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SUnug

Cografi oldugu kadar sosyal ve styast yapilanmast ile g kltaya hitkmeden koklii Osmanli
Imparatorlugunun kiiltiirel zenginliginin en garpict bigimde ortaya konuldugu alanlardan biri

mutfak kilciridiir,

Osmanli Mutfagi baslt basina kiiltiirel bir altyapiyr da beraberinde getirmis ve kendi ic
dinamiklerini siirekli yenilemistir. Osmanli Mutfagindaki zenginligin arka planinda ok

kiltirlii bir devlet geleneginin varligt belirgin bir sekilde goriiliir.

Osmanlt Mutfags, imparatorlugun ulagtigi genig cograti bélgelere 6zgii flora ve faunanimn
sundugu besin iirtinlerinin en seckin rnekleriyle doluydu. Bu cografyanin katuigi kiiltiirel
cegitlilik ise Osmanlt Mutfaginin igerigine gerek yemek gesitliligi gerekse yemeklerin
hazirlanma ve sunum teknikleri anlaminda yeni katkilar sagliyordu. Osmanlt mutfaginin cesit
ve lezzet yapst siireg icerisinde mutfaga giren yeni malzemelerle ayrt boyutlara tasindr.
Giintimiiz sofralarinda yasayan birgok lezzetin, pisirme teknikleri ve sunum &zelliklerinin

incelikleri devraldtgumz bu gérkemli mirasin izlerini tastr.

Osmanli Mutfagini genel yonleriyle tanitmayt ve bu mutfaga iligkin lezzetlerden 6rnekler
sunmayt amaglayan “Hiinkdr Begendi: 700 Yillik Mutfak Kiilciiri” adli eser, Bakanligimiz

tarafindan Osmanlt Devletinin 700. Kurulus Yildénimii i¢in hazirlanmistir,

“Hiinkar Begendi: 700 Yillik Murtfak Kiiltiiri”, her yil diinya genelinde diizenlenen
Gourmand World Cookbook Awards tarafindan 2001 yilnda Tiirkge Yazilmug yemek
kitaplart arasinda “En Iyi Yemek Tarihi Kitabi” secilmig; diinya genelindeki yemek tarihi
kitaplart kategorisinde ise onur &diiliine deger bulunmustur.

Yurtigi ve yurtdigt kamuoyunun yogun ilgisiyle kargilanan ve Osmanli Mutfagina iliskin
yayinlarin yapilmasinda miitevazi bir éncii durumunda olan “Hiinkar Begendi: 700 Yillik

Mutfak Kiiltiirii” adlt yayinimiz digiincii baskisiyla kamuoyuna sunulmakradir.

Bu vesileyle, eserimizi makalesiyle zenginlestiren, Tiirk Mutfagmm tanitiminda cok dnemli

calismalara imza atmig olan Dr. Tugrul Sa\’kay'l rahmetle antyoruz.

Eserin yararli olmasint diler, katkida bulunanlara tesekkiir ederim.

Atilla KOC
KULTUR VE TURIZM BAKANI

Tarihsel siirec igerisinde Anadolu topraklar:
kiiltiirel zenginlikleri iginde barindirmug, gelistir-
mis ve glintimiize tagimistir.

Geride birakeigimiz binyila iliskin uygarliklar
gegidinde hig siiphesiz ki Osmanli Devleti'nin kiil-
tiirel mirasi, Tiirkiye Cumhuri}fcti’nin naifl eserleri
arasinda yerini almugerr.

Osmanli devlet geleneginin zengin kiiltiire] bi-
rikimi 6zellikle Istanbul’da somutlagmis olmakla
beraber, genis bir cogmfya bu birikimin ozgiinliik-
lerini barindirmaya devam etmektedir.

Osmanli Devleti'ne 8zgii kiiltiirel dokunun en
garpict bigimde ortaya ¢ikt1g1 alanlardan biri mutfak
kiiletirtidiir, Qsmanli I\/Iutfagmm, yeme - igme kiil-
ttiriimiize aktardigr iireckenlik ve yaracicilik; Tiirk
Mutfagmin diinyanin belli basli mutfaklart arasin-
da yer almasini saglayan &nceliklerden biri olarak
goriilmekredir.

Osmanl: Mutfhglnda; Asyadan Balkanlara, Afri-
kadan Ortadoguya uzanan genis alandaki farkls kiil-
tiirel yapilarin beslenme bigimlerini buluruz. Farkl:
yemek ve yiyeceklerin ézellikle saray ve gevresinde
ne denli ustalikla birlestirildigini goriiriiz. Yemegin
hazlrland1g1, titkerildigi kap - kacagmn iglevselligini;
yemek cesitleri ve sunumundaki térensel boyutu,
sadeligi ve sasirticr gorkemi birarada buluruz. 600
yil varolmus bir imparatorlugun sahiplerinin, goge-
be atalarinin bir sis Gizerinde pisirdigi koyun etinin
yalm lezzetinden; tarcinli , bademli, has tiziim pek-
mezli kuzu yahnilerinin zarif lezzetini birarada ya-
sactiklart bir mutfagin icinde kayboluruz.

“Hiinkar Begendi - 700 Yilltk Mutfak Kiilciirii”

adli eser, bir yandan Osmanli Mutfaénm ait Bzel-

0nso6Z

likleri tanitirken diger yandan giiniimiizde yansima-
sint bulan asirlik lezzetlerden drnekler vermek ama-
ayla tasarlandt.

Eserde yer alan yemek tarifleri Melceii't - Tab-
bahin, Ascibast ve Yeni Usul Yemek Kicabi adli ka)-'—
naklardan alindi. Bu kaynaklarin yaninda giincel bir
yaym olan Tiirk Mutfagindan Ornekler adls kitap-
tan yararlanildu.

Bu uygulama ile Osmanli Mutfaginin belirli bir
dénemde kalmay1p giiniimiizde de yagamakta oldu-
gu 6rneklenmeye caligildi. Eserin islevselligini ar-
tirmak amaa}'la, Osmanlicadan akearilan yemek ta-
riflerinin sadelestirilmis metinlerine de yer verildi,

Diinyanin ilk standart Grnegi oldugu bilinen
Kanunname -i Ihtisab -1 Bursa'nin Osmanlicadan
Tirkgeye aktarilmis sekli ve Osmanlica tipkibasi-
mi, Osmanli Devletinin giinliik yasayist ve gida sek-
coriiyle ilgili verileri icermesi nedeniyle énemli bu-
lunmus ve esere eklenmistir,

"Hiinkar Begendi” de, Osmanli Mutfak Kiiltii-
riine iligkin genel anlacimlarin }'anlnda, Osmanli
Mutfaginin inceliklerini ve ayrintilaring iceren bil-
giler yer almakradir. Eseri zenginlestiren bu maka-
lelerin yazarlarina; TURK STANDARTLARI
ENSTITUSU'ne, YAPI KREDI Kiiltiir Sanat Ya-
yincilik Ticaret ve Sanayi A.S.'ne, eserde yer alan
yemeklerin hazirlanmasini sagla}fan KONYALI
RESTORAN'a, TOPKAPI SARAYI yetkililerine,
I Giindag KAYAOGLU’na ve fotogral sanatgist
Tahsin AYDOGMUS’a tesekkiir ederiz.

Bakanligimizin “ Osmanli Devleti'nin 700. Yil-
déniimii Eckinlikleri” cercevesinde gerceklestirilen bu

eserin kcyiﬂe okunmast ve yararll olmast dilegiyle...
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Osmanli Muttag:

- Unli iic

mutfaktan biri -

Bir zamanlar, Asya'dan Anadolu’ya dogru akan
Tirk boylar, eski uygarliklarin mayalachgl bu
topraklara Uzak Dogu'da olusan o zengin kiiltii-
rii biiyiik bir ustalikla ve yol boyu, gectikleri her
iilkeden aldiklar: malzemeyle zenginlegtirerck
tagimiglardi. Bu hareker sirasinda elbette mutfak
kiiltiirtine de gereken yeri vereceklerdi.

“Adlari doyurun, iplaklar giydirin, yikilanlar: ya-
prn, az balki cok edin” gibi kutsal ogiitlerle yola gikan
go¢ kafilelerinin yeni vatandaki gérevleri kendile-
rine béylece bildirilmisti.

Iste, yillar sonra Anadolu ve Rumeli'nde geli-
sen Osmanli kiiltiirii ve de bu kiiltiriin dneml;
bir bsliimiinii olugturan murfak ve yemek téreleri
Asya Tirklerinin tarihsel birikimiyle birlikte
olustu, gelisti ve iinlendi.

Bu hareketli kiiltiir birikimini yeni vatanda ge-
listirecek, destekleyecek ve tretkenligini arttiracak
bir cok eleman vardi. Yeni toprak, her seyden 6n-
ce lig ayri denizle gevrilmisti: Karadeniz, Akdeniz,

Ege Denizi. Bu ¢ deniz biitiin mal varliklaring

L Ahmed Surnamesi'nin Vezir-i Azam Damart ibrahim

icin hazitlandig: sanilan niishast, Minvatiirleri Levni okuluna

Anadolu gégmenlerinin emrine sunmustu ve bu

ti¢ denize bagls iki bogaz (Canakkale ve Iscanbul
Bogazlart) ve de onlart birbirine baglayan Marma-
ra Denizi, bir yandan kendine 6zgii bereketi ile bir
yandan da Anadolu'da, dért mevsimi birarada ya-
samanin Gzellikleri ile, Bati'da bahar keyfi siirer-
ken, Giiney'de yaz, Karadeniz'de 1liman bir sonba-

hari yagama imkanimi kullanarak, tlkenin biitiinii-
nii, her mevsim taze sebzeler ve degisik meyveler-
le donatlyordu. Bizler de, bugiin bile ayni keyﬂ ya-
samiyor muyuz?

Iste bu nedenlerle Osmanl; mutfaginin ve ye-
mek  kiiltiiriiniin &zelliklerini, tarihsel
kiilciirel birikiminin verdigi cesiclilik ve
cografyanin ve iklimlerin verdigi zengin-
lik ve de denizlerin, gollerin getirdigi
bereketle birlikte incelemek ve diisiin-
mek gerekiyor santyorum.

Bu kosullar, Osmanlt yemek kiiltii-

riindi dényanin iic biiyiik mutfagindan

birt olma kivamima getirdi.

Ne demis?

[Nezihe ARAZ
|

Aragtrrmact - Yazar

Madem ki bizim
konumuz Osmanly
mutfag.. Bu konu-
larda, ne demis
Osmanli’'nin akillis:

biliyor musunuz?



Yagadigimiz giinler, yasadifimiz kosullarm
bii)-'f:[( degisimleri nedeniyle bu kiiltiir elbecte
durmadan yenileniyor. “Kalict olma™ sans1 her giin
biraz daha azaliyor. Bugiin tiim diinyada insanlar
evlerinde ve aile sofralarinda birlikte yemek keyfi-
ni ok az bulabiliyorlar. Geligen ig toreleri, sicak
yemek aligkanliklarini, ayakta yenen “tost, sand-
vi¢" gibi kuru yemeklere déniistiiriiyor, davet ye-
mekleri daha ok lokantalarda veriliyor. Cagdas
tip, eskilerin cok sevdigi yagh )*emeklere, hamur
islerine, hamur tathlaria iyi gézle bakmiyor, faz-
la kilolu olmaktan korkanlar devamls “diyet” gayre-
tiyle kolay yemeklere &nem veriyor.

Ve boylece.. Yeni diinyanin yemek sistemi ken-
di kurallarma gre, eski sistemden ayriltyor.

Ama, eski sisteme de dikkatle bakildig: ve
aragtirmalar yapildigi zaman onlarin da, 6zellikle
saglik acisindan bir cok tedbirleri oldugunu, o
giinlerin kogullarma gére baz1 kurallar ve kararlar-
la bu konuyu yiiriitciiklerini goriiyoruz.

OSI’H&D}L Madem ki bizim konumuz Osmanlt mutfag:..
Mutfagl‘ Bu konularda, ne demis Osmanli'nim akillisi bi-

Nezihe J\Ri\z‘ M
A

liyor musunuz? Ne demig?

Yemekten,  ic-
™ mekten, tatlidan,
__Agtuzludan soz acil-
dlgmda.. o bolluk

& ve bereket sofralarinda.. Haber

vermis ki:

“Az yiyen melek olur
Cok yiyen helak olur”

Aman dostlar dikkat. Aman!

O zamanlar, buna benzer vurgulu sézleri usta
hat sanatgilart o sanat eseri olan siislii yazilarty-
« yazan, zarif levhalar yaparmug. Akulli ev sa-
hipleri de bu levhalarmn bir iki tanesini yemek
odalarmin duvarlarina asarmig:

“A(yiycn bcrgiin yer
Cok yiyen bir giin yer” gibi.
“Agi1z yer, yiiz utanr” gibi.

Cok yemek yemenin insanin igine yaramayaca-
gt animsatan agagtdaki dize gibi

“Neler yedi neler yedi bu dis

Ne altn oldu ne giimiis”.

Peki, bu tedbirli, lafdan anlar, dikkacli ve hos
insanlar nasil yemek yerlerdi, neler yerlerdi, ne za-
man yerlerdi, eski giinlere déntip biraz aragtiralim
mit?

SOFRA ADABI (Egitimi de diyebiliriz)

Osmanlt mutfag: yalnizca yemeklerin pisiril-
mesiyle ilgili degildi. Yemekee kullanilan malze-
meden tutun, yemek kap]arl, sofrada kullanilan
esya , yan yemekler (hangi yemege ne tiir salata),
icecekler, ekmekler ve ayrica gok énem verilen in-
san iligkilerinde, sofranin yeri gok dnemliydi.

