™ 7D

S

o
LU R )L

s A AR AR T TR




AGDIYE RISALESI

isaret



ISARET YAYINLARI: 160

Arastirma-inceleme

Eserin Adi ve Yazari
AGDIYE RISALESI
(Tairkge Telif Olunmus Il Yemek Kitabi)
Diirrizade Nurullah Mehmed Efendi

Hazirlayan
Mine Esiner Ozen

1. Bask: Istanbul, 2015
© Isaret Yayinlar

Yayn Yonetmeni
Mehmet Ali Ugma

Mizanpaj
DBY Ajans

Kapak
Sercan Arslan

Baski-Cilt
Altif Matbaa ve Reklam Hiz.San. Tic.Ltd.Sti
Hallalt Cad. No: 245 Sefakoy - Kiigiikgekmece / fstanbul
Tel :+90 212 698 93 54 - 55 Sertifika no:13978

ISBN: 978-975-350-290-0
Sertifika no: 15826

Mizanpaj programu: InDesign
Karakter: Garamond Premier Pro
Font/Satir arasi
Metin: 12/15,5 pt.
Dipnotlar: 10/12 pt.

iSARET YAYINLARI
Ankara Cad. No: 31/208 34410 Cagaloglu / [stanbul
Tel: +90 212 519 17 28 - 528 30 61-62-63
Faks: +90 212 528 30 59

isaret@isaretyayinlari.com.tr wwwi.isaretyayinlari.com.tr




pe

e ‘5?

i Hﬂ[g(:;(':}’ﬁ'i)PH!.NESl.

» -

Ed T W)

Diirrizade Nurullah Mehmed Efendi

%

e

| AR |

AGDIYE RISALESI

(Tirkce Telif Olunmus ilk Yemek Kitabi)

Hazirlayan
Mine Esiner Ozen

EDIRNE iL HALK KUTOPHANES|
Boltim

BEMiRBAS NO. 4 40 4.3’5\
TasNENO. | 64, (.5

isaret






: Efiner"eive

Annem Fethiye







A AUt =5

-

icindekiler
YN SOOI .. oo UL 0 A )
TP /e i B . . W G 12
BSeE VIS ... B R 13
Ceviri Hakkinda ..o 17

1127 senesinde Sultan Ahmed Salis Hazretleri
Mora seferine giderken Edirne'ye ugrayip
Suyolcular Kethiidas: Mirza Efendi hanesinde ziyafette .
Mirza Efendi'nin yapmis oldugu yemekler
» EVVELKI FASIL
Corbalarin Enva'in (Cesitlerini) ve Terbiye ve Tarik-i
Tabhlarin (Pisirme Yollarinr) Beyan Ider ... 21

» IKINCI FASIL
Hamirden (Hamurdan) Ma'mul Bazi Nevzuhur Et’ime
(Yeni Cikmis Taamlar, Yemekler) Beyanindadir.........oocovccereee. 27

» UCUNCU FASIL
Helvalarin Enva’t ve Kadayif ve Kaymakli Saray Ekmegi
Misillu (Benzeri) Vesair Hulviyyat (Tathlar) Beyanindadir.......... 41

» DORDUNCU FASIL
Kebaplarin Enva'in Koyun ve Kuzu ve Balik ve Tavuk ve
Tavsan Etlerinden Ma'mul Kiilbastlarm Dahi Enva'in
Beyan Ider 73




“Tipkibasim

» Kiilbastilarin enva’1 ve terbiye ve san‘at1 beyan eder ... 84

» BESINCI FASIL
Lohumattan Yahniler ve Dolmalar ve Biiryanlar ve Kavarma
ve Susuz Kofre Def’a Nev-Zuhur Pilav Def’a Sebz ve Ere
Miiteallik Olanlanin Ciimlesinin Terbiye ve Tabhi ve Nev-
Zuhur Er'ime-i Sitaget Beyanindadir........ : 89

e
» ALTINCI FASIL :
Salaca ve Turgularin Enva'ini ve San'at-1 Tarikini Beyan Ider..... 109

» YEDINCI FASIL

» Hact Ahmed Pasa'nin Balik Corbas Terkibidir ki

Zikr Olunur nvivess R RS 130
» Isbu Helva-y1 Hakani Dahi Haci Ahmed Paganindir ... 154
Sonsoz : _' 133
Metinde Gegen $ahs Adlafy....... SRR e 143
Metinde Gegen Yer Adlar ‘

Metinde Gegen Tarifler.......nnn




- RS

Onsoz

Kiitahyadaki Mustafa Yesil Kutiiphanesinde yazma eser-

leri incelerken kargilastigim 24319 numarali yazma, elinizdeki

kitapta cevirisi ve tpkibasimi bulunan, adi konulmamus bir ye-

mek risilesidir.

Basindaki bos sayfada, muhtemelen merhum Mustafa Ye-

sil! tarafindan, mavi titkenmez kalemle ve eski harfletle, “1127
(1715) senesinde Sultan Abmed Salis Hazretleri Mora Seferine
giderken Edirne’ye ugraysp Suyolenlar Kethiidas:* Mirza Efends

hanesinde ziyafette Mirza Efendinin yapms oldugn yemekler”

ciimlesi yazilarak, kitap tanimlanmaya calisilmugt.

1

Mustafa Yesil (1905-1986): Kiitahyada dogdu. Babast, Merkez Ulucimii

imam, hattat ve hafiz Ahmer Izzer Yesildir. Kiitahya Sultanisinden
mezun oldukean sonra Konyada 6grermenlik egitimi almig; 1926 yilinda
Zonguldak’ta bagladign 6gretmenlige, 1946’ya kadar Kiitahya merkez ve
kéylerinde devam etmistir. Bu arada Kiitahyanmn tarihi, arkeolojisi ve
folklorik zellikleriyle ilgilenmis, dergive gazetelere yazlar yazmstir. 1946
yihnda Vahid Pasa Kiitiiphanesi'ne bagli miize ve kiitiiphaneye miidiir
olarak atanmigtir. 1957 yilinda Istanbul Siileymaniye Kiitiiphanesine
tayin olmug; 1958'de Beyazit Devlet Kiitiiphanesine gegmistir. 1969
yihnda emekliye ayrildikran sonra da sézlesmeli olarak Bagvekalet Argivi
ve Topkapi Sarayr Miizesinde galigmaya devam etmistir.

1976 yilinda rahatsizlaninca, émrii boyunca birikeirdigi 30.000 cildi agkin
kitabiyla memleketi Kiitahya'ya donmiig; 1980 yilinda kitaplarin Kiicahya
Belediyesine vakfederek “Kiitahya Belediyesi Mustafa Yesil Kiitiiphanesi”
adryla bir kiitiiphane kurmugtur. 1986'da vefar eden Mustafa Yesil'in
kiiciiphanesi halen hizmet vermeye devam etmektedir.

Suyolcular kethiidasi: Yerlesik bolgelere su getirilmesi ve bunun gchirlerde
kiink ve kanallarla dagiulmasindaki reknik iglerden sorumlu kigi.




DURRIZADE NURULLAH MEHMED EFENDI

Risale, Tiirkce, 230x175, 160x100 mm. dlciisiinde, 27 sa-
uiely, 22 yaprakea, dharh sani kagida yazilmisur. Fasillar, yemek
adlari, soz baglar: ve minhular® kirmiziyladur. Kenarlart yaldrz
cedvelli ve serlevhast basit halkari mihrabiyeli olup, sart ince kar-
ton kap icindedir.

Sonunda, farkl bir yaziyla 29 Receb-i Serif 1241 ve 17 Mart
1329 tarihleriyle Mevlevi Saliheddin ‘in temellitk (sahip olma)
kayd vardur.

Yedi fasildan olugan kitapta, birinci fasil corbalarm cesit-
leriyle terbiye ve pisirme tarzlarimny; ikinci fasil hamur yemekle-
rini; ficiinii fasil tathlart (hulviyat); dordinet fasil kebaplar;
besinci fasil et yemekleri (lohumat), pilav ve sebzeleri; alanc
fasil salata ve tursulars; yedinci fasil hogflar anlatmakeadir. So-
nuna aynt hatla, Hact Ahmed Paganin balik corbasi ve helva-y1
hakanisi eklenmistir. Yapraklarda, cedvel disinda da bircok ye-
mek tarifi ve fevaid-i derkertar (kenardaki faydah bilgiler) deni-
Jen eklemeler yer almigtr. Kitapta boylece toplam 200% yakin
yemek tarifi bulunmakeadir.

Ord. Prof. Dr. A. Sitheyl Unver, Taribte 50 Tiirk Yemegi 1
kitabindaki tarifleri aldig Agdiye Risilesi ‘nde de 200 yakan tarif
oldugundan bahsediyor: “Elimize aldigmiz S0 tanesini bir eser-
cik halinde buraya siraladgimiz yemege miiteallik gesitler kitapta
200% yakindsr. Biz bu halde dorite birini aysrmas oluyoruz. ...Ne
yaztk ki bepsini alamadik. Lisanina bile pek cokluk dokunmadsk.”
Ayrica kitabin arkasina ekledig;, fihrist, 8b, 12a, 18b yapraklan-
nin tpkibasimlarinda, o risilenin de derkenarh yazildig: gori-
liiyor. Ancak bizim niishamuzla hatlan farkhdir.

Oysa Tarihte SO Tiirk Yemegi ‘nin metni, bizim niishamizla
kargilastnldiginda, Prof. A. S. Unver'in -pek az olsa da- degistirdigi

3 Minhu: Kenar cklemelerinin sonuna yazilan ve “ondan” anlamna gelen
sozetik.
4 A.S. Unver, Taribte 50 Tiirk Yemegi I, Istanbul 1948, 5.5.




AGDIYE RISALESI

kelimeler diginda, birebir 6reisgmekeedir. Hattd lalanga’, yengem
duymasin helvas®, kavun baklavas’, salgam tursusuna® parantez
icinde ckledigi notlarla, kazymakly saray etmegi® ve siit kebabmdali *
dipnotlar dahi niishamizdaki tarif ve derkenarlarla aynidir.

Prof. A. S. Unver, kitabinin “Eseri Sunarken” bolimiinde
risileyi nerede buldugunu soyle anlatiyor: “Nibayet aziz dostum
kitapgr Raif Yelkenci bize onsckizinci asra ait bir agdiye risilesi
verdi. Iste eserimizin esasint bu teskil etmistiv”™"

1952 yilinda negrettigi Fatih Devri Yemekleri adli eserinin
Literatiir kisminda ise bu risileden, “Taam Pisirme Risalesi. 84
sahife. 200 Tiirk yemegi yazibid. XVIIL asir. Bay Raif Yelkenci
H. K. (Hususi Kiitiiphanesi). lkinci bir niishas: da yine kendisi
tarafindan bulunmugstur.™ seklinde bahsediyor.

Bizce burada bahsedilen ikinci niisha, bizim Kiieahya Mus-
tafa Yesil Kiitiiphanesinde buldugumuz niishadir. Prof. A. S.
Unver'in gerek kitabiyla gerekse eserine aldigt yazma yaprakla-
nyla yaptuigimuz kargilastirmaya, ayrica yukanda bahsettigimiz
aciklamalarina ve miiellif haklanda ekleyeceklerimize dayana-
rak elimizdeki niishaya Agdiye Risalesi nin ikinci nishasidir,
diyebiliyoruz.

ikinci niisha oldugu §ufadan da bellidir ki, Zaribte SO Tiirk
Yemegi ‘nde dogru olan 1178/1764 yerine, niishamizin Sa kena-
nindaki Nuriye tarifinde yanlis yazilmig 1278/1861 tarihi, elbette
miiellifin degil, miistensihin (niishayr kopye edenin) hatasidir.

A. S. Unver, aynz eser, s. 10.
A. S. Unver, aynz eser, . 18-19.
A.S. Unver, aynz eser, s. 20.
A.S. Unver, aynz eser, s. 30.
*  A.S. Unver, ayn eser, s. 15-16.
A. S. Unver, aynz eser, 5. 23.
A. S. Unver, aynz eser, s. 4.
2 A.S. Unver, Tiirkive Grda Hijyeni TZtnbmdeFatzb Devri Yernekleri, Istanbul
1952, s. 106.
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DURRIZADE NURULLAH MEHMED EFENDI

fstanbul’da ve Sahaflar civarinda caligmis olan yazma eser
wzmant ve kitapsever kiitiiphaneci Mustafa Yesil'in, kitapgt Raif
Yelkenciyi tanimamast miimkiin degildir.” Kiitiiphanesini olus-
rurdugu 30.000 eserin bir kisminy da, bu, kitapseverlerin dostu
sahaftan te’min etmis olmast kuvvetle muhtemeldir.

Agpdiye Risélesinin iki yazma niishasi da bulunamadigina
gore, Mustafa Yesil, ikinci niishay1 kitapgt Raif Yelkenciden ala-
rak koleksiyonuna katmig olmalidur.

Bu varsaytmumiz gereklesmemis olsa dahi, climizdeki niisha
Agdiye Risilesi ‘nin eksiksiz bir diger niishasidir.

Yid. Doc. Dr. M. Nejat Sefercioglu’nun hazirladigy Tiirk
Yemeklerit adh kitabinda ele aldigi TBMM. Kiitiiphanesi 748
A 19485 numara ile kayrth yazma da, hazarlayanin da belirctii
gibi, Addiye Risilesinden istinsah edilmistir. Fazla olarak Tegri-
fati Naim Efendi kebabi ve yahnisi, dipnotlaninda gosterildigi
iizere, degisik bir yazi ile sonradan ilave edilmistir'® Bizim niis-
hamizla kargilagtirildiginda ise, alinalanmamig kisimlar, eksik ta-
rifler oldugu, baz1 yemek tariflerinin ise hi¢ alinmadig goriilii-
yor. Ancak bu niishanin varlig -eksiklerine ragmen- doneminde

bu risileye gosterilen ilgiyi vurguluyor.

Eserin Adi
Niishamiza Taam Pisirme Risélesi veya Yemek Risalesi ye-
rine Agdiye Risilesi adini vermemizin sebebine gelince:
Prof, A. Siiheyl Unver, 50 Tiirk yemegini sectigi risaleye
6nce bu adi vermistir. Bugiine kadar, yazma veya eski harfli

13 Raif Yelkenci igin bk. Ahmed Giiner Sayar, Sabbaf Raif Yelkenci, Istanbul
2012,

14 M. N. Sefercioglu, Tiirk Yemekleri (XVIIL Yiizyila Ait Yazma Bir Yemek
Risdlesi), Ankara 1985.

5 Tiirkiye Yazmalar: Toplu Katalogu, 1. ., s. 54’te bu yazma, 06 TBMM
MM 1251/1 numarada kayith olarak gésterilmis.

16 M. N, Sefercioglu, ayn: eser, s. 44, 64.




AGDIYE RiSALESI

matbu yemek kitaplarini hazirlayanlarla 7, 1927ye Kadarki Tiirk
Yemek Kitaplar: Bibliyografyas:™ kitabinin yazari Turgut Kut,
bu adi benimseyerek, risilenin nerede oldugunun bilinmedi-
gini vurgulamuglardir. Elimizdeki niisha da ayni eserin ikinci ya
da figiincii niishast olduguna gore Agdiye Risilesi diye adlandir-
mak daha dogrudur.

Eserin Muellifi

Yazmamizin 9b yaprag kenarinda yer alan Giillag Paludesi
tarifinin baginda miiellifimiz, zarif bir bicimde, ismini vermeden
kimligi hakkinda ipucu veriyor: “Gillag envaindan gayetiil-gaye
latif ve tenaviilii ve istimali ciimleden hafif ve merhum Seybiilislim
Pasmakgizade Hazretlerinin hanelerine mabsus olup pederim mer-
hum ve magfuriin-leh damatlar: olmak takribiyle bizim hane-
mizde dahi daima tabh ve ekl olunurdy.”

Sicill-i Osmani'den, Seyhiilislim Pasmakgizade Abdullah
Efendi (vefati: Konya 1732) “nin, ii¢ oglu ve Diirrizade Mustafa
Efendi (1702-1775)% ile evli olan Safiye Hanim(vefat: 1773)*

7 M. N. Sctercioglu, ayns eser, sozbasi: “Biz Agdiye Risilesini goremedik’
Feyzi Halicy, Al Esref Dedernin Yemek Risilesi, Ankara 1992, 6nsoz:
“Maalesef Agdiye Risilesinin nevede oldugu bilinemiyor”; Mehmed Kamil,
Melceiit-Tabbahin, Haz. Giinay ve Turgue Kue, Istanbul 2012, sunu:
“Agdiye Risilesinden ormek alinmms ama Agdiye nevde bilen yok.”

"% Turguc Kut, 1927 ye Kadarki Tiirk Yemek Kitaplar: Biblivografyass, Iscanbul

1985, “Tiirkge Yazma Yemek Kitaplar™: ... “Seybiilislim Pagmakgizade

Abdullah Efendinin (olmn. 1145/1732) ismi bilinmeyen damadmn oglunun

elinden gikan ve 18, Yiizyila ait oldugn soylenen Agdiye Risilesi.

Merhum Raif Yelkenciye ait olan elyazmasi Prof Dr. Siibeyl Unver

tarafindan incelenmis, bazs yemek tarifleri de yaymlanmagter. Verilen tarifler,

Mebmed Kimilin Melceiit-tabbabininde gegen yemeklerle bityik benzerlik

gostermektediv. Yazmanin bugiin nerede oldugu belli degildir”

Mehmed Siireyya, Sicill-i Osmani, yayina haz. Nuri Akbayar, eski yazidan

aktaran: Seyit Ali Kahraman, Istanbul 1996, c. 1, 5. 72-73.

* M. Siireyya, aynz eser, c. IV, 5. 1163-1164.

* M. Siireyya, aynz eser, ¢. V, s, 1431.
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DURRIZADE NURULLAH MEHMED EFENDI

isminde tek bir kizi oldugunu 6greniyoruz. Yani adi bilinmeyen
damat Diirrizade Mustafa Efendidir.

Yukaridaki alintida bir ipucu daha var: Miiellifimiz eserini
pederi vefac ettikten sonra yazmistir; yani risilemiz 1775’ten
sonra toparlanip yazilmustir. Buna gore, bugiine kadar bilinenler
icinde, Agiye Risalesi, Tiirkge telif olunmus ilk yemek kitabimuz-
dir. Daha 6nceki tarihlerde, Arapea veya Farscadan terciime edil-
mis olan bir iki elyazmasi yemek kitabi meveuttur fakat Tiirkge
telif olunmusg bir yemek kitabi bulunmusg degildir.

Sicill-i Osmani ‘de damat Diirrizade Mustafa Efendi'nin
evlatlarinin Safiye Hanim'dan oldugu kaydedildikten sonra beg
oglu oldugu bildiriliyor. Bunlardan Ebiilberekat Mehmed Nu-
reddin Efendi® 1765/6'da; Tahir Mehmed Efendi® ise 1768de,
yani babalarindan 6nce vefat ediyorlar.

9a yapragindaki Helva-y: Ishakiye tarifinin baginda ise
“Bursa’ya mahsus gibidir... merhum ve magfuriin-leh Imam-1
Sebriyiri Efendi, Arabzade Abdurrahman Efends ile 1143/1730
senesinde meks ve ikamet esnasinda ol maballe davet ve belva-y:
mezkuru reyi l-ayn (kendi giziiyle) goriip ve tenaviil idiip filba-
kika latif ve nazik olmagla tarik-i tabhin (pisirme tarzing) tefeh-
hus (etraflica aragtirsp) ve sual eyledikte cevaplarina binaen bu
mahalle kaydolundu” kaydi bulunmakeadur.

Diirrizade Mustafa Efendi’nin ikinci oglu Ataullah Mch-
med Efendi (1729-1785)%, o tarihte daha bir yagindadur; yine
seyhiilislim olan diger oglu Arif Mehmed Efendi (1740-1800) *
ise heniiz dogmamugtur.

2 Bk. Targut Kut, 1927ye Kadarki Tiirk Yemek Kitaplar: Bibliyografyass,
“Tiirkge Yazma Yemek Kitaplare” boliimi.

# . M. Siireyya, aynz eser, c. 11, s. 436.

M. Siireyya, aynz eser, c. V, 5. 1614.
M. Siireyya, aynz eser, c. 1, 5. 335.
M. Stireyya, aynz eser, c. 1, 5. 315-316.

25
26




AGDIYE RiSALESI

Geriye Diirrizade Mustafa Efendi’nin biiyiik oglu Nurul-
lah Mehmed Efendi (1724-1778)% kaliyor. 1730'da alt1 yaginda
iken Bursada yemek davetine gotiiriilmiis olmalidir. Daha sonra,
Imam-1 Sehriyarinin cevaplarina dayanarak helva-y: ishakiye, A¢-
diye Risilesi ‘ne kaydolunmugtur.

Nurullah Mehmed Efendi, 1735 te onbir yasinda iken mii-
derris olmustur. 1757'de mahtec mollasi, Eylil 1762'de Mekke
mollast olmug; 1769'da Istanbtﬂ kadist namzediyken istifa eyle-
mis. 1773/4’te Anadolu kazaskeri, 1778 Mart'inda Rumeli ka-
zaskeri tayin edilmis, 1778 Temmuzunda vefat etmistir. Sudur-
dan (kazaskerlerden) ve bilgili oldugu kayithdir. Demek ki 4¢diye
Risélesi 1775-1778 tarihleri arasinda tamamlanmigtur.

Prof. A. Sitheyl Unver'in, gbrdiigii ve eserini meydana ge-
tirdigi niishadan, edindigi bilgilere gére eserin miiellifi “ Ulema-
dandy: Ugiincii Sultan Abmed devrini idrak etmisti. Birinci Sul-

tan Mahmud devrini pek iyi biliyor. 1143(1730) e Bursadady.
Edirnede gok bulunmustur. Bir zamanlar da Bﬂyﬁkgeémecébfgj

naip. Bosnayr da iyi biliyor. 1178(1764) senesinde Izmirde ka-
dsdsr. Daha bagka yerlere gidip giimecizgini bilmiyoruz. Likin her
gittigi yerde nefis ve leziz hattd baharsiz yemekleri mutlaka ig-
reniyor. Meseld Izmirde iken Sakiz gibi Ege adalarindaki usul-
leri alryor. Rumeli ve Anadoluda iyi yemek cesitlevini ogrenmis.
Edirnedekilerini biliyoruz. Sonra yemeklerin taribi hatwilarma
da merakly. Meselé bize Ugiincii Sultan Abmedin, tavibleriyle, sev-
diklerini bildiriyor. Eger cok yasl dldiiyse o zamans belki hatirlzyor.
Birinci Sultan Mahmud un yemeklerine Hac Besir Aganin neza-
vet ettigini yaziyor. Herhalde miisabedeleri cok ve bunlara kymet
vererek babislere katmis. Nevizade ve diger zevatin da yemeklere
meraklarini ve sevdiklerini onlara atfen bildirerek bugiin igin cok
ksymetli taribi bilgilerimizi de arturiyor. Kend tertipleri ve hatta
tabiriyle ihtivalar: (icatlary) var. Bu arada av etlerine merakly

7 M. Siireyya, aynz eser, ¢. IV, 5. 1277.

S
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DURRIZADE NURULLAH MEHMED EFENDI

goriingiyor. ... Yemeklerin sihhi olanlarm isaret eder. Kaide-i b

haricine gihkmaz.”*

Pekcok yemek tarifinin ardindan, nelere iyi geldigini de
yazmustir: Kavun baklavasy, lezzeti hos oldugundan maada saf-
ray1 defetmekle daha giizel olur (9b); Ozbek helvass, iginde yag
olmadigindan iizerine su dahi icilse Ademi incitmez (11a); Sa-
vimsak tursusi, mide ve hazma kuvvet verir (19b); Rezaki tiziimii
bo;ébz, kabizlik ve romatizmadan 4ri, kani temizler, cigeri taze-
ler (21a); Cam fistgz hogibn, titrek kimgelerin titremesini gide-
rir (22a) vd.

Ayrica yemek ve malzemenin adlarina da dikkat etmis;
farkli bolgelere ve sehirlere gore degisen isimleri de vurgulamig-
tir: Rumeli’nde akitma, Anadoluda cizlama derler (32); Kadayifa
Arabistan'da kiineyfe ve yasstya kadaysf derler ve Sam-1 Serif te
kuteyfe derler galiba kiineyfe'den galattir (5a); Peynir hogmeri-
mine Cobanlar zelmus, Yoriikler siindiirme detler (4b); Revaniye
Rumeli ve Bosnada kadibogan derler (10b); Taflan hogibini an-
latirken Trabuzon'da karayemis, Fariside loher, Yunanide taflan,
Turkide giici (Giircii) kivazz derler (22a) v.b.

- Miellifimizin i¢inde bulundugu gevre ve ahbabi da dyandan,
kuzattan (kadilardan), ulema-y1 kibardandir ve sahib-i tabiat (ta-
biat sahibi, zevk sahibi) zatlardir. Bu ¢evrede begenilen yemekle-
rin tariflerinin de birbirlerine aktarildig ve kaydedildigi goriili-
yor. 1178/1764’te Tzmir kadis: iken Giimriik¢ii Ahmed Aganin
agcl cariyesini mahkemeye getirtip, kendi cariyesine Nuriyeyi 6g-
rettiriyor (Sa); Betule (4a), Gurabiye (10b), Ozbek helvas: (10b),
Kalkan balig tavas: (12b), Susuz kifte (15b-16a), Seyhiil-mugi
(17a) v.b.ni ahbablarindan 6greniyor ve hatt sonuncusunu Sul-
tan Feyzullah Efendi'nin dairesinde defalarca yiyorlar. Urus tur-
susunu isc bagka kitaptan, belki de yabanci kitaptan aldigy an-
lasiliyor: “yazilan niishada Eflik tuzu tabrir olunmus, miinasip

»  A.S. Unver, SO Tiirk Yemegi, “Eserin miiellfi hakkinda’, s. 8.




AGDIYE RiSALESI

giriilmemekle Kefe tuzu tercih olundu” (18b derkenar). Ayrica,
yemekleri pisirirken kendi uygulamalar ve buluglar: da var:
Helva-y: hakani (8a), Haglama (93), Tavsan, karaca, geyik ke-
bab: (12b) vd. .

Biitiin bunlan da gozéniine alarak, Agdiye Risilesi ‘nin mii-
cllifinin Diirrizade Nurullah Mehmed Efendi oldugunu kabul
edebiliriz. Hem anne hem de baba tarafindan dedelerinden ge-
len yemek zevki ve gelenegi oldugu da goriliiyor.

Diirrizadelerin Pagakapisindaki konagina iftara gelen Sultan
Ikinci Mahmud'a, buzdan késeler iginde hogaf sunan, Seyhiilislim
Diirrizade Arif Mehmed Efendi'nin kendi gibi seyhiilislim olan
oglu Abdullah Efendi'nin de, buz kiselerin yapimini amcas Diir-

_ rizade Nurullah Mehmed Efendi ‘nin Agdiye Risilesi ‘nden o8-

renmis olmast muhtemeldir. Boyle ise, ailenin yemek zevki ve
gelenegi devam etmig demekeir.

Ceviri Hakkinda W

Yazma eserlerde goriildiigitiizere bizim risalemizde de nok-
talama igaretleri yoktur. Ancak ceviride, anlagilmay: kolaylagtir-
mak tizere, gerektigi yerlerde nokta ve virgiil kullanilmigtir. Sik
sik arkaya bakmaya zorlamamak igin kitaba bir sézliik bélimii
cklenmedi. Bunun yerine giiniimiizde kullanilmayan kelimele-
rin yanlarina parantez icinde kargiliklart yazilmugtr.

Yazma niishada yaldiz cedvelin diginda yer alan tarif ve ek-
lemeler, kitabimizda kargilastirmay: kolaylagtirmak igin, cift cizgi
arasinda kirmiziyla yazilmisur.

Dénemin séyleyis bicimi olan “pisince ateste dura” =
“pisince(ye kadar) ateste dura’, “tabh olunca kaynaya” = “tabh
olunca(ya kadar) kaynaya”ve benzeri ciimlelerde de gerektiginde
parantez iginde cklemeler yapilmutr,

—e 17 o—
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Yengem duymasin helvas: (9b) derkenanndaki, tizerine kagie
yapistnldign icin okunamaz hale gelen séz ve hecelerle Miluks
sakiz helvas: (7a derkenar) ‘nin silinip okunamayan sézciikler,
Prof. A. S. Unver'in Tarihte SO Tiirk Yemei eserinden tamam-
lanmus ve bu kisimlar késeli parantez icinde gosterilmistir. 10a
detkenarda, Hosmerim tarifinin sonundaki okunamayan {istii
kagie kapanmig kelimeler ise -ne yazik ki, A. S. Unver ‘in kita-
binda bu tarif, kitaba alinanlar arasinda olmadigs icin- buluna
madi ve bos birakildh.

Eemek (ekmek), kefce (kepee), kefgir (kevgir), taba (tava),
biiber (biber), 1sfinah (1spanak) ve benzeri isimlerdeki ses ve harf
degisiklikleri bagta bir iki defa parantez ici agiklamalarla goste-
rilmis, devaminda bugiinkii gekliyle yazilmistir. Boylece kitabin
haecmi da genisletilmenistir. Badincan, amrud, pisiiriip, yayka-
mak, aytlamak gibi anlagilir olanlar ise, donemin soyleyis Gzelli-
gini kaybetmemck icin aynen birakilmisur.

Agdiye Risilesi ‘nde yemekler, malzeme, 6lcii ve pisirme tarz-
laryla ayrinuls olarak tasif edilmistir. Olgiiler misf, yarim, dir-
hem (yaklagik 3 gram), kiyye = vakiyye (okka, 1282 gr), adet,
kabza (avug), tutam, cevz-i rumi (Anadolu cevizi), cevz-i benna

(Hindistan cevizi), ince kalem gilzetinde (kalinhginda) olarak .

; Vﬁl’llml§tlr

Pisirme usulleri ise soyle siralanabilir: Mutedil kor tizerinde,
alevli ateste, nerm (yumugak, az) ategte, firnda veya furunda
(yazmada oldugu gibi her ikisi de kullanilmugtir), toprak sacda
veya kubbe demir sacda, iki sac arasinda alt ve iistiinde kor ile,
sige takip kor tistiinde cevirerek, toprak giiveg ile firmda, giive-
cin iistiine miinasip bir kapak kapatip alt ve iistiinde kor ile, suda
bir iki tasa (tagum) kaynatip, kizmig yagda, iskarada ve sepa (ii¢
ayak, sacayag) iistiinde kdmiir atesinde pisirilmigtir. Kugbagt ke-
bab: derkenarinda ocaginin da tarifi verilmis.

Yemeklerde cogunlukla sade yag, his yag, tereyagy, icyagy, \
kuyruk ‘yag1 ve derb (kuzunun icyag1) kullanilmigtr. Ancak,
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zeyt yag1 ya da zeytin yag salatalarda kullanilmakla birlikee, ba-
Ik gorbast, kalkan balig: tavasi, tarak kiilbastisi, badincanh pi-
lav, papaz yahnisi ve uskumru ba.hgl yahnisi de zeytin yagiyla
pisirilmistir.

Giiniimiizde bol salgall J:f;nccre yemegl pisiren bm;ok kisi
“Osmanli mutfagindan yemek yapum” derken, 1775-1778 yil-
lar1 arasinda yazilmus 4¢diye Risilesi nde domates ve elbette sal-
canin hi¢ kullam]madlgmf patates ve fasulyenin de yemek lis-
temizde olmadigini; havucun ise, yalnizca turgu-yu mahlurun
derkenarinda “igine kiigiik yesil biber, havugtan dabi konsa, on-

lar dahi latif olur” seklinde eklendigini goriiyoruz.
Ancak her konuda oldugu gibi, yemek konusunda da kii-
tiiphanelerimizde gozden kagmis yazmalar olmast muhtemeldir.?
 Yemeklerin dénemlerinden daha kesin soz edebilmek icin bun-
larin da ortaya ¢ikarilmast gerekmektedir.
| Séziimiizii bitirirken, Ord. Prof. Dr. A. Sitheyl Unver’,
Kitapet Raif Yelkenci'yi, Kiitiiphaneci Mustafa Yesil'i ve clbette
Diirrizade Nurullah Mehmed Efendi’yi rahmetle a.nahm ve ki-
tabr okuyup yemekleri deneyecek olanlara da aﬁyct olsun d1yc-
lim: “Tatmayan bilmez”. i :

Mine Esine_r(")zen
Burhaniye, Kasim 2014

?  Kiitahya Mustafa Yesil Kiittiphanesinde gordiigiim bir diger yazma yemek
kitabt da, 24214 numarada kayith Asgzbag adlt kitapur. Halil Rizgdinin
topladig bu kitapta yer alan bazi yemekler ve sayfa numaralar s6yledir:
Matbaha giris (3), diigiin corbast (6), siitlii corba (7), bezelye corbas:
(8), sebze ¢, balik ¢., kuzu veya koyun kizartmasi (12), tencerede kuzu
kizartmast, kuzu yahnisi, kuzu kapamast (15), yogurtlu koyun kebabi (16),
orman kebabu, tas kebaby, pilavls tas kebabr, kit k., patlicanh koyun k.,
kadinbutu, terbiyeli kéfte, miicver, ciger sotesi, enginar dolmas: (27),
digiin bamyas, papaz yahnisi vs. tarifler. Sonu eksik olan kitabin 157
sayfas1 mevcuttur.
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EVVELKI FASIL

Corbalarin Enva’in (Cesitlerini)
ve Terbiye ve Tarik-i Tabhlarin
(Pisirme Yollarini) Beyan ider







Nohudab: Nohuddan mamal ¢orbadir. Gayet latif ve zi-
yade mukavvidir (kuvvetlidir). San’ati: Evveld nohudu suda nak’
idiip (1slatp) kagrin1 (kabugunu) izale eyledikten sonra nak’ olu-

nan su ile tencerede tamam yumusgayinca pisiip ve suyunu siiziip
kefce (kepge) ile geregi gibi sahk idiip (d6viip yumugatip) kef-
kirden geciriip badehu (sonra) tavuk suyu yahut et suyu ile tek-
rar itidale gelince (yumugayincaya kadar) pigiireler. Ber-minval-i
muharrer (yaledlgl sekilde) k1_§'ﬁ izale oldukran sonra nohudu
kurudup badehu havanda dakk idiip (vurup) eledikten sonra
dahi tahrir olundugu vech tizre tabh olunsa (yazildig bicimde
pisirilse) olur ancak bu tavir vakte muhtag, evvelkisi 4sin (ko-
lay) defaten olur.

