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Osmanli Mutfagini Ararken
(Bir Maceramin Hikdyesi)

Bu ¢aligmanin baginda, kendimize yonelttigimiz soru suydu:
imambayildi, borek, yaprak sarmas: tariflerini tekrarlamadan
Osmanli mutfag) kitab1 yapmak miimkiin mi? Gelenegi algila-
ma bi¢cimi ¢ogu zaman ¢ocukluk hatiralan ile kangik, gegmisin
degismezligi hakkindaki kanaatimizden olugmaktadir. Boylece,
bliyiikannemizin pigirdigi yemeklerin beg ytiz y1l 6nce padigahin
sofrasinda ¢ikanlarin aynisi: olduklarina inanmakta gtigliik gek-
meyiz. Ancak, bugiin Dogu mutfaginin baglica malzemesinden
olan domatesin, yesil ve kirmiz:1 biberin, fasulyenin, sakiz kaba-
ginin, ayn1 zamanda patates ve misirin Amerika’dan geldigini ve
18. ylizyilin ikinci yansinda, hatta 19. ytuzyihn baginda Dogu Ak-
deniz yoresine yayildiklarini dustintirsek, bu konudaki kanaatle-
rimizin ne kadar yanhs olduklarini anlanz.

Bu durumda, bilinenleri asip, 16. ytizyilda padigahin, bii-
yuklerin ve halkin sofrasini1 géziimiizde nasil canlandirabiliriz?
Tek ¢oziim, aragtirmacinin insan topluluklarinin tarihini incele-
mek i¢in kullandigl yonteme bagvurup arsiv belgelerine dal-
makti. Boylece Osmanh argivlerinin Osmanh mutfag kadar
zengin olduklarini kanitlamamiz da miimkiin olacakt.

Ilk sonug, olaganiistii oldugu kadar hayal kirciydi. Kila
kirk yaran Osmanh biirokrasisi arkasinda sagirtici sayida ve ni-
telikte belgeler birakmigti. Topkap: ve diger saraylarin mutfak
masraflarina ait muhasebe defterlerinde her yil ve baz1 yillar
i¢in guinli gliniine, ¢ok biiylik miktarda satin alinan et ve pi-
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ringten, misk ve amber gibi ¢ok degerli maddelere ve eczacilik-
ta kullanilan clizi malzemelere kadar her sey kaydedilmisgti.!
Padigahlar ya da vezirler tarafindan yoksullann doyurmak ama-
ayla kurulan imaretlerin vakfiyelerinde ve yillik muhasebele-
rinde, her ogiinde dagitilan tabak sayisi, yemeklerin cinsi ve
icindeki malzemeler tiim ayrintilariyla anlatilmigt1.2 Tereke def-
terlerinde 6len bir bakkal ya da attarin diikkdnindaki tim mal-
zemelerin dékiimii yapilmist1.3 Istanbul, Bursa, Edirne gibi bii-
yuk kentlerin ihtisab kanunnamelerinde satilan tim yiyecek ve
iceceklerin cinsleri ve fiyatlar1 sayilmigti.# Narh defterlerinde,
pazarlara siriilen her gesit malin listeleri ¢ikarilmigti.> Padisah-
larin At Meydam’nda diizenledikleri siinnet diigiinlerinin ziya-
fet defterlerinde solenlerde sunulan yemekler siralanmig, bazen
icindeki malzemeler de belirlenmisti.6

Bu belgelerden derledigimiz bilgiler bize gok sey ogretti:
Giiniimiizde biiyiik ¢ogunlugu unutulmus olan malzemeler,
sarayin tukettigi inanilmaz yiyecek miktarlar, cins ve fiyat de-
gisimlerinin tanikhk ettigi donemler arasi yemek zevklerinin
geligsimi vb... Ancak bunlann arasinda hicbir yemek tarifi yok-
tu. Bu nedenle, 1469'un Haziran ayinda Fatih Sultan Meh-
med’in monusunu olusturan malzemeyi bilmemize, Istan-
bul’daki Siileymaniye Imareti kazanlarinin igerigini dirhemine
kadar saptamamiza, goziimiiziin 6niinden gecen yemek adlan
listelerine ragmen, bunlarin nasil pisirildigine dair en kiigtik bir
fikrimizin olmamasinin sikintisini gekiyorduk. Oniimiizde biri-
ken bu bilgi yigininin sonucunu tatmak igin, arsivlerin, zengin-
liklerine ragmen, yeterli olamayacag: agikti.

Bu isin icinden ¢gikabilmek igin, yemek tariflerini igeren bel-
gelere ulasmamizin gerektigi anlasiliyordu. Oysa sorun burada
yatiyordu. Bilinenler, zamaninda ya da glinimiuzde yayimlan-
mig olan Osmanli yemek kitaplarinin en eskileri 18. yizyilin
ikinci yanisina dayaniyordu. Amerika’dan gelen bitkilerin Os-
manl mutfagina girmis olduklann dénemde ve bu mutfagin Ba-
tililagma stirecinde kaleme alinmislardi, bugiine kadar aktan-
lan bilgileri igeriyorlardi. Bundan oncesine ait ne vardi1? Higbir
sey yoktu. Ya da tartismal olan bir belge vardi. 15. ytzyila ta-
rihlendirilmis olan bir yazma. Ancak Mehmed bin Mahmud
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Sirvani adinda biri tarafindan kaleme alinmis olan bu metin,
13. ylizyilla ait Muhammed ibn iil-Hasan ibn Muhammed el-
Katib el-Bagdadi'nin Kitabii't-tabth adli eserinin Arapga’dan
Tirkge’ye gevirisi olarak biliniyordu. Arap¢a metin birkag defa
basilmig, ayrica ingilizce’ye de gevrilmisti.? Boylece, Tiirkge
yazmanin 6zgin bir metin olamayacag) ve ayrica igeriginin Os-
manlh mutfagim degil, “Arap” mutfagim yansithg: dusunili-
yordu. Oysa, bu yazmay elden gegirmis arastirmacilar, Meh-
med Sirvani’'nin gevirisine, aslinda bulunmayan 77 adet yemek
tarifi ekledigini belirtmislerdi.8 Bu durumda, ise bu yazmadan
baglamak gerektigi ortaya ¢gikiyordu.

Bu gibi durumlarla karsilagmis olanlar bunlarin ne denli kar-
magik olduklarin bilirler. Yazmanin tek kopyasi Istanbul’da Mil-
let Kiitiphanesi’'nde bulunuyordu. Ancak kiitiiphane 17 Agustos
1999 depreminde zarar gordiigiinden yazmalar Bayezit Devlet
Kiittiphanesi'ne tasinmigti. Sonunda yazmanin bir CD-rom kop-
yasin elde etme sansimiz oldu. Yazmay ilk gozden gecirdigimiz-
de baska stirprizlerle kargilastik. Bildigimiz kadanyla bagka kay-
naklarda ad1 gegmeyen Mehmed Sirvani kendisini bu eserin ya-
zan olarak tanithktan sonra, kaynaklan konusunda higbir bilgi
vermeden art arda 255 yemek tarifi siraliyordu.

Yazmanin timuni ¢dzup Bagdadi’'nin metni ile kargilagtinin-
ca mesele anlagildi. $irvani, ok kiigiik ekleme ve yer degistirme-
lerle Kitabii't-tabih'i Tiirkge’ye ¢evirmis ve sonuna, 174. tariften
sonra, kendi tariflerini eklemisti. Boylece, ilk defa 15. ylizyila ait,
Tiirkge yazilmig, bilinmeyen 82 yemek tarifiyle kars: karsiya bu-
lunuyorduk.9 Gayretlerimiz semeresini vermeye baghyordu, an-
cak kugkulu bir durum daha vardi. Sirvani'nin ekiemis oldugu
tarifler, bugiin kaybolmus olan bagka eski bir yazmadan alinmig
olabilirdi. Bu durumda elimizdeki yazmanin tiimiiyle bir derle-
me olmasi olasihg) vardi ve burada anlatilan yemeklerin o do-
nemde Osmanllarda yendigini kamtlayamazdik; yuzyillar son-
ra, giinumuzde Tirkge’ye gevrilmis bir Cin mutfag) kitabim bu-
lup 20. yuzyilda Tiirkiye’de Cin yemegi yendigi sonucuna varan
bir gelecek zamanlar aragtirmacisimin durumuna duserdik.

Bunun caresi Sirvani'nin derlemesindeki tariflerin gercek-
ten 15. ve 16. yiizyilin Istanbul'unda pisirildiklerinin ispatini
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yapmakti. Bu baglamda daha once argiv belgelerinde yapmig
oldugumuz aragtirmalar bize yardimci oldu. Onceleri bizi ha-
yal kinkhgina ugratan muhasebe defterlerindeki esrarengiz
yemek adlar, simdi bu yazmanin gayet aqik tarifleri sayesinde
gozlerimizin oniinde canlaniyor, bilmece ¢6ziiliiyordu. Yemek-
lerin bir kismin1 adlarindan, bir kismini igindeki malzemeler-
den tamiyabiliyorduk. Topkap: Saray: Miizesi Argivi‘'nde bulu-
nan, “Fusil-i erba’aya miinasib gidalarin beyan edildigi def-
ter” (Dort mevsime uygun yiyeceklerin anlatildigy defter),
adinda, 16. ytizyila ait oldugu varsayilan ve saray agalarinin
giinliik yemeklerini siralayan bir belgel0 ile 1539 siinnet diigii-
niniin ziyafet defteril! bu konuda en kiymetli bilgileri igeri-
yordu. Bunlarda ve diger belgelerde ad1 gegen yemeklerin $ir-
vani'nin ekledigi bolimde oldugu kadar, geviri boliimiinde de
yer almasi, bu yemeklerin “Arap”, yani Bagdadi’den g¢evrilmisg
olanlar ve “Tirk”, “eklenmis olanlar” olarak ayrilmasinin dog-
ru olamayacagini gosterdi. Her iki bolimiin tiimi olmazsa bile
biiytuik bir kisminin Osmanh saray mutfaginda kullanilmisg ol-
dugu agikti. Ayrica Sirvani’nin kaleme aldig) yazmanin tek
niishasi [stanbul’da bulundugu gibi, esas kaynagi olan Bagda-
di'nin Kitdb iit-tabil’in tek niishasi da Istanbul’da bulunmus-
tur. Bu durumda, Osmanl sarayinin Arap yemek kitabini Is-
tanbul’a getirtmig oldugunu ve Sirvani'ye bunu Tiirkge’ye ge-
virmesini ve arkasina o donemin gozde yemeklerini eklemesi-
ni 1smarladigin1 pekdla digiinebiliriz. Sonug olarak, Osman-
II'nin en gagaali donemlerinde saray mutfaginin izlerini yaka-
lamig bulunuyorduk.
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Orta Asya’dan Akdeniz’e

Yunan-Roma ve onun uzantisi sayillan Bizans donemlerin-
de Akdeniz’de beslenme ekmek-sarap-zeytinyag) tigliisiine da-
yanir. Osmanli déneminde ise bunun yerini piring-geker-yag
uglusunin aldigini soyleyebiliriz. Zaten Ortadogu Semit diin-
yast tarafindan pek ragbet gérmeyen sarap, Islam’da haram sa-
yllmasiyla, Akdeniz’in giineyinde giderek geriler. Bununla bir-
likte yine de tiimiiyle yok olmaz, ¢liinkii Dogu Hiristiyanlan sa-
rap yapmayi ve tiketmeyi siirdiirdiikleri gibi, bu icki, tim lite-
ratarin kanitladig) izere, Musliman elitler tarafindan da he-
men her donemde benimsenir. Ancak ugramig oldugu dinsel
yasaktan dolay1 beslenmenin temel 6gelerinden biri olmaktan
cikar.

Zeytinyaginin durumu daha kangiktir. Araplarin ve daha
sonra Tiurklerin zeytinyagina, igyagi, kuyruk yag) ya da tereya-
gin1 yeglemelerini onlarin gogebe kokenlerine mi baglamak ge-
rekir? Her neyse, Bagdadi, tariflerinde kati yag olarak kuyruk
yag kullanir, sivi yag gerektigi zaman da susam yagina bagvu-
rur. Tiirkge ceviride eklenmis olan yemek tarifleri ise ¢oklukla
stitten yapilmig tereyagimin kullanilmasini onerir. Zeytinyag)
ise yemek tariflerinde hi¢ gegmedigi gibi, muhasebe defterle-
rinde de ¢ok seyrek goriilir ve galiba en ¢ok da kandil yakmak
icin kullanilir.

Ekmek kuskusuz halkin temel gidasidir, ancak piring var-
hkhlarin yegledigi beslenme 6gesi haline gelir. Bu konuda s6z-
ciiklerin kokeni kesintilerin ve siirekliliklerin saghkl bir belirti-
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sidir. Istanbul’da 15. ve 16. yiizyilda yaygin bir bigimde tiiketi-
len ve yassi1 ekmek anlamina gelen “pide” ve “fodula” s6zctik-
leri, ortagag Yunancasi’'mn pitta ve onun kiigiltmeli hali pittu-
la’dan geliyor. Oysa Tirkge’de, kdkeni ortak olan Yunanca ory-
za ve Arapga erZz'den turetilecek bir sozcik yerine, Fars¢ca “pi-
ring” kullanihyor. Ayn1 zamanda pirincin, 6zellikle sade yagla
pisirilmis pilav bigimiyle, hem Iran hem Osmanllarda yaygin-
lagmasinin, 15. ve 16. yuzyillara ait bir durum oldugu samhyor.
Biiyuk bir olasilikla, Uzakdogu ve Hindistan’da bir halk besini
olan piring, Mogol istiladlan araciligiyla Ortadogu’ya yayilmus,
Timurlularin Semerkant ve Herat’taki saraylarinda asalet un-
vam kazandiktan sonra, Tebriz, Isfahan ve Istanbul’da da bege-
nilmistir.12 Pirincin, ozellikle etli kanisimlarda daha ince ve ka-
rigsik uygulamalara el vermesi, yoksulun besini olan bugday ve
ekmekten daha makbul sayilmasina neden olmustur.
Osmanlilarin geker sevgisi ise agiktir. Kullanmis oldugu-
muz 15. ytuizyll yazmasinda, seker ya da bal katlmis etli ye-
meklerin buyik ¢ogunlugu, $irvani tarafindan eklenmis tarif-
lerde bulunur. Oysa, Arap gezgini ibn Battuta, 1330’lu yillarin
basinda, Tirk ve Mogol boylarinin gogebe bir hayat yasadig)
“Kipgak sahrasina” (Giiney Rusya steplerine) yaptig1 yolcu-
lukta, bu halklarin sekerli olan her seyden nefret ettiklerini ya-
ar: “Bu insanlar tatl1 yemeyi ay1p sayarlar (...) Emir Tulek Ti-
mur'un bana anlathgina gore, kirk gocugu ve torunu olan bir
kuluna sultan bir giin ‘Tath yersen hepinizi azat ederim’ de-
mig, adam reddetmis, ‘Oldiirsen bile yemem’ diye yanit ver-
mig”.13 Ugyiiz yil sonra Evliya Celebi, tath yemeyi iyi Miislii-
man’in niteliklerinden biri sayar, “Tatli sevmek imandandir”
ve “Mii’min helva gibidir” hadislerini hatirlatir.14 Esnafin gegit
resminde balikgilarla ¢ikan tartismada helvacilara soyle dedir-
tir: “Sayd ettiginiz mahiler (avladiginiz baliklar) ekseriya bikri
canlara ta’amdir, kar u kisbleriniz da’ima fasiklar ve kefereler
iledir, bizim helvamiz dersen tatl1 balli sekerlerden ve Cenab-1
Bari'nin ‘ana halik el-’aneb’ (Gzimi yarattim) buyurdugu
tziimden ve ‘min ‘asel-i musaffa’ (siiziilmiisg bal%) deyii medh
itdigi ‘asel-i hélisden héasil idip mi‘'min ve muvahhidler
ni’meti olur”.16 Dolayisiyla, tuzlu ya da eksi olan, icki mezesi
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olarak algilandigindan, miiminlere yakigtirllmaz. Boylece Evli-
ya tursucular esnafindan “Esnaf-1 tursuciyan ta’am-1 fasikan”
diye s6z eder ve arkasindan da “El-mi’min helva ve’l fasik
tursu” hadisine yer verir.1?

Besleme aligkanhklarinin bu degisimi Tirkleri bugtinki
Mogolistan’dan Akdeniz kiyilarina kadar getiren biytik gog-
le kosut olarak ele alinmahdir. Tirk mutfag) konusundaki en
erken bilgilerimiz, beklenebilecegi gibi et ve sakatatin bolca
kullanildigini, aksine yas sebzeye az yer verildigini ve buytik
bir olasilikla Cin etkisiyle, suda ya da buharda pisirilen ha-
mura Onem verildigini gosteriyor. Hamurlu yemeklerin bir
bolimu yuzyillan agarak giinimiuze kadar gelmistir. Bunla-
rnn arasinda tutmag, 1072°de kaleme alinan Kaggarli Mah-
mud’un Divanu Ligat-it-Tiirk’linde geger ve bu firsatla soyle
bir efsane anlatilir:

“Bu yemek Ziilkarneyn’in!8 yaptig1 aziklardandir; soyle
yapilmigtir: Ziilkarneyn, karanhktan ¢iktiktan sonra aziklar
azalmig; Zuilkarneyn’e aghktan yakinmiglar, ona ‘bizi a¢ tutma’
demek olan ‘bizi turma ag’ diyerek ‘yolumuzu ag, biz yurtlar-
miza gidelim’ gibi s6zler sdylemisler. Ziilkarneyn, bilginlerle
konusmus, bu yemegi gikarmislar; isbu yemek, bedeni kuvvet-
lendirir, yuze kirmizihk verir, kolaylikla sinirilmez. Tutmag,
yendikten sonra suyundan da igilir. Turkler bu yemegi gordiik-
ten sonra ‘tutma¢’ demisler. Ash ‘tutma ac’tir. Iki ‘elif birden
atilmigtir; ‘kendini aciktirma, boylece yemek yaparak ye’ de-
mektir”.19 Ibn Battuta ise bu yemegin basit bir tarifini verir:
“Hamuru kuglk pargalara keserler, ortalarina bir delik agarlar
ve bir kazana atarlar; pistikleri zaman uizerine yogurt dokerler
ve yerler” 20

Ayni bigimde, $irvani‘nin eklemis oldugu, tarifini verdigi-
miz mant da, zaman ve mekan1 agsmig bir yemek olmal. Aksi-
ne bir gesit sakatat sucugu olan ve Kasgarh tarafindan “Iskem-
be ve bagirsak incecik kiyilir, bagirsak igerisine konur, kizartila-
rak yahut pisirilerek yenir”2} diye tarif ettigi yorgemeg'in izi
sonradan kaybolur.22-23

14. ile 15. yiizyihin baglarinda, yani Istanbul’un alinma-
sindan 6nce, Anadolu’da yazilmig Tiirkce thip kitaplarinda sa-

15



katat hala 6nemli bir yer tutar. Dalak, safranh ve sirkeli ko-
yun pagasi, zeytinyag: ve tuzla yenen koyun go6zi, targinh
koyun basi, begenilen yemeklerdendir.24 Koyun beyni ise
(tuz ve kekikle yenmesi 6nerilir?3) hatirh kigilere sunulan bir
yemektir. Donemin Tiirk¢e’sinde “mengiledi” fiili, “beyin ye-
di” ve ayn1 zamanda “nimete kavustu” anlamina gelir.26 Oy-
sa yuz yil sonra saray mutfaginda sakatata rastlanmaz. Ko-
yun basi ve ayaklar: ise bir halk yemegini olusturur, kelle-pa-
ca tabiriyle bagg1 diikkkanlarinda ayrica satilir.2? Ciger kebabi-
nin adi ise ancak 17. yiizyilin ortalarinda narh defterlerinde
anilir.28 Bu goézlemlerden Imparatorlugun basina gegmis Os-
manlilarin, gogebe mutfaginin izlerini kiigimseyip sakatat:
halka biraktiklan izlenimi dogar.

Ayni1 zamanda, herhalde Mislimanhgin etkisiyle, et ge-
sitlerinde bir azalma goriiliir. Yukarida s6zu edilen tip kitap-
lar129, koyun etinden bagka, dort ayakhlardan, kegi, ceylan,
at, yabani egek, sigir, deve (etinin zencefil regeliyle yenmesi
onerilir) ve tavsani sayarlar. Kuslardan siiliin, keklik, giiver-
cin yavrusu ve turag ok makbuldiir.30 Ayrica horoz, 6rdek ve
cilden de soz edilir. Sergeler ise badem yagiyla pisirilmeli-
dir.31 Yiiz yil sonra, saray hemen hemen yalniz koyun ve ta-
vuk satin alir. Sigir eti, yilda bir defa, sonbaharda, pastirma
yapmak i¢in alinir. Bununla birlikte At Meydani’'nda yapilan
biiyuk siinnet digtinlerinin ziyafetlerinde, kaz, ordek, keklik,
bildircin ve hatta tavus kebaplarina rastlanir.32 Ancak, bu di-
ginler fantezilerin ve kurallara aykirn davramiglarin hos go-
rildigi biyilk gli¢ gosterileridir. 1582 tarihli siinnet digu-
niinde meydana getirilen kizarmig sigirlarin iginden canh
hayvanlar ¢ikar.

Kisacasi, Tirkler Orta Asya steplerine ait bazi besin ahg-
kanhklarini terk edip yenilerini benimsemiglerse bile, bunlar
Akdeniz’e 6zgl degildir. Bunun en ¢arpic1 kaniti baliktan ve
ozellikle deniz tiriinlerinden uzak kalmalaridir. Ug tarafi deniz-
le gevrili bir saray halki igin boyle bir durum acayip goriilebilir.
Ama ayni zamanda, ilk defa Bizans’la devamhlk gosteren bir
aciklamayi da getirir. Gergekten de, baliginin bollugu ile tinlen-
mig bir kentte, balik ve diger deniz trtinleri ancak halk yemegi
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addedilebilirdi. Bizans doneminde baliklar1 yoksullar ve kesis-
ler yerdi. Gelenek Osmanli déoneminde de stirer. Evliya Celebi
taze ya da tuzlu balig) ve diger deniz iiriinlerini ayyaslara ya
da Hiristiyanlara layik bir besin olarak gorir ki, bu iki grup
herhalde gezginin g6ziinde ayrn kigilerden oluguyordu. Aksine,
saray baliga ihtiya¢ duydugunda, tath su baligini yegler ve onu
bazen uzaklardan da getirirdi.
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Saray: Mutfaklardan Sofraya

Mutfagin, giysinin ya da konutun tarihini yazmaya kalkis-
higamizda karsimiza hep varliklilar gikar. Ciinki bu diinyadan
gecerken en kalici izleri onlar birakmiglar ve ¢ogu zaman en
karmagik bigim ve uygulamalar onlar gelistirmiglerdir, digerle-
ri ise kit kanaat kendilerini gegindirmeye ¢abalamiglardir. 16.
yiizy1l Istanbul'unda, evlerin ancak yiizde 6’simin mutfag ol-
dugunu biliyoruz.33 Diger evlerin sakinleri ya avluda yemek
pigiriyor, ya da disardan hazir yemek aliyordu. Boyle bir du-
rum ne tek, ne de ilktir. Aym donemde Kahire’yi ziyaret eden
gezginler, en yoksullarin yiyeceklerini hazir aldiklarim yazarlar
ve Roma doneminde kentlerdeki sayisiz taberna’larin nifusun
en yoksul siniflarim1 doyurduklarn bilinir. Bunun bashca nedeni
yakacak giderleridir. Ailelerin ayrn ayrn ocak yakmalari, ayni
miktar odunla as¢1 ocaklarinda birgok kisi igin yemek pisme-
sinden ¢ok daha pahali oluyordu, boylece sabit ya da seyyar as-
cidan alinan yiyecekler daha ucuza gikiyordu.

Her haliikdrda elimizdeki belgeler ¢ogunlukla saray mas-
raflarina aittir ve halkin yiyecek tiiketimi ve aligkanhklar1 hak-
kindaki bilgilerimiz, imaret muhasebeleri ya da ihtisab kanun-
nameleri ile simirh kalmaktadir.

Saray aslinda karmasik bir birimdir. Merkezde Topkap: Sa-
ray:1 vardir, sarayin iginde padisah; 16. yuzyihin ikinci yansin-
dan baglayarak harem ve igoglani ile harem agalarindan olugan
enderun halki yagar. Sarayin gevresinde, birun halk:: bostanci-
lar, cavuslar, ahir personeli ve digerleri oturur. Onun disinda,
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eski padigsahlarin haremlerinin yerlegtirildigi Beyazit'taki Eski
Saray, Acemi Oglan Kiglas: olarak kullanilan, At Meydani'nda-
ki [brahim Paga Saray: ve Galatasaray ve nihayet kadin sultan-
larin saraylan vardi. Biitiin bunlarin masraflar ve iagesi ayn
kaynaktan kargilanirdi ve yilhk muhasebeler bunlan kapsar-
d1.3 Sarayin besledigi, icerde ve digarda yasayan kisilerin sayi-
sin1 kesin olarak bilmiyoruz ve ancak satin alinan malzemeden
hesabimi yapmaya c¢aligabiliriz. 1490 yihna tekabul eden 355
gunlik hicri 895 yihi igin Topkap: Sarayi'na, 16356 koyun, 410
ton un ve 200 tona yakin piring® alinmigtir. Giinde kisi bagina
3000 kalori hesabiyla, baglica yiyeceklerin kalorileri hesaplana-
rak saray mutfaklarinin o tarihte yaklagik 3000 kisiyi besledigi
ortaya ¢ikiyor. Bunlar ortalama giinde 380 gr. et, aym miktarda
un —-ki 500 gramlik bir yass1 ekmegin karsiligidir— ve 185 gr. pi-
ring tiiketiyorlar. Kalorilerinin yarisin1 ekmekten, tgte birini et-
ten aldiklar: goriiliiyor.

Bir sonraki yuzyilda, 1573 tarihli muhasebe defterinden
yola ¢ikarak ve ayni verilerle yapilan hesap, saray halkim1 8000
olarak gosteriyor. O yil saray 34887 koyun, 1074 ton un ve 730
ton piring almigtir. Bu durumda giinliik kisi bagina tiiketim 380
gr. un (500 gr. ekmek), 250 gr. piring, 320 gr. et oluyor. Bu iki ta-
rih arasinda haremin Topkapi’ya yerlegsmesi, say1 artiginmi biiytk
olcude agikliyor olmal.

Yuz yil sonra ise, 1660°ta, saray halki ya da saray tarafin-
dan iagesi kargilanan kigiler 11000°e variyor. Bunlar toplam ola-
rak giinde 1 ton piring ve 3,5 ton et tiiketiyorlar. Ayni tarihte sa-
ray yilda 199000 tavuk satin ahiyor, yani her giin sarayda 560 ta-
vuk kesilip yolunuyor.36

Sayilardaki artig saray mutfaklarinin konumunu ve boyu-
tunu etkilememise benziyor. Gergi mutfak bélimu 1574 yang:-
nindan sonra Sinan tarafindan yeniden yapilmig, ama en gi-
neydeki —yani uglinci avlu duvarindan en uzak olan- iki boli-
miin yangindan kurtulmus Fatih yapis1 olmasi, Sinan‘in mima-
ri 6zelliklere pek fazla degisiklik getirmedigi gibi, yeni bolim-
ler de eklemedigini gosteriyor.37

Saray mutfaklar1 birbirinin ayn on béliimden olusuyor.
Giineyden baslayarak Hassa, yani padisahin kigisel mutfagy,
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Valide Sultan mutfagi, hasekiler ve diger kadinlar mutfagy,
kapiagas1 mutfagi, Divan-1 Himayun mutfagi, enderun aga-
lar1 mutfagy, erkek ve kadin hizmetkarlarin ve Divan memur-
larinin mutfag) siralaniyor. Birbiriyle baglantili son iki bolme-
de sekerciler yer aliyor. Boylece sarayin tiim yiyecekleri aym
yerde hazirlanip pigiriliyor ve sonra sarayin gesitli dairelerine
goturuluyordu. Hizmetkarlar yemekleri hareme kadar gotiu-
rip karaagalara teslim ediyordu. Has odanin ve kiler kogu-
sunun bir kisim igoglanlar1 ise padisahin sofrasina memur
edilmisti.

1433 Mart'inda Edirne’yi ziyaret eden Burgonya Diikasi
Philippe le Bon'un basgagnigiri Bertrandon de la Broquiére, bir
Osmanh padisahinin yemegine tanik olup anlatan tek kisidir.
I1. Murad, Milano Diikasinin elgisi, bir Bosna prensi ve birkag
Eflak asilzadesi ile birlikte sofraya oturmusgtur. “Ve hiikiimdar
yerine gelip oturmadan ortaya, ytiz kadar buiyiik kalayh sahan
getirmislerdi ve her birinde bir par¢a koyun ve piring vard (...)
Sonra, hiikiimdar yerine oturdu ve oturduktan sonra (...) ona
yemek getirildi ve ontine ipek bir bez serildi. Ondan sonra, sof-
ra Ortiisii yerine, ontine 14l renginde, daire bigiminde yumusak
deriden bir ortu serdiler, ¢iinkii ddet yalnizca boyle deri ortu
ustiinde yemesidir. Ardindan ona iki biiytik altin kaph sahanda
etler getirdiler ve bunlardan alir almaz, hizmetkarlar, yukanda
sozunu etmis oldugum diger sahanlar: getirdiler ve orada otu-
ranlara ikram ettiler, yani her dort kisiye bir sahan dusti ve
icinde duru piring ile bir koyun pargas: vardi, yaninda ne ek-
mek ne de icecek vard1.”38

II. Murad'in oglu Fatih Sultan Mehmed, Istanbul’u
1453’te alir ve 1460-1470 yillarindan Topkapi1 Sarayi’nin inga-
atina baglar. Ayn1 zamanda saray ve devlet diizenini sapta-
yan kanunndmesini yayinlar. Kanunndmenin 35. maddesi
sOyledir: “Ve Cendb-1 gerifim ile kimesne ta’am yemek kanu-
num degildir. Meger ki ehl-i iydlden ola. Ecdad-1 izdmim vii-
zerasiyle yerler imis. Ben ref etmisiimdiir.”3? Hiikim agiktir,
bundan béyle padisahlar tek baslarina yemek yiyecek, gevre-
lerinde ancak igoglanlar1 ve cariyeleri ya da kadinlar olacak-
tir. Enderun boliiklerinden biri, kiler kogusu, bu is igin tahsis
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edilmisti ve orada padisahin gerbetleri, macunlar, tiryaklan
hazirlanir ya da bunlara giren kiymetli ve ender maddeler
muhafaza edilirdi. Ilk donemlerde otuz kisiden olusan bu bo-
ligiin icoglanlan hiikiimdarin sofra gereksinmeleri dogrultu-
sunda uzmanlagmiglardi. Kilercibagidan sonra gelen kogusun
kidemlileri sirayla, padisahin ekmegini saklayan pegkirbas,
suyunu saklayan mumbasi, yemekten sonra sini ve kasiklan
yikayan peskir gsakirdi idi, arkadan tepsicibagi, yemisgi, tur-
sucu gelirdi. Aksine, padisahin eline su doken ve ellerini si-
len pegkir agas1 ve ibrikdar has odanin baglica 6gelerindendi
ve has oda denilen padisah dairesinde yatar kalkarlardi.40 Bu
tipte bir gorev silsilesi haremde cariyeler arasinda da olma-
hiydi, ancak bu konudaki bilgilerimiz ¢ok daha kittir.

