı nedense büyüktür. Bir   fincan kahve-
nin kırk yıllık hatırı olduğunu unutmayalım. Hele şimdi pek çok çeşidi olan 
kahve, toplumumuzun vazgeçemeyeceği alışkanlıklardandır. Türklerin 16. 
yüzyılda tanıdığı kahve, diğer kahve türlerinin yanı sıra hâlâ tahtını koru-
maktadır. Şimdilerde yemek sonrası kahve yerine daha çok çay içilmektedir. 
Çayın ülkemize kahveden çok sonra geldiği hatta önceleri pek kullanılmadı-
ğı; ama tıpta kullanıldığı bilinmektedir. Şimdi ise çay üreten ülkemizde de 
sanırım çay tüketimi kahve tüketiminden çok daha fazladır. Ayrıca kahve ve 
çay üzerine yazılan yazma eserlerimiz olduğunu da belirtelim.

Türkler göçebe topluluklar halinde yaşarken et ağırlıklı yiyecekler yiyor-
lardı. Gerek av etlerini gerekse besledikleri hayvanların etlerini doğrudan 
ateşte yani ateş üzerinde çevirerek pişiriyorlardı. Çevirme denen bu et pişir-
me usulü hem kolaydı hem de yemekten alınan lezzet tartışmasızdı. Meselâ 
bir   kuzu bütün olarak ortasından bir  şişe geçiriliyor ateş üstünde çevrilerek 
her tarafının  nar gibi kızarması sağlanıyordu. Asıl makbul   kuzu olmakla 
birlikte at eti de dahil diğer bütün av etleri de bu şekilde pişiriliyordu. Çe-
virme etlerin hemen yanında  hamur işleri de çevirmenin paralelinde Türk-
lerce sevilen yiyeceklerdendir. Tutmaç adını verdikleri mantıya benzeyen bir 
 hamur işi bu gün bile Anadolu’da yapılmaya devam etmekte hazır çorbalar 
da marketlerde satılmaktadır. İşte yüzyıllar boyunca özellikle Türklerin Ana-
dolu’ya gelmesinden sonra çeşitli kültür ve medeniyetlerle birlikte olmaları 
yiyecek-içecek alışkanlıklarının da renklenmesini, çeşitlenmesini ve zaman 
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içinde rafine olmasını sağlamıştır. Ağzının tadını kendi mutfağında bulan 
Türkler ne yazık ki bu bilgilerini uzun süre bir kitapta toplamamışlardır. 
Durmadan anadan kıza, ustadan çırağa geçen sözlü ya da kâğıt parçacıkla-
rına  yazılan yemek tariflerinin çoğu zamanımıza kadar gelmiş ancak pek 
çoğu da zamanın eleği içinde kaybolup gitmiştir. Ama yine de elimizde 
geç devirde de olsa yazılmış olan birkaç yemek kitabı ile edebiyat verile-
ri ve lügatler içinden ayıklanarak en azından isimlerin saptandığı yemek, 
tatlı ve  şerbet çeşitlerini çıkarmak mümkün olmaktadır.1 Özellikle padişah 
kızlarının evlilikleri ile şehzadelerin sünnet düğünlerini anlatan sûr-nâme 
adı verilen eserler bu açıdan bize bol malzeme verirler.  Örneğin Kanunî 
Sultan Süleyman’ın oğulları Bâyezid ile Cihângîr’in sünnet düğünlerinde 
sunulan çok çeşitli reçeller, tatlılar ve yemekler gibi.2 Bu düğünle ilgili bu 
belge daha sonra Semih Tezcan tarafından yayımlanmıştır.3 Belgenin içinde 
yapılan yemeklerle ilgili enteresan yiyeceklerle karşılaşılır. Bıldırcın kebabı, 
 güvercin kebabı, tavus kebabı, keklik kebabı,   kuzu tepsisi, mahmûdiye gibi. 
Mutfak ve yemek kültürü üzerinde çalışanlar için gerçek bir bilgi hazinesi 
olan sûr-nâmeler dışında mecmua adını verdiğimiz çeşitli eserlerin, şiirlerin 
bir araya toplandığı eserlerde ise zaman zaman yemek yahut  şerbet veya 
tatlı tarifine rastlamak mümkündür. Yemeklerle ilgili en eski yazma olarak 
tanımlayabileceğimiz kitap 13. yüzyılda Arapça olarak yazılan 15. yüzyılda 
Türkçeye çevrilen Tercüme-i Kitâbü’t-Tabih4 adlı eserdir.5 Eserin tercümesi-
nin şimdilik tek nüshası Millet Yazma Eser Ktp. Ali Emirî, Müteferrik No. 
143’te kayıtlıdır. Bu kitapta 159 yemek tarifi 11 ayrı bölümde verilmiş; daha 
sonra 77 yemek tarifi daha tercümeyi yapan Mehmed b. Mahmûd Şirvânî 
tarafından eklenmiştir. Bu eser basılmıştır.6 Bu tercümeden sonraki yemek 
kitabı ise 18. yüzyılda ortaya çıkar. Yedi fasıldan oluşan bu yemek kitabında 

1 Günay  Kut, “Türklerde Yeme-İçme Geleneği ve Kaynakları”, Eskimeyen Tatlar: Türk Mutfak Kültürü  
 (İstanbul: Vehbi Koç Vakfı, 1996), s. 211-224

2 Günay  Kut, “Kanunî’nin Oğulları Sultan Bayezit ve Sultan Cihangîr’in Sünnet Düğünlerindeki Kına 
Gecesi Ziyafeti”, Acâibü’l- Mahlûkât: Eski Türk Edebiyatı Araştırmaları II,  (İstanbul: Simurg, 2010), s. 
137-141. 

3 Bir Ziyafet Defteri,  haz. Semih Tezcan, (İstanbul: Simurg, 1998)
4 Muhammed b.El.Kerim, Kitâbü’t Tabih Abbasi Bağdatından Yemekler, Tatlılar, Çeşniler, Giriş ve notlar: 

Charles Perry. Çeviri: Nazlı Pişkin, (İstanbul: KitapYayınevi, 2009)
5 Günay Kut, “13. Yüzyıla Ait Bir Yemek Kitabı”, Yazmalar Arasında: Eski Türk Edebiyatı Araştırmaları, 

(İstanbul: Simurg, 2005), s. 347-360.
6 Muhammed bin Mahmud Şirvânî, 15. Yüzyıl Osmanlı Mutfağı, haz.: Mustafa Argunşah - haz. Müjgân 

Çakır, ( İstanbul: Gökkubbe Yayınları, 2005) 
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yapılışlarında ufak tefek değişiklikler olan nev‘i- dîğer, tavr-ı dîğer, nev‘-i 
âher ve terkîb-i dîğer gibi yemek tarifleri dahil 150 tarif bulunmaktadır.7 
Onlar dışında bu yazmada 128 tarif bulunmaktadır. Bu arada 18. yüzyıldan 
önce  ele geçmiş olan bir yemek kitabının olmaması şaşırtıcı görünüyorsa 
da büyük bir ihtimalle bunun sebebi yemek pişirme geleneğini sürdüren 
kişilerin bu tarifleri görenek olarak bir sonraki nesle sözlü bir biçimde aktar-
malarından veya henüz ele geçmemiş olmasından kaynaklanmaktadır. Yine  
tarihi 1828’de yani 19. yüzyılın ilk yarısına dayanan bir  Rumeli tatlıları 
yazması ile karşılaşırız.8 18. yüzyılda içinde 112 yemek tarifi olan ve Ağdiye 
Risalesi olarak tanınan yazma bir yemek kitabı daha bulunmaktadır. Bu 
risale alfabetik bir düzende değildir. Bu risaleye benzeyen ve rahmetli Prof. 
Dr. Süheyl Ünver tarafından istinsah edilen diğer bir yemek tarifleri yazması 
ya da Ağdiye Risâlesi, yine aynı tarifleri içermesi açısından büyük yenilikler 
veya bilinmeyen yemek tarifleri getirmemişlerdir. (Bk. Süleymaniye Yazma 
Eser Ktp., Süheyl Ünver No. 232, No. 652;   Yazma Bağışlar No. 3903, No. 
4991 ve  İstanbul Araştırmaları Enstitüsü Yazmaları ŞR No. 4939, Konya 
Mevlânâ Enstitüsü Ktp., No. 6766, Macar Bilimler Akademisi Kütüphanesi 
Török o.1410, TBMM No., 11/111 ve İzmir Milli Ktp. No 1790/1)12  Bu  
birbirinin tekrarı gibi görünen yemek kitaplarından sonra ilk basılı yemek 
kitabı olan Melceü’t-Tabbâhîn’in 1260/1844 yılında ortaya çıktığı görülür. 
Tanzimattan 5 yıl sonra basılan eser bu yıllarda büyük bir boşluğu kapatmış 
olacak ki 1844-1888 yılları arasında yani hemen hemen yarım yüzyıl içinde 
sekiz kez basılmıştır. Gerçekten de 44 yıl içinde sekiz baskı yapan bir kitap 
hele o zamanki hayat tarzı düşünüldüğünde inanılmaz bir tablo olarak algı-
lanmalıdır. Besbelli zamanının “best seller”i olmuş bir eser. Daha doğrusu 
gereksinime cevap veren bir eser. Kitap kenarlarında yer alan salata, turşu, 

7 Türk Yemekleri - XVIII. Yüzyıla Ait Bir Yemek Risalesi, haz. M. Nejat Sefercioğlu, (Ankara: Kültür ve 
Turizm Bakanlığı, 1985).

8 et-Terkîbat fî Tabhi’l-Hulviyyat (Tatlı Pişirme Tarifleri), haz. Günay Kut, (Ankara: Kültür ve Turizm 
Bakanlığı Yayınları, 1986, 44 s. + 32 s. Tıpkıbasım)

9  İstanbul Araştırmaları Enstitüsü, Yazma Eserler Kataloğu, haz.: Günay Kut, Zehra Toska vd. ( İstanbul: 
Suna ve İnan Kıraç Vakfı İstanbul Araştırmaları Enstitüsü,  2014), kat. No: 1038.

10 Macar Bilimler Akademisi Kütüphanesi’ndeki Türkçe El Yazmaları Kataloğu, haz.: İsmail Parlatır, György 
Hazai, (Ankara: TÜBA 2007) s. 511, kat. No: 811. 

11 Bkz. 1. not. 
12  İzmir Milli Kütüphanesi Yazma Eserler Kataloğu. Haz.: Ali Yardım, c. III, (İzmir: Milli Kütüphane Vakfı 

Yayınları, 1997), s. 401-402, kat. No: 3817
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 tarator kabilinden yiyeceklerle birlikte 13 fasıldan oluşmaktadır. Çorbalar, 
kebaplar, yahniler, tavalar,  hamur işleri, börekler,  hamur tatlıları, soğuk tat-
lılar, bastılar, zeytinyağlı ve sağyağlı dolmalar, pilavlar, hoşaflar, kahveden 
evvel yenecek tatlı ve içecekler, salata,  tarator ve turşulardan oluşan ilk basılı 
yemek kitabı o zaman Türkiye’de bulunan yabancılar tarafından da kullanıl-
mış ve elde tek basılı kaynak olması hasebiyle de  kendinden sonraki yemek 
kitaplarına kaynaklık etmiştir. Mehmet Kâmil’in elimizdeki 8. baskısının ilk 
baskıdan daha değişik düzende olduğunu burada belirtmekte yarar vardır. 
1306 (1888-89) baskısı olan bu 8. baskı Ev Hanımı adıyla basılmıştır. On 
dokuz fasıldan oluşmaktadır. Birinci baskıdaki kenarlarda olan salata turşu 
türünden tarifleri de fasıl olarak sona eklemiştir. Aynı zamanda birinci bas-
kının kimi yanlışları da bu baskıda düzeltilmiştir. Birinci baskıdaki fasıllar 
daha makul fasıllara ve kenarlarda olan salata ve turşu türünden tarifler 
de fasıllara eklenmiş böylece fasıllar 19’a çıkmıştır. Bu baskı 130 sayfadır 
ve 286 tarif içerir. Birinci baskıdan farklı olarak dikkati çeken iki tarif bu-
lunmaktadır. Bunlar s.113’te Etyemez Derviş Lokması ve onun bir başka 
şekilde yapılan nev‘-i dîğer tarifidir. Başta Mehmed Kâmil’in Dibacesi  ile 
süslü bir serlevha içinde Aşçı Başı yazılıdır. Kitabın başında 6 sayfalık bir 
fihrist vardır. Fihriste göre Fasıllar: 

Fasl-ı evvel: Çorbaların envaı s. 2-7 (6 tarif ).
İkinci fasıl: Kebapların envaı s. 7-14 (14 tarif )

Üçüncü fasıl: Külbastılar, köfteler envaı s. 14-18 (9 tarif )

Dördüncü fasıl: Luhûmâttan yahniler ve püryân s.18-26 (20 tarif )

Beşinci fasıl: Köfteler envaı s.26-31 (10 tarif )

Altıncı fasıl: Tavaların envaı s. 31-36 (10 tarif )

Yedinci fasıl: Hamurdan mamul böreklerin beyanı   s.36-46 (26 tarif )

Sekizinci fasıl: Hamurdan mamul tatlılar s. 47-58 (25 tarif )

Dokuzuncu fasıl: Helvaların envaı s. 58-64 (17 tarif )

Onuncu fasıl: Soğuk tatlıların envaı s. 65-71 (15 tarif )

On birinci fasıl: Sebze taamları s. 72-77 (13 tarif )

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

On üçüncü fasıl: Zeytin ve sağyağlı dolmalar s. 84-91 (13 tarif )

On dördüncü fasıl: Pilavların envaı s. 92-97 (12 tarif )

On beşinci fasıl: Hoşafların envaı beyanındadır. s. 98-103 (14 tarif )
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On altıncı fasıl: Kahveden evvel tenavül olunacak hulviyyât ve hoşafların 
envaı s. 104-113 (22 tarif )

On yedinci fasıl: Salataların envaı s. 114-120 (21 tarif )
On sekizinci fasıl: Turşular s. 120-126 (15 tarif )
On dokuzuncu fasıl: Bazı şeyler tarîki s. 126-130 (11 tarif )
Baştaki fihristte verilen fasıl başlıkları metinde çoğu zaman unutul-

muştur.

Melceü’t-Tabbâhîn’den Sonraki Arap Harfli Basılı Yemek Kitapları

Melceü’t-Tabbâhîn’den sonra basılan Yeni Yemek Kitabı  1880-81 yılından 
1924 yılına kadar 7 kez, Ayşe Fahriye’nin Ev Kadını adlı yemek kitabı 1882-
1907 arasında 4 kez, Mahmut Nedim b. Tosun’un Aşçı Başı adlı yemek 
kitabı ise 1900-1927 yılları arasında 3 kez basılmıştır. Bunlardan en detaylı 
olan Ayşe Fahriye’nin yemek kitabıdır. 1890/91’de basılan ilk baskısında 23 
sayfalık bir önsözle 448 sayfalık bir muhteviyat bulunmaktadır. Kitap, 35 
takıma ayrılmıştır. İçinde toplam 887 tarif bulunmaktadır. Yukarıda verilen 
yemek kitapları çekirdek olarak muhakkak ki Mehmet Kâmil’in Melceü’t-
Tabbâhîn’ini esas almışlar ama bu arada da Türkiye’ye giren veya mevcut 
olduğu halde Melceü’t-Tabbâhîn’de bulunmayan yemek türleriyle de zen-
ginleştirilmişlerdir. Ayşe Fahriye’nin kitabının bir özelliği de kitabın başın-
da yer alan yemek pişirme ile ilgili genel bilgilerin bulunmasıdır. Zamanı 
için oldukça eğitici olan bu kısım yemek pişiren kişilere çok yararlı bilgiler 
vermektedir. Ayşe Fahriye bu kısımda tam 32 konuya temas etmiş bu ko-
nularda bilinmesi gerekenleri ilgililere aktarmıştır. Örneğin, kaplarla ilgili 
bölümde bakır kapların sık sık kalaylanması ve  kalaydan geldikten sonra ke-
pek ve daha sonra da sabunla yıkanması gereği hatırlatılmaktadır ki bu çok 
eski bir gelenektir. 15. yüzyılda Türkçeye çevrildiğini söylediğimiz Tercüme-i 
Kitâbü’t-Tabîh’te de bakır kapların dikkatli kullanılmasının gereğine işaret 
edilmiştir. Ayşe Fahriye’nin kitabının diğer bir özelliği de kitabının sonuna 
aldığı sofra düzeni, sofra adabı ile ilgili verilen bilgilerdir. Bu kısımdan da 
artık Türkiye'de her konuda olduğu gibi yemek konusunda ve yemek ada-
bında da alaturka ve alafranga tabirlerin kullanıldığı anlaşılmaktadır. Sofra 
düzeni ile ilgili 6 şekil bulunan kitap  ayrıca mutfak takımı cetveli ile kaba 
kiler ve ince kiler cetvellerini de içermektedir. Cetvellerde yer alan malzeme 
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mutfakta bulunması gereken alet ve edevat, kap-kacak,  tava-  tencere gibi 
şeylerdir. 1928 yılında, harf devrimine gelinceye kadar basılan diğer yemek 
kitapları, Aile Aşçısı-100 Türlü Çorba Pişirme Usulü, 100 Türlü Yumurta 
Pişirme yiyeceklerle ilgili teknik konuları ele almışlardır.13

Melceü’t-Tabbâhîn’in Kaynakları

Bütün bu yazma yemek kitapları14 ve mecmualarda kayıtlı yemek tarifleri 
incelendiğinde genellikle bizi bir kaynağa götürür. Yemek kitapları hep 7 fasıl 
olarak; mecmualar ise düzensiz olarak yemek, tatlı,  şerbet vb. tarifleri verirler. 
Görülen bütün yazma yemek kitaplarında çoğunlukla kenarda yazılmış olan 
Nûriye tatlısı ve diğer kimi tatlılar tamamen aynı şekilde anlatılmış olduğu 
gibi kimi tariflerde, tarife geçmeden yemeğin veya tatlının hangi şehre ait ol-
duğu hakkında bilgi bulunmaktadır. Daha sonra “sanatı” başlığı ile yemeğin 
veya tatlının tarifine geçilir. Yemek kültürü ile çalışmalar çok yakın bir geçmişe 
dayanmış olup Rahmetli Süheyl Ünver’in bu konudaki çalışmalarından ve 
bu arada Süleymaniye Yazma Eser Kütüphanesi Yazma Bağışlar Bölümü ve 
Süheyl Ünver’in aynı kütüphaneye bağışlamış olduğu yazmalardan,  İstanbul 
Araştırmaları Enstitüsü’nde, İzmir Milli Kütüphanesinde ve Macar Bilimler 
Akademisi Kütüphanesi’nde ortaya çıkan yemek kitaplarının düzeninin ve 
hepsinin genellikle yedi fasıldan oluşmasından ve yaptığımız karşılaştırma-
larda yemek, tatlı vb. tariflerin aynı olmasından Mehmed Kâmil’in Melceü’t-
Tabbâhîn adını verdiği ve ilk basılan yemek kitabının kaynaklarının yukarıda 
verilen yemek kitaplarından birine dayandığı kesinleşmiştir. Ama arada Meh-
med Kâmil’in yedi faslı, kenarlarda eklediği salata ve turşular dışında on iki 
fasla çıkardığını ve kendisinin de pek çok yeni yemek tariflerini de verdiğini 
kaydetmek gerekir. Buna çok belirgin bir iki örnek Melceü’t-Tabbâhîn’de ilk 
defa karşımıza çıkar domatesli kızartma yahni, lisân-ı Efrencîde  İstofato kum, 
 patates, istofato kum makaronya,   fasulye mücmeri (üçüncü fasıl),  domates ve 
 frenk patlıcanı dolması, (dokuzuncu fasıl) ve  domates pilavıdır. (onuncu fasıl-
da). Zira yazma yemek kitaplarının kaleme alındığı zaman Türkiye’de  domates 

13 Bu konuda geniş bilgi için bkz. A. Turgut Kut, Açıklamalı Yemek Kitapları Bibliyografyası, (Ankara: Kül-
tür ve Turizm Bakanlığı Yayınları, 1985); aynı yazar, “Eski Harfli Basılı Yemek Kitapları Bibliyografyası 
(1844-1927)”, Türk Mutfağı, (Ankara: Kültür ve Turizm Bakanlığı Yayınları, 2008) s. 329-337.

14 Yazma yemek kitaplarına muhtemelen katalog çalışması yapanlar tarafından değişik adlar verildiği gö-
rülür. Çünkü genellikle bu yazmalar “nohudâb” çorbasıyla başlar. Yazmaların bir mukaddimesi ve esere 
verilen bir ad yoktur. 
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ve   fasulye henüz bilinmiyordu. Diğer iki yeni yemek tarifinin Avrupa kökenli 
olduğu ortadadır. Mehmet Kâmil,  İstofato kum  patates (etli patates) tabir olu-
nan yahni ile ilgili bilgi verirken henüz patatesin  İstanbul’da diğer bir deyişle 
19. yüzyılda bilinmediğine parmak bastığı gibi ayrıca “ patates tabir olunan bir 
nevi  yer elması” şeklinde de patatesi bilmeyenlere patatesin tanımını yapmıştır. 
(tıpkıbasım, s.33-34)

Şimdi önce aslını göremediğimiz ve Süheyl Ünver’in Tarihte 50 Türk 
Yemeği adı ile tanıttığı yazma ile yukarıda kütüphanelerde olduğu bildirilen 
yemek kitaplarının sırasıyla özellikleri anlatıldıktan sonra Mehmed Kâmil’in 
Melceü’t-Tabbâhîn’i ve kaynakları ile ilgili daha geniş bilgi verilecektir.

Tarihte 50 Türk Yemeği I ( İstanbul: Tıp Tarihi Enstitüsü Yayınları, 
1948) adını verdiği 46 sayfalık kitabında, Süheyl Ünver bu yazmayı nasıl 
ele geçirdiğini şöyle anlatır: “Aziz dostum Kitapçı Raif Yelkenci15 bize on se-
kizinci asra ait bir ağdiye risalesi verdi. İşte eserimizin esasını bu teşkil etmiştir. 
Bu risaleyi vaktiyle M. Cevdet de gözden geçirmiş. Meğerse ondan aldıklarını 
buradan çıkarmış. Ona derecesiz sevindim. Bizim daha başka kaynaklarımız 
olmalıdır. Fakat bugüne kadar elimize geçmemiştir.” Süheyl Ünver örnek ola-
rak verdiği 50 yemek tarifi (Aslında buradaki yemek vb. sayıldığında 49 
tarif olduğu görülür.) dışında kitabın sonunda yazmanın kimi yapraklarının 
tıpkıbasımını da vermiştir. 43. sayfada yazmanın bir nevi fihristi bulunmak-
tadır. Bu sayfanın altında “Eserin esasını teşkil eden Et’ime Risalesi Fihristi” 
notu görülmektedir. Buradan ve diğer yazma yemek kitaplarından çıkarı-
lan sonuç da yazma yemek kitaplarında genellikle kim tarafından yazıldığı 
söylenmediği gibi isim de verilmemiştir. Dolayısıyla Süheyl Ünver Hoca 
da başta bu yazmayı Ağdiye Risalesi olarak nitelemiş ve “ağdiye” kelimesini 
küçük harflerle yazmış ama 43. sayfada fihristin altındaki notta da Et’ime 
Risalesi olarak isim vermiştir. Ayrıca bu fihristin üstünde bir başka hatla 
yazılan nottan da 1178 senesinde İzmir kadısı Şeyhülislam Paşmakçızade 
Seyyid Abdullah Efendi’nin (ö.1145/1732)16 damadının mahdumu olan 
kişinin bu risaleyi hazırladığı anlaşılıyor. Zira hem bu risalede hem de diğer 
yemek yazmalarında Nûriye tatlısının tarifinde de tarife geçmeden önce “İz-

15 Kitapçı Raif Yelkenci (d. 1894 – ö. 1974) Ayrıntılı bilgi için bkz. Ahmet Güner Sayar, Sahhaf Raif 
Yelkenci, ( İstanbul, Kubbealtı Neşriyat, 2012); Turgut Kut, “Mehmet Raif Yelkenci”, TDVİA, c. 43, 
 İstanbul 2013, s.398-399. 

16 Mehmet İpşirli, “Paşmakçızâde Abdullah Efendi”, TDVİA, c. 34, ( İstanbul, 2007), s. 185. 
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mir kadısının 1178 /1764-1765 yılında İzmir kadısı iken sabıka Efrenc güm-
rükçüsü Ahmed Ağa’nın hanesinde ekl olunup gayet tabiatı hoş gelmekle ismin 
sual eyledikte Nûriye ismiyle tesmiye olunduğunu haber verip ve mûmâileyhin 
hânesinden gayri hanede tabh olunmadığı mesmûumuz olmakla tabbâhı olan 
cariyeyi mahkemeye getirtip bizim cariyelerin birine talim ve mezburun dahi 
beş on defa ondan âlâ tabh eylemekle hatırdan çıkmamak için işbu mecmuanın 
kenarına vezni ve  sanat-i târîhi ve tertip ve tabhı işaret olundu” açıklaması 
bulunmaktadır17. 

Süheyl Ünver bu risalede 200’e yakın yemek tarifi olduğunu söylemekte 
ve içinden 50 yemek seçtiğini bildirmektedir. (s.5) Bu yazmanın da 7 fasıl-
dan olduğu Süheyl Ünver tarafından tesbit edilmiştir. Bizim de gördüğümüz 
yazma yemek kitapları 18. yüzyıl içinde ortaya çıkmıştır ve yedi fasıldan 
oluşmaktadır. Tespit ettiğimiz yazmaları kısaca tanıttıktan sonra hepsinin 
bir ana yazmadan türediğini kanıtlamak için birkaç yemek ve tatlı tarifle-
rinden örnekler verip son olarak da Mehmed Kâmil’in yukarıda adı verilen 
yazmalarda bulunmayan yani Mehmed Kâmil’in kitabına eklediği tariflerin 
ortaya çıkması için  İstanbul Araştırmaları Enstitüsü Yazmaları ŞR 493’ün 
tariflerinin listesi ve tariflerle ilgili Melceü’t-Tabbâhîn’de olmayıp yazmalarda 
yer alan bilgiler dipnotlarda verilecektir.

17 Burada okuyamadığımız bir kelime var. Aslında Süheyl Ünver de bu kelimeyi atlamış.

Topkapı Sarayı Müzesi
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YAZMA YEMEK KİTAPLARI VE MECMUALARDA RASTLANAN 
YEMEK TARİFLERİ

1. Yemek Kitabı, Süleymaniye Yazma Eser Kütüphanesi, Süheyl 
Ünver No. 1128

 250x180 (215x131) mm., 1+45 sayfa. Rik’a, değişik satır. Yemek adları 
ve başlıklar kırmızı mürekkeple, filigranlı Avrupa kâğıdı. Ciltsiz. Kenarlarda 
diğer yazmalarda da görülen ekler bulunmaktadır. Rahmetli Prof. Dr. Sü-
heyl Ünver, kendi el yazısıyla kitaba “18. Asırda Yemek ve Tatlı Çeşitlerimiz” 
adını vermiştir. s.1’de fihrist bulunmaktadır.

Başı: (s.2) Evvelki fasıl: Çorbaların envaın,  sanat ve tarîk-i terbiye ve 
tabhların beyan eder. Nohutâb: Nohuttan mamul şorbadır. Gayet latif ve 
ziyade mukavvidir. 

Sonu: (s. 45) İncir  hoşafı: Taze incir gibi yumuşak ve gayet letafet kesb 
eder. Ve suyu dahi rânâ berrak olur. Şeker ve asele muhtaç olmayıp belki 
dahi su izafesine muhtaç olur. 

Eser yedi fasıl üzerinde düzenlenmiş olup içinde 171 tarif vardır.
Birinci fasıl: Çorbaların envaını ve  sanat ve tarîk-i terbiye ve tabhlarını 

beyan eder (s. 20-23). Nohutâb çorbası ile başlar. Ciğer çorbası ile sona erer. 
(5 tarif )

İkinci fasıl: Hamurdan mamul bazı nev-zuhûr eti’menin  sanat ve tarîk-i 
terbiye ve tabhlarını beyan eder (s. 3-8). Lokumla başlar  peynir höşmerimle 
sona erer. (20 tarif )

Üçüncü fasıl: Helvaların envaını ve  kadayıf ve kaymaklı saray ekmeği 
misillü sair hulviyyâtın  sanat ve tarîk-i terbiye ve tabhlarını beyan eder (s. 
8-19). Kadayıfla başlar kadın göbeği ile sona erer. (51 tarif )

Dördüncü fasıl: Kebapların envaı  koyun ve   kuzu ve  balık ve  tavuk ve 
 tavşan etlerinden mamul külbastıların dahi nevilerini  sanat ve tarîk-i terbiye 
ve tabhlarını beyan eder (s. 19-25). Tavuk kebabı ile başlar  tarak külbastısı 
ile sona erer. (24 tarif )

Beşinci fasıl: Luhûmâttan yahniler,   dolma ve büryanlar ve  kavurma ve 
sulu  köfte ve nev-zuhûr pilavlar, sebzevâta müteallik olanların cümlesinin 
 sanat ve tarîk-i terbiye ve tabhlarını bazı nev-zuhûr et’ime-i şitâiyyeyi beyan 
eder (s. 25-34). Yahni ile başlar   uskumru balığı yahnisiyle sona erer. (41 tarif ) 
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Altıncı fasıl: Salata ve turşular envaını ve  sanat ve tarîk-i terbiye ve 
tabhların beyan eder (s. 34-40).   Marul salatası ile başlar  balık turşusu ile 
sona erer. (12 tarif )

Yedinci fasıl: Hoşafların envaını  sanat ve tarîk-i tabhlarını beyan eder (s. 
40-45). Vişne  hoşafı ile başlar incir  hoşafı ile sona erer. (18 tarif )

Bu yazmada hemen hemen her sayfada der-kenârda tamamlayıcı bilgi-
ler olduğu gibi tarifler de bulunmaktadır. Meselâ s. 7-9’da kenarda yer alan 
terkîb-i nûriye, s. 10’da  yumurta tavası, s. 12’de mülûkî gaziler helvası, s. 
17-18’de güllaç paluzesi, s. 18-19’da çarşıda yapılan revani terkibi, s. 19’da 
hoşmeri, s. 19-20’de  badem kırması, s. 21’de gelin unu, s. 21’de Özbek helvası, 
s. 24’de sucuk ahvali, s. 27’de badıncan kebabı, s. 27’de badıncan paçası, s. 
28’de badıncan dolması, s. 28’de tarla balığı, s. 29’da Çevgânî. Mücmer dahi 
derler, s. 29’da susuz  pilav, s. 29’da böğrülce (börülce) pilavı, s. 30’da baş pilavı, 
s. 30’da badıncanlı  pilav, s. 31’de Nev‘-i âher yalancı keşkek, s. 35’de keşkek, s. 
31’de çılbır, s. 32  kavurma, s. 32  ciğer mücmeri, s. 41’de suyu   buz dondurmak 
tariki, s. 42 meyveyi   buz dondurmanın tariki, s. 42  erik  hoşafı gibi. 

2. [Yemek Risalesi] Aynı Eser,  İstanbul Araştırmaları Enstitüsü  
(İAE) ŞR No. 493

215x128 (145x70) mm., I + 34 + I yk, 19 st., rik’a. Ib, 1a, 34b ile son-
daki Ia-b yaprakları boş. Başlıklar ve yiyecek içecek isimleri kırmızı mürek-
keple yazılmış, cetvelsiz. Kenarlarda diğer yazmalarda da derkenarda mevcut 
olan yemek ve tatlı tarifleri ve tamamlayıcı ekler bulunmakta. Baştan 11 
yaprak krem, orta kalın ve aharlı, diğer yapraklar nohudî renkte, ince, aharlı, 
mıstarlı kâğıt. Eser reddâdelidir. Battal ebru kâğıt kaplı karton kapaklı cilt. 
Ia’da latin harfleriyle eserin ismi ve “18. yüzyılda Türk Yemekleri h. 1178 / 
m.1764” sol altta ise “Ş. Rado 1970” kaydı ve İAE kaşesi bulunmaktadır. 

Başı: (1b) Evvelki fasıl: Çorbaların envaın, terbiye ve tarîk-i tabhların beyan 
eder. Nohutâb: Nohuttan mamul çorbadır. Gayet latif ve ziyade mukavvidir. 

Sonu: (34a) Taflan Hoşafı: Şeker ile maan tabh olunmağla taneleri yü-
züne çıkmayıp dibine çöker amma leziz ve latif olur. 

Bu nüshada 169 tarif bulunmaktadır ve bir önce anlatılan nüshanın ter-
tibiyle aynı olup yedi fasıldan oluşmaktadır. Bu nüsha daha sonra ele alına-
cağı için burada sadece nüshanın fiziki özellikleri ile başı ve sonu verilmiştir. 
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3. Aynı Eser,  Süleymaniye Yazma Eser Kütüphanesi. Yazma 
Bağışlar No. 4991.

238x173 (161x80) mm., I + 37 + III boş, 22- 23 st, cetvelsiz, nesih 
yazı. Başlıklar ve tarif başlıkları kırmızı mürekkeple. Krem renkli, filigranlı 
kâğıt, açık yeşil renkte miklepli cilt. Ia’da kütüphane kaşesi var, 1a ise boş. 
Yazmanın alt kısmında hafif kurt yenikleri görülmekte. Yaprak kenarların-
da tamamlayıcı ek bilgiler var. Sadece Yumurta Helvası tarifi 11a’da kenara 
yazılmıştır. Bu yazma yemek kitabının istinsah tarihi 37a’da 11 Rebiülev-
vel 1267/14 Ocak 1851 olarak verilmektedir. Diğer bir deyişle Melceü’t-
Tabbâhîn’in hazırlayıcısı Mehmed Kâmil bu yazmayı görmemiştir ama bu 
nüshanın istinsah edildiği nüshayı görmüş olabilir. Bu yemek kitabı da yedi 
fasıldan oluşan yazmalar sınıfındandır. Ne yazık ki bu nüshada altıncı fasıl 
olan salata ve turşular faslı bulunmamaktadır. Bu nüshada 162 tarif bulun-
maktadır. Başı daha evvelki iki nüsha ile aynıdır. Sonu farklıdır. 

Başı: (1b) Evvelki fasıl: Çorbaların envaın ve terbiye ve tarîk-i tabhların 
beyan eder. Nohutâb. Nohuttan mamul çorbadır. Gayet latif ve mukavvidir. 

Sonu: (36b) Suyu   buz dondurmanın tarîk-i ameli (37a) ... ve  zarf dahi 
ziftli karlık kutusu olsa kâfidir. Dondurma dahi böyle olur.

Temmet fî 11 Rebiülevvel sene [1] 267/ 14 Ocak 1851.

4. Aynı Eser, Türkiye Büyük Millet Meclisi Kütüphanesi 11/118

Metin 1b-40b arasındadır.  41a’da ise [Teşrifâtî] Naim Efendi Terkib-i 
Yahni adlı tarif vardır. Bu yazmanın kendisi maalesef görülemedi. M.Nejat 
Sefercioğlu’nun hazırladığı Türk Yemekleri adlı yayınından yararlanıldı. 
Sefercioğlu Sözbaşı’nda yazmanın numarasını her ne kadar 748 A 1948 
olarak vermişse de Türkiye Yazmaları Tıpkı Kataloğu, I. Anıtkabir-Türkiye 
Büyük Millet Meclisi. (Ankara: Kültür Bakanlığı, 1979), s. 54’e gönderme 
yapmış fakat adı verilen katalogda yazma numarasının 1251/1 olarak veril-
diği görülmüştür. Ayrıca bu numaranın da değişip yeni numarasının 11/1 
bir olduğu tespit edilmiştir.19 Bu nüshada 127+1 (Sondaki Teşrîfâtî Naîm 
Efendi'nin tarifi) tarifle birlikte nev‘-i dîğer, nev‘-i âher, tavr-ı dîğer olarak 
adlandırılan aynı yemeğin bir başka türlü yapılışını veren tariflerle birlikte 
150 tarif tesbit edilmiştir.

18 Baskısıyla ilgili bilgi için bkz. not 7. 
19 Bu bilgiye ulaşmamda bana yardımcı olan Millet Yazma Eser Kütüphanesi Müdürü Melek Gençboya-

cı’ya teşekkür ederim. 
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Eserin başı ve sonu aynıdır. Tarif sayısının diğerlerine göre daha az olması 
müstensihiyle ilgili olabileceği gibi istinsah ettiği nüshadan da kaynaklanmış 
olabilir.

5. Aynı Eser, Aşçı Kitabı20, Macar Bilimler Akademisi Kütüphanesi 
Török o.1421

227x153 (173x90) mm., 23 yk, 21 st., 19a ile 20a-b boş,  Nesih kırma, 
ciltsiz, filigranlı kâğıt, başlıklar kırmızı mürekkeple, bakımsız durumda. Bu 
nüshanın başı diğer nüshalarla aynı olup sonu eksiktir.  

Sonu: (23a)  sarımsak turşusu: .... çıkarıp bir hoşça süzeler. Ba’dehu bir 
miktar  kişniş, bulunmaz ise İzmir siyahından bir iki   kabza. 

Malesef bu yazmada  sarımsak turşusunun bir kısmından sonrası mev-
cut değildir. Hoşaflarla ilgili kısmı da eksiktir. Diğer yedi fasıllık yemek 
yazmaları ile aynıdır. Toplam 132 tarifi ihtiva etmektedir. Kimi kenarlarda 
verilen tariflerle ilgili tamamlayıcı bilgiler ve seçenekler bulunmaktadır. Bu 
tür bilgiler diğer yemek yazmalarında da aynen mevcuttur. Örneğin Ib’de 
kenardaki Nohutâb çorbası ile ilk bilgi şöyledir: Mahsus bir  tavuk ile tabh 
olunsa daha ziyade latif olur.

6. Yemek Kitabı, Aynı Eser, İzmir Milli Kütüphanesi No. 1790/1

İzmir Milli Kütüphanesi kataloğunda 1790/1 numaralı eser için Yemek 
Kitabı adı verilmiştir. Katalog bilgilerine göre22 190 x 120 (120 x 70) mm, 
boyutlarında ve 1b -58b yaprakları arasındadır. 15 st. Nesih yazıyladır. Başı 
diğer yedi fasıllı yazma yemek kitaplarıyla aynıdır. Sonu 1 numaralı Yemek 
Kitabı (Süleymaniye Yazma Eser Ktp., Süheyl Ünver No. 1128)  ve Türkiye 
Büyük Millet Meclisi Kütüphanesi No. 11/1 ile aynıdır. Sonuna Teşrifâtî 
Naîm Efendi kebabı eklenmiştir. Yazı değişmediği için aynı müstensih tara-
fından eklendiği açıktır. Bu yazmanın tamamen M. Nejat Sefercioğlu’nun 
yayınladığı yazmanın (Türkiye Büyük Millet Meclisi Kütüphanesi No. 
11/1) bir diğer nüshası olduğu karşılaştırma sonucunda tespit edilmiştir. 
Hatta unutulduğu için yazmanın 35b yaprağının derkenarına yazılan koyun 
20 Yıllar önce sayın meslektaşım Prof.Dr. Mustafa Kaçalin’in bize gönderdiği fotokopi üzerinden çalışıldı. 

Kendisine teşekkür ederim.
21 Macar Bilimler Akademisi Kütüphanesi’ndeki Türk Yazmaları Kataloğu, haz. İsmail Parlatır - György 

Hazai, (Ankara: TUBA, 2007), kat. no. 811. Fiziki tanım bu katalogtan alınmıştır.  
22 İzmir Milli Kütüphanesi Yazma Eserler Kataloğu, haz. Ali Yardım, c.III, (İzmir Milli Kütüphane Vakfı 

Yayınları, 1997, s. 401-402, kat. no. 3817.) Bu nüshayı görme imkânımız olmamıştı. Eser neşre hazırla-
nırken son anda Abdullah Uğur tarafından bize ulaştırılan nüshayı inceleme fırsatını bulduk. Kendisine 
teşekkür ederiz.
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eti külbastısı ile 41b’deki tarak pilavındaki derkenar düzeltilerinin M. Ne-
jat Sefercioğlu’nun yayınladığı yazmada metnin içine alındığı görülmüştür. 
Gerek Sefercioğlu gerekse İzmir Milli Ktp. nüshasındaki tarifler diğer yedi 
fasıllı yemek yazmalarıyla örtüşmektedir. Muhtemelen birbiriye tamamen 
örtüşen iki yazma aynı koldan veya birbirinden istinsah edilmiştir; ama han-
gisinin diğerinden istisah edildiğine karar vermek ayrı bir çalışmayı gerektir-
mektedir. Diğer yedi fasıllı yazma yemek kitaplarındaki ekler ise belki de bir 
başka yazmadan eklenmiştir. Yani bu müstensihlerden en az biri bir başka 
nüshadan gördüklerini kenarlara ilave etmiştir.  Yalnız İstanbul Araştırmaları 
Enstitüsü Ş.R. 493 ve Süheyl Ünver No. 1128’de çoğunlukla kenarlarda 
yazılı yemek vb.leri bulunmamaktadır.

Sonu: [58a] Belki dahi su izafesine tab'en muhtaç olur. [58b]Tencerenin 
kapağı[nı] sıvayıp üç saat hafif ateşte ve tabh olunduktan sonra  kepçe ile bir 
miktar kavrulup badehu on   limon suyu yahut ol kadar   koruk suyu tencereye 
vaz ve nısf saat dahi   kor üzerinde tabh olundukta âlâ yahni olur. 

Yazmanın sonunda iki bitiş notu vardır 58a’da biten ve temmeti ( ) kon-
duktan sonra Teşrîfâtî Na‘îm Efendi’nin “lahm-ı ganem” tarifi verilir. Bu 
tarif 58b'de sonlanır. Yazı aynıdır. Burada da mim ( ) harfi konulmuştur.

7. Yemek Hakkında Defter, Süleymaniye Yazma Eser Ktp., Süheyl 
Ünver No. 652. 

152x89 (123x70) mm., cetvelsiz, 51 sayfa, 19-20 st., yazılar sayfanın 
sadece ön yüzüne yazılmıştır. Rik’a hatla 20 Şubat 1964 yılında Süheyl Ün-
ver tarafından istinsah edilmiştir. 1. sayfanın önündeki sayfada üstte yine 
Süheyl Ünver’in el yazısı ile Muharrem 1269 [15 Ekim-13 Kasım 1852] 
tarihi vardır. Daha sonraki notta yine Süheyl Ünver’in el yazısı ile “büyük 
pederim Şevki Efendi merhum bu tarihte (1245-1269) 24 yaşında bir delikan-
lı. Muasırı yemeklerimiz. Bunlardan yaptırır ve yerdi.” notu ile yine altında 
“Büyük babam devri yemekleri” yazılı.

1. sayfanın üstünde “Yemekler Hakkında” başlığı ve altında da “Kitabım aziz 
dostum Râif Yelkenci Bey’den muvakkaten alınmış bir Mecmua” kaydı vardır.

Bu yemek tarifleri tasnif edilmemiş ve fasıllara ayrılmamış 115 tariften 
oluşmaktadır. İlk yemek tarifi badıncan ( patlıcan) mücmeri, son tarif ise 50-
51. sayfada  pilav lokmasıdır. Sonda Süheyl Ünver’in istinsah tarihi olarak 
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27-28 VI 1964 tarihi ile yavaş yavaş müstensihi notu, altında da latin harfleri 
ile Süheyl Ünver yazısı görülmektedir. 

Başı: (s.1) Badıncan mücmeri: Bir latif taamdır. Miktâr-ı kifâye badın-
canları tulani yarıp ve içi güzelce çıkarılıp…

Sonu: (s.51) (Pilav Lokması) Ama kaidesi yalnız  yağ ile tabh olunmuş 
 pilav olmalıdır. Lahm suyu ile olmaz.

Bu yemek kitabı ile ilgili kimi notlar: Bu yemek kitabının özelliği 
tasnif edilmemiş olmasına rağmen yemek tariflerindeki bazı ilginç bilgileri 
ihtiva etmesidir. Şöyle ki: s. 2’de Pancar Turşusu anlatıldıktan sonra Süheyl 
Bey’in alta koyduğu “ben ilave ettim” notu, s. 6’da Lalanga tarifi verilirken 
“sonra üzerine  şeker veyahut koyup” olarak verilen tarifte veyahut kelimesi 
üzerine bir (x) çarpı konarak boş olan sağdaki sayfaya Süheyl Ünver tara-
fından "x ( tuz) olmalı derim" yazılmıştır. Bize göre bu, tuzdan ziyade bal da 
olabilir. s. 6-7’de yer alan Ayva Köftesi tarifi verildikten sonra sene (12)69 
mim (Muharrem) bâ tarîf-i Hâcı Hatîb Beyefendi der-Selanik eklenmiştir. Bu 
da bize bu mecmuanın Melceü’t-Tabbâhîn’den sonra yazıldığı veya kopya 
edildiğini gösterir. s. 19’da Balık turşusu tarifi anlatılırken sağdaki boş say-
faya Hekimbaşı Nûh Efendi’nin23 ihtirâ’ı (icadı) Balık turşusu notu konmuş-
tur. s. 34’te geçen Özbek pilavı tarifinin başındaki bâ tarîf-i Hâce Mustafa 
Efendi” notu bulunmaktadır. Diğer çarpıcı bir bilgi ise Tarhana Şorbası ve 
Nohutâb’ın s. 1’de değil s. 19’da verilmiş olmasıdır. Bu yemek tarifleri kitabı 
19.yüzyılda derlenmiş olmasına rağmen daha evvel tasnif edilen ve 7 fasılda 
ele alınan yemek kitaplarına benzemiyor. Şimdiye kadar gördüklerimizde 
özellikle Melceü’t-Tabbâhîn’de yer almayan bir tarife örnek:

(s.15) Badem ezmesi: Bir   kıyye badem iki   kıyye  şeker, bir   kıyye  gül suyu, 
bademi, badem ezmesi kıvamında dakk edip bir tencereye vaz ve döğülmüş 
şekeri ve gülâbı koyup bir miktar tabh oluna. Hamur gibi olup ecza (s.16) 
birbirine mecz ola. Badehu bir tepsiyi ince döğülmüş [ şeker] ile şekerleyip 
işbu hamuru ol tepsiye bir parmak kalınlığı bastırıp  baklava resminde kat’ 
oluna ve üzerine dahi hayli  şeker serpile. Soğudukta kutulara vazedip hayli 
müddet tefekküh oluna. Bu dahi bir nev‘-i latîf şeydir.
23 Nuh Efendi, II. Mustafa ve III. Ahmed döneminde yirminci hekimbaşı görevi yapmış Şaban 1119 [28 

Ekim-25 Kasım 1707]’de vefat etmiştir. Ayrıca bkz. Nil Sarı, “Hekimbaşı” TDVİA, c. 17 ( İstanbul 
1988), s.162.
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Son olarak Melceü’t-Tabbâhîn’de 12. fasılda yer alan şuruplar. 7 fasıllı yaz-
malarda geçmez ama Süheyl Ünver'in bir deftere istinsah ederek bağışladığı 
bu yiyecek-içecek dermesi ve daha sonra anlatılacak olan aynı koleksiyon-
da 232 numarada kayıtlı defterde de geçer. Bunlar sırasıyla  badem şurubu 
(s.39), bayağı  şurup (s. 39), menekşe şurubu (s. 40), kaba  koruk şurubu (s. 
40), çilek şurubu (s. 46), gül şurubudur (s. 46). Ayrıca bu yazma defterde 
domatesli  pilav ve domatesli yahniye de rastlanır.

8. Mecmua, Süleymaniye Yazma Eser Kütüphanesi, Yazma Bağışlar 
No. 3903 

205x132 (121xbb) mm., 30 yk., çeşitli satır ve talik yazı iledir. Başta 4 
yk. ve 11b ile 30a-b boş. 1a’da üstte “Yemek Kitabı” kaydı var. Yemek adları-
nın üstleri kırmızı mürekkeple belirlenmiş. Filigranlı açık krem kâğıt, beyaz 
karton kaplı cilt. 7b, 8a, 12a-20a ve 23b-29b arasında bu mecmuada yemek 
dışında bazı ilaç tarifleri, hicviyyeler, tarihler bulunmaktadır24.

23b’de sol altta “Badem kurabiyeleri” terkibi yer alır. 

Bu mecmua içindeki yemek,  börek, tatlı gibi tarifler 7b-29b arasında 
olup 106 adet tariften oluşmaktadır. Fasıllara ayrılmamış tertipsizdir. Tarif-
ler 7b-8a, 12a, 20a, 23b-29b arasındadır. 29b’de Badem kurabiyesi varsa da 
üzeri silinmiştir. Badem kurabiyesi  23b’de olup “terkîb-i sahîh” ve “tecrübe 
olunmuştur” notu konmuştur. 

Başı: (7b) Âdi pilavın taneli ve âlâsı iki ölçü su…

Sonu: (29b)  pilav lokması…  Amma kaidesi yalnız  yağ ile tabh olunmuş 
 pilav olmalıdır. Lahm suyu ile olmaz.

Mevcut tarifler aslında şimdiye kadar görülen 7 fasla bölünmüş yazma-
larla uyuşmaktadır. Mevcut yazmalarda görülen tarifler Melceü’t-Tabbâhîn’de 
Mehmet Kâmil’in eklediği tariflerle uyuşmamaktadır. 