Mahsus bir tavuk ile tabh olunsa daha ziyade latif ve le-
ziz olur. minhu

Balik corbasi: Evvela iki ii¢ vakiyye (okka, dértyiiz dir-
hemlik tart, yaklagik 1282 gram) levrek yahut kefal baligindan
alup kaide iizere tathir idiip (temizleyip) tuzlayalar. Badehu bir

kiyye (okka) sogant icine dograyup elli altmus dirhem pak zeyt
yag1 (zeytin yag) ile bir tencerede mikear-1 kifaye tuz ile bir

L3935 ot
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mikdar kavurup badehu bir kabza (tutam) nan4’ (nine) ve bir
kabza madanosu badet-tathir (temizledikten sonra) icine dog-
rayup anlani dahi sogan ile maen (birlikte) tencerede bir mik-
dar daha kavurduktan sonra bir vakiyye keskin sirkeyi iizerine
koyup geregi gibi kaynadalar.

Ve gerek sirkeyi koydugu esnada bir iki dithem mikdar:
parga parca dar¢in koyup ategten indiriip siiziip sikancabilice
(sikenciibin “balla sirke karigimi bir serbet” gibi) kaynasa
daha 4l4 olur. minhu

Badehu pak astardan siiziip ve sikup tekrar bir biiyiicek
tencere ile atese koyup ve baliklar1 dahi i¢ine birakup tamami
bir hosca bigtikee baliklar cikarup ol suyu tekrar astardan siize-
ler ve baliklar kilgiklarindan ve iizerinde olan zarlarindan ayr-
rup pék astar ile her parcalarin baglarini alup tabaklara dizeler.
Badehu yiizelli belki ikiyiiz yumurta sarisini bir zarfa(kapta) ge-
regi gibi calkayup zikrolunan siiziilmiis suya koyup nerm (yu-
musak) ateste yumurtanin rayihasi gidecek mikdar tabh oluna
ve yirmi otuz limonun tasfiye olunmus (temizlenmis) suyun-
dan dahi izafe (katma, karigtirma) oluna ve bes alt1 dithem hélis
zafranin levnini (safranin boyasint) koyup badehu atesten in-
diriip baliklarin iizerine koyalar ve ince d6giilmiis dargini dahi
tizerine ¢okga koyup bes on saat mikdar miirur ide (gege) yani

kemal mertebe tebrid (sogutulmus) olmak sartar,

Ve eger hissolunmayacak mertebe bir mikdar geker izafe
olunsa gerek tab'an (kendiliginden, yaratiligtan) ve gerek
tibben sirke ve limonun sureti gidiip ve lezzet-i hafiyye ve-

riip hazzolundugundan bagka miildhaza olunan mazarrat:

(zarar, dokunma) dahi def” ider. minhu
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Nev-i diger: Bu dahi tarz ve tavirda ve tabh ve amelde 4tika
(‘atika=eski) beyan olundugu vech iizere olup lakin ciiz-ii aZam
(biiyiik kism1) yumurta olmagla [2a] bazi nazik mizag olan gendén
(o kadar) hazz itmeytip ale’l-husus (en ¢ok) yumurtadan nefret
iden (lirkiip kagan) tab’ mizaca gore ve fi-nefsi’l-emr (isin aslinda)
sikleti (agurhigy; sikintist) oldugu zahir olmagla bir tarz tabh (pi-
sirme) dahi ihtira’ (icat) olunup tecriibe olunmugtur. Sifat pak
kabugu cikmig keskeklik bugday: yaykayup mikdar-1 kifaye (kafi
miktarda) mesela iki vakiyye (okka, 1282 gr) bugday ii¢ dort
vakayye su ile kaynatup catlamaga bagladikea kefce ile miiteaks-
ben karigdiralar t4 ki dibine yapigmaya. Badehu (sonra) koyul-
maga basladikda tizerinde sifisinden ii¢ beg kefce alindikda ye-
rine yine su izafe oluna ki hem giizel piser hem helmesi ziyade
olur. Velhasil boylece ti¢ dort defadan sonra terk oluna. Badehu
evvel alinan helme kifayet itmezse baki tencereden ahzolunup
clekden yahut bir seyrek astardan siizdiikten sonra tekrar atege
koyup koyulunca kangdirirken yine balik pistigi soganl sirkeli
(suyu) azar azar koyalar. Tamam koyuldukda bes on yﬁmurfa

P

ve bes on musaffa olunmug (siiziilmiig) limon suyu ve beg alt:
dirhem zagferan levni (boyast) izafe olunup tekrar yumurta ra-
yihasi gidince tabholunduktan sonra tavr-1 evvel iizere baliklart
tabaga diziip tizerine tabh-1 merkumdan (adi gegen pismis su-
dan) koyup iizerlerine bol dargin ekip bes on saat mikdari terk
olunup geregince sogudukda istimél oluna.

Ve eger piring unu ile yapilan muhallebi sanatr ile yapilmak
miimkiindiir ve belki daha 4l olur amma sirke ve piring
bir yere gelmesi ger'an ve ubben memnuattan (yasaklardan)

olup amma bugday ile sirke tenaviiliinde (alip yemede) zi-
yade kuvvet hisil olduguna keldm-1 kibardan dahi vaad ve
mesmu’ olmugtur (isitilmistir). minhu
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Bu tavir iizere tabholunan kis giinlerinde ii¢ dért giin
yaz giinlerinde iki giinden ziyade durduklarinda nev’ ma
(nevan-mé=bir dereceye kadar) lezzet ve taamina muga-
yeret geliir (degisir). minhu

Tarhana ameli: budur ki evveli pik francile yahud has
etmekden (ekmekeen) alup mikdar-1 kifaye mikdart iclerinden
bir vakiyye mikdarina yiiz dirhem mikdan torba yogurdu ko-
nulup tag dibekde ¢imsir 41 (simgir el) ile (vurarak) geregi gibi
hallidiip (eritip) bir geceden sonra bir tencerede tavuk yahut et
suyu ile dheste aheste eztip mutedil ates tizerinde bir iki saat pi-
stiriip badehu yine ol ekmeklerden tereyaginda lokma gibi ke-
siip ve kizartup lizerine koyalar. Kaymakdan yahut siitten bir
mikdar dahi izafe olunursa ziyade latif olur.

Ciger corbasi: Kuzu cigeri bulunmazsa koyun cigerinden
mikdar-1 kifaye suda pistirtip badehu ince kiyup, et suyu yok ise
bir bag sogani bir kasik yag ile gayet kavurup tizerine su koyup
tekrar geregi gibi badet-tabh ( pigtikeen sonra) iki ti¢ yumurta sa-
nsunt aligdirup yumurta rayihasi gidince(ye kadar) tabholuna ve
bir mikdar sirke ve maydanoz ve nane izafe oluna badehu taslara
vazeyledikeen sonra tizerine biber ve dargin koyup [2b] eksilik zi-
yade matltib (istenir) ise limon yahut sirke izafe oluna.
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Hamirden (Hamurdan)
Ma’'mul Bazi Nevzuhur Et'ime
(Yeni Cikmis Taamlar,
Yemekler) Beyanindadir






Lolama: Enva’1 (gesidi) cokdur. Ciiz'1 tasarruf ile birbirine
taam ve lezzeti muhalif olup herbirinde bagka letafet ve isimle-
rinde dahi mugayeret (bagkalik) olup kimine yumurtali lokma
kimine yagli lokma bazina heman lokma derler.

Adeta lokmanin sifati: Mesela bir mikdar dakik-1 hassa
(has una) bir iki kagik rugan-i side (side yag) ve bir iki yumun:a
izafe olunup geregi gibi yogurup bol yagda kizartalar. -

Ya gayetitl-gaye (en son derecede) kizdikean sonra lokma-
lar1 koyalar ki kabarmasina bais (sebep) olur. minhu

Yagdan ihrac olundukta iptida makarna siizdiikleri zarfa
komak Jazimdur ki yagx geregi gibi siiziile badehu (sonra)
lengere vazoluna ve seker ile oldukta dahi sicak iken ko-
nup hafifce kiillii atese kapalica kosalar seker agdasina
giizelce sirayet itmekle (bulagmakla, yayilmakla) daha la-
tif olur. minhu

Nev*-i daher: Bir miiddet miirtir itmekle (zaman gegmekle)
fasid olmayup (bozulmayip) gayet yumusak ve ¢orek ve ekmek
gibi ta'am ile istimal olunur. Sanati : Evvela tencereye mikdar-1

kifaye su koyup kaynamaga baslamag(l)a dakik-1 has koyup

e D0 o
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kivama gelince(ye kadar) karistira badehu indiriip iki ti¢ kagik
cksi yogurt ile mikdar-1 kifaye tuzlayup yogura. Badehu taze
yumurta(dan) on onbes yumurta koyup tekrar lokma kivamina
gelince yogurup tencerenin iizerini 6rtiip iki saat tehirden (ge-
cikeirdikten, beklettikten)‘sonra pik tahta yahut sini Gstiine ¢1-
karup matlib oldugu vech iizere kat idiip (kesip) bol kapta ve

gok yagda pisiireler gayet acaib olur.

' Nev-i aher: Yumurta lokumu derler. Mikdar-1 kifaye
dakik-i hdss: (yeterli miktarda has unu) ciiz'i tuzlayup yumurta
ile yogurup badehu iisliib-1 sabik (6nceki tarz) tizre kat’ ve tabh
ide (pisire). Bu dahi gayet kabarup gevrek ve latif olur. Ekseriya
boyle yapip ince kalem gilzetinde (kalinhginda) idiip hact lo-
kumu gibi kat” idiip stit ve nohudib tizerine kotlar.

Nev’-i aher: Mikdar- kifaye dakik-1 hast gayet kaynar rugan-1
sade ile ciiz’i tuz ile yogurup matltib oldugu vech tizre kat'idiip
sicak yagda tabh idcler. Bu dahi gevrek bir lokum olur ve bazi-

lar ctizi asel veya seker izafesiyle yogurup tabh idetler bu nev’i
ciimleden leziz ve latif olur. :

' (Bohaca): Bu dahi bir garip ve nekre (tuhaf) yagli boha- A
: cadir ki yapilmasinin sureti bu giinedir: Evveld bir kiyye

(okka,1282 gr) dil peyniri ve ticyiiz dithem tereyagi ve
bir kiyye dakik-i his tedarik olunup iptida peyniri pare-
leytip ve ofup ve tereyagina kangurup dakik-i hassa meze
iderken iktizasina (geregine) gore bir mikdar dahi kay-
nar su ile giizelce yogurup bir kenarli tepsiye tereyag sii-
riip igine eyice yerlegtirdikten sonra bigag yaglayup bak-
lava resminde kesiip firunda bade’t-tabh (pistiken sonra)
ckline siiroluna (yemege baglana). Hamuruna liizumuna
gore tuz dahi izafe oluna. minhu

Lalanga ve lalenk ve la’lin gida dahi derler. Birkag nev’j '

olur lakin ciimleden 4las1 evvela kaide iizere bir derince kaba
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mikdar-1 kifaye su koyup icine bes aln yumurta koyup galkiya
badehu dakik-i hasdan (has undan) az az koyup tekrar kuv-
vetlice calkayup tamam &zleniip kivama geldikten sonra bir iki
kabza (tutam) tulum peyniri ve ciiz’ice eksi hamur mayast ko-
yup karistirdikean sonra {izerini kapayup bir saat mikdan terk
ideler. Badehu bir tabaya (tavaya) rugan-1 side koyup gayetii’l-
gaye (en son derecede, iyice) kizardiktan sonra ol hamurdan
kebirce (biiyitkce) kagik ile tavaya dolunca koyalar badehu ta-
mam iki tarafi kizardikean sonra ihrac ideler. Bir bitytik lengere
koyup tizerine seker yahut asel (bal) koyup istimél ideler bun-
dan alas1 olmaz.

Be-sart-1 anki (su sartla ki) asel ve geker izafesinde hissolur
olmaz miktar: (gayet az) vaz’ oluna. minhu

Peynir lalengi: Evveli teleme peynirinden yahut raze ¢a-
yir peyniri [3a] kifayet mikdart olup badehu dakiki has ile lo-
kam hamuru kivamina gelince .ybgurduktan sonra gurabiye (ku-
rabiye) resminde gayet kiz(gin) yaga ilka’ idiip (atp) tabh ideler.
Tach murad olunursa tizerine scker yahut asel ilka. Gayetirl-gaye
(en son derecede) latif ve nazik seydir.

Kapak boregi: ve tas ve tencere boregi dahi derler. Evvela
bir miinasip tencere kapagini ciizi yaglayup badehu igine agilmig
bes on yufkay: koduktan sonra pak icine kiyilmig koyun etini bir
iki bas hurde kiyilmis sogan ve bir iki kasik yag ile kaide iizere
kavurdukean sonra ciiz’i biber ve dar¢in ve fistik ve badem ve kig-
ni¢* izafe olunup evvel yufkalarn tizerine koduktan sonra yuf-
kanin ziyadelerini iizerine bir hog¢a kapayup bir miinasip tepsi
yahud sahan fevk ii tahtina (fist ve aluna) mutedil (orta yanms)

0 kigmig: kignig, cok kiiciik raneli gekirddésiz iiziim; kignig: giizel kokulu
bir tohum, karakimyon.
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(kor) koyup bir hosca kizarinca tabh ideler. Hey'et ve tavra yani

manzarasi giizel ve tabhi 4sin bir nazik borektir.

Ve bu vadide birkac neve dahi amel olunur resmler
vardir: Meseld layma yerine kuzu ve tavuk cigerlerinden bir

ciiz-it md’idesi (yemeklik parcast) ersuyu ile dirice pigmis pilav-
dan izafe olunup islib-1 sabik iizre amel iderler.

Pilav yok ise pak tathir olunmus (temizlenmis) ve bir saat
mikrari suda durmusg pirinci bir kagik yag ile bir iki bas so-
gan1 kavurup pirinci dahi maen (birlikee) ciiz'i karigtirup
ciimleye karigdiralar. minhu

SRR m——— ]

Yahut bir iki pili¢ ve tavugu iptida suda pigiiriip badehu bes
on bas sofant ince dograyup bir iki kagik side yag ile kavurup
tavuklan dahi paralayup sogan ile mahlita (kangima) vaz’ ideler
yahut nefaset murad idiip kemiklerinden ayirup badem ve fistik
ile vaz’ iderler ve bazi ziyafetlerde latife igin evvel yufkalar bir
kebir tencerede ve ortasina bir miinasip bos tast miin‘akis (ter-
sine gevrilmis) koyup ol yufkalar ber minvali muharrer (yazi-
lan sekil tizere) pistikten sonra tast alup bir miinasip lengere bir
diri pili¢ yahut giivercin koyup ol béregi iizerine kapayup vak-
tinde siniye koyup ekle siir’ olundukta (yemege baslandikta)
beher hal-i hareketten hayvan pervaza igiz yollu reftar eemekle
(ugmaya baglamak iizere yiiriimekle) bais-i dahik ve siirtir olur
(giilmeye ve sevince sebep olur).

Akitma: Anadoluda cizlama ve Rumelinde akitma derler.
Birkag tiirlii olur lakin nefisi bir yiizlii olup ana dahi Anadoluda
tas ekmegi derler. Edirnc'de gayet latif ve nazik yaparlar. Alel-
husus (en ¢ok) Suyolcular Kethiidast merhum Mirzanin hane-

sinde ciimleden 4l ve rana yapilmagla ve merhum merkumun
(ad1 gecenin) kendiiye mahsus bir kugbag1 kebabi dahi olup

kendisi Kiyik semtinde sikin olmagla ol tarafta bir mamur ve
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miimtaz kirazlar ile miizeyyen ve envai iiziimler ile muayyen
(belirlenmis) ve bi-nazir (benzersiz) kasirlar ve miiteaddit suf-
feleri (sofalar) olup beynel-ahali ve’l-4yan (seckinler ve halk ara-
sinda) meshur ve maléim [3b] olmagin bin yiiz yirmi yedi sene-
sinde Cezire-i Mora (Mora Adast) seferi takribi ile merhum ve
magfuriin-leh (Allah ‘in affina siginmus) Sultan ibnii's-Sulean Ah-
med Han Salis Hazretleri Driin-nasr ve’l-meymene (iistiin ve
ugurlu yer, yurt) Edirnetitl-mahmiyye (muhafazali bityiik schir
Edirne ‘yi) tegrifleri esnasinda taraf1 hiimayunlarina mukarin
(bitisik, ulagms) ve miintesip (intisab eden, giren) ve meclis-i
hiimayun-1 sevket-makrinlarina duhil ve gii(m)dl eden (igine
alan, kaplayan) musahiplerden ol bag-i bihist-4badi (o cennet
gibi bag1) nakl it beyan itmeleriyle ve temAgismna ragbet ve sa-
adetle tegrif ve azimet buyurduklarinda merkum (ad gegmis)
bag sahibi, eg-sey’u 14 yiisenna illd ve kad yiiselles (varlik ikilene-
mez ancak tiglenebilir) mefhumunda iig ey ile payendaz yollu
héke-i payi hiimayunlarina arz ve takdim ve hezér (bin) acz i ik-
tisar (sozii uzatmama, kisa kesme) ile ta’zim seklinde eyledigin-
den ikisi zikrolunan kebap ve akitma birisi dahi nadiretiilyuké’
olup padisah-1 dlempenih hazretlerinin heniiz ol vakte gelince
belki miigahede-i hiimayunlari olmayup alelhusus temAsa-y1
gayr-mahid (hig gorilmemis, bilinmemis) ve nekre (garip ve
giiliing) bir sey olmagla ol dahi schr-i Edirne'de meshur ve dil-
lerde destan ve mezkiir olmagin ani dahi ol akitma ile piggah-1
hiimayunlarina (hiimayunlarinin 6niine) dide reftar (salinarak
yiiriiyiis) ve nasinide (isitilmemis) etvar (tavirlar) ile vustilde
(geldiklerinde) sehzadegin efendiler hazerat: (hazretleri) ve sair
huddam (hizmetgiler) ve mukarrebin (yakindakiler) velhasil ol
mahalde bulunan ol sahs-1 uciibe hey'etin teméagasina cem’ olup
filhakika nedret iizre olmagla herkes gormege siikkér (pek diig-
kiin) olur. Meger Mirza-y1 merkumun doksan yagini miirfir et-
mis bir fertiite (bunak, kocams) valdesi olup ber kaide sakal ve
biy1g1 olmagla ol giin herkes seyir ve siiltikdan ve ekl i siirbden

e,
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farig olup (bir yere gitme ve yeme ve igmeden vazgegip) anin
temAsastyla evkatgiizar (vakit gecirdi) ve mezbureye(ad: gegen
hanima) ve ogluna hezar sad hezér (binlerce) dithem até (hediye)
ve tiirlii ciirlii diba ve ziba (ipek kumaglar) ihsan-1 hiimayun-u
bi-nihaye ve beynehi (beynehiima: ikisi arasinda) olmagla
mesriiren (sevingle) hanelerine avd i ricat eyleyiip (geri doniip)
ila &hiri’l-6mr padigah-1 riy-1 zemin ve gchzadegin afiyet bahs
efendiler hazeratina da'vat-1 hayriyyeye (hayuh dualarla) mesgul
ve muvézebat(bir ise durmadan ¢aligma) birle cizlamasint pisii-
riip yemege basladi. Velhasil Akitmanin sifat evvela bir vakiyye
dakik-i héss: bir kiyye pak su ile nisf (yarim) vakayye kiilii karg-
urup geregi gibi doldurup (durultup) ince astardan siizdiikten
sonra dakik-i mezburu (bahsedilen unu) bir vasi’ (genis) tence-
rede ol sade su ile mu’tedilce mesela lalenk hamiri seklinde ya-
pup ve elli dithem mikear1 hamir mayesi (hamur mayas) izafe

olunup geregi gibi calkayup Gzlene.

Eger hamir mayesi bulunmazsa ciiz’i yogurdu beg on dir-
hem asel (bal) ve sir-i rugan (siit yag1, kaymak) ve bir ka-
sik dakik bir iki fincan su ile mezc idiip d6rt bes saat terk
ideler pik maye olur andan izafe ideler. minhu :

Soyle ki 6z ine badehu tizerini bir hogea drtiip mayast ge-
lince mesela ii¢ dort saar mikear dura andan sonra toprak sac
iizerinde kepge kepce dékiip alt kizar yollu oldukra tistii dahi
ber-kaide piser an1 bir miinasip kiirek misali geyle alup bir bii-
yiik lengere koyup badehu yerine birini daha dokeler. Ve iptida
bir kiiciik sahanda tereyag eritiip ve bir pak kus yelegi (kanads)
hazir idiip yagdan ciizice iizerine tila idiip (siiriip) kapayalar ve
lengeri sepaye (iicayak, sacayag) iizerinde ciiz’i kor tizre dur-

durup t ciimlesi pisiip tekmil olunca sogumaya ve her pisenin | :

lizeri Oylece yaglana, be-gart-1 anki (su sartla ki) [4a] hiss olur




AGDIYE RISALESI

olmaz ola; bazilar 6ylece ckl ider (yerler) ve bazilar mukasser
(kabugu soyulmug) badem yahut koz (ceviz) findik dégiip kat-
larina hadd-i itidalde (orta derecede) ekiip serperler ve badehu
iizerine bir mikear sicak aseli musaffa (siiziilmiis bal) dokiip
ckliderler (yerler) lakin herbiri pistikee seker serpilse dahi nazik
olur hele tatli konmaksizin istiméli dahi hog ho(r=yemesi hos)
bir geydir. Ciinki nev’i mayeden humtizet (eksilik) ahz (kabul)
etmekle hayli hazz1 (zevki) vardir. Men lem yezuk lem yarif fef-
hem ( tatmayan bilmez béyle bilesin)?!

Prrasa boregi: Bir iki bag sogani bir kagik rugan-1 sade ile
giizelce kavurup ve mikdar-1 kifaye pirasayr dahi bade’t-tathir (te-
mizledikten sonra) ince dograyup ve suda bir miktar kaynatup ve
geregi gibi stiziip ve sikup mezkr kavrulmus soganin icine ka-
nstrup bir miktar daha maen (birlikte) kavurduktan sonra bir
kabza (avug) peynir dahi izafe oluna. Badehu beg on yufka dahi
iistiine konulup bir iki kagik yag dahi iizerine koyup firinda ya-

hut sac ile kor tizerinde tabholuna.

Betule: Mora ceziresinde (adasinda) bazi ahbabimiz tenéviil
idiip (yeyip) vasf itmekle tahrir olunmustur. Meseli lalang ha-
murundan; dakik-i hisdan miktar-1 kifiye hamuru gayetirl-gaye
(son derecede) calkayup toprak sac tizere dokiip tarafeyni (iki
taraft) pistikten sonra herbirinin arasina mukagser (kabugu so-
yulmus) badem yahut ceviz ve findik vaz’ olunup bes alu kat
olundukra satranci (kare kare) kesiip bir kenarl tepsiye dikine
birbirine miilasik (bitisik) nizam ile dizdikten sonra asel-i mu-
saffa (siizme bal) yahut geker ile 1sicak haslayup bir mikear nar-t
hafifte (hafif ategte) tatlist aliginca(ya kadar) dura badchu istimal
oluna. Yag: olmamagla hayli hos olur, diye nakleder.

Peynir lokmasi: Bu dahi bir acyip latif lokmadir ki
gayetirl-gaye leziz ve filhakika nefiyisden madid olmagla

¥ Arapea ibareleri cevirmekee her zaman y;l'dunlaanl gordiigiim Prof. Dr.

Ahmet Suphi Furat’a minnettanm.,
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sayeste bir nazik seydir. Cezire-i Midilli'ye mahsustur. Amma
murad olundukta her yerde tabholunmak (pisirilmek) kabil-
dir. Ahali-yi Midilli taze lordan yaparlar ancak taze gayir pey-
nirinden ve yine lor peynirinin tuzunu aldiktan sonra dahi
olmak miimkiindiir ve bu diyarlarda bulunan lorlardan dahi
olur. Sanat1: evvela taze tuzsuz lordan bir mikear alup ciiz'i his
un izafe idiip badehu gayet kizmug sade yagda tabh eyledikten
sonra tath olmak murad olunursa tasfiye olunmus isicak sekere
yahut ascle birakup bir miktar durduktan sonra gikarup tabak-
lara koyup istimal ideler yahut daha 1sicak iken tizerine sahk
olunmus (déviilmiis) ince seker koyup kapagini kapadikta yine
derununa sirayet etmekle latif olur.

St boregi: Bir vakiye halis siite bes alti taze yumurta karg-
urup elli dirhem mikeart dakik-i has koyup geregi gibi ¢alkayup
ateste bir kenarli [4b] tepsiyi bir iki kagik yagla yaglayup ol mahlut
(karistirilmis) siitii koyup iizeri nev'an (biraz) kizarinca finnda
pisireler latif olur ve tendviilii (alip yemesi) hafif ve nazikeir.

. Bazilari ol tepsiye ibtida (6nce) dort beg yufka koyup badehu
siitit koyup pisiiriirler bu daha bercketlice ve bérege miisabih

(benzer) bir sey olur.

Sakaz boregi: Cezire-i Sakiz ‘da (Sakiz Adasi ‘nda) vech-i
ati (asagidaki tarz) iizere yapilmag(1)a ol ism ile ma'rufdur. Sanan:
evvela kadayif hamurundan suluca, dakik-i hisdan mikdar-1 ki-
faye su ile hamuru calkayip badchu kubbe demir sac tizerine
kepge ile dékiip boylece murad oldugu mikdar: bir iki yiiz tane
yaptiktan sonra bir miinasip tepsiyi ciiz’i yaglayup bes on tane-
sini koduktan sonra pak ince kiyilmig sogan ile kavrulmug kiy-
madan koyup badehu iizerine daha beg on tane yutkadan koyup
dahi iizerini ciiz’i yag siiriip finnda yahut iki sac arasinda alunda
ve tistiinde komiir atesi ile tabh ideler. Filhakika yufka ol vadide
iki defa pismekle gayet acib cagni (aciip lezzet) peydah ider ve ;

kerratla (defalarca) miigahede ve istimél olundu.
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Sogan boregi: Mikdar-1 kifaye sogan1 hurde (ufak) dogra-
yup badehu ciiz’i tuz ile suda bir iki taga (tasim) kaynatup siiz-
ditkten sonra iki kagik yag ile tabada (tavada) tekrar suyu gidince
pistirdiikten sonra indiriip dért bes yumurta calkayup igine ani
dahi abstirup ve ciizi dahi pisiiriip fevk ve tahtina (iist ve altina)
pak agilmig yufkalardan konulup ciiz’i yag dahi iizerine koyup
firinda yahut sacda kor iizerinde tabh oluna.

Tavuk béregi: Evvela bir iki tavugu bade’t-tathir (temiz-
ledikten sonra) mikdar-1 kifaye su ile yumusayinca pisiirdiikeen
sonra bir vakiyye miktar1 sogani icine dograyup ve ciizi tuz ile
ogup ve suyunu stkup badehu bir iki kagik yag(la) tavada kavu-
ralar badehu dakik-i hisdan agilmis yufkadan beg on tane tep-
siye koduktan sonra tavuklar dahi dograyup ve sogani kanstik-
tan sonra yufkanun tizerine, tekrar iizerine dahi bes on yufka
koyup iizerine ciiz'i yag siiriip firinda yahut sacda kor iizerinde
pisiireler.

Tekelliif (zahmet) olmazsa tavuklarin kemiklerini etinden
bir hoga ayirup vech-i miinasip (uygun biim) iizre dog-
rayup tekrar bir miktar sogan ile dahi kavurup éylece vaz’
olunsa gayet nefis olur. minhu

Tath lokum: Envali ¢okeur lakin bu bir acaib nev’idir.
Gayet gevrek ve hog-hor (yemesi giizel) dur. San’ati: evvela bir
olgii rugan-1 sideyi kizdirup 6l¢ii mikeari dakik-i has icine ko-
duktan sonra i'tidale gelince gayet siiziilmiig torba yogurdu ko-
yup yuguralar badehu bir iki saat miktan fizeri 6rtitliip dura
badehu tekrar ciiz'i yogurup murad: iizere lokum yahut kura-
biye gibi yuvarlayup ziyade kizmig yaga koyup tamam pigtikte
1sicak asel-i musaffa (siizme bal) yahut gekere birakalar tath-
sin igtikee kevgir ile bir gayn tabaga ihrac ideler. Mesel4 bir
tava lokum dahi pigince(ye kadar) tatlida durup badehu ihrac
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ide ve tatlis1 siiziilditkten sonra fagfur (Cin porseleni) tabak-
lara nizamlica diziip vake-i hacette (gerektigi zaman) istimal
oluna gayet latif olur.

Bir vakiyye sekeri iki vakiyye su ile kaide iizere kesdiriip
siizeler eper asel ise birbuguk vakiyye su ile ciiz’i kaynatup
astardan siiziip su katmak icin ates kenarinda tutup lok-
malari igine koyalar. minhu

Peynir hosmerimi: Cobanlar telmus ve Yoriikler siin-
ditrme derler. Tariki (yapils usulit):

[5a] Evvela taze teleme peynirinden bir iki vakiyye alup bir
tencere igine ufalayup kagik ile mu'tedil (orta) ategte kangtirma(ya)
baslayalar t4 kim tekrar siit misali oldukta. Kaynamaya bagladikta
ol vakit yirmi dirhem miktar1 dakik-i has ilka olunup peyder-
pey (arasira) karigtirmak(tan) hali olmayalar (geri durmayalar)
soyle ki peynir sekeri gibi uzanup ve hey’eti bilciimle tagra (d-
sar1) geliip ciiz’i dahi (biraz daha) ol halle kangtirup terk oluna
bir acaib latif gida olur bazilan Gylece ve bazilar dahi seker ve
asel koyup istimal iderler. :

Terkib-Nuriyye: Isbu bin iki yiiz yetmis sekiz (dogrusu:
1178/1764) tarihinde Izmir kadis: iken, sabikan Efrenc
giimriikeiisit Ahmed Aga hanesinde ekl olunup (yenilip)
gayet tabiata hos gelmekle ismin sual eyledigimizde nu-
riyye ismiyle tesmiye olundugun (isimlendirildigini) ha-
ber veriip ve mumaileyhin (ad1 gegenin) hanesinden gayni
bir hanede dahi tabh olun[ma]dig mesmu'umuz olmagla
(duydugumuzda) tabbahi (agcist) olan cariyeyi mahkemeye
getiiriip bizim cariyelerin birine talim (6gretme) ve mez-
bure (ad1 gegen hanim) dahi beg on defa ondan al4 tabh
etmekle hatirdan gtkmamak igin isbu mecmuanmn kena-
* rna vezni ve sanat- tariki (yapili sanat1) ve terbiye ve ¢

tabhi isaret olundu.
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Sanau: evvela bir tepsiye kifayet edecek mikear: dakik-i hasst
safi limon usaresi ve on adet yumurta beyaziyla yogurup
ve ellerine zeyt yags tld ederck (stirerck) geregi gibi yogu-
rup hamur ideler eger limon bulunmaz ise koruk suyu ile
yogurula badehu hamuru parga parga kesiip ve oklava ile
borek yufkas: gibi agup ve her birin dorder parca biikiip
bol yag icinde pisiireler ve gikarp siizgiiye koyalar ki yag
geregi gibi siiziile badehu mukaddem (6nceden) kesilmis
tath geker serbeti tencere iginde ocakta kaynar iken mez-
bur stiziilmiig yufkalar: iine birakalar tamam gerbeti i¢-
tikee gikarup bir kenarl derince tepsi tizerine parga parca
nizamlica dogeyeler misfina gikuikta anin iizerine kaymak
doseyiip dahi tizerine dolunca(ya kadar) mezkur haglanmug
(yufkadan dége)yiip tamam oldukea (tekrar tepsiyi) kiillii
ates lizerine koyup geregi gibi kabarup yumugaya badehu
indiriip tizerine giilab (giilsuyu) ve targin serpiip istimal
oluna gayetii’l-gaye (en son derecede) leziz ve latif ve mi-

dede hazmu seri’ ve hafif olup kat’a (kesinlikle) siklet (agr-

lik) vermez. Ciinki limon usaresinde (suyunda) nev'an-méa

(bir dereceye kadar) humuzet (eksilik) ahz (kabul) etmekle
hazz1 (zevki) vardir. Men lem yezuk lem ya'rif (tatmayan
bilmez) kabilindendir fefhen (béyle bilesin). minhu

— 39 o—







UCUNCU FASIL

Helvalarin Enva’l ve Kadayif ve
Kaymakli Saray Ekmegi Misillu
(Benzeri) Vesair Hulviyyat
(Tatlilar) Beyanindadir







Kadayif: Enva’i tabht olup lakin Arabistanda buna kii-
neyfe ve yassiya kadayif derler velhasil bu diyarlarda s6hretine
bin4en tel tel kadayifin saray-1 hiimayunda ve tagrada ve bazi ha-
nelerde tiirlii tiirlii tabh iderler ve Sam-1 Serif te dahi bir tiirlii
pisiiriip ismine kuteyfe derler galiba kiineyfeden galattir. Bunda
dahi kadayifcilar matlub oldukea pisiiriirler ol dahi bir hog tabh-

dur ve gayet 4sin (kolay) ve fi’l-hal (hemen) hustle geliir kariben

(soyca yakin olarak) deger olunur.