Padigah gibi sarayin diger ileri gelenlerinin de, Valide Sul-
tanin, hasekilerin, harem agalarinin, kendi hizmetkarlan orta-
sinda tek baglarina yemek yedikleri diistiniilebilir. Boyle bir du-
rum diinyanin diger biiyiik saraylarina gore onemli bir farklilik
arzeder. Cliinkii yemek adabinin olabildigince ozellegtirilmesi
onun protokol ve gosteri yanin1 yok eder. Fransa krali ya da
Cin imparatoru da tek baglarina yerler ancak bunu asilzadeleri
ya da yiiksek memurlar1 onlinde yaparlar, oysa Osmanl hi-
kiimdarim1 yemek yerken ancak kullar1 olan i¢oglanlan, cariye-
ler, clice ve dilsizler gortir.

Sarayda gectigini bildigimiz tek toplu yemek Divan top-
lantilarindan sonra, Divan uyelerine verilenidir. Bunu diizenle-
yen ise yine II. Mehmed Kanunnamesidir: “Ve Divan-1 Hiima-
yinumda ta’dmda vezir-i a’zam ile bagdefterdar ve sair viizera
ile defterdarlar ve nisanci yer ve kadiaskerler bagka yerler. (...)
Vezir-i a’zam Oniinden kalkan ta’am ¢avugbagina yoldaslariyla
verilsiin. Ve olbir viizerd 6nunden kalkan ta’am reisiilkiittaba
neferatiyle verilsiin. Ve kddiaskerler oniinden kalkan ta’am ka-
pucilar kethiiddasma verilsiin.”4!

Yabana elgilik heyetleri saray: ziyaret ettiklerinde Divan
uyeleri ile birlikte yemek yerler. Bundan dolay: da bu ziyafetler
bircok seyahat notlarinda ve elgilik raporlarinda yer alir. En es-
ki tariklik, Haziran 1533’te saraya gelen Avusturya Arsidiiku
Ferdinandin elgisi Cornelius de Schepper indir.
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“(Pasalar1) kralin biraderleri ve dostlar1 olarak selamla-
diktan sonra, orta yere bir iskemle getirip tizerine kigik bir
masa bigiminde, ortas) ve kenarlar: ¢ikintili, bliytik glimus bir
sini yerlestirdiler; ekmek getirip herkesin onune ad:1 gegen si-
ninin listiine koydular. Ondan sonra pasalarin gogiislerini
rengarenk ipek bir kumasla orttiiler, bir tanesiyle de bizi ort-
tiller. Ardindan énce Ibrahim’e, sonra Ayas’a, sayin Hierony-
mus’a%? en son da ben Cornelius Scepperus’a yikanmamiz igin
su doktiiler. Almanya’da balikla birlik te yemek igin igine sirke
koydugumuz kaplara benzer kiigiik yuvarlak ¢anaklar getir-
diler, bunlarin iginde sirkeli hiyar tursusu ya da giil yaprag
regeli vardi. Her birimize kiiguk bir pegete, her iki kisiye bir
bicak ve herkese birer tahta kasik verdiler: bunun iizerine Ib-
rahim Pasa bize, Tiirklerin tahtadan baska kasik kullanmadik-
larini soyledi. Ondan sonra pargalara ayrilmig soguk tavuk eti
ile dolu bir tabak getirdiler ve Ibrahim Pasa yememiz igin isa-
ret verdi. Istahim fazla olmamasina ragmen séziinii dinledim.
Bu tabag) kaldirdiktan sonra gesitli kuglarla dolu bir ikincisini
getirdiler; sonra biitun piliglerle dolu bir bagkasini ve bir taba-
g1 her getirdiklerinde bir oncekini kaldinyorlardi. Sonra nar
suyu ile pigirilmig limonlu bir pilav getirdiler, sonra sekerli
yemekler ve daha birgoklarini. Ondan sonra da gilimiis bir ta-
bagin tstiine konmusg, yesim bir siirahi iginde Ibrahim Pa-
sa’'ya igecek getirdiler. O igerken, pagalar ve biz yerimizden
kalkmadik. Sonra pasalara ve bize igecek getirdiler, giimius ta-
baklar lizerine konmus giimis kadehlerde: adina serbet deni-
len tatl bir su.”43

Eksi ve tath “girisler”in ikram edildigi bu yemekte tavuk
ve pilav makbul sayilan yemekler olarak goriliir ve igecek ye-
mek ten sonra gelir.

Agustos 1544'te sarayda kabul edilen Fransiz elgisi Polin
de la Garde’in yaninda bulunan Antibesli rahip Jérome Ma-
urand, elgilerin maiyetine ikram edilen yemege katilir:

“Once meydanla ayni diizeyde olan kapilarin birinden,
bizdeki metrdotellerin karsihg: olmas: gereken bir Tirk k-
ti, altin iglemeli yesil kadife kumaglar giyinmisti ve elinde
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bir degnek vardy; arkasindan iki Tirk onu izliyordu: biri
elinde 15-16 karig uzunlugunda ¢ok gtizel tiyli bir hali tasi-
yordu; ikincisi ¢ok giizel, uzun ve genis pamuklu bezden bir
sofra Ortiisii ve bu ortliye benzeyen ancak daha az genis bir
cevre ortiisii getiriyordu. Hahy1 tagiyan onu boylu boyunca
yere serdi; ikincisi halinin ustiine sofra ortiistinii serdi ve
cevre Ortusiinui etrafina yerlestirdi. Onlari, kabartmali siyah
hareli cepkenler giyen iki Tiurk daha izledi; birisi gayet be-
yaz pogacalarla dolu bir sepet tagsiyordu ve bir elinde bir de-
met ¢ok guzel tahta kagik vardi; pogacalar: ve kagiklar: ortu-
nin ustunde sira ile dizdi. Arkadan gorkemli ipekler giymis
iki Turk daha geliyordu; biri 10 litreyi alacak biiytiklikte bir
kavanoz tagiyordu, iginde seker, armut ve diger meyvalarla
kanigtirilmig bir su vardi, ¢ok iyi, i¢imi ¢ok guizel ve insani
doyuran bir gey; ikincisinin ellerinde iki tane ¢ok gtizel pig-
mis topraktan ¢anak vardi, Pisa ya da Montaldo’dan gelenle-
re benziyorlardi. Arkalarindan ikiser ikiger, dalli kemhalar
giymig, bellerine altin kemerler takmig, on dort geng geliyor-
du; sac¢lan alinlarn hizasinda kesilmisti, Provence kadinlar
gibi, baglarina da ucu sivri ¢ok giizel sar1 bir kiilah gegirmis-
lerdi. Ilk ikisinin elinde iki tane pigmis sar1 piring tabag: ve
iki tane erigte gibi uzun, susuz, beyaz piring tabag) vard;
onlar: izleyen ikilinin her birinin elinde iki tabak vards, iki-
sinde tavuk pargalar ve irmik, diger ikisinde de sekerli bo-
rekler vardi. Diger ikisi ikiger tabak kizarmig tavuk pargalar
tasiyordu; arkadan gelen ikisi pargalara ayrilmig kizartilmig
keklik ve bildircin tabaklar1 getiriyordu. En son gelen ikili-
nin elinde ise sekere yatirilmig fistikla dolu ikiser tabak var-
di. Ve tim bu tabaklar aninda sofranin tistiine kondu. Asil-
zadeleri sofranin gevresine Tirk usuli yerlestirdiler, kimi
diz ¢6ktii, kimi yere oturdu, herkes nasil yapabildiyse. Igmek
istedigimizde, elinde sekerli su kavanozunu ve ¢anaklarn tu-
tan, herkese dolu birer ¢anak veriyordu, ama daha fazla de-
gil.”44

Ayrintilarindan dolayr bu tasvir ¢cok 6nemlidir. Ayni za-
manda yemek tariflerinde kargilagtigimiz tuzlu tath karigimin
dogrulamaktadir.
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1604 ile 1607 arasinda Istanbul’da bulunan Venedik bal-
yozu Ottaviano Bon, elgili ya da elgisiz Divan yemeklerini ay-
ni1 bigcimde anlatmaktadir. 16. ytizyil boyunca protokoliin te-
mel Ogeleri degismemise benziyor. Bon’a gore olagan Divan
gunlerinde yenen yemekler gesitli bigimlerde pigirilmis ko-
yun, tavuk, giivercin, kaz, kuzu, pilig etleri ve piring ya da
kuru bakla ¢orbasiydi. Elgi kabullerinde yemekler daha zen-
gin ve tabaklar giimiigtendi.4> Gergekten de 1582 siinnet di-
guntine gonderilen olaganusti Venedik elgisi Jacopo Soranzo,
senliklerin baglamasindan birkag gin 6nce, 27 Mayis‘ta, sara-
ya kabul edildiginde, Divan‘da verilen yemekte, birbirinin
ardinda 25 yemek sunulmugtu. Ancak maiyetindeki asilzade-
ler ayr bir yerde yemeklerin hazir oldugu bir sofraya otur-
tulmus, biylk g¢anaklarla piring ve bezelyet6 ¢corbalarn, mu-
hallebi, haglanmis koyun pargalar1 ve balli hamur igleri su-
nulmustur. Elgi ve yanindakiler, sofrada gatal ve bigcagin bu-
lunmayigindan, yemekten sonra meyve ve tath yenmeyisin-
den sikayet etmektedirler.4’

Bu anlatimlar yan yana getirildiginde baz1 6zellikler go-
ze carpiyor. Onemli kisilerin sofra diizeninde, yemekler art
arda geliyor, birisi tadildiktan sonra alimip arkadan digeri ge-
liyor. Boylece herhalde, hem bir bestede oldugu gibi bir
ahenk, bir tat silsilesi izleniyor, hem de davetlilerin gorgiisi
deneniyor, ¢linki siradan biri ilk yemeklere yuklenerek tika-
nacak, ziyafetin arkasim1 getiremeyecektir. Aksine daha alt
diizeyde olan kigilere sunulan ziyafette tim yemekler birden
ortaya konuluyor. Bu gozlemler, donemin ziyafetlerinin tiim
inceliklerine varmamiz igin elimizdeki bilginin yeterli olma-
digin: gosteriyor.

Sarayda verilen ugtinci bir solen tipi, tig ayda bir ulufeleri-
ni almaya gelen yenigerilere verilen yemekti. Bunun 6zelligi
“yagma” bigimini almasiydi. Iginde et ve pilav olan ¢anaklar
yere diziliyor ve isaret verildiginde yenigeriler bunlann tstiine
atiliyor, kapmak igin birbirleriyle bogusuyor ve sonunda her
seyi alip goétiiriiyorlar. Yenigerilerin, elgilerin hayranhklarin
uyandiracak kadar, sessiz ve hareketsiz, ikinci avluda saatlerce
durmalan ile biiylk bir tezat olusturan bu yagma sahnesinin
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herhalde bir anlami vardir. Amag belki de askerin en onemli iki
niteligini, disiplin ve saldirganlhign g6z oniine sermektir. Aym
sahne, ayrica baklava ikram edilen iki bayramda da yinelen-
mektedir. 1573 saray mutfaklari muhasebesinde “kase-i yagma
‘an hak (topraktan), be-cihet-i ‘ideyn-i mubarekeyn, 3000
‘aded” ibaresi bunu dogrulamaktadir.48
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Padisahlarin Yemek Zevkleri

Sarayin yemek aligkanliklar1 konusunda buraya kadar top-
ladigimiz bilgiler bir tiiketim ortalamasi degerindedir ya da el-
cilere ve maiyetlerine verilen ziyafetler gibi, 6zel bazi durumla-
r1 aksettirir. Ancak bu konuda padigahlarin 6zel zevkleri neydi
ve bunlar zaman iginde nasil geligti? Saray mutfaklar1 muhase-
beleri, igerdikleri sira dig1 ve ender yiyecekler ya da diger baz
ozel kayitlarla biraz daha ayrintiya girmemizi saglarlar.

Bu ogelerin gogu Fatih Sultan Mehmed’in saltanatina aittir.
23 yasinda istanbul’u alan hiikiimdarin, Bizans imparatorlan-
nin halefi oldugu kadar bir Ronesans prensi gibi davranmasi
mutfak alanina da yansir. Dolayisiyla doneminin mutfak mu-
hasebelerinde alisilmamig yiyecekler goriiyoruz. 25 Agustos
1471 glinu, padisahin kigisel tiiketimine yonelik (hassa) alimlar
sunlardir: 3 ¢ift balik yumurtasi, 2 morina baligi, 2 okka havyar,
ve ayrica 80 turgu limon ile 2 sepet incir. Ug giin 6nce de padi-
sah igin 10 ¢ift balik yumurtas: ve cinsi belirtilmemis kuru balik
alinmigti. Ayin 27°sinde 4 okka daha havyar ve onu saklamak
i¢in 5 akgeye de bir kutu alinir. Ayni gun ise, hesapta, padisahin
yilan balig1 igin 2 akgelik kekik goriiliir.4% Ertesi giin yeniden 5
okka 100 dirhem havyar kayithdir.® Dort giinde padisah igin
alinan 14,5 kiloya yakin havyar herhalde saklanip uzun bir si-
rede tiuketilmis olmali.

27 Aralik 1473’te ve onu izleyen 9 Ocak’ta 1I. Mehmed Ter-
kos Goliu’'nden balik getirtir. Bu ayin muhasebesinde ise ilk ve
son olarak karides ve istiridye goriiliir.5! Genel olarak, Fatih
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donemi muhasebelerinde goriilen bu deniz triinleri daha sonra
yok olur ve ondan sonraki padigahlarin saray muhasebeleri, us-
lanmig ve dinsel kurallar1 daha siki bir bi¢imde uygulayan bir
mutfak izlenimini veriyor.

Alkollu icki tiiketimi ise bir soru isareti olarak kahyor. Do-
nemimizin en az iki hiikiimdari, II. Mehmed ve II. Selim i¢in bu
konuda kanitlar vardir. Selaniki, 1. Selim’in 6liimiinden iki ay
once “ays u igret ve saz i s6zden bi‘l-kiilliye el ¢ektip, cemi’-i
menahi vi melahiden (haram olan seylerden ve eglencelerden)
ah-1 hasret i nedamet ile tevbe vii istigfar” ettigini yazar.>? Fa-
tih ise “Avni” mahlasiyla yazdig: siirlerde ickiye methiyeler
diizmiigtiir>3 Oysa, muhasebe belgeleri olup aleni olmayan, sa-
ray defterlerinde higbir alkollii igkiye rastlayamayiz. Igki, sarap
olarak, ancak saray tarafindan tstlenilen Avrupa elgiliklerinin
iage giderlerinde geger. 1573-1574’te Polonya elgiligi igin 430 lit-
re, Fransa elgiligi igin 718 litre, Venedik elgiligi igin 512 litre sa-
rap satin ahnmagtir. Bu sayilar ayhktir ve aralarindaki miktar
farklar: elgiliklerin personel sayisiile ilgili olmaldur.

Alkollu igki konusunda II. Mehmed déneminin yine de bir
farki vardir, glinkii o donemin muhasebelerinde boza yapimin-
da kullanilan hammadde ve geregleri goriiyoruz. 26 Mayis
1471’de padisahin bozasi igin bir cins daridan (cavers) 4,5 kile
(1 kile = 25,656 kg.), 18 Haziran 1471’de ise iki testi alinir. Ayn-
ca Aralik 1473-Ocak 1474'de, yine Il. Mehmed i¢in, dogrudan
51 testi boza alinir>* 3-4 dereceye varan alkol igermesine rag-
men, bozanin Osmanh toplumunda Misliimanlara satis: ser-
bestti. Ancak bozaya Fatih doneminden sonra saray muhasebe-
lerinde rastlanmaz.

Fatih Sultan Mehmed doneminde sarayin mutfak muhase-
belerindeki bilgiler yalniz bunlarla kalmaz. Baz1 aylarda gunt
gunine padisahin ve agalarin yemekleri i¢in yapilan alimlar
ayrintilariyla kaydeder. Boylece bu siireler igin, yaklasik da ol-
sa, sultanin gunlik yemeklerini saptayabiliriz.

Bu konuda elimizdeki en eski belge, 11 Haziran ile 9 Tem-
muz 1469 tarihine tekabil eden hicri 873 Zilhicce’sine aittir. O
sirada Istanbul’da olan padisah, giinde iki 6giin yemek yer, bi-
rincisi ve en onemlisi sabah, ikincisi ise giines batiminda. Ak-
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sam yemegi, belli bir perhizin uygulandig) izlenimini verecek
kadar yalin ve yeknesaktir: etli bir yemek, ¢orba, yogurt ve ara-
da meyve ya da biuyik bir olasilikla ¢ig yenilen, salata cinsin-
den otlar. Ilging bir bigimde esas yemek giinden giine degisme-
mektedir. Boylece [I. Mehmed ayin ilk on bes giinii her aksam
salgamli ve yumurtal: (herhalde terbiyeli) kuzu ve geri kalan 14
gun soganl tavuk kebabi yer. Corba igin de ayn: sey gegerlidir,
kuzu yemeginin yaninda her giin san erikli bir gorba vardir,
ancak baz gtinlerde igine hiyar ya da maydanoz katilir, tavuk
kebabinin yanina ise koruk ya da sar1 erik suyu katilmis bir bal-
kabag) ¢orbasi gelir. Aksine bu yemeklere eglik eden otlar degi-
sebilir. Glintine gore marul, tarhun, sogan, sammsak, tere ya da
hiyar olabilir. 26 Haziran aksaminda padigsah hiyar tursusu,
19’unda ise limon tursusu yer. 13’4 ve 15'inde montde kiraz
vardir, 19 ve 27’sinde ise boza icilir.

Sabah yemekleri ise ¢gok daha bol ve ¢esitlidir. 12 Haziran
sabah monisiinde, yumurtal lapa, mant ve yogurtlu erigte
(0kre)? var. Ertesi giin yeniden manti, kestaneli bulgur ve mu-
hallebi var. Ancak muhallebi igin 7 gift tavuk gogsu kullanildi-
gina gore, bunun bugiin tavukgogsi dedigimiz tath oldugunu
anliyoruz. Ayin 14’tiinde, sabah yemeginde ise, soganh mutan-
cana*%, ad1 belirtiimeyen soganl ve sarimsak bir balik, nohut-
lu ve soganl bir kabuni*, yogurtlu ve pazih burani*??, peynirli
bir omlet ya da krep olan lalengede ve tavuk kalyesi*>8 vardir.

Bu ayin sabah moniilerini yakindan inceledigimiz zaman,
sistemli olmamakla birlikte haftalik bir program uygulandig-
n1 goriiyoruz. Pazartesi giini sabah yemekleri daha hafiftir,
bunlarda her zaman yumurtal lapa ve manti1 vardir. Ayrica
yukarida s6zu gegen 12 Haziran ve 19 Haziran pazartesilerin-
de etli yemek yoktur. 26 Haziran ve 3 Temmuz pazartesilerin-
de ise kabuni* vardir. Ayni bigimde, ayin bes pazarinin dor-
diinde koyun pagali ve salgaml bir yemek gortilur. Bu yeme-
ge, herhalde iki ayn pisirme bigimine karsilik olarak, “lan-
diy” ya da “zerenddli” adi verilir. ikincisi, herhalde Sirva-
ni'nin “zeryudel” adini verdigi yemektir. Onceden pisirilmis
koyun pagasi, koyun ya da tavuk eti, piring, nohut, badem,

* (*) isaretli yemekler bu kitabin “tarifler” bolimiinde yer almaktadur.
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kayisi1 ve baharatla bir koyun iskembesinin igine doldurulur.
Iskembe sikica dikilir ve suda kaynatilir.59

Bu ayin moniileri gozden gegirildiginde dikkati ¢eken bag-
ka bir husus Kurban Bayrami olan 20 Haziran giinii ile ilgilidir.
O gilin kurban edilmek igin 20 sigir, yenigeriye yagmalatmak
icin 1000 kase, Divan’a dagitmak igin disardan 50 okka ziilbiye
helvasi®0 alinmasina ragmen, padisah moniustiinde higbir olaga-
nustultik gorilmez.

Ayin sabah yemeklerinde iki gliniin disinda hep mant: var-
dir. Béylece bunu, giiniimiiziin Italya’sinda oldugu gibi, bir ilk
hamur yemegi (primo piatto) olarak algilayabiliriz. Yukarida
monusinu verdigimiz 14 Haziranin sabah yemeginde manti-
nin olmayigi ise anlasilir. Clinkii o montide, bu ay iginde bir de-
fa gorulen balik vardir; balik yenen yemekte yogurt. yenmedi-
ginden, o gun yogurtlu mantidan vazgegilmigtir.

Mantidan sonra en sik rastlanan yemek lapadir, ay iginde
sekiz defa geger, onun ardindan beg defa gecen kestaneli bul-
gurdur. Adlar1 gegen diger yemekler ise: soganli ve yumurtal
tavuk kavurmasi*, tavuklu ve yumurtali borek, pide, yogurt ve
soganla yenilen bir gesit kebab olan tibe-biryan, salma* ve pey
nir, sut ve balkabag) ile yapilan ¢endeleme’dir. 30 Haziran’dan
sonra, yazin gelmesiyle, yumurtali ve yogurtlu patlican kizart-
mas! padigsahin moniistine girer.

Moniiye giren tek soguk yemek pazili ve yogurtlu masta-
ve*dir. O ayin sabah yemeklerinin yarisinin sonunda bir tath
vardir. Bunlar yukarida s6zuni ettigimiz, stitli erigte, muhalle-
bi, zulbiye ve ayrica me'muniyye*dir.

1469'un Haziran-Temmuz aylarinin muhasebesine yakin-
dan bakigimizin nedeni Fatih Sultan Mehmed’in beslenmesi-
ni giinu guntne canlandirabilen en ayrintili belge olugsundan-
dir. 874 Hicri yilinin Rebiiilevvelinin baginda (7 Eylil 1469)
padisah Edirne’dedir. Ayin besinde ise Trakya’da ava ¢ikar.
Bu durumda beslenme aligkanhklar1 degisir. Ancak burada
farkli yemekler de goriliir, sik sik sigse gegirilmis kaz kebab:
geger, ayrica koyun pagast ile birlikte sigir isgkembesi ve yu-
murtall sogan (¢ilbir) goriiliir. 1474’e kadar uzanan diger mu-
hasebelerde daha az ayrint: vardir. Yukarida s6zint ettigimiz
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deniz triinlerini veya havug kalyesi*6! gibi bazi yemekleri
ekleyebiliriz.

Bu yemek ¢esitleri ¢ok farkli malzeme ya da ender ve uzak-
tan gelen urtiinler gerektirmez. Baharata gelince, en ¢ok kullani-
lanlar yerli olanlardir. [I. Mehmed donemi igin elimizde olan,
birbirini izlemeyen 8 aylik muhasebelerde en ok goriileni, top-
lam 95 kg. ile safrandir ki bu miktar onun hemen hemen her giin
kullanildigini gosterir. O donemde Ceneviz kolonisi olan Sakiz
adasinda tiretilen bagka bir yerel bahar olan, sakizdan ayn1 d6-
nemde 36 kg. satin ahinir. Uzaktan gelen ve en ¢ok kullanilan ba-
har karabiberdir (filfiil), 8 ayda 46 kg. tiketilmistir. Zencefil,
targin ve karanfil miktarlari ¢ok diistiktiir. Bunlar miskle birlikte
Fatih devri muhasebelerinde rastlanan baharatin tiimiini olus-
turur. Misk digerlerinden ¢ok daha pahahdir. S6z konusu do-
nemde satin alinan 350 gram misk igin 156 altin 6denmuistir.

II. Mehmed donemi muhasebelerinde 102 kalem gesitli yeni-
lebilir madde bulunur. II. Beyazid saltanatina ait Hicri 895 yilinin
(1489-1490) muhasebelerinde ad1 gegenler de ytizii asmaz ve ba-
harat ¢esidi hemen hemen aynidir. Kanuni Siileyman donemine
ait 962 (1554-1555) yilinda ise yeni bir boliim goriinir: Helvahane
bolimi. Burada baharatin, yag ve kuru meyvelerin yan sira, iksir,
macun, tiryak gibi kangimlarin yapimina yarayan maddeler kay-
dedilir ki, bunlarin besleyici nitelikleri ile tibbi 6zelliklerini birbi-
rinden ayirmak hemen hemen olanaksizdir. Bu béliimiin eklen-
mesiyle madde sayis1 181’e ¢ikar ve II. Selim doneminde, 981
(1573-1574) yilinda 342’ye ulasir. Baharat ve ender trinlerin gesit-
leri gibi, miktar1 da artar. O y1l saray 3150 gr. misk ve 750 gr. am-
ber satin alr. Ozellikle padigsahun serbetleri icin kullanilan bu iki
kokulu madde tek baglarina saray mutfaginin inceligine taniklik
eder. Etin okkasinin 2 akge oldugu bu donemde amberin okkasi
33000 akgeyi gegiyordu. Aksine 1573-1574 yilinda satin alinan saf-
ran, saray halkinin biiyiik bir artig gostermesine ragmen, II. Meh-
med doneminin 8 ayina esittir. Goruliyor ki, yerel bir tirtiin olan
safran ¢okga halk tarafindan kullanildigindan ve imaret yemekle-
rine girdiginden saray tarafindan kiiglimsenmeye baglamistir.

En ¢ok kullanilan uyusturucu ise afyondur. 1573-1574 yilinda
saraya 12 kg. alinir. Daha siradan bir uyusturucu hammaddesi,
bugtin banotu olarak bilinen benc’dir. Osmanl ileri gelenleri esra-
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n daha ¢ok hap haline getirilmis macun bigiminde kullaniyorlar-
di. Bu macunlarin en ¢ok kullanilani ise berg'dir. Edirne’de attar
diikkan sahibi olan Riistem bin ‘Abdullah’in 1549'da, 6lumin-
den sonra yapilan sayimda, hashasla birlikte bulunur.62 Bers'in si-
radan cinsi hashas, kenevir tohumu ve serbet karisimidir. Ancak
1608 tarihli Helvahane defterinde terkibi verilen ve her yil padi-
sah icin hazirlanan Bers-i Filoniyye-i Rumi® ¢ok daha gelistiril-
migtir. Formulu sudur: 67 kg. balla karigtirilmig 600 gr. karabiber,
600 gr. benc (banotu) tohumu, 300 gr. afyon, 60 gr. simbtil, 150 gr.
safran, 120 gr. maydanoz, 90 gr. kereviz tohumu, 30 gr. sadec®,
30 gr. seliha®, 30 gr. akr-1 karha 95, 3 gr. ferfiyun.6

[stanbul’da ilk kahvehane 1554'de agildig1 halde8, kahve,
saraymn 16. yuzyil, hatta 17. yilizyil bagi mutfak ve helvahéane
muhasebelerinde goriilmez. 1582 siinnet diigiini senliginde,
kahveciler loncasi gegit resmine katilir® ama saray uzun za-
man kahveye aligamaz.

Boylece 15. ve 16. ylizyila ait belgeler mutfak malzemeleri-
nin zenginlesmesine ve ¢esitlenmesine taniklik etmelerine rag-
men, ayni zamanda bu belgelerde dinsel yasaklarin daha siki
bir bicimde uygulanmasindan dogan belli bir tutuculuk da go-
riliyor. Bu go6zlemin diginda padigahlarin yemek zevklerinin
gelismesini izlemek igin daha sonraki donemlere ait arsiv mal-
zememiz kit, dig tanikliklar ise enderdir. Yukarida ad1 gegen Ve-
nedik balyozu Ottaviano Bon, sarayin ikinci avlusunun 6tesine
ait guivenilir bilgiler veren bir yazardir.

11 Kasim 1604'te Istanbul’a vardiginda padisah I. Ahmed
14 yagindadir ve bir yildan beri tahttadur. Iri ciissesi ile taninan
sultan, balyoza gore giinde tig-dort 6giin yemek yerdi, ancak
esas yemek saatleri sabahin onu ile 6gleden sonrasinin altisiy-
di. Yemekler sofrasina birer birer gelir, bir yemekten aldiktan
sonra o kaldinlir ve yenisi getirilir. Balyoz’un ag¢ilardan 6gren-
diklerine gore padigsahin yedikleri sunlardi: guvercin kebabs,
kaz, tavuk, pili¢, kuzu, koyun etleri ve ender olarak av kuslar:.
Bunun disinda, gorbalar, etli borekler ve yemekten sonra icilen
serbetler.70

1638 ile 1657 yillar: arasinda 19 yilini sarayda igoglani ola-
rak geciren Polonya asilh Ali Ufki Bey (Albertus Bobovius) IV.
Mehmed’in yemegi konusunda ¢ok daha ayrintih bilgiler verir:

]
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“Padigsah Has Oda’da ya da bahgede tek bagina yer; ona sunu-
lan giinliik yemekler sunlardir: kugbas: kesilmig, haglanmig ya
da yahni edilmis koyun eti, siste kizartilmig, koyun eti kiyma-
sindan sucuk, envai gesit sekerli hamur igleri ki, en iyisi bile bi-
ze yaramaz. Bu terkipler baklava, memuniyye*, ad: siitli ag
olan sitle pigirilmisg piring ya da muhallebi denilen gekerle
dglitiilmiis piringtir. [gmeden biitiin bunlarla midesini doldur-
duktan sonra, ona uiziim, seftali, kayisi, kizilcik ve diger meyve
sularindan yapilmig biiyiik bir tas hogab sunulur”.”l Baz: ye-
meklerin stirekliligine ragmen 15. ylizyildan bu yana yemek
zevklerinin epey degismis oldugu gorilr.

Giinde on bin servisten fazla yiyecek sunan saray mutfak-
larinin olaganiistii tiretimi, belli bir standardizasyon gerektirir,
bunun da ideal modeli padisahin moniisiidir. Bunu, saray per-
soneli i¢in mevsimlere bagh olarak haftanin her giintinde hazir-
lanan yemeklerin listesini igeren, 16. ylizyila ait bir belgeden
anhiyoruz.”2 Yemekler haftada bir tekrarlanip mevsimde bir de-
gisiyor, ancak sureklilikler degisikliklere gore agir basiyor. Ak-
sam yemekleri yi1l boyunca her giin tavuk kebab: ve ¢orbadan
olusur. Boylece bu listenin saray halkindan kimlere hitap ettigi-
ni de kestirebiliriz. Clinki 1570 ve 1573 yillar igin saraya ali-
nan yilik tavuk miktarin bildigimize gore, her tavuktan dort
porsiyon hesab: tizerinden, her akgam bu moniiden 550 kadar
yemek servisi yapildigin1 anliyoruz. O donemde igoglanlarinin




sayis1 400°e yakin, ak ve kara agalar ise 60‘ar kigi olduguna go-
re listedeki yemeklerin, sarayin tist ziimreleri olan bu kisilere
ait olacag) sonucunu ¢ikarabiliriz.

Soz konusu gorba her zaman tavuk suyu ile yapilir. Demek
oluyor ki tavuklar kizartilmadan once haslanur, tariflerimiz de
bunu gostermektedir. Ancak bu ¢orba sade olabildigi gibi guin-
lere gore igine piring, rigte, kestane ya da nohut katilir ve tizeri-
ne nar eksisi konur ya da limon ve yumurta sansi ile terbiye
yapilir. Hicri yihin 355 gilinii aksam yemeklerinde istisnasiz ta-
vuk yeniyorsa da, yanina ¢orba ancak haftanin alt1 glini ¢ikar-
lir. Mevsimlere gore sali, carsamba ya da persembe olabilen
haftanin yedinci giinii ¢orbanin yerine nar eksili, soganl, no-
hutlu ya da tiritli bir tavuk kalyesi”3 verilir.

