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ESERI SUNARKEN

Biz matbu tarih kaynaklarimizdan mazimizin ve yasayisimizin ancak
siyasi ve askeri olaylarimi dgrenebiliriz. Lakin bundan hari¢ ve cok defa
aranilmayip kaynaklarimiz arasina az konan dyle eserlerle karsilasiyoruz
ki onlar bizim eski vasayisimz ve kiiltiir tarihimizin ana hatlarim ve
misallerini tasimaktadir. Hattd bunlar bizim. matbu menbalarimiza az
gecmis ve Garba da az intikal etmistir.

Tirkiyede yasivanlar muhakkak ki dinyada istifa gegiren cidden
bilyiik milletlerden biridir. Ovle yiiksek kiiltiirleri ve adamlar1 vardir ki
gittikleri ve yasadiklart her yere gitiirmiiglerdir. Bugiin yurdumuz
icinde bulunan Selcuk ve Osmanlh Tiirklerinin yasayis ve medeniyetleri
biiyiikk bir misaldir.

Osmanh Tirkiiniin kurdugu biiyiik imparatorlukta bizim kendimize
hdas bir yasayisimiz ve iistiin bir medeniyetimiz vardir. Yurdumuzdaki
eserler bunlarmn yiiksek birer misalidir. Kiitiiphanelerimiz Tiirkiin en ince
zevklerine makes olan siislii ve resimli eserlerle zenginlesmistir. Sehir-
lerimizin medenivette ilerledigini ve ufak kasaba ve koylerimizin temiz-
lik, imar ve giizellikte bir niimune oldugunu gériiriiz. Bunlarin fevkinde
bir yiksek ahlikimiz ve adaletimiz vardir. Bu ruhu hala tasivanlarimi-
zin sayis1 niifusumuzun onda dokuzudur. Biz bu temiz ve yiiksek ruha
sahip oldugumuz icindir ki hala mevecudiyetimizi diinyanin takdirlerile
karsilasarak muhafaza ediyoruz.

Pek eski tarihlere gitmivelim- Su 5, 6 asirhk Osmanli tarihimize
bakalim. Bizim hayat siirdiigiimiiz evler birer saadet yuvasi idi. Diinya-
nin en temiz ve zevkli bir milleti olarak bu yuvalarimizda hayat siirdiik.
ic hayvatimiz dis hayatimizin makesi oldu. Temiz yedik, ictik, bittabi
bunun verdigi enerji ve ruh safiyetiyle temiz ve asil yasadik. O kadar
ki ruh asaleti yalmz fakirlerimizde degil, zenginlerimizde de vardi. Kimse
fakir sayillmazdi. Zira zenginler kendi servetlerini kendi sahislarina
Allah tarafindan verilmis bir nimet degil, kendi elleriyle dagitilmak
uzere fakirlerin hakki sayiyorlardi. Tiirkivede bu cihetle kimse ac¢ ve
acikta degildi. Fikirler asla baz1 sahsi menfaatlerin uydurdugu prensip-
lere kaymiyordu. Ne oldiyse oldu, milyonlarla bizi gerileten sebeplerle
inkiraz bulduk. Nihayet oyle olduk ki bizden ileri medeniyetleri kabul-
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lenmege basladik. Lakin onlarin da hakiki fen taraflarim degil, sanki
bizim de kendimize gire adet ve yasayisimiz yok imisg gibi onlarin bege-
nilmiyecek taraflarini aldik. Tam ilerleme esaslarim1 alamadifimizdan
yine ilerlivemedik. Buna iste bir misal vereyim. Bundan bir bucuk asir
once Garp medeniyetini kabullendigimiz zaman isin gosteris ve biinye-
mize uymivan ictimai olaylarimi alirken onlarin yeme, icme usulleri de
bizim memlekete girmege basladi. Evet bunun zaruri ve yapilmasi gere-
ken taraflari yok degildi, vardi. Lakin bu cereyan tesiriyle memleketi-
mizde bilhassa yvemek ve igmek hususunda bizim cihanin begendigi Turk
vemekleri cok agir ve kanisiktir, demege bile basladik. Likin onun ye-
rine alafranga dive daha karsifimm ve hosa gitmiyeceklerini aldik ve
an'ane ile tarihtenberi gelen yemeklerimizin isim ve mahiyetlerini bile
unutmaga koyulduk, Selcuk ve Osmanli Tirklerinin 8-9 asirlik bir ictimai
yardim fash vardir ki diinyanin en biliyilk ictimal miiessislerini biz yap-
tik. Bize Garpta Istanbul gibi bir sehir gosterin ki umuma mahsus iki viiz
hamami olsun: Konak ve ev hamamlar birkac bini gecerdi. Bana bir
muadil sehir gosterin ki yalmz Fatih semtinde 800 cesmesi olsun. Yalmz
Istanbuldaki gibi 5 asir zarfinda 50 hastane yaptirrmis bulunsun. Bizdeki
kadar imaret ve medrese gosterebilsinler. Elbetteki bu medeni bucakta
gayet sade lakin asil ve temiz yiyorduk. Acaba ne yiyvorduk?

Kaynaklarimiz bize boyle birsey dgretmiyor. Fakat mutlaka ne ye-
digimizi bildiren bir esercik olmali idi. Istanbul Universitesi Tib Tarihi
Enstitimiiziin tib, ilimler ve sanat tarihimiz {izerinde programli calis-
malar1 bize bir cok yerlerde bu ciheti hatirlatiyordu. Imaretlerle ve
oralarda pisen yemek cesitlerine vakfiyelerinde karsilasivorduk. Fakat
bunlardakilerin nasil yapildiklarini bilmiyorduk. Rahmetli iistadimuz M.
Cevdet'in notlar1 arasinda baz1 eski yemeklerin 6rneklerini 1937 senesin-
de yazmistik. Sonra yogurt glya Bulgar icadidir dive vazan Doktor
Tepenier'ye Tiirklerde Yogurt tarihinin eskiligi iizerine yazdifimiz bend
icin Topkap1 Sarayinda bir niishas: ve Ebiizziya tab olan Bu Sihak (Ebu
Ishak) in Et'ime eseri ve onun Cavit tarafindan lmlaq:r anlasilmasi icin
vilcuda getirdigi Lugatcei Et'ime de (Topkam Sarayr Hazine K. N. 1186)
aragtirmada bulduk. Nihayet aziz dostum Kitapc: Raif Yelkenci bize on
sekizinei asra ait bir agdiye risalesi verdi. Iste eserimizin esasim bu
teskil etmistir.,

Bu risaleyi vaktiyle M. Cevdet de gézden gecirmis. Megerse ondan
aldiklarimm buradan cikarmis. Ona derecesiz sevindim. Bizim daha baska
kaynaklarimiz olmalidir- Fakat bugiine kadar elimize gecmemistir.

Yemek pisirme ve usullerimizi XV inci asirdan tetkik etmegi tasar-
lamis bulunuyorum. Ondan onceleri bize ancak bir muamma halinde ka-
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lacaktir. Daha bundan onceki asirlarda yeni yeni Osmanli Tiirk matbah
gelismektedir. Bunu XV inci asirda ele alabilecek bir halde buluyoruz.
Zira Tirklerin fiitithat1 asrinda kendilerine sectikleri bir takim mahalli
aAdetleri vardir. Fakat sirf bu adetleri almakla kalmamis, onu kendi var-
hklarina milli bir vasif da mAal etmislerdir. Okadar ki onlarin asillariyle
asla bir miinasebeti kalmamistir. Yani okadar bizim olmusgtur. Meseld XV
inci asirda Istanbulu aldik. Daha onceden tamdigimiz Bizans mutbahiyle
karsilastik. Zaruri olarak bircok itivatlar bize gecti. Fakat onu bir miid-
det sonra gorenler bugilinkii milletler kendi biinyelerine sokamadik:-
larindan tamyamadilar. Iste bu suretle Sark ve Garptan bize gelen iti-
vatlarin tamamen bize mél edilmesiyle yani bizim olarak miiteakip asir-
larda mutbagimizda buyiik bir gelisme oldu. Okadar ki bu sefer onlar
bizden aldilar. Ama aldiklar1 tamamen Tiirk yemegi idi. Bu yemekler
onlara da yeni bir agiz tad1 ogretti.

Artik biz XVIII inci asirda yavas yavas gerilememize ragmen diin-
yada fakir ve zengini agiz tadiyle yiyen milletlerdendik. Bu asrin basin-
da memleketimize gelen Ingiliz sefirinin esi Lady Montagu bile bunu Garba
duyurdu. Lakin o yemeklerimizdeki baharat1 agir buluyordu. XX inci
asirda Ingiliz matbahina bunun girmege basladifim1 géremedi. Fakat
buldugu yegine kusur da hemen bu idi- O da bertaraf edilebilirdi.

Elimize aldiimiz 50 tanesini bir esercik halinde buraya siraladi-
gimiz yemege miiteallik cegitler kitapta 200 e yakindir. Biz bu halde
dértte birini ayirmis oluyoruz. Iyi yemegi secenler kadar bunlar1 yaptir-
maga merak: olan ve diinya yemek cesitlerini bilen biri olsayd: muhak-
kak ki karsimiza baska bir liste ile ¢ikabilirdi. Biz aralarindan biraz da
bugiin yapilabilecek olanlarla tarihi kiymeti olanlar1 sectik. Ne yazik ki
hepsini alamadik. Lisamna bile pek cokluk dokunmadik. Bunlarin i¢in-
den secerek pisirecek merakhilar cikabilir. Eger cikmazsa bile bizim ye-
mek tarihimize ufacik bir mehaz olabilir ve bu yolda yiiriiyecekleri
aydinlatabilir.

Bunlarin icinde eski devirlerden gelenler de yer almistir. Mesela
Fatih, Halife Memnunun sevip yedigi helva diye meshur Memuniye hel-
vasini sarayinda yaptiriyor, bunun ismini matbah defterlerinden 6greni-
voruz. Lakin nasil yapildigim bilmiyorduk. Bu kitaptan 6grendik ve bu-
raya da aldik. Fatih bunu severdi dive bir defa tecriibe edecek ve neti-
cesini bize bildirecek bilmemki olur mu?

Fatih devrinde gerek imarette ve gerek sarayinda yaptirilan hiyar,
lahana ve salgam tursularimi da bu kitap icine aliyor. Biz de misal olarak
salgami o cihetle aldik.

Eski evlerimizde hususi mevsimine gére tursular ve receller de ya-



pilirdi. Simdi bunlar haricten kolay tedarik edildiginden evlerimizden bu
usul kalkmistir. Bunun ekonomik ve temiz taraflar ¢oktur. Hem de Tirk
kadiminin giizel bir mesgalesi idi. Pek eskiden merakh olanlar cig serbet-
ler hazirlaalardi. Fatihin de sevdigi nardenk serbeti, lziim tursusunu da
evlerimizde yapilirdi. Simdi bunlar cok yerlerde unutuldu ve yapilmaz
oldu.

