ruhun gidas: kitaplar
DizZi EDITORU
GUZIN YALIN

Osmanlilarin beslenme ve sofra aliskanliklariyla ilgili ok gesitli yazili kaynak var.
Fakat bu yazili malzemenin gok kuguk bir boliminu yemek tarifleri olusturmakta.
Osmanli mutfak sanatinin beg yiiz yillik birikimini g6ziimiiziin 6nline serecek, bol

tarifli, agiklamali yemek kitaplari aramak bog bir ugrag; glinkd bu tir kitap
ne eskiden yazilmis, ne de henliz bu alanda —birkag yiizyili birden tanitan—
genis kapsamli bir galisma yapilmis.
Marianna Yerasimos, 500 Yillik Osmanl Mutfag,
Boyut Yayinlari, 5. baski, 2010, s. 19

Bizde de Osmanli mutbaginin en parlak gagina futuhat devirlerinden sonraki
mirasyedilik sirasinda ulagtigina hikmedebiliriz. [ll. Murad’in birtakim digtnler
vesilesile verdigi, ricaline verdirdigi saltanatl ziyafetler tarihimizde iz birakmigtir

ve belki de Lale Devri'nde yalniz lale ile badeye degil, mideye de lizumundan fazla
onem verilmistir. Butln eski eserleri hele Divanlarla tarihleri yemek bakimindan da
incelemek bu noktay: da geregi gibi aydinlatmak muverrihlerimize diser.

Refik Halid Karay, Mutfak Zevkinin Son Ginleri ~Memleket Yazilari 4-,
inkllap Kitabevi, 2014, s. 29
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SUNUS
GUNAY KUT

Manisa Il Halk Kutiphanesi yazmalar1 arasinda bulunan 1848 numara-
1 mecmuianin birinci eseri olan Kitab-1 Me’kiilat, mecmuianin 1b-26a varak-
l1 arasinda yer aliyor. Her sayfada 19 satir olup nesih ile yazilmis. Soz baslar
kirmizi. Sirt1 visne rengi, ebru kaph mukavva ciltli, miklebli, sirazesi kismen
bozuk bir cilt icinde. Yazmada bulunan son tarif digerlerinden farkl olarak
harekeli nesih ile yazilmis. Bu da sonradan eklenmis olabilecegi izlenimini
uyandirmakta. Katalog tespit fislerinden eserin Muradiye Camii'nden Ma-
nisa Il Halk Kutiphanesi'ne nakledildigi anlasiliyor. Zahriye sayfasinda yal-
nizca Manisa 11 Halk Kutiiphanesi muhra bulunmakta, baska herhangi bir
muhir veya temelluk kaydi bulunmuyor.

Mecmuanin icerisinde bununla birlikte bes farkl kitap daha bulunmak-
ta: 31b-72a arasinda Muhtasar Terceme-i Cami’w’l-Miifredat, 74b-113a ara-
sinda Ihtiyarat-1 Bedi’i, 116a-147b arasinda Muhtasar-1 Tibb, 148b-166b ara-
sinda Makale fi Tedariki’l-Hata fi Te’dibi’t-Tibb. Sayfa numaralarindan da an-
lasilacag tizere kitaplarin arasinda bir ya da birkag¢ varak bos. Mecmtianin
icerisinde bulunan risaleler nesih ve talik olmak tizere iki ayr1 hat ile yazil-
mis. Maalesef sonunda bir istinsah yahut ferag kaydi bulunmuyor. Katalog
bilgisi internet ortamina aktarilirken eserin ad1 Kitab-1 Me’kulat (yemekler
kitab1) yerine Kitab-1 Menkiilat (nakiller kitab1) olarak kaydedildiginden,’
bu yanlislik sonucunda eser bugtine kadar arastirmacilarin dikkatinden
kagcmuis.

1 http://yazmalar.gov.tr/detay_goster.php?k=85004 [Erisim tarihi 15.03.2016]. Guler Gontltas tara-
findan hazirlanan katalogta ise eserin adi Risale-i Me’kulat olarak kaydedilmis olup eserin tip konu-
sunda oldugu belirtilmistir. Bkz. Guler Gontiltas, Manisa Il Halk Kiitiiphanesi Tiirkce El Yazmalan
Katalogu, Turk Kutiiphaneciler Dernegi Manisa Subesi Yayinlari, 1986, s. 55.