Bu sofra ve insan iliskilerinde ¢ok énemli olan
da insanin insana saygisiydu.

Osmanli, evinde pismekte olan bir yemegin
kokusunun kimseyi rahatsiz etmesini istemezdi.
Ciinkii, koku az gelirli bir ailenin evini, imrenme
actsindan rahatsiz edebilirdi. Bu nedenle, 6zendi-
rici, imrendirici konugmalar da ayip sayilir ve biri,
bir yemekten s6z ederken “séylemesi ayp” gibi bir
deyimi kullanmazsa, ayip ikiye katlanirds. Ilke, bu
tiir sohbetlerde “(L’rtgini mabcup etme, fikarayr mabzun
etme” diye baglanmustr.

Ata sozleri ise, bu ilkeyi “Biri yer, biri bakar, ki-

yamet ondan kopar” diye, yasalagtirmugts adeta.
SOFRA TURLERI:

Osmanli téresinde degisik sofra tiirleri vards:
- Aile sofrast
- Konuk sofras:
= TOPIL[ }731'1161( Soffﬂlafl
- Say[h giin sofralar
- Diigiin ve siinnet sofralari
- Ramazan sofralar:
- Muharrem ay1 sofralart
- Hamam sofralart

- Saray sofralart.

Osmanlt
Mutfag1

Nezihe ARAZ

Asr

1820



Osmanli

Mutfagﬂ

AILE SOFRASI

Osmanlt ailesi giinde iki kez yemek yiyor. Kugluk
yemegi- Aksam yemegi. Bu tiir sofranin merkezi
babadir. Biiyiik anne ve biiytik baba (varsa) baba-
nin iki yanma oturur. Anne, cocuklarin arasinda-
dir. Onlara yardim eder. Sofra drtiisii yere yayilir,
tisttine genelde altr ayakli bir tahta konur. Onun
iistiine de biiyiik yemek sinisi.

Kagiklar sininin cevresine siralanr.

Islam peygamberinin aile sofrasi i¢in énemli
bir buyrugu vard::

“Yemeklerinizi ailenizle birlikte yiyin. Ciinkii, o yeme-
gin bereketi vardir” diye buyrulmustur.

Aileler bu buyruga genelde 6nem verir ve uy-
gularlar.

Sininin cevresine minderler dizilir, sofraya
oturanlar sag kollar1 sofraya doniik olarak minder-
lere, hafif bir caprazla oturur. Siirahi yerde, sofra
Ortdisiiniin tistiindedir.

Ik yemek genelde gorbadir ve biiyticek bir ba-
kir kise icinde sofraya gelir.

Babanin seslice bir besmelesi ile yemek baslar.
Bu sofralarda, yemek sirasinda pek konugulmaz.
Yiiksek sesle giiliinmez,yemegi begenmeyen, sev-
meyen biri varsa, bunu aciklamaz. Kesinlikle agiz
sapurdatilmaz, ckmek isirdarak degil, koparilarak
yenit.

Asik suratlilara, durumu usulea bildirilic, Sof-
rada su igmek isteyen olursa, genclerden biri bar-
dagina suyu koyar. Ve o, suyunu bitirinceye kadar,

sofradakiler bekler, su igenin yemek hakk: boylece

Yemek sonunda baba siikiir duasini ettikeen
sonra herkes cuzluktan bir cutam tuz alarak agzi-
na atar ve yemegi pisirene “Anne elinize saghk” gibi,
“Cok giizel olmus gibi” bir tesekkiir deyimi séyler,

Sonra, evin yetigmis geng kiz1 biiyiiklere kah-
ve yapmak {izere mutfaga geger. Biiyiik anneler, ba-
balar oturuyorken, sofradan kalkanlar, sirasima g06-
re, sinideki sofra esyasint toplar ve mutfaga gotii-

riirler. Yerde ekmek kirntist asla birakilmaz.
MISAFIR SOFRASI

Genellikle yakin akrabalara, arkadaslara, kom-
sulara verilen davetlerde yemek toresi bazt kiigiik
degisikliklerle gerceklesir. Ailenin ve daver edenle-
rin yakinligma gére ve kisilerin segimine gére bu
davetler ya kadnlar igin ayri, erkekler icin ayrs
sofralarda verilir; ya da sofralar aynr odalarda ku-
rulabilir. Bir dciincii ihtimal, kadin sofralarinin
giindiiz evde, erkek yokken yapimasidir. Erkek
sofralart gece isten sonra verilir.

Yemege davet eden, “filan aksam yemegi bizde yi-
velim, Allab ne verdiyse” gibi bir aligiloug sozle isi
baglar.

Konuklar yemege gelitken “resekkiir babinda”
konuk evine ya da evin cocuklarma uygun bir ar-
maganla gelirler. Yalntz erkeklerin oldugu davet-
lerde bu armagan tdresi pek yoktur. Konuk hanim,
paketi ev sahibi arkadagina, “Size laytk degil ama” gi-
bi bir kiigiiltme ifadesiyle uzatir. Ev sahibi hanim
da, “Ne zabmet ettiniz, ask olsun” diye kargilar, tesek-

kiir eder.

-_—

len konuk yeterince doymadi endisesiyle, salata gi-
bi, peynir gibi yan yemeklerden birini uzatir, ko-
nuk, “istemem, doydum” gibi bir nedenle kabul et-
meyince:

“Misafir ev sabibinin kuzusudur, iizme beni al” gibi
bir ssrarla salatayr ya da peyniri ya da onlar gibi
bir yiyecegi konugunun éniine siirerdi.

Haberli ya da habersiz, misafir sofrasindaki-
lerden biri su ister ve icerse suyu verene “Su gibi
aziz ol” diye tesekkiir eder ya da kendinden geng
biri su vermigse “Berbiidar ol, oglum” ya da “hizm”
der, giiliimserdi.

Sofraya, ailenin parasal durumuna, yaga-
digr sehre ya da yéreye gore kig giinleri
gorbayla baglayan yemek, et tiirle-
rinden biriyle devam eder,
ardindan pilavi gelir, soguk
yemekler ya da borekler,
tatlilar birbirini kovalar, her§ey bi-
tince konuklarin en yaslist tegekkiir
eder, kiigiik bir dua okur, sonra da burada okuya-
cagmniz giirsel bir tkramla yemek olaymi kapatirdt.

Yagsin sofraniza nur

Kaza- bel, bu evden geri dur

Lvin Sa]JtP[L’?'i olsunlar manmur
Bu sofralarda sikca tekrarlanan tesekkiire aic de-
yimler:

Konuk, evin bercketidir. Var olun, sag olun.

Mfs:y’irin z'mg iistiinde yeri var.

Tiirke selam ver; sen yiyecegini diigiinme.

Peynir ckmek, hazir yemek.. Ve en giizeli de : “Yi-

yecegini degil, yedirecegini diigiin” antmsatmasidir.

a”'
S

korunur. Cok eskilerden baglayarak, bu sofralarda ko-

4,
g4/,
7

9

Yemekler ayni kaptan yenir. Bu sofralarda catal
ve bigak yoktu. Sofra téresi ancak Tanzimat'la bir-
likte degismeye baslamis ve herkes tabagina konu-
lan yemegi catal ve bicak kullanarak yemegi za-
manla §grenmistir.

Gorbadan sonra et yemeklerinden biri, yanin-
da pilav, ardindan ya bir soguk yemek ya bir borek,
sonra da tatls tiirlerinden ya da meyvelerden bir

tabak, tepsiye gelir.

nuklara 6nce bir kagik bal sunulurdu. Ya da recel..
Bu ikram, “Tatli tatls konusalim, tatly taths yiyelim” de-
yiminin balla ifadesi olarak kabul edilirdi.

Bir de aileye, adt “Tanri misafiri” olan ve yemek
vakti habersiz gelenler olurdu. Onlara ilk sorulan
soru “Yemek yediniz mi” ya da "A¢ misimz” di. Ev sa-
hibi telaslanmaz, zora girse bile &fkesint (varsa),
asla belli etmez, “Misafir umdugunu degil, buldugunu

yer” diye, konugunu sofraya oturturdu. Arada, ge-

TOPLU YEMEK SOFRALARI

Geleneksel kuruluglarimizin yagam bicimin-
den dogdugu belli olan toplu sofra toresi asker
ocaginda, tekke, dergih ve zavi-
velerde, okullarda, ker-
vansaray ve hanlarda ger-
geklegmigtir. Bu sofralarda yemek parast genellik-
le vakiflardan ddenirdi.

7

<1 Kahveci, 1790
Le Barbier, Le Petic



Yemek zamani, grevlisi tarafindan bina di-
stnda uygun bir yerden, yiiksek sesle yapilan “sof-
raya sald ya buuu” gagrist ile duyurulur, o binada-
ki herkes igini birakir ve kimseyi bekletmemek
icin hemen elini yikayrp yemekhaneye giderdi.
Herkes bu sofralardan hangisine oturacadimi bil-
digi igin Iji}fer;lrgideki )’erine oturur, sa}’gl}-’la,
edep kurallart iginde, ortak pegete diyebilecegi-
miz uzun, “yczg“l'lk“ adli el dokumas: rtiiniin
oniine gelen béliimiinii dizlerine érter, sofra bii-
yiigtiniin besmelesini beklerdi. Hemen biiciin ka-
siklar birden o kocaman corba kisesine dalar ve
yemek téreni béylece baglardt.

Aile sofrasinin kurallart burada da gegerliy-
di. Konugma, giiliigme, yemek secme, ekmegi
isirarak yeme, bagkalarinin hakkina el uzatma
yokeu.

Yemek bitiminde toplumun biiyiigii ya da
onun segtigi biri )-’emek dualarindan birini okur,
sonra da bir tutam tuz adiza atludr.

Toplu yemek sofralart dogal olarak erkeklerin
yemek yedigi yerdi ve kadinlar bu sofralara kati-

lamazdt.
IMARETHANELER

Toplu }’emek tiirlerinden biri de Osmanli’'da
yoksullarl doyurmak icin kurulan ve adi Imaret-
hane olan mutfaklardr. Bu kuruluslarin kékeni
Islam’in “zekit ve fitre” gibi dini vecibelerinin ye-
rine getirilmesine dayaniyordu. Imaretlerde para-
sizdi yemekler ve onlarin masraflarini zenginle-
rin bir araya getirdigi vakiflar iistleniyordu. Is-
tanbul’daki Imarethanelerde giinde en az 4-5 bin
ki§iye yemek verilirdi. Bayram ve senlik giinlerin-
de gogalirds bu rakamlar.

Imarethane acan kisiler miilklerini kardukla-
rt imarete baglamaya mecburdular. Bu zorunluk
imaretin devam etmesini saglamak igin gerekliy-
di. Imaretlerin yaptdr ekmegin 6zel bir adr var-

di: Fodla.

<1 Tiirk yemeklerinden karigik dolma
(HAGEM argivi)

KAHVE TORESI

Hangi yemekten sonra olursa olsun, kahve
vazgegilmez bir son nokrtadir. Giinlitk hayatra da
dnemlidir. Tiirk kahvesinin 6zellikle o dénemde
kendine has niikteleri, deyimleri, téresi vardt.

Kahve tiryakisi, kahve ocagi, kahve fali, kahve
fincant ve .. “Bir fincan kabvenin kirk yila varan bat-
i

Kahve cesitleri de vardr:

Sade kahve, sekerli kahve, orta sekerli (Bir ads
da adeta) az sekerli kahve..

Bir de zamana gére icilen kahveler vards.

Sabah kahvesi (jki tirlii olur). Biri yataktan
kalkar kalkmaz icilir. Obiirii kusluktan az 6nce.
Bu kahveler bazen “siitlii kabve” de olur. Yorguniuk
kahvesi, fal kahvesi, dedikodu kahvesi, mola kah-
vesi, }-’emek sonu kahvest gibi..

Tiirk téresinde yemege konuk ¢agirmak genel-
likle: “Hic degilse bir act kabvemizi igmek igin f)tzyrmz"
Osmanlt
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di}'e )’lelll‘c{l. Bir de ne zaman tir)'aki.lerle, kahve
ve sigara bir araya ge[ir, tiryakiler:

“Kabve tiitiin

Keyifler biitiin™...

diyc hosluklarint ifade ederlerdi.

Bu arada yemek arkasindan kahve yerine gay
icenleri de unutmayalim.

Cayt icat etti bir pir

Sabahlart iki, aksamlar bir.

diye tanitirlardi cay lezzetini.
EKMEK VE OTESI

Osmanli'da ekmek onceleri ev firinlarinda,
komsu hanimlarin birbirine yardimiyla, belli giin-
lerde, daima kadmlar tarafindan yapilan ve pisiri-
len bir nimetti.

Saniyorum ki, Tiirk mutfagmda ekmeksiz bir
sofra hic diisiintilmemistir.

Ekmek, bugdaydan, cavdar unundan, musir-
dan, kepekten yap[hr; somun, pide, sepit, bazlama,

yufka ckmegi gibi ¢esicleri vardir. Karadeniz'in
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nusir pastast denilen musir unu ekmegi ve Iscan-
bul'un francalast incelmis ekmek ciitlerinden sayi-
lirdi. Zaman elbette ekmeklerimizle de 0)’11;1111;11(-
ta ve kendine uygun dcgigjik]ikleri yapmakra. Pide
ekmegini, 50z gelimi, insanlar arcik }’alnlz rama-
zan ;1}'111c]a gériiyorlar.