Mesela Uclineii Sultan Ahmed’'in sevdigi iki yemegi yazdik. Birinci
Sultan Mahmud'un yemege merakli oldugunu ve Haei Besir Aganin
vemekleri kontroliinii 6grendik ve buna bir misal gosterdik.

lvi yemek pisirtmek ve yedirtmekle meshur olan ulemadan Nev'i zade
Efendiye ait olan peltenin yalmz terkibini degil ona ait olan bir hati-
raya da diger hatiralarla beraber eserde eski yerini verdik ki tarihi
kiymetlerine de halel gelmesin.

Siiphesiz ki bu 50 yemek biitiin tarihteki yemeklerimizi tamamen
bildirmekten acizdir. Lakin hi¢ yvoktan yine mazimiz icin bir kaynaktir.
Goniill nekadar arzu eder ki vatamimizin her bucaginda birer hususiyet
tasiyan yemekleri de boyle tesbit olunsa eski medeni varlifimizin bugiin
de yasayan hatiralariyle karsilasmis oluruz. Bunu mutlaka yapmak
lazimdir ve su ufak calismaylr bu maksatla ornek olarak ele almahdir.

Goniill nekadar arzu eder ki bu yemeklerin her ayda bir defa bile
olsa birisi kendi malimiz olarak basyemegi olsun.

Sonra icinden baharlar1 hazfettiginiz zaman Tirk yemeklerinin sa-
deligi meydana cikacaktir. Bir yemegin agirlasmasina sade baharlar mi
sebep olur? Bakimz iclerinde hi¢ liizumsuz bir sey var midir? Bir de asil
alafranga ve sade dedigimiz yemeklerin karsikhifina ve cok defa onlara
alisamadigimiza bakiniz. Sade Tiirk yemeklerini agirdir diye birakiyor
verine maalesef daha sade ve sihhisini koyamiyvoruz.

Eser sonra bize bircock kolayhklar gosteriyor. Meseld bali yazarken
mimkiin olmazsa sekeri tavsiye ediyor. Koruk tavsiye edenlere buluna-
mazsa limon suyu diyor. Evler icin terazi ile miktarlar degil &lciileri
esas tutuyor. Bu cihetle eser cok pratik mahiyet aliyor.

Eskiden temiz, sade ve bozulmadan taze yenen yemeklere cok ehem-
miyet verildigini goriiyoruz. Bu bizim buginkii gida hifzissshhamizda
esas tuttufgumuz noktadir. Kullandifi malzemenin de taze ve temiz olma-
sina itina lizumunu bildiriyor. Hele simdi evlerimizde buz dolaplari var
ise bu sefer yemekleri onun icinde bayatlatiyor ve bozuyoruz- Maalesef
bu buz dolabina malikiz diye alafranga yemek hazirhyan yerler cok
def'a taze gidalar hazirlamaktan kurtulduklarimi zannediyorlar. Bunun
nekadar yanhs oldugunu burada tekrarlamag dogru buluyorum.



Eserde birsey daha dikkat nazarimzi cekmistir. Bilhassa bir cok
yemeklerin iyi yaglarla hafifligi tercih ve medhedilmistir. Sonra mem-
leketimizin her tarafinda asirlarla an’anemize girerek meshur olmus
vemekler Istanbula muhtelif tarzlarda gelince burada en lezzetli agizlara
gire bazi defgisikliklere ugramis ve artik Istanbul matbahinin malh
olmustur. Tarihte tamamen malimiz bir Istanbul matbahi doguyor.

Bu vesile ile eski yemek zamanlarimiz iizerinde kisaca durmag
dogru buluyorum. Bizde sabahleyin isine gidecekler karinlarimi iyice
doyuruyorlar (kusluk yemegi). Ogleyin yemek usulii yok. Bir de isinden
evine o6gle vakti cahsma zamamm bog gecirmediginden erken ddniyor,
yani ikindiyvin (aksam yemegi) yiyor. Zira gaz olmadifi zamanlarda
zeytinyag ve mum i1siklar1 altinda gece hayati yoktur, ramazan miis-
tesna. Bir de tarihteki yemeklerin an'ane ile diin tamlan isimlerini de
degistirmemelidir. Bu asla ilmi degildir. Mesela (hiinkar begendi) ve
(millet begendi) denemez. Biz millet begendi diye bir vemek icad edebi-
liriz. Fakat asla isim degistirmemeliyiz. Bunu tarihte reform yapan mil-
letler yapmamastir,

Yemeklerin eski isimleri bize hig¢ yabanci gelmiyor. Cunkii halk
bunlarin isimlerini eskileri gibi an’aneye bagh olarak naklediyor.

Fransizlarin bir noktai nazar1 vardir, onu buraya almak istivorum.
Derler ki: Yemek pisirmeyi biz sizlerle temasa gectikten sonra ogren-
dik- Hachlar seferlerine kadar bizdeki yemek, yemek degildi. Alafranga
vemek hususunda ifrata varanlar meraklarl derecesine gére mutedil ve
baharatsiz bir Sark usulii yemegi ikameye calisirlarsa dogru ve zevkli
hareket etmis olurlar.

Aziz dostumuz Esat Fuat Tugay der ki: Gec¢mis asirlarda Tirkiye-
nin diger taraflarina nazaran ilim, yazi, tezhip ve yemek pisirme usul-
leri Istanbulda daha cok ilerlemistir. Zira buras1 her seyden énce biiyiik
bir payitahttir, sonra impérial bir sehirdir. Hergeyi hiikiimdarin anlama
derecesine gore begendirmek zoru vardir. Meseld Vivanada da boyledir.
Orada Imparator oturur. Hersey vardir ve ne aransa bulunur. Iste bu
cihetledir ki fstanbulun Osmanl tarihinde miistesna bir mevkii vardir.
Buraya siraladifimiz vemekler de Istanbulda Tiirkiin son raddeye varan
ince zevklerinin olgun birer misalidir.

Prof. Dr. A. Siiheyl UNVER
119. Mihiirdar caddesi. HKadikdyil



ESERIN MUELLIFI HAKKINDA

Bu giizel vemek kitabimi kiitliphanemize hediyve eden zatin ismini
maalesef 6grenemedik. Pederi Seyhiilislam Pagsmakcizadenin damadidir,
Yani bir seyhiilislamin kizi oglu oluyor. Fakat bizim yemeklerimize ve
onun sadeligine asik bir zattir, Kendisi ulemadandir. Ugiincii Sultan
Ahmed devrini idrak etmistir. Birinci Sultan Mahmut devrini pek iyi
biliyor. 1143 te Bursadadir. Edirnede cok bulunmustur. Bir zamanlar da
Biiyiikcekmecede naip- Bosnayr da iyi biliyor. 1178 (1764) senesinde
Izmirde kadidir. Daha bagka yerlere gidip gitmedigini bilmiyoruz. Lakin
her gittigi yerde nefis ve leziz hattd baharsiz yemekleri mutlaka ogre-
nivor. Mesela Izmirde iken Sakiz gibi Ege adalarindaki usulleri aliyor.
Rumeli ve Anadoluda ivi yemek ccesitlerini 6grenmis. Edirnedekilerini
biliyoruz. Sonra yemeklerin tarihi héatiralarina da merakh. Meseld bize
Ugiineli Sultan Ahmedin tarihleriyle sevdiklerini bildirivor. Eger cok
vash oldiyse o zamani belki hatirhyor. Birinci Sultan Mahmudun yemek-
lerine Haci Besir Afanin nezaret ettifini yaziyor. Herhalde miisahede-
leri cok ve bunlara kiymet vererek bahislere katmis. Nevizade ve diger
zevatin da yvemeklere meraklarim ve sevdiklerini onlara atfen bildirerek
bugiin icin cok kiymetli tarihi bilgilerimizi de arttirivor. Kendi tertipleri
ve hattd tabiriyle ihtiralar1 var. Bu arada av etlerine merakh gériinii-
yor. Yemeklerin sade ve hafifine taraftardir. Hazmi kolay olanlar sever
ve yazar. Sihhi olanlar1 isaret eder. Kaidei tib haricine cikmaz: Sihhi ol-
miyan noktalar bildirir. Sonra gecmis asirlarda Istanbula nerelerden
neler geldigini Ggretiyor. Bilhassa eserini eski ve ilmi bir eser mahive-
tinde yazisi da dikkate deger.

Yemeklerde_ su sirayr takib etmistir: Corbalar, Hamur isleri, Hel-
valar. Kebablar. Et yemekleri. Sebzeler ve tursular ve hosaflar. Biz de
ondan ayirdiklarimizi bu sira ile aldik,



CORBALAR

Nohudab

Nohuddan mamil corbadir. Gayet latif ve ziyade mukavvidir. San'ati:
Evvela nohudu suda haslayup kabugunu giderdikten sonra nak’ olunan
su ile tencerede tamam yumugayinca pigiriip ve suyunu siiziip kefce ile
geregi gibi sahk idiip kefgirden geciireler, Badehu tavuk suyu yahut et
suyu ile tekrar itidale gelince pisiireler. Ber minvali muharrer kisn
izale olduktan sonra nohudu kurudup badehu havanda ddgiip eledikten
sonra dahi vazildig1 vech lizre tabh olunsa olur. Ancak bu tavur vakte
muhtac, evvelki kolay def'aten olur.

Tarhana

Ameli tarhanadir. Tarhana evvela francala [1] yahut hiinkir1 has
etmekten alup miktar kifave iclerinden bir okka miktarina 100 dirhem
mikdar torba yofurdu konulub tas dibekte simsir el ile geregi gibi hal-
lediib bir geceden sonra bir tencerede tavuk yahut et suyu ile aheste eziip
mutedil atesde biriki saat pisirdikten sonra yine ol etmeklerden tereya-
ginda ve hurda lokum gibi kesiip ve kizardup iizerine koyalar. Eger
siitten, kaymaktan bir miktar dahi izafe olunursa zivade latif olur.

Ciger Corbasi

Kuzu cigeri bulunmazsa koyun cigerinden miktar1 kifayede suda
pigiriib badehu ince kiyub et suyu yok ise bir bas sogam bir kasik yag
ile gayet kavurup uzerine su koyub tekrar geregi gibi pisirildikten sonra
iki iic yumurta sarsimi alistinip yumurta rayihasi gidince tabholuna ve
bir miktar sirke ve maydanoz ve nane izafe oluna. Badehu taslara vaz’
eyledikten sonra ilizerine biber ve darcin koyup eksilik ziyade matlub ise
limon veya sirke izafe oluna-

—

[1] XVIII incl asir basinda bu tAbir vardar.
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HAMUR ISLERI

Lokum

Malim olaki lokum envai coktur. Cizl tasarruf ile birbirine ta'mu
lezzeti muhalif olub herbirinde baska letafet ve isimlerinde dahi muga-
veret olup kimine yumurta lokumu, kimine, yagh lokum, bazisina, heman
lokum derler. Adeta lokumun sanati:

Meselad bir miktar has una biriki kasik sadeyag ve biriki yumurta
izafe olunup geregi gibhi yufurub bol vagda kizardirlar. Yag gayetillgaye
kizdiktan sonra lokumlar: koyalar ki kabarmasina bais olur.