Eserin dil ozellikleri

Eser genel olarak anlasilabilir bir dilde yazilmis olmakla birlikte kimi yer-
lerde agiz ozellikleri kullanilmistir. Mesela eserin tctncu tarifinde “...iki
helva miktarinca pise. Ondan [sonra] badem tzerine karistiralar...” gibi bir
ibare gecmektedir. Gunimuz Tirkcesinde bu ifadeyi “bademi tizerine do-
keler yahut karistiralar” olarak kullanmaktayiz. Bu durumun metin iceri-
sinde bircok ornegi bulunmaktadir: “...et iizerine salalar...”, “...dahi et tize-
rine koyalar...” gibi kullanimlar 6rnek olarak verilebilir. Bu durum bir agiz
ozelligi olabilecegi gibi eserin aslen harekeli olan bir nushadan kopya edi-
lirken harekelerinin goz ardi edilmesi sonucunda ortaya c¢ikan bir durum
da olabilir. Ayrica kimi ciimlelerde anlam dusuklugii bulunuyor: “I¢ine pi-
rincin yag koyup ve kadarinca safran katalar ve dahi miktarinca tuz”, “Zi-
yade hacet olursa bu miktar1 tizere edeler” gibi kullanimlar bu duruma or-
nektir. Metinde “serbeti nohut miktar1 ola” gibi olciiler de verilmistir ki,
bunlar1 her ne kadar metni yazan yahut o zaman okuyan kisi anlasa da bu-
gun anlami bize kapalidir. Boyle durumlarda dipnotlarda kuctik aciklama-
lar yahut koseli parantez icerisinde eklemeler yapilarak metnin anlasilir ol-
masina calisilmistir.

Bunun yani sira kimi kelimelerde “i” eki hemze ile gosterilmektedir. Eser-
de bircok imla hatasi, ayn1 kelimenin birkac farkh sekilde yazilmasi yahut
harflerin ve eklerin unutulmasi gibi durumlar da var. Bu durum eserin dik-
katsiz bir mustesihin elinden c¢iktigi yahut dustnmeden yazdig: izlenimini
uyandiriyor.

Kitab-1 Me’kiilat'ta gecen tarifler Gzerine
genel bir degerlendirme

Yukarida bahsettigimiz tizere eser bir mecmtianin icerisinde bulunmakta-
dir. Bu mecmuiada bulunan Ihtiyarat-1 Bedi’i isimli eser ile Muhtasar-1 Tibb
adli eser Muhammed b. Mahmud Sirvani’'nin eserleridir. Bilindigi tizere Sir-
vani, Bagdadi'nin Kitabii't-Tabih adli yemek kitabim1 Tirkceye cevirmis ve
sonuna yetmis yedi tarif de eklemistir.? Hal boyleyken eserin Sirvant'nin ki-
tabinin eksik bir ntishasi oldugu dustuncesi aklimiza geldi. Bu ytuzden S$ir-
vani'nin eseri ile elimizdeki tarifleri karsilastirarak bu durumu aciklhiga ka-
vusturmak gerekiyordu. Yapilan karsilastirmanin sonucunda elimizdeki
eserde bulunan 112 tariften sadece 18inin Sirvani'nin yemek kitabinda da

2 Bueseri ilk olarak Giinay Kut tanitmustir. “Sirvani’nin Yemek Kitab1 Cevirisine Ekledigi Yemekler
Uzerine=On the Editions by Shirwani (15th Century?) to His Translation of a Cookery-Book (13th
Century)”, I. Milletleraras1 Yemek Kongresi: 25-30 Eylil 1986, Ankara, Kultir ve Turizm Bakanlh-
81,1988, s. 170-180



bulundugunu tespit ettik.? Bu ortak tariflerin kimisi Sirvani’nin tariflerine
buyiik cogunlukla benzese de baz: tariflerin sadece isminin ayni olup icerik-
lerinin birbirinden oldukca farkh oldugunu gorditk. Ornegin Sirvani’de ge-
cen Kabuniyye tarifi soyledir:

Terkib-i kabtniyye: bir mikdar eti kalye ura, birez bise, andan sonra sudan
cikarup birez yag icinde kavura ve girti haran icine koya, eti doseye, altina
vafir kiyma sogan doseye ve sikafte nohud ve kayisi ve sayir muhsinau ‘ale’t-
tertib doseye amma sogan altinda ola, andan bir mikdar birinc koya ve bi-
rez yag koya, iki birinc mikdar: suy1 ki et suy1 bile ola, kaynadup istediigin-
ce koya, bisicek baki yagin kaynadup koya, kotaricak tizerine etin ve sayir-

lerin tezyin eyleye.*
Kitab-1 Me’killat'ta ise tarif su sekildedir:

