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ONsOz

rtadogu’da ge¢mis uygarhiklann sofralarinda yer alan yiyecek ve ice-
Oceklerin neler oldugunu bilmek, mutfak kiiltiirlerini anlamaya ¢a-

ligmak, bu cografyada kurulmug uygarliklarla iligki kurmanin, ben-
zerlikleri ve farkliliklar1 anlamanin yollarindan biri. Mutfak kiiltiiriimiiziin
kokleri Ortadogu’ya uzaniyor ve 6zellikle bu agidan zengin Arapga yemek
literatiiriinii incelemek, giiniimiizii degerlendirmeye kap1 agyor.

Ortagagda Arapca yazilmis yemek kitaplanndan biri olan Kitabii’t-
Tabih, aragtirmacilar igin 6nemli bir kaynaktir. Abbasi mutfagindan tarifler
iceren bu kitab1 Semseddin Muhammed b. el-Hasan b. Muhammed el-Ke-
rim Bagdadi, 623/1226’da Mogol istilasindan kisa siire 6nce derleyip kale-
me almugtir. Bagdath Katip diye de anilan Bagdadi'nin hayat1 haklanda faz-
la bilgiye sahip degiliz.' Kitabii'l-Tabik’in degerlendirilmesi agisindan, kale-
me alindig1 Abbasiler dénemi ve onlann giindelik hayatinda mutfak kiiltii-
rii konusunda kisa bir bilgi vermek yerinde olacak.

Abbasi Hanedani, Hz. Muhammed’in amcas1 Abbas’in soyundan
geliyordu. Abbasiler, Islam medeniyeti tarihinde ¢ok énemli gelismelerin
yagandig1 750-1258 yillan arasinda Bagdat merkezli olarak 1261-1517 yillan
arasinda ise Misir’da hiikiim siirdiiler.

Abbasiler, sinirlarinin en genis oldugu dénemde doguda Indus ka-
yilarina batida Atlas Okyanusu'na, giineyde Yemen'in bagkenti San’a’dan
kuzeyde Kafkasya yakinlarina kadar uzanan topraklarda hiikiimn siirdiiler.
Fiziki cografya, iklim ve niifus bakimindan gesitlilik gosteren bu toprak-
larda ugsuz bucaksiz ¢éller, hurma agagh vahalar, miinbit vadiler, tahil ye-
tigtirilen ovalar, yaylalar ve doruklarindan karin hig eksik olmadig: daglar,
niifusun yogun oldugu sehirler, kus u¢gmaz kervan ge¢mez yerler vardi.
Cografi yapinin, devletin siyasi faaliyetleri iizerinde etkili oldugu Irak, ha-
lifeligin merkeziydi. Verimli topraklar iistiine kurulan Bagdat gehrinin
kurulmasindan 6nce bile Sevad adiyla anilan, Bagdat'in giineyinden deni-
ze kadar uzanan Dicle ve Firat'in sulannin kanallarla taginmasi yoluyla
sulanan bélge bugday, arpa, hurma ve bagka meyvelerin yetistirildigi, hay-
vanciligin geligtigi bir alandi. Abbasi tariminin sirn sulama kanallarinda-
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dir.? El-Cezire bolgesinde Habur vadisinde pamuk ve zeytin yetigtirilmis-
tir.) fmparatorluk simirlan iginde yer alan Misir, zengin Dicle-Firat vadisi-
nin alt kusimlan ve eski geleneksel Aden Bahgeleri bélgesi merkezi hiikii-
metin goziinde 6nem tasiyan yerlerdi. Firat nehrine yeni kollar agilmasiy-
la elde edilen su kanallan tanmi kolaylagtirmigti. Irak’in baghca toprak
iiriinleri arpa, bugday, piring, hurma, susam, pamuk ve ketendi. Ozellik-
le alitvyonlu ovalarin bulundugu giineyde bol miktarda meyve ve sebze ye-
tistiriliyordu.*

Yonetidlerin egzotik bitkilere sahip olmasi antik¢agdaki oldugu gi-
bi ortagagda da 6nemliydi. Hiikiimdarlar ve yonetici simifin iiyeleri, bazen
yalmzca gorsel giizelliklerinden etkilendiklerinden, bazen bilimsel amag-
larla, bazen de bahgelerine ve damak tadina diigkiinliiklerinden ya da yeni
tedavi yéntemlerine duyduklan ilgi nedeniyle egzotik bitkileri iilkelerine
getirtiyorlardi. 8. ve 9. yizylllarda bu tiir yeniliklere Bagdat’ta da rastlan-
yordu. Omegin, Halife Mehdi zamaninda (775-785) tibbi amagla kullanilan
bitkiler bagta olmak iizere gesitli bitkileri aragtirmalan i¢in Hindistan’a el-
ciler gonderilmis, onla da egzotik numunelerle dénmiislerdi. Baska bir 6r-
nekse, Misir'a 6zgii olan bir kavun ¢esidinin (Cucumis melo L. var. Chate
Naud.) Horasan’dan 825 yilinda Bagdat’a getirildigine dair bilgidir.’

Abbasiler, i¢ ve dis ticaretlerini ¢ok gelistirdiler. Hindistan ve
Sind'den kafur, 6d agaci, karanfil, pamuklu kumaglar, Bizans'tan kiirk, Se-
rendib'den yakut ve elmas, Cin'den 6d agaci, misk ve ipek, Yemen'den 1tri-
yat ithal ettiler. Ana ihrag iiriinleri ise bugday, hurma, meyve, ¢icek, seker,
cam, keten, yiinlii ve ipekli kumaglar, giilsuyu, esans, zeytinyagy, tuz, ilag ve
demir aletlerdi. Ortagag Islam diinyasinda giilsiiyii, hurma igegi suyu gibi
cesitli ¢ciceklerden ve baska bitkilerden elde edilen kokulu sular ¢ok ragbet gé-
ren iininlerdi. [ran ve Suriye'de bol miktarda giil, niliifer, menekse, yasemin,
nergis, zambak, mersin gibi bitkiler gelistirilip bunlardan kokulu su elde edi-
liyordu. Giilsuyu, Abbasi mutfaginda yemeklere koku vermesi igin ¢ok sik
kullamliyordu. Ozellikle fran'da Ciir (Fir(izibad) ve Kuvir, el-Cezire bblge-
sinde Nusaybin giilsuyu iiretiminde iinlii merkezlerdi; buralardan Misr,
Magrib, Endiiliis, Anadolu, Hicaz, Yemen, Suriye, Horasan gibi yerlere giil-
suyu ihraa yapihyordu.¢
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Abbasilerde 6zellikle soylular, halifeler avciliga ok meraklilardi. Or-
negin, 9. yiizyll ortasinda saraylilann av partisi icin yillik biitceden dikkate
deger miktarda 6denek ayrilmigti.” Abbasi dénemine ait yemek kitaplann-
da az da olsa av etiyle yapilan yemek tarifleri vardi.

Beslenme ile saglik arasinda antik¢agdan beri bir bag kuruldugun-
dan, heldmler kitaplarinda gidalara da yer vermislerdir. Antik Yunan tibbin-
da Galenos bu hekimlerin en iinliisiidiir. Ortagag Islam diinyasinda da he-
kimler kitaplarinda yemek tarifleri veriyorlardi. Abbasi halifeleri ve egitimli
siniflara mensup kisiler, beslenmeye biiyiik ilgi duyduklanndan bu alanda-
ki caligmalan destekliyorlardi. Adab kitaplarindan bazilannda da bitkilerin
yararlan ve zararlan igleniyordu. Halifelerin ve yakin cevrelerindeki kigilerin
saghklarina uygun yemekler hazirlanmas: amaciyla hekimler 6zel beslenme
kilavuzlan hazirhyorlardi. Halife Mutazid'in (892-902) yakin arkadagi Ah-
med b. Tayyib el-Serahsi, halife icin aylar ve giinlere gére diizenlenmis bir
beslenme kalavuzu hazirlanmigtir. Halife Harun Resid (786-809), hekimine
Oylesine baghyd: ki, bir yemegin halifenin saghgina zararh oldugunu soyle-
diginde, o yemek sofradan kaldinliyordu.® Unlii bir Bagdath hekim olan ibn
Cezle (6l. 1100) t1bbi degeri olduguna inandi§) malzemeleri anlattig: ansik-
lopedik eseri Minhacii'l-Beydn'da yemek tariflerine de yer vermisti. ibn Cez-
le’nin verdigi bu tarifler, yemek kitab1 derleyen katipler tarafindan kendi
eserlerine dahil edildi.® Minhacii’l-Beydn; ikd 6nemli Abbasi yemek kitabi
olan ibn Seyyar el-Verrdk'in Kitabii't-Tabih'i ve Bagdadi’nin Kitabii't-Tabih'i
ile kiyaslanabilecek bir eserdir.' Abbasiler doneminde biiyiik bir ¢eviri hare-
ketinin baslatilarak bazi tip litaplan da dahil olmak iizere pek ¢ok eserin
Arapgaya cevrilmesi {slim medeniyetlerinin bilime verdigi énemin bir yan-
simasidir. Yiyeceklerin saghga etkileri konusuna bilyitkk 6nem veren iinlii
Yunanh hekim Galenos’un eserleri bu dénemde Arapgaya ¢evrilmistir. II.
yuzyilin ortalarinda biiyiik geviri hareketinin en yogun donemi sona ermis
ancak ceviri hareketi temel olarak birkag yiizyil daha devam etmistir."

Abbasiler déneminde, cesitli halifeler yemekli toplantilar diizenle-
mig, mutfak kiiltiiriiniin gelismesine ¢ok 6nem verilmigtir. Toplumsal hi-
yerarsinin en iist diizeyinde yer alan kisiler yeni tariflerin denenmesini, ye-
ni tarifler olusturulmasini tegvik etmigtir. Bazi yemek adlarinin Abbasi
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seckinlerinin adlanyla bilinmesi s6z konusu kisilerin yemege ilgilerinin
gostergesi olarak kabul edilebilir. Ornegin ibrahimiyye yemegi adini Hali-
fe Muhammed el-Mehdi'nin (775-785) kardesi brahim el-Mehdi'den al-
mugtir." Arapga yemek literatiirii denince, alimler, gairler hatta saray men-
suplan, yiiksek riitbeli gorevliler tarafindan yazilip halifeye ve yine saray
mensuplanna sunulan yemek kitaplanndan, siirlerden soz edilebilir. Yiye-
cek ve icecek, Abbasi edip ve sairlerinin konulanndan birisi olmugtur.
Arap edebiyatinin en biiyiik nesir yazarlanindan ve kelama: el-Cahiz"in (6l.
8G9), “Sayet siirlerini incelersen, zengin Araplar'in giizel yemekler yedik-
lerini ve giizel yemekleri bildiklerini anlarsin. Ciinkii iyi yemek; ancak ser-
vet sahiplerinin yaninda olur,” geklindeld ifadesi ve kitabinda yemek, ye-
mek malzemeleri, mutfak egyalan ve sofra adabi konusunda cesitli siirler-
den alint yapmasi bunun en ¢arpia kamtlanndan biridir.”

Kaliteli, cesitli malzeme kullarularak yapilan yemekler, belli bir re-
fah diizeyinin ve titketim ahigkanhgnin géstergesi oldugundan yemegi ko-
nu alan eserlere Abbasi halifeligi dsneminde sik¢a rastlaniyordu. Bu do-
nemde, benzersiz bir likks yagam siiren seckin grubun oluymasina bagh
olarak bu tiir eserlerin sayis1 artmgtr. Ancak, giiniimiize ulagan metinle-
rin satirarasi okumalanindan bu tiir eserlerin ¢ok sayida oldugu bilgisi gika-
nisa da s6z konusu eserlerin 6nemli bir kismm bize ulagamamigtir.”* Abba-
siler'de yemek pisirme sanatina biiyiik bir ilgi gosteriliyordu, bu ilgi za-
manla iizerinde ahgilan, cesitli kigilerin eserler verdigi bir alan haline gel-
mistir; ¢linkii yemek hem gdalarla saghk iligkisinden, hem yemek yeme
adabindan hem de incelikli zevklerin 6viilmesi bakimindan énemli kabul
ediliyordu. Omegin, tbrahim el-Mehdi, Ali b. Yahya el-Miineccim, {bn
Hurdazbih, Yahyab. Ebu Mansur el-Mevsili ve bagkalar1 bu konuda eserler
vermiglerdir. Ancak bu eserlerin pek az1 giiniimiize ulagmigtir. Unlii tarih-
¢i Mestidi, kendisinin de bir yemek pigirme el kitab1 yazdigini ve bu eserin-
de bagka konularn yani sira gesitli yemeklere katilacak baharatin miktar: ve
tiiriiyle ilgili bilgiler verdifini Mlirucliz-Zeheb adl: eserinde belirtir."

Abbasi halifeleri, pek ¢ok agidan Pers sarayindaki uygulamalan de-
vam ettirmislerdi, yemek konusundaki uygulamalarda da Pers etkisi gorii-
ltiyordu. Pers krallan yemek yarigmalan diizenlerlerdi, Abbasi halifeleri de

10 Onsoz



oyle yaptilar, Pers seckinleri sevdikleri yemekleri yazdirarak kayda gegirdi-
ler, Bagdat'ta da ayn1 gelenek izlendi. Arapga yazilmis, bilinen en eski ye-
mek kitaby, 10. yiizyilda katip ibn Seyyar el-Verrik tarafindan hazirlanan ve
8. ve 9. yiizyilda yagarmug halifelere ve onlann saray mensuplarina ait yemek
tariflerini iceren Kitdbii't-Tabih adl1 eseridir.

ApBasi MuTFak KULTORUYLE [LGiLi Bazl BiLGiLER

Abbasiler genellikle giinde iki kez yemek yerlerdi; ilki giin ortasin-
da ikincisiyse aksam yeniyordu. Aksam yemegine daha ¢ok énem verilirdi.
Kahvaltinin her zaman yenen bir 6giin degil de saglik kaygisiyla yenen bir
égiin oldugu anlagiliyor.*

Abbasi mutfaginda ekmek; dan, piring, arpa, bugday gibi ¢esitli mal-
zemelerden ve gesitli sekillerde yapilirdi. Ekmek yeme, Abbasilerde 6vgiiye
layik bir davrang olarak goériilmii ve sahis sifat olarak da kullanilmugtr.”
Ozellikle bugday unundan ve hurmadan yapilan ekmek Islamiyet 6ncesinde
bile Giiney Arabistan’da ok begenilen bir mamuldii.”® Piring unundan yapi-
lan ekmek, Bagdat'ta halkin 6nemli bir yiyecegiydi, gelir diizeyi diigiitk halk
piring unundan ekmek almay: yeglerdi.” Piring aynca, baharath, sekerli pi-
ring pilavi yapiminda da kullamilan bir tahulds. Eski bir Arap ataséziinde, cen-
nettekiler ne yer acaba, sorusunun cevab: tereyagh pilavdir.

Kanallann inga edilmesiyle sulu tanrnin geligmesi sebze yetistiricili-
gini de etkilemigti. Muhammed Manazir Ahsan, eserinde Rigib'in, Muha-
dardt'inda sebzesiz bir sofray: bilgelikten yoksun bir adama benzettigini ak-
tarir. Abbasi mutfaginda sik kullanilan sebzeler arasinda bakla, patlican, as-
makabag, havug, pirasa, sogan, sarimsak, salgam, 1spanak, kugkonmaz sa-
yilabilir, Ozellikle patlicanin ok gesitli yemegi yapihyordu. Kuskonmaz ise
siirlere konu olmugtu. Sebzeli et yemekleri yapildig1 gibi yogurt ile sebzenin
bir arada kullamldig: yemekler de vardi. Yemegin yaninda nane gibi kokulu
taze otlar yeniyordu. Tere, hindiba, turp, pirasa, taze sogan gibi yesillikler-
den bazilan kétii kokulan nedeniyle, bazilanysa diglere ve digetlerine yesil
renk verdigi diigiiniilerek kibarlanin yemekten kagindig yiyeceklerdi.*

Abbasi mutfaginda kirmizi et olarak oglak, kuzu, koyun, deve ve da-
na eti kullaniliyordu. Bu etlerle yapilan yemeklerin bazilannin tavuk etiyle
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de yapilabilecei tariflerde not edilmistir. Ahsanin belirttigi gibi tbn Cezle
ve Er-Razi gibi Abbasi hekimlerinin koyun etinin yararlan konusundaki
aciklamalan dikkat ¢ekicidir. islamiyet'te kanin yasak olmasiyla baglantih
olarak etin pisirilmeden 6nce kandan ve pislikten anndinlmasi, pigirme
y6ntemleri agisindan ¢ok 6nemliydi.

Balik da 6nem verilen bir yiyecekti. Bagdadi'nin Kitdbii't-Tabih'inde
balik yemekleri i¢in ayn bir béliim yer alir. Balik, Abbasi mutfaginda cesit-
li bigimlerde yararlarulan bir malzemeydi. Abbasiler, biiyiik baliklara ragbet
ediyorlardi. Dicle’den ve Firat'tan yakalanan baliklar taze, tuzlanmig veya
kurutulmug olarak tiiketilirken kiigiik bahklar fakirlerin hakk olarak gorii-
liirdii.* Bagdadi'nin kitabinda, Van Gélii'nde yakalanip getirildigi belirtilen
tarrih adli bahkla yapilan ¢esitli tarifler de verilir. Ortagag Arap diinyasinda
yazilmig bagka yemek kitaplarinda da bahiga rastlanir.** Van Géli baligiyla
yapilan yemeklerin ¢esitliligi, g6l baliklannin da ragbet gérdiigiiniin goster-
gesi saylabilir,

Bedevi kiiltiiriinde ¢ok 6nemli bir yere sahip olan siit genellikle de-
ve, inek, keci, koyundan elde ediliyordu. Bir siit iiriinii olan yogurt, esitli
yemeklerin, ¢esnilerin, mezelerin yapiminda kullaniliyordu. Tereyag), tere-
yaginin kaynatilip rafine edilmesiyle elde edilen sadeyag, peynir, bir cesit
kurut olan giraz, eksimik, siit kesigi gibi siit tiriinleri tiiketiliyordu. Tok
canhlann en kiymetli yiyecege bile doniip bakmayacagini anlatmak amaciy-
la bir anekdotun iginde “Has tereyag géziiniin 6niindeyken tok oldugunda
kopek bile yanindan gegip gider,” ifadesini kullanan Cihiz, tereyaginin Ab-
basiler'de laymetli bir malzeme oldugu bilgisini de satir arasinda vermis
olur. Kuyrukyag, tereyagy, sadeyag, susamyag temeklerde, pahali badem-
yag veya antepfistif1 yag ise bazi tathlanin yapiminda kullaniliyordu.

Abbasiler déneminde Irak ve Suriye topraklarinda ¢ok ve gesitli
meyve yetistiriliyordu. Arabistan’da yetigen meyvelerin “kralicesi” olarak
nitelendirilen hurmamn® ¢ok ¢esidi vardi. Ucuz oldugundan 6zellikle or-
ta kesimin sofrasinda siklikla yer aliyordu. Hurma, Arabistan yarimada-
sinda {slamiyet éncesinden beri ¢ok énemli bir ticari metayd. Halife Ha-
run Resid’in Abdesi ve Abbidan arasinda 5o fersahlik bir bolgede hurma
agaclarimi goriince “Inceledik ve baktik ki, yeryiiziindeki biitlin altin ve
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gimiisler Basra’daki hurmalarin parasi kadar etmez,”* dedigi rivayet olu-
nur. Zenginlerin sofrasini kaliteli hurmanin yan sira elma, iiziim, kavun,
portakal, agackavunu, seftali ve muz siislityordu. Suriye’deki meyve bah-
celerinden kayisy, incir, erik, nar, firavun inciri, tath elma gesitleri Abbasi
halifelerine hediye olarak génderilirdi. Harun Resid déneminde Rahba'da
ok leziz bir ayva cesidinin yetigtirildigi, [ran’dan ayvanin, Taberistan’dan
da seftalinin Bagdat’a génderildigi bilgiler arasindadir. Kavun, Bagdat'ta o
kadar sevilen ve ¢ok tiiketilen bir meyveydi ki sehirdeki meyve pazan “ka-
vun-karpuz pazar1” adiyla aniliyordu. Harezm kavunlam, tath ve kokulu
olmalan itibariyle ¢ok iinlilydii. En tath ve en kaliteli kavun ¢esidi béranc
ad1 verilen bir kavundu, oyle ki Halife Memun (813-833) bunlan Ha-
rezm’den Gzel olarak getirtirdi. Damak tad: gelismis ve keseleri siskin
Bagdatlilar ziyafet sofralarinda sunacaklar1 meyvelerin se¢imi konusunda
titiz davramirlardi. Zenginler, Suriye elmasi, Hindistan’dan gelen giilsu-
yuyla yikanmig sekerkamigi, Belh’ten gelen ayvalan tercih ederler; nar, in-
cir ve karpuzu ucuz meyveler olduklarindan tercih etmezler, siradan hal-
ka birakirlardi. Badem, Antepfistig1, ceviz gibi sert kabuklu meyveler ve
incir, hurma gibi yumusak bazi1 meyveler kurutulurdu. Ayrica, kurutma-
ya uygun olmayan meyveler agz1 sikica kapali kaplar i¢inde topraga gomii-
liir veya geker ya da bal surubu i¢inde kaynatilarak saklanirdi. 9. yiizyil
Bagdat'inda agackavunu ve turung zor bulunan meyveler oldugundan
yiiksek tabakaya mensup kisiler tarafindan tiiketilirdi. Bagdat’a agagkavu-
nu Stis’tan ve Tebaristan’dan geliyordu. Ozellikle Tebaristan agackavunu-
nun kokusu oviiliirdii.»

Abbasi mutfaginda tuz, “Konusmada dilbilgisi ne kadar gerekliyse
yemekte tuz o kadar 6nemlidir,” Arap atas6ziinii dogrular nitelikte neme
sahipti. Abbasi déneminde mutfakta ild tiir tuz kullanihyordu, adi tuz ve
Nisabur yakinlanndaki Andaran kayaliklanndan elde edilen, daha ¢ok bege-
nilen Andaran tuzu. Kristal veya parlatilmis giimiis gibi parlak olan Anda-
ran tuzu, yemek pisirme kalavuzlaninda her gesit pisirme yontemi igin uy-
gun tuz olarak belirtiliyordu. Tuz, cesitli renk verici yiyecek maddeleriyle
ornegin sumak suyuyla renklendirilerek renkli tuz haline getirilebiliyordu.
Yemeklerde, karabiber ve benzeri biberler, kimyon, zencefil, kisnis, karan-
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fil, dereotu, kekik gibi baharat ve kokulu otlar, giilsuyu, safran, misk vb yi-
yeceklere giizel koku vermek i¢in kullaniyordu.

Bagdat'ta Dicle suyu iciliyordu. Yemekten sonra nabidh genel adiy-
la bilinen alkolsiiz meyveli iceceklerin titketimi yaygindi. Meyve 6zii, siit,
bal, seker hatta havug gibi baz1 sebzelerle igecek yapilirdi. Bagdat’ta meyve
suyu sokakta, agz1 kapali giselerde satliyor, satilan meyve suyunun hangi
meyveden yapildif: ve imalatgimin adi sigenin etiketinde belirtiliyordu.
Meyveden yapilan igeceklerin ¢ogu Bagdat’a Isfahan’dan getirilirdi. Fukka
ad1 verilen beyaz seker, bal, giilsuyu, miskle yapilan, i¢ine buz konarak so-
gutulan icecegin &zellikle yemekten sonra icilmesi tavsiye edilirdi. Lezzet
diigkiinii zenginler ¢ogunlukla kayisi, bal ve iiziimle yapilip kokulandinlan
icecekleri tercih ederlerdi.*

Hali vakti yerinde Abbasiler'in en ¢ok kullandiklan yalkat odundu.
Bagdadi, incir odununu ¢ok nemli olmasindan 6tiirii ok is ¢ikardi igin kul-
larulmamas: gereken bir odun sayar. Ote yandan mege, zeytin gibi agaglann
kuru odunlanm 6nerir. Hali vakti yerinde olmayanlann kuru hurma dallan-
m, seker larmsimn kuru yapraklanm, ¢ah qirps, kuru diken, tezek ve odun ta-
laginu yalat olarak kullandif, dénemi anlatan kaynaklardan anlagilmaktadir.”

Tencere yemekleri ve haglamalann yapiminda en ¢ok kullanilan pigir-
me kaplan, kazan ve ¢omlekti Cesitli boyutlarda olan bu kaplar, bakir, tag ve
kilden yapihyordu. Bagdadi'nin, pisirme kaplanyla ilgili gériigii gdyledir:
“Toprak kap yerine sabuntas1 tencereyi terch etmeli, gerekirse kalayli balar
kap kullanmal. En kétii (yernek) kalay: gitmig balar kapta pigirilmis yemek-
tir.” Cahuz'in eserindekd bilgi de bu dogrultudadir: “er-Rikisi'nin kazanlan di-
ger kazanlar gibi / Oyma aletiyle oyulmarmgtrr / Ve magara tasindan alinmna-
rmugtr hammaddesi Ama, ¢amurlu ormanlann ve irmaklann / Uvey ¢ocugu-
dur, Ebii Hafd'in kazam.” Burada, Cihuz'dan bir ev sahibini éverken kazanla-
rindan da bahsedildigini, siirlerde kazanlann niteliklerinden, tencerelerin es-
Idliginden, kepgelerin boyutlanndan séz edildigini, testisinin baglan kopuk,
kulpunun lkank, kazanimin yamali, ¢anagiun kirk oldugunu belirtmenin ki-
sinin cimriligini vurgulama yéntemlerinden biri oldugunu égreniyoruz.®?

Balik kazartrak veya yumurta yemekleri yapmak icinse mikld denen
dokiim veya tagtan oyma tavalar kullanihyordu. Yemegin pigirme teknigine

7] Onstz



uygun olarak, bu kaplar agik ateste sac ayagina oturtuluyor, finna veya tan-
dira konuyordu. Dist denen yiiksek kenarh tepsi 6zellikle tandirda pigirile-
cek yemekler i¢in uygun goriiliiyordu. Cesitli bicimlerde sepetler de mut-
fakta kullanilan egyalar arasindaydi. Ozellikle Bagdadi’deki zeytun mubah-
har tarifinde, zeytin hasirdan bir tepsiye konarak tiitsiilenir.

Kepge, et magasi, spatula, tahta tepsiler, tabaklar, kiipler, bigak, bardak,
kideh, kise sofraya getirilen cesitli ¢esnilerin kondugu oniksten yapilmas kii-
citk kiseler; baharatin, ezmelerin kondugu cam, porselen ya da kilden yapil-
mug baraniyye adi verilen kiigiik tabaklar, tahta kutular, sigeler, tulumlar mut-
faktald 6teld gereglerdi. Su igin muzzammila adh 6zel bir su kab: kullanihyor-
du. Bu kap, kavanoz benzeri olup yesil renkliydi ve giimiis veya kursundan bir
kapag vardy; dis yiizeyi beze sarimig saman tabakalanyla kaphydi. Gece bo-
yunca berréde adi verilen ayn bir kapta sogutulan su, muzzammila’ya bosalhlip
servis ediliyordu. Suyu soguk muhafaza etrnek ve buz koymak amaayla bagka
kaplar da kullaniliyordu. Hava sicak oldugundan buz ve kar mutfakta énemli
bir yere sahipti. Kar kuyularindan ¢ikanlip getirilmisg kar ve kaliplar halindeki
buz, zengin evlerinde 6zel kuyular ya da depolar iginde saklanip gerektiginde
kullaniliyordu. Saraylarda ve yoneticilerin konaklannda ¢ok miktarda kar ve
buz tiiketiliyor, bu tiiketimin biitcesi milyonlarca dirhemi buluyordu.* Bakr-
dan veya bagka metallerden yapilan siniler, giiniimiizdekd gibi yemek tabakla-
rnin taginmasi ve de bir ayagin iistiine oturtularak yemek yeme sirasinda iize-
rine tabaklarin konmasina yaniyordu. Ahgveris sirasinda zenbil veya zabbil de-
nen tagima geregleri kullamliyordu.* Islam kiiltiiriiniin cesitli yénlerinde vur-
gulanan temizlik kaygisi, yemek konulu metinlerde de yer alir. Abbasiler pigir-
me kaplannin ve mutfaktaki 6teki gereclerin temizligine, kaplarda kalan yanik-
lanin iyice temizlenmesine ve kaplann giizel kokrmasina 6nem veriyorlard.
Bagdadj, kitabinda yemek pigirmede kullarulan kaplann yikandiktan sonra 6n-
ce kiremit tozuyla sonra potasla ovulmas: gerektigini belirtiyor.

BAGDADI’'NIN KiTABU'T-TABIH'i

Kaynak Metin Bilgisi
Muhammed b. Hasan b. Muhammed el-Kerim el-Bagdadi'nin 623/
1226°da derleyip kaleme aldig: Kitdbii't-Tabih, 13. yiizyihn ilk yansinda Abba-
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si mutfag: konusunda 6nemli bilgiler igeren bir kaynaktr. Bagdadi'nin (6l.
637/1239) kendisi haklanda ok fazla bilgiye sahip degiliz. Yazar, kitabimin
giris béliimiinde, “Garip ve absilmadik seylerden s6z edilen, caiz olmayan
malzemeleri igeren bir¢ok yemek kitabina rastladim. Bunlar bir araya getiril-
diginde goniil rahat etmiyor,” diyerek kitab: hazirlamaya iten sebebi belirtir.
Bagdadi, kendisinin bu diinyadaki zevkler arasinda yemegi diger zevklere
terch eden bir kigi oldugunu vurguladikwan sonra “yemek yapmak isteyen
kim olursa olsun kullanmak isteyebilir diigtincesiyle bu kitab: derledim,” der.

Bagdadi'nin derlemesi, yalmzca kendi yiizyiinda ve yazildig: dil
olan Arapcanin okurlan “yemek yapmak isteyenler” tarafindan okunmakla
kalmamigtr. Charles Perry'nin agagidald giri§ yazisinda belirttigi gibi Arap-
¢a metin, Osmanl imparatorludu déneminde ilgi gérmiigtiir. 15. yiizyilda,
Muhammed bin Mahmid §irvani metne baz: tarifler de ekleyerek Osman-
I Tiirkgesine aktarmugtir.” Bu metin ile ilgili bir yiiksek lisans tezi yapil-
rmug*” daha sonra ise metin giiniimiiz Tiirkgesine aktanlmigtr.” Ayrica, Ste-
fanos Yerasimos, $irvani'nin eserindeki tariflerden bazilanm giintimiiz
tekniklerini ve mutfakta kullanilan arag gered kullanarak “yeniden yazdi”,
bu eser Tiirkgeye gevrildi.* Arapga 6zgiin eser, 1934’te Davud Celebi tara-
findan basihi olarak yayinlanmus, 1939 yilindaysa A. |. Arberry tarafindan
Ingilizceye ¢evrilerek yaywnlanmghr.® Arberry'nin ¢evirisi daha sonra,
Charles Perry’'nin notlanyla Medieval Arab Cookery iginde 2000 yilinda tek-
rar yaymlanmigtr.*

Elinizdeki Tiirkge ¢evirinin kaynak metni, Charles Perry tarafindan
yapilmig A Baghdad Cookery Book adli Ingilizce geviridir. Séz konusu kay-
nak metin, hem ayn bir kitap olarak hem de Petit Propos Culinaires dergisi-
nin 79. saysi olarak egzamanl bir sekilde Prospect Books tarafindan Kasim
2005'te yayinlanmgtr.

KiTABU'T TaBiH'TEKI TARIFLERIN BigEMi VE GEvirivLe [1GiLi BiLGiLER

Metinde yer alan tarifler, yemek pigirmenin tekniklerini, usullerini,
pisirme siirelerini bilen, malzemeyi iyi taruyan, yemegin kivamini, kokusu-
nu ve dokusunu degerlendirme bilgisine sahip kisilere yonelik yazilmigtir.
Metinde malzemelerin miktar: belirtilmiyor, ancak bazi durumlarda baharat
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istisna olugturuyor. Yemegin malzemelerinin hazirlanma ve pigirme agama-
lar1 atlanabiliyor veya bunlarin sirasina dikkat edilmiyor. Charles Perry Ingi-
lizce geviride, devrin 6zelliklerini yansitmak istedigi, malzemeler ve bicem
ile ilgili bilginin giiniimiiz okuruna aktarilmasini amagladig iin Arapga 6z-
giin metnin bigem 6zelliklerini korumustur. Tiirk¢e ceviri de bu dogrultuda
yapildigindan tariflerdeki bazi ifadeler ilk okumada yadirgatha gibi gériinse
bile yemek pigirmeye agina olanlann bunu garipsemeyecegi kanaatindeyim.
Giiniimiiz aggis1 mutfagina girip ylizyllar 6ncesine ait bu tarifleri uygula-
mak isterse tipki o devirdeki mahir aggilar gibi el-g6z karanna, siire ve kavam
duygusuna giivenerek, “kokusundan pistigini anlayarak” bu isi kotaracaktr.
Tiirkge geviride tariflerin bir yeniden canlandirma ¢aligmasi baglarninda ye-
niden-yazim iiriinleri olmas: amaglanmadigindan tariflerin 6lgeklendirile-
rek gevrilmesi stratejisi giididlmemistir. Boyle bir ¢eviri, bagka bir caligma
olabilir. Tiirkge geviride, yemek adlan ve ingilizce geviride 6zgiin metinden
yapilmis Arapga sozciik alintilan, Arapga sozciiklerin Tiirkge séylenigine go-
re ve esasen Tiirkiye Diyanet Vakfi Islam Ansiklopedisi'nde (D1A) uygulanan
transliterasyon usuliine uyularak yazilmistir. Cevirinin bu agamasiyla ilgili
olarak kiymetli yardimlanni esirgemeyen, aynca ingilizce metinde kargilas-
tigim zorluklar konusunda zaman zaman Arapga metne donerek bana des-
tek veren Dog. Dr. Mustafa Kiigiikag¢1'ya tegekkiirlerimi sunanm.