Lalanga

(Lalenk, Lalin gida) dahi derler. Birkac nevi yapilir. Lakin ciim-
leden alasi evvela kaide iizre bir derince kaba miktar1 kifaye su koyub
icine 5-6 yumurta kirup calkiya. Badehu has undan az az koyup tekrar
kuvvetlice calkayub tamam dzleniip Kivam geldikten sonra biriki kabza
tulum peyniri ve ciizice eksi hamur mayas:1 koyup karstirdiktan sonra
uzerini kapayup bir saat miktarn terkederler. Badehu bir tavaya sadeyag
koyup tamam eriyilp gayetiilgaye kizdiktan sonra o hamurdan biiyiikce
kasik alup tava dolunca koyalar. Badehu tamam iki tarafi kizardiktan
sonra kevgir kefce ile yagdan cikarup bir miinasip lengere koyup tamam
oldukta iizerine seker yahut bal koyup istimal buyuralar. Bundan alas:
olmaz.

(Besart: anki bal ve seker katilmasinda hissolur olmaz mktar: vaz'
oluna. Yagdan ihrac olundukta iptida mikrata stzdiikleri kaba lazimdir
ki yag1 geregi gibi suizille. Badehu lengere vaz’ oluna ve seker ile oldukta
dahi sicak iken koyup hafifce killii atese kapalica kosalar seker azasina
giizelce sirayet etmekle dahi 1atif olur).

Akitma

Anadoluda (cizlama) ve Rumelinde (akitma) derler birkac diirlii
olur, Lakin nefisi bir yiizlii olup ana dahi Anadoluda Tas etme@i derler.
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Edirnede gayet latif ve nazik yaparlar. Alelhusus su yolcular kethiidasi
merhum Mirzanin hanesinde ctimleden ald ve riand yapilmagla ve mer-
humu merkumun kenduye mahsus bir kusbasi kebab1 dahi olup ve ken-
diisii Kiyik semtinde sakin olmakla ol tarafta bir mamur ve miimtaz ki-
razlar ile miizeyyen ve envai tiziimler ile muayyen ve bi nazir kasirlan
ve miiteaddit sofalar1 olup beynelahali vel’dyan meshur ve maliim olma-
gin 1127 senesinde Cezirei Mora seferi takribi ile merhum ve magfurunleh
Sultan ibnissultan Ahmed ham salis hazretleri dariin-Nasriil-Meymene
Edirnei mahmiyeye tegrifleri esnasinda tarafi hiimayunlarina mukarin
ve miintesib ve meclisi hiimayun Sevketmakrunlarina duhul ve suul eden
musahiblerden ol bag: behist dbad1 nakl ve beyan itmeleriyle ve temasa-
sina ragbet ve saadetle tesrif ve azimet buyurduklarinda merkum bag
sahibi: Egsey’ii la wisna illa ve kad yesellesu 1
mefhumunda iic sey ile payendaz yollu hakipayi humayunlarina arz-i
takdim ve hezari acz ve iktisar ile tazim seklinde eylediginden ikisi zikro-
lunan kebab ve akitma birisi dahi nadiretiilvuku’ olup padisah1 alempe-
nah hazretlerinin henuz olvakte gelince belki miisahedei humayunlari ol-
mayup alelhusus temasayl gayri mahud ve nekre birgsey olmagla oldahi
sehri Edirnede meshur ve dillerde destan ve mezkiir olmagin an1 dahi ol
akitma ile pisigihi1 humayunlarina nadide reftar ve nasenide etvar ile
vusulde sahzadegan efendiler hazarati ve sair huddam ve mukarriban
velhasil ol mahalde bulunan ol sahsi1 u'cube hey'etin temasasina cem’
olup filhakika nedret iizre olmagla herkes girmege heveskar olur.

Meger Mirzay: merkumun doksan yasi murQr etmis bir fertute val-
desi olup ber kaide sakal ve biyig1 olmakla olgun herkes seyriu silukden
ve eklii sirbden farig olup anin temasasiyle evkatgiizar ve mezbureye ve
ogluna hezar, sad hezar dirhem ii dinar i'td ve diirlii diirli diba ve ziba
ihsam1 humayunu bi nihaye ve beyneha olunmakla mesruren hanelerine
avdet ve ric'at eyleyiip ahiriilomiir padisahi ruyi zemin ve sahzadegan
afiyetbaht efendiler hazeratina daavati hayriyeye mesgul ve muvazabati'-
hirle cizlamasimi pigiriip yemege baglad.

Velhasil ol akitmanin sifat::

— Evvela.. Bir vukye dakiki has, bir kiyye mitar1 pak su ile msif
vukye kiilii karistirup geregi gibi duruldup ince astardan siizdilkden sonra
dakiki mezburu bir véasi' tencerede ol sade su ile mutedilce mesela lalenk
hamuru seklinde vapup ve elli dirhem miktar1 hamur mayas: izafe olu-
nup geregi gibi calkaya. Soyle ki gayet dzleniip uvana. Badehu lizerini bir
hosca ortiip mayas1 gelince Mesela:

Uc dort saat miktar1 dura, andan sonra toprak sa¢ ilizerinde kefce
kefce dokiip alti1 kizarir yollar oldukta st dahi ber kaide sipram bir
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milnasip ince kiirek misali geyle alup bir biiyik lengere koyup badehu
yverine birini dahi dokeler ve iptida bir kiiciik sahanda tereyag: eridup
ve bir pak kus yelegi hazir ediip yagdan ciizice lizerine tila ediip kapa-
yalar ve lengeri sehpa lizerinde ciiz'i kor lizre durdurup ta clmlesi pisup
tekmil olunca sofumiva wvelhasil bazilar oOylece eklederler. Bazilar mu-
kasser badem yahut ceviz yahut findik dogiip katlarina haddi itidalde
ekiip serperler. Badehu iizerine bir miktar 1sicak aseli musaffa dokiip
eklederler, lakin herbiri pistikce seker serpilse dahi nazik ve latif olur.
Hele tatli konmaksizin istimali dahi hoshor bir sevdir. Ciinkii nev'ima-
mayadan humuzet ahzetmekle hayli hazz1 vardir. Men lem yezuk lem
va'rif, fefhem.

Peynir Lokmast

Bu dahi acaip latif lokmadir ki gayetiilgaye leziz ve filhakika nefa-
visten madud olmaga sayeste bir nazik seydir- Ve Cezirei Midilliye mah-
sustur. Amma murad oldukta heryerde tabh olunmak kabildir. Ahalii
Midilli taze lordan yaparlar. Ancak taze ¢ayirpeynirinden ve yine lor pey-
nirinin tuzunu aldiktan sonra dahi olmak miimkiindiir ve bu diyarlarda
bulunan lorlardan dahi olur. Sanati:

Evvela taze tuzsuz lordan bir miktar alup ciiz'i has un izafe ediip
badehu gayet kizmig sade yagda tabh edildikten sonra tatlu olmak murad
olunur ise tasfiye olunmus sicak sekere yahut bala birakup bir miktar
durduktan sonra cikarup tabaklara koyup istimal ederler. Yahut sicak
iken iizerine dégiillmiis ince seker koyup kapaginm kapadikta yine deru-
nuna sirayvet etmekle latif olur.

Biit Béredi

Halis bir vukye (1200 gram) siite 56 yumurta karistirup elli dir-
hem (150 gram) miktar: dakiki has (halis un) koyup geregi gibi calka-
yup ahstikta bir kenarh tepsiyi bir iki kasik yvag ile vaglayup ol mahlut
st koyup lzeri nev’'an kizarinca firinda pisireler, latif olur ve yenmesi
hafif ve naziktir.

Bazilar o tepsiye iptida 4—5 yufka koyup badehu siitii koyup pisi-
rirler. Bu dahi bereketlice ve bérefe miisabih olur.
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Tatly Lokum

Envair ¢oktur. Lakin bu bir acayip nev’idir ki gayet gevrek ve hos-
hordur. Sanati: ;

Evvela bir dlcii sade yvag: pek Kizdirup iki olcii miktarm dakiki has
icine koduktan sonra itidale gelince gayet suzilmis eksi torba yogurdu
koyup wyuguralar. Badehu biriki saat miktar: iizeri ortiliip dura. Badehu
tekrar ciiz'i yugurup murad iizre lokum yahut kurabiye gibi yuvarlanup
zivade kizmig vaga koyup tamam pistikte sicak safi bal yvahut sekere bi-
rakalar. Tatlusunu ictikte kevgir ile bir gayr1 tabaga ihrac edeler. Mesela
bir tava lokum dahi pigince tatluda durup badehu ihrac ede ve taths: sii-
ziildiikte fagfur tabaklara nizamlica diziip vakti hacette istimal oluna.
Pek latif olur.

Peynir Hogmerimi

Cobanlar Telmus ve Yoriikler Séndirme derler. Tarifi: evvela taze
teleme peynirinden biriki vukye alup bir tencere icine ufaklayip kasik ile
mutedil ateste karistirmaga basghyalar. Takim arsiit misali olup kayna-
maga basladikta ol vakit yirmi dirhem miktar1 dakiki has ilka olunup
peyderpey karistirmakian hali olmayalar. Soyle ki peynir sekeri gibi uza-
nup diheniveti bilciimle digar1 gellip ciiz’i dahi olhal ile karigtirup terk
oluna- Bir acaip latif gida olup bazilarn Gylece ve bazilar1 dahi seker ve
bal koyup istimal ederler.
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Nevriyye

Isbu 1178 (1764) tarihinde Izmir kadisi iken sabik efrenc giimriik-
cusi Ahmet aga hanesinde yeniip gayet tabiate hos gelmekle ismini sual
eyledigimizde nevriyye ismiyle tesmiye olundugunu haber veriip ve mu-
maileyhin hanesinden gayri bir hanede dahi pisirilmedigi mesmuumuz ol-
makla pigiren cariyeyi mahkemeye getirtip bizim cariyelerden birine ta-
lim ve mezbure dahi 5—10 defa ondan ala pisirmekle hatirdan gikmamak
icin isbu mecmuanmin kenarina vezni ve san‘ati tariki ve terbiye ve tabhu
isaret olundu.

San’ati: Evvela bir tepsiye kifayet edecek miktar1 has un safi limon
usaresi ve 10 adet yumurta beyazi ile yugurup ve ellerine zeyt vag tila
ederek geregi gibi yugurup hamur edeler. Eger limon bulunmazsa koruk
suyu ile yugrula. Badehu hamuru parca parca kesiip ve oklava ile borek
vufkasi gibi agup herbirin dérder parca biikiip bol yag icinde pisireler ve
cikarup siizgiye birakalar ki yag: geregi gibi siiziile. Badehu bir miktar
kesilmis tatli geker serbeti tencere icinde kaynar iken mezbur siiziilmilg -
yufkalar icine birakalar. Tamam serbeti ictikte cikarup bir kenarh de-
rince tepsi uzerine parca parga nizamlica dosiveler, Tepsinin msfina cik-
tikta amin lizerine kaymak doéseyiip dahi i{izerine tepsi dolunca mezkir
haglanmis yufkadan ddseyiip tamam oldukta tekrar tepsiyi kiilli ates
iizerine koyalar. Geregi gibi kabarup yumusaya. Badehu indiriip iizerine
gillap ve darcin serpiip istimaline suru oluna. Gayetiilgaye leziz ve latif
ve midede hazmi seri' ve hafif olup kat'a siklet vermez. Clinki limon usa-
resinde nevima humuzet ahzetmekle hazzi vardir. Men lem yezuk lem
ya'rif kabilindendir. Fefhem.