Osmanly, Batr yasamuindan etkilenmeye basla-
diktan sonra ekmek iiretiminde de degisim basla-
mis ve ev firmlarindaki ekmek iiretimine kargilik
carst ekmegi giindeme gelmisti. Cargt ekmegini ev
kadinlari énceleri sevmediler. Hatta ;1)-'1]:)13(:1[1;11'. Ev
dedikodularinda, “onlar carst ckmegi yer” 1af1 bazen
ayiplama olarak, bazen de alay etmek icin kullant-
lan bir c]eyim olmustu..

Ekmegini evinde yapan veya yaptiran hanimlar
stkintilarint su deyislerle ifade ederlermis:

Samanhklar saray oldu

Kadinlara kolay oldu.
veya:

Elmek carstya ffifgtii

Elalem ag kaldy, kiistii.

Ama aslinda ekmek ne kiistii, ne darildi. Ek-
mek her haliyle vazgecilmez bir yiyecegimiz oldu-
gu igin ilk giinden bugiine biitiin zarafeti ve tadiy-
la sofralarimizin bas tacidir. Oyle degil mi efen-
dim?

éyle ise dilinmis ekmeklerimizi soframiza ko-

yar, biz de Osmanli yemeklerinin sohbetine baglariz.
OSMANLI YEMEKLERI

Fatih Sultan Mehmet'in babasi 2. Sultan Mu-
rat zamanima kadar gerek halk sofralarinda, gerek
saray sofralarmda yemek diizeni gok sade, gegitler
de gok azdi. Osmanls mu[lcagnnn geli§ip olugmast
ancak 2. Murat déneminden sonra bagliyor.

Osmanli )-'emek[eri, biliyorsunuz, her zaman
sofralarin bastact olan ¢orbalarla bagliyor. Saglikls
yemeklerin birincisi kabul edilen gorbalar et suyu,
tavuk suyu, yogurt; balik corbalart da balik suyu
ile zenginiegtiriliyor ve piring, bulgur, tarhana

unu, kUl’L[ ve taze SCbZClCI‘.‘ Ve S(’?be_‘ kOkICII)’IC ka)‘-

natilarak )‘aplhyor. Ve adeta, mideleri kendinden
sonra gelecek yiyeceklere hazirlamak ve hazmertir-
mek icin gorevlenmis sayiliyor.

Diigiin corbasi, yogurt gorbast, tarhana gorba-
s1, yayla corbast 6n siralarda tutuluyor her zaman
ve ozellikle kusluk yemeklerinin en hoga giden
corbalart sayiliyor.

Sofralarin temel yemegi olarak gorba ve ek-
mek 6ne alindi§ina gére corbalarin lezzeti ve sag-
likls icerigi olmasi elbette gerekliydi.

Corba konusu yaziya dékiilmeye ba§land1gm-
da sonu kolay kolay gelmiyor. O dénemlerin ha-
marat hanimlari sadece corba isimlerini siralama-
ya kalktiklari zaman gorba tiirlerinin sayist yiizii
kolay kolay geciyor.

Corbanin énemi Osmanli’da o kadar belli ki
evlenme yagindaki kizlarin anneleri ve biiyiik an-
nelerin en bi’lytik korkusu, kizinin “adam gibi cor-
ba pisirmeyi bile bilmiyor™ diye evde kalnmslydl.
Ve bu konuda annesi gibi dii§iimneyen kizlara ve-
rilen nasihat:

“Ahkilsiz basa s67 neylesin

Tatﬂ{gorbaya fu(_myff’sin

Ya baba evinde kalan kiz neylesin™ idi.

ET YEMEKLERI

Koyun, kuzu, dana gibi kirmuzt etler, balik, ta-
vuk gibi beyaz etler, kiimes hayvanlart ve av etleri
et yemeklerinin temel raglaridie. Salga, sogan, sa-
rimsak gibi yan malzemeyle taclandirilan et ye-
meklerinin bir kism1 uzun siirede ve agir ateste pi-
ser. Kebaplar, kofteler, firinda, mangalda, 1zgarada
pisirilir. Genelde, yérelere gére defisen ezmeler,
taratorlar, tursular, yesil salatalar ya da yogurtla
birlikte yenir. Patlican salatasi, patates kizartmast,
sig kebap ve déner kebabi mutlaka domates, biber
ile birlikte sofraya gelir.

Genelde tandirda, giivegte, firinda, testide,
kuyuda (6zel yapilir) siste pigirilen et yemekleri-
nin yaninda ya da ardinda pilavlardan bir pilav da

bllllll‘l I‘ﬂﬂIldIl’.

Tavuk ve aynt tiiriin cesitleri olan hindi, kaz,
ordek vb. hayvanlarin etleriyle yapilan yemeklerin
bu sofralardaki yeri de dnemlidir. Ozellikle misa-
fir sofralarinin unutulmaz yemegi olan gerkes ta-
vugu, hindi dolmast, lezzeti essiz yemeklerdendir.

Ayrica, et yemekleri iginde sayilan Marma-
ra'nin liiferi, palamutu, tekir, pisi, dil baliklar1 ve
izmarit- istavrit baliklar:, Karadeniz'in kalkani...
Ama asil say1siz Pi§irme cesidi olan hamsisi;
Ege'nin ¢gipurast deniz yemeklerinin segilmigleri-
dir.

Baliklar, tavasi, 1zgarasi, orbasi, bugulamasi,
tuzlamasi, kurutmasi, firmmlamast yapilan, saglik
acisindan da lezzet cesitleri agisindan da ¢ok
onemli olan et yemekleri arasindadir. Ozellikle
padigahlarin bir cogunun sevdigi yemeklerdir bun-
lar. Maras, Adana, Urfa’da yapdan kebaplar, sonra-
dan biitiin iilkeye yayiliyor. Hiinkirbegendi,
imambayilds, papaz yahnisi, gerkez ravugu, kadin-
budu gibi yeni ve yapimi1 onemli olan )fiyecekler
sofralart sfj.sliiyor. Yerel yemeklerin secilmisleri iil-
ke iginde yayilmaya basliyor ve tatli konusanlar, yi-
yeceklerin de tathisint isteyince Tiirk mutfaginda
senlik zamanla biiyiiyor.

Elbette hepsi bu kadar degil. Biz ilk elde akli-
miza gelenleri anmmsattik sizlere.

Kiyt sehirlerinde cabii baliklar ve diger deniz
triinleri..

Tatlt sularda yine baliklar.. Izgarada, tavada pi-
sen tiirleri. Tuzlamalar1, kurutmalarr ..

Bu zenginlikte elbette yazimizin baginda ko-
nustufumuz iilke cografyasinin, mevsimlerin ve
topragin veriminin gok biiyiik etkisi var.

Karides ise giiveci, salatast, pilavlist ve salmas
ile aramizda.

Ama herkes bilir ki Karadenizlinin tek tutku-
su olan hamsi balig1: tavasi, 1zgarasi, firmlanmugt,
corbast, yahnisi, bugulamam, tuzlamast ve kuru-
tulmusu (ﬂime) ile tiim balik ciirlerinin 6niine

gegmis ve birincilik yarigmi kazanmugtir.

PILAVLARA GELINCE...

Et yemeklerinin goguna, kuru fasulye gibi ku-
rutulmug sebzelerin hemen hepsine eslik eden pi-
lav tiirleri yalniz piring degil, bulgurla ve kuskus-
la da yapilir. Sade pilay, domatesli pilav, bademli,
fistikly, Gzumla, beze[yeli, pat[lcanh, tavuklu tiir-
leri vardir,

Bu cesitli yemekler Osmanli mutfagmda,
ozellikle saray mutfaklarinda dogmustur. Piring
pilavlart degisik piring tiirlerine gore yapilir. Dii-
giinlerde zerdeyle birlikte ikram edilir.

Yalniz Osmanlinin degil, Tirklerin tiimiiniin
vazgecilmez yemeklerinin baginda gelir pilav.

Merakli Osmanli hanimlart 27 gesit piring pi-
lavi yap:yorlardl mutfaklarinda. Aside, beyinli, be-
ze[yeli, domatesli, C]iigf_in pila\’l, lﬁpa, pathcanh pi—

lav, sade, salma,sehriyeli, tavuklu ve daha da neler.
SEBRZELER

Osmanlt sofralart etli ya da zeytinyagli sebze
yemeklerinde inanilmaz bir zenginlik tagrr.
Bagta fasulye tiirleri gelir, ardindan 40 riirlii

yemegiyle patlican. Arkast saymakla

bitmez. Domates, biber, lahana,
patates, bakla, kabak, ebegiimeci,
enginar, havug, tspanak, karna-
bahar, kereviz, kuskonmaz, se-
mizotu, mﬁhlkiye, yer elma-
st, pirasa. Baska, unuttuk-
larim da olabilir.

Kuru sebzeler ise,
bakla, bamya, barbun-
ya, kuru fasulye, merci-
mek, nohut, bezelyedir.

Bu yemeklerin etli
ve sicaklart sirada 6nde-
dir, zeytinyagh[ar arka-
da. Mutfagm tel dola-

binda sirasini bekler.

Osmanl
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Paludeci =
HL1344
(G.Kut arsivi)

YA HAMUR ISLERI

Tiikenmez bir konu olan Osmanlt mutfaginin
hamur igleri, borekler ve hamur taclidart olarak
ikiye ayrilir. Borekler sicak yemektir genelde. Fi-
rinda yaptlir ya da cavada pigirilic. Hamur arasma
konulan malzeme ise, k1yma, cesitli Peynirler ve
ispanaktir. Ramazan sofralarinin vazgecilmez yi-
yeceklerinden biridir borekler. O zamanlar borek
yufkalart da evlerde yapiliyordu. Oklava ile agilan
hamurlarla. Evin 8zel ekmek firmi yoksa tepsiler,
tistit Sredili olarak carst firinma gonderilirdi.Bu
boreklerin adi cepsi béregiydi.

Tava béreklerinin en giizeli sigara boregiydi.
Ici kasar peyniri rendesiyle doldurulan sigara bo-
rekleri kizartilsr, ickili sofralarin pek hoguna gi-
derdi.

Genelde, peynir, spanak, kiyma, siitle yapilan
borekler bazen tek yemek olarak bile (ama yanin-
da mutlaka ayranla) o sofralarin doyurucu yemegi
oluyordu.

Hosaf da, 6zellikle ramazanm sahur yemekle-
rinde sofraya gelirdi. Ya da tiikenmez adli meyve

sularindan evde yapilan o harika igecekle yenirdi.
VE DE OSMANLI TATLILARI...

Usg ciirlii taclist var bu Osmanlinin. Yani agzi-
nin tadint bilenlerin. Hamur tatlilar, siic tatlilar,
meyve tatlilart. Bir de, az énce adini ectigimiz
baklavalar.

Baklavalarin temel maddesi unla agilan ince
yufkalar, yag, seker ve bal. Bir de findik, fistik, ce-
vizden biri ve kaymak.

Baklava tiirlerinin hepsi firinda piger. Karade-
nizli kadin, bayramlarda seker yerine konuklarma
baklava ikram ediyor ve konuguna baklava tabagi-
nt uzatirken de usulca:

“Buyut; 60 yaprak yufkayla yaptim”™ diye giiliim-
sityor. 60 ince yufkayr diigiiniin. Bu sayt bazen 70,
bazen 80'c dogru da gidiyor.

Siit raclilariysa, muhallebi, siitlag, kazandibi,

tavukgdgsii, kegkiil ve giillagtir.

Keskiil, davet- ziyatet yemegi olarak bagta gel-
mistir sofralarda. Kazandibi ve tavukgdgsii uzun
siire cargt imalatt olarak yapilmugtir. Giillag ise, ra-
mazan sofralarinin bag tatlisidir. Malzemesi cargi-
larda hazir satilir, evlerde evin hanimi siitle pisirir
giillag taclismi. Azicik 1hik siitiin iginde gelir sof-
ralara. Kaymagiyla beraber.

Ramazan sofralarmin en saygt gdren tatlist,
tabii giillager. Giiniimiizde giillact seven, pisirme-
sini bilen kimse kalds mt bilemiyorum.

Ama yemek ve tatls se¢iminin ustast olanlar yi-
ne de keskiile dayanamiyorlar. Siit taclilarmim en
duyarlilarindan biri olan kegkiil Ankaranin son
Osmanlilarmdan olan rahmetli Vehbi Kog ile ba-
bamin, en sevdigi tatl1s1yd1. Biittin bunlar unutu-
lup gidiyor. Ne yazik ki sofralarimiz simdi yaban-
c1 sofralara déniistii. En azindan Konya'nm “etli
ckmegi” Iralya'nin pizzast oldu sanki.

Amaa.. Osmanlt sofralarm en yaygin taclist
asuredir. Asure, bir téren tatlisidir. Genellikle mu-
harrem aymnim onu ile yirmisi arasinda yapili. Bu
tarthin Kerbela Vak'ast giinleri ile iligkisi oldugu
sdylenir.

Séylencelere gére Nuh Tufani'nin bitiminde,
gemideki yolculara, kilerde kalan son yiyecekler
bir araya getirilerck yapilan ve kurculugun katlan-
digt son yemekee yenilen agure kirk tiirlii malze-
meyi igerir. Eski giinlerin evlerinde bu kirk tiirli
malzeme Okuﬂ'lalar.[a konul'lnug kazﬂ.nlara, tencere-
leff_‘,. ilahﬂer Okunal‘ak karl§t11‘1111‘m1§ uzun sire.

Ve sonra, hemen her Osmanlt evinde bulun-
mast idet olan biiyiik agure siirahileriyle komgula-
ra dagitilirmus, asurenin bir kismi.