KiTApU'T TABiH'TE ADI GEGEN MALZEMELER VE
MuUTFAKTA KULLANIIAN TEKNIiKLER

Her metinde s6z konusu oldugu gibi bu metin i¢in de pek ¢ok fark-
li okuma yapilabilir. Ornegin, Kitdbii’t-Tabih kaleme alindiginda Amerika
kitasinin “kegfedilmesine” daha gok uzun yillar oldugundan domates, pa-
tates gibi Yeni Diinya nimetlerine rastlanmayan bir Ortadogu’da yiyecek
malzemeleri iizerinden yahut malzemelerin hazirlanmasi, kullanilmasi ve
pisirme teknikleri agisindan farkh bir okuma yapilabilir. Bu kitap, bugiin
i¢inde bulundugumuz cografyanin bir kisminin da pargasi oldugu Abbasi
uygarliginin mutfagin siireklilik ve degisim agisindan ele alarak okundu-
gunda, baz1 unsurlarin varhgini déniiserek siirdiirdiigii, baz1 sézciiklerin
anlam degigtirdigi, baz1 malzemelerinse olugturulduklarn ortamda bile ar-
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tik tamamen yok olup gittigi anlagilhiyor. Bu agidan ele alindiginda 13. yiiz-
yul basinda kullanilan baz1 malzemelerin giiniimiizde, metnin kendi cog-
rafyasinda kaybolmusg, bazi lezzetlerin unutulmusg oldugunun farkina var-
mak gastronomi tarihi agisindan ¢arpici olmalidir. Ornegin muni ve ka-
mah rical giiniimiizde yapilmiyor. Kitdbii't-Tabih'teki kimi tarifler giinii-
miizde farkh sekilde uygulanyor. Tarifleri okurken bunlann, Abbasi haki-
miyetinde kalmig, giiniimiizde ise farkl iilkelerin simirlan i¢inde bulunsa
da Dogu Akdeniz, Kuzey Afrika, Ispanya, Arap Yanmadasi, lran, Giiney
Kafkaslar cografyasinin pargasi olan iilkelerin mutfaklannda izlerini bul-
mak miimkiin. Bu izler kimi zaman yemek adlannda birebir olarak, kimi
zaman da teknikte karsimiza ¢ikayor. Borani, herise, kadayif, cezerye, etli
dolma, bakla piyazi, badem ezmesi ve daha neler neler bu mutfaktan gii-
niimiize aktanlanlar arasinda yer aliyor. Her devirde oldugu gibi 13. yiizyil
Bagdat'inda da mutfaktan igtah agia kokular yaymak ag¢inin maharetine
ve malzemeye bagli; ama bu mutfakta karmizi et, kuyrukyag, giilsuyu, saf-
ran, zencefil, kignig tohurnu, kignisotu, (kara)biber, nane, targin, sumak,
damlasakizi, badem, ceviz, nohut, yogurt cesitleri gibi malzemelerin el al-
tinda bulunmas: gerekiyor.

Abbasi mutfaginda tathlarda badem, antepfistigi, hurma kullani-
mu 6n plana gikayor. Filidec, levzinec gibi tatlilann hangisinin daha lez-
zetli oldugu edebiyata bile konu olmusg. Sihibuddin El-Akfehsi bu konu-
da, “Kad1 Eba Yusuf der ki: Harun Regid ile hanimi, filidecin mi yoksa
levzinecin mi daha giizel oldugunu sdylemem, aralarindaki anlagmazhg
¢6zmem igin bana geldiler. Ben, “Ben kesinlikle hazir olmayan hakkinda
bir hiikiim vermem,” dedim. Bunun iizerine Harun Regid, adamlarina
bunlann hazirlanmasini ve bana getirilmesini emretti. Hazirlamp getiril-
diginde bir ondan bir bundan alip yemeye bagladim. Oyle ¢ok yedim ki
artik tabaklan yanlamigtim. Harun Resid, “Hangisi daha giizel>” Ben de
dedim ki, “Ey miiminlerin emiri! Birinin gahidligini dinleyecegim ve
onun lehine hiikiim verecegim vakit digeri delilini getirdi. Digerinin ga-
hidligini dinleyip onun lehine karar verecegim vakit bu delilini getirdi.
tkisinin delili de birbirinden giiglii bir tiirlii karar veremedim,” hikayesi-
ni aktanr.”
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Abbasi mutfag, kullamlan teknikler agisindan geligmis bir mut-
faktir. Kitdbti't-Tabik’te yiyecekler, sofraya getirilinceye kadar uygulanan
teknikler, malzemelerin pisirilmeye hazir hale getirilmesi igin yapilan ha-
zirhklar pigirme, pisirme sonrasi islemler ve siisleme olarak dort farkl ag-
dan ele alinabilir. Bu kitaptaki tariflerde pigirme éncesinde yapilan hazir-
liklarda kullamlan teknikler arasinda kugbagi dograma, serit serit dogra-
ma, top top yapma, doldurma, sarma, muska seklinde kesme, siv1 iginde
ezme ve/veya minciklama, siizgegten gegirme, kabugunu soyma, i¢ kabu-
gunu soyma, ¢ekirdeklerini ve lifini temizleme, baligin yiin kumasa san-
larak sicakta bekletilmesi sayilabilir. Pigirmede kullanilan tekniklerse, ka-
vurma, kizartma, tandirda pisirme, haglamadir. Aa1 patlican dilimizde ar-
tik sadece deyimlerde kalds; oysa daha 20-30 yil 6ncesinde patlhicanin aci-
g1 mutfaklarda ciddi bir sorundu. Abbasi mutfaginda patlicanh yemekler-
de uygulanan pigirme 6ncesi tekniklerden biri de patlicanin acisimin gide-
rilmesi igin tuzlu suda haglanmasidir. Pigirme sonras: teknikler arasinda
ise, sirkeye yatirma, sirke-muri kangimina yatirma, serbete yatirma, yo-
gurtla kanigtirma, tahinli sosa yatirma, pigmis eti murri’ye yatirma, baha-
rath gekere bulama sayilabilir.

Yemeklere eksilik vermek igin sirke gesitleri, koruk, koruk suyu, su-
mak suyu, sumak, turung suyu, nar suyu, limon suyu; tath icinse bal, hur-
ma pekmezi, seker, hurma kullanihirdi. Ekgi-tath birlikteliginin gorildigi
Abbasiyemeklerinde bu birliktelik, eksilik veren malzemelerin yam sira ek-
si elma, nar tanesi gibi eksi meyveler, kuru iiziim, kuru indr, tath erik, ay-
va, hurma, hiinnap, siyah iiziim, kzil iiziim, kayis1 tath meyveler olarak
karsimiza gikar.

Sugdiyye veya muhfiyye adl yemeklerde oldugu gibi cesitli et pigir-
me tekniklerinin bir arada kullamlmas: ayn1 malzemenin ¢ok gesitli teknik-
le islendiginin en iyi 6rneklerinden biri. Ruhimiyye recetesinde oldugu gi-
bi piring, et ve siitiin bir arada kullanilmas: ise malzemelerin birlikteligi
agisindan dikkat gekici bir 6zellik.

Yemegin, tat alma duyusuna hitap etmesinin yan sira estetik bir
zevk vermesi de ¢ok 6nemlidir. Kaliteli ve dogru malzemeyle usuliine uy-
gun sekilde yapilmis bir yemegin servis edilecegi kapta diizenlenmesi, iis-
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tiniin sislenmesi yemekten alinan zevki artiran unsurlardir. Ortaga§
Arap mutfak geleneginde yemeklerin renklendirilmesine, baharat ve ko-
ku veridler kullanarak giizel kokmasini saglamaya biiyiik 6zen gésterili-
yordu.®® Kitabii’t-Tabih 'teki yemekler, kullanilan koku vericiler ve siisleme
malzemeleriyle siisleme teknikleri agisindan da incelenebilir. Ana renk-
lendirici olarak safran kullanildis goriiliir. Giilsuyunda, sirkede, balda,
yemegin suyuyla igleme tabi tutularak safranin rengini salmasi saglanir-
d1. Eflatun renk i¢in sumak, yesil renk i¢inse 1spanak veya feslegen kulla-
niliyordu.

Koku verici maddeler incelendigindeyse, yemek pigirilirken igine
cesitli baharat ve taze ya da kuru kokular ilave edildigi gériiliiyor. Giizel
kokular, {slam kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Bagdadji, kitabinin gi-
rig kasrmunda giizel kokuyu bu diinyadaki alti nimetten biri sayar. Mutfak
gelenegi baglamuinda giizel koku, alti nimetten bir bagkasi olan yemek ye-
me ve i¢menin tamamlayicisiydi. Bagdadi'nin eserindeki tariflerde kulla-
nulan kokulu otlar, kuru ve taze dereotu, kereviz yaprag, kuru veya taze
nane, kekik, ldgnigotu, reyhandir. Koku vermesi amaciyla kullanilan baha-
rat gegitleri olarak kifur, sakiz, misk, giil yapragy, tar¢in, esmeramber, zen-
cefil, kignig tohumu, geytantersi dikkat ¢ekiyor. Ayrica, esas olarak renk-
lendirme 6zelliginden yararlanilan safrarun kendine 6zgii bir kokusunun
da oldu@unu belirtrnek gerekir. Baharat ve kokulu otlarin yalnizca yiyecek-
leri kokulandirmak iin degil, kaplann giizel kokmasini saglamak amaciy-
la da kullamldig anlagilhiyor. Bagdadi, kitabinin baginda bilinmesi gere-
kenler kisminda aggilara ogiitler verirken yemek pigirmede kullanilan kap-
larin ve ¢6mleklerin yikandiktan sonra taze agagkavunu ve turung yaprak-
lariyla silinmesi ve kuru giil yaprag tozuyla ovulmasini séyler, kiselerin
sakiz ve havlicanla kokulandinldiktan sonra iglerine yiyecek konmasini
ozellikle vurgular. Yemek pisirilen kaplarin yikandiktan sonra turung yap-
rag veya kekikle ovulmasi; Anadolu’da daha 1970°li yilarin sonuna kadar
yasayan bu malzemelerin bol bulundugu Akdeniz bélgesinde de ¢omlek-
lerin, sactan pigirme kaplarinin ve et kesme tahtalarinin temizliginde ya-
kin bir gegmise kadar uygulanan yéntemdi. Bagdadi'nin Kitdbii't-Tabik'in-
de giilsuyu siklikla yalnizca tathlarda degil etli yemeklerin de kokulandiril-
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masinda kullaniliyor, yemekler pistikten sonra, servisten énce giilsuyu
serpiliyor, tariflerin ¢ogunun sonunda “yemegin iistiine biraz giilsuyu ser-
pilir” ifadesi yer aliyor.

Nar tanesi, nane ve yumurtanin siisleme malzemesi olarak kullanil-
digini1 gériiyoruz. Ayrica falideciyye adl yemekte oldugu gibi servis tabag-
nin siislenmesinde hamur iginin kullanildigh da oluyordu.

KitABU'T TABiH'TEKI YEMEK ADIARINA [LigkiN Bir SaPTAMA

Ister gostergebilimsel bir bakig agisiyla ister salt dil boyutunda ele
alinsin, bu metinde yemek adlar ¢ok ¢arpici. Metindeki yemek adlann: g6y-
le gruplayarak inceleyebiliriz:

a) Rengi yemegin rengine benzetilen nesnenin adi, yemegin adim
etkilemis.
Fahitiyye 6rmegi: Yemege katlan sumak yemegin rengini gokge
giivercinin gogiis tilylerinin rengine benzetmis, Arapca fitiha,
gokge giivercin demek oldugu icin yemegin adi fatihiyye olmus.
Reyhaniyye ornegi: Yemek 1spanakla yapildigh halde, rengi reyha-
nin yesiline benzetilmis.

b) Yemegin goriiniisiiniin bir hayvana, bitkiye benzetilmesi yemegin
adini etkilemnis.
Hubeysiyye 6rnegi: Arapgada hubeys beg tavugu anlarnina gelir. Beg
tavugunun beyaz noktal goriiniimii ile yemekteki déviilmiig cevi-
zin yemek suyunda nokta nokta gériinmesi birbirine benzetilmis.
Niicimiyye 6rnegi: Arapcada niicim, yildizlar anlarmna gelir. Ye-
mege kinlan yumurta, yildizlara benzetilmis.

¢) Yemegin malzemelerinden biri sekil olarak bir nesneye benzetil-
diginde yemegin ad1 ona gore verilmis.
Dinariyye 6rnegi: Havug halkalan altin para dinara benzetilmis.
Bundukiyye 6rnegi: Arapca bunduk, findik demektir. {¢ine ezilmig
nohut konulan kéfteler, kesildiginde kabuklu findiga benzetilmis.
mismigiye 6rnegi: Arapga mismis, kayis1 demektir. Kayis1 biiyiik-
ligiindeki safranla boyanmug kéfteler kayisiya benzetilmis.
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d) Unlii lasilerin adlan yemege verilmis; 6megin birdn’da Halife
Memun'un kans: Biran'in ady; muhallebiye’de 7. yiizyilda yaga-
mug, Horasan'da valilik yapmig el Muhallab b. Abi Sufra’nin ads;
Ibrahimmiyye'de sair ve velihat tbrahim el-Mehdi’nin adi, yeme-
gin adun1 belirlemis.

e) Kullanilan ana malzeme yemegin ad1 olmus.

Adasiyye 6egi: Arapca ades, mercimek demek
Seferceliyye ornegi: Arapga sefercel, ayva demek.

f) Yemegin adim pigirme teknigi belirlemis.

Isfaindh mutaccan 6rnegi: Arapga ticin, tava veya taccana kizart-
mak demek.

TESERKUR

Kitdbii't-Tabih'i Arapgadan Ingilizceye geviren Charles Perry'ye In-
gilizce metnin Tiirkce cevirisini yapma iznini bana verdigi, Ingilizce geviri-
si yayinlandiktan sonra yaptig1 degisikliklerden beni haberdar ettigi, ¢eviri
siirecinde kendisine yonelttigim sorulan tartgarak agikhiga kavusturdugu
ve beni bu siirecte daima destekledigi i¢in tesekkiirlerimi sunanin. Kugku-
suz, Sayin Turgut Kut beni Kitdbii't-Tabih’'in Arberry cevirisinden haberdar
etmeseydi ve sonrasinda Charles Perry ile tamgtirmasayd: bu geviriyi yap-
mam s6z konusu olamazdi, bu nedenle kendisine miitesekkirim. Tariflerin
cevirisi sirasinda pigirme tekmikleri ve malzemelerin 6zellikleriyle ilgili ba-
21 sorulanm cevaplayan $ef Musa Dagdeviren'e sonsuz tesekkiirlerimi su-
nanm. Bellas Tagkeser'e harika desenleriyle kitab1 zenginlestirmeyi kabul
ettigi ve desenlerini ¢izerken pek gok seyi benimle paylasma zahmetine kat-
landiy iin ne kadar tegekkiir etsern azdir.

H. Nazi1 Pigkin
Baglarbagi, 2009

2z Onsdz



NOTIAR

11

15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25

Maxime Rodinson, “Studies in Arabic Manuscripts Relating To Cookery,” Cev. Barbara Inskip,
Medival Arap Cookery iginde, Maxime Rodinson, A. |. Arberry, Charles Perty, Prospect Books,
2000, s. 91-164.

Hugh Kennedy, Early Abbasid Caliphate A Political History, Croom Helm, Londra ve Sidney, 1981,
s. 18-19.

Xavier De Planhol, Les Fonde; Geographigues De L’Histoire De L'Islam, Flammarion, Paris,
1968, s. 76.

Philip K. Hitti, Siydsi ve Kiltirel Islam Tarihi, Cev. Salih Tug, Bopazi¢i Yaywnlan, Istanbul, 1980,
Cilt 2, s. 535-537-

M. Andrew Watson, Agricultural Innovation In the Early Islamic World, The diffusion of crops and
farming techniques 700-1100, Cambridge University Press, Cambridge, 1983, s. 89.

Abdiilhalik Bakir, Ortagag Islam Diinyasinda Itriyat, Gida, flag Uretimi ve Tagngi, Ankara, 2000, s. t12.
Thomas T. Allsen, The Royal Hunt in Eurasian History, University of Pennsylvania Press, Phila-
delphia, 2006, s. 93.

Muhammed Manazir Ahsan, Social Life Under The Abbasids, 170-289 AH, 786-902 AD, Librairie du
Liban Longman, Londra ve New York, 1979, s. 117-118.

Lilia Zaouali, Medieva! Cuisine Of the Islamic World A Concise History With 174 Recipes, Cev. M. B.
DeBevoise icinde Charles Perry’nin 6nsézii, University Of California Pres, Berkeley, Los Angeles,
Londra, 2007.

Nina Garbut, “Ibn Jazlah: The Forgotten ‘Abbasid Gastronome,” Journal of the Economic and Social
History of the Orient, 39, 1990, S. 42-44.

The Cambridge History of Arabic Literature Religion, Leaming and Science in the ‘Abbasid Period, Ed.
by. M.]. L. Young, ]. D. Latham and R.B. Serjeant, Cambridge University Press, 1990, s. 477-497.
Maxime Rodinson, “Ghidha” Encyclopedia of Islam, New Edition, E. ]. Brill, Leiden, 1965,

s. 10§7-1072.

Cihiz, Cimriler Kitabs Kitdbu'l-Buhald, Cev. Yahya Atak, $ile Yayinlan, Istanbul, 2004, s. 207.
Maxime Rodinson, “Studies in Arabic Manuscripts Relating To Cookery,” Cev. Barbara Inskip,
Medival Arap Cookery iginde s. 91-164.

Muhammed Manazir Ahsan, Social Life, s. 76.

Muhammed Manazir Ahsan, Social Life, s. 156.

Cihiz, Cimriler Kitabs, s. 209.

Maxime Rodinson, “Ghidha,” Encyclopedia of Islam.

Maxime Rodinson, “Ghidha,” Encyclopedia of Islam, Ahsan, Social Life, esitli yerlerde.
Muhammed Manazir Ahsan, Social Life, s. 13.

Muhammed Manazir Ahsan, Social Life, s. 144.

Charles Perry, “Medival Arab Fish: Fresh, Dried and Dyed,” Medival Arab Cookery, s. 477-486.
Philip K. Hitti, Siyasi ve Kiiltiire! Isldm Tanhi, Cilt 1, s. 38-39.

Abdiilhalik Bakir, Ortagag Islam Dinyasinda ltriyat, Gida, llag Uretimi ve Tagsisi, s. 194-195.
Muhammed Manazir Ahsan, Social Life, s. 109-115.

KiTAg0'T-TaBiH a3



26

27
28

29

30
31

32
3

34

35

37

38

Muhammed Manazir Ahsan, Socal Life, s. 113.

Muhammed Manazir Ahsan, Social Life, s. 118-120.

Cihiz, Cimnler Kitabs, s. 206.

Abdurrezzak Sa'd Fehmi'nin d-Ammetil fi1- 8afdat fi'1-Karni‘s-Salis ve'r-Rabir 1-Hicri, (Beyrut, 1983)

adh eserinden aktanlan yer Ramazan Altinay, flk Dénon Islem Toplumunda Calisma Hayatt Eme-

vilerde Esnaf ve Meslakler, Tablet Yapinlan, Konya, 2006, s. 118.

Muhammed Manazir Ahsan, Social Life, s. 120-130.

Bagdadi'nin eseninin tanitirm ve $irvéni‘nin gevirisi konusunda Bkz. Giinay Kut, “13. Yiizyila Ait
Bir Yemek Kitab,” Kaynaklar, 3/8ahar, Ankara, 1984, s. 50-57. Aynca, Giinay Kut, ‘$irvini'nin Ye-

mek Kitabi Gevirisine Ekedi§i Yemekler Ozerine,’ 1. Milalcrarass Yemek Kongresi, Kiiltiir ve Tu-
rizm Bakanlip Yayinlan, 1986. Aynca, krs. Muhammed bin Mahmid $irvani, 15. Yazpl Osmanh
Mutfa, Haz. Prof. Dr, Mustafa Argungab, Dr. Miijgén Calar, Bilimevi Basin Yayin Ltd. §t., Gok-
kubbe, Istanbul, 2005.

Sami Tiirk, Kizabu 't Tabih Tercdmesi, Daniyman. Dog. Dr. Muhammet Yelten, Istanbul Universite-
si Sosyal Bilimler Enstitisu, Tiirk Dili Edebiyati Anabilim Dal, 1999.

Muhammed bin Mahmild §irvani, 15. Yazy) Osmank Mutfal, Haz. Mustafa Argungah, Miijgin
Galar, Bilimevi Basin Yayin Ltd. $ti., Istanbul, 2005.

Stéphane Yerasimos, A la Table du Grand Turc, Illustrastions Belks Tagkeser, L'Orient Gourrnand
Sinbad, Actes Sud, 2001; Stefanos Yerasimos, Sultan Sofralan 15. ve 16. Yilzplda Osmanh Saray
Mutfafs, Cizimler Bellas Tagkeser, YKY, Istanbul, 2005. Bu eserin degerlendirmesi igin Mustafa
Argungah, “Sultan Sofralan Uzerine Bir Degerlendirme,” flmi Aragirmalar, 14, Istanbul, 2002,
8. 231-246.

A.]. Arbery, “A Bagdad Cookery Book,” Islamic Culture, 1939, XVIIL.

A |. Arbery, “A Bagdad Cookery Book,” Medival Arap Cookery iginde, Prospect Books, Totnes, De-
van, 2000, s. 17-89.

Sihibuddin el-Alfehsi, Oburlar ve Asalaklar Kitabs el- Kaviu'n-Nebil Bizikri't-Tatfil, Cev. Savag Koca-
bag, $ale Yaymnlan, Istanbul, 3. bask, 2004, s. 43.

Manuela Marin, *Oragp Arap Mutfak Geleneginde Renk ve Koku," Ortadofu Mutfak Kaltirleri,
Gev. UlkGn Tansel, Ed. Sami Zubaida, Richard Tapper, Tarih Vakfi Yurt Yayinlan, {stanbul, 2000,
§. 204°214.

Onsoz



KITABU'T-TABIH



Girig

enellikle Bagdidi adiyla anilan 13. yiizyillda yagamug bir yazar tara-
‘ findan derlenmis olan Kitdbii't-Tabih, A. ]. Arberry’'nin 1939 tarih-

li q1gir a1 gevirisi sayesinde A Baghdad Cookery Book ad altinda
Ingilizce konugulan diinyada uzun yllar tek ortagag Arap yemek kitab ola-
rak kaldi. (Bu eser 2001’de Prospect Books tarafindan yayinlanan Medieval
Arap Cookery adl kitabin i¢inde de yer almugtir).

Kitdbii't-Tabih, yiizyillar boyunca Tiirklerin en begendigi yemek kd-
tab1 oldu. Bu kitabin daha 6nce Ayasofya Camii Kiitiiphanesi’nde muhafa-
za edilmis 6zgiin yazmas: bugiin hali Istanbul'da, ama artik Siilleymaniye
Kiitiiphanesi'nde MS Ayasofya 3710 numarada kayith bulunuyor. Lond-
ra’daki British Library’de MS Oriental 5099 demirbas numarasiyla kayith
cok giizel kopya ise bir zamanlar bir Osmanl padigah: tarafindan siparig
edilmis. Daha sonraki bir tarihte Kitdbii't-Tabih'dekd 160 tarife 260 tarif ek-
lenerek elde edilen genisletilmis esere Kitdbii'l-Vasfi'l-Et‘ime el-Mu‘tdde adh
verilmigtir (bu eserin tarafimdan yapilan Ingilizce cevirisi de Medieval Arap
Cookery'de yer aliyor). Kitdbii’l-Vasfi'nin giiniimiizde bilinen ii¢ kopyas: da
Tiirkiye’dedir; bu yazmalardan ikisinin Topkap: Saray: Kiitiiphanesi'nde
bulunmasi, Tiirklerin bu kitaba ne kadar deger verdiklerini gosteriyor. Son
olarak, 15. yiizyll sonunda Sirvani, Kitdbii't-Tabih'i Tiirk¢eye ¢evirmis; an-
cak ceviriye kendi devrinde yaygin olan baz tarifleri eklemis ve boylece
Tiirkge ilk yemek kitabini kaleme almgtir.

Gengliginde ortagag Arap tariflerinin oncii gevirmeni olup daha
sonraki yillarda 2o0. yiizyillin en parlak Ortadogu akademisyenlerinden biri
olan A. . Arberry, bu metindeki sorunlann ¢ogunu ¢6zmesine ragmen ka-
¢inilmaz olarak bazi seyleri yanlig anlarmugtir. Medieval Arap Cookery’de Ar-
berry'nin ¢evirisindeki birka¢ noktay1 diizeltmeye cesaret etim. Daha de-
rinlemesine bir incelemede, Arberry'nin pek gok baska hatasim gérdiim,
bunlardan bazilari ¢ok gasirticiydi. Bu hatalar, gegmiste ve giiniimiizde pek
cok baska akademisyenin yaptig1 gibi Arberry’nin de yemek konusuyla de-
gil de literatiirle ilgilenmis oldugunu ortaya koyuyor. Arberry’nin ortagag
Arap literatiiriinde yiyecekler konusundaki makalesi, bir klasiktir.
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Gegen yil (2004) Siileymaniye Kiitiiphanesi'nde Kitabii't-Tabih'in 6z-
giin yazmasin inceledigimde, Arberry'nin gevirisine 1934 yilinda Irakh aka-
demisyen Davud Celebi'nin hazirladi) basili Arap¢a metinden ne kadar ¢ok
sey ekledigini goriince bu kitaptan birgeyler 6grenecek herkes kadar ben de
ok sagirdim. Kitabii't-Tabih tizerinde ilk gahgan hisi olan Davud Celebi, (yaz-
i@ giriste de belirttigi iizere Bagdadi'nin dilinde de pek ¢ok yerde diizeltme-
yaprmus) kitaptaki sorunlardan bazilanni ¢6zmiistiir. Ancak Davud Celebi, 62z-
giin metinden baz geyler gtkarmig ve 6zgiin metinde olmayan bazi eyleri de
eklemigtir. Davud Celebi ¢aliymasim yiiriitiirken, heniiz fotokopi gibi ¢ogalt-
ma yontemleri olmadig1i¢in metnin kopyasini elle gikarmak zorunda kalmas,
bunun neden olabilecegi her tiirlii hata ortaya qdanigtr (bunun en garip 6r-
nekleri Semek ve akrds tarifinde goriilityor).

Daha da 6nemlisi, Davud Celebi'nin 6zgiin eserin pek ¢ok derkena-
n arasindan kendi degerlendirmelerine dayanarak bir se¢im yapmig olma-
sidir. Sectifi derkenarlann hemen hemen hepsini {bn Cezle’nin* Minha-
cis1-Beyan adh eserinden alindifim parantez iginde belirten Celebi, Bagda-
di'nin kendi yazdipn derkenarlardan bazilanim parantez i¢inde belirtirken
bazlanni da hi¢ kullanmarmgtir. Sonug olarak, Celebi'nin bastirdigi metin
Bagdadi'nin gercek metni degildir. Arberry ise, parantezleri kullanmayarak
isleri daha da kansthrrmugtr. Arberry, cevirisine yazdig girig notunda derke-
nardaki malzemenin varhgindan bile s6z edilmez.

Kitabia't-Tabik'in 1934 baskisinin yanin yiizyih agkin bir zamandir na-
dir bir eser oldugunu belirtmeliyim. Yalmuzca, Fahri el-Barudi tarafindan ya-
ymna hazirlanmmus olan bir yeni baskasinin (Dar al-Kitab al-Jadid, Sam, 1964)
izini siirebildim; bu, 1934 baskisindan baz1 noktalarda farklilik gésteriyor.

1934 'ten bu yana Bagdadi’nin 6zgiin eserinden tiiretilmis baska yaz-
malar giin 1s1§1na ¢ikanld: ve genel olarak ortagag Arap mutfagiyla ilgili ola-
rak daha fazla bilgi birikimine sahip olduk. Biitiin bunlan géz 6niinde bu-
lundurunca, bu 6nemli kitabin 6zgiin yazmadan yapldmg yeni bir ¢evirisi-
nin zamam geldigi kanisindayxm.

a  lbn Cezle (8l. 493/1100) Bagdath hekim, yazar ve tarihgi. En 8nemli eseri Minhdciil-beyén fimd yesta'mi-
18htT-inssn’dir. Ibn Cezle, ilaglarla yiyecek ve igeceklerin tanutldiy bu eser nedeniyle Siibti']l-Minhéc olarak
da aulrmugtir. Tarkiye'deki 17 niishasinin en eskdlen Siileyrnaniye Kiitiphanesi'ndeki 4 niishadir —¢.n.
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Metin UzZERINE

Kitap, 20 x 14 cm. boyutunda 54 sayfadan olusuyor, her sayfada 15 sa-
tir nesih yaz1 var. Sesli harflerin ¢ogu yazilmig, ancak bazi durumlarda Bagda-
di harekeyi hatta baz1 sessizleri 6tekilerden ayiran noktalan koymamus; elbet-
te Bagdadi yazdi1 o kistmda okuma zorlugu ¢ekileceginin farkindayd. Siklik-
la, Arapga ‘Z’ harfini ‘r'den ve ‘s harfini ‘s'den ayiran noktalan ait olmadiklan
yerlere koymus. Londra yazmasinda veya Kitdbii’l-Vasfi'de anlama aqkhk geti-
rildigi yerlerde sessiz kalip, hicbir sey belirtrneden gegmeyi tercih etim.

Bagdadi, yazmasin bitirdikten sonra iizerinden ge¢mis ve baz1 s6z-
ciikleri hatta baz1 ciimleleri atladigini fark etmnig ve bu atladiklarim derke-
nara yazmgtr. Derkenardaki bu malzemeyi {} iginde belirttim; ancak sat-
rn iistiine ya da kismen derkenarda olacak sekilde yazdig: sozciikleri {} igi-
ne almadim. () iginde yer alan s6zciikler benim eklemelerimdir.*

Bagdidi'den ¢ok daha sonra (9b-10a sayfalan hasar goériip, bagka bir
kisi tarafindan yeniden yazildiktan sonra) bilinmeyen bir miistensih, 11.
yiizyila ait tip ansiklopedisi Minhdcii’l-Beydn’dan yiiklii bir miktarda malze-
meyi alip Kitdbii’t-Tabih'e eklemistir. Bu kitaptan yapilan eklerin ¢ogu, ye-
meklere atfedilen tibbi 6zelliklerle ilgili, ben bu ekleri ¢evirimde kullanma-
dim. Digerleri de yeme i¢me konulan agisindan ilging eklemeler.

Minhdciil-Beyan'dan alinan eklemeler, Kitdbii't-Tabih kopyalanarak
cogaltilip dagitildiktan sonra yapilmis olmaly; ¢iinkii ne Londra yazmasinda
ne de Kitdbii'l-Vasfi'nin ti¢ niishasindan higbirinde bu eklemelere rastlamni-
yoruz. Net bir dille ifade etmek gerekirse, s6z konusu eklemelerin Kitdbiit-
Tabih’de yer almasina gerek yoktur. Yine de, ad1 bilinmeyen miistensih ve-
ya Davud Celebi, s6z konusu ek malzemeyi tarifin icine dahil etmiglerse
ben bu eklemeleri tariflerin ardindan *’ i¢inde belirttim; eger ayn olarak de-
gerlendirmislerse o zaman ( ) isinde verdim ve her iki durumda da malze-
menin Minhdcii’l-Beydn'dan oldugunu belirtim.

Kitapta iki adet bukiiliyye tarifi var. Bagdadi, ikinci bukiiliyye tarifinin
hemen yanina derkenara mukarrara [miikerrer| sézciigiinii yazmis. Davud
Celebi’'nin yayinladig1 Arapca metin de dahil olmak iizere Bagdadi'nin yaz-

a  Tiirkge gevirinin anlam biitiinligiinii saglamak amaayla geviride baz1 sézciikleri ekleyerek bunlan
[]iginde vermeyi uygun buldum -¢.n.
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masirun kopyalannin hepsinde de ikind tarifin ilk tarifle tamamen ayn oldu-
gu sonucuna vanlms. Ashnda, iki tarif birbirinden farkhdir, Bagdadi bukiliy-
ye mukarrara (bukiiliype miikerrer) tanfinin kitapta yer almasim istemis; ¢iin-
kii bu konuda derkenara bir not diigmiig. Ben bu ikindi tarifi, ¢evirimde ver-
dim, boylece bu tarif tarihte ilk kez yeniden ele alinmis oldu.

Yazmadalq ilk tarif olan sikbdc tarifinde satir aralannda birkag séz-
ciikliik bir s6zliik ¢aligmasimin yer almasi ilging. Belirtilen Farsga s6zciikler,
Arapcada pirasa anlamina gelen kurrdth‘in kargihigi olarak Farsca gandaneh,
havug anlamindald cazar igin gazar, kignisotu anlamina gelen kusfara hadrd
i¢in gashniz-¢ ?yds (ikind s6zciik muglak). Tiirkge karsiliklar olarak ise Arap-
¢a migfere icin Tiirkce kepgeler, patlican anlarina gelen badhinc sézciigii kar-
siif olaraksa yanhg bir kargilik olan kuzu s6zciigii, soyulmus, soyulur anla-
mundakd yukagserigin soyar, levz mukagser ifadesi i¢in soyulmug badem, igine
kangtnld: anlarmindaki dafe fihi ifadesi icin islads s6zciigii, kaynar anlarmun-
dald yuslak icin kaynadilar, raghvatuhu kargihfn olarak kopiigii verilmigtir. Ay-
nca, birkag hiinnap anlamuna gelen yesir ‘unnab karsihig olaraksa Tiirkge ile
Arapcarun garip bir birlikte kullanirm olan az min iinnabi verilmistir. S6zcii-
gii sozcigine evrildiginde ‘ategin sicakhfnda sessizlesir’ demek olan Arap-
¢a tahda’ ‘ald humma n-ndr ifadesiyse 1s1s1 azahr anlamina gelen ey teskun ha-
raretuhu seklinde belirtilmistir. Ustiinii értecek kadar su anlamindaki gham-
ruhu ma' ifadesi sozciigii s6zciigiine ‘su ondan daha yiiksek’ olarak gevrile-
bilecek el-mé’ ‘aldhu olarak belirtilmistir. Bir miistensih, kitabin tamaminda
bir s6zliik caligmasi yapmay: planlamnig; ancak sonra vazge¢mis olabilir. Bel-
ki de, bu iinlii tarifin sade bir okur tarafindan, 6zellikle de Tiirk okurlar tara-
findan agikga bilinir hale gelmesini saglamak isternigtir.

TARiFLERDEKI TERMiINOLOJi

Yahni tariflerinin ¢ogunda, ¢6mlegin ategte ‘sessizlesinceye kadar’
tutulmas: gerektigi belirtiliyor. Bu ifadenin ‘comlekten ses gelmeyinceye
kadar’ (yemegin kaynamasi durunca) anlamina mi yoksa ‘ateg kor oluncaya
kadar’ (alevli yanmayip ateg kora déndiigii zaman) anlamina m geldigini
soylemek ¢ogu zaman zor. ‘Sessiz’ s6zciigiiniin her iki anlarm da metinde
ifade ediliyor. Mtidekkakat Sadece tarifinde ‘Pigince atesten ahmp kor iistii-
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ne gekilerek bir siire dinlenmeye birakilir,’ ifadesi kullanilmigken semek
megvi tarifinde ‘alevsiz, hafif ateg’ deniyor.