Bab-1 terkib-i kabuniyye: Semiz eti kalye vuralar. Bol suyla kaynaya. Ol suyu
cekeler. Az suyla kalye pise. Ve bol sogan dahi koyalar. Tuzun veznini edeler.
Ve nohutu gayr pisirip mukasser edeler. Nohutun suyu ile ol kalyeden ce-
kilen suyu karistiralar, olceler. Kazana koyalar. Bir piring, alt1 su ola. Nohu-
tu koyalar. Bol 1spanag1 dograyalar. Pirincini salalar. Bir tasta yogurt calkaya-
lar. Ol yogurdun biraz[in1] alikoyalar. Pirin¢ pistikten sonra indireler. Ol yo-
gurt icine mastafa(?)dan koyup ezeler, mastafanin icine ahtaralar, karistira-
lar, dura. Ihsicak kotaralar. Ol kalyeyi tizerine dizeler. Baki yogurdunu ko-

yalar. Yag koyalar, nane ekeler.

Goruldugii tizere Sirvani'nin tarifinde bulunan malzemeler ile bu yazma-
da bulunan tarifler arasinda buytik fark var. Burada “mastafa” diye okudu-
gumuz ama okunusundan emin olamadigimiz bir tir sos da bulunmaktadir.
Bir sonraki tarifteyse mastafanin nasil yapilacag: su sekilde anlatilmaktadir:
“Bab-1 terkib-i Mastafa: Semiz pastirmay1 ufak dograyalar, kavuralar. Yag:
cika. Elenmis undan bulamacg eyleyeler. I¢ine ahtaralar, durmayip karistira-
lar. Bulamac pisip kizdiktan sonra balin kefini alip icine koyalar, kotaralar.”

Bu ornekle, bu eserin Sirvani'nin eserinin eksik bir kopyasi olmayip onun
bir cevirisi niteliginde de olmadigini gostermis olduk. Bu tur 6rnekleri ve di-

3 Muhammed Bin Mahmud Sirvani, 15. Yiizyil Osmanh Mutfagi, haz. Mustafa Argunsah, Mujgan Ca-
kir, Gokkubbe Yaynlari, 2005. Sirvani’de ve Kitab-1 Me’kalat'ta ortak olan tarifler sunlardir: Ter-
kib-i zerbudil, Terkib-i dane-i nergisiyye (Kitab-1 Me’kulat'ta yemegin ad1 Terkib-i nergise-i dane),
Terkib-i zirve, Terkib-i mutancana, Terkib-i nohud-ab, Terkib-i rummaniyye, Terkib-i herise-i fis-
tuk (Kitab-1 Me’kulat'ta yemegin adi Terkib-i fistk herisi), Terkib-i tuffahiyye, Terkib-i basaliyye,
Terkib-i dut as1, Terkib-i bursiyye, Terkib-i eriste, Terkib-i sumakiyye, Baraniyyeti’l-kar’ (Kitab-1
Me’kulat'ta yemegin adi Terkib-i borane bag yaprag), Terkib-i senbuse, Terkib-i mahmudiyye, Ter-
kib-i manti (Sirvani'de baslik San’at-1 manti), Terkib-i palaze.

4 Muhammed bin Mahmud Sirvani, s. 243.



ger yemek kitaplari ile bu yazma eser arasindaki iliskiyi sonraki baslikta da-
ha genis sekilde ele alacagiz.

Bilindigi tizere yemek kitaplar1 belirli bir yapiya sahiptir. Osmanl done-
minde 18. ytuzyildan itibaren gorulen yemek kitaplar1 genellikle yedi kisim-
dan olusup ilk kisimda corbalar bulunur. Corbalarin bulundugu bolam de
nohud-ab yani nohut ¢orbasi ile baslar.® Fakat Kitab-1 Me’killat'a “me’muniy-
ye” tarifi ile baslanmis ve diger tariflerin siralanmasinda da herhangi bir ka-
ideye baglh kalinmamistir.

92. tariften sonra “Bab” diye bir baslik konularak 110. tarife kadar cesit-
li hastaliklarin tedavisinde kullanilacak macun ve serbet tarifleri yazilmisur.
Daha sonra herhangi bir baslik konulmadan 110. tariften itibaren tekrar ye-
mek tarifleri yazilmaya baslanmistir. Yani son tg tarif yemek tarifidir.