Esas ogline tekabiil eden sabah yemegi bir piring ya da ha-
mur yemegi, bir et yemegi ve bir ¢orbadan olugur ve biiytik bir
olasilikla bu sira ile sunulur. Bu yemeklerin birinci kategorisine
sunlar girer: lapa, haftada bir defa verilir ve kigin yerini bulgu-
ra birakir; tutmag; keskek (yogurtlu hamur); stitle pigirilmis pi-
ring, piring herisesi* gibi; sade ya da sebzeli, meyveli, etli ya da
risteli pilav. Ondan sonra gelen etli yemek bir kalye ya da bir
kavurmadir. Koyun etine mevsim sebzeleri katihir: ilkbaharda
1ispanak, bakla, hatta kuskonmaz; yazin pathican ve balkabag);
sonbahar ve kigin elma, salgam, pazi, lahana, pirasa ya da man-
tar. Bu yemeklerin 6nemli bir bolimi bu kitabin tariflerinde
verilmigtir. Yemegin son bolimiinu olusturan gorba gesitli bi-
¢imlerde sunulur ve bazi giinler saray agalan iki gesit corba
arasinda se¢im yapabilirler: nohutlu, naneli, maydanozlu gor-
ba, ak c¢orba (herhalde unlu), ogulotu ¢orbasi, kadintuzlugu
corbas1®, piring gorbasi, limonlu, sumakl, bademli, havuglu, pi-
rasali, salgaml ¢orbalar. Ancak haftada bir giin, corbanin yerini
ikinci bir etli yemek alir.

Yiz yil sonra Ali Ufki Bey alt kademedeki igoglanlarinin
yemeklerini g6yle anlatir: “Biliytiik sarayin biiyiik ve kiiguk oda-
larina ait igoglanlarinin ginlik yemekleri et ve gorbadan olu-
sur; et hemen hemen her zaman ayni bigimde, yani s6giis” de-
dikleri, susuz koyun pargalar; gorbaya gelince, sik sik degistiri-
lir, onlara bazen bugday ¢orbasi, bazen piring ¢orbasi, arada
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mercimek ¢orbasi, un, kuru tizim ve safrandan yapilan ziryab,
piring ve baldan yapilan sulu bir yemek olan zerde ve piring,
kuru tizim ve baldan yapilan eksi ag.”>”

Boylece elimizdeki belgelerden anlagilabildigi kadariyla sa-
raymn, padigahtan saray halkina kadar, tim beslenme diizeni,
hayli siki bir kural silsilesine bagh gortiltiyor. Bunlarin bir bolii-
mi muazzam bir Uretim merkezi olarak galisan saray mutfakla-
rinin yonetimi ile ilgili, bir boliimii ise donemin tip gortgleri ve
diyetetigi ile ilintilidir. Bu sonuncusu Hippokrat ve Galien’in
baglattig) ve Arap hekimlerinin stirdiirdiigii dort hilt (humor) il-
kelerinden yola gikar. Bunlar kan, safra, balgam ve sevda olup
kiginin saghg aralarindaki dengeye baghdir. Yiyecekler ise, si-
cak, soguk, kuru ve yas olarak hiltlar1 dengeleyecek bigimde tii-
ketilmelidir. Donemin tip kitaplar, kuskusuz, gozden gegirdi-
gimiz monuleri daha iyi anlamaya yardima: olabilir. Zaten ge-
sitli yiyeceklerin birbirini dengeleyecek bigimde tiiketilmesini,
yukarida sozinii ettigimiz 14.-15. ytizyila ait tip kitaplar1 6ner-
digi gibi, Sirvani her tarifinin bagina o yemegin hangi hastahk
ve rahatsizliklara yararli olduguna dair bir giris boliimi ekle-
mistir. Anlasilan, donemin yemek kitaplar1 tip biliminin bir
parcasi sayiliyordu.
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Ziyafetten Imdrete

Batihlanin hayal ettiklerinden ¢ok daha agirbash ve yeknesak
olan Topkap: Sarayr'ndaki giindelik hayat, gérkemli solenlere
pek firsat vermiyordu. Rastlamig oldugumuz tek toplu yemekler,
Divan iyelerine ve elgilere verilenler, bir de yenigerilerin ¢anak
yagmasiydi. Bu durumda imparatorlugun sasaasi Osmanlh siila-
lesi tarihinin kilometre taslar1 olan sehzadelerin siinnetlerinde ve
kadin sultanlarin diigtinlerinde g6z ontine seriliyordu. Siilalenin
surekliligi erkek evlattan saglandigina gore de At Meydani'nda
yapilan bu gosterilerin en 6nemlileri stinnet diigunleriydi.

Bu gosteriler bazen haftalarca striiyordu, en gorkemlileri
olan 1582 stinnet digini 52 glini bulmugtu. Hikiimdarla te-
baanin bulugmasinin ayricaligl olan bir zaman boliimiini olug-




turuyorlardi. Aym1 zamanda bir bulug ¢agina giris toreni olan,
taht varisinin stinnet diigiiniinde, padisah, Osmanl iktidarinin
bu simgesel yenileme eylemi aracihgiyla halki ile biitiinlegir.
Halka gosteriler sunar ve —gosterilerin tiimiinde hazir oldugu-
na gore- kendisini de halka gosterir. Buna karsilik olarak, tilke-
nin tim zevat, loncalari, milletleri, hiikiimdarin 6ntinde bir ge-
cit resmi duzenlerler, ona hiinerlerini gosterirler ve becerileri-
nin urunlerini ona sunarlar. Boylece, diigun siuiresince At Mey-
dami, ugsuz bucaksiz imparatorlugun 6zi haline gelir ve tim
sanat, zanaat ve milletler iilkenin tek hakimine biat ederler. O
ise, bu itaat eylemine karsihk olarak, biiyliklere ve kigtiklere
ziyafetler sunar. Bu sunug ayn1 zamanda giicliniin en biiyiik
gosterisidir, ¢unki eli agikhigiyla diinya zenginliklerinin tek ha-
kimi ve dagiticisi oldugunu kanitlamaktadir.

Tum biyik senliklerde oldugu gibi, bunlar da ayn1 zaman-
da taskinlik ve basibozukluk vesilesi oluyordu. A¢ik sagik gos-
terilerin eksik olmadig1 oyun ve gosterileri’6 erkek ve kadinlar
birlikte seyrediyor ve halka yiyecek dagitimlari, yenigerilerde
oldugu gibi yagma bigiminde yapiliyordu. Ayni zamanda padi-
sah tim eyaletlerden onu kutlamaya gelen askeri ve dini ileri
gelenlere biiyiik ziyafetler sunuyordu.

Kasim 1539°da, Kanuni Siilleyman, ogullan Bayezid ve Ci-
hangir'in stinnet diigiinlerini yapar. Bu diigiine ait bir “ziyafet
defteri” verilen yemekleri, miktarlariyla, kullanilan malzemeyi
ayrintilanyla kaydeder.”” Padisah, pasalar ve beylere verdigi zi-
yafette 15 adet sofra dosettirir, biri kendisi igindir, digerleri ise
yirmi kisiliktir. Sunulan yemekler ise sunlardir: piring pilavi,
erigte pilavy, sar1 pilav (safranl), yesil pilav (paz1 ya da 1spanak
suyu ile boyanmig), kizil pilav (pekmezli), sehriye pilavi, nar
eksili pilav, unlu pilav, siitlii zerde, piring murabbai’8, kasirma
as17?, ayva kalyesi, sekerli nar eksisi ¢orbasi, tavuk ¢orbas, zer-
de*, mutancana*, tavuk kavurmasi, residiyye*, pazar boregi
(kiymali ve soganl), zerenduli (paga ve etle doldurulmus is-
kembe), mahmudiyye*, me’'muniyye*, muhallebi*, salma*, ka-
dintuzlugu ¢orbasi*, zirva*, badem ¢orbasi, tavuk kebabi, kuzu
kebabi, tavus kebabi, drdek kebabi, giivercin kebabi, keklik ke-
babi, koyun kebaby, tavuk yahnisi, kaz yahnisi, ordek vahnisi,
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kuzu yahnisi, koyun yahnisi, zirba yahnisi, kofte. Ayrica adam
bagina bir has ¢orek. Toplam olarak, tuzlu ve tath karisik 42 ge-
sit yemek. Ust diizey kisilere verilen bu ziyafette yemeklerin,
daha yukanda goriildiigi gibi, art arda getirildiklerini diigline-
biliriz. Eger ziyafet defterindeki kaydedilis siras: sofraya gelis
sirasi ise bu siralamadan ziyafet diizenine ait kiymetli ipuglan
cikarabiliriz. Topkap1 Saray: personelinin yemek listelerinde
gordugimiiz gibi, hamurlu yemekler -burada pilavlar~ basta
geliyor ve iki gekerli piringle —iginde piring bulunan siitlii zerde
ve piring murabbai— son buluyor. Arkadan gelen etli yemekler
ve corbalar birbirine karismigtir. Burada adi gegen yemeklerin
hemen hepsinin iginde ve ¢orbalarin 6nemli bir boliimiinde ge-
ker, bal ya da en azindan meyve vardir. Ancak, onlardan sonra
tim kebaplar ve en arkada yahniler siralanmigtir. Bunlar ger-
cekten hepsi birden sonda mu geliyor, yoksa diger yemeklerin
aralarinda peyderpey mi getiriliyor, belli degildir.

Siinnet oncesi kina gecesinde ise yemekten sonra ziyafete ka-
tilanlara 53 cesit tathh sunulmustur: ak sabuni helvas1*, kizil sabu-
ni, san sabuni, gok sabuni, parmak sabuni, demirhindi sabuni, fis-
tik helvasi, badem helvasi, kizil helva, limon akidesi, fileyli®, ak
parmak, kizil parmak, zelabiyyedl, giilli¢, paluze, mergubid2, lev-
zine (badem taths1)83, kirma bademli helva, pismaniye34, san hel-
va*, lokma, peynir sekeri, fishk ezmesi®, nar ¢icegi ezmesi, ba-
dem ezmesi, limon ezmesi, Hindistan cevizi ezmesi, altin varakh
ezme, biitiin aga¢ kavunu regeli, portakal regeli®, turung regeli,
ufak limon regeli, kabak regeli, karpuz regeli, ayva regeli, elma re-
celi, kizilak regeli, pathcan regeli, taze ceviz regeli, anmut regeli,
gokce armudu reqeli®?, yarma aga¢ kavunu regeli, seftali regeli,
visne regeli, kiraz regeli, havu¢ marmeladi88, kabak marmelad,
ayva marmelad, elmasiyyesg, akide, elma akidesi, kavun regeli.
Biitiin bunlar i¢in 60 kantar (yaklasik 3400 kg.) seker tliketilmistir.

Sunulan yemeklerin gesidi davetlilerin sayisi ile ters oranti-
hdir. 3600 yenigeriyi agirlayan 600 sofraya ¢ikarilan yemekler:
pilav, zerde*, zirva*, tavuklu ¢orba, me'muniyye*, muhallebi*,
tavuk kebabi, kuzu kebabi, koyun yahnisi‘dir. Bir o kadar kisiyi
agirlayan ayni sayida sofra sipahiler, topgular, ulema igin de
kurulur, toplam 2400 sofrada 14000 kisiye yemek verilir.
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Geriye halk kalyor. Onun igin gosteri ve yemegin i¢ ige ol-
dugu iki etkinlik hazirlanir. Birincisi seker alayidir. Sekerden ya-
pilmis ve bazen anitsal boyutlara erigen, esya, bitki, hayvan ve
hatta insan figtrleri —suinnet diigtinlerinin yasaklan agma vesile-
si olduklannin bir kamiti1 daha%- At Meydani'na getirilir. 1539
defteri bunlann bir envanterini ¢ikarir: 64 kale, 2 ¢ad1r, 1 cambaz,
1 top, 1 donme dolap, 18 padisah gadin golgeligi (getr-i hiima-
yun), 1 kogk, 1 servi, 6 menekse, 5 tavus, 1 leylek,?! 11 horoz, 3
tane deniz kiz, 2 sadirvan, 10 kadirga, 5 koke%, 9 fanus, 10 dev,
4 fil, 2 gergedan, 43 at, 3 merkep, 2 sigir, 2 kegj, 3 kog, 16 papaz, 1
kilise, 53 samanyolu (!) (asmani yol), 872 kiigiik kus ve bitkiler
(sercek ve berg i bun), 308 nergis, 281 giil, 141 kertenkele.

1582 stinnet diiglinii miinasebetiyle yapilan bir listede yuka-
nda saydiklarimizdan ¢ok az farklar vardir: gergedanlar bire in-
dirgenmis ve bir ziirafa eklenmistir, ¢linku iki tarih arasinda Is-
tanbul‘a getirilen bir zurafa ¢ok biiytik ilgi uyandirmigh; papazlar
yok olmus ve kilisenin iginde papaz olmadig) belirtilmistir, ¢linki
arada dinsel yasaklar daha gegerli olmustu. Kuctik farklarin di-
sinda iki listenin birbirine tipatip uymasi segilen figiirlerin gelisi-
glizel olmadig) gibi, siinnet diigiinlerin ayrintilarina kadar 6nce-
den belirlenmis bir programu izlediklerini gosteriyor. 1582 listesi-
nin verdigi ayrintilar ise yalniz gosterise degil aym zamanda da-
mak zevkine de 6nem verildigini gosteriyor. Bu figtirlere harca-




nan 9595 kg. sekerin yani sira, 5644 kg. da misk, targin, karanfil,
anason, turung, limon, kisnis, badem ve fishik kullanilmigtir. Bu is
i¢in harcanan para ise geker igin 119766 akge, diger maddeler igin
119266 akge, “seker alatim” isleyen ve nakseden Yahudi esnafin
Ucreti 73797 akge, diger ara¢ ve giderler 48309 akge, toplam
361138 akge ya da 6000 altindan fazladir.93

At Meydani'm1 dolagtiktan sonra geker heykelleri halka
yagmalatiliyor ve bdylece Istanbullular 15 ton sekerlemeyi ara-
larinda paylagiyorlar.

Bagkent halkina sunulan ikinci ziyafet geleneksel ¢anak
yagmasidir. Suleyman’in ogullari Mustafa, Mehmed ve Se-
lim’in sinnet digunleri igin 6zel olarak gonderilen olagants-
tu Venedik elgisi Toma Mocenigo, 14 Temmuz 1530 tarihli
mektubunda bu sahneyi anlatir: “Yemekten sonra At Meyda-
ni'nda, iginde piring ve bal bulunan ve st bir pide ile ortiil-
mis olan, pismis topraktan bin kase kondu ve halk tarafin-
dan yagmalandi. Bunlarin ¢anaklar gotirmeleri ve birbirleri-
nin elinden kapmalan gériilecek bir manzara idi. Ustelik elle-
rinde hava dolu tulumlarla dolagsan zenciler yemeklere ytirii-
yenlerin kafalarina ve omuzlarina olanca gtigleriyle vuruyor-
du.”%4 1539 ziyafet defteri canak yagmasina pilav ve zerde ile
dolu 5000 ¢anagin ayrildigin1 yazar. Herhalde 1530’da da ay-
n1 yiyecekler sunulmusg ancak elgi, renginden dolay, zerdeyi
bal sanmstir.

1582 Surnamesi ise ¢anak yagmasini ¢ok renkli bir dille an-
latir: “Ayakkabi havada baslarda gezer ve ol kulziim-i nasdan
(insan denizinden) basin ¢ikarabilen bir eliyle ytizer, devlet
onun ki ol ma’rekede (savas meydaninda) ayag: sur¢mez ve
sa’adetli bagtir ki ol mahalde ayaklanip boynu biikiilmez, gip-
lak kellelerden At Meydani bostan-1 haghagsa ve kendi halinde
olanlar bas acik levend ii evbasa dondii”.%> Senlikte hazir bulu-
nan yabancilar bu olayin her gece tekrarlandigim yazarlar.%6

1539 ziyafet defteri, canaklardan sonra, 600 koyun ve 40 si-
gir kebabindan s6z eder ki, bu son bahis, padisahlarin tebaala-
rina oynadiklarn ve diger gosteriler gibi her slinnet diiglininde
tekrarladiklar1 bir oyuna gonderme yapar. Kanuni’'nin tarihgisi
Celadlzade Mustafa bunu, saltanatin ilk buyilik gosterisi olan,
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1524 Mart'inda Sadrazam ibrahim Pasa’nin padisahin kiz kar-
desi ile evliligi miinasebetiyle yapilan diiglinde anlatir: “Mey-
danda develer, sigirlar kesip bunlan kalin sislere gegirdiler, pi-
since yemek igin ortaya getirdiler ve yerken bunlarin karinla-
rindan diri kurtlar, tavsanlar, tilkiler giktigr gorildii”.%7 1530
senliginde oyun biraz gelistirilir: “O giin birgok sigirlar, koglar,
koyunlar kestiler ve bunlari demir kancalara astilar. Kim isterse
alsin diye ilan ettiler. Kurbanlan pargalayip kapigmaya gelenler
bunlarin karinlarindan diri canavarlar, kurtlar, tilkiler, cakallar,
tavsanlar, kopekler, kediler, kunduzlar ve ugan kuglardan kar-
galar giktigim gordiler. Halk qighk koparip kagmaya ve gilisg-
meye baglad1.”%8

1582’'de ise, artik kurumlagmis olan bu gosteri siurduril-
mustir: “Bundan sonra aggilar ¢evreye seyrettirdikten sonra
boliik bolik heybetli sigirlan sislere gegirip garklarda doéne
done pigirdiler ve pigirdikten sonra ategten indirip govdeleri-
ne gesitli hasarat ve iglerine her cinsten dort ayakh hayvanlar
doldurup diktiler, halkin géziinden kagirarak. Sonra nobet
nobet tum halk ve béliik béluk zengininden ve fakirinden
herkes yer yer yemege oturdular. Ondan sonra genlik meyda-
ninda sozii edilen pismis sigirlar getirilip herkese birden yag-
ma ve etleri birbirinden ayrilircasina pismis olan kebaplara
salda komutu verildi. O kalabalik yekviicut birbirine karigip
hepsi birden davrandilar ve koyun siirtistine saldirir gibi gi-
risip 6kliizin boynuzlarinda duran yer ve gogi inlettiler. Yir-
tiglar1 ve ¢ekigleri ile iglerinde olan hagarati kavga dogus
meydana sigrattilar. Bu durumda hasarat ve insanlar birbiri-
ne karisip, birbirinden gekinerek ve korkarak, ortada bulu-
nan konugan ve konugsmayan hayvanlar birbirine girip, so-
zun kisasi Olisi dirisine dirisi oliisiine karismistir.”9% Ancak
yabanci gozlemlere gore, ayni senlikte, bu gosterinin gesitle-
meleri de yapilmigtir. Jean Palerne’e gore yalniz derisi ytzi-
lip bagirsaklarn ¢ikarilarak kizartilan sigirlarin igine tam bir
koyun, koyunun igine birka¢ tavuk, ve tavuklarin igine de
yumurtalar yerlestirilmigti.’0 Sonug olarak halka eglenceler
sunmakla yetinilmeyip halk da eglencenin bir 6gesi haline
getirilir,
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1539 ziyafet defteri bu genlikte 67,5 ton piring, 65 ton ko-
yun eti, 56 ton geker ve bal, 11,5 ton yag ve 11000 tavugun tui-
ketildigini hesaplar. Bu hesapta, etin yan sira, yazinin bagin-
da isaret ettigimiz Osmanli beslenme aliskanhklarinin temel
ogelerini buluyoruz; piring, seker, yag. Oysa, pirincin disinda
digerleri saray ve ust sinif beslenmesinde o kadar 6n plana
¢ikmaz. Ge¢im diizeyinde asagiya dogru inildikge kalorisi
bol maddelerin gekiciligi artar. Bunu yalniz senliklerde tiike-
tilen yag ve seker miktarindan degil ayn1 zamanda bu senlik-
lere methiyeler diizen ve bu maddeleri bollugun ve padisa-
hin eli agikhiginin timsali olarak dile getiren sairlerin kale-
minden de anhyoruz.

15. ylizyildan baglayarak Kaygusuz Abdal gibi bir halk sa-
irinde bu egilimi gorebiliriz:

Bernk101 jle seyretmeye ah bize bir bag olsa
Isst soguk olmasa havas: hub sa§ olsa

Pireden incinmesek kar ve yagmur olmasa
Sinek hey vizlamasa ona hem yasag olsa

Dobruca Ouvasi’ndan biiyiik yagh ¢orekler
Akkirman"in yagindan benzimiz hey ag olsa

Ciimle cithan koyunun semiz yahni etseler
Biz yemege baglasak engeller irag olsa

Gaziler helvasindan cihan dopdolu olsa
Ziilbiye halkasiyle simidi hem ¢og olsa

Diipdiiz bu yag ovalar herbiri bog durmasa
Sulu seftalisi cok bin iiziimlii bag olsa

Kande bir gol var ise badem paluze olup
Bir yamindan dig vursak cevresi bal yag olsa

Kaygusuz Abdal otur kimin ye kimin gotiir
Sofuya koz kalmad: abdala kaymag olsa02
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Divéan sairleri ise yag irmaklan akitip piring daglar diker-
ler. 1582 senligi igin 2735 beyitlik bir Sitrndme yazan Gelibolulu
Ali Bey:

Sanki bir sehr idi envd’-i ta'am
Dianeniin kubbeleri virdi nizdn103

ve

Siikkeri ni’mete koyuldilar
Serbetiin bahrine boguldilar1V4

der. Ibrahim Pasa'min diigiiniine bir kaside yazan sair Hayali

Bey ise pilav kiimbetinin yagini ermis tiirbesinden ¢ikan nira
benzetir:

Pilavun giinbedin saru yagim ¢iinki seyr itdiim
Temaga eylediim er tiirbesinde niir-1 Yezdan’1105

Bu ¢ok masrafh senlikler ender yapilirdi ~bir ytlizyilda on
kadar sayabiliriz—- ancak onlarin disinda padigahlarin ve devlet
biiytklerinin hayirseverligi kurmus olduklar1 imaretlerdeki
gunlik yemek dagitinu ile kendisini gosteriyordu. Hiikiimda-
rin, kadin sultanlarin ve vezirlerin kiilliyelerinde, cami ve med-
reselerin yan: sira imaretler de yer aliyor ve burada dagitilan
yemeklerin cinsi, sayisi ve bilesimi kiilliyelerin kurucu metni
olan vakfiyyelerde ayrintili bir bigcimde anlathyordu. Boylece
vakfiyyeler ve imaretlerin yillik muhasebeleri kentin yoksulla-
rinin iagesine onemli bir katkida bulunan bu hayir kurumlari-
nin igleyisini izlememize olanak veriyor.

16. yiizyiin sonunda Istanbul’da 15 biiytik imaret vardu.
6's1 padigahlar tarafindan, 3’4 padisah ailesi ve diger 6’s1 vezir-
ler tarafindan kurulmustu. Bunlar tahminen giinde onbin kisi-
lik vemek ve daha onemli sayida ekmek dagitiyordu.

1472 tarihli Fatih Vakfiyyesi, imarette her giin 600 okka un
harcanarak 3300 fodulanin (pide) yapilacagini, her fodulaya
72,8 dirhem un konacagin, boylece de pigmis ekmeklerin tane-
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sinin 100 dirhem (320 gr.) edecegini hesaplamaktadir. Ayrica
her giin 320 okka koyun eti alinacak, her okka 80 dirhem agirh-
ginda 5 pargaya ayrilacak, bunlarin da pistikten sonra agirhkla-
r1 50 dirhem (160 gr.) olacaktir. Bu hesapla, yaris1 sabah yarisi
aksam yemegine ait olmak tizere gtinde 1600 porsiyon et veril-
mektedir. Ekmek sayisinin fazla olmasinin nedeni, fazlasinin
digariya dagitilmasidir.

Belgelerin verdigi bilgilerden yola gikarak verilen yemekle-
rin monustinu kurabiliriz. Sabah yemeginde bir parca haglanmig
et ve bir piring gorbasi vardi. Corbanin igine, mevsime gore, so-
gan, maydanoz ya da balkabag: katilird1 ve tstiine koruk suyu,
karabiber ya da kimyon ekilirdi. Aksam yemeginde, piring gor-
basi yerine, nohutlu ve kimyonlu bir bugday lapas1 veriliyordu.
Igine bagka bir tatlandiric1 eklenmiyordu, isteyen tuz, isteyen bal
katardi. Cuma giinleri, bugday lapasi, piring gorbasi yerine sa-
bahlan veriliyordu, ¢linkii aksamlan pilav ¢ikarilirdi. Onu ya-
ninda ise zerde* ve zirbac* ya da zirva vardi. Ayni yemek, sabah
yemeginin verilmedigi Ramazan gunlerinin her aksaminda veri-
lirdi. Her gun kullanilan malzemedeki kalori miktari, dagitilan
Ogln sayisina bolintrse, yemek bagina 2000 - 2500 kalori bulu-
nur ki, bu, imaretlere gtinde bir defa gelindigini gosteriyor. Bu
durumda [stanbul’'un yetigkin niifusunun onda biri kadarinin
imaretler sayesinde karinlarini doyurabildiklerini dugtinebiliriz.

Biiyuk kitlelere dagitilan bu yiyeceklerin diginda imaretler
seckinlere, ozellikle bagh olduklan kiilliyelerin imam, muiezzin
ve miiderrislerine ve misafirlerine de yemek sunarlardi. Bunlar
icin Fatih imareti'nde her giin, her biri 4 kisilik, 40 sofra ayril-
migtl. Her kigiye 320 gramhk bir ekmek ve 320 gr. piring ile 48
gr. yag iceren bir porsiyon pilav verilirdi. Ayn1 zamanda onlara
eksi as ve cinsi belirtilmemis 1ki yahni gesidi sunulurdu. Eksi
agin tarifini tam bilmiyoruz ama, imaretin Ashane Tevziname-
si‘ne gorel0 4 kisi icin 75 gr. piring, pekmez haline getirilen 600
gr. kara tiziim, 25 gr. kizil tiziim, 25 gr. incir ve 25 gr. kara erik
kullaniirdi. Ayni yemek 1539 ziyafet defterinde de kargimiza -
kar, ancak burada incir yerine kayis1 kullanilmig ve badem ek-
lenmigtir. imaretin bu 6zel servisinin sonunda ise, balla yapil-
mis, tar¢in ve karanfil eklenmis balkabag) regeli sunulmaktadir.
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Darii’z-ziyéfe ad1 verilen Siileymaniye Kiilliyesi'nin imare-
ti, cami ile birlikte 1557°de bitirilmigtir. Yemek sayisi, yiyecek
cinsleri ve dagitim ilkeleri Fatih Imareti‘nin bir tekrar1 olmalarn-
na ragmen, ayn: zamanda bir bolluk ve incelik kaygusu kendi-
sini gosterir. Piring¢ ¢orbasina mevsime gore yogurt, 1spanak,
balkabag), havu¢ ya da maydanoz katiliyordu. Yemeklere ekle-
mek i¢in sakiz alintyordu. Bir de ziyaretgilere sunulan pilavda
900 gr. pirince 400 gr. yag kullanihyordu ki, bollugun algilan-
masinda yagin oynadig: roli goriiyoruz. Ancak Sileymaniye
imareti glinde yalniz 2400 ekmek dagitiyor, yani bu say: sunu-
lan yemek sayisindan yalniz 800 fazladir, herhalde Siilleymani-
ye Kiilliyesi‘'ndeki medrese sayisinin Fatih’inkinden daha az ol-
masindan ileri geliyor.

Vezir imaretlerinin olanaklari daha sinirhdir. 1553 ile 1555
arasinda sadrazam olan Kara Ahmed Pagsa’nin imareti giinde
200 - 240 yemek veriyordu. Sabah yemegi burada da haglanmisg
bir koyun pargasi ile bir piring gorbasidir. Aksam ise etin yanin-
da bir arpa lapasi vardir. Ramazan gecelerinde bir giin arpa la-
pasi ve bir gin erikli piring ¢orbasi verilmektedir. Icasiyye de-
nilen bu ¢orba Ill. Mehmed'in aksam yemegindeki gorbay: ha-
tirlatmaktadir. Boylece imaret yemekleri belli bir gesitlilik gos-
tererek, baskentin halkina se¢me olanagini sunmaktadirlar.
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Halkin Yiyecekleri

Zirveden tabana, padigahtan imdretlerde beslenen halka
kadar, kurulan diizen ve hattd yemek aligkanhklar:1 devlet tara-
findan belirlenmis ve diizenlenmis goriiliiyor. Saraydaki ye-
mekleri, her ¢orba kasesine eklenecek nohut sayisina kadar
imaretlerde dagitilan yiyecekleri saptayan odur. Bu izlenimi
yalnizca, her haliikarda idari belgeler olan, muhasebelerin ince-
lenmesinden edinmiyoruz, Istanbul gibi biiyiik bir kentin iagesi
i¢in devletin oynadig) roliu ayrica da biliyoruz. Osmanlilar, Ro-
ma ve Bizans orneklerini izleyerek, temel yiyecekleri, 6zellikle
bugday ve eti, Istanbul’a getirme yiikiimliiliigiinii tistlenmisgti.
Amag aghg1 ve bunu getirecegi huzursuzluk ve ayaklanmalan
onlemekti. Nifusu 16. ytizyilin sonunda iki yiz bine yaklasan
Istanbul’u beslemek i¢in, Osmanl idaresi bugdayi -ve ayn za-
manda gekeri ve pirincin 6nemli bir miktarini—- Misirdan getir-
tir. Koyunlar ise, canli olarak Tuna 6tesinden gelir. Fiyatlar ayni
diizeyde tutulur ve koyunlar getiren celepler bundan dolay:
kayba ugradiklarindan, kimse celep olmak istemez, devlete
karsi borglu olanlar zorla celep tayin edilirdi. Giderek, yiyecek
fiyatlarimin tiimii devlet tarafindan denetlenmekte ve bu konu-
da Istanbul ve imparatorlugun biiyiik kentleri igin ihtisab ka-
nunnameleri ve narh listeleri yayinlanmaktadir.

Bundan dolayi, Istanbul’da oldugu kadar Bursa ve Edir-
ne’de, halkin ocaginda pisenleri izlemek igin yine de resmi bel-
gelere basvurmak gerekecektir. Clinkl, yemegini ne sarayda,
ne kislada, ne de imaérette yiyen, padisahin siradan kentli teba-
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asl, yine de devletin sagladig) iageye ve ozellikle belirledigi fi-
yatlara baghdur.

Elimizdeki ilk belge serisi, Istanbul, Bursa ve Edirne’nin
1502 tarihli Ihtisab Kanunnameleri’dir. Durumu, bizi ilgilendi-
ren donemin hemen hemen baginda saptamaya yararlar. Yalniz
iage ile ilgili olmayan bu kanunnamelerin maddeleri boyunca,
Gesitli loncalar goziimiiziin 6niinden geger. Once ekmekgiler
gelir. Bursa’da 2240 gr.lik biiylik ekmekler yaparlar. Kirde deni-
len buyiik pideleri ise bagka bir lonca yapar. Sadeleri 1760 gr.,
yagh ve ustii haghas tohumu serpistirilmis olanlarin agirhig) ise
880 gramdir. Ugtincii bir lonca da ¢orek imal etmektedir, bunla-
rin agirhg: 1120 gramdir ve 25 6lgl un igin bir olgu yag kulla-
nilmaktadir. Tim bu birimlerin tanesi bir akgeye satin alinabil-
mektedir. Vasifsiz bir ig¢i ayni tarihlerde giinde 4 ile 7 akge, bir
usta 8 ile 12 akge arasinda yevmiye almaktadir.