S6z konusu ifade muhtemelen, ‘servise hazir hale gelinceye kadar
i¢in i¢in pigirilir (Masas tarifinde ‘tamamen pigene kadar korun iistiinde
bekletilip dinlendirilir,” deniyor.) anlamina geliyor. Benzer gekilde tarifler-
de ‘comlek, sessizleginceye kadar bir siire ateste biralalir’ ile ‘comlek sessiz-
lesinceye kadar ategte birakilir bir siire’ ifadeleri kullaniliyor ki bu ik ifade
arasinda anlam farki yoktur. Yine de ben s6z konusu bu ifadeleri s6zctigii
sozcuigine ¢evirdim.?

Kitaptaki béliimlerin ¢ogunda, belli bir teknikle pisirilen ya da belli
bir sekilde ¢esnilendirilen, tatlandirlan, lezzet katilan yemekler ayn1 grup-
ta toplaniyor. Bu bakig agisina gére 5. B6liim, karma kangik gériiniiyor. §.
Béliim'de yer alan yiyeceklerin ortak noktasinin pigirme teknigi degil de bu
yiyeceklerin giiniimiiziin mezelerine ve ara sicaklara benzer sekilde yenen
yiyecekler oldugu kanisindayim.

Arapga rabba fiili, (bu fiilin ardindan genellikle, suyla, sulu anlami-
na gelen bil-ma sozciikleri gelir), sozciigii sozciigiine ¢evrildiginde gelis-
mek, ¢ogalmak anlamina gelir; ancak, gergek anlami modern Arapga’dald
rabb fiilinin anlami olan ‘...ezerek akagkan kavama getirmek’ gibi goriinii-
yor. Bu nedenle, bu fiili bu sekilde ¢evirdim. Bu fiil, yalmzca sert kabuklu
kuru yemis cesitlerinin d6viilmesi veya 6giitiilmesinden sonra bir siviyla
ezilerek yogunlugunun azaltlmasi, inceltilmesi anlamina geliyor.

Tariflerde ‘parmak’ 6l¢ii birimi olarak kullanildig zaman bir parma-
gin genigligi kastediliyor. Parmak genisligini 6l¢ii olarak vermek, baz1 seb-
zeleri dograrken boyutlariyla ilgili bilgi vermek i¢in kullaniliyor. Aynca,
malzemelerin ¢6mlekte ne kadar yer tutacagini belirtmek i¢in de kullanih-
yor. Ornegin, magmiime tarifinde kati malzemeler ‘cémlegin (tabaninda)
dort bes parmak kalinhiginda kalincaya kadar’ (hattd yebka erba‘ hams asdbi*
min el-kidr) ifadesi kullaniliyor; ben bunu ‘dért bes parmak yiikselecek ka-
dar’ seklinde ¢evirdim.

a  Soz konusu ifadeleri Tiirkgede benzer teknikle yemek pisirmede kullanilan terimlerin tutarhligi ve
anlamsal bir biitiin olugturmak amactyla Tiirkgeye ‘comlek kor iistiinde bir siire dinlendirilir’ geklinde

gevirmeyi uygun buldum —¢.n.
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Buradaki 6tekd olasihk, malzemelerin iistiiyle ¢omlegin agz1 arasin-
da dort veya beg parmak bosluk kalmasidir; ancak bu olasilik iki nedenden
otiirii kuvvetli goriinmiiyor. Bu nedenlerden biri, bu ifade ve benzerleri,
tenniriyye gibi tahila su katilarak yapilan yemeklerin tariflerinde kullanihi-
yor ki bu tir yemeklerde ¢omlegin agzina ne kadar mesafe kaldig: degil;
kullarulacak suyun miktan énemlidir. Ikinci nedense, yahni tencerelerinin
sabuntagindan® oyularak yapilmig olmasiydi. Giiniimiizde Yemen'de kulla-
nilan sabuntagindan pigirme kaplanna bakarak bir yargiya varacak olursak,
sabuntag: tencereler, dylesine derindi ki, malzeme i¢ine konulduktan son-
ra tencerede kalan bos yerin ne kadar oldugunun belli bir anlami yoktu.

Susamyaginin ‘rafine edilmesi’ (yuhla‘) ifadesi, kimyon, kignis to-
humu gibi baharat ¢esitlerinin [tane halinde] susamyaginda kizartilmas:
anlaminda kullarulmg gibi goriiniiyor. Davud Celebi, ‘rafine etme’ fiilinin
yagin suya katilip kaynatilmasi ve daha sonra suyun iistiinden toplanmasi
yontemiyle yapildifinu 6nermigti. Yag, bazen s6z konusu bu yontemle ig-
leme tutulur; ancak bu yontemn ‘rafine etme’ olarak degil de ‘yikama’ ola-
rak bilinir.

Bir tarifte birkag baharat gesidi siralanmigsa, genellikle listede yer
alanlardan yalmizca son baharat, iyice d6viilmiis (6gitiilmiis, ezilmis) anla-
mina gelen medkik (meshik) na ‘imen ifadesiyle vurgulamyor. Bazi durum-
larda bu sifatin ¢ogul hali kullanihyor veya hepsi anlamina gelen cami’en
sozciigiiniin eklenmesiyle bu sifatin aslinda listelenen baharatin hepsi igin
kullanuldig ifade ediliyor; ama genellikle sifat tekil olarak kullanilmis. Her
iki ifadeyi de tarnamen 6zgiin metindeki haliyle koruyarak aktardim. Yine
de ndrsiin tanifi gibi bazi tarifler, tarifte baharatin kignis tohumu, ubuk tar-
cin veya zencefil kokii pargas: gibi biitiin halde kullanilacag agikga belirtil-
medigi siirece baharatin déviilerek kullanilacagim agiklyor, zaten bizim
tahminimiz de boyle.

Baharat listesinin baginda sik stk dl¢ii olarak ‘bir dirhem’ [3 gr.] be-
lirtiliyor; ancak bu dlgiiniin listedeki ilk baharat i¢in mi yoksa listedeki ba-

a  Sabuntagu steatit, terzi sabunu. Esasen talk, klorit ve s1klhikla biraz magnetit iceren, dokununca sa-
bunsu bir his veren yumugak bir tur @g -¢.n.

32 Girlg/CHARLES PERRY



harat cesitlerinin herbiri veya toplami i¢in mi gegerli oldugu belirsiz bir du-
rum. Rutabiyye tarifinde ‘toplam ikibuguk dirhem [7 gr.] olacak sekilde’ ba-
harat katilmasi belirtiliyor; bu ifade, bize bir tarifte ¢ogunlukla kullanilan
baharat miktarinin toplaminin ne oldugu konusunda bir fikir veriyor. Bun-
dan yola gikarak, metinde baharat miktarinin nasil okunmas: gerektigi ko-
nusunda bir 6neri getiriyorum.

Rutabiyye tarifinde, hurmalann garik (batirlmig, bogulmus) oldugu
belirtiliyor. Arap mutfagiyla ilgili 6teki metinlerde levzinec ve faliidec tathlan,
suruba yatirildiklan zaman bu ifade kullanilir. Muhtemelen, hurmalann ku-
rumamasl, ¢ok olgun taze (rutab) hurmalann o muhtesem dokulanni kay-
betmelerini 6nlemek i¢in hurmalar suruba yatnhyordu. Rutab Mu'assal
tarifinde bu amagla hurmalar bala yatnhr. Ancak, rutab mu‘assal tarifinde
kullanilan hurmanin zaten garik olmasi gerektigi belirtildigine gore, s6zcii-
giin tam anlami belki de °...yatirilmaya uygun’ olabilir.

Dereotu halkas: anlarmuna gelen halka sibitt ifadesi, dereotu demeti-
ne génderme yapar. Belkd de o dénemde dereotunun saplan demet seklin-
de birlestirilerek baglaniyor veya diigiim atiliyordu ve béylece pisirne igle-
mi tamamlaninca dereotu halkasini ¢émlekten ¢ikarmak kolay oluyordu.
Ma’ve-himmas ve kebis haricinde dereotu, yemegin servis edilmesinden 6n-
ce mutlaka ¢ikarihyordu. (Tavuklu isfidbdce’de dereotunun ¢ikanlip gikanl-
madig: belirtilmiyor; ama o tarif zaten ¢ok kasa yazilmug.) Arapga’da halka
sibit, takat gibit (‘dereotu demeti’) ve ‘iddn gibitt (‘sap dereotu’) ifadeleri ara-
sinda belirgin bir fark gériinmiiyor.

Bazen baharat, havanda (medkiik) déviiliir bazense diiz bir tagin
iizerinde ogiitilliir (meshitk, mathiin). Bir tarifte baharatin ‘dévildigi’
belirtiliyor; ancak Londra yazmasinda ‘havan’ sézciigi yerine ‘tag’ kulla-
nilmis.

Kuru nane, genellikle ild avucun arasina alinip ¢émlegin istiinde
ovalanur. Ben bu fiili, ‘¢6mlegin igine ovalamak’ ifadesiyle degil de ‘¢6mle-
ge ufalamak’ olarak ¢evirdim.

So6zcigii sozciigiine gevrildiginde ‘iyi, giizel agizlar’ anlamina gelen
afdvih tayyibe ifadesini Arberry, ‘giizel kokulu otlar’ olarak ¢evirmistir. Ben,
bahsedilen bu kokulu otlarin taze olabilecekleri karusindayrm.
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Arapga tevabil s6zcigii genellikle tuz, biber gibi ¢esni ve baharat an-
lamina gelir; ancak sikbdc tenniiri ve kannabitiyye tariflerinde bu s6zciigiin
sebzeye gonderme yapabilecegi agik¢a ortada. Tevabil gibi havayic (‘seyler,
gerekenler, malzemeler') sozciigii de siklikla baharat anlaminda kullanihr;
ama bazen tat veren seyler, cesniler olarak cevrilebilir; ¢iinkii magmiime
tarifinde oldugu gibi bazen sebzeye génderme yapar. Kangik baharat igin
kullanilan terim, etrdfut-tb terimidir, baharat anlaminda genellikle kullani-
lan sozciikse ebdzir'dir.

Bu ¢eviride Arapga dist s6zciigiinii ¢evirmeden, oldugu gibi birak-
tun. Kenarlan gorece yiiksek, kalayl: bakar bir tepsi olan dist, (tatl yaparken)
atesin iistiine oturtulabiliyor veya (ciizdb'1 tutmas i¢in) tandirda pigen tavu-
gun altina konabiliyordu.

Sirdz bi-bukil tarifi, girdz'in torbaya dékiiliip bir gece bekletilerek
yapilan siizme yogurttan farkl: bir sey oldugunu acik¢a ortaya koyuyor. Ibn
es-Seyyar'in Kitabii't-Tabik'ine (10. yiizyl) ve Kitabii't-Zahri’l Hadika'ya (13.
veya 14. yiizyll) gore yogurt ile siréz arasindalkd fark, siréz"1n sirden mayasi
ile kangtnhp koyulaganldiktan sonra siizdiinilmiis eksi bir siit iiriinii ol-
masidir. 10. yiizyllda yazilmis kitapta leben mast (mdst, Fars¢a yogurt de-
mektir) benzer bir malzemeydi; ancak leben mast yapiminda siitiin igine
maya latilmiyor, siit kendi kendine eksimeye birakiliyor, sonra sirden ma-
yas1 katihyor, son olarak da siizdiirilliiyordu.

Mutaccan, sirke ve murri® ile ¢esnilendirilmis geleneksel et yemek-
leridir (veya yumurtali yemeklerdir). Mutaccan ad1, bu yemegin tdcin deni-
len balar tavada kazartilmus olabilecegini akla getirse de mutaccan tariflerin-
de kizartma igleminin mutlaka demir veya sabuntasindan yapilma kizart-

a  Murri, ortagag Arap diinyasinda yaygin olarak kullanilan; ancak giiniimiizde unutulmug bir tiir sos.
Bu metnin sonunda SifatG ‘emdil-Murri (Murri yapihi§i) adiyla tarifi verilen bu sosun adi, Tiirkge gevi-
rinin kaynak metni olan Charles Perry'nin Ingilizce gevirisinde Ingilizceye ‘soya sosu’ olarak aktarilmig
ve ¢evirmen bu terimi segme nedenlerini agiklanugtr. Arberry gevirisindeyse terim, murri olarak 6zgiin
metindeki haliyle birakilmug. $irvani'nin 1. yiizyilda yaptig) Osmanh Tiirkgesi gevirisinde terim, abka-
me olarak aktanlrrugnr (bk. Muhammed bin Mahmud $irvani. 15. Ytizyd Osmanh Mutfagh, haz. Musta-
fa Argungah, Miijgin Galur, Bilimevi Basin Yayin Ltd. $ti, Istanbul, 2005.) Perry ile yapthgimiz goriis-
mede, kendisi abkdmenin murr igin uygun bir kargihik olmadigini belirtti. Soya sosu karsihgini ise mur-
rf soya sosundan tamamen farkli bir malzeme oldugundan ben uygun bulmadim. Sonugta bu geviride
murrfnin 6zgiin haliyle birakidmasini Perry ile birlikte kararlagurdik -¢.n.
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ma tavasi mikld’da yapilmas: gerektigi vurgulaniyor. Bordniyye, reyhaniyye
ve hudayriyye tariflerinde ‘latif’ kéfteler ifadesi kullanihyor. Burada bu sifa-
tin kullanilmasindaki amag, s6z konusu koftelerin turung buyiikliigiindeld
koftelerden farkl, ufak oldugunu belirtmektir.

Cizdab cesitleri, tandirda pigmis tavukla, tavuk tandirda pismeye
baslayinca onun altina gelecek sekilde yerlestirilen meyve veya sebze tath-
sindan olugur. Cizdb, ortagag Arap diinyasinin en meshur yemegiydi; bu
nedenle ciizab tariflerinde tandira koyma isgleminin her zaman belirtiimesi-
ne gerek gérilmemigtir.

MALZEMELER VE YEMEK PigiRMEDE KULLANIIAN KaP Kacak

Kuyrukyagi, Ortadogu’da koyun kuyrugu yagidir. Koyunlar, viicut
yaglarin kuyruklarinda ve gerilerinde depolarlar.

Ortagagda bilinen ‘portakal’, Ingilizce’de bitter Seville orange veya bit-
ter orange adiyla amlan turungtur.

Haghdgiyye tarifindeki simit hashdsi terimi, undan daha kalin olacak
sekilde simit unu® kalinligina gelinceye kadar 6gutilmis haghas anlamin-
da kullanihiyor.

Bir yer dogemesi malzemesi de olan baldta, burada hamur agmakta
kullanilan tezgah anlaminda kullanilmis.

Bagdadi'nin metninde kullandig: mukld’l-maklibe, makliibe terimi
bize mutfakta kullanilan bir kaba isaret ediyor: kofteleri veya harci yumur-
tayla baglanmig balik koftelerini kizartmakta kullanulan demir veya bakar-
dan yapilmig ince tabanh tava.

a  Simit unu, has undan daha kahn 6gitilmiis, irmik kalinhginda bir undur —¢.n.

KitAB0'T-TaBTH 35



O devirde kullarulan agirhk &l¢iilerinin yaklagik degerleri sunlardir:
I ratl: 400 gr., I Gkye: 33 gr., I dinar: 4,25 gr., 1 dirhem: 3 gr. 1 rub‘ (kadeh
denen bir 6l¢iiniin dortte biri. Rub’, muglak bir 6l¢ii birimi. S6zcligii soz-
ciigiine /,"i anlarmindadir ve dirhem’in 3/ 4 une ya da herhangi bir belli 61-
¢ii biriminin Y/, "iine tekabiil edebilir. Ancak, ben rub‘ 6lii biriminin ka-
deh'in [kadehin]'/,"ine ya da bir él¢ii kabinin ?/,"iine denk oldugu kanisin-
dayim): 23,5 ddl., 1 ddnak: o5 gr.’

Ortagag Arap mutfagi konusunda daha kapsaml bir tartigma i¢in
bkz. Medival Arab Cookery.®

CHARLES PERRY

a Ingilizce eviride Arap 8lgi birimleri kullanilmug olmasina rafmen Tiirkge okurun okuma siirecini
kolaylagbrmak amaawyla Tiirkce ceviride Arap 8lcii birimlerini metrik sisteme gevirerek belirtmeyi uy-
gun buldum —.n.

b Medival Arap Cookery, Essays and Translations By Maxime Rodinson, A.). Arberry, Charles Perry,
Prospect Books, Totnes, Devon, zo01.
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KiTABU'T-TABIH
Bagdath Kitip
Muhammed b. el-Hasan b. Muhammed el-Kerim






Bismillahhirrahmanirrahim,

Rahman ve rahim olan Allah'in adiyla, giinleri yaratan ve vakitleri
taktir eden, oliileri dirilten ve nziklan dagitan, hayvanlan yaratan ve gorii-
nen nimetlerle toprag nebétatla miinbit kilan. Oyle ki O, onlara gékten yag-
mur indirmis, bununla gesit ¢egit mahsul ¢ikartrmig, bu mahsuliin temizle-
rini helal kilmis, haram kidiklan diginda tiirlii yiyecek ve igecegi miibah
kilmigtir. Yiice Allah, peygamberi ve segkin kulu olan Hz. Muhammed’e ve
onun ailesine onlar yiiksek mertebelere ulagtiracak salevatta bulunmustur;
ki yine o dualann hepsini isitir.

Bundan sonra; yiice Allah, temiz yiyecek gesitlerini helal kilmig ve
onlarin tadina varmaya izin vermistir; bunlar haram olan seylerin bulagma-
dig1 yiyecek gesitleridir. Ciinkii hamd olsun ki ylice Allah, ‘Ey peygamber-
ler! Temiz olan seylerden yeyin; giizel isler yapin..." (Mi’'mintin 23/51) bu-
yurur. Aslinda, baz1 miifessirler buradaki temiz sézciigiinii helal olarak yo-
rumlamiglarsa da temiz (s6zciigiiyle kastedilenin ne oldugu) insanlar ara-
sinda bilinir. Nitekim, yiice Allah, ‘Artik, Allah'in size verdigi nziktan helal
ve temiz olani yeyin..." (Nahl 16/ 114) buyurarak helal ve temiz olan arasin-
daki farklihg agikea tayin eder.

Buna ilaveten, tekrar, bu diinyanin hazlan altiya ayrilir. Bunlar, yiye-
cek, igecek, giyim, nikihlanmak, giizel koku ve giizel sestir. Iglerinden en
onemli ve mitkemmel olam yiyecektir; ¢iinkii yiyecek bedene giig verendir ve
hayatin temel tagidir. Ondan istifade etmekse ancak saghkla miimkiindiir.
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Yiyecek konusunda titiz olmak, yiyecekle ilgilenmek ve bu konuda
uzmanlagmak yasak degildir. Hz. Allah, ‘De ki: Allah'in kullan igin yaratti-
g1 siisii ve temiz nziklan ldm haram laldi>’ buyurur (A'raf 7/ 32). Hz. Pey-
gamberin arkadaglanndan biri, ne zaman o dénemdeki durumuna gore ti-
tizlenip 6zen gostererek bir yemek yapip Hz. Peygamber'i yemege davet et-
se, Hz. Peygamber, davete icabet ederdi. Filozoflardan biri, ‘Dért sey en iyi
nimetleri ve (Allah'in) inayetini tamamlar; kuvvetli iman, faydal ve bereket-
li caliyma, kuvvetli yiyecek ve temiz icecek,” demistir. Bundan otiiriidiir ki,
yemekten zevk almak ve yemek konusunda uzmanlagmak sug degildir.

Garip ve ahgimadik seylerden séz edilen, caiz olmayan malzemele-
ri iceren bircok yemek kitabina rastladim. Bunlar bir araya getirildiginde
goniil rahat etmiyor. insanlar, belirttigimiz zevklerden hangisini segecekle-
ri konusunda anlagamiyorlar, bazilan yemegi diger hepsine tercih ederken
bazilanysa giyimi, i¢kiyi, nikahlanmay: ve giizel ses gibi diger zevkleri ter-
ah ediyorlar. Ben, yemegi 6teki zevklerin hepsine tercih edenlerden oldu-
gumdan, yemek yapmak isteyen kim olursa olsun kullanmak isteyebilir dii-
stincesiyle bu kitab: derledim. Bu kitapta kendi tercihlerimi belirttim, za-
man darhfindan dolay, bilinen ve ¢ok yaygin olan yemeklerden bazilarini
buraya almarmg olabilirim. Yemeklerin ardindan, tercih ettigim mezeleri,
cesnileri, tursulan, baliklan, ciizdb ve tath cesitlerini belirterek devam et-
tim. Uzun bir metin yazmak ve uzun soluklu olmaktan ¢ok cesur olmay,
6z ve kasa yazmay: amagladim ve Allah’a bana yardim etmesi, biiyiik baga-
n ihsan etmesi igin duaciyun.

Bu kitab: 10 béliime ayirdim. Bagliklan gunlar:

1. Boliim, havdmiz (eksi yemekler) ve cesitleri.

2. Béliim, sevdzic (basit yemekler) ve cesitleri.

3. Boliim, kaldyd (kalyeler] ve nevisif (kizarmlarak ve sossuz olarak
yapilan yemekler) ve gesitleri.

4. Boliim, herd’is (herise cesitleri; lif lif didilmis etle déviilmiig tahil
yemekleri), tenniiriyyat (etli, doviilmiig tahil yemekleri) ve benzer yemekler.

5. Boliilm, mutaccendt (tavalar), bevarid (soguk yemekler), maklitbe
(yurmurtah yemekler) senbiisec (senbuse) ve benzerleri.

6. Béliim, taze ve tuzlu balik yemekleri.
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7. Béliim, muhallelat (tursular), sibag (mezeler) ve mutayyibdt (ces-
niler).

8. Boliim, cevdzib (cizab gesitleri; finnlanmg etle birlikte servis edi-
len meyve ve sebze tathlan), ahbisa (habisa cesitleri; un veya ekmek kannt-
siyla koyulastirilmug tatlilar.)

9. Boliim, heldva (helvalar) ve cesitleri.

10. Boliim, katdyif (kadayf), huskendnec (kurabiyeler) ve benzerleri.

Bilinmesi Gerekenler

{Bilgeler}, agcinin bilgili, yemek pigirme tekniklerinde usta, pigirme
sanatina kadir olmasi gerektigini {sdylemislerdir.} Agc1, trnaklarini kesme-
li, {yaralamamaya} dikkat etmeli, timaklannin iginde ldr birikmemesi i¢in
tirmaklarini uzatmamali. Cémlek yerine sabuntag: tencereyi terch etmeli,
gerekirse kalayh bakir kap kullanmal.’ En kotii (yemek) kalay: gitmig balar
kapta pigirilmis yemektir.

Kullanilacak oduna gelince, ag¢1 kuru odun se¢melidir; ancak odun
zeytin, {kuru} mese, zakkum’, satihk aga¢lanin odunlar ve bunlara benzer
agaglar gibi yas olmasindan 6&tiirii belirgin bir is ¢tkarmayan agaglanin odu-
nu olmalidir. Agg, incir agaci kullanmaktan kaginmalidur; ¢iinkii indr odu-
nu ¢ok isli yanar. As¢1, ne kadar odun (kullanilacagini) bilecektir.

Darani* tuzunu segecektir. Eger Dardni tuzu bulunmuyorsa {ak} tuz,
tozdan anndirnlacak, i¢indeld ufak taglar temizlenecektir. {En kaliteli tuz
suda eritildikten sonra katilaghrilan (temizlenip billurlaghrilan) tuzdur.}

Baharatla ilgili akilda tutulmasi gerekenler sunlardur: Kignigotunun®
rengi yesil, tad: keskin olmali. Kimyon*® ve Frenk kimyonu® da keskin olma-
1. Targin [kabugu], sert, kalin, sikica sarilmig olmal, kokusu niifuz edici ol-
1 Diflé (zakkum), kdkeni Yunanca daphne olup defne anlamina gelen dafni sézciigiiniin hatali yaz:-
mu olabilir; zira zakkum odunu zehirlidir.

2 Nigabur yakinlarindaki Andarin’dan gikanlan kaya tuzu. Deniz tuzu degil de kaya tuzu kullanilma-
s1 oneriliyor.

a  Bapdadi, burada metal olmayan bir kab: kastediyor. Giiniimiizde sabuntagi tencere kullanim
yaygin olmadigindan bunun yerine tariflerde ¢6mlek terimini kullanmay: uygun buldum.

b Kignigotu, Coriandrum sativum bitkisinin yegil yapraklan ve sapu. Ing. clantro.

¢ Kimyon, Cuminum cyminum tohumu.
d  Frenk kimyonu, Carum carvi tohumu.
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mal, tads dili yakmal. Sakaz,’ biiyiik, {beyaz}, seffaf damlalar halinde olmal,
déviilmemis olmaly, kirli ve tozlu olmamali. Biber," taze olmali, bayat olma-
mal1. {Zencefil, yabani degil, ekili olmah.} Baharatin hepsi iyice ayiklanip
temizlenmeli ve iyice doviilmeli.

Asq, yemek pisirmede kullarulan kaplan ve ¢6mlekleri de yrkamal,
once kiremit tozuyla sonra potasla‘ son olarak da kuru giil {yaprag} tozuy-
la ovmalhidir. Agq, kaseleri 6nce sakiz ve havhicanla kokulandirmali, sonra
iglerine yiyecek koymaldir. Gémlegi yikadiktan sonra taze agackavunu’ ve
{turung} yapraklanyla silmelidir.

Et dovmek igin kullanacag: havan, tas havan olmal, baharatiysa iki
tag arasinda iyice 6giitmeli veya piring® havanda dévmelidir. Kisaca, agq1 ba-
haratt iyice dévmeli ve un gibi yapmali, ¢omlekleri ve pisirme aletlerini
miimkiin oldugunca yikamalhdur.

Sevazic yaparken bol baharat kullanmali, hatta ister tath olsun ister
eksi kalyeleri yaparken daha da bol, soslu havimiz yaparken ise baharat az
kullanmahdur.

Yemeklerin hepsindeki temel kural, ¢6mlekte kaynayan etin képii-
giinii ve kirini, ¢6mlegin yiziinde olusan kabarciklarla birlikte ¢6mlegin
yiiziine qkan her ne varsa onu alip atrnada titiz davranmaktr. Daha 6ncey-
se, icinde kalmg olabilecek karu ve kiri temizlemek i¢in et tuzlu sicak suda
yikamir, hayvanin salg: bezleri gikarilir, {sinirleri ve zarlan} ayiklanr.

Sevézic ve kalyelerde kullanilan et, haglanmadan once igyagiyla {ve
biraz susamyag: kangimnda} ¢evrilerek kendi yagim salmasi saglanmal.
Bu, kopiiklenmeyi 6nlemenin temel kuralidir. Yemekler, kor istiinde {bir}
siire dinlendirildikten sonra ¢6mlekten ¢ikarilmalidir. Bu béyle biline.

a  Sakiz, damla sakiz), mastika, Pistacia lentiscus —¢.n.

b Burada séz edilen biber, Piper cinsine ait olup ortacagda Eski Diinya’da bulunan tiirlerden biri. Or-
negin Piper nigrum, karabiber, olabilir -¢.n.

¢ Potas, kalya tagi, potagyumbhidrat —¢.n.

d Agackavunu, Citrus medica -¢.n.

e Ingilizce ceviride burada, bakir havan anlamina gelen copper mortar ifadesi var. Havan iglevi geregi
sert ve darbelere dayanikli bir malzemeden yapilmas: gereken bir egyadir, oysa bakir gorece yumugak
oldufundan havan igin uygun bir metal degildir. Ozgiin metinde burada nuasifadesi var. Ingilizce ge-
virmenle bu konuyu goriigtik, kendisi Arapa’da nuas ahmar ifadesinin kizil bakir, nuas asfar ifadesi-

ninse piring igin kullanildigin, burada s6z konusu metalin egyanin dogasindan étiirii piring olmas) ge-
rektigi kanaatinde oldugunu belirttiginden Tiirkee geviri bu dogrultuda yapildi —g.n.
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Birinci Béliim
HAVAMIZ (EKSI YEMEKLER)

Eksi yemekler; seker, surup, bal ve hurma pekineziyle
tatlandirilan yemekler ile tath katilmamuig, daha dogrusu
eksi yemekler olmak tizere iki gruptan olusur;
ancak bu iki grup yemegin de ayn bolitmde yer almasi
herkesin ortak fikridir.
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Sikbic'

Tarifi: Yagli et orta biiyiikliikte dogranip ¢dmlege konur, iistiinii 61-
tecek kadar su, bir demet kignigotu, bir ¢ubuk targin ve gereken miktarda
tuz ilave edilir. Sonra kaynayinca, kopiigi kagikla alinip atldiktan sonra
kisnisotu gikarilip kignis tohumu serpilir. Soganin, mevsimiyse Suriye pi-
rasasiin ve havucun, (mevsimi degilse) patlicain kabugu soyulur. Patl-
can uzunlamasina dorde béliiniir, ayn bir ¢émlekte tuzlu suda biraz kayna-
tildiktan sonra siiziiliip ¢émlekteki etin iizerine alinir. Ustiine baharat at-
lip tuzu ayarlanir. Pigmeye yiiz tutmusken sarap sirkesi’ ve hurma pekme-
zi tath-eksi dengesi kurularak kangtinihir. Bazilani hurma pekmezi yerine
bal kullanmay: tercih ederler; ama hurma pekmezi daha uygundur. Sonra,
bu kanisim ¢omlektekilerin iistiine dokilup bir siire kaynahlir. Atesin azal-
tilmas gerektigi zaman, yeterli miktarda safran ¢dmlekteki yemegin suyuy-
la ezilip ¢omlege dokiiliir. Sonra, i¢ kabugu soyulmus ve ikiye aynlmg ba-
dem, birkag hiinnap, biraz ¢ekirdeksiz kuru iiziim ve kuru incir {¢émlegin
iistiine birakilir}. Cémlegin agz1 kapatilip kor iistiinde bir siire dinlendiri-

a  Sarap sirkesi, sarabin islemden gegirilip sarap ozelligini kaybetmesi sonucu elde edilen, kaliteli sir-
ke tiirii —¢.n.
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lir. Comlegin etrafi temiz bir bezle silindikten sonra yemegin iistiine biraz
giilsuyu serpilir. Yemek korun iistiinde dinlenince indirilir.

1 Orta Farsca dénemine ait, sirke anlamuna gelen sik sézciigiiyle yahni anlamina gelen bdg sézciigi-
niin birlegmesinden meydana gelmistir.

[brahimiyye'.

Tarifi: Et orta biiyiikliikte dogranip tistiinii 6rtecek kadar su ve ye-
terli miktarda tuzla ¢cémlege konur. Kaynatip haglanir. Sik dokunmug ke-
ten bezine dévillmiis kignig tohumu, zencefil, biber ve iyice déviilmiig
{havlican} konulup baglanir, ¢omlege birakalir. Sonra, gubuk tar¢in parga-
lan, sakaz konur, iki veya ii¢ tane kiicitk kuru sogan incecik ¢entilip ¢om-
lege eklenir. {Yagsiz, sinirsiz et doviiliip 4dete uygun sekilde kéfte yapilip
¢omlege birakalir.} Malzeme iyice pigince i¢inde baharat bulunan bez tor-
ba gikanlir. Eski koruk suyu, o yoksa taze koruk hemen elle sikilir ve kay-
natilmadan koruk suyu yapilir ve bu koruk suyuyla {veya siiziilmiis sirkey-
le} bir sos hazirlanir. Bu sos iin tath badem doviiliip suyla inceltilerek
alagkan kivama getirilir, iistiine koruk suyu dékiiliir, fazla eksisini almasi
i¢in birazcik ak seker” tatlandinlir. (Igine sos ilave edilen) ¢émlek kor iis-
tiinde dinlenmeye birakahir. Comlegin etrafi temiz bir bezle silindikten
sonra yemegin iistiine biraz giilsuyu serpilir. Yemek korun iistiinde dinle-
nince indirilir.

1 Muhtemelen, sair ve veliaht {brahim el-Mehdi’nin ad: verilmi.

a Ak geker ifadesi dikkat cekici. Arapca 6zgiin eserde ayni anlamjald ifade, Ingilizce’ye white sugar ola-
rak gevrilmig. Buradaki ak sifanmin sekerin rafine edilmesiyle beyaz rengi mi yoksa temizligini mi ifade
ettifi merak konusu. Ham sekerin rengi beyaz defildir. Burada sézkonusu olan seker, sekerkamig geke-
ridir. $ekerin beyazlatlmas) kimyasal bir iglemdir. 13. yiizyilda uygulanmas diigiik bir ihtimal —¢.n..

Ciircaniyye'
Tarifi: Et, orta bilyiikliikte kusbag1 dogranip iistiinii 6rtecek kadar

su ve biraz tuzla ¢émlege konur. Kuru sogan kiigiik kiiitk dogramir. Kig-
nig tohumu, biber, zencefil, tar¢in iyice déviiliir, ¢omlektekiler kaynayinca
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hepsi birden ¢omlege eklenir. Arzuya gore, kabugu soyulup odunsu orta
kismu gikanldiktan sonra orta biiyiiklitkte dogranmug havug® eklenebilir.
Daha sonra malzeme pigene kadar kangstirlhr. Malzeme iyice pistikten
sonra egit miktarda’® nar tanesi ve siyah iiziim bir arada iyice doviiliip su-
yun i¢inde {ovalanir} ve ince elekten siiziiliir. Bu malzeme ¢6mlege dokii-
lir. Bu malzemenin iginde biraz sirke de olsun. Kabugu soyulmus tath ba-
demler iyice déviiliip suyla ezilerek akigkan kivama getirildikten sonra
comlege ilave edilir. Cémlektekiler kaynayip iyice pismeye yiiz tutmugken
gerektigi kadar geker katilarak yemek tatlandirilir. {Yani, hos hale getirme-
ye yetecek kadar.}Yemegin iistiine {bir avug} hiinnap atilip biraz giilsuyu
serpilir. Comlegin agz1 kapatilip yemek kor iistiinde dinlenmeye birakilir,
dinlenince indirilir.