Tariflere genel olarak bakildiginda guinumuizdeki yemek receteleri gibi
belirli bir sira takip etmedigi acikca gorulur. Bircok tarifte bir anda ortaya
cikan etler yahut yan tarafta hazir pismis bekleyen tavuklar bulunmaktadir.
Mesela “cerb [u] sirin” tarifinin sonunda bir anda nisasta ortaya ¢ikmakta-
dir. Kimi zaman tariflerde bir anlam kapalilig1 da bulunmaktadir. “Lahma-
cun” tarifinin sonunda, ki séz konusu olan bugtinki anlamda bir lahma-
cun degildir, “Pistikten sonra bir yanin dahi dondureler ve icine yumurta
koyalar” denilmektedir. Fakat yumurtanin ne sekilde konulacag: hakkinda
herhangi bir aciklayici bilgi verilmemektedir. Belki de tarifler malzemelerin
nerede ve nasil kullanilacagini bilen okurlar icin yazilmistir. Tabii ki sadece
buradan hareketle boyle bir sonuca varmak zor. Fakat bizi boyle dustinme-
ye sevkeden bir sey daha var ki, o da yemeklerde kullanilan ol¢tler. Mesela
meshur oldugu belirtilerek verilen “pirin¢”, yani pilav tarifinde “bir Istan-
bul kilesi pirin¢” ol¢u olarak verilmistir. Bir Istanbul kilesi bugtunku agir-
lik o6lctleriyle 25 kilograma denk gelmektedir ki, bu kadar piring ile yapila-
cak pilavin bir hane halkindan ziyade daha buytk bir toplulugu doyurmak
icin yapilmasi akla daha yatkindir. Dolayisiyla baz tariflerin evde yapmak
icin degil muhtemelen kalabaliklara sunulan yemekler dusunilerek verildi-
gi akilda tutulmahdir. Yemek tariflerinin bircogunda dirhem, sinik, vakiy-
ye gibi olcu tarifleri verilmekte, ozellikle pirincin kullanildig: tariflerde su
ve pirin¢ dengesine dikkat edilmektedir. Fakat hicbir ol¢tiinin verilmedigi
yahut “biraz, aldig1 kadar, asina gore” vb. muglak kavramlarin kullanildig
tarifler de bulunmaktadir.

Kitab-1 Me’killat'ta ozellikle dikkat ceken yerel kullanimlar da vardir. Or-
negin pirincin lapa olmamasina dikkat edilmesi icin “ziyade kaynayip pi-

5  Bukonuda ayrintuh bilgi icin bkz. Mehmed Kamil, Melceii’t-Tabbahin: Ascilarin Siginag, haz. Gunay
Kut, Turgut Kut, YEK, 2015, s. 28.
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rinci calmaya” denmektedir. Yahut “istenirse sarimsak da konulabilir” anla-
minda “gonul alirsa sarimsak dahi koyalar” denilmektedir. Yemegin cok tat-
I1 olmasi istenmiyorsa “gonul dondurmeli” tabiri kullanmilarak “ziyade tath
olmaya kim gontul dondtrmeli olmaya” denilmektedir.

Tariflerde bir diger dikkat ceken nokta ise kullanilan aletlerdir. Yemekle-
rin pisirilmesi i¢in harani, tencere, tava ve tepsi kullanilmakla birlikte karis-
tirmaya yarayacak hicbir aletin adi zikredilmemistir. Yalniz eriste ve hind-
kiyye tariflerinde “oklagayla karistiralar” denilmektedir. Belki bunlar oklava
ile karistirilmasi gereken yemekler oldugu icin burada 6zel olarak ne ile ka-
ristirillacagy belirtilmistir.

Eserde dikkatimizi ceken bir diger tabir “kalye”dir. Genelde kalye kelime-
si yagda kavrulmus etin icerisine cesitli meyveler ve sebzeler katilarak yapi-
lan yemekleri tarif etmek icin kullanilir. Fakat bu eserde kimi tariflerde “kal-
ye vurmak” tabiri gecmekte ve kelimenin genel olarak kullanilan anlamin-
dan baska bir anlam ifade etmektedir. Mesela “keseng kabak” tarifinde ge-
cen “Ve bir semiz et kalye edeler, dograyalar. Ve biraz maydanoz ve birkac
sogan dograyalar, hazir dura. Bir haram getireler. Ol eti doseyeler. Ustiine
kabagini ve soganini ve maydanozunu doseyeler” ctimleleri bu duruma bir
ornek olusturmaktadir. Eger kalye yukaridaki anlami ile dustuntlirse akla
hemen kalye edildikten sonra nasil dogranacagi sorusu gelmektedir. Demek
ki, “kalye vurmak” burada baska bir anlamdadir. Muhammed b. El-Kerim’'in
Kitabu’t-Tabih adl eserindeki “besaliye” tarifinin basinda “yagh et ince, ki-
sa seritler halinde dogranir” ibaresi bulunmaktadir. Yazmada gecen besaliye
tarifi de “Semiz eti kalye dograyalar” seklinde baslamaktadir. Belki de “kal-
ye vurmak” tabiri kimi zaman eti kisa seritler halinde dogramak anlaminda
kullanilmaktadir. Fakat bu kullanimin 6rnekleri su an ¢ogaltilamadig icin
sadece bir ihtimal olarak buraya not ediyoruz.