Bir akgeye Istanbul ve Edirne’de 1120 gr. koyun eti de ah-
nabilmektedir, ancak bu paraya Bursa’da ancak 960 gr. alinabi-
lir, giinki et Balkanlar'dan geldiginden Bogazlari gegmesi fiya-
tin1 arttirmaktadir. Ay fiyatla 150 gr. daha fazla kegi eti ve 150
gr. daha az kuzu eti almak mimkiindir. Anlasilan gargida yal-
niz bu etler satihyordu, tavuklarin disinda. Tavuk ise tavukgu-
larda 320 gramu bir akgeye satilir, yani tavuk eti koyun etinden
3-4 defa daha pahalidir. Boylece sarayin tavuk eti tercihi ve ta-
vuga imaretlerde rastlanmamasinin nedeni anlagilir.

Pazarcilardaki meyve gesidi sagirticidir. Donemin gesitli
belgelerinde 20 gesit armut, 11 gesit tiziim, 10 gesit erik, 9 gesit
elma, 8 gesit kayisi, 7 gesit incir, 6 gesit kavun saptayabildik.
Ayrica seftali, kiraz, nar, kizilcik, hiinnap, karpuz bulunur.
Aksine turunggiller daha enderdir. Ancak limondan ve iki
cins portakaldan (narenc) soz edilir, biri Midilli’den, ikincisi
Aydin yoresinden, Giizelhisardan gelir. Aym saticilar, kesta-
ne, ceviz ve taze findik satarlar. Cesitli meyve ve cinslerin ara-
sinda onemli bir fiyat farki yoktur. Turfandalar epey daha pa-
halidir ama mevsiminde tim bu meyvalardan 2 - 2,5 kg. bir
ak¢eye alinabilir.

Yine pazarcilar tarafindan satilan sebze gesitleri daha sinir-
hdir: balkabaklari, havuglar, patlicanlar, baklalar, lahanalar, hi-

46



yarlar ve Ihtisab Kanunnameleri'nde gegmemekle birlikte, ye-
mek tariflerimizde ve saray ile imaret muhasebelerinde gordu-
gumiiz pazi, 1spanak, pirasa ve salgam. Yesilliklerden ise bir
tek marulun ad geger.

Bakkallar kuru meyve, bal, yag, susam yag1 ~zeytinyagi
ancak Edirne [htisab Kanunnamesi‘nde goriiliir— pekmez, nar
eksisi, nigasta, kegk (kurutulmug yogurt) gibi mamul madde-
ler satarlar. Ayni diikkdnlarda satilan peynirler ise 6 cinstir.
Esme, Karaman, Midilli ve Sofya peynirleri, lor peyniri, tele-
me peyniri.

Balikqilar ancak Bursa Ihtisab Kanunnamesi'nde geger.
Bunlar da yalniz tath su baliklar: satar: sazan, yayin, turna ve
[znik géliiniin ak bahg1. Dolayisiyla 1502 istanbul Ihtisab Ka-
nunnamesi’'nde ne balikgilardan ne de bir tek balik cinsinden
bahis vardir.

Helvacilar yerlesik ya da seyyar olabilir. Kirma badem hel-
vasl, Uzum helvas! ve malzemesini bilmedigimiz, hanegi helva
satarlar.

Asgilar konusunda Istanbul Ihtisab Kanunnamesi sdyle
der: “Asqilar ve basgilar ve biiryancilar ve borekgiler, fi'l-climle
ta’am bigiirib satanlar, eylii ve pAak bigiireler ve kablarin pak
suyla yuyalar ve pak bez ile sileler ve bir kerre ¢anak ve tabak
yuduklar: suyla tekrar bir ¢anak ve bir tabak dahi yumayalar.
Ve kazanlarin kalaysiz dutmayalar ve kepgelerini dahi kalaysiz
dutmayalar, vaktiyle kalayladalar.”107

Asg¢ilar Bursa’da tava biiryan satarlar. Bu tavada kavrul-
mus bir ettir ve [I. Mehmed, 17 Haziran 1469°da, sabah yeme-
ginde, kirde, yogurt, sogan ve tavukla yapilmig bir tabe-i bir-
yan yer. Ayni aggilar asma koyun biiryani, kofte kebabi, tandir
kebab: ve sis kebabi da satarlar. Bir akgeye ¢ig et miktarinin ya-
ris1 kadar koyun biiryan: ya da 360 gramlik bir sig kebab: alina-
bilir. Borekgilere gelince, 1 akgeye satilan 576 gr. boregin iginde,
320 gr. hamur, 224 gr. et ve 32 gr. sogan vardir.

Koyun basi ve pagasi ise ayrica, basgilar tarafindan satilir.
Bu en popiiler yiyecek sayilir, ancak saray da bunlar hor gor-
mez. Ornegin 8 Eyliil 1469'da padisah ve agalar icin 32 bas ve
150 paga alinir. 1502°de Bursa’da, tuzlu ve sirkeli bir bag ve dort
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paca, ekmegi ile birlikte bir akgeye satilir ve kentin baggilan
gunde 600 porsiyon satarlar. Bu durumda yoksul halkin, yaka-
caktan, kap kacaktan ve malzemeden tasarruf etmek igin digar-
da yemelerinin nedeni anlagihr.

Artik az ¢ok tanidigimiz yemek tariflerini ve yemek isimle-
rini, ¢arsida satilan yiyeceklerle karsilastirirsak, Istanbul ve
cevresindeki biiylik kentlerde, padisah tebaasinin tenceresinde
neler pistigini hayal edebiliriz. Kalorinin en biiytik bélimii ek-
mekten elde edilmesine ragmen, suni olarak dugtik tutulan et
fiyati hemen hemen her gin et yenmesini olanakh kiliyordu.
Aksine balin fiyati et fiyatinin 6-7 mislidir ve ihtisab kanunna-
meleri tim ayrintilanna ragmen gekerden hig s6z etmezler. Sa-
raya gelince 1490 yihinda adi sekerin kilosunu 14,5 akgeden, an-
tilmig sekeri (siikker-i miikerrer) 22 akgeden, yani et fiyatinin
20 misline satin alir. Boylece Osmanh mutfaginda sekerli ye-
meklerin gekiciligi, senliklerde halka ve biiytiklere sunulan ola-
ganustu seker miktarlan daha iyi anlagihr.

Bir buguk yuzyil sonra, 1640 narh defteri yiyecek gesitlerin-
de ¢ok onemli bir gelisme, ama ayn1 zamanda, dengelerde de o
denli bir degisim gosterir. S1gir ve dana eti defterde gorulir ve
koyun etinin yan fiyatina satilr. $ekerin fiyat1 artik koyunun
ancak 4 misli, bal ise 1,5 mislidir. Ancak fark seker ve bal fiyati-
nin ucuzlamasindan degil, et fiyatinin pahalilasmasindan mey-
dana gelir. 1502'de et fiyati ekmek fiyatinin iki misli iken,
1640°ta dort mislidir. Cuinki 16. ylizyilin sonundan ve 6zellikle
1593-1606 Osmanh-Avusturya savaglarinda Eflak ve Bogdan'in
isyanindan sonra, Tuna 6tesinden istendigi kadar koyun stiri-
leri getirilemeyince, Osmanh yonetimi et fiyatlarini serbest bi-
rakmak zorunlulugunda kald: ve et fiyatlar1 irmandi. Bu du-
rumda Istanbullular giderek eti daha az yemeye basladilar ve
bu durum mutfak ahgkanhklarimin kokiinden degismesine ne-
den oldu. Kalye ve yahnilerde et miktan azaldi ya da tiimitiyle
yok oldu, dolmalar ve zeytinyagh yemekler gelisti, ¢linki onla-
rin iginde et hi¢ yoktu ya da ¢ok az vardi. Sakatatlar, ciger, is-
kembe daha ¢ok miktarda tiiketilmeye baglad.

Hizh bir sekilde artan ve 1640) narh defterinde 30 kadar cin-
sin sayilmasiyla kendisini gosteren bahk tiiketimini de koyun
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eti fiyatinin artisina baglayabilir miyiz? Herhalde kismen evet.
16. ylizyilda baglayan Anadolu ve Rumeli’de kirsal alandaki is-
yan ve kansikliklar, giiclii bir gé¢ olusturarak Istanbul’a 6nemli
sayida gayri-muslim halki, Rumlar1 ve Ermenileri gondermis-
tir. Bunlar da kendi besin aligkanhklarini, bu arada zeytinyag
kullanimini ve balik tiiketimini de getirmislerdir.

Ancak baliklarin timiu etten ucuz degildir, daha pahah
olanlar da vardir ve herhalde fiyat siralamasinda dénemin ba-
ik zevkinin etkisi olmustur. Boylece, koyun etinin okkasinin 9
akge olarak belirlenmis oldugu 1640 narh defterinde, tanesi 40-
50 dirhem (130-160 gr.) gelen kaya ve tekfur (tekir) bahklarinin
okkas1 12 akgedir. Ondan sonra, okkasi 9 akgeden, yilan ve lev-
rek baliklan, ufak kaya ve tekirler ve 3 okkalik buyiik kefal ba-
hklan gelir. 2 okkalik kefallerle, kalkan ve pisilerin okkasi ise 8
akcedir. Iri niliifer (liifer), bir okkalik ve 250-300 dirhemlik ke-
faller 7 akgeye, daha ufak kefal ve liiferler, pagoz (bir cins ke-
fal), karagoz, kirlangig, ve giimiis baliklar1 4 akgeye, ilariye (kii-
ciik glimusg), lapina, ispari, iskorpit, tath su ¢apan 3 akgeye, us-
kumru, istavrit, pogida (torik), izmarit, tath su sazani1 ve pala-
mut ise 2 akgeye satilir. Tath su baliklarinin o dénemde makbul
olmayip en ucuzlarn arasinda yer aldiklarin1 goriiyoruz. Taze
baliklarin yan sira lakerdanin, yilan, yayin ve uskumru balikla-
rinin “pastirmasi”, uskumru ve morina balig: tursusu, balik yu-
murtasi ve havyar gibi tuzlanmig baliklar ve balik irtnlerinin
de tiiketime girdiklerini goriyoruz.

Ayn1 zamanda hazir yemeklerin gelismesi, disarda yeme-
nin ve dolayisiyla yoksullugun arttigin1 gosterdigi gibi, yeni
besin aligkanlklarina isaret etmektedir. Ciger kebab: (40 biiytk
lokma 1 akceye) ve penceviis kebabi (3 sis dolusu 1 akg¢eye), gu-
niimiiziin Arnavut cigerinin ve kokorecin atasi olabilir. Ikisi de
doénemin en yoksul mevsimlik el emegi isgisi olan Arnavutlara
gonderme yapar. Pastirma ve sucuk, Misliiman oldugu kadar,
Rum ve Ermeni goguinin ¢ikig noktas: olan Orta Anadolu’ya
gonderme yapar. Lahana sarmasinin ad1 gegmesi ve “tuzlu bag
yapragi”“nin satisa surtilmesi, giinimize, kadar uzanan yeni
aligkanhklarin yerlestigini gosterir.198 Tath ve helvalann (lok-
ma, zerdali regeli, ak helva, ziilbiye, sabiini helva, gurabiye,
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frenk helvasi, bademli palize, side palize), boreklerin (¢akil
béregi, tabe kahisi, katmer kahi) sayis1 ve gesidi artar. Istan-
bul’un gevre koylerinde mandiralar gelisir, siit tiretimi artar ve
siit urtinleri bollagir. Siit ve kaymaktan bagka, yer adi ile belirti-
len Kasimpaga ve Eylip yogurdu ya da torba yogurdu; fig1 yo-
gurdu, kepge tutmaz yogurdu gibi cinsler piyasaya surilir.

Boylece 17. yuzyilhin ortalarindan baslayarak, yeni bir mut-
fak, 6zellikle bugiin Osmanlh mutfag) olarak tanmidigimiz mut-
fak dogmaktadir. Yeni kiiltiirel katkilarin ve yeni ekonomik ko-
sullarin sentezi olarak, 18. ytizyil boyunca gelisir. Bu ytizyihin
ikinci yarisinda ise Amerika’dan gelen bitkilerin etkisinde kalir,
bunlarin bir boliimiindi, 6zellikle domates!0? ve yesil biberi tii-
muyle, patates ya da musir gibi bir bélimiinti, kismen benim-
ser. 19. yiizylldan baglayarak da Bat1 etkilerine agilir. 18. ytzy1l-
da nifusu yedi yiiz bine varan bir metropolln yaraticiligs, ikti-
sadi zorunluluklardan ve ¢okkiiltiirliliikten yola ¢ikarak, yeni
bir senteze varmak uzere, Antik, Arap ve Iran etkilerini tagiyan
eski aligkanhiklan geride birakir. Bu mutfak macerasi bize boyle
bir evrimin, beslenme kiiltiiri diginda baska alanlarda, 6rnegin
musiki ya da konut mimarisinde de gegerli olabilecegini dii-
sundurdu, ancak bu bagka bir konu. Burada, bizim yapmak is-
tedigimiz, glinimiizde tiimuyle unutulmus olan 15.- 16. ytuzyil
mutfagini canlandirmak ve dolayisiyla bugiin Osmanh mutfag
diye sunulanin, Fatih’in Kanuni’nin mutfagiyla bir ilgisi olma-
digim1 anlatmaktir.

50



Bir Maceranin Hikdyesi
(Devam ve Son)

Saray muhasebeleri ve ziyafet defterlerinde kayith soyut
yemek isimlerinin karsisina, bunlar gergeklestirmeye olanak
verecek tarifleri getirmek kugkusuz zihinsel bir maceranin so-
nucu idi, ama yalnizca zihinsel. Clinki eski zamanlarin tatlari-
ni canlandirmak ve okuyucuya sunmak igin, onlar:1 tatmak yani
uygulamaya ge¢mek gerekiyordu. Bu da maceranin, birincisin-
den daha karmasik olan ikinci devresini olusturuyordu.

Asilmasi gereken ilk engel yine de zihinseldi. Malzemeler
kendi baglarina acayip ya da sasgirtia sayilmazdi, hemen higbiri
bize yabanci degildi, ancak yabanci olan bunlarin karigim idi.
Eti balla kavurmaya, onu tizim ya da erik suyu i¢inde pigirme-
ye, elmalarin igine kiyma et doldurmaya, meyveleri sebze gibi
pisirmeye, pismis et yemeginin lizerine giil suyu sagmaya nasil
elimiz varacakti? Meyve ile sebze arasinda, yemekte sunulan
tuzlular ile yemekten sonra yenilen tathlar arasindaki ayirimla-
rin mutlak tat engelleri olmaktan uzak, belli bir donemin kabul
goren degerlerinden bagka bir gey olmadiklarini fark edinceye
kadar bu tereddiit siirdi. Yine de, yaptigimiz denemelerde ve
bunlarin yaziya gegirilmis sonuglarinda ¢ogu zaman -yanhs ya
da dogru olarak 16. ylizyill Osmanh seker aghgina atfederek-
donemin tariflerinin onerdigi 6lglide seker ya da bal koymak-
tan ¢ekindigimizi itiraf etmeliyiz. énerdigimiz her tarifin karsi-
sinda orijinal tarifin tam metnini verdigimize gore, okuyucu as-
lin1 uygulayabilir.
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Sirvani'nin yazmasindan yapmig oldugumuz se¢imin amaci
mumkiin oldugu kadar elimizdeki belgeleri degerlendirmek, II.
Mehmed'in monisiindeki yemekleri, sarayin igoglanlar ve aga-
lan igin pigirilenleri, At Meydamn senliklerinde verilen ziyafetler-
de sunulanlari, ayn1 zamanda imaretlerde de hazirlananlari sun-
maktir. Onun igindir ki déonemin tarifini bulamamamiza ragmen
kitabimizi imaretlerin popiiler as: olan zerdeyle bitirmek istedik.
Sirvani'nin eklemis oldugu ve biiytik bir olasilikla bagkaca bilin-
meyen ve Turk mutfak geleneginde nerdeyse tiimiiyle unutul-
mus yemekleri canlandirmaya gahigtik. Arapga“dan ¢evrilmis an-
cak 15. ve 16 ylizyilda Osmanhlar tarafindan tiiketildigini sapta-
digimiz yemekleri de digarda birakmak istemedik.

Malzemeyi elde etme gligligui se¢imimizi engellemedi. An-
cak, o donemde hazirlanmasi1 ¢ok uzun siiren baz1 yemekleri
basitlestirdik. Aslinda buharda pigirilen mantiyi, bugtin oldugu
gibi, kaynar suya atarak pisirilmesini, herise igin dnceden pis-
mis hazir bugday kullanilmasini 6nerdik. Ayni bigimde hep ha-
zir pismig nohut kullandik. Ash gibi pigsirmek isteyenler orijinal
tarife basvurabilirler.

Malzeme arayiglar1 bazi sorunlar yaratti. Bu tariflerin dene-
mesi Paris’te yapildigina gore, Tirkiye’de uygulanmasi bagka
sorunlar yaratacaktir. Ornegin Paris'te misk bulamadik, oysa
Istanbul'da vardir. Bugiin piyasada bugday nigastas1 buluna-
madigindan musir nigastas1 kullandik, yemeklerin tadinmi ve ki-
vamini hissedilir bir bigimde degistirdigini sanmiyoruz. Paris
“oriental” bakkallarinda buldugumuz kadintuzlugu ise, Fran-
sa’da oldugu gibi Turkiye'de de kendiliginden yetigen bir bitki
olduguna gore her yerde bulunmalhdur.

Yukarida bahsi gegenlerin diginda yapmig oldugumuz tek
onemli diizenleme, koyun kuyrugu yaginin yerine nebati yag
kullanmak oldu. Belki elde ettigimiz sonucun degeri 6zellikle
psikolojiktir ancak burada herhalde kiiltiirel esnekligimizin si-
nirina dayanmigtik. Bizden cesur okuyucu bu 6nlemimizi hesa-
ba katmayabilir.

Orijinal tariflerin ender olarak Ol¢ui verdikleri, verdikleri
zaman da bunlarin bugtinkii mutfak kapasitelerini agacak ma-

52



hiyette oldugu goriilecektir. Bunlan, 4-6 kisilik yemek oranlari-
na indirgedik.

Bu tarifleri art arda denedigimizde bu mutfagin nitelikleri-
ni ve inceliklerini, ayn1 zamanda da baz 6zelliklerini degerlen-
direbildik. Antik bir gelenegi izleyerek, malzeme ve tatlarin
ayirnmindan ¢ok karisimina dayanan, goriintisten gok igerigin
yogunluguna 6nem veren bu mutfak, gliniimiizde “yeni mut-
fak” denilen akima taban tabana zittir. Sundugumuz Osmanh
mutfagimin yemekleri fotograflarin1 cekmekten gok tadina var-
mak icin hazirlanmigtir. Bununla birlikte tariflerde “kotarma”
onerileri yapilmigtir, bunlar higbir sey eklemeden izledik. Iste-
yenler, yemekte kullanilan maizemelerden (otlar, meyveler) yo-
la gikarak sunug denemeleri yapabilirler.

Karigtirma ve helmeleme yoluyla hazirlanan bu yemekler-
de tatlar birbirini yok etmez, aksine kat kat eklenir ve agizda
birbiri ardina kendilerini belli eder. Bundan dolay: hazirlama
ve pisirme stuiresince gesitli baharatin ve diger malzemenin pey-
derpey eklenme siras1 ve stireci son derece 6nemlidir. Bundan
dolay1 ayrica sos hazirlamak diye bir olay yoktur. Sos pigsme sii-
recinde kendiliginden olusan yemegin suyudur, bazen de her
seyi baglamak, koyulagtirmak igin, son anda bir malzeme daha
eklenir.

Sonug olarak, eskilerin riuyas: guiniimuzdekilerin kabusu
diye tanimlayabilecegimiz, Osmanlh mutfaginda yag sorunu
-koyun kuyrugundan da kurtulunca- halledilmise benziyor.
Zaten soz konusu kuyruk her tarifte yoktur ve dogrudan has-
lanmasi Onerilen baz1 et yemeklerini, 6nce nebati yagda biraz
kavurduk. Ancak o6zellikle yagh olmayan bu mutfak, gayet ta-
bii ki besleyicidir. Clinki tat alma zevkine varip bunun sonucu-
na katlanmaya yanagmayan bugtinki insanin kaygilarinin 6n-
cesine aittir.

Glinimiuzin kaygilarindan tiimiiyle arinmig olmadigimiz-
dan, sorunlarimizdan biri, bu tariflerin uygulanmasindan ¢ok
tiketimi olmustur. Dolayisiyla hem yaptiklarimizin tadina bak-
mak zahmetine katlanan, bitmek tiikkenmek bilmeyen izah ve
yorumlarimizi sabirla dinleyen, kugkularinuzi, tereddutlerimizi
paylagan dostlara giikran borcumuzu bildiririz.
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Sayesinde Mehmed Sirvani'nin yazmasin elde ettigimiz,
Osmanh mutfag1 ve beslenmesi aragtirmacis1 Sayin Ozge Sa-
manci’ya aynca tegsekkur ederiz.

Son bir agiklama ile bitirmek gerekiyorsa, bu girisin ba-
sindan beri kullandigimiz "biz” sozcugt, arkasinda bir kisi-
nin durdugu bir formil degil, bu maceray: bagindan sonuna
kadar paylasan kitabin yazarini ve gizerini kapsayan bir ifa-
dedir.
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“Iki boynuzlu”: Doju efsanelerinde Biiyiik iskender'e verilen isim.
Besim Atalay (gev.), Divanii LAgat-it-Tiirk Terciimesi, Tirk Dil Kurumu,
Ankara, 1985, Cilt. I, s. 452-453.

Yerasimos, A. y.

Atalay, A.g.e., Ciltll], s. 65.

1640 Narh defterinde ad1 gegen penceviig kebab: bunun bir kalintis1 ya
de doéniisiimii olabilir: Kiitiikoglu, Osmanlilarda..., s. 53.

Divanii Lagat-it Tiirk ve ayn1 doneme ait olan Yusuf Hashacib’in Kutad-
gu Bilig’inde yer alan yemek ve yemek &detleri igin bkz. Regat Geng, ,
“XIL Yuzyilda Tirk Mutfag1”, Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri, Kiil-
tir ve Turizm Bakanhg, Milli Folklor Arastirma Dairesi Yaymnlan:
41,31 Ekim-1 Kasim 1981, Ankara, 1982, s. 57-68.

Hasan Ali Yiicel, Bir Tiirk Hekiminin Tibba Dair Manzum Bir Eseri
(Nazm-iit-tabayi’), istanbul, Devlet Basimevi, 1937, s. 16-17.

Aly.

Atalay, A.g.e., Cilt lII, s. 405.

“Kanunname-i [htisab-1 Bursa”, Ahmed Akgiindiz, Osmanlt Kamunndi-
nieleri ve Hukuki Tahlilleri, Cilt 2, Istanbul, Fey Vakfi, 1990, s. 201.
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28
29

30
31
32
33
35

36

37

38

39
40

4]

42
43

44

45

Kutiikoglu, Osmanhlarda..., s. 53.

Yiicel, A.g.e.; Ismail Hakk: Ertaylan, Tabiatname ve Aydinogullari, istan-
bul, Edebiyat Fakiiltesi Basimevi, 1960; Celaliiddin Hizir (Haa Pasa),
Miintahab-1 Sifd, Tirk Dil Kurumu, Ankara, 1990.

Bkz: Miintahab-1 Sifa, s. 11-12.

Yiicel, A.ge., s. 17.

Tezcan, A.g.e., s. 13, 15.

Stefanos Yerasimos, L'habitat & Istanbul au XVle siécle (16. yiizyilda Is-
tanbul’da konut), yayimlanmamis yazu.

bkz. Barkan, “Istanbul Saraylarina...”, A.g.e.

Miidd, kile, vukiyye (okka) ve dirhem ya da batman olarak verilen
agirhklar bugiinkii olgiilere gevrilmistir.

1490 ve 1573 tarihleri igin bkz. Barkan “[stanbul saraylarna...”, A.g.e.;
1660 icin Sevim llgiirel, (Ed.), Hezarfen Hiiseyin Efendi. Telhisii’l-Beyén fi
Kavdnin-i Al-i Osman, Tiirk Tarih Kurumu, Ankara, 1998.

Selaniki, “Divan-1 ali meydanindan iki buguk zird’" yer tdlen alinup
Matbah-1 Amire yerine katildi. Matbah tevsi’ buyunldi” diye yaziyor
[Mehmet Ipsirli (Yay.), Seldniki Mustafa Efendi, Tarih-i Selaniki, istanbul;
Edebiyat Fakiiltesi Basimevi, 1989, Cilt I, s. 90]. Buna gore mutfak bo-
liimii Ikinci avludan 1,90 m. alinarak genisletilmistir. Ancak bu genis-
leme esas mutfak boliimlerinin karsisinda yer alan hizmet yapilarina
ait olabilir.

Charles Schefer (yay.) Le Voyage d"Outremer de Bertrandon de la Broguie-
re, premier écuyer tranchant et conseiller de Philippe le Bon, duc de Bourgog-
ne, Paris, 1892, s. 190-192. Tiirkge gevirinin (Bertrandon de la Broquiére'in
Denizagir Seyahati, Istanbul, Eren, 2000, s. 245-246) en azindan bu bélii-
mui tiimiyle yanhs oldugundan aslindan yeniden gevrildi.

Akgundiuz, A.g.e., Cilt], s. 327.

ismail Hakki Uzungarsii, Osmanli Devletinin Saray Teskildti, Ankara,
Tirk Tarih Kurumu, 1984, s. 314, 325.

Akgiindiiz, A.g.e., Cilt. I, s. 321.

Birind el¢i Hieronymus Laski.

Baron de Saint-Genois ve Yssel de Schepper G.-A. (yay.), “Missions
Diplomatiques de Corneille Duplicius de Schepper dit Scepperus, Am-
bassadeur (...)”, Mémoires de I'Académie Royale des Sciences, des Lettres et
des Beaux-Arts de Belgique, Cilt XXX, Briiksel, 1857, s. 170.

Léon Dorez, (yay.), ltinérairc de |érdme Maurand d'Antibes @ Constanti-
nople (1544), Paris, 1901, s. 219-223.

Godfrey Goodwin (yay), Ottaviano Bon, The Sultarn’s Seraglio, an Intima-
te portrait of Life at the Ottoman Court, Londra, Saqi Books, 1996, s. 35.

57



46

47

48
49
50
51

52
53

54
55

Taramig oldugumuz 15., 16. ve 17. yiizyillara ait Osmanl belgelerinde
bezelyeye rastlanmiyor. Ottaviano Bon‘un soziini ettigi kuru baklayi
Soranzo bezelyeye benzetmis olabilir.

“Relazione del viaggio di Jacopo Soranzo ambasciatore delle Repubbli-
ca di Venezia par il ritaglio di Mehemet figliuolo di Amurat Imperatore
dei Turchi I'anno 1581, Eugenio Alberi (yay.), Relazioni degli ambasci-
atort Veneti al Senato, Serie 111, Vol. 2, Floransa, 1844, s. 229-230.

Barkan, “istanbul Saraylanna..., A.g.e., s. 114.

Ayni girisi 21 Ekim 1471°de de buluyoruz, A.y., s. 251.

Aly., s. 238-240.

A.y.,s. 274,276, 278. O dénemin yemeklerine ait kitabinda Siiheyl Un-
ver (Tiirkiye Gida Hijyeni Tarihinde Fatih Devri Yemekleri, istanbul, i.U.
Tip Tarihi Enstitiisii Yayinlari, 1952 ve Siiheyl Unver, Istanbul Risalele-
ri, istanbul, istanbul Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir Isleri Daire Bagkan-
g1 Yayinlan, 1995, Cilt 3, s. 96) ‘bunlan saraydaki “Miisliiman ol-
mayan azinlhk”in tikketimi igin alindigin1 varsayar. Oysa sarayda Os-
manh ailesinin hanedaninin diginda hemen herkes gayri miislim ko-
kenli olmasina ragmen, aym zamanda herkes miisliimand: da.
Ag.e.,Cilt],s. 98.

Ormnegin, meyhaneleri ile {inlii Galata igin yazilan, “Baglamaz Firdevse
gonliinii Galata’yr goren/Servi anmaz anda ol serv-i dil-arayr go-
ren/(...)/Kevseri anmaz ol i¢diigi mey-i nab: igen/Mescide varmaz o
vardig kilisayr goren”, beyitlerinde ickinin mecazi anlamda kullanil-
digini savunmak zordur. Bkz: “Mehmed [1” maddesi, Diinden Bugiine
Istanbul Ansiklopedisi, Istanbul, 1994, Cilt 5., s. 332.

Barkan, “istanbul Saraylarina...”, A.g.e., s. 233, 234, 279.

Defterdeki atif “Leben be-cihet-i okre-i Hassa” dir, A.y., s. 188. Aynm
adla, bir gsehriye gorbasi olarak Divanii Ligat-it-Tiirk’te geger (1, 127)

56 * igaretli yemeklerin tarifleri bu kitabin yemek tarifleri boliimiinde ve-

57
58
59
60

61

rilmistir.

Bu kitabin tarifler boliimiinde arapga ad miicazza’a ile verilmistir.
Tarifler boliimiindeki tavuk masusa olabilir.

Sirvani, A.g.e., yp. 122b-123a.

Nisasta unu, yogurt ve yagla karigtirilir, sonra helezonik daireler olug-
turacak bigimde kizgin yaga dokiiliir. Pisirildikten sonra bala batinlir,
enlik otuyla kirmiziya boyamir. Giiniimiizde Kuzey Afrikahlarca ¢ok
yapilan bir tathdir. Bkz, Sirvani, A.g.e. y. 1090-1102.

Bu kitabin tarifler bolimiinde, Farsga adi nirbac ile verilmistir.
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63

64
65
66
67
68

69

70
71

72

73

74

75

76

77

78
79

81
82

83
84
85

Barkan, “Edirme...”, A.g.e., s. 104.

Burada adi gegen Romah Filon Roma doneminde yasamis Tarsuslu
Philon’dur.

Sri Lanka’da yetisen bir cins targin (Cinnamomum citriodorume).

Cin tarqini (Cinnamomum cassia).

Nezle otu (Anacyclus pyrethrum).

Kaugugun ham maddesi, lateks (Euphorbia resinifera), herhalde bagla-
yic1 olarak kullamlmaktadir.

Pegevi Ibrahim Efendi, Pecevi Tarihi, Kiiltiir Bakanhig) Yayinlan, Ankara,
1981, Cilt, I, s. 258.

Gelibolulu Mustafa ‘Ali, Cami’ul-Buhtir der Mecilis-i Sfir, Ankara, TTK,
1996, s. 186-187; Gisela Prochazka-Eisl, Das Sttrndme-i Hiimayin, Die
Wiener Handschrift in Transkription, mit Kommentar und Indices versehen,
istanbul, Isis, 1995, s. 161.