1 Hazar Denizi layisindaki Curcdn sehrinden.

2 Eksi, Minhdc'dan.

a  Giiniimiizde en yaygin olarak bilinen turuncu renkli havug, 16. yiizyin bagina kadar yoktu. Daha
énceleri yegile calan san, agik san, beyaz, koyu mor, mor, sarabi renkli havuglar s6z konusuydu. 15. yiiz-
yilda Hollandal: ziraatgiler san havugla mor havucu ¢aprazlayip 1slah ederek turuncu havucu gelistirdi-
ler. Bu metnin 13. yiizyila ait oldugu géz éniinde bulundurulursa bu tarifte ve bagkalannda belirtilen ha-
vucun turuncu degil, o dénemde mevcut havug gesitlerinin renklerine sahip olmasi gerektigini vurgu-
lamnakta yarar var —¢.n.

Hummaziyye'

Tarifi: Et orta biiyiikliikte, kugbas: dogranmip iistiinii 6rtecek kadar
su ve biraz tuzla ¢émlege konur. Kaynamaya birakilir. lyice déviilmiig kdig-
nis tohumu, zencefil, biber ve karanfil biiyiik¢e bir keten par¢asina sarilip
baglanarak sigkince bir baharat torbas: yapilir ve ¢émlege birakalir. C6m-
lege qubuk targin parcalan da atilir. Daha sonra yagsiz, sinirsiz et baharat-
la birlikte déviiliip kéfte yapilir ve bu kéfteler kaynamaya baglamig {¢6m-
lege} atilir. Malzemeler iyice pisince baharat torbasi ¢ikarilir. Daha sonra
cekirdekleri gikanilmug biiyiik ve olgun bir agagkavunu elle sikilarak suyu
cikarilir. Bu agagkavunu suyuna geyregi kadar koruk suyu eklendikten
sonra elde edilen karigim, ¢émlekteki etin iistiine dékiliip yemek bir sii-
re kaynamaya birakilir. Kabugu soyulmusg tath bademler iyice déviildiik-
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ten sonra suyla ezilerek akigkan kivama getirilir ve ¢6mlege bosaltilir.
Sonra seker veya arzu edilirse serbet ekleyerek yemek tatlandinlir. Com-
lek kor iistiine ahimir, yemek dinlendirilir. Yemegin iistiine biraz giilsuyu
serpilir, ¢comlegin etrafi temiz bir bezle silinip yemek indirilir.

1 Apackavunu anlamindaki hummaz sozciigiinden.

Dikebrike'

Tarifi: Et orta biiyiikliikte, kugbag: dogranip ¢omlege alinir. Comle-
ge biraz tuz, bir avug kabugu soyulmus nohut, kignigotu, kignis tohumu,
dogranmig kuru sogan ve pirasa eklenir. Ustiinii 6rtecek kadar su katilip
kaynatlir, kaynadiktan sonra képiigii ahnir. Uziim sirkesiyle murri ve iyice
doviilmiis biber eklenip kangtirilarak yemegin lezzeti ortaya ¢ikincaya ka-
dar pisirilir. Bazilan seker katarak yemegi tatlandinr. lyice pisince ¢omlege
biraz karigik baharat atilr, yemek kor iistiinde dinlenmeye birakilir, dinle-
nince indirilir.

1 Orta Farsa dénemine ait, kor iistiindeki gémlek anlamina gelen deg bar ¢k ifadesinden. Metin,
Farsca olan bu ifadenin dikebrike olarak Arapgalagbpin: gésteriyor.
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Zirbic'

Tarifi: Et ufak ufak ¢émlege dogramip istiinti ortecek kadar su
konur. Cubuk tarqin pargalan, kabugu soyulmus nohut ve biraz tuz ilave
edilir. Kaynayinca koptigii alinir. Sonra 400 gr. iziim sirkesi, 100 gr. seker®
eklenir. 30 gram kabugu soyulup iyice dévillmiis tath badem, giilsuyu ve
sirkeyle karigtinllip ete ilave edilir. Her birinden 3 gr. olmak iizere déviil-
milg kisnis tohumu, biber, [d6viiliip] elenmis sakiz yemege katldiktan son-
ra yemek safranla renklendirilir. Comlegin iistiine bir avug, kabugu soyu-
lup ikiye aynlmig {badem} konur. Gisuyu serpilip ¢émlegin etrafi temiz
bir bezle silindikten sonra yemek kor iistiinde dinlenmeye birakilir, dinle-
nince indirilir. Yemegin tavuklu olmas arzu edilirse yolunmug bir tavuk y1-
kandiktan sonra eklemlerinden parcalara ayrilir. C6mlektekiler kaynayinca,
tavuk etin tistiine konur ve pigmeye birakalir.

1 llk hecenin anlam belirsiz, Farsqa zir, ‘alinda, zay\f, firinlanmug etin altinda bulunan herhangi bir
sey’ anlaminda olabilir; Ikinci hece ise, Orta Farsca dénemine ait, yahni anlarmina gelen bdg.

2 've geker yerine biraz suruba izin vardir' Minhdc'dan. (Minhdc'daki ifade tam olarak, ‘$urup yerine
400 gr. dovilmiis kristal seker konabilir, buna izin vardir' seklinde.)
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Nirbac'

Tarifi: Et ufak ufak ya da orta biiyiikliikte kugbag1 dogranip iistiinii
ortecek kadar su ve biraz tuzla ¢émlege konur. Kaynatp kopiigii alinir, ize-
rine ¢entilmis kuru sogan eklenir. Arzu edilirse havug konabilir. Kignig to-
humu, targin, biber, sakiz, zencefil, bir iki demet* nane ilave edilir. Malze-
meler pigince nar taneleri ve onun tigte biri kadar siyah {iiziim} bir arada
doviiliip suyla ezilip inceltilir, stiziliip ¢6mlege dokiiliir. Ceviz igi iyice d6-
viiliip suyla ezilerek akigkan kavamina getirilir, ¢omlektekilere eklenir. Us-
tiine biitiin ceviz igi dizilir. Demet halindeki kuru nane ufalanip ¢émlege
serpilir. Et kendi yagim salip ¢omlekteki su ¢ekmeye bagladiginda yagsiz,
sinirsiz ete baharat eklenerek kofte yapilir (kofteler ¢omlege katlip pigme-
ye birakalir). Daha sonra yemegin yiziine giilsuyu serpilir, ¢6mlegin etrafi
terniz bir bezle silindikten sonra yemek kor iistiinde dinlenmeye birakilir,
dinlenince indirlir.

1 Orta Fars¢a donemine ait. nar anlamina gelen andr ile yahni anlarmina gelen bag sozciiklerinden.
2 Busatinn ust tarahna bagka bir kiginin el yazisiyla ‘taze’ yazilmis.
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Tabihece'

Tarifi: Serit serit kesilmig et ufak ufak dogranir. Kuyrukyag serit
serit kesilip azicik su, 1,5 gr. déviilmiig tuz ve o,5 gr. safranla birlikte ¢om-
lege konur. Kuyrukyag: sizinca kikirdag: alinarak yagn iistiine et eklenir.
Sogan, nane demeti ve kereviz yaprag: eklenip suyunu iyice ¢ekene kadar
kangtinilir. Sonra kignig tohumu, kimyon, Frenk kimyonu, tarcin ve zence-
filin {hepsi de} iyice déviiliip birbirine kanstinlp ikiye ayrilir, yansi ¢omle-
ge serpilir kalan yarisiysa yemek pisince serpilmek iizere kenara konur. Ar-
dindan sarap sirkesi, koruk suyu ve limon suyu kangtinhp bu kansima ha-
zirlanan baharattan biraz eklenir. Arzu edilirse sumak suyu ilave edilebilir.
Yemek iyice pisene kadar bu karisim azar azar eklenerek yemegin suyunun
kivami korunur. Yemek pigince igindeki sebzeler gikarilip alinur, yillanmg
murri,* kalan baharat ve biraz da biber serpilir. Yemegin yiizii yumurta sa-
nlariyla siislenip iistiine giilsuyu serpilir. Comlegin etrafi temiz bir bezle
silinip yemek kor iistiinde dinlenmeye birakalir, dinlenince indirilir.

1 Orta Farsca donemine ait, kizartma tavasi anlamina gelen tabdh ile kiicilltme son eki olan —¢'den
olusma.

2 ‘elde hig yoksa, sumak suyu’ Minhdc'dan.

TiifFihiyye'

Tarifi: Yagh et uzun, ufak pargalar halinde dogranip biraz tuz ve is-
tiine biraz kisnig tohumu serpilerek ¢omlege konur. Pigsmeye yiiz tutana ka-
darkaynatilir. Képiigii alimp atilir. Ufak dogranmig sogan, bir qubuk tar¢in,
biber, sakiz, iyice d6viilmiis zencefil ve birka¢ demet nane malzemenin iis-
tiine birakilir. Cekirdekleri ¢ikarilan ekgi elma tag havanda déviiliir, suyu si-
kilip etin iistiine dokiiliir. Daha sonra kabugu soyulmus badem iyice dévii-
liip akigkan kivama getirilip malzemenin iistiine dokiiliir. Yemek iyice pi-
sene kadar ateg beslenir, yemek pisince kor iistiinde dinlenmeye biralalr.
Yemegin tavuklu olmasi arzu edilirse eklemlerinden pargalara aynlmig ta-
vuk pismeye birakilir, pisince yemek indirilir.*

1 Arapg¢ada elma anlamindaki tuffah’dan.

2 Burada yemegin tavuklu olmasindan ne kastedildigi anlagilmuyor. Zirbdc yapiminda oldugu gibi et
pistikten sonra tavuk ilave ediliyor olabilir —¢.n.
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Hisrimiyye'

Tarifi: Yagh et dogramp biraz tuz ve iistiine biraz kignis tohumu
serpilerek ¢émlege konur. Ustiinii drtecek kadar su eklenir (ve kaynatilir)
kopiigii alinip atilir. Sogan dogramir (ve eklenir). Bu ¢6mlek bir kenarda
bekletilir. Ayn bir ¢omlekte patlican soyulup tuzlu suyla hafif haglanur, si-
ziiliir. Ustiine birkag demet nane, kabugu soyulup i¢i temizlenmis asmaka-
bag dilimleri ilave edilir, biber, sakaz ve iyice 6viilmiig targin serpilir. Biraz
koruk ahnip elle iyice sikildiktan sonra ince gozlii bir siizgegten gegirilip
stiziiliir. (Koruk suyunun) onda biri kadar limon suyu eklenip ¢omlege do-
kiiliir. Daha sonra kabugu soyulmug badem iyice doviiliip biraz suyla ezile-
rek akigkan kavama getirilip malzemenin iistiine dokiiliir. Yemegin tad: su
ve arzu edilen miktardaki badem siitii ilave edilerek ayarlanir. Azicik kuru
nane alinip yemegin iistiine ufalanir. Bazilan yemegin tistiine birkag tane
eksimsi elma koyarlar, giizel olur. Istenirse eti (¢dmlege) koyduktan sonra
eklemlerinden pargalara ayrilmig tavuk da ilave edilir. Pigtikten sonra ye-
megin yiiziine giilsuyu serpilip kor iistiinde dinlenmeye birakihr.

1 Arap¢ada koruk anlarruna gelen hisrim sozciigiinden.
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Ferhane adt verilen Hulviyye'

Tarifi: Yagl et ve kuyrukyag: ayr1 ayr1 kusbasi dogranip biraz tuz,
biraz kignig tohumu serpilerek kiyilmig sogan ve havugla birlikte ¢smlege
konur. Ustiinii értecek kadar su eklenip pismeye yiiz tutana kadar kayna-
tilir, kopiigii alinip atilir. Sonra iistiine biber, zencefil, sakiz ve iyice d6vill-
mii§ targin serpilir. Bu malzemeler iyice pisince sarap sirkesiyle seker ya
da surup® kangtirilir, karigimin tadi arzuya gore ayarlanip kangim biraz
safranla renklendirilir (ve ¢omlege dokiiliir). Yemek pismeye yiiz tuttu-
gunda kabugu soyulup ikiye aynlmig tath badem, birkag hiinnap, kabugu
soyulmus antepfistig1 ve findik, kirmizi tiziim® ve ufak dogranmusg tath erik
somlekteki malzemenin iistiine birakilir. Ustiine giilsuyu serpilip émle-
gin kenarlan temiz bir bezle silinir. Comlek kor iistiine alinip yemek din-
lenmeye birakilir, dinlenince indirilir. Yemegin tavuklu olmas arzu edilir-
se eklemlerinden pargalara ayrilmig tavuk, et yan pigmigken ¢émlege bira-
kilip birlikte pisirilir.

1 Arapgada tath anlarmna gelen hulv sézciigiiyle mutlu anlamindaki ferhén, ancak muhtemelen mut-
luluk, diigiin ziyafeti anlamina gelen ferah’tan.

2 ‘veya bal’; Minhdc'dan.
3 ‘cekirdekleri gikartilmig’; Minhdc'dan.

Riimmaniyye'

Tarifi: Yagh et kugbasi dogranip bir miktar baharatli tuzla birlikte
¢6mlege konup iistiinii 6rtecek kadar su eklenir (ve pisirilir), kopiigii alinip
atilir. Sonra patlican alinir, kabugu soyulup uzunlamasina dérde dilinir.
Sogan soyulup uzunlamasina dérde béliiniir, asmakabag: soyulup gekdr-
dekleri ve lifleri gikanlir, serit serit dogranir. Bu malzemenin hepsi ayn bir
omlekte suda yar1 haglandiktan sonra etin bulundugu ¢émlege konur. Us-
tiine kignig tohumu, kimyon, tar¢in, biber, sakiz ve birkag demet nane ila-
ve edilip iyice pigirilir. Ekgi nar alinir, kabugu elle soyulup suyu iyice siki-
lir. Daha sonra (nar suyu) siiziiliip ¢omlekteki malzemenin iistiine gezdiri-
lir. Cémlegin iistiine kuru nane ufalanir. Aynca azicik sarmisak déwviiliip
¢omlektekilere eklenir. Tavuk da konulabilir. Eklemlerinden pargalara aynl-
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mug tavuk etle birlikte pigirilir. émlek kor iistiine alinip yemek dinlenme-
ye birakilir, dinlenince indirilir.

1 Arap¢ada nar anlamina gelen riimmén’dan.

Ribisiyye'

Tarifi: Haglanip baharatla ¢egnilendirilmis ettir. Ozerine biraz kiyil-
mus sogan konur, sonra raventin® suyu ¢ikanhp eklenir. Kabugu soyulmus
tath bademler iyice doviiliip suyla ezilerek akagkan kavamina getirildikten
sonra ¢6mlege bosaltilir. Comlek kor iistiine alinip yemek dinlenmeye bira-
labr, dinlenince indirilir.

1 Arapgada ravent anlamina gelen ribds s6zciifiinden.
a  Ravent, Rheum officinale kokii. Karabugdaygiller familyasindan serin ve daglik yerleri seven ¢okyl-
lik otsu bitki. Anayurdu Uzakdogu olan raventlerin iilkemizde igkan, 15gin veya uygur adh tek tiirii ye-

tisir —¢.n.

Summildyye'

Tarifi: Yagh et kusbas1 dogranip ¢émlege konur* ve (képiigii cikan-
caya kadar kaynatlip iistiine tekrar su eklenir). Bir miktar has tuz atilir. Pis-
meye yiiz tutana kadar kaynamaya birakalir. K6piigii iyice alinir. Sonra, par-
mak kahinhiginda dogramp haglanmig paz1 ve havug ilave edilir. Sogan ve
Nebati’ pirasas alinip soyulur, yitkamp tuzlanip bir kenara konur. Mevsi-
miyse, patlicamn kabugu soyulur, (ete eklemeden 6nce) ayr bir ¢omlekte
haglanir, Ayn bir ¢émlege sumak konulup iistiine biraz tuz ve ekmek kirin-
tis1 serpilip iyice kaynatihp siiziiliir. Arzu edilirse, sicak suya batirildiktan
sonra tityleri yolunmus, eklemlerinden par¢alanmig tavuk da konulabilir.
Yagsiz, sinirsiz et iyice dowiiliip baharat (ilave edilir). Bu etten orta biiyiik-
liikte kofteler yapilip ¢omlege konur, iistiine baharat eklenir, bunlar kisnig
tohumu, kimyon, biber, zencefll, targin, iyi sakiz ve birka¢ demet taze na-
nedir. Hazirlanmig olan sumak suyu ¢omlekteki malzemeye eklenir. Ceviz
doviiliip suyla ezilerek akigkan kivama getirildikten sonra ¢6mlege bosalti-
lir. Yemegin yiiziine kuru nane ufalanur, biitiin halde, déviilmemis ceviz igi
eklenir. Biraz sarmisak doviiliip yemegin suyuyla ezildikten sonra yemege
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katilir. Bazilar biitiin halde ¢ig yumurta da koyarlar. Comlek kor tistiine ali-
nip yemek dinlenmeye birakilir, dinlenince indirilir.

(Ziriskiyye olan amberbarisiyye, summdakiyye gibi yapilir; ancak ba-
dem konmaz. En iyisi taze kadintuzluguyla® yapilandir.’ Minhdc. Amirbdris
ve zirigk, kadintuzlugunun Farsca adlandir.)

1 Kuru meyveleri yiyeceklere gesni katmak amaciyla kullanilan sumak sozcigiinden.

2 ‘soganla birlikte susamyaginda kizartilir,” Minhac'dan.

a  Nebatiler, Suriye ile Arabistan arasindaki sinir bolgesinde, Firat Irmagindan Kizildeniz'e kadar
uzanan topraklarda yasamig, bagkenti Petra olan bir devlet kurmus eski Arap halki. Burada, eskiden Ne-
bati topraklarinin oldugu bélgede yetigen pirasa kastediliyor ~¢.n.

b Kadin tuzlugu, amberbaris, zirigk, zeresk, Berberis vulgaris. Kizil renkli, kugiiziimii biyikligiinde-
ki taneleri yemeklere ve serbetlere katlan eksi meyve —¢.n.
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Limiiniyye'

Tarifi: Yagh et ve kuyrukya ayn ayn dogranip ¢6mlege konur, biraz
tuz atihp Ustiinii ortecek kadar su eklenip pigene kadar kaynatilir. Kopiigii
ahimip atilir. Sonra sogan, pirasa, havug veya eger mevsimiyse havug yerine
pathican aliur. Sogan ve pirasa tuzlu ilik suda yikanur, patlican ayn bir kapta
yan haglanip ¢6mlekte bir kenara aynlir. Havug kullamihyorsa, havucun ay-
nca haglanmas) gerekmez. Malzemelerin iistiine iyice d6viilmiis kignig to-
humu, sakiz, biber, tar¢in, iyice d6viilmiig zencefil ve birkag demet nane ek-
lenir. Tavuk ahnir, eklemlerinden parcalanip ¢6mlege katlir sonra ¢6mlege
cesni (tevébil) ilave edilir. En kaliteli limon suyu’®alinip tortusu ve ¢ekirdek-
leri siiziildiikten sonra ¢6mlege dokiiliir. Daha sonra kabugu soyulmug ba-
dem iyice doviiliip biraz suyla ezilerek akagkan kavama getirilip malzemenin
iistiine dokiiliir. Yemegin yiiziine kuru nane ufalanip giilsuyu serpilir, ¢6m-
legin kenarlan temiz bir bezle sinilir. Cémlek kor iistiine alinip yemek din-
lenmeye birakalir, dinlenince indirilir. Bazlan bu yemegi gekerle tatlandinr-
lar. Yemek tath yenecekse, nane ve pathcan kullamlmamalidar.

1 Arapeada limon anlamina gelen liman'dan. Arapeada, genellikle ‘i sesinin icinde ‘G’ sesi bulunan
bir heceden tnce gelmesi befenilmeyen bir durumdur. Modern Arapgada bu sézciik ¢ogunlukla laimGn
geklinde séyleniyor. Anck, metinde ankea Bmuniyye olarak gegiyar.

2 Buradak @ra hataly; ¢iinkii tavuk sebzeden once ekleniyor gibi gériiniiyor.

3 Suldf tenimi, olgun iiziimdep sikmadan alen (zim suyundan yapilan saraba gonderme yapan bir
terimdir. Terimin buradaki anlarmumn ‘kesilinee kendiliginden akan limon suyu’ olmas: zor.

Mulatta’a denilen Magmiime'

Tarifi- Yagh et ufak dogramur, kuyrukyag ince geritler halinde kesi-
lip ufak dogramir. Sogan, patlican alimp soyulur, yan haglamir; ayn bir kap-
ta haglanmalan gerekmez; soyulup etin bulundugu ¢omlege dogranabilir.
Gomlegin dibine énce bir kat kuyrukyag: onun iistiine bir kat et dégenir.
Hepsi de iyice doviilmiig kignig tohumu, kimyon, Frenk kimyonu, biber,
targin, zencefil ve bir de tuz eklenir. Sonra etin iistiine pathcanla sogan dé-
senir. Malzemeler, ¢émlegin tabanindan dort beg parmak yiikselene kadar
bu sirayla ¢émlege kat kat dégenir. Her katin iistiine déviilmiig baharat ye-
terince serpilir. Daha sonra has sirke biraz suyla kanigtirillip safran ezilir. Bu
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sulu, safranl sirke, etin ve sebzelerin ild ii¢ parmak iistiinii értecek kadar
¢omlege eklenir. Gomlek kor iistiine alimp yemek dinlenmeye biralalr,
dinlenince indirilir.

1 Arapgada ortiilii, kapah anlamina gelen magmn ile kayilmis, parca parca dogranurus anamina ge-
len mukatta sézciiklerinden.

Memlairiyye'

Tarifi: Yagh et ufak dogranip biraz tuzla birlikte ¢émlege konur. Us-
tiinii ortecek kadar su eklenip kaynatlir, kopiigii ahnir. Pigmeye yiiz tutun-
ca baharati, kignig tohumu, kimyon, targin, salaz, biber atlip ¢entilmiy so-
gan ilave edilir. Pigince sarap sirkesine iki katt murri katiir. Bir avug biitiin
halde kignig tohumu atiip giilsuyu serpilir. Comlek kor iistiine alimp ye-
mek dinlenmeye biralalir, dinlenince indirilir.

1 Arapgada (baifin) sirke iginde bekletilip ovalanmasi, imnaklanmas: anlamina gelen makara siz-
cigiinden.

Hubeysiyye'

Tarifi: Yagh et kugbas: dogranip biraz tuzla birlikte ¢6rlege konur,
iistiinii 6rtecek kadar su eklenir. Kaynatihp képiigii aliir. Pigmeye yiiz tu-
tunca, tuzlu 1lik suyla yrikanip dogranmig sogan, soyulup igi (odunsu gébe-
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gi) ¢ikartilmug [kalan1 dogranmig] havug eklenir. Ustiine déviilmiig kignig
tohumu, kimyon, targin, sakiz, biber serpilir. Yeterli miktarda kara iztim
ahinip iyice doviildiikten sonra [suyla kangtinhip ovalanip] siiziiliir. Bu sii-
ziilmiis iiziim suyuna yansi kadar kaliteli, keskin sirke kangtirihp karigim
¢omlege dokiiliir. Bir miktar ceviz doviiliip yemegin suyuyla ezilir, malze-
melerin iistiine gezdirilir. Yemegin yiiziine kuru nane ufalanir. Kenarlan
temiz bir bezle silindikten sonra ¢dmlek kor iistiine ahinip yemek dinlen-
meye birakilir, dinlenince indirilir.

1 Arapcada hubey; beg tavugu® anlamina gelir, muhtemelen bu kugun benekli gériiniimiinden dolay:
yemege bu isim verilmis.
a  Beg tavuBu, Numida melagris tiirt kus —.n.

Mismigiyye'
Tarifi: Yagh et ufak dogramip biraz tuzla birlikte ¢6mlege konur, iis-
tiinii 6rtecek kadar su eklenir. Kaynatilip kopiigii alinir. Sogan kesilip yika-
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nir [dogranir], ¢émlege birakilir. Déviilmiis kignig tohumu, kimyon, sakaz,
tarcin, biber iyice doviilmiis zencefil eklenir. Kuru kayis1 alimip sicak suya
islatihir [bekletilir] sonra temizlenip bagka bir ¢omlege alinir. Biraz haglarup
atesten indirilir, ovalanir, siizgecten gegirilerek siiziiliir. Bu kayis: 6ziiyle
sos yapilir, sos ¢émlekteki malzemenin iistiine gezdirilir. Daha sonra, iyice
dévilmiis tatl badem kayisi suyuyla ezilerek akigkan kivama getirilip mal-
zemenin ustiine dokiiliir. Bazilar1 [bu kayisili badem siitiinii] biraz safran-
la renklendirirler. Daha sonra yemege giilsuyu serpilir, kenarlar1 temiz bir
bezle silindikten sonra ¢émlek kor iistiine alimp yemek dinlenmeye birak-
lir, dinlenince indirilir.

1 Arapgada kayisi anlamina gelen mismis s6zciigiinden.

Nirenciyye'

Tarifi: Yagh et kugbag1 dogranip ¢émlege konur, {iistiinii értecek ka-
dar su eklenip} kaynatilir. Kaynayinca képiigii alinip yeterli miktarda tuz
ablir. Sogan ve pirasa dogranip tuzlu suyla yikanir. Birkag havug alinur, dis-
lan kazinir, d6rt parmak uzunlugunda dogranip ¢émlege birakalr. Kimyon,
kisnis tohumu, gubuk tar¢in, biber, zencefil, iyice déviilmiis sakaz ve birkag
demet nane eklenir. Sonra, yagsiz, sinirsiz et baharatla birlikte iyice dovii-
liip orta biiyiikliikte kofte yapihir. Birkag turung alinir, kabuklan soyulur,
{beyaz} i¢c kabugu soyulup suyu sikilir; turuncu sikan kigi turuncu soyan ol-
mamalidir.* (Turung suyu) siizgegten siiziiliip ¢omlege dokiiliir. Aspir* ali-
nir, bir miiddet sicak suda 1slatilir, temizlendikten sonra tag havanda, eger
tag havan yoksa piring (havanda) iyice doviiliir. Su katilarak elle ovalanip
malzemenin iistiine gezdirilir. Sonra, yemegin yiiziine kuru nane ufalanir,
kenarlar1 temiz bir bezle silindikten sonra ¢6mlek kor iistiine alinip yemek
dinlenmeye birakilir.

1 Arapeada turung anlamina gelen nérenc sézciigiinden.

2 Turuncu soyan kigiyle sitkan kigi aym olursa, turung kabugundaki esans ve acilik turung suyuna ge-
cebilir. Boyle olmamas: igin bu belirtiliyor olabilir.

a  Aspir, yalana safran, Carthamus Tinctorius tiiriniin kurutulmus gigekleridir. San renk vernek igin

kullanilir —¢.n.
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Nirsdn

Tarifi: Narstn, Farsca bir addir, ash nar ve sirke anlamina gelen andr-
sirk'tir. Yagh et kusbas1 dogranip ¢émlege konur, iistiinii 6rtecek kadar su ek-
lenir. Tuz athp kaynatlr, képiigii alinir. Pigmeye yiiz tutunca hepsi de iyice
déviilmiis kignis tohumu, kimyon, biber, targin, sakiz eklenir, yalniz targin
doviilmemeli gubuk halinde biralalmahdir. Sogan dogranip yrikandiktan son-
ra nane demetleriyle birlikte ¢émlege konur. Yagsiz, sinirsiz ete baharat ka-
tarak yapimug kofteler ¢émlege ilave edilir. Nar taneleri alinir, garap sirkesiy-
le kangtinhp iyice ezildikten sonra siizgegten siiziiliip elde edilen malzeme
¢omlepe dokiiliir. [¢ kabugu soyulmus ceviz igi iyice déviiliir, sicak suyla ka-
nstinlarak ezilip yemegin {istiine dokiiliir. Sonra yemegin lezzeti arzuya go-
re ayarlarur, yemegin lkavaml olabilmesi igin yeterince ceviz kullanilmahdir.
Daha sonra, yemegin yiiziine biitiin ceviz i¢i konur, kuru nane demetleri ufa-
lanur, giilsuyu serpilir. Cémlegin kenarlan temiz bir bezle silindikten sonra
kor iistiine aliup yemek dinlenmeye birakalir, dinlenince indirilir.

Musiisiyye

Tarifi: Yagh et kusbas: dograrup ¢omlege konur, iistiinii ortecek ka-
dar su ve biraz tuz eklenir. Kaynayinca kopiigii ahnir. Kerevizin kokii ve
saplan kesilip aynlir, (yalnizca yapraklan,)
bir miktar ¢entilmis sogan, kisnis tohu-
mu, kimyon, biber, sakiz ve birkag gubuk
tarcin eklenir. Malzemelerin iistiinii 6rte-
cek kadar kaliteli garap sirkesi katilir, bi-
raz safranla yemek renklendirilir, iistiine
birka¢ yumurta kinhir. Cémlek kor iistiine

alimip yemek dinlenmeye birakilir, dinle-
nince indirilir.

1 Arapgada emmek, igine almak anlamina gelen
massa s6zciginden. Ash siitten kesilmemig oglaktan ya-

pilan bir yemek, bkz. 5. Bolim.
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Yogurtlu Yemeklerin Anlatildigr Fasil

Madire'

Tarifi: Yagh et kugbasi dogranip ¢émlege konur, biraz tuz ve iistii-
nii 6rtecek kadar su eklenip kaynatilir, kopiigii alinir. Et pigmeye yiiz tutun-
ca birkag bas iri soganla kalin Nebati pirasalan alinir, soganlar soyulur, pi-
rasa temizlenip yapraklari kesilip atilir, [sogan ve pirasa dogranip] tuzlu su-
da ykanir, siizdiiriiliip ¢émlege eklenir. Ustiine kignis tohumnu, kimyon,
saluz, iyice déviilmiig tarqin serpilir. Yemek iyice pigip suyunu tamamen
qekince, yagdan bagka bir gey kalmayinca kepgeyle gikanlip bir sahana ab-
nir. Sonra gereken miktarda Acem yogurdu® alinip ¢omlege dokiiliir.” Kay-
namaya birakiir. Kaynayinca altindaki ateg azalthlip kangtinhr. Kaynamas:
durunca et {ve sebzeler} ¢émlekteki yogurda kangtunhr. Comlegin agz ka-
patihr, kenarlan bezle silindikten sonra ¢omlek kor iistiine alimp yemek
dinlenmeye birakilir, dinlenince indirilir.

1 Arapcada siitiin ekgimesi anlamina gelen madara’dan.
2 Tuzlanmg limon ve taze nane eklenir;” Minhac'dan.
2 Acemn yogurdu teriminin tam olarak ne ifade ettigi agik olmamakla birlikte kaynamaya uygun bir

yogurt gesididir. [ran’dan ithal edilmis veya Iran usulii yapilan siizme yogurt tiirii olabilir —.n.

Bulailiyye'

Tarifi: Yagh et kugbagi dogranip ¢omlege konur, biraz tuz ve iistiinii
ortecek kadar su eklenir. Kaynayinca kopiigii alir. Et pigmeye yiiz tutunca
pirasa ufak ufak dogranip havanda iyice doviiliir ve ayn bir ¢6mlege konur.
Yagsiz, sinirsiz et, bilinen baharat ve d6viilmiig pirasa birlikte doviiliip kbfte
yapulir ve ¢omlege konup kaynatilir. Et suyunu iyice celince iistiine kignig to-
humu, kimyon, iyice doviilmiig biber ve birkag parga ¢ubuk tarin ilave edi-
lir. Sonra gereken miktarda Acem yogurdu ¢émlege dokiiliir. Ustiine birkag
demet kuru nane ufalanir. Cémlegin kenarlan temiz bir bezle silindikten
sonra, kor iistiine alinip yemek dinlenmeye biralalir, dinlenince indirilir.

t  Arapsada pirasa anlamina gelen kerrasil'l-bakl sézciigiinden.
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Lebeniyye'

Tarifi: Et dogranip ¢omlege konur, biraz tuz ve iistiinii 6rtecek kadar
su eklenip pigmeye yiiz tutana kadar (kaynatilr). Etin suyu azalip et yagini sa-
linca dogramip yikanmig soganla pirasa, uzunlamasina dérde béliiniip [dog-
ranmig) ve ayn bir ¢omlekte biraz haglanmig patlican ete eklenir. Sonraysa
kisnig tohumu, dévillmii§ kimyon, sakiz, birkag par¢a gubuk targin ve taze
nane demetleri ilave edilir. Bu malzemeler ¢6mlekteki etin suyunda iyice pi-
sirilir. Déviilmiig sarmisak katilmig Acem yogurdu ¢dmlege dékiiliir. Ustiine
kuru nane demetleri ufalanir. Kenarlan temiz bir bezle silindikten sonra
¢omlek kor iistiine aliip yemek dinlenmeye birakilir, dinlenince indirilir.

1 Arapcada siit, yogurt anlamina gelen leben sézciifiinden.

Bulailiyye (Miikerrer)'

Tarifi: Yagh et kugbag: dogramp ¢6mlege konur, biraz tuz ve iistii-
nii ortecek kadar su eklenir. Kaynayinca képiigii aimur. Et pigmeye yiiz tu-
tunca bilinen baharat etin iistiine serpilir. Kignigotu, taze nane demetleri
alinir, saplanndan aynlan yapraklan ¢omlege katilir. Bigakla ufak ufak dog-
ranmig pirasa tag havanda déviiliip ¢6mlege ilave edilir. Yagsiz, sinirsiz et
bilinen baharat ve déviilmiig olan pirasadan bir miktar katilarak déviiliip
kofte yapilir, kofteler ¢mlege birakalir. Et suyunu iyice gekince iistiine bir
miktar iyice doviilmiig biber, zencefil ve sakiz (ilave edilir). Sonra gereken
miktarda Acem yogurdu ¢émlege dokiiliir. Ustiine kuru nane demetleri
ufalanuir. Kenarlar temiz bir bezle silindikten sonra ¢émlek kor iistiine ali-
nip yemek dinlenmeye birakilir, dinlenince indirilir

1 Tekrar, baska bir bukfliye tarifi.

Miicezze‘a'

Tarifi: Yagh et kugbag1 dogranip ¢omlege konur, biraz tuz ve iistii-
nii értecek kadar su eklenir. Kaynayinca képiigii alinir. ki veya ii¢ adet so-
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gan dogranip ¢émlege ilave edilir. iki veya i demet paz1 alinip dért parmak
genisliginde dograndiktan sonra yikanip ¢émlektekine kanistinhr. Ustiine
kignis tohumu, kimyon, sakiz, targin ve biber serpilir. Et iyice pigince igine
yeterli miktarda doviilmiis sarmisak karigtirilmig Acem yogurdu ¢6mlege
dokiiliir. Cémlek kor iistiinde dinlenirken yemegin iistiine biraz ¢érekotu
serpilir. Comlegin kenarlan silinip, kordan indirilir.