24 Mecmuada bulunan diğer malzeme ise şöyledir: 5a’da ters taraftan yazılmış   kuzu veya  koyun etinden 
yapılan bir yemek tarifi olduğu tahmin edilen 3 satırlık bir not varsa da ne olduğuna dair devamı yok-
tur. 6b’de İnşa tarzında 13 satırlık bir alıntı, 9a’da toprak doldurulan bir çanağa bezir yağı ve pamuk 
ipliğinden fitiller yapıp mürekkep yapma için 5 satırlık bir not, 9b-11a arasında terkîb-i mürekkeb, 
altın gibi mürekkep, la’li mürekkep yapma usulleri, mide ağrısı ve nezleye ilaç ile 1247 yılına ait bir anı, 
19b’de kenarda Şâh Selîm’in kılıcının keskin olmasıyla ilgili bir tarih, 20b-21a’da Vehbi’nin Hacı Molla 
için yazdığı hiciv, 21b-22a’da Sürûrî’den Kaba bir hiciv, Fıtnat’tan bir tarih, , 22b-23b (kenarda) Refiî 
ve Ayni’den  tarih ve hicivler, 27b’de kenarda tarihler.
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9. Mecmûa-i Fevâid, Atatürk Kitaplığı, Muallim Cevdet K 22425

 Yemek ve tatlı pişirme tarifleri, bazı temessük suretleri, Hüdayî Tekkesi 
vakıflarına dair kayıtlar ve mütevelli defteri  1240-1250 /  1824-1835.

205x110 (b.b.) mm.,  değişik satır, rik’a hatla 30 yk. 3b-13b arasında 52 
adet yemek tarifi bulunmaktadır. 3b’de  koyun külbastısı ile başlayan tarifler 
13b’de  ciğer pişmesi ile sona erer. Tasnifsiz olarak verilen bu yemek tarifleri-
nin daha evvel tanıtılan yemek yazmalarının birinden alındığı muhakkaktır. 
Yemeklerin ve helvaların bulunduğu bu tariflerden örnek olarak Yengem 
duymasın helvası  (7b) bu çalışmada ve herhangi bir yazma yemek kitabın-
daki şekli ile karşılaştırılması üzere verildi.

Yengem duymasın helvası: Ekser evlerde yaparlar ve ismine    Cânegî / 
Cângî derler ve  İstanbul’da  leb-i dilber  derler. Gâyetü’l-gâye nazik, latif hel-
vadır. Sanatı: Evvela bir ölçü halis nişastayı iki ölçü ile alıştırıp süzeler ve 
iki ölçü  asel dahi eritip astardan süzdükten sonra nısf ölçü musaffâ rûgan-ı 
sâdeyi dahi bir münasip helvacı tenceresine koyup bilâ-fasıla  yağ zâhir olun-
ca karıştıralar. Badehu (8a) gâh u bîgâh dahi  nişasta rayihası gidip tamam 
kıvama gelince karıştıralar. Badehu ateşten indirip vech-i münâsib üzre ta-
baklara koyup istimal buyuralar.

Bu tarif M. Nejat Sefercioğlu’nun hazırladığı Türk Yemekleri kitabın-
da (Türkiye Büyük Millet Meclisi Ktp. 1251/1 Yeni numarası 11/1) (s. 
29); Süleymaniye Yazma Eser Ktp., Yazma Bağışlar No. 4991’de 12 b’de; 
Macaristan, Macar Bilimler Akademisi Kütüphanesi Török o.14’te 9a’da ve 
Süleymaniye Yazma Eser Kütüphanesi, Süheyl Ünver No. 1128’de s.16’da,  
İstanbul  Araştırmaları Enstitüsü ŞR No. 493’te 14a-14b’de olan bu tarif bu 
yazmada yengem duymasın helvası  olarak aynen geçmektedir. Konya Mev-
lânâ Enstitüsü Ktp. No. 6766’da, 19b’de bu  helva ninem duymasın  olarak 
kaydedilmiştir.  

Yengem duymasın helvası: (14a) Zincan’da ekseri evlerde yaparlar, is-
mine Cânegi / Cângî  derler ve  İstanbul’da  leb-i dilber  derler. Gâyetü’l-gâye 
nazik, latif helvadır. Sanatı: Evvela bir ölçü halis nişastayı iki ölçü ile alıştırıp 

25 Ayrıca bkz. Atatürk Kitaplığı Muallim Cevdet Yazmaları Alfabetik Kataloğu, haz. Nail Bayraktar, ( İstan-
bul: Büyükşehir Belediyesi Yayınları, 1998), s. 72, kat. no: 669.
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elekten süzeler (14b) ve iki ölçü  asel dahi eritip astardan süzdükten sonra 
nısf musaffâ rûgan-ı sâdeyi dahi bir münasip helvacı tenceresine koyup bilâ-
fâsıla  yağ zahir olunca karıştıralar. Badehu gâh u bîgâh dahi  nişasta rayiha-
sı gidip tamam kıvama gelince karıştıralar. Badehu ateşten indirip vech-i 
münâsib üzre pâk tabaklara koyup tenâvül ve istimal buyuralar. Gayet latif 
helvadır. (İAE ŞR No. 493)

Bu  helva Melceü’t-Tabbâhîn’de bulunmamaktadır.

10. Defter, Süleymaniye Yazma Eser Kütüphanesi, Süheyl Ünver 
No. 232.

162x110 (140x105) mm., değişik satır cetvelsiz. Yazılar sayfanın sadece 
ön yüzüne yazılmştır. 32. sayfa kesik olup arka yüzü yazılıdır. Tarifler 39 
sayfalık defter içinde 16-39. sayfalar arasındadır. Rik’a hatla Süheyl Ünver 
tarafından istinsah edilmiştir. Siyah karton cilt üzerine desenli kâğıt yapış-
tırılmıştır. 16.sayfada tarifler başlamadan önce birisi tarafından eklenen bir 
not bulunmaktadır: “11.-12. Hicrî asırda Üsküdar’da Aziz Mahmud Efendi 
imarethanesinin kayıtlarını havi defter. Muallim Cevdet Kütüphanesi’nde o 
zamanlar yemek tarzlarına bir misaldir. İmaret ve onun muhteviyatı cihetle 
de bu eser hâiz-i dikkattir” ve sağ tarafta da bu notla ilgili Süheyl Ünver’in 
şöyle bir açıklaması bulunmaktadır: “Bu kayıt şüphelidir. Zira bu defteri yani 
risaleyi Raif Bey’den aldım. Rahmetli Muallim Cevdet de bundan yazmış. Eski 
mekteb-i tıbbiye hocalarından Kâmil de…” neşr etmiş. Süheyl Ünver'in böyle 
demesine rağmen Süheyl Ünver No. 232, Atatürk Kitaplığı Muallim Cevdet 
Mecmuası No. 224 ile aynıdır. Muhtemelen Süheyl Ünver'in dediği gibi 
Muallim Cevdet de Raif Yelkenci'den istinsah etmiştir.

Bu defter içinde 46 adet tarif bulunmaktadır. İlk tarif  koyun külbastısı 
son tarif ise çarşıda yapılan râhatü’l-hulkûm26  terkibidir.

Başı: (s.16) Koyun Külbastısı: Cümlenin malumudur. Ancak sade pişirip 
etmekten başka türlü terbiyelisi olur.

Sonu: (s.39) çarşıda yapılan râhatü’l-hulkûm terkibidir: Şeker bir vakiyye, 
 nişasta 75   dirhem mâ-i sâfî beş vakiyye...

26 Lokum
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Süheyl Ünver, Mehmed Kâmil’in bu risaleyi gördüğünü söylese de bence 
bunu kesin olarak söylemek güç; ama bu defterin şimdiye kadar sözü edi-
len yazmalardan yararlanılarak yazıldığı veya böyle bir nüshadan istinsah 
edildiği ortadadır. Mesela  süt böreği (s. 22) tarifi aynen Mehmed Kâmil’in 
hazırladığı Melceü’t-Tabbâhîn’de (tıpkıbasım s.52) mevcuttur. Meselâ Atatürk 
Kitaplığı, Muallim Cevdet K 224’te ve Süleymaniye Yazma Eser Kütüpha-
nesi, Yazma Bağışlar No. 4991’de (5a- son satır-5b), İstanbul  Araştırmaları 
Enstitüsü Yazmaları ŞR 493’te 6b’de;  Süleymaniye Yazma Eser Kütüpha-
nesi, Süheyl Ünver No. 1128’de (s. 6) Nejat Sefercioğlu yayınındaki (s.11) 
tariflerde tam bir benzerlik göstermektedir.

Son olarak Kadıköy’de sahaf İ.Bahtiyar İstekli’nin yerinde bir mecmua 
içinde yemek ve tatlı tariflerine rastladım.Bu da kimi mecmualar tarandığın-
da yemek ve tatlılarla ilgili alıntılara rastlanabileceğini göstermektedir. Ama 
bu mecmuada kayıtlı yemek ve tatlıların eldeki yazma yemek kitaplarında 
mevcut olanlardan bir farkı yoktur.

Melceü’t-Tabbâhîn 1260 / 1844

Türkiye’de ilk basılı yemek kitabı olup Tanzimat’tan (1839) beş yıl sonra 
1260 yılı Şaban ayının evâhirinde (son on günü 5-14 eylül 1844’te) İstan-
bul’da  lito (taş baskısı) olarak basılmıştır. Ayrıca basılı bu kitaptan istinsah 
edilen iki yazma, Atatürk Kitaplığı K. 2927 ve K 47228 numarada kayıtlıdır. 
Eser, 1997 yılınca Cüneyt Kut tarafından çeviri yazısı ile basılmış, sonuna ilk 
baskısının ve Türabî Efendi’nin ingilizce çevirisinin tıpkıbasımı eklenmiştir.  

Mekteb-i Tıbbiye-i Adliyye hocalarından Mehmed Kâmil’in bu kitabı 
1844-1888 yılları arasında, altısı lito, ikisi de hurufatla sekiz kez basılmış-
tır. Kitap on iki fasıl (bölüm) üzerine düzenlenmiş 238 yemek, tatlı,  hoşaf 
vs.nin tarifi verilmiş, ayrıca kitabın kenarına da salata,  tarator, turşu tarifleri 
ve bazı teknikler eklenmiştir. Bu eklemeler 46 adettir. Böylece bu ilk yemek 
baskısı olan kitapta toplam 284 adet tarif bulunmaktadır. Melceü’t-Tabbâhîn 
hazırlayıcısı Mehmed Kâmil eserini hazırlarken dibacesinde belirttiği gibi 
elde ettiği yemek kitaplarından da yararlanmıştır. 

27 Atatürk Kitaplığı Belediye Yazmaları, Cevdet Paşa Yazmaları ve Kur'an-ı Kerim'ler Alfabetik Kataloğu, 
haz. Nail Bayraktar ( İstanbul:  İstanbul Büyükşehir Başkanlığı, 1997), s38, kat. no.373.

28 Atatürk Kitaplığına Bağışlanan Yazma Kitapların İndeks Kataloğu I. haz.: Nail Bayraktar, ( İstanbul:  İs-
tanbul Büyükşehir Belediyesi, 1991), s. 34, kat. no. 473.



41MELCEÜ’T- TABBÂHÎN

Melceü’t-Tabbâhîn’deki Düzenleme

Fihrist: s. 2-7

Dîbâce: s. 8-9

Fasl-ı evvel: Çorbalar s.10-14. Nohutâb’la başlar ekşili  çorba ile biter. (6 tarif)

İkinci fasıl: Kebapların envaını ve   kuzu ve  balık etlerinden yapılmış olan 
külbastılar envaın beyan eder (s.14-26). Âdi şiş kebabı ile başlar  peynir kül-
bastısı ile biter. (23 tarif )

Üçüncü fasıl: Luhûmâttan yahniler ve püryan (büryan) ve köfteler en-
vaın beyan eder (s. 26-42). Beyaz yahni ile başlar, Patlıcan mücmeri ile biter. 
(31 tarif )

Dördüncü fasıl: Tava tabir olunur tavada tabh olunan taamlar ve pila-
kiler beyanındadır (s. 42-48). Et tavası ile başlar  istiridye pilakisi ile biter. 
(11 tarif )

Beşinci fasıl: Hamurdan mamul  börek nevinden olan et’ime beyanında-
dır. (s. 48-59). Yufka böreği ile başlar vertika ile biter. (21 tarif )

Altıncı fasıl: Hamurdan mamul sıcak tatlı nevinden olan et’ime beyanın-
dadır. (s. 59-78). Âdi  baklava ile başlar cızlama ile biter. (44 tarif )

Yedinci fasıl: Soğuk tatlılar envaını beyan eder. (s. 78-85). Tavuk göğsü ile 
başlar,  elma ve  armut tatlısıyla biter. (15 tarif )

Sekizinci fasıl: Bastı tabir olunur sebze taamları ve bazı perakende et’ime  
envaını beyan eder. (s. 85-99).   Kabak bastı ile başlar peynirli kabakla biter. 
(26 tarif )

Dokuzuncu fasıl: Zeytinyağlı ve sağyağlı dolmalar envaını beyan eder (s. 
100-109). Mülebbes   dolma ile başlar  mumbar ve şirdenle biter. (14 tarif )

Onuncu fasıl: Pilavların envaını ve tarîk-i tabhların beyan eder (s. 109-
115). Âdi  pirinç pilavı ile başlar Özbek pilavı ile biter. (13 tarif )

On birinci fasıl: Hoşafların envaını beyan eder. (s. 116-122). Taze  vişne 
 hoşafı ile başlar çekirdeksiz   üzüm  hoşafı ile biter. (14 tarif ) 

On ikinci fasıl: Kahveden evvel tenâvül olunacak hulviyyât ve meşhur 
olan şuruplar ve bunlara müteallik bazı nesneleri beyan eder (s. 122-132). 
Ayva murabba’ı ile başlar   vişne tatlısı ile biter.

Der-kenar: 46 adet salata, turşu,  tarator, cacık tarifi.
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Melceü’t-Tabbâhîn’deki on ikinci fasıl ise genellikle şuruplardan oluşmak-
tadır. Bu eklemeler muhtemelen Süleymaniye Yazma Eser Kütüphanesi Sü-
heyl Ünver 652 numaralı defter (?) veya aynı kütüphane Süheyl Ünver 232 
numaralı defter veya o defterlerin geldiği bir koldan alınmış olabilir.

Çorba, yemek ve salata-turşu tarif başlıkları ile Melceü’t-Tabbâhîn’deki ta-
riflerin karşılaştırılarak Melceü’t-Tabbâhîn’in kaynakları hakkında bilgi daha 
açık bir biçimde ortaya çıkacaktır. Ayrıca dipnotlarda Melceü’t-Tabbâhîn’de 
olmayan yani Mehmed Kâmil’in almadığı fakat önemli görülen bilgiler de 
gösterilecektir. 

Yedi fasıl olarak tertip edilen yazma yemek kitaplarından örnek olarak 
İstanbul  Araştırmaları Enstitüsü ŞR. 493’teki tarif başlıkları

Evvelki fasıl: (Çorbalar): 1) Nohutâb, 2) Balık çorbası, 3) Nev-i diğer, 4) 
Tarhana, 5) Ciğer çorbası, (1b-3a). Bu fasıl Melceü’t-Tabbâhîn’de de evvelki 
fasıl olarak verilmiştir. 

İkinci fasıl: 1) Lokum, 2) Nev‘-i âher, 3) Nev‘-i âher -  yumurta loku-
mu, 4) Nev‘-i âher, 5) Lalanga ve laleng ve la’lin gıda, 6) Peynir lalengi, 
7)   Kapak böreği, 8) Akıtma29, 9) Pırasa böreği30, 10) Petula 31, 11) Peynir 
lokması32, 12) Süt böreği, 13)  Sakız böreği33, 14) Soğan böreği, 15) Tavuk 
böreği, 16) Tatlı lokumu, 17) Peynir höşmerimi34, (3a-7b). Bu fasıl Melceü’t-
Tabbâhîn’de Mehmed Kâmil'in ekleriyle birlikte beşinci fasıl olarak geçer. 

Üçüncü fasıl:  1) Kadayıf35, 2) Francala kadayıfı, 3) Kadife, 4) Saray 
kadayıfı, 5) Nev‘-i dîğer,  6) Terkib-i nûriye36 (der-kenar),  7) Beyaz  ka-
dayıf37, 8) Kaymaklı  kadayıf, 9) Nev‘-i âher, 10) Ev kadayıfı, 11) Kadayıf 
mücmeri, 12) Yufkalı  kadayıf, 13) Kaymak baklavası, 14) Nev‘-i dîğer, 15) 
âşûre (der-kenar),  16) Nev‘-i dîğer (Kaymak baklavası), 17) Nev‘-i dîğer, 
29 Anadolu’da cızlama ve Rumili’nde akıtma, birkaç türlü olur. Ana dahi Anadolu’da taş etmeği derler. (4b)
30 Metinde pür-hâssa yazılı. (5b)
31 Mora Cezire’sinde bir ahbabının yediğini ve onun tarifine göre yazdığı kayıtlı (6a)
32 Midilli adasına mahsus olduğu belirtilmiştir. (6a)
33 Sakız adasında yapıldığı için bu adla anıldığı kayıtlıdır. (6b)
34 Çobanlar telmuş, yörükler   sündürme derler. (7b)
35  Arabistan’da buna kenife ve  yassı  kadayıf derler. Şâm-ı şerifde pişirip ismine kadife derler. Galiba kenife-

den galattır. (7b)
36 Bu tatlıyla ilgili s.29-30’da “Tarihte 50 Türk Yemeği I”e bakınız. 
37 Bu  kadayıf için “saraya mahsus idi, ba’dehu taşrada dahi bazı yerlerde tabh olındı.” Kaydı bulunmakta 

ve devamla Sultan Mahmud’un “et’ime ve eşriheye” düşkünlüğü ile devam eder. Sonra “sanatı” anlatılır 
(8b-9a)
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18) Kaymaklı saray etmeği38, 19) Mülûkî  sakız helvası (der-kenar),  20) 
Helvâ-yı âsûde, 21) Reşîdiye helvası, 22) Tavr-ı dîğer, 23) Helvâ-yı sâbûnî, 
24) Helvâ-yı hâkânî, 25) Ağız miski tabir olunan, (der-kenar), 26) Nev‘-i 
dîğer39,  27) Terkîb-i dîğer, 28)  Gaziler helvası, 29)  Helvâ-yı ne’mûniyye, 
30) Nev‘-i dîğer, 31)  Mülûkî gaziler helvası (der-kenar),  32) Helvâ-yı 
gülâbiye, 33) Helvâ-yı ishâkiyye40,  34) Yengem duymasın helvası, 35) Tez 
pişti (der-kenar), 36) Badem heriresi, 37) Pelteşin41,  38) Güllaç paludesi42, 
39) Kavun baklavası, 40) Yağsız  kadayıf,  41) Fâlûzec43,  42) Kurabiye, 43) 
Kurabiye-i nev‘-i âher,  44) Hoşmerim (kenarda), 45) Nev‘-i âher, 46) Bay-
ram Kurabiyesi (der-kenar) 47) Nev-i diğer, 48) Gelin odu, (der-kenar) 49) 
Revani, Çarşıda yapıp bey’ eden meşhur adamın terkibidir,  50) Kadıngö-
beği44, 51) Özbek helvası (der-kenar) (7b-17b) Bu fasıl Melceü’t-Tabbâhîn’de 
altıncı fasıl olarak geçer. 

Dördüncü fasıl: Kebapların envaı  koyun ve   kuzu ve  balık ve  tavuk ve 
 tavşan etlerinden mamul külbastıların dahi envaın beyan eder.

1) Tavuk kebabı, 2) Süt kebabı, 3) Nev‘-i dîğer, 4) Kırma  tavuk kebabı, 
5) Kuşbaşı kebabı45, 6) Nev‘-i dîğer, 7)  Tavşan kebabı46, 8) Nev‘-i âher, 9) 
  Uskumru balığı kebabı, 10)   Kılıç balığı kebabı, 11) Kalkan balığı kebabı 
(der-kenar), 12)  Yılan balığı kebabı, 13) Güveç balığı, 14) Fırın kebabı.

38 Tarife geçmeden önce bu etmek (ekmek) hakkında bilgi vardır: “Sarây-ı hümâyûnda nefs-i nefîs-i 
hümâyûn için hâs  fırında tabh olunan hâs etmek ki enderûn ağaları ona fodula tabir ederler. Eğerçi 
fodula dedikleri etmek dahi üç türlüdür. Tabh olunan etmek birkaç nevidir. Bir nev’e dahi mirahor 
etmeği derler ki taşrada Tophane somunu dedikleri etmeğe müşabihtir. (11a) 

39 Mahrûse-i Brusa’da Eşrefzadelerin akrabasından Şeyh Mehmed nâm bir zât-ı muhterem merhûm Arab-
zâde Abdurrrahman Efendi hazretleriyle mahrûse-i merkume de meks ve ikamet üzere iken tabh edip… 
(13a)

40 Mahrûse-i Brusa’ya mahsus gibidir. (s.14a) Ayrıca 1143/1730-31’de kimin evinde kiminle yediği de 
anlatılır. 

41 Bu dahi  salep gibi istimal olunur ve sarây-ı hümâyûna mahsus gayet’ül-gaye hoş-güvâr ve buharı dimağa 
su’ûddan men’ eder. (14b)

42 Merhum Şeyhülislâm Paşmakçızâde efendi hazretleri hanelerine mahsus olup pederim merhum damat-
ları olmak takribiyle bizim hanelerde dahi daima tabh ve ekl olunurdu. (14b)

43 Pâlûde derler ki pelte dedikleridir. Amma Şam-ı şerifte Şam nebatından ka’k buğdayından yapılan 
nişastadan yapmalarıyla gayet’ül-gaye beyaz olur. (15a-16a)

44  Rumeli’nde revani derler. (Melceü’t-Tabbâhîn’de üç türlü yapılış şekli anlatılır) (17b)
45 Bu kebap gayetü’l-gaye bî-nazîr ve belki mahrûsa-i Edirne’ye mahsus belki anda dahi suyolcular ket-

hüdası merhum Mîrzâ’ya münhasır idi. (18b) Bu kebabın tarifine geçmeden Mîrzâ’nın güzel bağından 
ve kasrından söz edilmekte ve bu “bâğ-ı behişt - âbadı” dolanması ve tamaşa etmesi için merhum ve 
mağfur Sultan Ahmed Hân-ı Sâlis’in oraya geldiğini ve bu yemeği çok beğendiği için birkaç defa sarây-ı 
hümâyûna gönderildiği  anlatıldıktan sonra yemeğin sanatına geçilmiştir.

46 Birkaç türlü olur. Lakin bu tavrı ma’mûre-i  Rumeli’nde Zihne âyânları pişirirler. (19a)



44 GİRİŞ - Aşçıların Sığınağı

Külbastıların envaını ve terbiye ve sanatını beyan eder. 

1) Tavuk ciğerinden külbastısı, 2) Kalkan balığının ciğerinden külbastı-
sı, 3) Tavuk külbastısı,  4) Balık külbastısı, 5) Nev‘-i dîğer, 6) Lüfer balığı 
külbastısı, 7) Terhoz balığı külbastısı, 8)  Koyun eti külbastısı, 9) Dana ve 
  kuzu etlerinden dahi âlâ olur, 10) Tarak külbastısı, 11) Çarşıda yapılan râha-
tü’l-hulkûm terkibidir (der-kenar), (17b-22a. Bu fasıl Melceü’t-Tabbâhîn’de 
ikinci fasıldır. 

Beşinci fasıl: Hamurdan yahniler ve dolmalar ve püryanlar (büryanlar) 
… et’ime-i şettâ beyanındadır.

1) Beyaz yahni (önce yahnilerle ilgili bilgi), 2) Nohutlu yahni, 3) Kır-
mızı yahni, 4) Sucuk ahvali beyanındadır (der-kenar), 5) Nev‘-i dîğer,  
6) Yaka yahnisi, 7) Paça yahnisi, 8)  Tavşan yahnisi, 9) Tarak yahnisi, 10) 
Badıncan paçası (der-kenar), 11) Kavun dolması, 12) Mülebbes   dolma, 
13) Badıncan kebabı, 14) Badıncan mücmeri, 15) Badıncan kayganası 
(der-kenar), 16) Kıyma püryanı (büryanı), 17) Badıncan dolması (der-
kenar), 18) Susuz  köfte, 19)   Yağsız  pilav, 20) Def ’a  pilav, 21)   Tarla balığı47 
(der-kenar), 22) Çevgânî48 (der-kenar), 23) Sade  pilav, 24) Tarak pilavı, 
25)   Medfûne49, 26) Susuz  pilav (der-kenar), 27) Baş pilavı, 28)   Marma-
rina50,  29)   Herîse51,   30)   Kabak bastı ve kabak kalyesi, 31) Badıncanlı 
 pilav (der-kenar), 32) Börülce pilavı  (der-kenar), 33) Nev‘-i dîğer (der-
kenar), 34) Amel-i ilik, 35) Çılbır (der-kenar), 36) Kavurma, 37) Ispanak, 
38) Şeyhü’l-mûşî /mahşî,52 39) Şalgam, 40) Ciğer mücmeri (der-kenar),  
41) İncik yahnisi, 42) Papaz yahnisi, 43) Nev‘-i dîğer, 44)   Uskumru balığı 
yahnisi, (22b-28b). Bu fasıl, Melceü’t-Tabbâhîn’de üçüncü, sekizinci, doku-
zuncu ve onuncu fasılların bazılarını alır.

47 Badıncandan mamul bir hoş taamdır. (25a) 
48 Mücmer derler (25a)
49 Diyarbakır taamlarından ve badıncandan mamul olup bu isimle meşhurdur. (25b)
50 Cezire-i Mora taamıdır. (26a)
51 Meşhurdur. Ekseriya Mevlevîhanelerde ramazan-ı şerifte tabh ederler. (26a)
52 Halebîler meyanında bu isimle meşhur   dolma envaındandır. (27a) “mahşî” stuffed, farced. Yani doldu-

rulmuş ve   dolma anlamınadır. F. Steingass, A Comprehensive Persian- English Dictionary, London, 1930, 
p.1187. krş. Nejat Sefercioğlu, Türk Yemekleri (Ankara: AKM, 1985), s.61, Not 33.’de bu kelimeyi 
muhşî olarak önermektedir. Kelime nasılsa "mûşî"ye dönüşmüştür.
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Altıncı fasıl: Salata ve turşuların envaı ve  sanat ve tarikini beyan eder.

1)   Marul salatası, 2)   Havyar, 3)   Urus turşusu, 4)   Sardalya salatası, 5) 
     Hıyar turşusu, 6)   Kabak turşusu, 7) Komposta53, 8)   Şalgam turşusu, 9) 
  Sarımsak turşusu, 10)   Biber turşusu, 11) Badıncan turşusu, 12) Turşu-yı 
mahlût, 13) Balık turşusu, (28b-31a). Bu fasıl Melceü’t-Tabbâhîn’de çeşitli 
yaprakların kenarındadır. 

Yedinci fasıl: Hoşafların envaı ve  sanat ve tarîk-i tabhı beyan olunur.

1) Vişne  hoşafı, 2) Taze kayısı ve  erik  hoşafı, 3) Taze  elma ve hoşafları, 
4) Taze kızılcık  hoşafı (der kenar), 5) Mardin eriği  hoşafı, 6) Ali Fakih eriği 
hoşafları, 7) Bardaşa eriği  hoşafı, 8) Suyu   buz dondurmanın tariki ve ame-
li54 (der-kenar), 9) Suyu   buz dondurmanın tariki ve ameli (der-kenar), 10) 
Razakı üzümü  hoşafı, 11) Armut kurusu  hoşafı, 12) Portakal  hoşafı, 13) 
Enâr  hoşafı, 14) Şam fıstığı  hoşafı, 15) Çam fıstığı  hoşafı, 16) İncir  hoşafı, 
17) Taflan  hoşafı55, (31b-34a). Bu fasıl Melceü’t-Tabbâhîn’de on birinci fasıl 
olarak yer almaktadır. On ikinci fasıl ise yedi fasıl olarak tanzim edilen yaz-
malarda dolayısıyla ŞR 493'te de yoktur. Melceü’t-Tabbâhîn’in dördüncü 
faslı ile yedinci faslın bazıları yazma yemek kitaplarında mevcut değildir.

 Sonuç olarak İstanbul  Araştırmaları Enstitüsü ŞR 493’te kayıtlı yazma 
toplam 169 tarif içermektedir. 

Melceü’t-Tabbâhîn’in Takipçileri
Mecmû‘a-i Et‘ime-i Osmâniyye: Melceü’t-Tabbâhîn’in basımından son-

ra ondan esinlenerek biri İngilizce’ye tercüme edilen biri de yeni bir istin-
sahla ve kimi eklerle tekrar yazılan iki eser bulunmaktadır. Türâbî Efendi 
tarafından derlenen ve İngilizce’ye çevrilen bu yemek kitabı aslında Meh-
med Kâmil’in hazırladığı Melceü’t-Tabbâhîn’e dayanmaktadır. İngilizce ola-
rak 1864 yılında basılan bu yemek kitabının özelliği kitabın önsözünden 
önce ne amaçla yazıldığını önce Arap harfleri ve sonra İngilizcesiyle şöyle 
açıklanmıştır:

 “İşbu mecmû‘a-i matbû‘a Türâbî Efendi’nin ma’rifet-i âcizânesiyle tasnîfât-
ı nefîse-i Türkiyye’den cem‘ ve tertib olunup târîh-i mîlâdın bin sekizyüz alt-

53 Lahanadan mamul bir turşudur. Bosnavîce Kombosto derler. (30a)
54 Eğer kar bulunup   buz bulunmadığı halde. (32a)
55 Trabzon'da karayemiş, Fârsi,’de lûker, Yunani’de taflan, Türki’de  Gürcü Kirazı derler. (34a)
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mış iki senesi şehr-i temmûzînin on altıncı günü sâbık   Mısır vâlî-i vâlâ-şânı 
merhûm Sa’îd Paşa Hazretleri taraflarından Voliç pîşgâhında feyz-i cihâd nâm 
vapurlarında i‘tâ olunmuş olan ziyâfete med‘ûv bulunan zevât-ı fehâmet-simât 
ve sâir âsilzâdegân-ı İngilizînin nâm-ı asîlânelerine olarak bi-minneti te’âlâ bu 
def‘a tab‘ ve neşrine muvaffak olunmuştur.”

Ve bu izahın kısaca İngilizce tercümesi ve Türâbî Efendi tarafından ele 
alınan fasıllar her ne kadar Melce ile tutarlılık gösteriyorsa da kendi ekleri ile 
toplam 253 tarifi içerir. Bu İngilizce tercüme A Manuel of Turkish Cookery 
adıyla 1864 yılında yayımlanmıştır.  Türkçe çevirisi ise Altay İlhan Aktürk 
tarafından yayımlanmıştır.56

Türâbî Efendi, Melceü’t-Tabbâhîn’in on iki ve derkenarlarla toplam on 
üç olan faslını on dokuza çıkarmıştır:

1) Ènvā‘‘ı Chòrbàlar – Soups (11 tarif )

2) Ènvā‘‘ı Kèbāblar – Kebabs, or Roast meats (16 tarif )

3) Ènvā‘‘ı Kyùl-bàsstılar- Broil meats (8 tarif )

4) Ènvā‘‘ı Yàhnilèr ve pùlākılèr- Fricasseed or Stewed Meats, etc. (22 tarif )

5) Ènvā‘‘ı Kyùftèlèr- Balls of Minced meats etc. (11 tarif )

6) Tàwāda Tıbkh Òlunān Taamlar- Fried Dishes (7 tarif )

7) Bùrèk Nèvindèn Òlān Taamlar- Pastry, with meat, etc. (15 tarif )

8) Ènvā‘‘ı Básstılar- Dishes made with meat and vegetables, etc. (16 tarif )

9) Ènvā‘‘ı Dòlmàlar- Stuffed dishes (14 tarif )

10) Ènvā‘‘ı Pilāwlèr- Pilāw, or rice cooked with meat, etc. In various 
ways (14 tarif )

11) Khàmırdan Màmùl Sìjàk Tàtlı Taamlar- Hot Sweet Pastry (43 tarif )

12) Ènvā‘‘ı Sòghuk Tàtlılar- Cold sweet dishes (16 tarif )

13) Ènvā‘‘ı Kàyghanalar- Omelets (9 tarif )

14) Ènvā‘‘ı Sàlatalar- Salads (11 tarif )

15) Ènvā‘‘ı Tùrshùlar (12 tarif )

16) Mèyvè Tàtluları- Stewed fruits (3 tarif )

17) Ènvā‘‘ı Khòshāblar- Various kinds of sherbets (9 tarif )

18) Ènvā‘‘ı şùrùblar- Syrups (10 tarif )

19) Ènvā‘‘ı rèchèllèr- Jam sor preserves (6 tarif )

56 Türâbî Efendi, Osmanlı Mutfağı, Çeviren: Altay İlhan Aktürk, ( İstanbul, Dönence Yayınları, 2005). 
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Bu kitapta ilk tarif  et suyu son tarif ise gülbeşekerdir. Mehmed Kâmil 
Efendi’de 238+46 (kenarda) toplam 284 tarif, Türâbî Efendi’de ise 253 ta-
rif bulunmaktadır. Türâbî Efendi yemek tariflerinde değişiklikler yapmış, 
kimi zaman yeni tarifler eklemiş, kimi zaman da bazı tarifleri çıkarmıştır. 
Örneğin Türâbî Efendi’de mevcut olan   Somon balığı kebabı ve külbastısı 
Mehmed Kâmil’de yoktur. Böyle değişiklikler olmakla birlikte daha önce 
de belirtildiği gibi çevirinin iskeletini Mehmed Kâmil’in Melceü’t-Tabbâhîn’i 
oluşturmaktadır. 1864 ve 1884 yıllarında Londra’da iki kez basılmıştır. Ki-
tabın 1873 baskısı ise Mehmed Sıtkı tarafından Arapçaya çevrilerek 1886 
yılında Kahire’de yayımlanmıştır. Cüneyt Kut tarafından hazırlanan Mel-
ceü’t-Tabbâhîn metin ile birlikte Türâbî’nin İngilizce çevirisi de yayımlan-
mıştır. (İstanbul: unipro , 1997)

Mecmû‘a-i et‘ime-i lezâ’iz-bahş ve Letâ’if-i gûnâgûn-nümûn, 
Konya Mevlânâ Enstitüsü Kütüphanesi, No. 6766.

208x132 (155x90) mm., 42 yk., 21 st, rik’a hatla. Cetveller ve başlıklar 
kırmızı mürekkeple. Sırtı kırmızı meşin, ebru kaplı mukavva cilt. Mavi 
renkte kâğıt57 1a yüzünde sene 1275/1858-59 post-nişîn-i Mevlevihâne 
Edirne yazısının altında Ali Eşref ’in mührü bulunmaktadır. Onun altında 
Konya Mevlânâ Enstitüsü’ne Tanrı rızası için Prof. Dr. Feridun Nafiz Uz-
luk’un vakfıdır kaşesi yer alır. Alttaki diğer bir kaşede ise Mevlânâ Enstitüsü 
Kütüphanesi No. 6766 kaşesi vardır. 42a’da sol altta el-fakîr el-hâkir yazısı 
altında Hâdimü’l-Mevlevî Ali Eşref mührü ile altta cetvel dışında aynı vakıf 
kaşesi bulunmaktadır. 1b - 2b arasında kareler içinde fasılları gösteren fih-
rist ile en alta Dîvân-ı et’ime yazarı Ebû İshak’a (Buşak) atıfla bu (yemek) 
mecmuasının Ebû İshak’ın yaptığı gibi aşçıların sanatını bildirdiği ile ilgili 
bir kıt’a vardır:

  Kıt‘a:     Et’ime tab‘ına dâir bu cerîde mecmû‘
       Bildirir san‘at-i tabbâh misâli Bûşâk
       Hâzıra Hû deyip ekl eyle Rızâ olma ekûl
       Umduğun ekle çalışma yanar âteşle ocak

57 Elimizdeki fotokopi olduğu için yazmanın boyutlarını ve kağıdın özelliklerini tam olarak tespit müm-
kün olmamaktadır. Dolayısı ile yazmanın yukarıda verilen fiziki tanımı Feyzi Halıcı, Ali Eşref Dede’nin 
Yemek Risalesi  (Ankara: AKM, 1992), s.VIII (Önsöz)’den alındı.
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Bu yazmada toplam 213 tarif bulunmaktadır.

Başı: (3b). Mecmû’a-i et’ime-i lezâ’iz-bahş… Nohutâb. Nohuttan mamul 
 çorba be-gayet latif ve mukavvidir.  

Sonu: (42a)   Kar ile suyu dondurmanın tariki ameli beyanındadır… 
Donmasında kat’en şüphe olmayıp dondurma dahi ol tarik ile hoş olur.

Bu yazmanın kaynağı yine Melceü’t-Tabbâhîn’dir. Melceü’t-Tabbâhîn’de-
ki kimi fasıllar bölünerek 19’a çıkartılmıştır. Melceü’t-Tabbâhîn’in de 1306 
baskısının 19 fasıl olduğunu hatırlayalım. Bu nüshada dikkat çekici bir imla 
değişikliğinden söz edilecek olursa o da şimdiye kadar görülen yazmalarda 
mücmer olarak geçen kelime bu nüshada artık günümüze uyarlanan şekliyle 
mücver olarak geçer. Bu yazma Feyzi Halıcı tarafından Ali Eşref Dede'nin 
Yemek Risalesi adıyla (Ankara, AKM, 1992) yayımlanmıştır58.

58 Bu yazma yemek kitabı Turgut Kut tarafından tekrar yayına hazırlanmaktadır.
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SONUÇ

Bütün bu Melceü’t-Tabbâhîn öncesi ve sonrası kaleme alınan yemek kita-
bı yazmaları ve mecmua içinde rastlanan yemek tariflerini eldeki malzemeler 
ile gördükten sonra Melceü’t-Tabbâhîn için tek söylenecek şey toplumu-
muzun o zaman için artık daha kolay elde edebileceği bir yemek kitabına 
ihtiyacı olduğudur. Hele onun kısa sürede sekiz baskısının yapılması ve 
Melceü’t-Tabbâhîn’den sonra o zaman için popüler olduğunu söyleyebilece-
ğimiz yeni yemek kitaplarının değişik adlarla yeni bir anlayışla basılması da 
bu ihtiyacın bir göstergesidir.

Geçmişte ve hâlâ bugün gerek televizyon programlarında gerekse hanım-
ların ve aşçıların yaptıkları yeni denemelerin tariflerini arkadaşlarına iletme-
leri de insanların hayatları boyunca beslenmeleri ile ilgili her türlü yiyecek ve 
içeceğe ve bunların tariflerine ne kadar meraklı olduklarını göstermektedir. 
İşte bu açıdan Melceü’t-Tabbâhîn’in ilk basımı geçmişten gelen birikimi ilet-
mesi açısından büyük bir görevi yerine getirmiş olması bakımından toplu-
mumuza büyük bir hizmettir. Yalnız Mehmed Kâmil’in daha önceki yazma 
yemek kitaplarındaki kimi önemli açıklamaları ve o tarifin nerede yapıldığı 
ve diğer detayları atarak doğrudan tarifleri vermesi bir eksiklik gibi görünse 
de bu tarifleri halka indirmesi de ayrı bir nitelik taşımaktadır. Kimi yemek, 
tatlı ve içeceklerin yazma yemek kitaplarında yemeğin saray-ı hümayun’da 
rağbet bulduğu veya hangi şehre ait olduğunu bildirmemesini de bir eksiklik 
sayarak bu çalışmada bu yazma yemek kitaplarından İstanbul  Araştırmaları 
Enstitüsü ŞR 493’teki bu konudaki önemli görülen bilgileri de Melceü’t-
Tabbâhîn’in kaynakları bölümünde dipnotlarda gösterdik.

Sözlerimize son vermeden yine sarayda yapılan sünnet düğünlerinde bir 
gösteri olarak yapılan bir geleneğe ve bu geleneğin yazma yemek kitapların-
daki uzantısına değinmek gereğini duyduk. Bu sünnet düğünlerini günbe-
gün anlatan eserlerden ve edebiyatımızda Sûr-nâme adı verilen eserlerden bir 
örnek vereceğiz. Yapılan bu düğünlerin âdeta bir tutanak gibi tutulduğunu 
ve kimilerinin de ünlü nakkaşların minyatürlerini yaptıkları malumdur. Bu 
konuyu çok uzatmadan bu sünnet düğünlerinde halka ve yeniçerilere verilen 
ve çanak yağması adı verilen ve genellikle At Meydanı’nda (Sultanahmet) 
gerçekleştirilen bir halk ziyafetinden bir alıntıyı veriyoruz. 



50 GİRİŞ - Aşçıların Sığınağı

Bu çanak yağması 990/1582 yılında İbrahim Paşa Sarayı’nın önünde At 
Meydanı’nda yapılmıştır. Meydana binlerce  kâse ve çanaklar, kâselere  şerbet, 
çanaklara da  pilav konulmuş ortaya da boynuzlarından toynaklarına kadar 
 nar gibi kızarmış bir sığır getirilmiş ama getirilmeden biraz önce içine canlı 
hayvanlar konulmuş, hava almaları için de ufak hava delikleri açılmıştır. 
Yemeğe başlama emri ile ahalinin bu kızartılmış sığırdan parçalar koparıp 
yemek istediklerinde bu canlı hayvanlar kaçışmaya başlayınca insanlar şaş-
kına dönmüş; üstleri başları  yağ içinde kalmış ama gülüşmelerle bir eğlence 
ortamı oluşmuştur.

Bu olay Gelibolulu Mustafa Âli’nin Câmiü’l-Buhûr adlı bu düğünü an-
latan Sûr-nâme’sinde şöyle anlatılır:

Yer yüzini kâsehâ-yı rengîn
Mânend-i peleng iderdi tezyîn

Büryân kılup bütün bütün gâv
Kıpkırmızı sanki âteşî kav

Hep içleri zinde gürk ü rûbâh
Envâ‘-i vuhûş u cins-i gümrâh

Esnâf-ı tuyûr u cins-i asfûr
Olmışdı nezâket ile mestûr59

Bu gelenek 18. yüzyıldaki yazma yemek kitaplarında görüldüğü gibi 
Melceü’t-Tabbâhîn’de de yer alarak bu espriyi devam ettirmiştir60. bu tarif 
aşağıda verilmiştir.

Melceü’t-Tabbâhîn: kapak61 böreği: Sanat-i tabhı. Bir münasip   tencere ka-
pağını yağlayıp üzerine yoğrulma hengâmında içine  yağ ve  yumurta konul-
muş hamurdan incerek açılmış yufkalardan beş-on adet yayalar. Badehu ince 
kıyılmış  koyun kıymasını ve birkaç baş soğanı ince doğrayıp bir miktar  tuz 
ile bir tavada cüzi kavurdukta içine  tarçın ve  biber ve kabuğu çıkmış  badem 
ve  fıstık izafesiyle mebsût yufkaların üzerine koyup üstünü baki beş-on  yuf-

59 Gelibolulu Mustafa Âli, Câmiü’l-buhûr der-mecâlis-i sûr. haz. Ali Öztekin, Edisyon kritik ve tahlil (An-
kara: TTK.1996) s. 250.

60 Mehmed Kâmil, Melceü’t-Tabbâhîn, s.53-54.
61 Bu  börek bütün yazma yemek kitaplarında kabak olarak yazılıdır.
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ka ile dahi örtüp ve daha üzerine bir münasip  sac veya  lenger kapayıp altına 
ve üstüne  kor dökerek tabh oluna. Bir nazik  börek olur; yahut  kıyma yerine 
bir miktar   kuzu ve   tavuk ciğeri ve bir miktar et suyunda pişmiş  pilav ilave 
olunup sabıkı vechiyle hareket oluna; veyahut zikr olunan  tavuk böreğinin 
içi vazolunur ve bazı ziyafetlerde latife için ol yufkaları bir büyücek   tencere 
ortasına bir kebir boş tası münakisen kapayıp üzerine ber-minvâl-i muharrer 
vaz ile piştikte içinden tası alıp bir münasip tepsiye bir canlı  güvercin veya 
 piliç koyup üzerine tas gibi mezkûr böreği kapayıp ve birkaç ince menfes 
için belirsiz delip tamam sırasında ekle şurû’ olundukta divane hayvan âgâ-
ze-gûne ses çıkardıkta bâ’is-i dahk olunur. Lakin bu türlüsü evân-ı ekle karîb 
kapayıp getirirler zira vakit geçse bunalması muhtemeldir.

Sözlerimizi insanlar için yeme içmenin ne kadar önemli olduğunu belir-
ten iki Nasrettin Hoca latifesiyle bitiriyorum.

Hoca’ya “Taamlardan hangi taamı seversiniz?” diye sormuşlar. “Baklavay-
la böreği” demiş. Yine Hoca’ya “Sazlardan hangi sazları seversiniz?” demişler. 
O da “Tencere,  sahan sazını” demiş.

Afiyet olsun efendim. 

Dolmabahçe Sarayı Müzesi
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METİN YAZIMINDA TAKİP EDİLEN YÖNTEM

Mehmed Kâmil’in önsözü, Mecmû‘a-i Et‘ime-i Osmâniye'den alınan 
örnek metin, kişi isimleri ve  manzum kısımlarda asli uzunluklar gös-
terilmiştir. Melceü’t- Tabbâhîn metni ise çeviri yazı ile verilirken kimi 
sözcükler dışında, bugünkü telaffuzu ile verilmiş yalnız noktalama işa-
retleri tarafımızdan konulmuştur.

Kelimelerin yazımında Türk Dil Kurumu’nun 2009 yılında yayımla-
dığı Yazım Kılavuzu esas alınmıştır. 

Aşağıda listesi verilen kimi sözcükler bugünkü yazılış ve telaffuz ediliş 
biçimleriyle yazılmıştır. 

Arapça ve Farsça sözcüklerde genellikle sesler gösterilmemiş, ancak an-
lamca karışıklık yapacak sözcüklerde sözcükteki ünlüler üzerine uzat-
ma işareti konulmuştur.

adet               âdet gibi

Arapça sözcüklerdeki ayn ( ) ünsüzü ancak sözcüğünün anlamında ka-
rışıklık olması halinde kullanılmış, aksi takdirde ya hiç kullanılmamış 
ya da kendisinden evvelki ses uzun olarak yazılmıştır.

ba‘dehu        badehu

vaz‘ etmek    vaz etmek

ra‘nâ             rânâ 

 a‘lâ              âlâ

bağçe          bahçe 

kefçe           kepçe

kefgir          kevgir

tâbe             tava

badencan    patlıcan

kangı          hangi

hoş-âb       hoşaf

emrud       armut

şa’riye        şehriye

gurabiye    kurabiye

şa’riye       şehriye

za’ferân      safran



• Bugün hâlâ dilimizde kullanılan Arapça ve Farsça sözcükler Türkçe 
kurallarına göre yazılmıştır. 

murâd     murat

tertîb       tertip 

mikdâr    miktar 

usûl     usul 

ta‘âm   taam

tevzî‘   tevzi

Yazım kılavuzuna alınmayan ve artık günlük dilimizde kullanılmayan 
sözcüklerde ise bütün uzunluklar gösterilmiştir. 

nîm, vâfir,  tergîn... gibi

Metinde Arapça ve Farsça tamlamalar bugün kullanılmadıkları için bu 
tür tamlamalardaki bütün sesler ve işaretler gösterilmiştir. 

mikdâr-i kifâye, usûl-i tabh,   rûgan-ı sâde, ba‘de’t-tathîr, matlûbu’l-mik-
dâr, ba‘de’t-ta‘âm gibi

Arapça sözcüklerin sonundaki b,c,d,g harfleri Türkçe’nin kuralına göre 
tamlamalar dışında p, ç, t, k şeklinde yazılmıştır. 

murat, tertip, münasip  gibi.

Anlam gereği bir ekleme yapıldığında köşeli parantez [  ] tarafımızdan 
kullanılmıştır.





MELCEÜ’T- TABBÂHÎN

METİN
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Melceü’t- Tabbâhîn

[s. 8] Hamd-i bî-şümâr ol mün‘im-i Rezzâk’a cedîr ve ahrâdır ki rişte-i 
hayât-ı insânı ekl ü şürbe merbût ve sofra-hân-ı erzâk u ihsânı mutî‘ ve ‘âsiye 
mebsût buyurmuştur ve salâvât-ı selâm-ı bî-pâyân ol mit‘âm-ı cünd-i mür-
selîn olan Resûl-i makbûle elyaktır ki mâide-i pür-fâide-i İslâm ü îmân ile 
cey’ân-ı dalâleti dil-sîr ve na‘mâ-i nefîse-i Dâr-ı na‘îm ile ümmetlerin tefrîh 
ve tebşîr buyurmuştur ve dürûd-ı nâ-ma‘dûd evlâd ü âl ve ashâb u etbâ‘a 
ensebdir ki cümlesi mizyâf-ı fukarâ ve mesâkîn olmuşlardır.

Ba’dezîn bu abd-i hakîr Mekteb-i Tıbbiye-i Adliye hocalarından bey-
ne’l- emâsil Mehmed Kâmil denilmekle şehîr bir bende-i kem-bidâ‘a olup 
ziyâfet-hâne-i fânîde edmiga-i ehl-i tabîata halâvet-bahş olur bir yâdigâr-ı 
şîrîn ve butûn-ı erbâb-ı zevk u safâya şib‘ verecek bir eser-i dil-nişîn cem‘ 
ve tertîbine iştihâ ve arzum efzûn olmakda iken Âsitâne-i saâdet-âşiyânede 
merd ü zen aşçılar temcîd makarnası gibi et‘ime-i atîkadan başka yemek 
pişirmeye dikkat eylemeyip belki bildikleri ta‘âmı dahi hakkı üzere tabh 
etmediklerinden [s. 9] masârifleri hebâ olarak sigâr ve kibâr, tabbâhların 
ellerinden yanıp feryâd eyledikleri meşhûd ve mesmû‘umuz olmağla halkı şu 
nâ-puhtelerin nâz u imtinânından oldukça tahlîse medâr olur efkârıyla eski 
yemek risaleleri doya doya mütâla‘a olunarak nevâdir ve nefâyisi tenkîh ve 
âdî yemekler dahi ilave olunup erbâb-ı tecrübe ve dikkatten tahkîk ettiğim 
et‘ime-i lezîze dahi terkîm ve tavzîh olunmuş ise de luhûm ve ona müteallik 
et‘ime yazıldığı evrâkın hâmişinde her türlü salata ve tatlı envâından olan 
ta‘âmların hâmişinde turşular ve sucuk misillü niçe nukl-i latîfin nakl ve tah-
şiyesi tasvîb ve bu risale-i matbû‘aya Melceü’t- Tabbâhîn tesmiye olunarak 
on iki bâb üzerine cem‘ ve tertîb kılınmıştır.