Goodwin, A.g.e. s. 93-95.

Annie Berthier ve Stéphane Yerasimos (yay.), Albertus Bobowius, Topka-
pi, relation du sérail du Grand Seigneur, Paris, Sindbad/ Actes-Sud, 1999,
s. 110-111.

San, A.g.e.

Kalye ad1 o donemde, once yagla kavurulan, sonra su katilarak pisiri-
len ve igine ¢esitli sebze ve baharat katilan yemeklere verilir. Bu kita-
bin yemek tariflerinde birgok kalye dmegi verilmistir.

Soglis'in Divanii Ligat-it-Tiirk'teki anlami: “kebap etmege yarar oglak
yahut kuzu” dur (Atalay, A.g.e., Cilt I, s. 369).

Berthier ve Yerasimos, A.g.e., s. 49. italik harflerle yazilan sozcikler
metinde Tiirkge olarak verilmigtir.

Ozdemir Nutku, IV, Mehmel‘in Edirne Senligi, Ankara, TTK, 1972, s.
123-124.

Tezcan, A.g.e.

Tarifler boliimiinde verilen piring herisesi olabilir.

Ayni belgede akgirma olarak da gegen bu yemege bagka bir kaynakta
rastlanmada.

Fil, fava ya da kuru bakladir, favadan yapilmis bir tath olabilir.

Bkz. yukanda not 60.

Sozclik, begenilen, kabul edilen anlamindadir, bu tathya bagka bir
kaynakta rastlanmad.

Sirvani‘nin yazmasinda bu tathmn iki tarifi vardir: y, 97a-b ye 1092,
Defterdeki ad1 pegmine’dir, sozciik farsca pesm = yun’den gelir.
Metinde ¢dvdris, Farsga grodris’ten = macun.
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86 Metinde miirekkeb regeli deniliyor, burada miirekkeb sozciigii, “kan-
sik” yerine “asillanmig turung”, yani portakal anlaminda alinmalidir,
bkz. Tezcan, A.g.e., s. 32-33.

87 Metinde “gokge regeli” diye geger. Gokge bir armut dnsidir. 1502 Bursa
ihtisab kanunnamesinde, “Gok bagh armud” diye geger.

88 Metinde perverde olarak geger.

89 Seker, yumurta aki ve giil suyu ile yapilan bir gesit jole ya da meringue.

90 Celdlzide Mustafa’ya gore, 1524’te At Meydani’'nda yapilan Sadrazam
Ibrahim Pasa'mun diigiiniinde, meydana getirilen nahillarda balmu-
mundan yapilmis develer ve deveciler, gemiler ve korsanlar tasviri
vardi. (Bkz. sadelestirilmis metin: “Osmanli Imparatorlugunun Yiik-
selme Devrinde Tiirk Ordusunun Savaslari ve Devletin Kurumu, I¢ ve
D1s Siyasas1”, Asken Mecrrtua, n°107 eki, Ankara, 1937, s. 60.

91 1539 ziyafet defterinde bu sozcik “kelek”’tir, ancak aynen tekrarlanan
1582 siinnet diiglinii “seker alati” envanterinde (asagiya bkz.) ayni
yerde “leylek” gegiyor. “Tavus” ile “horoz”’un arasinda bulunan bu
sozcuk i¢in “leylek”i yegledik.

92 Bir gesit gemi, italyanca cocca = tekne'den gelir. “Iki kat olup alt1 ma-
vuna, lstii kalyon olursa koke derler” (Katip Celebi, Tuhfetii“l-kibar fi
esfari’l-bihar, Haz. Orhan Saik Gokyay, istanbul, Terciiman 1001 Temel
Eser, 1980, Cilt 11, s. 235).

93 Arslan, A.g.e.,s. 186.

94 “Copia di una lettera di sier Toma Mocenigo orator al Signor turco,
data in Costantinopoli a di 14 luio 1530, scrita a sier Zuan Mocenigo
suo fiol, sier Andrea Dolfin suo zenero, et sier Bernardo Capello suo
nepote”, Marino Sanudo, [ diarii, Cilt LIII, stitun 450.

95 Prochazka-Eisl, A.g.e., s. 92.

96 ‘Relazione di ambasciatore Giacomo Soranzo, 1584”, Pedani-Fabris,
Maria-Pia, Relazioni di Ambasciatort Veneti al Senato, Volume XIV, Cos-
tantinopoli, Relazioni Inedite (1512-1789), Padova, Bottega d’Erasmo, s.
267; Discours des triomphes, magnificences, allegresses, qui ont esté faictes 2
la circoncision du Sultan Mehemet, fils du Sultan Amurath, grand Empere-
ur des Turcs, Paris, 1583, s. 11. Bu anonim yazara gore ¢anak yagmasi-
na, senligin 4. giinl olan 4 Haziran’da baslandu.

97 Sadelestirilmis metin, A.g.e., s. 61.

98 A.g.e.,s. 108.

99 Prochazka-Eisl, A.g.e., s. 83-84. Orijinal metin tarafimizdan bugtinki
dile ¢evrilmistir.

100 Pérégrinations du S. Jean Palerne..., Lyon, 1606, s. 471.

101 Beng (benc), banotu, uyusturucu.
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102 Ivgin, Hayrettin, “Baz1 Halk Sairlerinin Siirlerinde Yemeklerimiz”,
Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri, s. 235-236.

103 Gelibolulu Mustafa ‘Ali, A.g.e., s. 106.

104 Age., s. 232.

105 Arslan, A.g.e., s. 74.

106 Siiheyl Unver, Age.,s. 344.

107 Ahmed Akglindiiz, A.g.e., Cilt 2, s. 289.

108 Saray muhasebe defterlerinde 963 hicri yilinda (1555-1556), o donem-
de Acemioglan kiglasi olan lbrahim Paga sarayina 36700 adet asma
yaprag (berk-i engfir) aindig1 kayithdir (Barkan, “Istanbul Saraylan-
na...”, Age.,s. 23)

109 Domatese, “frenk badincani” adiyla rastladigimiz en eski kayit, Istan-
bul'da sebzevat¢i ve manav arasindaki anlagmazliklan dizenleyen 9-
18 Temmuz 1767 tarihli hiikimdiir (Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltiir Igleri Daire Bagkanhg), istanbul Aragtirmalar1 Merkezi, Istanbul
Kiilliyat, Cilt VII1, [stanbul Esnaf Tarihi 2, s. 125-126).
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TARIFLER




Salma

600 gr. koyun budu et 1 dig sarnusak

4 ¢orba kagig1 nebati yag 1 gorba kagigh sirke
250 gr. haglannug nohut 1 ¢orba kagi1$1 bal
Safran 150 gr. un

2 tutam ince kiyilnug badem Tuz

2 avug kuru nane

22

Etleri kugiik kugbas: kestikten sonra zeytinyaginda gevirin.
400 gr. sicak su ekleyin, pismeye birakin. Bu arada ezilmis sarmu-
sak, kuru nane, sirke ve bah birlikte karighnn. Etler pistikten
sonra nohudu ekleyin, safran biraz et suyuyla inceltip bademle
birlikte ilave edin. Tuzlu sicak suyla unu hamur haline getirin,
ustlini nemli bir bezle orterek yirmi dakika dinlenmeye birakin.
Sonra hamuru oklavayla kalinca agp uzun uzun kesin. Bir tas si-
cak su hazir bulundurun. Findik biiyiikliigiinde keseceginiz ha-
murlan hazirladiginiz sicak suya batirdiktan sonra gikarip tence-
reye atin (bu islem ¢ok ¢abuk olmali) ve pismeye birakin. Gere-
kirse sicak su ilave edin. Pistikten sonra yemegin tuzunu kontrol

edip, bal, sirke, nane ve sarmisak karigimini ilave edip tencereyi
atesten indirin. Kuru nane serptikten sonra dinlenmeye birakin.

Yemegin ad1 “salmak” ‘tan geliyor, giinkii hamur pargalan kaynayan
tencereye atihyor. Istanbul mutfaginda “salma” adi bugiin, bildig;i-
miz kadanyla -midyelerin kabuguyla pisirildikleri- piringli midye
salmasinda korunmustur. Anadolu’da ise bu adi tagiyan, piringli ya
da bulgurlu salma yemekleri vardir. [I. Mchmed'in 16 Haziran 1469
gunu sabah yemeginde yogurtlu bir salma yer alir. 1539 siinnet dii-
guniinde pasalara ve ulemaya vcrilen ziyafetlerdeki salmaya her
1 kg. un igin 750 gr. bal konulmustur ki bu oran 6nemli giinlende ye-
meklerin geker dozunun artinldigim gosteriyor. Bugday salmasi 16.
yuzyilda Topkap: Sarayi personeline kigin gikarilan yemekler arasin-
dadir. Burada, Sirvani'nin vemege verdigi ikinci addan da anlasilaca-
g gibi, bugday taneleri, hamur pargalannin yerini almgtir. Tarif Bag-
dadi’ nin yazmasinda yok, Sirvani tarafindan eklenmistir.
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San’at-1 salmai ve bugday hurdeni. Evvel bir mikdir semiz ko-
yun etini uvak tograyalar, pak yuyalar, tencereye koyalar, batacak mik-
dari suyla ve bir mikdar yumugak tuz dahi koyalar, td kayraya, kefin ala-
lar, td mahra bige, ve icine bir mikdar sikdfte nohud koyalar bile bige, ve
bir mikddr zagferan ile boyayalar, ve bir iki ii¢ haglannmsg tatlu bidem
dahi koyalar ve bir iki bag sarnusagh andalar, bir avuc kurt: na’nd ile ha-
vanda doZeler hal ola, bir mikdar sarb sirke ve bir mikdar aselle kangdi-
rub koyalar tura, ve ba'de bir mikdar un ki gdyet de ak, eyii, s ola, ib-
rigim elekden eleyiib, bir mikdar 1ssicak tuzlu suyla hamir 1diib, uyat vii-
culla yogurub elle temam oldukdan sonra bir pak nemnak bezle iistiini
ortiib, bicagla hamiri kesiib, ince ¢ok zevihklar idiib, iki tasa issicak su
koyub, zevalik olan hamirden su igine dokiib, iki ti¢ kigi el iigiiriib, birer
nohuddan biiyiicek kesub, aya iginde suya baturub, yazub, hamiri kay-
narken tencere icine koyalar, yetecek mikdar bu hamirden aya iginde
yassilayub, tasdaki suya baturub, tizkirhk ile mezkiir tencereye koyalar,
yab yab kaynaya, ve tuzim dali temdm ideler, ve ba’de ol sirkeli ve sar-
misakly ve balli ki bir araya kanigmug idi, igine koyalar, eSer ekgisin ve
(e)ger tatlusin ziyade isteyen ve mayhog istiyen, istediiklerine gore bigsii-
reler, ve iistiine bir mikdar kuru na’na ekeler, bisdiikden sonra ocakdan
bir mikdar indiriib aliga, pes kotaralar, yiyeler.

(Sirvani, y. 120a-b)

65



Elma Dolmasi

400 gr. siyah iiziim 1,5 ¢orba kagi$ piring

3 kahve kag1§t sumak S kuru kayis

250 gr. yagsiz koyun eti 2 ¢orba kagsiga ince kiyilnug

3 ¢orba kagi§1 nebati yag badem

6 adet elma 2 gorba kagi1§: ogiitiilmiis ceviz

250 gr. koyun kiymast

Uziimlerin kabuklarini soyup gekirdeklerini gikarn, tence-
reye yerlestirin. 2 gorba kagig1 sumag tiilbente sarip tencereye
birakin, az su serpip kaynatin. Eti kiigiik kugbas1 dograyip yag-
da kavurun, sumakla kaynamig tizim suyunu ekleyerek pisi-
rin. Koyun kiymasiyla pirinci, tuz, biber ve bir kagik sumakla
kanstinp i¢ hazirlayin. Elmalarin igini bosaltip hazirladiginz
karigimla doldurun. Tencerede pigmis olan etlerin ustiine dol-
durulmusg elmalan yerlestirin. i¢ artarsa ondan kiigiik kofteler
yapip tencereye koyun. Kuru kayisilan ince uzun dilimleyip
bademle birlikte ilave edin. Elmalar pigtikten sonra atesi son-
dirin, 6gutiilmus cevizleri serpip dinlenmeye birakin.

Topkap: Sarayrnda sonbaharda gikanlan yemeklerden bin. Sirva-
ni‘nin verdigi ug Tuffahiye tarifinden biridir (Arapga tiuffah elma
demektir, tiiffahiye elma yemegi demektir.) Burada verdigimiz tarif
yalniz Sirvani‘de vardir.
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Tertib-i tiffahiyye. Biraz kara iiziim ve dogiilmedik sumak bir
mikdar suyla bigiire ve biraz vakt eziib astardan siiziib suyin ala, bi-
raz eti ol suya kalye ura, bismelii olunca biraz elmamn igin semiz
kiym ve birinc ile toldurub ve ol kalyenin iizerine ddgeye, biraz dahi
bigiire ve biraz kayisi ve bddem koyub bigiire, kotara, iizerine dogiil-
mug koz eke.

(Sirvani, y. 129a-b)
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Pazi Bu

500 gr. koyun budu et

4 ¢orba kagi§r nebati yag
Tuz

3 sogan

3 demet pancar

1 demet pazi

ranisi

1 kahve kasi$1 kuru kignisg
1 kahve kasi$ kimyon
Damlasakizi

1 kahve kagi$ targin
Karabiber

125 gr. yogurt

Eti kiigiik kugbag1 dograyip tuz ilave ederek yagda kavu-

run. Az sicak su ile soganlar: butiin ekleyin. Etler pisince so-
ganlan ¢ikarin. Pancarin yapraklarini, saplarimi ve paziy1 yika-
y1p dogradiktan sonra tencereye koyun. Kisnig, kimyon, damla
sakizi, targinla birlikte pigirin. Sebze pigtikten sonra, atesi son-

diirtin, yogurdu kangtinp, dinlenmeye birakin.

Birani sdzcliglinlin, Abbasi Halifesi Me’'mun (813-833)'un esi Bu-
ran’dan geldigi soylenir. Bagdadi’nin eserinde iki defa geger: biri path-
can biranisi, ikincisi kabak biranisi minasebetiyle. Koruk suyuyla pi-
sirilen kabak biranisi, yazlik yemek olarak Topkap: Saray: yemekleri
listesine girer. Ayn listede, kisin hazirlanan bir salgam biranisi, ve bir
sonbahar yemegi olarak sunulan bir paz: biranisi var. Bu sonuncusu
Bagdadi'de miicazza'a ad1 ile geger. Bagdadi'yi ingilizce’ye geviren Ar-
berry’ye gore bu sozciik gok renkli anlamina gelip mozaikleri tanimla-
mak igin kullanihrmus.

$irvani gevirisinde baz1 degisiklikler yapar, pancan ekler ve orijinal

metinde yogurda katilmig sarmusag: ve pisirildikten sonra yemegin
uistiine ekilen ¢orek otunu kaldinr.
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Miicazza’a. Ve bunun fa’idesi oldur ki hazm oldukdan sonra tiz-
rak kana doner ve beden ve yiire§i kavi ider ve sevindiiriir ve dimig-
daki beyni ve kemiikdeki ili§i ve meni artirur ve cima’a kuvvet viriir,
ve mi‘de niicinin dimaga ¢itkmakdan men’ ider ve yiibusetden unut-
salli1 ve vesvds olanlara begdyet miindsib gididur dilde za'if mizac-
lulara ve yigidlere. San’at: oldur kim alalar semiz eti “ddetge keseler,
pdre pire ideler, az tuzla ¢élmege koyalar ve iizerine gere§ince 1ss1 su
koyalar, suyin kaynadalar, kopiigin alalar, ve andan sonra ¢olmege iki
li¢ bag sofan uvak tograyalar ve hem alalar gere§ince ¢ogiinderi veya
paziyi veya ikisini bile yuyalar, dorder barmak uzununca keseler,
comlege koyalar ve iizerine biraz kuru kignic ve keminun ve mastaki
ve dar-1 ¢ini ve fiilfiil birakalar olkadar kaynadalar kim havdic temdm
bise, pes alalar, geregince yofurd: ¢élmege koyalar karisduralar kor
ustiinde ol kadar koyalar kim aliga, pes indiireler, yiyeler.

(Sirvani, y. 25ab)
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Dine-i rigte (Eriste Pilav1)

200 gr. hazir erigte Tuz

(veya: 3-4 sogan

200 gr. un 100 gr. haglannug nohut

4 yumurta) Bumbar (sosis bagirsagi)

1 tavuk 2 gorba kagig1 nebati yag
500 gr. yagsiz koyun kiymas: Targin

Karabiber 150 gr. ince kiyinug badem

(Eger hazir erigte kullanilmayacaksa, 200 gr. unu 4 yumurta-
nin beyazi ile hamur yapip, oklavayla agtiktan sonra, 6nce ince
uzun, sonra da 1em’lik karelere kesin, kurumaya birakin) Tavu-
gu 1/2 litre suda haslayin. Kemiklerinden ayimnp pargalara bo-
lin. 300 gr. kiymay: tuz, karabiber, ince kiyilmig sogan ve 100 gr.
ince dogranmug bademle kanstirin, bumban doldurun. Kalan
kiymadan kiiguik kofteler hazirlayin, tavaya dizin, haslanmig no-
hudu ilave edip, biraz yag ve az tavuk suyuyla pisirin. Sicak
bekletin. Doldurdugunuz bumbarlan tavuk suyunda pisirin. Pig-
tikten sonra ¢ikarip, eristeyi tencereye koyun, gerekirse sicak su
ekleyin. Eriste pistikten sonra servis tabagina alin, tistiine 6nce
kofteleri ve nohudu yerlestirip targin ve artan bademi serpin.
Sonra, Uistune tavuk pargalarin1 ve bumbarlan dizin.

Ash Farsga olan ddne (tane) sozcuigii, pigirilince tane tane kalan ve
hammaddesi tahil olan yemeklere verilir. Bu genellikle piring pilavi
olabildigi gibi, bulgur, irmik ya da eristeden yapilmig bir yemek ola-
bilir. Erigte ise (Farsqa rigte = iplik) sehriye cinsinden ya da burada ol-
dugu gibi, kare kesilmig hamur (makarna) olabilir. 16. yiizy:l Topkap:
Saray1 yemek listesinde 9, 1539 ziyafet defterinde 8 dane yemegi var-
dir. Bunlann bir kism, safran, nar ya da ispanakla renklendirilmis pi-
ring pilavlandir. Bagdadi riste adiyla mercimekli ve hamurlu bir ye-
mek tarifi verir, Sirvani ise, dane-i nergisiyye adli bir havuglu pilav
ekler.
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Terkib-i rigte. Kirk yumurda agiyla alti yiiz dirhem elenmis hds
un yogurub ince erigte keseler, giinesde kuruya, tavugi bigiire, suyuna
bir munbar bigure kim igi kiyma semiz etle ve bol fiilfiil ve sofan ve
erigte olmug bademle tolmug ola, ve biraz uvak kifte ve mukagger no-
hud bile koyub iizerine iki yiiz dirhem saya$ koya, kor iistiinde 1ss1-
cak dura, ve eer ol suya erigte sala birazcik kaynya, girii indiriib su-
yin siiziib erigtesini hereni igine koya, ol tasda$ iki yiiz dirhem yas
lizerine koya, ya$ alisa, kotaracak, iizerine biraz dargin dégiilnug ve
biraz badem rigte olmusg sagib iizerine munbari, tavuk etini zeyn ide.

(Sirvani, y. 124b-1252)
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Herise

400 gr. haglanng bugday ¢4 kahve kagi$1 sumak
500 gr. koyun eti 4 kahve kagig1 kimyon
4 ¢orba kagig1 nebati yag

Eti kiigik kugbag1 dograyin. 250 gr. sicak su ilave edip, tu-
zunu koyup pismeye birakin. Bugday1 bol miktarda su iginde,
tuzunu da ekleyerek yarim saat kaynatin, stizgecten gegirip
sumak ve kimyonla karigtirin. Tabaga alip, tistiine etleri biraz
et suyuyla birlikte dizin.

Sozcik Arapga‘dir ve Ortadogu’da eskiden beri tiiketilen etli bir ta-
hil lapasin1 tanimlar. Bagdadi'nin verdigi, hazirlanmasi gok uzun
olan tarifi buraya almakla birlikte, 1764 tarihli yemek risalesinin ta-
rifini kullandik. Ikisinin kargilagtinimasy, iki tarih arasinda yemek-
lerin nasil daha basite indirgenmis olduklanni gostermesi bakimin-

dan da ilgingtir.
Eii E |

Herise. Beden semirdiir ve meni arturur, cima’a kuvvet viriir ve
yiyene ve goguse ve sinirlere ¢ok issist vardur ve liem bular yumugak
dutar ve benzin gokgek ider, yigidlere ve salih mizdclulara muvifikdir.
Ve bunun san‘ati oldur kim alalar semiz etden dokuz yiiz dirhem ‘ddetge
keseler, colmege koyalar ve tizerine geregince i1ss1 su koyalar, kaynadalar,
kdpiigin alalar, ve giin kdpiigi temdam alind: ve hem bismege yaklagd: am
sudan gikaralar kemiiklerin ve sinirlerin ve kemiirdaklarin etden ayira-
lar ve eti dideler, yine ¢olmege koyalar ve iizerine alti yiiz dirhem dogyil-
nug ve kabi ¢ikrmg ve arinmug ve eyii yunnug ve yencelmig ak semit bug-
day birakalar ilk ahsamdan geceniin bir eliisi gegince, altinda od ideler,
cenagd ile uralar, ve andan sonra iginde eder tavuk dahi isterlerse, tavus
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bendkeslerinden pdre pare ideler, birdz dargin ile i¢ine birakalar diin bu-
cuguna degin arkun arkun kaynadalar ve andan sonra ol kadar uralar
kim bugday hal oluyan ezile ve ¢olmekde halimadan artuk biitiin bugday
ve et goriinmeye, ve eger bu arada su gerek olursa ¢olmege geregince
kaynar su koyalar, karigduralar, kor iistiinde sabaha degin koyalar ve an-
dan sonra yine dilediklerince uralar, ve giinkim temam bigdi alalar taze
kuyru$ wvak tograyalar, ol kadar kavuralar kim kuyruk burta ve yaf
ctkmaga baghya, belkim yagun yarusi ¢ika, pes alalar ¢olmege havdic
lizerine dokeler, biraz kangduralar ve andan sonra iistiine biraz eyii do-
giilmug keminun ve dargin ekeler, indiireler, yiyeler. Ve ba'zilar herise
bisdikden sonra iizerine ab-gdme koyarlar ve ba’zuar tize liniun suyiyle
yerler, ba’zilar iistiine kofteler diizerler ve iizerine sumak ekerler, yerler
ve her birinin makdnu vardur, ldkin tennurda bisen herise yekdur ve
hem lezzetluzekdur ocakda bisen heriselerden.

(Sirvani, y. 61a-622)

L@
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Meghurdur. Ekseriya mevlevi-hanelerde, ramazin-r gerifde tabh
iderler. Kabugi ¢ikmug kegkeklik bugdayi bir gice mikdar1 mukaddem
suda islayup ba’dehu bol su ile kaynadup, geregi gibi yumiugak olduk-
dan sonra kefgirden siiziip, ba’dehu mikddar- kifdye tuz ve siniri ¢ik-
nug etden mikddr-1 kifdye koyup, kefce ile dokiip, tekrar mezbfir lah-
mun suyindan izafe iderek i'tiddal iizre kivdma gelince tabh oldukdan
sonra sahana koyup, iizerine sunamak ve kimyon ekiip, tendviil buyu-
ralar. Gayet latif ve ziyade mukavvidiir.

(Sefercioglu, Nejat, Tiirk Yemeklert, (XVIII. Yiizynla Ait Yazma Bir Yemek
Risdlesi), Ankara, Kultiir ve Turizm Bakanhg), 1985, s. 58)

73



Tiiffahiyye

750 gr. toz seker Safran

250 gr. badem Giilsuyu

100 gr. lurma 1 ¢corba kagi$ nigasta
300 gr. koyun budu et Tuz

9 adet kirmizi elma

Kiigiik kugbag1 dogranmus etleri, ¢ok az suda pisirin. Once
surubu hazirlayin. Dért bitiin elmay: soyup, gekirdeklerini ¢i-
kardiktan sonra hazirladiginz suruba batirin, atese koyun. Pis-
me sirasinda surubu stirekli olarak elmalar tlizerinden kasikla
akitin. Surup kalinlaginca giilsuyu ile inceltin. Bu iglemi ti¢ defa
tekrarlayin. Pisen elmalar: gsuruptan ¢ikarip bir tabaga alin. El-
malari ¢ikardigimiz surubun iginde etleri birka¢ dakika gevirin.
3 elmay1 soyup ¢ekirdeklerini ¢ikarin, mikserden gegirin. Ten-
cereye bir parga surupla etleri koyun, kalan 2 elmay: soyup ge-
kirdeklerini ayiklayip ince dograyin ve 200 gram incelmis ba-
demle birlikte pismeye birakin. Hurmalarin gekirdegini ¢ikarip
ikiye ayirin, safram ve nisastay1 ayr1 ayn giil suyuyla inceltin,
tuzunu ekleyerek atesten ¢ekin. Bir tabaga alin. Surupta pismis
elmalari tizerine yerlestirin, kalan bademi tizerine koyun ve giil
suyu serpin.

Sirvani‘'nin yazmasinda g tane tiiffahiye (elma yemegi) var. Bag-
dadi‘den gevrilmig olan birincisi elma suyunda pismis bir et ye-
megidir. Ikincisi yukarida elma dolmasi adiyla verildi, iigiinciisii
ise budur. Yemegin ad1 ayva ile de yapilabilecegini gosteriyor
(Arapga sefercel = ayva). Topkap: Sarayi’nin sonbahar yemekleri-
nin arasinda yer aliyor.
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Terkib-i tuffahiyye ve seferceliyye budur, hemédn anda elma
yerine ayva girer, elma ki gayet tatlu ola ve arisi ola, iki vukiyye ge-
ker, ii¢ yiiz dirhem badem, yiiz elli dirhem hurma, yiiz dirhem et,
koyun, kuzi, tavuk, berukiyye, evvel eti kalye uralar, biraz bige, ve
sekerin iki yiiz elli dirhemin tencere igine sdfi idiib kivam vire ve el-
manin iki yiiz dirhem nmikdarin soyub, igin ayirtlayib ol geker igine
perverde bigiire, elma kat1 olduk¢a giilab koyub kivanun boza, tek-
rar bigiire, ti¢ kerre kivdma getiire, andan sonra elmay: bir bir ¢ika-
ra, bir kaba koya, ve ol eti sudan cikarub geker igine koya, biraz ge-
ker iginde kavuralar, ve andan ocak kenarinda tura ve elmanin bir
vukiyyesin dahi aga¢ havan igcinde dogiib biraz su katalar, mulikem
sikalar, suyin astardan siizeler ve ol et bisdigi hereni bogaldub bak
ideler, ve elmamn suyin igine koyalar ve ciimle bademi talds idiib,
yiiz dirhem mikdani iizerine koyalar, ol etle sekeri dali koyalar, baki
kalan elmayi yufka tograyub igine salalar ve bir mikdar zagferdn
glilabla eziib icine koyalar, ve on beg dirhem nigastay: giilabla eziib
aga kiwvam ola, ve hurmay: dali ikiger pare idiib koyalar ve yarim
cekirdek nmuski giilabla eziib igine sagalar ve tuzun goriib indiireler
ve ol bdki kalan elli dirhiem: gekeri un idiib ol kalan bidem talagina
karigduralar, ve biraz dahi miigki giil suyuyla eze ve kotaracak etini
ve ol perverde olan elmay: iizerine zeyn ideler, ve giildb: iizerine sa-
¢a ve ol bademlu sekeri iizerine ekeler, ‘acdib gore.

(Sirvani, y. 127b-128b)
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Ispanak Kalyesi

500 gr. koyun eti Damlasakizi

4 corba kagi$1 nebati yag Karabiber

Tuz 1,5 kahve kagig targin

2 kahve kagi$ doviilmiig 200 gr. koyun kiymasi

kuru kignig 1 kg. 1spanak

1,5 kahve kagig kimyon 1 dig sarnusak
oA,

“\
\"4_ s

Kugik kugbasi dogranmig koyun etini tuz, karabiber, 1,5
kahve kasig) doviilmiis kisnis, 1 kahve kasig) tarcin, 1 kahve
kagi1g1 kimyon ve doviilmiis sakiz ile pigirin. Kiymanin igine ete
eklediginiz baharattan yeterince katip, findik biiyiikligiinde
kofteler hazirlayin. Ispanaklar1 hafifge doviin. Tencereye kofte-
lerle birlikte pismeye birakin. Hepsi pistikten sonra sarmisag
ezin, yarim kasik kimyon, biraz tuz ilave edip atesi sondiirin
ve geri kalan kignis ve targini ekleyin.

Arapga olan kalye ad1 eskiden kizarmis, kavrulmus, etlere verilir-
di. Zamanla, etin 6nceden kavrulmug oldugu, sebzeli yemeklere
de kalye denildi. Boylece kalyelere ayrilmig olan Sirvani‘nin dor-
diincii bolimi yazmanin en kapsamh olamidir. Topkap: Saray)
yemek listesinde gesitli mevsimlerde yenen tam 17 kalye vardur,
bunlann bir bolimi sebzeli (patlican, havug, 1spanak, kabak, la-
hana, pazi, pirasa, salgam, bakla, turp kalyeleri) bir boliimii ise
meyveli (elmali, ayvali, nar eksili, limonlu) kalyelerdir. lI. Meh-
med, 14 Haziran 1469, sabah yemeginde yumurtal bir tavuk kal-
yesi yer. 1539 ziyafetlerinde ise yalniz ayvali kalye yer alir. Ispa-
nak kalyesi hem Bagdadi’de, hem $irvani'nin gevirisinde Reyha-
niyye ad1 ile geger. Oysa reynan biiylik yaprakh bir feslegen ¢insi-
dir. Herhalde benzetme kabilinden kullanilmigtir.
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Reyhaniyye kalyesi. Fdidesi oldur kim dimdg ve bedeni semir-
diir, meni artirur ve igtihd agar ve niicant dimdga ¢ikmakdan men’
ider, tabi'at: yumugak dutar ve issidan olan hafakdna ve mi’dede agri-
lagana begdyet miindsibdur, sahih mizaclularun gidasidur, Ve bunun
san’ati oldur kim etin karasindan yufkarak serhler keseler taze kuyruk
yaginda olkadar kavuralar kim et biirtiib kizara, pes tizerine gerekince
1ss1 su koyalar, kopiigin alalar ve ¢iin temdm kopiigi alinds, igine do-
giilmiig az tuz ve kuru kignic ve keminun ve mastaki ve fiilfiil ve dar-
¢in ekeler, biraz kaynadalar, ve andan sonra iss1 otlarla etin karasudan
‘ddetge kofteler diizeler, havdic iizerine birakalar ve pes iizerine ii¢ bag
isfandhi aridalar, kokiini gidereler bakisini uvak tograyalar, tag havan-
da biraz dogeler, comle§e birakalar kaynadalar, ¢iinkim et ve havdic te-
mdm bigdi ve suyi dahi az kald alalar, biraz sarmisag andalar az tuz-
la ve keminunla eyii dogeler, comlege haviig iizerine birakalar, karig-
duralar, gevresini sileler, kor tistiinde ol kadar koyalar kim aliga, pes
lizerine biraz dégiilmiig kuru kignic ve dargin ekeler, indireler, yiyeler.