Beyaz Kadayif

Bu climleden ala ve saraya mahsus idi. Badehu tasrada dahi olma-
yup merhum ve magfuriinleh sultan Mahmut tabeserah hazretleri [1]
et'ime ve esribeye ragbetleri olup bazen ta'lim ve tenbih ve bazen sbyle
boyle ola diyerek alelhusus velinimet Siireyya himmetimiz merhum ve

[1] 1730 -17534, Birincl Sultan Mahmut bin lkinci Sultan Mustafa.
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magfuriinleh agay1 Dariissedde Elhac Besiraga Hazretleri dahi ol hususta
mesrebi hiimayuna mutabik olmakla esribe ve et'imede kemali dikkat ve
tabbahlarin glzidelerine ragbet ve bahsis vermekte bezli vus’u kudret
buyurduklarindan nasi herbiri dikkati tamam ve mezidi sayii ihtimam
ediip ald’kaderuttaa diverek kah siyle kah biyle gayetiilgaye pek beyaz
karar ve finefsiillemr wvucuhla latif ve piskin ve istimali ciimleden leziz
ve hafif ve nemkin olmustur. Sanati: Evvela gayetiilgaye maruf ve sa-
natinde mahir kadayifciya bir yass1 sepete yahut tepsiye kadar yetecek
kadayif doktiiriip badehu bir vukye miktar: taze tereyagim eridiip ol ka-
dayifi bir munasip tepsiye nizam verdikten sonra ol yagdan uzerine cikar
mertebe koyup mutedil kor iizerinde gayet teenni iizre tabh edeler. Badehu
Sam nebatindan yahut peynir sekerinden, bunlar olmadifi surette mai
kagithinin kebir nev'inden kaide uzre kestirdikten sonra sicak sicak ka-
dayifin iizerine cikinea koyup bes alti dakika miktar: ateste meksten sonra
indiriip serbetini ¢ekince bir miktar tehir olunup badehu istimal oluna.
Filhakika vucuhile nazik olup sair nevilerinden alid oldugunda istibah buy-
rulmiva. Ancak herbirinde bagska letafet ve renginde ve ta'mi lezzetinde
birbirine mugavereti olup lakin asli asil tabh olunan ev kadayiflarinda
olan c¢esni bulunmayup bir gayri nazik ve latif ve nadide yollu bir sey ol-
makla hak budur ki pek naziktir.

Efer murad olunursa kaymaktan rubu' gibi kurus gibi kat' edip
uzerine nizam lzre diziip ve Fiyyum giilab ilka olunursa gavet ra'na olur-

Kaymakli Saray Etmedgi

Saraylr hiimayunda nefsi nefisi hiimayun icin has furunda tabholu-
nan has ekmek ki Enderon agalar:i ana fodula tabirederler. Egerci fodula
dedikleri ekmek dahi ili¢ diirlidir [1].

Hiinkar icin tabholunan ekmek birkag nevidir. Bir nev'ine dahi
Mirahor ekmegi derler ki disarda Tophane somunu dedikleri ekmege
hey'eti miisabihtir. Amma gayetiilgaye hastir ve mezk{ir ekmek disarda
tabholunmak miimkiin degildir. Zira bugdayin gayetiilgaye alasindan ve
kemdli mertebe tathir eylediklerinden gayri bir nev'ini mahsus bir sade
unlastirup getirirler. Ve bir nev'i dahi Beykozda su degirmeninde hassa-
tan dgudiiliir. Ve bugdayin dahi envai olmakla birkac dirlistinii itidal
lizre birbirine halt ediip tylece 6giidiirler ve yugurmakta dahi gayet dik-

[11 Fodula fic nevi dedigl harel fodula, harem fodulasi, divan fodulasi diyviip
vakia e dirlii tabh ederler.
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kat etmeleriyle binaenaleyh tabholundukta gayet kabarup siinger gibi
gozgoz olur. Velhasil ol ekmekten bir tane alup ortasindan iki sakkeyle-
dikten sonra iki tarafinda bulunan iclerini alup hemen kabuklar kaldik-
tan sonra herbirini baska baska bir kaide kadayif kizartir gibi bol yagda
kizartip badehu sicak su ile bir miktar yikayup suyu siizilldiikten sonra
bir danesini yine kenarh tepsiye koyup kestiriliip tasfiye olunmus seker-
den iizeri drtiillince koyup tamam ol sekeri ictikten halis kaymaktan mik-
. tan kifaye iizerine koduktan sonra sikk: saniyi dahi baska tepside seke-
rini icirdikten sonra am dahi anmin {izerine koyup bir kepce dahi seker
cimlenin iizerine koyup bir miktar ateste durduktan sonra gerek sicak
vahut soguk istimal eedrler.

Vakia saraya mahsus bir nazik ve latif gidadir amma bu esnada baz
regid ve zarif celebiler baldda mezkiir olan tavr viicuh ile tekelliif hiliip
ve herhédlde tabh ve yenilmesinde zahmet ve agirlik oldugu tefe'iil ve mii-
lahaza ediip evvelkinden ala ve nazik olup kat'a tabh ve istimalinde mih-
net ve siklet olmayup devr {izre bir nazik tavirda tabh eylediler ki filhakika
andan latif ve ter oldugunu ashabi zaika imza eylediler ve her nevi ekmek-
ten amel eylediler. Mesela firanciladan ve mezkiir has akmekten vesair her
nevi ekmekten ekmegi iki sak edip icini ¢itkardiktan sonra bir kenarh tep-
siye birbirini koyup iptida tasfive olunmus sekerden bir kepce koyup ol
ekmege icirdikten sonra yine bir kepce dahi biyle temnam kenarli tepsi
miktar1 ol bir ekmek kabugu vayilur ve sekerini tamam icer. Badehu bi-
rini dahi ol vechile yani birer kepce seker koyup ictikte bir dahi koyup
tamam nisabim buldukta matlip olursa ikisi beynine kaymak koyalar,
degil ise ikisini bir yere gotiiriip sekeri az ise bir miktar dahi koyup isti-
mal oluna.

Miilitki Sakiz Helvas:

Sekiz yiiz dirhem helvaci cb@eni, on dirhem has un, 25 dirhem sade
vag, 15 dirhem iptida has unu sade yagile helva meyanesi gibi tabh ediip
indireler. Badehu cogeni 50—60 dirhem su ile hulasasmfalup ol su ile
sekeri peynir sekeri Kivamina gelince kaynadup mermer yahut tepsi iize-
rine dikiip sofumaga karip mezbur meyaneden azar azar veriip alistira-
lar. Andan sonra peynir sekeri gibi mismarda geregi gibi agrinca cekeler.
Badehu mukaddem kisri izale olunmus samfistig ile tekrar kifayet mik-

[2] Mezk(dr ekmek malim olan fedulalara hey'etl miisablh olmakla sair ek-
meklerden Imtivaz lgin fodula derler. Tasra ricall has ekmek derler.



G L P

tar1 karistiralar, Badehu Sakiz helvasinin tasrasindaki beyaz kabindan
kifayet miktar1i mukaddem tedarik ediip Sakiz helvas1 yapar gibi iki kap
arasina miktar kifaye koyalar. Yahut lokumu gibi keseler. Velhasil mu-
rad lizre yapup ekloluna siikkeri Sakiz helvasimin miliakisi bu olur.

Helvayr Hakani

Bu helva filhakika tekelliiffli olup ismi dahi Hakana mensup olmak
vad yarina vahut padisahlar yahut ciimle helvalarin padisahi demek ola.
Hele pakce pisirildikte ciimleden nazik ve ter bir helvadir- Uc dért nevi-
dir. Ciimleden meshuru budur: Has un 200 dirhem, nisasta 200 dirhem,
piring unu 200 dirhem, bir okka sadeyag badettasfiye tencere ile atege
konduktan sonra onlar1 koyup mutedil ateste kepce ile muttasil karistira-
rak meyaneledikte iic okka safi bal yahut pak kestirilmis seker ve iki
“okka siit ile gayet kaynarken haslayup tencerenin iizerini bir hosca értiip
bir ¢ceyrek miktar1 durduktan sonra acup geregi gibi karistirdiktan sonra
matlibu oldugu vech lizre tepsive yahut tabaklara koyup istimal oluna.

(Gaziler Helvast

Ciimlenin malimu olup tabhi dahi dsan olmakla ekseri nas tabh eder-

ler. Filhakika biitiin helvalardan tabhi cok kolay ve istimali dahi latif ve-
sair helvadan hos yenir. Sanati:
- Bir vukye ruganm sadeyi eridip suzdikten sonra bir bucuk vukye
miktar: halis un koyup mutedil ateste araliksiz karistirmaga mesgul iken
bir vukye siit ile iki vukye asel (bal)1 dahi kaide lizre tasfiye ediip ates
kenarinda hazir ve amade edeler. Badehu tamam meyane pistil-:te bali,
siitii hemen koyup tencerenin kapafim o&rtiip bir miiddetten sonra agup
geregi gibi karigtiralar, siyle ki ya biraz sofguyup hurdelenmege baslaya,
badehu pilav gibi tepsive vahut genis tabaga koyup safalanalar.

Helvayn Me'muniye

Bu dahi meshur helvalardan olup birka¢ nev'i tabholunur. Sanati:
Evveld bes yiiz dirhem aseli ciiz'i su ile eridip pak astardan suziip sogu-
dalar ve kaide lizre dogiiliip alinmmg piring unundan 400 dirhem alinup
300 dirhem sade vag ile nerm ateste tamam yag tasra zahir olunca pisi-



reler. Badehu atesten indiriip am dahi sogudalar. Badehu bal icine ko-
vup ve tekrar atese koyup terccreye yapismamak igcin dembedem karig-
tiralar. Tamam pistikte indiriip kepce ve kagik ile alup tavada kizgin
vagda kizardup kefgir ile alup tabaga dizeler. Bir acayip helvadir.

Nev'i diger. Bir 6lcii sade yagina iki ol¢li piring ununu koyup helva
meyanesi gibi mutedil ateste pisiriip badehu bir olcii asel ile iki 6lcii sit
dahi izafe ediip birbirine alistirdiktan sonra bir munasip tepsive koyup
tekrar furunda dahi bir miktar tabhedeler.

Ishakiye Helvas:

Helva aksamindan ve gayetiilgaye latif ve tenaviil ve istimali climle
helvalardan hafif ve mahrusei Burusaya mahsus gibidir. Sair diyarda
dahi yapilir ise Medinei mezburede yapilan mertebelere vasil olmak emri
muhal kabilindendir. Hasih kelam menlem vezuk lem ya'rif. Ve anda dahi
her hanede tabholunur iken merhum ve magfuriinileyh Nakib efendi ha-
nesinde yapilam birisi taklit edemezlerdi.

Merhum ve magfuriinileyh imami sehrivari efendimiz, Arapzade Ab-
dirrahman Efendi ile 1143 (1730) senesinde meks ve ikamet esnasinda
ol mahalle davet ve helvay:r mezk{ru esnayr taamda tenaviil ediip filha-
kika viicuhla latif ve nazik olmakla tariki tabhi tefahhus ve sual eyleyiip
isbu mahalle kaydolundu. Sanati: Bir okka piring unu 150 dirhem sade
yag ile mutedil kor iistiinde 200 dirhem i¢ kabuklu ve dégiilmiis badem
ile beraber pigiriip badehu 200 dirhem kaynar siit ve bir okka seker ile
haglayup bir hogca karistiralar. Badehu fincanlara koyup tabaklara dize-
ler- Gayet nizamli olur.