Ancak tahrîr olunan et‘ime ehl-i zevk hakkına olup yoksa hayrü’t-ta‘âm 
mâ-hazar62 diyerek bir iki çiroz balığıyla kûşe-i harâbâtta süvâr-ı zevrakçe-i 
neş’e olup ferdâsı 

62 “Yemeğin en hayırlısı hazır olanıdır” anlamında bir vecize. 
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 Yahnî  kebâb u mâst-bâ63 hergiz neyâyed pîş-i mâ
Ey tâli‘-i bed-baht-ı mâ hep şûrbâ hep şûrbâ64 

terânesini âheste beste ederek havsala-i kanâ‘ati  şikenbe çorbası  ile lebrîz 
edenler işbu kayıtlardan vâreste oldukları bedîhî olduğu ifadesiyle tertîb 
ve beyân olunan et‘imeden ekl edip zevk-yâb olan zevât ba‘de’t-teşekkür 
bu âcizi hayr ile yâd ve dil-şâd buyurmaları mercûdur, ve bihi’l-Müste‘ân.

63 Metinde mâstâ şeklinde olan kelime 1306 (1888-89) baskısından düzeltilmiştir. Mastbâ; F. Steingass’ta 
“a dish dressed with dried sour milk”, Redhouse’ta ise “food prepared with sour curds” şeklinde tarif 
edilmiş bir yiyecektir. Tanıklarıyla Tarama Sözlüğü’nde ise (cilt I, s. 659) “mastâve” olarak verilen söz-
cük “maruf bir aş adıdır, bazıları ona bozca aş derler” olarak tarif edilmiştir. Tercüme-i Kenzü’l-İştehâ da 
“bâ” kelimesi için “yemek muzâf olur,  yoğurt aşına mâst-bâ ve kabak aşına da kedû-bâ denir” bilgisi yer 
almaktadır. Ahmed Cavid, Tercüme-i Kenzü'l Îştihâ,15. Yüzyıldan Bir Mutfak Sözlüğü, Hazırlayanlar. 
Seyit Ali Kahraman - Priscilla Mary Işın ( İstanbul. Kitap Yayınevi, 2006), s.12

64 Önüme asla yahni, kebap ve bozcaaş gelmez / Ey kötü talih bizim bahtımıza hep  çorba hep  çorba mı 
gelecek?

İbrik, Dolmabahçe Sarayı Müzesi



Surnâme-i Hümayun, TSMK, H. 1344, 263a



FASL-I EVVEL

[s.10] Çorbaların envaını ve tarîk-i terbiye ve tabhlarını beyan eder.

1- Nohut Çorbası: Nohut tan çorba dır. Gayet la-
tif ve ziyade mukavvidir. Tarîk-i tabhı: Evvela 
nohudu suda haşlayıp kabuğunu izale ey-
ledikten sonra haşlanan suyuyla tence-
re de tamam yumuşayınca pişirip ve 
suyunu süzüp  kepçe  ile gereği gibi 
ezip kevgir den geçirip badehu   ta-
vuk suyu  yahut et suyu yla tekrar 
itidale gelince pişireler yahut ber-
minvâl-i muharrer kabuğu çıktık-
tan sonra nohudu kurutup badehu 
havan da dakk edip elek ten eledikten 
sonra tahrir olunduğu minval üzere tabh 
olunsa da olur. Ancak bu tarz vakte muhtaç 
olup evvelki defaten olabilir.

2-Balık Çorbası: Âlâsı odur ki evvela bir   kıyye miktarı   levrek  yahut  kefal  
balığından alıp kaide üzre yıkayıp tuzlayalar. Badehu yarım   kıyye miktarı 
soğan ı ince doğrayıp kırk elli   dirhem  rûgan-ı  zeyt  ile bir  tava  içinde mikdâr-ı 
kifâye  tuz  ile bir miktar kavurup badehu bir   kabza  nane  ve bir   kabza mayda-
noz u ba‘de’t-tathîr ince doğrayıp onları dahi  soğan  ile ma‘an tavada bir miktar 
dahi kavurduktan sonra yarım   kıyye miktarı keskin sirke yi üzerine koyup 
gereği gibi kaynatalar. Badehu temizce astardan süzüp tekrar bir büyücek 
  tencere  içine koyup ateş üzerine ve balıkları dahi içine vaz birle tamam mute-
dilce piştikte, balıkları [s. 11] içinden çıkarıp ol suyu tekrar astardan süzeler 
ve balıkları dahi kılçıklarından ve üzerinde olan zarlarından ayırıp her paresini 
bir bir alıp nizam üzere tabaklara dizeler. Badehu elli kadar yumurta nın fakat 
sarısını alıp bir kap içinde çalkayıp mukaddem zikr olunan süzülmüş su ile ka-
rıştırarak hafif ateşte yumurtanın rayihası gidecek miktarı tabh olunup ve on 
kadar   limon suyu  dahi içine zammoluna ve iki   dirhem miktarı safranı ılıcak su 
içinde bir miktar bırakıp ve süzüp fakat ol renkli suyu dahi izafe olunduktan 
sonra ateşten indirip tabaklarda muntazam dizilmiş olan balıkların üzerine 
dökerek tabaklara taksim edeler ve ince döğülmüş tarçın ı dahi üzerine ekip 
beş on saat miktarı terk edeler. Zira kemal ile soğumak şarttır. Badehu tenâvül 
eyleyeler. Gayet latif olur.
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3-Nev‘-i dîğer: Bu dahi tarz ve tavırda, tabh ve amelde zikr olunan 
 çorba gibi olup ancak  çorba-yı mezkûrun cüz’-i a‘zamı  yumurta  olmağla 
bazı nâzik-mizâc olan kimesneler çendân hazzetmeyip ve ale’l-husûs yu-
murtadan nefret eden tab‘ ve mizaca göre nefsü’l-emrde husûsâ eyyâm-ı 
hârrede sıkleti olduğu zahir ve nümayan olmağla bir tabh-ı dîğer dahi ihtirâ‘ 
olunup tecrübe olunmuştur. Tarîk-i tabhı: Kabuğu çıkmış [s. 12] keşkeklik 
buğday dan bir   kıyye miktarını iki   kıyye su ile kaynatıp  buğday  çatlamaya 
başladıkta  kepçe  ile müteakiben karıştıralar ki dibine yapışmaya. Koyulma-
ya başladıkta üzerine gelen safisinden birkaç  kepçe  alıp yerine yine su izafe 
oluna ki helme si ziyade ola. Ve’l-hâsıl bu usul üzere üç dört defa alındıktan 
sonra terk oluna. Badehu ol alınan  helme elek ten yahut bir astar dan süzülüp 
tekrar ateşe vaz ve koyulunca karıştırır iken yine mukaddemki tertipte zikr 
olunan balığın piştiği soğan lı ve sirke li ve zeyt li suyu azar azar koyalar. Tamam 
koyuldukta dört beş  yumurta sarısı nı ve üç dört  limon suyu nu ve bir iki   dir-
hem   safran levnini bir yerde karıştırıp mezkûr helme nin içine koyup  yumurta 
rayihası gidinceye kadar pişirip tarz-ı evvel üzere tabaklarda dizilmiş olan  balık  
parelerinin üzerine kararca taksim birle yine ke’l-evvel  tarçın  ekip birkaç saat 
serin mahalde terk edeler. Bu dahi nefis olur.

4-Tarhana Çorbası: Meşhur olan tarhana dan mamul olmayıp daha 
âlâ olur. Tarîk-i tabhı: Gayet has  hünkârî francala yı  sertçe kabu-
ğundan ayırıp fakat içini bir   kıyye miktarına yüz   dirhem 
miktarı  torba yoğurdu  [s. 13] konulup taş dibek de 
çimşir el ile gereği gibi halledip bir gece terk ettik-
ten sonra bir   tencere  içine vaz, badehu  et suyu  ile 
aheste aheste ezip mutedil ateşte bir saat miktarı 
piştikten sonra yine ol has ekmeklerden  lokum  gibi 
ufarak doğrayıp   rûgan-ı sâde  içinde kızartıp üzerine 
koyalar. Eğer  süt  ve kaymak tan bulunup bir miktar da 
vazolunur ise daha latif olacağına şüphe yoktur.

5-Terbiyeli Ciğer Çorbası: Tarîk-i tabhı: Evvela   kuzu  veyahut  koyun 
akciğeri ni ufak doğrayıp bir miktar su ile pişirdikten sonra üzerine bir mik-
tar  et suyu  vazoluna. Eğer bulunmaz ise bir baş soğan ı gayet ince doğrayıp 
bir  kaşık   yağ ile kavurup mezkûr ciğer in üzerine konulup mikdâr-ı kifâye 
su dahi konula. Gereği gibi piştikte ateşten indirile. Badehu birkaç  yumurta 
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sarısını biraz  sirke  veyahut  limon  ile bir kapta çalkayıp hafif ateşte koyulun-
ca tabh oluna ve mezkûr çorbanın üzerine karıştırarak vazoluna. Eğer  soğan  
kavrulur iken  maydanoz  ve  nane  dahi izafe olunur ise daha âlâ olur. Ondan 
sonra taslara taksim ve üzerine  tarçın  ekip tenâvül oluna.

6-[s. 14] Ekşili Çorba: Ekseriya düğünlerde pişirirler. Tarîk-i tabhı: Evvela 
 koyun eti nin yağlıca yerlerinden ufarak kuşbaşı doğrayıp kaç taslık  çorba mu-
rat olunur ise ol miktar su koyup ocağa vazoluna. Tamam et pareleri piştikte 
hemen mikdâr-ı kifâye    dakîk-i hâsı elek ten geçirip bir miktar su ile bulamaç 
kıvamına getirip ol kaynayan tencere nin içine karıştırarak vazoluna tâ ki top 
top olmaya. Un kokusu gidinceye kadar tabh olunup badehu ateşten indire-
ler. Sonra hemen birkaç yumurtayı vâfî  sirke  veyahut  limon  ile bir kap içinde 
çalkayıp hafif ateşte bir miktar karıştırarak az koyulunca pişirip ol tencerenin 
içine mukaddem un bulamacı konulduğu gibi tez tez  kepçe  ile karıştırarak 
aheste konula. Badehu taslara tevzi birle  tarçın  ve  biber  ekip tenâvül oluna. 
Âlâ olur. 

İbrik, Dolmabahçe Sarayı Müzesi



Aşçı



İKİNCİ FASIL

Kebapların envaını ve  koyun ve   kuzu ve  balık  etlerinden yapılmış olan 
külbastılar envaın beyan eder.

1-Âdi Şiş Kebabı: Meşhurdur. Evvela iki vakıyye âlâ  koyun eti ni  yu-
murta  miktarı pare pare kesip üzerine  soğan  çentip kararınca  tuz  ve  biber  
ve  tarçın  ekip bir iyice oğuşturalar. Birkaç saat üzerini örtüp terk edeler. 
Saniyen eğer bulunur ise yarım   kıyye miktarı domatesi [s.15] sıkıp bir as-
tardan geçirip hazır edeler. Eğer bulunmaz ise soğanın suyunu sıkıp tedarik 
edeler. Badehu mezkûr et parelerini usul üzere  şişe dizip, hiç altına ateş 
dökmeyerek harareti yanından vererek yavaş yavaş ol şişi çevireler. Tamam 
cüzi kızarmaya yüz tutdukta bir  kaşık  ile  domates  yahut  soğan suyu nu aralık 
aralık üzerine dökeler. Tamam gereği gibi piştikte bir  tabak  üzerine çıkarıp 
sıcak iken tenâvül buyuralar. Âlâ yumuşak ve leziz olur. Lakin acele lazım 
değildir. Her ne kadar aheste pişse ol kadar latif olur.

2-Tavuk Kebabı: Birkaç nevi olup ez-cümle birisi bütünce kebap olur. 
Tarîk-i tabhı: Tavuğu kaide üzere ba‘de’t-tathîr  tuz  ve  biber  ve  tarçın  ekip 
birkaç saat terk ettikten sonra bütünce  şişe geçirip mutedil ateş üstünde 
muttasılan çevirip yağı damlamaya başladıkta cüzi    dakîk-i hâs  ekip yine 
çevireler. Hâsıl-ı kelâm üç dört defa bu minval üzere damladıkta   dakîk ekip 
üzeri kızardıkta üstüne bir iki ince      çârçûbe kâğıdı nı üzerine sarıp iplik ile 
bağlayıp yine aheste ateşte nîm saat miktarı çevirip tekrar tabh olundukta 
üzerinden kâğıtları çıkarıp  tabak  içine vaz birle soğumaksızın tenâvül oluna. 
Gayet [s. 16] yumuşak ve latif olur.

3-Kırma Tavuk Kebabı: Bu dahi meşhurdur. Tarîk-i tabhı: Birkaç adet 
tavuğu ba‘de’t-tathîr yirmi dört saat hiç olmaz ise on iki saat mürûrunda her 
birini ortasından yarıp kaide üzere keskin  bıçak  ile cemî‘ kemiklerini ba‘de’l-
ihrâc irice  kıyma şeklinde doğrar gibi dilip lakin birbirinden ayırmamak 
veçhi üzre katedip  tuz  ve  biber  ve  tarçın  ekip ve bir   fincan  miktarı   soğan  
suyu serpip bir saat miktarı terk edeler. Badehu şişlere nizamlıca geçirip 
iptida gayet hafif ateşte muttasılan çevirip kızarmaya başladıkta bir miktar 
erimiş tereyağı nı   tavuk yeleğiyle tamam pişinceye kadar tılâ edip bu usulü 
terk etmeyeler. Gayet yumuşak olmasına bâisdir ve levni dahi güzel olup 
cümle kebaplardan rânâ olur.
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4-Süt Kebabı: Birkaç türlü olur. Bir nevinin tarîk-i 
tabhı: Kuzu  yahut  koyun eti nden mikdâr-ı 
kifâye doğrayıp  tuz  ve biber leyip 
bir iki saat miktarı terk oluna. 
Badehu bir tencere ye vazedip 
üzerine çıkınca halis  süt  koyup 
köpüğü gelince birkaç taşım 
kaynadıktan sonra mezkûr et 
parelerini tencereden ba‘de’l-
ihrâc soğutup kaide üzere  şişe 
geçirip hafif ateşte aheste çevirir iken 
yine [s. 17] bir miktar  süt âmâde edip ve ateş 
kenarında sıcak dura. Kızarmaya başladıkta mezkûr sütten   tavuk yeleği yle 
gâh bî-gâh ondan tılâ edeler. Damlası ziyade oldukta cüzi    dakîk-i hâs  ekeler. 
Bu usul üzere hareket olunup tamam kızardıkta ateşten indirip bir  tabak  
içine vaz birle üzerine  tarçın  ekip tenâvül buyuralar. Pek hafif ve latif olur.

5-Kuş Kebabı: Bu dahi latif olup tarîk-i tabhı: Evvela  koyun  veya   kuzu 
eti ni  ceviz  miktarı birbirine muvafık doğrayıp badehu iki   fincan   soğan  su-
yuna mikdâr-ı vâfî  tuz  ve  biber  koyup badehu onun üzerine vaz birle iyice 
oğuşturup bir-iki saat terk ettikten sonra şişlere geçirip mutedil ateşte mut-
tasılan çevirir iken kızarıp damlamaya başladıkta yavaş yavaş bir miktar 
   dakîk-i hâs  ekip tamam piştikte lenger e vaz ve üzerine  tarçın  ve bir miktar 
 kimyon  ekip sıcak iken tenâvül buyuralar. Pek letafetlidir.

6-Muhzır Kebabı: Tarîk-i tabhı: Evvela  ko-
yun  veya   kuzu eti nden mikdâr-ı kifâye te-
darik  yumurta  miktarı kebaba layık olan 
mahallinden doğrayıp üzerine bir-iki 
baş  soğan  çentip itidal üzere  tuz  ve 
 biber  ve  tarçın  ekip karıştırıp bir-iki 
saat miktarı terk edeler. Badehu şiş-
lere dizip üzerine incerek içyağı  sarıp 
ateşi yan tarafından [s. 18] gösterip 
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altına bir  tepsi  vazedeler ki damlayan suyu zayi olmaya. Yavaş yavaş çevirip 
pişmeye başladıkta ol damlayan yağlı sudan   tavuk yeleği yle üzerine tılâ ede-
ler. Gayet yumuşak ve latif olur.

7-Hacı Osman Kebabı: Tarîk-i tabhı:  Koyun eti nin yağlıcalarından 
ufak  ceviz  gibi mikdâr-ı kifâye doğrayıp bir defa su içine atıp çıkardıktan 
sonra üzerine  soğan  çentip  tuz  ve  biber  ve  tarçın  koyup kapağı imtizaçlı 
kapanır, bir   tencere  içine koyup ateş üzerine vazedeler, içine hiç su koma-
yıp mutedil ateş üzerinde dört saat miktarı dura. Tamam kızardıkta indirip 
ekl buyuralar. Gayet kolaylık ile latif olur. Eğer ateşi pek hafif olur ise iyice 
kızarmaz; dikkat lazımdır.

8- Tavşan Kebabı:  Rumeli  agavâtının yaptırdıkları şöyle ki, tarîk-i tabhı: 
Tavşan ı doğrayıp iki-üç kere yıkadıktan sonra üç saat miktarı suda terk et-
dikten sonra çıkarıp âdeta  tuz  ve biber ledikten sonra bir miktar dahi durup 
badehu  şişe geçirilip hafif ateşte çevirilir iken beş on diş sarımsa ğı havan da 
cüzi  tuz ile ezip ve iki   fincan   sirke  ve iki  kaşık  âlâ  tereyağı  izafesiyle hafif 
ateşte iyice karıştırılıp şöyle dura. Kebâb-ı [s. 19] mezkûr ateşte kızıp suyu 
damlamaya başladıkta ihzar olunan mamulden   tavuk yeleği yle tılâ oluna bir-
kaç defa. Yapılırken bir ince   ayva  çubuğu  peyda edip bu şişi ateşten indirip 
mezkûr çubuk ile tulani her tarafına darp oluna. Yine ateşe vazoluna. Birkaç 
defa bu usul üzere kılıp murâd-ı vech üzere pişip ateşten aldıkta  lenger  içine 
konulup baki kalan mezkûr mamul suyu üzerine vaz birle bir miktar   kor 
üzerinde dura. Tamam ol suyı çeker gibi oldukta indirilip tenâvül buyrula.

 9-Nev‘-i dîğer: Bu dahi gayet tuhaf olur. Tariki:  Tavşan  ve  karaca  ve 
 geyik  hangisinden olur ise olsun ne miktar doğranır ise ol miktar dahi yağ-
lıca   koyun eti  ile karıştırıp ba‘de’t-tathîr  soğan  çentip [s. 20]  tuz  ve  biber  
ekip bir-iki saat terk olunduktan sonra şişlere geçirip eğer içyağı  bulunur 
ise üzerine saralar, olmaz ise zararı yoktur. Ateşe vazedeler, aheste çevirip 
damlamaya başladıkta geçen zikr olunan kebaplar misilli üzerine    dakîk-i hâs  
ekip piştikte ateşten alıp sıcağıyle ekl buyuralar. Koyun eti yle karıştığından 
ziyade taamı latif olur.
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10-Kıymadan Fırın Kebabı: Tarîk-i tabhı:  Koyun eti  kıyması ndan mik-
dâr-ı kifâye tedarik edeler. Badehu soğan ı çentip bir miktar   rûgan-ı sâde  
ile tava da kavurup üzerine kıymayı dahi izafe ve  tuz  ve  biber  ve  tarçın  ekip 
 kıyma dahi cüzice kavruldukta   kuzu  veyahut koyun un içyağı ndan el kadar 
kesip     fincan  böreği  resminde kıymayı sarıp bir münasip tepsi ye dizip  fırında 
tabh itdireler. Latif olur. İsterler ise  kıyma tavaya vazolundukta  fıstık ,  üzüm  
dahi konur ise daha âlâ yakışır.

11-Tas Kebabı: Leziz kebapdır. Tarîk-i tabhı: Semizce  koyun eti nden kü-
çük  ceviz  miktarı doğrayıp ba‘de’t-tathîr ince  soğan  çentip  tuz  ve  biber  ve 
 tarçın  ve  kakule  koyup iyice bir vâfir el ile oğuşturalar. İki saat miktarı geçtikte 
bir münasip   çorba tası  yahut  toprak  kâse  içine vazedip bir kenarlıca tepsi nin 
orta yerine mezkûr tası yüzükoyun kapayıp   kor üzerine  sacayak  ile koyalar bir 
buçuk saat miktarı dura. Suyunu koyuverip tekrar çektikte  tepsi  derununa 
biraz  et suyu  koyup ve üzerine yıkanmış pirinc i vazedeler. Suyunu çektikte 
eğer  pirinç  dirice ise bir miktar dahi su serpeler, kararına geldikte ateşten in-
dirip ekl olunacak vakitde ortasından tası kaldırıp buyuralar. Meşhur ve nefis 
bir taamdır. [Kenarda] Et suyu bulunmadığı surette bayağı su konulur,  pirinç 
konuldukta iki üç karıştırmak lazımdır. [s. 21]

  12-İçi Dolmuş Kuzu Kebabı: Meşhurdur. Tarîk-i tabhı: Kuzunun 
ciğer ini ve yüreği ni ba‘de’l-ihrâc tathîr edip bütünce bir büyük   tencere  içine 
koyup bir iki taşım kaynaya. Yüreğini ve ciğerini ince kıyıp amade ettikten 
sonra bir büyücek  tava  içine yüz   dirhem miktarı   rûgan-ı sâde  ve birkaç  soğan  
çentip kavruldukta mukaddemden hazır olan kıyılmış ciğere  fıstık   üzüm  iza-
fe edip o dahi pişmeğe başladıkta mikdâr-ı vâfî  pirinç  ve bir miktar  tarçın  ve 
 tuz  ve  biber  dahi ilave etdikte yine karıştırmayı terk etmeyerek mezkûr haş-
lanmış hazırda olan kuzunun suyundan azar azar çektikçe koyalar. Tamam 
nîmce piştikte indirip  kaşık  ile kaynamış olan kuzunun içine doldurulup 
iğne iplik ile dikip ve bir miktar   soğan suyu  mezkûr kuzu nun üstüne sürüp 
bir büyücek  tepsi  üzerine koyup fırına vereler eğer semizce ise. Değil ise 
bir miktar dahi   rûgan-ı sâde   tepsi -i mezkûr içine koyalar. Derûn-ı  fırında 
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bir tarafı kızardıkta çevirtilip taraf-ı âheri dahi kızarınca alıp sıcağıyla ekl 
buyuralar. En meşhur tariki budur. Mukaddem kuzuyu hiç kaynatmadan 
yine doldurulsa da mümkündür. Lakin haşlansa daha iyi olur.

13- [s. 22] Ciğer Kebabı:  Tarîk-i tabhı: Koyun  ve   kuzu ciğeri nin si-
yahlarından itidal üzere doğrayıp şişlere geçirip üzerine içyağı  sardıkta nerm 
ateşte pişirip sahana vazettikten sonra iki-üç diş sarımsa ğı bir iki   fincan   sirke  
ve su ve  tuz  ile iyice ezip üzerine dökeler. Biraz vakit küllü ateşte durdukta 
tenâvül buyuralar.

14-  Uskumru Balığının Kebabı: Âlâ olur. Tarîk-i tabhı: Taze  uskumru 
balığı ndan alıp ba‘de’t-tathîr büyücek ise üçer, küçürek ise ikişer pare edip 
 tuz  ve biber leyip bir saat miktarı durdukta her bir parenin arasına birer 
  defne yaprağı  geçirmek üzere  şişe geçireler. İptida hafif ateşte badehu ziyade 
ateş ederek tamam kızardıkta şişlerden çıkarıp sıcak iken  limon  sıkıp ekl 
edeler.   Kılıç balığı  ve palamut balığı nın kebapları dahi bu minval üzredir. 
 Yılan balığı ndan kebap daha nefis olur fakat ba‘de’t-tabh derisini çıkarmak 
iktiza eder.

Külbastılar dahi kebaba mülhak olduklarından bu mahalde zikri 
münasip görüldü.

15-Tavuk Külbastısı: Birkaç türlü olur ise de en âlâsının tarîk-i tabhı: 
Mikdâr-ı kifâye semizce tavuk lardan tedarik olunup tulani ortasından iki 
pare eder gibi yarıp keskin  bıçak  ile iç tarafından çizerek [s. 23] cümle ke-
miklerini ba‘de’l-ihrâc yalnız eti kaldıkta münasip vech ile dört-beş pare edip 
ve kalınca olan mahallini  bıçak ile dilip  tuz  ve  biber  ve  tarçın  ekeler. Birkaç 
saat terk edip badehu   ızgara  üzere vazedip nerm ateşte sıkça sıkça çevirerek 
kızardıkta bir sahan a koyup, üzerine çıkınca yine   tavuk suyu  veyahut  et suyu  
konulup tamam yumuşayınca piştikte indirip tenâvül buyrula.

16-Koyun ve Kuzu Külbastısı: Tarîk-i tabhı: Lahmın  burjole [pirzola]  
tabir olunan  kaburga  tarafından üçer  kaburga ve bel kemiği ve etiyle beraber 
kesip bir  şimşir tokmak  veya  havan  eliyle bir  kütük  üzerinde bir iyice döğüp 
inceldikte bir miktar  tuz  ve  biber  ve  za‘ter  ekip bir iyice oğuşturalar. Bade-
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hu   ızgara  üzerine koyup hafifçe ateşle eyice çevirerek kızardıkta indirip bir 
 tabak  içine vaz birle sıcak iken tenâvül buyurula. Üzerine bir miktar  soğan  
ve  maydanoz  ile  piyaz  yapılıp vazolunur ise daha âlâ olur.

 17- Dana ve Sığır Etinden Tencere Külbastısı: Tarîk-i tabhı: Lahm-ı 
bakarı yağlıca yerinden el kadar kesip incerek dilip  tuz  ve biber ledikte   ızgara  
üzerine dizip kızardıktan sonra bir   tencere  içine vaz ve bir miktar sarımsağ ı 
soyup birkaç diş ve bir-iki   fincan   sirke  ve üzerine çıkınca  et suyu  veyahut ba-
yağı [s. 24] su ve bir miktar  tarçın  ve  kimyon  konulup tamam yumuşayınca 
piştikte bir sahan a koyup tenâvül buyurula. Eğer ızgarada piştikte bu eczalar 
konmayıp bir-iki baş  soğan  ince doğranıp tencere de bir miktar tereyağı yla 
kavruldukta külbastı lar üzerine vazolunup üzerine çıkınca su koyalar ve ol 
suyu çekip az belki fakat  yağ kalınca pişireler bu dahi latif olur.

18- Haşlama Balık Külbastısı: Tarîk-i tabhı: Evvela  uskumru  veya  ke-
fal  balığını ba‘de’t-tathîr tencere de kaynar su içine atıp der-akap haşlayıp 
badehu   ızgara  üzerine konulsa  balık  rayihası gitmekle çeşnisine letafet gelir. 
Izgarada ba‘de’t-tabh bir-iki   kabza  maydanoz  bir  sahan  içine doğrayıp ve bir 
miktar  tuz  koyup balıkları üzerine vaz ve bir-iki   fincan   sirke  ve su koyup 
  kor üzerinde çekinceye kadar kaynaya. Tamam piştikte murat olunur ise bir 
miktar  limon  dahi sıkıla. Latif olur.

19- Kılıç ve Palamut Külbastısı: Tarîk-
i tabhı: Balıkların her hangisi ise 
tekerlek ince kesip tuzladıktan 
sonra   ızgara  üzere   defne yap-
rağı  döşeyip ve  balık  pareleri-
ni üzerinde dizeler. İki tarafı 
tamam kızardıkta bir tabağa 
vazolunup sıcak iken üzerine  li-
mon  sıkıla yahut bir miktar koyuca 
    fındık  taratoru  hazırlanıp üzerine vazo-
lunca daha âlâ olur. Herkesin mizacına menûtdur.
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 20- [s. 25] Lüfer Balığı Külbastısı: Tarîk-i tabhı: Mikdâr-ı kifâye teda-
rik edip ba‘de’t-tathîr ufak ise bütün, büyük ise iki üç pare edip tuzladıktan 
sonra   dakîk-i hâsa bastırıp ızgaraya dizeler. Sıkça çevirip piştikte soğanı ince 
doğrayıp sahana vaz birle balıkları üzerine dizeler. Badehu üzerine bir miktar 
 sirke , bir miktar su ve  tuz  koyup   kor üzerinde suyunu çekdireler. İndirip 
murat olunur ise bir miktar  limon sıkıp tenâvül buyuralar.

 21-Tarak ve İstiridye Külbastısı: Tarîk-i tabhı: Bunlardan hangisi ise 
usulüyle açıp boş kabuğu atıldıkta diğer kabuğunun içlerine birkaç damla 
  zeyt yağı  ve  tuz  ve  biber  konularak tek tek   ızgara  üzerine dizeler. Tamam 
kabuğuna yapışır gibi olup kızardıkta ızgaradan indirip kabuğuyla bir tabağa 
dizip tenâvül hengâmında üzerine  limon sıkıp piron ile kabuğundan ayırıp 
ekl edeler.

22-   Uskumru Balığı Külbastısı: Tarîk-i tabhı:   Uskumru balığından 
mikdâr-ı kifâye tedarik olunup karınlarını şakkedip içi çıkarıldıkta tathîr-
den sonra tuzlanıp bir saat meks oluna. Badehu ızgaraya bir miktar  rûgan-ı 
 zeyt  ile yağladıkta balıkları dizip tamamca piştikte bir  tabak  üzerine vazedip 
üzerine bir miktar soğanı ince doğrayıp ve  maydanoz  ile karıştırarak üzerine 
[s.26] konula ve  limon  dahi sıkmak lazımdır. En meşhuru budur. Eğer   ız-
gara  üzerinde pişer iken damlamaya başladıkta bir miktar    dakîk-i hâs  ekilse 
veyahut ızgaraya konulmazdan mukaddem una batırılsa da olur, fena olmaz.

23-Peynir Külbastısı: Tarîk-i tabhı: Bir      çârçûbe kâğıdı nı  tava  şeklinde 
büküp bir miktar sağyağı  ile içini yağlayıp tamamı hiç yer kalmayınca kadar 
ince dilinmiş kaşkaval  veya kaşar peyniri ni dizeler. Ol kâğıt ile   ızgara  üzerine 
vazedeler. Hafif ateş ile tamam kızardıkta indirip kâğıdıyla bir  tabak  üzerine 
koyup tenâvül buyuralar. Ehl-i işrete hengâm-ı işretde pek latif gıdadır diye 
nakl ederler.
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Luhûmâtdan yahniler ve püryân ve köfteler envaın beyan eder.

Yahni cümlenin malumu bir taam ise de tarîk-i tabhı kesir olmağla taam 
ve lezzeti dahi birbirine muhalif ve isimleri dahi mugayir olup tabhında cüzi 
fark ile kimisine  beyaz yahni  kimisine  nohutlu yahni  ve daha diğer isimler 
tesmiye ederler.

1-Beyaz Yahni: Tarîk-i tabhı: Matlûbü’l-mikdâr lahm tedarik olunup 
vech-i münâsib ile kesip ve tathîrden sonra bir   tencere  içine koyup üzerine 
çıkınca su ve  tuz  ile ateşe vaz ve birkaç taşım kaynayıp köpüğü alındıkta 
ateşten indireler ve cümle suyunu süzüp hurde kemik parelerinden ayırarak 
âher tencere ye [s. 27] yahut evvelki tencereye vazedip yine süzülen suyunu 
ve suda haşlanmış  nohut  ve mikdâr-ı vâfî doğranmış  soğan  üzerine koyup 
  kor üstünde yağlı suyu kalınca pişireler ve münasip   francala  tiriti  ile sahan a 
koyup yine   kor üstünde bir miktar kaynar ise daha rânâ ve leziz olur. 

2-Kırmızı Yahni: Tarîk-i tabhı: Yağlıca kıvırcık eti nden tedarik birle ve 
âdet üzre doğrayıp tencerede usûl-i sâbık üzre köpüğünü alıp birkaç taşım 
kaynadıktan sonra ateşten indirip üzerine gelen yağını alıp bir tavaya vaz 
ve hurde doğranmış soğan ı ol yağda gereği gibi kavurup iyice kızardıkta 
haşlanmış  nohut  ile et parelerini ve kızarmış soğanı yağı ile aher tencere ye 
vaz ve yine evvelki suyunu üzerine koyup kıvama gelince pişireler. Badehu 
ızgara da kızarmış has francala yı bir sahana dizip üzerine matbûh yahniden 
vaz ve   kor üstünde biraz kaynatalar. Âlâ ve leziz yahni olur.

3-Dana Etinden Papaz Yahnisi: Tarîk-i tabhı: İki   kıyye miktarı semizce 
dana eti nden alıp ve doğrayıp yıkadıktan sonra bir çukur  toprak   tencere  
içine vaz ve içine doğranmış birkaç baş  soğan  sekiz-on baş bütünce  sarım-
sak  ve  tuz ,  biber  ve  kimyon  ve üç   fincan   sirke  koyup diğer [s. 28] hiç su 
komayıp kapağını kapayıp kapağın etrafını bol  hamur  ile sıvayıp ve üzerine 
kâğıt yapıştıralar tâ ki hiç buğusu çıkmaya. Fırında yahut hafifçe ateşte üç 
dört saat miktarı pişireler. Lakin etrafını iyice sıvamak lazımdır. Eğer dikkat 
olunmayıp ateşi dahi ziyade olur ise yanması muhtemeldir.
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4-Kızartma: Ekseriya düğünlerde pişirirler. Tarîk-i tabhı: Yağlıca etden 
tedarik edip büyücek büyücek kat’ birle usul üzre  tuz  ve su koyup tencerede 
köpüğünü aldıktan sonra et parelerini çıkarıp üzerine bir miktar  yoğurt  
sürüp yağda kızartalar. Badehu yine tencereye vaz ve ol et kızartılan yağda 
mikdâr-ı vâfî tekerlek ince doğranmış soğan ı kıpkırmızı kızartıp yağıyla 
lahmın üzerine ve evvelki haşlandığı suyu dahi koyup ağzını kapayıp suyu 
 yağ kalınca çektireler. Badehu lengerlere taksim ile tenâvül buyuralar.

5-Maydanozlu Yahni: Tarîk-i tabhı: Koyun eti ni doğrayıp usul üzre ten-
cerede birkaç taşım kaynatıp köpüğünü aldıktan sonra süzüp hurde kemik 
parelerinden ayıralar ve soğan ı halka doğrayıp bir miktar yağda börktürüp 
lahmın üzerine yağıyla vazedip [s. 29] süzülen suyuyla kaynatalar. Tamam 
pişip indirmeye yakın oldukta mikdâr-ı vâfî  maydanoz  koyup bir iki taşım 
dahi kaynadıkta indireler. Âlâ olur. Eğer bir iki  yumurta  ve  limon  ile be-
raberce ayrıca usul ile terbiye yapılıp üzerine vazolunur ise daha rânâ olur. 
(Kenarda) Eğer  maydanoz konuldukta bir miktar  dereotu  ve biraz  taze  so-
ğan  doğrayıp konulur ise âlâ olur ve buna    kuzu kapama  derler.

 6-Sarımsaklı Yahni: Tarîki: Bir miktar et doğrayıp ba‘de’t-tathîr bir 
miktarını tencere ye dizip ve sarımsağ ın kökünü kesip ve üst kabuğunu so-
yup bir kat  sarımsak  ve bir kat et dizip tamam oldukta birkaç baş soğan ı 
mikdâr-ı vâfî yağda kızartıp lahmın üzerine dökeler ve üzerine birkaç   fincan  
 sirke  ve biraz su koyup  tuz  ve  biber ve  kimyon  dahi ihmal olunmaya. Bade-
hu kızarınca pişirip sahanlara taksim birle tenâvül buyuralar.

 7-Kuzu Kızartması: Tariki: Kuzu eti ni büyücek doğrayıp ba‘de’t-tathîr 
yoğurda bulayıp ve  yağ içinde kızartıp tencere ye vaz ve birkaç soğanı dahi 
yağda kavurup onu dahi üzerine ve üstüne çıkınca su ve  tuz  koyup pişireler. 
Âdetası budur. Eğer isterler ise kuzunun ciğeri ni ve yüreği ni bir miktar  tuz 
ile yağda kavurup tamam piştikte  fıstık  ve  üzüm  ile dahi bir miktar karış-
rıralar. Badehu bunları tencereye vaz ve üzerine pişmiş kuzu nun [s. 30] 
suyundan ve bir miktar dahi bayağı su koyup kaynadıkta  pirinç  salıp  pilav  
tarzında piştikte gâh pilavında ve gâh lahmından tenâvül oluna. Taamı leziz 
ve gösterişli bir taam olur.
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 8-İncik Yahnisi: Tarîki: Bir miktar   koyun incikleri  ve bir semiz  tavuk  
ve bir   kıyye semiz65  dana eti  tedarik edip cümlesini ba‘de’t-tathîr üzerine 
çıkıp ve daha ziyade olunca su ve  tuz  ile bir tencereye vaz ve bir buçuk saat 
miktarı piştikçe içinden  tavuk ve dana etini ayırıp sade  incik  kalıp helmele-
nince kaynatıp badehu indireler ve francala yı ince dilip sağyağı nda kızartıp 
bir lenger e dizip üzerine matbûh incikleri koyup ve su dahi üstüne döküp 
  kor üstünde bir miktar kaynatıp suyunu çektikte münasip ahbap ile ekl 
buyuralar. Mukavvi taama mecbur olanlara bundan âlâ şey olmaz. Beraber 
tabh olunan  tavuk ve  dana eti dahi söğüş demek olur. Çünkü murat onların 
suyunu almaktır.

9-Paça Yahnisi: Tarîk-i tabhı: Mikdâr-ı kifâye  koyun  veya 
 dana ayağı  alıp temizce kazıyıp tathîr eyledikte haylice su ile 
tencerede gereği gibi pişirdikten sonra mikdâr-ı 
vâfî soğan ı bir miktar sağyağında kavurup 
ve mukaddem [s. 31] haşlanıp kabuğu 
çıkmış  nohut  ile beraber mezkûr 
paçayı suyu ile bir tencere ye vaz ve 
gereği gibi tekrar piştikte muvafık  tirit  
ile büyük kemiklerini ayırarak suyu ile 
sahana vazolunup bir miktar dahi   kor 
üstünde durdukta tenâvül buyrula.      

10- Tavşan Yahnisi: Usûl-i tabhı: Bir tavşan ı doğrayıp iki-üç defa yıkayıp 
ve birkaç saat suda terk eder tâ ki kanından eser kalmaya sonra beş-altı baş 
soğan ı ince doğrayıp ve  tuz  ve  tavşan parelerini tencereye vaz ve üzeri örtü-
lünce su koyup nîm piştikte suyunu süzüp  soğan  parelerini ayırıp ve bir-iki 
baş sarımsağ ı ayıklayıp dişlerini beş altı   fincan   sirke  ile süzülen suyu tekrar 
tencerede nısfı kalınca kaynatalar. Badehu süzülmüş  soğan hurdelerini bir 
iki  kaşık       sağyağı  ile kavurup yağıyla  tavşan parelerinin üzerine ve matbûh 
suyu dahi vazedip murat üzre suyunu çekince pişireler.  Başka türlü tabh 
olunur ise de bu nevi âlâ olur.

65 Sehven “temiz” yazılmıştır.
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11-Yaka Yahnisi: Kılıç balığı nın başı ile gövdesinin arası gayet semiz 
olduğundan balıkçılar beyninde yaka tabir olur. Ol mahalden tedarik birle 
doğrayıp ba‘de’t-tathîr tuzlayıp   rûgan-ı sâde  içinde kızartalar. Badehu bir-iki 
[s. 32] baş sarımsağ ı diş diş ayıtlayıp, bir iki  salkım koruğu  dahi taneleyip 
 sarımsak  ile karıştıralar sonra bir sahana bir miktarını döşeyip üzerine  balık  
parelerini ve baki  sarımsak ile mahlût koruğu dahi üzerine koyup ve bir 
  fincan    koruk  suyu  ve bir   fincan su izefesiyle   kor üstünde aheste pişireler. 
Yumuşayıp suyunu çektikte tenâvül buyuralar.

12-Domatesli Kızartma Yahni: Tavr-ı tarîki: Üç   kıyye semizce66 lahm 
tedarik edip büyücek katedip ba‘de’t-tathîr yağda kızardıkta çıkarıp kızar-
tılan yağda birkaç baş doğranmış soğan ı dahi kavurup bir tencereye lahm 
parelerini ve mezkûr kavrulmuş soğanı vazeyledikten sonra bir   kıyye miktarı 
kırmızı domates i sıkıp lu‘âbını  astar  veya elekten süzeler ve beş-on  kavata 67 
tabir olunan tanelerden alıp beşer altışar pare doğrayıp mezkûr süzülmüş 
usareyi ve bu  kavata parelerini dahi lahmın üzerine ve üzerine çıkınca su ve 
 tuz  ve  biber  koyup pişireler. Tamam kararınca suyunu çekip piştikte sahan-
lara tevzi ve üzerine  tarçın  ekip tenâvül buyuralar. Pek latif bir taam olur.

13-  Uskumru Balığından Papaz Yahnisi: Tariki: Mikdâr-ı kifâye [s. 33] 
 uskumru balığı ndan alıp ba‘de’t-tathîr bir taşım suda haşlayıp soğudukta 
içinden kılçıklarını çıkaralar. Ondan sonra birkaç baş soğanı halka halka 
doğrayıp mikdâr-ı vâfî  zeyt yağı nda cüz’i kavurup bir sahan ın içine nısfını 
döşeyip üzerine haşlanmış  balık  parelerini dize ve soğanın nısf-ı âherini dahi 
üzerine yayıp bir miktar  sirke  ve bir parça su ile   kor üstünde aheste pişire-
ler. Eğer isterler ise hîn-i eklde  limon  sıkıp ve  tarçın  dahi ekeler. Meşhuru 
budur.

14-Nev‘-i dîğer Papaz Yahnisi: Bu en kolayıdır. Tariki: Mikdâr-ı vâfî 
 balık  tedarik ve tathîrden sonra birkaç baş soğanı  ince ve tekerlek doğrayıp 
nısfını bir sahana döşeyip tathîr olunmuş çiğ balıkları bütün bütün dizip 
ve soğanın nısf-ı âherini dahi üzerine döşeyip bir   fincan   rûgan-ı  zeyt  ve iki 
66 “semizce” yani biraz yağlı demek istemiş olabilir. Semiz kelimesi “sin” ile yazılır. Metinde açıkça “te” ile 

yazılmıştır. Süheyl Ünver 1128 ve  İstanbul Araştırmaları Enstitüsü  ŞR 493 numaralı yazmalarda bu 
yemek tarifi bulunmamaktadır. Çünkü  domates henüz bilinmemekte veyahut bu yazmaların yazıldığı 
dönemde yaygınlaşmamıştır. Metinde sehven “temizce” yazıldır.

67 Sert ve fazla kızarmayan bir  domates  türü. 
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  fincan  sirke  ve  tuz  ile   kor üstünde aheste pişireler. Bu dahi fena olmaz. İşte 
bu iki nevi papaz yahnisi soğanlarına bolca  maydanoz  dahi ilave olunur ise 
daha âlâ olur.

15-Lisân-ı Efrencîde  İstofato   kum patates  tabir olunan yahni (Etli 
patates yahnisi): Usûl-i tabhı: İki   kıyye miktarı âlâ sığır eti nin kemiksiz 
[s. 34] kaba etinden alıp uzunca tulüne doğrayıp ba‘de’t-tathîr birbirine 
kavice iplik veya  kınnap  ile bağlayıp cism-i vâhid gibi oldukta on beş kadar 
mahallinden  bıçak  ile delip soyulmuş  sarımsak  dişlerini sokalar. Badehu 
kapağı imtizaçlı kapanır bir   tencere  içine yüz   dirhem miktarı  sadeyağ  ile 
vaz  birle kapağını kapayıp hafif ateşte üç saat miktarı kaynaya. Ancak yarım 
saatte bir kere hasılı üç saatte dört-beş kere mezkûr lahmı çevirmek lazımdır. 
Ondan sonra mikdâr-ı kifâye  patates  tabir olunan bir nevi yer elması nı alıp 
kabuğunu soyup mezkûr   tencere içine bir   kıyye miktarı domates in sıkılmış 
suyuyla ve bir miktar bayağı su koyup ağzını kapayıp gereği gibi piştikte sa-
hanlara taksim oluna. Pek latif olur. Beyne’l-Efrenc meşhur taamdır. Patates 
doğrandıkta yağda kızartılıp konulsa daha rânâ olur.

16-  İstofato kum makaronya (Etli makarna): Tarîk-i tabhı: Sığır eti-
 nin  but  tarafından yekpare iki kıyyelik kestirip üzeri örtülünce  sirke  içinde 
yirmi dört saat terkten sonra yıkayıp ve  bıçak  ile derince delerek  sarımsak  ve 
   biberiye otu  ve    turunç kabuğu  sokuşturup hasılı hâlî yeri kalmaya. Badehu 
  tencere  içine yüz   dirhem sağyağı  ile koyup [s. 35] aralıkta çevireler. Üç-dört 
saat piştikte üzerine   domates  suyu ile bayağı su yahut fakat68 su koyup iyice 
piştikte lahm-ı mezkûru tencere den çıkarıp baki kalan suyu pek az ise biraz 
dahi ilave ve üzerine bir   kıyye miktarı düdük makarnası nın hasından koyup 
suyu karar kalınca kaynaya. Tamam piştikte bir büyük  lenger  içine vaz  birle 
üzerine ince rendelenmiş  peynir  serpip ve ortasına matbûh eti dahi koyup 
tenâvül buyuralar.

17-Yağsız Balık Yahnisi: Tariki: Bir   kıyye mercan balığı nı tedarik birle 
tathîr edip bir miktar tuzlayalar. Badehu bir buçuk   kıyye su ile üç-dört baş 
soğan ın kabuğunu soyup dörder pare ederek ve beş-altı baş sarımsağ ı dahi 
dış kabuğunu soyup bir tencereye vaz  ile kaynatıp gereği gibi pişip yarım 
68 Burada “sadece” anlamında kullanılmıştır. 
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  kıyye miktarı su kaldıkta içinden soğanları ve sarımsakları ba‘de’l-ihrâc so-
ğanları atıp ancak sarımsağı sıkıp lu‘âbı çıktıkta mezkûr suya karıştıralar. 
Diğer birkaç baş soğanı ince doğrayıp ve doğranmış  maydanoz  ve biraz  tuz  
ile gereği gibi oğuşturup mathûr balıkların içine   dolma  gibi dolduralar. On-
dan sonra mukaddem hazırlanan mamul suyu üzerine döküp bir kap içinde 
kıvamınca pişireler. Hîn-i eklde istenir [s. 36] ise çiğ   zeyt yağı  konulsa fena 
olmaz. Hele  limon  sıkılır. İhmal olunmaya.

18-Kuyu Püryanı (Büryanı): Tariki: Bir bahçe veya çayırda bir bütünce 
koyunun boyu miktarı kuyu kazıp içine külliyetli ateş yakalar. Bir-iki saatten 
mütecaviz yanıp tamam kuyu kızardıkta bir bütünce koyun u ba‘de’t-tathîr 
 tuz  ve biber leyip art bacaklarının incik lerinden bir kavice çubuğa geçirip 
hazır edeler. Badehu kuyunun ateşinin bir tarz ve takrip ile çıkarıp hâlî kal-
dıkta mathûr koyunu içine asıp kuyunun ağzını bir  sac  veya diğer  tepsi  ile 
perkiştirip ve etrafını çamur ile sıvayıp dört-beş saat terk edeler. Eğer üzerine 
mukaddem çıkarılan ateşten vazolunur ise dahaca tez pişer. Meşhurdur.

19-Püryan (Büryan): Püryan tabir olunur. Dışarlarda meşhurdur. Tari-
ki: Bütünce koyunu tathîr edip  tuz  ve  biber  ve   soğan  suyu ile oğuşturduktan 
sonra bir uzunca sırığa geçirip üzerine kâğıtlar saralar. Badehu eğer mümkün 
ise bir mahalle  asma çubuğu  yığıp yakalar ve bir adım ateşten uzak olarak 
koyunun tulünce iki adet odun pareleri dikip,  koyun  takılmış olan sırığı baş 
ve aşağı tarafından mezkûr çatallara iliştirip aheste çevireler [s. 37] ve altına 
birkaç kap dizip hasılı  yağ ve suyunu zayi etmeyeler. Pişmeğe başladıkta 
üzerinden kâğıtları alıp çabuk çevireler. Tamam kızardıkta sırıktan bir  tepsi  
üzerine silkeler. Tabii dökülür. Tarçın ekip tenâvül buyuralar. [Kenarda] 
Buna  Orman Kebabı  dahi derler.

20-Tavuk Yahnisi: Tariki: Bir adet  tavuk  ve bir   kıyye semiz  kıvırcık eti  
tedarik olunup ba‘de’t-tathîr iki pare edip lahm ile ikisini birden bir tence-
re ye vaz ve üzeri örtülünce su koduktan sonra kaynadıkta usul üzre köpü-
ğünü alıp tamam  tavuk pişmeğe karip oldukta tencereyi indirip soğudukta 
üstüne gelen yağını alıp bir tava ya koyalar ve bir   kıyye soğanı ince doğrayıp 
bir miktar  tuz  ile bu yağda kavurdukta soğanları çıkarıp tavuğu ol yağda 
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kızartalar. Eğer  yağ vefa etmez ise bir miktar   rûgan-ı sâde  ilave oluna. Sonra 
suda ıslanmış ve kabuğu çıkmış nohut tan yarım   kıyye miktarı ve bir   fincan  
 sirke  ile ikisini bir tencereye koyup ve mukaddem tabh olunan suyu dahi 
üstüne vaz ile aheste aheste tabh oluna. Eğer  tirit  murat olunur ise usul üzre 
tertip edip üzerine lahmları koyalar. Âlâ olur. Mukaddem beraber haşlanan 
et dahi haşlama tabir olunan söğüş olur.