Francile kadayif; Evveld francile dedikleri ekmekten ga-
yet keskin bigakla iyice hayal dilimler kesiip badehu igine mah-
sus (6zel olarak) dogiilmiis kadayiftan bir kenarls tepsiye bir kat
déseyiip badehu ol kesilmig dilimlerden tizerine nizaml dbsedik-
ten sonra yine kadayiftan francile goriitnmeyecck mertebe yani
iig kat birbirine miisavi ola badehu erimis ve siiziilmiis rugan-1
sadeden (sade yagdan) iizeri értitlecck mertebe koyup mutedil
kor tizerinde tarafeynini (iki tarafint) kizartup badehu asel-i mu-
saffa (siizme bal) yahut seker ile itidal iizere tatlilayalar.

Kuteyfe: Sam ‘da ve Istanbul ‘da kadayifcilar tabh eyledigi
mikdar-1 kifaye (yeterli miktarda) kadayifi bir tepsiye yahut bir
vasi” (genis) tencerede kifayet miktari rugan-1 side ile el ile pare
pare idiip kangtirarak mu'tedil kor iistiinde pigtikte onla sayeste
(uygun, yarasr) olacak miktar asels musaffa (siizme bal) ya-
hud seker ile dahi bir miktar tabh idip (pisirip) badehu sahana

e
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yahut tabaga sehriye pilavi seklinde koyup ekl ideler (yesinler).
Bir nekre (garip, giiliing) vadidir (yol, ustldiir) ki hayli hos ve
rengi beyaza miil (beyazi andinr) giizel olur.

Saray kadayifi: Bu dahi ti¢ nev’idir egergi birbirine mii-
tekaribdir (yakindir) amma yine filciimle (sonunda) lezzet ve ta-
amda birbirine mugayirdir (uymaz). Evveld mahsus ince seped
ve siniye dokiilmiis kadayifer bir kenarl tepsiye itidal tizere d6-
sedikten sonra iizeri ortiiliince(ye kadar) rugan-1 side (koyalar)
ve tarafeyni (iki tarafi) pistikten sonra yagni siiziip alalar badehu
1sicak su ile dahi bir miktar dithniyyeti (yag1) gidince(ye kadar)
yaykayalar badehu asel-i musafta yahut seker ile bir miktar kay-
natup atesten indireler ve ciizi sogutup istiml ideler.

Nev'™-i diger: Balada mezkiir olan (yukanda zikr edilen)
[5b] tavr-1 kadim (eski tavir) olup lakin gayet yumugak olmagla
herkes mahziiz olmayup (hoglanmayip) géricek talibi olan zat-1
muhteremler tabaklara tebyin ile vech-i Ati (yeni tarz) iizere
ihtird’ (icat) idiip pisirdiler. Sifatt baldda (yukarida) zikr olun-
dugu gibi kadayifi tepsiye déseyip ve rugan-1 sideyi kema fi'l-
evvel (evvelki gibi) koyup mutedil kor tizerine, alt1 kizarmaga
mAil oldukra ategten indiriip egerci bir yere koyup tamam yag
kalmayinca siiziildiikten sonra gekerini dahi pek sulu itmeyiip
oylece koyup ciiz'ice seker ile dahi kaynatup istiml iderler filha-
kika (gergekten) dirice ve sakiz gibi ve beyazca olup hog-menazir
(hos goriiniimlii) ve gayet latif olur. Egerci mahsus tabh olan be-
yaz mertebelerinde olmaz amma buna dahi beyaz 1tk olunsa
(denilse) caizdir zira beyaz dedikleri kadayif(a) gihice kaymak
zammederler (eklerler) birbirlerinden fark olunmaz mertebele-
rinde beyazdir. Kaymakli kadayif bagkadir, anin ortasina kotlar,
bunun tizerine. Hamaili (muska) veya dahir (zahir:yildiz) yahut
miistedir (daire) kat” idiip (kesip) korlar giizel niimayigtir. Ikbali

olan tenviil ider (alip yer) arzu etmez ise kaymak vaz’ olunma- 3

yan mahallinden istimal buyurur.
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Eger murad olunur ise kaymakean rub’ (ceyrek) gibi ku-
rus gibi kat” idiip tizerine nizam iizre diziip ve fiyyevm
giilib: ilka olunursa (taze giilsuyu konulursa) gayet rani
olur. minhu

Carsida satilan su muhallebisinin yapmasmm tarik(i):
Bir 6lek piring unu dort 6lgek su; ibtida rukum(rakamlar)
dort 6lgek soguk suda ol bir 6lgek piring ununu iyice hal-
lidiip boza gibi oldukean sonra keskince alevli ates iize-
rinde kepge ile kangtirmadan hali olmayarak iizeri goz
g6z olunca tabh idiip ve tepsilere dokiip soguduktan sonra
tizerine giilib ve pekmez dokiip istimaline surt’ oluna (ye-
meye baglana). minhu

Beyaz kadayif: Bu ctimleden 4l4 ve saraya mahsus idi
badehu tagrada dahi baz: yerlerde tabh olundu ve ashinda sa-
rayda dahi olmayip merhum ve magfuriin-leh (Allah ‘in af-
fina siginmig) Sultan Mahmud (I. Mahmud) tabe serah Haz-
retleri et’ime ve esribeye (yeme ve icmeye) ragbetleri olup
ba’zan talim ve tenbih ve ba'zan séyle boyle olsa diyerek alel-
husus velinimet-i ser-mahiyetimiz merhum ve magftriin-leh
Aga-y1 Dariissaade Elhac Besir Aga Hazretleri dahi ol hususta
megreb-i hiitmayuna mutabik olmagla (Sultanin mizacina, ya-
radiligina uygun olmakla) egribe ve et’imede kemal-i dikkat ve
tabbahlarin (aggilarin) giizidelerine ragbet ve bahsis vermekte
bedeli viis' (kuvver; zenginlik, varlik; bolluk)-kudret buyur-
duklarindan ige her biri vakt-i tam ve mezid (artmus, ¢ogalul-
mus) sai (¢alisma) ve ihtimam idiip (6zen gosterip) a1 kadrii't-
tdka (tdkatin, kuvvetli caligmanin degeri yiiksek) diyerck gih
soyle gah boyle gayetiil-gaye pek beyaza karar ve fi nefsivl-emr
(aslinda) vechile (tarziyla) latif ve nemekin (tad: tuzu yerinde)
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olmustur. San‘ati: Evvela gayetiil-gaye ma'rifet ve san’atinde
mahir kadayifciya bir yass1 sepete yahut tepsiye kadr-i kifaye
(kifi derecede) kadayif dokeiiriip badehu bir vakiyye miktar

taze tereyagini eritip ol kadayifi bir miinasip tepsiye nizam ver-

- dikeen sonra ol yagdan tizerine ¢ikar mertebe koyup mu'tedil

kor tizerinde gayet teenni iizere (yavagca) tabh ideler badehu
sam nebatindan (sekerinden) yahut peynir sekerinden, boyle
dlmadlgl surette mai kagiclinin (bir cins seker) kebir (biyiik)
nev’inden kaide tizere kestirdikten sonra sicak sicak kadayifin
tizerine ¢ikinca(ya kadar) koyup bes alt1 dakika miktar1 ateste
meksden (durduktan) sonra indiriip serbetini ¢ekince bir mik-
tar tehir olunup badehu istimal oluna.

[6a] Filhakika viictihla (tarziyla) nazik olup sir nev'ilerinden
ala oldugundan istibah (siiphe) buyurulmaya, ancak her birinde
bagka letafet ve renginde ve taam ve lezzetinde birbirine muga-
yeret (baskalik) olup lakin asl asil tabh olunan ev kadayiflarinda
olan ¢agni bulunmayup bir gayri nazik ve latif ve nadide yollu
bir sey olmagla hak budur ki pek nazikeir.

- Gayet beyaz olmada sart-1 evvel taze tereyagy, ikinci gayet
mutedil ateg, iigiincii sekerler beyaz ve 4l4 olup kesdirmekte
vakit ve ancak bir taraftan teenni (dikkatli ve yavasca) ile
tabh etmektir. minhu (Yazma niishada Sbidedir)

Kaymakh kadayf: Iki tiirlii pisiiriirler. Bir nev’i: iki adet
incerek kadayif tabh edip yag siiziip yakdiktan (yag yakmak: ta-
vada yag1 cok 1sitmak) sonra ikisinin arasina mikdar-1 kifaye kay-
mak vaz’ olunup badehu asel ve geker ile kaide tizere tathlayup bir
miktar tathisini cezbeyledikten (cektikeen) sonra istimal oluna.

Nev’i dher: Evvela mikdar-1 kifaye kaymaga kaide tizere pi-
rinci bade’t-tathir ve'd-dak (temizleyip dévdiikten sonra) ince

elekren geemis undan bir mikdar kangtirdiktan sonra tepsiye
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yaylmig kadayif tizerine koyup badehu tekrar bir kat kadayif
dahi tizerine yayup rugan-1 side ile mutedil kor tizerinde iki ta-
rafin1 bir hogca pistirip badehu yag geregi gibi siizdikten sonra
asel-i musaffa (siizme bal) yahut seker ile ratlilayup tenaviil bu-
yuralar (alip yesinler). : :

Ev kadayifi: Evvela adeta (basbayagy, bildigimiz) kaday:f-
tan alip bir tavaya bir kagik rugan-1 side koyup tizerine kadayif
bir hosca koduktan sonra alev ates iizerinde icaleten (acele ile)
kizartup badehu ol bir (6biir) yanini dahi ¢eviriip kizarttiktan
sonra aseli susuz eritiip pik astardan siiziip sicak sicak tizerine
itidal tizre koyup bir mikdar aseli cezbettikten sonra istimal bu-
yuralar bu kadim tabhdir. Ama kadayifin lezzeti gitmeyiip egerci
bir alt bir tist kizarmig ve pigmis vAdidir ancak ici dahi nevan-ma
(bir dereceye kadar) pismistir gayeti beyaz goriinmekle zan ve
hissolunur hele taam ve lezzette balada zikr olunanlardan hos-
hor olur amma be-gart1 anki (su gartla ki) atege caldirup yak-
rhayalar zira yanik kohusu (kokusu) sakil (girkin) oldugu ciim-

leye maltmdur.

(Micmeri tavada ev kadayifi): Abd-i daileri (duact
kulunuz “yazar”) yumurta tavas: dedikleri micmeri ta-
vaya (tabant goz géz qukur tava) kadayifi bir hogca diziip
yagini koyup bir hogca bade’t-tabh, sekerlendikten sonra
tabaga vazolundukta hey'eti kubbe kubbe bir nazik vadi-
dir her kubbeye badem koyup ciimleyi cami olmak miim-
kiindiir. minhu

Tekrar micmer tavasinda dahi matliib olan (istenilen) iig
haleti kesb ider (kazanir): evveld bir kat dahi piger saniyen
sekeri kadayifa bir hogca te’sir ider salisen birbirine miila-
sik (bitigik) olup hey’et ve nizamina hemvarlik (uygunluk,
diizgiinlik) geliit. minhu

o
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Kadayif micmeri: Bu bir tavr-1 cedid olup baz ziyafet-
lerde istad agcilar tabh idiip miiferrih (ferahlik veren, ig agici)
mertebani ve fagfir tabaklara diziip belki herbirinin iizerine bes-
lik miktar altin varaks konsa gayet niimayisli (gésterisli) olur ve
bu sa(ir) kadayiflar gibi seker ve aseli rakik(ince) olmagla kura-
biye ve fincan resminde olup tabh olunmagla hayli hos nazik ve
tarz1 nadide ve tavri nd-sinide (duyulmamsg) bir nekre (tuhaf)
ihtirddir (icattir). Hak budur ki beyaz ve latif pismis kurabiye
gibi nazik ve gevrek bir vadidir. Sanati: Evyel4 ince dokiilmiis ka-
dayiftan kifayet mikear1 alip tekrar incelerini ayirup bir kenarlt
tepsi fizerinde bir iki kagik rugan-1 side ile mutedil atey iizerinde
ufak ufak el ile pareleyiip gah it bi-gih (siralt sirasiz) yayup iis-
tiinii altina getirerck nev’an (biraz) piger gibi oldukta atesten in-
dirtip bir miktar kigr1 (kabugu) izale olunup dégiilmiis badem
ve bir miktar fistik ve gayet ince [6b] elenmis ve dogiilmiis beyaz
sekerden izafe olunup bir hogca karigtirdiktan sonra tekrar mic-
mer tavasina bagka baska bastirarak koyup ve ciiz’i dahi nerm
(yumusak) ateste durduktan sonra bir hosea cikarup ber-vech-i
mubharrer (yazildig: sekilde) tabaklara nizamla koyup istimal
ideler ve matlb olursa kutulara koyup diyar-1 shire ve seferlere
ve bazi ahbéba gétiiriip gdnderiliir. Kat’a (kesinlikle) su gérme-
mekle kislarda onbes yirmi giin ve yazlarda bes on giin durur
kurabiye misali bir giizel seydir bu cihetle kurabiye-i kadayif
(kadayif kurabiyesi) dense layiktir. Kadayiftan tiirlii tiirli seyler
olur boregi ve makarnasi dahi olur. Bir nev’i dahi bal serbeti ve
ceviz ve badem ile yapup istimal iderler.

%\ Asel ve scker ile tatlilamas: sairleri gibidir.

Yufkah kadayxf: Bir iki tiirlii yaparlar. Evveli tepsiyi cii'i

yagladiktan sonra hazir yapilmug yufkalardan bir tanesini déseyiip
badehu kadayiftan itidal iizre iizerine bir hogca nizam verdikten
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sonra tekrar bir yufka dahi iizerine koyup badchu iizerine iig
dort kagik yag koduktan sonra bazi mahallinden bicak ile de-
ler ki hin-i tabhda (pisme aninda, sirasinda) yag her yerine vasil
ola. Badehu firmda yahut kor iizerinde pisiireler. Yine bu vadide
kat’a kit'a yaparlar mesel bir pare yufkaya matltb oldugu mik-
tart kadayif koyup hamaili (muska gibi) yahut tiila (daha uzun)
ya bohga gibi devsiriip tepsiye dizerler, bazilar tekelliif (zahmet)
idiip bunun i¢ine badem ve ﬁsnk koyup pisiiriirler velhasil bu
tavirda egerci tekelliif ve tasarruf vardir amma iki vechile litfu
(hoslugu, giizelligi) daha var. Fvvela yag: kalil (az) olmakla ga-
yet latif ve ikinci istimali hafif olur. Bir litfu dahi, gayet beyaz
kadayif isteyen, yufkalarini iizerinden aldikta matlib olan be-
yazdan 4l4 olur.

Kaymak baklavasi: Birkag nev’i olup hatta pisirilen baz:
mahallerde kaymak kallet (azlik, kithik) tizere olmakla bogriilceyi
ciiz’i siit ile terbiye idiip kaymak yerine de amel ve tabh iderler
(pisirirler). Filhakika evvel emirde kaymaga sebih (benzer) bir
sey olur. Asilda kaymak baklavasi dedikleri dahi yalniz kaymak-
tan miimkiin olmayup elbette eriylip mahvolmamak icin baz
miinasip seyi zamm ve izafe iderler (ekler ve katarlar) yahut halis
siite vech-i muharrer tizere bazi seyi zamm ve mezc idiip (karis-
trip) amel iderler. Sanati: Evveld beyaz bogriilceden mikear-1 ki-
taye alup bir mikear su ile mitheyya (hazir) olunca bade’t-tabh
(pisirdikten sonra) suyunu siiziip bégriilceyi tencerede kepee
ile geregi gibi eziip kevgirden yahut kil elekten geciriip liibbiinii
(6ziinti) alup mikrar-1 kifaye siit ile tekrar tencerede nerm (yu-
musak) ates tizere suyu ve siitii mahvolunca (kalmayincaya ka-
dar) tabh eyledikten sonra iki ii¢ yumurta akin izafe ve mezc
ideler. Badehu kaide iizere bir tepsiyi yaglayup pik ince agilmug
onbes yirmi yufkay: yaglanmis tepsiye koduktan sonra maml
[7a] mezkiiru (zikredileni) koyup tekrar iizerine dahi ol kadar
yufka vaz’ olundukean sonra kurk elli dirhem mikar: rugan-1 sade
ile tizerini haglayup birka¢ mahallinden biak ucu ile diirtiip yag
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her yerine vasil ola. Badehu finnda yahut kor iistiinde sac altinda
giizelce bade’t-tabh seker yahut asel-i musaffa ile sicak sicak hag-
5 layup atesten indiriip sicak ve soguk istiméline miibageret oluna
E k)
(kullanilip yemeye girisile).

Zikr olunan yufkalar vaz’ olundukea her iki fig yufkada bir
biter ikiser kagik erimis side yag serpmek lazimdir zira bu
baklavalar sair gibi kat’ olunmamakla beherhal (mutlaka)
boyle olmak l4zimdir. minhu '

| e -

Nev'i diger: Halis kaymaktan amel olunmak murad olu-
nursa matliib oldugu miktari kaymagmn siicant siiziip ol siite tig
dért yumurtanin akim koyup geregi gibi calkayup badehu kay-
mag dahi koyup ciimlesini bir hosca halleyledikten sonra tislitb-u
oo sabik iizre (6nceki gibi) yaglanmus tepsiye vech-i megrith (serh

olunmus, agiklanmis oldugu) iizre yufkalan koyup badc’t-tabh
kaide iizere seker yahut asel-i musaffa ile haglayup bir mikear so-
gudukea istimal oluna. :

Nev'i diger: Kaymak bulunmadig vakitte yahut hazmi
batidir (agirdi, giigtiir) diye ictinab olunursa (gekinilirse) siit
ile pirinci geregi gibi bade’t-tabh kil elekten gegiriip birkag yu-
murta aki izafe olunup tekrar nerm ate iizerinde Japa misali
bade’t-tabh mikear- kifaye scker koyup tamam kaymak kiva-
mina geldikee iislib-u sabik iizere amel ideler bu dahi latif ve
nazik bir seydir.

Nevii diger: Bunev’i dahi ciimleden 4sin (kolay) bir tiirlii
sikletsiz ve hazmi dahi seridir. Evvela lor peynirini ince dograyup
suya koyup bir gece durup tuzu gitikten sonra geregi gibi yogu-
rup bir mikear beyaz seker izafe olunup tislib-u sabik iizre amel
ideler. Ejger murad olunursa her iig bes yufka halalinde(arasinda)
dﬁgiﬂmf% mukagser (kabugu soyulmus) badem vaz’ ideler. Lor bu-

lunmaz ise cayir peynirinin tuzsuzu nev’inden dahi amel olunur.
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Miilitki sakaz helvasi: (miiluk: melikler, hiikiimdar-
lar) Seker yiiz dirhem, helvact gevgani (geker cubugu) on
dirhem, dakik-i has yirmibes dirhem, rugan-1 side onbeg
dirhem. Ibtida dakik-i hast rugan-1 sade ile helva meyane-
sinde tabh idiip indireler badehu cevgan elli altmug dirhem
su ile huldsasin (6zinit) alip ol su ile tekrar peynir gekeri
kivamina gelince kaynatup mermer yahut tepsiye dékiip
sogumaga karib (yakin) mezkir meyaneden azar azar ve-
riip alistiralar ondan sonra kar sekeri gibi mismérda (givi,
kazik) geregi gibi agarinca(ya kadar) ¢ekeler badehu mu-
kaddem (6nceden) kigr1 (kabugu) izale olmug samfistg ile
tekrar kifayet miktart kanigtiralar badehu sakiz helvasinin
tagrasindaki beyaz kabindan kifayet [miktar1] mukaddem
(6nceden) [tedarik idiip] sakiz helvasi [yapar gibi iki kap]
arasina miktar-1 kifaye koy[alar yahut] lokum gibi keseler
velhasil murad izere yapup ekl oluna. Siikkeri (sekeri) sa-
kiz helvasinin hulvi (tadi) gibi olur. minhu

Kaymakh saray ekmegi: Saray-1 hiimﬁ.yunda"hefé—f

hiimayun icin has finnda tabh olunan ckmek ki enderun aga-
lart ana fodula ta’bir iderler. Egerci fodula dedikleri ekmek dahi

ti¢ nev’idir.

Fodla ii¢ nev’i dedigi harci fodula, harem fodulasi, divan
fodulasi deyiip vakien iic tiirlii tabh iderler. minhu

Mezkiir ekmek maltim olan fodulalara hey'eti miigabih
(benzer) olmakla sair ekmeklerden imtiyaz igin fodula der-
ler, tagra ricali has ekmek derler. minhu

Hiinkar icin tabh olunan ekmek birkag tiirliidiir. Bir nev'ine
dahi mirahur ekmegi derler ki tagrada tophane ekmegi dediklerine
heyeti miisabehesi (benzerligi) vardir amma gayetii'l-gaye hasdir
ve mezkfir ekmek tagrada tabh olunmak miimkiin degildir zira
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bugdayin gayetir'l-gaye alasindan ve kemal mertebe tathir eyle-
diklerinden (temizlediklerinden) gayri bir nev’ini mahsts bir side
(un) tedkik idiip getirirler ve bir nev’i dahi hasseten Beykozda
su degirmeninde 6iiniir (6iitiiliir) ve bugdayin dahi enva’t ol-
makla birkag tiirliisiinii i’tidal iizre birbirine halt idiip (karisti-
np) Oylece ogiitiirler ve yogurmakea dahi gayet dikkat eemele-
tiyle binacnaleyh tabh olundukea gayet kabarip siinger gibi goz
g6z olur. Velhasil [7b] ol ckmekten bir tane alup ortasindan iki
sakk (parca) eyledikten sonra iki tarafinda bulunan igleri alup he-
men kabuklan kaldikean sonra her birini bagka baska ber-kaide
((kaide tizere, usuliine gore) kadayif kizartr gibi bol yagda k-
zartup badehu sicak su ile bir mikear yaykayup suyu siiziildiik-
ten sonra bir tanesini yine kenarli tepsiye koyup, kestiriliip tas-
fiye olunmus sekerden tizeri ortiliince koyup tamam ol sekeri
ictikten sonra halis kaymakran miktar-1 kifaye tizerine koydukean
sonra sakk-1 sniyi dahi bagka tepside sekerini icirdikten sonra
an1 dahi anin tizerine koyup bir kepce dahi seker ciimlenin tize-
rine koyup bir mikear ateste durdukean sonra sicak yahut soguk
istimél ideler. Vikian( gcr(;cktcn) saraya mahsus bir nazik ve la-

t1f gidadir. Amma bu esnada bazi resid ve zarif gelebiler balada
mezkiir olan tavn viicuhla tekelliif biliip ve her halde tabh ve te-

naviilde zahmet ve siklet(agirlik) oldugunu taakkul idiip(hatira
getirip) evvelkiden nazik ve 4la olup kat’an (kesinlikle) tabh ve
istimalinde mihnet ve siklet olmayup ve der(gesit, nev’i) iizre
bir nazik tavirda tabh eylediler. Filhakika ondan litif ter oldu-
gunu ashib-1 zdika (tad duyma hassasi sahipleri) imza eylediler
ve her nev’i ckmekten amel eylediler. Mesela francileden ve sair
hés ve her nev’i ekmekeen iki sakk idiip igini gikardiktan sonra
bir kenarh tepsiye birini koyup ibtida (6nce) tasfiye olunmus
(artilmig, burada: serbet yapilmis) sckerden bir kepge koyup
ol eckmege icirdikten sonra yine bir kepce daha (icirerek) béyle
boyle bir kenarh tepsi mikean ol ekmek kabugu yaydlup ve se-
kerini tamam icer. Badehu birini dahi ol vechile yani bir kepge
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sekeri koyup ictikte bir dahi koyup tamam nisabin1 (istenilen
haddini) buldukea matltib olursa ikisi beynine (arasina) kaymak
koyalar, degil isc ikisini bir yere getiriip sekeri az ise bir mikear
daha koyup istimal oluna. :

&

Asiire: Evveld mikeara kifaye kisri (kabugu) izale olun-
mus bugdays geregi gibi yaykayup tathir eyledikeen sonra
kebir tencere icine ggkqa su ile méen koyup ates iizerine
vaz, badchu kaynayup bugday: catlamaga basladikea kepce
ile kangdirmadan héli olmayup tamam helmesini dokmege
baladikea iizerinden kepge kepge alup ve tekrar soguk su
koyarak kaynatup ol vechile iizerine gelen helmesini al-
dikan sonra tencerede bir mikear kalan bugday: terk ide-
ler ve bir giin mukaddem (8nce) tabh olunmug nohut ve
bakla ve boriilce ve kus iiziimii ve razaki iiziimii hazir ve
miiheyyé (hazir) iken helme-yi mezkiireye mikear-1 kifaye
asel-i musaffa (siizme bal) yahut seker izafe olundukean

sonra zikr olunan geyleri koyup ve ciiz’i dahi kaynatup m—f-
direler. Badehu sogumaga karib oldukea kiselere ve tabak-

lara koydulktan sonra mukagser (kabugu soyulmus) badem
ve findik ve fisuk ve cevizden dilheva (goniil istegi) tizre
tizerine koyup ekl buyuralar. Eger saray asiiresi murad
olunursa yalniz helme icine seker ve kus iiziimii koyup ve
indirmeye karib tencetesine kifayet edecek miktart miski
birkag fincan giilab fiyyevm ile eziip igine koyalar ve bir
yéne kangtirup indireler minval-i megrith (agiklanmug ge-
kil) tizere tabaklara koyup fakat iizerine samfistigs koyalar.,
Saray aguresi bu olup hemen ekl buyuralar. minhu

Helva-y1 astide: Bir nazik helvadir ve gayet tiz (tez) piger
ve istimalinde bazi menfi’ (yaratlar) dahi olmakla 4stide (rahat,
gailesiz) ismiyle tesmiye olunmustur. Lakin sabini (nisasta hel-
vasi) ve residiyye ve leb-i dilbere miisabihdir (benzer). Sanati:
Bir 6lcii nisasta bir 6l¢ii asel nisf élcit rugan-1 side ve bir 6lcii

—e 53 «—




—+ 54 o

DURRIZADE NURULLAH MEHMED EFENDI

su. Ciimlesini defaten (birden) bir tavaya koyup mutedil ateste
nisasta muhtevast gidince muttasilan karigtiralar ve pismesi vaz
olunan yag zahire gelmege (goriinmeye) baglar. Bir miktar dahi
karigtirup badehu indiriip tabaklara koyalar.

Residiye helvast: Egergi meshur ve kadim (eski) helva-
dir amma tarik-i tabh (pisirme tarzi) maliim olmayup ve bir iki

vechile tabh olmagla tahrir olundu. EvvelA tasfiye [8a] olunmus
 bir 6lcii rugan-1 sadeyi tencereye koduktan sonra toruklu (pii-

tiirlii, elenmenmis) bir 6lcii nisastay: dahi iki 6lgii su ile bir hogca
cziip yagin igine dokiip ve iki dlgii asel yahut seker koyup bir-
birine kanstirup atese vaz, bili-fasila (araliksiz) matliib oldugu
mertebelere gelince karistiralar. Mesela hurdelendiken (ufalan-
dikean) sonra dahi bir mikrar kansuralar. Kokusu geregi gibi gi-
diip bir hogga piser badehu miiferrih (genis, i agan) tabaklara
koyup targin ve karanfil ve miimessck (misklenmis, misk ko-
kulu) giilab konsa dahi giizel ve rayihast tayyib olur. Hemen yi-

yene afiyet olsun.

Bazilar1 nezaket idiip ol nigastanin torugunu (piitiirle-
rini) dakik-i hés iderler (eleyip has un ederler). Vakia kai-
deye muhalif amma nisasta ile dakik miisavi misillii olup
ve pigmesi daha 4sin (kolay) hem rayiha-y1 nisasta dahi
olmaz. Fakir, dakik-i bademli irmik ki simit unu derler
ant kodum ve baz1 defa nigasta kuvvetsiz bulunmakla da-
gilmaz ol vakit de piser iken bir mikrar nigasta yahut da-
kiki izafe iderler (katarlar) elbette dagilip hurdelenir (ufa-
lanir). minhu

Tavr-1 diger: Bu dahi hemen ol vadidedir. Amma vezin ile
miktar1 beyan olunmugtur: nisasta dortyiiz dirhem, asel-i mu-
saffa altyiiz dirhem, rugan-1 sade ikiyiiz ve bir vakiyye su ile ni-
sastay1 Jj1§ur1p badehu asele kanstirip yag tencerede eridikeen

sonra mecmu’unu tizerine koyup kangtiralar. Eger murad tizere
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hurdelenmezse bir miktar daha nisastay: iizerine ekip kangtiralar
beherhal (mutlaka) dilhah (goniil istegi) iizere ufaklanip hurde-
lenirse buna dahi vech-i evvel (6nceki tarz) iizere giilab ve tar-
¢in izafe olunsa rinA olur.

Bu helvalara da beherhal nisasta yags cezbetmeyiip tagra
def” itmez yine icinde olan siibheyi ol yag def” ider zira
bu helvalan su pigirmeyiip yag pisiiriir. minhu

(Yagsiz helva): Seker yiiz dirhem, nigasta onbes dirhem,
kesira beg dirhem, misk iki gekirdek; ciimlesin giilab ile ve
kesira ile hamir idiip badehu matlub oldugu veche iizere

lokum kesiip kurutalar badehu ekl buyuralar. minhu

Helva-y1 sabuni: Bu dahi meshur helvalardandir amma
ckseriya cargida goriiliip iiziim suyundan ve pckmczdesi}oldﬁ—
gundan bagka belki ciimle helvalardan bakiyye kalan helvalan
bir yere getiriip bir miktar nigastayr su ile karnigtirup sir-i rugan
(stit yag) ile pisiirtip ilk rayihast miintin(kokmusg, bozuk) ve unu
dahi siyaha mail bir seydir amma ihtimam ile edevat ve malze-
mesi nefis ve pik olup tabhinda dahi dikkat olundukea hemen
rahatiil-hulkum (litilokum) ile miisavidir (egittir), mesela bu
yagh rahati’l-hulkumdur.

Sanati: Evvela scksen dirhem nigastay: iki ii¢ vakiyye su ile
ezip elekeen gegireler badehu bir vakiyye ascli dahi eritiip pak
astardan siiziip ciimlesini bir helvaci tenceresine koyup mutedil
ates tizerinde tamam koyulunca(ya kadar) bilfasila agac kepge
ile karigtiralar badehu karigtirmas: asir (zor, giic) oldukea yiiz dir-
hem mikrar: eriniip (eritilip) hazirlanmig olan rugan-1 sideden
birer ikiger kagik komaga baslayalar yiiz dirhem miktar mukag-
ser (kabugu soyulmus) badem dahi koyup tamam yag bitince
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vech-i muharrer tizere gah u bigah (vakitli vakitsiz) koyup ka-
nisticmaktan hali olmayalar. Badehu bir mikear dahi pisiiriip si-
niye dokap yayalar ve ne surette kat’ murad olunur ise kat’ idiip
miinasip tabaklara nizam veriip istimal oluna.

Helvaci tenceresi dediklerine havan tencere dahi derler ve
egergi cargidaki gibi kizarmug istenir ise bir tavaya ciizi (az)
yag koyup kemal mertebe kizdikran sonra helvadan kifa-
yet miktar1 koyup kizartalar be-gart-1 anki (su sartla ki) so-
gudukran sonra amel oluna. minhu ‘

Bu helvaya badem ve yag kondugu vakitte ve bir vakiyye
misket clmasin1 soyup ve icini dahi gayet giizel tathir ey-
ledikten (temizledikten) sonra dérder bélitk idiip kosa-
lar gayet hos olup letafeti ziyade olur, misk ve giiliba ha-
cet kalmaz. minhu

Helva-y1 Hakani: Bu helva fi'l-hakika tekelliiflii (zahmetli)
olup ismi dahi hakana mensup olmak, ya diyarina yahut padisah-
lara (mahsus) yahut ciimle helvalarin padigah demek ola. Hele
pikea tabh olundukea ciimleden nazik i ter bir helvadir ve iig
dort nev’idir. Ciimleden meghuru budur: Dakik-i has ikiyiiz dir-
hem, [8b] nisasta ikiyiiz dirhem, piring unu ikiyiiz dirhem. Bir
vakiyye rugan-1 sideyi bade’t-tasfiye (temizledikten sonra) ten-
cere ile atege koduktan sonra dakikleri (unlart) koyup mutedil
ateste kepge ile muttasilen kangtirarak meyane pistikte iic va-
kiyye asel-i musaffa yahut pak kestirilmis seker ve iki vakiyye siit
ile gayet kaynarken haglayup tencerenin iizerini bir hosca értiip
bir ¢arek (geyrek, 15 dakika) miktar durduktan sonra acup ge-
regi gibi karigtirdikean sonra matlb oldugu vech tizere tepsiye
yahut tabaklara koyup istimal oluna.
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Dakikler ile maen (unlarla bitlikte) yiiz dithem miktan
mukagser (kabuklari soyulmus) badem konsa bir iki litfu
vardir evvela ciiz'i kizarmaga bagladikta meyane geregsi gibi
tabh olmugtur. minhu

Fakir, dakikleri def’aten komayup nisastanin tabhi (pis-
mesi) asir (zor) olmagla ibtida nisastay1 koyup bir mik-
tar karigtiktan sonra dakiki koyup an1 dahi bir zaman pi-
stirtip badehu piting ununu vaz’ idiip badem konduysa
tabhi maltim, konmadrysa kepcenin miicerreb(denenmis,
kullanilmig) tarafindan meyane dokiiliip kepgeye meyane
yapistgindan maltim olup belki rayiha tagyiriyle (kokusu-
nun degismesiyle) dahi maltmdur. minhu

Nev'i diger: Mahruse-i Bursada Es(ref )zadelerin akrabasin-
dan Seyh Mehmed nam zat-1 muhterem merhum ve magfiriin-
leh Azizzade Abdurrahman Efendimiz hazretleriyle mahruse-i
merkumede meks (ad1 gecen vilayette durup) ve ikamet iizefe
iken tabh idiip Yildiim-zade Mehmed Aga vesatetiyle (araya
girmesi, vasita olmasyla) iftarda hediyye diyu irsalinde (génde-
rildiginde) filhakika gayet beyaz ve gayetiv'l-gaye leziz ve latif ve
istimali hafif olmagla ciimle meyaninda pesendide (begenilmis)
olup terkibi ahzolunmugtur. Piring unu yiizelli dirhem, dakik-i has
yiiz dithem, nigasta elli dithem, asel-i musaffa doreyiiz dirhem,
siit ikiytiz dirhem, rugan-1 sade yiizelli dithem. Tarik-i tabhu (pi-
sirme tarzi) : bilida mezkfir oldugu vech iizere olup ancak yetmis
seksen dirthem miktari bade’t-tabh tizerine kaymak ilka (koma,
birakma) idiip mezc eyledim (karistirdim) deyu takdir eyledi.
Hele bu terkip sairlerden miimtaz oldugu bedihidir (agiktir) ve
daki(k)lerin vezninden dahi maltmdur fefhem (béyle bilesin).