Bu iinlii tatlmin bagka hikayeleri de var. Mu-
harrem ayinmn onuncu giinii Adem baba ile Havva
anamizmn ilk tanisag giinmiis. Ilk agure bu giin
igin pigirilmis.

“Hayrr 8yle degil” diyenler de var. Onlara gbre
ise asure, Adem'le Havva'nin cezalandlrlhp yeryii-
ziine indirilmelerinden sonra (Hani Havva Ana
Adem Babaya izinsiz ilk elmay1 yedirmisti ya..) Is-
te bu nedenle diinyaya cezalt olarak yollanmiglar.

Ama bir giin Tanrt onlart affermis. Iste o affin

e
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Osmanli giinliik =
vasamndan,

Frear Dogangay

miijdesi olarak pigirilmis ilk asure..
Biz bu nefis, ama yapimi hayli zor tath)'l bir af
tatlist olarak degil, taclilarin sahr olarak ¢ok sevi-

yoruz, kim 1cad ettiyse Tanr1 ondan raz1 olsun.
VE DE HELVALAR..

Temel malzemeleri un ya da irmik, yag, seker,
stit, kaymakeir.

Dogumlarda, sliimlerde, askere giderken, hac
dontigiinde, okula baslayan cocuklar igin, yent bir
eve sahip olunca, okul bitince, yagmur dualarinda,
kuzunun siitcen kesilme glinti olan “):o‘_éuﬂ fmyrw
mi"nda, “cigdem diigiinii"nde (ﬂk gigdemin gt')riil—
dagii giin) Osmanli evlerinde kesinlikle cesitli

helvalardan biri yapilir ve ese dosta dagitilirds.
RAMAZAN SOFRALARI

Tiirkler arasinda 1T ayin bir sultant diye ani-
lan Ramazan aymin kendine 6zgii pek cok toresi

Vill'di].‘. BlZ bumda SﬁdCCE bu torenin SOf["JSlﬂdﬂD

sz edebilecegiz.

Ramazan giinlerinde de sofralarin her giin ki
tiirliisii kuruluyor. Biri iftar sofrast. Obiirit sahur
sofrast.

[ftar sofrast, saati belli olan ve aksam saatle-
rinde acilan sofradir. Genelde orug agma zamani-
nt ve sofraya daveti sehirlerde ve kasabalarda top-
lar patlutarak haber verirlerdi insanlara.

Top sesint du}’anlar aile sofralarinin toéresine
uyarak yerlerine otururlar ve orug agarlardi. Yani
biitiin giinii hi¢ bir sey yemeden gecirenler orug
bozarlardi. Ya bir kag yudum suyla. Ya bir zeytin-
le.

Ramazan sofralarimin ilki olan iftar sofrast iki
asamalidir. Birinci asama “Ifrariye” denilen ilk fa-
sil, ikincisi de yemeklerin yendigi ikinci fasil.

jfturiye, achgm verdigi hizla yemeklerin tistii-
ne atilmayt 6nlemek tizere tertiplenmis gerez sof-
rastdir bir anlamda. Kiiciik tabaklarda ve sahanlar-
da regeller, peynirler, zeytinler ve benzeri yiyecek-
lerden azar azar alinir. Bunlarin yaninda firinlar-
dan yeni gikmug pideler vardir.

[ftar sofrast bittikten sonra bir anda kaldirlir.

O sira l‘lk§€ll"l‘1 namazinin okunma SIFQSIC!I[Z Iste-

t’lt’.ﬂ sese 11}’31‘;11{ 31{.};11111 namazinit

yenler ezanla g
kilar. Sonra, yeniden hazirlanmig olan sofranin
bagma oturulur. Corbadan sonra araya giren ye-
mek normal sofralarda pek olmayan yumurtals
pasnrmadu’. Yalniz pastirma da olabilir. Bu pastir-
manin pigiriminde bazt 6zellikler vardir. Soganli
pismesi gibi.

Suray sofralarinda hemen her ramazan guni
var olan pastirma evlerde her giin olur muydu bi-
lemiyorum.

Sonra gelen yemekler etle baglar ve genel ola-
rak giillacla birer.

Belli saatlerde yenen sahur yemegi ikinci ve
orucu kargilama )'emcgidir. Sabaha karst yenir. Bu
yemegin misafiri olmaz. Ev halk: arasinda yenir.
Giindiiz, insani susatma}-’acak, ama tok tutacak
yemekler yapilie. Sahur sofrasinda mutlaka hogaf
olur. Pilav, makarna, bérek tiirleri bu yemegin tu-
tucu )’elll€k1€L‘idil_‘.

Hidirellez gibi, ba}fram giinleri gibi, ailede
éliim olayr gibi, diigiinler, siinnetler gibi sayili
dzel giinlerde baztlarmin 6zel bir yemegi vardir, o
da pigirili. Ama her zamanki yemek listelerinden
segmeler yapili. Ozel giin yemekleri ve tatlilars
iginde dikkati ¢eken en énemli yemek helvalardir.

Dogum, 6liim, gurbetten gelme, gurbete git-

me, stnnet, hastaliktan kurtulma gibi pelc cok

olayda.. ya bir kazanc ve hogluk sonunda va da bir
kayip ve keder nedeniyle Osmanls evlerinde mut-
laka helva piger ve ege dosta ya helva dagrulir ya da
helmya davet edilirdi.

Neden helva? Bunu bilemi)rorum. Ama bu t&-
renlerin bas oyuncusu bakiyorum her zaman
HELVA.

Osmanli jmparatorluguna ilk ingiliz. biiyiik
elgisi olarak gelen Sir Edward Burton'un Istan-
bul'da serefine verilen ilk zi)-'afetin raporunda
Kraligeye yazdiklart icinde sunlar da var:

- Yaklagik yiiz etirlii }-’emek Saymis.

- Gl serbetinin nefis lezzetini unutamiyor-
mus.

- Yemek bitince ellerini buhur suyu denilen,
iginde 6d agact, misk, sandalagaci ve gigek suyu
bulunan ¢ok giizel kokulu bir suyla yikamislar.

Bir de: Her padisah, her ramazanda her on ye-
nigeriye bir biiyiik tepsi olmak tizere baklava yap-
triyor. Her tepsiyi iki yenigeri saraydan alarak ye-
nigert ocagtna getiriyor. Ertesi giin bu glimiig tep-

siler ve tisttine &reiilen futalar saraya génderiliyon

Yeniceriler, }-’Gnetimdcn memnunsalar tepsi—
lerdeki baklavalart kabul ediyorlar ve bitiri)-'orlar.
Ama memnun degilseler, baklavalar oldugu gibi

geri génderiliyor. ig‘te bé)?le efendim.

Osmanli

Mutfag1
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Osmanli Imparatorlugu’nda Kurulug ve Yiikselis Déneminde

Giindelik Hayatta

Yemek ve Icmek Uzerine

Osmanlt Imparatorlugu, yediyiiz yila yaklagan
omriiniin yanisira genis bir alana )fay[lml§ toprakla—
riyla iizerinde konugulurken genellemelerin yapilma-
sinin ¢ok zor oldugu bir devlet. Osmanls impnrator—
lugu'nda giindelik hayatta yemek igmekten soz edil-
diginde, oku}fucunun aklina hakli olarak, "fmpamtor—
lugun neresinde?" ve "ne zaman?" sorulars gelir. Bir tarih
6grencisi olarak genelleme yapmanin zor oldugunu,
hatta daha dogru bir deyi§le, dogru olmadigin: bili-
yorum. Ancak konunun genig bir zaman ve zemini
kapsamast agisidan bunlara bagvarmakean kaginilma-
yacagini da gormekteyim.

Herkes zamanin ve mekanin eckisi alemndadir
an;1ruto1‘hl§un ilk giinlerini son giinleriyle bir tut-
mak, imkansizdan 6re akidisidir. Zaman hitkmiinii
aygular derler. Osmanl imparator[ugu da bunun bir
istisnasint olugturmaz. Kurulug déneminin sadeligi
ile son dénemin sasaasi arasinda neredeyse derin bir
ucurum bulunur. Kurulug dénemindeki Tiirk etkisi
zamanla yerini daha genig bir Batr etkisine biraknus-
tir ve bunda da sagilacak bir yon yokeur. Zira baslan-
gigta bir ug beyligi olan Osmanli devletinde bati et-

kisi Bizans ile sinirliyken, son dénemde ayni devlet

<1 Helvaci, 1782

Avrupa'da altiyiiz yillik gegmise sahipti. Bu stire igin-
de But.:'}'l etkiledigi gibi Bati'dan etkilenmig olmas:
da son derece dogal bir kiiltiirlegme siirecinin sonu-
cudur.

Zaman kadar mekan icin de aynt §eyler sb'yleue—
bilir. Osmanli anaratorlugu Dogu ve Orta Avrupa,
Balkanlar, Anadolu, Ortadogu ve Kuzey Afrika gibi
ancak Roma impamtorlugu ile karsilagtirilabilecek
genislikte bir cografi alana hitkmetmekteydi. Burada
birbirinden ¢ok farkls sayisiz yerel kiiltiirii olan top-
luluk yagtyordu. Herbirinin gegmise dayanan gele-
nekleri vardi. Tarih bize Osmanli'nin hi¢ bir zaman
bunlari bir bagka hakim kiilciir adina degistirmeyi he-
deflemedigini gosteriyor. Buralarda olsa olsa bagken-
tin zaril geleneklerinden belli &lgiilerde etkilenme
sozkonusu edilebilir. Bunun da sinirlarinn, }»’Cl‘t‘] ge-
lenekler ale)-'hine, cok fazla zorlanmadigin cesitli iz-
lenim yazilarindan bilmekreyiz.

Biitiin bunlara ragmen, Osmanh')u has bir yemek
ve icmek kiiltiiriinden s6z etmek miimkiin mii? Ben-
ce Istanbul'u merkez almak ve son dénemlerin tacli-
su frengi olan gevrelerini digta birakmak kaydiyle

béyle bir genelleme yapnmk miimkiin gériiniiyor. Is-
z [ i

Dr.. Tugrul SAVKAY
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tanbul, zaten Osmanli'nin bir cihan impam[or]ugu
olma siirecinin ivime kazandidr ant takiben imparator-
luga k;17.;1[1d1[‘1111u§111‘. [stanbul'un fethi dncesi Os-
manlt gelenegi ile sonrasmdaki Osmanli gelenegi ara-
sinda ciddi bir fark vardit. Zaman icinde bu gelenek
yerli yerine daha iyi oturmusg ve son déneme kadar,
bizzat Osmanli aydinlars carafindan alay konusu edi-
len bazi frenk mukalliti cevreler disinda, dzgiin ciz-
gilerini korumayr bagarmigtir. Dogrusu, yemek ve ig-
mek, kiiltiiriin, en zor deigen, degisimi en gii kabul
géren bir alamidir. Yeniliklerin kabulii uzun zaman
ali. Mutfak kiileiiri, kendisine 8zgii ¢izgisini kolay
ko[a}-’ dt‘éi@tirmez. Bu kural, )’;dmz Osm;mh‘yx degil,
gelmis ve gecmig biiciin kiilcdirleri kapsar.

A§ag1daki yaz:da, Osmanlt anarator]ugu'nda
kurulug ve yiikselis dénemlerinde giindelik hayatta
}-'emek ve igmek iizerine okuyucuya ilging gelebilecek
bazi noktalara deginilecek. Her iki dénemin de
onemli oldugunu diigtinmekre oldugumu s;lk]amaya-
cagim. Kurulug dénemi, bir doniigtimiin sanctlarmi
tagimast bakimindan ilging. Yiikselis dénemi ise, bir
cihan imparatorlugunun sal, komplekssiz, icinde bu-
lundugu bélgenin tarihi gegmisi ve cografi dzellikle-
riyle barigik bir bigimde kendi kéklerinden kopmak-
stzin nasi bir mutfak anlayigmi geligtirdigini goster-
mesi bakimindan i[giyi haketmekte. Hikayenin geri
kalanmi merak edenlere ise Osmanls impm‘amrlu—
gu'nun yedi}-'tiziincii kuru]u§ }rlldéniimﬁ miinasebe-
tiyle Sekerbank igin hazirladigim kicaba bakmalarini
salik veririm.

Bu arada bir aciklama daha yapalim. Burada giin-
delik hayat denilince kastedilenin sadece halka ait
Adetler oldugu santlmamali. Konumuz, padigah dahil
olmak (izere, imparatorluktaki her siniftan halkin
giindelik hayatidir. Ancak bayramlar, térenler ve ben-
zeri olagandigt giinler bu yazinin kapsami diginda tu-
tulmustur. Bir de, yukarida anilan gerekgeler nede-
niyle, esas olarak Iscanbul'dan rneklere yer verildi.

Osmanlt impamtorlugu'nun yeme-i¢me agisin-
dan belli bir olgunlugu kazanmas, Istanbul'un fethi
ile baglar. Fetih, devletin temel niteligini degistirmig
ve bir beylikten bir cihan imparatorluguna gegilmis-
tir. Fatih Sultan Mehmet'in fetih sonrast tutumu bu-
nun sayistz bl'ncgini icerir. Biitiin bunlardan bizim

konumuz acisindan  cikarilabilecek sonug, Istan-

bul'un fethinden itibaren Osmanli'da yiyecek ve ige-
cek ddetlerinin giderek cihansumullesmesidir. Burada
ilk etki, Bizans'a ait olmalidir.