Eserin diger yemek kitaplanyla iligkisi

Eserin diger yemek kitaplariyla iliskisine gecmeden once diger kitaplar
ve yapilan calismalar hakkinda kisa bilgi vermekte fayda var. Yemek tarifle-
rini havi yazmalar ilk defa Turgut Kut tarafindan hazirlanan Aciklamali Ye-
mek Kitaplan Bibliyografyasi® adli eserde tamtilmistir. Konu hakkinda da-
ha gtincel bilgiler ve listeye yeni eklenmis kitaplar ise Gunay Kut ve Tur-
gut Kut tarafindan hazirlanan Melceii’t-Tabbdhin’ adh kitabin inceleme kis-
minda bulunmaktadir. Bu eserler arasinda en 6nemlileri daha 6nce soz etti-

6 Turgut Kut, Aciklamali Yemek Kitaplart Bibliyografyasi: Eski Harfli Yazma ve Basma Eserler, Kultir
ve Turizm Bakanhg Yayinlari, 1985.

7 Mehmed Kamil, Melceii’t-Tabbahin: Ascilarin Siginagi, haz. Gunay Kut, Turgut Kut, YEK, 2015.
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gimiz Sirvani’'nin Arapcadan tercume ettigi yemek kitabu ile,® XVIII. Yy’a Ait
Yemek Risalesi® ve tatl tariflerinden olusan et-Terkibat fi Tabhi’l-Hulviyyat,'
Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi'" ve bir ntushasi Kiitahya Mustafa Yesil Kii-
tuphanesi'nde Mine Esiner Ozen tarafindan bulunup yayimlanan Agdiye Ri-
salesi'? adli eserlerdir.

Yazma eserlerden sonra basilan ilk yemek kitab1 da yukarida adini andi-
gimiz Melceii’t-Tabbahin adl eserdir; Latin harfleriyle ilk olarak Cuneyt Kut
tarafindan yayina hazirlanmistir.”® Bir Osmanli Yemek Yazmast Kitabiit Tab-
bahin'* adliyla yayimlanan eser de ise yayimi yapilan yazmanin Melce'nin as-
l1 ve kaynag1 olan yazma oldugu soylenmekte ise de ortaya konan deliller bu
iddiay1 kanitlamaya yetecek kuvvette degildir. Bu yazmanin Melce'nin eksik
bir kopyas1 olmas1 da muhtemeldir. Yazarin hatasi suradadir ki, Melce basil-
diktan sonra dahi el ile yazilan/istinsah edilen yemek kitaplar1 bulunmak-
tadir.”® Melce'nin de el ile kopya edilmis niishalarim bulmak mumkundiir.
Mesela nicin Ataturk Kitapligi K25 numarada kayith olan yazma Melce'nin
kaynag1 olmasin? Yahut aym kutiphane bulunan K472 numarah yazma?
Bunlar da elle yazilmistir ve basili olan Melce ile ayn tariflere sahiptir. Ya-
yimlanan yazmanin Melce'nin ash oldugunu soylemek icin diger yazma nts-
halar ile arasinda ne gibi farklar oldugu vb. konular tizerinde titiz bir ¢alis-
ma yapilmahdir.

Bir diger abes durum da yazar adinin Muhammed Kamil olarak yazilma-
sidir. Bilindigi gibi Osmanh Tirkcesinde Mehmed ve Muhammed kelimele-
ri ayn1 harflerle yazilir ve Mehmed kelimesi de Muhammed kelimesinin di-
limizde vulgarize olmus halidir.'®

Yemek kitaplarinin nohud-ab yani nohut corbast ile basladigini daha 6n-
ce de belirtmistik. Kitab-1 Me’kiillat'ta da nohut corbasi tarifi olmakla birlikte

8  Muhammed bin Mahmud Sirvani, 15. Yiizyil Osmanl Mutfag, haz. Mustafa Argunsah, Mujgan Ca-
kir, Gokkubbe Yayinlari, 2005.

9 Tiirk Yemekleri (XVIII. Yiizyila Ait Yazma Bir Yemek Risdlesi), haz. M. Nejat Sefercioglu, Milli Folk-
lor Arastirma Dairesi Yayinlari, 1985.

10  et-Terkibat fi Tabhi’l-Hulviyyat, haz. Gunay Kut, Kulttr Bakanhg: Yayinlari, 1986.