Terkib-i diger: Rugan-1 side ikiyiiz dirhem, dakik-i has otu-
zii¢ dirhem, nigasta otuzii¢ dithem, pirinunu otuzii¢ dichem, ascl-i
musaffa dortytiz dirhem, siit ikiyiiz dirhem, badem elli dithem.
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Bu dahi tabhinda ve sair hususlar evvel tahrir olunan vech tizre
i olup bunun ancak dakike dikkat; dakiklerin veznindendir ki ru-
gan ve asel ve siit ol mikear dakike (una) ok goriiniir fi-nefsi’l-
emr (isin aslinda) tahrir olunan terkiplere gore ber vechile tecviz
olunmaz (izin verilmez, caiz gorillmez). Binacnaleyh bir iki defa
tecriibe tarikiyle tabholundu sairlerden farks olmayip belki daha
rand olup dakikler az olmagla daha latif ve viictihla hafif oldu.

 Gaziler helvasi: Ciimlenin maltimu olup tabhs dahi 4sin
olmagla ekser nas (insanlar) tabh ederler. Filhakika cemi’ helva-

3 lardan tabhi eshel (daha kolay) ve istimali latif ve hog-hordur (ye-
mesi hogtur). Sanatt: bir vakiyye rugan-1 sideyi eritip sorduktan

(soguttukean) sonra birbuguk vakiyye miktari dakik-i his koyup

mutedil ateste bili-fasila (araliksiz) karistirmaga mesgul iken bir

vakiyye siit ile iki vakiyye aseli dahi kaide {izere tasfiyye edip ates

kenarninda hazir ve Amade ideler. Badehu tamam meyane pistikte

—e 58 o— aseli badehu siitii icileten (acele olarak) koyup ve tencerenin ka-
pagu ortiip bir miidddetten sonra agup geregi gibi kangtiralar.

(Tavr diger): iptida kaide iizere gaziler helvasin pisi-

 reler velakin sekeri yahur aseli 4detten iki kat ziyade tath
ola ki sonradan vifir (cok bol) badem zammolunacakeir
(katlacakur) ki tatsiz olmayip ol vakit kararin bula. Eger
helva iig vakiyye ise mukaddem (6nceden) iki vakiyye ba-
dem olup (alip) kisrin (kabugunu) izale ettikten sonra bir
miktar ategte karup badehu havanda hemen hurdelenecek
(ufalanacak) kadar dakk olunup (déviiliip) tava-y1 mezbure
zammolunup geregi gibi kanstirup pistikten sonra kenarl

* tepsiler icine kifayet miktan koyup bastrarak yayup bak-
lava resminde yahut murad oldugu vech iizre kesiip firnda
tekrar revani piger gibi iistii kizarinca dura badehu gika-
rup tabaklara ve mertebanlara diziip ckl iden (yiyen) ce-
naplara ifiyetler ola. minhu

Egerci bu helva meghur ve kadim helvadir amma sonra | :
telshuk (birbiri arkasindan gelen) efkir (diisiinceler) ile
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baz: tabbahlar (ascilar) mahy i isbatla (gizip eklemelerle)
viirlii eiirlii tasarruf idiip edna (pek az) ilve ve zamm (ar-
trma) yahut tenkis (eksileme) ile taam ve lezzetine halavet
(tathilik) ve heyet (goriiniis) ve levnine (rengine, sekline)
letafet geliip filhakika levn-i evvelden (6nceki scklinden)
her halde nazik ii ter (taze) olup mesela asel iki vakiyye
kaide-i kiilliye ve kadime (eski ve acik hiikiimler) iken ii¢
vakiyye bazilar dre vakiyye dahi kodular ve istimal eyle-
dik filviki (gergekten) hos oldu. minhu

[9a] Soyle ki ta bir miktar soguya ve hurde oldukta tepsiye
yahut miiferrih (genis) tabaga koyup safilanalar.

Helva-y1 me'muniyye: Bu dahi meghur helvalardan olup
birkag nev’i tabh olunur. Sanati: Evvela begyiiz dirhem aseli ciiz’i
su ile eritiip ve pak astardan siizdiikten sonra sogudalar ve ka-
ide iizere dogiilmiis elenmi piring unundan dértyiiz dirhem

ahzolunup (alinp) iigyiiz dithem rugan-1 side ile nerm ategte

tamam yag tagra zihir olunca (disarida goriiniinceye kadar) pi-
sireler. BAdehu ategten indiriip ant dahi sogudalar badehu aseli
icine koyup tekrar atese koyup tencereye yapismamak icin dem-
bedem (zaman zaman) karigtiralar tamam pistikee indirtip kepge

ve kagik ile alip tekrar kizgin tabda (tavada) yag ile kazartup kev-
gir ile alup tabaga dizeler bir acaip helva olur.

Bazilar1 dahi dakiki (unu) az katip birine nisasta vaz’ idiip
ve her vakiyye asele mukabil siit korlar ve aselin tasfiyesi her
vakiyye asele bir vakiyye su koyup ve eritip pak astardan sii-
zeler asel kesdirmesinin asl yoktur abesdir. minhu

Aselin kivanu mahalline goredir mesel4 her vakiyye muka-
bili siit oldukta tahrir olundugu (yazildig) vech tizere amel
olunur ama siit olma(di)kea her vakiyye asele iki vakiyye

su konur ama asele aslinda su girmemis oldukra béyledir
ama sulu balla bir mikrar su kifayet ider. minhu
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Nev'i diger: Bir 6l¢ii rugan-1 sideye iki 6l¢ii piring ununu
koyup helva meyanesi gibi mutedil ategte pisiiriip badehu bir
dlcti asel ile iki 6lgi siit izafe olunup birbirine alistirdiktan sonra
tekrar firnda dahi bir mikear tabh ideler.

Helva-y1 gl'illﬁbiyyé: Asel-i musaffa (siizme bal)) bir él¢ii,
nisasta bir 6lgii, su bir 6l¢ii, rugan-1 sade rub’ (ceyrek) élcii. Evveld

ascliarese koyup kaynata. Badehu mezkiir (zikredilen) yagt koya-

lar ve zikr olunan niastay: dahi eziip koyalar ve bir mikear mu-
kagger (kabugu soyulmug) badem ve giilab ve misk izafe olunup
(cklenip) tamam pisince karstiralar. Badehu tepsiye dokiip yas-
silcup baklava gibi kesiip istimal ideler.

(Haslama): Bazilar haslama dahi derler. Evvela bir olcii
siit ve bir 8lcii suyu tencereye koyup nerm (yumusak) ateste
yag eriyince kafistirup badehu helva meyanesi kivamina
belki dahi ziyade dakik-i his koyup ciizice dahi kangtirup
atesten indirdikeen sonra bir miinasip tepsi(ye) bir hogca
yayup baklava gibi yahtit nev’i aher (yeni tarz) kesiip fi-
ninda yahut sac ile kor iistiine tabh idiip 1sicak seker ya-
. hut asel serbeti ile haglayup istimél ideler. Gevrek ve latif
* ve fi-nefsi’l-emr (isin aslinda) gayet tiz pisip zahmet kalil
(az) letafeti kesir (cok) bir nazik seydir. minhu

e —

Helva-y1 ishakiyye: Helva aksamindan gayetirl-gaye (en
son derecede) latif ve istimali ciimle helvalardan hafif ve mahruse-i
Bursaya (Bursa vilayetine) mahsus gibidir ve sair diyarda dahi
yaptl. Medine-i mezburda (ad: gegen schirde, Bursada) yapi-
lan mertebelere vasil olmak emr-i muhal (imkansiz) kabilinden-
dir. Hasilt kelam (soziin kisast) men lem yezuk lem ya'rif (cac-

mayan bilmez) ve anda dahi her hanede yapilir iken merhum
ve magfurun—leh (Allah ‘i affina siginmig) Nakib Efendi ha-
- nesinde yapilan birini taklid edemezler. Merhum ve magfuriin-

leh Imam-t $ehriyari Efendi, Arabzade Abdurrahman Efendi ile
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binyiizkirkii (1730) senesinde meks ve ikamet esnasinda (kalip
oturdugu sirada) ol mahalle davet ve helva-y1 mezkiiru re’yir'l-
ayn (kendi goziiyle) goriip ve tenaviil idiip (yeyip) filhakika la-
tif ve nazik olmagla tarik-i tabhini (pisirme tarzini) tefehhus
(etraflica arastirip) ve sual eyledikee cevaplarina binaen (daya-
nilarak) bu mahalle kaydolundu. Sanati: Evvela bir vakiyye pi-
ring ununu yiizelli dirhem rugan-1 séde ile mutedil kor iistiinde
ve ikiyiiz dirchem mukagger (kgxbugu soyulmus) badem ki dogiil-
miis ola maen (birlikte)

Badem maen (birlikee) pismek bizim tasarrufumuzdur
evvela badem dogiip ve sekeri dahi bir vakiyye miktari su
ile birbirine karigtirup ve kaynatup meyanenin iizerine ga-
yet sicak dokiip kanstiralar, bu 4sin vechidir (kolay tarzi-
dir). minhu

Bademi kaide iizere herire idiip badehu meyaneyi aninla
haglamak dahi asil kaidedir ama badem gayet hey'etli ol-

magla meyane ile tabh olundukra sikleti gidiip hafif ofur.

pisirip badehu ikiytiz dirhem kaynar siit ve bir vakiyye seker ile
haglayup bir hogca kanstiralar, Badehu fincanlara [9b] koyup ta-
baklara dizeler. Gayet nizamli giizel olur.

Yengem duymasm helvasi: Zihne'de ekseri evlerde ya-
parlar ve ismine cangi derler ve Istanbul ‘da leb-i dilber derler
gayetiil-gaye latif ve nazik helvadir. Sanati: Evvela bir it halis
nigastayr iki 6l¢ti su ile alistrup elekten siizeler ve iki 6lcii aseli
dahi astardan eritiip siizeler ve nusf (yarim) 6lgii rugan-1 side dahi
bir miinasip helvac: tenceresine koyup yag zahir olunca karist-
ralar ve nigasta rayihasi gidiip tamam kivama gelince kangtira-
lar badehu ategten indiriip vech-i miinasip iizere pak tabaklara
koyup istimal ideler. i
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Bu helva[y1 sckerle yapup] ve yag1 yiiz dir[hem mikran]
badem yag1 olup [ve maen konmayup] tamam koyulmaga
basladikea birer [kagik az az] nigasta kokusu gidince ilka
olunca (konunca) [dahi] alA ve taam ve lezzeti rind olur

ve bir mikrar giilib ve misk konsa pek giizel olur. minhu
(Yazma niishada bu not yaprak 9adadir.)

Badem heriresi: Evveld murad oldugu miktar bademi bir
mikear suda kaynatup kabugunu izale eyledikte tag havanda ge-
dikea yine dakk idiip (doviip) rekrar ciiz'i su ile tamam ciimle
elekren gecince béylece ideler. Badehu mikear-1 kifaye seker ve
giilab koyup pak tencerede yahut ibrikte kaynatup saleb gibi
istimal ideler. Gayet (latif ) oldugundan bagka sadr (gogsi) yu-
musatir ve rih (romatizma, agrt) meraka (ig stkintisina, tasaya)
dahi nafidir (yararhdir). Alelhusus ince sahk olunmus (dévil-
mils) Seglani tarcin ile istimél oluna.

Pelsesin (peltesin): Bu dahi saleb gibi istimal olunur
ve saray-1 hiimayuna mahsus gayetirl-gaye (en son derecede)
hosgivardir (lezzetlidir). Sanau: Bir fincan nigastay1 otuz fin-
can su ile eziip kil elekten siizdiikten sonra lezzet verecek mik-
tan seker ile dahi kaynatup ve bir iki limon suyunu pik astardan
siiziip an1 dahi itidal iizere koyup kangurdiktan sonra indiriip
sa'leb fincanlariyla istimél ideler.

Kavun baklavas:: Bir nekre (tuhaf) tavir olup baklava
resminde (biciminde) tabh olur (pisirilir). Sanat: Evvela bir
miinasip kenarli tepsiyi ciiz’i (az) yaglayup on tane ince agilmuy
yufka koduktan sonra gayet tatl kavandan kagik ile alup yutka-
larin fizeri ortitliince(ye kadar) koduktan sonra bir adet yufka
dahi iizerine koyup tizerine ciizi ya§ serpeler. Badehu firnda
kizarinca(ya kadar) pisiiriip istimél ideler.
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Uzerine bir ince yufkadan sonra bir yufka dahi koyup
pekge pisiiriip evvel kalin yufkay kaldup incesi kaldikea

gayet miinasip olur. minhu

Hig tizerine konmasa dahi giizel olmak miildhaza olunur.
Badehu finndan geldikre iizerine sekeri gokea ekip tenaviil oluna
(venilsin). Lezzeti hos oldugﬁpdan maada (bagka) dafi-i safra
(safra giderici) olmakla dahi giizel olur fefhem (boyle bilesin).

Yagsiz kadayif: Evveli kadayif ufak ufak dograyup bir
kaseye koduktan sonra itidal tizere aselden yahut sekerden ser-
bet yapup tizerine ¢ikinca koduktan sonra tizerine dogiilmiis ba-
dem ve findik ve ceviz koyup istiml iderler. Bu tavir gayet ka-
dimdir eski hanclerde yaparlar vakia hogca olur. Egerci bu tavra
cik denir amma def’a fi'l-ciimle (sonunda bir defa) pismistir,
sair vechler iki defa pistip dii atege derler hele her ne ise bir acaip
nekre tavirdir, '

Gullac paluzesi: Giillic tabhi envaindan gayetir'l-gaye
latif ve tenaviilii ve istimali ciimlesinden hafif ve merhum
Seyhiilislam Pasmakizide Efendi hazretlerinin hanelerine
mahsus olup pederim merhum ve magfuriin-leh damat-
lan olmak takribiyle bizim hane(de) dahi daima tabh ve
ekl olunurdu (pisirilip yenilirdi). Sanati: Evvela sekeri ddet
iizere kestirtip ve serbet idiip tenceresile ates kenarinda si-
cak dura. Bir kenarl tepsi yahut yumurea tavasini sepiye
(iig ayak, sacaya$) iizerine koyup ve altina yeni bir aresi
déseyiip ve tepsi icine mezbur (ad1 gegen) serbetten bir
kepce koyup kaynamaga basladikta bir tane giilldct serbet
tistiine koyup kasik ile basalar islandikta kangtirmaga bag-
layalar halloldukea yine bir tane giilldct dahi koyup karigti-
ralar halloldukea yine koyalar tamam paluze kivamina gel-
dikte yine serbet-i mezburdan bir kepce koyup yine giillac
koyarak ber-minval-i megrith (agiklanmug tarz, usiil iizere)




DURRIZADE NURULLAH MEHMED EFENDI

koyulunca hallediip yine gerbetten ve giillicdan koyup pa-
luze kivaminda hallederek tepsi dolup tamam oldukea ates-
ten indirip ve tizerine bir fincan giillib koyup kanstirup
terk ideler tamam sogudukea kgt izdle olmus badem ya-
hut samfisagindan nizamlica diziip ekl buyuralar. Eger bir
iki gekirdek miski giilab ile hallediip konulsa daha al4 olur
rayihasi tayyib olur velakin serbeti 4detten ziyade tatsizca
e ola zira tabh oluncaya dek rutubeti ucup tamam nisabin
s (istenilen haddini) bulup itidale gele. minhu

| ' Faluzec: Paludan derler ki pelte dedikleridir. Filhakika la-
tif seydir amma $am-1 seriften $am

Egerci paluze bir tiirliidiir nev’i dheri olmaz amma edevat

(4let) ve malzemesi gayetii'l-gaye rand, sekeri Sam nebat,

olmadig: surette peynir sckerinin gayetiil-gaye has ve be-

yazi, ol dahi miimkiin olmadig surette Misir ‘in miyar,

ol dahi bulunmadig halde mai kigithinin besyiiz dért-

yiz dithem miktar gelenlerinden, ol dahi olmaz ise beyaz
 sandik sekerini kaide tizere pak kestiriip ve siiziip badehu
" nisi(sta)yr halis bugdaydan kendiisi yapug surerte, bari

Edirne yahut saray-1 hiimayunun mermer nigasindan ol-

mak ve suyu yagmur suyu olmak, ol dahi olmadig halde

{Yazma niishada buradan sonrast 10a sayfasinun tist kose-

sindedir:} Cene veyahut Kisikli ve Sadabad havalisinden

Cendere bogazindan vaki’ merhum El-hac Besir Aga, aga-y1

darii’s-saade tabe serih (dariis-saade agast, toprag, kabri iyi

ve temiz olsun), cesmesinden, velhasil 4sini1 (kolay1) sah-

rinc (sarnig) suyu yagmurdan me’huzdur (alinmistr) an-

dan olmak kemal-i safvet ve lezzetine ba'isdir (lezzet ve te-

mizliginin mitkemmelligine sebep olur). minhu
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~ [10a] nebatindan (sekerinden), ka'k bugdayindan yapilan nisadan
yapmalariyla gayetit'l-gaye (en son derecede) beyaz olur. Evvela
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bir vakiyye beyaz sekeri dért bes vakiyye su ile serbet idiip kark
dirhem mikear1 nigiyr dahi bir miktar su ile eziip ve kil elek-
ten siiziip ol gerbete izéfe olunduktan sonra ii¢ saat miktar: za-
manda muttasilen (devamli) karistirup indirdikeen sonra bir
fincan halis giilab ilka oluna (konulsun) gayet latif olur tabak-
lara ve belki yekmerdilere (tek kisilik tabaklara) konsa mu’tedil
(ne az ne ¢ok) oldugundan bagka sinisinin u¢ mahalline kon-
makla tezyin-i tam ve sofra (sofra ve yemegi siisleyici) olmakla
basira (goz, gortis, gorme hassast) ve zdika (tatma, tadim) haz
idiip belki havass-1 hamsii btine (igteki bes duyu: hiss-i miis-
terek, hayal, vehm, hafiza, mutasarrifa) miitelezziz ve safd ider,
Egerci ekser et'ime (yemekler) hikmet {izerine ma'mél (yapil-
mi) ve belki aslinda hitkema (hikmer sahipler, bilginler) re’y
ve tedbiriyle amel ve icad olunmustur ve tertib iizere istimal ve
tendviilii dahi sartur. Hald bazilanina miirasr olunur (gézetilip
korunur). Evvelé peltenin viictihla (tarziyla) nizamna halel gel-
meyip ciimle taAmin iizerine yenmesi kaide-i bba miiraat olun-
mugtur zira t¥dmin buhéarmna sedd olmaggiin (6nlemek icin) icid
olmakla filvaki (gergekten) hild 8ylece istimal olunur lakin siit ak-
samina vechen min-el-viictih (her ne stiretle olursa olsun) miirdat
olunmay1p ta4mun evvellerinde ve 1sicak (sicak) istimal olunmak
beherhal ubben vacip iken soguttuklarindan bagka tamam sib’
(doyma, tokluk) geldikten sonra istimal iderler. Iki veche hata
edip ifsad-1 tam etmekle (yemegi bozmakla) belki ifsad-i mide
(mide fesad1) dahi 4riz olur. Saray-1 hiimayunda hél4 ekser ekl ii
siitblerin (yeme ve igmelerin) tp kaidesine miiraac edip ibtida
(8nce) gorba badehu (sonra) sicak siitlii ateg [as] ve iizerine se-
ker izéfesiyle istimal edilir. Bu paluze kadimdir amma mevali-i
{'zamdan (biiyiik alimlerden) Nev'izade Efendi Hazretleri tekrar
tekellisf buyurmagryla bir mertebe igtihar (séhret) buldu ki to’bir
olunmaz hatta kendiiye hicp (utanma) geliir cariinacar (ister is-
temez) kibar ve ulemd ve saray-1 hiimayunda dériissaide agaya
belki padisah-1 dlem-penah hazretleri pisgah-1 hiimayunlarina
(padisahin huzuruna) varinca(ya kadar) birer ikiser mertebani
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(Merteban'da yapilan bir cins canak ¢émlek) ile hakipay-i dev-
letlerine arz ve takdim ve mahziiz olan (hoslanan) devletlilere
ta’zim (hiirmet) edip miikerrer miikerrer irsal eemekle (gonder-
mekle) miisellem (herkesge kabul edilmis) esamileri (isimleri)
pelteci efendi oldu. Bu takrib ile rihatirl-hulkuma (latilokum)
dahi tekrar dikkat ve nizam verip eslafta (6ncekilerde) yapilan
tarz ve ravirdan Al ve rana pisiirmiiglerdir rahmetullaht te'ala.
Filhakika ashab-i tabiattan zit muhterem olmagla chibbi (ah-
baplarina) ve asdikasina (samimi dostlarina) paluze degil cani ve-
rir bir zAt idi. Hasih kelim paluze boyle amma rahatir-hulkum
ingatirrahman takrir ve san‘at-1 tabhi tahrir olunur.

Carsida yapilan rahativl-hulkum terkibidir: $eker
bir vakiyye, nigd yetmisbes dirhem, ma-i safi (saf su) beg
vakayye, misk nisf dirhem. Evvelé sekeri kaide tizere kesti-
riip ve nigiy dahi su ile eziip gekere kanstirup aheste aheste
kaynatup daima karisirmadan hali olmayalar ve pistiginin
alimeti oldur ki kagik ile karigtirirken bir miktarin kagik ile
koparup yukart kaldira éger kopan yerin ucu kagikean siitii
agag salnir ise cigdir yahut ucu diigme gibi toplanr siikker
(seker) gibi cekilir ise pigmistir. Andan sonra atesten indi-

* riip bir tepsi tizerine bir miktar bademyag siiriip tepsiye -

dokeler yayilup soguduktan sonra bir kebir mikrasa (bii-
yitk makasa) yine bademyag siiriip matlub oldugu fizere
lokum gibi keseler ve mai kagth kebir ve beyaz frenk se-
keri kellesini geregi gibi dakk ve sahk idiip (dogiip) biiriin-
ciik valeden (bir cins ipek kumag) gegiip dakik (un) gibi
ola ve igine iki cekirdek misk koyup petek yahut iginden
misk ¢ikan zarfi (kaby) koyalar ki rayiha ala. Andan sonra
lokumlari igine dokiip geregi gibi karigtirup gikarup bir
kaseye koyup hifzedeler, tabiar ikbal eyledikte ana buyur-
madan hali olmayalar. Eger pismezden mukaddem igine
bir'iki fincan giilab fiyyevm konsa rayihas: dahi latif ve na-
zik olur pisiiriip ekl idene Afiyet olsun. minhu
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Hosmeri: Bazilant hogmerim derler. Ekseriya Rumelinde
kaymakla eger kaymak bulunmaz ise yumurta ile yaparlar
gayet ... yolcu misafitlere ikram eylediklerinde kaymak ile
kaymaksiz ... getirirler. Sanzatr: Evvel bir iki kagik yag ten-
cerede... helva meyanesinden ezile dakik-i hés koyup bir
miktar pistikten sonra indiriip bir mikear kaymak bir iki
yumurta izafe idiip tamam soguyunca bagka taba (tava) ...
yag kizartup ... bir yam kizaninca pisiriip badehu 6bir ya-
nin1 dahi kizartup sahana vaz’ idiip asel ile yahut {izerine
seker ile istimél oluna. minhu

Gurabiye (Kurabiye): Iptida bir vakiyye aseli ategte eritiip

Eger yamugak olmasi murad olunur(sa) nisfi seker ve nisfi

asel ile yapulsa latif olur. minhu

astardan siizdiikeen sonra bir vakiyye rugan-1 sideyi dahi eriiip ve
siiziip birbirine kangtirip lokum hamuru kivamina gelince(ye ka-
dar) [10b] dakik-i has koyup geregi gibi yoguralar badehu matliib
oldugu vech tizre kurslar yapup ve bir tepsi ciiz’ice yaglayup tize-
rine diziip finnda tabh iderler eger beyaz olmak matléib ise tize-
rine kigit oretip oyle tabh ideler ve seker ile yapilmak murad olu-
nur ise ince sahk olunmug bir miktar gekeri ki yani bir vakiyye
sckeri yine rugan-1 sideye badel-ilka (koyduktan sonra) dakik-i
has ile yogurup kaide tizere amel ideler.

Nev’i aher: Yiiz dithem kuyruk yagini alup bir tekne i¢ine
koyup vafir (bolca) calkalana beyaz képiik olunca badehu yiiz
dirhem geker veyahut asel tizerine koyup tekrar calkalayalar ta
ikisi miilemma’ olup (kargip) gerii beyaz képiik olunca andan
bir mikrar elenmig dakik-i hass1 az az iizerine koyup kangtiralar
hamir olunca andan sonra matliib iizere yapalar.
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Gurabiye bundan ala olmaz: Nisf vakiyye rugan-1 sade
ve ficyiiz dirhemden ckserin (fazlas1) dakik-i has; kaide tizere
gaziler helvas: meyanesi gibi pigiiriip indireler geregi gibi so-
guya andan sonra mezbur meyaneyi bir kebir kasik ile calka-
yalar. Bir mertebe calkana ki beyaz képiik ola badehu bir va-
kiyye sekeri sahk idiip ve igine iki tane ceviz-i bevva (hindistan
cevizi) dahi sahk idiip (doviip) koyalar ve mezbur agarmis ve
kopiik gibi olmus meyane icine sekeri az az ekilp gereg gibi
karistirup hamur gibi ola ve ézlenip dagilmayacak miktart ola.
Eger yekeri ziyade geliip bir miktar kalirsa kalsin. Andan sonra
matltib fizere yapup tepsi tizerine diziip firma vereler ve ciiz'i
(az) durup cikaralar ve pismesinin alameti oldur ki kurabiye-
lerin tistii serha serha yarilir tamamdir. Bir seneyi miirur eylese
bozulmaz eger firnda ziyade durursa yanar zira mukaddem
(6nceden) pismistir ancak murad suyun gekip kurutmakeir ve
pekistirmekeir. Her ne zaman agzina alsan dagilir gars1 kura-
biyesi gibi gevsemez [a-nazirdit (benzeri yoktur). Terkibi ah-
babimizdan sahib-i tabiat bir zat1 seriften alinup ve tecriibe
olunup isbu mahalle kaydolundu. :

Badem kurabiyesi: Evvel4 bir vakiyye bademi bade’t-
taksir (kabugunu soydukran sonra) mermer havanda
gayetirl-gaye dakk (déviip) badehu bir vakiyye beyaz se-
ker koyup tekrar maen soyle dakk oluna hamur gibi yu-
musak ola badehu dért adet ve gayet taze yumurta akint
koyup yine bir hogca kanginca dégdiikten sonra bir miina-
sip tepsi iizerine bir iki kat gargt yag kigd1 koyup matltb

oldugu miktan ol hamurdan alip yuvarlayup ciiz’ice bas-
dirup ol kigtlarin {izerine nizam vererek diziip tamam
oldukta tekrar iizerine dahi bir iki kat kigitlardan koyup
tabakalarin uclanni bir hogea ol bir (8biir) kiglann al-
tna rapt eyledikren sonra firnda yanm saat miktan du-

: rup tabh olduktan sonra vake-i hacette (gerektigi zaman)
tefekkiih(hoslanma; yemis yeme) ve telezziiz eyleyeler.
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Gayetii'l-gaye nefistir hem gida ve hem devadir. Eger tar-
gin ve karanfil ve bir miktar sakiz izafe olunsa rayihasi latif
ve midede hazm seri olup siklet vermez ve hafif olur. Bu
kurabiye mahvii isbat (baz1 yetleri gizip bazilarini ekleye-
rek diizeleme) misillu (gibi): Mesel4 bir iki limon kabugu
yahut bulunursa agackavunu kabugundan bir iki dirhem
miktart vaz' olunsa hem rayihasi latif ve hem hazmu seri ol-
maga bdis olur ve yumurta akini kat’a komayup yalniz se-
ker ile badem olsa dahi olur ve ciiz'i misk bir iki fincan-1
miikerrer giilab ile sahk idiip izafc etmek gibi ve giilpenbe
renk matliib ise kesdirilmis kirmizdan (kirmiz béceginden
gtkanilan kirmizi boyadan) bir iki fincan vaz” olunsa gayet
hos renk olur. minhu

Revani: Rumelinde ve Bosnada kadibogaz(n) detler ve revani
dedikleri gayn tavirda yapilup kurabiye resminde yahut tepsiye diizce
yayup bade't-tabh (pisirdikten sonra) seker ve asel ile baklava gibi

haglarlar. Bu diyarda kurabiye resminde yapup kadingobegi deder

gayet gevrek ve lezizdir ve bu risalede mezktirdur. San‘ati: Evlerde
ol séir yerlerde vezin ile amel ideler. Evvela iki 6lcii dakik-i has

dakik-i hs yerine simit unu ki irmik dahi derler, andan ol-
mak daha miinasiptir zira kabarup ter olmasina biis olur
minhu, Dakik vaz'inda irmik olmak evld (daha uygun)
oldugundan ma'ada vezninde daha ziyade ve eksik tut-
makla kivamina miirdat olunup (gdzetilip) mesela lalank
hamuru kivaminda belki ondan suluca olsa ziyade kabar-

mastna béis olur. minhu

ve iki 6l¢ii asel ve bir 8l¢ii rugan-1 side ve bir 6lgii yamurta. Ib-
tida aseli ve yag eritiip pak astardan siizdiikten sonra dakiki az az
koyup karistiralar badehu yumurtay: dahi koyup kuvvetlice nusf
(yarim) saat mikeari calkayalar badehu bir kenarli tepsiye dokiip
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firinda itidal [11a] iizere tabh ideler badehu matltib oldugu vech
tizere kat’ idiip tabaklara ihrac ve istimal buyuralar.

Gelin odii: Rumeli'nde gelin 6dii derler larif bir tadmdir
revaniye tesbih (benzer). Evvela bir élgii rugan-1 side ve
bir 6lcii dakik-i has (has un) tugruklu (topakl) ola ve iki
i olcii asel-i musaffa ve bir 6lcii kiillii su. Ciimlesin bir yere
; kanstirup geregi gibi calkayup aligtikea bir kenarls tcps1
' ‘ icine dokiip firinda pigiiriip istimal ideler.

Ozbek helvasi: Ozbek Haci Serif ‘den menkuldiir. Vila-
yetlerinde bu vech iizre amel iderlermis. Evveld bir miktar
rugan-1 side ve bir mikrar dakik-i his ve bir mikear geker.
Rugan-1 sdeyi tencere igine koyup eridikte dakik-i hisi
az az tizerine koyup boza kivamina gelince ziyade koma-
yalar. Tahminen bes dakika mikear(1) kaynaya badehu ge-
keri serbet idiip azar azar {izerine koyalar bir mertebe do-
geler ki yagy dakikten bir an ayrila, yagunu siiziip helvay:
tencere iine koyup ckl oluna. Kat'a (kesinlikle) icinde yag

- olmadifindan iizerine su dahi icildikre 4demi inciemeyip
bir ter ii taze latif helva olur. Tecriibe olunmagla isbu ma-
halle kayd olundu. minhu
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Nev'i dher: vezin ile yapilirsa dakik-i has déreyiiz dirhem,
asel ficyiiz dirhem, rugan-1 side ikiyiiz dirthem, yumurta yirmi
tane. Usliib-u sabik iizre ciimleyi bir yerde karigtirup ve geregi
gibi calkayup tabh ideler.

Nev'i diger: Rugan-1 side yiiz dirhem, asel ikiyiiz dirhem,
yumurta yirmi tane, yiizelli dithem mikean dakik-i his ile rugan

ve asel bade’t-tasfiye climleyi bir yere koyup ziyadece calkayup
bir kenarli tepside firinda yahut sac ile fevk (iist) ve tahtinda (al-
tnda) kor ile aheste aheste tabh ideler.
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Revani carsida yapip bey’ eden (satan) meshur ddemin
terkibidir ki zikr olunur: ibtida yanim vakiyye rugan-1 sideyi bir
tekne icine koyup vafir (cokea) calkayalar el ile tA beyaz olunca
kopiik olunca badehu igine bes tane yumurta dahi koyup yine
beyaz képiik oluncaya dek calkalayalar. Andan sonra bir vakiyye
aseli dahi tizerine az az koyup tekrar daha calkalayalar andan
sonra tizerine bir vakiyye irmik ununu az az koyarak geregi gibi
calkayip cism-i vahid (tek paré‘a) ola. Eger dakik ¢ok gelirse bir
miktarini komayalar ki laleng hamuru gibi ola tepsi iizerine ko-
nuldukta kendi kendine yayila sonra firinda pisirip tamam pis-
tikte cikarip iizerine elli dirhem mikear: aseli serbet edip dékeler
yine finina salalar serbetin ¢ekeikve gikarip ekl edeler. Asel yerine

seker izafe olunsa hog olur.