1 Arapgada tiirlii.

‘Ukeyke'

Tarifi: Taze kuyrukyag: ufak dogranip eritilir, kikirdaklari gikarithp
atlir. Yagh et ufak dogranip eritilmis kuyrukyagina ilave edilip kangtira
karistira kavrulur. Sonra (etin) tistiinii 6rtecek kadar su ve biraz tuz kati-
hip et iyice pisene, suyunu cekip yagdan baska bir sey kalmayana kadar
kaynatilir. Ustiine her ikisi de iyice déviilmiis kignig tohumu ve kimyon,
targin, déviilmiig biber ve sakiz ilave edilir. Daha sonra, yeterli miktarda
Acem yogurdu alinir, igine d6viilmiig sarmmsak karighrilip ¢omlege doku-
lip kaynamaya birakilir. Kaynayinca ¢o6mlegin altindaki ateg azaltillip yo-
gurt koyulagincaya kadar ¢omlek kor iistiinde tutulur. Yemegin yiziinde
biriken yag alimip atilir. Bir miktar iyice déviilmiig tarqin serpilip ¢6mle-
gin kenarlar1 temiz bir bezle silindikten sonra ¢omlek kordan indirilir.

I Arap¢ada saksa@an [Pica pica —¢.n.] anlamindaki ‘akka'nin kiigiiltmesi, anlami muglak.
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Masliyye'

Tarifi: Yagh et kugbas1 dogranip ¢émlege konur, ddet iizere kaynati-
lip kopiigii ahnir. Et pisince iistiine bir avug ¢entilmis sogan, biraz {tuz},
doviilmiis kignis tohumu, kimyon, biber, birkag par¢a gubuk targin ve sakiz
ilave edilir. Et suyunu gekip yagim salinca kurut® alinir, iyice déviiliir, (g6-
riiniisii) ve kavami ekgi yogurda benzeyene kadar iistiine sicak su ilave edip
ovulur ¢omlege dokiiliir. Azicik sarrmsak déviiliip taze nane demetleriyle
beraber ¢6mlege katilir. Yemegin istiine bir miktar iyice déviilmiis targin
serpilir. Cémlegin kenarlan temiz bir bezle silindikten sonra ¢6mlek kor
iistiine alimp yemek dinlenmeye birakalir, dinlenince indirilir.

1 Arapgada peynir alti suyunun kurutulmug hali anlamindale masl sézciigiinden.
a  Kurut, peynir alti suyunun veya ayranin toplanip krutulmasiyla elde edilen siit iiriinii ~.n.

@-— >
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Ikinci Béliim
SEVAZIC [BASIT YEMEK CESITLERI]



Isfindhiyye'

Tarifi: Yagh et kugbasi dogranip ¢omlege konur. Taze kuyrukyag
serit serit kesilip eritilir, kikirdaklar: qikanilip atilir. Et, yaga ilave edilip ka-
nistira karigtira kavrulur. Etin tstiinii 6rtecek miktarda sicak su ¢gomlege ko-
nur, biraz tuz dokilir. Kaynatiip kopiigii alinir, 1slatilip kabugu soyulmusg
bir avug nohut ilave edilir. Taze 1spanak alinir, kokii kesilip aynldiktan son-
ra suyun iginde yikanip bigakla dért parmak uzunlugunda (parcalar halin-
de) dogranir. Tag havanda déviiliip ¢gémlege birakilir. Pigmeye yiiz tutunca
istine {doviilmii} kisnig tohumu, kimyon, biber, sakiz, birkag parca ince,
subuk targin ve azicik iyice doviilmiis sarmisak eklenir. Sonra, ¢omlege ye-
teri kadar su eklenir, bu (su) ilik olmahidir. Bir siire kaynadiktan sonra ye-
terli miktarda, ayiklanmig piring yemege eklenip yemek koyulasip piring
lyice pigene kadar ¢6mlegin altindaki ates beslenir. Daha sonra ¢omlek bir
sire kor tistiinde tutulup indirilir. Bu arada iyice dovilmiis yagsiz, sinirsiz
etten ufak kofteler yapilir. Bu kofteler kuyrukyaginda baharatla kizartilr.
Yemek kepgeyle sahana alinip iistiine yeterli miktarda kizarmig kofte dizi-
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lir, [kéftelerin kazartildify) yagdan gezdirilir. Aynca, iistiine iyice déviilmiig
targin serpilip yenir.

{Liftipye (salgam yahnisi), piring, salgam ve etle yapilir. Kerenbiyye
(lahana yahnisi) isfidbéce gibi yapilir, igine lahana kayilip katilir. Kannabitiyye
(karrubahar yahnisi): En iyi ¢esidi taze karnibaharla yapilir. Cok cesitli gey-
le pigirilebilir. Kullamlan sebzeler arasinda karnibahar da olsun. Genellik-
le piringle pisirilir. (Minhac'dan)}

1 Arapcada ispanak anlamina gelen isfandh’tan.

Rubimiyye'

Tarifi: Ozleginceye kadar siitle pigirilmis piringtir. [Piring] kepgeyle
comlekten alimp, iistiine isféndhiye’de oldugu gibi baharath kuyrukyaginda
kazartlmus kéfte dizilir. Ustiine targin serpilir. Bagka bir usulde de yapila-
bilir; et haslanir, iyice pisip suyunu tamamen ¢ekmeden etin iistiine yeter-
li miktarda siit ilave edilir. Iyice kaynayinca kaldiracagi miktarda yrtkanmig
piring katilir. {Aynica birkag parca qubuk targinla sakiz eklenir.} Yemek iyi-
ce pigip piiriizsiiz bir kavam alip koyulaginca kepgeyle ¢omlekten alinip fiis-
tiine bahsettifimiz kazarhlmyg kéfteler dizilip targin serpilir.

1 Arapgada mermer anlamina gelen nshdm'dan.

Aruzmiifelfel

Tarifi: Yagl: et kugbas1 dogranip ¢émlege konur. Taze kuyrukyag:
eritilip kikardaklan gikanlip atildiktan sonra et, yaga ilave edilip kangtira ka-
ngtira kavrulur. Ustiine biraz tuz ve iyice égiitiilmiis kignig tohumu serpi-
lir. Sonra etin iistiinii 6rtecek miktarda su ¢6mlege konur, et iyice haglanir,
kopiigii alinir. Suyunu gekip yagini birakmaya baglayan et gémlekten alinir,
kenara konulup birakilir. Ustiine kaldiracag: kadar kignis tohumu, kimyon,
targin ve iyice déviilmiis sakiz ile yine kaldiracag kadar tuz atilir. Et iyice
pisince kalan suyundan ve yagindan aynldiktan sonra ¢émlekten ¢ikarilip
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belirtilen baharat istiine serpilir. Bir 6l¢ii piring, ii¢ {buguk]} 6l¢ii su alinur.
Etin tigte biri kadar taze kuyrukyag [dogranip] eritilir. Comlege su konur.
Su {kaynamaya} baglayinca eritilmis kuyrukyag ¢omlege eklenir. Salaz ve
birkag parga cubuk tar¢in ilave edildikten sonra su fokur fokur kaynatlir.
Piring birkag defa yikanip safranla renklendirildikten sonra suya salinr, ka-
ngtinlmaz. Comlegin agz1 kapatilip suyun kaynamasi, pirincin kaynayip*
biraz gigmesi beklenir. Daha sonra ¢omlegin kapag: agilip pirincin {istiine
énceden pisirilmis etler dizilir. Comlegin agz1 kapakla kapatilip hava gir-
mesini 6nlemek igin ¢émlegin tstiine bir orti ortiiliir. Comlek kor iistiine
ahnip pilav bir siire demlenmeye birakilir, demlenince indirilir. Bazilan sa-
de yaparlar, safran kullanmazlar.

1 Aruz, Arapcada piring demektir, miifelfel ise, biber tanesine benzeyecek sekilde yapilms demek
olup burada tane tane anlamina gelir. pulav ‘pilav’ szciigiiniin de etkisi olabilir.

2 Metinde zafer kazanmig anlamina gelen yafiiz sézcigii yer ahyor; ancak bu tamamen bir hata.
Londra yazmasinda bu sézciigiin yerine, kaynar anlamnna gelen yafiir sézciigii kullandrmigtr. Buradald
anlam belld de pirincin kaynarken suyun yiiziinde belirmesidir, bu metinde anlatlan da bu zaten.

Corba [Sdrba')

Tarifi: Yagl et kusbag: dogranip ¢6mlege konur. Taze kuyrukyaf
enitilip kikirdaklarn gikanlip atildiktan sonra et, yaga ilave edilip kangtira ka-
ngtira kavrulur. Etin istiinii 6rtecek kadar 1lik su ilave edilir, biraz tuz ah-
lir, kabugu soyulmug bir avug nohut, birkag tane ince qubuk targin ve bir-
kag adet kuru dereotu halkas: eklenir. Et pigince iistiine kignig tohumu,
zencefil ve iyice doviilmiig biber serpilir. Cémlekteki su miktarim arttirmak
i¢in 1hik su konur, ates beslenerek su fokur fokur kaynatilir. Daha sonra de-
reotu ¢omlekten ¢ikarilir. Ayiklandiktan sonra birkag defa yikanmig piring
alimp yeterli bir miktarda ¢émlege salinir; piring pisinceye kadar ¢omlek
ategte birakilir. Daha sonra ateg azaltilir, her ikisi de iyice dévillmiig kim-
yon ve targin serpilir. Kenarlar temiz bir bezle silindikten sonra ¢6mlek kor
iistiine alinip ¢orba dinlenmeye birakilir, dinlenince indirilir. Pirincin pat-
layip ¢orbanin koyulagmasina izin verilmeden ¢omlek kordan indirilmeli-
dir. Doviilmiis etten kofte yapilip yemege ilave edilebilir.
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1 Orta Farsca donemine ait olup tuzlu anlamina gelen sor sézciigiiyle yahni anlamindaki bd(g) sdzcil-
giinden. Sézciigiin yazim, bu sézciiiin sonunda yer alan -g (-gayn) sesinin Farscada 10. yilzyilda dilg-
tilkten sonra édiing alindifhru gosteriyor. Daha 6nce bu yemek Arapgada su ve tuz anlamina gelen el
md’ ve'l-milh adsyla biliniyordu.

Miiceddere'

Tarifi: Aruzmiifelfel gibi yapilir, ancak safran kullanilmaz. Ayrica, pi-
rincin yansi kadar [lurmuzi, yesil?) mercimek katilir. Aruzmiifelfel’de belirti-
len y6ntem uygulanur.

1 Arapgada cigek bozudu, gicek hastahgimin ciltte biraktig izler anlamina gelir.

Itriye'

Tarifi: Yagh et kugbag1 dogranip ¢omlege konur, kuyrukyag: eritilip
lakardaklan qkanhip atldiktan sonra et, yaga ilave edilip yagim salmas bek-
lenir. Ustiine biraz tuz, bir adet cubuk tarcin atilip etin iistiinii értecek ka-
dar ik su ilave edilir. Su konulmadan 6nce iki adet sogan dogranip ilave
edilir, kabugu soyulmug nohut, paz: saplan ve iki avug ayiklanmig, yikan-
mus piring eklenir. Et pigince, iyice doviilmiig kisnis tohumu, biber ve sakuiz
atilir. Malzemeler fokur fokur kaynamaya baglayinca bir buguk avug dolusu
itriye comlege atilir. Yemek pigince yemegin iistiine iyice doviilmiis kim-
yonla tarcin serpilir. Kenarlan temiz bir bezle silindikten sonra, ¢6mlek kor
iistiine alinip yemek dinlenmeye birakilir, dinlenince indirilir.

1 Eski Yunanca itrion/itria sézciigiinden gelen, anlarmu ince, kizarmig ekmek olup daha sonra bir ge-
sit erigteye verilen ad. Itriye yapyrmini anJatan higbir tarif yok. Itriye her zaman avugla dlgiliyor; kuru-
tulmug bir makarna ¢egidi oldugu kesin, hazir olarak ¢arsida satlmig bir malzeme olabilir. Muhtemne-

len, giinumiizde Misir'da yapilan treye gibi, itriye de [talyanlar'in orzo’suna [tel sehriyesine] benzeyen
bir makarna ¢esidiydi.

Rigta'
Tarifi: Yagh et kusbag1 dogramp ¢émlege konur. Ustiinii értecek ka-
dar su, biradet ubuk targin, biraz tuz, bir avug kabugu soyulmus nohut ve

70 SevAzic (BASIT YEMEKLER)



nohulun yansi kadar mercimek eklenir. Malzemeler pisinceye kadar kayna-
tilir. Sonra biraz daha su katilip fokur fokur kaynatilir. Daha sonra sert bir
hamurun incecik agilip dért parmak uzunlugunda seritler halinde kesilme-
siyle yapilan eriste ¢6mlege atilir. Eriste iyice pisinceye kadar ¢omlegin al-
tindaki ates beslenir. Yemek kor iistiinde dinlendirildikten sonra indirilir.

{Mayasiz, sert yogrulmus hamurdan yapilan seritlerin suya anlip et-
liveya etsiz pigirilmesiyle yapilir. Minhdac'dan.}

1 Erigte anlamina gelen Farsga rigte sozciigiinden.
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‘Adesiye’

Tarifi: Yagh et kugbag: dogranir, kuyrukyag: ddete uygun eritilir, et
ve yag ¢6mlege konulup et yagim salincaya kadar kavrulur. Biraz tuz, kim-
yon, déviilmiis kignig tohumu serpilip etin istiinii 6rtecek kadar su ilave
edilir. Et pismeye yiiz tutunca, yikanip dért parmak uzunlugunda dogran-
mug pazi (saplan) eklenir. Pazi pigince yeterince su eklenip kaynatilir. Fo-
kur fokur kaynayinca suyun kaldirabilecegi kadar ayiklanmig, yikanmig
mercimek ¢6mlege katilir. Mercimek pisinceye kadar ¢6mlegin altindaki
ates beslenir. Mercimek helmelenince pigtigi anlagilir, kaldiracag: kadar
sarmusak alinur, iyice dévilliip ¢6mlektekilere eklenir. Kepgeyle kanigtinlr,
¢omlek kor istiinde dinlenmeye alinir, dinlenince indirilir. Yemek kepgey-
le ¢comlekten ¢ikanlip iistiine limon suyu gezdirilir.

1 Arapcada merdmek anlamina gelen ‘ades sézciiginden.

Hintiyye'

Tarift: Yagh et kugbag1 dogramr, 6nceki tarifte oldugu gibi eritilmis
kuyrukyaginda kendi yagini salincaya kadar kavrulur. Biraz tuz, kimyon,
doviilmiig kignig tohumu ve birkag par¢a qubuk tar¢in eklenir. Et pigmeye
yiiz tutunca eklenecek bugdayin miktanna gére su ve biraz kuru dereotu
konur. Fokur fokur kaynayinca yeterli miktarda kabugu soyulmug bugday
alimp havanda biraz doviiliip yrkamr, ¢omlege ilave edilir. Dereotu gtkanlr,
bugday pisip helmelesinceye kadar ¢6mlegin altindaki ates beslenir. Yemek
kor iistiinde bir siire dinlendirildikten sonra, indirilir, iyice déviillmiig kim-
yonla targin serpilir. Ustiine taze limon sualabilir.

{Kor iistiinde pisirilir ve ¢émlegin yiiziinde birikenler yemek iyice
piginceye kadar alimip ahlmaz.} Minhac'dan.

1 Arapcada bugday anlamina gelen hinta sézciifiinden.

Ferikiyye'
Tarifi: Yagh et ufak dogramir, eritilmig kuyrukyaginda kendi yagini
salincaya kadar kavrulur. Etin iistiinii 6rtecek kadar su ilave edilir, biraz tuz
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ve bir adet ubuk tar¢in atilir. Et pigince azicik déviilmiis kisnis tohumu
katilip biraz daha su eklenir. Olgunlagmamis yesil bugday bagag alinur, ta-
neler ovalanarak basaktan ayrilir, temizlenip ¢6mlege ilave edilir, kivarmi
hintiyye'nin kivamindan koyu olana kadar pisirilir. Cémlek kor tistiinde bir
siire dinlendikten sonra, indirilir, yemek kepgeyle ¢6mlekten gikarilir. Ye-
megin iistiine iyice doviilmiis kimyonla targin serpilir, biraz da eritilmis
kuyrukyag gezdirilip yenir.

1 Arapgada bagagindan siynlmug yesil bugday, olgunlasmarmg bugday anlamina gelen ferike'den.
a  Ferik veya firik, olgunlagmamig bugday bagaklanmin titsiilenmesiyle elde edilir —.n.

Bihatta denen Muhallebiye'

Tarifi: Kusbag1 dogranmis yaglh et, eritilmis kuyrukyaginda kendi
yaginu salana kadar belirttigimiz adet iizere kavrulur. Kavrulunca su ilave
edilip bir siire kaynamaya birakilir. Gerekli miktarda tuz atilir, kignig to-
humu, sakiz ve bir adet cubuk tar¢in eklenir. Et pisince yemege katlacak
pirincin miktarina gore belirlenen gerekli miktarda 1ihik suyla sos*hazirla-
nir. Su kaynayinca suyun kaldiracag: kadar piring ahinir, yikanur (¢omlege
salinir), azicik safranla renklendirilip seker veya serbetle tatlandinhr, tadi
arzuya gore ayarlanir. Comlek kor {istiinde bir siire dinlendirildikten son-
ra indirilir.

1 7. Yiizyithn sonunda Horasan'da valilik yapmig el-Muhalleb b. Ebu Sufre anisina, yemege onun ad:
verilmig olabilir. Yazmada bu yemegin ikinci ad1 olarak belirtilen bihatta sézciigiiniin ise, Arberyy nin
bahatta olarak diigiindiigii sozciikten ok Pencap lehgesinde pismis piring anlamina gelen bhatt (Urdu-
ca'da bhat) sozcigiine daha yakin gériiniiyor.

3  Burada ihk suyla hazirlanan sosun iginde sudan bagka ne oldugunun belirtilmemesine ragmen bu-
nun bir sos oldugunun vurgulanmasi, bagka malzemelerin de olabilecegini akla getiriyor —.n.

Isfidbice’

Tarifi: Kusbag1 dogranmis yagl et, taze kuyrukyaginda kendi yagini
salana kadar kavrulur. Ustiine yeterince tuz atilip iyice déviilmiis kisnis to-
humu, kimyon, biber serpilir, birka¢ parcaya béliinmiis sogan, bir avug ka-
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bugu soyulmug nohut ve birkag sap dereotu eklenir. Ustiinii értecek kadar
su ve biraz tuz ilave edildikten sonra kaynatilarak pisirilir. Sogan ¢6mlek-
ten qikarilip biraz ilik su katihir. Sonra bir 6l¢ii badem alinip kabugu soyu-
lur, iyice doviiliir, su eklenerek akigkan bir kavama getirilir [badem siitii ya-
pilir], bu badem siitii ¢émlege dokiiliip istenen sos yapilir. Badem siitii
¢omlege dokiilmeden 6nce arzu edilirse yagsiz, sinirsiz d6viilmiis etle bili-
nen baharattan yapilan kéfte ve yolunup yikandiktan sonra eklemlerinden
pargalara aynlmg tavuk da ¢6mlege birakilabilir. Sonra dereotu ¢6mlekten
¢ikanlir, yemegin iistiine birkag yumurta kinlir. Cémlegin kenarlar temiz
bir bezle silindikten sonra kor iistiine alinip yemek dinlenmeye birakilir,
dinlenince indirilir.

1 Orta Farscada beyaz anlamina gelen sped sézciigiiyle yahni anlamina gelen big s6zciiklerinden. Bu-

rada sade yahni anlaminda kullanihiyor. Igine tath va da eksi hicbir gesninin katlmadigi, baharahn ise
en az miktarda ve gesitte kullamldig) bir yahni; tariflerin ¢ogunda badem stitii yer almaz.

Sugdiyye'

Tarifi: Yagh et kugbasi dogranip ¢émlege konur, iistiine birkag par-
caya boliinmiig sogan, 6 gr. {kignis tohumu, iistiine ¢entikler agilmig bir-
kag cubuk]} targin, 6 gr. tuz (eklenir). Devaml kangtinlr, et yagini salip
kokusu’® etrafa yayilinca etin iistiine kabugu soyulmusg bir avug nohut ila-
ve edilip kangtinlir.’ Sonra malzemelerin iistiinii 6rtecek kadar su katilip*
biraz* dereotu atilir. Kaynayinca dereotu ¢ikanlir. Kabugu soyulmus ba-
demler iyice doviildiikten sonra suyla ezilerek akigkan kivamina getirilir,
birka¢ yumurtanin aki eklenip hepsi iyice ¢irpilir. Sonra bu karnigim ¢6m-
lege dokiiliir, yeterince tuz eklenerek yemegin tadi ayarlanir. ince seritler
halinde kesilip biraz haslandiktan sonra tuzla ¢egnilendirilmis® et alinur.
Gomlegin iistiine qubuklar 1zgara seklinde yerlestirildikten sonra gerit ge-
rit dogranmus et bu qubuklarnn iistiine dizilip ¢6mlekten ¢ikan buharla tiit-
siilenir. Comlekteki et pisince ¢ubuklarin iistiine dizilmis gerit serit et ve
birka¢ yumurtanin hem sarisi hem de beyazi [kangtirilip] ¢6mlege ilave
edilir. Daha sonra yagsiz, sinirsiz et alinip (6nce kesme tahtasinda) satirla
layilip sonra baharatla ve gerekli miktarda tuzla havanda iyice doviiliir. Bu
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etten yapilan kofteler serit serit dogranmus etle birlikte ¢6mlekte haglan-
diktan sonra ¢ikariip yumurta akina bulanir; yumurta akinin kéfteleri
laplayip koftelere yapigmasi igin koftelerin sicak olmas: gerekir. Cémlegin
kenarlar1 temiz bir bezle silindikten sonra kor iistiine alinip yemek dinlen-
meye birakilir. Dinlenince yemegin iistiine kimyon, iyice doviilmiig tarcin
serpilip atesten indirilir.

Antik bir Pers kralliginin payitaht: Sugd veya Sugdiye adli kentten.

‘Yani, baharatin kokusu; Minhac'dan.’

‘Sonra, istenirse eklemlerinden pargalara aynlmug bir tavuk ya da pilig eklenir’: Minhic'dan.’

‘ve biraz susamyagy; Minhdc'dan.’

‘ywkanmig; Minhac'dan.’

Veya tutayyeb, giizel kokuyla kokulandinilmis, muhtemelen milh mutayyeb [giizel kokulandirilmig
z] ile ¢esnilendirilmis.

= a bl S  VE

§urbd Hazrd"

Tarifi: Yagh et kusbasi dogranip eritilmis kuyrukyaginda kendi yag-
mi salana kadar kavrulur. Kavrulunca gerekli miktarda tuz, iyice doviilmiis
kisnis tohumu, birkag par¢a ¢ubuk tar¢in ve bir avu¢ kabugu soyulmus no-
hut ¢émlege eklenir. Ustiinii 6rtecek kadar su ilave edilip ¢mlegin altinda-
ki ateg beslenir, kaynayinca képiigii alinir. 1ki demet taze pirasa alinip br
¢akla ufak dograndiktan sonra havanda déviiliip ¢6mlege atilir. Sonra bir 6l-
¢ii yagsiz, sinirsiz et alinip baharat, kabugu soyulmus bir avu¢ [haglanmig]
nohut, yikanmig piring ve daha 6nce d6viilmii pirasadan bir miktarla bir-
likte doviiliir, karigimdan kofte yapilip ¢omlege birakilir. Her sey pisince
gerekli miktarda su ¢6mlege eklenir. Sonra suyun ite biri kadar piring ali-
mp birkag defa yrikanip ¢6mlege ilave edilir. Piring iyice pisinceye kadar kay-
natilir, piring yumusacik olmalidir. Daha sonra ¢omlek kor iistiine aliup
yemek dinlenmeye birakilir, dinlenince indirlir.

1 Bkz. yukandaki §irbd agiklamasi. Hazra’ Arapgada yesil anlamina gelen ahzar sifatimin disili.

M3’ ve HHmmas'

Tarifi: Tarif edilen idete uygun sekilde et kendi yaginda kavrulur,
tuz, kignis tohumu, (arzu edildigi) kadar kimyon, bir adet ubuk tarin, ka-
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bugu soyulmus nohut, dereotu ve ¢entilmis sogan ete ilave edilir. Sonra
malzemenin {stiinii 6rtecek kadar su katilip ¢émlegin altindaki ateg besle-
nerek etin pisip, yaginin tamamen erimesi saglanir. Daha sonra ¢6mlek kor
istiine ahinip yemek dinlenmeye birakilir, {indirilir}.

{Ma’ii'l-Himmas Birka¢ yumurtanin aki, déviilmis kisnis tohumu,
susamyaginda pisirilir. Sonra, yitkanmis nohut ve su ilave edilir. K6piigu
alininca hazir olur. stenirse, igine taze siit dokiiliir ve istenirse nohutla bir-
likte bakla da katilir. Minhdc} Aslinda Minhdc'da yumurtanin aki degil, [ta-
ze] soganin beyaz kismi deniyor.

1 Arapcada “su ve nohut™ anlaminda.
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M3’ 0'l-Békalls’

Tarifi: Nohut yerine 1slatilip i¢ kabugu soyulduktan sonra ikiye ay-
nlmis i¢ bakla kullamilarak yapilir. Kepgeyle ¢omlekten gikardiktan sonra
istiine limon suyu dékiiliir veya iyice doviildiikten sonra kabugu ¢ikanimig

elenmig sumak serpilir.

1 Arapgada “su ve bakla” anlaminda.

Mig'

Tarifi: Adete uygun sekilde et kendi yaginda kavrulur, Mag alip
ayklanir. Magin dortte biri kadar piring katihp druzmiifelfel gibi pisirilir.

{Masiyye Tarifi: Sogan incecik gentilip d6viilmiig kignis tohumu ve
biraz Dardni tuzuyla susamyaginda kizartilir. Mag sicak suda islatilir. Kabu-
gu gevseyince siynlana kadar ovulur. Ayiklanip ¢omlekteki susamyagiun
fistiine dokiiliir, Kabugu soyulmus bademler iyice doviiliip suyla ezilir,
akagkan kivama getirilen badem siitii ¢omlege ilave edilir, malzemeler pi-
sinceye kadar kaynatilir. Minhdc’'dan.}

1 Phaseolus mungo, mas.

Miilebbeka'

Tarifi: Aruzmiifelfel gibi yapilir; ancak yanm 6lgii piring, yanm blgii
mercimek, mag ve kabugu soyulmus nohut karigimi kullanilarak yapilir.
Aruzmiifelfel gibi pigirilir.

1 “Yumugatlmig, inceltilmig” anlamindaki mullabak'tan.
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Uciincii Béliim

KALAYA ve NEVASIF [KALYELER ve SOSSUZ YEMEKLER]

Kalyelerde eksi, tuzlu veya tatli malzemeler kullanilir.
Bu béliimde bu tiirlerin hepsi de anlatilacaktir.



‘Anberiyye'

Tarifi: Et gerit serit kesilip satirla (kesme tahtasinin iistiinde) kayil-
diktan sonra havanda iyice déviiliir. Sumak, tuz ve az miktarda ufalanmig
simit unundan yapilma ekmek suda kaynatilir, ovalanir, suyu sikahp siizii-
lir; d6viilmiis et bu sumak suyunun i¢inde kaynatlir. Bir 6l¢ii (haglanrmg)
et ahmp baharatla kanigtinlarak kofte yapilir. Et (hem haslanan et hem de
kéfte) iyice pigip suyunu ¢ekince tepsiye alinur, siizdiiriiliir. Iyice dovillmiig
kisnig tohumu, kimyon, biber, sakiz, targin ve biraz kuru nane serpilip bii-
tin malzeme kangtinhr. Taze kuyrukyag sabuntag tavada eritilir, kikrda-
§1 qkanihp atihr. Baharatla kangtinlmig et ve kofte tavaya atlp
kuyrukyaginda siirekli kanigtinlarak, diglan kabuk baglayincaya kadar iyice
kizartihr. Ustiine birkag yumurta kinlip kor ateginde dinlendirilir. Ustiine
giilsuyu serpilir. Tavanin kenarlan temiz bir bezle silinir, tava indirilir.

1 Gesni olarak kullanilan esmeramber anlamindaki Arapga ‘anber'den. Bu tarifte kullamlmayan es-
meramber yalmizca bir fantazi.
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Mismigiyye*

Tarifi: {Kuyruk}yag* eritilip kalardaklan gikanlip atilir. Yagh et ufak
dogranip eritilmig kuyrukyagimn iistiine ahlip kangtinlarak kavrulur. Etin
iistiinii ortecek kadar su katilip biraz tuz ve bir adet ¢ubuk tar¢in ilave edi-
lir. Yagsiz, sinirsiz et alimp iyice doviildiikten sonra kayisi biiyiikliigiinde
kofteler yapilir, her kéftenin igine, ortasina gelecek sekilde bir adet kabugu
soyulmug badem konur. Et haglanirken kopiigiinii aldiktan sonra kofteler
¢omlege ilave edilir. Ustiine hepsi de iyice déviilmiig kignis tohumu, kim-
yon, sakiz, tar¢in ve zencefil serpilir. Suyunu ¢ekdp yalnizca yagi kalinca iis-
tilne biraz sirke gezdirilerek yemegin biraz soslu olmasisaglanir. Sonra tat-
li badem iyice dowiiliip suyla ezilir, safranla renklendirilir, ¢6mlege dokii-
liir. Tad1 arzuya gére ayarlanir, bazilan biraz geker katarak yemegi tatlandi-
nirlar. Yemegin iistiine giilsuyu serpilir, ¢omlegin kenarlan temiz bir bezle
silindikten sonra kor iistiine alinip yemek bir siire dinlenmeye birakilir,
dinlenince indirilir.

1 Arapcada zerdali, kayws1 anlamindaki migmig'den.
2 Metinde d-dihn (ig yaf) [krs. Mustafa Nihat Ozon'de bitldsel yag —.n.] derkenardaysa oteki tarif-
lerde kullamlan terimin aymsim kullanmak igin alya (kuyrukyag) yazih.

Seferceliyye'

Tarifi: Yagh et ince, kasa seritler halinde dogranir. Taze kuyrukyag:
eritilip kikirdaklan atlr, et ilave edilir. 3 gr. tuz, 6 gr. iyice doviilmiis kis-
ni§ tohumnu, bir adet ubuk targin ve bir fiske sakiz katilir. Ustiinii értecek
kadar su ilave edilip et pigmeye yiiz tutunca yagsiz, sinirsiz etin déviiliip ba-
haratla kangtinhp yogrulmasiyla yapilmig kofteler ¢6mlege birakilir. Et has-
laninca birkag tane iri, olgun, eksi ayva alinip kabuklan soyulur, ¢ekirdek-
leri gikarilir, orta boy dogranip ete ilave edilip iyice pisirilir. Ayrica, soyulup
temizlenmis, dogranmig ayvalardan bir 6lgii alinip avug iginde iyice sikila-
rak suyu ¢ikanlir, tag havanda déviiliir,* siiziiliip ¢émlege ilave edilir. Ustii-
ne 19 gr. sarap sirkesi gezdirilir. 30 gr. tath badem doviiliip suyla ezilerek
akigkan kivama getirilip ¢émlektekilerin iistiine dokiiliir. Sonra yemek bi-
raz safranla renklendirilir, yemegin iistiine biraz giilsuyu serpilir, ¢émlegin
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kenarlari temiz bir bezle silindikten sonra kor tistiine alinip yemek bir sii-
re dinlenmeye birakilir, dinlenince indirilir.

1 Arapcada ayva anlamindaki sefercel’den otiirii.
2 Mantiksal olarak, “tag havanda déviiliir” ifadesi “sikilarak suyu gikarlir” ifadesinden énce gelmeli-
dir. [Ancak, yazmada bu sirayla degil; yukanidaki sirayla verildig anlagihyor -¢.n.]

Nirenciyye'

Tarifi: Yagli et ufak dogranir, kuyrukyag eritilip iistiine et ilave edi-
lir. 3 gr. tuz, 6 gr. iyice doviilmiis kignis tohumu atilir, kangtra kangtira et
kavrulur. Ustiinii 6rtecek kadar su ilave edilip kaynatlr, képtigii alir. Bi-
ber, sakiz, bir adet ¢ubuk targin ve iyice dovillmus zencefil serpilir. Birkag
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sogan gentilir, birkag havucun kabuklan soyulup ufak dogranir ¢émlege bi-
ralalir. Yagsiz, sinirsiz et iyice doviiliip igine taze kuyrukyag: ile adi gegen
baharat eklenip turung biiyikliigiinde kofteler yapilir. Bu kéfteler ¢omlege
biraklir, kofteler kendini toplayinca birkag yumurtanin saris1 azicik safran
katilarak qurpihr. Comlektekd kofteler gikarilip sicak sicak bu yumurtaya ba-
tinlarak yurnurtaya bulanip ¢émlege geri birakilir, bir siire daha pisirilir.
Tekrar qikanbip yine yumurta sansina bulanir, bu islem iig kez tekrarlanir.
Kofteler pigmeye yiiz tutunca biraz turung suyu ve limon suyu alinip ¢6m-
lekteki malzemenin istiine serpilir. 30 gr. kabugu soyulmus badem dévii-
liip suyla ezilerek alagkan kavama getirilip ¢omlektekilerin iistiine dokiiliir.
Birkagdemet kuru nane yemegin iistiine ovalanir, ¢émlegin etrafi temiz bir
bezle silindikten sonra ¢omlek kor iistiine alinip yemek bir siire dinlenme-
ye birakalir. Ustiine biraz {giilsuyu} serpilir. {Indirilir.}

I Arapeada turung anlamina gelen ndrenc’den.