 Köfteler envaı beyan olunur:

21-Kebap Köfte: Tarîk-i tabhı: [s. 38] Mesela bir   kıyye dana  ve  koyun  
kaba etinden tedarik edip ba‘de’t-tathîr  kıyma tahtası na vaz birle üzerine 
 tuz  ve  biber  ve  maydanoz  mikdâr-ı vâfî yani âdeta üç-dört baş  soğan  ve 
bir miktar mesela yirmilik   francala  içi koyup  balta  ve  çifte  bıçak  ile gereği 
gibi kıyılıp  macun  gibi halloldukta uzunca yuvarlayıp  tava  içinde   rûgan-ı 
sâde  ile kızartalar. Matlup ise soğan ı ince tekerlek doğrayıp  maydanoz  ve 
 tuz ile oğuşturup üzerine  piyaz  konulsa âlâ olur yahut mamul kıymayı  paça 
kemikleri ne sarıp kızartılsa daha tuhaf olur.

22-Susuz Köfte: San‘at-i tabhı: İnce 
kıyılmış kıvırcık  koyun kıyması nı 
 tuz  ve  biber  ve  tarçın  ve bir 
miktar   soğan  suyu ile yoğurup 
yuvarlak edeler. Badehu 
bir tencere nin içine bir tas 
vaz ile derununa biraz su ve 
biraz   rûgan-ı sâde  koyup ve ol 
tasın etrafına bu mamul köfte leri 
yerleştirip tencerenin kapağını kapadıktan 
sonra buğusu çıkmamak için hamurlayıp hafif ateşte bir iki saat pişire. Eğer 
hamurlanmaz ise kapağın etrafına yaş  astar  sarılsa da mümkündür. Âlâ ve 
hafîf olur. 

23- Maydanozlu Köfte: Tariki: Mikdâr-ı vâfî lahm tedarik edip [s. 39] 
 tuz  ve  biber  ile gereği gibi kıyıldıkta yuvarlak edip   rûgan-ı sâde  içinde kı-
zartalar. Badehu birkaç soğan ı ince tekerlek doğrayıp yine köfteler kızardığı 
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yağda cüzi kavurup içine doğranmış  maydanoz  koyup birkaç kere dahi ka-
rıştıkta bu mamul soğanı bir  sahan  içine döşeyip köfte leri içine vaz birle üze-
rine iki   fincan   sirke  ve iki   fincan su ile aheste   kor üzerinde pişireler. Âlâ olur.

24- Terbiyeli Köfte: Usûl-i tabhı: Alaca  koyun eti nden tedarik edip mik-
dâr-ı vâfî  soğan  ve  tuz  ve  biber  ile iyice kıyıp    fındık  miktarı yuvarlayıp sadece 
su içinde pişirip sahana koyalar. Badehu birkaç yumurta yı kırıp mikdâr-ı 
vâfî  tuz ve   limon suyu  ile çalkalayıp ateş üzerinde karıştırır iken koyulmaya 
yüz tuttukta pişmiş olan köftenin suyundan birer  kaşık  koyarak alıştırıp 
mezkûr köftelerin üzerine dökeler. Meşhurdur. 

25- Kimyonlu Köfte: Tarîk-i tabhı: Gerek   koyun eti  ve gerek  sığır eti  
herhangisinden olur ise  tuz  ve  biber  ve  soğan  ve  kimyon  ile gereği gibi kıyıp 
inceldikte murat olunur ise  tava  içinde rugan ile veyahut   ızgara  üzerinde kı-
zartıp üzerine  çiğ  soğan  ve  maydanoz  [s. 40] ile  piyaz  kıyıp tenâvül buyrula. 

26- Maydanozlu Sıkma Köfte:  Maydanoz dolması  dahi derler. Usulü: 
Mikdâr-i vâfî  koyun eti nden tedarik birle gereği gibi kıyalar. Badehu birkaç 
baş soğanı döğüp ve sıkıp suyunu aldıkta bu kıymanın üzerine mikdâr-ı vâfî 
 tuz  ile ve bir avuç  pirinç  ile yoğurup ince doğranmış  maydanoz  ile yuvar-
layıp   tencere  içine istif edip ve üzerine biraz   limon suyu  koyup bir miktar 
hafif ateş üzerinde piştikte tekrar üzerine  et suyu  veyahut bayağı su koyup 
kıvamınca pişireler. Âlâ olur. 

27- Mücmer: Mücmer iki nevi olup birisinin tarîk-i tabhı: Soğanı ince 
çentip ve maydanoz u dahi yaprak yaprak ayırıp  tuz  ile bu maydanozu ve 
soğan ı oğuşturalar. Badehu içine  kavrulmuş  kıyma  ve ıslanmış   francala  içi 
ve birkaç  yumurta  ile gereği gibi yoğurup mücmer tavasının içinde   rûgan-ı 
sâde  yandıkta  tava  gözlerine bu mamulü  kaşık  ile döküp kızartalar. Eğer 
 mücmer tavası  yok ise bayağı  tava içinde de olur; fakat  yağ kızgın olmak 
lazımdır yahut bir  sahan  içinde yağı yakıp içine bütün bütün bu mezkûru 
dökeler. Kor üstünde [s. 41] pişip altı kızardıkta çevirip taraf-ı dîgerini dahi 
kızartalar. En kolayı budur. 

28- Nev‘-i dîger: Tarîki: mikdâr-ı vâfî lahm tedarik edip birkaç baş  so-
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ğan  ile iyice ince kıyıp kendi misli kadar pişmiş  pilav  ile havan da gereği gibi 
döğüp  pirinç  halloldukta içine üç beş  yumurta  kırıp ve  maydanoz  ve  tuz  ile 
 hamur  gibi yoğurup üzerini örtüp yarım saat terk edeler. Badehu birer  kaşık  
kızgın  yağ içine vaz birle kızartalar. Gayet kabarır. En âlâsı budur. 

29-  Fasulye Mücmeri:  Tariki: Taze yeşil çalı fasulyesi ni bayağı suda  tuz  
ile iyice ergince haşladıkta  kıyma tahtasında iyice kıyıp bir kap içine vaz birle 
   dakîk-i hâs  serpip yavaş yavaş top olmadan oğuşturalar.  Erişte  gibi oldukta 
 yumurta  kırıp bir miktar  tuz koyup ve  kaşık  ile çalkayıp kızgın yağ da birer 
 kaşık dökerek kızartalar. Eğer isterler ise  yumurta ile bir miktar dahi  kav-
rulmuş  kıyma  koyalar. Âlâ bir taamdır.

30-Kadın Budu: Tarîk-i tabhı: Mikdâr-ı vâfî lahm tedarik edip iyice 
kıyıp ve  soğan  çentip bir miktar [s. 42] çiğ  pirinç  ve  tuz  ve  biber  ile yoğurup 
uzunca  köfte  gibi yapıp kaynar su içine atıp iyice pişireler. Badehu çıkarıp 
soğudukta birkaç  yumurta  çalkayıp bu yapılmış köfteleri iyice bulayıp kız-
gın yağda kızartalar. Meşhur bir taamdır.

31-Patlıcan Mücmeri:  Tariki: Mikdâr-ı vâfî  patlıcan  alıp ve tulani ya-
rıp içini çıkardıkta hafifçe  tuzlu su  ile bu içi bir miktar kaynatalar. Badehu 
hurde  soğan  doğranıp yağda güzelce kavurup içine bir miktar  kavrulmuş 
 kıyma  ve  maydanoz  ve  tuz  ve  biber  ve mezkûr içi dahi vaz birle yoğurup 
ve birkaç  yumurta  dahi çalkayıp bu eczalar ile karıştıralar. Ondan sonra bir 
 tepsi  yağlayıp oyulmuş patlıcan ların nısfını dizip ve mamul içi dahi patlı-
canların içine koyup nısf-ı dîğeri kapak gibi üzerine kapayıp  fırında tabh 
ettirile. Yahut bir münasip kapak kapayıp fevk ve tahtından ateş vererek 
pişireler. Güzel taam olur.
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Tava tabir olunur tavada tabh olunan taamlar
ve pilakiler beyanındadır.

1-Et Tavası:  Külbastı  şeklinde olur. Tarîk-i tabhı: Koyun eti nin kemiksiz 
 but tarafından tedarik edip büyük  yumurta  kadar [s. 43] kesip  bıçak  ile 
 külbastı gibi dilip  şimşir  havan  eliyle iyice pareleri kopmayarak döğüp  tuz  
ve  biber  ve tarçın layıp birkaç baş  soğan  çentip terk edeler. Badehu tavaya 
  rûgan-ı sâde  koyup tamam yandıkta mamul et parelerini koyup kızardıkta 
bir  tabak  içine vaz birle tenâvül buyrula.

2-  Uskumru Balığı Tavası: Tarîk-i imali: Mikdâr-ı vâfî  balık  tedarik edip 
içini temizleyip yıkayıp bir miktar tuzlayıp terk ettikte birkaç baş  soğan  
soyup havanda iyice döğüp ve bir miktar  yenibahar  ve  tarçın  ve  karanfil  ve 
 tuz  ve  biber  konularak iyice karıştırıp ve içine  yumurta  koyup ve  limon  sıkıp 
bulamaç kıvamına getireler. Badehu mezkûr balıkları bu mamule bulayıp 
iki saat miktarı tevkifden sonra  tava  içine birinin başı bir tarafa ve ikincinin 
öbür tarafa ola. İyice istif edip üzerine mukaddemden yanmış olan   zeyt 
yağı  döküp altı kızardığı görüldükte tava ya mahsus olan tenekeden mamul 
kapağını üzerine kapayıp yağını süzüp çevirdikte balıkları kapağın üzerine 
alıp istifini bozmayarak usul ile tavanın içine çevirip koydukta süzülmüş 
olan yağı üzerine vazedeler. Cânib-i dîğeri kızardıkta yine usul üzere [s. 44] 
kapağa alarak yağını süzerek tabağa vaz ve yine  limon  sıkıp tenâvül buyu-
ralar. Eğer bu tekellüfler olunmaz ise balığı   dakîk-i hâsa batırıp kızgın  yağ 
içine vaz ile çevirerek kızartalar. Meşhuru budur. 

3- Midye Tavası: Tariki: Mikdâr-ı vâfî  midye  tedarik edip içini usulüyle 
açıp bir kaba cemedeler. Badehu  tava içinde rûgan-ı zeyt i yakıp bu içleri 
tek tek   dakîk-i hâsa yatırıp kızgın yağda kızardıkta bir  tabak  içine vaz birle 
tuza batırarak sıcak iken tenâvül buyurula. Daha âlâsı suluca     fındık  taratoru  
yapıp üzerine bolca döküp tenâvül buyurula. Leziz olur. 

4- Patlıcan Tavası: Tarîki: Mikdâr-ı vâfî  tombalak  patlıcan  tedarik edip 
tekerlek tekerlek doğrayıp tuzlayıp bir saat miktarı durup acı suyu çıktıkta 
 tava içinde rûgan-ı zeyt i yakıp bu  patlıcan  parelerini içine atıp iki tarafı 
tamam kızardıktan sonra bir tabağa çıkarıp tenâvül hengâmında döğülmüş 
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sarımsağı   sirke  ile karıştırp üzerine dökeler ve tenâvül buyurula. Yahut âdi 
 kemer patlıcanı  dörder pare şakkedip fakat köklerini kesmeyip birbirinden 
ayırmayarak yanmış kızgın yağa atılacağı vakitte    dakîk-i hâstan [s. 45] yapıl-
mış bulamaca bulayıp kızartalar. Ekle şayan bir taamdır. Yahut sadece  gevrek  
kızartıp ekl buyuralar. Evvelki tahrir olunan kızartılmış tekerlek patlıcanları 
bir miktar su ile sahan da kaynatıp üzerine  sarımsaklı  yoğurt  dökülür ise 
 yoğurtlu  patlıcan  derler. Âlâ olur. 

5- Ciğer Tavası: Ekseriya çarşılarda satarlar. Tariki: Koyun  veya   kuzu 
ciğeri nden tedarik edip ba‘de’t-tathîr ufarak doğrayıp kanı ve suyu gereği 
gibi süzüle. Badehu bu pareleri   dakîk-i hâsa bulayıp tavada yanmış kızgın 
 zeyt [yağı] içine atıp har ateşte iyice kızardıkta tavadan  kevgir  ile alıp bir 
tabağa vazettikten sonra birkaç  soğan  ile maydanoz u  piyaz  yapıp üzerine 
koyalar. Güzel olur. 

6- Hamsi Balığı Tavası: Tariki: Vâfirce  hamsi  tedarik edip tek tek ince 
 bıçak  ile karınlarını yarıp içlerini ayıkladıktan sonra temizce yıkayıp ince 
 kamış parelerine veya küçük kebap şişlerine baş taraflarından geçirip   dakîk-i 
hâsa bastırıp kızgın rûgan-ı zeytde har ateş ile kızartalar. Tamam gördükte 
tabağa vaz ve üzerine bol  limon  sıkıp tenâvül buyuralar. Pek âlâ olur. 

7- [s. 46]Dana Pilakisi: Tarîk-i tabhı: Dana eti nin gerdan tarafından te-
darik edip ufarak pareleyip ba‘de’t-tathîr tencereye vaz birle üzerine çıkınca 
su koyup  tuz ile kaynadıkta köpüğünü alıp pişmeye karip oldukta bir miktar 
 maydanoz  koyup bir iki taşım daha kaynadıkta indirmeye iki dakika kalarak 
matlûbü’l-mikdâr   limon suyu  konula. İndirildikte tabak lara tevzi olunup 
soğudukta tenâvül buyurula. 

8-Kefal Balığı Pilakisi: Tariki: İki   kıyye  kefal  tedarik edip içi çıkarıl-
dıkta ortasından arzına ikişer pare edip ba‘de’t-tathîr tuzlanıp bir-iki saat 
terk oluna. Badehu yüz   dirhem miktarı soğan ı ince doğrayıp bir tencere ye 
vaz birle içine  ceviz  kadar   rûgan-ı sâde  ve bir   fincan    zeyt yağı  ve  tuz  koyup 
beyazca pişirip üzerine mezkûr balıkları sırasıyla istif edip üzerine çıkınca su 
ile tabh oluna. İnmesi karip oldukta bir   kabza  maydanoz  doğrayıp konula 
ve bir   fincan   limon suyu  dahi vaz ile indirilip sıcak iken tenâvül buyurula 
yahut ânifen zikr olunan dana pilakisi  gibi tabh olunup soğudukta üzerine 
çiğ   zeyt yağı  gezdirilip tenâvül buyrula. Âlâ olur.
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9-Yağsız   Uskumru Pilakisi: Tarîk-i tabhı: Mikdâr-ı vâfî  uskumru  teda-
rik edip ba‘de’t-tathîr bir tencerenin içine bir kat  maydanoz  [s. 47] ve bir kat 
 balık  ve bir miktar döğülmüş mastika  yani  sakız  yine bu usul üzere tekmil 
olunca badehu  tuz  ve  biber  ve  tarçın  koyup bir miktar dahi su ile aheste 
aheste tamam piştikte tabaklarda tevzi ve  limon  sıkıp tenâvül buyrula.

10-Diğer Balık Pilakisi: Tarîk-i tabhı: Mikdâr-ı kifâ-
ye  balık  tedarik edip iyice yıkadıktan sonra birkaç baş 
soğan ı havan da döğüp hallolunca içine  tarçın ,  ye-
nibahar ,  limon ,  yumurta ,  tuz  ve  biber  bu cüm-
leyi  soğan  ile iyice karıştırıp yıkanmış balıkla-
rın üzerine döküp iki saat miktarı terk edeler. 
Badehu yıkanmış maydanozu doğrayıp bir kap 
içinde  rûgan-ı  zeyt  ile ateşte öldürüp üstüne 
iktizası kadar su koyup bir taşım kaynadıktan 
sonra balıkları bu eczalar ile beraber vazedip ta-
mam piştikte tabaklara vaz ile iktiza eder ise üzeri-
ne  limon sıkıp tenâvül buyrula. Âlâ olur.

11-İstiridye Pilakisi: Tariki: Mikdâr-ı vâfî istiridye yi 
usulüyle açıp kabuğundan ba‘de’l-ihrâc bir kap içine cemolunduktan sonra 
bir   tencere  içine bir miktar   zeyt yağı  koyup   kor üzerine vaz ile iyice yandıkta 
üzerine doğranmış  maydanoz  ve mezkûr  istiridye içlerini ve bir parça dahi 
su koyup bir-iki taşım yani beş-on dakika kaynadıkta indirip [s. 48] tabağa 
vaz birle üzerine  limon  sıkılıp tenâvül buyrula. Eğer kendi suyuyla bir-iki 
 yumurta  çalkayıp âdeta terbiye olunur ise daha rânâ olur yahut yalnız  may-
danoz ve su ile kaynayıp soğudukta üzerine çiğ  zeyt [yağı] ve  limon konulur 
ise de nev‘-i dîğer olur, daha hafif olur diye meşhurdur.

nnnnnnnn sssssssssssssssssssssssıkıkıkıkıkkıkıkıkıkkkıpıpıpıpıpıpp tttttenenenenenenenenenennâvâvâvvâvâvâvâvvvvvülülülülülülülüülülülülüü bbbbbbbbbuyuyuyuyuyuyyuyuyuyyyyyyyyyyrururururururrulalalalalallaa.......

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkdâdâdâdâdâdâdâdâdâdââddâdââddddddââdd r-r-r-r-r-r-r-r ıı ı ı ııı kikikikikikikikkikkikiiiiikkkkkkk fâfâfâfâfâfâfâfâfâfâffâfâfâfâfâfâffââ------
rrrrrrkakakakakakaakakaaakaaaaç ç çç çççççç babababababaabababababb şşş ş şş şşşşşşş
yeyeyeyeyeyeyeyeyeyeyeyeyyeyeyyeyeeeyeyyy --------

m-m--m-m-m-m-m

  
a-a-a-a--
eeririri---

ffffffffîîîîîîîîî isisisisi tititiitiriririririr dydydydydyyeeeeeeeyiyiyiyiii



Surnâme-i Hümayun, TSMK, H. 1344, 153a
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Hamurdan mamul  börek nevinden olan eti‘me beyanındadır.

1-Yufka Böreği: Tarîk-i tabhı:  Dakîk-i hâstan âdeta  tuz  ile  hamur  yoğu-
rup kaç  yufka  murat olunur ise  tepsi  kadar  oklava  ile incerek açıp  sac  üstün-
de pişirdikten sonra bir-iki  yumurta  çalkayıp ve içine   tavuk suyu  veyahut  et 
suyu  hiç bulunmaz ise bir-iki   fincan  bayağı su koyup hazır edeler. Badehu 
tepsiyi   rûgan-ı sâde  ile yağlayıp üzerine bir  yufka ve hazırlanan yumurtadan 
  tavuk yeleği yle serpip bir miktar dahi yanmış  tereyağı  serpeler bu usule 
riayet ederek birbiri üstüne tertip edip yufkaların nısfı oldukta  kavrulmuş 
 kıyma  serpip yine üzerine baki kalan yufkayı  yumurta  ve  yağ serperek tekmil 
edip  fırında tabh oluna veyahut   kor üzerinde aheste aheste pişip altı kızar-
dıkta bir usul ile çevirip taraf-ı dîğeri dahi kızardıkta indirip ve kesip pare 
pare tabak lara istif ile sıcak iken tenâvül buyrula. Eğer bir miktar soğan ı [s. 49] 
ince çentip rûgan-ı sâde de kavurup konulacak  kıyma ile karıştırılır ise  kıy-
ma dahi tazelenip öyle konulsa daha âlâ olur. Yahut peynirli murat olunur 
ise âlâ taze kaşkaval peyniri ni rende den geçirip ince doğranmış  dereotu  ve 
bir-iki  yumurta ile iyice yoğurulup  kıyma yerine konulur ise bu dahi yaz 
günlerinde pek âlâ olur.

2-Puf Böreği: Tarîk-i tabhı: Mikdâr-ı vâfî    dakîk-i hâsı elek ten geçirip 
 hamur  tahtası nda olduğu halde ortasını açıp bir miktar eritilmiş   rûgan-ı 
sâde  ve  tuz  ve su ile katıca yoğurur iken aralıkta elini yağlayıp yine yoğura. 
Eğer çokça ise iki pare edip  oklava  ile kararca açıldıkta eğer murat olunur 
ise  dereotu  ile karışmış  peynir  veyahut  soğan  ile kavrulmuş kıymayı bu daire 
gibi açılmış yufkanın bir tarafından bed’ ile öbek öbek bu içi kararca koyup 
yufkayı üzerine kıvırarak  sahan  kapağı veyahut başka âlet ile nısf beyzî gibi 
keseler. Cümlesi tamam oldukta tava da rûgan-ı sâdeyi yakıp kızgın iken 
mamul börek leri dörder beşer atıp har ateşte tavayı çalkayarak kızarttıkda 
 el kevgiri  ile alıp delikli büyük kevgire koyup yağı süzüldükte tabağa vaz 
birle sıcak iken tenâvül buyrula. Meşhur börektir. Eğer hamuruna bir-iki 
 yumurta  kırılsa daha âlâ olur.
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3-[s. 50] Su Böreği: Tarîk-i tabhı: Matlûbü’l-mikdâr    dakîk-i hâs  eleyip 
su komayarak kabul etdiği kadar  yumurta  ve bir miktar  tuz  ile yoğurup 
on iki yahut on dört pare edip her birini vazolunacak  tepsi  miktarı açtıkta 
ikisini terk edip bakisini bir büyücek   tencere  içine su doldurup bir miktar 
 tuz ile gereği gibi kaynadıkta mamul yufka ları tek tek pişirip  delikli kevgir e 
çıkarıp suyu süzüldükte tekrar temiz  astar  ile kurulayıp usul ile buruşukları-
nı açalar. Badehu   rûgan-ı sâde  yakıp hazır edip tepsiyi bu  yağ ile yağladıkta 
mukaddem terk olunan çiğ yufkayı serip üzerine bir  kaşık  yanmış yağdan 
koyarak yufkanın nısfı oldukta  kıyma veya  peynir  hangi murat ise âdeta 
sabık börekler gibi iç yapıp koyalar yine üzerine baki yufkayı birer  kaşık 
 yağ ile döşeyip tamam oldukta üzerine terk olunan çiğ  yufka eşini koyup 
  kor üzerinde aheste pişip altı kızardıkta usul ile çevirip taraf-ı dîğeri dahi 
kızardıkta indirip  bıçak  ile keserek tabağa istif oluna. Pek hafif  börek olur. 
Yufkalar sıcak sudan çıkarıldıkta suyu süzülmek için  delikli kevgire konul-
dukta kevgirin kubbeli tarafına konulsa daha âsân olur. Çünkü toplanır ise 
açılması güçdür.

4-[s. 51] Sakız Böreği: Usûl-i tabhı: İki avuç    dakîk-i hâstan alınıp bir 
derince kap içine elekten geçirip vazoluna ve bir  yumurta  kırıla, daha zi-
yade murat ise yine bu usule riayet oluna. Yani iki avuç   dakîk bir  yumurta 
kifayet eder. Badehu yoğurup hallolundukta azar azar su koyup bir miktar 
 tuz  ile alıştıralar. Hâsılı lokma hamuru ndan suluca olup el ile şol derece 
çalkayalar ki avuç ile kabz olunup kaldırıldıkta bütün  hamur  beraber kalka. 
Tacil lazım değildir. Sonra bir  kadayıf tepsisi ni küllü ateş üzerine  sacayak  
ile baş aşağı tersine kapayıp iyice kızdıkta mamul hamurdan bir   kabza alıp 
tepsinin üzerine urup kaldıralar. Çünkü bir miktarını tutar. Diğer mahalline 
yine böyle edip çabuk çabuk el-hâsıl boş mahalli kalmayıp birbirine ulana. 
Bir-iki dakika mürurunda kavlayıp kendi kalkar gibi oldukta alıp bir tarafa 
koyalar. Aralıkta tepsi yi bir miktar sarı  balmumu  ile sileler ki kalkması âsân 
ola. Eğer  bakır  sac  olur ise daha kolay olur. Ondan sonra bunları zikr olunan 
  yufka böreği  gibi aralarına   tavuk suyu  veya  et suyu  ve   rûgan-ı sâde  serperek 
pişireler yahut fakat   rûgan-ı sâde serperek pişirilir ise üzerine kesilmiş  şeker  
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haşlanır. Bu dahi âlâ olur. Hele her ne kadar zahmeti çok ise de letâfet-i 
ta‘âmı daha ziyadedir, inkâr olunmaz. [s. 52] Bazılar hamurunu   kadayıf 
hamuru  gibi sulu yapıp  tepsi  veya  sac  üzerine el ile çabuk çabuk ururlar 
imiş ve aralıkta  yumurta sarısı na abâ paresi  bulaştırıp sacı silerler imiş. Hele 
demir sac a yapışmaz. Gaflet olunmaya. [Kenarda s.51] Derunda mastur 
 sakız  böreği yufkası pişirilen tepsinin ateşe gelen tarafını usul üzre küllemek 
lazımdır. Eğer  bakır  sac  olur ise o da böyledir. Eğer bu yufkaları saklamak 
murat olunur ise sacda azıcık ziyade tevkif olunur. Çok vakit güllaç  gibi 
saklanır. Hîn-i hâcette kullanılır.

5- Süt Böreği: Usûl-i tabhı: Halis bir   kıyye süt e beş-altı  yumurta  ve elli 
  dirhem miktarı    dakîk-i hâs  zammiyle iyice çalkadıkta bir kenarlı tepsi ye 
bir-iki  kaşık    rûgan-ı sâde  sürüp bu mamulü üzerine dökeler. Kor üstünde 
üzeri nev‘â kızarınca tabh oluna. Latif olur yahut altına üç-dört  yufka  ve 
aralarına  tergîn  ve üzerine kezalik  yufka vazolunur ise ol vakit  fırında tabh 
olunur. Daha bereketli ve güzel olur.

6- Tavuk Böreği: Usûl-i tabhı: Bir tavuğu ba‘de’t-tathîr mikdâr-ı kifâye 
su ile yumuşayıncaya pişirdikten sonra etlerini iyice tiftik gibi pareleyip ve 
bir-iki baş soğan ı ince doğradıkta yağda kavurup matbûh  tavuk  parelerini 
karıştırıp hazır edeler. Badehu bir tepsiyi yağlayıp ince açılmış beş-on  yuf-
ka vaz ve üzerine mahlut tavuğu ve yine üzeri beş-on  yufka ile örtüldükte 
haçvârî  bıçak  ile kesilip bir miktar yanmış rûgan-ı hâlis haşlanıp  fırında tabh 
veyahut kıvılcımlı ateş üzerine koyup ve üstüne  sac  örtüp yine ateş konulsa 
da olur.

7- Kol Böreği: Tarz-ı tabhı: Matlûbü’l-mikdâr sacda pişmiş  yufka teda-
rik [s. 53] edip her birinin tek tek bir   tahta üzerine serip ve bir-iki  yumur-
tayı bir miktar  et suyu  veya bayağı su ile çalkayıp el ile yufka ya sürüp iki 
kat etdikte hazırlanan her ne türlü iç konulacak ise tulüne doğru vazoluna. 
Evvela iki tarafından, badehu iç konulan tarafından büküle. Müstatîlü’ş-şekl 
oldukta bir tepsi ye vaz ve diğerlerini dahi böyle edip tamam oldukta bir  ka-
şık  rugan ile   kor üstünde kızartıp ve taraf-ı dîğerini dahi kızarttıkta tenâvül 
buyurula. Kolay ve harc-ı âlem ve hafif bir börektir.
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8- Kapak Böreği: San‘at-i tabhı: Bir münasip   tencere  kapağını yağlayıp 
üzerine yoğrulma hengâmında içine  yağ ve  yumurta  konulmuş hamurdan 
incerek açılmış yufkalardan beş-on adet yayalar. Badehu ince kıyılmış  koyun 
kıyması nı ve birkaç baş soğan ı ince doğrayıp bir miktar  tuz  ile bir tavada 
cüzi kavurdukta içine  tarçın  ve  biber  ve kabuğu çıkmış  badem  ve  fıstık  
izafesiyle mebsût yufkaların üzerine koyup üstünü baki beş-on  yufka ile 
dahi örtüp ve daha üzerine bir münasip  sac  veya  lenger  kapayıp altına ve 
üstüne   kor dökerek tabh oluna. Bir nazik  börek olur yahut  kıyma yerine 
bir miktar   kuzu  ve   tavuk ciğeri  ve bir miktar et suyu nda pişmiş  pilav  ilave 
olunup sabık vech ile hareket oluna veyahut zikr olunan  tavuk böreği nin 
[s. 54] içi vazolunur ve bazı ziyafetlerde latife için ol yufkaları bir büyücek 
  tencere ortasına bir kebir boş tası mün‘akisen kapayıp üzerine ber-minvâl-
i muharrer vaz ile piştikte içinden tası alıp bir münasip tepsiye bir canlı 
 güvercin  veya  piliç  koyup üzerine tas gibi mezkûr böreği kapayıp ve birkaç 
ince menfes için belirsiz delip tamam sırasında ekle şürû‘ olundukta divane 
hayvan âgâze-gûne ses çıkardıkta bâis-i dahk olur. Lakin bu türlüsü hemen 
evân-ı ekle karip kapayıp getirirler zira vakit geçse bunalması muhtemeldir. 

9-Türk Böreği: Tarz-ı tabhı: Mikdâr-ı vâfî    dakîk-i hâs  eleyip âdet üzere 
özlüce yoğurup iki pare edip pişirilecek  tepsi  miktarı  oklava  ile açtıkda yan-
mış   rûgan-ı sâde  ile yağlayıp cevânib-i erbaasından büküp toplandıkta yine 
bu usul üzre açıp büküle. Altı-sekiz defa oldukta tepsiyi yağlayıp üzerine vaz 
ve konulacak matlup olan içini dahi mezkûr börekler misillü koyup diğer 
pare hamuru dahi bu usul üzere yapıp üzerine yapıla ve  bıçak  ile on-on beş 
kere delip  fırında veyahut   kor üzerinde iki tarafını kızartalar. Eğer hamuru 
yoğurulur iken  yumurta  da kırılır ise daha güzel olur. Bu böreğe  alt üst 
 börek  dahi derler.

10-[s. 55] Akıtma Sakız Böreği: Tariki: Matlûbü’l-mikdâr    dakîk-i hâs  
eleyip âdeta sade su ile  hamur  yapıp  kadayıf hamuru ndan daha ziyade su-
landırdıkta küllenmiş sacı iyice kızdırıp kubbeli tarafını cüzi yağlayıp  kaşık  
ile mamul hamuru dökeler. Kızarmaksızın ol yufkayı kaldırıp birini dahi 
dökeler. Murat olunduğu kadar oldukta münasip tepsiyi cüzi yağlayıp beş-
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on tanesini kodukta ince kıyılıp rakik  soğan  ile kavrulmuş kıymadan koyup 
yine üzerine mamul yufkalardan döşeyip ve üzerine  yağ gezdirip  fırında 
veyahut üzerine  sac  kapayıp altına ve üstüne ateş dökülerek tabh oluna. 
Acayip çeşni peyda eder. Mücerreptir.

11- Sac Böreği: Tariki: Âdeta  hamur  yoğurup  yufka açtıkta içine çiğ 
olarak ince kıyılmış ve  soğan  çentilmiş  tuz  ve  biber  ve  tarçın  ekilmiş kıymayı 
ince döşeyip üzerine yine bir  yufka  ve bu iç konularak  yufka dört oldukta 
usul üzere altı küllenmiş ve kubbe tarafı yağlanmış kızgın  sac üzerine koyup 
kızardıkta çevirip taraf-ı dîğerini dahi kızartıp sacdan indirdikte tereyağı yla 
iyice yağlayıp bir  tepsi  üzerine kaç adet murat olunur ise yapılıp birbiri 
üzerine istif oluna. Âlâ olur.

12-Soğan Böreği: Usûl-i tabhı: Üç-beş baş soğanı hurdece [s. 56] doğ-
rayıp cüzi  tuz  ile bir-iki taşım kaynatıp suyunu süzdükte bir-iki  kaşık   yağ ile 
tekrar tava da suyu gidince piştikten sonra indirip birkaç yumurta yı çalkayıp 
içine onu dahi alıştırdıkta cüzi dahi pişirip fevk ve tahtına açılmış yufka-
lardan konulup üzerine yanmış   rûgan-ı sâde  gezdirip  fırında veyahut   kor 
üzerinde tabh oluna. Sac üzerinde dahi pişmesi mümkündür.

13-Paça Böreği: Tarîk-i tabhı: Koyun paçasından tedarik edip âdeta 
suda ergince pişirip hazır edeler. Badehu mezkûr  su böreği  vadisinde yufka-
ları açıp bolca kabın içince   rûgan-ı sâde  koyup yandıkta bu yufkaları içine 
atıp bir-iki kaynadıkta atıp  delikli kevgir e vaz birle yağı süzüldükte  tepsi  
üzerine yayıp aralarına   paça suyu  serpip mikdâr-ı vâfî oldukta matbûh pa-
çayı pareleyip ufak kemikleriyle beraber vazettikten sonra yine usûl-i sâbık 
üzere üstünü örtüp  fırında veyahut üstüne  sac kapayarak   kor ile tabh oluna. 
Pek nefis olur.  Sakız böreği  arasına  paça konulsa da olur.

14-İnce Börek: Ma‘rifet-i tabhı: Âlâ    dakîk-i hâsı eleyip âdeta küçük 
 tepsi  ise dört beş  yumurta -daha büyüğü buna makistir-mezkûr dakîkin içine 
kırıldıkta vâfî  tuz  ve su ile yoğrula. Şol derece ki  bıçak  ile kesildikte göz göz 
ola. [s. 57] Badehu ellerini rûgan-ı sâdeye bulaştırıp birkaç defa bu usul ile 
de yoğrulduktan sonra  ceviz  gibi katedip aheste aheste  oklava  ile altına cüzi 
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 nişasta  koyarak açıla. Tamam incelikte tepsi yi yağlayıp üzerine beş  yufka 
konuldukta rugan serpip her beşte bu usule riayet olunarak nısfı oldukta 
âdeta matlup olan içi vaz birle yine üzerine yufkalar konularak tekmilinde 
üzerini dört bölük kesip yine bir miktar   rûgan-ı sâde  haşlana. Badehu  fırın-
da tabh oluna. Lakin  hamur  açılmak için tecrübeye muhtaçtır. Bazı hamura 
yoğrulur iken ellerini  rûgan-ı  zeyt  ile  tergîn  olunmak lazım gelir ve rugan 
serpildikte az serpile. Zira yağı çok olur ise süzmeye muhtaç olur.

15-Fincan Böreği: Tariki: Ânifen zikr olunan yufkalar açıldıkta üç-dört 
katını  hamur  tahtası na vaz ve öbek öbek iç koyup yine üzerine yufkalar ile 
örtüldükte üzerine   fincan  veya  zarf  ile basıp katedeler. Badehu tavada kızgın 
 yağ içine atarak ve tavayı sallayarak kızartıla veya  tepsi  içine dizilip üzerine 
 yağ haşlanıp  fırında tabh olunduktan sonra tabağa dizip tenâvül buyrula. Bu 
ince  yufka usulü melekeye muhtaçtır veyahut üstattan görülmek lazımdır. 

16-[s. 58] Tatar Böreği: Âdeta    dakîk-i hâstan  tuz  ile sadece  hamur  yo-
ğurup ve açıp satrançvârî kestikte içine bir miktar  kavrulmuş  kıyma  koyarak 
nüsha gibi bükeler. Badehu bir büyücek   tencere  içinde su kaynatıp içine 
atalar. Tamam piştikte delikli kevgir den süzüp bir lengere vaz birle üzerine 
yanmış   rûgan-ı sâde  haşlayıp âlâ  torba yoğurdu  dahi döküle ve  siyah  biber  
dahi ekile. Ekseri hanelerde pişirirler nefis olur. Eğer hamuruna  yumurta  
kırılsa daha âlâ olacağı bedîhîdir. Bu  yufka pareleri büyücek kesilip içine 
 dereotu  ve  maydanozlu  peynir  konulur ise yoğurtsuz tenâvül oluna. Buna 
dahi  piruhi  derler.

17-Âdi Lokum: Tarîk-i tabhı: Mikdâr-ı vâfî   dakîk-i hâsa bir-iki  kaşık  
  rûgan-ı sâde  ve birkaç  yumurta  izafesiyle gereği gibi yoğrulup  lokum  şek-
linde yapıldıkta yağda kızartalar.

 18-Nev‘-i dîğer: Tencereye mikdâr-ı vâfî su koyup kaynamaya başla-
dıkta    dakîk-i hâs  koyarak kıvama gelince karıştıralar. Badehu indirip birkaç 
 kaşık   yoğurt  ve  tuz  ve üç-beş  yumurta  ile bir miktar un serperek   lokum  ha-
muru  olunca iyice yoğurup birkaç saat terk ettikten sonra  hamur  tahtası nda 
matlup olan şekle konuldukta bol yağda kızartalar. Kabarır ve hayli vakit 
dayanıp her türlü tenâvül olunur.
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19- Nev‘-i Âher: [s. 59] Mikdâr-ı vâfî    dakîk-i hâs  yanmış   rûgan-ı sâde  
ve  tuz  ile yoğurup yine kızgın yağda kızartalar. Gevrek olur. Eğer içine tatlı 
olunca  şeker  konulsa daha nefis olur.

20-Yumurtalı Lokum: Tariki: Mikdâr-ı vâfî    dakîk-i hâsı  tuz  ve sade 
 yumurta  ile haylice yoğurup kızgın yağda kızartalar. Bazı kere bu lokumun 
hamurunu kalem gılzetinde yapıp  hacı lokumu  gibi kesip soğuk  aşure  ve 
 muhallebi  ve  süt  vesair tatlılar üzerine vazederler.

21-Vertika: Bu dahi  lokum  nevindendir. Tariki: Yüz   dirhem miktarı rû-
gan-ı sâde yi tencerede yakıp yarım   kıyye elenmiş   dakîk-i sâfı yavaş yavaş 
üzerine döküp   helva meyanesi  gibi kavruldukta yüz   dirhem miktarı su 
koyup karıştıralar. Hamur gibi oldukta indirip soğuyunca meksden sonra 
on kadar  yumurta  izafesiyle yoğrulup  lokma hamuru  gibi ola. Badehu bir 
tepsiyi yağlayıp bu mamul lokma döker gibi dane dane vaz birle parmak ile 
ortalarını çukur edeler. Fırında tabh oldukta ortasına   vişne  tatlısı  veya diğer 
tatlı veyahut  peynir  veya  kıyma vaz ile tenâvül buyrula.

Pirinç Havan, Topkapı Sarayı Müzesi 25/3056
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ALTINCI FASIL

Hamurdan mamul sıcak tatlı nevinden olan et‘ime beyanındadır.

1-Âdi Baklava: San‘at-i tabhı: Beşinci fasılda zikrolunan  ince  börek  
gibi yufkalar açıp  tepsi  yağlandıkta beş yufkada rûgan-ı [s. 60] sâde serpip 
on  yufka  oldukta döğülmüş    fındık  veya  fıstık  ve-
yahut  badem  serpip yine on beş oldukta ru-
gan, yirmi oldukta mezkûrların birinden 
serperek  yufka ince ise elli-altmış, tokça 
ise otuz beş-kırk oldukta  baklava  şek-
linde kesip üzerine yanmış sıcak rûgan-ı 
sâde yi  kepçe  ile haşlayıp  fırında pişmek 
hengâmında iken  tepsi miktarınca  şeker  veya 
asel i iki-üç   fincan  su ile kestirip kıvamlıca olunca 
kaynatıp hazır edeler. Tamam  baklava  fırında kızarıp çıkarıldıkta mezkûr 
 şeker veya aseli yine  kepçe ile aheste üzerine gezdireler. Badehu tabak lara 
muntazamca vaz birle üzerine ince   toz şekeri  ekip tenâvül buyrula.

2-Kaymak Baklavası: Usûl-i tabhı: Zikrolunan  baklava misillü yufkalar 
tanzim olundukta aralarına rugandan maada bir şey komayıp yufkaların 
nısfı oldukta  kaymak  parelerinin altına ve üstüne  yumurta  akını   tavuk ye-
leği yle veyahut  kaşık  tersi ile sürerek vazoluna, yine mezkûr usul üzre tabh 
ve hareket oluna. Çünkü  kaymak pişmek hengâmında erimek ihtimali oldu-
ğundan  yumurta istimali lazım gelir. Yahut yufkanın nısfını bir tepside nısf-ı 
dîğerini başka tepside kesmeden pişirip tatlısı konuldukta birisinin üzerine 
kaymağı dizip diğerinin dahi üzerine usul ile kapayalar. Badehu  börek gibi 
kesip tabaklara vazoluna yahut bir miktar  süt [s. 61] içine iki-üç   yumurta 
akı ve kaymağı dahi koyup aheste halloldukta yufkaların arasına vazoluna. 
Bu dahi mümkündür daha çareleri var ise de kolayı bunlardır.

3-Musanna Kaymak Baklavası: Yine usûl-i sâbık üzre yufkaları tertip 
edip  kaymak  bulunmaz ise mikdâr-ı vâfî beyaz börülce yi su ile kaynatıp 
yumuşadıkta suyunu süzüp bir   tencere  içinde  kepçe  ile gereği gibi ezip kıl 
elek ten veya kevgir den geçireler. Badehu bir miktar  süt  ile   tencere  için-
de suyu çekince kaynatıp ve bir-iki  yumurta  akıyla gereği gibi yoğrulup 
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vazoluna yahut  süt ile pirinci gereği gibi pişirip halloldukta   yumurta akı 
izafesiyle yoğrulup konula yahut tuzsuz  lor peyniri  veya suda tuzu alınmış 
çayır peyniri ni bir miktar  şeker  ile gereği gibi yoğurup vazoluna. Cümlesi 
mümkündür. Vâki‘ü’l-hâl hîn-i eklde kaymağa şebih olur.

4-Kavun Baklavası: Tariki: Yağlanmış  tepsi  üzerine ince açılmış  baklava 
yufkalarından arasına   rûgan-ı sâde  serperek on beş-yirmi kadar  yufka yayıp 
üzerine tatlı kavunu  kaşık  ile ezip bütün örtülünce nizamlıca koyup yine 
üzerine bir  yufka serip ve rugan serpeler. Fırında tabh olundukta sıcak iken 
üzerine bolca  şeker  ekip tenâvül buyrula. Kavunun üzerine  yufka konulmasa 
da olur. Lezzeti hoş taam olur.

5- [s. 62] Pirinç Baklavası:  Rumeli ’nde  Filibe  ve  Pazarcık  cevânibinde 
meşhurdur. Tarîk-i tabhı: Bir ölçü erimiş ve köpüğü alınmış  asel  ve bir ölçü 
erimiş   rûgan-ı sâde  ve bir ölçü su ve bir ölçü  torukluca   pirinç  unu ve bir 
  fincan  durulmuş keskince  küllü su . Cümlesini bir tencereye vaz birle ateş 
üstünde  kepçe  ile karıştırarak tamam  helva  gibi koyuldukta bir  tepsi  içine 
 kepçe ile yayıp  fırında tabh oluna iyice kızardıkta çıkarıp  baklava şeklinde 
kesip üzerine  şeker  ekip tenâvül buyrula. Asel bulunmaz ise kıvamlıca  şeker  
istimal oluna.

6-Revani: San‘at-i tabhı: Yarım   kıyye âlâ rûgan-ı sâdeyi bir leğen içine 
koyup el ayası ile vâfir ezile. Avuç sıcağı ile yumuşayıp köpük gibi beyaz 
oldukta on- on iki kadar  yumurta kırıp beraber çalkandıkta aheste yarım 
  kıyye  şeker  yedirerek karıştırır iken üçyüz   dirhem miktarı irmiğ i dahi ilave 
edip alıştıralar. Badehu bir kenarlı tepsiyi yağlayıp bu mamulü üzerine dö-
küp fırına salındıkta yüz   dirhem şekeri iki- iki buçuk   kıyye miktarı su ile 
tatsızca  şerbet  yapıp ılıcak olduğu halde hazır edip tamam  fırında kızardıkta 
bu şerbetten  kepçe  ile birazını gezdireler. Fırına salıp çektikde bu usule riayet 
ederek tamam  şerbet bittikde çıkarıp  baklava şeklinde kesip  şeker ekildikte 
[s. 63] tenâvül buyrula.

7-Tertîb-i dîğer: Tariki: Ânifen zikr olunduğu vech ile yarım   kıyye rû-
gan-ı sâdeyi oğuşturup köpürdükte altı adet  yumurta  kırıp çalkandıkta bir 
vakıyye  asel  yahut şekeri azar koyup tekrar çalkandıkta bir   kıyye miktarı 
irmiği dahi aheste yedireler.  Lokma hamuru  gibi ola. Eğer  irmik  ziyade 
gelir ise bir miktarı terk oluna. Hasılı bir kenarlı yağlanmış  tepsi  üzerine 
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döküldükte kendi kendine yayıla. Badehu fırına salıp kızardıkta elli   dirhem 
miktarı asel i tatsızca  şerbet  edip ılıcak olduğu halde tepsiyi çıkarıp üzerine 
işbu  şerbet döküldükte hasılı fırına salıp suyunu çektikte çıkarıp ba‘de’l-kat‘ 
 şeker  ekilip ekl oluna.

8-Kadın Göbeği:  Rumeli ’nin bazı nevâhîsinde Kadıboğan   derler. 
Tarîk-i tabhı: Yarım   kıyye miktarı rûgan-ı sâdeyi bir   tencere  içinde eritip 
iki   kıyye miktarı    dakîk-i hâs  üzerine dökerek karıştırıp bir miktar kavrul-
dukta ateşten indirip durulmuş  küllü su  ve pek az  tuz  ile yoğurup  kurabiye  
gibi yuvarlayıp ve ortasını bastırarak yağlanmış  tepsi  üzerine hem-vâr dizeler 
yahut bütünce tepsi ye yayıp  baklava şeklinde kesip  fırında iyice kızardıkta 
üzerine kesilmiş  şeker  veya  asel  hazır edip  tepsi sıcak iken veyahut   kor üs-
tünde haşlayıp ekl buyurula. Tabhı âsân bir taamdır. 

9-[s. 64] Süngeriye: San‘at-i tabhı: Kırk adet yumurtanın yalnız akını 
bir kaba cemedip beş-on süpürge teli ni bir yere bağlayıp fırça gibi oldukta 
onun ile ol akı çalkayıp köpürdükte köpüğünü diğer kaba alalar. Bu usul 
üzre hiç ak kalmayıp bütün köpük ola. Badehu yüz   dirhem miktarı  pirinç  
ununu tedricen katıp yine vâfir çalkana. Ondan sonra iki   kıyye süt ü ten-
cere de kaynatıp ol esnada işbu mamulü bir  kaşık  ile tek tek içine bırakalar. 
Bir miktar durdukta  el kevgiri  ile çıkarıp kıvamlıca kaynar şeker e atıp yine 
 kevgir  ile çıkaralar. Hele  süt içinde tek tek pişirilse daha iyi olur. Pek nazik 
bir taamdır.

10-Kurabiye: Tarz-ı tabhı: Bir   kıyye asel i nîm   fincan  su ile ateşte eritip 
köpüğünü aldıkta bir   kıyye eritilmiş   rûgan-ı sâde  ile karıştırıp kabul ettiği 
kadar    dakîk-i hâs  ile yoğurup matlûbü’l-mikdâr yuvarlayıp yağlanmış  tep-
si  üzerine dizip  fırında pişirile. Eğer beyaz olması murat ise üzerine kâğıt 
örtülüp öylece fırına salına. Asel makamına  şeker  konulacak ise şekeri ince 
döğüp erinmiş  yağ ile karıştırıp badehu yoğrula. Güzel olur.

11-Nev‘-i dîğer: Yüz   dirhem miktarı eritilip kıkırdağı alınmış kuyruk 
yağı nı bir kap içinde el ile çalkayıp  revani yağı  gibi köpürdükte yüz   dirhem 
 şeker  veya  asel  koyup iyice karıştıralar [s. 65] tâ ki birbirine gayet mezcola. 
Badehu elenmiş    dakîk-i hâsı azar azar koyup  hamur  gibi oldukta üslûb-ı 
sâbık üzre kurabiye ler yapıp tabh oluna. Bu türlüsünün daha latif olacağı 
bedîhîdir.
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12- Nev‘-i dîğer: Nısf   kıyye rûgan-ı sâde yi   tencere  içinde   kor üstünde 
eritip iki yüz elli dirhemden ziyadece elenmiş    dakîk-i hâsı üzerine koyarak 
karıştırıp piştikten sonra soğur iken  kepçe  ile gereği gibi çalkayıp köpür-
dükte bir   kıyye kelle şekeri ni bir adet cevz-i bevvâ  ile ince sahk edip bu 
mamulün içine aheste koyup karıştıralar  hamur  kıvamına gele. Eğer dağıla-
cak gibi olup bir miktar  şeker  kalır ise mani değil; terk oluna. İşbu hamuru 
matlûbü’l-mikdâr kurs lar yapıp yağlanmış  tepsi  üzerine dizip fırına salına. 
Cüzi dura. Pişmesinin alameti oldur ki üstü şerha şerha69 olur. Çünkü zati 
pişkin olduğundan daha ziyade pişirilse yanması muhtemeldir. Bir sene dur-
sa bozulmaz lâ-nazîr olur.