Kadm gobegi: Rumelinde revani derler gayet gevrek ve
hayli hog olup tabhi ve ameli dahi 4sin olur. Evvela iki vakiyye
dakiki nusf vakiyye rugan-1 sdde helva meyanesi gibi tencerede
kanstirup badehu pak kiillii su ile yogurup hissolur olmaz tuz
izafesiyle kurabiye gibi yuvarlayup ortasini bastirup ciiz'i yaglan-
mug tepsiye hemvére (araliksiz) diziip yahut biitiince yapup bak-
lava resminde bade’l-kat” (kestikten sonra) finnda tabh eyledik-
ten sonra geker yahut asel ile tepsi sogumadan sicak sicak belki
kor uistiinde haglayalar gayet nazik olur. Bazi defa kivaminda ya-
hut tathlanmasinda yahut lutf-u nirdan (atesin lutfundan) nasi
(dolay1) hos diisiip hazz olunur, filhakika tekelliifsiiz (zahmet-
siz) icaleten (acele olarak) yapilir.
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Tavuk kebab: Birkag tiirlii olur mesela biitiin ve dograma
ve kirma olur. Biitiin nev’i evveld tavugu bade’t-tathir (temizle-
dikten sonra) tuzlayup iki ti¢ saat durduktan sonra sise takup
mutedil kor iistiinde muttasilen ¢eviriip yag1 damlamaga bag-
ladikta ciiz’i dakik-i has (has un) ekiip ¢evirmege mesgul iken
yine damladikta tekrar dakik-i hés ckeler. Bu vechile ti¢ dort
defa cyledikten sonra ategten kaldirup tig dort tabaka gergeve
kagid sarup iplik ile rapteyledikten sonra tekrar tabh olunca
icaleten gevireler badehu kagidan alup sahana koyup sogutmadan

Bazilari dakik (un) yerine francalanin gevreginden yahut
Sam kik (kiil ¢dregi)'indan bade'd-dakk olunup tavuga eker-
ler ve kgt yerine koyun yahut kuzunun icyagina, karninin
iizerinde bulunan seydir ki disarlarda reb derler, ani sararlar
daha latif olur. Ekseriya kebap ederler ve efer gayet gevrek
olsun diye murad olunursa tavugu bade’z-zebih(kestikten
sonra) yirmidort saat, kis giinlerinde belki kirksekiz saat
miirurundan (gegmesinden) sonra kebap olsa gayet latif
olur ve keklik etine miigabih olur. minhu

[11b] tenaviil buyuralar gayet yumusgak ve latif olur.

Siit kebabu: Birkag vechile nakil ve beyan iderler. Lakin
bazi ahbabimizda tabh olunup tenaviil olunan vech budur ki
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kuzu yahut koyun etinden miktar-1 kifaye dograyup ve tuz ve
biber koyup bir iki saat durduktan sonra tencereye koyup tizeri
ortiince halis siit koyup tamam kopiigii geliip alinca geregi gibi
kaynattiktan sonra tencereyi indiriip etleri ¢ikartup sogutalar
badehu ber kaide sislere geciriip mutedil kor iistiinde ¢evirmege
bagladiktan sonra tekrar halis siit tedarik idiip ates kenarinda si-
cak durup tavuk yelegi (kanads) ile gih ii bigah andan ula ideler
ve damlas: ziyade oldukea ciiz'i dakik-i has ekeler. Bu vechile ta-
mam kazarup pistikte dera’kap (hemen) sicak sicak tabaga koyup

sogutmaksizin tizerine targin ckiip tenaviil buyuralar.

Eger lahmin (etin) tuzu az olmak ihtimali verilir ise sonra
tila olunan (siiriilen) siite ciizi tuz ilka oluna. minhu ( Yazma
niishada 112'nin alt kenarinda)

Siieii ibtida dakik-i hs yahut piringunu ile tamam mertebe
koyulunca tabh idiip badehu siitii penbeye (pamuga) igir-
seler galiba gayet hog ve 4sin olur. minhu

Nev'i diger: Bu vech halis siit kebabidir tavr-1 ameli yahut
siitlii kebap denmek lazimdir. Ancak tahrir olunacak otuz kirk
yil istim4’ olunup (isitilip) ber-vechile (tarz1 iizerine) itimat gel-
mediginden nisi tecriibeye dahi dimag olunmamus idi. Ancak
bade budin (neden sonra, hayli zaman sonra) Asitine-i saidete
(Istanbul’a) gelen elcilerden Bogazicinde Baltalimanrnda meks
i1 4rdm eden Frange elcisinin tabbahlar (agcilart) dutlukea cadir-
lar ile taAmlarin tabh iderken tahrir edecegimiz siit kebabini ne
vechile pisiirdiiklerini baz sikattan (inanilir kimselerden) istima’
olunmagla (isitilmekle) nev'an (biraz) itimad geldi.

I¢ tarafindan kemiklerinin etrafi ince kalemtragla cizilip
nezaketle ihra¢ olunur tavuk ziyade ise derilerini soyup
+ alsalar daha nefis olur. minhu
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Sanati: Evvela bir kebap sisesine(sisine) penbe(pamuk) sa-
rup badehu gayet halis siite ciiz’i tuz ilka olunduktan sonra ge-
regi gibi penbeye iciriip nerm ates tizere ber-kaide geviriip siitii
cekiliip kurudukea tavuk yelegi yahut bir miinasip seyle tekrar
tekrar mesela bir iki vakiyye siitii ol vechile penbeye igirdikten
sonra bir miktar dahi siitsiiz gevrildikte nev’an (biraz) sararup
kizarmaga baslar ol vakitte penbe tizerinde parmak gilzinda (ka-
linhiginda) pak kizarmis bir Iatlf stitten kebap olur tadm ve lez-
zeti kabil-i tahrir ve miimkiin-i tabir degildir.

Bunda dahi gah bigah dakik-i hisdan ekilse dahi gayet mii-

nasip olur. minhu

Kirma tavuk kebabi: Bu kebap dahi meghur amma saray-1
hiimayunda ancak tavuktan padigah-1 lem-penah hazretlerine
mahsus ve tab’t hiimayunlarina muvafik olmagla (dlemin sigina-
cag padisah hazretlerine mahsus ve kutlu yarauliglarina uygun
olmakla) ve tabhi dahi bir iki 4(de)me mahsus olup gayn tab-
bahlarin ellerinden gelmez velhasil birkag adet tavugu bade’t-
tathir yirmidore saat miirurundan sonra her birini ortasindan
yarup kaide iizere mecmu’ (biitiin) kemiklerini ihrag eyledikten
sonra keskin bigak ile ayrica kiyma geklinde dograr gibi idiip la-
kin yine bazan birbirlerinden ayrilmamak vechi tizere kat’ olu-
nup badehu mikear-1 kifaye tuz ve biber ve tarqin ve bir mikrar
yani bir fincan sogan [12a] suyu koyup bir saat mikear: terk ideler
badehu sislere gegirtip ibtida gayet nerm ateste muttasilen gevi-
riip badehu tereyagini tavuk yelegi ile tamam pisince tila etmek-
ten hali olmayalar gayet latif ve yumusak olmasina bais (sebep)
ve levnini (rengini; sifatint) giizel ider. Hak budur ki ciimle ke-
baplardan eltaf (daha latif) ve tenaviil ve istimli saitlerden ehaff
(daha hafif) olduguna istibah buyurulmaya.

g
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Kusbasi kebap:

Evvela bu kebabin ocagin siglerin boyunca dért parmak
derinligi kazup dért kosesine dért hiyal (yan, hiza) demir
yahut agactan seyi kakup iki tarafina birer sis koyup kebap
sislerini anin tizerine koyalar ve ibtida ol kazilan mahallin
nisfindan ziyade (yarisindan fazla) kor (ates) urmagla ke-
bap dahi asil zeminden bir parmak mikrar yiiksek bulu-
nup atege zaif geliir gih bigah kargt durmagla aheste aheste
giizel piser. minhu

Bu kebap gayetirl-gaye bi-nazir (son derecede benzersiz)
ve belki mahruse-i Edirne’ye (Edirne vilayetine) mahsus belki
anda dahi Suyolcular kethiidas: Mirza'ya mahsus idi sonra Ru-
meli kaleminde egraf-1 kuzat-1 ziv'l-ihtiramdan (sayg: goren ka-
dilardan) Serlevha-i yemin merthum ve magfuriin-leh Agazade
Efendi ol vidide kerratla tabh ittiriip (defalarca pisirtip) gahii
bigih damad-1 sehriyéri (sultanin damadi) merhum Ibrahim Paga
damad: ve kethiida-y1 merhum Mchmed Kethiida'ya gonderir-
lerdi. Hak budur ki cemi’ kebaplardan nefis ve 4l4 ve belki envai
kebaplarin padigahi dense layik ve sezadir. Hatta Mirza-y1 mez-
burun giizel bagi ve kasniyle miizeyyen kiras(z)ligim oldugu baz:
miisahib-i gehriyri merhum ve magfuriin-leh Sultan Ahmed-i
sélis tAbe serahu hazretlerinin pig-gih-1 hiimayunlarina (huzur-
larina) nakl ve beyan etmeleriyle tab’1 hiimayunlar ragbet ve ol
bag-1 behisti (cennct bagini) seyr ii temasaya azimet buyurduk-
larinda (gittiklerinde) sahib-i bag, ol kebabi mé-hazar (énceden
hazirlanmigs) makulesi (gesitleri, takimi) f1-hal (hemen) nefs-i
nefis-i hitmayun igin ihzir olunan (hazirlanan) taimlarina ilave

itmekle, gayetirl-gaye mizac-1 hiimayunlarina hos gelmekle birkac

defa dahi mahsus saray-1 hiimayuna irsal olunmustur (gonderil-
mistir), Filhakika gayet nazik kebaptir. San'ati: Evvel4 mikear-1 ki-
faye kuzu yahut koyun etinin mehle dedikleri mahallinden cevz-i
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rtimi misilltt (Anadolu cevizi bityiikliigiinde) birbirine mutabik
kat’ eyledikten sonra mikear- kifaye tuz ve biber ve bir iki fin-
can sogan suyu koyup bir hosca karsarup orteler. Ug dort saat
miktar1 zaman miirtirunda (gectiginde) ince mevzun sislere ni-
zamlica geciriip mutedil ategte kaide iizere ve muttasilen cevir-
meye baslayalar ve damlamaya bagladikta ciiz'i dakilei has ekerek
tamam bir hosa pistikte atesten alup pik lengerlere koyup iize-
rine targin ve kimyon ekiip sd@umadzm istimal buyuralar.

Kebaplarda kaide-i kadime elbette yaz giinlerinde bir giin
evvel kag giinlerinde belki iki giin mukaddem zebih olu-
nan (kesilen) lahmdan (etten) olmak gayet'il-gaye giizel
ve latif olur miimkiin olmaz ise bari evvelce tedarik idiip

tuz ve biber koyup sik¢a bir miinasip sise sarup ve ortiip

beg alt1 saat miktar dura. minhu

Nev'i diger: Evveld mikear-1 kifaye kuzu yahut koyun kavir-
cik etinden alup kebaba layik olan mahallinden yumurta mikeart
mevzunca dograyup iki ti¢ bas sofam ince entiip itidal fizere tuz
ve biber ile bir yere getiriip ti¢ bes saat durdukran sonra sislere
mevzunca gegiriip ve tizerine kuzunun yahut koyunun icyagini
sarup ibtida hafifce ateste yahur ziyadece ates kargisinda teenni
ederelk (yavag hareket ederck) cevirmege baglayup ve elbette mii-
nasip bir tepsi uydurup akan suyu zayi olmayup tepsiye damlaya.
Badehu az az atege yaklastirip ve ol damlayan yagli sudan ravuk
yelegi ile kafice tizerine tila olunsa gayet yumusak ve latif olur hatcd

Ve bu kebapta dahi kemik olmamak lazimdir ancak iizeri
sargih oldugundan ma'ada tekrar tladan nisi (dolay1) ga-
yet yumugak olmagla latif olup istimali sikletten (agulik;
sikintr) hali degildir tila olunmasa gayetiil-gaye gevrek ve
latif olur, minhu

————= S——— —
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[12b] bu kebap mahzar kebabr (gosteris kebabs) diye meghur-
dur.

Kalkan baligy tavasi: Ibtida balig tathir ve etrafindan
olan kilgigin dairen-madar (cepegevre, firdolays) kesip tuz-
layalar badehu beg on dithem zagferan: (safrany) yiiz dir-
hem tuzlu ma-i saf (saf su) ile bir tarafta islap huldsas:
(02i1) alina ve bes alts ader limonu kurus gibi kesiip hazr
ideler. Andan sonra bali biitiince sigacak bir derince t tepsi
yahut yumurta tavast icine, mezbur limonun nisfin (yar-
sin1) yayup baligs yekpare iizerine koyup limonun nusft
ahirin (son yanisini) balik iizetine yayup zikrolunan saf-
ran hiilisasin iizerine dokiip dahi iizerine bir tepsi yahut
kaymak tabag bastirup bir gece tetk oluna ertesi (giin) ba-
Iig1 safran icinden gikarup rugan-1zeyt yahut rugan-1 side
icinde tabh idiip ekl oluna. Ehl-i bahriyeden menkuldiir
(denizciden nakledilmigtir). minhu

e e—

- Tavsan kebabu: Birkag tiirlii olur lakin bu tavri mamure-i
Rumeli’ nde Zihne ayanlar: pistiriirler bir acayip vadidir, Evvel4
taysan1 pik murad olundugu miktar1 dograyup iki iic yaykadik-
tan sonra ti¢ dort saat mikear1 suda dahi dura ki demden 4ri ola
(kan1 temizlensin) badehu cikarup kaide iizere tuz ve biber ile
dahi bir mikear durdukran sonra sise gegirlip nerm ateste cevrilir
iken beg on dig sarimsag1 havanda ciiz’i tuz ile dakk (doviip) ve
iki fincan sitke izafesiyle bir iki kagik tereyag dahi koyup nerm
ateste bir hogea mezc olunup (karigip) séyle dura. Kebab-1 mer-
kume ategte kizup suyu damlamaga bagladikea tavuk yelegi ile
andan gih bigah tila oluna ve bu vechile bir iki defa olunurken
bir ince ayva qubugu hazir idiip sisi atesten alup tulisine (uzun-
Iamasma) her mahalline darb idiip (vurup) yine atese vaz olu-
nup yine tekrar damlamaga basladikta mamtilden siiriip badehu :*
atesten alup yine qubuk ile bade'd-darb tamam mazlum oldugu
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(zuliim gorisp yumusadigy) vech iizere pistikee sahana sisden ci-
karup koduktan sonra béki kalan yagh sitkeyi iizerine dékiip ciizi
kor (ates) tizere eger sirke ziyade ise bir miktar dahi dura hasilt
clizi sirke ve yag kalinca meks ola (dursun) badehu istimél bu-
yuralar gayet latif ve hog-hor (yemesi hos) olur.

Nev'i aher: Bu dahi gayet latif olur tavsandan ve karaca ve
geyikten bu hakirin (degersizin “yazann®) ihtira'idir (icadidir).
Evvela zikrolunan lahmlerden her kangisi olursa ol mikear dahi
lahm-i ganemin (koyun etinin) vezninden (agutlig kadar) tedarik
olunup itidal tizre dograyip tuz ve biber ve bir iki bas sogan1 ince
gentiip birbirine karigtirup bir mikear durdukean sonra sigler(e)
bir ondan ve bir lahm-i ganemden gegiriip tamam oldukea eger
igyag1 var ise fizerine saralar ve Al atege vaz’ olundukta damla-
maga basladikta his undan ciiz’i ekeler hasili kelim ii¢ bes defa
tamam murad iizere pisince(ye kadar) dakik-i his ekeler badehu
icaleten (aceleyle) tabaga cikarip tenaviil buyuralar.

Uskumru bahg kebab: Taze uskumru bahgindan mikear-t
kifaye alup kaide iizere tathir eyledikten sonra ikiger iiger parca
kestip ve tuzlayup bir miktar durdukran sonra her birinin arasina
bir defne yaprag geciriip vechi iizere sislere gegiriip ibtida gayet
nerm ates ile, badehu ziyade ederek tamam kizarinca(ya kadar)
muttasilen geviriip pisiireler ve icileten tenaviil buyura.

Kili¢ baligx kebabi: Evvelki gibi matliib oldugu vech iizere
dograyup ve miktar-1 kifaye tuzladikean sonra tavr-1 evvel iizre
defne yapragy ile sislere geciriip mutedil ateste kemal iizre tabh
olununca(ya kadar) ¢evriliip badehu icaleten tabaga ¢ikarip mu-
rad olunursa iizerine limon sikup istimél buyuralar.

Yilan babg kebabu: Baliklarin envaindan kebap kabil-
dir lakin yilan balig kebabi ciimlesinden 414 ve her nev’inden
rind olunur. Alel-husus havass-1 aliyye nevahisinden (husu-
siyle yiiksek ve saygin kigilerin nahiyelerinden) Gekmece-i kiib-
rada (Biiyitk Cekmece'de) cisr (koprii) ve 4l (iist) kurbiinde

o




— 8 ok

DURRIZADE NURULLAH MEHMED EFENDI

(yakinlarinda) vaki dalyanda [13a] mevsim-i evvel-baharda (ilk-
baharda) hadden efziin ve kiyasdan birun (haddinden fazla ve
kiyasin disinda) zuhiir itmekle (gériilmekle) bi-nihaye kayiklar
ile bizergini (tiiccart) geliip alirlar ve bazilari ol baliklari Nehr-i
‘Tunada gelmek tizere z1'm iderler (sanarlar, stiphe ederler) hisil-1
kelam ol mevsimde dalyanci bagi, nahiye-i merkumede bulunan
héakimii’y-ser’i 4yani ile ol dalyanda vaki kasra davet ve ol balik-
lardan bir kebap yaparlar hak budur ki lezzet ii letafeti takrir ve
tabire gelmez (anlatilamaz) men lem yezuk lem ya'ref (tatma-
yan bilmez) kabilindendir. Bu fakir ol mevsimde naibiis-ser'ii’s-
serif bulunup ol mahalle davet ve seyr it temagasina ragbet olun-
mug idi. Viictihla (tarziyla) achibattandir ve balik latif olup her
ne tarik ile olursa olsun yarim saatte piserken bu kebab1 dért sa-
atte tabh iderler. Gayet nerm ategte teenni (yavag hareket ede-
rek, dikkatli hareket) ederek pisiiriirler ve muradlanur ise defne
yaprag kaide iizre her parca arasina vaz’ oluna ve ibtida bagi ta-
rafini giziip tizerinde olan cildi biitiin kuyrugu tarafina varinca
aksine gikar pak latif beyaz siit gibi kalir ve tamam pigtikte kay-
mak gibi belki ondan latif ve leziz olur. Hele balik enva'indan
bundan al4 kebap olmaz.

Diger furun kebabn: lizimu miktar kuzu yahut kivircik
koyun etinden alup cevz-i réimi yahut misket elmas: (bii-
yiikliigiinde) dograyup tuz ve biber ve targin ye bol sogan
suyu ile iyice terbiye ettikten sonra ii¢ beg saat iizeri 6rriilii
durup badehu bir Istanbul battal tabakas: kigdi igine ko-
yup ve uglarin yukar getiriip toplayup bagladiktan sonra
bir ¢dmlek zarf icine vaz’ ve anin dahi iizerini bir sey ile
ortiip bir iki saat miktar furunda tabh olunduktan sonra
miinasip ehibbé (ahbaplar) ile ekline sur’ buyurula (ye-
mege baglanilsin) pek 414 kebap olur deyu istima’ olundu
(isitildi). minhu
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Giiveg bahg: Baliklarin envai kesir (¢esidi bol) oldugu gibi
tabhi dahi tiirlii tiirlii olup edna (pek az) tasarrufile taAm ve lez-
zeti birbirine muhalif ve mugayir olur hasih keldm toprak giiveg
ile firinda pigmekle gayetirl-gaye leziz ve latif hatta sair et’ime
(yemekler, aglar) dahi toprak zarfta tabh oldukta gayet hog-hor
ve hafif olur. San'at: Her kangi(hangi) balik ise bade’t-tathir
ufak ise biitiince biiyiik ise dograyup ciiz’i tuzlayup miktar-1 ki-
faye sogan dahi ince dograyﬁg ciiz’i tuz ve bir kagik yag ile ka-
vurup rusfini (yarisini) giivece kodukean sonra baliklar: iizerine
koyup badehu baki kalan sogani tizerine katup bir iki fincan sirke
ile su koyup firinda yahut giivecin tistiine bir miinasip (kapak)
kapayup fevt (iist) ve tahtina (altina) kor (ates) koyup pisiireler
gayetiil-gaye hog-hor olur.

Bir dithem safrani suda nak’ idiip (1slatip) levnini izafe it-
seler rayihas tayyib ve levni dahi gayet acib olur. minhu

Sirke ve suyu komakta basiret olunup azca komak lAzimdur.
Mesel baliklarin tizerine gikar glkmaz mertebe koyup yani
ne kadar az olsa lezzetine bais (sebep) olur fethem (boyle
bilesin). minhu (Yazma niishada bu not 12bdedir.)

Farun kebabi: Miktar-1 kifaye koyun eti kiymasindan alup
badehu bir bag sogan1 hurde dograyup bir iki kagik rugan-1 side
(sade yag) ile kavurduktan sonra kiymayr dahi bir mikear kavu-
rup badehu kifayet mikear tuz ve biber ve fistik ve kignis izafe
olunup kuzunun yahut koyunun i¢ yagindan parca parga kesiip
fincan bére(gi) gibi sarup bir miinasip tepsiye koyup furunda
tabh ideler gayet latif olur.

Ciger kebabi: Kuzu yahut koyun cigerinin siyahlarindan
mutedilce dograyup tuzladiktan sonra giglere geciriip iizerine
i¢ yagin1 sarup geregi gibi mutedil ateste pistikten sonra bir sa-
hana koyalar badehu iki ti¢ dis sarimsag bir iki fincan sirke ile

S e
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mezc idiip (kangtirip) iizerine dokiip bir miktar kiillii ategte
durduktan sonra istiml oluna. Bazilari ol sirkeye bir kagik side
yag ve bir iki fincan etsuyu koyup tekrar siiliisin: (tigte ikisi) gi-
dip siilisst (iicte biri) kalinca nerm ateste pisiireler bu dahi yu-
musak ve latif olur. :

_ Kiilbastilarin enva’i ve terbiye ve san’ati beyan eder:

i Tavuk cigerinden kiilbasti: Bu ciimleden 4sin. Miktar-1
kifaye tavuk cigeri tedarik ve bir hogea tathir eyledikten (temizle-
dikten) sonra baz1 kalinca yerlerini biak ile ciiz'i giziip ve tuzla-
yup [13b] 1skaraya koyup nerm (yumusak) ateste sikca sik¢a pak
mese ile ceviriip keméal tizere pistikee bir sahani kiilliice atege ko-
yup badehu anin igine koyalar ve iizerine biber ve targin ekiip ka-
pagint kapatup bir iki dakika miktan tevakkuftan (bekledikten)

sonra murad olursa iizerine ciiz’i limon sikup istimél buyuralar.

Bu kiilbastilar: pigirmekee tiirlii tiirlii nezaketler iderler

meseli damlamaga bagladikea ceviriip dakik-i histan ciiz'i

ekeler. Tamam pisince(ye kadar) her gevirdikre boyle ider-
-~ ler badehu dylece sicak sicak istimal iderler yahut tahrir
* olundugu vech uzre sahandan tekrar suyu ile tabh ider.
Bu dahi maltim ola ki tavuk ve sair lohumattan gerek ke-
bap gerek kitlbast1 olsun bir iki giin evvel tavugu tedarik
ve bag tarafin1 bir gizli soguk yere asup durdurmak vicip
mesabesinde (derecesinde) oldugu ashib-1 tabayi’ (seckin
tabiathilar) bilir. Riayet (uyulursa) latif ve gevrek olmasina
bis olur. minhu

Kalkan bahig cigeri kiilbastisi: Bu ciimle cigerlerden

ve cemi’ nefaisden (biitiin nefis seylerden) enfes bir nazik ve la-
tif seydir ki vasf ve ta’bire gelmez. Heman balida mezkiir ol-
dugu vech iizere (yukarida séylenildigi bicimde) bade’e-tathir 3
ber-minval-i muharrer tabh idiip (temizledikten sonra yazildig
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tarz lizere pigirip) sicak sicak tenaviil buyurup lezzeti ve cagnisini
sonra miizakere idelim. Cennet tadmlarindan oldugunda istibsh
(stiphe) buyurulmayip hemen kuzu vaktinde anin zuhuru zama-
nudur ihmal ve tekisiil (iisenme, tenbellik) buyurulmayup hig ol-
mazsa ii¢ dort defa bari himmet olunup tedarik idiip ol vechile
yahut ciiz'i tereyagy ile tavada pisiiriip tenaviil buyuralar acaip ve
garaip leziz ve garip gidadir diinyada bundan elezz (en lezzetli)
ve eltaf (en latif ) nazik taim olmaz.

Tavuk kitlbastisi: Birkag tiirlii olur lakin ciimleden rani
olan evvel4 bir iki semiz tavuk tedarik olunup téilani (uzunlama-
sina) ortasindan pére ider gibi yapup badehu keskin bicak ile ic

tarafindan kemikleri etrafini gizerek cemi’ kemiklerini etten ayr-

rup yalniz eti kaldiktan sonra vech-i miinasip iizere ii¢ dért pére
idiip kalinca mahall olan yerlerini giziip ciiz'i tuz ve biber koyup
ti¢ beg saat durdukean sonra nerm ates ile 1skarada sikga stkca
Pék mese ile gevirerek tamam pigtikte bir sahana koyup iizeri
ortiiliince(ye kadar) tavuk suyu yahut et suyu koyup tekrar kor
iizerinde penbe (pamuk) gibi yumugak olunca tabh ideler.

Bu tavir ile tabh olunan maydanoz ile tabh olunandan ne
fark vardir deniyorsa men lem yezuk lem ya'tif (ratmayan
bilmez) kabilinden ingaallahii teila def’a def’a tabh olu-
nup tenaviil olundukta ma’lum saadetleri buyurulur ve hig
sirke komayup limon suyu ile dahi pisiiriirler lakin limon
suyu ategte hog olmaz. minhu

Sarimsak dig dig olup ne kadar ziyade olursa méni’ degildir
pistikte ziyade latif olur. Eger miimkiin olup murad olunursa
tane sakiz ve bir iki karanfil dahi katup ziyadece meks etti-
reler (bekletsinler) ki bir hogca yumugak ola. minhu
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Balik kiilbastisi: Tiirlii tiirlii olur ezciimle (baglica, 6r-
nek olarak) uskumru baliginin tazesinden miktar- kifaye teda-
rik eyledikten sonra kaide tizere bade’t-tathir tuzlayup ve tilisine
yarup 1skaraya bir hogca dizeler badehu yag damlamaga bagla-
dikta cevireler. Hasili bu dahi sik¢a sikga gevirse ve belki dakik-i
hastan ciizi ckseler giizel olur ve mukaddem dakik-i hassa bas-
urup badehu iskaraya vaz’ olunsa daha 4l4 olur. Tamam p1§nkte
sahana koyup limon stkip istimél buyuralar.

Koyun eti kitlbastisi: Ciimlenin malimudur ancak sadece
pisiirtip istiml eyledikten bagka, tiirlii tiirlii terbiyelisi olur. Evvela
ince ve yassica pargalan tuzlayup 1skarada bir hoga ¢evirerek pisiir-
diikten sonra bir miinasip sahana koyalar badehu bes alt: bag sa-
nimsa pak eyleyiip tizerine koyup bir iki fincan sirke ile et suyu ve
bir mikear su dahi hésili {izeri 6rtiiliince koduktan sonra ciiz’i biber
ve kimyon dahi katup kor iizerinde tamam murad iizre penbe (pa-
muk) misali yumugayinca(ya kadar) tabh ideler badehu targin ekiip
[14a] istimal ideler.

" Sucuk ahvali beyan olunur: Pik ince kiyilmig lahm (et)
kiymast bir vakuyye, fiilfiil (karabiberin bir gesiti) tig dithem
ald-kavl (birinin sdziine, iddidsina gore) dort dirhem, tuz
oniki dirhem ali-kavl on dirhem, kavrulmus kimyon iki
dirhem, karanfil iki dirhem, targin bir dirhem, sarimsak beg
tane. Karanfil ile targin bade'd-dakk (déviildiikten sonra)
miktar-1 kifaye su ile kaynatup badehu lahma karigtiralar.
Bir vakiyyenin vezni boyledir ve kasd-i ali haz4 velakin sa-
rimsak dakk olunup (déviiliip) suyu vaz’ oluna. minhu

Dana ve kuzu etlerinden dahi ala olur. Lakin sanim-
sak ve sirke ve kimyon komayup sair tahrir olunan eczay1 ko- *
yup ve belki bir iki bag sogan: gayet ince dograyup bir kagik pak
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tereyagy ile bir miktar sogani kavurduktan sonra sahana koyup
iizerine kiilbastilari koyup ve fizeri ortiiliince(ye kadar) su ko-
yup kor iizerinde tamam ciiz’i yags suyu kalinca meks olunsa
(beklense) cennet et'immelerinden (yemeklerinden) olacagina
istibah buyurulmaya. g

Tarak kiilbastist: Bu ciimleden leziz ve latif bir nazik sey-
dir. Ber-minvali megrith bade’t-tathir (agiklandig tarz tizere te-
mizledikten sonra) ? bir tarafta kalan libbiine(igine) ciiz’ice tuz
ve zeytinyag1 koyup 1skarada bir hogca kizarinca bade’t-tabh (pis-
tikten sonra) alup ciizi targin ve limon sikup sicak sicak tenaviil
oluna gayetle nefistir.

3 Temizleme tarz1 icin bakiniz: Tarak yabnisi.

Z BT







BESINCI FASIL

Lohumattan Yahniler ve Dolmalar
ve Biryanlar ve Kavurma ve Susuz
Kofte Def’a Nev-Zuhur Pilav Def’a
Sebz ve Ete Miiteallik Olanlarin
Ciimlesinin Terbiye ve Tabhi

ve Nev-Zuhur Et'ime-i Sitaset
Beyanindadir







(Sumnulu Veli Dede’den menkul Sahanda tavuk):
Evvela tathir olunmug bir semiz tavugu miktar-1 kifaye su
ile iyice tabh eyledikten (pisirdikten) sonra tavugu cikarup
bir sahana vaz’ ve suyunu yine ates tizerine koya ve yiiz dir-
hem miktari rugan-1 sadeyi kizdirdiktan sonra helva meya-
nesine kor gibi dakik (un) koya ancak bu helvaya konur ka-
dar ¢ok komaya hemen yag gériinmez oldukta feragar ide
ve kizarmaga yiiz tutunca(ya kadar) pistiriip badehu mer-
kum tavugun suyundan ates tizerinde iken kepge ile izafe

iderek istegi miktart sulandikta tavugun iizerine doke. Ib-

s

tida vaz' olunan side yag1 meydana gikar, istedigi mikta-
rint siiziip istiméline giirt’ ideler gayet hog-hor taimdr.
Hac1 Bekrag Veli kogeklerinden Sumnulu Veli Dede'den
menkuldiir, minhu -

Yahni egerci ciimlenin malimu meghur tadmdir amma
enva’1 ve tarik-i tabhi (pisirme tarz1) kesir (gok) olmagla taim ve
lezzeti birbirine muhalif ve belki isimleri dahi mugayir (farkl:)
olup ciiz’i tasarruf ile kimine beyaz yahni ve nohutlu yahnive
Bosna yahnisi detler ve nohutlu olmayup saray-1 hiimayunda
ziiliiflillere mahsus olmagla zitliifliiler yahnisi diye meshurdur
fi-nefsitl-emr (isin aslinda) gayetir]l-gaye lezizdir.

Beyaz yahni tariki: Ciimlenin beher giin tabh eyledigi
yahnidir lakin bazilar sogan vaktiylé komayup etin pismesine
karib (yakin) konmagla beyaz olur.

e 0
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Nohutlu yahni: Evvels mikear- kifaye eti dograyup birkag
def’a yaykayup ciiz’i tuz ve ziyadece su ile bir vasi (genis) ten-
cerede kopiigii alindiktan sonra bir miktar daha kaynayup ates-
ten indireler ve ciimle suyunu siiziip bir aher (baska) tencereye
kemikli parcalarin koyup ve 4t (et) vezninde sogani ufak dog-
rayup ve mikear-1 kifaye suda nak’ olunmug (haglanmis) nohut
ile sogan tizerine koyup siiziilen suyu dahi vaz’ idiip koz iistiine
yagl suyu kalinca(ya kadar) pisiiriip miinasip tirit ile sahana ko-
dukran sonra ciiz’i kor tistiinde dursa daha giizel olur.

Kirmizi yahmi: kivireik koyun etini dograyup pak tencerede
kaynatup ve kopiigiin alup bir miktar daha kaynadiktan sonra in-
diriip tizerine gelen yag1 bir Ahir tencereye alup etin vezni (6lciisii)
miktan sogan hurde (ufak) dograyup ol yagla kizarninca(ya kadar)
kavurduktan sonra etleri dahi sudan ayirip ol yagda bir mikear
eti dahi kavurduktan sonra iizeri értiiliince(ye kadar) ol sudan
ve bir kepge suda nak’ olunmug (haglanmus) kabak nohudundan
kifayer miktar1 koyup kor (ates) tistiinde dil-hah iizere (goniil is-
tedigi kadar) tabh olunduktan (pisirildikten) sonra 1skarada kiza-
rilmg francile ckmegiyle tiric yapup sahana dogedikee tekrar ciiz'i

Eger otuz kark dirhem mikrar1 Izmir siyaht iiziimii usa-
resi izafesi olunursa ziyade lezzet verir be-gart-1 anki (su

sartla ki) gayet kalil (az), $oyleki hissolunmaya, esrar-1
mekttimedendir (gizli sirlardandir). minhu

[14b] kor iistiinde meks eyledikten (bekledikten) sonra gayerii’l-
gaye istimAli latif ve leziz olur.