(Sirvani, y. 463-47b)
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Pirin¢ Herisesi

1 tavugun beyazi 1 gorba kas1$ seker
200 gr. piring Tereyag

1/3 litre siit Giilsuyu

Tuz

Tavugu haglayip kanatlarindan ayirin, sogumadan beya-
zinm1 ¢ok ince didikleyin. Pirinci 2 dl. sicak tavuk suyunda su-
yu ¢ekene kadar bekletin. Sicak siite pirinci ilave edip pigme-
ye birakin. Piring pigince sekeri ve didiklediginiz tavuk beya-
zinm1 kanigtinip findik biiytikliglinde tereyag: ekledikten sonra

yeniden kanigtirin. Giilsuyu serpip atesten alin, dinlenmeye
birakin.

Herise’nin tanimi igin yukanya bakiniz. Burada piringle hazirlan-
magtir. Yazma’da iki tarif vardir. Birincisi Bagdadi’den gevrilmistir
ve bugday herisesinin aymdir, yalmz bugday yerine piring konur.
Kullandigimiz ikincisi ise Sirvani‘nin ekidir. Topkap: Sarayr ye-
meklerinde ve 1539 ziyafet defterinde geger. Ancak bu sonuncuda
igine tavuk ve sit konmamig, aksine badem eklenmigtir. Verilen
terkipte 5 olgii pirince 1 61l geker, 1 6lgii badem ve 2 6lgii yag
kullanilmgtir.
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Birinc herisesi. San’ati oldur kim iki semiz tavug bk itdiikden
sonra ocaga koyasin bir mikdar kaynaya, kefin alasin, kam ¢ika ¢ika-
rasin, tavugr gogsiim etini alasin, suyim sikasin, dahi didesin etini
tirnakla tiyl tiyl olana kadar, yumugak didesin, oldu$ eyii ola, mez-
kitr tavuk suyum bak siizesin, kefi kalmiya, birinci bdk tutasin yuya-
sin, dahi ol siiziilng tavuk suyunda isladasin, dahi 1ssicak kiil iistiine
koyasin tura, islana, ta suy: yuda, 1slanub temam oldukdan sonra tize
stidle bigiireler, geregi gibi kayniya, kebceyle karigdurasin ta dibi yan-
miya, tuzum temdam idesin, ne artuk ola ne eksik ola, inecegine yakin
sekerin katasin, dadi lezzeti temdam ola, andan sonra ol didilmis tavuk
g0gsiin koyasin, karigdira indiresin, bir mikdar tatlu arinmig sayag
koyasin, ta alisginca tura, kablara kotaralar, iistiine giillab sagalar, ge-
ker unin ekeler, yiyeler.

(Sirvani, y. 110b-1113)
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Cesidiyye

350 gr. koyun eti 100 gr. badent

3 gorba kasi$1 nebati yag 12 kuru kayisi

200 gr. koyun kiymasi 3 elma

2 dl. nar eksisi . 2 ¢orba kagt$1 nigasta
8 kara erik Giilsuyu

1,5 dl. bal Tuz

Kiigiik kugbas: dogranmus eti yagda gevirdikten sonra ¢ok
az suda pigirin. Eriklerin suyunu gikarip nar eksisi ile karigtirin,
etlerin ustiine dokiin. Kiymadan kiigiik kofteler hazirlayin. Isi-
tilmig bal ile kofteleri; soyulmus bademi, pargalara kesilmis
kayisilari, soyulmus ve ince dilimlenmis elmalar:1 ekleyin.
Pismeye yakin nigastay: giilsuyu ile kangtirip ategten alin. Us-
tiine giil suyu serptikten sonra servis tabagina alip lizerini bir-
kag erikle susleyin.

Yemegin ad:1 ya igindeki gok sayidaki malzemeye gonderme ya-
pan gesit'’e, ya da Farsga, tadina bakilmig, begenilmig anlamina
gelen geside’den geliyor. Sirvani tarafindan eklenmis bu tarif o
donemin gekerli ve meyveli yemeklere gosterilen ragbetin iyi bir
omegidir. Verilen tarife gore kara erik yerine kara dut suyu ile de
yapilabilir
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Terkib-i gesidiyye. Bir seniiz eti kalye urub iki yiiz dirhem nar-
denk dogiib, siiziib, ve eer nardenk birle erik suyin, karasiya didikleri
olur, amma kotaracak, nisangiin tizerine bir kag erik koya, suyin anun
lizerine koyalar, ve iig yiiz dirhem kefi alinnmug ‘asel dahi iizerine koya-
lar biraz uvak kofte idiib iizerine salalar, yiiz dirhem badem, yiiz dir-
hem kayisi koyalar, on beg dane elma ince ince tograyub igine salalar,
on beg dirliem nigdsta giillab birle yogurub ezeler, koyalar, bismelu oli-
cak bir mikdar miigki giilabla ezub igine koyalar, tuzun temdmca ide-
ler, ve eger nardenk birle tut suyin koyalar tut agi olur, amma kotara-
cak nigangiin iizerine bir tdne tut koya.

(Sirvani, y .125b-1263)
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Tavuk Kavurimast

1 tavuk 1 biiyiik sofan

Tuz 3,5 cl bal

S yumurta 3,5 cl sirke

4 dilim beyaz ekmek 1 kahve kagi$ targin

(tost ekmegi) 1 kahve kagi$r ogiitiilmiis kuru
1 ¢orba kasi$ un Kigsnis

1 dl. nebati yag

Tavugu pargalayip tuzlu suda kaynatin. Bir kap iginde
yumurta sarilarini un ile kanistirin. Haglanmig tavuk pargala-
rin1 karisima batirdiktan sonra tavada kizartin, sonra tabaga
alin. Tavuklarin kizartilmis oldugu tavada sogani kavurun,
1sitilmig bali ve sirkeyi, targim ve ogiitiilmiis kisnisi ekleyin.
Ekmek dilimlerini tavaya yerlegtirip birka¢ dakika sosu em-
mesini bekleyin. Servis tabagina ekmek dilimlerini dizip, on-
larin tstine tavuk pargalarini yerlestirin ve tavada kalan so-
su tizerlerine dokiin.

Sirvani‘nin eklemis oldugu tavuk gevirisi biiyiik bir olasilikla 11 ve
20 Haziran 1469 giinlerinde II. Mehmed’in moniisiinde yer alan so-
ganh ve yumurtah tavuk kavurmasidir. Aynca Topkap: Saray: ye-
mek listelerinde -kis yemegi olarak- ve 1539 ziyafet defterinde de
yer alir.
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Tavuk ¢eviirisi. San’ati oldur kim tavug bak tutasin ayirtliya-
sin, gere$1 gibi suda bigiresin, bigdikden sonra sudan gikarasin, andan
tuzlu suyla tuzluyasin, andan ii¢ tavuga on beg dine yumurda ¢alka-
yasin, igine elenmig un koyasin yumurda ile bile ¢alkayasin, bir mik-
dar ki bulamac gibi ola, yumurdanin dahi tuzum temdm idesin, bir
tavugr dord pdre idesin, mezkitr ¢alkannmig yumurtaya batirasin ve
safi tatli saya iginde tavada kavurasin, temam kizara, ve bir mikdar
rigte olunmg sogam tavuk kavurdugun yagda bigiiresin, temdm ol-
dukdan sonra igine bir mikdar bal ve sirke koyasin, hog-h'arca ola, ve
1ssicak otlardan igine koyasin, getiiresin tavuklan tava igine dogiye-
sin, terid iistiine, pes indiresin, 1ssicak kiil iistiine koyasin, istedikleri
vaktin tebsiye dizesin, iistiine teridi koyalar, pes getiireler, yiyeler.

(Sirvani, y. 111b-112a)
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Merserem

1 demet maydanoz 100 gr. haglanrmg nohut
1 demet nane 1 orta boy sogan

1 dig taze sarmisak 250 gr. kiyma

500 gr. koyun yogurdu 1 demet pazi

500 gr. koyun budu et 200 gr. piring

4 ¢orba kagig1 nebati yag Tuz

T e~

Naneyi, maydanozu, sarmisag) kiyin, yogurtla karigtirin.
24 saat bekletin. Ince dogranmis etleri yagda kavurun, ¢ok az
suda pigirin. Etler pistikten sonra nohudu, ince dogranmisg so-
gani, hazirlanmis kiigiik kofteleri, paziy: ekleyin. Bekletmis ol-
dugunuz otlu yogurdu ve pirinci ilave edin. Pisince atesi son-
dirip dinlenmeye birakin.

Sozcigin anlamiru bulamadik. Yalnz Sirvani‘nin gevirisinde vardur.
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Terkib-i merserem. Bir bag tdze na’'ne, bir bag ma’danos, bir
ba§ yas sarmisak uvak to(gra)y:b aga¢ havanda doge, bir ¢anak koyun
yogurd: i¢ine karigdura, ta sabahdan ahgama dek, ta ahgamdan sabaha
dek tura, ve bir vukiyye semiz koyun etin kalye ura ve biraz mukagger
nohud koya ve biraz kiyma sogan koya ve biraz uvak kofte sala ve bi-
raz bazu koya, bazu bisecek evvel yogurd: biraz suyla eziib siizeler,
icine koya, karigdura ve birazctk dahi birinc koya, tuzin temam idiib
bigiirtib indiire, koyun yogurd: bulunmazsa bir ¢canak sigwr yogurdu-
na beg dirhem nigasta yogurub bile karigduralar.

(Sirvani, y. 124a-b)
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Zirva

500 gr. koyun budu et S hurma

200 gr. badem 10 kuru kayis:

1 kiigiik salkim tiziim 2 incir

1dl. bal 1,5 ¢orba kagi$ nigasta

Tuz 3 kara erik

Safran Haghag tohumu
%W—ﬂ

Etleri kuglk kugbagi kesin, Ug corba kagig su ilave edip ate-
sin Ustline yerlestirin, etlerin rengi degisince 12,5 cl. su ekleyin.
Pistikten sonra tuzunu ekleyin. Isihlmis bali, soyulmus ve az has-
lanmig bademi, ince dogranmusg, az haglanmig kayisiyi, soyulmus
ve ¢ekirdekleri gikarilmis Uziimi, dogranmig hurmayi, soyulmus
erik ve safrany, nisastayla birlikte ete katin, atesin tistiinde yogun-
lasincaya kadar kangtinn. Atesten alin, tizerine hashas tohumu
serpin. Servis yapmadan 6nce dinlendirin.

Zaman iginde en gok degisikliklere ugrayan yemektir. Zire-ba olan
ilk ady, Farsga kimyonlu yemek demektir. Oysa, Bagdadi'nin Zirbac
adiyla verdigi tarifte kimyondan bahis yoktur, koyun eti ya da ta-
vukla yapilan, bademli tathli-eksili bir yemek olmustur. Bu tarifi ge-
virdikten sonra $irvani, Zirva adiyla iki tarif daha ekler ve donemin
Osmanli zevkine gore meyveli sekerli bir yemek onerir. Bu degisim
Sirvani'nin yazdig tarihten gok eskiye gitmemeli, giinkii 15. yiizy1-
hn baginda kaleme alinmig bir Osmanh tip kitabi olan Miintahdb-1 gi-
fd'da Zirba yahnisi tarifi Bagdadi’'ninkine gok yakindir. 1539 ziyafet
defterinde Zirva ve Zirba yahnisi iki ayn yemek olarak yan yana
geger. Tarifini verdigimiz Zirva 15. ve 16. yiizyilda gok popiler bir
yemektir. Bu tarife uygun olarak ancak Zirebac adiyla, cuma ak-
samlan, ramazan ve iki bayram aksamlan, Istanbul’da Fatih ve Sii-
leymaniye imaretlerinde ile Edirne’de Il. Bayezid imareti'nde halka
sunulmaktadir. Saray belgelerinde hi¢ adi gegmez. 1890'da basilan
Redhouse Sdzliigii'ne gore ise Zirva, safranh ve sarmisakl bir koyun
pacasi yemegidir. Burada $irvani'nin eklemis oldugu her iki tarifi
veriyoruz, ancak birincisini kullandik.
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San’at-1 zirvd oldur ki koyun etini suda kaynadasin, kefin alasin
bir mikdar haglammg bdadem igi ve bir mikdar ayirtlannug kizil iiziim,
ve andan sonra bir mikddr bal koyasmn, serbet gibi tatlu ola, ve tuzuni
temdm idesin, ve bir mikdar zadferdn koyasin benzi sari ola ve bir
mikddr hurma ve bir mikddr kablani kayisi ve bir mikdar incir igine
katasin ve bir mikdar nigastayi suyla ezesin, elekden siizesin, igine ka-
tasin baglana, ne iken koyu ola, ne turu ola, turmiyasin, kiirekle ka-
rigdurasin, yumugak odda bige, on kerre kayniya bige, andan sonra
inidiresin aliga, pes andan sonra kablara kotaralar yiyeler.

(Sirvani, y. 112a-b)
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Terkib-i zirva. Biraz semiz eti kalye ura, biraz bigdikden sonra
lizerine mukagger nohud ve kayisi ve razaki iiziim ve siyah arslani
erik ve zerddlu koya ve bir kag sofan dahi tograya ve hem bir mikdar
bddem ve incir ve biraz zagferdn koya, ve tuzin dahi rast ide, ve bir
mikdar nigasta koya, kivam bula, ve bir mikdar kefi alinmig bal koya,
ziyade tatlu olnuya kim goniil done, kotaracak, iizerine haghds eke,
eder etin evvel emirden balla kosalar gdyet latif olur.

(Sirvani, y. 123b)
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Kabak Basti

500 gr. koyun budu et 200 gr. haglanng nohut
4 ¢orba kagig1 nebati yag Tuz

S sogan 100 gr. koruk suyu

so gr. tereyag 2 ¢orba kag1 &1 kuru nane
500 gr. asma kabak Targin

Kiguk kugbagi dogranmus etleri yagda kavurun. Tuz ve az
su ile pisirin. Soganlar1 halka kesip tereyaginda kavurun. Kaba-
g1 kalin dilim kesip etlerin lizerine ilave edin. Soganlari, nohu-
du ve usttine ikinci bir kat kabak ekleyip pismeye birakin. Pig-
tikten sonra koruk suyunu ilave edin bir tasim kaynatip atesi
sondirin. ‘Kuru nane serpin. Servis tabagina alip ustiine tar¢in
serpin.

16. yiizyil Topkapi Saray: yemek listesinde koruklu kabak ag: olarak
gecen bu yemek Sirvani‘de olmadigindan 19. yiizyil tarifini kullan-
dik. 16. yiizyilda biiytik bir olasilikla balkabag) ile pisirilen bu ye-
mek 19. ylizy1lda asma kabagiyla yapilhiyordu.
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Kabak basti. Usul-1 tablui: Meseld yarim kiyye dla kivircik etini
kiigiirek dograyip bir tencere iginde iistiine ¢ikinca su ve miktar-1 kifi
tuz koyarak kaynatip képiigin aldikta yumugayinca pigireler. Ba’dehu
birkag bag sogani soyup ve tekerlek dograyip rugan-i sade igcinde nim
kizartip hazir ettikte bir biiyiicek asma kabaginin iistiinii kaziyip dog-
rayip igini dahi gikardiktan sonra igbu hazirlanan lahm parelerinden
bir miktarm tencereye dizip iistiine kabak parelerini ve sofammn bir
miktarr ve haglannig nohut konvla hasili bir kat lahm bir kat kabak
bu usul iizre tekmil oldukta lahnun suyunu bir miktar tuz ile iizerine
vaz’ birle kabaklar pigince kaynatalar. Eger et suyu vefa etmez ise bir
miktar bayagr su konur. Ondan sonra yarim kiyye korugun suyunu
sikip siizdiikge, igbu kaynayan tencere iizerine dokiip bir miktar dahi
nane serpip bir tagim kaynadikta indirip sahanlara ba'de’t-taksim te-
naviil buyurula, Eger koruk bulunmaz ise ii¢ limoriun suyu kifayet
eder. Ekseri hin-i tenaviilde dargin dahi ekerler. Al olur.

(Mehmed Kamil, Melceii’t-Tabbahin,
Istanbul, 1260 (1844), s. 85-86)
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Medfune

soo gr. koyun budu et 4 pathcan
4 ¢orba kagig1 nebati yag 2-3 sogan
250 gr. kiyma Safran
3,5 kahve kagi$1 kignig Giilsuyu
2,5 kalwe kagigi targin Tuz

So gr. haglannug nohut

Kigiik kusbas1 dogranmis ve tuzlanmis eti yagda gevi-
rin, 2 dl. sicak suyla 1 kahve kasig) tarqin, 2 kahve kasig
ogutilmius kisnis ekleyip pisirin. Kiymaya ezilmis nohut, ya-
rim kahve kasig) tarqin, yarim kahve kasigy ogitilmius kis-
nig, tuz, koyup az yagla yumusatin. Patlicanlarin igini bogal-
tip birkag dakika tuzlu suda birakin, hazirladiginiz igle dol-
durun, pisen etlerin ustiine yerlestirin. 1 kahve kasig kisnis,
1 kahve kagig targin, bir ¢imdik safrani et suyuyla incelttik-
ten sonra tencereye ilave edin. Pigmeye birakin. Pigtikten
sonra uzerine glilsuyu serpin, Servis tabagina alip, tencere-
nin dibindeki etleri patlicanlarin Gizerine bogaltin, servis yap-
madan once dinlendirin.

Arapga sozciigiin anlami “goémiilmiig” tiir. Tarifinden, yazin Top-
kap: Sarayi'nda sunulan patlican doimasi oldugu anlagihyor. Sir-
vani, bunu Arapga’dan gevirip yanina kalye sozciiglinii eklemis.
Bu yemegin evrimi, mutfagin yoksullagmasinin ilging bir 6megi-
dir. 1764 tarihli Yemek Risalesi'nde, etsiz ve baharatsiz, salt bir pat-
hican yemegi alarak tarif edilir. 1844'te basilan ilk Tiirkge yemek
kitabinda ise, adi anlagilmayarak Medkune diye sunulmustur.
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Medftne kalyesi. Ve bunun faidesi oldur kim dimdg ve beyni
kavi ider ve hem semirdiir ve kemiikleri ve ilikleri kavi ider, sahih ni-
zdclulara ve tena’'um ehline muvdfikdw, lakin batre iil-hazmdr.
San’ati oldur kim, alalar semiz eti, uvak tograyalar, tdze kuyruk ya-
ginda biirtiince kavuralar, pes iizerine geregince 1ssi su ve bir dirhem
dogiilmig tuz ve kuru kignic ve dargin birakalar, kaynadalar, kopiigiin
alalar, ve andan sonra alalar etin karasimi satur ile yenceler, havanda
dogeler, ayruk ¢olmege birakalar ve iizerine biraz tuz ve yarim avug
islannug ve kabi ¢iknug nohud ve geregince iss1 su koyalar, ol kadar
kaynadalar kim bige, ve ¢iin temam bigdi sudan ¢ikaralar, koyalar ta
depeye ve pes alalar bazincdmin bityiigim kapagindan keseler ve igin-
deki tohmumi eyii aridub gidereler kim kabi delinmeye ve igini gol de-
penmis etden ve gegen iss: otlardan tolduralar, ve andan sonra ¢olme-
ge ol kuyrukdan kavrulnug eti soganla birakalar, bir kag bag togran-
mig sofanla ve iistiine etle tolmug bazincandan kat kat koyalar, ve
hem biraz ag sorvasindan zagferan ezeler, ¢élmege koyalar ki ta yiye-
cegi boyaya, ve andan sonra iistiine bir dirhem kuru kignic ve ddrgin
ekeler ve biraz giil sutn dali sagalar, gevresini sileler, kor iistiinde ol
kadar koyalar kim aliga, pes indiireler, yiyeler.

($irvani, y. 482-493)
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Mersmuye

500 gr. koyun budu et 3 elma

4 corba kagi$i nebati yag 100 gr. piring
2-3 sogan Tuz

200 gr. haglanrug nohet Nane

1/2 dl. koruk suyu 1 dig sarmisak
200 gr. kiyma

Sogani ince dograyip, kuglik kugbas: kesilmis et ile birlikte
yagda kavurun, 1 dl. sicak su ilave edip pigsmeye birakin. Et pi-
since koruk suyunu ekleyip bir tasim kaynatin. Kiymadan fin-
dik buyikligilinde kofteler hazirlayip, elmalar ince dilimleyin
ve daha Once 1slatilmis piringle birlikte tencereye ilave edin, tu-
zunu koyun, pisirin. Ustiine ezilmis 1 dis sarmisak ekleyip, ta-
Ze nane serpin.

Adinin anlamin bilmedigimiz bu yemek, Sirvani tarafindan eklen-
mis tarifler arasindadir. Topkap: Saray1’'nda sonbahar moniilerinde
yer alan elma kalyesi olabilir.

92



Terkib-i mersmuye. Bir mikddr eti bol kiyma sofan ve vafir
mukaggser nohud birle bigiiriib sonra etin ayira ve suyuna bir mikdar
koruk koyub kaynada, ziyade kaynatmiya, td kim kekre olnuya, indi-
riib siize, eti geriisunun igine koya ve igine biraz dahi kofte sala ve beg
on mikdar: elmay: tograyib igine sala, ve biraz birinc koya, ne gayet
kavi, ne gayet sovuk ola, bu ciimleyi bigiire, tuzin temam idiib indiire,
kotaracak iizerine na'ne eke, ve dogiilmig sarnusak dahi caizdir hog-
h’ar olur.

(Sirvani, y. 123b-1242)
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Mutancana

5 ¢orba kagig1 nebati yag 4-§ kara erik
500 gr. koyun eti 2 ¢orba kagigr sirke
2 sogan 1/2 dl. bal
1 kiigiik salkim kizil iiziim 3 ¢orba kagigr ogitiilmiig ceviz
6-7 kuru kayisi veya badem
|

Eti kiigiik kugbas1 dograyin, yagda cevirin, 1/2 dl. sicak
su ilave edip pisirin. Pigince tencereden alip 1sitilmig bal ve
yagda biraz kizartin. Soganlari ince kiyin. Etin pigsmis oldugu
tencereye, soyulmus ve gekirdekleri ¢ikarilmig Gzimi, dilim-
lenmis kayisiyl, soyulmus ve gekirdegi ¢ikarilmig erikleri, so-
gani, tuz ve sirkeyi koyup pisirin. Pigtikten sonra ategi sondi-
run, etleri ilave edip karigtirin, ceviz ya da bademi serpin,
dinlenmeye birakin.

Asli Arapga Mutaccan, taccin (pigmis toprak kap) iginde pisiril-
mig, anlamina gelir. Ancak $irvani‘nin Arapga’dan gevirdigi ile
kendisinin verdigi iki tarif birbirinden tiimiiyle farklidir. Bagdadi
sirke iginde pisirilmis ve sonradan susam yaginda kavrulmus og-
lak etinden s6z eder, Sirvani ise tipik 15.-16. ylizyil, sekerli, mey-
vali bir Osmanl yemegi onerir. Mutancana, 14 Haziran 1469’da
1I. Mehmed’in yemekleri arasinda goriildiigii gibi, 16. ytlizyil sa-
ray moniilerinde bir kig yemegi olarak ve 1539 ziyafet defterinde
yer alir.

94



/\w,

£ \\\i‘n
D-, 2%,
‘.-/\. \\l\//

Terkib-i mutancana. Bir vukiyye semiz koyun etin suda bigiir-
diikden sonra ¢ikarub biraz bali yagla karigdirub eti icinde kavuralar
ve evvelki suya vifir kiyma sogan ve biraz razaki kizil iiziim ve kapla-
ni kayist ve kara arslani eriik salalar, bigmelii olacak biraz ‘asel katalar
tatluca ola ve biraz badam ya koz igi sagalar ve bigirmek biraz sirke
dahi koyalar ne gayet tatlu ve ne eksi ola.

(Sirvani, y. 122b)
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Pwyaziyye

500 koyun budu et 4 ¢orba kagsi$a piring
4 ¢orba kagi$1 nebati yag 3,5 limon
9 sogan Tuz

200 gr. kiymna

P
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Kiguk kugbas: kesilmis etleri yagda ¢evirin. 2 dl. sicak su
ekleyip, pismeye birakin. 6 soganin igini bosaltin, 3 sogan ince
kiyin. Kiymayi, 6nceden 1slatilmig pirinci, kiyilmig sogam, 1 li-
mon suyuyla karigtinn, tuzlayin. Igini bosgalttigimiz soganlan
doldurun. Pigen etleri tencereden ¢ikarip, bosaltilmis soganlar-
dan artan soganin yarisini tencere dibine dogeyin, tistiine dol-
durulmus soganlar: yerlestirin, sonra pigmis etleri ekleyin, etle-
rin Ustinl artan soganin diger yans ile kapatin. Pismeye bira-
kin. Atesi sonduriin, kalan limonlarin suyunu ilave edip din-
lendirin.

Ad Farsqa piyaz = sogan’dan gelen bu yemek, Topkap: Saray: ye-
mek listesinde sonbahar monuisiine giren sogan dolmas: ile ayni ol-
mal. Sirvani’nin ekledigi tariflerdendir.
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Terkib-i piyaziyye. Bir mikdar eti kalye bigiire ve bir mikdar bas
sogan semiz kiyma et ve birinc ve limon suy: birle toldura véfir kiyma
sogan ide, bir hereninin altina kiyma sogan dogeye, iizerine ol tolnug
sogant ddgeye, dahi kalye doseye ve girii kiyma sogan dogeye ve bigiire
ve biraz limon suyin koya.

(Sirvani, y. 128b-12923)
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Kabiini

soo0 gr. koyun budu et 4 ¢orba ka1 nebati yag
2 kahve kagi$ kimyon Tuz

1 ¢ubuk ve 1 kahve kasi$ 400 gr. pilavlik piring
toz targin 200 gr. haglannug nohut
Tane karabiber 5o gr. tereyag

Toz karabiber 1§ kuru kayis

1 biiyiik sogan
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Kiguk kugbag: kesilmis etleri yagda ¢gevirin, 2,5 dl. sicak
su, 1 qubuk targin, 1 kahve kasig1 kimyon, tuz ve tane karabi-
ber ekleyip pismege birakin. Etler pisince, tencereden gikarip
suyunu siizgegten gegirin. Ince kiyllmis sogan1 ayn kavurun.
Etleri yeniden tencereye alip tistiine kavrulmusg sogan ortun.
Stizmis oldugunuz et suyunu ve pirincin iki kat1 (800 gr.)
toplam su miktarina varacak kadar sicak su ilave edin. 1 kah-
ve kasig: kimyon, toz targin, toz karabiber ve nohudu ekle-
yip kaynatin. Pirinci yikayin, tencereye koyup tuzlayin. Bu
arada ince uzun dogranmig kayisilar1 az tereyag) ve ok az
suda pigirin. Piring pistigi anda ilave edin. Yemegi ategten
alip dinlendirin.

Muhasebelerde Haziran 1469 tarihinde saray agalarin kabuni'si
iin nohut ve sogan alimi goriliyor. Bagdadi’'de gegmiyor. Sirva-
ni iki tarif verivor ancak ikincisi, izlemis oldugumuz birincinin
ozeti gibidir. Yemege dane adi verilmesi pilav cinsinden oldugu-
nu gosterir
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San‘at-1 dane-i kabiniyye. Taze koyun etini uvak tograyasmn,
kaynadalar, kefin alalar, ba’de bir mikddr kemun, bir rmikdar dargin, bir
mikdar fiilfiil dogiilmeden koyasin bile kaymya, temdam et bigdikden son-
ra ¢ikarub hifz idesin, suyinm stizesin, sdfi ola, ba'de bigmis eti kazan di-
bine dogeyesin, et iistiine rigte olmug sofam dogeyesin, bir mikdar do-
giilmg 1ss1 ot bile koyasin, bir iki kebge ol et suyundan koyasin, azicik
odla sogan bise, tuzint temdm idesin, andan sonra birinci bk yudukdan
sonra bir birinc, iki su, bir mikdar gikifte olmug kab: ¢tk nohuddan
bile koyasin ta birinc bige kiisle ‘ddetce sifi olmug yag koyasin ba’de bir
mikddr kablani kayisi bir mikdar suyla sayag ile bigiireler, ag1 indiriib,
aligdikdan sonra kablara kotarasin, bir bir iistiine dizesin, getiire yiyeler.

(Sirvani, y. 113b-1143)
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Rummdaniyye (Nar eksili kalye)

500 gr. koyun budu et 2 kahve kagig1 déviilnuig kignig
4 ¢orba kasig nebati yag 1 kahve kagsi$1 targin

Tuz Karabiber

1 patlican Damlasakizi

1/2 dilim balkaba 2 corba kagigr kuru nane

1 biiyiik sogan 2,5 corba kagi$ nar ekgisi

1 kahve kasi$ kimyon 1 dig sarnusak

Kigiik dogranmig kugbag: eti yagda gevirin, tuzunu ekle-
yip 1/2 dl. sicak suda pisirin. Patlican ve balkabagin istenilen
biyuklikte kesin, sogan1 dograyip, birlikte tencereye yerlegti-
rin. Kimyon, kisnis, targin, dovilmis damlasakizi, karabiber
ve 1 corba kasigr kuru naneyi ilave edip pisirmeye birakin.
Pistikten sonra, nar eksisini, doviilmiis sarmisag) ve geri ka-
lan naneyi ilave edin. Dinlenmeye birakin.

Adi Arapga rumman = nardan gelen bu yemek tarifi Bagdadi’den

gevrilmistir. Topkap: saray: sonbahar yemekleri arasinda, nar eksi-
li kalye olarak gegiyor.

100



Rummaniyye. Ya'ni nardenk a, silih gidadur, hardretden ve yii-
busetden ve humadrdan olan bag agrisina ve safradan olan sevdalu mali-
lhulyalara ve bagi ¢cekzinenlere ve gozi kararanlara ve 1ssidan yiiregi oy-
nayanlara ve mi‘dede ve cigerde iss1 siidde ve verem ve agnisi olanlara ve
su't kimye ve miistaskilere ve vebilu yirlerde bulunanlara ve gayet halsiz
eysine begayet miinasibdir, cok Mide ider kaginkim sekiz dokuz aylik kizil
o§lak etinden veya semiz tavuk ve biiliic ve giigercin yavrisi ve diirrac ve
keklik etinden bigerler. Ve bunun san’ati oldur kim alalar semiz eti ‘adet-
ce keseler, clmege biragalar ve iizerine az tuzla geregince 1ss1 su koyalar,
kaynadalar, kopiigiin alalar, ve ¢iinkii kopiigi temam alindi alalar bazin-
can vistiindeki kabin gidereler ve uzuninca dort pare ideler, tuzlu suda ol
kadar kaynadalar kim acisi gide, pes sudan ¢ikaralar, dibince kiyalar ve
hem bes kabagun iistiindeki kabin gidereler ve icin ve cekirdeklerin gide-
reler ve kalarn uzununca pare pire edeler, suyla ¢élmekde biraz kayna-
dalar ve andan sonra sudan ¢ikaralar dipince kiyalar ve hem biraz sogan
dahi kiyalar soyalar dorder pire ideler, su icinde biraz kaynadalar, sudan
cikaralar, iigiini bile havdyic iizerine ¢olmege birakalar ve iizerlerine ge-
regince dogiilmiis kiminun ve kignic ve dar-1 ¢ini ve fiilfiil ve mastaki ve
na’'nd ekeler ol kadar kaynadalar kim havdyic temdm pige, pes ¢iinkiim
haviyic temdm bigdi alalar narun ekgisini ol kadar yenceler dogeler kim
temdm sulana, pes sikalar ve suyin siiziib safi ideler, havdyic iizerine ¢ol-
mege koyalar ve iizerine biraz kuru na'na ekeler ve hemm biraz sarmisa-
$1 doGeler, colmege birakalar, ve andan sonra odun cekeler, ¢evresini sile-
ler, kor iistiinde ol kadar koyalar kim aliga, pes indiireler, yiyeler.