13-Âdi Tel Kadayıf: Tarîk-i tabhı: İnce ve mahsusiye dökülmüş tel kada-
yıf ından alıp   rûgan-ı sâde  ile yağlanmış  tepsi  üzerine nizamlıca yayıp altına 
bir miktar dahi yanmış   rûgan-ı sâde sokuşturup  sacayak  ile   kor üstünde bir 
tarafında kızardıkta üzerine büyücek    tencere  kapağı kapayıp usul ile yağını 
süzüp çevirdikte yine taraf-ı dîğeri dahi kızartala. Badehu  şeker  veya  asel  
içine bir miktar su koyup kaynadıkta, köpüğünü alıp [s. 66] bayağı üzerine 
çıkınca bu matbûha haşlayıp  gevrek  olması murat olunur ise öylece terk 
oluna, yumuşak murat olunur ise der-akap buğusu çıkmadan örtüle. Hîn-i 
tabhda ateşin ortasına bir  tuğla  veya  demir  sac  paresi konula. Çünkü daima 
hararetin hücumu fence ortasınadır yahut bu ince kadayıfı kalın ip gibi 
büküp  çörek  gibi üç-beş dane yapıp dizeler. Usul üzre piştikte kıvamlıca bol 
 şeker haşlayıp soğuk tenâvül oluna. Pek tuhaf olur.

14-Kadife, Kenîfe  dahi derler  Arabistan ’da meşhurdur. Tarz-ı tabhı:  
Mikdâr-ı vâfî ince dökülmüş kadayıfı bir   tencere  veya  tepsi  içine koyup 
mikdâr-ı vâfî   rûgan-ı sâde  ile   kor üstünde el ile pare pare ederek bir miktar 
piştikte üzerine ekle şâyân olacak kadar  asel  veya  şeker  koyup bir miktar dahi 
 kaşık  ile karıştırarak böyle piştikte  tabak  veya lenger e şehriye pilavı  şeklinde 
vaz ile tenâvül buyurula. İçine  şam fıstığı  konulsa daha âlâ olur.

15-Saray Tel Kadayıfı: Usûl-i tabhı: İnce mahsusiye dökülmüş kadayıfı 
tepsiye döşeyip üzerine çıkınca yanmış   rûgan-ı sâde  koyup iki tarafı gereği 
gibi kızardıkta yağını süzüp Badehu sıcak su ile yağı gidince yıkayıp üzerine 
kıvamlıca  şeker  döküp bir miktar dahi   kor üstünde kaynatalar. İndirip so-
69 Metinde sehven “şehra şehra” yazılmış olan bu kelimelerin anlama göre “şerha şerha” olması gerekmek-

tedir. Ayrıca  İstanbul Araştırmaları Enstitüsü Yazmaları ŞR No. 493 16b’de “şerha şerha” şeklindedir.
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ğudukta tenâvül buyurula yahut tepsiye kadayıf ı incerek döşeyip [s. 67] bir 
tarafı kızardıkta ateşten indirip münharifen bir mahalle vazedip yavaş yavaş 
gereği gibi yağı süzüldükte üzerine kıvamlıca  şeker konulup   kor üstünde 
biraz dahi piştikte indirip bir miktar soğudukta tenâvül buyrula.

16-Beyaz Kadayıf: Tavr-ı tabhı: Gayet ince dökülmüş has kadayıf tan 
mikdâr-ı vâfî tepsiye yayıp erimiş rûgan-ı sâde yi üzerine çıkınca koyup  nâr-ı 
hafîfte aheste pişirip yağını gereği gibi süzeler ki akacak yağı kalmaya. Bade-
hu kıvamlıca  nebat şekeri  veyahut   peynir  şekeri  veya âlâ  kelle şekeri  vazedip 
bir miktar dahi ateşte meksden sonra indirip tenâvül buyurula.

17-Kaymaklı Kadayıf: Tarîk-i tabhı: Mikdâr-ı vâfî 
ince kadayıf tan tedarik edip iki tepsiyi usul üzre 
yağlayıp kadayıfı incerek yayıp ikisinin de ta-
rafeyni kızardıkta yağını süzüp yahut sıcak su 
ile yıkayıp birisinin üzerine kayma ğı döşe-
yip badehu diğerini dahi üzerine vazettikten 
sonra diğer kadayıflar gibi kıvamlıca  şeker  ile 
haşlayıp tatlısını içtikde tenâvül buyrula. 

18-Nev‘-i dîğer: İnce kadayıfı tepsi ye döşer iken nısfı 
oldukta yüz   dirhem miktarı kaymağı elli   dirhem miktarı   pirinç  unu ile 
yoğurup yayılmış kadayıfın üzerine döşeyip nısf-ı aherin dahi üzerine örtüp 
usul üzre tarafeyni kızardıkta tatlısı haşlanıp tenâvül buyrula.

19- [s. 68] Âdi Yassı Kadayıf: Tavr-ı tabhı: Mikdâr-ı vâfî  yassı  kada-
yıf  tedarik ve cemettikten sonra bir kap içinde beş-on  yumurta  çalkayıp 
kadayıfları bulayıp yanmış kızgın   rûgan-ı sâde  içinde ve har ateş üzerinde 
kızartıp çıkarıldıkta kıvamlıca  asel  veya  şeker  kaynar iken içine atıp yine 
der-akap çıkarıp tabağa istif edeler. Sıcağıyla tenâvül buyurula yahut  sahan  
içinde istif eder iken aralarına    fındık  serpip ve bir-iki   fincan  su koyup beş-on 
dakika kaynatılsa yumuşak ve nefis olur.

20- Nev‘-i dîğer: Tariki: Kadayıfları har ateşte üzerinde yumurtaya bu-
layıp kızartıldıkta çıkarıp sıcağı ile tabağa istif eder iken aralarına bol   toz 
şekeri  serpip bir imtizaçlı kapak ile kapayıp bir miktar durdukta tenâvül 
buyrula yahut yumurtaya bulamaksızın kızartılsa daha hafif olur. Aralarına 
döğülmüş    fındık  veya  fıstık  da serpeler. Nefis olur.

üzüzüzüzüüzüzüüzüzüzrerererererrereeeee 
aaaaaa-------
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21-Yağsız Kadayıf: Tarîk-i tabhı:  Sahan  içine yassı kadayıfı dizip üzerine 
bir-iki   fincan   süt ve bir miktar  şeker  ve bir miktar  kaymak  ve yine  kadayıf 
ve yine bu usule riayetle tamam oldukta süt ü az geldiyse bir-iki   fincan daha 
koyup   kor üzerinde bir miktar kaynaya. Hemen kaymağı erimeksizin ateş-
ten indirip bir miktar soğudukta üzerine   toz şekeri  ekip tenâvül buyrula.

22- [s. 69] Yufkalı Kadayıf: Tarîk-i tabhı: Âdeta açılmış incerek yufka-
 lardan yağlanmış  tepsi  üzerine yayıp üstüne ince dökülmüş has kadayıf tan 
bir miktar döşeyip yine üzeri iki  yufka ile örtülüp ve birkaç  kaşık  yanmış 
  rûgan-ı sâde  vazoluna. Badehu üzerini üç-beş yerinden  bıçak  ile delip  fırında 
veyahut   kor üzerinde tarafeyni kızardıkta âdet üzere tatlısı haşlanıp tenâvül 
buyrula. Lakin kadayıfı azca olmalıdır. Zira tıkız olur ise pişkin olmaz.

23-Nuriye: San‘at-i tabhı: Matlûbü’l-mikdâr elenmiş    dakîk-i hâs ı beş-
on   yumurta  akı ve süzülmüş   limon suyu  ile yoğurur iken ellerini  rûgan-ı 
 zeyt  ile  tergîn  edip tekrar gereği gibi yoğrula. Badehu ufak ufak pareleyip 
 oklava  ile   börek yufkası  gibi açıp ve dörde70 büküp  tava  içinde kızgın yağda 
kızarıldıkta çıkarıp  delikli kevgir e vazoluna ki yağı süzüle. Badehu kıvamlı 
kaynar şekere atıp tekrar çıkardıkta nısfını bir tepsi ye döşeyip üzerine  kay-
mak  ve nısf-ı dîğerini dahi üzerine koyup bir miktar  süt  ile kaynatıp tamam 
yumuşadıkta üzerine gülâb ve  tarçın  ekip tenâvül buyrula. Nefis olur.

24-Ekmek Kadayıfı: San‘at-i tabhı: Büyücek kenarlı   kadayıf tepsisi  içine 
su koyup kaynadıkta hazır yapılmış meşhur ekmek kadayıfı [s. 70] tanele-
rinden koyup iyice kaynatıp yumuşadıkta üzerine muvafık    tencere  kapağı 
veyahut mahsus yapılmış teneke kapak ile kapayıp suyunu gereği gibi süz-
dükte tekrar ateşe koyup üzerine suluca kesilmiş şeker den  kepçe  ile koyup 
kaynaya. Çektikte yine konula tamam kıvama geldikte yine mezkûr kapak 
ile alıp tabağa vazolundukta üzerine  kaymak  döşeyip diğer paresini dahi bu 
usule riayet olunarak tabh olundukta döşenmiş  kaymak üzerine vaz birle 
soğudukta tenâvül buyurula. Hâsılı mukaddem haşlanılan su, buhar ile gi-
dip yerine  şeker  dolmak lazımdır. Eğer pek kıvamlı ağda gibi olup da piştiği 
tepsiden çıkmaz ise üzerine bir iki  kaşık  sıcak su döküle. Dikkat lazımdır. 
Bu usule riayet olunarak  Şam Kahki  dahi yapılsa pek âlâ olur.

70 Metinde "düzce büküp" olarak yazılan bu ibare anlamsız görünüyor.  İstanbul Araştırmaları Enstitüsü 
ŞR 493'te bu ibare "dört parça büküp" (8a derkenar); Süheyl Ünver, Tarihte 50 Türk Yemeği'nde "dör-
der  parça büküp" (s.14) şeklindedir.
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25-Fodula Kadayıfı: Tarîk-i tabhı: Has saray fodulası nı iki şakkedip 
içlerini koparıp fakat kabukları kaldıkta  kadayıf gibi bol yağda kızartalar. 
Badehu sıcak su ile yıkayıp yağı gittikte bir kıtasını  kenarlı  tepsi  veyahut 
bir  sahan  içine vazedip gayet tatlı  şerbet  ile kaynatalar tâ ki tatlıyı gereği 
gibi çeke. Ondan sonra üzerine  kaymak  döşedikte nısf-ı dîğerini dahi bu 
usul üzere tabh edip anı dahi kaymağın üzerine vaz birle üzerine bir  kepçe  
kıvamlı  şeker  döküp cüzi dahi kaynatıp [s. 71] sıcak ve gerek soğuk tenâvül 
buyurula. İşbu fodula parelerini yağda kızartmaksızın dahi tabh ederler. 
Tekellüfsüz olur.

26-Saray Lokması: San‘at-i tabhı: Meselâ yirmi adet yumurtanın akı nı 
bir kap içine cemedip iyice çalkadıkta altmış   dirhem  kehk  veyahut  francala  
peksimetini havan da gereği gibi dakkedip ve eleyip işbu  yumurta  akının 
içine alıştırarak ilave olunup hayli çalkayalar. Hallolup  lokma hamuru  gibi 
oldukta kızgın  sadeyağ  içine avuç ile lokmalar döküp har ateşte kırmızıca 
kızardıkta  el kevgiri  ile çıkarıp bir   tencere  içine vazolunup kaynar su haşla-
yıp vâfir ateşte kaynatalar. Badehu suyunu süzüp üzerine yarım   kıyye  kır-
mızı  şeker  yahut bayağı  şeker bir-iki   fincan  su ile vazoluna tâ ki lokmaların 
üzerine çıktıkta şekerini çekince   kor üstünde pişireler. Badehu tabağa vaz 
birle sıcak veya soğuk tenâvül buyrula. Lakin  yumurta akıyla  peksimet  iyice 
çalkana. Zira yağda patlar dikkat oluna.

27-Gaziler Helvası: Tarîk-i tabhı: Bir   kıyye rûgan-ı sâdeyi bir   helvahane 
  tencere [si] içinde yakdıkta bir miktar soğutup içine bir buçuk   kıyye    dakîk-i 
hâs  eleyip yavaş yavaş alıştırarak koyup   kor üstünde muttasılan karıştıralar. 
Tamam meyanesi gelip kokmaya başladıkta ateşten indirip mukaddem ha-
zırlanan kaynanmış iki   kıyye  asel  veya şeker i ve bir   kıyye dahi kaynanmış 
sıcak âlâ süt ü meyanenin [s. 72] içine vazettikte kapağını kapayıp üç-beş 
dakika meksden sonra açıp iyice karıştırıp tabaklara vaz ve üzerine   toz şekeri  
ekip tenâvül buyrula.

28-Sabuniye Helvası: Tarz-ı tabhı: İki ölçü eritilmiş   rûgan-ı sâde  ve iki 
ölçü  şeker  veya  asel  ile beraber bir   tencere  içine koyup kaynamaya başladıkta 
bir ölçü torukluca nişasta yı yine iki ölçü su ile bulamaç edip karıştırarak işbu 
tencerenin içine vazedip muttasıl  kepçe  ile karıştırıp tamam dişe yapışma-
yınca kadar pişireler. Nefis olur.
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29- Nev‘-i dîğer: Tariki: Seksen   dirhem nişastayı iki buçuk   kıyye su ile 
ezip elekten geçireler. Badehu bir   kıyye aseli veya şekeri tencerede eritip işbu 
süzülmüş nişastayı dahi ilave ile   kor üstünde aheste karıştıralar. Koyulup 
karıştırması asîr oldukta yüz   dirhem eritilmiş rûgan-ı sâdeden birer  kaşık  
ilave ile   kor üstünde aheste karıştıralar. Koyulup karıştırması ‘asîr oldukta 
yüz   dirhem eritilmiş rûgan-ı sâdeden birer  kaşık ilave ve bir miktar kabuğu 
çıkmış  badem  dahi zammedip iyice pişince karıştıralar. Piştikte bir kenarlı 
tepsiye döküp soğudukta  bıçak  ile katedip tabağa istif edeler.  Râhatü’l-
hulkûm  gibi olur.

30-Reşidiye Helvası: Usûl-i tabhı: Bir ölçü eritilmiş rûgan-ı sâdeyi ten-
cereye koydukta yine bir ölçü toruklu nişasta yı iki ölçü su ile ezip ve yine iki 
ölçü asel i veya şekeri dahi beraber [s. 73] yağın içine vaz birle tencereyi   kor 
üstüne koyup karıştırmaya başlayalar. Hurdelendikte bir miktar dahi karış-
tırıp  nişasta  kokusu gittikde ateşten indirip tabağa vaz ile tenâvül buyrula.

31- Nev‘-i dîğer: Bir   kıyye nişastayı yine bir   kıyye su ile alıştırıp bir 
buçuk   kıyye  asel  veya  şeker  ve yarım   kıyye   rûgan-ı sâde  ile bu cümleyi bir 
tencereye koyup muttasılan karıştırıldıkta eğer hurdelenmez ise bir miktar 
dahi  nişasta  serpip kokusu gidince pişirip üzerine  tarçın  ve gülâb serpip 
tenâvül buyrula.

32-Asude Helvası:  San‘at-i tabhı: Bir ölçü  nişasta  ve bir ölçü  asel  ve bir 
ölçü su ve yarım ölçü eritilmiş   rûgan-ı sâde  işbu cümleyi defaten   tencere  
içine vazedip   kor üstünde  kepçe  ile muttasılan karıştıralar. Pişmenin ala-
meti budur ki konulan  yağ zahire çıkmaya başlar. Biraz dahi altını üstüne 
çevirip ve ezerek karıştırıldıkta ateşten indirip tabağa vazoluna. Tenâvülü 
latif helvadır.

33-Helva-yı Hakanî: San‘at-i tabhı: Yarım   kıyye elenmiş    dakîk-i hâs , ya-
rım   kıyye  nişasta , yarım   kıyye   pirinç  unu hazır edeler. Badehu ya-

rım   kıyye rûgan-ı sâdeyi bir   helvahane   tencere [si] 
içinde eritip işbu mecmû‘-ı dakîkleri alıştı-

rarak yağın içine koyup âdeta meyanesi 
gelince karıştırıldıkta üç   kıyye  asel  veya 
kestirilmiş  şeker  ve iki   kıyye  süt  hemen 
kaynar iken meyanenin üzerine bütün 
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bütün döküp der-akap [s. 74] ağzını kapayıp bir çeyrek terkden sonra açıp 
kepçenin tersi ile iyice ezip tabaklara vaz birle ekl buyurula.

34- Nev‘-i dîğer: Tariki: Yarım   kıyye   rûgan-ı sâde ,    dakîk-i hâs ,  nişasta , 
  pirinç  unu her birinden otuz üçer   dirhem, bir   kıyye  asel  ve ikiz yüz   dirhem 
 süt, elli   dirhem kabuğu çıkmış  badem . Bu cümle yine evvelki tahrir olu-
nan gibi tabh olunur. Çünkü dakîkler az olmağla daha nefis olur. Tecrübe 
olunmuştur.

35-Pirinç Unu Helvası: Tarîk-i tabhı: Yüz   dirhem rûgan-ı sâdeyi bir 
tencerede yakıp cüzi soğudukta yarım   kıyye  pirinç  ununu yavaş yavaş koyup 
  kor üstünde karıştıralar. Yirmi veya yirmi beş dakika geçtikte sulanmaya baş-
lar. Kaşığın tersiyle alınıp bakıldıkta darı gibi küçük küçük kabarır. Ol vakit 
yarım   kıyye  şeker  veya asel i kaynatıp yarım   kıyye sıcak  süt  ile meyanenin 
üzerine döküp der-akap kapağını kapayıp üç-beş dakika meks olunduktan 
sonra, ezerek karıştırıp  kaşık  ile keserek tane tane tabağa istif edip yine üze-
rine bol  şeker  ekerek tenâvül buyurula. Meyane gelmeğe başladıkta kabuğu 
çıkmış  badem  dahi atılır. Eğer  süt bulunmaz ise şekeri tatlıca  şerbet  edip 
haşlana. Latîfü’t- ta‘âm ve’l-manzar ve hafif bir  helva olur.

36-Lamunya Helvası:  San‘at-i tabhı: Beş yüz   dirhem  asel  veya şeker i bir 
miktar su ile ezip hazır edeler. Badehu üç yüz   dirhem [s. 75] rûgan-ı sâdeyi 
tencerede eritip bir   kıyye   dakîk-i pirinci dahi üzerine usul üzre ilave edip 
bayağı helvalar gibi yağı zahir olunca karıştırıp ateşten indireler. Soğudukta 
işbu hazırlanan  asel veya şekeri üzerine vaz birle yine ateşe koyup katıldıkta 
indirip birer  kaşık  keserek kızgın rûgan-ı sâdede kızartıp tabaklara tertip 
üzre vazoluna yahut bir tepsiye yayıp  fırında tekrar tabh olundukta üzerine 
gülâb serpip tenâvül buyrula.

  37-Gülâbiye: Tarîk-i tabhı: Bir ölçü  asel  veya şekeri az suyla   tencere  
içinde kaynatıp üzerine yarım ölçü   rûgan-ı sâde  ve bir ölçü su ile ezilmiş bir 
ölçü nişasta yı vaz ve bir miktar  badem  ve  gül suyu  ve  misk  dahi izafe edip 
karıştırarak piştikte  tepsi  içine koyup  kepçe  tersi ile yayıp bastıralar. Badehu 
 baklava  şeklinde kesip tabaklara taksim edeler.

  38-İshakiye:  San‘at-i tabhı: Yüz elli   dirhem   rûgan-ı sâde  bir tencerede 
eridikte bir   kıyye   pirinç  unu yarım   kıyye döğülmüş  badem  ile âdeta meyane 
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gibi pişirip üzerine yarım   kıyye  süt  ve bir   kıyye şeker i kaynar iken âdet üzere 
haşlayıp karıştıralar. Badehu   fincan  içine bastırıp öylece tabaklara dizeler. 
Pek latif olur.

  39-İrmik Helvası: Tarîk-i tabhı: Yüz   dirhem miktarı rûgan-ı sâde yi 
tencerede yakıp bayağı  Gaziler helvası  meyanesi gibi yarım   kıyye irmiğ i 
azar azar koyarak karıştırır iken yirmi beş   dirhem kadar iç kabuğu soyulmuş 
[s. 76]  badem  dahi ilave ile bademler kızarınca pişirildikte yarım   kıyye su ile 
kaynamış yarım   kıyye şekeri ve yarım   kıyye dahi  süt ikisi dahi kaynar olduğu 
halde işbu meyanenin üzerine defaten koyup karıştırıp kapağını kapayalar. 
Bir çeyrek meksden sonra üzerine  gül suyu  serpip tabağa vaz ve üzerine bol 
  toz şeker i ekip tenâvül buyrula.

  40-Hurma: Tarîk-i tabhı: Yarım   kıyye miktarı    dakîk-i hâstan eleyip 
vasat  kepçe  ile bir  kepçe erimiş   rûgan-ı sâde  ve kabul ettiği kadar durulmuş 
 küllü su  ve az  tuz  ile gereği gibi yoğurup el ile  oklava  gibi uzatıp  hurma  
miktarı  bıçak  ile kestikten sonra tek tek ince çubuklu  sepet üstünde yuvar-
layıp kızgın yağda kızartıldıkta  kepçe  ile çıkarıp kıvamlıca kaynar  asel  veya 
 şeker  içine atıp bir miktar durdukta yine çıkarıp tabağa nizamiyle istif ve 
tenâvül buyrula.

  41-Vişne ekmeği: Tarîk-i tabhı: Matlûbü’l-mikdâr şekeri bir miktar 
su ile âdet üzere kestirip köpüğünü aldıkta saplarından ayrılmış ve tathîr 
olunmuş vişneleri içine atıp pişireler. Tamam taneleri kendini çekip ufal-
dıkta ateşten indireler. Badehu has ekmeği ince dilip rûgan-ı sâdede iyice 
kızardıkta bir çukur  sahan  içine istif edip üzerine  kepçe  ile işbu vişne den 
konula. Eğer kıvamlıca pişti ise birkaç  kaşık  dahi [s. 77] bayağı su koyup 
sahanın kapağını kapayıp   kor üstünde suyunu çekince kaynadıkta indirip 
tenâvül buyrula.

  42- Nev‘-i dîğer: Tariki: Ânifen zikr olunduğu vech üzre vişneyi pişirip 
badehu dilinmiş has francala yı   ızgara  veya  maşa  üzerinde kızartıp bir   tencere  
içine istif ve üzerine vişneyi usulü ile koyup üzerine çıkınca dahi bayağı 
su koyup kaynayıp ekmekler gereği gibi yumuşadıkta indirip sıcağıyla bir 
tabağa arasına  vişne  taneleri ve   toz şeker i ekerek kubbelice tertip olundukta 
soğuk iken tenâvül buyurula. Pek latif olur.  Kayısı  ve  erik  kurusu dahi buna 
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kıyas oluna. Lakin bunları şeker e atmazdan mukaddem birkaç saat sıcak 
suda ıslatmak lazımdır. Zira sert olur.

  43-Yumurta Lokması: San‘at-i tabhı: Mikdâr-ı vâfî    dakîk-i hâstan 
eleyip bir   tencere  içinde bir miktar  tuz  ile suluca  hamur  yapıp   kor üzerinde 
karıştırarak tabh olunup katıldıkta indirip soğuya. Badehu  lokma hamuru  
kıvamına gelince yalnız  yumurta  ile yoğurup yanmış kızgın   rûgan-ı sâde  
içine ufarak âdeta lokma döküp har ateşte kızardıkta  el kevgiri  ile çıkarıp 
büyük  kevgir  içine vaz birle iyice yağı süzüldükte tabaklara tevzi edip üzerine 
kıvamlıca kesilmiş  şeker  ve  kaymak  konularak tenâvül buyrula. Latif olur. 
 

   44-[s. 78] Cızlama: Tarîk-i tabhı: Âlâ    dakîk-i hâstan cüzi  tuz  ile  maya  
ile  hamur  yoğurup  tepsi    kadayıf hamuru  gibi suluca edip üzerini örteler.  
Mayası geldikte küllenmiş kızgın  toprak  sac  üzerine  lenger  miktarı büyücek 
döküp altı kızardıkta çevirip göz göz olan tarafını dahi bir miktar pişirip 
 lenger üzerine konula. Beş-altı kadar oldukta her birinin arasına ince  kay-
mak  döşeyip ve üzerine   toz şeker i ekile. Tamam oldukta yüz   dirhem miktarı 
şekeri âdeta az su ile eritip içine yirmi beş   dirhem miktarı dahi âlâ  yağ ilave 
oluna. Eridikte işbu hazırlanmış cızlama üzerine haşlayıp bir miktar dahi 
kıvılcımlı kül üzerinde durduktan sonra tenâvül buyrula.

Helva Kalıpları,
Topkapı Sarayı Müzesi 25/3058



Surnâme-i Vehbi, TSMK, H. 3593, 30b



YEDİNCİ FASIL

Soğuk Tatlılar Envaın Beyan Eder.

 

1-Tavuk Göğsü: San‘at-i tabhı: İki-üç tavu-

ğu suda pişirip yalnız göğüslerini alıp iplik 

gibi ince açıp tiftik gibi ola yahut taş 

havan da gereği gibi döğüle. Badehu 

iki   kıyye miktarı  süt  bir   tencere  içinde 

kaynar iken yüz   dirhem miktarı  pirinç  

ununu bir kap içine koyup işbu kaynayan 

sütten  kepçe  ile alıp ve bir miktar bayağı su ile 

üzerine koyup bulamaç yapılıp sütün içine döküp koyuldukta hazırlanmış 

 tavuk tiftiği ni ve ekle şayan olacak kadar şekeri dahi beraber kaynayan ma-

mulün içine koyup nâr-ı hafîfte döğe döğe karıştırarak iyice [s. 79] pişirile. 

Tamam özlenip  sakız  gibi oldukta indirip biraz dahi karıştırıp tabaklara 

tevzi ve üzerine  tarçın  ekip tenâvül buyrula. Meşhuru budur. Mezkûr  tavuk 

tiftiğini soğuk suda iki kere yıkamak lazımdır. Zira  tavuk kokusu çıkmaz. 

Gaflet olunmaya.

2-Aşure: Tarîk-i tabhı: Matlûbü’l-mikdâr kabuğu çıkmış buğday ı ba‘det’-

tathîr   tencere  içine koyup bolca su ile bir taşım kaynatıp altına  kömür tozu  

döküp az ateş ile beş-on saat terk ettikten sonra yine altına 

odun yakıp kaynadıkta içine kaynamış   fasulye  ve 

 bakla  ve  pirinç  her ne murat olunur ise ila-

ve ve tatlı olacak miktarı  asel  veya  şeker  

koyup bir taşım dahi kaynatıp indireler. 

Eğer pek koyu olur ise bir miktar sıcak 

su ile alıştırıp tabaklara vaz birle üzerine 

kavrulmuş  badem  dizip tenâvül buyrula. 
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Âdisi budur.

3-Süzme Saray Aşuresi: Ânifen 
zikr olunduğu üzre buğday ı bolca su 
ile kaynatıp çatlamaya başladıkta üze-
rinden  kepçe  ile helmesini alıp yine 
su izafe oluna. Bu usule riayet oluna-
rak tamam helme si tekmil olunca kayna-
ya. Badehu bakiye buğdayı dahi süzdükten 
sonra işbu cemolmuş helmeyi   tencere  ile ateşe koyup içine  k u ş 
üzümü  ve mikdâr-ı vâfî kesilmiş  şeker  dahi ilave edip kaynadıkta bir miktar 
miski gülâb ile ezip [s. 80] anı dahi ba‘de’l-izâfe indirip tabaklara taksim ve 
üzerine  badem  ve    fındık  ve  fıstık  dizilip tenâvül buyrula.

 4-Elmasiye: San‘at-i tabhı: Üç-beş   dirhem  balık  tutkalını ılıcak suda 
ıslatalar. Badehu kesilmiş  şeker  veya matlup olan şurup tan tatlıca  şerbet  
yapıp temiz   tencere  içine koyup içine işbu hazırlanan tutkalı dahi ilave edip 
tutkal mahv olunca kaynatıp  tabaklara vazedeler. Ondan sonra bu tabakları 
su içine veyahut kar üstüne koyup dondukta tenâvül buyurula. Eğer hen-
gâm-ı sayfda olur ise tutkalını ziyade komak lazımdır. Başka sanatı yoktur. 
İşbu elmasiyeyi türlü türlü tezyin ederler. Şerbet tabağa konacak vakitte 
bir miktarını fincanlara koyup içine türlü boya ilavesiyle dondurup beyaz 
donmuş elmasiye üzerine öbek öbek vaz veyahut üzerine pare pare  kaymak  
korlar, yine madde tutkal ile donmuş şerbettir.

 5-İncik Elmasiyesi: Tariki: Koyun incikleri nden cemedip ba‘de’t-tathîr 
gereği gibi kaynatıp halloldukta pak astardan süzüp tutkal mahalline işbu 
matbûhu istimal edeler. Yine usul üzre bir taşım kaynatıp tabaklara taksim 
edeler. Tutkallı elmasiyeden fark olunmaz.

 6-Muhallebi: Tarîk-i tabhı: Matlûbü’l-mikdâr sütü   tencere  ile ateşe 
[s. 81] vazolunup kaynadıkta vâfî  pirinç  ununu bir miktar su ile veyahut 
yine  süt  ile bulamaç edip karıştırarak içine koya. Eğer suluca olur ise biraz 
  pirinç unu dahi zammedip tatlı olunca dahi  şeker  ilave eyleyeler tâ ki pişip 
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un kokusu zail olunca karıştırmaktan hâlî olmayalar. Piştikte indirip  kepçe  
ile tabaklara tevzi birle soğudukta tenâvül buyurula. Eğer hîn-i tabhda  şeker 
ilave olunmaz ise evân-ı tenâvülde üzerine vâfî   toz şeker i ekilir veyahut ba-
yağı su ile tabh olunup da üzerine  süt ve  şeker ve  kaymak  veya âlâ  pekmez  
konulur ise âdi çarşıda satılan  muhallebi  demek olur.

 7-Şeftali Tatlısı: Usûl-i tabhı: Matlûbü’l-adet yarma şeftali nin ham-
calarından tedarik birle iki şakkedip kabuğunu küçük  çakı  ile veya  bıçak  
ile soyup çekirdek mahallinin dahi kırmızılarını ayıkladıkta vâsice bir kap 
içine dizip üzerine kesilmiş kıvamlıca  şeker  vaz birle bir miktar kaynatalar. 
Tamam ezilme derecesine geldikte ateşten indirip usulüyle tabaklara dizip 
baki şekerini dahi üzerine koyup soğudukta tenâvül buyurula. Pek nefis olur 
ve bazı kere  kaymak  dahi vazederler.

8-Ayva Tatlısı: Tarîk-i tabhı: Mikdâr-ı vâfî ayvanın çekirdek mahallini 
oyup ve kabuğunu soyup veya alet vasıtasıyla şeşhaneli edip der-akap su 
içine atalar. Çünkü oyuldukta vakit geçer ise [s. 82] rengi bozulur. Badehu 

işbu su ile ateşe vazedip haşlandıkta bir diğer kap içine dizip üzerine kı-
vamlıca  şeker  ve bir miktar haşlanılan  ayva  suyundan ve çekirdeklerini dahi 
döğüp bir küçük kap içinde kaynatıp süzdükte ol helme yi dahi beraberce 
üzerine vaz birle   kor üstünde aheste pişirip soğudukta tabaklara ba‘de’t-tevzi 
ekl buyurula. Bazıları şekerci boyasıyle kaynar iken telvîn ederler.

9-Güllaç Baklavası: Tarz-ı tabhı: Kaç adet güllaç dan yapılmak murat 
olunur ise bir muvafık  tepsi  içine tek tek koyup her birinin arasına bir 
miktar gülâb ve  süt  serperek nısfı oldukta  kaymak  döşeyip üzerine ince   toz 
şekeri  serpip yine güllâcın nısf-ı âherini dahi usûl-i sâbık üzre yayıp tamam 
oldukta tatlıca şerbet ini kaynar iken üzerine çıkınca döküp bir kapak ile 
kapayıp terk edeler. Badehu açıp soğudukta tenâvül buyrula. Eğer  kaymak  
bulunmaz ise döğülmüş    fındık  veya  fıstık  serperler veyahut bütün güllaçları 
gülâb ve suluca  şerbet  ile ıslatıp iki kat büküp içine  kaymak veya döğülmüş 
   fındık koyup yumak gibi büküp tabağa dizdikte usûl-i sâbık üzre üstüne 
  şeker  şerbeti haşlarlar. Bu dahi meşhurdur.
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10-Kızartma Güllaç: Tarîk-i tabhı: Ânifen zikr olunduğu üzre güllaç 
danelerini  gül suyu  serperek ıslatıp iki kat ettikte döğülmüş [s. 83]    fındık  
veya  fıstık  veya  kaymak  koyup hamâyil veyahut dört köşe bükdükte yumur-
taya bulayıp yahut sadece kızgın   rûgan-ı sâde  içinde ve har ateş üzerinde 
tarafeyni kızardıkta  el kevgiri  ile çıkarıp kıvamlıca kaynar  şeker  içine bıra-
kalar. Tamam bir miktar durup içtikte  kaşık  ile çıkarıp tabak lara tevzi birle 
tenâvül buyrula.

11-Güllaç Paludesi: Tarîk-i tabhı: Mikdâr-ı vâfî şekeri kestirip suluca 
tepsiye vaz birle kaynar iken içine bir varak güllaç koyup  kaşık  tersi ile ezeler. 
Bu usul üzre tamam kaç güllaç kabul eder ise alıştırıp koyuldukta ateşten 
indirip üzerine  gül suyu  serpip terk oluna. Soğudukta üzerine kabuğu çık-
mış  badem  veyahut  şam fıstığı  dizip ekl buyrula.

12-Sütlü Aş: Usûl-i tabhı: İki   kıyye süt ten tabh murat olundukta yüz 
  dirhem pirinci ba‘de’t-tathîr bir taşım suda haşlayıp delikli kevgir den sü-
züp hazır edeler. Badehu sütü   tencere  içine koyup hemen kaynadıkta işbu 
hazırlanan pirinci içine salıp pirinçler gereği gibi yumşayınca tabh edeler. 
Badehu indirip  sahan  veya tabaklara tevzi ettikte bir çeyrek miktarı küllü 
ateş üstünde tevkif edeler ki ol hengâmda üzerine  kaymak  gelir. Soğudukta 
bol   toz şekeri  ekip tenâvül buyrula yahut ateşte kaynar iken tatlı olacak 
miktarı  şeker  konulup yine bu usul üzre [s. 84] hareket oluna. Nefis olur.

13-Nazlı Aş: Tavr-ı tabhı: Matlûbül-mikdâr pirinci havan da kabaca dö-
ğüp bulgur gibi oldukta   tencere  içine su doldurup ateş üzerine iken işbu 
pirinci üzerine salıp karıştıralar. Ne miktar koyuluğu murat olunur ise ol 
miktar  pirinç  ilave olundukta pişirip indirileceğine karip kesilmiş kıvamlı 
 şeker  veyahut   toz şekeri  ile tatlılayıp bir miktar dahi kaynadıkta indirip 
tabaklara tevzi birle soğudukta üzerine döğülmüş  ceviz  veya  badem  ekip 
tenâvül buyrula.

14-Pâlûzec: Pâlûde dahi derler. San‘at-i tabhı: Bir   kıyye âlâ kelle şekeri ni 
büyücek   tencere  içinde ezip tatlılığı ne mertebe murat olunur ise ona göre 
su koyup ve içine kırk   dirhem miktarı âlâ mermer nişastası nı dahi ilave birle 



111MELCEÜ’T- TABBÂHÎN

iyice karış[tır]ıp beyaz su oldukta işbu tencereyi   kor üstüne koyup bilâ-fâsıla 
karıştıralar ki altına sarmaya. Böylece üç saat miktarı tabh olundukta indirip 
tabaklara tevzi edip ba‘de’t-ta‘âm veyahut meyân-ı ta‘âmda tenâvül buyrula. 
Elmasiye  şeklinde latif ve hafif bir taamdır. Eğer murat olunur ise şerbeti 
her türlü şurup tan yapılır ve bir başka çeşni peyda eder.

15- [s.85]  Elma ve Armut: Tarîk-i tabhı:  Elma  veyahut armud un ka-
buklarını soyup der-akap suya bırakalar. Ancak elmanın keskin küçük  bıçak  
ile çekirdek mahallini oyup çıkarmak lazımdır. Eğer büyücek olur ise ikişer 
pare edip ekşi ise bir taşım suda haşlayalar. Tatlı  elma ise haşlamak lazım 
değildir. Badehu suluca kesilmiş şekeri üzerine döküp   kor üstünde aheste 
kaynatalar. Kıvamlıca olmak murat olunur ise ziyadece kaynamak lazımdır. 
Badehu tabaklara bi’t-tevzî tenâvül buyrula.

İbrik, Dolmabahçe Sarayı Müzesi



Surnâme-i Hümayun, TSMK, H. 1344, 367a



SEKİZİNCİ FASIL

Bastı tabir olunur sebze taamları ve bazı perakende et‘ime envaını 
beyan eder

1-  Kabak Bastı: Usûl-i tabhı: Mesela yarım   kıyye âlâ kıvırcık eti ni kü-
çürek doğrayıp bir   tencere  içinde üstüne çıkınca su ve mikdâr-ı vâfî  tuz  
koyarak kaynatıp köpüğünü aldıkta yumuşayınca pişireler. Badehu birkaç 
baş soğan ı soyup ve tekerlek doğrayıp   rûgan-ı sâde  içinde nîm kızartıp ha-
zır ettikte bir büyücek asma kabağı nın üstünü kazıyıp doğrayıp içini dahi 
çıkardıktan sonra işbu hazırlanan lahm parelerinden bir miktarını tencereye 
dizip üstüne kabak parelerini ve soğanın bir miktarını ve haşlanmış  nohut  
konulup hasılı bır kat lahm bır kat kabak bu usul üzre tekmil oldukta lah-
mın suyunu bir miktar  tuz ile üzerine vaz birle [s. 86] kabaklar pişince kay-
natalar. Eğer  et suyu  vefa etmez ise bir miktar bayağı su konur. Ondan sonra 
yarım   kıyye koruğun suyunu sıkıp süzdükte işbu kaynayan   tencere üzerine 
döküp bir miktar dahi  nane  serpip bir taşım kaynadıkta indirip sahanlara 
ba‘de’t-taksîm tenâvül buyrula. Eğer  koruk  bulunmaz ise üç limon un suyu 
kifâyet eder. Ekseri hîn-i tenâvülde  tarçın  dahi ekerler. Âlâ olur.

2-Nev‘-i dîğer: San‘at-i tabhı: İki   kıyye miktarı semiz kıvırcık eti ni ke-
miklerinden ayırıp ufak doğrayıp yıkadıkta bir   kıyye miktarı soğanı dahi 
ince doğrayıp  tuz  ve  biber  koyarak lahm parelerini karıştırıp oğuşturalar.  
Badehu birkaç asma kabağı nı kazıyıp içini dahi çıkardıkta bir vâsi tence-
reye iptida lahmın kemiklerini vaz ve üzerine kabak parelerini ânifen zikr 
olunduğu üzre kat kat koyup tekmil oldukta üstüne çıkınca sıkılmış ve 
süzülmüş   koruk  suyu  ile aheste   kor üstünde pişireler. Yumuşadıkta yarım 
  kıyye miktarı sıkılıp süzülmüş taze   üzüm  suyu veyahut  şeker  veyahut  asel  ve 
bir baş iyice ezilmiş  sarımsak  ve bir-iki   kabza  nane  ilave ile bir-iki taşım dahi 
kaynadıkta indirip sahanlara vaz ve üzerine yine  nane ekip tenâvül buyrula.

3-Bamya: Tavr-ı tabhı: Bir   kıyye âlâ yağlıca kıvırcık eti ni ufak ufak [s. 
87] doğrayıp ba‘de’t-tathîr üstüne çıkınca su koyup köpüğünü aldıkta bir 
miktar  tuz  ile nîm tabh oluna. Badehu âdeta  soğan  kavurup hazır ettik-
te bir-iki yüz bamyanın başlarını soyup işbu hazırlanan lahm ve  soğan ile 
tencereye kata kat dizip ve üzerine vazoluna. Kapağını kapayıp bir miktar 
piştikte bir-iki  salkım koruğu ba‘de’t-tathîr saplarından ayırmayarak üzerine 
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koyup kapağını kapayalar. Beş-on dakika kaynadıkta tencereyi açıp işbu 
 koruk  salkımlarını usul ile alıp atalar, çok durur ise ezilip çekirdekleri dağı-
lır. Badehu suyu kararınca kaldıkta indirip sahanlara ba‘de’t-taksîm üzerine 
 tarçın  ve  biber  ekip tenâvül buyurula yahut küçük kuşhanenin dibine birkaç 
pare mezkûr lahmlardan koyup üzerine nizam ile bamyaları dizip kavrulmuş 
 soğan ve  tuz ve üstüne  et suyu  vaz ile kızarınca pişirip badehu endam ile 
sahana çevirip  tarçın ile tenâvül buyrula.

4-Şeyhü’l-Mûşî71: Mikdâr-ı vâfî çekirdeksiz  patlıcan  tedarik ettikte dör-
der pare edip lakin köklerinden ayırmayalar ve bir miktar çekirdek mahallini 
 bıçak  ile kesip keskin tuzlu suya bırakalar. Badehu âlâ  koyun eti nden kıyıl-
mış kıymayı çentilmiş  soğan  ile tavada bir  kaşık    rûgan-ı sâde  ile kavurduktan 
sonra içine  maydanoz  ve  nane  [s. 88] ve cüzi  biber  ve  tuz  koyup iyice karış-
tırdıkta işbu patlıcanların içine doldurup  maydanoz saplarıyla bağlayıp bir 
vâsi tencerenin altına soyulmuş  maydanoz köklerini dizip üzerine dolmuş 
patlıcanların istif ve üstüne çıkınca  et suyu  veyahut bulunmaz ise bayağı su 
ile   kor üstüne kaynatalar. Tamam suyunu çekip yağı kaldıkta indirip usulü 
ile sahanlara dizip üzerine sarımsaklı âlâ  yoğurt  döküp tenâvül buyrula.

5-  Medfûne72: Tarîk-i tabhı: Mukaddem üç-beş patlıcan ın kabuğunu 
soyup tokça tekerlek kestikte bir miktar  tuzlu su  ile haşlandıktan sonra bir 
  kıyye kıvırcık eti ni  ceviz  kadar ve bir-iki baş soğanı dahi hurdece doğrayıp 
lahma karıştırıp bir miktar  tuz  ile oğuşduralar. Badehu bir   tencere  içine 
mezkûr patlıcanlar ile kat kat döşeyip üzeri örtülünce nısfı   koruk  suyu  nısf-ı 
âheri bayağı su konuldukta kapağını kapayıp tamam piştikte üzerine  tarçın  
ekip tenâvül buyrula. Bazı memâlikte   nar suyu  ve  sumak  ile tabh ederler 
imiş.

6-  Marmarina: Ispanağ ı ba‘de’t-tathîr kaynadıkta haşlanıp ince ince kıy-
dıktan sonra bir  kadayıf tepsisi ni yağlayıp birkaç   börek yufkası  döşeyip üze-
rine bir miktar   rûgan-ı sâde  serpip badehu işbu ıspanağı yayıp daha üzerine 
rendelenmiş taze peynir i birkaç  yumurta  ile karıştırıp onu dahi  kaşık [s. 89]   
ile fasıla fasıla vazetdikte  fırında tabh oluna latif ve hoş-hôr olur.

71 Kelimenin aslı mahşî veya muhaşşâdır. Zamanla ya da halk arasında “mûşi”ye dönüşmüştür. Anlamı bir 
sebzenin içini  kıyma veya  pirinç doldurmaktır. J.W. Redhouse, A Turkish and English Lexicon, (Cons-
tantinople, 1921), s.1768

72 Sehven “medkûne” olarak yazılmıştır. 
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7-Herîse (Keşkek): Tarîk-i tabhı: Kabuğu 
çıkmış keşkeklik buğday ı yirmi dört saat 
suda terk ettikten sonra ziyadece su ile 
kaynatıp gereği gibi çatlayıp yumşadıkta 
kevgir den süzeler. Badehu tencereye ko-
yup ve kemiklerinden çıkmış gereği gibi 
pişmiş lahm-i bakar veya ganem pareleri 
ve bir miktar  tuz  ilave edip büyük  kep-
çe  ile veyahut ağaç   havan  eli veya keşkek 
tokmağı yla döğüp iyice halloldukta tencereyi 
ateşe koyup et suyu yla kararına gelince tabh olun-
dukta sahanlara ba‘de’t-tevzi‘ üzerine bir miktar   rûgan-ı sâde  gezdirip ve 
 kimyon  veya  sumak  ekilip tenâvül buyrula. Mukavvi taamdır derler.

8-Nev-i dîğer: Bir   kıyye kabuğu çıkmış buğdayı zikr olunan vech ile 
suda terk edip haşladıktan sonra yüz elli   dirhem miktarı lahmı  buğday  ile 
ve bir miktar su ile pişirip gereği gibi yumşadıkta sâbıkı vechile iyice döğüp 
kevgir den süzüp yine ateş üzerine koyup bir miktar dahi et suyuyla karıştı-
rarak tabh olduktan sonra sahan lara taksim ve üzerine bir miktar  yağ serpip 
 sumak  veya  biber  ekip tenâvül buyrula.

9-Yalancı Keşkek: Usûl-i tabhı: Bir miktar   rûgan-ı sâde  ile    dakîk-i hâsı 
tencerede   helva  meyanesi gibi bir miktar pişirdikte [s. 90] suda iyice tabh 
olunmuş semiz etten mikdâr-ı vâfî ilave ve bir miktar  et suyu  dahi zammıy-
la tekrar pişirip tamam birbiririne mezcoldukta ateşten indirip gereği gibi 
döğüp süzülmüş derecesine geldikte sahanlara ba‘de’t-tevzi‘ bir miktar ateşe 
dahi koyup tenâvül buyrula.

10-Çılbır: Tarîk-i tabhı: Birkaç baş soğan ı bir  kaşık    rûgan-ı sâde  ile 
kavurup bir sahana vazedeler. Badehu bir büyücek tavaya su doldurup iyice 
kaynadıkta içine beş-on  yumurta  kırıp birkaç dakika kaynayıp yumurtaların 
sarısı beyaz ile örtüldükte suyunu süzüp işbu hazırlanan soğanın üzerine 
dizip   kor üstüne konuldukta bir miktar kızgın   rûgan-ı sâde haşlayıp üzerine 
 tarçın  ve  biber  ekip tenâvül buyrula. Bazı kere bu yumurtaları  sarımsaklı 
 yoğurt  içine vazedip bir miktar  yağ haşlarlar. Bu dahi latif olur.
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11-Yalancı İlik: Tarîk-i tabhı: Yüz   dirhem miktarı  kuyruk yağı  ve yüz 
  dirhem dahi  karaciğer  tedarik edip ciğeri ba‘de’t-tathîr bir miktar suda haş-
layıp kuyruk yağı yla beraber taş havan da iyice dakkedip mikdâr-ı kifâye  tuz  
ve  tarçın  ve  biber  ile mezc ettikte kalem yani  kamış  parelerine doldurup 
tencereye nizamlıca dizeler. Badehu üzeri [s. 91] örtülünce  et suyu  veyahut 
birkaç pare kemikli et ile bayağı su koyup tencerenin kapağını kapadıkta 
hafif   kor üstünde üç saat miktarı piştikten sonra bir sahana kamışları silkip 
üzerine yine  tarçın ekilip tenâvül buyrula. Vakide latif ve iliğe müşabih olur.

12-Yoğurtlu Şalgam: Tariki: Mikdâr-ı vâfî şalgamı kabuğunu soyup ve 
tekerlek kesip bir miktar  tuz  ile suda yumşayınca pişirip suyunu süzdükte 
  dakîk-i hâ sa bastırıp   rûgan-ı sâde  içinde kızartalar. Badehu bir sahana dizip 
üzerine bir miktar  et suyu  veya kendi suyundan koyup   kor üstünde bir-iki 
tıkırdadıkta üzerine  yoğurt döküp bir miktar  pilav haşlar gibi rugan haşlayıp 
soğumaksızın tenâvül buyrula.

13- Asîde:  Arap yemeği  dahi derler. Tarîk-i tabhı: Evvela birkaç baş 
soğanı   rûgan-ı sâde  ile bir tencerede âdi kavurup içine iyice havanda döğül-
müş  kuru  bamya  ve ufak parelenmiş   kırmızı  biber, eğer muzırdır denilir ise 
çokça  kara  biber  koyup bir-iki karıştırdıkta üzerine çokça su ve bir miktar 
 tuz  koyup pişirip amade edeler. Badehu diğer bir tencereye tuzluca su koyup 
  kor üstünde kaynamaya başlar iken içine elenmiş   dakîk-i hâsdan karıştırarak 
vazedip koyuldukta kepçe nin tersiyle ezerek  hamur  kokusu gidince [s. 92] 
aheste ateşte pişirip indirdikte kaşığı eritilmiş rûgan-ı sâdeye bulayıp büyü-
cek kesip sahana veyahut karavanaya istif edip üzerine hazırlanan  bamya  
mamulünden bolca döküp tenâvül buyrula. Tuhaf taam olur. Bazı mahalde 
hamuru bütünce koyup ortasını çukurlatıp  bamya mamulünü içine doldu-
rurlar. Bir de   Arap  aşçılar   taze  bamya vaktinde ayıkladıkları  bamya tepelerini 
kurutup onunla tabh ederler.

14- Hoşmerim:   Sündürme dahi derler: Tarîk-i tabhı: Bir   kıyye miktarı 
tuzsuz taze  peynir  veyahut  teleme  dedikleri peynirden tedarik edip el ile 
bir   tencere  içine ufaklayıp   kor üstüne vaz birle karıştırmaya başlayalar tâ ki 
kaynayıp eridikte içine on   dirhem miktarı    dakîk-i hâs zammedip yine ka-
rıştırıldıkta yağını koyuverip   peynir şekeri  gibi uzamaya başladıkta indireler. 
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Taamı latif bir taamdır. Tenâvül buyrula. Bazıları  şeker  veya  asel  dahi hîn-i 
tenâvülde vazederler, latif olur.