Nev-i diger: Ciimle yahnilerden tekelliiflii (zahmetli) ve
cemi’ et’imeden (biitiin yemeklerden) lezzetli olup mesel4 iirlii

tiirlii neflyis taim cem’ olsa yine bu yahniye tabiat meyl eyleye-

ceginde igtibah yokeur. Evvela bir iki semiz tavugu bade’t-tathir
iki vakiyye miktar1 dahi kivircik koyun etinin kol tarafini alup




AGDIYE RISALESI

bir vési’ tencerede miktar-1 kifaye tuz ile, kopiigii alup tavuk pis-
mege karib olunca(yaklagincaya kadar) kaynadiktan sonra tence-
reyi indiriip tizerine gelen yagim bagskaca tencereye alup badehu
tavuklan ayirup ve etleri dahi sudan alup birbuguk vakiyye mik-
tar1 ince dogranmig sogani kizarinca kavurup ve etleri dahi bir
mikear ol yagda kavurduktan sonra miktar-1 kifaye suda nak’
olunup kign izale olunmuy (haslanip kabugu cikanlmis) kabak
nohudun(u) ve Izmir siyahi usaresinden bir fincan miktar: tize-
rine koyup ol et suyundan iizeri ortiiliince koyup kor iizerinde
mihter olunca (sisip kabarincaya kadar) aheste aheste tabh olu-
nunca dura. Badehu tavr1 mezkiir tizere tirit ile sahanda dahi
bir miktar korda durmak kaide-i mukannenedir (sagmaz kai-
dedir). Bundan 4l4 yahni olmaz ve tabbahlarin (agcilarmn) itina
idtip birbirlerin imtihan eyledikleri tavirdir.

Zikr olunan mahalli bulunmaz ise her ne mahallinden
olursa vech-i muharrer (yazilan tarz) tizere amel olpndukg_éx

yine latif olur. minhu

Yaka yahmisi: Kilig baliginin bagi ile gévdesi arasinda olan
mahaldir ki balikgilar ol mahalle yaka ta’bir ider. Gayet yagh ve
leziz yeri olmagla ashab-1 tabayi’ (tabiat sahipleri) ol mahalden
bir nazik vidide taAm tabh idiip (yemek pisirip) ol isimle mes-
hurdur. San‘at: Evvela ol mahalden mikear-1 kifaye alup ber-kaide
(kaide tizere) dograyup ve tuzlayup yagda nimge (yar1, yarimea)
pistirip badehu dort beg bag sarimsak tanelerini kigrindan izale
idiip ve bir saklem (salkim) yediveren korugunu dahi taneleyiip
pék yaykayup sarimsak daneleriyle karigtirup bir viisatli (genis)
kebir (biiyiik) sahana bir kat balik ve bir kat sarimsak tanele-
riyle mahltt (kanstinlmis) ol korukdan koduktan sonra bir fin-
can miktant koruk suyu koyup tekrar sahani kor iistiine koyup
aheste aheste suyu g¢ekiliip yumugayinca dura. Badehu istimal

P e
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buyurulur. Gayetiil-gaye hos-hor olup bunun vaktinde kilig ba-
liginin bagkasi olmaz.

Paca yahnisi: Evveld miktar-1 kifaye pacay: kaide tizere
bade’t-tathir pisirdikten sonra beg on bag sogan1 hurde dogra-
yup ciiz’i rugan-1 side ile kavurdukan sonra kifayet mikears kigra
izale olunmug nohud ile sofan1 ve mezkiir pacanin suyu ile ken-
disini tekrar tencerede kor iistiinde tamam mihter olunca (sisip
kabarincaya kadar) tabh olundukta kaide iizere tirit ile sahana
koyup tekrar ciiz'ice korda durdukean sonra istimél oluna. Bu
dahi acaip nev-zuhtir gidadir ki ciimleye galib4 galiptir.

Tavsan yahnisi: Tavsandan bir nekre (tuhaf; garip) taimdir.
Egerci tiirlii tiirlii pigtiriirler amma bu nev’i gayet hog-hor olmagla
tahrir olundu. Evvela tavsan: pik dograyup bir iki defa yaykadik-
tan sonra dort bes saat [15a] dahi suda dura ki demden (kandan)
eser kalmaya. Badehu beg alti bag sogan: ince dograyup mikear-1
kifaye tuz ve sogan ile maen (birlikte) tencereye bade’l-vaz’ (ko-
dukean sonra) iizeri ortiiliince su koyup bir miktar tabha karib
(pismeye yakin) oldukta atesten indiriip tavsani sudan ve sogan-
dan ayirup séylece dura. Badehu bir iki bag sanmsag aytlayup bes
altt fincan sirke ile dgdiikeen sonra ol sarimsakl sirkede tekrar
tavsan1 nisfi kalinca(ya kadar) tabh eyledikten sonra ol sogan:
dahi ayirup bir iki kagik side yag ile bir hog¢a kavurup tavsanin
tistiine koyalar ve baki kalan sudan dahi bir miktar koyup tek-
rar suyu ve sirkesi murad tizere kalinca kor tizerinde tabh oluna.
Gayet latif olacagina istibah (siiphe) buyurulmaya.

Tarak yahnisi: Deryanin gayet pak yerlerinden ve tagh
ve kumlu mahallerinde zuhtir eder. Deryada cemi’ ekl olunan
nev'ilerin ciimlesinden 4l4 ve zarf1 dahi pak ve beyaz ve ince ince
sikafi (yarik ve yirtig1) olmakla taraga tegbih idiip (benzetip) is-

mini dahi dylece deyiip, sirleri gibi girkin isimle miisernma (jsim-
lendirilmis) degildir. Velhasil tarik-i tabhi: Evveld matlib oldugu
miktart alup birkag defa iizerini yaykadiktan sonra ayirup iginde
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olan seyinin bir yerinde olan siyah nesnecigi kesiip atuktan sonra
ciimlesini bir iki defa yaykayup bir miinasip sahana koyup yirmi
otuz dig sartmsag1 ve bes on par¢a maydanozu koklerini bade’t-
tathir (temizledikten sonra) igine koyup iizerine ¢ikinca su ve bir
mikear tuz koyup kapagini kapayup kor tizerinde geregi gibi pi-
since dura. Badchu indiriip bir mikear biber ve targin ve ciiz’i li-
mon stkup istimal buyuralar. Gayet latif seydir.

Badmcan kebabi: Halebiler Tencere kebabr tabir idiip
bu tavir iizere amel ve tabh iderler. Gayerir'l-gaye leziz ve
hog-hor tadmdir. Sanati: Evveld badincanlan keskin bi-
cak ile soyup ikiger iicer pare idiip tuzlu suya ilka’ ide (bi-
rakila). Badehu kivircik koyun etinden ince ince kiyup ve
icine bir iki bag sogan gentiip ve miktar- kifaye targin ve
biber ve bir mikear nane ve maydanoz ve tuz izafe idiip ge-
regi gibi birbirine mezc eyledikten (kangtirdikran) sonra
cevz-i riimi (Anadolu cevizi kadar) bir miktar dakik-i has
ile yuvarlak kéfte yaptiktan sonra ibtida tencerenin dibine
etten kalan kemikleri diziip kemik yok ise pakga kamuglar
diziip badehu zikr olunan badincan ve koftelerden kat kat
dizdikten sonra ii¢ d6(r)t fincan etsuyu, bulunmaz ise side
su koyalar. Belki hi¢ su vaz’ olunmaksizin mutedil ategte
tencerenin (kapaginn) muhaddeb (tiimsekli, disbiikey) ta-
rafin1 kapayup kapagmn icine bir miktar su koyup etrafina
dahi yas pak astar konulsa iig dort saatte tabh olur. minhu

SEm=

Badincan pacasi: Evveld badincani degirmi dograyup
tuzlu suda bir miktar durduktan sonra dakik-i hasa bula-
yip side yagda bir hog¢a kizartup badehu ii¢ beg dig sarim-
say iki ii¢ fincan sirke ile d6giip yani tarator misali yapup
baki kalan yag ile kangtirup badincanlarin iizerine koyup
kor iistiinde yarim saat miktart durduktan sonra tenaviil
edeler, gayet latif olur. minhu

e 05 o
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Badmcan dolmas:: Gergi badincan dolmast maltimdur
amma edni (pek az) amel ile lezzet ve letafetine bais olur.
Bu dahi Halep dolmasidir. Badincanin tepesinden bir
mikear kesiip ve.icini bir hogca gikarup tuzlu suya koya-
lar. Badehu semiz etten kiyma idiip bir miktar sogan ve
biber ve tarcin ve nane ve zagferan (safran) ve ciizi tat-
hir olunmus piring dahi izafe olunup geregi gibi karstir-
diktan sonra badincanlara doldura. Lakin doldurmayip
mesela siiliisini (tigte ikisi dola) ve siiliisit (iicte biri) kala,
Zira beherhil piring kabarir. Velhasil kesilen tepeler yerine
kapayup tencere altina ibtida kemikler var ise diziip iizeri
ortiiliince koruk suyu koyup mutedil ateste t4 ki yaglica
suyu kalinca tabh oluna. minhu

[o— e —— E——

Kavun dolmast: Pak kiymalik etten mikear- kifaye kiy-
may1 ve bir iki bag sogani bir kagtk rugan-1 side ile kaide iizere
kizdirdiktan sonra bir fincan miktart pirinci dahi bade’t-tathir
miktar-1 kifaye tuz ve biber ve ta.:y.'.gm ve badem ve fistik ve kignis
dahi izafe olunup ciimleyi bir yere kanstirdiktan sonra bir miina-

sip kavunun sap tarafindan kesiip cekirdegini ve icinin dahibir

miktarini izale eyledikeen ( giderdikten) sonra ol mahlutu (kan—- ¥
sum) icine koyup ve kesilen seyi yine iki iig pak ¢op ile rabt idiip
bir miinasip giiveg yahut bir sahan ile firnda kemal iizre pisiire-
ler. Gayet leziz olur deyii Zihne'de Miiezzin Gelebiden istima’
(isitip) ol dahi bir Hindu'dan goriip istimél olundugunu nakle-
der. Ve bu tavn balkabagindan ckseriya evlerde yaparlar. Lakin
beherhil ciiz'i amel ile gayn lezzet olmagla bunda dahi kavun
ile amel oldukta elbette nev’i aher (baska tiirlii) lezzet kesbede-
ceginde istibah olmaya.

Miilebbes (kiyilmis) dolma: Badincandan mamiil tekel-
liflia (zahmcr.h) dolmadr. Evvela mikear-1 kifaye badincan: soyup

ve icini ¢ikarup tuzlu suya ilka olunduktan sonra semiz kiymaya

[15b] bir miktar tathir olunmug piring ve hurde dogranmig sogan:
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ve tuz ve biber koyup badincanlari mutedilce doldurup kesilen
tarafina yine ol parcalari kapayup badehu bes on yumurta gal-
kayup bol sade yagda, ol badincanlar yumurtaya bulayup kizar-
talar. Badehu tencerenin altina pik kamiglar koyup nizam tizere
diziip izeri ortiiliince etsuyu, efer etin kemikleri altina konul-
duysa su, koyup mutedil kor tistiinde ciiz’i suyu ve yag kalinca
tabh oluna. Gayet leziz olur. '

Tarla balga badincandan mamal bir hos-hor taamdur:
Evvel badincant ince dograyup tuzlu suda bir miiddet dur-
dukran sonra dakik-i hisa bulayup yagda bir hog¢a kizar-
dikran sonra iki ii¢ bag sogan1 ince dograyup evvel yagda
kizarinca kavarduktan sonra bir iki fincan sirke koyup ba-
dincan ile mahlfita (karigim) sahana nizamlica koyup tek-
rar bir mikear korda (ateste) dursa dahi latif olur ve bir na-
zik sey olup ve fil-hal tabh olmagla ma-hazar (6nceden
hazirlanan) makulesidir (¢esididir). minhu

Cevgani: Micmer dahi derler, San'an: Pak koyun etin-
den ince kiyma kiydikean sonra bes on yumurta ve may-
danoz ve ciizi tuz ve biber koyup geregi gibi kargtirup
mahsus goz goz tavada kizarmug yagda pisiiriip gayet latif
gidadur. Eger ol tava bulunmaz ise ideta (siradan) tavada
dahi olur. minhu

Kéftelerin altina etin kemikleri var ise koyalar ve'l-14 (yoksa)
kamuglar konmak gerektir ve dahi maydanoz kékleri konsa
dahi 4l4 olur. minhu

Susuz pilav: Bir vakiyye pirinci aytlayup dére defa yayka-
dikran sonra nisf vakiyye kuzu yahut koyun etinden dog-
rayup tencerenin dibini oreiiliince nizamlica koyup tize-
rine pirinci dahi koyup mikear-1 kifaye rugan-1 sade ve bir
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iki tane sakiz ve bir iki parga targin koyup tencerenin ka-
pagini miin‘akis (tersine dénmiig) koyup igine bir mik-
tar su kodukran sonra etrafina bir pak yas astar oreiiliip
mutedil kor iistiine koyup badehu atese zulmet geldikee
(kararinca) dher’'mahalden yanmuginca kor koyup dheste
dheste ti¢ dort saatte dil-hah (gonliin istedigi) lizere piser
ve gayetii l-gaye leziz olur. Kerrétla tecriibe olunup wumél
olundu. minhu

T A
i ¢

Bogriilce pilavi: Evveld iki ig bag sogani ince dograyup
bir iki kagik rugan-1 side ile kizarinca kavurup mikrar-1 ki-
faye bogriilceyi bade’t-tathir tencereye ol sogan ile ve et-
suyu, yok ise su ile bade’t-tabh miktar-1 kifaye yag ile hag-
layalar. Gayet [leziz] ve takviyette (kuvvetlendirmede)
bi-nazirdir. minhu

— 98 o5

Bas pilav: ki ii¢ kuzu bagi, bulunmazsa koyun bagi bade’t-

- tathir tencerede mihter olunca (siginceye kadar) kayna- .

- tup badehu matltb oldugu mikar pirinci aytlayup ve ii¢
dort su ile yaykayup evvel baslardan kalan su ve miktar-1
kifaye rugan-1 side ve targin ve biber ve sakiz izafesiyle pi-
lav tabh ideler. $éyle ki yag haglamak lazim degildir, Zikr
olundugu vech iizere birden tabh oluna, Badehu ol bagla-
rin beyinlerini gikarup ve bir sahanda eziip yogurup yogurt
misali ola ve ol pilavi bir miinasip tepsiye yahut bir kebir
sahana koyup tamam nizam verdikten sonra ol tepsi tizeri
bir hogea sivanup tekrar firina koyup iistit kizarinca tabh
olunduktan sonra ol gémletgigi (sivanan gémlekgik) cik
(kesip, kunp) ve tenaviil istimaline pik miibageret oluna.
Gayetii'l-gaye latif ve kuvvet-i bihda (sehvet kuvvetinde)

« bi-nazirdir. minhu )
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Badmecan micmeri: Badincandan mamal bir acyip ta-
vir tizre pistirtirler. Kifayet miktar badincanlar tilani (boyuna)
yarup igini giizelce gikarup ol igleri hafif tuzlu su ile ciiz’i kay-
natup suyunu siizeler. Sonra bir miktar kiyma ve bir bag sogani
hurde dograyup yagda kavurduktan sonra ciizi maydanoz ve
biber ve ol igleri dahi koyup ve ti¢ bes yumurtay: bir hogca ¢al-
kayup mecmu'unu bir yere getirip calkadiktan sonra ve kangtur-
dikean sonra balada (yukarida) zikr olunan badincanlara andan
koyup bir kenarli miinasip tepsiyi ciizi yaglayup badincanlar
birbirine miinasip diziip firinda yahut tepsinin iizerine bir mii-
nasip kapak kapayup fevk ve tahtina kor koyup tabh ideler. Ga-
yet latif ve istimali hafif olur.

Badimcan kayganasi: Bu dahi badincanin icinden mamiil
ve latif ve hafif icAleti’]-vake tabh 4sin (stiresi cabuk pismesi ko-
lay) bir nazik gidadir. Evvela ¢ekirdeksiz badincanlarin icinden
mikear-1 kifaye alup ve ciiz'i tuzlu suda haglayup ve ince kiyup
badehu bes on taze yumurta ile karistirup geregi gibi calkadikean
sonra tavada, gayet kizmig yagda iki tarafini kizartalar. Hazir kay-
rulmus kryma bulunursa bir mikear izafe olundukra dahi giizel olur.

Kiyma biiryani: Kivireik koyun etinden mikear-1 kifaye
keskin bicak ile adetten ince kiyup badehu bir derince sahana
koyup eger maydanoz kékii var ise birkag tane dograyup kifayet
miktar1 tuz ve biber ve bir iki tane sakiz izafesiyle ¢okea su ko-
yup kor tistiinde mihter olunca (kabarincaya kadar) tabh ideler.
Badehu indirtip tekrar tar¢in ve biber ve eger murad olunursa
ciizi limon suyu dahi izafe olunsa bir nev’i dahi gasni peydah
ider. Hele zéhirde bir sey degil goriiniir lakin acayip ve leziz te-
kelliifsiiz taAm (zahmetsiz yemek) olup belki lohumatn (etlerin)
env&'i tabhindan latif ve viictthla hazmi hafif ve perhiz taimi ol-

dugunda igtibah buyurulmaya.

Susuz kofte: Ahbibimizdan Edirneli Murad Aga, Kegfi
Mustafa Aga bazi mahaller[de] tenaviil buyurup (yiyip) tarik-i
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tabh1 (pisirme sekli) dahi miizakere ve tecriibe olunup birkag
defa dahi tabhina muvaffak olduk, hak budur ki gayet nefis ve
[latif ] tabh olur. San‘ati: Evveld pik ince [16a] kiyilmig kiviretk
koyun etini tuz ve biber ve tarcin ile yuvarlak kofteler yaptiktan
sonra bir tencerenin vasatina (ortasina) ciiz’i su ile bir tas koyup
etrafina ol kofteleri koyup tencerenin kapagini 6rtiip etrafina yag
astar koyup mutedil ateste pisireler. Gayet latif olur.

Ol pirince ciiz'i biber ve targin koyup badehu suyun; bir
iki tane sakiz konsa dahi 4l4 ve latif olur. minhu

Badincanh pilav: Gayet leziz ve latif pilav olur. Evvela
bir iki bag soani ince ve hurde dograyup ve bir iki kagik
sade yag ile kavura kizarinca. Badehu taze tohumsuz ba-
—e 100 «— dincanlarin kigring izale idiip (kabugunu soyup) cevz-i
bevva (hindistan cevizi) miktan dograyup kaynar suda
haglayup siizdiikten sonra kavrulmug yagh sogan ile ant
dahi kavurup badehu miktar-1 kifaye su koyup kaynata-

- lar ve pik yaykanmug pirinci dahi koyup bir iki kagitk zeyr
yag koyup itidal iizere biber ve tuz ve tarcin ve sakiz ko-
yup eger murad olursa bir miktar dahi zagferin (safran)
koyup filhakika latif ve hog-hor pilav olur. Kerratla tabh
olup istimal olunmugtur. minhu

Nev'i dher: Yalanci keskek derler. Heriseye miigabih
(herse’ye benzer) bir lacif seydir. Belki miisabih-i sadriyye-
dir. San'ati: Evvel4 bir mikear rugan-1 side ile mikear- ki-
faye dakik-i hast meyane pigiiriir gibi bir miktar tabh ey-
ledikten sonra su ile geregi gibi tabh olunmug semiz etten
ve suyundan izafe olunup tekrar bir miktar daha pisiiriip
tokmak veyahut kepge ile geregi gibi dogiip birbirine sii-
ziilmiiy mertebesinde mezc ola. Vikia sadriyye kivaminda
.+ ve belki andan latif bir hog nazik ey olur. minhu
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Keskek: Bugday: pak yaykayup bir gece suda nak’ idiip
ertesi (giin) mikear-1 kifaye, mesel4 bir vakiyye bugdaya yii-
zelli dirhem mikear, semizce et ile maen miiheyya (hepsi
hazir) olunca badet-tabh kepge yahut keskek tokmag; ile
geregi gibi dogdiikten sonra kevgirden siiziip tamam ol-
dukta tekrar tencerede tahrik iderek (kimildatarak, oyna-
tarak) kivam hadd-i itidale gelince bade’t-tabh sahanlara
konulup iizerine summak ve kimyon vaz’ olunup istimal
oluna. Filhakika leziz ve latif ve emr-i bahda (schvet igle-
rinde) fevki'l-mamdl (umulanin iistiinde) serif (miiba-

rek) ildctir. minhu

Yagsiz pilav: Evveli iki i gayet semiz tavugu bade’t-tachir
(temizledikten sonra) dograyup miktar-1 kifaye su ile tencerede
kemikleri etten ayrilinca pisiiriip badehu pak astardan ol etleri

siiziip ve geregi gibi suyunu aldiktan sonra tekrar tencereye koyup_
ol suya mikear-t kifaye pirinci bade’t-tathir izafe olunup bir iki

tane sakiz dahi izafe olunsa gayet latif ve istimali hafif pilav olur.
Def’a pilav: Bu pilav enva’ pilavlardan leziz ve latif olup
ancak bir hogea nizam verilmege muhtagtir. Mesela kivircik ko-
yun yahut kuzu kuyrugundan bir iki tane ve bir kuzu bagi tavuk-
lar ile maen ve azca su ile meselé iki tavuk ve ii¢ kuyruk ve bir
bag tencereye kondukta bunlann iizeri 6rtiiliince su koyup ale’l-
fevr (defaten, birden) k&')p{flgii alindiktan sonra mihtera olunca
(kabarincaya kadar) bade’t-tabh kevgirden siiziip badehu etleri
dahi astardan sikup ikibuguk (6l¢it) suya bir élcii piring konup ve
tizerinde dahi iki parmak su var iken tencereyi ategten indirmek
sartur. Sakiz gibi liizcetli (yapiskan) latif olmaga bais olur.
Sade pilav: Evvela bir vakayye piring bade’t-tathir ve'e-
tanzif (temizlendikten sonra) miktar-1 kifaye tuz ile bir kebir
tencereye dért bes vakiyye su ile piring yumugayinca kaynatup
badehu suyu geregi gibi kevgirden yahut astardan siiziip tekrar
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tencereye kapaksiz koyup mutedil ategte bakiyye suyu gekilince
yagini kizartup haglayalar. Badehu ciiz’i meks eyledikten (az bek-
ledikten) sonra tenaviil oluna. Bu vadide pigen pilavin pirinci ga-
yet uzayip biiyiik olur. Bu pilava kose pilavi da denir.

Tarak pilavy: Tarag: ber-minval-i muharrer (yazildig tarz
iizere) derun ve birununu (ic ve digini) tathir (temiz) eyledikeen
sonra kifayet mikear: pirinci dahi kaide iizere aytlayup ve yay-
kayup soyle dura. Badehu bir iki bas sogani hurde (ufak) dog-
rayup ciizi tuz ve bir kagik sade yag ile kavurup badehu ol pi-
rinci dahi icine koyup bir miktar kangtirdiktan sonra bir taragin
icine ol piringten koyup tamam oldukta bir miinasip tencereye
nizam ile koyalar. Badehu miktar-1 kifaye zeyrun yag ve iizerine
cikinca su koyup ve agilup perisan olmamak igin yassi pak kay-
mak tabagini iizerine koduktan sonra tencerenin kapagini ka-
payup mutedil ateste suyu mahvolunca (kalmayinca) ol dahi pi-
ser. Indirtip istimal oluna. Meshur olan midye pilavindan leziz
oldugu ashab-1 tabayi'e (tabiar sahiplerine) maltmdur. Bazilar
bu tekelliifii itmeyiip [16b] heman tarag bade’t-tachir sair pilav-
lar gibi tabh iderler. Lakin bu cagni ve bu nizam olmamagla ra-
ragin icleri cikup pilava kangup kign libbiinden ciida (kabugu
icinden ayr1) olmagla ve ol taraklarmn sikleti (agthg) olmamagla
zevki dahi olmaz.

Cilbur: Yumurtadan bir nazik taimdir, Evveld mikear-1
kifaye sogani ince ve hurde dograyup, ciiZ'ice tuz ve bir
iki kagik rugan-1 sade kizaninca kavurup igine koyalar.
Badehu bir bityiicek tavaya su koyup geregi gibi kaynadikta
mikear-1 kifaye yumurtay icine krip iizeri tabh olanda ¢1-
karup ol sofann iizerine diziip kor iizerinde tutup ciiz’i
tereyag kizdirup iizerine ilka olursa (konursa) dahi latif
olur. Badehu icileten (aceleyle) biber ve targin ekiip tena-
. viil buyuralar. minhu
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Kavurma enva’i olur: Ancak susuz tabh olan nev'i ciim-
leden leziz ve latif olur. San‘att: Koyun etinden mikear-1 ki-
faye alup ve itidal iizere dograyup iki iig bag sogan dahi
kabindan ayirup ikiger patca idiip miktar-1 kifaye tuz ile
mutedil kor {istiine: koyup tencerenin kapagini miinakis
(ters) koyup icine ciiz'i su koyup géh it bigah (sirali sira-
siz) tencereyi tahrik idiip silkeler. Ug saat miktar zamanda
gayet yumusak piser. Suya hacet olmaz. Belki suyuna tirit
olmak kabildir. minhu .

Ciger micmeri: Kuzu cigeri ise siyahi ve beyazi, koyun ci-
geri (ise) yalniz siyahi ola. Ibtida suda ciizi pigiiriip ve ince
kiydiktan sonra mikear-1 kifaye tuz ve biber ve tarcin ve fis-
tik ve kugiiziimii izafe ettikten sonra kuzunun icyagun ki
Thirkge derb dahi derler andan alup parga par¢a kat’ idiip
fincan boregi gibi yapup bir tepsiye ciiz'i yag uld idtip (sii-

riip) firinda tabh oluna. Bazilar biitiince yapup tencerede.

tabh iderler ciiz'i yag 1lc ve gayet nazik olur. mmhu

Medfune: Diyarbekir tadmlarindan ve badincandan mamiil
olup bu isimle meghurdur. Sanat: Badincanin tazelerinden ki-
fayet miktart alup kabugunu soyup cevz-i riimi miktar dogra-

yup tuzlu suda haglayup siizdiikeen sonra bir kiyye semiz koyun
eti ve bir iki bag sogan dahi hurde dograyup mezbur badincan
ile kat kat tencereye koyup nisfi (yarist) su ve nisf1 ahiri koruk
suyu tizeri 6rtiiliince koyup miiheyya (hazir) olunca tabh oluna.
Diyarbekri Merdmi merhum ile tabh olunup ve anlar diyarla-
rinda summak ve eksi nar sulartyla tabh ederlermis. Bu diyarda
limon ve koruk ile kerratla tabh olundu, gayet hog-hor (yemesi
hos) taimdir.

Marmarine: Cezire-i Mora tadmlarindandir (Mora Adas:
yemeklerindendir). Isfinah (1spanagi) bade’t-tathir haglayip
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suyunu siizditkten sonra ince kiyup badehu bir tepsiyi ciiz'i yag-
layup bir iki yufka kodukean sonra merkum isfinaht yufka tize-
rine yayalar. Badehu taze peyniri iki tig yumurta ile karigtirup 15-
finahin fizerine parca parga kagik ile koyup finnda tabh ideler.
Gayet hos olur derler.

Herise: Meshurdur. Ekseriya mevlevihanelerde Ramazan-1
serifte tabh iderler. Kabugu gikmig keskeklik bugdays bir gece
mukaddem suda 1slatup badehu bol su ile kaynatup geregi gibi
yumugak oldukean sonra kevgirden siiziip mikear-1 kifaye cuz ve
siniri ve kemigi cikup yumusak pigmis ctten mikear-1 kifaye ko-
yup kepce yahut mahsus keskek tokmag ile dogiip tekrar mez-
bur ctin suyundan izafe eyleyerek itidal tizere kivama gelince tabh
olduktan sonra sahana koyup iizerine summak ve kimyon ekiip
tenaviil buyuralar. Gayetitl-gaye latif ve istimali hafif ve ziyade
mukavvi (kuvvetlendirici) oldugundan istibah olunmaya.

Kabak bast: Ve kabak kalyesi detler. Meshurdur lakin
Aydin iginde Nazilli nsm mahalde bir nazik vadide tabh itme-
leriyle hatta Rumeli kaleminde kuzattan (kadilardan) Muhyid-

din Efendi baz: kibar ulem ile mesireye gittiklerinde kendisin-

den niyaz idiip ol kabak basty: pisirdiler idi. Filhakika gayet

latif ve midede sikleti olmamagla ziyade hafif taimdir. San‘at:
Evvela mikear-1 kifaye laviretk semiz koyun etini dograyup etin
nusfi vezni (yarist kadar) sofian dahi ince dograyup ve miktar-1
kifaye tuz ve biber ile ciimlesini bir yere getiriip kanstiralar,
Ba'dehu taze dolma kabagni kaide iizere kigrint ve cevfini (ka-
bugunu ve iini, boglugunu) gideriip itidal éizere an1 dahi dog-
rayup pak yaykadikan sonra bir vasi’ tencereye ibtida lahmin
(etin) kemiklerini diziip badehu kabakean bir kat koyup tize-
rine yine lahm-1 mezburdan [17a] bir kat koyup bu minval tizre
tencereye vaz’ eyledikten sonra iizeri ortiiliince pak saklayup si-
ziilmiig koruk suyu koyup mutedil ategte tabha karib (pismeye - i

yakin) oldukra iiziim ve katt ise msf vakiyye olmus tiziim suyu,
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bulunmaz ise bir iki kasik asel (bal) yahut seker ilka oluna ve bir
bag sarimsag bir mikear su ile geregi gibi dogiip tamam miiheyya
(hazr) olunca pistikte sahana koyup iizerine yine nane-i mezbur-
dan bir miktar ekiip istimal oluna. Filhakika birkag tiirlii tadm
lezzeti olmagla her zika (tat; tadim) ashabi (sahipleri) mahztiz
olur bir hos-hor tadmdur.

(Ciger) Amel eylemek: Evvela semiz koyun kuyrugundan
yiiz dirhem ve yiiz dithem dahi karacigerden alup cigeri yayka-
yup ve bir mikear suda tabh cyledikten sonra ikisini birden tag
havanda geregi gibi dogiip ciiz’i tar¢in ve biber ve mikrar-1 kifaye
tuz koyup bir hogca mezc eyledikeen (kanistirdiktan) sonra mii-
nasip kamiglara doldurup tencereye nizam iizere diziip iizerini
dreecek mikear: etsuyu koyup efer etsuyu bulunmaz ise bir iki
parca kemikli et koyup vech-i muharrer tizre bir miktar su koyup
tencerenin kapagini kapayup nerm (yumugak) ateste iki ti¢ saat

miktart zamanda tabh olur. Badehu pak sahana kamglardan s6-

kiip tekrar iizerine tarcmn ve biber ckip istiméle siir@’ oluna.

Isfinahtan (ispanaktan) olur: Tirli: tiirlii taim yapar-
Jar lakin ciimleden nefis bu vidide tabh olandir. Evveld miktar-1
kifaye 1sfinahi bir defa ciiz'i kaynatup ve suyunu stiziip siktik-
tan sonra bir hogca koyup badehu bir iki bag sogant ince dogra-
yup ciiz’i yag ile kavurdukean sonra zikr olunan isfinaha koyalar.
Badchu kifayet miktart yumurtay: alkayup ani dahi igine koyup
geregi gibi birbirine kangtirdikean sonra bir tavada ciiz'i yag ki-
zartup iizerine dokeler. Tamam bir yani kizardikean sonra gevi-
riip olbir (6biir) yanini dahi kizartalar. Bazilar hazir ve mitheyyi
kavrulmug kiyma bulunur ise bir miktar izafe ederler. Daha &la
olur velhasil hayli tekelliiflii ve nefis vadidir (tarzdr).

Seyhir'l-miisi: Halebiler meyaninda bu isimle meshur
dolma envA’indandir. San’ati: Taze gekirdeksiz badincandan ki-
fayet mikear1 alup sap tarafina karib (yakin) dérder pire idiip
iclerini bir miktar cikarup tuzlu suya ilka oluna. Badehu pak
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kivireik koyun etinden mikrar-1 kifaye ince kaymaya bir iki bag
sogani ince dograyup bir kagtk yag ile tavada kavurduktan sonra
ciiz'i biber ve nane ve maydanoz ve tuz koyup ciimleyi geregi gibi
bir yerde karistirup badincanlari [17b] ol kiyma ile mutedilce su
doldurup maydanoz saplariyla bir hosca sarup iptida etin ke-
miklerini tencerenin dibine koyup badehu badincanlan diziip
tizeri Greitlecek mikrar etsuyu, bulunmaz ise sade su koyup ib-
tida keskin ates ile bir saat miktar: kaynadiktan sonra mutedil
ateg izere cliz'i su ve yagt kalinca bade’t-tabh kifayet mikear sii-
ztilmiis yogurda iki ii¢ sarimsag dakk (doviip) ve mezc eyledik-
ten (karsstirdiktan) sonra dolmalan sahana koyup ve yogurttan
itidal tizere tizerine koyup yogurt sogu(ma)mak icin sahant kor
tistiine bir mikear koyalar. Filhakika gayetirl-gaye hog-hor dolma,
merhum ve magfur Sultan Feyzullah Efendi dairesinde kerratla
istimal olunmugtur. Hak budur ki gayet leziz taAmdr.