11  Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi, haz. Feyzi Halici, Atatirk Kultiir Dil ve Tarih Yiksek Kurumu,
1992. Bu risalenin Ali Esref Dede’ye ait olup olmadig: tartismalidir. Risaleyi Turgut Kut tekrar yayi-
ma hazirlamaktadir.

12 Diurrizade Nurullah Mehmed Efendi, Agdiye Risalesi (Tiirkce Telif olunmus Ilk Yemek Kitabt), haz.
Mine Esiner Ozen, Isaret Yayinlari, 2015.

13 Mehmed Kamil, Melceii’t-Tabbahin: Ascilarin Siginagi, haz. Cineyt Kut, Duran Ofset, 1997.

14 Osman Guldemir, Bir Osmanl Yemek Yazmast Kitabiit Tabbahin (Muhammed Kamil), Oglak Yaym-
lar1, 2015.

15 Bu konuda ayrintih bilgi icin bkz. Gunay Kut, Turgut Kut, s. 45-48.

16 Bu konunun aciklamasi icin bkz. Sinasi Tekin, Istikakcinin Késesi, Dergah Yayilari, 2. baski, 2014,
s. 22-23.
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hem ilk sirada degildir hem de diger yazmalarda gecen tariften oldukca fark-

lidir. Burada tariflerin farkliliklarinin acik bir sekilde gortlebilmesi icin 6n-

ce yazma eserdeki tarifi, daha sonra diger kitaplardaki tarifleri iktibas ede-

cegiz:

Bir semiz kalye et vuralar. Ya koyun ya kuzu ya tavuk ola. Bir haraniya suy-
la vuralar, pise. I¢ine tuzunu ve biber dahi koyalar. Ve hem kab1 soyulmus
bol nohut dahi koyalar. Hemen harci nohut ola. Ve bir miktar dahi et kiyma
[edip] ve kiyma sogan edip ve dogilmus biber edip birbirine karistirip icine
koyalar, dolduralar. Dahi et icine salalar. Biraz kaynaya. Biraz pistikten son-
ra eti ve mumbar ¢ikarip kavuralar. Ve bir akeelik safran alip onlar[in] ici-
ne koyalar. Denk ola, gtizel koyulunca tamam olup, ilisip kotaralar. Onu ve

mumbar1 dograyip tizerine dizeler, yuzleyeler.

Agdiye Risalesinde ise tarif soyledir:

Evvela nohudu suda nak’ idup kisrini izale eyledikten sonra nak’ olunan su
ile tencerede tamam yumusayinca pistiip ve suyunu stuzip kefce ile geregi gi-
bi sahk idiip kefkirden gecirtp ba’dehu tavuk suyu yahut et suyu ile tekrar
itidale gelince pistreler. Ber-minval-i muharrer kisri izale olduktan sonra no-
hudu kurudup ba’dehu havanda dakk idup eledikten sonra dahi tahrir olun-
dugu vech tuzre tabh olunsa olur ancak bu tavir vakte muhtag evvelkisi asan

defaten olur."”

Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesinde de tarif Agdiye Risalesi ile aynidir.

Goruldugn gibi Kitab-1 Me’kalat'ta nohut corbasinin icerisine mumbar dol-

mast ve et konulmaktadir. Diger yemek kitaplarinda olmayan bu eklemenin

yerel bir pisirme tarzi oldugu dustnulebilir.

Bir diger ornek olarak Sirvaninin ve Muhammed b. el-Kerim'in kitapla-

rinda gecen “tuffahiyye” ile eserde gecen tarifi karsilastirabiliriz.

Iki vakiyye elma ola. Ya bedkani (?) ya muslimi ya hayvani ya sami ola. Elma-
nin kabin soyalar. I¢ini ayirthyalar ve dort dort pare edeler. Ug yuz dirhem
stikker, ytiz elli dirhem badem ici, ytuz dirhem hurma, olmazsa kay1s1 ola. Bir
cekirdek misk, bir vakiyye et ola. Ya koyun ya kuzu eti ya tavuk eti ola. Bir
bir kaba vuralar, az suyla pise. Sekerin birazini alikoyalar, bakisin tencereye
koyup kefini alip kivam gele. Bir vakiyye elmanin bes-on tanesini alikoyalar.
Ve kalanini kivam gelmis stikker ile perverde edeler. Perverde olan elma ka-
1 olur. Ug kereye degin kars1 giil suyunu bile koyalar. Koymazlarsa gayet de