(Sirvani, y. 13b-14b)
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Nirbdc (Havug kalyesi)

500 gr. koyun budu et Zencefil

4 ¢orba kagi$ nebati yag Taze nane

Tuz 250 gr. koyun kiymasi

2 sogan 3 ¢orba kagi$ nar ekgisi

1 demet havug 1 kiigiik salkim iiztim

2 kahve kagi$h ogiitiilmiig kisnis 3 corba kagi§ 6giitiilmiig ceviz
1,5 kahve kasig tarcin 1 tutam ceviz igi

Karabiber Kuru nane

Damlasakizi Giilsuyu

Kigiik kugbag: kesilmis eti yagda gevirin, ¢ok az su ve 2
biitiin sogan ekleyin. Pismeye birakin. Bu arada tiziimu soyup
cekirdeklerini giderin. Nar eksisi ile birlikte mikserden gegirin.
Kiymaya 1 kahve kagig1 6gitiilmiis kisnig, 1/2 kahve kagig tar-
¢in, karabiber, biraz sakiz ve zencefil ekleyip findik biiyukli-
glinde kofteler hazirlayin. Etlerin pismesine yakin soganlan
tencereden ¢ikarin, halka dogranms havuglan, kofteleri ve
mikserden gegirilmig nar eksisi ile tizim suyunu katin. Birer
kahve kasig) ogiitilmiis kignis, targin, karabiber, sakiz, zencefil
ve taze naneyi ekleyin, tencereyi pismeye birakin. Pigtikten son-
ra atesi sondiirtip tistiine ceviz igi, doviilmiig ceviz, kuru nane ve
son olarak, giilsuyu serpin, dinlenmeye birakin.

Bagdadi tarafindan verilen bu Farsga asilli ad Sirvani tarafindan da
kullanlir. 15. yiizyihn Tiirkge tip kitaplarindan biri olan Seyhi'nin

Nazmii'-t-tebayi'inde havug kalyesi olarak geger ve nar eksgisi ile ya-
pilmasi onerilir.
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Nirbac. Yiyecek sinurir ve igtihd agar ve dimag ve mi‘deyi kavi
ider ve ‘ufinetlerin ve siistliklerin ve siiddelerin gideriir ve ‘akl ve
fehm armdurur ve agulu yiyecekleriin harareti yiirege erigdiirmez ve
hamy-1 muharrakiye ve miitebbekiye begayet miinasib gidadir. Diledi-
gim biliicla veyd oglak ile bigiireler. Ve bunun san’ati oldur ki, semiz
eti ‘adetce keseler ¢olmege biragalar ve iizerine az tuz ve geregince 1ssi
su koyalar, kaynadalar, képiigiin alalar, ve ¢iinkiim temdm kopiigii
alindi, tizerine iki ii¢ bag soan ve gerefince havug tograyalar ve iis-
tiine biraz kuru kignig ve dar-1 ¢ini ve fiilfiil ve mastaki ve zencebil ve
yag na’nd biragalar, kaynadalar, ve ¢iinkiim et bigmege yaklagdi alalar,
anun karasir eyii dogeler, 1ss1 otlarla ‘adetce kofteler eyleyeler, ¢olme-
ge biragalar ve andan sonra alalar, biraz ndrdenk, salisece kara iiziim
tkisini bile dogeler, hal ideler, suyla ezeler, siizeler, ¢omlege birakalar,
kaynadalar ve andan sonra tizerine bir avug annmg ve kabi ¢iknug
kozun igin alalar, ¢comlege birakalar ve iizerine bir avug dahi kab ¢ik-
mig koz i¢i ve biraz kuru na'nd ¢élmege birakalar ve iistiine giil su-
yun sagalar, cevresin sileler, kor iistiinde ol kadar koyalar kim aliga,
pes indireler yiyeler.

(Sirvani, y. 92-109)
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Rasidiyye

1 tavuk Tuz

2dl. bal Kuru kayis:
150 gr. tereyag Giilsuyu

6 ¢orba kag1§1 badem Karanfil

s ¢orba kagi$1 nigasta Tar¢in
Safran

Tavugu tuzlu suda haglayin, kemiklerinden ayirin. 1 dl. ba-
hsitip, tavuk pargalarin tereyags ve safranla birlikte tavada ki-
zartin. Ayn bir kapta, 1slatilmis ve dorde boliinmiis kuru kayi-
silar1 50 gr. yagda gevirin. Nigastayr soguk suda eritin, hafif
ateg tistiinde tencereye koyup stirekli karigtirarak pigirin. Renk
degismeye basladiginda 1 dl. 1siilmig bali gilsuyu ile birlikte
tencereye ekleyin. 4 ¢orba kasig1 kabugu soyulmus bademi, tar-
¢ ve ogutiulmiis karanfili ekleyin, biraz pisirin. Giilsuyu ile
nigastay: agarak zamanindan once katilagmasin engelleyin. Ka-
rarinda pigince servis tabagina alin. Ustiine tavugu yerlestirin,
kayisilan ilave edip kalan bademleri serpin.

Rasid adinda birinden esinlenmis olabilen bu yemek ilk donem Os-
manh mutfaginin zamanla nasil doniigtime ugradigim gosteren 6rnek-
lerden bindir. Rasidiyye ilk olarak, donemin sevilen gekerli yemekler
arasinda Sirvani de gorilir. 1539°da Kanuni Siileyman tarafindan pasa-
lara ve beylere vertnis oldugu ziyafette yer alir. 1764 Yemek risalesinin
yazaninin ise: “Eger¢i meghiir helvadandur amma, tarik-i tabhi ma’lim
olmayup” demesi zamaninda unutuldugunu ve igindeki baldan ve ni-
sastadan dolay: helva olarak algilandigim gostermektedir. Verdigi tarif-
te ise nigastay balla pigirmeyi onerir ve bilesimin pismeden katilagma-
sint onlemek igin arada giil suyu katinay1 da unuttugu igin sonug ola-
rak kaskati ve hazmi zor bir macun elde edilir. 1844 tarihli Melceii't-tab-
bdhin ise hi¢ sorgulamadan ayni tarifi tekrarlar. Rexdhouse Sozliidii'ne ge-
lince 1890°da Rasidivye'yi, igine tarqin ve karanfil katilmig, lizerine guil
suyu serpistinlmis bir ¢egit tel kadayifi olarak tanimlar.
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Terkib-i rasidiyye. Giigt-1 burukiyye, koyun, kuzi, tavuk, her
biri cd'izdir, ‘asel, burukiyye, yag iki yiiz dirhem, badem yiiz dirhem,
nigasta iki yiiz dirhem, evvel eti suda bigiirdiikden sonra ¢ikarub biraz
bal iginde kavuralar, biraz yag ve zagferan dahi katalar ve tuzin dahi
temdm ide, bigince baldan siiziib bir kaba koyalar ve od yaninda koya-
lar, ta kim sovumiya ve biraz kayis: kim evvel suda 1slanmg ola, yag-
da kavuralar, hazir dura, nigastay: biraz suyla yoguralar, tencere alti-
na miyane od ideler, yag ve yogurulnug nigastay: koyub hanegi helva
mikdarinca bigiireler, bademi iizerine salalar ve karigduralar, miyan
temam olunca keft alinnug bali iizerine koyalar, zarfin giilabla yuyub
icine koyalar, bir mikdar karanfil ve darg¢in koyalar, bu ciimle ile biraz
dahi bigiireler, dane dadne ola, indiireler, kotaracak iizerine etin ve ka-
yisin diizeler, biraz bademle seker ekeler.

(Sirvani, y. 122a'b)
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Kabak Biiranisi

500 gr. koyun budu et 1 kalwe kagigt kuru kignig
1 gorba kagi1 nebati yag 1/2 kalwe kagigr diitiilmiig
1 demet taze kignig kignis

1 ¢ubuk targin 1,5 kale kagig kimyon

1 kahve kagi1 targin Karabiber

2 sogan Damilasakizi

1 dilim balkaba$ Taze zencefil

200 gr. kiyma Giilsuyu

Safran

Kigik kugbag1 dogranmig etleri yagda gevirin, tuzlayin.
Taze kignis demetini ve bir gubuk targim ekleyin, ¢ok az sicak
suyla pismeye birakin. Kiymaya yarim kahve kasig1 kimyon,
yarim kahve kagig) ogiitiilmus kignig, karabiber ve tuz ilave
edip kofteler hazirlayin. Balkabaginin gekirdeklerini, liflerini
ayiklaymn, kiigiik pargalara kesin. Soganlar1 dograyin. Etin
pismesine yakin, sogani, kofteleri ve kabag: ekleyin, safran
yemegin suyuyla inceltip tencereye ilave edin. Kisnisi, 1 kah-
ve kagig1 kimyonu, karabiberi, ogiitiilmis damlasakiz1 ve
zencefili ekleyin, pismeye birakin. Atesten alin, giilsuyu ser-
pin, dinlenmeye birakin.

Eksili varyant: ile (safran yerine koruk suyu) Topkap: Sarayr’nin
yazlhk yemekleri arasinda yer alir. $irvani gevirisinde Bagdadi‘nin
verdigi Arapqa adi kullanmgstr.
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Biaraniyyeii’l-kar, ya'ni kabak buranisi. Dimd$ kavi ider ve
hem hazm fdsid olana ve mi‘desi za'if olana ve mertitb mizdclulara
begdyet miindsibdir, ve vyiire§inde hardret olanlara. Ve bunun
san’ati oldur kim, alalar uvak togranmig semiz eti, tdze kuyruk ya-
Sinda ol kadar kavuralar kim et biirtiib kizara, pes iistiine bir dir-
hem tuz ve biraz yag kignic yaprag ve biraz ddr¢in kab1 ve geregin-
ce 1sst su koyalar, kaynadalar, képiigiin alalar, ve ¢iin képiigi te-
mdm alind1 ¢olmege et kadarinca togranmig ve tuzlu suyle yunmig
sogan birakalar ve andan sonra kabagn icin ve ¢ekirdegin gidereler
ve tag kabin dahi soyalar ve kalanimi uvak tograyalar, ¢élniege bira-
kalar, ve hem etin karasindan iss1 otlarla kofteler diizeler, ¢olmege
birakalar ve hem yiyece§i zagferinla boyayalar, ve andan sonra
tizerine geregince tuz ve kuru kignic ve keminun ve fiilfiil ve mas-
taki ve zencebil ve dargin birakalar ve iistiine biraz giil suyin saga-
lar, ¢omlegiin gevresini sileler, kor iistiinde ol kadar koyalar kim al1-
sa, pes indiireler yiyeler. Ve eger icinde ekgilerden nesne komak is-
terlerse, zagferdni icinden gidereler ve yerine on dirhem kadar: li-
mon suyin sagalar, indiireler, yiyeler.

(Sirvani, y. 49a-b)
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Hazariyye

500 gr. koyun budu et 200 gr. kiyma
4 ¢orba kagig nebati yag 1 kg. taze bakla
Tuz 1 kalwe kagi§1 kimyon
1 kalwe kagi$ ogiitiilmiig Karabiber
kuru kignis Zencefil
1 ¢ubuk targin Damilasakizi
1/2 kalwe kagigh toz tar¢in 1 yumurta sarisi
1 demet taze kignis Giilsuyu
R o~ f’

f t'l"b ‘\5
]
), (3}(

Kicik kusgbas eti tuzlaylp ogutilmis kignis ile gevirin.
1 qubuk targin ve bir demet kisnis ile az sicak su ilave edip kay-
namaya birakin. Et pismek tizere iken gubuk targim gikarin, fin-
dik biyikliigiinde hazirlanmis olan kofteleri ve kabuklarindan
ayiklanmig baklalan birlikte tencereye koyun. Yemek pistikten
sonra karabiber, kimyon, zencefil ve sakiz ilave edip karigtirin.
1 yumurta sarisin1 yavasga tencereye dokiip karistirin. Biraz
tar¢in ve gulsuyu serpin. Dinlendirin.

Topkap: Saray! yemeklerinde, taze bakla kalyesi olarak geger ve mev-

siminde, yani ilkbaharda yenir. Bagdadi‘de hadir = yesil’in kiigtiltmeli
hali hudairden gelen hudairiyye ad ile geger.
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Hazariyye kalyesi. Beden semirdiir ve meni artirur ve gehvet ci-
ma’t harekete getiiriir ve niicir: dimaga ¢ikmakdan men’ ider, bevl indii-
riir tabi'at: yurnugak dutar, yigidlere ve mertub mizaclulara ve sevdivi-
lere begayet miindsibdir, kaginkim sahih mizdc olalar. Ve bunun san’at:
oldur kim alalar uvak togrannug seriz eti ve bir dirhem dogiilmis tuz ve
kuru kignic ve tdze kuyruk yaginda ol kadar kavuralar kim et biirtiib ki-
zara, pes tizerine geregince su ve dargin kab ve yag kignic yapra bira-
kalar, kaynadalar, kopiign alalar, ve ¢iin kopiig1 temdm alindi ¢olmege
havaig iizerine 1ss1 otlarla etin karasindan diiziilmiis kifteler birakalar,
kaynadalar, ve andan alalar yas baklay, tag kabini soyalar, 1ss1 suya bi-
rakalar, ol kadar koyalar kim lv’abr gide, pes eyii yuyalar, sudan ¢ikarub
dipince koyalar, ve andan sonra gplmege kofteler iizerine birakalar, karig-
duralar, ol kadar kaynadalar kim et ve kifteler ve bakla geregince bige,
pes icine biraz dogiilmis ve elenmis keminun ve fiilfiil ve zencebil ve
mastaki birakalar karigdwralar ve iizerine yumurda sanisun siduralar ve
hem iistiine az dogiilmg dérgin ekeler ve biraz giil suyin sagalar, gevresi-
ni sileler, kor iistiinde ol kadar koyalar kim aliga pes indiireler, yiyeler.

(Sirvani, y. 49b-50P)
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Kabak Keskiilii

600 gr. koyun budu et Tuz

4 gorba kasi$ nebati yag 1 kahve kagt$ targin
500 gr. asma kabag Taze zencefil

1 demet maydanoz Karanfil

2 sogan 50 gr. cezertye

400 gr. haglanmig nohut

Karabiber

Kiiglik kugbas etleri yagda kavurun, maydanoz ile sogan-
lan ilave edip pisirin. Et pistikten sonra soganlan ¢ikarin, so-
yulmus ve kesilmis kabakla haslanmis ve hafif ezilmis nohudu
ekleyin. Tuz, karabiber, zencefil ve 6gititiilmiis karanfili ilave
edin. Kabagin pismesine yakin cezeriyeyi ekleyin, atesten indi-
rin, dinlendirin.

Keskiiliin, derviglerin yemek dilendikleri ahgap kaba verilen ad
olmasi, bunun bir halk yemegi oldugunu akla getirir. Aynca ne
saray ne de 2iyafet defterlerinde ad1 geger. Ancak kabak kalyesi

_adiyla 14. yizyila ait Muntahdb-1 sifi’da s6zi edilir. Bugiinkii
Turk mutfagina kalye adini tagimig tek yemektir, ancak ne eti ne
de baharati kalmstir.
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Terkib-i kagkiil-i kabak. Yag kabagin kabin ve cekirdegin gide-
riib tograyalar ve biraz semiz eti dahi kalye tograyalar ve biraz ma'da-
noz ve biraz sogan dahi tograyalar ve biraz mukagser nohud, ve bir
hereni iginde bir kat et ve bir kat kabak ve bir kat baki esbabi temam
olinca kat kat tertib iizerine dogeyeler ve biraz fiilfiil ve bir mikdar tuz
dali koyalar, ve biraz dargin ve zencebil ve karanfil ekeler ve biraz ce-
zer sucugunun koyalar, a§zim kapayub od iistiine koyalar, biraz bile
kaynaya, kotaracak, etin iizerine diizeler ‘acdyib ola.

(Sirvani, y. 1252°b)
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Bakiiliyye (Pirasa Kalyest)

500 gr. koyun budu et 1,5 kahve kagi$ karabiber
1§ ince pirasa 1,5 kahve kagi$ tar¢in
200 gr. kiyma 125 gr. yogurt

1,5 kahve kasi$ kuru kignig 2 kahve kagi$1 kuru nane
1,5 kahve kagig1 kimyon 4 corba kagig1 nebati yag

Kuguk kugbas: kesilmis etleri yagda ¢evirin, az suda pisi-
rin. Pirasalani mikserden gegirin. 3 pirasa miktarini kiymaya
katin ve yarimgar kahve kasig) tarcin, karabiber, kimyon ve
kignisi de ekleyip findik biiyiikliigiinde kofteler hazirlayin.
Artakalan pirasalan etlerin tistiine yerlestirip kofteleri ilave
edin. Birer kahve kasig: tarqin, karabiber, kimyon ve kisnisi
ekleyin ve pismeye birakin. Pistikten sonra atesi sondiirtin,
yogurdu yemegin suyuna kangstirip ekleyin. Uzerine kuru
nane serpin.

Bakdl, Arapga yesillik, sebze anlaminda olan baklin ¢oguludur.
Bagdadi ve Sirvani'de ayni adla geger. Topkapi1 Saray: sonbahar
yemeklerinde ise pirasa kalyesi olarak goniliir.
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Bakaliyye agi. Ve bunun faidesi oldur kim, mi’deyi ve iiyiigini ka-
vi ider, bedene kavi ve galiz gida viriir, kusmaklig ve goniil donmesini
ve yiyecekden sonra ekgi gegirmeklii sakin ider, bag: celzinenlere ve go-
zi kararanlara begdyet miindsib gidddur, kagin kim yiibusetden ola.
San‘ati oldur kim alalar semiz eti, ‘adetge keseler, az tuzla ¢olmege koya-
lar ve iizerine geredince 1sst su koyalar, kaynadalar, kopiigin alalar, ve
¢clin bismege yaklagdi alalar gendendy, ufak tograyalar, havanda doge-
ler, hal ideler, birazin gomlege koyalar ve birazin dogiilmiig etin karasina
karigdiralar, 1ss1 otlarla ‘ddetge kofteler ideler, havaic iizerine biragalar;
kaynadalar kim suy: temam gide, yagla haviic baki kala, pes iizerine bi-
raz dogiilmiis kuru kignic ve keminun ve fiilfiil ve biraz dogiilmiig dar-1
¢cini birakalar, ve andan sonra alalar yogurds, az suyla ¢alkayalar, comle-
ge havaic iistiine koyalar ve iizerine biraz kuru na’'na ekeler, ¢cevresini
sileler, kor iistiinde ol kadar koyalar kim aliga , pes indiireler, yiyeler.

(Sirvani, y. 23b-242)
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Buyresiyye (Kadintuzlugu yemegi)

500 gr. koyun budu et 15 kuru kayis

200 gr. kadintuzlugu 5o gr. piring

200 gr. bal 1 kalve kagi$h karanfil
200 gr. kiyma 3 elma

2 sogan Tuz

100 gr. badem Giilsuyu

1 kiigiik salkim tiziim 4 corba kagi$1 nebati yag

Kigiuk pargalara kesilmis kugbasi eti yagda gevirin, 1 dl. si-
cak suda pigirin. Bu arada kadintuzlugunu mikserden gegirin,
bali 1sitin, findik biyiikliigiinde kofteler hazirlayin. Sogani ince
dograyin, tiziimin kabuklarin1 soyup ¢ekirdeklerini ayiklayin,
kayisilan ince dilimleyin, karanfili 6gltin, elmalari dograyin.
Et pismek tizereyken 6nce kadin tuzlugunu sonra bal ve geri

kalanlan ekleyin ve pismeye birakin. Atesi sondirun. Biraz
gilsuyu serpin.

Sozciik Farsga buy-res (guzel koku getiren) terkibinin Arapgalas-
tinlmasindan gikmus olabilir. Aslinda bir kadintuzlugu yemegidir.
1539 ziyafet defterinde kadintuzlugu gorbasi, Topkap: Saray1 mo-
niilerinde, ilkbahar yemekleri arasinda, kadintuzlugunun Farsqa
ad1 olan zirigk gorbasi vardir. Bugiin daha ok sangah adiyla bili-
nen bitkinin kirmizi1 meyveleri kullanilmaktadir. Arapga adi ‘an-
berbaris'tir, Evliya Celebi anberbaris serbetinden soz eder. Tarif
yalmz Sirvani‘de vardir.

114



Terkib-i buyresiyye. Bir mikdar eti yaru bigiire ve iki yiiz dir-
hem katun tuzlugim dahi suyla eze ve siize, suyun etin iizerine koya
ve iki yiiz dirhem balin kefin alub an:i dahi koya, ve biraz uvak ki fte
idiib igine sala, ve biraz kiyma sogan ve yiiz dirhem biadem ve yiiz dir-
hem kizil viziim ve kirk elli ddne kaplani kayist ve elli dirhem mikdar:
birinc, bu ciimleyi icine sala, ve ii¢ dirhem dogiilnug karanfil ve on
dane tatlu elma tograyub bile koya, tuzun vezn idiib bigecek izerine
giillab sagub heman indiire, ta’dmin sinurur ve yiiregi suy: gideriir,
ve efer katin tuzlug: yerine temirhindi koyalar revidur.

(Sirvani, y. 126b)
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Mu’amiyye

500 gr. koyun budu et 500 gr. 1spanak

4 ¢orba kagi$1 nebati yag 100 gr. piring

400 gr. haglanmig nohut 2 kahve kagi$1 kuru nane
3 sogan Tuz

2,5 limon 1,5 kahve kagi$ targin
125 gr. yogurt 1,5 kahve kagi 1 kimyon
250 gr. kiyma 1,5 kahve kagig1 karabiber

1 demet maydanoz

Kigik kugbas: dogranmus eti yagda gevirin, az sicak suyu
ve biitin olarak soganlar ilave edin, pismeye birakin. Etler pi-
since soganlar1 ¢ikarin. Yogurt ve limonu karigtinip, azar azar
tencereye ilave edip karighinn. Yarimgar kahve kagig) tarqin,
kimyon ve karabiberle yogrulmus kofteleri, pirinci, maydano-
zu, ince dogranmig 1spanag) ve son olarak kuru naneyi ekleyin.
Piring ve 1spanaklar pisti kten sonra haglanmig nohudu ekleyin.

Birer kahve kasig: tar¢in, kimyon ve karabiber ekleyip atesten
alin, beklemeye birakin.

Adinin anlamini bilmedigimiz bu yemek sadece Sirvani‘de vardir.
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Terkib-i mu’amiyye. Bir vukiyye eti vafir nohud ve sogan birle
uralar, biraz bige, sonra yiiz dirhem limon suyi ya turunc suy: bir ¢a-
nak yogurda karigdurub hereni icine alitara, karigdura, ta ki kayna-
yinca yogurd kesilmiye, ve dahi iki yiiz dirhem semiz eti uvak kofte
idiib iizerine sala ve biraz ma’danos ve biraz isfanah uvak dograyub
sala, bir mikdar birinc dahi sala ve biraz kur: na’ne dahi koya, tuzin
temam ide, indiire, kotaracak, biraz dogiilmg iss1 ot eke.

(Sirvani, y. 126b)
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Mahmiidiyye

1 tavuk 1 kiigiik salkim iiziim
90 g. bal 400 gr. tel sehriye

3 gorba kagi§r kiyilmug Tereya

badem Tuz

12 kuru kayis

Tavugu 2 dl. tuzlu suda haglayin. Atesi sondiiriin. Tavugu
¢ikarip kemiklerinden ayirin ve pargalara boliin. Isitilmig bala
tavuk suyunu ekleyin, soyulmus ve ¢ekirdekleri ayiklanmig
lzimd, ince kiyilmig kayisiy1r ve bademi ilave edin. Bunlarin
ustiine tavugu koyun. Tereyag) eritin, tel sehriyeyi kizanncaya
kadar tavada gevirin. Tavugun tizerine ekleyin. Yemegin suyu
ile kanstinn ve dinlendirin.

Bu yemege adin1 vermis olabilecek kisi hakkinda bir bilgimiz yok.
Tarif Bagdadi’de yok, ancak Topkap: Sarayi’min kis yemekleri ara-
sinda yer aldig gibi, 1539 ziyafet moniisiinde vardir. Burada tizeri-
ne seker de sagilir.
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Terkib-i mahmfdiyye. Bir semiz tavug uvak tograyib uruko-
yalar, td kim bige, ve andan ol makiydmn suyuna biraz bal veyd seker
koyalar, td kim tatlu ola ve biraz badem ve kayisi ve razaki ol tavuk
suyuna koyalar, andan pildv erigtesini saya$ icere kavuralar, ta kim
kizara, andan ol tavugin sovuk suyuna salalar ve indiireler, kotaralar,
pildv gibi dipleme kotaralar.

(Sirvani, y. 132b)
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Tavuk Masusa

1 tavuk 60 gr. tereya

Tuz 1 kiigiik kereviz

2 kahve kagig1 kuru kignig 1 ¢orba kagi g1 sirke
Damlasakizi Safran

1/2 kahve kagi1 targin 1-2 yuinurta

Tavugu haglayin, kemiklerinden ayirnip pargalara bolun.
Kignig, tar¢in ve sakizi ilave edin. Hepsini birlikte tereyaginda
kizartin, kizarincaya kadar gevirin. Ince kiyllmis kerevizi ekle-
yin. 1 ¢orba kagig sirkede safrani inceltin, yemege katin. Bir ya
da iki yumurta sarisini iyice karigtirip ilave edin.

Masusa terimi, sirkeyle pisirilen yemeklere gonderme yapar. Bag-
dadi ve gevirmeni buradaki tarife ok yakin bir de masusiyye tarifi
verirler. Tarifini verdigimiz ve Arapga metinde de varolan yemek 14
Haziran 1469 tarihinde [I. Mehmed'in moniisiinde yer alan yumur-
tah tavuk kalyesi olabilir.
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Tavuk masusa. Alalar semiz tavug: biraz tuzla ¢olmege koyalar
kim tavuk iginde bata, kaynadalar, kopiigin alalar, ve ¢iin temdm yah-
ni oldi, sudan ¢ikaralar, bendkeglerinden keseler, pare pare ideler ve bi-
raz dogiilmig ve elenmis kuru kignic ve mastaki ve ddrg¢in iistiine eke-
ler, taze siruganla ol kadar kavuralar kim et biirtiib kizara; ve eger bi-
siirdiikleri masusa cinsinden ola pes ol yahni olan tavug: paralayalar,
siruganda kavuralar, andan sonra iizerine biraz dogiilmg kerefis bira-
kalar ve andan sonra geregince sirkeyle biraz zagferin ezeler, ¢olmege
havaic iizerine koyalar, ve olur kim bisdikden sonra havdic iizerine bir
kag¢ yurnurda sarusin birakalar.

(Sirvani, y. 59b)
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Manti

250 gr. kiyma 1 kahve kagi$ targin
500 gr. un 3oo gr. yogurt
1 yumurta 1 dig sarnusak
Tuz 1 ¢orba kasi$ sumak

100 gr. haglanmig nohut

Kiymay: tuzlayip sirkeyle yogurun. Suyunu ¢ikarmak igin
iyice sikin. Haglanmig nohudu ezin, igine tarqan katin. Una bir
yumurta kirip 1 kahve kagig tuz, 1 dl. su ekleyip hamur ele ya-
pismayana kadar yogurun. Hamuru agin, gereken incelige gel-
diginde 4-5 cm.lik kareler kesin. Her pargaya bir tutam nohut,
bir tutam kiyma koyup bohga biciminde kapatin. Kaynar suya
atip 20 dakika kadar pigirin. Sarmisag ezip, yogurtla kangtinn
ve sumag) ekleyin. Mantilan sudan ¢ikarip servic tabagina alin,
ustiine yogurdu dokiin.

Manti herhalde Tiirk mutfaginin Orta Asya’dan bugiine siirekliligi-
ni kanitlayan bir yemektir. Dolayisiyla Bagdadi'nin kitabinda yer al-
may1p Sirvani tarafindan eklenmesi de mantikhdir. Haziran 1469°'da
hemen hemen her giin [I. Mehmed'in sofrasinda yer alir. Saray mo-
niilerinde ise sonbahar yemegi olarak goriiliir. Sirvani’nin tarifinde
Gin yemekleri gibi buharda ve uzun bir siire igcinde pigirilmesi 6n-
goniliir. Biz giiniimiizdeki pigirme usuliine uyarladik.

Tarifte gonderme yapilan ‘tutmag’ ise, 11. yuzyildan beri Turkler'de
ad1 gegen bir yemektir. Mantinin yalin bir versiyonu olarak da diigii-
niilebilir, glinkii kiymasiz hamurdan yapilir. Topkapa Sarayi'min yaz
moniisiinde ‘eksili tutmag’tan soz edilir.
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San’at-1 mant oldur ki borek tutmag yufkas: gibi kesile, amma bu-
m biiyticek keseler, taze erkek koyun budundan ince kiyma kiyalar, ol
kiymanan tuzuni temdam ideler, bir mikdar kabug ¢ikmg nohud yenecek
mikddn, 1ss1 otdan dargin katalar, ol kiymay: sirkeyle yoguralar, sikalar,
sirkeyi alalar, yufkarmn igine ol dogiilrmg nohudi ve kiymadan birer mik-
dar koyalar, diireler, agzicag i(n)cecik ola, bir tebsinin igine bir iki kagik
vag koyalar, tebsiye bir bir dizeler, iki tebsi ii¢ tebsi ola bir kiibiin kaza-
nin igine bir tas su koyasin, tasda tolu su ola ki agrinnuya (?), tasin iis-
tiine tebsileri koyalar, ta soyle ideler kim su tagib tebsileri melamet itme-
ye, tebsinin iistiine birer tebst dahi koyasin bug icine giriib hardb itme-
e, kazamn iistiin kapayasin yib yib kaynaya, o yoldan ahsamdan ancak
biger, su dokiindiikce gene su koyalar.temim bigdikden sonra siiziilmiig
sanmsakli yogurd katalar ve dogiilnug summak ekeler, yiyeler.

(Sirvani, y. 1142°b)
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Patlican Tursusu

2 patlican 1 tutam kirilnug ceviz
1 demet nane 1 tutamn kirilnug badem
1 demet maydanoz S kahve kasi$1 susamn

2 kahve kagi1$1 kuru kignig so gr. haglannug nohut
0,75 dl. nar ekgisi 1,5 dl. susam yas
0,75 dl. sirke Tuz

Patlicanlar1 tuzlu suda haglayin, suyunu sizip kugtik par-
calara kesin. Tuzlayin, nane ile maydanozun yansin ince dog-
rayip ekleyin. Nar eksisi ve sirkeyi kanigtinnp pathicanlarin tize-
rine dokin, karigtirin. Ceviz, badem, susam ve haslanmig no-
hudu susam yaginda gevirin, patlicana katin. Karisimi bir kava-
noza yerlestirin. Kalan maydanoz ve nane ile doviilmiis kisnisi
ilave edip iyice karigtirin. Kavanozu sikica kapatip 2 giin bekle-
tin. Agtiktan sonra 2-3 guin iginde tiketin.