Yogurdu tencereden almayalar. Alunda kalan yagl suyla
mezc itseler (kargtirsalar) dolmay sogutmadigindan
bagka yogurt dahi ... (kesilmis) olmayup ciimle ile imti-
. zag itmis olup badincan: dahi kor iistiine vaz'ina hacet

. kalmaz. minhu

Evvela salgamdan: Bir mikear alup ve kigrint izale ve ince
dograyup mutedil tuzlu suda yumusak pigiiriip siizdiikeen sonra
dakik-i hissa bastirup tavada yag ile bir hogca kizartup badehu
etsuyu var ise iizerine koyup sahan kor tistiine koyalar ve siiziil-
miig pik yogurttan tizerine bir iki kasik ciizi suyla eziip koduk-
tan sonra tekrar iki ti kagik side yagile pilav haslar gibi tizerini

haglayup tevelkuf olunmadan (beklemeden) gayet 1ssiken (si-
cakleen) istimal ideler. Gayet latif ve hafif olur.

InClk yahnisi: Gayetii'l-gaye latif ve cemi’ lohumattan (bii- +*
tiin etlerden) hafif olup sair et’imeden (yemeklerden) akva (cok
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kuvvetli) ve hog-hor gidadir. Evveld koyunlarin inciklerinden
kifayet mikeart tedarik idiip ve geregi gibi tathir ittikten sonra
bir tane semiz tavuk ve bir vakiyye dana yahut semiz sigir et ile
maen bir tencerede tabha karib olunca kaynatup badehu tavuk
ile eti tencereden alup baki kalan su ile ol incikler mitheyya (ha-
zir) olunca tabh oldukta pak hés eemek (ekmek) yahut francile
dedikleri etmekten ince dograyup ol suyun tizerine gelen yag-
dan yahut bir kagik tereyagiyla ol etmekleri kizartup sahana
mikrear-1 kifaye koyup yahut incikleri izerine kodukran sonra
baki kalan yagl suyu dahi koyup hafifce kor iistiinde dahi bir
miktar durduktan sonra miinasip ahbab ile tenaviil miibageret
oluna (yemege baglana). Gayet nefis ve latif ve cemi’ et'imeden
hafif olup ale’l-husus mukavviyat (kuvvetlendirme) taliplerine
bundan 4l4 ve akva (kuvvetli) ve deva olmaz zira gida deva ol-
mak herseyde miimkiin olmaz. Eger miinasip garblar ile istimal
olunursa emr-i bihda (sehvet iglerinde) bundan kuvvetli ilac ve
tadim bulunmaz.

Papaz yahnisi: Bir latif tabhur. Galiba zeyt yag ile sogam
kavurup oylece tabh olup kegis ve papazlar perhiz yemegi olmagla
ol isimle meshuredir. Her nev’i baliktan olup [18a] ekseriya urs-
korbit dedikleri baliktan ve kayabaligindan yaparlar. Evvela ka-
ide tizere baliklart tathir eyleyiip ciiz’i tuzlayup ufak balik ise bi-
tiin, biiyiik balik ise dograyip soylece dura. Badehu bir iki bag
sogan1 ufak dograyup zeyt yagiyla kavurdukran sonra {izerine
bir kepge sirke ve bir kepge su koyup geregi gibi kaynarken ba-
liklart dahi icine koyup bir hogca pisince dura. Bazilar sirke ko-
mayup heman ciiz’i su ile ve yagli sogan ile tabh idiip sonra mu-

rad iderse limon sikup istimal iderler.

Nev'i diger: Ekseriya hurde kefal baliklarindan tabh iderler.
Baliklar kaide iizere tathir eyledikten sonra tuzlayup ciiz’i sirke
ve suda baliklar: bir hogea pisiiriip badehu suyunu siiziip ol suya
ciiz’i dakik-i has izafe idiip tekrar dakiki bir gayn taraftan ciiz’i
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tabh eyledikten sonra ol suya bir iki yumurtay: kaide iizere alis-
trip yumurta kohusu(kokusu) gidince tekrar pisiiriip badehu
baliklar i¢ine koyup ciiz’i kor tizerine koyup iizerine biber ve
tarin ekiip sahanin kapagini kapayalar ki gerek ol suyun ve ge-
rek tarcin ve biberin lezzeti baliklara sirayet ve tesir etmekle le-
tafeti gele. Eger eksi murad olunursa limon sikup istimal oluna,
haylice hos olur.

i Uskumru balig yahnisi bundan dla olmaz: Uskumru
baliklarindan alup bade’t-tathir tuzlayalar. Badehu bir tencere icine
bir mikear su ve sirke ve baliklart maen (birlikte) koyup bir taga
(tasum) kaynatup indireler ve der-akab (hemen) suyunu dékiip
tizerine soguk su koyalar ki pare pare olmaya. Badehu bir tepsi
tizerine yayup soguya. Badchu vafir (¢okga) sogani hurde dog-
rayup zeyt yagl ile bir tavada kavurup kizarmaga karib indireler
ve icine vafir maydanoz dograyup tuz ve biber kararinca koyup
kangtralar. Badehu mezkur baliklan kiliklanndan ayirup kil-
cik eseri kalmaya ve bir derince yimurta tavasinin icine bir kat
soganli maydanoz ve bir kat baltk dogeyip vech-i megrith (agik-
lanan tarz) tizere tava dolunca dogeyeler ve soganli tava icine
miktar- kifaye su koyup tizerine ¢ikinca ve bir mikear su geki-
lince atesten indiriip bir yumurtayt ii¢ limon suyu ile geregi gibi
calkayup tizerine dékeler ve bir miktar daha kaynaup indireler
ve tizerine tekrar biber ekiip istimél ideler. Eger bir mikear tar-
cin ekilirse rayihasi 4la olur, 4demi kat’a incitmez. Daima boy-
lece tabh olunup ckl olunurdu. Men lem yezuk lem ya'rif (tat-

mayan bilmez).




|

l

ALTINCI FASIL
Salata ve Tursularin Enva’ini ve
San’at-1 Tarikini Beyan ider




= &4
- 3
R = S R S S - SRS o ——— ay SRS ST pe— PRTE— -
R S R N - v - - - &



Marul salatast: Egerci herkesin maltmudur lakin sarayda
ve bazi mahallerde yaparlar, hak budur ki hog-hor olur. Mesela bir
mikear taze kérpe salatanin yapraklarint ikiser tiger parga idiip ve

cliz'i nane ve maydanoz dahi kezalik (bunu da 6yle) saplarindan
aywrup ani dahi irice dograyalar ve eger bulunur ise ciiz’i turak
otu (dereotu) [18b] ve kerefsi (kerevizi) ince dograya ve ciimleyi
bir yere karistiralar. Badehu mikrar-1 kifaye sirkeye kifayet ede-
cek mikeari tuz koyup bir hosca karigtirup siizdiikeen sonra ol
mahltit (kangtinlmig) salatanin iizerine itidal {izere nigaﬂ-t zeyt
kodulctan sonra sirkeyi dahi tizerine koyup tekrar siiziip yine iize-
rine koyalar. Bu vechile ii¢ dort defa sirkeyi tersytz idiip altindan
alup yine tizerine koyalar. $6yle ki tamam ciimle berklere (yap-
raklara) sitke ve zeyt sirayet eyleye. Bu vechile amel oldukea iis-
tiinii 1slatmayup tamam gevrek ve latif ve nazik olur. Eger bulu-
nur ise giil ve erguvan ve ayva cicekleri dahi zammoluna.

Havyar: Bu dahi salata aksamindan ve hardal makulesidir
(stntfindandir). Balik yumurtasi envaindan olup gayet alasi uzak-
tan gelir. San'ati: Evvela elli dirhem miktar1 havyara iki bag so-
gan1 rendeden gegiriip ve bir fincan zeyt yagini1 dahi zamm idiip
(ekleyip) bir miinasip zarf iginde agag havaneliyle yahut bir kavi
kagik ile geregi gibi birbirine karngtirup badehu tasfiye olunmug
iki fi¢ limon suyunu az az koyup tamam siit gibi olunca halleyle-
dikten sonra kal elekten yahut bir seyrek astardan siiziip gegiriip
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bir miinasip tabaga vaz idiip icileten istiméle 4giz oluna (acele
yemeye baglana).

IcAleten dedikleri maltm ola ki her seye ki sogan izafe
oluna bir miktar zaman miirtr itse rayihas miintin (kok-
mus, bozuk) olup nazik mizaglar istinkaf iderler (yiiz ge-
vitirler). Hatrd lahana turgusuna dahi boylecedir. minhu
(Yazma niishada bu not 18adadur.)

Gayet hog-hor ve safray1 kat” idiip (kesip), bahi (schvetle il-
gili) dahi ziyade kuvvet verir.

Urus tursusu: Lahanadan mamiil olup fi-nefsil-emr (as-
linda) gayet sani ve latif olur. San'ati: Miktar-1 kifaye lahanayt
gayet hurde dograyup badehu ince dakk olunmusg (déviilmiis)
Kefe tuzundan zarfin dibine koduktan sonra bir kat lahanadan
koyup badehu ciiz’i ol tuzdan ekiip yine bir kat lahana koyup
yine ciiz'i tuzdan iislib-u sibik iizere tamam zarfin agzina ge-
lince doldurduktan sonra ol zarfin azina miinasip gelecek mer-
tebe asma qubugundan halka yapup iizerine koduktan sonra bir
agirca tay ile basuralar.

Yazilan niishada Eflak tuzu tahrir olunmus, miinasip gé-
rillmemekle Kefe tuzu tercih olundu. minhu (Yazma niis-
hada bu not 18adadur.)

Soyle ki dembedem (zaman zaman) gozeler. Yani hergiin ol
lahana siniip agag indikge ol tag dahi zarfin agzindan bile ine ki
hésil olan su daima lahananin iizerine gele ki tizeri fasid olmaya.

Eger tezce olmast matlib ise ocak bagina koyalar. Lakin gih i
bigih zarfi cevirmek lazimduir. Hasihi keldm bes on giinde olur

ve gayetii'l-gaye sar1 ve suyu limon suyu gibi olur.
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Bu tursunun zarfi gayet sith olmak gerekeir. Hartd hsil
olan su tagra teregsuh (s1zma, sizinti yapma) eylemeye ve
ibtida (bagta) dibine dahi bir miktar asma qubugu konsa
miinasiptir ve beg alti giin miir@runda ciimle lahanay: bo-
saltup tekrar tisti1 aluna gelmek icin yine zarfina yerlegtiriip
iislib-u sabik tizere gubugu ve tagi koyup eksiyince dura.

minhu (Yazma niishada bu not 19adadur.)
——————————————
Sardalya salatas: Sardalya balik enva'indan gayet hurde
(ufak) baliktir, yaz mevsiminde ateg ile sayd iderler (avlarlar: Bir
kayikea ateg yakilip, yiizeye cikan baliklar ikinci kayikeaki agla
gevrilerek avlanir). Badehu tuzlayip hifz iderler. Istanbul etrafi
sevahilinde (sahillerinde) ve sair cezirelerde (adalarda) ismi rur-
sudur amma Frenkistan'dan kiigiik kavanoz ile iki tiirlii gelir. Bi-
risine sardalya derler ve birine anhuye tabir iderler. Bu nev’i bir

mikear sardalyadan iricedir. Lezzet ve tadmu birbirine miisabih,
belki hic farki yokur. San'ati: Evvela ol baliklardan mikear-1 ki-

faye alup ve sirkeye koyup badehu ddeta sirke ile iizcrin-i‘ﬂkamyu
yaykayup geregi gibi bir iki defa sirke ile tathir eyledikten sonra
basin1 koparup iki tarafini alup tabaga kodukran sonra mikear-
kifaye [19a] zeytin yagindan bit kahseye koyup sirke yahut limon
suyundan az az tizerine koyup bir kavice kagik yahut agag hava-
neliyle siit gibi olunca ogup badehu baliklarin iizerine dokeler
ve murad olunursa bir mikrar maydanoz ve ince dogranmas so-
gan koyup istimal olunsa gayet latif ve nazik olur.

Hiyar tursusu: Taze korpe hiyarlardan matlib oldugu
mikear aldiktan sonra pak yaykayup bir sirli kavanoz yahut bir
kiigiik figinin altina bir mikear taze riziyane (rezene) koyup
badehu ol hiyarlart bir hogca nizam vererck zarflara koduktan
sonra tizerine dahi kezalik ol riziyAneden vaz’ eyledikten sonra
itidal iizere tuzlu suya koyup bade’t-tasfiye ol hiyarlarin iizerine
¢ikanca koyup zarfin agzina miinasip bir agirca pik tas koyup iki
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ii¢ giin giineste durduktan sonra bir serince yere kaldirup birkag
glin miirtirunda eksi olmagla istimale gayeste olur. Eger bir se-
neye dek durmast murad olunursa ol hiyarlar: gayet keskin sir-
keye koyup badehu bir aydan sonra tekrar ol sirkeyi siiziip bir
ahir sirkeye konur ise bir seneye dek belki daha ziyade fasid ol-
mayup (bozulmayip) ala halihi (oldugu gibi) durur ve eger daha

tez olmast matltib olur ise mezkéir hiyarlan soyup ve téilani (uzun-

1ﬁmasma) ikiser yahut dorder nusfran agagy yarup tislib-u sabik
iizere pak tasfiye olunmus tuzlu suya koyup bir iki giinde eksi-
yiip tenaviile seza olur.

Tez olmasina bais oldugundan gayr: fasid olup (bozu-
lup) giiriimesini dahi men’ ve hufz idiip itmek igin evve-
lemirde hiyarlan gayetirl-gaye 1ss1 (sicak) suda haglayup
badehu soguduktan sonra zikr olunan vech tizere amel
ideler. minhu

. Kabak tursusu: Dolma kabagindan mikear-1 kifaye alup

tizerini soyup ve icini ekirdekten pak idiip adet tizere dograyup
yumusayacak mertebe suda pigirdikren sonra geregi gibi suyu‘n‘ﬁ
siiziip soguyunca bir sini yahut bir pak tahta altnda bastrup
* kemal mertebe suyu giderile. Badehu taze nane ve maydanozu

dograyup mikrar-1 kifaye Izmir siyahi (iiziim) yahut kismis ile

- mezkiirlart kansurup bir sirlt kavanoza ol kabaktan bir kat koyup
badehu ol mahlarttan bir kabza (avug) koduktan sonra yine bir

kat dahi kabak ile ol mahléittan koyup tamam oldukea tizeri 61-
titliince pak leziz sirke koyup ol tarafin iistiine miinasip bir pik
mermer vaz’ idiip birkac giin miirGrunda istiméle gayeste olur.
Eger bir seneye dek hifz olunmasi matlib olur ise yirmi giinden
sonra sirkesini tebdil ideler. Badehu bir aydan sonra tekrar sir-

~ kesini técdid (veniler) ve tebdil iderlerse (degistirirlerse) bir se- ¢*

i, neye dek fasid olmayup hali tizere durup nazik olur.

%
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Bu dolma kabaginin 414 turgusu heniiz parmak gilzetinde
(kalinliginda) yani taze hiyar miktar: iken bir mikear te-
darik eyledikten sonra zikr olunan hiyar turgusu gibi amel
olunup istimal olunsa hiyardan latif ve hafif oldugunda is-
tibah yokrur. minhu

Kumbusta: Bu dahi laha,nadan mamiil bir tursudur. Bos-
nevice kumbusta derler. Evveld lahanay paklayup dorder parga
cyledikten sonra kaynar suda haglayup suyunu siiziip ve sikup bir
miinasip zarfa nizam iizere koyup fevk ve tahtina (iist ve altina)
dogiilmiis hardal: birer ¢ikin ile koyup iizeri éreiiliince(ye kadar)
sirke koyup, birkag giin durduktan sonra istimal olunur.

Salgam tursusu: Ibrida su koyup ve dograyup ve yumu-
sayinca (ya kadar) suda pisirdikten sonra sudan gikarup sogu-
yunca dura. Badehu ol suya dogiilmiss hardal koyup bir hosca

kangtirup [19b] bir iki saat mikrart durdukean sonra siiziip nisfi

(varist) ol sudan ma’adist (kalani) sirke olmak iizere karlg;tlk
tan sonra ciiZice yani hissolunacak mertebe seker yahut asel ve
pekmezden ol suya vaz’ olunup mezbiir salgamu sith kavanoza
koyup tizeri értiiliince ol sudan koyup Birkag giin mirdrunda
istimiline miibageret oluna. Gailesiz latif oldugundan bagka
hazma ve basira (goze) kuvvet verir,

Egerci bu nev’i haglamaksizin da amel iderler ama ryihasi
sakil ve istimali hog olmaz. Ancak tez fasid olmayup beg
alti ay belki dahi ziyade durmasina baisdir gayri liitfu yok-
tur. minhu

Sanmsak tursusu: Heniiz bag baglans taze sarimsakean
kifayet miktar1 alup bade’t-tathir matltib oldugu vech fizere dog-
rayup ciiz’i yumugayinca suizeler. Badehu mikar-1 kifaye kigmis
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bulunmaz ise Izmir siyahi iiziimden bir iki kabza (avug) mahlfitu
bir sith kavanoza doldurduktan sonra fizeri értiiliince sirke ko-
yup hifz oluna. Bir iki giin miirirunda istimale giir’ oluna. Ga-
yet latif ve hog olup mide.ye hazma kuvvet verir.

Biber tursusiu: Kirmiz1 biberin gayet yesil ve hurdelerinden
miktar1 kifaye tedarik idiip saplan kesiliip bade’t-tathir kaynar
suda ciiz'ice haglayup ¢ikardikran sonra iki tahta arasinda bast-

~ rup geregi gibi suyu siizille. Badehu bir mikear nane ve mayda-

noz cem’ idiip (toplayip) saplarindan ayirup biberler ile mahliiru
bir sirh zarfa doldurup iizeri rtiiliince pak sirke koyup bir mah-
fuz mahalde birkag giin terk eyledikten sonra istiméle miibage-
ret oluna. Eger bir iki defa sirkesi tebdil olunur ise bir seneye dek
belki daha ziyade fasid olmay1p ala halihi (oldugu gibi) durur.
Badinean tursusw: Gayet ufak ve hurde badincanlardan
mikear-1 kifaye cem’ eyledikten sonra saplarini kesiip dibine karib
(yakin) mahalle dek ikiser yahut dérder pére sakk edip suda yu-
musayinca tabh eyledikten sonra ¢ikarup iki pak tahta arasinda
agirca tag koyup tamam suyu geregi gibi gidince(ye kadar) bas-
kida dura. Badehu pik taze kerefs (kereviz) ve maydanoz teda-

rik eyleyiip saplarndan ayirtp hurde ve ince dograyup ve kifa- 4
yet [20a] mikear: sarimsaklart dahi paklayup ayrica diglerini ikiser

pare idiip zikr olunan kerefs ile karigtrup mezbfir badincanlarn
igine doldurduktan sonra kerefsin miinasip dallariyla her birinin
ortasini sarup bagladikran sonra bir sirli kavanoz(a) bir hosea ni-
zam ile doldurup iizerine ¢ikinca(ya kadar) keskin sirke koyup
bes on giin miirGrunda istimale gz oluna (kullaniimaya bag-
lanila). Eger bir sene kimile (biitiin, cksiksiz) durmast maclib

olur ise evveld yirmi giin miirtirunda badehu bir ay miirtrunda

ik fig defa sirkesi tebdil ve tekrar olunur ise belki seneden ziyade

bila-fasit meks ve ArAm ider (bozulmadan durur).

Tursu-yu mahlit: Gayet hurde hiyar ile kezalik dolma i

kabaginin dahi ufaklart ve kavun ve karpuz dahi gayertiil-gaye



AGDIYE RiSALESI

hurdelerinden matliib oldugu mertebe bade’l-cem’ (topladik-
tan sonra) cumlesini tathir eyledikten sonra kaynar suda ciim-
leyi ciiz’ice haglayup badehu sudan gikarup suyu siiziildikten
sonra hilil (kiirdan; ince uglu alet) ile tiger beser yerinden deliip
bir sirlt kavanoz yahut bir miinasip ficiya yerlestirdikten sonra
tizeri ortiiliince sirke koyup bir mahfiiz (korunakli) mahalde
terk oluna. Bes on giinden sonra istimale sayeste olur. Eger bir
sene kimile durmasi matliib oll,lrsa sirkesini bir iki defa tebdil(e)
mubhtactir.

Ve bu mahliit (kangik) tursunun icine hurde yesil biber,
havugtan dahi konsa anlar dahi latif olur. minhu

Balik tursusu: Bu nev’i turgu ashinda ser-etibba-y1 hissa
(saray doktorlarinin bagt) merhum ve magfuriin-leh Nuh Efendi

Hazretlerinin ihtir#1 (bulusu) olmagla ol hanedandan §uyu bul—.

mustur. Evvela levrek baligindan mikear-1 kifaye alup kalds fizere
tathir idiip dogradikran sonra tuzlayup badchu gayet islah (1y1

lestirilmis) zeytinyaginda pisirdikten sonra on dirhem targin ve
bir dirhem karanfil ve bir dirhem kakuleyi bade’s-sahk (dévdiik-

ten sonra) ince elekten geciriip hazir ideler ve defne ye mersin ve

biberiye yapraklari ile eger bulunur ise limon ve turungun taze
yapraklarindan dahi tedarik eyledikten sonra mikear-1 kifaye sa-
nimsak alip dis dis idtip ve her bir digi fisuk gibi Gger beg(er)
parca idiip hazir ideler ve kifayet miktart kusiiziimii ve cam fis-
ug ve siyah biber dahi tathir edip hazir eyledikten sonra bir top-
rak tencereye ibtida zikr olunan yapraklardan bir kat badehu
ol balikean tizerine giizelce nizam vererek koduktan sonra ol
meshiiktan (déviilmiis olandan) ekiip badehu tiziimii ve fistig
ve biberi dahi serpiip andan sonra yine bir kat yaprak bir kat
balik ve mezkur meshtkran ve iiziim ve fistk ve biberden ta-
mam olunca ol vech fizre nizam verdikten sonra kifayet idecck
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mertebe sitkeye miktar-1 kifaye bir iki saat mukaddem nak’ ol-
mus zagferan suyundan ve bir iki kagik asel-i musaftadan koyup
ciiz'ice kaynatup badehu mezbur baligin tizeri ortiiliince ol sir-
keden doldurup bir pak tas ile bastirup kapayalar. Badehu bir iki
giin mirtrunda istimale miibaseret oluna. Kis giinlerinde bir ay-
dan ziyade, yaz giinlerinde onbes yirmi giin mikrar durup fasid

-olmaz belki daha ziyade letafet kesb ider (kazanur).

Bu vechile tabh olundukta yapraklar ibtida bir miina-
sip lengere badehu baliklar: iizerine nizam ile koyup ol
meshiktan (d6viilmiis olandan) dahi tizerine ekiip ve ol
sirkeden dahi bir iki kagik vaz’ idiip kor iistiinde bir mik-
tar kapalica dursa rayiha-y1 tayyibesi ciimlesine sirayet idiip
gayetiil-gaye latif ve leziz olur. Filhakika sicag et'ime-i ne-
fiseden (gok giizel yemeklerden), sogu(gu) tursu aksamin-
dan olup hog-hordur. Bir latif taim olmagla ashab-1 zdika

(zevk sahipleri) gayet hazzetmiglerdir. minhu




YEDINCI FASIL
Hosablar (Hosaflar) Enva’i ve
San’at ve Tabhini Beyan ider







(Taze kizilak hosabi): Taze kizilcik dahi bu vechile amel
olunsa belki vigneden leziz ve latif ve visneden ziyade gaile-
siz ve kaide-i b tizere kalbe ferah verir ve rengi bunun daha
giizel ve giilpenbe olup hayli nazik hogabdir. minhu 7ol e

[20b]

Taze visne hosabi: Ashib-1 tabdyi’ meyaninda (tabiat
sahipleri arasinda) ciimleden leziz ve 4l olmak tizere meshur-
dur ve filhakika nefsinde renk ve taAmi cemi’ hos rengini ve
clezz (hos renkli ve ¢ok lezzetli) oldugundan istibah olmayup
nefsirl-emrde (ashnda) taze meyve hogablaninin gayetivl-gaye
4l4 ve ranasidir. Birkag tiirlii tabh olunur lakin bu tavr ciimle-
den leziz olur. San’ati: Evvela bir vakiyye vignenin alasini ayirup
béki kalan ufaklarini eziip astardan siizeler. Badehu lasini ciiz’i
suda kabugu catlayacak miktan bade’t-tabh (pisirdikten sonra)
bir kiiciik kil elekten dékiip suyu siiziile. Badehu evvelki usare
ile bu suyu nusf vakiyye seker ile bir iki taga (tagim) kaynatup yine
astardan stiziip hufz ideler. Badehu murad oldukta bu sekerden
bir kahseye (kiseye) koyup tatlica ;;‘(_:::rbct idiip ol pigmis vigne-

den itidal tizere tizerine vaz’ idiip istimél oluna.
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Visne yalniz suda pismekle dahi olur amma nev’an (biraz)
lezzetsiz yollu bir sey olur ancak ol suya ciiz'i asel (bal) izafe
olunup meyve tabh olunsa lezzetlice olur ve bu tavir iizere
yapilan hogablar bilctimle meyveleri iizerinde olup her
ne hogab ise miisahede olunmagla (goriilmekle) havass-1
hamse-i zahire (bes duyumuz) galiba tekmilen safd ider
ve ol gekere giilab ve gigeksuyu misill latif ve rayihali 4b-1
mukattar (damitilmig su) ile ciiz’i misk dahi izafe oiunsa
daha 4l4 olur. minhu

Taze kaysi ve erik hosabi: Bu dahi vigne gibi amel
olunur amma visnenin hurdelerini eziip astardan sikmagla
olur ammé bunun bes on tanesini bir mikear su ile gayetir]l-
gaye mitheyya olunca (hazir oluncaya kadar) bade’t-tabh (pi-
sirdikten sonra) astardan sikup evvel ol suyla sekeri kaynatup
tekrar bade’t-tasfiye hifz olunup evvela pak ayrilan kaysilan
dahi kabugu catlama mertebelerinde kaynatup ve sudan ayi-
rup bir miinasip geye mesela bir yassi sepete yahut kevgir ve
lul elek gibi seylere koyup suyu geregi gibi siiziile. Badehu ol
su ile mukaddem (6nceden) yapilan sekeri itidal tzere tat-
lica serbet yapup kaysilardan mikrar-1 kifaye iizerine koyup
istimil buyuralar.

Bu makule (siniftan) hogablarin meyveleri iizerine gel-
mekte san’at, biri meyveleri suda yahut tatsizca gerbette pi-
sirmek, biri dahi hogibin gerbeti 4detten bir mikear tatli
olmaktir. Biri elbette meyveler bagka susuz durmaker. Bu
vechile amel olundukea kabta elbette meyveler tizerinde
durup her neden yapilmig ise maltim olmagla tabiata hog
gelir. minhu

Ta:"ie elma ve amrud (armut) hosablar:: Bu meyve- i_:'
lere ve sair taze meyveler bil-ciimle (hepsi) mukaddema tahrir
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olunan misillt amel olunur ancak bunlarda usare iktiza etmez.
Heman suda yahut tatsizca serbette yumusayinca pisiiriip su-
dan ayirup ve siiziip evvela su ile miktar1 kifaye sekeri gideriip
baskaca hifz oluna. Vakt-i hacette tisliib-u sibik iizere amel olu-
nup istimal oluna.

Taze misket elmast yahut Canik elmasi dedikleri nev'inden
hasil-1 kelam elma gerek amrud (armut) tacl olmak ge-
rektir eksiden olmaz, olsa dahi pare pare olup letafetsiz
olur. minhu

Mardin erigi hosabi: Mardin diyannda keci culumlariyla
hediyye gelir ve ekseriya Saray-1 hitmayuna geliip kilar-1 hassede
(sarayin kilerinde) nefs-i nefis-i hiimayun icin tabh olunan vech
tizere tagrada tarik-i tabhi dahi bir hog bilmeyip heman séir yabis
(kuru) meyveler misills tabh itmeleriyle geregi gibi lezzet ve taimu
maltim olmaz ve tabhi siir meyveler aksamindan tekelliifi (zah-
metli) ve asirdir (zordur). San‘ati: Evvel bir iki defa pak su ile
yaykadiktan sonra tizerine sicak su koyup bir gece ol su ile terk
olunduktan sonra ol suyu ayirup tekrar bir gayn su koyup pak
kapakli bir tencerede nerm ategte bir miktar kaynatup badehu
indiirtip yine dylece kemal mertebe soguyunca terk olunup eger
tamam mertebe yumusayip tazeligi halinde kabarmug ise isléib-u
sibik iizere ol alinan suyu ile gekeri gerbet idiip tanelerinden tize-
rine vaz’ idiip istimal oluna ve illa bir defa daha kaynatup tamam
sisiip kabarinca béylece idiip tahrir [21a] olundugu vech iizere
amel idiip istimal oluna.

(Buz yapma): Eger kar bulunup buz bulunmadsg hilde
miktar-1 kifaye kar gentiip igine bir iki avug tuz koyup
maen karigtirup dura. Badehu mukaddem zikr olunan
tlitiy4 (ginko) kase icine sukoyup bir biiyiicek zarf igine
kaseyi oturtup ve etrafina mezbur tuz ile karigik kardan
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basa basa késenin agzina beraber doldura ve mukaddem
zarf siacak bir qukur kazup hazir ide. Andan sonra ol
zarf qukur i¢ine koyup ve tizerin yogurt orter gibi 6rte-
ler ki hava almaya. Badehu birkag saat miirtirunda (gegti-
ginde) gikaralar ki kase iginde olan su dolu kiip buz kesil
mis. Cikarup mahalline sarfideler. Maden kise bulunmaz
ise eski maden ve fagfur kise dahi olur derler. Bizler tec-
0 riibe etmedik velakin kalay ile kursundan mamdal kase
3 olsa kat’a siiphe yoktur. Karlik yapan dékmeciler ciim-
lesi yaparlar ve zarf ziftli karlik kutusu olsa kéfidir. Don-
durma dahi éyle olur. minhu

Ali Fakih erigi hosabi: Mamure-i Rumeli'nde Yenige-
hir Fenar dedikleri schirden gelir filhakika gayet latif ve ckse-
riya hediyye gelir, cars1 ve pazarda satlik nadir bulunur. Bu-
nun dahi tariki Saray-1 hitmayunda kilar-1 hisda rana yaparlar.
Tasrada yapilandan leziz ve her bir tanesi kabarup pilic yumur-
tast mertebelerinde olur. San‘an: Evvela bir iki defada yaykayup
badchu vifirce (bolca) su koyup bir defa kaynatup soguyunca

terk idiip ol suyu siiziip dékeler. Badehu yine su koyup tekrar g

kema-f'l-evvel (evvelki gibi) kaynatup sogudukean sonra ol suyu
dahi siiziip doke. Badehu bir defa daha su koyup t4 bir hosca
kabarup sisince(ye kadar) kaynatup ol suyu alup ve erikleri dahi
tislib-u sabik tizere bir sepete koyup hifz iderler. Badehu ol su
ile miktar-1 kifaye gekeri kesdiriip bagkaca hifz eyledikten sonra
vakt-i hacette vech-i muharrer tizere serbet idiip eriklerden iti-
dal iizere koyup istimal ideler.

Mardise erigi hosabr: Bu erik Cezire-i Sakizdan ¢om-
lekler ile gelir hak budur ki cemi’ eriklerden 4la ve gayetii’l-gaye

leziz ve latiftir. Bunun dahi tariki ve ameli bilada mezkir olan
misillér olup lakin bunun hamzt (eksiligi, kekreligi) kalil (az)
ve hadd-i itidalde olmagla erikleri ibtida pék tathir eyledikten
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sonra bir tencere-i topraga (toprak tencereye) koyup tizerine si-
cak su koyup bir gece durduktan sonra ol su ile bir defa kayna-
tup ve ol suyu alup vech-i megrith iizere(agtklandigs bigimde)
sckeri aninla kesdiriip vake-i hacette ber-kaide kaselere yapilup
istimél olunur.

Rezaki iiziimit hosabg: Turlii tiitlii tabh olunur amma
ciimleden tekelliifl ve gayet leziz ve latif ve inkibaz (stkints; kabiz-
Iik) ve rihden (romatizmadan) ari ve nazif (temiz) olup istimali
ve tenaviilii dahi kemal mertebe nazik ve gailesiz nefis ve leziz
bir hogabdir. Evvela pak yaykayup badehu kabarinca(ya kadar)
kapakli tencerede kaynadikean sonra ategten indiriip soguyunca
terk ideler. Badehu suyunu siiziip tiziimleri aldiktan sonra igne
ile cekirdeklerini ihrac ve kabugunu dahi kalemeras (bicak) ile
nezaketle alup tamam oldukea siiziilen su ile sekeri kezalik kaide

{izere kesdiriip vake-i hicette tatlica serbet idiip iziimleri tizerine

k.oyup istimal buyuralar. Bundan 4la hogib olmaz, demi (kam)'

tasfiye idiip (temizleyip) cigeri tazeler.