Fahitiyye'

Tarifi: Yagh, yagsiz, sinirsiz et* kasa geritler halinde dogranir daha
once tarif edildigi tizere kendi yagim salana kadar kuyrukyaginda kavrulur.
Ustiinii 6rtecek kadar su ilave edilip kaynatilir, képiigii alinip atilir. Yagsiz,
sinirsiz et doviiliip orta biiyiikliikte kéfte yapilir, i¢ine (baharat) katilir,’ son-
ra ¢émlege katlir. Ufak dogranmg sogan, biraz tuz, hepsi de iyice dowiil-
miig kimyon, kignig tohumu, biber, sakaz ve targin eklenir. Pigmeye yiiz tu-
tunca Acem yogurdu ile siiziilmiis sumak suyu alinip karngtirilir, ¢omlege
dokiiliir. Kabugu soyulmug ceviz alinir, iyice déviildiikten sonra sumak su-
yuyla ezilerek akigkan kivama getirilip ¢émlege dékiiliir. Birkag demet ku-
ru nane ¢omlege ufalandiktan sonra ¢6mlek kor iistiine alinip bir siire din-
lendirilir. Daha sonra giilsuyu serpilir, ¢émlegin kenarlan temiz bir bezle
silinip indirilir,

1 Gokge glivercin [Columba oenas —.n.| anlamindaki Arapga fBhita sézciigiinden. Sumak nedeniyle
bu yemegin rengi gokge glvercinin gofiis tUylerinin merumsu rengine benzedigi igin bu ad verilmis

olsa gerek.
2 Bu kitaptaki diger tariflerin hepsinde yagh et anlamindaki lahm semin ile yagsiz, sinirsiz et anlami-
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na gelen “kirmizi” et lahm ahmer farki gozetilmistir. Yalnizca bu tarifte, yemekte kullanilan et hern yag-
h hein de “kirmizt” et olarak tarif ediliyor. Bu durum bir yazim hatasidir ya da bu kitaptan tiiretilmis
yazinalarda bu terimlerden ya birinin ya da 6tekinin segilerek kullanilmasi gergeginden &tiirii bu duru-
nun bir yazim hatasi oldugu kanisina vanlmistir. Kitdbii't-Tabih'in Londra yazmasinda lahm ahmer te-
rimi kullamlirken Kitdbii 1-Vasf'ta lahm semin kullanilmigtir.

j Baharat s6zciigii burada atlanmigtir, bunun sonucunda bu kisim “igine kanlir sonra ¢omlege kab-
lir" seklinde okunabilir. Kitdbii’t-Tabih'in Londra yazrmasinda bu absiird ifade tekrarlanir; ancak Kitd-
bis'l-Vasf, “baharat” sézciigiinii yerine ekler, béylece kofteli tariflerin hepsinde oldugu gibi bu tarifte de
kofte yapilirken igine baharat katilir sonra kofteler ¢omlege katilir.

s ——,

HOILE
\
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NS

{

Miidekkakit Himida'

Tarifi: Yagsiz, sinirsiz et, ince geritler halinde dogranip iyice dovii-
liir, igine kignig tohumu, biber, tarcin ve sakiz atlip nohut ve biraz sogan
eklendikten sonra turungtan kiigiik kofteler yapilir. Taze kuyrukyag: eritilir,
kofteler bu yagin igine birakilip karigtira karigtira kizartilir, sonra iistlerine
gikacak kadar su ilave edilir. Iki tig bag sogan centilip ¢émlege kanlir. Kof-
teler pisip yagini suya salinca istiine biraz limon suyu veya koruk eksisi ve-
ya ikisi karigtirilarak ya da sumak suyu veya nar eksisi gezdirilir. Cémlegin
ustiine birka¢ demet kuru nane ufalanir, biraz sakiz, biber ve targin ekilir.
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Istenirse iistiine biraz sarap sirkesi gezdirilebilir, safranla renklendirilebi-
lir. Sonra yemegin yiiziine biraz giilsuyu serpilir, ¢omlegin kenarlari temiz
bir bezle silindikten sonra ¢omlek kor iistiine alinip yemek bir siire dinlen-
meye birakilir, dinlenince indirilir.

1 Arapgada doviilmiis eksi (et) anlarminda.

Biiran' [Borani]

Tarifi: Patlican alinir, tuzlu suda biraz haglanip ¢ikanlr, bir siire
stizdiiriildiikten sonra taze susamyaginda iyice kizartilir. Kabuklari soyulup
sahana ya da biiyiik bir kiseye alinir, piiriizsiiz bir hale gelene kadar kagik-
la déviiliir. Igine biraz tuzla kignig tohumu katilir. Acem yogurdu alimr,
sarmusakla kanstirilip ezilmis patlicanin iistiine dokiiliip hepsi iyice karig-
tinlir. Sonra yagsiz, sinirsiz et alimir iyice déviliip kofte yapilir. Taze
kuyrukyag: ahnir (eritilir) kofteler igine atilip* karigtira karigtira kizartilir.
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Kéftelerin iistiinii ortecek kadar su dokiiliip su tamamen ¢ekinceye kadar
kaynatilir sonra kofteler kalan yagda gevrilir. Kofteler patlicamin iistiine di-
zilir, kimyon ve iyice déviilmiig tar¢in serpilir, yenilir.

1 Halife Memun'un kanst Biran'dan. Bu giftin diigiinii ortagagda savurganlk ve sagaa ile esanlambh
olarak amliyordu. Patlican tavayla yapilan birgok yemek Biran'in adindan esinlenerek adlandinlmigtr.
2 Metinde, “igine et dilimlenir” anlamina gelen yusarrah el-lahm fihi olarak gegiyor. Bu ifade, “kéfte-
ler igine anlir” anlamnindaki yutrah el-kiibeb fihi ifadesinin yanhs yazilmig hali olmali.

Sirdziyye'

Tarifi: Et ufak dogranip adet oldugu gibi eritilmis kuyrukyagina
kendi yagini salincaya kadar kavrulup iistiinii 6rtecek kadar su ilave edildik-
ten sonra pigene kadar kaynatilir. Pigince iistiine kimyon, kignis tohumu,
targin ve tuz serpilir. Suyunu iyice ¢ekip yag: eriyince iistiine gerekli mik-
tarda giraz eklenir, biraz kangtinldiktan sonra ¢émlek kor iistiine alimr. Us-
tiine kimyon ve iyice doviilmiig kisnis tohumu serpilip indirilir.

1 §irden mayasiyla mayalanmig eksi siitten yapilan yogurdun siiziilmesiyle elde edilen bir yiyecek
olan girdz'dan.
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Bu Béliimdeki Basit Yemeklerin ve Tathlarin
Anlatidig Fasil

Bazilan sunlardir:

Biirdniyye'

Tarifi: Yagh et ufak dogramr. Taze kuyrukyag eritilip kikirdaklan
atilir, uistiine (et) ilave edilip biraz tuz ve doviilmiis kignis tohumu serpilir.
Et kendi suyunusalip, yagini birakana ve koku birakana kadar kavrulur. Us-
tiinii ortecek kadar su katilip kignisotu ve bir adet gubuk targin ilave edilir.
Kaynayinca ko piigi alinir. Suyunu ¢cekmeye baglayinca birkag tane ikiye bo-
linmiig sogan, 3 gr. tuz, (toplam) G gr. hepsi de iyice déviilmiis kignig to-
humu, ldmyon, targin, biber ve sakiz katilir. Sonra et daha 6nce belirtilen
usulde déviiliip {latif}{ufak] kéfteler yapilip ¢omlege birakilir. Birkag path-
can ahmp ¢anak yapraklan gikanlir bigakla birkag yerinden delinip susam-
yaginda veya eritilmis taze kuyrukyaginda birkag tane biitiin soganla birlik-
te kazartlir. Et pigince istenirse {istiine biraz muni gezdirilir, o,5 gr. safran-
la renklendirilir. Kizarmug pathcan {ve sogan} ¢6mlekteki etin iistiine dizi-
lir, kignig tohumu, iyice déviilmii§ tar¢in serilip biraz giilsuyu gezdirilir.
Comlegin kenarlan temiz bir bezle silindikten sonra ¢6mlek kor iistiine ali-
nip yemek bir siire dinlenmeye birakalir, dinlenince indirilir.

1 Sayfa 65'teki Baran aqldamasina balamz.

Besaliyye'

Tarifi: Yagh et ince, kisa seritler halinde dogramir. Taze kuyrukyag
eritilip kikirdaklan atilir, et yaga eklenip kanigtira kangtira kavrulur. Ustii-
nii 6rtecek kadar su ilave edilip biraz tuz, kignigotu yapragi ve bir adet gu-
buk tar¢in katilip kaynatlir, képiigii alinir. Suyunu ¢ekince birkag tane ta-
ze ak sogan alinip soyulur uzunlamasina dérde béliindiikten sonra tuzlu
suda yikanip ¢émlege birakilir. Sogan etin yarsi kadar olmalidir. Ustiine
hepsi de iyice déviilmiig kimyon, kignig tohumu, biber, sakiz ve tar¢in ser-
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pilir. Bazilan azicik safranla renklendirirler. Yemegin eksi olmast istenirse
yaklasik 30 gr. limon suyu veya sirke katilir. Dinlenmesi igin bir siire kor
iistinde bekletilir. Cémlegin kenarlan silinip kordan indirilir.

1 Arapgada kurusogan anlamindaki besal’dan.

Reyhéniyye'

Tarifi: Yagsiz, sinirsiz et ince seritler haline dogranip eritilmis
kuyrukyaginda kendi yagini salana kadar kavrulur. Ustiinii értecek kadar su
ilave edilip kaynatilir, képiigii alinir. Sonra biraz tuz, hepsi de iyice déviil-
miig kignis tohumu, kimyon, biber, sakiz ve tar¢in ekilir. Yagsiz, sinirsiz et
(her zamanki) baharatla déviiliip latif kéfteler yapihr, kofteler ¢émlege bira-
kalir. tki demet taze 1spanak alinip kékleri kesilip atilir, yapraklan bigakla
ufak dogranip tag havanda biraz déviildiikten sonra ¢émlektekilere eklenir.
Pisip suyunu gekince, soyulup bir fiske tuzla déviilmiis biraz sarrmusak ve
kimyon ilave edilir. Yemek kangtinhp ¢émlek kor iistiine alinarak bir siire
dinlendirilir. lyice déviilmiis kignis tohumu ve tarqin ekdlip {indirilir.}

1 Belki de yemegin renginin yesilimsi olmasindan dolay1 Arapgada feslegen, reyhan anlamuna gelen
rayhén sdzcigiinden.
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Bu Béliimdela Basit Yemeklerin ve Tathlarn
Anlatldigr Fasil

Bazilan sunlardir:

P S SN |

Birdniyye

Tarifi: Yagh et ufak dogranir. Taze kuyrukyag eritilip kikirdaklan
atllir, istiine (et) ilave edilip biraz tuz ve déviilmiig kignis tohumu serpilir.
Et kendi suyunu salip, yagin1 birakana ve koku birakana kadar kavrulur. Us-
tiinii 6rtecek kadar su katilip kignigotu ve bir adet gubuk targin ilave edilir.
Kaynaymnca képiigii alinir. Suyunu ¢ekmeye baglayinca birkag tane ikiye bé-
linmiis sogan, 3 gr. tuz, (toplam) 6 gr. hepsi de iyice dévillmiis kisnis to-
humu, kimyon, targin, biber ve sakiz katlir. Sonra et daha 6nce belirtilen
usulde déviiliip {latif}{ufak] kofteler yapilip ¢omlege birakilir. Birkag path-
can alinip ¢anak yapraklan ¢ikanlir bigakla birkag yerinden delinip susam-
yaginda veya eritilmig taze kuyrukyaginda birkag tane biitiin soganla birlik-
te lazartilir. Et pisince istenirse iistiine biraz murri gezdirilir, o,5 gr. safran-
la renklendirilir. Kizarmig patlican {ve sogan} ¢omlekteki etin iistiine dizi-
lir, kignig tohumu, iyice d6viilmiig targin serilip biraz giilsuyu gezdirilir.
Comlegin kenarlan temiz bir bezle silindikten sonra ¢omlek kor iistiine ali-
nup yemek bir siire dinlenmeye biralahr, dinlenince indirilir.

1 Sayfa G5'teki Biirin agiklamasina halamz.

Besaliyye'

Tarifi: Yagl et ince, kisa geritler halinde dogranir. Taze kuyrukyag:
eritilip kulardaklan atilir, et yaga eklenip karigtira kangtira kavrulur. Ustii-
nii ortecek kadar su ilave edilip biraz tuz, kignigotu yaprag: ve bir adet qu-
buk targin katlip kaynatilir, kopiigii alinir. Suyunu gekince birkag tane ta-
ze ak sogan alinip soyulur uzunlamasina dérde boliindiikten sonra tuzlu
suda yikanip ¢émlege birakilir. Sogan etin yaris1 kadar olmalidir. Ustiine
hepsi de iyice doviilmiis kimyon, kignis tohumu, biber, sakiz ve tar¢in ser-

88 KALAYA ve NevAsIF (KALYELER VE SOSSUZ YEMEKLER)



pilir. Bazilar1 azicik safranla renklendirirler. Yemegin eksi olmas istenirse
yaklagik 30 gr. limon suyu veya sirke katilir. Dinlenmesi igin bir siire kor
iistinde bekletilir. Comlegin kenarlar silinip kordan indirilir.

1 Arapsada kurusogan anlamindaki besal'dan.

Reyhiniyye'

Tarifi: Yagsiz, sinirsiz et ince seritler haline dogranip eritilmis
kuyrukyaginda kendi yagini salana kadar kavrulur. Ustiinii értecek kadar su
ilave edilip kaynatilir, képiigii alinir. Sonra biraz tuz, hepsi de iyice doviil-
miis kisnig tohumu, kimyon, biber, sakiz ve targin ekilir. Yagsiz, sinirsiz et
(her zamanki) baharatla déviiliip latif kofteler yapilir, kéfteler ¢omlege bira-
lalir. iki demet taze 1spanak alinip kokleri kesilip atilir, yapraklan bigakla
ufak dogranip tas havanda biraz déviildiikten sonra ¢omlektekilere eklenir.
Pisip suyunu ¢ekince, soyulup bir fiske tuzla déviilmiis biraz sarrusak ve
kimyon ilave edilir. Yemek karigtinillip ¢émlek kor iistiine alinarak bir siire
dinlendirilir. fyice déviilmiis kignis tohumu ve tar¢in ekilip {indirlir.}

I Belki de yemegin renginin yesilimsi olmasindan dolay: Arapsada feslegen, reyhan anlamina gelen
rayhdn sGzciigiinden.
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Niiciimiyye'

Tarifi: Bilinen baharat katlarak kendi yaginda kizartilmig ete bir
avug [haglanmig] kabugu soyulmug nohut katilir. Pigince iistiine birkag yu-
murta kanlir, iistiine iyice dévillmilg kimyonla targindan ibaret baharat ser-
pilir, kor iistiine alinarak bir siire dinlendirilip indirilir.

1 Ampgdo pldizlar anlarming gelen nicim sozcigiinden.,

Nerdisiyye'

Tarifi: Yagh et ufak dogranur, taze kuyrukyag: eritilip et yagin igine
atlhr. Ustiine biraz tuz ve iyice dévillmiig kignig tohumu serpilip kangtn.
lir. Et kavrulunca iistiinii 6rtecek kadar su ile kabugu soyulmusg bir avug no-
hut ilave edilip kaynamaya birakalir, kaynayinca képiigii alinir. Taze sogan
alinip kisnigotuyla birlikte ince ince dogranir, havug kazinir, havucun orta-
sindald odunsu kasim gikanlip kalan ufak ufak dogranir. Yagsiz, sinirsiz et
baharatla birlikte doviiliip ufak kofteler yapilir, bu kéfteler ¢omlege biraka-
lir. Daha sonra, 6nceden dogranrmig havug ve sogan (ve kignigotu) ¢6mlege
ilave edilip hepsi kangtinlur. Icine (toplam) 6 gr. olacak sekilde kignis tohu-
mu, kimyon, sakiz ve iyice kazinmig tar¢in katilir. Arzu edilirse iistiine bi-
raz muri serpilir. Daha sonra, yemegin yiiziine —iistiine demek istiyorum-
birkag yumurta kinhp iyice déviilmiig tar¢in serpilir, iistiine biraz giilsuyu
gezdirilir. Cémlegin kenarlan temiz bir bezle silindikten sonra ¢émlek kor
ustitne alimip yemek bir siire dinlenmeye birakilir, dinlenince indirilir.

1 Arapcada nergis anlamuna gelen nercis’ten otiirii; yemegin gosterigli gériiniimii bu gigegi andinyor.

Menbiige'

Tarifi: Yagsiz et alinr, iyice doviiliip sinirleri ve kikirdaklan ayikla-
nir. Az tuzlu suda yan haglanana kadar kaynatihp ¢ikarilir. Sonra, taze
kuyrukyag eritilir, et yaga atilip karigtira karigtira kavrulur. Etin iistiini
ortecek kadar su katihip biraz tuz, kignig tohumu ve kigniguotu yaprag ila-
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ve edilir. Bir avug kabugu soyulup ikiye ayrilmig nohut alinip etin iistiine
llave edilir. Malzemeler pisip, yemek suyunu gekip et kendi yagim salip
kavrulmaya baglayana dek ates beslenir. Ustiine kimyon, {biber,} targin
ve doviilmils sakiz serpilir. Yemegin yiiziine birka¢ yumurta kinlip iyice
doviilmiis targin serpilir. Comlegin kenarlar1 temiz bir bezle silindikten
sonra kor iistiine alinip yemek bir siire dinlenmeye birakilir, dinlenince
indirilir.

1 Arapgada giin 15181na ¢ikanlmug anlamina gelen menbiis s6zciigiinden.

Medfiine'

Tarifi: Yagh et dogranir, kuyrukyag eritilip et kuyrukyaginda kendi
yagin salana kadar gevrilir. Ustiinii értecek kadar su katilip 3 gr. tuz, 3 gr.
iyice d6éviilmiig kignis tohumu ve bir adet ¢ubuk tar¢in ilave edilir. Kayna-
yinca képiigii alinip atilir. Yagsiz, sinirsiz et alinr, iyice doviiliip tuzlu su-
da haglanir. Bir avug kabugu soyulup irice déviildiikten sonra bir siire suda
islatrmig nohut eklenir. Sonra iri birkag patlican alinip ¢anak yapraklan ¢i-
kanlr, (kenarlarinin) delinmemesine dikkat ederek i¢i tamamen oyulup
bogaltilir, Patlicanlar, etle (ve déviilmiis nohutla) ve bilinen baharatla dol-
durulur. Sonra, birka¢ sogan dogranip ¢émlege biralalir, iistiine pathcanlar
dizilir. Cémlekteki yemegin suyu azicik safranla renklendirilip 3 gr. kisnis
tohumu ve iyice déviilmiis targin serpilir. Yemegin yiiziine biraz giilsuyu
serpilip ¢émlegin kenarlari temiz bir bezle silindikten sonra kor tistiine ali-
nip yemek bir siire dinlenmeye birakilir, dinlenince indirilir.

1 Arapada defn edilmig, gémiilii anlamina gelen medfiin’dan. Bu yemekle bir énceld yemek arasin-
da bir ekilde bir baglant olabilir. Belki de bu iki yemegin bir arada servis edilmesi aligkanhg vardi.

Birdniyetii’)-Kar*

Tarifi: Yagh et ufak dogranir, taze kuyrukyag eritilip kikirdag: ali-
mp atldiktan sonra et kuyrukyaginda kendi yagam salana kadar gevrilir. Us-
tiinii 6rtecek kadar sicak su konur, 3 gr. tuz, kignigotu ve bir adet gubuk tar-
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¢in ilave edilir. Kaynayinca kopiigii ahimip atilir. Etle ayn1 miktarda sogan
ahrur, 1lik tuzlu suda ykamp ¢omlege biralalir. Bundan sonra asmakabag
ahmir, kabagin igi ve gekirdekleri gikarilip ufak dogramir, kabugu soyulup*
¢omlektekilere eklenir. Baharatla birlikte déviilmiis yagsiz, sinirsiz etten
Iofte yapilip bu kéfteler de ¢omlege eklenir. Comlekteki yemegin suyu saf-
ranla renklendirilir. Yeterince tuz, hepsi de iyice déviilmiis kimyon, kignis
tohurnu, biber, sakiz ve zencefil katilir. Yemegin iistiine azicik, iyice doviil-
mii tarqn serpilir. Ustiine biraz giilsuyu sagilip ¢émlegin kenarlan temiz
bir bezle silindikten sonra ¢6mlek kor iistiine alinip yemek bir siire dinlen-
meye birakilir, dinlenince indirilir. Eksi olmas: istenirse safran katlmaz,
30 gr. limon suyu katihr.

1 Bz sayfa 65'teki Birdn notu; kar’ ise Arapada asmakabag anlaminda.
2 Ozgiin metinde burada bir swalama hatasi var. Asmakabaginin énce soyulmasi sonra dogranmas:
teknik apdan daha kolaydir —.n.

Hudayriyye'

Tarifi: Yagh et ufak dogranir, taze kuyrukyag eritilip kikirdag: ah-
rup atldiken sonra et kuyrukyagina atihir. 3 gr. tuz ve iyice d6viilmis kdg-
ni§ tohumu serpilip et kendi yaginda kavrulur. Ustiinii értecek kadar sicak
su katihip bir adet ince qubuk targn ile hignigotu ilave edilip bir siire kayna-
tilip k6piigii alimr. Taze ig bakla alinr, igi gikanlr, yapiskanhig gidene ka-
dar sicak suda bekletilir. Elle tek tek yikanip bir siire bekletilerek suyu siiz-
diiriiliir. lyice déviilmiis yagsiz, sinirsiz etten latif [ufak] kéfteler yapihp
comlege biralalir. Bir siire sonra baklalar da ¢omlektekilere ilave edilip ka-
ngtnlr. Yemek pigince hepsi de iyice doviilmiis kimyon, biber, zencefil ve
sakuz serpilip kangtinhr. Yemegin yiiziine birka¢ yumurta kirihp azick, iyi-
ce doviilmiig tarin serpilir, biraz giilsuyu sagiip ¢émlegin kenarlan temiz
bir bezle silindikten sonra ¢émlek ¢ok hafif ateste bir siire tutulduktan son-
nr indirilir.

1 Kiguk, yegil yey anlamindali hudayr s6zciigtinden.
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Rabi‘tyye'

Tarifi: Yagl et ufak dogranir, kuyrukyag: eritilip et bu kuyrukyaginda
kendi yagin salana kadar biraz tuz ve iyice doviilmiig kignis tohumuyla gev-
rilir. Et kavrulunca ustiinii 6rtecek kadar sicak su katnlip kignigotu ve istiine
centikler atilmug birkag adet ince gubuk tar¢in ilave edilir. Kaynayinca kopi-
gii almir. Baharatla birlikte iyice déviilmiis yagsiz, sinirsiz etten yapumg kof-
teler ve 1slatilip ikiye ayrilmug bir avug nohut, yanm avug kabugu soyulup ila-
ye aynlmug taze ig bakla, yanm avug hiinnap ilave edilip karighnlir. Yemek pi-
gince yeterince tuz, hepsi de iyice doviilmiig kimyon, biber, sakiz ve zencefil
serpilip kangtinldiktan sonra yemegin iistiine birka¢ yumurta kinhr. Biraz
gillsuyu sagilip 3 gr. iyice déviilmiig targin serpildikten sonra ¢émlek kor iis-
tiine alinip yemek bir siire dinlenmeye birakilir, dinlenince indirilir.

U Arapgada bahar anlamindaki rabi‘ sézciginden.
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Mubhfiyye'

Tarift: Yagsiz, sinirsiz et dért parmak uzunlugunda serit serit dog-
ranir. Kuyrukyag eritilir, kikirdaklan alinip atilir, et bu yaga atilir. Ustiine
3 gr. tuz ve iyice doviilmiis kignis tohurnu ekilip et kendi yaginda kavrulur,
Sorra, istiinii ortecek kadar su katihp kignisotu, birkag gubuk targin, bir
avug kabugu soyulmus nohut ve bir avug ¢entilmis sogan ilave edilir. Kay-
naywnca kopiigi alinir. Sonra, et iyice doviiliip baharath kéfte yapilir. Birkag
adet katt yurnurta alinp beyazlan aynlir. Yumurtalann sanlari, kéftelerin
ortalaninda aqlan cukura konur. Kéfteler ¢omlege ilave edilir. Pigmeye yiiz
tutunca, iistiine hepsi de iyice déviilmiis kimyon, biber, sakiz ve zencefil
ekilir. Sonra, birkag yumurta alimp qirpilir. Serit serit dogranmus (et) (¢6m-
lekten) ¢ikanlip sicak sicakken (yumurtaya) bulanip tekrar ¢émlege biraki-
hir. Etin dstiiniin iyice kaplanmasi i¢in bu iglem iki ii¢ kez tekrarlanir. Et
comlege geri konur. Suyunu ¢ekince iistiine 3 gr. iyice doviilmiis targin eki-
lir. Yemegin yiiziine biraz giilsuyu sagilip bir siire kor iistiinde dinlendiri-
lir, dinlenince indirilir.

1 Arapada gizli anlamindaki mahfiye'den. Esanlamh mukhfiye s6zciigiinden dolay: bir anlam kirlen-
mesine maruz kaldigi icin muhfiyye seklinde telaffuz edilir.
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Dinériyye'

Tarifi: Yagh et ufak dogranir, kuyrukyag eritilip, et bu kuyrukyagin-
da kendi yagim salana kadar ¢evrilir. Daha sonra iistiine 3 gr. tuz ve iyice
dovilmiis kignig tohumu serpilir. Ustiinii értecek kadar sicak su katlip bir
adet cubuk tarcin ile kignisotu ilave edilir. Kaynayinca képiigii alinir. icine
kabugu soyulmus sogan atilir. Yagsiz, sinirsiz et baharatla iyice doviiliip di-
ndr bityiikligiinde yass1 kofteler yapilip ¢émlege birakilir. Birkag tane ir
havug alinip kabugu kazindiktan sonra dindr seklinde [yuvarlak, yuvarlak]
kesilip ¢omlege ilave edilir. Sonra, birkag tane kati yumurta alinip onlar da
dindr seklinde kesilip ¢omlege ilave edilir. Bazilar1 yumurtay: kestikten son-
ra susamyaginda kizartip ¢omlege ilave ederler. Yemek pigince iistiine sa-
kiz, biber ve iyice d6viilmiig kimyon serpilir. Yemegin iistiine, yaklagik 9
gr. sitkeyle karigtirilmig 30 gr. murni gezdirilir. Ustiine 1,5 gr. taran serpi-
lir. Comlegin kenarlar temiz bir bezle silinip ¢6mlek kor iistiine alimp bir
sire dinlenmeye birakilir, dinlenince indirilir.

1 Alan para biriminin adi olan dinar sézciigiinden.

Ruiabiyye'

Tarifi: Yagsiz, sinirsiz et kiigiik, ince uzun pargalar halinde dogra-
nr, taze kuyrukyag: eritilip kikirdaklar1 alimp atildiktan sonra et bu yaga
ahhr. 1,5 gr. tuz ve esit miktarda iyice déviilmiis kignis tohumu serpilip et
kangtira karigtira kavrulur. Sonra, iistiinii 6rtecek kadar 1lik su katlir, kay-
nayinca kopugii alinir. Bir avug i¢ kabugu soyulmus, iri dévillmiig badem
ve antepfistif1 ilave edilir. Azicik safranla renklendirilip tamamu 7 gr. olmak
iizere kimyon, kignig tohumu, tar¢in ve iyice doviilmiis sakiz serpilir. Yeter-
li miktarda iyice déviilmiis yagsiz, sinirsiz et alinip her birinin ortasina i¢
kabugu soyulmug badem konularak uzun kéfteler yapilip ¢émlege birakalir.
Sonra, batirldig1 zaman® [1slatildig1 zaman yeterli miktarda] (olacak kadar)
seker hurma ya da bagka ¢esit rutab hurma alinir. Hurmalarin ¢ekirdekleri
quvaldizla alt taraflarindan ¢ikarnlip ¢ekirdegin yerine kabugu soyulmus tat-
h badem konur. (Yahni) pigip suyunu ¢ekip kendi yaginda kavrulmaya bas-
layinca bu hurmalar yemegin iistiine dizilir, o,5 gr. kafuru ile kokulandinl-
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mus yaklasik 30 gr. seker serpilir. Ustiine biraz giilsuyu sagildiktan sonra
¢omlegin kenarlan temiz bir bezle silinip ¢6mlek kor iistiine alinir, bir sii-
re dinlenmeye birakalir, dinlenince indirilir.

1 Olgunlugu en tath agamada olan hurmnalar anlamindaki (ve nemli, 1slak anlamindaki rath sézciigiiy-
le ilintili olan) Arapca rutab szciigiinden.
2 Veya *suruba yatnldiginda uygun miktarda olacak kadar.”

Miidekkalcit Sidece'

Tarifi: Yagl et ufak dogranip ¢omlege birakilir. Yagsiz, sinirsiz et
ahinip ince seritler halinde dogranip biraz kuyrukyagi, bir avug kabugu so-
yulmus kink nohut ve bir avug¢ yrikanmig piringle birlikte iyice déviiliir.
Comlekteld ete, etin iistiinii 6rtecek kadar su ilave edilip kaynatilir. Doviil-
miig etten yapilan biiyiik kéfteler (¢émlege) birakalir. Kofteler katilaginca
etle birlikte ¢6mlekten ¢ikanlir. Taze kuyrukyag: eritilip kikirdaklan alinr,
et ve kisfteler bu ¢émlege biralahp kangtira kangtira kavrulur. Ustiine bi-
raz tuz, (toplam) 6 gr. olacak selilde kignis tohumu, kimyon, biber ve iyi-
ce doviilmiis tar¢in ekilip malzemenin iistiinii értecek kadar su katilir. igi-
ne bir adet cubuk targin ile bir adet kuru dereotu halkasi birakilir. Kayna-
yinca dereotu gikarilir, bir avug yrikanrmmg piring ve yanm avug kabugu so-
yulmus nohut ilave edilir. Pisince ategten alinip kor iistiine ¢ekilerek bir
siire dinlenmeye biralahr. Yemegin iistiine 1,5 gr. iyice doviilmiig targin
serpilip ¢omlegin kenarlan temiz bir bezle silinip ¢émlek kordan indirilir.

1 Arapgada sade déviilmiis (et) anlarmunda.

Haghagiyye'

Tarifl: Yagsiz, sinirsiz et kusa geritler halinde dogranir. Taze kuy-
rukyag) eritilip et bu yaga atilip kendi yagin1 salana kadar ¢evrilir. Ustii-
ne 1,5 gr. tuz ve aym miktarda iyice déviilmiis kignis tohumu serpilip
malzemenin iistiinii 6rtecek kadar ihk su ilave edilir. Kaynayinca kopiigii
alinir, birgok yerinden ¢entilmis bir adet gubuk tar¢in ile azicik, iyice dé-
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vilmils zencefil ilave edilir. Sonra 6oo gr. su ve 450 gr. seker veya balla
surup yapilir. Seker eriyince bir avug 6guitiilmiis haghas ufak pargalar ha-
linde katilip yemek iyice karigtira kangtira koyulasana kadar pisirilir.
Sonra 9o gr. hashag ilave edilip iyice karigtirihr. Safranla renklendirilir,
yemegin yliziine biraz giilsuyu sagildiktan sonra ¢omlegin kenarlan te-
miz bir bezle silinip ¢6mlek kor iistiine alinip bir siire dinlenmeye bira-
kalir, dinlenince indirilir.

{Kepgeyle cikarinca iistiine faliideciyye’in yag (dithn) dokiiliir. Minhdc.}

1 Arapgada haghag anlamina gelen hashdg sézciigiinden.
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‘Unnibiyye'

Tarifi: Yagsiz, sinirsiz et kisa, ince pargalar halinde dogranir, kuy-
rukyag) eritilip kikardaklan alinir, et yaga atilarak kendi yagini salincaya ka-
dar evrilir. Ustiine 1,5 gr. tuz ve ayni miktarda iyice déviilmiis kignig tohu-
mu serpilip malzemenin istiinii drtecek kadar 1lik su ilave edilir. Sonra,
yagsiz et alinip iyice déviiliir, sinirleri ve kikirdaklan ayiklanir, iistiine bil-
dik baharat atlhir. Déviilmiis bu etten hiinnap biiyiikliigiinde kéfteler yapi-
lip her birinin ortasna i¢ kabugu soyulmus bir adet antepfishg: konur.
Kofteler ¢omlege birakilir. Kofteler yan haslaninca, giilsuyunda koyu k-
vaml olacak gekilde safran ezilir.” Kofteler ¢omlekten gikanlip safranh giil-
suyuna birakalir, renklenince ¢gikarihp tekrar ¢omlege konur. Pigmeye yiiz
tutunca iistiine 3 gr. targin ve iyice doviilmiis zencefil serpilir. Ustiine 30
gr. has sirke gezdirilip 150 gr. seker serpistirilir. Daha sonra iistiine yanm
avug teze hiinnap ile yarim avug kabugu soyulmus tatli badem atilip saf-
ranla renklendirilir. Yemegin yiiziine biraz giilsuyu sagildiktan sonra ¢om-
legin kenarlan temiz bir bezle silinip ¢6mlek kor ustiine alinip bir siire
dinlenmeye birakilir, dinlenince indirilir.

1 Arapcada hiinnap anlarmuna gelen ‘unnéb sozciigiinden.

2 Burada anlatbnak istenen, kangimin kivaminin koyu olmasina neden olacak miktarda safran kul-
Lnldifrdur. Elde edilen safranh giilsuyunun kavamurun yogun olmasi gerelir; giinkii bu kangim, igine
atilan kofteleri hiinnabin cengine benzer bir renge boyayacaktir.

Filudeciyye'

Tarifi: Yagsiz, sinirsiz et kisa geritler halinde dogranir, kuyrukyag:
eritilip et yaga anlir. Ustiine 3 gr. tuz ve (ayn1 miktarda) kisnis tohumu ati-
lip kendi yagimu salana kadar gevrilir. Ustiinii értecek kadar 1lik su ilave
edilip igine bir parga qubuk tarcin® atildiktan sonra etin kavrulmamisg ol-
masina yalnizca iyice pigmis olmasina dikkat edilerek pisirilir. Daha son-
ra iistiine yeterli miktarda déviilmiig [pudra] seker serpilip safranla renk-
lendirilir. Bir avug kabugu soyulmug tatli badem ilave edilir. Koyulaginca-
ya kadar kanigtirilir, koyulaginca ¢omlek kor iistiine alinarak bir siire din-
lenmeye birakilir. Yemegin yiizii, ici badem ve sekerle dolu kizarmig sen-
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bissec dizilerek siislenir. Comlegin kenarlari temiz bir bezle silinip, ¢émlek
kordan indirilir.

1 Ana malzemesi doviilmiig badem olan bir tath ¢esidi olan faladec’'den.

2 ‘ikisi kanghnhr: Minhéc.’