Yengem Duymaswn Helvas

Zihnede ekseri evlerde vaparlar ve ismine canki derler ve Istanbulda
lebidilber (dilber dudagi) derler. Gayetillgaye nazik ve latif helvadir.
Sanati: Evveld bir élcii halis nigsastay: iki dlcii su ile alhistirup elekten sii-
zeler ve iki 6l¢ aseli dahi eridiip astardan siizdiikten sonra msif élcii mu-
saffa rugani sadeyi dahi bir miinasip helvac1 tenceresine koyup bilifasila
vag zahir olunca karistiralar. Badehu gdh u bigdh dahi nisasta kokusu
gidiip tamam kivam gelince karigtiralar. Badehu atesten indiriip vechi
miinasip lizre padk tabaklara koyup tenaviil ve istimal buyuralar. Gayet
latif helvadir. (Bu helvay: sekerle yapup ve vag yiiz dirhem miktar ba-
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dem vag olup ve maan konmayup tamam Koyvulmaga basladikta birer
kasik az az nisasta kokusu gidince ilka olunsa dahi ala ve ta'mi lezzeti
rana olur ve bir miktar giilsuyu ve misk konsa tepelik nazik olur).

Giillag FPaliidesi

Ciillac envaindan gayetiilgaye latif ve tenaviilii ve istimali ciimlesin-
den hafif ve merhum Seyhiilislam Pasmakcizade Hazretlerinin hanelerine
mahsus olup pederim merhum ve magfurunileyh damatlar: olmak takri-
biyle bizim hanemizde dahi daima tabh ve eklolunurdu, Sanati: Evvela
sekeri adet {izre kestiriip ve serbet ediip tenceresivle ates kenarinda sicak
dura. Badehu bir kenarli tepsi yahut yumurta tavasim sahpa izerine ko-
vup ve altina kémiir atesi doseyiip ve tepsi icine mezbur sgerbetten bir
kepce koyup kaynamaga basladikta bir tane gillac: serbet iistiine vayup
kasik ile basalar. Islandikta karnstirmaga bashyalar. Halloldukta bir tane
gillac: dahi koyup karistiralar. Halloldukta yine kovup karigtiralar. Ta-
mam palide kivama geldikte yine serbeti mezburdan bir kepce koyup ve
yine gillactan koyarak ber minvali mesruh Koyulunca hallediip yine ser-
betten ve giillictan koyup palide kivaminda hallederek tepsi delup ta-
mam oldukta atesten indiriip ve lizerine bir finean giilabh koyup karisti-
rup terk edeler.

Tamam sogudukta lizerine Kisr: izale olunmus badem yahut samfis-
tifindan nizamlica diziip ekil buyuralar. Eger bir iki cekirdek misk gula
ile hallediip konulsa dahi &la olup rayihas1 tayyip olur. Velakin serbeti

adetten ziyade tatsizca ola. Zira tabh olunciyedek, rutubeti ucup tamam
nisabinmi bulup itidale gele.

Peltegin

Bu dahi sa'lep gibi istimal olunur ve sarayi hiimayuna mahsus gaye-
tillgaye hoggiivar ve buhari dimaga suuddan men' eder. Sanati:

Bir fincan nisasta otuz fincan miktar: su ile eziip kil elekten siizdiik-
ten sonra bir havan tencerede nisasta kokusu gidince kaynadiktan sonra
lezzet verecek miktar1 pik seker ve giilap yahut cicek suyu koyup bir
miktar seker ile dahi kaynadiktan sonra bir iki adet limon suyunu pak
astardan stiziip am dahi itiddl iizre koyup ciiz'i kargtirdiktan sonra in-
diriip sa'lep fincanlariyvle istimal edeler.
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Kavun Baklavasi

Bir nekre tavr olup baklava resminde tabh olunur- Sanati:

Evvela bir miinasip kenarh tepsiyi cliz'ice yaglayup dahi on tane ince
acilmis yufka koduktan sonra gayet tath kavundan kasik ile alup ol yuf-
kalarin lizeri bir hosca ortiilliince nizamlica koyup bir adet yufka dahi
lizerine kovup ciiz'i {izerine yag serpeler. Badehu furunda geregi gibi k-
zarinca pisirlip istimal buyuralar. Uzerine hi¢c konmayip dylece pigse dahi
giizel olmak miilihaza olunur. Badehu furundan geldikte iizerine sekeri
cokca ekiip tenaviil olunsa lezzeti hos oldugundan maada dafii safra ol-
makla dahi giizel olur.

(Uzerine bir ince yufkadan sonra bir yufka dahi kalinca konup pekce
pisiriip ol kalin yufkawv:1 kaldirup incesi kaldikta gayet miinasip olur).

Faliizee {Palitde - Pelte)

Pelte dedikleridir. Filhakika latif seydir amma Sam nebatindan
ka'k bugdayindan yapilan nisadan yvapmalariyle gayretiilgaye beyaz olur.

Evvelad bir vukye beyaz sekeri 4—5 vukye su ile serbet ediip 40 dir-
hem miktar1 nisay1 dahi bir miktar su ile eziip ve kil elekten siiziip ol
serbete izafe olunduktan sonra iic saat miktar1 zamanda muttasilan ka-
rigtirup indirdikten sonra bir fincan halis kiil suyu kona, gayet latif olur
ve tabaklara ve belki yekmerdilere konsa miiteaddit oldugundan baska
sininin iic mahalline konmakla tezyini taam ve sofra olmakla basira ve
zaika hazzediip belki zahir wve batin bes his miitelezziz ve safa eder.
Egerci ekseri et'ime hikmet iizerine mamul ve belki aslinda hukema re'y
ve tedbiri ile amel ve icat olunmustur ve tertib iizre istimal ve tenavili
dahi sarttir. Hala bazilarina miirdat olunur.

Evveld peltenin viicuhla nizamina halel gelmeyiip ciimle taamin iize-
rine yenmesi kaidei tibba miirddt olunmustur. Zira taamin buharina sed
olmagiciin icat olunmakla filvaki hala Gylece istimal olunur. Lakin siit
aksamina vechen minelviicuh riayet olunmayup yemegin baslarinda ve
sicak istimal olunmak herhalde tibban vacip iken soguk yediklerinden
bagka tam doyulduktan sonra yerler. lki vechile hata ediip belki taam
ifsad etmekle belki fesadi mide dahi ariz olur.

Sarayr humayunda hala ekseri yeme ve icmelerinde tib kaidesine
riayetle iptidd corba, badehu sicak siitlii as ve iizerine seker katarak kul-
lanirlar. Bu palide de egerci kadimdir, amma mevalii izamdan Nev'i



Efendi Hazretleri tekrar ve yazildign tzre dikkat ve tekelliif buyurmakla
bir mertebe revnak ve sohret buldu ki tabir olunmaz. Hatta kendisine hi-
cap gelip caresiz kibar1 ulemaya ve sarayl hiimayunda Dariissaade aga-
sina ve belki Padisahin oniine varinca birer ikigser mertebéni ile hakipay:
devletlerine arz ii takdim ve mahzuz olan devletlilere tazim ediip miiker-
reren gondermekle nami samileri (Pelteci Efendi) oldu ve bu takrib ile
(Rahatiilhulkum) a dahi tekrar dikkat ve nizam veriip eslafta yapilan tarz
ve tavurdan 4ld ve ra'nd pisirmislerdir, Rahmetullahi,taala. Filhakika
tabiat ashabindan zati muhterem olmakla tamidik ve dostlarina palize
degil camim verir bir kimil viicut idi. Has:hh kelam palide bdyle.

Gurabiye

Iptida bir okka bal ateste eridiip astardan siizdiikten sonra bir okka
sade yag1 dahi eridiip ve siiziip birbirine karmstirup lokum hamuru kiva-
mina gelince has un koyup geregi gibi yuguralar. Badehu matlip oldugu
vech uzre kurslar yapup ve bir tepsiyi cuz’t yaglayup izerine dizip fu-
runda tabh edeler- Eger beyaz olmak matliip ise iizerine kagit drtiip oy-
lece tabh edeler ve seker ile yapilmak murad olunursa ince sahk olunmus
bir okka pik sekeri yine sade yaga badelilka has un ile yugurup kaide
iizre amel edeler.

Revani

Rumelinde ve Bosnada Kadibogan derler Revani dedikleri gayri ta-
vurda yapilup gurabiye resminde yahut tepsiyve diizce yapup badettabh
seker ve bal ile baklava gibi haslarlar. Bu diyarda gurabiye resminde ya-
pup kadin gobegi derler. Gayet gevrek ve lezizdir ve bu risalede mezkar-
dur. Sanati: Evlerde dlcii, sair yerlerde vezn ile amel ederler. Evvela iki
dlcii has un ve iki 6lcii bal ve bir 6lcii sade yag ve bir dlcii yumurta,
iptida bali ve yag eridiip pak astardan siizdiikten sonra unu azar koyup
karistiralar. Badehu yumurtay: dahi koyup kuvvetlice misif saat miktari
calkayalar. Badehu bir kenarl tepsiye dokiip furunda itidal {izre tabh
edeler. Badehu matldp oldugu tizre kat’ ediip tabaklara ihrac ediip istimal
buyuralar.

Nev'i ahar: Vezn ile vapilursa has un 400 dirhem, bal 300 dirhem,
sade yag 200 dirhem, yumurta 20 tane tislibu sabik iizre climleyi bir yer-
de karistirup ve geregi gibi calkayup tabh edeler.

Nev'i diger: Sade yag 100 dirhem, bal 200 dirhem, yumurta 20 tane,



150 dirhem miktar: has un ile yag ve bal badettasfiye ciimleyi bir yere
koyup ziyadece calkayup bir kenarh tepside furunda yahut sac ile fevk
ve tahtinda kor ile dheste tabhedeler.

Kadmn Gobedi

Rumelinde revani derler. Gayet gevrek ve hayh hos olup tabhi ve
ameli dahi 4san bir seydir.

Evvela iki okka unu yarim okka sade yagda helva meyanesi gibi ten-
cerede karistirup badehu péak kiillii su ile yugurup hissolur olmaz tuz iza-
fesiyle gurabiye gibi yuvarlayup ortasimi bastirup ciiz’l yaglanmig tepsiye
hemvar diziip yahut biitiince yayup baklava resminde badelkat’ furunda
tabh eyledikten sonra seker yahut bal ile tepsi sofumadan sicak sicak
belki kor listiinde hashyalar. Gayet nazik olur. Baz1 def’'a kivaminda va-
hut tathlanmasiyle yahut liitfii nardan nasi hog diistip hazzolunur. Filha-
kika tekelliifsiiz acele olarak yapilur.

Ozbek Helvasi

Ozbek Haci Seriften menkuldiir. Vilayetlerinde bu vech iizre amel
ederlermis. Evvela bir miktar sadeyag ve bir miktar has un bir miktar
seker, sadeyagi tencere icine koyup eridikte has unu azar azar iizerine
koyup boza kivamina gelince ziyade komiyalar. Tahminen bes dakika
miktar1 kaynaya. Badehu sekeri serbet ediip azar azar lizerine dikeler.