15.-16. yiizy1l Osmanh mutfaginda turgulann yerini saptamak zordur.
Esas yemeklerin yaninda yendikleri igin, saray ve ziyafet moniilerinde
soz edilmez, ancak Divan’da yabana elgilere verilen yemeklerde geg-
tiklerini gordiik (Bkz. girig). Saray, donemin ender tiriinlerinin tursu-
sunu kurmay: yegler: enginar (1471), limon, kebere (1490), turung
(1573). Bunun aksine imaret ve kiglalarda, turgu yapmak igin lahana,
uzum, erik alinir. Sirvani, Bagdadi‘nin tursulara ayirmig oldugu boli-
mi oldugu gibi gevirir ve son bolimde yalnz ikinci bir salgam turgu-
su tanif ekler. Pathcan turgusu, salgam, sogan, sarmusak, kebere (ka-
pari) ve hiyar tursulan ile birlikte 14. yizyilin tip kitab: Tabi’atngme’de
geger. Bagdadi ve gevirmeni ika tarif verirler. Arapga’da muhassa (gor-
ba?), geviride ise muhassin adiyla sunulani veriyoruz. Bagdadi, bu
tursuya Arapga A zfari’t-tayyib, Tiirkge Iblis tirmag) denilen ve bir de-
niz kabugunun (Unguis odoratus) kapagindan elde edilen kokulu bir
maddeyi de katar. $irvani‘de bu bahis yoktur.
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Bazincan muhassini, ya'ni niiirr bazincan turgisi. Faidesi oldur
kim igtihd agar ve mi‘dedeki galiz ve yaramaz halti seldha getiiriir, di-
maga kuvvet viriir ve dig diblerin berkidiir ve yiyecek simrur ve gozi
kararanlara ve bagi ¢ekzinenlere ve inizlere ve mertub niizaclulara ve
hararetleri ¢ok olanlara begayet miinasibdur. Ve bunun san’ati oldur
kim ne kat: biiyiik ve ne kat: uvak badincanlar: alalar, saplarin ve
yapraklarin gidereler, bakisini tuzlu suyla biraz kaynadalar, sudan ¢i-
karalar, dipince koyalar dura, ve andan sonra uvak tograyalar ve iis-
tiine az tuz, biraz eyii kokulu issi otlar ekeler, ve hem dilediklerince
ndardengi alalar, dogeler, hal ideler, sarb sirkeyle ezeler, siizeler, badin-
cén iizerine koyalar karigduralar, ve ¢iinkim biri birine karigdi alalar
biraz dogiilmig koz igi ve baddm igi ve kabi cikmg ve kavrulmug sisam
ve nohud taze girlugan yaginda ol kadar kaynadalar kim biri birine
kuvvetleri sine, pes ol kaynannug otlar: girlugan yagwyla togranmg
badincan iizerine aktaralar karigduralar, sigeye veya sircalanmg kaba
koyalar ve iizerine eyii kokulu issi otlar ekeler, a§zin berkideler koya-
lar dura, ve ¢iinkim erigdi alalar yiyeler

(Sirvani, y. 792-802)
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Salgam Tursusu

S salgam 1 dl. bal
1 detnet nane Safran
1 demet maydanoz Tuz

250 gr. sirke

Salgamlan soyduktan sonra tuzlu suda haglayin, sonra
dorde bolip nane ve maydanozu ince dograyin, sirke ilave
edip bir kavanoza yerlestirin. 1 dl. bali 1sitip safranla birlikte

ekleyin. Kavanozun agzin sikica kapatip 2-3 giin bekletin. Ag-
tiktan sonra iki-li¢ glin iginde tiiketin.

14. ylizy:l Tabi’atndme’sinde geger. Sirvani tarifin Arapga adin kulla-
nur, ancak Tiirkge gevirisini de verir.
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Left muhallel muhella, ya’ni galgam tursusi kim tatlurek ola.
Istihd agar ve yiyecek simirur ve safrayi ve balgami mi'deden tahlil
ider ve g6z nurin arturur ve fesad-1 hazma ve inizlere ve safrai ve dii-
milyi mizdclulara begayet miindsibdir. Ve bunun san’ati oldur kim ne
kati biiyiik ve ne kati uvak galgamlar: alalar kablarun soyalar, uvak
tograyalar ve iizerine eyii kokulu otlar ekeler, karigduralar ve andan
sonra iizerine geregince sirke ve bal koyalar soyle kim her biri yiiz kirk
dort dirhem sirkeyle on dort dirhem bal ola, ve andan sonra zagferin
ile boyayalar, sir¢alu kaba koyalar agzin kapayalar dura, ve ¢iinkim
temam angdi gikaralar yiyeler. Ve amma eer isterlerse kim galgam
turgisi tatlu olmaya, pes anlar sdyle gerek kim salgam dorder pare ide-
ler, tuzlu suyla biraz kaynadalar pes sudan ¢ikaralar ve iizerine biraz
eyii kokulu issi otlar ekeler ve iistiine ol kadar sirke koyalar kim hava-
ic iginde bata, pes agzin kapayalar, arigdukdan sonra gikaralar yiyeler.

(Sirvani, y. 78b-793)
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Mastdve

1 demet pazi Sarnusak
Tuz Corek otu
350 gr. yogurt

Paz1 yapraklarim ayirin, saplarini uzunlamasina ikiye bo-
lin, pargalara kesin. Tuzlu suda 4-5 dakika haglayin, suyunu
dikkatle suziin. Arzu edilen miktarda dig sarmisag) yogurtla
kangtirin, tuzlayin, pazilar ekleyin. Ustiine biraz yag ile ¢orek
otu ekleyin.

Adi Farsga mast = yogurt ve ab = su’dan, Tirkge cacigin karsihig:-
dir. Turgulann diginda 15.-16. yizyil Osmanh mutfaginda sapta-
yabildigimiz tek soguk yemektir. 13 Haziran 1469 tarihli Divan
iiyelerinin yemeginde goriildiigii gibi Fatih Imareti’nin her giin
satin aldig1 50 okka yogurt ve paz1 biiyiik bir olasilikla buna har-
canmaktadir. Bagdadi, pazili, kabakli, patlicanli ve ispanakl ol-
mak lizere dort “cacik” tarifi verir. Sirvani, bunlar1 Arapga adlar
ile gevirir ve yenilerini eklemeaz.
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Silk be-laban, ya’ni yogurdla beslenmis pazi ve ¢é§iindiir. Yiye-
cek simirur ve istihd agar, ve bagirda ve talakdag siiddeleri agar, saf-
rai mizdclulara ve demiivi muizaclulara ve yiidlere miindsibdir.
San’ati oldur kim, pazimin eyiisam ve biiyiik yapraklusim alalar yap-
raklarin gidereler bakisini uzunwunca bir karig keseler, pdre pdre ideler,
tuzlu suyla bigince kaynadalar, andan sonra sudan ¢ikaralar, dipince
ve suyi temam siiziiltince koyalar dura, pes sarnusaklu yogurda bira-
kalar ve tizerine ¢orek otu ekeler, yiyeler.

(Sirvani, y. 80b-812)
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2 dl. sut
200 gr. bal

75 8. tereyas
175 g7. piring unu
1 tavuk beyazi

Tavuk beyazim haglayin, heniiz sicakken ¢ok ince didikleyin.
Tavada tereyagiyla birlikte piring ununu kavurun. Bal 1sitin,
didiklenmis tavuk beyazi ve siitle birlikte tavaya koyun. Agir
ateste surekli karistirin, yogunlagsmaya baslayinca bademleri
ekleyin. Yogun bir hamur elde edinceye kad ar karighrmaya de-
vam edin. Ikinci bir tavay: nebati yagla birlikte atesin iistiine
koyun. Elde ettiginiz hamuru yass1 kofteler haline getirin, yag-
da gevirerek kizartin. Bir tepsiye alin, iistiine giilsuyu, toz seker

Me’'muniyye

Giilsuyu

1 tutam ince kesilmig badem
Nebati yag

Toz geker

ve ince kiyi1lmig badem serpin.

Adin1 Harun Regid’in oglu halife Me’mun’dan alir, buna ragmen
Bagdadi'nin kitabinda yoktur. Sirvani iki tarif ekler, biri tavuksuz,
biri tavuklu. Ikincisini segtik. Bugiin tatli diyebilecegimiz ama za-
maninda yemekler arasina giren me’muniyye donemin belgelerinde
stk stk karsimiza gikar. 17 Haziran 1469’da I1. Mehmed'in sofrasin-
dadir. 1539 senliklerinde ve Topkap: Sarayr'min sonbahar yemekleri
arasinda goruliir. 1574’te Venedik elgisi Andrea Badoero’ya Di-
van’da sunulan yemekte yer alur.
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Terkib-i me’muniyye. Seker ya ak bal dort yiiz dirhem, sdyas
yiiz elli dirhem, birinc um ki, yunrmg, dogiilnug ince elekden gegrnis
ola, ii¢ yiiz elli dirhem, evvel tencereye ya$h koyalar, yag kaynamaga
baglayacak iizerine birinc unmn koyalar biraz bige, sonra bal, kefi alin-
mug, stdi ve bir didilmig tavuk gogsiim karigdurub, koz iizerinde ten-
cere dururken ol bigmis um iizerine koyalar, amma bala biraz giilab
koyalar, miydne odla dondiiriib dondiiriib bigiireler, bir avug rigte ol-
mug bddem dahi koyalar, ddne dine olunca bigiireler amma galiz ide-
ler, indiireler, dahi yumurda mikddr: tob idiib ana miinasibca kebceler
ideler, i¢ine koyub tolduralar, kagukla muhkem basub kalub ider gibi
bir tebsi igine diizeler, azacik kor iizerinde biraz yag§ koyub kavuralar
kah kih cevireler, ta kim her tarafi kizara, sonra tabaga tiz tiz idecek
altina ve iistiine vdfir dogiilnug sekeri ve bidem rigtesi ve miigklu gii-
lab, tekrar kavurub kizar demezlerse dahi caizdir.

(Sirvani, y. 1212)
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Senbiise

200 gr. toz badem Baklava yufkasi
375 gr. eker 1/2 litre nebati yag
so gr. glilsuyu 1 kahve kagi§ targin

125 gr. sekerle bademi giilsuyu ile karigtirnp hamur hali-
ne getirin. Yufka yapragin1 kivirip muska bérek yapmak tize-
re bant seklinde kesin. Her bandin ucuna karisimdan bir tu-
tam koyup tliggen bigiminde sarin. Tavaya yag koyup 1sitin,
gucli ateste kizartin. 250 gr. sekerle surup hazirlayin. Kizar-
tilmis borekleri suruba batirin. Ustiine tarcin serpip servis

yapin.

Farsga Uggen anlamina gelen bu ad alinda Bagdadi bir kiymah
muska boregi tarifi veriyor. Sirvani, bunun hemen ardindan mu-
kallele (Arapga, tag giymis, taglandirilmig anlaminda) adini verdi-
gi, doviilmug bademli ve gekerli bir varyantini ekliyor. 15. yuzyil
tip kitab1 Nazmii't-tebayi’de ad1 gegen senbiisenin uzerine targin
sagilmasi, 1556 tarihinde iki bayram igin 1500 adet yapilmasi, 1582
sunnet dugliniinde adi gegmesi, Osmanhlarda 6zellikle tath gesi-
dine senblse dendigi sonucunu qgkanyor.
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Mukallele. Dimaga kuvvet viriir ve meni arturur ve malihiilya-
sina ve sevdls1 galib olana ve dii-muyi mizdclara begdyet miinasibdir.
Ve bunun san’ati be-‘ayne senbuse san’ati gibidir, illd bu kadar var
kim mukillelede sekerle badem diogerler, giil suyuyla ve biraz miigkle
yoguriclar, et yerine hamir icine korlar ve sabuni halva koyarlar ve
andan sonra tavada sirlugan yagyla gere§ince kavururlar ve ba’zilar
sirlugandan ¢gikardikdan sonra cildba birakurlar ve cildbdan ¢ikarur-
lar yerler. Seker ufakina birakurlar kim miigk ile veyi kifur ile perver-
de olmus ola.

(Sirvani, y. 692)
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Bal Helvasi

150 gr. tereyag veya Safran

nebati yag 2,25 dl. bal

125 gr. beyaz un Yarim avug haghag tohumu
0,75 dl. su 50 gr. fistik

1 ¢orba kasi$ giilsuyu Seker

Celik ya da bakir tencere veya derin bir tavanin iginde yag
eritin, unu katin, kanistirin, suyu ve daha once 1siilmig bah ek-
leyin. Giilsuyunda incetilmis safrani ilave edin. Hafif ateste
tahta kagikla durmadan karnigtinn. Hamur giderek koyulagir.
Sonunda kanighrmak imkansiz hale geldiginde kagikla yoguru-
lur ve vurulur. Cok yogun bir hale gelmeden 6gtitiilmiis fistig
ve haghasi ilave etmek gerek. Hamur yogulasinca yapiskan ol-
maktan ¢ikar ve bir yerden sonra yagin1 kusmaya baslar. O an-
da atesten alip derin bir kabin igine kat kat yerlestirin ve her kat
arasinda toz seker ve ogitiilmius fistik karigimi serpin. Soguduk-

tan sonra dilimlere ve sonra pargalara kesin. Uzun zaman sak-
lanabilir.

15.- 16. ytizyil belgelerinde yirmi kadar cinsi gegen helvalar bugiin
bu sozciikten anladigimizdan epey daha genis bir kategoriyi kap-
sar. Donemin helvasi, tencerede gevrilerek ve yogunlagarak pisen
bir hamur olabildigi gibi, tavada da kizartilabilir. Ancak temel mad-
deleri gok gesitli degildir: un ya da nigasta, seker ya da bal, badem,
fisttkk ve susam. Sirvani, Bagdadi’nin metnine ¢ok sayida helva ek-
ler. Burada tarifini verdigimiz, 1539 senliklerinde ad: gegen “San
Helva” olabilir.
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Helva-i ‘aseliyye. Benzegi kavi ider ve meni artirur ve cima‘a
kuvvet viriir. San’ati oldur kim alalar girluganda veya eyii tatlu sdy-
ganda ti¢ yiiz dirhem yag, kalaylanmg tencereye koyalar, ve ana iki
yiiz yigirmi bes dirhem ak ve yumugak semid umin katalar ve iizerine
yiiz elli dirhem su ve on iki dirhem giil suyuyle ezilmig zagferan ve
dért yiiz elli dirhem ravak bal birakalar, arkun arkun kaynadalar hel-
vacillarin kiiregiyle ol kadar uralar kim yag havdicden sagila ve akma-
ga bagltya, pes iizerine yarim avug kab: ¢iknug haghags ve yigirnu dir-
hem kabi ciknug fistik koyalar, geregince karigduralar, ve andan sonra
¢ciniye, veyd kiseye, veya sirca kablara geker unin ekeler ve iistiine bu
helvddan bir cumca koyalar ve iistiine biraz geker uvagm ekeler, yine
listiine bir cumca helvddan koyalar ve bu resme kablar: helvadan tol-
duralar ve iistiine geker uvagin ekeler; hicet vaktinde yiyeler. Ve
ba’zilar altina ve iistiine geker ekerler getiiriirler, yerler.

(Sirvani, y. 93b-942)
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Seker Borek

150 gr. toz geker Toz maya
150 gr. doviilmiig badem Giil suyu
75 gr. tereyad Safran
2508r. un

Seker ve ogititilmis bademi giilsuyuyla nemlendirin. Tere-
yagi ve un ile hamur yapip, maya ve az suda eritilmis safran
katip yogurun ve dinlendirin. Oklavayla hamuru hafifce agip
kugtk yuvarlaklar yapin, bir tarafini badem ve geker karigimi
ile sivayin. $ekere bulanmig yan tiste gelecek bigimde tepsiye
dizin, orta ateste hafif kizarincaya kadar firinda pisirin. Tabaga
dizip ustiine toz geker ve giilsuyu serpin.

Bugiin Tiirk mutfaginin temel 6gelerinden biri sayilan borek, 15.-
16 yiizyillarda pek goriilmez. Sarayda II. Mehmed’in 8 Eylul tarih-
li moniisiinde bir tavuklu borek vardir ve 1502 tarihli Bursa ihti-
sab kanunnamesinde, soganli, kiymali pazar boregi geger. Bir de
16. ylizy1l Topkap: Saray: yemekler listesinde borek tutmag as: ge-
cer ki, su boregi cinsinden bir yemek olabilir. Sirvani‘nin hem gevi-
ri hem 6zglin boliimlerinde, borek sozciigii bir tek seker borek mii-
nasebetiyle geger ki, bu borekten ¢ok, bugiin kuru pasta ya da bis-
kiivi diyecegimiz cinsten bir tathdir. Bununla birlikte seker borek
12. yiizyil olaylanm anlatan Danismendndme’de geger. Aynca 1490
tarihinde saray muhasebelerinde de gegtigi gibi, 1539 senliklerinde
sunulan tatlilanin arasinda da vardir. 1680 tarihli Meninski Sozlii-
gii‘'nde un, seker ve bademden yapilmg bir tath olarak tarif edilir.

En azindan etimolojik olarak bugiinkii sekerparenin atasi olarak ka-
bul edilebilir.

136



Seker borek. San‘ati oldur kim badam mukagger itdikden sonra
havanda dogeler ve andan sonra verdene ile tahta iistiine yuniugada-
lar ve gekert dahi un ideler, amma ziydde un itmiyeler, bade aniule ge-
ker mikdarda beraber ola, efer seker artuk olursa dahi yek olur, ve
ba'de iki kuyruk yag ve bir eyii tatlu sayag ikisini karigduralar,
uvak elenmig urm yagla karigduralar ve yagla beraber su koyub hanmir
ideler ve az ¢ok tuz katalar isecek, soyle tatalar, ta ki tuzlu olmaya, ve
efer hamire yine az ¢cok maya katarlarsa dahi eyii olur, dahi migkli
gililabla ezeler, ol dogiilnug baddma katalar karigduralar, e§er hamire
bir pare zagferan katarlarsa muza'fer olur, e§er muza’fer ve eer gay-
r1 muza'fer hamiri, meftul ideler ve pare pare keseler ve dahi verdene
ile miidevver ideler ve ol gekerle badam her yerin orte, yerine koyalar,
birer mikdar hamir seker borek enddm gibi diireler iizerini mukeg (?)
demirle nakg ideler ve dahi tava igine kifdyet mikdar yag koyalar ve
furunda bigiireler, ve furundan ¢ikdikdan sonra iizerine geker ekeler
ve giildb sacalar, ve andan sonra yiyeler. Ve tahminen geker iki vu-
kiyye ve badem bir buguk vukiyye ve yag dahi bir buguk vukiyye, ve

dahi ¢ok bigiirmiyeler ta ki yanrmiya, sol mikdar bige ki yiiz kizarniya
kizara.

(Sirvani, y. 1082-1092)
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Sdbiini Helva

200 gr. bal 200 gr. badem
50 gr. nigasta 0,5 dl. susant yaf

Hamur haline getirmek icin nigastaya biraz su katin. Sonra
bali karnigtinnp nigastay: iyice eritin. Ayn1 zamanda bademleri
haglayin ve 6giitiin. Bal ve nigasta karigimini hafif atege koyup
surekli karnigtirin. Koyulagsmaya baglayinca bademleri ekleyin
ve iyice koyulagincaya kadar karigtirin. Yavas yavas susam ya-
g ekleyin ve hamur eminceye kadar karigtirin. Macun haline
gelen hamuru atesten indirin, bir tabaga yatirin ve sogumasini
bekleyin. Soguduktan sonra pargalara kesin. Uzun zaman sak-
lanabilir.

Bu helvanin adr sik sik geger ve siinnet diigiinii genliklerinde beya-
21, kizily, sansy, gok renklisi yapilir. Sirvani, Arapga metinde bulun-
mayan ve birbirini tamamlayan iki tarif verir.
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Helva-i sablni. San’ati oldur ki bir osmani vukiyye bal, yiiz
dirhem nigasta koyalar, ol nigastaya bir mikdar su koyalar, yoguralar,
hamir gibi kaskati ola, andan sonra ravik has bal mezkir nigasta iis-
tiine koyub helvdcilar kiire§iyle karigdurub ikisin amuhte idiib, ocak
listiine koyub, mezkiir kiirek ile karigdirub, bir mikdar kivdam bulunca
i¢ine bir buguk vukiyye tatlu, soyulmug, haglannug bidem koyub ka-
rigdurasin bir mikddr, ve bir kebge ile az az girlu§an yagin bir dem
yeb yeb koyub az az yediireler, turmayub helva kiire§iyle karigdurub,
bigince karigdurub, indirib, bir sini igine aktaralar, sovudukdan sonra
bicak ile kesiib yiyeler.

(Sirvani, y. 117a-b)
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Muhallebi

3 dolu gorba kagig1 piring unu  Findik biiyiikliigiinde tereyag

5 corba kagig1 toz geker Giilsuyu
1 litre siit Targin
Tuz

Situ hafifge 1sitin, nigastay: tencereye koyun, 1lik stitti tize-
rine bogaltin. Atesin ustline tencereyi oturtup siirekli karigirin.
Koyulagmaya yakin biraz tuz, sonra da yag ve sekeri ilave edin
ve atesten hemen alin. Kaselere bogaltin ustiine giilsuyu ve tar-
¢In serpin.

Herhalde o dénemde Istanbul gevresindeki koyler ve giftliklerde
mandira ve siit uretimi gelismedigi igin kente taze siit getirmek
zordu, dolayisiyla siitlii kangimlar ¢ok az gorilir. Bunlarin ara-
sinda bugiinkii anlamda tek tatlh muhallebidir. Sarayda, padisa-
hin ve agalarin moniilerinde ve senlik ziyafetlerinde goriiliir. Ad:
Arapga olmasina ragmen Sirvani tarafindan eklenmis bir tariftir.
Ayni ad altida Sirvani etli, piringli, stitlii ve gekerli bir yemek tari-
fi de verir.
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w20 - R A SN S L

aaaaaa

San’at-1 muhallebi. Bir nuki birinc uni, bir nuki seker beraber
ola, evvel ¢ig taze siidi kaynadalar bigiireler, indireler, sovuyicagina
yakin birinc unum katalaz, ne iken turu ola ne iken sovuk ola, ocaga
koyalar bigiireler, koyu olursa dahi siid koyalar, sovuk olursa dahi bi-
rinc uni koyalar, geregi gibi bigiireler, karigdint kanigdin1 ta bigince ka-
nigdiralar yumugak od iizerinde, kazamn dahi yenmeye bigiib temam
oldugunleyn tuzim koyalar, ne artuk ne eksik ola, bir mikdar tath sa-
yas koyalar bilece kayniya, inecegine yakin gekerini katalar, dadini
goreler, ve bir mikdar elenmig geker uni koyalar, indiireler, indirdii-
ginleyn bir mikdar tatlu sayag koyalar iistiine, andan sonra sahanla-
ra kotaralar, elle iistiine giilab sagalar, iistiine ol mezkiir seker umn
ekeler, yiyeler.

(Sirvani, y. 1102-b)
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Zerde

125 gr. piring 2 gimdik safran
1,5 litre su Ogiitiilmiig fistik
3oo gr. seker Ince dogranmig badem

1 ¢orba kasi§1 nisasta

Pirinci yikadiktan sonra, su ve sekere kangtirin. Pirincin
yan pigsmesine kadar atege koyun. Safrani 1hk suda inceltip ila-
ve edin. Nisastay: biraz suyla karigtirtp ekleyin. Karisim koyu-
lagincaya kadar pisirin. Kaselere bogaltin. Sogumasini bekleyin,
fistik ve bademle donatin.

Ad1 Farsqa zerd = sar'dan gelir. Donemin en poptiler yemegidir.
Tum imaretlerde cuma akgamlan, ramazan geceleri, bayram ve
kandil ginlerinde ikram edilir. 1539 ziyafet defterinde, “fukara zi-
yafeti” ve “yenigeri ziyafeti” yemegidir. Ancak pasa ve ulema ziya-
fetlerinde de sade zerde ve siitlii zerde sunulur. Ikincisine geker ka-
dar sit katilir. Topkap:1 Saray:1 yemek listelerinde ki mevsiminde
yer alir. [lging bir bigimde, ne Sirvani'de ne de 18. ve 19. yiizyilin bi-
rinci yansindaki yemek kitaplarinda adi geger.
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Sozliik

(A = Arapga, F = Farsga, T = Tiirkge, Y = Yunanca)

Ab-gdme (F): Mayalanmis ekmek, sirke ve baharatla yapilan bir karigim.
Sirvani, yp. 1362 de tarifini verir.

Amubhte etmek (F, T): Terbiye etmek.

‘Asel (A.): Bal.

Arkun (T): Agr, yavas.

Batre iil-hazm (A): Hazmi kolay olan.

Bendkes (F): Eklem yerni.

Begdyet (A): Pek gok.

Berukiyye (?) (A): Berk,deveile ilgili bir terim oldugundan, deve eti olabilir.
Bevl (A): idrar.

Burtmak (T): Buiziillip kizarmak.

Biiliic, bilvic (T): Pilig.

Cilab (F): Sekerli su.
Cima’ (A): Cinsel iligki.

Cekzinmek (T): (Bagt) donmek.
Gemga, Cumca (T): Buiyiik tahta kepge.
Gogiinder (F): Pancar.

Dér-i gini (F): Targn.

Depmek (T): Stizmek.

Didemek (T): Didik didik etmek, inceltmek.

Dii-muy: (F): Sag1 agarmus.

Diin (T): Gece, “diin bugugu” (Herise’de) = gece yans:.
Diirrac (A): Turag, suliingillerden bir kus.

Eliisi (?) (T): Eli = el’den tiiremis olabilir “gecenin bir eliisi” (Herise’de) =
gecenin begte biri.

Erigte: bkz. Riste.

Eys (A): (Bir seye) maruz kalan.
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Fasid (A): Bozuk.
Fehm (A): Anlama, kavrama.
Fiilfiil (A): Karabiber.

Galiz (A): Kalin, yagin.
Gendend (F): Pirasa.

Gaokgek (T): Guizel parlak renkli.
Giilab (F): Giil suyu.

Giigt (F): Et.

Hal etmek (A,T): Ezmek.

Hamy-1 muharrakiye (A): Siddetli ates.

Hamy-1 miitebbekiye (A): Bedenin her tarafimi kaplayan ates.

Hanegf helvd (A): Ev helvasi. Adi 1502 tarihli Bursa [htisab Kanunname-
si’nde gegmektedir.

Havdic (A): Gerekli olanlar, malzemeler.

Hereni (T): Haran, buiyiik tencere.

Hifz etmek (A, T): Saklamak.

Hog-h'ar (F): Tad1 glizel olan, giizel yenilen.

Humar (A): Ickiden sonra gelen bagagns:, sersemlik.

Hrdeni (F): Yiyecek, yemek.

Issi ot (T): Baharat.

Iniz (T): Aglayan, sizlayan.

Kara (T): Yagsiz.

Karasiya (Y): 1608 tarihli Helvahane Defteri’'nde (yay. Arslan Terzioglu, Is-
tanbul, Arkeoloji ve Sanat Yayinlar, 1992), Karasya Kiraz'la esdeger
tutulmustur ve ikisi de yunanca Kerasion, Kerasi’den gelmektedir, an-
cak Sirvani‘de (gegidiyye tarifinde) kara erigin karsihg) olarak gorii-
luyor.

Keminun (Y): Kimyon.

Kemiirdak (T): Kikirdak.

Kerefis (A): Kereviz.

Kiyye (A): Okka.

Kiis (T): Kepge.

Lahm (A): Et.

Leyn (A): Gibi.
Lu’db (A): Bakla kabugunun igindeki tiiyler.
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Mahra (A): Uygun, elverisli.

Makiyén (F): Tavuk.

Mastaki (Y): Sakiz.

Meftul (A): Fitil haline getirilmis.
Mertib (A): Nemli, yas.

Miyén, miya@ne (F): Orta, agag) yukart:.
Mukagsar (A): Kinlmig, 6gtitilmiis.
Mu’zafer (A): Safranh.

Miidevver (A): Daire halinde.

Miirr (A): bkz. ab-game.

Miistaski (A): Karninda su birikmis olan.

Nardenk (F): Nar eksisi.

Nemmndk (F): Nemli.

Nuki (F): Burada olgek anlamina gelmelidir.
Niicir (A): Bir geyin oz

Perverde (F): Serbet iginde pisirilen meyve, marmelat.

Ravak (A): Suziilmiis.
Riste (A): Inceltilmis.
Rugan-1 sade (F, A): Sade yag.

Salisece (A, T): Ucte biri kadar.

Sarb (T): Sert.

Sayag: (T): Tereyag,.

Semit (A): ince elenmis un, simit unu.
Sevdd (A): Safra.

Stdurmak (T): Azar azar eklemek.
Sinurmak (T): Sindirmek.

Su-i kinye (A): Genel halsizlik.

Siidde (A): Bedende tikaniklik.

Siistlik (T): Zayifhik, yetersizlik.

Serh (A): Dilim.

Sikdfte (F.): Kinlmus.

Sirugan, sirlugan (F): Susam yag,.
Sorva (A): Corba.

Tag (T): Dss.

Tena'um ehli (A): Rahatini sevenler.
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Ufanet (A): Pis koku, iltihap.

Unutsallik (T): Unutkanlik.

Urmak (T): Bir eylemi gosteren fiil, kalye 1rmak = kalye bigiminde pisirmek.
Uyat (T): lyi, giizel.

Véfi (A): Yeterli.

Vifir (A): Bol.

Vesuvis (A): Vesvese, kuruntu yaratan.
Vukiyye (A): Okka.

Viicuh (A): Bigimler.

Yazmak (T): Buradaki anlami (Salma orneginde), agmak, yaymak.
Yencelmek (T): Incelmek.

Yufka (T): Ince.

Yiibuset (A): Kuruluk.

Zagferdn (F): Safran.

Zevalik: Farsga zevale’den tiiretilmis: parga, kiitle.
Zeyn etmek (A,T): Stuislemek.
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15. ve 16. yiizyllarda Osmanli mutfag hangi
yemeklerden olusuyordu? Padisahlarinssofralarin-
da hangi yemekler bulunuyordu ve bunlar nasil
pisiriliyordu? Giiniimiiz pisirme tekniklerinden ve
beslenme aliskanliklarindan farkli olan bu sofra
kiltiiriiniin temel 6zellikleri nelerdi?

Osmanli Imparatorlugu ve Tiirkiye tizerine yaptig:
arastirmalarla taninan Stefanos Yerasimos Su/tan

Sofralar1 adh bu kitabinda bildiklerimizi birkag
ylizyil gerisine gotiiriiyor.

Tek kopyas: Istanbul'da Bayezid Devlet
Kitiiphanesi’nde bulunan, Mehmed bin Mahmud
Sirvani'nin derledigi yemek tariflerini igeren
yazmadan hareketle, sultanlarin sofralarinda
bulunan yemeklerin yapilisin1 glinimiize uyarhyor
— yazmanin orijinal metniyle birlikte.

“Bir bag taze nda'na, bir bag ma'danos, bir bag yas
sarimsak uvak tograyib agag havanda déve, bir canak
koyun yogurdi igine karusdura, ta sabahtan ahsama
dek, td ahsamdan sababa dek tura...”