Her ne kadar Prof. Dr. Siil]t)’l Unver gibi ¢ok
onemli bazi carihgiler 1srarla aksini tddia ederlerse de,
Bizans mutfagmm Anadolu'ya gécen Tiirkler Gzerin-
de etkisi olmadig, kolay kabul edilebilecek bir tez
olarak gériinmemekre. Tiirklerin Anadolu‘ya g0¢ii-
niin onuncu yiizyilda gergeklestigi ve Tiirklerin Bi-
zans ile iligkilerinin bu imparatorlugun baskentinin
1453 yilinda diigiigtine kadar stirdiigii dastiniiliirse,
bu yaklagik dért yiizyillik uzun iliskinin mutfak ala-
nimda etkisi olmamast uzak bir ithtimal. Ciinkii unut-
mamak gerekir ki, Ttrkler /\nndolu')fa geldiklerinde
burada kéklii bir Bizans gelenegi zaten meveuctu ve
Bizansllar Tiirkler ile, kiz alip verme dahil, cok ya-
kin bir temas halindeydi. Buna bir de Tiirkler'in bu
yeni yurclarinda Orta Asya'da bulunmayan bir ¢ok yi-
yecek ve ytmek gelenegi ile ilk kez tanigmig olmasi da
cklenmeli. Bu konuda karar vermek igin en iyi yon-
tem, Bizans gelenekierint b;lklp bunlart Osmanlt
adetleri ile karsilagturmak olmalr. Konumuz bakimin-
dan Bizans'a iliskin en iyi ka}:nak]m‘dan biri, cagdas
bir Bizans tarihcisi Tamara Talbot Rice’in "Bizans'ta
Giinlitk Yagam: Bizans'm Miicevheri Konstantinopolis” ese-
ridir. Rice, kitabinda Bizanslilar'm gidalara iligkin
diistincelerinin Ortacad Avrup;151'r1c]a yaygin olandan
cok, bizim bugiinkii diisiincelerimize }'nkm oldugu—
nu séyler. Gerisini ondan dinleyelim: "Sabab kabvaln-
saythrdi, Orug dsnemlerine cok dikkatle wyulurdu, fakar diger
zamanlarda zenginlerin evlerinde bem 8le hem de aksam ye-
medi icin iic cegit yemek hazirlanirdr. Once ordovr sunuburdu;
bunw cogunlukla Huristiyanhk oneesi donemlerde yaygin olan
ve 'gakos' denilen sos esliginde bir baltk yemegi izlerdi; bir tiiy
kazarms et baska bir secenck olarak sunulur ve son yemek de
tatly olurdu."

Bu ménii gercekten giiniimiiz ddetlerine, gagaals
ve bazen yiize yakin yemegi igeren Ortagag aristokrat
mutfagindan ok daha yakindir. Hele baglangigra ya-
zarmn 'orddvr’ olarak adlandirdigt mezelerin sunulma-
st bugiin bizim srarla ve isteyerek siirdiirdiigtimiiz
cok dnemli bir gelenege igaret etmesi bakimindan

gercekten dikkat cekici.

Bundan sonra biraz daha yemeklerin ayrintisina
girclim. Rice, "Yivecek cesitleri o kadar boldu ki, 3giinlerde-
ki secimler kisisel terciblere baglydi" dedikten sonra bunla-
ra baz1 érnekler verir. Bu érneklerden birt, bir Bizans
hitkiimdart, VIL Konstantinos'a aittir. "VII Koustan-
tinos'un lezzetli soslara diiskiin oldugu bilinir. Zoc'nin kiiciik
(f_\:finl'rrr ve bf_ya{[nn}nug (_dogrusu, 'suda kisa siire f:;@famms
olacak, TS.) defue yapraklar kaday, szellikle de kurutulma-
migsa, Hint otlarna kars: biiyiik bir tutkusu vardr."
Imp;n‘atorm1 vemek aligkanliklar: ile ilgili soylenen-
lerden dikkat cekici olan ilk nokta, Batt Roma impa—
ratorlugu ile paylagilan sos merakidir. Ayrica kurutul-
mamis taze —ve dolaystyla biisbiitiin pahalt olan—ba-
harata diigkiinlitk de bir baska klasik Roma 1111});11‘;1~
torlugu etkisini géstermekre.

Kitapta bunu izle)'en agtklamalar ise daha popii-
ler ve yerel renkleri daha ok tagiyan yemek aliskan-
liklarma aic. "Bir ev kadine, bugiinkii Yunanistan'da oldugu
gibi, yemegini cok cesitli av ve kiimes J'Ja_yvmlfm'z ve et arasin-
dan secebilirdi. Bizans'ta da domuz eti ve budu en sevilen yi-
yeceklerdi, Kuslar kizartildiklar: gibi haslanirdi da. Bol mik-
tarda Srdek ve balik yminf!."

Okumaya kisa bir ara verip, elbette domuz eti ile
ilgili kismin Tiirkleri hemen hig eckilemedigini soy-
lemek gerekir. Ordek de sonradan Tiirk mutfagina
fazla girmis bir yi)'ecek sa)'llamaz. Ancak, balik ye-
menin dnemi, gizden kagirilmamasi gereken bir ay-
rmtt. Nitekim bu aligkanligin Facih dénemi Osman-
It saray muctagimi nasil eckiledig cok iyi bilinir.

Bundan sonra ise yazar, bir ev sofrasinda gé’)riilen
diger )’e1llel<]erfi anlatmaya gegmekte ve baga hemen
kendisini cok etkiledigi anlagilan gorbalari koymakta.
Ancak burada hemen bir agiklama yaparak, bunlarm
bugiin bizim anladigmmiz gorbalar kadar, tencere ye-
medi dedigimiz yemekleri de icerdigini belirtelim.
Sézii tekrar Rice'a birakalim: "Cogu cok ayrntili olan ve
pisivilmeleri cok uzun siiven corbalar da icilirdi. Iskembe ve gii-
vecin yamisira gesitli salatalar da sik sik méniide yer alirds."

Rice'in bu aciklamasi, bize Tirklerin salata ile
kargilasmasma dair de ipuglari vermesi agismdan
onemli. Bizans'ta ycmek )’nplmmda zeytinyaginin ba-
sat bir yeri olmast herhalde gagkinlikla kargilanacak
bir durum olmasa gerek. Bizim de zeytinyagini ve
zeytinyaglt yemekleri onlardan 8diing almig olmamiz

aynt ii]giidc dognl sa}'[lmah.

Peynir meraks Tiirklerle Bizanslilar'm ortak bir
yant. Buna kargilik Bizans sofrasint meyvesiz diisitin-
mek miimkiin degil. Bunlar iginde en sevilenler liste-
sint elma, kavun, karpuz, incir, hurma ve Giziim olus-
turmakta. Samfisugs da bir kuruyemis olarak bu
listeye ekleniyor. Iscanbul mutfagmnda yemeklerden
sonra 'sogukluk' adt altnda mutlaka meyve sunulma-
sinin bu Bizans adeti ile bir iligkisi var midir acaba?
Yeri gelmisken biraz da Bizans'm yemeklerin Sresin-
deki \_'i}'ecek—igecek kiilctirtnden sézedelim. Rice, Bi-
zanslilar'm yemeklerini imkanlarin elverdigince ceki-
ci bicimde sunmak icin katlandiklart zahmertin, o za-
man icin alisilagelmisin Stesinde olduguna isaret edi-
yor. Bunun ancak bugiin bizim gosterdigimiz gayret-
le karstlagtirilabilecegini belirtiyor. Sonrasmi ondan
okuyalum: "Bizans'ta sofra dikkatle kurulurdue. Béyle bir ze-
nin Avrupa'da gériilmedigi zamanlarda sofralara temiz ve co-
Sunlukla giizel isli értiiler serilirdi. Insanlarin yemek odasina
girmeden dnce digarda giydikleri ayakkabilaring degistivmeler:
beklenirdi"

Bizans mutfagindan bize nelerin dogrudan geg-
mis oldugu elbecte ciddi bir etiit ve tartigma konusu-
dur. Prof. Unver gibi bize Bizans'tan fazla bir miras
kalmadigint éne siiren bir aragtirmact bile ‘papaz yah-
nisi'nin, midye dolmasinin ve snrd:d}-'e gibi balik kon-
servelerinin bu yoldan Tiirk mutfagina gegmis oldu-
gunu kabul etmekrte. Kendisi bazt itirazi kayrclar koy-
makla birlikte balik )-’emek]_erinin, karides gibi ka-
buklu deniz iiriinlerinin de bu yolla Tiirk mutfagma
girmis olabilecegini kaydetmekeen geri durmaz.

Tirklerin Anadofu'ya gelisi ile birlikte mutfak
anlayiglarinda 6nemli degisiklikler oldugu bircok uz-
man tarafindan kabul edilit. Gerek iklim, gerck top-
rak &zellikleri agisindan yeni bir iilkede bu tiir bir de-
gisim zaten beklenir bir durum olmali. Ozellikle bit-
ki ortiisit bakimindan Anadolu, Orta AS)’;\T)’;I gore
cok farklidir. Bazi kaynaklarda Tiirklerin Orta As-
ya'da birkag cesit sebze ile yetindigi belirtilit. Oysa
yeni yurt Anadolu 6zellikle bu agidan son derece zen-
gindir. Bir de burada Orta Asya'dan farkli olarak sa-
yisiz balik ve deniz tiriinii ile karsilagtlmiscir. Sadece
bunlar bile bir mutfagin derin bir degisime ugramast
icin yeterli nedenler olarak sayilabilir. Buna kargilik
bazi ;11*L1§r;rnmcdarnmzm, "Bi{)ﬂ-"mrr’ astrda Tiivk mut-

fagun kurmaya calisiken bittabi' bir mutbaga sabiptik. Bunu
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da ecdat Orta Asya'dan Malazgird'e getirdiler. Oradan da
kmd!!’f;'{)‘ff beraber I‘Inrm’ol'u"ya yn)u[rﬁ. () Gb’n’ih'i_\ror ki lu'{
birgok yiyeceklere sabibiz, Fakat gittigimiz yerlerde begendikle-
vimizi de bizim zevkimize wydurulan ta'dilleriyle kendimize
mal etmisiz, Amma bu demek degildir ki biz gittigimiz yerler-
de yemegi ve igmegi §grenmisiz yollu endiseli kargt koyus-
lars, bir denge arayst olarak anlagilmals.

Tiirklerin Anadolu'ya geligleri ile islamiyeti ka-
bulleri hemen ayni déneme rastlamakea. Bunun do-
gal bir sonucu olarak, Islami gelenek Tiirk gelenegi
ile birlegerek ortaya bir sentez ciktigr sdylenebilir
Buradaki Tiirkik 6geler {izerine yukarida genis sayi-
labilecek agiklamalarda bulunulmustu. islami}«'etin
bu senteze katkilart hakkinda en iyi bilgiler ise genel-
likle Islam diistiniirlerinin ve tabiblerinin eserlerinde
ortaya ¢tkar. Bunlardan ¢ok énemli birisi olan Mu-
hiddin Arabi'nin "El Tedbirat-iil [labiyye Islabii Memleket-
i nsaniye" eserinin "Elekl ii ves Surp" —yani "Yemek ve Ie-
mek"— baslikli bsliimden bazt bsliimlert akcaralim.

"Ancak ibtiyacina gore ye ve doyma. Suyn cok igme. Te-
sannunen ve taazzuzen yeme. Fakat taama ibtiyacin kadar ye
ve achigma kimseyi vakit etme. Acele etmeden ve teenni ile lok-
mayt ortalama olarak al.

Agzina koydugun vakit iyi cigne ve Besmele cek. Ani gig-
nedigin vakit yut. Badebu sana anlart ibsan eden Allabu Ta-
ala'ya bamd et ve bu esnada diger lokmaya elini uzatirsan ke-
za Besmele cek. Yutuncaya kadar evvelki gibi yap, ba'debu Al-
lab’a bamdet ve hacetini alincaya kadar digerlerine elini uza-
tisan ve yalmz olsan bile su'i edebi i'tiyad etmemek igin
oniinden ye ve sebvetten bazer et ve seninle beraber yiyen
kimsenin yiiziine ve eline bakma ve bunda yediren ve yediril-
meyen kimsenin tenzibine kalbin ile nazar et ki sana noksan
miitebeyyin olsun. Boyle olunca eklinde ibadette olursun ve
sana 'az yiyorsun' diyen kimsenin soziine iltifat ve isga etme
ki bu senin ani terkine miieddi olur. Varsin, 'sen az yiyorsun'
denilsin.

Ve taam sofrasina hazir oldugun vakit sen el kaldiran
kimsenin ahiri ol ve sofra kalkincaya kadar kiyam etme. Da-
vet olundugun bir cemiyette cemaate karst nezaket eseri gibi
gosteris yapmak kasdiyle gayet az yemek yemek ve naz ve istig-
na gostermek icin iptida kendi hanende yemek yeme ve oraya
karni tok olarak gitme ve sana iltifat kasdiyle ‘aman ne kadar
az yemek yiyor' denilmesine meydan verme ve eder Syle derler-
se sen onlara kulak asma ve kendi baklarini bogma, Mubak-
kak by miinafiklarin ablakindandir ve yemen bir vakitten bir

vakite olsun..."