Yag undan biran ayrila, yag: suziiriip helvayr tabak icine koyup
ekloluna. Kat'a icinde yag olmadigindan tzerine su dahi icildikte Ademi
incitmeyip bir teri taze latif helva olur. Tecriibe olunmakla isbu kenara
kaydolundu.

————
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KEBAPLAR

Sut Kebabn

Birkac vechile naklii beyan ederler [1]. Lakin baz: ahibbamizda tab-
holunup tenaviil olunan vecih budur ki kuzu yahut koyun etinden mik-
tar1 kifaye dograyup ve tuz ve biber koyup bir iki saat durduktan sonra
tencereye koyup lizeri ortiiliince halis siit koyup tamam kipiiga geliinp
alinca geregi gibi kaynadiktan sonra tencereyi indiriip etleri cikarup
sofudalar. Badehu ber kaide sislere geciriip mutedil kor {istiinde cevir-
mege basladiktan sonra tekrar taze halis siit tedarik ediip ates kenarin-
da sicak durup tavuk yelegi ile gahii bigdh andan tild edeler ve dam-
las1 ziyade oldukca ciiz'i dakiki has ekeler. Bu vechile tamam kizarup
pistikte derakap sicak sicak tabafa koyup sofutmaksizin iizerine tarcin
ekiip tenaviil buyura’ar.

Kirma Tavuk Kebasi

Bu kebab dahi meshurdur. Amma saray: humayunda ancak tavuktan
padisahi alempenah hazretlerine mahsus ve tab’t humayunlarina muvafik
olmakla ve tabhi dahi bir iki ddeme mahsus olup gayri tabbahlarin
ellerinden gelmez. Elhasil birkac adet tavugu badettathir 24 saat muru-
rundan sonra herbirini ortasindan yarup kaide {izre mecmu kemiklerini
ihrac eyledikten sonra keskin bicak ile ayrica kiyma seklinde dograr
gibi ediip ldkin yine bazen birbirlerinden vechi iizere kat’' olunup mik-
tar1 kifaye tuz ve biber ve tarcin ve bir fincan miktarn sofan suyu Ko-
yup bir saat miktar terkedeler. Badehu pak sislere bir hogca nizamh
geciriip ibtida gayet nerm ateste mufassalan ceviriip badehu taze tere-
yagini tavuk yelegi ile tamam pisince t1ld etmekten hali olmiyalar. Ga-
yvet yumusak ve latif olmasina bais ve levnini dahi giizel eder. Hak
budur ki climle kebablardan eltaf ve tenaviilii ve istimali sairlerden ehaf
oldugundan istibah buyrulmaya.

[1] Istanbula gelen elcilerden Bogazicinde Baltalimaninda meksii Ardm eden
Fransa elelsinin ascilam dutlukta cadirlarda yemeklerini pisirirken yaptiklar bir

difer nevi siit kebatini da milenlr VAZIVOT,
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Kusbas: Kebab

Bu kebab gayetiilgaye binazir ve belki mahrusei Edirneye mahsus
belki anda dahi su yolcular kethiidasi1 merhum Mirzaya miinhasir idi.
Sonra Rumeli kaleminde esrafi kuzati1 zevil'ihtiramdan serlavhai yemin
Merhum aga zade efendi ol vadide kerratla tabhettiriip gahii bigah
damadi sehriyari merhum Ibrahim Pasa damadi ve kethiidayr merhum
Mehmetkethiidaya gonderirler idi. Hattd budur ki cemi’ kebablardan
nefis ve ala belki envai kebablarin padisahi dense layik ve sezadir- Hatta
Mirzayi mezburun gayet giizel bag1 ve kasirlar ile miizeyyen kirazhg ol-
dugunu bazi musahipi sehriyari merhum ve magfurunleh Sultan Ahmet
ham salis tabe serah hazretlerinin pisigAilhi hiimayunlarina naklii beyan
etmeleriyle tab"n hiimayunlar1 nev'a meyl ve ragbet wve ol bag behist
abad: seyrii tamasaya azimet buyurduklarinda sahibi bag ol kebah:
maihazar makulesi filhal nefsi nefisi humayun iciin ihzar olunan ta'am-
larina ilave etmekle gayetillgaye miza¢i humayunlarina hog gelmekle
birkac def'a dahi mahsus sarayr humayuna irsal olunmustur. Filhakika
gayet nazik kebabtir.

Evveld miktarn kifaye kuzu yahut koyun etinin mehle dedikleri
mahallinden cevzi rumi misillii birbirine mutabik kat’ edildikten sonra
miktar: kifaye biber ve biriki fincan sogan suyu koyup bir hosca karis-
tirup orteler. 3-4 saat miktart1 zaman mururunda ince mevzun sislere
nizamlica gecirip mutedil ateste kaide iizere muttasilan cevirmege bagla-
valar damlamaga basladikta ciizi has un ekerek tamam birhosca bistikte
atesten alup pak lengerlere kovup iizerine tarcin ve kimyon ekiip sogu-
madan istimal buyuralar.

Uskumru Baligyr Kebaln

Taze uskumru baligindan miktar kifaye alup kaide iizre temizledik-
ten sonra ikiser licer parca kesip ve tuzlayup bir miktar durduktan son-
ra herbirinin arasmma birer defne vaprag gecirmek wvech ilizre sislere
gecirliip iptida gayet nerm ates ile badehu zivade ederek tamam kiza-
rinca mufassalan cevirup pisireler ve acele ederek tenaviil buyuralar,

Giivee Balwji

Baliklarin envai kesir oldugu gibi tabhi dahi tirla tarlii olup edna
tasarruf ile ta’'mi lezzeti birbirine muhalif ve mugayir olur. Hasili kelam
toprak guvec ile furunda pismekle gayetillgaye leziz ve latif ve hatta
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sair etime dahi toprak zarfta (kapta) tabholdukta gayet hoshur olur
ve hafif olur, sanati:

Herhangi balik ise temizlendikten sonra ufaksa biitiince biyiik ise
dograyup tuzlayup miktar1 kifaye sogani dahi ince dograyup ciiz'i tuz
ve bir kasik yvag ile kavurup misfimi giivece koduktan sonra baliklar
iizerine koyup bir iki fincan sirke ile su koyup furunda, yahut giiver iis-
tiine minasip kapak kapayup ust ve altina kor koyup pisireler. Gaye-
tillgaye yemesi hos olur. (Bir dirhem zagferam suda nak’ ediip rengini
katsalar rayihasi hos ve rengi dahi gayet acib olur. Sirke ve suyu l:oy-
makta dikkat ediip azca koymak lazimdir. Mesela baliklarin iizerine
cikaracagimiz mertebe kKonup yani nekadar az olsa ziyade lezzetine
bais olur).

Furun Kebabi

Miktar1 kifaye koyun eti kiymasindan alup badehu bir bas sogam
hurda dograyup biriki kasik rugam sade ile kavurduktan sonra Kiymayi
dahi bir miktar kavurup badehu kifayet miktar1 tuz ve biber ve fistik ve
kisnis izafe olunup kuzunun yahut koyunun i¢yagindan parca parca
kesiip fincan béregi gibi sarup bir miinasip tepsiye diziip furunda pisi-
reler gayvet latif olur.
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ETLER, PILAV ve SEBZELER

Nohutlyu Yahni

Evvela kafi miktarda eti dograyup birkag¢ defa yikayup ciiz'i tuz ve
ziyadece su ile visi’ tencerede kipligii alindiktan sonra bir miktar dahi
kaynayup atesten indireler ve ciimle suyunu siiziip bir baska tencereye
kemikli parcalarimi koyup ve kafi miktarda sogam ufak dograyup kafi
miktarda suda haslanmis nohut ile sogam ilzerine koyup ve siiziilen suyu
dahi koyup kor ustiinde yagh suyu kalinca pisiriip miinasip tirid ile sa-
hana koyduktan sonra ciiz'i kor istiinde durursa dahi giizel olur.

Paca Yahnisi

Evvela kafi miktarda pacay: kaide iizre temizleyiip pisirdikten
sonra 3-10 sogam ufak dograyup ciz'i sadeyag ile kavurduktan sonra
kafi miktarda kabugu cikarilmis nohut ile ol sofgam ve mezk{r pacamn
suyu ile kendisini tekrar tencereye kor istiine tamam muharra olunca
pistikte kaide {izre tirid ile sahana koyup tekrar ciizice korda dur-
duktan sonra istimal oluna. Bu dahi acaip nevzuhur gidadir ki galiba
ciimleye galiptir.

Patlican Pacast

Evvela pathicam degirmi dograyup tuzlu suda bir miktar durduktan
sonra has una bulayup sadeyagda bir hosea kizardup badehu iic bes dis
sarmisagl iki ¢ fincan sirke ile doglip yani teretor misali yapup baki
kalan yag ile karistirnup patheanlarin lizerine koyup kor iistiinde yarim
saat miktar1 durduktan sonra yiveler. Gayet latif olur.

Badgriilce Pildw

Evvela ikiiic bas sogam ince dograyup biriki kasik sadeyag ile kiza-
rinca kavurup miktar: kifaye bégrillceyi ayitlayup tencereye ol sogan
ile ve etsuyu yok ise su ile pistikten sonra miktar: kifaye yag ile hasla-
yalar gayet leziz ve takviyette binazirdir.



Susuz Kifte

Ahbabimzdan Edirneli Murad agazade Kegfi Mustafa aga bazi ma-
halde tenaviill buyurup tariki tabhimi miizakere ve tecriibe ediip birkac
defa tabholundu. Hak budurkim gayet nefis ve latif olur. Sanati:

Evvela pak ince kiyilmig kucak koyun etinin tuz ve biilber ve tar-
¢in ile yuvarlak kofteler yapup badehu bir tencerenin vasatina ciizi su
ile bir tas koyup etrafina kemikleri var ise anlar g¢ok temiz kamisglar
iizerine bir miktar maydanos Kokii ve iizerine kofteleri diziip ve tence-
renin kapagim kapayup etrafina yas astar sarup mutedil ateste pisire-
ler- Gayet latif olur.

Medfune

Diyaribekir taamlarindan ve badincandan mamul olup bu isimle mes-
hurdur. Sanati: Badincanin tazelerinden kifayet miktar1 alup kabugunu
soyup cevzi rumi miktar dograyup tuzlu suda haslayup suzdukten sonra
bir vukye semiz koyun eti ve biriki bas sogani hurda dograyup mezbur
badincan ile katkat tencereye koyup msfi su, misfi ahar1 koruk suvu
uzeri drtiilliince koyup muharra olunca tabholuna, Diyaribekirli Merami
merhum ile tabholunup anlar diyarlarinda somak wve eksi nar sulariyle
tabh ederlermis. Bu divarda limon ve koruk ile defalarla pisirildi. Gayet
hoghor taamdir.