17  Diger kitaplardan alinulari dipnot vb. kuctik ayrinulan goz ardi ederek alintiladim. Durrizade Nu-
rullah Mehmed Efendi, s. 23.
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berk olur. Ve tictinciide tamam ola. Elmayi bir bir ¢ikaralar, bir ka[p]ta koya-
lar. Bunu dahi sudan c¢ikaralar. Tencerede duran sekerin icine koya. Ani da-
hi biraz kaynata. Et suyunu stzeler. Kabini temiz edeler. Yine oda salalar. Bir
vakiyye elmay1 agac havanda dogeler. Biraz su katalar. Ol suyunu alalar. As-
tardan gecireler, stzeler. Ol suyu haraniya koyalar. Bademi talas edeler. Bi-
razcik alikoyalar. Geri kalanin ustune salalar. Sukker ile eti dahi tsttine sa-
lalar. Tuzun veznini ede. Kalinca bes-on tane elmay1 ufak yufka dograyalar.
Ani1 dahi haran icine salalar. Kadarinca giil-abla safran ezeler. Icine salalar.
Miskten biraz alikoyalar. Geri kalanim guil-abla ezeler. As icine katalar. On
bes dirhem nisastay: giil-abla ezeler. As1 kivama getireler. Hurmay1 dahi pare
edip cekirdegini cikaralar. As icine salalar. Kayisi olursa cekirdegini cikarma-
yalar. Ol kalanca stikkeri havanda dogeler. Un gibi ola. Kalan miski dahi gul-
abla ezeler. Sukkere talas badem katalar. Pisince kotalar. Ol perverde olan el-

may1 bir bir yiizleyeler. Ustiine siikker ve badem ve misk sacalar.

Tuffahiyye: ytiregi ve mi’deyi kavi eder ve ma’deden tez hazm olur ve hem
kusmaklik gideriir ve malihiilya issine ve 1ss1 hafakan issine be-gayet miina-
sib gidadur. Ve bunun san’at1 oldur kim, semiz eti uzun ve ince riste gibi ke-
seler, colmege biragalar ve tizerine az tuz ve kuru kisnic ve geregince 1ss1 su
koyalar, kaynadalar, kopugin alalar ve ciinkim koptigi tamam alindi, ¢6lme-
ge birez yas kisnic ve iki ti¢ bas ufak togranmis sogan ve birez dogulmis ve
elenmis darcini ve fulfili ve mastaki ve zencebil ve nana birakalar, kayna-
dalar ve ¢unkiim bismege yaklasdi, alalar eksi almayi ar1 bezile sileler, arida-
lar ve andan sonra dorder pare edeler, esegin gidereler ve bakisin tas havan-
da dogeler, siizeler, suyin havayic tizerine tedricile dokeler ve hem birez ka-
b1 ¢ikmis tatlu badam dogeler, siudin alalar, ¢colmege koyalar, birez kayna-
dalar ve cunkim et ve havayic tamam bisdi, odun gidereler ve ¢olmege bi-
rez gul-suyin sacalar, cevresini sileler, kor tstinde ol kadar koyalar kim ali-
sa, pes endureler, yiyeler. Ve eger isterlerse kim icinde tavuk dahi ola pes ta-
vugl pare pare edeler, zirbacda beyan etdugumuzleyin ¢olmege biragalar, bi-
stireler, yeyeler. '8

Tuffahiyye: Tarifi: Yagh et uzun, ufak parcalar halinde dogranip biraz tuz ve
sutine biraz kisnis tohumu serpilerek comlege konur. Pismeye ytz tutana
kadar kaynatihir. Kopugt alinip aulir. Ufak dogranmis sogan, bir cubuk tar-
cin, biber, sakiz, iyice dovillmuis zencefil ve birka¢c demet nane malzemenin
ustune birakilir. Cekirdekleri ¢ikarilan eksi elma tas havanda dogulur, suyu
sikilip etin ustiine dokular. Daha sonra kabugu soyulmus badem iyice dovu-

18 Muhammed bin Mahmud Sirvani, 15. Yiizyil Osmanl Mutfagi, haz. Mustafa Argunsah, Mijgan Ca-
kir, Gokkubbe Yayinlari, 2005, s. 150.
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lup akiskan kivama getirilip malzemenin tstine dokalur. Yemek iyice pise-
ne kadar ates beslenir, yemek pisince kor tstinde dinlenmeye birakilir. Ye-
megin tavuklu olmas: arzu edilirse eklemlerinden parcalara ayrilmis tavuk

pismeye birakilir, pisince yemek indirilir."®

Tath ornegi olarak da XVII. Yiizyila Ait Bir Yemek Risalesi adli eserde ge-

cen “me’'muniyye” tarifi ile Kitab-1 Me’kiilat’ta gecen tarifi karsilastirabiliriz.