3 ‘Gok koyu olmas istenirse, 800 gr. seker veya bala 33 gr. veya daha az miktarda nigasta suda elle
ovalandiktan sonra eklenirse koyulagir. Kepgeyle gikarilinca beyaz senbisec mukallal ile sislenir.” Min-
hdc'dan.

Bundukiyye'

Tarifi: Yagsiz, sinirsiz et kisa geritler alinde dogramir, kuyrukyag eri-
tilip yagsiz, sinirsiz et, erimis kuyrukyagina atilir. Ustiine 1,5 gr. tuz ve aym
miktarda iyice d6viilmiis kignis tohumu serpilip et kendi yagim salana kadar
sevrilir, daha sonra etin iistiinii értecek kadar sicak su ilave edilir. Ustiine
kisnisotu ve bir avug kabugu soyulmus kirk nohut ilave edilir. Sonra, bir
avug haglanmig nohut alinip havanda iyice déviiliir. Yagsiz, sinirsiz et baha-
ratla birlikte déviiliip kéfte yapilir, her bir kéftenin ortasina dévilmiis nohut-
tan konarak findiga benzer kofteler yapilir. Kofteler ¢omlege birakalir, pigme-
ye yiiz tutunca ustiine (toplam) 6 gr. olacak sekilde bir miktar kignig tohu-
mu, kimyon, biber ve iyice doviilmiis targin serpilir. Daha sonra birkag yu-
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murtanun sansi beyazindan aynlip yemegin yiiziine birakilir. Yemegin yizii.
ne biraz giilsuyu saqildiktan sonra ¢omlegin kenarlan temiz bir bezle silinip
kor iistiine alinir, yemek bir siire dinlenmeye birakalir, dinlenince indirilir.

1 Arapcada findik anlamina gelen bunduk'tan.

Mularmss'

Tarifi:Yagsiz, sinirsiz et gerit gerit dogranip bilinen baharat ve az-
ak sarmusakla iyice doviiliir. Taze kuyrukyag eritilip kalardaklan alinir. Dé-
viilmiis etten yass1, yuvarlak kéfteler yapihip eritilmig kuyrukyaginda kizar-
tihir. Daha sonra, iistiinii ortecek kadar su ilave edilir, kaynamaya birakahr.
Suyunu ¢ekip kendi yaginda kavrulmaya baglayinca iistiine biraz kimyon,
kisnig tohumu ve iyice d6viilmiig targin serpilir. Kor iistiine gekilerek bir
siire dinlendirilir, dinlenince indirilir.

1 Arapcada daire (kurs) haline getinlmig anlarmina gelen mukarras sézciifiinden.

Fustulyye'

Tarifi: Birkag tavugun gogiis eti alinip tuzlu suda {yan} haglanir. Gi-
kanhp suyu siizdiiriildiikten sonra kemikleri ayiklanip et lif lif didilir. Di-
dilmig et ¢omlege konur, iistiinii 6rtecek kadar su ilave edilir. Daha sonra
yeterli miktarda kabugu soyulmug antepfisug alinip havanda iri déviiliip
¢Omlege atilir. Kangtinlip kaynatihir. Pigince iistiine antepfishimin iki kat
kadar geker ilave edilir, koyulagincaya kadar kangtinhp atesten indirilir.

1 Arapgada antepfisuf anlammuna gelen fustuk sozciigiinden.

Kiirdiyye'

Tarifi: (Derisi yiiziilmiig) siit kuzusu ahrup yikanir. Eklemlerinden
parcalara aynlip icine bir adet ¢ubuk targin atlrrug az tuzlu suda haglanur.
Gomlekten qkarhp siizdtriiliir. Bir miktar taze susamyagi, sabuntag tavaya
veya kalayh balar tavaya dékiiltir. Kizinca iistiine kuzunun haglama suyundan
bir kepse dokuliir. Daha sonra et kemiklerinden ayiklanip serit serit kiyilir, ta-
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vaya atilir, kendi yagin1 salana kadar kangtira kangtira yagda gevrilir. Ustiine
kisnis tohumu, kimyon, biber ve iyice déviilmiig tarcin serpilir. Agz1 kapatil-
diktan sonra kor iistiine alinarak bir siire dinlendirilir, dinlenince indirilir.

1 Kiirtlere 6zgii, Kiirtlere ait anlamina gelen Arapga kiirdi sézciifiinden.

Kaliyyetii’s-$iva'

Tarifi: Aksamdan kalan finnlanmig soguk et ahmp ufak dogranir.
Taze susamyag alinip tavaya dokiiiip kizdinlir, firinlanmug et ilave edilip
kangtinihir. Etin yag) eriyince iistiine kignig tohumu, kimyon ve iyice déviil-
mil§ tarcin serpilir. Yemegin eksi olmas istenirse iistiine safranla renklen-
dirilmig biraz sirke sagilip yemegin yiiziine birka¢ yumurta lkanlarak yemek
siislenir. Arzuya gore, sirke yerine limon suyu kullaniliyorsa yemegin yiizii
yumurtayla siislenmez. Yemek hafif atege alinip bir siire sonra indirilir.

1 Arapcada finnlanmis et kizartmas) anlaminda.
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[Tavuk yemeklerinin anlatildig] Fasil

(Tavuk) haslandiktan sonra eklemlerinden pargalara ayrilir, taze su-
samyagina atilarak tstiine kisnis tohumu. sakiz ve tar¢in serpilir, kendi ya-
gin1 salana kadar gevrilir.

Eksi yemeklerden (havamiz) biri yapilacaksa tavuk yahni yapildiktan
sonra (summakiyye yapmak i¢in) sumak suyuyla, (rummdniye yapmak igin)
narla, (liminiyye vapmak i¢in) limon suyuyla veya (hisrimiyye yapmak igin)
koruk suyuyla va da ikisini kangtirarak bir sos yapilir; zirbdc’'daysa sirke ve
su (kullanilir). Sonra kabugu soyulmug tath badem iyice doviildiikten son-
ra suyla ezilerek akigkan kivamina getirilip ¢émlege dokulur. Zirbac hari-
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cindekilerde yemegin iistiine giilsuyu sagilir, yiiziine birkag demet kuru na-
ne ufalanur, zirbdc’a nane konulmaz.

Masiis yapilacaksa, tavuk susamyaginda kendi yagini salana kadar
cevrilir, iistiine [kiyilmug?] kereviz yaprag: atilip safranla renklendirilmig
sirke gezdirilir. Bazilar iistiine biitiin, ¢ig yumurta koyarlar.

Memkir yapilacaksa, tavuk kendi yagim saldiktan sonra ikd esit i
sirke ve murri ile biraz kaynar su dékiiliir.

Mutaccen yapilacaksa, tavugun iistiine biraz kaynar su dokiiliip bi-
raz da yillanmig murri gezdirilir. Atesten indirildikten sonra iistiine taze li-
mon stkilir. Ondan 6nceyse tavugun susamyaginda kizartilmasi gerekir.

Tavada kizarmig tavuk (diicic maklii) yapilacaksa tavuk susamyagin-
dakizartilir, tistiine tavugun haglama suyundan biraz dékiiliir, yemegin iis-
tiine birkag tane ¢ig yumurta kinhr.

Isfidbace yapilacaksa, tavuk sakiz, tarin ve tuz katilarak haglandik-
tan sonra tath badem iyice déviiliip suyla ezilerek akigkan bir lavama geti-
rilir. [Badem siitii], bir avug [haslanip] kabugu soyulmug nohut ve bir adet
dereotu halkasiyla birlikte tavuga ilave edilir, yemegin iistiine birkag yu-
murta kinlir.

Haghasiyye ya da faliideciyye yapilacaksa, tavuk susamyaginda kendi
yagni salana kadar gevrilir. Sonra iistiine kaynar su dokiiliip' falideciyye ve-
ya hashdsiyye pisirme yontemi uygulanir.

Hulviyye yapilacaksa, tavuk susamyaginda tarif edildigi iizere kendi
yagi salana kadar cevrilir. Daha sonra haslama suyu tavuga ilave edilip
hulviyye'nin malzemeleri eklenir, hulviyye’de agiklanan yéntem uygulanir.

Tavuk yemeklerine, kignig tohumu konmamaldir. Ayrica hi¢ sogan
veya sarmisak katilmamaldir. Tavuk yemekleri yapiminda buna dikkat edil-
mesi gerekir ve bu bilgi hatirda tutulmaldir.?

1 Arapga metinde satinn istiinde geri déndiiemek anlamindaki yu'dd sézcigii yazilydr. [Tavugun
haglama suyundan bir miktannin alnip bu agamada tekrar tavugun iistiine dékiilmesi ifade edilmek is-
teniyor olabilir —¢.n}.

2 fa-'rif zilika; muhtemelen fa-‘zif (‘an) zdlika "Syleyse bundan kaginin” anlaminda.
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Herise'

Tarifi: 2,4 kg. yagh et alinir, serit gerit dogramp ¢6mlege burakalip
(istiinii 6rtecek kadar} su ilave edilir. Cémlegin altindaki ateg, et pigmeye
yiz tutana kadar beslenir. Sonra (et) ¢6mlekten cikanlir, kemikleri ayiklanan
et didilip tekrar ¢omlege konur. 1,6 kg. kavuzu alinmug, yikanip dévidmiig
kaliteli bugday alinip etin Ustiine dokiiliir. Aksamin baglangicindan (gecenin
ik) ¢eyreginin (sonuna kadar) ates strekli beslenerek ¢6mlektekiler devam-
likangtirilir. Sonra kuvvetli atege oturtulup eklemlerinden pargalara ayrnlmg
birkag tavuk ve birkag adet gubuk targin ilave edildikten sonra gece yansina
kadar ateste birakilir. Daha sonra piiniizsiiz, koyu bir kivama gelene kadar
iyice doviiliir.* Ustiine gereken miktarda tuz atilir. Su eklemek gerekiyorsa
sicak su eklenir. Seher vaktine kadar dinlenmeye biralahp tekrar déviiliip
atesten indirilir. Taze kuyrukyag eritilir, yemek ¢6mlekten ¢ikarildiktan son-
@ iistiine dokiiliir. [yi déviilmiis kimyon ile iyi déviilmiis tarcin ayn ayn ser-
pilir. Yillanmig murri ve taze limon suyu dokiilerek yenilir.

I Arapcada, dovimek anlamina gelen harasa fiilinden.
2 ¢ok koyulagmasi, hata olur. Minhdc.”
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‘Ursiye ad verilen Herisetii’l-iruz’

Tarifi: Yagh et uzun dogranir ve bugday herise’si (yukandaki tarif)
gibi pisirilir; ancak bugday yerine iri déviillmiils piring kullanilir.* Et ilave
edildikten sonra bugday herisesinde anlatilan yéntem uygulanir. Cémlek-
ten qakanldiktan sonra yemegin yiiziine eritilmis tavuk yag1 dokiiliip seker
serpilir.

1 Diigiin ziyafeti anlamindaki ‘urs'dan &tiirii piring herise'si.

2 ‘Sonra, piring epey bir miktar siitle (leben) pisirilir, pisince iistiine didilmis et konur ve buhan g
kincaya kadar doviiliir. Minhac.”

Tarifi: 2 kg. et kugbagt dogranir. Yikanip ¢cémlege birakildiktan son-
ra iistiinii 6rtecek kadar su ilave edilip igine biraz tuzla bir adet ¢ubuk tar-
¢in atilir. Kaynatilir, kaynadiktan sonra képiigii alinip kignis tohumu atilir.
800 gr. ayiklanmig, kavuzu alinmis, iyice d6évillmiis bugday alinip yikan-
diktan sonra ¢Gmlektekilere eklenir. Birka¢ demet dereotu konulup tuzu
ayarlandiktan sonra (bugdayin) dort parmak iistiine ¢ikacak miktarda (su)
ilave edilip ¢omlegin agzi kapatilir. Sabaha kadar tandirda birakilir. Tandir-
dan gikanldiktan sonra altina surda® dékiiliir. Ustiine kimyon ve iyice déviil-
miis targin serpilip kullanilir.

1 Arapgada tandir anlamina gelen tannkrdan.

2 ‘En iyi ¢egidi, kuzu ve danadan yapilir. Minhac.’

3 Igine ekmek dogranmig et yahnisi olan bir Arap yemegi olan tirit anlamina gelen teride s6zciigiinin
eg anlamhisi. Buradaki anlami, ufalanmig ekmek tabakasidir.
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Kebis'

Tarifi: Yagh et kugbas1 dogranir, yrikanip ¢émlege birakilir; bir avug
nohut, bir avug kavuzu alinm:g bugday, gerekli miktarda tuz, birkag adet
qubuk tar¢in, kignig tohumu, kimyon, sakiz ve birkag demet dereotu ekle-
uir. Bol su konulmalidir. 1 yagindaki kuzunun 6n ve arka kollan (uzantilar)
etle {birlikte} ¢6mlege konur. Comlek gecenin baglangicindan sabaha ka-
dar tandirda tutulup sabah ¢ikanlir. Tandirdan ¢ikanldiktan sonra altina
surda ufalanur, iistiine kimyon ve iyice déviilmiig tar¢in serpilip kullanilir.

1 Arapsada doldurmak, isine katmak, igine sokmak anlamina gelen kabasa sozciigiinden.

Keyba ad: verilen siihtir'

Tarifi: Et ufak dogranir. Koyunun incebagirsaklar alinur, 6nce sa-
bunlu sicak suyla yikanir, sonra sicak su ve agagkavunu yapraklanyla ovala-
narak son olarak tuzlu suyla yikanir, temizleninceye kadar bu devam eder.
Daha sonra safranh giilsuyuyla igi ve dis1 renklendirilir. Yagsiz, sinirsiz et
(her zamanki) baharatla déviiliip ufak kofteler yapilir, bu kofteler sicak su-
ya ahhip kendini toplayincaya kadar pigirilir. Cikanhp dogranmug ete ilave
edilir. Daha sonra {etin ¢eyregi kadar} piring ve (onun) ¢eyregi kadar nohut
alimir. Birkag kez yikandiktan sonra belirtilen etin iistiine dokiiliip gerekli
miktarda tuz ve ince ince kirilmig* birkag ¢ubuk tarcin ilave edilerek kang-
tinlir. Malzemenin tamami safranla renklendirilir, hepsi deiyice doviilmiig
kisnig tohumu, kimyon, sakiz, biber ve targin serpilir. Bazilan buna eklem-
lerinden parcalara aynlip iitiilenmis tavuk da katarlar.* Bagirsaklar ahmp
makul uzunlukta kesilir, etli i¢le doldurulur. Birlestirilip keten iplikle diki-
lir veya kuru odundan bir igneyle kapatilir’ Cémlege yerlestirilir. Ustiini
ortecek kadar su ve belirtilen baharat ilave edilir, aynca su azicik safranla
renklendirilir. Comlege ince seritler halinde kiyilmig yagl et konur, kayna-
diktan sonra gerekli miktarda su eklenir. Daha sonra tandira verilir, (¢6m-
legin) agz1 kapatilir, aksamdan sabaha kadar tandirda tutulur. Gikarihip kul-
lamlir. Bagirsaksiz yapmak istenirse, tarif edilen et, piring ve nohut agz1 dar
bir ¢émlege konulup tandira verilir, (¢omlekteki malzemelerin) dért par-

KiTRa('T-TaBTH 109



mak iistiinii ortecek kadar su konulmalidir. Kaynayinca karigtinhr, agz ka-
patulan ¢6mlek sabaha kadar tandirda tutulup sonra ¢ikanhr,

1 Barsak anlamina gelen Fars¢a suhti sozciigiiyle sucuk, sosis anlamina gelen gipd s6zciigiinden.
2 rendelenmis, didilmis.

3 Buradaki anlam gu olabilir: Bagursagin uglan birlestirip iplikle dikilir veya bagirsag: tutmas: igin ba-
gusapin uglan ¢op gesirilerek birlegtirilir.

2  Baprsapin icine kemikli, iistelik ufak kemikli de degil; eklem yerlerinden pargalara aynlmig kemik-
li tavuk etinin konulmasi teknik olarak miimkiin degil; bu konudaki goriisiimii Perry ile paylaghgimda
kendisi de hemfikir oldugunu belirti —.n.

Tafsil’

Tarift: Yagh et uzun dogranip ¢6mlege birakalir, iisttinii 6rtecek ka-
dar su ilave edilir, kaynayinca képtigii alimir. Pathcan alinir, siyah kabugu
soyulur. Sap1 yansindan kesilir, uzunlamasina dérde béliiniip ¢émlege bi-
ralalir. Biraz sogan ve birkag tane iri Nebati pirasasi dogranir. Patlicanin
mevsimi degilse onun yerine soyulup uzun dogranmis havug konur. Ustii-
ne gerekli miktarda taze kereviz (yapragi) ve birka¢ demet taze nane ekle-
nir. Suyla ayru miktarda sirke dokiiliir. Tar¢in haricindekilerin hepsi iyice
doviilmiis olarak sakiz, kignig tohumu, tar¢in, biber ve zencefil serpilir. Saf-
ranla renklendirilip tandira verilir, agz1 kapal olarak sabaha kadar tandirda
pisirilir. Sonra qikanlir.

1 Bu yemek adinin kkeni bilinmiyor.

Elkiri*'

1 yasindakd koyunun pagalan ahmir, temizce yikanip ¢omlege konur,
iistiinii 6rtecek miktann iig kat kadar su ilave edilir. Bir avug kabugu soyul-
mug nohut, gerekli miktarda tuz, sakiz, kignis tohumu, iyice déviilmiig kim-
yon ve birkag parga* tar¢in eklenir. Comlegin agz1 kapatilip tandira verilir. Ak-
samin baglangicindan sabaha kadar tandirda pisirilip sonra ¢ikanlip kullarulr.

{En iyi (paca) kuzunun ve oglaginkidir. Tarifi: Paga, d6viilmiis kis-
nig tohumu, tuz, biitiin haldeki [¢ubuk] tar¢in, susamyag ve kabugu soyul-
mug nohutla birlikte yagin1 salana kadar ¢omlekte gevrilir. Ustiinii dért par-
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mak ortecek kadar su katilir. K6piigii alimip atilir, icine dereotu katilir, ko-
piigit ikinci kez alimir. Cémlegin (kapaginin) etrafina hamur sarilir, [paca]
iyice pisene kadar ¢émlegin altindaki ates siirekli beslenir. Suyun yans kal-
mali. Sonra, kapag: agilir, igindeki gériiliir. Igine bir avug piring atilir, (ye-
mek) kor iistiinde tamamen piginceye kadar piring de pismis olur. Minhdc.}

1 Arapcada paga anlaminda.
2 Arapga metinde satirin stiinde biitiin anlamina gelen sahihan sézcigi yazihyd:.

‘Ades Tenniiri'

Yagli et uzun dogranip ¢omlege konur. Ustiine yikanmig pazi atilir.
Mercimek alimir, ayiklanir, yikanip ¢omlege eklenir, dort parmak istiinii
értecek kadar su dokiiliir. Agz1 kapali olarak sabaha kadar tandirda tutulup
gkanlir. Kignig tohumu ve kimyon atilir, azicik sarmisak déviliip igine ka-
ngtnlir. Sonra, yemegin yiiziine iyice déviilmiig targin serpilir. Taze limon-
la yenilir, limonun mevsimi degilse salamura limonla yenilir.

{‘Adesiyye Mizze (eksimsi mercimek yahnisi). Tarifi: Kabugu soyul-
mus mercimek dagilincaya kadar suda pisirilir. igine 200 gr. sarap sirkesi,
aym miktarda kristal seker veya bal, azicik kignig tohumu, susamyag ve 1
rub’ tuz katilir. Pigince atesten indirilir. Minhdc.}

1 Arapgada tandirda pigmis mercimek anlaminda.

Sikbic Tenniiriyye'

Tarifi: Et dogranip baharat ve sebzeyle (tavibil) ¢mlege birakiir.
Hurma pekmezi sirkeyle inceltilir (ve eklenir), malzemenin tamamu saf-
ranla renklendirilir. Daha sonra, tuzu ayarlanip kapag kapal olarak tandi-

ra indirilir, aksamun baslangicindan sabaha kadar tandirda tutwlur. Sonra
qikarilir.

I Arapgada tandirda pigmis sikbdc anlaminda.
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Mutaccen'

Oglak alinip yuziiliir, iyice yikamp eklemlerinden pargalara aynlir,
sirkede haslanir. Haslandiktan sonra qikanlip siizdiiriiliir, taze susamya-
ginda kizartilir. Ustiine hepsi de iyice déviilmiis kisnig tohumu, kimyon ve
targin serpilir. Et kuzannca tavadan gikartiip yillanmig murri’ye yanrihr.
Kignis tohumu ve iyice doviilmiis targin serpilir, istiine limon sikilip alinur.

I Arapgada kizartmak anlamina gelen taccana’dan ve bakir tava anlamina gelen tacin'den.

Bagka bir nagife tarifi

Eklemlerinden pargalara aynlmig oglak sirkede haglanir, taze su-
samyaginda kizartilip iistiine kimyon, kignis tohumu ve iyice doviilmiis tar-
cin serpilir. Sade olmas istenirse (sirke yerine) suda haglanip susamyagmn-
da kizartihir ve istiine malum baharat karisimi serpilir.

KitAs('v-TaBiH 15



Musis'

Tarifi: Oglak ahmp yiiziildiikten sonra eklemlerinden pargalara ay-
nlr. Suda yan haglanir. Sonra, taze susamyag ¢6mlekte rafine edilip* kere-
viz yapraklan saplardan ayiklamip bu yagin igine atihir. Yag kizinca oflak
¢omlege biralalir, iistiinii 6rtecek kadar iyi sirke dokiiliip safranla renklen-
dirilir. Tamamen pisene kadar korun iistiinde bekletilip dinlendirilir. Biraz
salaz serpilip indirilir.

1 Arapsada emmek anlamina gelen massa’dan étiirli; glinki bu yernek siit emen kegi yavrusu olan o-

laktan yapilryor.
2 Yuhla’; 6m. iginde baharat kavurarak, bkz. sayfa 108'deki bdzincn bi-leben tarifi.

Makhibe'

Tarifi: Yagsiz, sinirsiz et alinip serit serit dograndiktan sonra tok-
makla déviiliip havana aktanlir, havanda ¢ok ¢ok iyi déviiliir. Bir miktar ta-
ze (tane) surnak ahrur, suda kaynatlir, ovalandiktan sonra siiziiliir. Sumak
suyu dovillmiis ete ilave edilir, et Gstiinii iki kez kapatacak miktarda (et
aiktanmun iki kat haane sahip) sumak suyunun hepsini ¢ekip pisinceye
kadar kaynatlr. Sonra, et ¢émlekten qikanlr, iistiine limon suyu gezdiril-
dikten sonra aghp yayilarak siiziilmeye birakilir. Daha sonra iistiine iyice
déwilmiig baharattan —kisnis tohunu, kimyon, biber ve tar¢in— biraz serpi-
lip birkag demet kuru nane {ufalarur}. Biraz ceviz ahnip iri déviildiikten
sonra etin iistiine serpilir. Birka¢ yurnurta ahnir, karilip etin iistiine dokii-
liir, dteki malzemelerle iyice kangtnlir. ince bir demir veya bakir tavada su-
samyapinda kizartlr. Etin (bir) yiizii kizarinca 6teki yiizii ¢evrilir. Tarna-
men kzannca ahnir.

1 Arapcada ters gevrilmig anlaminda.

Senbiisec’

Tarifi: Senbiisec yaprnak icin maklibe yapiminda tarif edilen et ahinir,
senbisec icin kullamlan ince ekmek® serit serit kesilip igine belirtilen et ko-
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nur. Muska seklinde sarlip, uglan azicik hamurla birlestirilip susamyagin-
da knzartihp gikartiir. Miikellel (taglandirilmug, tagl, iistiine glaziir siiriil-
mii§ anlaminda) olarak adlandinlan ¢esidini yapmak igin, i¢ olarak et yeri-
ne seker ve giilsuyuyla yogrulmus toz badem ya da helva-y sébuniyye kulla-
nilir, susamyaginda kizartilir. Bazilar, susamyagindan ¢ikardiktan sonra
suruba yatinrlar, suruptan aldiktan sonraysa misk ve kafurla kokulandinl-
mis iyice dovillmiis sekere bularlar.

{Miidekkakd Tarifi: Limon suyu katarak eksi yapin. Senbisec yufka-
sina bunu sarip kizartin. Minhdc'dan.}

1 Biiyiik olasilikla Orta Fars¢a déneminde iig anlamina gelen se sézciigiinden (bu yiyecefin seklinin
iicgen olmas1 nedeniyle) ve iginde tohum bulunan ekmek anlamina gelen ambés sézciigiinden.

2 Burada ‘ekmek’ten kasit ¢ig yufka olabilir. Muhtemelen senbiisec, belirtildigi iizere hamurla birbiri-
ne yapistinlan pigmig yufkalarla yapiliyordu; ancak giiniimiizde yapilan samosa’lan bir tarafa buakacak
olsak bile ortagagdaki senbisec tariflerinin hepsinde de ¢ig yufkayla yapimasi daha tutarl.

Maklitbetii’s-$iva'

Tarifi: Firinlanmig soguk et alinip tokmakla iyice doviiliir. Bilinen
baharat ve ceviz i¢i konulduktan sonra maklitbe yapim siired birkag yumur-
ta da kullanilarak uygulamir. Daha eksi olmasi istenirse iistiine biraz limon
suyu gezdirilir.

1 Finnlanmig etten yapilan ve kaliptan tabaga alinms yemek.

Miiferreke'

Tarifi: Tavugun karacigeri ve taghg ¢ikanhr, ywkarur, az tuzlu suda
haglanip ¢ikanlir ve ufak ufak dogranir. Sonra, birkag yumurtamn alayla ka-
ngtrihip belirtilen baharattan gerekli miktarda iistiine serpilir, tavada su-
samyapinda siirekli kangtirarak kizartilir. Daha eksi olmas: istenirse iistii-
ne bir miktar siiziilmiis limon suyu dokiiliir. Sade olmas: istenirse iistiine
limon sikilmaz, yumurtanin alayla kangarilmaz.

1 Arapgada ovalanmig anlamina gelen milferrck’ten.
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Bezmiverd'

Tarifi: Finnlanmug sicak et biraz 1hdiktan sonra alinip dogranir. Na-
ne yapragl, biraz sarap sirkesi, birkag tane tuzda bekletilmis limon ve ceviz
il ilave edilip aziak giilsuyu serpilir. Yedire yedire ilave edilen sirkeyle yu-
mugsatlarak tokmmakla iyice doviiliir. En iyisinden tok® simit ekmegi alinip,
i¢i cilenlir. Sonra, bu ekmek finnlanmig etle doldurulup bigakla uzun, or-
w biiyiikliikte pargalar halinde kesilir. Cémlek alinmir, suyla nemlendirilip
kurutulduktan sonra giilsuyu serpilir. Cémlegin icine bir kat taze nane bir
kat bezmaverd konarak ¢émlek doldurulur. Ustiine yine nane désenir. Bir
siire dinlendirilir. Istenirse hemen, istenirse ertesi giin yenebilir.

1 Aqk biife anlamtna gelen orta Farsca bazm ile getiren anlamindaki dévard sozciiklerinden olugmus.
2 Mulablab, ekmegin iginin ¢ok olmas: kastediliyor. Elanegin kabarmarmig, mayasiz yassi ekmek de-
§il. kabarmuy finn ekmegi olmasi 6nemli.

Beyz Mutaccen'

Tarifi: Birkag adet kati pigmis yurnurta alinir, soyulup susamyaginda
lazartlir. Sonra iistiine kignis tohurnu, targin ve iyice déviilmiis kimyon ser-
pilir. Tavadan gkarthp yillanmmg murri'ye yatinlir, giilsuyu sagilir, (bilinen)
baharat serpilir. Murri yoksa, yumurtalan aldiktan sonra tavaya biraz su, tuz
ve taran ahlr, kaynayinca yurmnurtalann iistiine dokiiliir. Bagka bir tarife go-
re de yapilabilir; buna gére yumnurta haglandiktan sonra degil de ¢ig olarak
tavaya atilr. Ustiine baharattan biraz serpilir, biraz murni gezdirilir.

1 Tavada yumurta anlaminda.

Beyz Musiis'

Tarifi: Taze susamyag alimip ¢émlege dokiiliip kizdirlir. Sonra igi-
ne kereviz (yaprag) atlir. Kizannca (yutaccan) istiine biraz kignis tohumu,
kimyon, iyice d6viilmiig tarcin ve azicik sakiz atilir. Yeterli miktarda sirke
dokiiliip azicik safranla renklendirilir; iyice kaynayinca yumurta kinlir, (yu-
murtalann sarist) dagitilmaz. Katilaginca ocaktan indirilir.

1 MusGs usulii gegnilendirilmis yumurta.
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Altinc1 Béliim
BALIK ve BALIKTAN YAPILANLARI ANLATIR

Taze balik m1 tuzlanmug balik m kullanilacaga ve
hangi balik tiiriiniin tercih edildigi de anlatilacaktr.



Taze Balik Pigirme ve
Taze Balikla Yapilan Yemeklerin Anlatildig Fasil

Semek Mesvi'

Tarifi: Taze balik alinir, bigakla derisi iyice yiiziiliip karn1 yarilir. lyi-
ce yikanip siizdiiriiliir. Sumak alinir, iyice doviiliip kabuklan ayikanip at-
lir. [Sumagin] yaris1 kadar kuru kekik alinip o da déviiliir, aynca [sumagin|
iigte biri kadar soyulup iyice doviilmiig sarmisak alinir. Her seyin (sumak,
kekik ve sarmisagin toplam) yansi kadar ceviz alinip déviiliir. Hepsi kans-
tinlip istiine biraz kisnis tohumu, targin, kimyon ve iyice déviilmiis salkaz
atllip taze susamyagi eklenip yogrulur, tuzu ayarlanir. Baligin ici digt su-
samyagiyla yaglanir, icinde safran ezilmis giilsuyuyla ovulur, daha sonra
bahgn ici belirtilen i¢le doldurulur. Saglam bir keten iplikle baglanan balik
demir bir tava iginde tandirda alevsiz, hafif atese birakilir. Piginceye kadar
agzi kapali tutulur. Sonra tandirdan ¢ikanlir. Sicak ya da soguk yenebilir.

1 Finnda balik.
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Semek Makli'
Tarifi: Taze balik alinur, karni yanlir, iyice yrikanip orta biiyiikliikte

dogranir. Sartnisak. kekik ve bilinen baharat doviiliir, balik pargasinin igine
bu kangimdan konur, balik par¢as: katlanarak kapatilir. Safranla ren-
klendirilip taze susamyaginda kizartilir. Kizardiktan sonra kizartma tava-
sindan ¢ikarip yillanmig murri'ye yatirilir. Bazilar yukarida tarif edilen se-
mek megvi'nin i¢ malzemesini kullanarak yaparlar.

1 Balik tava.

el / v
- - 2, [}
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Semek Miisekbec'

Tarifi: Taze balik orta biiyiiklitkte dogranip susamyaginda kazartilir,
iistiine azicik tane kignig tohumu atilir. Safranla renklendirilmis ve iginde
kereviz yaprag1 bulunan sarap sirkesine yatinlir.

1 Balik sikbac.

Semek Memkir'

Tarifi: Orta biiyiiklitkte dogranip yikanur, safranla renklendirilip su-
samyaginda kizartilir. Ustiine iyice déviilmiis kangik baharat serpilir. Son-
13, sirke ve iki kat1 kadar murri'ye [bunlardan olusan kangima] yatinhr.

1 Arapgada sirke iginde ovalamak anlamindaki makara’dan.

Milih Ni‘1m'

Tarifi: Taze sebbut* alinip karni yanlip agilarak ici temizlenir. lyice
yikanur, siizdiiriiliir bol tuzla iyice tuzlanir. Bir kasd® par¢asina konulup ru-
lo yapilir. Yaz giinii, yarim giin civarinda bir siire hi¢ ceryan almayan bir
oda ya da sicak bir yerde bekletilir. Hazir olup olmadig1 parmakla dokunup
hissederek anlagilir; baligin derisinin altinda eti yumugamigsa bez sargidan
cikarilip iyice yikanir. Giilsuyunda safran ezilerek baligin igi dig1 her yeri bu
safranli suyla renklendirilir. Kimyon, kignig tohumu ve iyice déviilmiig tar-
¢in kanisimi, (bahigin) gévdesinde kesikler agilip (bu baharattan) biraz ko-
nur ayrica (bu baharat) baligin igine de serpilir. Sonra, balik kalayh bakir ve-

KiTAeQ'r-TaBIH 12)



ya sabuntagindan bir tavaya yerlegtirilip tistiinii 6rtecek kadar susamyag
dékiiliir. A§z1 kapali olarak tandirda kor iistiine birakilir. Balik susamyag-
m cekip rengi kahverengi olunca alinir. Sicak (veya) soguk yenilir. Yaninda
kdmih rical ve pathican kizartmasi yenilebilir.

1 Tuzla yumusatilmig (bahk).
2 Barbus grypus Heckd, Irak’a 62gii sazan tiirii bir balik.
3 Ham yinden dokunmus bir kumas tiirii.
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Tuzlu Balikla Yapilan Yemeklerin Anlatildig: Fasil

Bunlardan bazilari sunlardir:

Semeki Maklii bi-Hall ve Rehsi'

Tarifi: Tuzlu balik alinip iyice yikanur, siizdiiridiip susamyaginda k-
zartilir. Tavaya bir avug kignis tohumu atilir. Sonra gereken miktarda iyi sir-
ke alinip tahinin iistiine dgkiiliir, tahinin yogunlugu istenen kavama gelin-
ceye kadar azar azar sirke ekleyerek elle kangtinlir. istenirse igine bir mik-
tar iyice déviilmiis hardal katlabilir, hardaldan bagka (gesniler de) kullam-
labilir, Tuzlu balk tavadan sicak sicak gikarilip (tahinli sosa) yatinlr. Tava-
da kalan susamyag) belirtilen kignis tohumuyla beraber baligin iistiine dé-
kitliir. Ustiine kisnig tohumu, iyice déviilmiis targin ve ceviz {i¢i} serpilir.
Sicak veya soguk yenilir.

1 Tavada lazartilmg sirkeli, tahinli balk.

Milih bi-Leben'

Tarifi: Tuzlu balik ahnir, yikanir, belirttigimiz sekilde dogramir. Su-
samyaginda kizartihip tavadan sicak sicak qikartilir. Déviilmiis sarmisak ka-
nstinlmis yogurda yatinhp iistiine kimyon, kignis tohumu, iyice dévillmiis
tarin serpilir. Sicak veya soguk yenir.