Marmarine

Cezirei Mora taamlarindandir. Ispanag temizleyiip haslayup suyunu
suzdiikten sonra ince kiyup badehu bir tepsive ciizi yaglayup biriki
vufka koyduktan sonra bu i1spanag: yufka iizerine yayalar. Bade-
hu taze peyniri ikiiic ;-,ruﬁmrta ile karistirup 1spanagin iizerine parca
parca kasik ile koyup furunda pisireler. Gayet hos olur.

Herise

Meshurdur. Ekseriva mevlevihanelerde Ramazam serifte pisirirler.
Kabugu cikmus keskeklik bugday: bir gece mukaddem suda isladup ba-
dehu bol su ile kaynadup geregi gibi yumusak olduktan sonra kevgirden
siiziip miktar1 Kifaye tuz ve kemigi cikup yumusak pismis etten miktan



kifaye koyup kepce yahut tokmak ile dogiip tekrar mezkiir etin suyundan
katarak itidal lizre kivama gelince tabh olduktan senra sahanda koyup .
lizerine somak ve kimyon ekiip tenavill buyuralar. Gayetiillgaye 1atif ve
istimali hafif ve zivade mukavvi oldugunda siiphe olunmya.

(Susuz) Kavurma

Kavurma envai olur. Ancak susuz pisen nev’i cimleden leziz ve
latif olur. Sanati: Koyun etinden miktari kifaye alup itidal iizre dogra-
yup 2-3 bas sogam dahi kabugundan ayirup ikiser parca ediip yetecek
kadar tuz ile mutedil kor lstiine koyup tencerenin kapagin tersine ko-
yup icine ciizi su koyup géhii bigdh tencereyi tahrik ediip silkeler. Uc
saat miktar1 zamanda gayet yumusak piser. Suya hacet olmaz. Belki su-
yuna tertip olmak kabildir.

Ciger Miicmeri

Ciger miicmeri kuzu cigeri ise sivali ve beyazi, koyun ciferi yalmz
sivahi olsa iptida suda ciizi pisiriip ve ince kivdiktan sonra miktar1 ki-
faye tuz ve biber ve tarcin ve fistik ve kus lizimii izafe olunduktan
sonra kuzunun ig¢ yag ile tirkce (derb) dahi derler. Andan alup par-
ca parca kat' ediip fincan boregi gibi yapup bir tepsive cliz'i yag tila
edilp furunda tabholuna. Bazilar1 biitiince yapup tencerede ciiz’i yag ile
kizartirlar. Hayli nazik olur.




TURSULAR

Hiyar Tursusu

Taze korpe hiyarlardan matlup oldugu miktar alup bir sirh kava-
noz yahut bir kig¢iik fucunun altina bir miktar taze raziyane (Fenouil)
koyup sonra o hivarlari koyunca dahi ol razivaneden koyalar. Badehu
itidal tizre tuzlu su yapup badettasfiyve o hiyarlarin izerine ¢ikinca
koyup zarfin agzina miinasip bir agirca temiz tas koyup 2-3 giin giineste
durduktan sonra bir serince yere kaldirip birkac giin miirurunda ber
kaide eksi olmakla istimale saveste olur. Eger bir seneyedek durmasi
murad olunursa o hiyarlar gavet keskin sirkeve koyup badehu bir ay-
dan sonra tekrar ol sirkeyi stiziip bir ahar sirkeyve konur ise bir seneye-
dek belki dahi ziyvade bozulmayup ala halihi durur. Eger dahi tez olmasi
matlap olursa mezk(r hiyarlar1i soyup ve talani ikiser yahut dérder
nisfindan asag: yarup uslibu sahk tzre pak tasfive olunmus tuzlu suva
koyup bir iki giinde eksiviip yenmege seza olur.

Kabak Tursusu

Dolma kabagindan miktar kafi alup iizerini soyup ve icini cekir-
deginden temnizleyip adet lizre dograyup yumusayacak kadar suda pisir-
dikten sonra gerekdigi gibi suyunu siiziip soguyunca bir sini veyahut
teniz bir tahta altinda bastirip tamamen suyvu giderile.

Badehu taze nane ve maydanozu dograyup vyeter derecede lzmir
siyahi, yahut kus iiziimii ile kamstirup bir sirh kavanoza o kabaktan
bir kat koyvup badehu o mahliittan bir avuc koyduktan sonra yine bir
kat kabak vine ol mahlittan koyup tamam oldukta {zeri ortiiliince te-
miz ve lezzetli sirke koyup o kapin agzina miinasip bir mermer koyup
birkac giin gecince istimale sayeste olur. Eger bir seneyedek saklan-
mas1 murad olursa yirmi gilinden sonra sirkesini degistireler. Badehu bir
aydan sonra tekrar yine sirkesini yenilerlerse bir seneyedek bozulmayup
hali {izre durup nazik olur.
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Salgam Tursusu

Iptida salgami soyup badehu miinasip vech iizre dograyup haddi
itidalde yumusayinca suda pisirdiktern sonra sudan ¢ikarup baskaca bir
yerde soguyunca dura. Badehu ol suya itidal izre dogiilmilg hardal
koyup bir hosca karigtirup bir iki saat miktar1 durduktan sonra siuzup
nisfi ol sudan maadasi sirke olmak Uzre karigtiktan sonra cuz'ice yani
hissolunacak mertebe seker yahut bal yahut pekmezden ol suya koy-
duktan sonra mezbur salgami bir sirhh zarfa koyup {lizeri ortiiliince ol
sudan koyup birkac glin gecince istimale baglana. Gayetlilgaye gailesiz
latif tursu oldugundan baska hazma ve goze dahi kuvvet verir. (Egerci
bu nevi haslamaksizin da dmel ederler ama rayihasi sakil ve istimali hos
olmaz. Ancak tez bozulmayup 5-6 ay belki daha ziyade durmasina bais-
tir. Gayri lutfii yoktur).

- Sarvmsak Tursusu

Heniiz bas baglamamis taze sarimsaktan miktan kifi alup istendifgi
gibi dograyup cuz'i yumusayincaya kadar suda pisirdikten sonra sudan
cikarup bir hosca siizeler. Badehu bhiriki avue kus tzimii ve sarimsafa
karistirarak bir sirh kaba doldurduktan sonra iizeri ortiilliinceye kadar
sirke konup saklana. Biriki giin miirurunda istimale baslana. Gayet 1atif
ve leziz olup mide ve hazma kuvvet verir.

Mahlit Tursu

Gayet ufak hiyar ile kezalik dolma kabagimin dahi ufaklarim ve
kavun ve karpuzun dahi gayetillgaye ufakiarindan matlip oldugu mer-
tebe badelcem' ciimlesini tathir eyledikten sonra kaynar suda ciimleyi
cliz'ice haslayup badehu sudan cikarup suyu siiziilditkten sonra hilal ile
ticer beser yerinden deliip bir sirhh kavanoza veyahut bir miinasip ficiya
verlestiriip sonra ilizeri ortiiliince sirke koyup bir mahfuz mahalde terk
oluna. Bes on giin sonra istimali sayeste olur. Efer tam bir sene durmasi
matliip olursa sirkesini bir iki defa tebdile muhtactir. Ve bu mahlit tur-
sunun icine ufak yesil biber ile havuctan dahi konsa onlar dahi latif
olur.
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HOSABLAR
Sam Fistigv Hosaln

Bunu dahi her yerde yaparlar. Amma bazi mahallerde gayetiillgaye
latif yaparlar- Evvelda sam fistigindan miktar kifaye alup iizerinde olan
zarlar1 izale edildikten sonra kirilmis hurdelerini bir miktar giilab ve
su ile mermer havanda geregi gibi digiip eziip tamam mertebe hallol-
dukia vaz' olunacak serbetten dahi az az tamam yine gelecek mer-
tebeleredek mezc ediip bir 1atif bevaz badem herisesi misilli serbet ol-
dukta kédseye koyup iizerine mukasser fistiklar1 vaz’' ediip tenaviil buyu-
ralar. Gayet leziz ve latif hosab olur.

Suyuna cicek suyu yahut giilab konsa gayet 1atif olur.

Ineir Hosabu

Egerci bu incir hogabini herkes yapar amma asil nezaketini bilme-
vilp dograrlar. Kimi kaynatir ve kimi su ile bir gece islatir. Badehu
karstirir. Daris1 dokiiliip suyuna karismakla bir cirkin sey olur.

Hasihi latifi evvela bir defa yikadiktan sonra sapim kesip igne ya-
hut hilal ile beg alt1 yerinden deliip badehu bir kiseye Koyup lizerine
tezce olsun denirse sicak acelesi yok ise sofuk su koyup bir gee terk, bu
vechile amel oldukta iki lic giin dursa fasit olmayup belki dahi latif olup
taze incir gibi vumusak ve gayet letifet kesbeder ve suyu dahi ra’'ni ve
berrak olur ve seker, asele muhta¢ olmayup belki dahi su izafe olunur.




TARIHI YEMEKLE ILE ILGILI
BAHISLER

Lady Montagu ve Yemeklerimiz

1717-1718 senelerinde Tiirkiyede Ingiliz sefiri olan Montagu'niin esi
Tirkiveve ait yazdifi mektuplar [1] XVIII inci asir basindaki hayati-
mizin en dogru ve giizel sahneleriyle doludur. Madam Montagu Tirk
ailesi icine girmis veyahut davetlerinde bulunmustur. Bunlari cok hisli
kalemivle ve bhizlere derin muhabbetivle en dogru yazarken ziyafetlerdeki
intibalarim1 da katar. Yemeklerin cesitlerinden bahsetmez. Lakin biz eli-
mize gegen bu eserle ona ikram olunanlardan ba’zilariyle karsilasmis sa-
vilabiliriz. Et'ime risalemizin bildirdigi yemek usul ve adabimi da onun
bu giizel climleleri sislivecektir:

Edirnede (17 Mayis 1717 mektubundan) Kaptan Pasamin dul zevcesi
evinde ona zorla kahve, recel, serbet ikram etmistir. Istanbulda 15 Mart
1718 de yazdig1 mektupta Sultan Mustafa gozdesi Hafize Sultamin verdigi
zivafeti soyle canlandiriyor:

— ... Hamim sultan beni aksam yvemeginde bulundurdu. Memleketin
adeti iizre birer birer elli sahan et getirildi. Bunu pek sikintili buldum.
Fakat sofra takiminin miikemmeliyeti de sultanin ziynetiyle miitenasip
-4di... Yemeklerde bermutad verilen serbet te kapaklari ve tabaklar1 ka-
barma altundan cini kaselerle getirildi...- Daha sonra Altun tabakli; cini
fincanlarla kahve getirildi.

Edirneden 18 Nisan 171T7.