Dort yuz dirhem siikkker ola, stikker olmazsa dort ytz dirhem ak bal, elli dir-
hem rugan-1 sade, ti¢ ytuz dirhem pirin¢ unu. Evvel pirinci yuyalar, ar1 ola.
Havanda dogeler, elekten gecireler, harir ola; irisi olmaya. Bir tavugu pisirip
gogsunu alp iplik gibi dideler, hazir ola. Ytz elli dirhem miktar sut ile yet-
meyip vezin bulmazsa elli dirhem siit dahi ola. Ol yag1 koyalar, tencereyi oca-
ga koyalar. Sonra pirin¢ ununu koyalar. Birazcik bulaya. Sonra sttu bala ko-
yup biraz balina gul suyu koyalar. Balin kefini alalar. Yalini ziyade olmaya,
tencere altinda koz edeler. Didilmis tavuk gogsinu dahi icine karistiralar. Bu
dcuna piring ununun tzerine tencere icine ahtaralar. Tencereye meyane od
eyleyeler, dondure dondure pisireler. Bir avug talas olmus badem dahi icine
sacalar, karisa. Tane tane olunca indireler. Yiiz dirhem miktar siikkeri ha-
vanda dogup un gibi edeler, bir tepside dura. Bir avuc talas olmus badem da-
hi hazir ola. Biraz kadarinca gul-abla misk dahi ezeler. Bu siikkeri karistira-
lar, bir tepsiye gil suyu dokeler. Bu bes terkibi avuclayip yumru yumru ede-
ler, ondan sonra yagda kavuralar. Gul suyuna bir bir siire, ondan sonra stk-
ker ile bademi ve gul-abla ezilmis miski bir bir yuvalayalar, bir ¢ini tabaga
bir bir koyalar. Uzerine biraz dogillmiis sitkker ile talas olmus badem saca-
lar. Ziyade [hacet] ederlerse bu miktar1 tizerine edeler. Ve hem pirinci degir-
mende ogtteler, siit ele girmezse bu miktar1 su dahi olur. I¢ine badem sac-
mazlarsa dahi olur.

Helva-y1 me’'muniye, bu dahi birka¢ nevi’dir. San’ati: Evvela bes yiz dir-
hem asel ctiz’i su ile eziip pak astardan stuzip ve kaide tzre dort yiz dirhem
dakik-i pirinc, t¢ ytuz dirhem rugan-1 sade, nerm atesde zahir olinca pistre-
ler. Ba’dehu aseli icine oyup, tekrar atese koyup, dem-be-dem karisduralar.
Tamam indirtp, kefce ile tabaga dizeler; acayib helva olur.?®

Bu konuda ornekleri ¢cogaltmak mumkun. Ozellikle Kitab-1 Me’kilat'ta

bulunan gulla¢ ve manu tarifleri diger yazmalardaki tariflerden cok farklh-

dir. Biitiin bu farkliliklar, bu eserin diger yazmalar ile ayn1 kaynaktan gelme-

19

20

Muhammed b. el-Kerim, Kitabiit, Tabih: Abbasi Bagdatindan Yemekler, Tathlar, Cesniler, cev. Nazli
Piskin, giris ve notlar: Charles Perry, Kitap Yayevi, 2009, s. 51.

Tiirk Yemekleri (XVIIL. Yiizyila Ait Yazma Bir Yemek Risalesi), haz. M. Nejat Sefercioglu, Milli Folk-
lor Arastirma Dairesi Yayinlari, 1985, s. 28.

15



digini yahut diger eserlerde bulunmayan yerel ozelliklere sahip oldugunu
gosteriyor. Bununla birlikte eserde tarifi verilen “kafahiyye”, “tatraganiyye”,
“garibiyye”, “hindikiyye”, “lahamme” gibi yemeklerin bircogu diger yazma-
larda bulunmamakta. Hatta baktigimiz sozltklerde dahi kelime olarak rast-
lamadigimiz yemek adlar soz konusu.

Bu bilgilerden yola ¢ikarak bu eserin diger yazma eserlerden tariflerin ice-
rigi bakimindan farkl oldugunu soylemek mtumkun. Bu bakimdan Kitab-1
Me’kalatn diger yazmalar ile ayni kaynag: paylasmadigi, paylassa bile tarif-
lere yapilan ekleme ve ¢ikarmalar ile tariflerin yeni bir sekle burandagu an-
lasiliyor. Bu ytizden eserin yayimlanmasi hem yemek hem kultir tarihi aci-
sindan 6nemli. Diger kaynaklarda gecmeyen yemek isimlerini barindirmasi,
tariflerindeki yerelligin yemeklerin mekan ve zamana gore degisimini gos-
termesi gibi ozellikleri ile Kitab-1 Me’kulat mutfak sozlugune ve tarihine bir
ek niteliginde.
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