15-Patlıcan Paçası: Tariki: Mikdâr-ı vâfî patlıcanı tekerlek ve incerek 
doğrayıp tuzlu suda bir miktar tevkifden sonra   dakîk-i hâsa bulayıp kızgın 
rûgan-ı sâdeye atıp kızartıp sahana dizeler. Badehu birkaç diş sarımsağ ı  tuz  
ile gereği gibi döğüp iki üç   fincan   sirke  ilave ettikte karıştırıp işbu [s. 93] 
dizilmiş patlıcanların üzerine döküp   kor üstünde kaynayıp çektikte indirip 
tenâvül buyrula. Eğer patlıcanlar temizce zeytin yağı nda kızartılır ise de 
olur, fena olmaz.

16-Patlıcan Kayganası: Tarîki: Matlûbu’l-mikdâr patlıcan ı soyup ve 
rende den geçirip hafifçe tuzlu su da bir taşım haşladıkta astar dan süzüp ve 
suyunu sıkıp içine birkaç  yumurta  ve  fıstık   üzüm  ve  biber  ve  tarçın  koyup 
iyice yoğurup karıştıralar. Badehu tava da rûgan-ı sâde yi gereği gibi kızdırıp 
işbu mamulü içine döküp altı kızardıkta çevirip taraf-ı dîğerini dahi kızartıp 
yağını süzdükte lenger e kırılmaksızın çıkarıp sıcak iken tenâvül buyrula. Eğer 
 yumurta ile karıştırıldıkta  kavrulmuş  kıyma  dahi ilave olunur ise daha âlâ olur.

17-Türlü: Usûl-i tabhı: Meselâ bir   kıyye âlâ lahm tedarik olunup ufarak 
doğrayıp ba‘de’t-tathîr bir kapağı uygun  toprak   tencere  içine konuldukta 
bir-iki patlıcan ı doğrayıp ve  tuz  serpip acı suyu çıktıkta üzerine vaz ve elli 
  dirhem miktarı ayıklanmış  taze   fasulye  ve altmış kadar  bamya  ve biraz ka-
zınmış  asma kabağı  ve beş-on kadar doğranmış  yeşil  kavata  ve yarım   kıyye 
miktarı soyulup dörder pare kesilmiş  soğan  ve mikdâr-ı kifâye  tuz  ve  biber  
ve bir salkım koruğun sıkılmış suyu ve yarım   kıyye domates in süzülmüş 
lu‘âbı eğer et [s. 94] pek semiz değil ise yüz   dirhem eritilmiş   rûgan-ı sâde , 
eğer semizce ise elli   dirhem kifayet eder. İşbu cümleyi tencere ye doldurup 
ve kapağının etrafını rabıtalıca hamurlayıp harareti mutedil  fırında üç saat 
miktarı terk olunup ba‘de’l-ihrâc kapağını açıp sahan lara tevziden sonra 
 tarçın  ekip tenâvül buyrula. Pek latif olur. Yahut mutedilce   kor üstünde 
pişmesi mümkündür. Evlerde âdeta  bamya gibi pişirirler. Bu dahi latif olur.

18-Bütünce Kalkan Balığı: Usûl-i tabhı: Kalkan balığının etrafındaki 
kılçıklarını kesip ve içini ayıklayıp ba‘de’t-tathîr tuzlayalar. Ondan sonra 
üç-beş   dirhem safranı yüz   dirhem tuzlu mâ-i sâfî ile bir kap içinde ıslatıp 
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hülasası alına ve beş-altı adet limon u dahi kuruş gibi kesip hazır ettikte bü-
tünce  balık  sığacak bir  tepsi  içine  limon tekerleklerinin nısfını dizip balığı 
yekpare üzerine koyup limonun nısf-ı âherini üzerine örtüp zikr olunan   saf-
ran  hülasasını dahi üzerine döküp daha üstüne bir  tepsi veyahut  lenger  veya 
 tabak  ile bir gece bastırıp ertesi gün bütünce  rûgan-ı  zeyt  veyahut   rûgan-ı 
sâde  içinde kızartıla. Ehl-i tecrübeden menkuldür. Pek latif imiş.

19- Güveç Balığı: Her türlü balıktan mümkündür. Tarîk-i tabhı: Hangi 
balıktan [s. 95] murat olunur ise ba‘de’t-tathîr büyücek ve iki pare veyahut 
birkaç pare, küçük ise bütünce olduğu halde bir miktar tuzlayıp terk oluna. 
Badehu birkaç soğan ı ince doğrayıp bir iki   fincan   yağ ile tava da kavurdukta 
nısfını güvece döşeyip üzerine balık ları tertip üzre dizip nısf-ı âherini dahi 
üzerine döşeyip bir iki   fincan  sirke  ve az miktar su dahi ilave ettikten sonra 
 fırında tabh oluna veyahut güvecin  üzerine  sac  kapayıp fevk ve tahtine ateş 
vererek tabh oluna.  Sirke  ve suyu ne kadar az konulur ise ol kadar leziz 
olur. Bazılar bir   dirhem safran ı bir   fincan suda ıslatıp levnini onu dahi ilave 
ederler. Tabiata menûttur. Latif olur. 

20- Kuru Silkme: Tarîk-i tabhı:  Mesela bir   kıyye  âlâ kıvırcık eti ni ufak 
ufak doğrayıp ba‘de’t-tathîr iyice suyu süzüldükte büyücek  tava  içine koyup 
şiddetli ateş üzerinde karıştıralar. Bir miktar suyunu koyuverip yine çektikte 
 tuz  ve  biber  ve iki  kaşık    rûgan-ı sâde  ile karıştırarak kavurup yağını süzerek 
el kevgiri yle tavadan çıkarıp lenger e vazolunup ateş kenarına konula. Bade-
hu ufak incerek patlıcanları [s. 96] tekerlek doğrayıp ve tuzlayıp acı suyu 
çıktıkta işbu süzülen yağda iki taraflarını kızartıp hazırlanan kavurmanın 
üzerine dizilip  biber ekildikte tenâvül buyrula.

 21-Kavurmalı Patlıcan: San‘at-i tabhı: Ânifen zikr olunduğu üzre lahm 
kavruldukta birkaç büyücek patlıcan ları kıvılcımlı külde veya   ızgara  üze-
rinde pişirip kabuğını soydukta büyücek ve derince lenger e vaz ve üzerine 
işbu hazırlanan kavurma yı yağı ile ba‘de’l-vaz üzerine bir miktar  et suyu  ve 
bayağı su koyup kapağını kapadıkta küllü ateş üzerinde yirmi dakika mik-
tarı kaynatalar.  Badehu üzerine  tarçın  ve  biber  ekip tenâvül buyrula. Ekseri 
  Katolik aşçıları böyle tabh ederler. Latif olur. 
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22-Paça: Usûl-i tabhı: Matlûbü’l-mikdâr  koyun  veya   kuzu  ayaklarını 
alevde ütüleyip  veya küllü suda tüylerini giderip yine diğer  küllü su  içine 
bırakılıp bir-iki saat meksden sonra   bıçak   ile tırnak aralarını ve üstünde 
kalmış tüylerini  ve siyah yerlerinin iyice kazıyıp temizlendikte uzun ke-
miklerinin uçlarını kırıp büyücek tencere ye ba‘de’l-vaz üzerine çokça su 
doldurup ve kemiklerinden ayrılma derecesine gelince  vâfir tabh oluna. 
Badehu indirip içinden uzun kemiklerini [s. 97] silkerek çıkarıp ufak ufak 
pareliyeler. Badehu matlûbü’l-mikdâr  sarımsak  soyup  tuz  ile havanda ezip 
vâfî  sirke  ile veya  limon suyu yla karıştırıp işbu tencere ye vazolundukta onu 
dahi vâfî  tuz ile karıştırıp tekrar iki-üç taşım kaynadıkta indirip müsavat 
üzre suyu ile tabaklara taksim birle serince yerde donunca terk olunup tenâ-
vül buyrula. Yahut bir sahan a  has ekmekten ince  tirit  döşeyip üzerine  paça  
parelerini ve bolca suyundan dahi koyup   kor üstünde suyu çektirildikte 
yine kendi suyu ve bir miktar   limon suyu  ile iki-üç yumurta yı hafif ateşte 
çalkayıp koyulmağa başladıkta üzerine terbiye oluna. Badehu  kara  biber  ve 
 tarçın  ekilip tenâvül buyurula. Bazıları çokça terbiye yapıp tiritsiz üzerine 
döküp sıcak ekl ederler. Eğer  paça konuldukta  tuz dahi beraber korlar ise hiç 
pişmez, gaflet olunmaya. İşbu paçanın tabhı hayli ateş sarfına muhtaç olun-
duğundan  şöyle kolayını bulmuşlardır ki paçaları tencereye koyup suyunu 
kodukta akşamdan ocağın içine  kömür tozu döküp üzerine birkaç kömür 
ile odunları tutuşturup birkaç taşım kaynayıp odunları çekip terk olundukta 
sabahleyin yine birkaç taşım kaynadıkta gereği gibi pişiyor.

23- [s. 98]   Ekşili Patlıcan ve   Kabak: Tarîk-i tabhı:  Mikdâr-ı vâfî 
patlıcanı tulüne incerek doğrayıp ve tuzlayıp siyah suyu çıktıkta rûgan-
ı zeyt te kızartıp bir sahan a istif oluna. Badehu soğan ı tekerlek tekerlek 
doğrayıp bir miktar  tuz  ile onu dahi rûgan- zeytte kırmızıca kavurup işbu 
patlıcan ların üzerine döşeyip bir-iki   fincan   sirke  ve bir miktar su ve bir 
 kaşık   asel  veya  şeker  ilavesiyle   kor üstünde suyunu çekince tabh oluna. 
  Kabak  dahi bunun gibidir. 

24-İmam Bayıldı: Tarîki: Matlûbü’l-mikdâr patlıcan ları tulüne dörder 
pare edip kökünden ayırmayarak usul üzre tuzlayıp terk oluna. Badehu 
kabaca  soğan  doğrayıp bolca  rûgan-ı  zeyt  ile bir miktar patlıcanları koyup 
tencere ye vaz birle üzerine patlıcanları koyup nısf-ı âherini dahi üzerine 



döşeyip vâfîce suyuyla tabh oluna. İçine birkaç baş sarımsağ ın soyulmuş 
dişlerini dahi ilave ederler. Soğudukta tabak lar vaz birle tenâvül buyrula.  
  Kabak dahi bu minval üzre pişer ise nefis olur. 

25-Sebzevat: Tarîk-i tabhları: Eğer çiğliğinde  enginar  ve  hindiba  gibi 
taamı acı veyahut    çağla  badem  gibi ekşi ise haşlayıp değil ise âdeta doğ-
ramak iktiza edenleri doğrayıp tencere ye ba‘de’l-vaz bolca  soğan ,   rûgan-ı 
sâde  veyahut rûgan-ı [s. 99] zeytte  tuz  ile kavurdukta üzerine döküp vâfî 
su ile tabh ederler. Ekseri sağyağlı olanlara  soğan ile beraber bir miktar 
 kıyma  veyahut birkaç pare  kavurma  ve  et suyu  ilave ederler ve ‘ale’l-‘umûm 
sularını gereği gibi çektirirler ise elbette taamları daha leziz olacağına şüphe 
yoktur. Bazılarına zeytin yağlı   pırasa  gibi birkaç  yumurta  ile terbiye olunur 
ise yakışır. Bazılarına  ebegümeci  gibi hîn-i tabhında  pirinç  dahi ilave ederler. 
Her birinin tabhı birbirine müşabih olduğundan tafsillerinin terki münasip 
görüldü. İşbu sebzelerin ekserisine  et suyu  mahalline   domates  suyu veyahut 
dörder pare olunarak  domates  konulur ise pek leziz olur. Rûgan-ı zeytliye 
dahi konulsa fena olmaz.

26-Peynirli   Kabak: Tarîk-i tabhı: Ufak  sakız  kabaklarını ince kazıyıp 
iki tarafından  bıçak  ile delip ancak öbür tarafına  bıçak geçmeye. Badehu ol 
mahalle maydanoz lu, dereotlu  rendelenmiş taze  peynir  sıkıştırıp çalkanmış 
yumurta ya bulayarak  tava  içinde   rûgan-ı sâde  ile kızarttıkta sahan a dizip 
üzerine çıkınca su koyup   kor üstünde suyunu çekince tabh olundukta tenâ-
vül buyrula.

Cezve
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[S. 100] DOKUZUNCU FASIL

Zeytinyağlı ve sağyağlı dolmalar envaını beyan eder.

1-Mülebbes Dolma: Tarîk-i tabhı: Matlû-
bü’l-mikdâr patlıcan ların başlarını kesip 
oyup içini çıkardıkta tuzlu suya ilkâ 
olunduktan sonra yağlıca etten kı-
yılmış kıymanın içine bir miktar 
yıkanmış  pirinç ,  tuz  ve  biber  ve 
birkaç  soğan  çentip iyice yoğurul-
dukta işbu oyulmuş patlıcanların 
içini mutedilce doldurup ve kesilmiş 
başlarını aksine kapayıp badehu beş-on 
çalkanmış yumurta ya bulayıp bolca kızgın 
sade yağda kızartıldıkta büyücek tencere nin altına 
kamış lar koyup üzerine işbu dolmaları nizam üzre dizip üstü örtülünce su 
ve bir miktar   ekşi  erik  yahut  koruk  koyup   kor üstünde tıkır tıkır suyunu 
çektirdikte sahan lara ba‘de’l-vaz tenâvül buyrula yahut tencerenin altına eti 
soyulmuş kemikler vazolunur ise bayağı su konulur ve bu dolmaları tence-
reye hîn-i vazda üç-beş yerinden  bıçak  ile delinse daha güzel olur yahut bu 
usûl üzre doldurulup tencerede piştikten sonra yağda kızartılır ise bu dahi 
başka çeşni peyda eder; daha latif olur veyahut işbu dolmalar, indirdikte ve 
suyuyla birkaç yumurtayı âdeta terbiye yapıp üzerine dökülse bu dahi leziz 
olur.  Asma kabağı  ve  hıyar  dahi bu vechile tabh olunabilir.

2- [s. 101] Yalancı   Balık Dolması: San‘at-i tabhı: Matlûbü’l-‘adet ince 
ve uzun kemer patlıcanları nı tepelerinden kesip alaca soyup ve gereği gibi 
oyup tuzlu su ya bırakıla. Badehu  tava  içine bir miktar âlâ  rûgan-ı  zeyt  koyup 
yandıkta üç-beş soğan ı ince çentip piştikte mikdâr-ı vâfî yıkanmış  pirinç  
koyup karıştıralar. Tamam pirincin rengi sarardıkta bir   fincan  su koyup 
yine karıştıralar. Çektikte yine su ilave oluna. Nîm piştikte içine döğülmüş 
 gevrek  ve  tuz  ve  biber  ve  tarçın  ve  yenibahar  ve  kakule  ve  fıstık   üzüm  koyup 
karıştırdıkta indirip işbu patlıcanların içine doldurup ve ağızlarını tıkayıp 
tencerenin dibine kamışlar vaz ve üzerine dolmalar nizamlıca koyup bir 
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miktar su ile ağzını kapayıp nîm piştikte çıkarıp kızgın rûgan-ı zeytte kızar-
tıp tenâvül buyrula. Pek  balık  dolmasına şebîh olur ve üzerini dahi renkli 
döğülmüş şeker ler ile tezyin ederler.

3 - Halep Dolması: Tarîk-i tabhı: Usûl-i sâbık üzre patlıcan ları oyup 
tuzlu su ya attıkta âlâ yağlı   koyun eti  kıymasının içine  soğan  çentip  tuz  ve 
 biber  ve  nane  ve   safran ve tathîr olunmuş çiğ  pirinç  ve çıkarılan içi dahi 
kıyıp andan dahi kıyıp andan dahi bir miktar koyup yoğurdukta işbu pat-
lıcanları mutedilce doldurup kesilen tepelerini dahi ağızlarına kapayıp [s. 
102] altına  kamış  veya kemik dizilmiş tencerenin üzerine istif ve üstüne 
çıkınca   koruk suyu  koyup   kor üstünde suyunu çekip karar kalınca tabh 
oluna. Latif ve   humûzetli olur. Lakin patlıcanları siyah kabuğuna yakın 
iyice oymak lazımdır.

4-Yalancı Dolma: Tarîk-i tabhı: Yüz   dirhem miktarı âlâ 
 rûgan-ı  zeyt  tava da yandıkta bir   kıyye miktarı soğanı ince 
doğrayıp pişireler. Tamam kızarmaya yüz tuttukta bir   kıy-
ye miktarı dahi yıkanmış   Mısır pirinci ni vazedip 
karıştıralar. Cüzi levni dönüp sarardıkta içine 
iki-üç   fincan  su koyup birkaç kere tıkırdadık-
ta indirip içine  tuz  ve  biber  ve  tarçın  ve dö-
ğülmüş   kuru  nane  ilave ettikte iyice karıştırıp 
taze haşlanmış asma yaprağı na ince ve uzunca 
sarıp altına asma çubukları dizilmiş tencere nin 
içine aralarına  çakal eriği  ile tertip üzre istif edip 
üzerine tencerenin ağzından küçürek  sahan  veya  lenger  ile 
bastırıp ve üstüne çıkar çıkmaz su koyup kapağını kapadıkta tabh oluna. 
Suyunu çektikte bir kere yoklamak lazımdır. Eğer dirice ise bir miktar dahi 
su konula. Çünkü her pirincin kuvveti başka derecede olur. Meşhuru budur.

5- [s. 103] Vişne Yalancı Dolması: Tarîk-i tabhı:  Ânifen zikr olunan 
yalancı   dolma aynıyla olup ancak tava da  pirinç  karıştırılır iken birkaç   fincan  
su yerine   vişne  suyu ilave edip dolmalar doldukta tencere ye istif eder iken 
aralarına  erik  yerine hamca  vişne dizip usul üzre tabh oluna pek nefis olur.
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6-Kavun Dolması: Tarîk-i tabhı: Bir tatlı kavun u kök tarafından kesip 
çekirdeğini ve içinin çekirdek mahallini çıkarıp hazır edeler. Badehu bir-iki 
baş soğan ı ince çentip bir  kaşık    rûgan-ı sâde  ile bir miktar dahi    koyun eti  
kıymasıyla usul üzre kavurdukta bir   fincan  tathîr olunmuş  pirinç  mikdâr-ı 
kifâye  tuz  ve  biber  ve  badem  ve  fıstık   üzüm  dahi ilave edip birkaç kere ka-
rıştırdıkta ateşten indirip işbu hazırlanan kavunun içine doldurup kesilen 
parçasını dahi yerine birkaç çöp ile berkitip bir  güveç  veya  sahan  ile  fırında 
kemal üzre pişireler. Gayet leziz olur. İşbu mahlût içi balkabağı na dahi dol-
dururlar, eğer   balkabağı tatsız ise bir   fincan dahi  pekmez  ilave ederler. Bu 
dahi başka çeşni peyda eder.           

7-Şalgam Dolması: Tavr-ı tabhı: Matlûbü’l-mikdâr şalgamı ince soyup 
sap tarafından karpuz vârî kesip içini oydukta [s.104] âlâ ince kıyılmış  ko-
yun kıyması na birkaç baş  soğan  çentip bir avuç dahi yıkanmış pirinci  tuz  ve 
 biber  ile yoğurup işbu şalgamların içine mutedilce doldurup kesilen kapağı-
nı üzerine kapayıp tencereye dizdikte üstüne çıkar çıkmaz  et suyu  veyahut 
bayağı su ve bir miktar  tuz koyup kaynatalar. Bir miktar yumuşayıp pişmeye 
karip oldukta bir-iki   fincan   sirke  ve bir  kaşık   asel  veya  şeker  ilave edip bir-iki 
dahi kaynayıp suyu kararca kaldıkta indirip sahanlara ba‘de’t-taksîm tenâvül 
buyrula.

8-Piliç veya Tavuk Dolması: Âlâ yağlıca birkaç  piliç  veya tavuğ un kar-
nını yarıp ba‘de’t-tathîr keskin ince  bıçak  ile kemiklerini çıkarıp  tuz  ve bi-
ber leyip terk yahut kemik çıkarma tekellüfü ber-taraf olarak âdi temizlenip 
tuzlana. Badehu tavuğun ciğer ini ve yüreğ ini ince kıyıp  tava  içinde   rûgan-ı 
sâde  ile kavurup içine yıkanmış  pirinç  ve  tuz  ve  biber  ve  tarçın  ve  fıstık,   
 üzüm  koyup bir miktar dahi karıştırıldıkta bir-iki   fincan  su ile birkaç dahi 
karıştırıp suyu çektirile. Badehu işbu hazırlanan  piliç veya tavuğa mutedilce 
doldurup iplik iğne ile diktikte yine bol   rûgan-ı sâde içinde kızartıp   tencere  
içine ba‘de’l-vaz üzerine yine   tavuk suyu  veya  et suyu  bulunmaz ise bayağı 
su koyup kemal-ile piştikte lenger e [s. 105] çıkarıp tenâvül buyrula. Eğer 
 hindi  veya  kaz  olur ise bazıları ba‘de’t-tathîr bir-iki taşım haşlarlar. Ondan 
sonra doldurup kızarttıkta yine haşlanan su ile pişirirler; daha yumuşak 
olmasına sebep olur.
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9-Midye Dolması: San‘at-i tabhı:  Matlûbü’l-‘adet midyeyi su içinde 
iyice her tarafını kazıyıp birkaç kere elden geçirip tathîrden sonra keskin 
 bıçak  ile enli tarafından açıp ancak sivri tarafının bağını koparmayarak ha-
zır edeler. Badehu ince  soğan  çentip rûgan-ı zeyt te kızarttıkta mikdâr-ı vâfî 
yıkanmış pirinci  fıstık ,  üzüm  ile dahi beraber kavurup birkaç   fincan  su ile 
yalancı dolmanın içi gibi bir miktar pişirdikte indirip  yenibahar ,  tarçın  ve 
 karanfil  ve  biber  ile iyice karıştırıp işbu hazırlanan midyelerin içine mutedil-
ce koyup ağızlarını kapayalar. Badehu tencere ye dizip üstüne çıkar çıkmaz 
su koyup üzerine  sahan  veya küçük   tencere  kapağıyla bastırdıkta tencerenin 
kapağını kapayıp suyunu çekince alevli ateşte ba‘de’t-tabh soğudukta tabak-
 lara dizip tenâvül buyrula.

10-Âdi Yaprak Dolması: Tarîk-i tabhı:  Matlûbü’l-mikdâr yağlıca kı-
vırcık eti ni ince kıydıkta ince  soğan  çentip yıkanmış  pirinç   tuz  ve  biber  ve 
bir   fincan  su ile gereği gibi yoğurup haşlanmış  asma yaprağı  veya    fındık  
veya    ayva  yaprağı yahut  ebegümeci [s. 106] veya  ıspanak  yaprağıyla ufak 
ufak sarıp mazbutça tencereye istif ettikte hiç su komayarak ateşe konula. 
Kaynayıp suyunu salıverip çektikte bir miktar  et suyu  veyahut bayağı su 
koyup suyu kararca kaldıkta sahan lara vaz birle  tarçın  ekip tenâvül buyrula.

11-Domates ve   Frenk Patlıcanı Dolması: Çünkü domates in yeşiline 
 frenk patlıcanı  derler, ikisinin dahi tabhları müsavidir.  Tarîk-i tabhları: 
Matlûbü’l-mikdâr domatesi dip tarafından kesip bütün bütün ayırmayarak 
çekirdeğini ve çekirdek mahallini çıkarıp âdeta kıyılmış  kıyma ve bir miktar 
 pirinç  ve çentilmiş  soğan  ve  tuz  ve  biber  ile yapılmış mahlûttan doldurup 
tencereye sırasıyla istif ve üstüne çıkar çıkmaz  et suyu  veyahut bayağı su ile 
pişireler. Suyu mutedilce kaldıkta indirip usulüyle sahanlara dizip tenâvül 
buyrula.

12-Patlıcan Yalancı Dolması: Tarîk-i tabhı:  Patlıcanları usûl-i sâbık 
üzre tepelerini kesip iyice  oydukta tuzlu suya atıla. Badehu tava ya  rûgan-ı 
 zeyt  koyup vâfir doğranmış  soğan  ile ateşe koyalar. Soğanlar penbeleştikte 
oyuldukta çıkarılan içi,  tuz  ile karıştırıp ve iyice sıkıp tâ acı suyu çıktıkta 
tavanın içine ilave edip onu dahi [s. 107] bir miktar pişirdikte yıkanmış 
 pirinç  ve  tuz ve  biber  ve  nane  ve daha matlup olan eczaları koyup işbu ha-



125MELCEÜ’T- TABBÂHÎN

zırlanan patlıcanların içini mutedilce doldurup kesilen parçasını kapadıkta 
dip tarafından sivri  bıçak  ile birkaç kere delip tencereye istif ve üzerine çıkar 
mertebe su koyup tencerenin kapağını kapadıkta suyunu çekince ba‘de’t-
tabh indirip soğuyunca tabaklara ba‘de’l-vaz tenâvül buyrula.

13-  Balık Dolması: San‘at-i tabhı:  Matlûbü’l-mikdâr büyücek  uskumru 
balığı nı ba‘de’t-tathîr avuç içinde biraz yuvarlayıp kulaklarının içinden kıl-
çığını kırıp tûlüne doğru bir ince yassı teneke veya  hilâl  veya diğer âlet ile 
derisiyle eti arasını ayırıp ve kuyruğunun kemiğini dahi kırıp etini bütünce 
çekerek çıkarıp kılçıklarından ayırdıkta etini hazır edeler. Badehu bir tava ya 
 rûgan-ı  zeyt  koyup birkaç soğan ı ince çentip kızardıkta işbu hazırlanan eti 
ve  fıstık ,  üzüm  ve  tuz  ve  biber  ve döğülmüş  tarçın  ve  karanfil  ve  kakule  dahi 
koyup karıştırarak piştikte indirip  balık  derilerinin içine doldurup   dakîk-i 
hâsa bastırıp rûgan-ı zeytte iki tarafı kızardıkta çıkarıp tabaklara tanzim birle 
tenâvül buyrula. Ekseriya üstünü baharlı ve renkli şeker ler ile telvîn ederler. 
Latîfü’l-manzar ve nefis olur.

14- [s. 108] Mumbar ve Şirden: Tarîk-i tabhları: Matlûbü’l-‘adet  mum-
bar  ve şirden in içini dışına çevirip  bıçak  ile gereği gibi kazıyıp tathîr edeler. 
Yahut çevirip akşamdan bir avuç  tuz  ile bolca tuzlayıp ferdası çokça su içinde 
köpüğü kesilince çırpa çırpa yıkayalar. Bu türlü tathîr ile daha güzel olur. 
Her ne vech ile olur ise hazır edeler. Badehu vâfî akciğer i ve birkaç yüreğ i 
 kıyma tahtası nda birkaç baş  soğan  ile gereği gibi ince kıyıp birkaç avuç 
yıkanmış  pirinç  ve  tuz ve  biber  ve  tarçın  ilave ile iyice yoğurup bir miktar 
su ile dahi  lokma hamuru  gibi sulandırdıkta hazırlanan mumbar ların bir 
tarafını bağlayıp taraf-ı diğerinden huni ile işbu kıyılmış mamulü mutedil-
ce doldurup ağız tarafını dahi bağlayıp her tarafını iğne ile deldikte vâsice 
tencerede dolu su kaynar iken  mumbar ve şirden leri atıp bir miktar piştik-
te çıkarıp bir  tepsi  üzerine mumbarları çörekleterek vazederler. Soğudukta 
o çöreği endamıyla kızgın  yağ içinde kızartıp lenger e ba‘de’l-vaz tenâvül 
buyrula. Şirden ve göden leri soğudukta keskin  bıçak ile incerek ve tekerlek 
kesip bolca çalkanmış yumurtaya batırıp   rûgan-ı sâde  içinde kızartıldıkta 
pek nefis olur. Zikr olunan mumbarı âlâ kıyılmış  kıyma ve  pirinç ile de imlâ 
ederler yalnız [s. 109] kavrulmuş  soğan ve  pirinç ile de doldururlar. Her 
birinin çeşnisi başka türlü olur.
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Pilavların envaını ve tarîk-i tabhların beyan eder

1-Âdi Pirinç Pilavı: Tarîk-i tabhı: Herkesin malumu ise de tane tane 
olması matlup ise tencereye iki ölçü su koyup tamam kaynadıkta bir ölçü 
âlâ   Mısır pirinci nin taşını ayıklayıp üç su yıkadıkta süzüp işbu kaynar suyun 
içine vaz ve mikdâr-ı vâfî  tuz  ile kaynatıp suyunu çektikte bir   kıyye miktarı 
 pirinç  ise yüz   dirhem miktarı rûgan-ı sâdeyi tava da yakıp tencerenin içine 
birden bire döküp kapağını kapadıkta küllü ateşte yarım saat terk oluna. 
Badehu kapağını açıp lenger e vaz birle tenâvül buyurula.

2-Acem Pilavı: Tarîk-i tabhı: Bir   kıyye âlâ kıvırcık eti ni ufak doğrayıp 
  tencere  içinde yağlıca değil ise bir-iki  kaşık    rûgan-ı sâde  dahi ilave edip 
kavurdukta tencereden kavurmaları  el kevgiri  ile süzüp baki kalan yağına 
üç-dört baş  soğan  çentip onu dahi kavurdukta üzerine kavrulan kavurmayı 
istif , daha üzerine bol  fıstık   üzüm  ve  tarçın  ve  karanfil  ve  kakule  konula. 
Ondan sonra usûl-i sâbık üzre bir ölçü yıkanmış    Mısır pirinci  ve iki ölçü 
dahi soğuk suyu pirinci bozmayarak aheste koyup mikdâr-ı vâfî  tuz  ilave [s. 
110] olundukta işbu tencerenin kapağını kapayıp ağzını iyice hamurlayıp 
  kor üstünde yavaş yavaş kaynatıp suyunu çektikte ağzını açıp bir  kadayıf 
tepsisi ne tencereyi baş aşağı edeler. Pilav endamıyla bozulmayarak çıkar. 
Gayet güzel ve leziz ve latîfü’l-manzar  pilav olur.

3- Köse Pilavı: Tarîk-i tabhı: Bir   kıyye âlâ    Mısır pirinci  ayıklayarak 
tathîr eyledikten sonra büyücek tencerede üç-beş   kıyye su vâfî  tuz  ile kay-
natıp yumuşadıkta suyunu  kevgir  veyahut astar dan süzüp yine ol tencereye 
vaz birle kapaksız   kor üstüne koyalar. Bakiye nîmini çektikte vâfîce yanmış 
kızgın   rûgan-ı sâde  haşlayıp beş-on dakika meksten sonra serperek lengere 
koyup  tarçın  ve  biber  ile  tenâvül buyrula. Bu vadide pişen pilavın pirinçleri 
uzunca ve latif olur.

4- Susuz Pilav: San‘at-i tabhı: Yarım   kıyye yahut üç yüz   dirhem mikta-
rı  koyun  veya   kuzu  etini ufarak doğrayıp ba‘de’t-tathîr  tuz  ve biberledikte 
kapağı uygun bir tencere nin dibine döşeyeler. Badehu bir   kıyye miktarı âlâ 
pirinci birkaç su yıkayıp işbu istif olunan lahm parelerinin üzerine döşeyip 
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vâfî yanmış   rûgan-ı sâde  ve birkaç  sakız  ve birkaç pare bütünce  tarçın  karış-
tırıp tencerenin kapağını aksine kapayıp [s. 111 ] içine biraz su koydukta 
etrafına yaş  astar  sarıp mutedilce   kor üstüne koyalar. Altında ateşi azaldıkta 
başka mahalde yanmış   kor pareleri koyup dil-hâh üzre dört saat miktarı 
pişireler. Badehu indirip kapağını açıp  kadayıf tepsisi ne tencereyi baş aşağı 
edip endamıyla silkeler. Gayetü’l-gaye latif ve leziz olur.

5- Yağsız Pilav: Tarîk-i tabhı: İki-üç adet âlâ yağlı tavuğ un kaide üzre 
içini çıkarıp ba‘de’t-tathîr vâfî  tuz  bolca su ile büyücek   tencere  içinde kay-
natalar. Şol derece pişireler ki bütün kemikleri etlerinden ayrıla. Badehu 
indirip temiz astar dan oğuşturarak ve sıkarak süzüp posasını atalar. Ondan 
sonra bu suyu yine tencereye koyup vefa edecek miktarı yıkanmış  pirinç  
salıp ve birkaç pare  tarçın  ve  sakız  ile âdeta suyu çekince pişireler. Gayet latif 
ve isti‘mâli hafif  pilav olur. Bu usul üzre   bıldırcın pilavı  dahi tabh ederler 
nefis olur.

6- Nev‘-i dîğer: Tariki: Tathîr olunmuş iki  tavuk  ve üç kıvırcık  koyun  
veya   kuzu  kuyruğu ve bir   kuzu  başını tencereye koyup üzerine çıkınca belki 
daha ziyade su vâfî  tuz  ile kaynatalar. Köpüğünü alıp yine usûl-i sâbık üzre 
pişireler. Badehu suyunu [s. 112 ] kevgir den süzüp ve etini dahi astardan 
sıkıp posa sını atdıkta yine ol suyu tencereye koyup iki buçuk ölçü suya bir 
ölçü yıkanmış  pirinç  ilavesiyle kaynatalar tâ ki suyunu bütünce çektirmeyip 
üzerinde iki-üç parmak kaldıkta indirip kıvılcımlı kül üzerinde bir çeyrek 
meksten sonra lenger e vaz birle üzerine  tarçın  ekip tenâvül buyrula. Sakız 
gibi lüzûcetli [ve] leziz olur.

7- Domates Pilavı: Tarîk-i Tabhı: Bir-iki baş ince çentilmiş soğanı tava-
da yarım  kaşık   yağ gereği gibi kızartıp tencere ye vazedeler. Ondan sonra bir 
ölçü sıkılıp astardan süzülmüş  domates  lu‘âbı ve bir ölçü  et suyu  veyahut 
bayağı su koyup vâfî  tuz  ile kaynadıkta bir ölçü yıkanmış âlâ  pirinç  salıp 
usul üzre suyunu çektikte kızgın  rûgan-ı sade  haşlayalar. Biraz meksden 
sonra  biber  ekip tenâvül buyrula. Rengi gayet latif ve taamı daha leziz olur.

8- Baş Pilavı: Usûl-i tabh-ı: İki-üç   kuzu  veya  koyun  başını ba‘de’t-tathîr 
tencere de çokça su ve vâfî  tuz  ile hallolunca pişirdikten sonra başları kırıp 
içinden beyin lerini bir kaba koyup bir miktar su ile ezip  yoğurt  gibi oldukta 
terk edeler. Badehu ol başların suyunu yine tencereye koyup bir miktar   rû-
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gan-ı sâde  ve  tarçın  ve  biber   [s. 113 ] ve  sakız  ilavesiyle kaynatıp yine ikili 
birli hesabı üzre  pirinç  yıkayıp saldıkta suyunu çektirip indirdikten sonra 
işbu pilavı  kadayıf tepsisi ne döküp ve kepçe nin tersiyle kubbelendirip bas-
tırdıkta hazırlanan beyni üzerine nizamlıca sıvayalar. Badehu ol tepsiyi fırına 
salıp üzeri kızardıkta çıkarıp ol kızaran beyni çâk birle tenâvül buyrula. Pek 
bî-nazîr olur ve kuvvet-i bâhda dahi bî-bedeldir derler. 

9-  Lüfer Pilavı: Tarîk-i tabhı: Mikdâr-ı vâfî  lüfer balığı  tedarik birle 
usul üzre içini çıkarıp ba‘de’t-tathîr tuzlayıp hazır edeler. Badehu tencereye 
âlâ  rûgan-ı  zeyt  koyup yaktıkta ikili birli hesabıyla su koyup kaynamaya 
başladıkta tathîr olunmuş pirinci salıp der-akap hazırlanan balıkları üzerine 
yatırıp tencerenin kapağını kapayalar. Tamam çektikte indirip bir miktar 
meksten sonra pilavını tabağa vaz, balıkları dahi nizamiyle üzerine koyup 
 tarçın  ekildikte tenâvül buyrula.     

10- Patlıcanlı Pilav: Tarîk-i tabhı: Tencereye yüz 
  dirhem miktarı   rûgan-ı sâde  koyup içine bir-
iki baş  soğan  çentip iyice kızartalar. Ba-
dehu üç-beş çekirdeksiz patlıcanı lokma 
gibi doğrayıp  tuzlu su  ile haşladıkta 
suyunu süzüp işbu hazırlanan soğanın 
içine ilave [s.  114 ] birle onu dahi  soğan 
ile bir miktar kavurup üzerine hesap üzre 
suyunu koyup  tuz  ve  biber  ve  sakız  murat olu-
nur ise bir miktar dahi   safran ilavesiyle kaynadıkta 
pirinci salıp âdeta çektireler. Nefis olur. Bu usul üzre  rûgan-ı  zeyt  ile yapılır 
ise soğuk tenâvül buyrula. Bu dahi başka çeşni peyda eder.

11- Midye Salması: Tarîk-i tabhı: Tencerede mikdâr-ı vâfî  rûgan-ı  zeyt  
ile birkaç baş  soğan  kavurup içine  domates  bulunur ise köklerini kesip 
dörder pare edip içine vaz, temizlenmiş ve kazınmış midyeleri suyunu ve 
tuzunu dahi koyup vâfirce kaynadıkta usul üzre pirincini salıp çektireler. 
Badehu indirip soğudukta tabağa vaz ve üzerine  biber  ekip tenâvül buyrula. 
Domates bulunmaz ise lu‘âbı vazolunur. Ancak lu‘âb tuzluca olduğundan 
 tuz  komak iktiza etmez. Dikkat lazımdır.
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12- Tarak Pilavı: Tarîk-i tabhı: Birkaç baş çentilmiş soğanı tavada cüzi 
  rûgan-ı sâde  ile kavurup içine yıkanmış pirinci dahi  tuz  ve  biber  ile koyup 
ateş üzerinde vâfî karıştıralar. Badehu gereği gibi kazınıp temizlenmiş ta-
rak ları  bıçak  ile açıp işbu pirinci içine doldurup tamam oldukta bir vâsice 
tencere ye nizamlıca dizip bir miktar  rûgan-ı  zeyt  ve üzerine çıkınca [s. 115] 
su koyup daha üzerine bir  lenger  veya  tabak  koyup tencerenin kapağını ka-
padıkta mutedil   kor üstünde aheste aheste pişireler. Suyunu çektikte soğuk 
veya sıcak iken tabak lara tek tek istif edip tenâvül buyrula. İşbu tarakları 
ânifen zikr olunduğu  midye salmas ı gibi de tabh ederler. Lakin bu türlüsü-
nün taamı daha nefis olur.

13- Özbek Pilavı: Meşhurdur. Türlü türlü usret ile tabh ederler ise 
de en kolayının san‘at-i tabhı: Bir   kıyye âlâ   Mısır pirinci ni üç-dört defa 
tathîrden sonra suyu ile bir astar a bağlayıp asalar. Badehu bir buçuk   kıyye 
kıvırcık eti ni ufarak pareleyip ba‘de’t-tathîr bolca su ile tencerede kaynatıp 
köpüğünü aldıkta  tuz  ile bir miktar dahi kaynatıp suyunu gereği gibi süz-
dükte işbu lahm parelerinin üzerine yüz   dirhem miktarı   rûgan-ı sâde  izafe 
edip bir miktar kavurup piştikte üzerine mukaddem zikr olunan ikili birli 
hesabı üzre pirincin bir buçuk misli süzülen et suyu ndan koyup vâfîce  tuz 
ve  fıstık ,  üzüm  ve döğülmüş  tarçın  ve  karanfil  ve  kakule  ve bir-iki   kabza 
 kavrulmuş  kıyma  ilave edip kaynadıkta hazırlanan süzülmüş pirinci salıp 
bir taşım dahi kaynadıkta ocağın ateşini çekip bir miktar kıvılcımlı kül ile 
bir saat miktarı terk edeler. Badehu indirip   kadayıf tepsisi  üzerine dökülüp 
tenâvül buyrula.

                                                                                               

Karlık,
Dolmabahçe Sarayı Müzesi
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Hoşafların envaını beyan eder.

1- Taze Vişne Hoşafı: Tarîk-i tabhı: Bir   kıyye miktar vişnenin irilerini 
seçip ayırdıkta ufaklarını ezip astar dan geçirip hasıl olan usareyi yarım   kıyye 
 şeker  ile kaynatıp hazır edeler. Büyücek vişneleri dahi bir miktar bayağı su 
ile kaynatıp ezilmeksizin çıkaralar. Badehu işbu matbuh şurup tan tatlıca  şer-
bet  yapıp pişmiş  vişne  tanelerini dahi üzerine vaz birle bir miktar  çiçek suyu  
ve   buz ilavesiyle tenâvül buyrula. Bu vech ile amel olunur ise vişneler üze-
rinde durup altına çökmez. Lakin âdisi budur ki vişneyi bolca suda kabuğu 
çatlayıncaya kaynatıp badehu üzerine tatlı olacak miktarı  şeker  ilave edip 
bir taşım dahi kaynadıkta indirile yahut şekeri nısf miktarı su ile kaynatıp 
içine  vişne tanelerini koyup bir iki taşım dahi kaynadıkta indirip hıfz edeler 
tâ ki hîn-i iktizâda sulandırıp tenâvül buyrula. Evlerde yapılan bunlardır. 
Lakin mukaddem tahrir olunan musanna‘ ve latif olacağına süphe yoktur. 
 Kızılcık  dahi bu usuller üzre tabh olunur.

2- Kayısı  ve  Erik  Hoşafı: Tarîk-i tabhı: Bir 
  kıyye miktarı kayısı yahut eriğin büyücek-
lerini ayırıp ufaklarını bir miktar su ile 
hallolup çekirdekleri ayrılınca kaynatıp 
[s. 117 ] astar dan süzeler. Badehu hasıl 
olan usareyi yarım   kıyye yahut üç yüz   dir-
hem  şeker  ile bir taşım kaynatıp yine süz-
dükte hıfz oluna. Badehu zikr olunan  vişne  
gibi kayısı tanelerinin büyüceklerini bayağı suda 
kabuğu çatlayınca kaynatıp delikli kevgir de yahut kıl 
elek te gereği gibi suyu süzüldükte mukaddem hazırlanan şurup tan tatlıca 
 şerbet  yapıp işbu kayısı tanelerini üzerine vaz ve  çiçek suyu  ilavesiyle tenâvül 
buyrula. Bunun dahi taneleri üzerinde durup latîfü’t-ta‘âm ve’l-manzar olur. 

3-  Misket Elması  ve  Akça Armudu  Hoşafı: Tarîk-i tabhı: Mikdâr-ı vâfî 
 elma  ve armud u saplarından temizleyip tathîrden sonra üzerine kaynar su 
haşlayıp yirmi dört saat terk olundukta çıkarıp bir miktar su ile dahi bir 
taşım kaynatıp yine ol kaynayan suda soğuyunca terk oluna. Badehu ev-
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velki durduğu suya bayağı  şeker  şurubuyla tatlıca  şerbet  yapıp işbu taneleri 
üzerine vaz birle tenâvül buyrula. Yahut âdeta bir taşım kaynadıkta üzerine 
şekerini koyup yine bir-iki taşım kaynadıkta indirip soğudukta tenâvül buy-
rula. Bu dahi mümkündür. Latif olur.

4-  Ali Fakih Eriği  Hoşafı: Ekseriya   Yenişehir   Fener tarafından gelir. 
Tarîk-i tabhı: Mikdâr-ı vâfî mezkûr eriği bir-iki kere yıkadıktan sonra bolca 
su ile bir taşım kaynatıp soğuyunca terk oluna. Badehu suyunu süzüp yine 
böylece başka su ile kaynatılıp soğuyunca terk oluna. Yine süzüp üçüncüde 
vâfîce su ile pişince kaynadıkta indirip erik leri çıkarıp soğuk su içinde hıfz 
edeler. Badehu üçüncü içinde pişen suyu mikdâr-ı vâfî  şeker  ile kaynatıp 
hazır edeler. Hîn-i iktizâda işbu şurup tan  şerbet  yapıp üzerine erikleri vaz 
birle tenâvül buyrula.  Kuş yumurtası  kadar büyür. Latif olur.

5- Böğürtlen Hoşafı: Tarîki: Matlûbü’l-mikdâr  böğürtlen  cemedip nıs-
fını  toz  şeker  ile bütün bütün hallolunca ezip hadd-i i‘tidâl üzre sulandırıp 
astar dan süzdükten sonra kâse ye ba‘de’l-vaz üzerine böğürtlenin nısf-ı dîğe-
rini koyup  çiçek suyu  ilavesiyle tenâvül buyrula.  Karadut  dahi bu usul üzre 
yapılır ise nefis olur.

6-  Bardaşa Eriği  Hoşafı: Bu  erik    Cezîre-i Sakız’dan çömlekler ile gelir. 
Tarîki: Mezkûr eriği ba‘de’t-tathîr  toprak   tencere  içine koyup üzerine kay-
nar su haşlayıp bir gece terk olunduktan sonra ol su ile bir defa kaynatıp 
ve süzüp yine ol suyu usûl-i sâbık üzre  şeker  ile  şurup  gibi kaynatıp hadd-i 
i‘tidâlde sulandırıp üzerine kaynar erik leri [s. 119] ba‘de’l-vaz tenâvül buy-
rula. Humûzeti hadd-i i’tidâlde ve nefis  hoşaf olur.

7-  Razakı Üzümü  Hoşafı: Tarîk-i tabhı: Matlûbü’l-mikdâr üzüm ü 
çöplerinden ayırıp ba‘de’t-tathîr kapaklı   tencere  içine koyup kabarınca kay-
nadıktan sonra indirip soğudukta mezkûr üzümlerin kabuklarını usulüyle 
soyup çekirdeklerini  hilâl  ile çıkaralar. Badehu kaynayan suyu ile âdeta toz 
şeker ini kestirip ol  şurup  ile tatlıca  şerbet  yapılıp üzerine üryan  üzüm  ta-
nelerini bırakıp  çiçek suyu  ilavesiyle tenâvül buyrula. Lakin evlerde âdeta 
su ile kaynatıp kabardıkta bir miktar  şeker  ilave edip bir-iki taşım dahi 
kaynadıkta indirip ve soğutup tenâvül ederler. Bazıları bir avuç miktarını 
havan da döğüp bir astara çıkın edip beraber kaynatırlar. Bu usul üzre olur 
ise tatlı ilavesinden müstağni olur.
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8- Armut Kurusu Hoşafı: Tarîk-i tertîbi: Matlûbü’l-mikdâr  armut 
kurusu nu tathîrden sonra yıkanup birkaç pare kesip bir  toprak kap içine 
ba‘de’l-vaz üzerine kaynar su döküp ol su ile bir gece terk oluna. Badehu 
suyunu süzüp işbu suyu vâfî  şeker  ile kıvamlıca kaynattıktan sonra hadd-i 
itidâlde sulandırıp üzerine  armut parelerini koyup tenâvül buyrula. Pek nefis 
ve hafif hoşaftır.

9- [s. 120] Portakal Hoşafı:  Tarîk-i tertîbi: Vâfi portakal ı soyup di-
limlerini dahi zarlarından ayırıp ikişer pare edip hazır edeler. Badehu diğer 
birkaç portakalı sıkıp usaresini bir miktar  şeker  ile bir taşım kaynatıp so-
ğudukta itidal üzre sulandırıp işbu hazırlanan pareleri üzerine ba‘de’l-vaz 
 çiçek suyu  ilavesiyle tenâvül buyrula. Bazıları usare kaynar iken soyulmuş 
dilimleri içine atıp der-akap çıkarırlar. Bu dahi başka çeşni peyda eder. Âdisi 
portakalı sıktıktan sonra   toz şekeri  ilavesiyle  şerbet  edip üzerine zarlarından 
soyulmuş dilimleri korlar. Bu dahi latif olur.

10-Nar Hoşafı: Tarîk-i tertîbi: Matlûbü’l-mikdâr nar ları ayıklayıp için-
den büyük tane narları seçip ufaklarını ezip astardan süzdükten sonra bir 
ol kadar  şeker  ve yine ol miktar bayağı su ile bir taşım kaynatıp soğudukta 
âdeta sulandırıp üzerine seçilen  nar tanelerini koyup tenâvül buyrula yahut 
 portakal  hoşafında zikr olunduğu üzre sıkılan suyu  şeker ile âdeta  şerbet  
edip üzerine  nar taneleri konur. Bu dahi tekellüfsüz ve latif olur.

11- Taflan Yemişi  Hoşafı: Türki’de  Gürcü Kirazı  derler taflan ağacı-
 nın meyvesidir. Tarîk-i tertîbi: Taflan yemişinin ağacında olmuş ve karar-
mışlarından tedarik edip bir çarşaf üzerine [s. 121] serip üç gün güneşte 
durduktan sonra  küllü su  ile bir gece terk edip ertesi günü çıkarıp birkaç 
kere mâ-i sâfî ile yıkayalar. Badehu suluca kesilmiş  şeker  ile  reçel  kıvamına 
gelince işbu taneleri kaynatıp hıfz edeler. Hîn-i iktizâda sulandırıp tenâvül 
buyrula. Lakin  şeker ile kaynadığında taneler bozulup dibine çöker ise de 
taamı latif ve güzel  hoşaf olur.

12- Şam Fıstığı  Hoşafı: San‘at-i tertîbi: Matlup fıstık lardan usulüyle iç 
zarlarından ayıklayıp bütünce ayırıp hurdelenmişlerini taş havan da gülâb  
yahut bir miktar su ile gereği gibi dakk ve hallettikten sonra seyrecik astar-
 dan süzüp işbu luâbı mikdâr-ı kifâye  şeker  veya  şurup  ve su ile  şerbet  edip 
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mukaddem hazırlanan  fıstık  tanelerini üzerine ba‘de’l-vaz tenâvül buyrula. 
Çam fıstığı ve  badem  dahi bunun aynıdır. Bazıları taze ceviz in dahi iç kışrını 
izale edip böylece tertip edip istimal ederler. Latif olur.