. Sadmazamin zevcesine aksam vyemegine davet olundum. Simdive
kadar bir hiristiyan kadimina hicbir zaman verilmiyen béyle bir ziyafete
nihayetsiz bir zevk ile hazirlandim... Merasime meydan vermemek icin
bir Tirk arabasina bindim... Geldim.. Hammefendi.. Fevkalide mera-
simle beni karsiladi. Dostlarindan yarim diziine kadar hamm taktim
etti... Evinde boyle pekaaz tantana gordiiflime hayret ettim. Esya pek
sade idi... Yemege kadar benimle gériistii. Bin tiirlii nezaketler ibraz etti.
Yemek sahan sahan geldi. Hem pek ¢ok miktarda hepsi de Tiirk zevkine
gore, fakat size sbyliyebilecekleri kadar fena degil. Tiirkivede yemegin

[11 Ahmet Refik. Mamad Montagiiniin melktuplam Tarihi Osmanl Cemiyeti
mecmualari. 1329, 1330 senelerine aft ciltler. Aynl zatin (Sark Mektuplan 1933:;
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nasil pigirildigine dair size bir fikir verebilirim. Cunkii Belgratta bir
efendinin evinde ii¢c hafta bulundum, Bize ascilarina pisirttigi yemekler-
den gayet nefislerini yedirtti. Yemekleri ilk hafta pek miikemmel bul-
dum. Fakat ne yalan soyliyveyim, sonunda pek sikildim- Nihayet kendi
memleketimiz usuliinde yemek yaptirmak i¢clin miisaade istedim. Bu
bikkinligi aliskin olmadigima veriyorum... Tiirklerin salcalari pek Kkes-
kin, etlerini epk ziyade pisirivorlar. Do6giilmiis baharati cok kullam-
yorlar.

Corba et sonunda verilivor., Fakat sebzeleri bizimkiler kadar miite-
nevvi. Sadridzamin zevcesi fevkalade bir miisaraatle bana hepsinden ye-
dirdi. Nezaketi derecesinde istiham olmamasina pek camim sikildi.

Yemekten sonra kahve, buhur wverildi. B:u pek zivade hiirmete de-
lalet edermis. 1ki cariyve diz i{istiinde saclarima, esvaplarima, mendilime
kokulan serptiler. Bir miiddet sonra hamimlara kitare calmalarin:, oyna-
malarim1 emretti. Derhal itaat ettiler....




TARIHTE GIDA MADDELERINI BOZANLARA
VERILEN TESIRLI CEZALAR

XVIII inci asirda daha eski asirlardanberi inkisaf ede ede tamamen
Tiurk matbahimin mali Tirk yemeklerinden bahsederken gida maddeleri
satigina da bir goz atmak ve her asirda bu gibi halkin hayat ve sihha-
tivle alikasi olan bu noktaya verilen ehemmiyeti de gozden gecirmek
yverinde olacaktir. Bu hususta yine bizim imdadimiza yetisen devlet arsi-
vimizdir- Basvekilet arsivinde buldugumuz vesikalarin [1] bilhassa bu
asrin sonlarma rastlayanlgr ibretle okumaga ve hattd bugiinkii belediye
mevzuatimiza girmege deger. Onlari burada kisaca alivorum. Yani biz
bu igi gecmis asirlarda pek siki tutmusuz.

— Rebiiilevvel 1195 (1781) gida maddelerini saklivarak Istanbula
az gelmesine sebeb olanlar kal’abent edilecektir,

— Zilhicce 1205 (1790-1791) ihtikdrin men'ine dair verilen emrin
hilafina tagradan gelen meyva ve saireyi ahaliden alarak esnafa pahal
satan manav ve yazicilarindan dort Kisi Limni adasina surulmustur.

— 1208 (1793-1794) Fatihte Nisancida ekmekei Ali, Balatta ekmekci
Osman gayet esmer ekmek cikaranlardan Seddiilbahir kal'esine hapse-
dilmistir. Bu defa has ve beyaz ekmek yapacaklarim1 taahhiid ettiklerin-
den affedilmiglerdir. ;

— Recep 1209 (1794-1795) Nisancnt furununda ekmekei Arnavut
Abdiilkerim ve arkadaslarimin pisirdikleri ekmek yenmiyecek derecede
oldugundan o&ldiiriilmelerine bedel Kibrista Magosa kalesinde kalebent
edildiler.

— 1209 (1794-1795) Bozuk ekmek cikaran li¢ firinci Limnive, bir
firinc1 Seddiilbahir kalelerine ve bir okka yirmi dirhem eti yvirmi paraya
satan kasap Seddiilbahre nefyedilmistir.

— Muharrem 1218 (1803) taze peynirin okkasim1 esnafa 36 para-
dan satarak halki zarara sokan Haci Yusuf Bozeaada'va nefyedildi.

— Cemaziyiillahir 1230 (1815) Yeniceri 59 uncu cemaatten Uskii-
darda Kaymakci Bekir narhtan 30 para ziyadesiyle kaymak sattifn ve
51 inci cemaatten Gedikpasada ekmekci Ali ve Balatta Ismail yenmiye-
cek derecede siyah ekmek pisirdikleri tebdil cuhadar1 tarafindan gériil-
diiklerinden Seddiilbahir kalesinde kalebent edildiler.

[1] Buraya ozetlerini alacafimiz vesikalar M. Cevdetin tasnif ettigl Beledive
dosyasindadir: Yazihg wve tarith sirasivle: 5489, 5485, 2839, 2072, 2073, 2054, 3793
3965, 145, 2071, 2014 numaralara bakimz.
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— Recep 1230 (1815) Parmakkapi1 ve Vefa meydan ve Hekimoglu
Alipasada dilkkinlarinda biitiin etlerini bahali satan ii¢ kasap Istankéve
siiriilerek kaleye hapsedildiler.

— Sevval 1234 (1819) Cihanbeyli asiretinden Haci Musa Izmir ve
diger yerlere koyun satarak Istanbula koyun gelmesine mani oldugundan
Midilliye siiriildii.

— Sevval 1234 (1819) Karagumriikte Bigcakcilar mahallesinde ve
Carsambada iki ekmekci esmer ve dirhemi noksan ekmek pisirdiklerin-
den Magosa siiriildii.

— Zithicce 1240 (1824-1825) Nizamlara uymadiklarindan Istanbul-
dan iki tursucu Koéstenceye siiriildii.




YEMEKLERDE MANA

Osmanlh Tiirkii medeniyetinde izerinde durulacak miithim noktalar-
dan biri de ictimai bilinyemize girmis olan olaylardir. Mesela bizim eski
sosyetemizde kadin ve erkek ayr idi. Her iki cinsten birbirini begenen
ve taktir edenler kolay kolay karsilasmaz ve boyle tesadiifi karsilasma-
larda bunun hissedilmemesine her iki taraf itna gosterirdi. Bunun icin
baz: manalara delilet eden ufak emarelerin ortaya konmasinda bile miis-
tesna bir itina gosterilirdi. Meseld Sarkin eski adeti vechile cicekler, ve
hattd sebzelerin isimleriyle hem kafiye gelmek ilizere méanalar tasavvur
edilmistir. Bovle gizli ve efsanevi sevgililerin bulusamadiklar1 bucaklar-
da onlara yedirilen veyahut yollar i{izerine konan her seyin bir mektup-
lasma gibi manilar1 aranmistir- Bu manalar 50 seneye kadar sdylendigi
gibi ayrica (lisam ezhar) diye risalelere yazilmis ve bunlarin méanalarim
bilenlerin bir lGigatcesi olmustur. Bunlarin cogu da eski kadinlar arasin-
da ancak aralarinda soylesilir ve konusulur bir sir idi. Biz 1303 (1886)
da yazilmis boyle bir risaleden bahsimiz ile ilgili gorerek su isimleri
sectik. Karsisina da delalet ettikleri miiteaddid ménalan siraladik.

Yogurt: Gonliinii benden sogut. Bizi avut.

Pirin¢: Yamindakinden gec. Aleme ettin bizi giiliine. Sabah kahve-
sini hizde ic.

Biber: Cigerim wyanar tiiter.

Maydanoz: Tenhamidir odamz. Gelirse giizel gelsin cirkin almaz
midemiz.

Bakla: Al beni sinende sakla.

Bogrulce: Efendim keyfin nice.

Nohut: Derdinden oldum bihut. Al beni sinende uyut.

Enginar: Goniil otagin kurmus, efendisiyle cengi var.
Piyaz: Ellerim Hakka niyaz,

Kereviz: Daha neler goriiriiz. Yapragini deleriz. Ele gecse nazh var,
bir murada ereriz-

Ekmek: Murada ermek. Maksadim seni opmek. Neden? Bizi terk
etmek...
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Eskiden Yemeklere ne gibi (Efavih) kokular
ve buharlar konurdu?

Biber Zagferan

Tarcin Kisnis

Nane ve taze nane Fistik (Cam)

Maydanoz Maydanoz kiki

Misk Somak

Giilsuyu Kus iiziimii

Ciceksuyu Raziyane (Fenouil)
Kimyon Sarmmsak (Yalmz Tursuda)
Sirke

Eski Miktarlar ve Tahvilleri

1 dirhem vasati olarak 3 gram [1]
1 okka (vukye) (400 dirhem) vasati olarak 1200 gram

Tarihi Matbalhimiz Icin Yemek Pisirme Edevat

Tencere Tepsi

Kefce (Kepce) Genis tabak
Kefgir (Kevgir) Astar

Tas dibek Yumurta tavasi
Simsgir el (Havan tokmagi) Kasik

Kasik Salep fincam
Tava Yekmerdi
Kevgir gepce Sini

Lenger Tavuk yelegi
Ince astar Sis

Toprak sacg Toprak giivec
Kenarli tepsi Sahan

Furun Sirlh kap
Olciiler Kavanoz, sirlh kavanoz
Fagfur tabak Mermertas
Yass: sepet Fucu (tursuya)
Mermer satih igne ve hilal
Tabak

[11

Bavarlar.

Birglvl zade Mehmet Nuri bey de Hatrgiizarn Etlbbada dirhemi 3 gram
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Liigatler

Her ne kadar biz aldigimiz bahislerde bazi1 zaruri sadelikler yaptik.
Mesela has una (Dakikihas) deniyor. Biz bu gibileri bugiinkii gibi yazdik.
Mesela rugam sade, sadeyagdir. Fakat bazilarim da eserin hususiyetini
bozmamak icin biraktik. Onlari metinden buraya siraliyorum.

Kisir: Kabuk, zar

Sahk: Ezmek

Amel: s, yapilma tarz

Francila: XVIII inci asirda hiinkari has ekmek

Tabh: Pigirmek

Dakikl has: Has un

Miikasser badem: Ic kabuklu badem

Cevz: Ceviz

Aseli musaffa: Safi bal

Rugam sade: Sade yag

Tophane somunu: Bir nevi ekmek

Fodula: (Ekmek, 3 nev'i var. Haral ilem fodula, harem fodulas1 ve
divan fodulasi.

Mirahor ekmegi: Tophane somununa benzer.

Ter: Hemen, taze

Kurs: Kaliplarla yapilan ve kurabiyede oldugu gibi wyass1 sekiller,
tablet.







Topkam Sarayinda Harem dairesinde Uclincii
Sultan Ahmel yemek odasi

|
XVHI inci asirda qda maddelerini karistiran ve ihtikdr
yapanlarin hemen inldirim cezasino carpilarak
falakaya wyatirilmalar:

Taeschner



Topkam Sarayt matbahlarindan bir Kison
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Bir imaret aghanesinde yemek pigirilmesi. XVIII nct asir
Taeschner
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Eserin esasini tesgkil eden Et'ime risalesi fihvisti



Eserin akitma bahsinin bir kismint igine
alan sahife (V. 8b)



Eserde kusbast kebabmi bildiren bahsin bir sahifesi (V. 12a)
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Badem Herisesi ve giillic palidesi kismun yazan sahife (V. 13b)