Bunlari nakleden Prof. Unver, Muhiddin Arabi'nin
dgiitlerini, "XV'inci asirda Tiirk yemekleri sonuna zaruri
bir miilabaza olarak ilave etHginiiz, bu fasom bize Tiirklerdehi
yemek ve igmek adaby esaslarmm Islam terbiyesinden ne suret-
le istifa gecirerek geldigini gostermektedir” der. 1I1tiyaca gore
yemek, tam doymamak, ¢ignemeden yucmamak, ye-
mekte acele etmemek, )‘emegi iyi gignemek, }’emekre
yalniz bile olunsa daima 6niinden almak, )‘emektt
baskasinin yiiziine ve eline bakmamak, yedirenlere
kalben miitesekkir olmak, “az yiyorsun” denmesine
bakarak cok yememek, yemege daima en son basla-
mak, zamanli yemek )'emek, her yemekte daima bu
rizki veren Allah'a siikretmek gergekten bugiin bize
carpict gelebilecek hususlar. Ancak hemen belircelim
ki, o déneme ait Avrupa gérgii kitaplarinda da buna
cok benzer satirlar hemen her zaman yer almakreayd:.
Mesela 'yemekee daima niinden yemek', 'acele etme-
mek' ve 'bagkasmin eline ve yiiziine bakmamak' gibi
kurallar aslinda yemegin ortadan yenmesinden ileri
gelen kurallardir. Boylece herkesin kendi payina diige-
ne razt olmast, bagkasinin hakkina tecaviiz etmemesi
ortada aynt kapran birlikte yemek yedigi baskalarin:
utandirmamast esaslt gérgii kurallarindandr. Ayrint-
lar, gorgii kurallarinin esast olan, '6nce kendini degil,
kargindakini diisiin' esasina gore diizenlenmig bulun-
makta. O nedenle bunlart yalniz bize 6zgii saymak
dogru olmaz. Isin Islami bir yani mutlaka bulunmak-
la birlikte, kurallarm gogu bir dinin emirlerinden
ok, Almanlarin "Zeitgeist' dedigi cagin ruhunu yan-
sttmakeadir,

Buradan bazi ayrinulara gececek olursak, Tiirk-
lerin Anadolu'ya geligleri ile birlikee kurulan devlet ve
bunlara bagli veya bagimsiz beyliklerde yemeklerin ve
sofralarin sadeligi ilk dikkat ceken nokeadir. Prof.
Unver, bunun vakif imaretleri ve kervansaraylara ait
kayitlardan anlasildigint yazmakea. Gergi béyle bir
durumda, adr anilan tesislerin birer hayir kurumu ol-
dugu ve hizmetin bedelsiz verildigi unutulmamalidir.
Dolayistyla buralarda litkse kagilmamig olmast ola-
gandir ve bu yiizden de vakil imaretleri ve kervansa-
raylar dénemin mutfak anlayigint biitiin iheigamu ile
yansitmiyor olabilir diye diisiinmek miimkiin.

Yine de bu konuda bazi érnekleri verelim. Bura-
lara ait kayularda yemeklerin ayrmtilart yoksa da,

isimlerinin anilmasit bile bize ipucu saglar. Defterler-

de ayrica mikearlar yazilmig ise de bunun bizim agi-
mizdan énemi bulunmadigindan bu kisim gozoniine
almmamigtir. Vakfiyelerde genellikle verilenin mutla-
ka bir ce

lu bir gelenektir. Buna bazen bir corba eslik eder. Bir

sit et yemegi ve ekmek olmast adeta zorun-
|

cok durumda da pilav veya bulgur cinsi bir bugday
yemegi de listeye eklenmekeedir. Nihayet bunlara ba-
zen bir cesit tatlt kaclmakeadir.

Méniiyii boylece cizdikten sonra, Prof. Unver'in
Selcuklu ve Anadolu beylikleri zamaninda imaretler
ve ashanelerinde alelekser verilen yemekler listesini
analim: Piring ve bugday corbasi, et, pilnv, 1spanak,
salgam ve her tiirlit sebze, un helvast, balli kadn)’lf ve
saire....

Bir de yemek tarihi agisindan onemli sayilabile-
cek nokta, bu yerlerde yemek vakrini kagirmig konuk-
lara ikram edilmesi emredilen yiyecekler. Bunlar cok
degisik yerlerde bile birbiriyle biiyiik benzerlik gos-
terir. Bal, ceviz, peynir, pide bunlarin baslicalaridir.

Osmanlt impnmtorlugu'nun kurulus déneminde
ise saray sofralart bile bu yalim havayt yansteirr duram-
da oldugu kaydedilir. Bu hususta Adnan Giz'in Ah-
met Refik'in "Bizans Karsistnda Tiirkler" adlt kitabin-
dan yaptig1 bir aktarma oldukga carprer. Burada Ikin-
ci Murad'm sarayinda verilen bir davetten bahsedil-
mekte. Ustelik, ziyafet, Milan Elgisi'nin huzura ka-
bulii olayisiyla tertiplenmis. Yani bir anlamda devle-
tin ihtisamint sergilemek igin iyi bir firsat 56z konu-
su. Bunu padi:;ahm ve yakin cevresindeki devlet
adamlarmin diistinmemig olmasi akla aykirt. Yine de
venip igilenlerin ne kadar sade oluguna bakin...

"(....) dairenin ortasinda; iclerinde bivaz koyun eti ile pi-
ring bulunan yiiz kadar kap vardi. Bunlar padisab gelmezden
evvel ortaya konulmusti.

Padisah tabta oturduktan sonra Milan elgisi cagrildr. He-
diyeleri de arkasindan getiriliyordu. Hediyeler evvela yemek ta-
baklarimn yamna kondu, sonra elleri dizerinde goriilebilecck
surette yukart kaldirilarak padisabn Sniinden gecirildi.

(..) Sultan Murad'nn Sniine bir ipek havlu ve pegkir se-
rildi, Kipkirmize yuvarlak bir mesin parcasi da kondu. Bura-
larda sofra yerine mesin koymak adetti. Sonra etle dol iki yal-
dizle tabak getirildi. Hademeler kalayli kaplardaki yemekleri,
her dort kisiye birer tabak dagittilar. Bu kaplarda biraz koyun
etiyle biraz da piring vardr. Sofrada ckmek ve igecek bir sey yok-
tu. Dairenin bir tarafinda yiiksek bir raf gsziime iligti. Uze-

rinde kiiciik, alt goziinde giimiisten biiyiik bir kap vardi. Bazi-
lar: kalkip buradan bir sey iciyorlardi. Ietikleri su mu idi, sa-
rap mu idi; anlayamadim."

Yukardaki satirlart yorumlamadan 6nee bir nok-
taya dikkac cekmek istiyorum. Gézlemeimizin yuka-
rida 'piring'ten kastettigi herhalde pilav olmali. Anla-
gilan bu sade, yani bir baska deyig‘le 'tere)‘aéh' bir pi-
lav. Yoksa Tiirklerin Cinliler gibi haglanmug piring
yedigine dair destekleyici bagka kayitlar meveut degil.
Gozlemin ilging bir bagka noktast, tercih edilen etin
koyun eti olmast. Bu tipik bir Tiirk—Osmanli mutfa-
g1 dzelligi. Cok yakin bir zamana kadar - yaklagik el-
I )’Il oncesinden séz ediyorum - koyun ve mevsimin-
de kuzu eti, Tiirk mutfagmm en yaygin kabul gor-
miis et gesidi olma 6zelligini korumugta. Dana ve si-
gir eti tiiketimi, Cumlmri}'et'in baslarinda bile hala
yeterince yaygin degildi ve Tiirk ag1z tadina damga-
stnt vurmug saytlmazdi. Duram bugiinlerde ancak ya-
vas yavag degigmeye baglamig bulunuyor.

Yenen ana yemegin tek gesit olmast, diinyanin hig
bir yerinde ve hig bir zaman goriilmeyecek bir sadeli-
ge igaret etmekee. Ustelik bu ana yemegin yaninda yi-
ne bir cesit yemegin, sade bir pilavin servis edilmis
olmasi da bu sadeligi destekleyici bir bagka 6ge. Ay-
rica gdzlemcimizin unutkanhgindan mi, belirtmeye
deger gormemesinden mi, yoksn gercekten {j}'lc oldu-
gu icin mi bilinmez ama, en azindan bir gesit baglan-
g1c yemeginden, hele yemek sonrasinda bir meyve ve-
ya tatlt servisinden de s6z edilmemesi dikkat gekici.
Sofraya altlik olarak &rtii niyetine bir megin pargast —
ki tercih edilenin tabaklanmis at derisi oldugu séyle-
nir— konmast uzun siire Osmanlilarda da devam ede-
gelmis bir Tiirk gelenegidir. Buna karsilik, metinde
sadece padigahin 8niine bir ipek havlu ve bir peskir
serildiginden bahsedilmekte. Diger misafirlere bu tiir
bir servis malzemesi verilmesi demek 567 konusu de-
gilmis. Sofrada ekmek bulunmamasi da gok ilging.
Ciinkii ekmek Tiirk yemek geleneginde cok Gnemli
bir yeri olan bir yiyecek. Ancak igecek bir sey olma-
mast nispeten olagan, ciinkii geleneksei olarak bb’y[e
bir sofrada icki —hatta su— sunulmaz. Ama bunun ye-
rine bir serbet verilmemis olmast da dikkat cekict. Bir
késede ayrica igecek servisi yapilmasi da bir bagka il-
ging husus. ”fgri;'drri s idi, sarap mi idi?" sorusunun

cevabt ise bizler icin cok acik.
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Yemeklerin, padisah diginda, her dore kisi igin bir
tabakea ortaya konmast, sadece Osmanlilar'da degil, o
dénemde biitiin z‘\\'l'LlpJ'dﬂ kabul g&rmiig bir 4der idi.
Bu servis anlayisina gére, sofranim geref konugu di-
sinda —ki ona daima tek kisilik bir servis hazirlanir-
di— en fazla iki kisive, ama genellikle dort kisiye or-
tak bir )’C:‘llﬁ‘.k tabag cikartilirds. 'Kuver' kelimesinin
anlamt da burada gizlidir. Yemek ortadan miistereken
yenirdi. Bunun igin kagtk veya bicak kullanilir ve her-
kes tabakta &niine diisen kistmdan eliyle alarak bunu
bir ekmek dilimi iizerine koyar ve oradan da agzina
gotiirerek yerdi. A\'rupa'da kibar cevrelerde bu tabak
niyetine kullantlan ekmek yenmez, ya hizmetkarlara
birakilir ya da sofranimn bir kégesinde duran kiﬂpek]e—
re verilirdi.

Tkinci Murad'm sofrasinin yiyecek ve igecek agi-
stndan bu sadeligine karsin bir saha yakigir anlamim-
da cek 'sahane' yani miizigin cksik olmayigi, Bunu
gbzlemcimiz su satirlarda dile getiriyor: "Biifenin ya-
minda bir muzika takimi vardi, Padisab dairesinden cikinca
(muzgika takimi) calmaya; eski padisablarm kabramanliklar:-
na dair tiirkiiler cagirmaga bagladilar. Bir coklart da boslar-
na giden parcalar, kendilerine bas giir bir sesle bagimyorlards.
Evvela bu bana Larip gf}r{i. Fakat iceri girince g()'r(]ir'm ki elle-
rinde biiyiik telli sazlar vardi. Bunlarm tiirkii-

leri yemek baglaymcaya kadar siirdii..."
Sofrada miizik, gercekten aristok-
rat bir tavir olarak éne cthkmakea. An-
cak son satiedaki "Bunlarin tiirkiileri ye-
mek baglaymeaya kadar siirdii’ notunun
bir baska yt’mc[en okunmasi ise, "yemek
baslayinca miizik sustn” demek. Ayni do-
nemde - hatta bugiin bile- Avrupn'da
ve biitiin Batr Diin)-’asfnda yemegin
bir tiir eglence ve keyif olmasina kargi-
lik Tiirkler 5zellikle o giinlerde yeme-
gi ciddi, ;1gzrbn§hllk]n ve adeta bir vazi-
fe duygusuyla yerine getirilmesi gere-
ken bir gorev olarak gérmekteydi-
ler. Bu konu)'n Kanuni
ultan  Siileyman
dénemine iliskin
Y Lisumda bagka vesi-
kalar vesilesiyle bir kere

daha deginecegiz.

Fatih devri yemekleri ile ilgili en kaydadeger bil-
gi, yemeklerden cok )Yi}'eceklere ait tutulan knyltlnrda
bulunmakta. O dénemde bii)‘iik bir dzenle tutulan
matbahi amire defterlerinde saraya alman yiyecekle-
rin mikearlar: kaydedilmekteydi. Bir &rnek olustur-
mast icin Hicri 878 — Miladi 1473— )-’1Imm kisa rast-
layan Saban ayinda Fatih'in sarayima alian yiyecekle-
rin dékiimine bakalim.

Prof. Unver tarafindan nakledilen bu kn}'ltta ga-
raya alinan malzeme soyle kaydedilmis: 64 kantar
bal, 544 tavuk, 28 miid piring, 61 kaz, 19 kiyye saf-
ran, 116 istirid}'c, 87 karides, 400 balik, 12 miskal
misk, 10 k]y}'e biber, 11 kiyye zeytinyad, 3 sinik
p(—:kmez topradi, 84 k[)-’)'e Eflak tuzu, 13 kiyye nigas-
ta, 51 sise boza, 616 bag ve paga, 180 igkembe, 649
yumurea...