13-İncir Hoşafı: Tarîk-i tertîbi: Matlûbü’l-mikdâr kuru incir i ba‘de’t-
tathîr saplarını kesip doğramaksızın üç-beş yerinden  hilâl  ile delip tacili 
murat olunur ise sıcak su veyahut bayağı soğuk su ile bir-iki gün terk olun-
duktan sonra tenâvül buyrula. Tatlı izafesinden müstağnidir. Bazı kere su 
ilavesine dahi [s. 122] muhtaç olur. Yahut incirleri ba‘de’t-tathîr ufarak ke-
sip ber-minvâl-i muharrer ıslattıktan sonra suyunu astar dan süzüp ıslatılan 
taneleri ba‘de’l-vaz tenâvül buyrula.

14-Çekirdeksiz Üzüm Hoşafı: San‘at-i tabhı: Matlûbü’l-mikdâr üzü-
m ün çöplerini ayıklayıp ba‘de’t-tathîr bir miktar su ile kabarınca kaynatıp 
indirdikte suyunu süzüp işbu suyu mikdâr-ı vâfî  şeker  ile bir taşım kaynatıp 
soğudukta itidal üzre sulandırıp kaynayan  üzüm  tanelerini üzerine ba‘de’l-
vaz tenâvül buyrula.  Kuş üzümü  vesair kuru üzüm ler ve  buruk ve  kuru 
 vişne  dahi böyledir.

Bakır Tepsi,
Topkapı Sarayı Müzesi



ON İKİNCİ FASIL

Kahve den evvel tenâvül olunacak hulviyyât ve meşhur olan şuruplar ve 
bunlara müteallik bazı nesneleri beyan eder.

1-Ayva Murabbaı: San‘at-i tabhı: Beş   kıyye ayvanın kabuğunu ve çe-
kirdek mahalli olan katı yerlerini giderip hazır edeler. Badehu   helvahane 
  tencere  içinde bir yumurtanın akı nı el ile çalkayıp üzerine bir   kıyye  şeker , 
iki   kıyye bayağı su koyup ateş üstüne vaz birle kaynamaya başladıkta üze-
rine gelen köpüğünü alıp hazır olan ayva ları ba‘de’l-izâfe hallolunca gereği 
gibi kaynadıkta ateşten indirip astar dan süzüp posa sını atalar. Badehu işbu 
hasıl olan lu‘âbı yine ateşe koyup içine yarım  nohut  miktarı  şap  atıp birkaç 
taşım kaynadıkta üzerinden köpüğünü alıp ve indirip [s. 123] tekrar sıkça 
astar dan süzeler. Ondan sonra yine ke’l-evvel ateş üzerine koyup ve içine 
yarım   dirhem ezilmiş ve bir saat miktarı bir   fincan  sıcak suda durmuş kır-
mızın levnini dahi izafe edip vâfir kaynaya. Şol dereceye vasıl ola ki  kepçe  ile 
savurdukta nihayetinde bir iplicik hasıl ola ki kıvama gelmiş olur. Ol vakit 
ateşten indirip ve süzüp kâse lere vazedeler. Mücerreptir. Bundan latifi olmaz 
ve donar.  Akik  gibi berrak olur.

2-Nev‘-i dîğer: Bir   kıyye ayva nın kabuğunu soydukta dört şakk edip 
  tencere  içinde üç   kıyye miktarı su ile gereği gibi hallolunca kaynadıkta indi-
rip astardan süzüp posasını attıkta hasıl olan lu‘âba bir   kıyye  şeker  ilave edip 
yine ateş üzerine vaz birle kıvama gelince kaynatalar. Badehu ateşten indirip 
soğudukta yine usûl-i sâbık üzre astardan süzüp kâse lere vazoluna. En kolay 
tarîki budur. Lakin evvel tahrir olunanın nefis olacağına şüphe yoktur.

3-Gülbeşeker Şemsiyesi: Tarîk-i tertîbi: Yarım   kıyye gül varağı nın be-
yaz yerlerini  mikrâs  ile kesip bir kap içinde bir   kıyye  şeker  ile gereği gibi 
hallolunca yoğurup içi sırlı ve kapaklı kâselere el ile yerleştireler. Badehu bu 
kâseleri   bakır  tepsi  [s. 124] üzerine dizip güneş kızdıkta kapaklarını açıp 
 tepsi ile güneş görünen mahalle vazoluna. Akşam oldukta kapaklarını ka-
payıp yine ertesi günü güneşe vazolunur. Bu usul üzre bir ay kadar hareket 
oluna. Vakide üzeri kaymaklanıp donar ve latif olur.  Menekşe  dahi böyledir.
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4- Râhatü’l-hulkûm : Tarîk-i tabhı: Bir   kıyye âlâ şeker i üç   kıyye su ile 
 şerbet  edip bir   kalaylı   tencere  içine ba‘de’l-vaz mutedil ateş üzerine koduk-
ta der-akap yetmiş beş   dirhem âlâ ezilmiş mermer nişastası nı yavaş yavaş 

karıştırarak ilave edeler ki top top olmaya ve altına yapış-
mak ihtimali olduğundan bilâ-fâsıla karıştıralar. Vâfir 

piştikte bir-iki damlasını   toz şekeri  üze-
rine koyalar eğer şekeri ıslatıp kendine 
çeker ise kıvama gelmemiştir ve eğer 

öylece toplanup durur ise kıvamıdır. 
Ol vakit yirmi beş   dirhem miktarı 
 gül suyu  ile bir çekirdek misk i ezip 

onu dahi izafe ettikte birkaç kere dahi 
karıştırıp ateşten indireler. Ondan 

sonra bir tepsiyi    badem  yağı ile yağla-
yıp işbu matbûhı içine döküp soğudukta 

matlûbü’l-mikdâr kesip nısf elenmiş  nişasta  ve nısf  şeker  
i ç ine bırakıp karıştırıla tâ ki birbirine yapışmaya. Nefis olur. Bazıları bir 
  kıyye şekeri [s. 125] beş   kıyye su ile tabh ederler ve piştiğin şöyle bilirler ki 
kaynar iken kaşık tan akıttıkda kesilen ucu sivri kalır ise çiğdir. Eğer düğme 
gibi olur ise pişmiştir. Ol vakit yağlı tepsiye dökerler ve mikrâs ı dahi yağlayp 
 lokum  gibi keserler ve toz şeker ini elek ten geçirip bir-iki çekirdek  misk  ilave 
ile lokum ları ol şekere bularlar. Bu daha pişkin olur.

5-Badem Kurabiyesi: Tarîk-i tabhı: Bir   kıyye haşlanıp kabuğu çıkmış 
badem i taş havan da iyice dakkedip içine bir   kıyye dahi  kelle şekeri  izafe ile 
yine gereği gibi hallolunca döğüp ezilip karıştıkta içine dört yumurtanın 
akı nı dahi ilave edip birkaç dahi dakkedeler. Badehu münasip  tepsi  üzerine 
  çârçûbe kâğıtları  döşeyip üzerine işbu mamulü yuvarlak dizip yine üstüne 
kâğıt örtüp alt ve üst kâğıdının uçlarını birbirine iliştirip  fırında bir saat 
dura. Badehu çıkarıp münasip mahalle istif edeler. Bazıları içine  tarçın  ve 
 karanfil  ve  sakız  ve   limon kabuğu  ilave ederler. Bazen   yumurta  akı yerine 
 misk  ile  gül suyu  korlar. Bazen bir miktar   kırmız  dahi ilave ederler.
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6-Âdi Sade Şurup: Tarîk-i tabhı: Mesela bir   kıyye şeker i [s. 126] tence-
re ye ba‘de’l-vaz üzerine iki yüz elli   dirhem bayağı su kodukta bir  yumurta  
akını beş-on  süpürge çöpü  ile köpürtüp onu dahi ba‘de’l-ilave hepsini bir-
den karıştırıp ateş üzerine konula. Kaynayıp kabardıkta indiririp ve üzerine 
gelen köpüğünü alıp astar dan süzüp hıfz oluna. Badehu münasip mahalle 
kullanılır.

7-Vişne Şurubu: San‘at-i tabhı: Matlûbü’l-mikdâr vişneyi sıkıp astar dan 
süzüp yirmi dört saat terk ettikten sonra suhuletle diğer kaba süzüp dibinde 
kalan posası atıldıkta safi suyu her ne miktar ise iki katı toz ve  kelle şekeri  
ilave olunup bir   tencere  içine ba‘de’l-vaz iyice kasrıştırıldıkta ateşe koyup 
hemen kaynayıp kabardıkta ateşten indirip üzerine gelen köpüğü alındıkta 
yine astardan süzüp hıfz oluna. Badehu soğudukta şişelere ba‘de’l-vaz ağız-
larını hıfz edip hîn-i hâcette  şerbet  yapılıp şurboluna.   Frenk üzümü  ve    nar 
şurubu  ve  portakal  dahi böylece tabh ve tanzim olunur.

8-Diğer Vişne Şurubu: Tariki: Bir   kıyye şekeri usul üzre tencere de kes-
tirip köpüğünü aldıkta içine yüz   dirhem [s. 127] çöpü ayıklanmış ve tathîr 
olunmuş vişne yi atıp birkaç taşım kaynadıkta indirip soğumaya karip ol-
dukta içinden vişneleri  el kevgiri  ile alıp şurubunu astardan süzüp şişe lere 
ba‘de’l-vaz hıfz oluna. Mukaddem zikr olunan gibi   humûzetli olmaz. Lakin 
rengi âlâ va ta‘mı pek latif olur.   Frenk üzümü  dahi bu usul üzere de yapılır.

9- Menekşe Şurubu: San‘at-i tabhı: Yüz   dirhem menekşe varağı nı bir 
kap içine koyup üzerine üç yüz   dirhem bayağı kaynar su haşlayıp üstünü 
örtüp on iki yahut on beş saat terk ettikten sonra astar dan süzüp suyunu 
alalar. Badehu bir   tencere  içine bir   kıyye temiz kelle şekeri nin kırmasın-
dan koyup işbu süzülen suyu dahi ilave ettikte iyice karıştırıp ateş üzerine 
koyalar. Ol vakte kadar ki hemen kaynama alameti olan tencerenin etrafı 
kabarmaya başladıkta bayağı kaynamaksızın ateşten indirip soğumaya yüz 
tuttukta astardan süzüp şişelere ba‘de’l-vaz hîn-i hâcette kullanılır. Çünkü 
bayağı kabarsa kokusu gider. Dikkat oluna.

10- Menekşe Şerbeti: Tarîk-i tertîbi: İki   kıyye kelle şekeri ni döğüp elek-
 ten eledikte bir  tepsi  veyahut bir büyük [s.128] kâğıda döküp üzerine yüz 
  dirhem  menekşe varağı  koyup el ile birbirleriyle oğuşturalar. Şol dereceye 
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vara ki menekşe varağının şekli mai renginde  şeker  ola. Ondan sonra işbu 
şekeri kapaklı kâse lere bastırıp hıfz oluna. Hîn-i iktizada ezilip  şerbet  yapılıp 
tertibi kolay ve ta‘mı leziz şerbettir.

11- Sikencebin :  Sirke Şurubu dahi derler. Tariki: Yüz   dirhem âlâ beyaz 
sirke den yahut  âdi sirkenin taktîr olunmuşundan yahut Avrupa’dan  bokal  ile 
gelen sirkeden tedarik edip bir   tencere  içine bir yumurta nın köpürmüş akı 
ve bir   kıyye  şeker  ve bu hazırlanan sirkeyi birden vazedip bir kere karıştırıp 
ateş üzerine koyalar. Bir taşım kaynayıp kabardıkta ateşten indirip üzerine 
gelen köpüğünü alıp der-akap bir   kabza  macorana  tabir olunan merzencûş  
yani Türkîde  mercanköşk  dedikleri ottan bir astar a çıkın edip içine atıp 
kapağını kapayıp soğuyunca terk edeler. Badehu usûl-i sâbık üzre süzüp 
şişe lere ba‘de’l-vaz hıfz oluna. Yaz günlerinde şerbetinin şurbu latif olur. 
Pek meşhurdur.

12-Badem Şurubu: Tarîk-i tertîbi: Yüz   dirhem  tatlı  badem  ve üç   dirhem 
acı badem i haşlayıp iç kabuğunu çıkardıkta mermer havan da [s. 129] gereği 
gibi dakkedip halloldukta içine yüz   dirhem su koyup iyice karıştırıp sıkça 
astar dan süzdükte posa sını yine havanda tekrar dakkedip yine yüz   dirhem 
su ilavesiyle karıştırıp astardan süzeler. Hâsılı bademden az  posa  kalır. Onu 
terk edeler. Badehu bir   tencere  içine bir   kıyye  şeker  ve sıkılıp hasıl olan süb-
ye leri dahi üzerine izafe edip karıştırıp bir taşım kaynadıkta indirip astardan 
süzüp bokal lere ba‘de’l-vaz ağzını kapayıp hıfz oluna. Hîn-i iktizâda sulan-
dırıp şurb oluna. Pek midevi ve latiftir. İşbu şurubu punççu  dükkânlarında 
 somada  tabir ederler.

13-Limon Şurubu: Tariki: Bir   kıyye şekeri tencere de âdet üzere   yumurta  
akı ve bayağı su ile kestirip köpüğünü aldıkta birkaç taşım daha kaynatıp 
kıvamlanır iken içine   yumurta akı ve bayağı su ile sıkılmış yüz   dirhem  li-
mon  usaresini izafe edip bir taşım dahi kaynadıkta indirip soğumaya karip 
astar dan süzüp şişeye ba‘de’l-vaz ağzını bağlayıp hıfz oluna. Latiftir.

14-  Çilek Şurubu: Tariki: Bir   kıyye şekeri tencerede âdet üzere kestirip, 
köpüğünü aldıkta indirip der-akap içine çöpü ayıklanmış yüz elli   dirhem 
çileği atıp tencerenin kapağını [s.130] kapayıp iki saat terk olunduktan 
sonra işbu şurubu evvela delikli kevgir den geçirip tanelerine ayırdıkta tekrar 
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astar dan süzüp şişelere ba‘de’l-vaz hıfz oluna. Pek rayihası tuhaf  şerbet  olur. 
 Ağaç çileği  dahi bunun aynı nak‘ olunur.

15-Demirhindi Şurubu: Tarîk-i tabhı: Elli   dirhem demirhindi yi bir 
toprak tencere de üç yüz   dirhem su ile yarım   kıyye kalınca kaynatıp süzdük-
te hasıl olan lu‘âbını bir   kıyye  şeker  ile âdeta diğer şuruplar gibi bir taşım 
kaynatıp indirdikte soğumaya karip oldukta yine astar dan süzüp şişeye va-
zolunup hıfz oluna. Şerbeti gayet   humûzetli olur. Bâ-husûs yaz günlerinde 
istimali latif ve kâtı‘ü’l-harâre ilaç nevindendir.

16-  Kaba Koruk Tatlısı: Tarîki: Bir   kıyye şeker i usul üzre kestirip köpü-
ğünü aldıkta bir taşım dahi kaynatıp kıvama gelmeye başladıkta yüz adet 
kaba koruğun sap tarafını  kalemtıraş  veya  çakı  ile yarıp  hilâl  ile çekirdeği-
ni çıkarıp içine bırakalar. Yine kaynayıp kıvama geldikte indirip billur ve 
kapaklı kâse lere taksim edip der-akap soğuk suya oturtalar. Onda çabuk 
soğuya ki rengi bozulmaya. Güzel olur. Badehu [s. 131]  gülbeşeker kaşığı  
ile tenâvül buyurula. Çekirdeksiz üzüm ün koruğu dahi yüz   dirhem olduğu 
halde böyle tabh olunup soğutulur.

 17-  Frenk Üzümü Tatlısı: Tarîk-i tabhı: Usûl-i sâbık üzre şeker i kestirip 
ve kıvama getirip içine yüz   dirhem çekirdeği çıkmış Frenk üzümünü 
atıp kıvama geldikte yarım  kadeh  mezkûr üzümün sıkılmış suyun-
dan ilave edip bir kere dahi kaynadıkta indirip kâselere tevzi oluna. 
Bu dahi leziz olur.

18-Gül Şurubu: Tarîk-i tertîbi: Yarım   kıyye âlâ temiz  gül varağı  
hazır edeler. Bir   tencere  içine yarım   kıyye su koyup ateş üzerinde 
kaynamaya başladıkta içine evrakı atıp bir kere kaynar gibi 
oldukta indirip ve ağzını kapayıp soğuyunca terk oluna. Ba-
dehu süzüp posasını attıkta hasıl olan suyu bir 
  kıyye âlâ  şeker  ve bir yumurtanın köpürmüş 
akıyla tencereye koyup bir kere kabardıkta 
indirip üzerine gelen köpüğünü atıp süzdükte 
ağzı ufak şişelere vaz birle ağzını iyice kapayıp 
hıfz oluna. Hiç hava aldırmamak la-
zımdır. Zira bozulur.

kkkkkkkiiiririririiiiiii dedededeeeeeeeeeeeğiğiğiğiğiğiğiğiğiii çççççççççıkıkıkıkıkkkıkkkkkkkkkmımımımmmımmmm ş ş ş şşşşşş FrFrFFFrFrrenenenennnnk kk k kkkk k üzüzüzüzüzüzüzüzzzzzüzüzzümümümümümümümü ününününnnüü ü üü ü üüüüüü
zzzzkûkûkûkûûûr r r rr üzüzüüzüzüüüüüzüüüüüüüü ümümümümmmmmüüüüüüüüü ününününününününnnnnnnnnü ssssıkıkıkıkkkkkılılılılıılmımımmımımımm ş ş ş ş şşş şşşşş ş sususuusss yuyuyuyuuyuuyuyuy n-n-n-nn-n
ttttta a aaaa inininininiinnnindididdididddiiriririririr p p p pppppp kâkâkâkâkkâkkkkâkk seseseseeeeleleleleeeeeeeeleeeerererererererere tttttttttevevevevevevevevvvee zizizizizizzzzi oooooooolululululululululul nananananannnaa. .  . 

rrrrrrrrrrrımımımımımıı  kıkıkıkıkkkkıkıyyyyyyyyyyyyyy e e e e eeeeeeee âlâlâlâlâlâlââ â â â â â âââ ââ tetetetetetettett mimimimmimmimmmmmmmmmmmmmmmm z z z z zzz gügügügügügügügüügügg l l l llll l llll vavavavavavavavavvaaaaararararararararararaaraaaaaağığığığığığığığğğğğğğğğğğğğğğğ
yyyyyyyyyyyyyyyyyyyeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee susususususuususus kkkkkkkkkoyoyoyoyoyoyyoyyoyyyupupupupupupupuppupuuup aaaaaaaatetetetetetetetetetet ş ş şş ş şşşşş üzüzüzüzüzüzüzzüzüüü erererererererinininininininindededededddddd  
tttttıpııpıpıpıppıpıpp bbbbbbbbiririrriririririiiiiir kkkkkkkkkkkerererererrereeeeeeeeeeee kakakakakakakakkkakkk ynynynynynynynyy arararararararara gggggggggggibibibibiibibibbi i i i iiiiiiii
uuuuuuuyuyuyuyuyuyuyyy ncncncncnnnn a a a aa a aaa a tetetetettteterkrkrkrkkkrkrkrk oooooolululululululuuuulluuunanannannnan . . . BaBaBaBaBaBBBaBBBBaa----
sssssssssuyuyuyuyuyuyyyuyu u uuu uuuuu bibibibibibibibiibb r r r rr rr rr 
pppppppppürürürürürürürürmümümümüümüümüümüümüüümüş ş ş ş ş şş şşşşş
abababababababaabardrdrdrdrddrdrdr ıkıkıkıkıkıkıkıkıktatatatatatatataataa  

süsüsüüsüüsüsüzdzdzdzdzdzdzdz ükükükkkükkükükteteteteetetettt  
e e ee e e ee eeeee kakakakakakakakkakakkakkkaakakkk papapapapapapapapp yyıyıyıyıyyyyyyyy p p p p pp pp
-----



140 ON İKINCI FASIL - Aşçıların Sığınağı

19-Gülbeşeker: Tarîk-i tabhı: Yüz   dirhem âlâ gül varağı nın damarsız 
temizlerini ayırıp beyaz yerlerini kesip hazır edeler. [s. 132] Badehu damarlı 
ve küçüklerini yüz   dirhem su ile bir taşım kaynatıp sıktıkta hasıl olan suyu-
nu beş yüz   dirhem elenmiş kelle şekeri yle tencereye koyup eridikte ayrılmış 
gül yapraklarını dahi atıp kıvama gelince kaynatalar. Badehu kapaklı billur 
kâse lere ba‘de’t-tevzi hıfz oluna. Lakin dikkat lazımdır.

20-Vişne Tatlısı: Tarîk-i tabhı: Yüz   dirhem âlâ vişnenin saplarından ayı-
rıp ba‘de’t-tathîr çöp tarafından  kalemtıraş  ile çizip çekirdeğini ba‘de’l-ihrâc 
hazır edeler. Badehu bir   kıyye şeker i âdeta usul üzre kestirip kıvama gelmeye 
karip oldukta içine hazırlanan vişneleri atıp yine kıvama gereği gibi gelince 
kaynatıp indireler. Badehu soğumaya karip, kâselere ba‘de’t-tevzi hıfz edip 
hîn-i hâcette tenâvül buyrula.

 Bi-hamdihi sübhâne bekâ-yı ebdân-ı insân ve muhâfaza-i ecsâm-ı sâir 
âdemiyân ve mütegaddiyânın kıvam ve devamı ağdiye-i latîfe ve et‘ime-i 
nâfia-i hafîfeye menût ve merbut olup tabh-ı ta‘âm ve terkîb-i gıdâ-yı enâm 
bâbında kaleme alıp hân-ı sahîfeye ifrâğ ve keşîde olunan Melceü’t-Tab-
bâhîn nâm risale-i nefîsenin tab‘ ve temsîli sâye-i hümâ-vâye-i şâhânede 
bin iki yüz altmışıncı senesi Şaban-ı şerîfi evâhirinde hitâm-pezîr olmuştur.

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

1-Yeşil Salata: Cümlenin malumu ise de nefisçe yapılmasının tarîki: 
Evvela salatanın göbek yaprakları nı üçer dörder pare edip cüzi  nane  ve  may-
danoz  eğer bulunur ise  tere  ve  kereviz  cümlesini ince doğrayıp salata ile bir 

yere karıştıralar. Badehu mikdâr-ı kifâye  limon  yahut 
 sirke  ve  tuz  koyup iyice karıştırıp süzeler. Ol 

mahlût salatanın üzerine  rûgan-ı  zeyt  
koyup badehu mezkûr süzülmüş sir-
keyi üzerine üzerine koyup süzeler. 
Böyle üç dört defa edeler tâ ki  sirke 
ve rugan her yaprağına sirayet ede. 

Eğer bulunur ise erguvan çiçeğ i dahi 
zammedeler, latif olur. [s.15]
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2-Domates Salatası: Tarîk-i ameli: Domatesi ufak ve tekerlek doğrayıp 
üzerine  maydanoz  ve  nane  ve    yeşil  biber  cümlesini ince kıyıp vazolunup   zeyt 
yağı  ve  limon  konulsa pek âlâ ve iştah getirici salata olur. [s.17]

3-  Karnıbahar Salatası: Tariki: Karnıbaharı âdi haşlayıp üzerine  nane , 
 maydanoz ,  dereotu  konulsa ve usul üzre  sirke  ve  rûgan-ı  zeyt  ile tenâvülü 
iyicedir. Eğer karnıbahar bulunmaz ise  kara  lahana  olur ise yine fena olmaz. 
[s.19]

4-Döğme    Hıyar Salatası: Tarîki: Elli   dirhem miktarı hıyar ı  havan  içine 
koyup ve iki baş soğan ı sade döğüp suyunu süzüp hıyarı beraberce dakkedip 
ezildikte iki limonun tasfiye olunmuş suyunu ve bir   fincan    zeyt yağı  koyup 
yine dakkedip ezildikte tâ  süt  gibi beyaz ola. Acele olunmaya. Badehu ta-
bak lara koyup üzerine  fıstık  dizeler. Meşhur tariki budur. [s.21]

5-Çerkez Salatası: Tariki:  Bir miktar körpe ve yeşil   fasulye yi haşlayıp 
bir  kâse  içine vazedeler Badehu    fındık  taratorunu yapıp zait olarak içine bir 
miktar  za‘ter  konup mezkûr  fasulyenin üzerine dökeler ve usul üzre   zeyt yağı  
ve  limon  ile karıştırıp ekl buyurula. Âlâ olur. [s.23]

6-   Hıyar ve Semizotu Taratoru: Tariki: Kırılmış fındığ ı bir   toprak  tava  
içine koyup ateşte iç kabuğunu çıkaralar. Badehu havan da bir iyice döğüp 
ezildikte birkaç diş  sarımsak  ve  tuz  koyup tekrar halledeler ve bir parça  has 
ekmek içini suda gereği gibi ıslatıp onu dahi içine kodukta yine tekrar dak-
kedip gereği gibi inceldikte bir miktar  sirke  veya limon u bir miktar su ile 
sulandıralar. Badehu hıyar ı ince tekerlek kesip bir  kâse  içinde  tuz ile eyice 
karıştırıp sonra mamul taratoru üzerine dökeler ve bir mikdâr-ı vâfî   zeyt 
yağı  koyup tenâvül buyuralar. Fındığın iç kabuğu çıkarılmasa da olur ama 
çıkarılsa dahi âlâ olacağı bedihidir.    Hıyar bulunmaz ise semizotu nu yaprak 
yaprak ayırıp  hıyar mahalline vazoluna.   Karnıbahar veya   ıspanak  kökünü 
suda iyice haşlayıp âdeta yapılmış taratoru üzerine vazedilse yine   zeyt yağı 
dahi konulsa pek latif olur. [s.25-26]

7-İstakoz Taratoru:  Tariki: Usul üzre istakoz u haşlayıp kabuğundan 
ba‘de’l-ihrâc beyaz etlerini pareleyip tabağa vaz ve ince kırmızı bacaklarını 
etrâf-ı tabağa dizip üzerine mamul  tarator  ve  limon  ve  rûgan-ı  zeyt  koyup 
tenâvül buyuralar. Meşhurdur. [s.28]
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8-  Sardalya Salatası: Tariki:  Fıçı  içinde tuzlanmış kırmızı ufak sardalya 
balığı ndan alıp bir  kâse  içinde bolca  sirke  ile bir yarım saat terk edip badehu 
üzerinin pullarını yavaş yavaş tırnak ile kazıyıp tekrar yine temiz  sirke  ile 
yıkayalar ve tabağa dizeler. Badehu bir âher kap içine bir   fincan  âlâ   zeyt yağı  
koyup azar azar   limon suyu  veya  sirke  koyup haylice bir  kaşık  ile alıştırarak 
karıştıralar. Tamam beyaz oldukta bu balıkların üzerine dökeler. Eğer isterler 
ise  maydanoz  ve  dereotu  ve soğan ı doğrayıp koyalar. Latif olur. [s.31]

9-İstakoz Salatası: Tariki:  Bir istakozu su kaynar iken içine atıp bir-iki 
taşım kaynayıp tamam haşlandıkta çıkarıp soğudukta usul üzre kabuğundan 
çıkarıp beyaz etlerini ufak pareleyip tabağa koyup  tabak  etraflarına kırmızı 
ince bacaklarını dizip üzerine  maydanoz  ve   zeyt yağı  ve  limon  sıkıp tenâvül 
buyuralar. [s.33]

10-Kaya Balığı Taratoru: Tariki: Mikdâr-ı kifâye  kaya balığı tedarik 
olunup ba‘de’t-tathîr âdeta haşlayıp kılçıklarını ayırdıktan sonra bir tabağa 
dizip üzerine   sarımsak  taratoru dökeler. Âlâ olur. Lakin  sarımsak taratoru-
 nun tariki: Bir-iki baş sarımsağı diş diş soyup taş havan da ağaç el ile gereği 
gibi döğüp cismi kalmadıkta içine birkaç damla  zeyt  ve  limon  veya  sirke  ve 
bir parça   kuru  francala  içiyle döğeler. Üç-beş defa bu usule riayet edip  yo-
ğurt  kıvamına gelince  zeyt ve  sirke veya  limon koyalar. Âlâ olur. Bu  tarator 
  ıspanak  kökü üzerine konulsa pek yakışır. [s. 35]

11- Balık Yumurtası Taratoru: Tariki : Mikdâr-ı vâfî   balık yumurtası  
tedarik edip havan da dakkolundukta birkaç damla  rûgan-ı  zeyt  ve   limon 
suyu  koyup yine dakkoluna. Bu usul üzre tâ ki  yoğurt  gibi beyaz olup kı-
vama geldikte tabaklara vaz ve üzerine  fıstık  dizip tenâvül buyrula. [s. 37]

12-   Uskumru Balığı Taratoru: Tariki: Balığı âdeta haşlayıp kılçıkların-
dan ve başlarından ayırdıkta bir tabağa döşeyip üzerine  limon  veya  sirke  ile 
mamul     fındık taratoru  ve   zeyt yağı  gezdirile ve biraz döğülmüş   kırmızı  biber  
dahi ekile. Âlâ olur. [s. 39]

13- Cacık: Tarîki: Bir-iki hıyar ı ince çentip bir miktar  tuz  serptikte savu-
ralar. Badehu birkaç diş sarımsağ ı bir kap içinde  tuz ile iyice ezip halloldukta 
âlâ ezilmiş  torba yoğurdu  veyahut  çanak yoğurdu  içine mezburu koyup iyice 
çalkalandıkta çentilmiş hıyarın üzerine döküp ve birkaç pare   buz ilavesiyle 
tenâvül buyrula. Fasl-ı sayfda pek âlâdır. Taşralarda bir   fincan   sirke  ilave 
ederler. [s. 41]
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14- Rosbi Salatası: Tarîki: Hıyar ı dört pare tulüne şakkedip ve arzına 
dahi ufak ufak doğrayıp tuzladıktan sonra döğülmüş  sarımsak  ile sirke yi 
karıştırıp üzerine döküp  rûgan-ı  zeyt   dahi gezdirile. Eğer  maydanoz  bulu-
nur ise üzerine doğranmış konula. Badehu sirkesi ve yağı vazoluna yahut 
  koruk  suyu  ve  sarımsak ezilmişi ve bayağı su konulur ise   koruk cacığı  olur. 
Pek kolaydır. [s. 43]

15- Bakla Filizi Salatası: Ekseriya  bakla  fidanları sivrildikte bahçıvanlar 
biçerler. Tarîk-i tertîbi: Mezkûrlardan biraz cemedip âdeta haşlayıp soğu-
dukta üzerine  tuz  ve  biber  ve  maydanoz  ve  limon  veyahut  sirke  ve  rûgan-ı 
 zeyt  konularak tenâvül buyuralar. Eğer     fındık  taratoru  konulup  rûgan-ı  zeyt 
gezdirilir ise daha âlâ olur. [s. 45]

16-  Teke Salatası: Tariki:  Teke  dedikleri deniz çekirgesi ni mikdâr-ı vâfî 
tedarik edip ve kaynar suda haşlayıp soğudukta baş tarafından ve kuyruk 
tarafından tutarak çekip beyaz içi   fasulye gibi çıkdıkta tuzlayıp bir tabağa 
vazedip  istakoz  gibi üzerine  maydanoz  ve  rûgan-ı  zeyt  ve  limon sıkılır ve-
yahut murat olunur ise  tarator vazolunur. Yine  rûgan-ı  zeyt vazıyla tenâvül 
buyrula. [s. 47]

17-   Marul Salatası: Tariki: Bir miktar marul un göbeklerini birkaç pare 
edip tabağa vazolundukta bir kap içinde  sirke  veya  limon  ve  rûgan-ı  zeyt  
ve  tuz  ile bu cümleyi iyice karıştırıp mezkûr doğranmış marulun üzerine 
dökeler.  Arabistan  tarafında bu usul ile yaparlar imiş. [s. 49]

18- Çiroz Balığı Salatası: Tariki: Birkaç çiroz balığı nı kıvılcımlı küle 
sokup bir iki dakîka durdukta çıkarıp üzerinden zar gibi olan derisini so-
yup etini talaş gibi ince tiftikleyip bir tabağa vaz birle üzerine  dereotu  ve 
 maydanoz  ve  sirke  koyup ve üzerine  rûgan-ı  zeyt  gezdirip tenâvül buyrula. 
Hele fena olmaz. [s. 53]

19- Frenk Teresi Salatası: Tariki: Bahçelerde olur.  Frenk teresi  tabir 
olunan kırmızı Lâtin çiçekleri nden cemedip âlâ  rûgan-ı  zeyt  ve  limon ve 
tuzu bir kap içinde karıştırıp üzerine dökeler. Pek nefis olup bu usul üzre 
âdeta bostanî yeşil tere den dahi olur. Ama Frenk teresinden daha olacağı 
bedihidir. [s. 55]
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20- Patlıcan Turşusu: Tariki: Mikdâr-ı vâfî ufak  patlıcan  tedarik edip 
sapların kesip dörder pare ederek iyice haşlayıp bir  sepet içinde istif birle 
üzerine   tahta ve bir ağırca taş ile beş-on saat terk oluna ki acı suları çıka. 
Badehu bir miktar  kereviz  ve  maydanoz  ince doğrayıp ve birkaç baş  sarımsak  
dişlerini dahi ikişer pare edip işbu patlıcanların aralarına doldurarak yine ke-
revizin ucuna saplarıyla sarıp bir sırlı  kavanoz  içine istif edip üzerine çıkınca 
 sirke  konula. Badehu üstünü bir ağırca taş ile bastırıp yirmi gün mürurunda 
tenâvül buyrula. Gayet iştah getirici turşu olur. [s. 57]

21- Hindiba Salatası: Tarîki: Mikdâr-ı vâfî taze  hindiba  peyda edip yap-
rak yaprak ayırıp pareledikte ba‘de’t-tathîr  tuz  serpip öldürmeksizin  limon  
ve  rûgan-ı  zeyt  ile tenâvül buyrula yahut  tuz serptikte iyice oğuşturup ba-
dehu  limon ve  rûgan-ı  zeyt gezdirile. Bu dahi güzeldir. Yahut âdeta haşlayıp 
andan sonra mezkûr ezcalar vazolunur. Hele her türlüsü de nefistir. Lakin 
evvelkinin hâsiyeti ziyadedir derler. [s. 59]

22-      Hıyar Turşusu: Tariki: Mikdâr-ı vâfî hıyar ın küçüklerinden tedarik 
edip bir  fıçı  veyahut  kavanoz  içine haylice  rezene  koyup üzerlerine hıyarları 
istif ve yine üzerine  rezene ve üstüne çıkınca  tuzlu su  koyup üstünü bir ağır 
taş ile bastırıp birkaç gün güneşte durduktan sonra serin mahalle koyup 
birkaç gün anda durdukta ekle şâyeste olur. [s. 65]

23- Âdi      Hıyar Turşusu: Tariki: Matlûbü’l-mikdâr hıyar ı ba‘de’t-tathîr 
bir  fıçı  veyahut bir  kavanoz  içine istif edip üzerine çıkıp bir karış ziyade 
olunca âdeta  tuzlu su  koyup üzerine   tahta ve daha üstüne bir ağır taş koyup 
dura. Üç dört gün geçtikte üzerinin kaymağını atalar. Bu usule riayet oluna. 
Eğer olunmaz ise çürür. Ekşidikte tenâvül buyrula. Bazıları üç-beş günde bir 
kere savururlar. Daha çabuk olur. [s. 67]

24- Turşu-yı Mahlût: Tariki: Küçük ve körpe  hıyar  ve  asma kabağı  ve 
ufak  kavun  ve  karpuz  matlûbü’l-mikdâr cemedip âdeta haşlayıp suyunu 
süzdükte her birini üç-beş yerinden  hilâl  ile delip bir sırlı kavanoz a vazedeler 
ve üzeri örtülünce  sirke  koyup beş on günden sonra tenâvül buyuralar. Eğer 
çok vakit durması müstelzem ise on gün mürurunda sirkesini değiştireler. 
Üç-beş defa olsun değiştirmek lazımdır. Çok vakit bozulmaz. [s. 69]

25-   Çağla Turşusu: Yaz günlerinde bulunan meyvelerin   çağla tabir olu-
nur hamlarından tedarik yani bir miktar ham  şeftali , bir miktar   ham  kiraz  
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bir miktar ham  elma  ve her türlü meyva olur ise ve parmak kadar  asma ka-
bağı  ve  hıyar  ve   sakız  kabağı cümlesini bir  şişe içine doldurup üzerine gayet 
keskin  şarap sirkesi  üzeri örtülünce vazolunduktan sonra ağzını muhkem 
meşin ile bağlayıp otuz-kırk gün meks oluna. Badehu ağzını açıp tenâvül 
buyrula. [s. 73]

26- Mayalı Lahana Turşusu: Bir  küp  veya  testi  içine kurulur. Tariki: 
Testinin dibine bir miktar  maya  koyup üzerine dış yaprakları soyulmuş la-
hana yı üç beş pare edip üstüne yerleştirip üzerine çıkınca hafifçe  tuzlu su  
koyup üç-beş günde bir kere işbu suyu savurup yine  testi içine vazedeler. 
Tamam ekşidikte tatlı taamlar arasında tenâvül buyrula. Lahanaların içine 
ince doğranmış   kırmızı  biber  dahi korlar. Tuhaf olur. [s. 75]

27- Havuç Turşusu: Tariki: Matlûbül-mikdâr körpe  havuç  tedarik edip 
üzerini kazıdıktan sonra tûlüne dörder pare dip ve arzına bir iki dahi kes-
tikte su içinde yumuşayınca pişireler. Badehu mikdâr-ı vâfî sarımsa ğı  tuz  ile 
döğüp ekşi olacak kadar  sirke  ile karıştırdıkta matbûh havuçların üzerine 
dökeler. Çünkü havucun dahi tabh olunan suyu kararca olmak lazımdır. 
Bir miktar dahi haşlanmış  kereviz  izafe edip hengâm-ı tenâvülde üzerine bir 
miktar  rûgan-ı  zeyt  gezdirip tenâvül buyrula. [s. 77]

28- Biber Turşusu: Tariki: Kırmızı biber in yeşil hurdelerinden ceme-
dip saplarını kesip ba‘de’t-tathîr kaynar suda haşlayıp bir  sepet içine vaz 
birle üzerine bir   tahta ve ağırca taş koyup bir gece suyu süzüle. Badehu bir 
miktar  nane  ve  maydanoz  ile beraber biberleri bir sırlı  kavanoz  içine istif 
edip üzeri örtülünce  sirke  koyup bir mahfuz mahalde beş-on gün terk edip 
badehu tenâvül buyrula. Eğer dayanması murat ise birkaç defa sirkesini 
tebdil edeler. [s. 79]

29- Urus Turşusu: Tariki: Mikdâr-ı vâfî lahana yı ince kıyıp bir kabın 
dibine âlâ döğülmüş  Eflâk tuzu  serpip üzerine kıyılmış lahananın bir mik-
tarını vaz ve yine  tuz  ve  lahana koyarak bu usul üzre kabın ağzına gelince 
doldurdukta asma çubuklarından tekerlek yapıp üzerine koyup daha üzerine 
mezkûr kabın ağzına muvafık bir ağır taş konula. El-hâsıl  lahana sindikçe 
ol taş dahi aşağı inmek lazımdır ki koyuverdiği su üzerine çıksın da üstü 
fasit olmasın. Eğer çabuk olması matlup ise ocak başına veyahut bir sıcak 
mahalle vazoluna. Birkaç günde bir kere karıştırılsa daha iyi olur. On beş 
günde olabilir. Gayet latif ve sarı olur. [s. 85]
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30- Pancar Turşusu: Tariki: Matlûbü’l-mikdâr pancar ın yeşil saplarını 
kesip ince uçlarıyla beraber ba‘de’t-tathîr su içinde pişireler. Yumuşadıkta 
indirip pancarları kabuklarından ayırıp ince ince doğradıkta yine kendi su-
yuna koyup üzerine  tuz  ile döğülmüş  sarımsak  ve  sirke  ve bir miktar  pekmez  
veya  şeker  koyup iyice karıştıralar. Badehu kâse lere koyup tenâvül buyrula. 
Çünkü ne miktar ekşi ve sarımsaklı murat olunur ise ol miktar komak la-
zımdır. Herkesin mizacına menûttur. [s. 87]

31-   Kabak Turşusu: Tariki: Mikdârü’l-vâfî asma kabağı nı kazıyıp arzına 
doğrayıp ve tulüne dahi dörder pare edip çekirdek mahalli atıldıkta tuzluca 
su içinde yumuşayacak mertebe pişirdikte kabakları süzüp bir  sepet  içine 
vaz ve üzerine bir ağırca şey koyup yirmi dört saat terk oluna. Badehu bir 
miktar  maydanoz  ve nane yi içine doğrayıp döğülmüş  kişniş  ile karıştırıla 
yahut sadece işbu süzülmüş kabak pareleriyle sırlı kavanoz a kat kat istif 
edip üzeri örtülünce  keskin  sirke  koya ve üstünü bir ağırca taş ile bastıralar. 
Birkaç gün mürurunda tenâvüle şâyeste olur. Eğer çok durması matlup ise 
sirkesini on beş gün değiştirmek lazımdır. [s. 89]

32- Diğer   Kabak Turşusu: Mikdâr-ı vâfî  asma kabağı  daha büyümek-
sizin  hıyar kadar iken tedarik edip âdeta tahrir olunan   hıyar turşusu  gibi 
hareket oluna. Pek latif ve hıyardan âlâ olur. Sirkeli yapmak murat olunur 
ise yine usul üzre on beş günde bir kere sirkesini değiştirmek lazımdır. Üç 
defa değiştirilir ise bir sene dayanabilir. [s. 91]

33- Balık Turşusu: Tariki: Üç-beş   kıyye kaya ,   levrek  balığı veyahut kılıç 
balığı nı ba‘de’t-tathîr tuzladıkta âlâ rûgan-ı zeytte kızartalar. Hazır dura. 
Badehu birkaç   kıyye sirkeyi bir   dirhem safranın nak‘ olunmuş suyu ve bir 
iki  kaşık   asel  veya  şeker  ile cüzi kaynatıp onu dahi hazır edeler ve yine on 
  dirhem  tarçın  bir   dirhem  karanfil  ve bir   dirhem kakule yi ba‘de’s-sahk ka-
rıştıralar ve birkaç baş sarımsa ğı diş diş ayıklayıp  fıstık  gibi birkaç pare edip 
bunları dahi hazırlandıkta bir büyücek   tencere  veyahut sırlı  badya  tedarik 
edip dibine  defne  ve  mersin  ve   biberiye  yaprakları eğer bulunur ise taze  yeşil 
 limon  ve   turunç  yapraklarını karışık döşeyip üstüne matbuh  balık  pareleri-
nin birazını ve hazırlanan meshûk baharat tan ekip ve  çam fıstığı  ve yıkanmış 
 siyah  biber  dahi koyup yine üzerine [s.94] yaprakları hasılı bir kat  balık ve 
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bir kat yaprak istif oluna. Tekmil olundukta hazırlanan kaynamış sirkeden 
üzerine çıkınca doldurup daha üzerine bir   tahta ve bir ağır taş konuldukta 
üç gün mürurunda tenâvüle mübâşeret oluna. Kış günlerinde bir ay, yaz 
günlerinde on beş gün bozulmaz. Pek nefis olur. [s. 93]

34- Üzüm Turşusu: Tariki: Matlûbü’l-mikdâr  üzüm  tedarik edip için-
den âlâ salkımlarını seçip bakisini iyice sıkıp süzdükte büyücek   tencere  içine 
koyup bir-iki taşım kaynatalar. Badehu işbu  üzüm salkımlarını ba‘de’t-tathîr 
bir  fıçı  veya kavanoz a bir kat döşeyip üzerine  hardal  ve yine  üzüm  hasılı 
nihayetine kadar tertip ettikte kaynanmış şıra yı üzerine döküp ve ağzını 
muhkemce kapayıp bir ay yahut kırk gün miktarı terk oluna. Pek nefis ve 
  humûzetli olur. [s. 101]

35- Şalgam Turşusu: Tariki: Mikdâr-ı vâfî şalgam ı soyup münasip vech 
üzre doğrayp   tencere  içinde bolca su ile yumuşatınca ba‘de’t-tabh şalgamları 
süzüp suyuna hadd-i i‘tidâlde döğülmüş  hardal  koyup karıştırdıkta birkaç 
saat terk oluna. Badehu süzdükte tatlısı hissolunur olunmaz mertebe  asel  
veya  şeker  veya  pekmez  ilave oluna. Ondan sonra işbu pişmiş şalgamı bir 
sırlı kavanoz a doldurup üzerine çıkınca nısfı  sirke  nısf-ı âheri dahi bu mah-
lût sudan olmak üzre vazoluna. Birkaç gün mürûrunda tenâvüle şâyeste olur 
ve pek latif turşudur. [s. 103] 

36- Tertîb-i Hardal: Tariki: Yüz   dirhem hardalı  taş havana vazettikte dö-
ğeler. Badehu bir   kıyye âlâ   İzmir siyahı üzümün tek tek çekirdeğini çıkarıp 
onu dahi  hardal ile beraber gereği gibi döğüp mezc ettikte döğülmüş  tarçın  
ve  karanfil  dahi ilave edip  sirke  ile sulandırıp elekten geçireler. Pek nefis 
olur. Meşhuru budur. Yahut yalnız hardalı döğüp bir miktar  şeker  ve biraz 
 sirke alıştırıp böylece süzerler. Bu dahi sertçe ve başka çeşnide olur. Dolma 
ve  mumbar  ile tenâvül buyrula. Evvelki tertipte üzümün çekirdeği çıkmaz 
ise dil buruşturur. Dikkat oluna. [s. 107]

37- Kuyruk yağının sağyağından farkı olmaz derecelerde terbiyesi-
nin tariki: Üç beş kuyruğu ufak ufak doğrayıp herkesin bildiği gibi iyice 
kavurup kıkırdağını iyice süzdükte bir taşım dahi kaynatıp ateşten indireler. 
Parmak dayanır derecede soğudukta iki   kıyye miktarı âlâ torba yoğurdu nu 
yarım   kıyye su ile iyice ezip işbu yağın içine tezce karıştırarak bu yoğurdu 
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döküp gereği gibi meczoldukta terk oluna. Gereği gibi soğudukta yağı üs-
tüne çıkıp yoğurdu altında kalır. Yağını üstünden alıp bir kavanoz a vaz birle 
yoğurdunu atalar. Pek sağyağına şebih olur. [s. 109]

38- Yoğurt Yapmasının Tariki: Matlûbü’l-mikdâr susuz süt ü kalaylı te-
miz tencerede bir taşım kaynatıp indireler. Badehu işbu sütü bir çömle ğe 
veya kâse lere taksim edip hararetini yoklayalar. Tamam parmak dayanma 
mertebesinde geldikte çömleğe bir-iki  kaşık  eski  yoğurt veyahut her bir 
kâseye birer  kaşık  yoğurt koyup kaşığın sapı ile karıştırıp altına bir miktar 
saman veyahut diğer bir şey ve üzerine kalınca bir örtü ile beş-on saat terk 
olundukta pek nefis ve katı  yoğurt olur. [s. 113]

39-  Karadut Peltesi: Tarîki: İki   kıyye miktarı siyah dut u el ile ezip pak 
astar dan geçirdikte bir ol kadar dahi su koyup tencereye vazolundukta içine 
tatlı olacak miktarı  şeker  koyup hemen kaynamaya başladıkta altmış   dirhem 
miktarı âlâ mermer nişasta yı veyahut bayağı nişastayı bir miktar su ile ezip 
ve kıl elek ten geçirip karıştırarak tencerenin içine vazdan sonra muttasıl 
karıştırıp  nişasta  kokusu gittikte indirip tabak lara vaz birle soğudukta  pilav  
ile tenâvül buyrula. Karıştırma hengâmında eğer koyu ise bir miktar su izafe 
oluna. Çünkü her nişastanın fevki bir değildir. Dikkat olunmak lazımdır. 
[s. 115]

40- Ekseriyâ  hoşaf tanelerinin üzerinde durmasının tariki: Bazıları 
gerek kuru ve gerek taze sıcak su ile haşlayıp yumuşadıkta  şerbet  üzerine 
vaz ile olur yahut tatsızca  şerbet ile kaynayıp gereği gibi süzdükte âdetten 
ziyade tatlı  şerbet üzerine konulmakla olur. Yahut bayağı suda kaynatıp 
 şerbet üzerine vaz ile olur. [s. 117]

41- [Bir kâsede üç renk  hoşaf yapma]: Bazıları ise  kâse  içine üç renkten 
 hoşaf korlar bu dahi şerbetlerin biri az tatlı ve diğeri daha ziyade ve diğeri 
daha gereği gibi tatlı yapılıp her biri ayrı renk ile telvînden sonra kâsenin 
içini kalınca kâğıt ile veyahut kâse ye muvafık tenekeden yapılmış alet ile 
bölüp üç taraftan hepsi birden şerbetler konuldukta birbilerine bir zaman 
karışmayıp öylece durur. Hîn-i eklde  kaşık  girdikte bozulur. Lakin maharete 
muhtaçtır. Kolay olmaz. [s. 118]

42-   Kar bulunup   buz bulunmadığı halde   buz dondurmanın tariki: 
Bir kap içine vâfîce çentip birkaç avuç  tuz  karıştıralar. Badehu  dondurma 
kutusu  gibi    kurşun ve  kalaydan mamul kap içine doldurup işbu mahlut 
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karın içine boğazına kadar gömüp üzerini örtüp bir çukur mahalle koyup 
yine üzerini havadan hıfz edeler. Birkaç saat mürurunda âdeta donar. Eski 
maden  kâse  içinde dahi donar derler. [s. 119]