1 Yogurtlu tuzlu balk.
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Mailib Makli Sidec'
Tarifi: Tuzlu bahk susamyaginda kizartilir, baharat iyice doviiliip
serpilir.

1 Tavada kazartrmi sade tuzlu balik.

Milih Miikezbere'

Tarifi: Tuzlu balik yikandiktan sonra taze susamyaginda kisnis to-
humu katilarak kizartilir. Tavadan sicak sicak ¢ikarilip safranla renklendi-
rilmis sirkeye yatirilir.

1 Kignig tohumlu, tuzlu balk.

Mailih bi-Hell ve Hardal'

Tarifi: Tuzlu bahk tarif edildigi izere susamyaginda kizartilir, tava-
dan gikanilip igine iyice déviilmiig hardal tohumu ve biraz da doéviilmis kig-
nig tohumu katilmg sirkeye yatirilir.

1 Hardalli, sirkeli tuzlu balik.
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Tarrilv ve Tarrih ile Yapilanlarin Anlatildig1 Fasil

Halk arasinda meshur olan tarifte,
tarrih susamyapinda kizartilip iistiine yurnurta kirilir.
Oteki tariflerden bazilari sunlardir:

Makdabe (et-Tarrih)*

Tarifi: Tarrih alinip susamyaginda kizartilir, ¢ikartilip tabaga alina-
rak sogumaya birakilir. Soguyunca baliklarin kafalar: ve kuyruklan kesilir,
sirt kemikleri ¢ikarlip kilgiklar: dikkatlice ayiklanir. Etleri lif lif didilir (yus-
hazzd), kisnis tohumu, kimyon, Frenk kimyonu ve tar¢in serpilir. Birkag
yurmnurta kirilip baligin iistiine dékiiliip iyice karigtirlir. Sonra susamyagin-
da maklibe tavasinda kizartilir, maklitbe kizarip, her iki tarafi da kahveren-
gilesince tavadan alinur.

1 Tarrih, kurutulmug anlamina gelen Yunanca tarikhos'tan. Van golindeki baliklanin butiin olarak
kurutulmus haline verilen ad. {Burada s6z edilen kurutulmug balik Van gélinde yetisen tek bahk tiirii
olan Chalcalbumus tarichi, inci kefali olabilir. Ancak, giinimiizden farkli olarak 13. ylizyilda Van géliin-
de ince kefalinden bagka bir baligin yasayip yagamadig: aragtirmaya agik bir konudur -¢.n)

2 Ters cevrilmig tarrih yemegi.
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Milih Makdir Sidec
Tarifi: Tuzlu balik susamyaginda kizartilir, baharat iyice déviiliip
serpilir.

1 Tavada kizartilmig sade tuzlu balik.

Milih Miikezbere'

Tarifi: Tuzlu bahk yikandiktan sonra taze susamyaginda kignig to-
humu katlarak kizartilir. Tavadan sicak sicak ¢ikarlip safranla renklendi-
rilmis sirkeye yatinlir.

1 Kigmg tohumlu, tuzlu balik.

Moalih bi-Hell ve Hardal'

Tarifi: Tuzlu balik tarif edildigi iizere susamyaginda kizartilr, tava-
dan qikarihip igine iyice déviilmiis hardal tohumu ve biraz da déviilmiig kis-
nig tohumu katilmig sirkeye yatirilir.

1 Hardall, sirkeli tuzlu bahik.
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Tarrily ve Tarrih ile Yapilanlarin Anlatildig1 Fasil

Halk arasinda meghur olan tarifte,
tarrih susamyaginda kizartilip tistiine yumurta kinlir.
Oteki tariflerden bazilari sunlardir:

Maldiibe (et-Tarrih)*

Tarifi: Tarrih alinip susamyaginda kizartilir, gikartilip tabaga alina-
rak sogumaya birakilir. Soguyunca baliklarin kafalan ve kuyruklan kesilir,
sirt kemikleri gikarilip kilgiklan dikkatlice ayiklanir. Etleri lif lif didilir (yus-
hazzd), kisnis tohumu, kimyon, Frenk kimyonu ve targin serpilir. Birkag
yumurta kirilip baligin tistiine dokiiliip iyice karigtirilir. Sonra susamyagin-
da makliibe tavasinda kizartilir, maklibe kizarip, her ik tarafi da kahveren-
gilesince tavadan alinir.

1 Tarrih, kurutulmus anlamina gelen Yunanca tarikhos'tan. Van goliindeki bahklann birin olarak
kurutulmus haline verilen ad. {Burada s6z edilen kurutulmug balik Van géliinde vetigen tek balk titrii
olan Chalcalbumus tarichi, inci kefali olabilir. Ancak, giiniimiizden farkli olarak 13. viizy1lda Van géliin-
de ince kefalinden bagka bir bahigin yasayp yasamadig) araghirmaya agik bir konudur —.nj

2 Ters gevrilmis tarrih yemegi.
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Miiferreke’

Tarifi: Tarrih kazartihr, klgiklan belirtilen sekilde ayiklamip baharat
serpilir, iistiine birka¢ yumurta kanhp biiyiik bir tavada susamyaginda k-
zartilir. Daha once belirtilen miiferreke gibi kahverengilesinceye kadar sii.

rekli kangtnlr.

1 Bkz. sayfa g5'teki miiferreke tarif.

Tarrih Mabhsi*

Tarifi: Tarrih susamyaginda kazarthr, kilgiklan iyice ayiklandiktan
sonra (balik etinin) iistiine baharat serpilir. Has sirke alimp daha énce tuz-
lunun (tuzlu balik, semek maklis bi-hall ve rehsi) yapiminda oldugu gibi ta-
hinle kanghnlr. Tavaya biraz susamyag) konduktan sonra tarrih tekrar ta-
vaya konur. Ustiine bir avug tane kignis tohumu atlip tarrih ikinci kez ka-
zartir. Sirkeli tahinli kangima yatnlir. Tavadald susamyag kizdinlr,
(iginde baharat atilarak) rafine edilir ve yemegin iistiine dékiiliir. Istenirse
iistiine ceviz i¢i veya kabugu soyulmus susam serpilebilir.

1 ‘Tarrhpiiresi’ Giiniimiiz okuru mahsi'nin ‘dolma, doldurulmus’ anlamina geldigini diisiinebilir;

anak dzgiin metinde kastedilenin piire oldugu agktr. Muhtemelen bu yemegin adi, yudumnlamak ve
orba anlarina gelen hasv veya hasé sézciiklerinden tiiretilmistir; ¢iinkii bu yemek yan alagkan bir k-
vamdadur.
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Yemeklerin yagl tadimi agizdan gidermek, igtalu arttrmak,
yemegin sindirimini kolaylaghirmak ve yemegin darnakta
hos bir lezzet birakmasim saglamak amaayla
yemeklerle birlikte sunulan pek ¢ok cesit turgu vardir.
Kisaca, daha 6nce belirttigimiz iizere
tercih ettigimiz bir kismim belirtecegiz.



Sirkeli Tursularin Anlatildigx Fasil

Nane Muhallef

Tarifi: iri yaprakli taze nane alimip yapraklan saplanndan ayiklan-
diktan sonra yikanip golgede siizdiiraliir. Temiz bir cam kavanoza yerlegti-
rilir. Ustiine giizel kokulu otlar serpilir. Istenirse kereviz yaprag ve birka¢
dis kabugu soyulmus sarmisak eklenir. Ustiinii &rtecek kadar kaliteli sirke
dékiiliip safranla renklendirilir. Yapraklar sirkenin eksiligini alincaya ve
yapraklarn keskin tadi gidinceye kadar bekletildikten sonra kullanilir.

1 Nane tursusu.
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Bizincin Muhalle?

Tarifi: Orta boy pathcanlar alinip saplan ve yapraklan kesilip temiz-
lenir. Sonra, tuzlu suda yan haglanir, ¢ikanlip siizdiiriiliir. Boyuna dérde
béliiniip* iclerine kereviz yaprag, birkag demet nane ve kabugu soyulmus
sarmusak doldurulur, cam bir kavanoza iist iiste yerlegtirilir. Ustiine giizel
kokulu otlardan ve déviilmiis baharat kangimindan biraz serpilip tistiinii
kapatacak miktarda has sirke dokiiliir; iyice oluncaya kadar bekletilip kulla-
nibr.

1 Pathan tursusu.
a  Burada sbz edilen, dort ayn pargaya ayirma degil; pathcarun dibinin, son kasmirun biitiin halde bi-
calalarak, kesigin ortasinda kalan kasma malzemenin yerlegtirilebilecegi bir sekil olmal —.n.

Lift Mubellel Muhalls

Tarifi: Orta boy salgamlar airup soyulur, ufak dogranir. Ustiine bi-
raz tuz ahldiktan sonra baharat kangimindan ve giizel kokulu otlardan bi-
raz serpilip (salgam) bunlarla iyice ovalanir. Sonra, gerekli miktarda sirke
ahrup yanm kilogram salgam bagina 65 gr. bal diigecek sekilde bal eklenir
ve aznak safranla renklendirilir. $algamlann iistiinii kapatmaya yetecek ka-
dar sirke ve bal eklenmelidir. Cam bir kavanoza yerlestirilip oluncaya kadar
afz1 sikaca kapali tutulur, sonra kullanilir. Tath olmayan (gesidi) yapilacak-
sa, salgam dogranip tuzlu suda biraz haglamp iistiine baharat karigimindan
biraz serpilir. Ustiinii 6rtecek kadar sirke eklenir, olunca kullanilir.

1 Tath galgam turgusu.

Bizincin Mahsi'

Tarifi: Pathcan ahnip saplan ve yapraklan kesilip temizlenir, tuzlu
suda hafif haglamr. Cikanhp siizdiiriiliir, ufak dogranir. Ustiine biraz tuz
ile bir miktar da giizel kokulu otlardan ve baharat karigimindan atilir. Son-
ra, kaliteli, iyice d6villmii§* nar taneleri alnip kaliteli sirkede ovalanir, sii-
ziiliir, tortusu atilir. Bu sirke s6z edilen pathicanin iistiine dékiiliip kangt:-
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nlir. Ceviz ve badem alinip {iri} déviiliir. Kabugu soyulmug susam da ek-
lendikten sonra hepsi kavrulur.” Sonra, dist’e azicik susamyag dokiiliir. Ki-
zinca igine badem, ceviz ve susam atilip karigtinlir. Susamyagyla birlikte
hepsi patlicarun iistiine dékiiliip cam bir kavanoza yerlestirilir, iistiine iyi-
ce doviilmiis baharat karigimi serpilir. (Birkag) giin sonra kullanilir.

Salatalik, acur, sogan ve tursusunu kurmak isteyeceginiz 6teld (seb-
zeleri), bagka bir sey eklemeden sirkeye yatirip oluncaya kadar bekleyin,
olunca kullanin.

U Patlican piiresi. Bkz. sayfa 104'teki tarrih mahsi tarifi.

2 va-yuhammas; ardindan gelen ciimle ‘sonra’ sdzciigiiyle baglamasina ragmen bu fiil. ikinci adima
gonderme yapar.

2 Kurutulmugs nar taneleri kastediliyor —.n.
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Mezelerin (Sibig’'in) Anlatildigr Fasil

Bizincin bi-Leben'

Tarifi: Orta boy patlican alinip ¢anakyapraklan ve sapinin yarisi ke-
silir,” tuzlu suda yan haglamir.’ Cikanhp iyice siizdiiriildiikten sonra sarmi-
sakl yogurda atilir. Taze susamyagi azicik kimyon ve kignis tohumuyla ra-
fine edilip pathcarn iistiine gezdirilir. Ustiine biraz baharat karigimi ve ¢6-
rekotu serpilip yenir.

I Yopurtlu pathcan.
2 nigfsalka (‘'yan haglama’). Satnn iistinde cayyidan (‘iyice’) sézcligiiniin yazih olmasi, burada gelis-

kili bir ifadeyle karyilasmamiza neden oluyor.
3 Haglanmadan ve yodurdun icine atlmadan énce pathcanin dogranip dogranmadig: ya da en azin-

dan darde baliimip blinmedigi belli degil.

Kar’ bi-leben'

Tarifi: Birkag asmakabag alimp kabuklan soyulur, lifleri ve ¢ekir-
dekleri temizlenip ufak dograrur. Tuzlu suda haglanir. Sudan gikanhp siiz-
ditriliir. Siiziildiikten sonra igine iyice déviilmiis sarmisak katighnlmig
Acem yogurduna atlr. Ustiine gérekotu serpilip yenir.

1 Yogurtlu asmakabafh.
Silk bi-Leben'
Tarifi: Kalin saph paz1 alimir, yapraklanmin uglan kesilip enlice dog-

ranir. Yikanup tuzlu suda haglamir. Sonra siizdiiriiliip sarmisakli Acem yo-
gurduna yatinhr, iistiine azicik ¢6rekotu serpilip yenir.

1 Yofurtlu pazi.

§irdz bi-Bukdl'
Tarifi: Istah acia1 ve (sindirimi)* kolaylagtiran iyi bir mezedir. Nane,
kereviz ve pirasa alimir. Kereviz® ve nanenin yapraklan saplarindan ayiklanir,
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tiim malzeme bigakla ufak dogranip havanda déviiliir. Sonra sirdz ile kang-
tinlir. Ustiine biraz tuz, geregi kadar ve iyice déviilmiig hardal serpilir, yiizii-
ne iri dovillmiis ceviz saqilir. Sirdz yoksa onun yerine stizme yogurt (el-leben
el-mas) kullanilabilir. I¢ine bir miktar eksi yogurt kanghnlip yenir.

1 Yesil sebzeli girdz.

2 yumri’, muhtemelen burada daha genel, yiyene fayda saglayacag gibi bir anlam var.
3 Kitabii'l-Vasfi'de pirasanin yesil kismi da beyazindan aynhp kullanihyor.

Isfinih Mutaccen'

Tarifi: Ispanak ahnip kékii kesilir, yikanir. Tuzlu suda hafif haglamp
stizdiiriiliir. Susamyag) rafine edildikten sonra (1spanak) (bu yaga) ablr, ko-
kusunu salincaya kadar kangtinlhr. Sonra, azicik sarmsak déviiliip ispana-
ga kangtinhr, iistiine kimyon, kignig tohumu ve iyice d6viilmiig targin ser-
pilip atesten indirilir.

I Ispanak tava [kavurma).
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Cesnilerin (Mutayyibit'in) Anlatildigr Fasil

Bunlardan bazilan gunlardir:

Kimih Ricil'
Tarifi: Aym temel uygulamayla pek ¢ok ¢esidi yapilir. Bunlar, igleri-
ne konan tat veridye (havdyic) gore farklilik gosterirler. {lk &nce biiyiik bir
{kuru} sukabag® alirur, lifi ve ¢ekirdekleri tarnamen temizlenip ¢ikarildiktan
sonra 2 saat suya islahlir. Sonra siizdiiriiliir, igine 2 kg. eksi yogurt, 4 kg. tat-
l1 siit ve 6oo gr. iyice d6viilmiis tuz dokiiliip ¢alkalanir. Sonra, agz1 kapathp
birkag giin giinegte birakahir. Yapimu sicak mevsimin baglangicinda haziran-
da (Huzeyrn'da) baglar. Sonra, her sabah iistiine 1,2 kg. tath siit ilave edilip
sabah aksam calkalarur. Agustosun (Ab’1n) bagina kadar miktan azalinca her
seferinde siit ilave edilir. Nane yapraklan, ¢orekotu, kabugu soyulmusg birkag
dig sarrmisak ilave edilip ¢alkalarur. Daha 6nce oldugu gibi miktan azalinca
tatls siit dlave edilir, bu eyliiliin yansina kadar devam eder, ekim (Tisrin)} ba-
sina kadar agz kapah tutulur. Koyulaginca giinesten alinip yenir.
Higbir ¢egni katilmadan sade olarak yapildig: gibi, i¢ine ¢orekotu ve
sarrsak veya kuru larmuzi giil yapraklan da konabilir.
1 Kémah, siitiin kiifle veya (burada oldugu gibi) peynire tadini veren yararh bir bakteriyle kiiltiir edil-
mesi sonucu elde edilen ¢gesnilerin genel adidir. Rigdl, Farsca rigal veya rigdr sézciigiinden gelen bu séz-
cipiin depigik anlamlan vardur. Elektuvar® (yalanan ilag) ve pigirilerek saklanan meyve anlamina da ge-
lir (modern Tiirkgedeki recel s6zciigii de buradan gelir).
2 zarfyaktin kabir (ybis.)
3 Kasium ay olan 2. Tisrin [Tegrin-i Sani) degil de muhternelen Tisrin [Tesrin-i evvel, elim]
2 Elektuvar, ilag olarak kullanilan, balla yorulmug bir ¢egit macun —¢.n.

Zeytlin Miibehhar'

Tarifi: Olgun zeytin alirur. Arzuya gére yesil veya siyah zeytin olabilir.
Yegil zeytin, tiitsilenmeye {daha} uygundur. Zeytin kunlr, gereken miktarda
tuz athp achf gidene kadar her giin altist edilir. Sonra, hasir bir tepsiye bo-
galtilip bir giin ve gece boyunca bekletilip ac1 suyu siizdiiriiliir. Daha sonra sar-
rmusakla kuru kekik iyice déviiliir, bu kangimdan 3 gr. alimip bir zeytinin ¢ekir-
degi, susamyafina batnlmg bir topak pamuk ve 3 gr. ceviz igiyle birlikte kor
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uistitne konur.” Sonra, zeytinlerin bulundugu hasir tepsi, igine belirtilen tiitsii-
niin (buhur'un) atilmis oldugu kapali ocagin (kdniin'un) lstiine oturtulur.
Ocagin agzi kapatilir, zeytine ulagan tiitsiiniin ugmamast igin zeytinin agz ka-
patilir. Tiitsiiniin zeytinlerin hepsine ulagmas igin zeytinler sik sik kangtnhr.
Bir giin boyunca bu sekilde ocakta tutulur. Sonra gikariip iistiine susamyag
dokiiltr, iri déwiilmiig ceviz igi, kavrulup kabugu soyulmus susam, sarmisak
ve iyice doviilmiis kekik ilave edilir. Hepsi iyice kanstnlip agz kapali olarak
cam ya da i¢i yaglanmug toprak bir kiipte giinlerce bekletilir. Sonra yenir.

1 Isli (tidtsiilii) zeytin.

2 Yahni tariflerinde, malzemeler 'kor iistiine’ konur dendigi zaman bir tava ya da ¢5mlek iginde kor
iistiine koymak anlagilir. Burada ise kastedilen kokulu dunan verecek bir karigimt ‘kor iistiine’ koymak.
Sarmusak, kekik, zeytin gekirdegi, yaga batinlmig pamuk ve ceviz iginin kdniin (ocak) iindekd kéze dog-
rudan atildig anlagiliyor.
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Hall' ve Hardal

Tarifi: Tath badem alinir, kabugu soyulup iyice doviildiikten sonra
duru bir kavama gelene kadar keskin sirkeyle ezilir. Hardal iyice déviiliip is-
tenen miktarda (sirkeli bademe) kangtinlir, kangik baharattan biraz ilave
edilir ve kullanilir.

1 Sirke.

Milh Mutayyeb'

Tarifi: Iri kristalli Andarin tuzu alinir, daha énce kullanilmarmsg bir
toprak kaba doldurulur ve kabin agz:1 sikaca kapatilir. Sonra, bir giin boyun-
ca sicak tandirda tutulup gikarihr. Soguyunca iyice déviiliir. Kignig tohumu,
susam, ¢orekotu, keten tohumu, haghag, kimyon, rezene (tohumul), seytan-
tersi yapragr® ve anason alinur, hepsi kavrulup [renklendirilmig] tuzla kang-
tinlir. [Renklendirmek i¢in] Tuz déviildiikten sonra, safranh suda bir giin
ve gece boyunca bekletilir, sonra kurutulup tekrar déviiliir. Ayni gekilde su-
mak suyuyla ya da zencefre® (asrikiin) ile de renklendirilebilir. Renginin ye-
sil olmas istenirse paz1 suyuyla (renklendirilir).

1 Baharath tuz.

a  Arapca metinde ‘seytantersi yaprag!' ifadesi kullarulmasina ragmen, seytantersi (Fernula asafoetida)
yapragmun kullanilmig olmasi konusunda tereddiitlerim var. Bu tereddiitiimii Perry'ye bildirdigimde
Arapca metinde ‘seymntersi yaprag' ifadesi kullanilmasina ragmen kendisinin de bu konuda miitered-
dit oldugunu belirtti. Ferula asafoetida'nin yaprag degil; gévdesinde agilan kesikten sizan 6zsuyun ku-
rutulmasiyla elde edilen keskin kokulu madde baharat olarak kullamlagelmistir. Ferula tiirlerinden ba-
2ilar1, orn. Ferula orientalis L, Ferula rigidula DC., yapraklan Anadolu’da, ézellikle de Dogu Anadolu'da
haslanarak aaliklan giderildikten sonra gida olarak, bazilanysa kurutulduktan sonra hayvan yemi ola-
rak ladlanilir (Baytop, 1984). Burada Ferula asafoetida yaprag kullanilmig olabilir mi yoksa yazmada bu-
rada bir hata m var sorusu aklirmiza wlalan bir soru olarak kald1 —.n.

b Zencefre, zincifte, ziinciifr, kirmiz: renkli dogal civa siilfiiriin eski ad1. Civanin en 6nemli cevheri.
Bu cevherin 65titiilmesiyle elde edilen toz, ¢esitli nesneleri kirmiziya boyamakta kullanihyordu —¢.n.

Biélals bi-Hall'
Tarifi: Taze bakla kabarir kabarmaz* alinir. fgi gikarilip tuzlu su-
da haglanur, siizdiiriiliir. Ustiine azicik kimyon ve iyice déviilmiis targin
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serpilir. Biraz susamyag gezdirilir. Ustiinii ortecek kadar kaliteli sirke
dokiiliip yenir.

1 Sirkeli bakla.
2 ‘indama yahsun, i¢i olgunlaginca ya da tohum zarfi kahinlaginca ya da bakla iclenince. Kitdbs Vasfi'l-

At'imel-Mu'tida'da ‘kesme zamanina dogru’ deniyor.
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Sekizinci Boliim
C(]ZAB, SEBZE ve MEYVE TATLILARI
VF BENZERLERI
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Cizibu’l-Hubz'

Tarifi: Mayah ekmegin igi alinir, suya veya taze siite yatnihr, eksi-
yinceye kadar bekletilir.* Hem altina hem de istiine geker ve iyice doviil-
miig badem serpilir, safranla renklendirilir, kokusundan pismis oldugu an-
lagilana kadar ateste tutulur. Kanigtinhip indirilir, kepgeyle gikanldiktan son-
ra ustiine iyice doviilmiig baharath geker serpilir.

1 Ekmek ciizdb'.
2 ‘lreyinceye (olgunlagincaya) kadar; Minhac.'

Cuazabu'l-Katayif *
Tarifi: Badem ve gekerle doldurulmusg yassi kadayif * alinir, dist igin-
de iki ince yutkanin arasina dizilir, iistiine gelecek sekilde bir tavuk asilir.*
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bHer iki kattnanin arasina, yassi kadayifin icindeki gibi, seker, baharat ve
kabuBu soyulup iyice déviilmiig badem kangimindan serpilir. Ustiine taze
susamya dokiiliir. Istenirse, iistiine taze siit dokiiliir, geker eklenir. Pisip,
kokusunu salinca indirilir.)

1 Yass: kadayf ciz8bi.

2 'Yani, semiz bir tavuk iistiine gelecek sekilde asihr. Minhac.’

3 ‘Bazilan, badem ve bademyafn yerine ceviz ve cevizyag koyarlar. Minhdc.’

a  Yassi kadayf, tag kadayh, Arap kadayfi. Kadayf hamurunun tel tel dékiilerek degil de yassi, yuvar-
Lak bir selalde pisirilmesiyle elde edilen kadayf ¢esidi —.n.

b Ciizib, ortagag Arap mutfafnda ok yaygin bir yemek ¢esidi oldugundan, Bagdadi yapim agamala-
nmi aynnth olarak belirtrmeye gerek duyrnamig olsa gerek. Agagidald “baska bir ciizab tarifi” tarifinde
cizéb'1n {istone avugun nasil asildig anlathbyor, bu ifadenin anlamu belirtiliyor. Perry bana, Medieval
Arap Cookery'de alintiladin bir anlatiya (bkz. ‘What to order in Ninth Century Bagdad’) dayanarak cii-
2zdb'n ustiine asilan tavugun daha sonra cizéb ile birlikte yendigini diigiindiigiinii belirtd —.n.

Cizibu Hubzi'l-katiyf*

Tarifi: Gerekli miktarda katdyf ekmegi* ahnir. Cémlege biraz giil-
suyu serpilip bir kat kadayf, bir kat badem ve seker karigimi veya doviil-
mis antepfishfh olacak seldlde kat kat dégenir. Giilsuyu serpilir. Dist ka-
dayfla dolunca iistiine biraz susamyag) dokiiliip iistiinii 6rtecek kadar su-
rup dékiiliir. Sonra, safranla renklendirilmig yagh bir tavuk bu kadayifin
iistiine gelecek sekilde asilir. Ayn1 yéntemle doldurulmusg kiigiik kadayif
kullanilarak da yapilabilir.

1 Kadayf cazib'.
2 Kadayf ekmegi, yassi kadayf.

Cazibu‘l-Haghag'

Tarifi: 8oo gr. katigiks1z gekerle duru bir surup kaynatilir. 100 gr. si-
mit unu ile 50 gr. haghag bu suruba eklenir, safranla renklendirilir, koyu-
lagtinbir. Bazilan igine bal da katar. Koyulaginca iki ince yufkanin arasina
dokiliir, iistiine safranla renklendirilmig tavuk asilir.

t Haghagh cGz4b.
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Cozibu Habisu’l-levz'

Tarifi: Bademli tath alinip bu tarife gére yapilir.
{Tarifi: Bademli tath (habisu1-levz) alimp iki ince yufka arasina ko-
nur. Altina ve iistiine bademyag siiriiliir, tistiine yagh tavuk asihir. Minhdc.}

1 Bademli tath ctizdb.

Ciizibu't-temr’

Tarifi: 1,6 kg. kuru hurma alinir, dist iginde (suya) islathr.* Yumnu-
saymncaya kadar altindaki ateg beslenir. Sonra, elle ovalanip siizgecten ge-
girilerek siiziiliir, tekrar dist'e bogaltilir. Ustiine 200 gr. seker, 100 gr. bal,
15 gr. safran, 400 gr. ekmek ufag, 400 gr. susamyag ve 100 gr. kabugu
soyulmusg ceviz eklenir. Pigmeye yiiz tutuncaya kadar kangtnhbr, [pisince]
iki yufka arasina alinir. Bademle siislenirse ‘Asidetii’t-temr denir. Seker ve-
ya baldan herhangi biri kullanilmadan da yapilabilir.

1 Hurma kurusu ciizdb.

2 ‘4 litre suyla’ Bu derkenar notu, Minhdc'dan malzeme alip bu metne ekleyen miistensihin elinden
gikanig olmaly; ancak bu notta Minhdc'in ad belirtilmiyor. Bu akademik bir sorun; ¢iinkii bu tarifin ta-
mamu Minhdc'daki tarifin biraz degistirilmis halidir.

Cuzibu‘r-rutab’

Tarifi: Bakir dist alinip igine giilsuyu serpilir. Sonra i¢ine ince bir
yufka yayihr, yeni hasat edilmis olgun hdstiivi* hurmas: bir kat dizilir. Us-
tiine bir kat iyice doviilmiis antepfistig1, badem igi ve hashas serpilir. Son-
ra hurmalar (dizilir) iistiine belirtildigi gibi tekrar (findik fisk serpilir);’
dist'in yanisina kadar buna devam edilir, en iist tabaka badem ve antepfish-
& olmalidir. 200 gr. surup ve 1,5 gr. safran katimig 33 gr. giilsuyu sagilir.
Ince bir yufkayla iistii ortiiliip baharath giilsuyuyla yogrulmus seker, ba-
dem, antepfistigiyla doldurulmus, hem i¢i hem dig1 safranla renklendiril-
mis yagh tavuk tandira asilir. lyice pigince, indirilir.
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1 lyice olgun hurma cdzéb'.
2 Irak'a 6zgii, olgunken yumusak ve suruplu olan meshur bir hurma gesidi.
3 yu'dd ol-rutab ve fevkahu.

Bagka bir ciizab tarifi

Tarifi: Simit unundan yapilms ekmegin ici elde iyice ufalanir. Son-
ra, kalayh bakar bir dist'e konur. Ekmek kinntisiyla dviilmiis badem, an-
tepfis ve biraz kavrulmug haghag kanigtirllip bunun ustiine 1 gr. safran
katilmug 33 gr. gillsuyu sagilir. Ustiine gurup dékiiliir. Istenirse eritilmisg ge-
ker ya da bal' dokiiliir. Daha nce tarif edildigi gibi iizerine doldurulmus
yagh bir tavuk astlir, pisirilir. Cikanilip yenir.

Tavuk tandira asilip pigene kadar beklenir. Tavugun yag eriyip ak-
maya baglayinca cizab kabi tavugun altina getirilir.

1 Erinlmis. ¢ozdinilmag anlamindaki mahlil sézciigii bal sozciigiinden sonra yazilmigtir; ancak, ba-
lin degil de sekerin eritilmig olmas: daha olas1. Sifat'iin uhra tarifiyle karsilagtinn. Dogru okuma suk-
kar mahla! (eritilmig, ozilmiy geker) ise, culldb ile (surupla) aym sey gibi goriinmiiyor. Belki de cullab
giilsuyu icertyordu; ¢iinkii Arapca culléb sbzciigii Farsga ‘giilsuyu'ndan geliyor. Ancak, ortagag tarifle-
rinde giilsuyu igermeyen cullab esitleri de mevcut.
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Sebze ve Meyve Tatlllarinin
Anlatildig1 Fasil

Tath Tarifi

Tarifi: 200 gr. simit ekmeginin i¢i ekmek kinnts: (fatit) gibi
ufa-lanir, 100 gr. susamya@ alimir. Susamyag kalayh bakar dist’e dokiiliip
kiz-dinlir. Bahsedilen ufalanmig ekmek susamyaginin istiine azar azar
ser-pigtirilerek hafif ateste kangtinlir. Sonra istiine déviiliip elenmig
rafine seker dokiiliip karigtirllir. Sulanmaya birakilir. Kepgeyle ahimir,
istline ge-ker serpilir.'

1 ‘Bazilan susamyag: yerine taze siit kullamrlar. Minhac.'

Bagka bir tarif

Tarifi: 400 gr. susamyag: alimr. 200 gr. su ve 1,5 gr. safran eklenir.'
33 gr. giilsuyuyla 400 gr. bal aym anda eklenip* kangtunhr. Kaynatihp yag
iyice karigana kadar bir sisle kangtinlr. istenirse i¢ine bir avu¢ hashas ve 15
gr. kabugu soyulmus antepfistig1 katilabilir. Kepgeyle gikanhr, altina ve iis-
tiine iyice doviilmiis seker serpilir.

1 ‘'ve 100 gr. simit unulyla). Minhdc'
2 'fimaudi‘ vahid. 'bir yerde'.

Bagka bir tarif

Tarifi: 400 gr. susamyag alinir, 400 gr. kavrulmus simit unu ekle-
nir. Kaynatilir, un kokusunu salincaya kadar kangtinlir. Sonra ya 130 gr. eri-
tilmis geker ya da bal veya hurma pekmezi dokiiliir. Hafif ategte pisirilir, ya-
gin1 kusuncaya kadar bir sigle kanigtinhr, indirilir. $ekerli un helvas: denen
cesitteyse, altina ve iistiine kifurla ¢esnilendirilmis doviilmiis seker serpilir.
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Genellikle Bagdadi adiyla anilan

13. yiizyilda yagsamis Bagdath katip
Muhammed b. El-Kerim'in derledigi.
Kitabii't-Tabih yiizyillar boyunca
Tiirklerin en begendigi yemek kitabi
oldu. Bu kitabin daha 6nce Ayasofya
Camii Kiitiiphanesi'nde muhafaza
edilmis 6zgiin yazmasi bugiin
Siileymaniye Kiitiiphanesi'nde
bulunuyor. Daha sonraki bir tarihte
Kitabii't-Tabih'deki 160 regeteye 260
recete eklenerek elde edilen
genisletilmis esere Kitabii'l-Vasfi'l- Et ime
el-Mu 'tade ad1 verilmis. Kitabiil-Vasfinin
giiniimiizde bilinen ii¢ kopyasi da
Tiirkiye'dedir; bu yazmalardan ikisinin
Topkap: Saray: Kiitiiphanesi'nde
bulunmasi, Tiirklerin bu kitaba ne kadar
deger verdiklerini gosteriyor. Son olarak,
15. yiizyll sonunda Sirvani, Kitabii t-
Tabih'i Turkceye cevirmis; ancak ceviriye
kendi devrinde yaygin olan bazi
receteleri eklemis ve boylece Tiirkee ilk
yemek kitabini kaleme almis. Bagdadi
kitabimin giris kisminda onu nasil
boliimledigini soyle agiklamus:

“Bu kitabi 10 boliime ayirdim.
Bagliklan sunlar:

1. Boliim, havamiz (eksi yemekler)

ve cesitleri.

2. Boliim, sevizic (basit yemekler)

ve cesitleri.

3. Boliim, kaldyd [kalyeler] ve nevasif
(kizartilarak ve sossuz olarak yapilan
yemekler) ve cesitleri.

4. Boliim, hera'is (herise esitleri; lif lif
didilmis etle doviilmiis tahil yemekleri),
tenniiriyyat (etli, doviilmiis tahil
yemekleri) ve benzer yemekler.
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5. Boliim, mutaccenat (tavalar), bavarid
(soguk yemekler), makliibe (yumurtah
yemekler) senbiisec (senbuse) ve benzer
yemekler.

6. Bolim, taze ve tuzlu balik yemekleri.
7. Boliim, muhallelat (tursular), si'bag
(mezeler) ve mutayyibit (gesniler).

8. Boliim, cevazib (ctizab gesitleri;
finnnlanmas etle birlikte servis edilen
meyve ve sebze tatlilan), ahbisa (habisa
gesitleri; un veya ekmek kirintisiyla
koyulastinlms tatlilar.)

9. Boliim, heldva (helvalar) ve cesitleri.
10. Boliim, katdyif (kadayif], huskenanec
(kurabiyeler) ve benzerleri.”
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