Listeyi aynt sn‘ay[a hem o giiniin, hem de bugii-
niin mutfak anlayigt bakimindan gozden gegirelim.
Bal, sekerin yerini aldigs icin fazla dikkat cekici SB}-’ll—
maz. Tavuk gokea tiiketilmesi bakimindan ilging. Pi-
ring zaten pila\'m ana malzemesi. Kazin sevilen bir yi-
)'ecek olmast ilging. Safran o giiniin nmtﬁlgmda bir
zenginlik isareti. Bugiin ise iglevi ok azalmig, daha
dogrusu sintrlanmug bir baharat. Balik, hele karides ve
istil,‘idye titketimi de o giine gdre sasireict )-’iikseklik—
te. Misk neredeyse mutfagimizdan biitiiniiyle cikmig
bir tatlandirict. Biber ise hala yerini koruyan bir bas-
ka degerli baharat. Zeytinyagmm \'arhgh bu Akdeniz-
li yagim daha o zamandan Tiirk mutfagmnm eski ge-
diklisi tereyagmin yerini bir Slgiide almaya bagladid1-
nt gdsteriyor. Pekmez topragy, bugiin artik neredeyse
anutulmug bir malzeme. Tuzun kékeni ilgi cekici.
Nisastanmn varligt cok olagan. Boza, glintimiizde gi-
derek yokolan bir icecek olarak ilgi gekiyor. Burada
dikkati astl bas, iskembe ve paga gibi sakatatn goklu-
gu cekmekee. Ayni okluk, yumurta igin de gegerli.

Listenin biitiin yi)*ecek]cri kapsamadlgl ortada.
Herhalde o ay iginde satin alinmas: gerckmeyen ve
mutfakta énceden bulunan yiyecekler vardi. Mesela
tereyagi bunun iyi bir 6rnegi. Ote yandan bazi ra-
kamlarm yiiksek goriinmesi insant sagtremamalt. So-
nugta bu bir imparatorluk saraymnin bir aylik harca-
mast. Yukaridaki bilgiyc L)ii)'le yaklagildiginda, Fatih
déneminde yiyecek ve igecek acisindan S;ll'n}"da bile

israftan 1srarla kagmildig sé)‘lenebi]il:

Bu arada bir de 8giinlere ait bilgiye yer verelim.
Fatih doéneminde giinde iki 6§iin yenmektedir. Bu
idet Istanbul'un alinigindan yirminci yiizyilin bagma
kadar hemen hig degismeden siiregitmis goriiniiyor.
Hemen belirtelim ki o zamanki sabah yemegi bugiin-
kii kahvaltidan cok farklidir Bu kahvaltidan cok da-
ha doyurucu ve tok tutucu bir sabah 6iiniine benzer.
Sabah yemegi, insant aksama kadar tok turmalidir.
Zira ikinci 63iin olan aksam yemcgi, ancak ikindi na-
mazindan sonra yenmektedir.

Bildigimiz bir ayrmnti ise, sabah yemeklerinde ge-
nellikle bir corba bulundugu yolunda. Arada ise ufak
tefek seyler yendigine siiphe yok. Prof. Unver, yemek
disinda konuklara serbet ikraminmn bizde o dénem-
den beri siiregelen bir ddet oldugunu séylemekre. Bir
de zamansiz misafire dzellikle imaretlerde bal ve ek-
mek sunulmast ddetinin bulundugunu biliyoruz.

Imaretlerden séz etmisken, bu dénemde benzer
toplumsal iglevi olan toplu yemek yerlerini de ana-
lim. Bunlarin basinda medreseleri de igeren kiilli;\'eler
gelir. Fatih KiiHi)‘csiTndc ashanede pigen bazt yemek-
leri kayrtlardan bilmekteyiz. Bunlar arasinda mayda-
nozlu piring corbast, bugday agt, koyun yahnisi, mev-
siminde koruk ile pi§i1'i1mi§ kabal, pazi, pil;n', zerde
dikkat cekmekte. Ayrica yogurt satinalma listesinde
yer alan bir baska yiyecek. Baharat olarak ise kimyon
gbze carpiyor. Ayrica yemeklerde kullanidmak tizere
sogan ve nohut da listede meveur. Klasik bir monii
ise, pilav, yahni ve ekmekten olugmakea. Hatrrlt ko-
nuklara zerde ikram edildigini ve bazen sofrada tur-
su da bulunduruldugunu biliyoruz. Hatirli konukla-
ra ikram edilen yiyecekler arasinda ayrica paga ve bal
ile yapilmig carginli ve karanfilli kabak receli de mev-
cut.

Bizzat sultanin tercihleri ise nispeten daha az bi-
linmekte. Bunlar 'bera}'l hassa' ad: altunda mutfak
defterlerindeki kayitlardan 6grenmekeeyiz. Prof. Un-
ver'in bunlardan naklectigi bazilart soyle: Tavuk ki-
zartmast, lapa, pe}'m'r]i pidt‘., yumurta, 1sp;1nakh pide,
manti, borani, corba, borek, bal, muhallebi, zerde,
kaymak, baklava, helva, me'mune helvasi, siitlii kada-
yif. igecck]m‘den ise pekmez, boza, nardenk, serbet,
naneli iiziim serberi ve ayran. Kuru ve yas nuz)'\';llnr-
dan ise armut, nar, badem tercih edilenler arasmda.

Istanbul digindaki mutfaga iliskin ilging bir not, se-

fer sirasinda yenilip icilenlerin kayilarinda bulun-
makta. Mesela Hicri 878 /\'1lmdaki - Miladi 1473 -
¢ikilan Uzun Hasan Seferi'nde Fatih bir hafta kadar
Afyonkarahisar'da kalmis. Bu sirada sadece kendisine
sunulan ".'I.“"CCL"I(]EI‘ arasinda koruklu eksili corba, seb-
ze, salata, bag ve paca, peynirli tarhana, bérek ve ek-
mek ile zerdali, taze erik, armut, tiziim ve elma gibi
meyvalar bulundugunu sézkonusu kayiclardan anli-
yoruz.
Tekrar saraya donecek olursak, burada padigahin
disinda gérevlilere de yemek cikarilmakeadir. Yemek
cesitlerine gelince, bunlarin fazla olmadigi kaydedil-
mekee. Saraymn dogal misafirlerine, cogunlukla tek
cesit ama doyurucu mikearda yemek verilmektedir.
Bunlarmn arasinda lahana corbasi, yogurtlu ve 1spa-
nakli borani, yogurtlu pazi, )'ogurtlu tutmac, bas ve
paga, yumurtali lapa, pekmezli yogurt tatlist, baklava
bulundugunu bilmeketeyiz. Ayrica saraydaki misafir-
lere ayran veya serbet sunuldugu biliniyor.
Kanuni Sultan Sii[eynmn dénemi, Osmanlt Tm-
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paratorlugu'nun toprak agisindan en genig smurlara
ulagtigr dénem olarak dikkati geker. Bu aynt zaman-
da zenginligin ve refahm da zirveye giknigs dénemdir.
Bu yillarda imparatorluk kelimenin gergek anlamuyla
bir cihan imparatorluguna dontigmiistii. Dr. Tugrul SAVK/

Bu déneme ait yiyecek icecek konusunda en ya-
lin ve gergekgi bilgileri bir Ispanyol esirin anilarmda

bulmakrayiz. Bunlar her ne kadar bir yabancinin ka-

leminden aktardmissa da, kitapta tek tarafli ve ényar-

gilt bir tutumdan séz edilemez. Aksine, daha sonra : I

Bat1 d[in}‘nsmda gokca moda olacag1 lizere, yazar
Tiirkleri anlatirken adeca Bati diinyasinin carpiklik-
larini ortaya sermekee ve bir tiir 6zelestiri }’apmakmu
dir. Ayrica sozkonusu ispanyol esir, kendisini hekim
olarak tanitmis ve bu alanda bazi basarilar elde etmis
oldugu icin Tiirkler arasinda itibar gérmiigeiir. Ni-
hayet, astl adint bilmedigimiz bu kisi, Tirkleri
yakindan taniyacak kadar Osmanli impnrator-
lugu ve dzellikle Istanbul'da uzun yasamis bulun-
makeadir,

Adini vermeyen tucsak, bir siire Kaptant
Derya Sinan Paga'nin evinin }';1p1mmda
calistirilir. Bu sirada iscilere yemek de ve-
rilmekeedir. Anilarda bu ,\'emek‘ "Yemegimiz, koca-

man kocaman kazanlarda pigiril'm bakla ve veya mercimek
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ten ibareiti” diye tasvir edilit. Ancak, bu ctimlenin he-

men ardindan, "Ama, her kasigr daldirana, bir bakla veya
mercimek tanesi yakalamak kismet olmuyordu” denir. Anla-
stlan bakla veya mercimek o zamanlar da hem besle-
)riciligi hem de tok tutmast agisindan tercih edilen
yoksul yemekleri arasindaymis. Tanelerin azligr ise,
sadece yemegin kalitesine igaret etmesi bakimindan
dikkat cekiyor.

Buna kargilik, Tiirklerin daha o zamanlarda bile
Avrupalilara uzak bir kavram olan 'i}ri surya olan me-
raklarint yansitmasi bakmmindan dnemli. ispanyol
esit, "Bereket versin, igtigimiz_taze ve tath bir suydu" "diye
ekler. Bu suyun, yakmlardaki Ibrahim Paga'nin yaptir-
digr bir hayrattan elde edildigini ve bunun biiyiik ve
suyu gir akan bir gesime oldugundan 567 eder.

Kitaptaki adlyla Pedro, y;mi ispanyol esir, hekim
olarak itibar gordiigii bir giin kélesi oldugu Sinan Pa-
sanin hastalanmasi iizerine tedavi etmesi igin Pa-
sa'nn sarayma cagrilie. Bu ziyareti sirasinda bagindan
gecenleri anlatirken, "Eski ve Orta Caglar'da yetismis iin-
lii bekimlere dair séyledigimi ispat icin, bazir bulunan iki ki-
sive, mabsus yamma aldigim bir kitaptan parcalar okuttum"
der ve ekler "Bunlardan biri, Paga'mn abeibagisi, okumus,
sevimli ve Latince bilen bir Alman'dr. Obiirii, ilabiyat bilgini
Venedikli bir donmeydi."" Osmanli Kaptant Deryast Sinan

Pasa'nin sara)'mdaki okumus, anadili Almanca'nin di-

sinda o devrin kiiltiir dili olan Latince'yi bilen Alman
bir aggibast! Size de ilging gelmedi mi?

Bir baska ayrmur da, perhize ait olmakla birlikee,
o dénemin mutfak anlayisint kismen de olsa agikla-
yan bir béliimde gegmekee.

Sinan Paga yine hastadir. Hastaliktan anlamadig:
igin beceriksizlik gdsteren oda ugagr bagka hizmete
verilir ve Paga yerine 'Pedro'yu gegirir. O da, her sa-
bah mutfaga iner, paga'nm yemegini ismarlar, yemek
vakitlerini tayin eder ve metrdotelligi yapar. Yemek
gelince eliyle kesip yedirir ve &niinde kalanlar1 da o
yer.

Kalanlar isp:m)'ol tutsagin )*edigi diistiniiliirse,
yemeklerin perhize uygun ama yine de yeterince lez-
zetli olmasma dikkat gosterildigine siiphe yok. An-
cak burada sadece Pedro'nun agiz tadi elbette gecerli
olamaz. Bunun Tiirk Pasa'nin agiz tadiyla da uyus-
mast gerekir. Iste bakin bu mutfak sentezi, bir hasta
icin, nasil gerceklesmis. "Bir giin mutfaga girdim bekim-
lerin abcrya, Pasa'ya yemek olarak, bir pilicin yarisim yarim
kase suda ."Jﬂgfa.'!rrrasn"u ve huzu pi:’i_g ]Jigi‘ife!m sonra atmasini
tenbib ettiklerini Ggrendim. Derbal, 'kabpe ogullar', 'alcak he-
rifler’ deyip agzima geleni verigtirerek, atese dort tencere siir-
diirdiim. Tencerelere ikiser tavuk koydurarak birine nobut, bi-
rine maydanoz ve kereviz, birine sogan ve mercimek, birine de

tiirlii zerzevat attirdim. Ik tencerenin tuzsuz kaynatilmasing

tenbib ettim. Kizartmadan boglananlar icin de ayrica iki ta-
vitk kezarttordim.”

Sonrast da ilging. Takip eden sacirlarda o dénem-
deki hem siradan insanlar ile st smiflarin yemekle-
rinin mikear ve nitelik farkhh@ \'urgulanlr, hem de
yemedin bu toplumsal yanmm Paga tarafindan nasil
algilandigr dile getirilir.

'Pedro’ bunlart sdyle dile getirir: "Bunu géren Ya-
budi hekimler 'bu kadar yemek ne olacak' dediler. 'Omviiniizde
bityiik kimselere bakmadigimz anlasiliyor: Ne olacagini gériip
agrenir ve bundan sonra ona 20re davranirsiniz, Pasa gibz‘ bii-
yiik bir adama, evlerinizde kendinize yaptiklarimz m yapilir?
Tavuklar ne olacakmis? Sonra yamaklar yer, Olacag: bu' de-
dim. Olay: 8grenen Pasa nezdinde itibarim artt” diye de ek-
ler.

Kitabin ilk béliimiinde, bir de simdi Yunanistan
sinirlart icinde kalan bir bélgeye, énce Tagos'a oradan
da Limni'ye yapilan bir yolculuktan bahsedilir. ispan—
yol esir, kagig yolundadir ve yolu buraya diiser. S6zii
tekrar ona birakalim.

"Gemi bize baber vermeden kalkar korkusuyla kiyidan ay-
rilmiyorduk. Havanin bir tiirlii diizelmedigini goren patron-
la, icmek ve biraz keyfetmek icin, icerilerde bulunan koye cik-
tilar. Biz de, yiyecek arastiralin diye arkalarmdan gittik. Kéy-
de diigiin varmis. Diigiindekilere ckmek aradigimzi soyledim.
Acryarak, ikramda bulundular. Bir perbiz giiniine rastladigi-
mizdan, suda baglanms bakla ile kuru iiziim verdiler”

Bu basit ikramin yeterli olmadigr muhakkak. Bu-
na bir de icki eslik eder. "Ellerimiz titrediginden chmegi
koparamadigimizy gériinee biraz ates getirdiler. Ev sabibi, ba-
na bir kadeh raki swidu. fgim isimdi ve kendime gcl’dim."