43- Buz ve kar bulunmadığı halde yarım   kıyye  güherçile  ve yarım   kıyye 
dahi Eflâk tuzu nu iyice sahk ettikten sonra bir kabın içine su doldurup 
bunları dahi vazedeler. Tamam kaymaklandıkta ortasına yine    kurşun ve  ka-
laydan mamul kap içine su doldurup kapağını kapadıkta işbu mamulün 
içine vaz ve üzerini havadan menedip birkaç saat mürurunda donar imiş. 
  Mısır’da meşhurdur diye nakl ederler. [s. 123]

44- Bamya Salamurası: Tariki: Matlûbü’l-mikdâr bamya ları bir  çömlek  
veya  fıçı  içine istif edip üzerine çıkınca gayet  tuzlu su  koyup üzerine bir ağır-
ca şey bastırıp ağzını kapayalar. Lakin suyu ağza alınmaz derece tuzlu olmak 
lazımdır. Hîn-i iktizâda çıkarıp ayıkladıkta yirmi dört saat miktarı suda terk 
etmek lazımdır. Badehu bir-iki yıkayıp âdeta   taze  bamya  gibi pişirele yahut 
tuzluca ise on iki saat suyunu değiştirmek lazımdır. Bir tariki dahi şöyledir 
ki taze bamyaları bir astar a bağlayıp  astar  ile kaynar suya sokup çıkaralar. 
Badehu hasır üstünde kurutula. Bu tarikle dahi saklanır. [s. 127]

45- Badem Harîresi: Tariki: Bademi içi kabuğundan usulü ile ayırıp 
taş havan da gereği gibi sahkedip ve sulandırıp kıl elek ten geçirile. Badehu 
bir miktar su dahi izafe edip bir kap içinde kaynar iken içine mikdâr-ı vâfî 
 şeker  ve gülâb koyup bir taşım dahi kaynadıkta indirip fincan lara ba‘de’l-
vaz üzerine döğülmüş  tarçın  ekip  salep  gibi içilir. Pek latif ve sadrî olacağına 
şüphe yoktur. [s. 129]

46- Pelteşîn: Tariki : Bir   fincan  âlâ mermer nişasta sını otuz   fincan su ile 
ezip kıl elekten geçirdikten sonra kokusu gidince bir kap içinde kaynatıp 
tatlı olacak miktarı  şeker  dahi izafe olunduktan sonra bir-iki limonu sıkıp 
usaresini astardan süzüp onu dahi bir miktar gülâb  ile ilave edip ateşten in-
dirip sıcak iken fincanlara tevzi edip şurb oluna yahut  gül suyu  yerine  çiçek 
suyu  ilave daha latif olur. [s. 131]



Aşçı Usta



SÖZLÜK

A

abd-i hakîr : Değersiz kul. Müellif 
kendinden böyle bahsediyor.           
ademiyan: İnsanlar 
âdeta: Her vakitki gibi, bayağı
âdetası: Her vakitki gibisi
agavât: Ağalar
âgâze-gûne: Bağırarak                                                              
ağaç çileği: Ahu dudu (Rubus ida-
eus)
aheste: Yavaş, ağır
ahrâ: en uygun
akça armudu: Armut çeşidi
âl : Evlât, sülâle
ale’l-husûs: Özellikle
ale’l-umûm: Genellikle
ali fakih eriği: Erik çeşidi
amade: Hazır
amel: İş
anda : Orada      
ânifen : Demincek, az yukarda                                                 
armut: Meyve (Pyrus communis)                                           
arz: En 
âsân: Kolay
asel: Bal 
ashâb:Hz. Muhammedin sohpeti-
ne ermek ve onu görmek şerefine 
nail olanlar.
‘asi: İsyankar
asîr: Zor
Âsitân-ı sa‘âdet-âşiyân: İstanbul

asma kabağı: Sebze (Lagenaria 
siceraria var. longissima)
asma yaprağı: Sebze (Vitis vinifera)
astar: Sıvı maddeleri süzmek için 
kullanılan ince dokunmuş bez
asude: Aslı Arapça olup asîde’den 
bozulmuş, nişasta ile yapılan bir 
tür helva                                                                                          
atîka : Eski
ayıtlamak: Ayıklamak
ayva: Meyve (Pyrus communis)

B
ba‘de’l-ihrâc: Çıkardıktan sonra
ba‘de’l-izâfe: Kattıktan, karıştır-
dıktan sonra
ba‘de’l-kat‘: Kestikten sonra
ba‘de’s-sahk: Ezdikten sonra
ba‘de’t-tathîr: Temizledikten sonra
ba‘de’t-teşekkür: Teşekkürden 
sonra
badehu: Ondan sonra
ba‘dezîn:  Bundan sonra
 badem: Meyve (Prunus amygdalus)
 badya: Ağzı geniş yayvan büyükçe 
su kabı
bais: Sebep
bâis-i dahk: Gülme sebebi
baki: Kalan
bakiye:  geride kalan, artan
 bakla: Sebze (hibiscus esculanta)
bal kabağı: Sebze (Cucurbita maxima)
  balık tutkalı: Jelatin
 bamya: Sebze (Hibiscus esculenta)
bardaşa eriği:  Erik çeşidi
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bed’: Başlama
bedîhî: Açık
bekâ: Devamlılık, bulunduğu halde 
kalma
bende-i kem-bidâ‘a: Az bilgili kul, 
bilgisi kıt kul 
ber-minvâl-i muharrer: Yazıldığı 
üzere
beyne’l-emâsil: Benzerleri arasında
beyne’l-Efrenc: Avrupalılarca
beyzî: Yumurta biçiminde, oval
bî-bedel: Eşi olmayan
bî-nâzîr: Benzeri olmayan
bî-pâyân: Sonsuz
birle: ile
bî-şûmâr: Sayısız
bi’t-tevzî: Dağıtarak
  biberiye: Kokulu ot (Rosmarinus 
officinalis)
 bokal: Kavanoz
 böğürtlen: Meyve (Rubus caesus)
börktürmek: Az pişirmek, haşla-
mak
börülce: Sebze (Vigna sinensis)
burjole:  Pirzola
butûn: Karınlar, ‘Batn’ın çoğulu

C
cânib: Yan, taraf, yön
cedîr: Uygun, layık
cem‘: Toplama
cevânib-i erba‘a: Dört taraf
cevz-i bevvâ: Küçük Hindistan 
cevizi,besbase (Myristica fragrans)
cey‘ân: Aç, tok olmayan

cezire: Ada
cism-i vâhid: Bir parça halinde, 
yekpare
cümle: Bütün, hep
cünd: Asker
cüz-i a‘zam: En büyük parça
cüzi: Az miktarda

Ç
   çağla  badem: Olgunlaşmamış  ba-
dem
çâk birle: Parçalayarak
çalı fasulyesi: Kılçıklı   fasulye
   çârçûbe kâğıdı: Yağlı kâğıt
çekirdek: kırat, tane, bir dirhemin 
onaltıda biri= 0.2 gr.
çendân: O kadar
çentip: Doğrayıp
çilek: Meyve ( Fragaria vesca)
çimşir el: Şimşirden   havan eli

D
  dakîk: Un
   dakîk-i hâs (s): Has un
  dakîk-i sâf: Saf, temiz un
dakketmek: Vurmak, döğmek
dalâlet: Sapma, yoldan çıkma
Dâr-ı na‘îm: Kur’anda geçen sekiz 
cennetten dördüncü cennet, bolluk, 
bereket evi
defaten: Bir defada, derhal
 demirhindi: Meyve (Tamarindus 
indica)
der-akap: Hemen
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 dereotu: Kokulu bitki (Anethum 
graveolens)
derun: İç taraf
dibek: Taştan ya da ağaçtan yapıl-
mış büyük  havan
dil-nişîn: Beğenilen, hoşlanılan
dil-sîr: Doyuran
dil-şâd: Gönlü sevinçli
divane: Deli
 dirhem : 0,003207 kg.
domates: Sebze. (Lycopersicum es-
culentum)
dürûd-ı nâ-ma‘dûd: Sayısız dua,
pek çok dua

E
ebdan: Bedenler
 ebegümeci: Yaprakları sebze olarak
kullanılan bitki (Malva sylvestris)
ecsâm: Cisimler
ecza: Cüzler, kimyasal madde (me-
tinde sayılan maddeler)
edmiga-i ehl-i tabîat: Zevk sahibi
efkâr: Düşünce
Eflak tuzu: Valakya (Romanya) dan 
gelen irice  tuz. Ulah tuzu da denir.
efsun: Büyü
efzûn: Çok fazla
ehl-i işret: İçki ehli
ekl: Yeme
 el kevgiri: Delikli el kepçesi
elyak: Daha uygun, en uygun
 elma: Meyve (Prunus domestica)
 enginar: Sebze (Cynara scolymus)
enseb: En uygun 
enva: Çeşitler, neviler

erbâb-ı zevk: Zevk sahibi
erguvan: Erguvan ağacı (Cercis si-
liquastrum)
 erik: Meyve (Prunus domestica)
eser-i dil-nişîn: Hoşa giden eser
etbâ: Birine uyanlar
eti’me: Yemekler
eti’me-i atîka: Eski yemekler
evân: Vakit, zaman
evlâd ü âl: Peygamber ve soyunun 
çocukları
evrâk: Yapraklar
eyyâm-ı hârre: Sıcak günler

F
fakat: Sadece
fasl-ı sayf: Yaz mevsimi
  fasulye: Sebze (Phaselous vulgaris)
fence: Bilimsel olarak, bilime göre
fevk: Üst
 frenk patlıcanı: Yeşil  domates
frenk teresi: Kokulu bitki (Tropae-
olum majus)
frenk üzümü: Meyve (Ribes rubrum)

G
gâh bî-gâh: Vakitli vakitsiz
ganem: Koyun
gâyetü’l-gâye: En son derece
gılzet: Kalabalık, kalınlık
gül: Çiçek (Rosa canina)
gülâb: Gül suyu
gürcü kirazı: Bk.Taflan
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H
hadd-i itidâl: Orta sınır
halâvet-bahş: Tatlılık bahşeden
hamâyil: Muska
hamd-i bî-şümâr: Sayısız övmeler, 
sayısız şükürler
hâmiş: Ek
 hardal: Baharat (Sinapsis arvensis)
havsala: Mide
 havuç: Sebze (Daucus carota)
hayrü’t-ta‘âm: Yemeğin hayırlısı
helmelenmek:   Fasulye,  nohut gibi 
taneli kuru yiyeceklerin kaynatıldı-
ğında nişastanın çökmesiyle oluşan 
koyu sıvı
hemvâr: Düz, uygun, daima
hengâm-ı sayf: Yaz mevsimi
 hıyar: Salatalık (Cucumis sativus)
hîn-i ekl: Yeme zamanı
hîn-i hâcet: Gerektiği zaman
hîn-i iktizâ: Gerektiği zaman
hîn-i tabh: Pişirme sırası
hîn: An, zaman, sıra
 hilâl: Meyvenin çekirdeğini çıkar-
mak için kullanılan âlet
 hindiba: Yenilebilir bitki (Cicho-
rium intybus)
hoşhor: Yenilmesi hoş olan, lezzetli
humûzet: Ekşilik, kekrelik
hurde: Hurda, kırıntı
hususâ: Özellikle

I-İ
 ıspanak: Sebze (Spinacia oleracea)
ihsan: Bağışlama, lutuf

ihtirâ‘: Yeni bir şey bulma
ihzar: Hazırlama
iktiza: Gerekme, lazım gelme
ilka: Bırakma, bırakılma
imlâ: doldurma
imtina: minnet, başa kakma
imtizaç: Uyum sağlama, karışabilme
incir: Meyve (Ficus carica)
iptida: Önce
istimal: Kullanma
istofato: (İtalyanca stufata) Eti, ka-
palı kapta yavaşça haşlamak
işret: İçki
itidal: Aşırı olmama, ölçülü
izafe: Ekleme, katma
izale: Yok etme, giderme

K
kabak: Sebze (Cucurbita pepo)
kabz: El ile tutma, kavrama
  kabza: Bir avuç, 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 dağıtımında kul-
lanılan dik kenarlı madeni kap
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karip: Yakın
karnıbahar: Sebze (Brassica olare-
cea var. botrytis)
 karpuz: Meyve (Citrullus vulgaris)
kaşkaval: Tekerlek biçiminde sa-
rımsı renkte bir tür  peynir
kat birle: Keserek
katedip: Kesip
kâtıü’l-harâre: Harareti kesici
 kavata: Sert ve fazla kızarmayan bir 
 domates türü (Solanum capsicum 
grossum)
kavlayıp: Kabarıp, parça parça dö-
külüp
 kavun: Meyve (Cucumis melo)
kaygan taşı: Bir çeşit ıslak taş
ke’l-evvel: Evvelki gibi
 kelle şekeri: Külçe durumundaki  şeker
kemal ile: Tam olarak
 kemer patlıcanı: Sebze. Uzun mor 
 patlıcan (Solanum melongena)
 kereviz: Sebze (Apium graveolens)
 kevgir: Delikli yuvarlak bakırdan 
büyük süzgeç
 kıl  elek: Kıldan yapılmış ince  elek
kınnap: Kalın ip
kışr: kabuk,yemiş kabuğu
  kıyma tahtası: Etin  bıçak ya da zırh 
ile çekildiği   tahta
  kıyye: Ağırlık ölçüsü, 1.282 kg. 
Bak. Vakıyye
kum: (Latince "cum") ile
kile : 0,037 m3=37 lt.
kimesne: Kimse

 kuş üzümü: Siyah, çok ufak taneli
çekirdeksiz  üzüm
kuvvet-i bâh: Cinsel güç

L
lâ-nazîr: Eşsiz, benzersiz
 lahana: Sebze (Brassica olarecea ca-
pitata alba)
lahm: Et
lahm-ı bakar:  Sığır eti 
latif: Yumuşak, hoş
latîfü’t-ta‘âm ve’l-manzar: Yiyimi 
ve görünüşü hoş
latin çiçeği: Bk. Frenk teresi
lebriz: Taşkın, ağzına kadar dolu
 lenger: Yayvan ve kenarları geniş 
büyük bakır kap
letafet: Hoşluk
lisân-ı Efrencî: Batı dillerinden biri
levn: Renk, boya
luâb: Salya
luhûmât: Etler
lüzûcet: Yapışkanlık

M
mâ-i sâfî: Saf su
maan: Beraber, birlikte
majorana (majorana): Bk. Mercan-
köşk
mâ-hazar: Hazır bulunan
mahlût: Karışık, karıştırılmış
mahsusiye: Özel
mahv: Ortadan kaldırma, yok olma
mâide: Sofra, ziyafet
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makis: Kıyas edilebilir, benzetilebilir
mamul: Yapılmış, imal edilmiş
marifet-i tabh: Pişirme marifeti
 marul: Sebze (Lactuca sativa)
 masteki: Sakız (Pistacia lentiscus)
matbûh: Pişmiş, pişirilmiş
mathûr: Temizlenmiş
matlûbü’l-mikdâr: İstenen ölçü
 maydanoz: Kokulu bitki (Petroseli-
num sativum)
mebsût: Açılmış, yayımış, açık
mecmu: Toplanmış, bütün, hepsi
medar: Sebep, vasıta
meks: Durma, bekleme
melce: Sığınak
memalik: Ülkeler
menekşe: Çiçek (Viola tricolor)
menût: Bağlı
menfes: Nefes alacak yer
merbût: Bağlanmış
 mercanköşk: Kokulu bitki (Origa-
num majorana)
mercu: Rica edilen
merd ü zen: Erkek ve kadın
mermer nişastası: Mermerde incel-
tilmiş  nişasta
 mersin: Beyaz çiçekli bir ağaç 
(Myrtus communis)
 merzencuş: Bak. Mercanköşk
mesâkîn: Zavallılar
meshûk: Döğülüp toz haline geti-
rilmiş
mesmû‘: İşitilmiş
mestur: Örtülü, kapalı

meşhûd: Görülen, tanık olunan
meyân-ı ta‘âm: Yemek arasında
mezc: Karıştırma
mezkûr: Zikredilen, daha önce adı 
geçen
 mikrâs: Makas 
miktar: Ölçü, parça, kısım
mikdâr-ı kifâye: Yetişir ölçüde
mikdâr-ı vâfî: Yeterli ölçüde
minval: Biçim, yol, tarz
misket elması:  Elma çeşidi
 misk: Bir tür ceylanın karın derisi 
altındaki bir bezeden çıkarılan güzel 
kokulu madde 
misillü: Benzer, benzeri
mit’âm: Yemeği bol olan, ikram et-
mesini seven; mükrim
mizyâf: Mükrim, konuksever
mugayir: Uymaz
muhzır: Eskiden şerî mahkemelerde 
mübaşir hizmetini gören kimse
mukaddem: Önce
mukkavvi: Güç katıcı, kuvvetlen-
dirici
murâd-ı vech: İstenilen şekilde, 
maksada uygun  şekilde
murat: İstek, dilek, amaç
musanna: Sanatla yapılmış süslü
mutedil: Orta halde
mutî‘: İtaatkâr
muttasılan: Bitişik olarak, aralıksız
mücerrep: Denenmiş
mücmer: Mücver
mürur: Sona erme, geçme
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mürselîn: Peygamberler
müstağni: Doygun
müstatîlü’ş-şekl: Dikdörtgen şeklinde 
müşabih: Benzer
mütâla‘a: Okuma
müteakiben: Ardı sıra
mütegaddiyân: Beslenenler, gıda 
alanlar

N
nakl: Taşıma
nak‘ olunmak: Suya koyup beklet-
mek
na‘mâ-i nefîse: Nefis nimetler
nâ-ma‘dûd: Sayısız 
 nane: Kokulu bitki (Mentha piperita)
nâ-puhte: Pişmemiş, olgunlaşma-
mış, ham
nâr-ı hafîf: Hafif ateş
 nar: Meyva (Punica granatum)
nâzik-mizâc: Hassas bünyeli
nefâyis: Nefis şeyler
nefsü’l-emr: Aslında
nerm: Yumuşak
nev‘-i dîğer: Bir başka çeşit
nev’â: Biraz
nevâdir: Az bulunan şeyler
nevâhî: Yanlar, taraflar
nısf-ı âher: Diğer yarısı
nısf: Yarı
nîm: Yarı
nizam: Düzen
nukl: Meze, çerez

O
okka: 1,282 kg.

P
perkiştirmek: berkiştirmek, iyice 
sağlamlaştırmak
piron: Çatal
 piyaz: Soğan
 portakal: Meyve (Circus sinensis)
punç: Çay,  şeker,  tarçın,  limon rom 
ya da kanyak gibi damıtılmış içkiyle 
yapılan ve alkolünü uçurup içilen içki

R
rânâ: Güzel
râhatü’l-hulkûm: Lokum
rakik: İnce
rayiha: Koku
Resûl-i makbûl: Hz. Muhammed  
Rezzâk: Allah
 rezene: Yenilebilir ot (Foeniculum 
vulgare)
razakı  üzüm: Üzüm çeşidi
rişte-i hayât: Hayat bağı
rugan: Yağ
rûgan-ı hâlis: Halis  yağ
rûgan-ı sâde: Sadeyağ
rugan-ı  zeyt: Zeytinyağı

S
sabık: Önceki, geçmiş, geçen
sâfi: Katıksız
Safran: Za'ferân (Crocus sativus)
sahketmek: Dövmek, ezmek
sakızkabağı: Sebze (Cucurbita pepo)
salavât: Hz. Peygambere dualar
san‘at-i tabh: Pişirme sanatı
saniyen: İkinci olarak
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satrançvari: Karelere bölünmüş
 semizotu: Sebze (Portulaca oleracea)
sıklet: Ağırlık
 siyah  biber: Baharat (Piper nigrum)
sofra-hân-ı erzâk: Rızıklar sofrasına 
davet edici
 soğan: Sebze (Allium cepa)
 sumak: Baharat (Rhus coriaria)
süvar: Binici

Ş
şakketmek: Yarmak, ikiye bölmek
 şalgam: Sebze (Brassica rapa)
 şam fıstığı: Meyve (Pistacia vera)
Şam kahki: Şam tatlısı
şâyeste: Yaraşır
şebîh: Benzer
 şeftali: Meyve (Prunus persica)
şehir: Ünlü
şerha şerha: çatlamış, yarık
şeşhane: Altı haneli (tabanca)
şib‘: Tokluk
şol: O (kişi, şey)
şurba: Çorba
şürû‘: Başlama

T
ta‘am (taam): Yemek
tabbâh: Aşçı
tabbâhîn: Aşçılar
tabh: Pişirme
tacil: Hızlandırma
taflan: Taflan ağacı (Laurocerasus 
difficinalis)
tahlîs: Kurtarma

tahrîr: Yazmak
tahşiye: Açıklayıcı yazı, tahşiye yazma
taht: Alt
taksim: Bölme
taksim birle: Bölerek
taraf-ı âheri: Diğer tarafı
taraf-ı dîğer: Öteki tarafı
tarafeyn: İki taraf
tarik: Yol, tarz
tarîk-i amel: Yapma yolu
tarîk-i tabh: Pişirme yolu
tarz-ı tabh: Pişirme tarzı
tathîr: Temizlemek
tavr-ı tabh: Pişirme usulü
tavr-ı tarik: Pişirme tarzı
  tavuk yeleği: Tavuk kanadı                                                                                                           
tavzîh: Açıklama
tebşir: Müjdeleme
tedarik: Bulmak, sağlamak
tedricen: Yavaş yavaş
tefrih: Ferahlandırma
tekellüf: Güçlüğe katlanma
telvin: Renk verme, boyama
temcîd makarnası: Birçok defa tek-
rarlanan şeyler için kullanılır (temcit 
pilavı gibi)
tenâvül: Yeme veya içme
tenkih: Bir şeyin gereksiz kısımları-
nı çıkarıp düzeltme
 tergîn: Yağlama
terkîm: Yazma
tesmiye: Adlandırma
tevkif: Durdurma, alıkoma
tevzi: Dağıtma
tılâ: Sürmek
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 tombalak  patlıcan: Bostan patlıca-
nı (Solanum depressum)
torukluca : Tepeleme
tuhaf: Mükemmel, seçkin, çok deği-
şik, görülmemiş derecede
tul: Uzunluk, boy
tulani: Boyuna

U
ulanmak: Eklemek 
urup: Vurup
urus: Rus
usret: Güçlük, zor
usûl-i sâbık: Evvelki yöntem
usûl-i tabh: Pişirme tarzı
usul: Tertip, tarz
ümmet: Bir peygamberin hak dine 
davet ettiği  insan topluluğu
 üzüm: Meyve (Vitis minutae)

V
vâfî: Tam, yeter
vâfir: Çok, bol
vâkıü’l-hâl: Ortaya çıkan
vakıyye: Ağırlık ölçüsü
vâreste: Kurtulmuş, rahat
vâsi: Geniş
vaz birle: Koyarak
vazolunmak: Koymak
ve bihi’l-müsteân: Tanrının yardı-
mıyla

ve’l-hâsıl: Kısaca
vech-i münâsib: Uygun biçimde
vech: Tarz, üslûp
 vişne: Meyve (Cerasus vulgaris)

Y
yâdigâr-ı şîrîn: Tatlı yadigâr
yaka: Kılıç balığının başı ve gövdesi 
arasındaki kısım
yekpare: Tek parça
 yenibahar: Baharat (Pimenta offi-
cinalis)
yeşil salata: Sebze (Lactuca sativa)

Z
zahir: Açık, belli
zahire çıkma: Ortaya çıkma
zait: Fazla
zammetmek: Eklemek
zarb: Vurma
zater: Kokulu ot (Satureja hortensis)
zevk-yâb olmak: Zevk almak
zâti: Zaten
zevrakçe: Küçük kayık
 zeyt: Zeytin (Olea europea)
zırh: Eti kıymak için kullanılan bir 
çeşit keskin âlet
zikr: Anma, hatıra getirme
ziyade: Fazla
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A

aba paresi  89
acı badem  138
âdi sirke  138, 157
ağaç çileği  139
Akça Armudu  14, 131
akciğer  125
Akik  135
Ali Fakih Eriği  14, 132
alt üst börek  90
Arabistan  42, 98, 143
Arap aşçılar  116
Arap yemeği  116
armut  41, 54, 111, 131, 133, 151
armut kurusu  133
asel  38, 95, 96, 97, 98, 99, 101, 102, 103, 

104, 107, 113, 117, 119, 123, 
146, 147, 151

asma çubuğu  78
asma kabağı  113, 117, 121, 144, 145, 

146, 151
asma yaprağı  122, 124, 151
astar  62, 76, 79, 88, 117, 127, 128, 130, 

131, 132, 133, 134, 135, 137, 
138, 139, 148, 149, 151

aşure  93
ayva  67, 109, 124, 135, 151
ayva çubuğu  67
ayva yaprağı  124

B

badem  32, 36, 50, 90, 95, 102, 103, 104, 
107, 108, 110, 120, 123, 134, 
136, 138, 151, 152

badem yağı  136, 157
badya  146, 151
baharat  19, 146
bakır tepsi  135
bakır sac  88, 89
bakla  107, 143, 151
baklava  36, 41, 95, 96, 97, 103
balık  9, 31, 32, 40, 43, 62, 65, 70, 76, 83, 85, 

108, 118, 122, 125, 142, 146, 152

Balık Dolması  13, 14, 121, 125
balık tutkalı  108, 152
balık yumurtası  142
balkabağı  123
balmumu  88
balta  79
bamya  116, 117, 149, 152
Bardaşa Eriği  14, 132
beyaz börülce  95
beyaz sirke  138
beyaz yahni  73
beyin  128
bıçak  65, 69, 77, 79, 83, 84, 88, 89, 90, 

91, 100, 102, 104, 109, 111, 114, 
119, 120, 121, 123, 124, 125, 
130, 155

bıldırcın pilavı  14, 128
biber  50, 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
biberiye otu  77
Biber turşusu  44
bilim  4, 5, 6, 7
bıçak  65, 69, 77, 83, 84, 88, 89, 90, 91, 

100, 102, 104, 109, 111, 114, 
119, 120, 121, 123, 124, 125, 130

bıldırcın pilâvı  128
böğürtlen  132, 152
bokal  138, 152
börek  11, 22, 37, 40, 50, 51, 87, 88, 90, 

95, 100, 114
börek yufkası  100, 114
buğday  62, 107, 108, 115
Burhân  1
burjole [pirzola]  69
buruk vişne  134
but  77, 83
buz  16, 32, 33, 44, 131, 142, 148
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C

Cânegî/ Cângî  38
ceviz  66, 67, 68, 84, 91, 110, 114
Cezîre-i Sakız  132
ciğer  32, 37
ceviz  66, 67, 68, 84, 91, 110, 114, 134
cevz-i bevvâ  98
ciğer  62, 123

Ç

çağla  120, 144, 152
Çağla  15, 144
çağla badem  120, 152
çakal eriği  122
çakı  109, 139
çam fıstığı  146
çanak yoğurdu  142
çârçûbe  65, 71, 136, 152
çârçûbe kâğıdı  65, 71, 152
çârçûbe kâğıdını  65, 71, 136
çayır peyniri  96
çekirdeksiz üzüm  139
çiçek suyu  131, 132, 133, 149
çifte bıçak  79
çiğ soğan  80
Çilek  15, 138
çiroz balığı  58, 143
çömlek  148, 149
çorba  22, 40, 47, 59, 61, 62, 63, 68
çorba tası  68
çörek  98

D

dakîk  63, 65, 66, 67, 71, 81, 83, 84, 87, 
88, 89, 90, 91, 92, 93, 97, 98, 
100, 101, 102, 103, 104, 105, 
115, 116, 117, 125, 152

dakîk-i hâs  63, 65, 66, 67, 71, 81, 84, 87, 
88, 89, 90, 91, 92, 93, 97, 98, 
100, 101, 102, 103, 104, 105, 
115, 116, 152

dana ayağı  75
dana eti  73, 75, 79, 84
dana pilâkisi  84

defne  69, 70, 146
defne yaprağı  69, 70
delikli kevgir  88, 91, 92, 100, 110
demirhindi  139, 152
demir sac  89, 98
deniz çekirgesi  143
dereotu  74, 87, 92, 120, 141, 142, 143, 153
dirhem  39, 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, 153

dolma  31, 41, 44, 78, 122
domates  28, 65, 76, 77, 117, 120, 124, 

128, 129, 153, 155
domates suyu  65, 77, 120
dondurma 33
dondurma kutusu  148
düdük makarnası  22, 77

E

ebegümeci  120, 124, 153
Eflâk tuzu  145, 149
ekşi erik  121
Ekşili Patlıcan  13, 119
elek  61, 62, 63, 87, 131, 136, 137, 148, 

149, 155
el kevgiri  87, 97, 101, 105, 110, 118, 

127, 137, 153
elma  13, 41, 44, 111, 131, 145, 153, 156
Elmasiye  111
enginar  120, 153
erguvan çiçeği  140
erik  14, 32, 44, 104, 121, 122, 131, 132, 

151, 152, 153
Erişte  81
et suyu  46, 61, 62, 68, 69, 70, 80, 87, 88, 

89, 90, 113, 114, 115, 116, 118, 
120, 123, 124, 128, 130

F

fasulye  11, 28, 81, 107, 117, 141, 143, 
152, 153, 154
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Fener  132
fıçı  144, 147, 149
fındık  70, 80, 83, 95, 99, 108, 109, 110, 

124, 141, 142, 143
fındık taratoru  70, 83, 141, 142, 143
fırın  42, 68, 81, 87, 89, 90, 91, 92, 95, 

96, 97, 100, 103, 114, 117, 118, 
123, 136

fıstık  50, 68, 74, 90, 95, 99, 108, 109, 
110, 117, 121, 123, 124, 125, 
127, 130, 133, 134, 141, 142, 146

Filibe  96
fincan  23, 65, 66, 67, 68, 69, 70, 73, 74, 

75, 76, 77, 79, 80, 84, 87, 92, 95, 
96, 97, 99, 100, 101, 104, 117, 
118, 119, 121, 122, 123, 124, 
135, 141, 142, 149

fincan böreği  68
fıçı  142, 144, 147, 149
Firenk Üzümü  15, 139
fodula 101
francala  73, 75, 79, 80, 101, 104, 142
francala içi  79, 80
francala peksimeti  101
francala tiriti  73
frenk patlıcanı  14, 28, 124, 153
Frenk teresi  143, 155
Frenk üzümü  137

G

Gaziler helvası  12, 42, 104
gevrek  84, 98, 121
geyik  67
güherçile  149
gülsuyu  103, 110
Gürcü Kirazı  44, 133
güvercin  24, 51, 90
göbek yaprakları  140
göden  125
güherçile  149
gülbeşeker kaşığı  139
gülâb  133, 149
güllaç  89, 109
gül suyu  36, 103, 104, 110, 136, 149
gül varağı  135, 139, 140
Gürcü Kirazı  133

güveç  123
güvercin  90, 118

H

hacı lokumu  93
ham kiraz  144
hamsi  84
hamur  23, 25, 73, 81, 87, 88, 90, 91, 92, 

97, 98, 105, 116
hamur tahtası  87, 92
hardal  147, 154
has ekmek  119, 141
has kadayıf  99, 100
havan  61, 67, 69, 81, 83, 85, 101, 110, 

115, 132, 133, 136, 138, 141, 
142, 152, 153

havan eli  115, 152
havuç  145, 154
Havyar  44
helme  62, 108, 109
helva  38, 93, 96, 103, 115, 151
helvahane tencere  101, 102, 135
helva meyanesi  93, 115
Herîse  44
hıyar  15, 44, 121, 141, 143, 144, 145, 

146, 154
Hıyar turşusu  15, 44, 144, 146
hilâl  125, 132, 134, 139, 144, 154
hindi  123
hindiba  120, 144, 154
hoşaf  16, 31, 32, 34, 40, 41, 44, 54, 132, 

133, 148
humûzetli  122, 137, 139, 147
hünkârî francala  62
hünkârî francalayı  62
hurma  104

I

ıspanak  124, 141, 142, 154
ıspanak kökü  141, 142
ızgara  69, 70, 71, 80, 104, 118
Ispanah  114
ısgara  69, 70, 71, 73, 80, 104, 118
ıspanak  124, 141, 142



164 DİZİN - Aşçıların Sığınağı

İ

iç yağı  66, 67, 68, 69
idrak  4
ince börek  95
ince kadayıf  99
incik  75, 78
insan  4, 21, 22, 159
irmik  96, 104
İstanbul  2, 5, 19, 22, 24, 25, 28, 29, 30, 

32, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 45, 46, 
49, 52, 53, 59, 76, 98, 100, 178, 
180

istakoz  141, 143
istiridye  40, 85
İstofato  10, 28, 77
İzmir siyahı  147

K

Kabak  13, 16, 41, 42, 44, 113, 119, 120, 
146

Kaba koruk  15, 139
kaburga  69
kabza  34, 61, 70, 84, 88, 113, 130, 138, 

154
kadayıf  31, 42, 43, 88, 89, 90, 99, 100, 

101, 105, 114, 127, 128, 129, 130
kadayıf hamuru  89, 90, 105
kadayıf tepsisi  88, 100, 114, 127, 128, 

129, 130
kadeh  139
Kadıboğan  12, 97
Kahve  135
kakule  68, 121, 125, 127, 130, 146, 154
kalay  27, 148, 149
kalaylı tencere  136
kalemtıraş  139, 140
kamış  84, 116, 121, 122
Kar  16, 47, 148
kara biber  116, 119
karaca  67
karaciğer  116
Karadut  16, 132, 148
kara lahana  141
karanfil  83, 124, 125, 127, 130, 136, 146, 

147, 154

Karnıbahar  15, 141
karpuz  22, 123, 144, 155
kâse  50, 68, 132, 135, 138, 139, 140, 

141, 142, 146, 148, 149
kaşar peyniri  71
kaşık  62, 65, 67, 68, 75, 80, 81, 88, 89, 

90, 91, 92, 95, 96, 97, 98, 100, 
102, 103, 104, 110, 114, 115, 
118, 119, 123, 127, 128, 136, 
142, 146, 148

kaşkaval peyniri  71, 87
Katolik aşçıları  118
kavanoz  144, 145, 146, 147, 148
kavata  76, 117, 155
kavrulmuş kıyma  80, 81, 87, 92, 117, 130
kavun  22, 123, 144, 155
kavurma  31, 32, 118, 120
kaya balığı  142, 146
Kayısı  14, 104, 131
kaymak  62, 95, 99, 100, 101, 105, 108, 

109, 110
kaz  123
kefal  61, 70, 84
kehk  101, 155
kelle şekeri  98, 99, 110, 136, 137, 140, 

155
kemer patlıcanı  84, 121, 155
kenarlı tepsi  89, 101
Kenîfe  98
kepçe  35, 54, 61, 62, 63, 95, 96, 98, 100, 

101, 102, 103, 104, 107, 108, 
109, 115, 116, 129, 135

kereviz  140, 144, 145, 155
keşkeklik buğday  62, 115
keşkek tokmağı  115
keskin sirke  61, 146
kevgir  54, 61, 84, 95, 97, 105, 115, 127, 

128, 131, 138, 155
kırmızı şeker  101
kıvırcık eti  78
kıyye  36, 61, 62, 65, 73, 75, 76, 77, 78, 

79, 84, 89, 93, 96, 97, 98, 101, 
102, 103, 104, 107, 110, 113, 
114, 115, 116, 117, 118, 122, 
127, 130, 131, 135, 136, 137, 
138, 139, 140, 146, 147, 148, 
149, 155

kimyon  66, 70, 73, 74, 80, 115



165MELCEÜ’T- TABBÂHÎN

kiraz  144
kişniş  34, 146
kıl elek  95, 155
Kılıç balığı  43, 69, 76, 146
kınnap  77
kırmız  136
kırmızı biber  116, 142, 145
Kırmızı biber  145
kırmızı şeker  101
kıvırcık eti  73, 78, 113, 114, 118, 124, 

127, 130
kıvırcık koyun kıyması  79
kıyma  51, 65, 68, 79, 80, 81, 87, 88, 90, 

92, 93, 114, 117, 120, 124, 125, 
130, 155

kıyma tahtası  79, 125, 155
Kızılcık  131
kor  35, 51, 67, 68, 70, 71, 73, 75, 76, 77, 

80, 85, 87, 88, 89, 90, 91, 97, 98, 
99, 100, 101, 102, 103, 104, 105, 
109, 111, 113, 114, 115, 116, 
117, 119, 120, 121, 122, 127, 
128, 130

koruk  35, 36, 76, 113, 114, 121, 122, 
143

koruk cacığı  143
koruk suyu  35, 76, 113, 114, 122, 143
koyun  9, 31, 37, 39, 43, 50, 62, 63, 65, 

66, 67, 68, 75, 78, 79, 80, 90, 
114, 119, 122, 123, 127, 128

koyun eti  43, 67, 68, 80, 122, 123
koyun eti kıyması  123
köfte  31, 44, 79, 80, 81
kömür tozu  107, 119
koyun akciğeri  62
koyun ayağı  75
koyun ciğeri  69, 84
koyun eti  63, 65, 66, 67, 68, 74, 79, 80, 

83, 114, 122, 123
koyun incikleri  75, 108
koyun kıyması  90, 123
 kum-patates  10, 77
küp  145
kurabiye  54, 97
kurs  98
kurşun  148, 149
kuru bamya  116

kuru francala  142
kuru incir  134
kuru nane  122
Kuş yumurtası  132
kuru üzüm  134
kuru vişne  134
kuş üzümü  108, 134, 155
kuyruk yağı  97, 116
kuzu  9, 21, 23, 24, 31, 37, 40, 43, 51, 62, 

65, 66, 68, 69, 74, 84, 90, 119, 
127, 128

kuzu ciğeri  68, 69, 74, 84, 90
kuzu eti  66
Kuzu eti  66, 74
kuzu kapama  74
kuzu yüreği  68, 74
külbastı  70, 83
küllü su  96, 97, 104, 119, 133
kütük  69

L

lahana  145, 155
Lâtin çiçekleri  143
leb-i dilber  38
lenger  51, 66, 67, 75, 77, 90, 98, 105, 

117, 118, 122, 123, 125, 127, 
128, 130, 155

levrek  61, 146
limon  35, 61, 62, 63, 69, 70, 71, 74, 76, 

78, 80, 83, 84, 85, 100, 113, 118, 
119, 136, 138, 140, 141, 142, 
143, 144, 146, 157

limon kabuğu  136
limon suyu  35, 61, 62, 80, 84, 100, 119, 

142
lokma hamuru  88, 93, 96, 101, 105, 125
lokum  62, 92, 93, 136
lokum hamuru  92
lor peyniri  96
lüfer balığı  129

M

macorana  138
macun  79
marmarina  13, 44, 114
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marul  15, 32, 44, 143, 156
maşa  104
masteki  85, 156
maya  105, 145
maydanoz  61, 62, 70, 71, 74, 77, 78, 79, 

80, 81, 84, 85, 114, 120, 140, 
141, 142, 143, 144, 145, 146, 156

maydanoz dolması  80
maydanozlu peynir  92
Medfûne  13, 44, 114
Menekşe  15, 135, 137
menekşe varağı  137
mercan balığı  77
mercanköşk  138, 156
mermer nişasta  110, 136
mersin  146, 156
merzencuş  138, 156
midye  83, 130
midye salmas  130
mikrâs  135, 136, 156
misk  103, 136, 156
Misket Elması  14, 131
Mısır  45, 122, 127, 130, 149
Mısır pirinci  122, 127, 130
mücmer tavası  80
muhallebi  93, 109
mumbar  41, 125, 147

N

nane  61, 62, 113, 114, 122, 124, 140, 
141, 145, 146, 157

nar  23, 50, 99, 114, 133, 137, 157
nar şurubu  137
nar suyu  114
nebat şekeri  99
Ninem Duymasın helvası  38
nişasta  38, 39, 92, 102, 103, 136, 148, 

149, 151, 156
nohut  9, 61, 73, 75, 79, 113, 135, 154
nohutlu yahni  73

O

oklava  87, 90, 91, 100, 104
Orman Kebabı  10, 78

P

paça  79, 91, 100, 119
paça kemikleri  79
paça suyu  91
palamut balığı  69
pancar  146
patates  10, 28, 77
patlıcan  35, 54, 81, 83, 84, 114, 117, 

118, 119, 121, 122, 144, 155, 159
Pazarcık  96
pekmez  109, 123, 146, 147
peksimet  101
peynir  31, 40, 77, 87, 88, 92, 93, 99, 

114, 116, 120, 155
peynir şekeri  99, 116
pilav  22, 32, 35, 36, 37, 44, 50, 51, 74, 

81, 90, 116, 127, 128, 148
piliç  51, 90, 123
pirinç  41, 68, 74, 80, 81, 96, 97, 99, 102, 

103, 107, 108, 110, 114, 120, 
121, 122, 123, 124, 125, 127, 
128, 129

pirinç unu  96, 97, 99, 102, 103, 107, 108
piruhi  92
piyaz  70, 79, 80, 84, 157
pırasa  120
portakal  133, 137, 157
posa  128, 135, 138
punççu dükkânları  138

R

Râhatü’l-hulkûm  12, 15, 102, 136
Razakı Üzümü  14, 132
reçel  133
rende  87, 117
revani yağı  97
rezene  144, 157
rûgan-ı sâde  55, 62, 68, 76, 79, 80, 83, 

84, 87, 88, 89, 90, 91, 92, 93, 95, 
96, 97, 98, 99, 100, 101, 102, 
103, 104, 105, 110, 113, 114, 
115, 116, 117, 118, 120, 123, 
125, 127, 128, 129, 130
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rûgan-ı zeyt  61, 71, 76, 83, 85, 92, 100, 
118, 119, 121, 122, 124, 125, 
129, 130, 140, 141, 142, 143, 
144, 145

Rumeli  22, 25, 43, 67, 96, 97

S

sac  51, 78, 87, 88, 89, 90, 91, 98, 105, 
118

sacayak  68, 88, 98
sadeyağ  77, 101
safran  54, 62, 118, 122, 129
    sağyağ  21, 26, 41, 71, 75, 77, 120, 121, 

147,148
sahan  51, 69, 70, 73, 76, 80, 84, 87, 99, 

100, 101, 104, 110, 115, 117, 
119, 120, 121, 122, 123, 124

sakız  42, 85, 89, 107, 120, 128, 129, 136, 
145

Sakız böreği  42, 91
sakız kabağı  145
sakız kabakları  120
salep  43, 149
salkım koruğu  76, 113
sanat  4, 5, 7, 29, 31, 32, 44
saray fodulası  101
Sardalya  15, 44, 142
sardalya balığı  142
sarımsak  67, 69, 70, 73, 74, 75, 76, 77, 

84, 113, 117, 119, 120, 141, 142, 
143, 144, 145, 146
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sarımsak taratoru  142
sarımsak  34, 73, 74, 76, 77, 113, 119, 

141, 142, 143, 144, 146
Sarımsak turşusu  44
semizotu  141, 158
sepet  104, 144, 145, 146
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siyah dut  148
sığır eti  77, 80
Sığır eti  155
sirke  15, 62, 63, 67, 69, 70, 71, 73, 74, 

75, 76, 77, 79, 80, 84, 117, 118, 
119, 123, 140, 141, 142, 143, 
144, 145, 146, 147

Sikencebin  15, 138
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soğan  21, 61, 62, 65, 66, 67, 68, 70, 73, 

74, 75, 78, 79, 80, 81, 83, 84, 85, 
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118, 119, 120, 121, 122, 123, 
124, 125, 127, 129, 141, 142, 
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soğan suyu  65, 66, 68, 78, 79
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somada  138
su böreği  91
sübye  138
sumak  114, 115, 158
sündürme  42, 116
süpürge çöpü  137
süpürge teli  97
süt  39, 62, 66, 89, 93, 95, 96, 97, 100, 

101, 102, 103, 104, 107, 108, 
109, 110, 141, 148

Ş

şalgam  147, 158
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şam fıstığı  14, 98, 110, 133, 158
Şam Kahki  12, 100
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şeker  35, 36, 88, 93, 95, 96, 97, 98, 99, 

100, 101, 102, 103, 104, 105, 
107, 108, 109, 110, 113, 117, 
119, 122, 123, 125, 131, 132, 
133, 134, 135, 136, 137, 138, 
139, 140, 146, 147, 148, 149, 
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şimşir havan  83
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şurup  36, 108, 111, 131, 132, 133
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110, 118, 120, 124, 130, 141, 
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taflan ağacı  133
Taflan Yemişi  14, 133
tahta  89, 144, 145, 147, 155
tarak  31, 130
tarator  15, 20, 25, 40, 41, 140, 141, 142, 143
tarçın  50, 61, 62, 63, 65, 66, 67, 68, 69, 

70, 76, 79, 83, 85, 90, 91, 100, 
102, 107, 113, 114, 115, 116, 
117, 118, 119, 121, 122, 123, 
124, 125, 127, 128, 129, 130, 
136, 146, 147, 149, 157

tarhana  62
Tarla balığı  44
taş dibek  62
taş havan  107, 116, 147, 149
tatlı badem  138
tava  27, 54, 61, 68, 71, 78, 79, 80, 83, 

87, 91, 100, 117, 118, 120, 121, 
122, 123, 124, 125, 127, 141

tavşan  9, 10, 31, 43, 44, 67, 75
tavuk  31, 34, 43, 51, 61, 65, 66, 67, 69, 

75, 78, 87, 88, 89, 90, 95, 107, 
123, 128, 158

tavuk böreği  90
tavuk ciğeri  51, 90
tavuk suyu  61, 69, 87, 88, 123
tavuk tiftiği  107
tavuk yeleği  65, 66, 67, 87, 95, 158
taze bamya  116, 149
taze fasulye  117
taze soğan  74
Teke  15, 143
teleme  116
tel kadayıf  98
tencere  21, 27, 50, 51, 61, 62, 63, 66, 67, 

68, 70, 73, 74, 75, 77, 78, 79, 80, 
84, 85, 88, 90, 92, 95, 97, 98, 
100, 101, 102, 103, 104, 105, 
107, 108, 110, 113, 114, 116, 
117, 119, 120, 121, 122, 123, 
124, 127, 128, 130, 132, 135, 
136, 137, 138, 139, 146, 147

tencere kapağı  98, 100

tepsi  67, 68, 78, 81, 87, 88, 89, 90, 91, 
92, 95, 96, 97, 98, 99, 100, 101, 
103, 105, 109, 118, 125, 135, 
136, 137

tere  140
tereyağı  65, 67, 70, 87, 91
tergîn  55, 89, 92, 100, 158
testi  145
tirit  75, 79, 119
tombalak patlıcan  83, 159
 toprak kap 133
toprak kâse  68
toprak sac  105
toprak tava  141
toprak tencere  73, 117, 132
torba yoğurdu  62, 92, 142, 147
torukluca nişasta  101
torukluca pirinç  96
toruklu nişasta  102
toz şeker  95, 99, 100, 101, 104, 105, 109, 

110, 132, 133, 136
toz şekeri  95, 99, 100, 101, 104, 105, 

109, 110, 133, 136
toz şeker  104, 105, 109, 132, 136
toz şekeri  95, 99, 100, 101, 109, 110, 133
tuğla  98
turunç kabuğu  77
tuz  35, 50, 61, 65, 66, 67, 68, 69, 70, 71, 

73, 74, 75, 76, 77, 78, 79, 80, 81, 
83, 84, 85, 87, 88, 90, 91, 92, 93, 
97, 104, 105, 113, 114, 115, 116, 
117, 118, 119, 120, 121, 122, 
123, 124, 125, 127, 128, 129, 
130, 140, 141, 142, 143, 144, 
145, 146, 148, 153

tuzlu su  81, 114, 129, 144, 145, 149
turunç  77, 146
turunç kabuğu  77
tuz  35, 61, 65, 66, 67, 68, 69, 70, 71, 73, 

74, 75, 76, 77, 78, 79, 80, 81, 83, 
84, 85, 87, 88, 90, 91, 92, 93, 97, 
104, 105, 113, 114, 115, 116, 
117, 118, 119, 120, 121, 122, 
123, 124, 125, 127, 128, 129, 
130, 140, 141, 142, 143, 144, 
145, 146, 148

tuzlu su  81, 114, 117, 121, 122, 129, 
144, 145, 149
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U

Urus turşusu  44
Uskumru  10, 11, 15, 31, 43, 44, 69, 69, 

70, 71, 76, 83, 85, 125, 142
uskumru balığı  31, 69, 76, 125

Ü

üzüm  41, 68, 74, 113, 117, 121, 123, 
124, 125, 127, 130, 132, 134, 
147, 155, 157, 159

üzüm suyu  113

V

vişne  41, 93, 104, 122, 131, 134, 137, 
159

vişne suyu  122
vişne tatlısı  41, 93

Y

yağ  35, 37, 38, 50, 62, 70, 74, 78, 79, 80, 
81, 83, 87, 88, 90, 91, 92, 97, 
102, 105, 115, 118, 125, 128, 157

Yağsız pilav  44
Yahnî  59
yarma şeftali  109
yassı kadayıf  42, 99
Yengem duymasın helvâsı  38
yenibahar  83, 85, 121, 124, 159
Yenişehir Fener  132
yer elması  28, 77

 yeşil biber 141
yeşil çalı fasulyesi  81
yeşil fasulye  141
yeşil kavata  117
yeşil limon  146
yeşil tere  143
Yılan balığı  43, 69
yoğurt  59, 74, 84, 92, 114, 115, 116, 

128, 142, 148
yoğurtlu patlıcan  84
yufka  50, 87, 88, 89, 90, 91, 92, 95, 96, 

100
yufka böreği  88
yumurta  32, 42, 50, 61, 62, 65, 66, 74, 

80, 81, 83, 85, 87, 88, 89, 90, 91, 
92, 93, 95, 96, 99, 100, 101, 105, 
114, 115, 117, 119, 120, 121, 
136, 137, 138

yumurta akı  95, 96, 100, 101, 135, 136, 
137, 138

yumurta sarısı  62, 89
yürek  123, 125

Z

zarf  33, 92
za‘ter  69, 141
zeyt  61, 62, 71, 76, 78, 83, 84, 85, 92, 

100, 118, 119, 121, 122, 124, 
125, 129, 130, 140, 141, 142, 
143, 144, 145, 157, 159

zeyt yağı  71, 76, 78, 83, 84, 85, 117, 141, 
142
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