Amrud kurasn hogabl Amrud kaki derler. AIa.51 Kan-
kirt (Cankart) ve ol havaliden gelir. Ol tarafta ahalisi oyma der-
ler, gayet latif ve rayihasi tayyib ve kumdan éri ve gekirdek yeri
az olup taimu ciimleden leziz ve giizelce olundukea taze am-
ruddan mamiil zannolunur ve oyma dediklerinin ash kalemtrag
(bigak) arkast miktart ttilini (boyuna) ince ince gekirdek evine
dek keserler. Badehu biitiince kurutalar ve hediyye gelir, sauldi-
g gormedik. Biitiin tabh olundukea [21b] sisip ter (taze) debis
(topuz) gibi ve yumurta miktar belki daha biiyiik kabarup si-
ser. Lakin ckli (yenmesi) sutibetli (zor, giig) olmagla miinasip
vech tizere dograyup tabh olunsa latif olur. San’ati: Evveld yay-
kayup badehu dograyup sicak su ile toprak tencerede bir gece
durduktan sonra tamam ol su ile ekle silih olunca (yemeye uy-

gun oluncaya kadar) bade’t-tabh (pisirdikten sonra) kemé-fi'l-
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evvel (evvelki gibi) suyun siiziip aldiktan sonra ol suyla sekeri
kivama getiriip ber-minval-i muharrer ol gekerden gerbet yapup
amruddan mikrar-1 kifaye iizerine koyup vake-i hicerte istimal
buyuralar. Bu ciimleden menfaatli gailesiz taim1 mbduk? ve mi-
deye kuvvet veriip buhari (buguyu) men’ etmekle atrafil macunu
makamina kaim olur.

Kuru erikler bu vechile suda bir gece nak’ olunsa (Jslanlsa)
kemél tizere kabarup geregi gibi letafete bais olur, minhu

Ve siir erikler meseld Amasiyye ve Yojiga (Yozgat?) erigi ve
sair biliddan (beldelerden) gelen erikler bil-ciimle ol vec-
hile tabh olur. minhu :

Sair amrud kaklar1 dahi bu vechile amel olunur. Filhakika
bu hogab ciimleden ziyade gailesiz ve nafi’ (faydalt) oldu-
gundan siiphe yoktur. minhu

Dondurmanmn ‘farik-i ameli: Evveld yarim vakiyye
- ‘miktar1 githercile ve bir ol kadar ola tuzu ikisini rhuh— ot
" kem sahk ve dakk edip hazir ideler. Badehu bir fegen

icine su koyup mezburlar su iizerine serpiip bir mik-
tar durdukea kaymaklanup donar. Andan sonra kalay ile
kursundan mamil maden bir kise icine su koyup mez-
bur legen icine oturta. Legen iginde olan giihergileli su
kasenin bogazina cika. Birkag saat miirtirunda ma'en do-
nar buz olur. Badehu ¢ikarup hogiblarin igine koyup nii

ideler (igeler). minhu

Portakal hosabu: Eger¢i portakaldan her yerde yaparlar
amma geregi gibi tadm ve lezzetine nizam veremeyup heman

bir miktar portakals aytlayup seker serbetini tizerine koyarlar +*

amma nev’-i mi (bizim gegit, bizimki gibi) lezzeti olmaz. Bir
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hogca yapilsa hayli latif ve hog-hor olur. San'at: Evvela portakali
kesiip igini alup iizerinde olan zarni1 ve i¢inde olan ¢ekirdekle-
rini gtkarup her bir dilimleri ikiger kesiip soylece dura. Badehu
ii¢ beg porrakali sikup suyunu aldiktan sonra nisf vakiyye se-
ker ile ol suyu karigtirup bir vakiyye su dahi zamm idiip (ek-
leyip) bir mikear kaynadiktan sonra astardan gegiriip hufz ide-
ler. Vake-i hicette hadd-i itidalde ol sekerden serbet yapup zikr
olunan portakallari iizerine kOyup istimal ideler. Bu tavir tizere
amel olundukra rayihas: latif ve tadm ve lezzeti hos olur.

Anar (nar) hosabr: Bu hogibi dahi her yerde yaparlar.
Asan olmagla fi'l-hal tedarik iderler amma kemal iizere lezzet
olmaz. Bunu dahi balida mezkiir oldugu iizere yani tanedar (ta-
neli) olanlardan ma’adasini eziip ve astardan gecirdikten sonra
meseli nisf vakiyye anar (nar) suyuna nisf vakuyye seker ve yartm
valayye dahi su koyup bir defa kaynatup astardan siizditkten
sonra bu maml gekerden mikrar-1 kifaye serbet yapup kﬁhsejre

koduktan sonra anardan dahi bir iki fincan dolusu tizerine ko-

yup istimél oluna. Lezzet ve taim1 kemal iizre olur.

Sam fistign hosabi: Bunu dahi her yerde yaparlar amma
bazi mahallerde gayetir’l-gaye latif yaparlar. Evveld Sam fist-
gindan mikear-1 kifaye alup tizerinde olan zarlar izale eyledik-
ten sonra bunun dahi kirilmig hurdelerini bir mikear giillab
ve su ile mermer havanda geregi gibi dakk ve sahk idiip (do-
viip) tamam mertebe halloldukea vaz’ olunacak serbetten dahi
az az tamam nisibina (haddine, derecesine) gelecek merte-
belere dek mezc idiip (karigtirip) bir latif badem beyaz heri-
resi yollu serbet oldukea kaseye koyup iizerine mukagser (so-
yulmus) fistiklar: koyup [22a] tenaviil buyuralar. Gayet nefis
ve latif hogab olur.

Suyuna ¢igek suyu yahu giillib konsa gayet giizel olur.
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(Portakal hosabna dair):

Bir portakalin qupugunu dograyup su ile seker kaynar
' ~ iken maen kaynatup badehu siiziiliip rayihast gayet latif
i olur. minhu %

f ' Aytlanmis portakallan sonra portakal suyu ile kaynayan
[ AR sekere bir miinasip kiiciik sepet ile yaunp ciiz'i meksin-
| v ,,_ v den sonra ihrag ideler yahut heman Gylece birakip badehu
s delikli kevgir ile alup sekeri siiziilmek igin bir yasst sepete

' vaz’ ideler. Bu vechile oldukt lezzeti daha ziyade olup
né-puhtelikeen (pismemislikten) dahi halas olur (kurtu-

lur). minhu

(Taflan hosabi:) Trabuzon'da karayemis, Fariside lo-
il her, Yunanide taflan, Tirkide giici (Giircit) kirazi der-
Sl ler. Bilad-1 hérrede (sicak memleketlerde) olmaz. Evveld
| agacinda olmus ve kurumus taflani diisiiriip bir ¢irsib
(gargaf) tizerine yayup iic giin semste (giineste) durup ku-

: o, ruya. Badehu kiillii suda bir gece islatup ertesi (giin) 'su-

| i '+ 'dan gikarup iki defa mé-i safi (saf su) ile (cathir) olunup -

. recel kivamina gelince(ye kadar) asel (bal) yahut sekerile

tabh olunup hufz oluna. Hin-i iktizada (gerektigi zaman)
mikear-1 kifaye kse igine koyup hogab olacak mikear su ka-
tup istimal oluna. Velakin geker ile maen tabh olunmagla
taneleri yiiziine ¢cikmayup dibine ¢oker amma elezz ii le-
ziz ve latif olur. :

| Cam fistig1 hosabi: Bu dahi evvelki gibi amel olunsa olur
‘ hatta bu fistgs bal gerbetiyle etmek rasedar (titreyen, titrek) ki-
mesnelerin rasesini giderir deyu miifredat kitaplarinda ve siir

miidevven (tedvin olunmus, derlenmis) kitaplarda ziyade medh

idiip ya,%arlar amma gayet dithniyyetli (yaglt) &b (su) olmagla *
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kesret istiméli (¢ok kullanilmast) mideyi ifsad ider deyu havf
iderler (korkarlar). Ancak bir miinasip tepsi ile firnda kizarmaga
karib kangtirarak meks itseler (bekleseler) bir gaileden beri olur
hatté findik ve bademi béylece itmeyince nazik mizaglar istimal
itmezler. Hart4 sekerli miilebbes (kiyilmis) bademi kavrfﬂmarm§
olsa cokluk tenaviil itmezler.

Incir hosabx: Egercibu incir hosabini herkes yapar ammé
asil nezaketini bilmeyiip dograrlar. Kimi kaynatir kimi su ile bir
gece 1slatr badehu kangtirie. Yarist dokiiliip suyuna kangmagla
bir girkin sey olur. Hasilt latifi: Evvel4 bir defa pak yaykadikean
sonra sapini kesiip igne yahut ince hilal (kiirdan) ile beg alt: yerin-
den deliip badchu bir kiseye koyup iizerine, tezce olsun denirse
sicak, acelesi yok ise soguk su koyup bir gece terk oluna. Bu vec-
hile amel olduketa iki ii¢ giin dursa fasid olmayup (bozulmayip)
belki daha latif olur, taze incir gibi yumugak olur ve gayet letafet
kesb ider ve suyu dahi ra'n4 ve berrak olur ve seker ve asele muh-
tag olmayup belki daha su izafesine muhtag olur vesselam.

Temmet

Mim'

T Vg el i e T T

Lo 6
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Haci Ahmed Pasa’nin
Balik Corbasi Terkibidir ki Zikr Olunur:

50 adet yumurta, 20 limon, 22 dirhem zagferan, 4 adet ke-
fal balig, 20 dirhem rugan-1 side, 15 dithem rugan-1 zeyt, 50
dirhem sirke, 5 adet sogan, 1 kabza (avug) mideniiviz (mayda-
noz), 20 dirhem tarcin. Ibtida yumurtay: beyazindan ayirup yal-
niz sanilarin bir pak astardan siiziip ve zagferan: soguk su ile 1s-
latup ve siiziip yumurtaya kangtira. Badehu baligi mideniivaz
ve sirke ve sirke miktart su ile ve merkum (bahsedilen) targin ile
kaynatup kabugu soyulmaga bagladikta gikara ve tepsiye yaya.
Badehu limonlarin mukaddem kabuklarini soyup ve sikup sii-
ziip suyunu ala. Badehu rugan- side ve rugan-1 zeyti atege ko-
yup ve bes sogan: ince dograyup yag ile kavurdukean sonra ba-
lik pisen tencerenin icine vaz’ olunup kaynadiktan sonra siiziip
suyunu ala ve tuzuna baka,

~ [22b] Egger tuzu az ise bir mikrar tuz daha koya. Badehuyu-
murtaya limon suyunu karistura, badehu balik suyunu kangtirave
yiiz dirhem miktar1 dahi bayag: su koya ve atege bindiriip nerm -
ates ile durmayup kanigtira. T4 icinde ates sonmeyince kadar kay-
naya. Kivami olur ve baliklan kilgigindan ayirup ve pak astar ile

_ kuruttukran sonra tabaga diziip tizerine terbiyeyi doke ve tek-

rar iizerine dogiilmiis targin ekiip bir giin mikreart dura. Gayet
nefis ve leziz olur, miicerrebimizdir (denedik).

Temmet



Isbu Helva-y1 Hakani Dahi
Haci Ahmed Pasanindir:

&
%

400 dirhem rugan-1 sade, 600 dirhem pirin¢ unu, 146 dir-
hem dakik-i his, 68 dithem nisasta, 108 dirhem badem-i mu-
kagser (kabugu soyulmug badem), 668 dirhem geker-i miikerrer,
600 dirhem siit, 108 dirhem kaymak, 50 dithem giilab, 1 adet
limon. Rugan-1 sideyi eritiip ve siiziip ve gekeri fi¢ yumurta be-
yaziyla kestiriip badehu bir limon suyunu geker kaynar iken dé-
keler. Bir beyaz képiik dahi geliip an1 dahi alup ocak iizere nerm
ateste kaynar dura. Badehu siitii kaymak igine koyup ve pak ten-
cere ile ateg tizerine koyalar. Badehu siiziilmiis rugani helvaci
tenceresiyle atege bindiriip kivamini buldukta dakiki (unu) vaz’
ideler. Kaynar iken piring ununu pabga pabgin koyalar. Meya-

nesi geldikee nisastay koyalar. Tekrar meyanesi geldikee, mukad--

dem badem-i mukagser (6nce ayklanmig badem) dogiilmiis ol-

magla ant dahi meyaneye koyup kemalini buldukea kesdirilmis
sekeri nisf mikeart meyaneye konup ve siitii tavaya vaz’ ve baki
kalan sekeri dahi bi’t-tamam vaz’ ideler ve giillab: dahi vaz’ idiip
ve kapagini kapayup sicak kiil fistiinde bir miktar demde dura
ve badehu karistirup tabaklara kotaralar. Gayet nefis helva olur,

miicerrebimizdir.

Temmet

Mim
29 Receb-i serif 1241
17 Mart 1329
Mevlevi Saldheddin
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'SONSOZ

Agdiye Riséilesi kitabimiz baskiya girdigi sirada, merhum Ord.
Prof. Dr. A. Sitheyl Unver 'in kizi Sayin Giilbtin Mesara beni ara-
yarak, babasinin eski bos cilt kaplariyla eski miklep ve tek kitap
kapaklarini sakladig1 cekmecede bir klasér pogeti icinde, soluk
ebru kapakli ince bir risile buldugunu, ilk yapraginin iist koge-
sinde babasmnin elyazisiyla “yemek kitabr” yazdigini haber verdi.

Ikimiz de gok heyecanlandik. Ciinkii ben beg senedir, birgok
yazma yemek kitabi meraklist ise cok daha énceden beti, Prof.

A.S. Unver ’in, Taribee Elli Tiirk Yemnegi (Istanbul 1948) kitabin-
daki tarifleri aldig1 Agdiye Risilesi nin nerede olduginu merak
ediyorduk. Daha énce, defterlerin durdugu dolaplart ve notlarin
bulundugu ¢ekmeceleri aramis ama kitab: bulamamustik.

Prof. A. S. Unver 'in A4gdiye Risilesi niishast, adéta son anda
ortaya gikip, bu kitapta ele aldigimiz Kiitahya M. Yesil Kiitiip-
hanesindeki eserin de Agdzye nin ikinci bir niishast oldugunu
dogruluyordu.

ki nitshay: kargilastirdigimda, kiigiik istinsah farkliliklars di-
sinda, derkenarlarda iki, metinde iig ve risile bittikten sonra ek-
lenmis olan iki tarifin Kiitahya niishasinda oldugu halde Prof,
A. S. Unver niishasinda olmadigini veya eksik yazildigin; buna
kargilik Prof. A. S. Unver niishas: derkenarlarindaki alt: tarifle
metindeki ii¢ tarifin de Kutahya nush"asmda bulunmadign tes-
bit ettim.
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Yaymnevinin oluruyla, bir sonsoz yazarak, bu farkliliklar: ki-
tabimizda gostermeye karar verdik.

Taribte Elli Tirk Yemegi'nde Prof. A. S. Unver’in dziz
dostum kitapgr Raif Yelkenci bize 18. asva ait bir Agdiye Risilesi
verdi.” diyerek andig bu eser, 214x130-140x65 mm.+ derkenar-
lar dlgiisiinde, suyollu, tag ve harf filigranls, krem ve sart renkli
kéglda kirmiziyla numaralanmig 5*-42* varaklarinda yazilmus;
sirtina kahverengi pandizot yapistirlmig, kenarlart aginmis deri,
miklepli, caharkuse ebru cilt icindedir. Kap ebrulart solmus, mik-
lebin ebrusu daha iyice durumdadr.

Hocamuzin, secerek dértte birini yayimladigi bu risalenin
arasina koydugu, kendi elyazisi eski harfli yemek adlan listesi-
nin ilk sayfasina yazdig gibi “Bu eser milli tabhumizin hazine-
lerindendir”

Kitabimizin 45. sayfasindaki Carsida satslan su muballebisi;
82. sayfadaki Diger furun kebabs; 113. sayfadaki Sardalya sala-
tas:'nin basindaki agiklama (sauaz 'na kadar); 125. sayfadaki
Amiyud kurusu bogib: ’nda bastan on satir; 128. sayfadaki Cam
fistun hosibs ile 130-131. sayfalardaki, risale bittikten sonra ek-
lenmis olan Hact Abmet Pasa nin Baltk gorbasi ve Helva-yi Ha-

“kani’si Prof. A. S. Unver niishasinda bulunmuyor.

Ayrica 124. sayfadaki Mardise erigi hogibs, Prof. A. S. Un-
ver niishast 40° 'da Bardisa erigi hosibs; 105. sayfadaki (Ciger)
Amel eylemek ise ayni niisha 32° de Amel-i ilik olarak geciyor.
Metin aynen yazilmis ama sonuna: “Filhakika ilige sebib (ben-
zer) olur. Bir iki defa tabh idiip bazs abbib ile ekl olundu.” ciim-
lesi eklenmistir.

Kitabimizda 78. sayfada yer alan Kusbas: kebab: ocagina ait
derkenardan, Prof. A. S. Unver niishasinda yirtilip onarildikean
sonra bog kalan yerdeki eksik kismi, Hocamizin yazmanin ara-

sina koymus oldugu miihiirlii kigida, kurgun kalemle yazarak
tamamladim.
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Prof. A. S. Unver niishasinda olup Kiitahya M. Yesil Kep.
niishasinda bulunmayan, derkenarlardaki alt tarifle metindeki
i tarif ise, yazmadaki varak numaralariyla bitlikee agagida yazi-
larak niisha farkliliklar gésterilmeye caligilmistir:

10 iist derkenar:

Yumurta lokmas:: Yumurta 10 adet, nigasta bir yumurta
agin ola. Yumurta ile nigay1 bir kaba koyup ¢ali siipiirgesinin ka-
lin ¢6pleri ile muhkem ¢alkiyalar. Su vakte degin kim stipiirgeyi
kaldirdikea yumurta bile kalkup ve siipiirgeden uzayup diistiikte
dogru durup iki yanina diigmeye, karar: budur. Ba dehu gayet
kizmug yaga kasik ile dokiip pisiireler pek latif olur.

15" iist derkenar:

Helva-y: latif: Seker 1 kaye, mukagger badem 1 kiye, kaymak
1 kaye, leben-i halis (halis siit) 1 kiye, mermer nigastas: 1 kaye, pi-
ring unu 1 kiye, rugan-1 sde 1 kiye, misk ¢ekirdek 2, halis giilab
50 dithem. Iptida rugan eridiip nigastay1 ve piring ununu rugan-1
mezkura koyup bir miktar kangtiralar, andan sonra bademi ko-
yup meyane vaktine dek karigtiralar. Ba ‘dehu kaymagy koyup
yine kangtiralar. Meyane geldikte siitii ve sekeri kesilmis ola, ko-
yup tepsi ile kapayup iki dakika miktart meks olunup (beklenip)
ba ‘dehu miski koyup karigtiralar. Tamam halloldukta giilab: ko-
yup tekrar bir miktar kapayalar gayet ra ’na olur.

16" iist derkenar:

Helva-y: Hakani: Rugan- side 150 dirhem, bugday unu
100 dirhem, piring unu 100 dirhem, niga 100 dirhem, leben-i
hélis 300 dirhem, asel 300 dirhem. Evveld rugan- side icinde
unlari ve nisay1 meyane idiip ba dehu siit ile haglayup ba ‘dehu
asel ile tamam ideler. Ra’ni helva olur.

19* iist derkenar:

Terkib-i siikkeri paluze: Bahk tutl_gah 1 dirhem, kesira 1 dir-
hem, zamk-1 Arabi 1 dithem, karniyank 1 dithem, seker 1 kaye. Bu
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eczalar giilab ile 1sladilup lu *br (salyasi, akigkani) alina. Ba ‘dehu
seker kesdiriliip lu "ab ile ateste tabh oluna. Al4 paluze olur.

21* alt derkenar:

Térkib-i Revani: Rugan-1 sade 1 kuye, piring unu 1 kaye, seker
1 kaye, yumurta 25 (adet) beyaz ve saris bile ola. Derun-1 kitapta
(kitabn icinde) tahrir olundugu vech tizere amel olunur.

22 tist derkenar:

Miiluki biber terkibi: Fiilfiil (karabiber) 5 dirhem, karan-
fil 5 dirhem, targin 5 dirhem, giil kurusu 5 dithem, yenibahar 5
dirhem, kakule-i sagir 5 dirhem. Bu ciimle eczalar sahk olunup
(déviiliip) hin-i ta Amda (yemek sirasinda) biber yerine istiml
buyuralar.

Prof. A. S. Unver niishasinda 26*® yapraginda metin icinde
Balik kiilbastist ile Koyun eti kiilbasts: arasinda yer alip, Kiitahya
M. Yesil niishasinda bulunmayan iig tarif:

Nev i digrer: Her baliktan kiilbast1 olur amma kefal ile us-
kumru baliklarindan murad oldukta [26°] ibtida kaynar sicak
suda ciiz’i hagladiktan sonra sudan alup iskaraya konsa balik
rayihast gitmekle daha giizel ve cagnisine letafet geliir. Bunlar-

~dan her kangsi ise ba 'de ’t-tabh (pistikten sonra) bir iki kabza

(avug) ma 'danosu sahana ince dograyup baliklan tizerine koyalar.
Ba 'dehu bir iki fincan sirke ile bir iki fincan su koyup tekrar kor
tizerinde ciiz i su kalinca pisiireler. Gayet latif ve hog-hor olur.
Liifer balygs kitlbastiss: Evvela mikear-1 kifaye tedarik ve geregi
gibi tathir olunduktan sonra ufak ise bitiin, iri ise iki i parca
idiip i 'tidal tizere tuzlayup dakik-i hisa basdirup 1skaraya koyup
sik¢a sikca bir mege ile cevireler. Tamam kizarup pistikee iki tig
bas sogani ince dograyup sahana koyup baliklari dahi tizerine di-
zeler. Ba dehu tizeri 6riiliir mertebelerine karib (yakin) sirke ve
su koyup tekrar suyu cekilince kor tizerinde dura. Ba ‘dehu indi-
rip tekear murad olunursa ciiz’i limon sikup istimél oluna. Bu

dahi gayetii ‘l-gaye latif ve nazik olur.
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Tirhoz balig: kiilbastist: Ates ile sayd olunan (avlanan)
hurde (kiigiik) baliklardir. Gayet leziz baliktir. Andan miktar-1
kifaye alup ber-kaide tathir eyledikeen (temizledikeen) sonra 1s-
karaya birbirine karib sik¢a diziip tamam bir yan: pistikte 6biir
yanini dahi geviriip tamam ol dahi pistikte ince dogranmig haza
miiheyya olmusg piyazin Gizerine sicak sicak koyup bir mikear li-
mon sikup istiméline ragbet buyuralar gayet latiftir. (yanda:) Bu
dahi matlub olursa ciiz’i sirk‘é\ ve su ile kor iizerinde dursa bir
gayn cagni baglar.

Taribte Elli Tiirk Yemegi 'nde Prof. A. S. Unver ’in yayimla-
mug oldugu 5* fibrist, 18" Badem berisesi ve Giillac paludesi say-
falariyla kitabimizda olmayan metin igi tariflerin yer aldig 26
ve 26" sayfalarinin tipkibasimlarini da Sonséz timiiziin arka-
sina ekliyoruz. :

Arsivi ve ikibin kadar basili kitap ve makaleleriyle aragtir-
macilara ufuklar agan merhum Hocamiza nur iginde yatsin di-
yor; Sevgili kizi Giilbiin Mesara 'ya, dostlugu ve Siileymaniye
Kiitiiphanesi Ord. Prof. Dr. A. Sitheyl Unver Koleksiyonuna
bagislayacagt Agdiye Risilesi ‘ni bulup, tam zamaninda beni ha-
berdar ettigi icin, goniilden sonsuz tesckkiirlerimi sunuyorum.
Ayrica kitabin basiminda gereken 6zeni gésteren Isaret Yayinla-
rina ve titiz cahgmast icin DBY Ajans tan Sayin irfan Giings-
rir ‘e tegekkiir ederim.

Mine Esiner Ozen
15 Haziran 2015
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Metinde Gecgn Sahis Adlari

|

Agazade Efendi (Rumeli kaleminde serlevha-i yemin) ... 78
Ahmed Aga (sabiken Efrenc giimriikgiisii, 1764te Izmirde)...... 38
Ahmted HI{Osmanlipadigahi) ...tk GEsipetbmmns 20,33, 738
Aihrned Pasai(HRG V. ... B orosesenriihyessnsrons RS attrttte s il 130
Arabzade Abdurrahman Efendi (1730'da Bursada) . 60
Azizzade Abdurrahman Efendi (Bursada) ossssissnisensn 57
IDAYAED Il IMERAVIIRE L oo e sssniilissssssisssiessssessssansiiy 1 163
(Diirrizade Mustafa Efendi, 1702-1775): Seyhiilislim
Pagmakizade Efendi'nin damad.. ‘ 63
(Dirrizade Nurullah Mehmed Efendi, 1724-1778): Seyhilislim
Pasmakizade Efendi’nin torunu; Agdiye Risilesi'nin miiellifi. ....63
Elhac Besir Aga (Dariissaade Agast)........ kS
Feyzullafi Efendi (SOl it ttomnsmsmmomseis 106
Hindin {Eineli bl )} e i 2 o boissireiostsstpssnsissssisssint 96
Ibrahiri Paga (Damad-1 SeBuiyar) o iliibiussissmmssmssmtisss dhessssmsmers 78
Imam-1 Sehriyari (Sultanin imamu) Efendi (1730'da Bursada)........60
Kesfi Mustafa Aga (miiellifin ahbabt) vvuvurivssisemsssmssssrssssssisess 99

Mehmed Kethiida (Damad-1 Sehriyari Ibrahim Pagdnin damadr).78

Mirza Efendi (Edirne'de suyolcular kethiidam) : 20
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DURRIZADE NURULLAH MEHMED ERENDI

Muhyiddin Efendi (Rumeli kaleminde kuzattan “kadilardan®).... 1

Murad Aga (Edirneli, miiellifin ahbabu)

Miiezzin Celebi (Zihne'de)

Nakib Efendi (Bursada otﬁruyor; Evinde yapilan Helva-y1
Ishakiye'yi kimse taklit edemiyor.)

Nev'izade Efendi (Mevali-i izimdan “biiyiik alimlerden”; pelteyi

-~ gok giizel pisirdigi icin Pelteci Efendi diye isimlendiriliyor.)........

1§

Nuh Efendi Hazretleri (Ser-etibba-y: Hassa “Saray doktorlarmin
bag”). 1

Ozbek Hac Serif.

Pagmakizade Efendi ($eyhiilislam, vefau: Konya 1732): Miiellifin
dedesi

Seyh Mehmed, Es(ref )zadelerin akrabasi (Butsa) .....eeomussremsssssseee
Sumnulu Veli Dede (Hact Bektag Veli kgeklerinden) .....covorecre
Yildiim-zade Mchmed Aga (Bursa) ...
A1 g R N . A

04
99
96

60

65

17
70




Metinde Gegen Yer Adlari

Amasiyye 126

Anadolu 32,79, 95

Arabistan 43

Asitine-i Saidet 76

Aydin 104

Baltalimant 76

Beykoz 52

Bogazigi 76

Bursa (mahruse-i Bursa: Bursa
vilayeti) 57, 60

Cendere bogaz1 64
124

Cankary. bk. Kankrt

Cekmece-i Kiibra (Buytkeek-
mece) 81 ;

Cene suyu 64

Diyarbekir 103

Edirne 20, 32, 33, 64, 78

Fflik 112

Efrenc 38

France 76

Frenkistan 113

Halep, Halebi 96

Hindistan 96

Istanbul 43, 61,76, 82, 113

Cezire-i Sakiz (Sakiz adas1) 36,

!

Izmir 38,92,93, 114, 116
Kankiri (Cankir1) 125

Kefe 112

Kisikhi 64

Kiyik (Edirne'nin bir semti) 32
Mardin 123

Misir 64

J 0 e
Midilli (Cezire-i Midilli: Midilli

adas1) 36

Mora 20,33, 35, 103

Nazilli 104

Rumeli 32, 67, 69, 70, 71, 78,
80, 104, 124

Sadabad 64

Seglan (Seylan) 62

Sam-1 Serif 43

Sumnu 91

Trabuzon (Trabzon) 128

Tuna nehri 82

Yenigehir Fenar 124

Yojiéa (Yozgat) 126

Zihne (Rumelide) 61, 80, 96
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Metinde Gegen Tarifler

Akitma 32

Ali Fakih erigi hogib1 124
Amrud kurusu hogabr 125
Anar (nar) hogab1 127
Aslire 53

Badem heriresi 62

Badem kurabiyesi 68
Badincan dolmast 96
Badincan kayganas: 99
Badincan kebabi 95
Badincanl pilav 100
Badincan micmeri 99
Badincan pagast 95
Badincan turgusu 116
Balik corbas1 23

Balik Corbast 130

Balik kiilbastis1 85

Balik turgusu 117

Bag pilavi 98

Betule 35

Beyaz kadayif 45

beyaz yahni. b%. Sahanda tavuk
Beyaz yahni tariki 91
Biber tursusu 116

Bohaca 30

Bosna yahnisi. 4. Sahanda tavuk

Bogriilce pilavi 98

Buz yapma 123

cangi. bk. Yengem duymasin hel-
vast

cizlama. bk Akitma

Ciger Amel eylemek 105

Ciger ¢orbasi 26

Ciger kebab1 83

Ciger micmeri 103

. Cam fisug hogibr 128 65
Cevgini 97

Cilbur 102

Def’a pilav 101

derb. bk. Ciger micmeri
Dondurma 126

Ev kadayifi 47

Faluzec 63

Francile kadayif 43

furun kebab: 82

Furun kebab: 83

Gaziler helvas1 58

Gelin 6dii 70

Gurabiye (Kurabiye) 67

giici (Giircti) kiraz1. bk, Taflan
hosibi

Giillac paluzesi 63
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Giiveg balig: 83

Halep dolmasi. bk Badincan dolmast
Haglama 60

Havyar 111

Helva-y1 4stde 53

Helva-y1 giillabiyye 60

Helva-y1 Hakani 56, 131

Helva-y1 Ishakiyye 60

Helva-y1 me'muniyye 59
Helva-y1 sabuni 55

Herise 104

Hiyar tursusu 113
Hogmeri 67

hogmerim. bk. Hosmeri
Isfinah (1spanak) 105
Incik yahnisi 106

Incir hogab1 129

Kabak bastu 104

kabak kalyesi. bk Kabak bastt
Kabak tursusu 114
Kadayif 43

Kadayif micmeri 48
kadibogaz(n). bk. Revani
kadmngobegi. bk. Revani
Kadin gobegi 71

Kalkan bali cigeri kitlbastist 84
Kalkan balig tavast 80
Kapak boregi 31
karayemis. bk. Taflan hogib
Kavun baklavast 62

Kavun dolmas: 96

Kayurma 103

Kaymak baklavas: 49
Kaymakl kadayif 46
Kaymakl: saray eckmegi 51
Keskek 101

Kilig baligi kebabi 81

Kirma tavuk kebab1 77

Kirmizi yahni 92

Kiyma biiryan1 99

Koyun eti kiilbastis1 85

kose pilavi. b%. Sade pilav

Kumbusta 115

kurabiye-i kadayif. bk. Kadayif
micmeri

Kugbagi kebap 78

kuteyfe. bk Kadayif

Kuteyfe 43

kiineyfe. bk. Kadayif

Lalanga 30

lalenk. bk. Lalanga

lalin gida. bk Lalanga

leb-i dilber. b& Helva-yr astide;
bk. Yengem duymasin helvast

loher. 4. Taflan hogab:

Lokma 29

 mahzar kebabr. . Kugbagt kebap

Mardin erigi hogabr 123
Mardige erigi hogabi 124
Marmarine 103

Marul salatast 111

Medfune 103

Micmer. bk. Cevgani

Micmeri tavada ev kadayifi 47
midye pilavi. bk. Tarak pilavi
Miilebbes (kiyilmig) dolma 96
Miiltiki sakiz helvas: 51
Nohudib 23

nohutlu yahni. 4. Sahanda tavuk
Nohutlu yahni 92

oyma. bk. Amrud kurusu hogibi
Ozbek helvas: 70

Paca yahnisi 94

Paludan. bk. Faluzec




Papaz yahnisi 107
Pelsesin (peltesin) 62

Peynir hogmerimi 38
Peynir lalengi 31

Peynir lokmas1 35

Prrasa boregi 35

Portakal hosabr 126
rahatiil-hulkum 66
Residiye helvasi 54 :
residiyye. bk. Helva-y1 astide
revani. bk. Kadin gobegi
Revani 69, 71

Rezaki tiziimii hosab1 125
sibtini, 4k, Helva-y1 astide
Sade pilav 101

Sahanda tavuk 91

Sakiz boregi 36

saray agliresi. bk Aslire
Saray kadayifi 44
Sardalya salatas1 113
Sarimsak turgusu 115
Sogan boregi 37

Sucuk ahvali 86

su muhallebisi 45

Susuz kofte 99

Susuz pilav 97

stindiirme. bk. Peynir hosmerimi
Siit boregi 36

Siit kebab1 75

Salgam tursusu 115

Sam fisu@ hogab1 127
Seyhirl-migi 105

taflan. 4. Taflan hogabi
Taflan hogib1 128

Tarak kiilbastist 87

Tarak pilavi 102

Tarak yahnisi 94

tarator. k. Badincan pagast

Tarhana ameli 26

Tarla bahg 97

tas. bk. Kapak boregi

tay ekmegi. bk. Akiema™

Tatl lokum 37

Tavsan kebab1 80

Tavsan yahnisi 94

Tavuk boregi 37

Tavuk cigerinden kiilbasu 84

Tavuk kebab:1 75

Tavuk kiilbastis1 85

Taze amrud (armut) hogibi 122

Taze elma hogabr 122

Taze erik hogib1 122

Taze kays: hogabr 122

Taze kizilak hosabr 121

Taze visne hogab1 121

telmus. bk Peynir hogmerimi

tencere boregi. bk Kapak b('jrgéi'

Tencere kebabu. b Badincan ke-
bab:

Terkib-Nuriyye 38

Tursu-yu mahlac 116

Urus tursusu 112

Uskumru bahg kebab: 81

Uskumru baligs yahnisi 108

Yagsiz helva 55

Yagsiz kadayf 63

Yagsiz pilav 101

Yaka yahnisi 93

Yalanci kegkek 100

yassi kadayif. bk. Kadayif

Yengem duymasin helvas: 61

Yilan balig kebab: 81

Yufkal: kadayif 48

Yumurta lokumu. 4% Lokma
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