Kitap, iic kisi arasinda siiregiden bir konugma bi-
ciminde kaleme almmustir. Iste tam bu sirada konug-
macilardan biri, Mata, §'dyle sorar: 'Yemek arasmda ra-
ki olur mu?". Pedro hemen cevap verir: "Tiirklerle Rum-
larm sobbet sofralarida, yemekten dnce iki di¢ kadeb yuvarla-
mak adettir. Bizdeki beyaz savabun yerini onlarda rake tutar"
Diger konugmac Juan sorar: "Agizlart yanmaz mi?" diye.
Pedro'nun cevabi, "Yoo, alisiktirlar” olur. Mata'nin
"Rumlar gok icer mi?" sorusuna ise, "Almanlar kadar, bat-
ta daba fazla" diye cevap verir ve sézlerini, "Su farkla ki,
Almanlar arasira ve bardakla icerler; Rumlar ise az yerler ve
her lokma arasi ufak bir kadeh atgtilar diye camamlar.
Raki sofrast ve meze adetinin bundan daha veciz bir

anlatimi olabilir mi?

Kitabin ikinci bsliimii ise adera modern bir ant-
ropologun gézlemleri gibi kaleme alinmus. Ustelik
cok da iyi béliimlenmis. Bu béliimlerden biri de ye-
mekler izerine.

ispanyol esit, soze )'e.mek[erle ilgili anlatilacak
seyin cok oldugunu belirterek girer. Merak edilen ilk
sey, ispan)’a sarayinda oldudu gibi, Osmanli sarayin-
da, onlarin 'Bii)-'iik Senyét" diye adlandirdi pndi§a-
hin saraylnda ayni debdebe ile yemek yenip yenmedi-
gidir. Burada bir edebi tuzak meveut. Kicabin bir Is-
panya toplumu elestirisi amaciyla kaleme alindig1 id-
diam dogruysa, burada ispanya samymdaki sofra
debdebesi elestirilmek istenmekee ve soru bu amagcla
sorulmaktadir. Ciinki jspanyol esir bunun aksine
cok ve saglam delillere sahiptir. Nitekim bunlars
agtklamakta gecikmez. Ancak, diiriist davranarak iyi
bilmedigi padi§ahm sarayint degil de, bir ara sadra-
zam kaymakamhgl bile yapmig Kaptani Derya Sinan
Pasa'nin sarayindan érnekler verir.

"Size Sinan Paga'min nasil yemek yedigini anlatayim.
Yitksek tabakamm ne tiirlii yedigini bundan ckarabilirsiniz;
bagka bir 5rnckten, orta ballilerin ne bicim yedigini 6grenirsi-
niz; ve Sinan Paga'mmnkine biraz daha debdebe katarak da bii-
yiik Senyér'iin nasil yedigini anlarsimiz,"

Bu giristen sonra hemen yemeklere gegmez ve
dénemin sofra adabimna iliskin 6nemli ipuglari igeren
su satirlars yazar. "Yere oturmalary adet oldugu gibi, yemek-
lerini de yerde yerler. Halilar kirlenmesin diye sofra drtiisii
olarak yere at derisinden veya at derisine benzer kalin ve renk-
li bir sabtiyan sererler. Pecete 6devini gormek icin de, dort ke-
narmdan diglerin distiine cekilebilecek kadar genis bir bezi de-
rinin iizerine yayarlar. Komiinyonlarda kilisede yapildigi gibi.
Yere serilen deriye 'sofra’ derler. O memlekette, bir senyriin
sofrasina dabi meyva, bigak, tuzluk, tabak konmaz."

Sofrada meyve eksikligi dikkac cekmis ki, bunu
"chigycmcder mi?" )folunda bir soru izler. Cevap, "Cok
yerler ama, yemeklerde degil" dir.

Sofrada bicak kullanilmamast da, etlerin genel-
likle biiyitk parcalar halinde sofraya getirildigi Bat
diinyast igin ilging bir ayrintidir. Yeneceklerin nasil
kesildigi sorusuna verilen cevap da bu meraks giderir:
"Pide dedikleri bir cesit ckmekleri vardu: Bunlar dice bsliip sof-
raya getivirler. Parcalar ufak tabak gorevini gériir. Herkes eti-
ni, kendi pide parcasimn distiine koyar." Aslinda burada yu-

karida deginilen Batili ddete benzerlik bulmak miim-
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kiin. Hatu‘]anacn:g.l tizere, Ormgag'da Bati'da en aris-
tokrat sofralarda bile ayni isi gormek igin sofraya ek-
mek dilimleri kondugundan ve ortadaki tabakean eti-
ni alanlarin lokmalarmi bu ekmegin tizerine koyarak
yediklerinden bahseemistik.

Ancak sofrada tuzlugun bulunmamasi, yazarm
Tiirkler lehine bir iddiasma temel olusturmast agi-
sindan dnemlidir. Bunu, "Tiza liizum yoktur. Ciinkii ab-
ctlart o kadar ustadir ki, yemeklere gercken biitiin cegniyi verir-
le" diye agiklar.

Debdebeden ok, zarif bir ayrinti da sofrada hiz-
met eden gorevlilerin giyim kusamu ile ilgili. Pedro
bundan cok etkilenmis olmali ki, bunlart uzun uzun
anlati"Sinan Pasa'nin konaginda, 'casnigir' denilen kirk ka-
dar icoglan vardi. Baglarma 'cagnigirbasi' derler. Bizde karsi-
ligi 'metrdotel'div. Giindelikleri bir buguk riyaldir. Biitiin igle-
ri Paga'mn sofrasima yemekleri tagimaktrr. Surf bu ig icin bu-
susi bir sekilde giyinirler. Her yil Paga, kendilerine iki kat elbi-
se verir; biri ipekli, biri de ince dokuma. Baglarma gecirdikle-

ri, yenicerilerin uclars yatirtmalu diskiiflerine benzer; bir fark-
la, renkleri aldi" Daha sonra aciklamalardan bu
hizmetkarlarin bu sislii elbiselerini Pasa ile
arastra digar1 ciktiklarida da giydiklerini 63-
, reniyoruz. Bu konudaki bir bagka ayrinti da,
3 bellerine 'kusak' olarak bir karts eninde, gii-
miis telden &riili ve zirh gibi kemer sardik-
lari.

Yemek kaplarma gelince, bunlarmn sadeligi ispan-
yollar icin gercekten sagirticidir, Birinin "sahanlar gii-
miig miidiir?" sorusuna Pedro, "Her seyden dnce biliniz ki,
seriatlart giimiis kaplarda yemeyi igmeyi, giimiis tuzluk, gii-
”iﬁ:s .”(ﬂ__gf]\’ }\'H.Hﬂl”ﬂﬂ)’! men ﬁ(l{il'” di)’f‘ CE\"JP VEI‘iI'. SOI]]'R
padi§ah, Kanuni Sultan Sii]e)rman'1 kascederek, "Ulu
Tiirk olsun, prens olsun, biiyiik veya kiiciik olsun, seriatlar bu-
na yetki vermez" der.

Bir hiikiimdarmn giimiis takimlart olmamast din-
leyenleri gagirtmugtrr. Béyle birisinin degerli sofra ta-
kimlart olup olmadigmt cekrar sorduklarinda cevap
actkeir: "Vardi Her tiirliisii ve en fevkaladesi vardir: Ama
kendi yaptirmanugti: Kocaman samdanlari da vardi: Ama
kendi yaptirmanusti: Bunlar Venedik'ten, Fransa'dan,Maca-
ristan'dan, Hirvatistan'dan gelmis bediyelerdir. Hazinesinde
sakly tutar, kullanmaz, Sinan Pasa'min da suradan buradan
hediye edilmis birok giimiis takimlart vardi, ama o da kullan-

"
H'm‘{({!.

Bunun nedenini ise, seriate d;\}';lnall'ak boyle dav-
randiklarint yineleyerek agiklar. Tiirkler, Ispanyol esi-

re gére, "Diinyada giimiis kaplarda yiyenler; bunu abirette

yapamaglar” derlermis!

C"))'leyse nasil kaplarda yemek yenirdi? Sahanlar:
nedendir? ispanyol gozlemcimiz bunu "Bakirdan" di-
ye cevaplar. Sonra ayrmtilara girer. "Bakiri Ingiltere'de
islenen "peltre'den daba giizel islerler. Biz nasil simgiri veya bir
baska agac tornada isleyip tiirlii tiirlii seyler yaparsak, onlar
da bakirt isleyerck yaparlar. Diledikleri bicimi verdirdikleri ba-
kur kaplar kalaylatilinca giimiigii andinur: Iste Ulu Tiirk'iin de,
ileri gclrrr!ﬂ‘iu de kullandiklari, bu cesit kaprrkfr sabanlardir.
Bunlari eskidikee yeniden kalaylanirlar. Uruza ctkar ve yepye-
ni goziikiirler"

Nedense bardak konusu da Isp;myoﬂarm ilgisi
ceker. Sinan Paga'nin ne tiir bardak kullandigr sorusu-
na verilen cevap, "Senydrlerin en cok kullandiklari porselen
bardaklardn” )folundadlr. Bunun nedeni ise, zehirin
bardag: catlatip kendini belli ectigi yolundaki inang-
o Ayrica kalaylanmig bakirdan kulpsuz ve ayakls bir
gesit kap daha bulundugu belircilir. Bunlarin bir licre
biiyiikligiinde (bugiinkii hesapla yaklagik beg bardak
iriliginde) oldugu da kaydedilir. Porseleni pahalt bu-
lanlarin bu bakir taslart tercih eteikleri, buna kargilik
hali vakti yerinde olup da porselen yerine bu bakir
kaplar1 tercih edenlerin de ¢ok oldugu séylenir.

Cam ise bilinmekle birlikte pek yaygin gibi g6-
ritnmez. ispanyo] esir, "Venedik isi ince bardaklar bulunur.
Fakat, ber seyde oldugu gibi, bize benzememek icin kullanmaz-
lar" yolunda bir agtklama yapar. Sonra da ckler, "Hem
sarap igmedikten sonra ne diye cam bardak kullansinlar? Cam
kaplar recel megel gibi seyler igin onlara da yarar"

Biraz da servis konusuna girelim. isp;myol esirin
notlarinda bununla ilgili su gézlemler var: "Cagnigir-
lik eden igoglanlar, ellerinde kapakly sabanlar, iki sira olarak
mutfaga gidip yemekleri alirlar ve aymi diizenle sofraya getirir-
ler: 'Casnigirbagi' sofraya nce kendi sabanun koyduktan son-
ra, yanindakinin sabanim alp koyar. Yanndaki, kendi yanin-
dakinin; ve o da, biiriiniin sabanin alip gecivir. Ve bu fertip
iizere, biitiin sabanlar ‘cagnigirbagi'mn eline gecip Pasa'mn sof-
rasint bulurdu. Yenen yemekler, gene aym tertiple geri gétiirii-
liirdii."

Peki bdyle bir sofrada kimler bulunurdu? Bunun
cevabi, bugiinkii top]umsn[ nnlay@lﬂ celisir. Kitabin

belki de en ilging béliimlerinden birini burast olustu-

rur. Ciinkii ne o giin, ne de bugiin bir Bacil'nn akli-
nin ve havsalasmim alamayacagi bir cevabi vardir bu
sorunun. Yazar, bu sagkinlig kolayca tahmin ettigi
icin bunu biiyiik bir keyifle akrarir: (Muhtesem bir
cihan imparatorlugu'mm Kaptant Deryast ve hacta
Sadrazam Kaymakamut Sinan Paga ile) “Kendi kélesi ol-
mamak sartiyla, herkes birlikie yemek yiyebilirdi! Kolelerinden
valilige dabi yiikselmis olanlar vard. Ama bunlar birlikie yi-
yemezlerdi. Dogrudan dogruya kendi adamlarindan olmadik-
tan sonra, bir abgi yamag: bile sofrasina oturabilirdi!!!"

Benzer bir bilgi, kitabin bir bagka yerindc de bu-
lunur. Yazar su gézlemini aktarmadan gegemez: "Ye-
mek yoniinden aralarinda ayrilik yoktur. Kimseyi tammadigy
halde gelen biri, ayakkabilarin gkartip sofraya oturabilir ve
eline bir hagik alip yiyenlere katilir: Yemegini bitirince Allab'a
siikrederck, 'sofrayt kaldirn' derdi!”

Unlem isaretleri isp;m)’o} esir ve Paga'nin hekimi
kitabin yazarina dagil, bu satilarm yazarina alt.
Ciinkii bii)'le bir durumu bir Ttrkiin, yirminci yiiz-
yilin sonunda bile anlayabilmesi gergekeen ok giic.
Konu o kadar ilging ki, Pedro' baz1 agtklamalarr yap-
mayt siirdiirir. "Bag kahyast ve ahgibagisi Paga'nin ye-
meklerinden yemege yeckiliydiler. Ama, gene de bir-
likte degil. Kole olmayan yirmi do.o Tiirk usage var-
Wiy e Odevleri, cekeirme ile denizden gezmege ck-
udi zaman kiirek cekmekti. Bunlara 'kayiket' denir.
igte adamlarindan yalniz bu kiirekgiler, kendisiyle
birlikte }'emek )'i)-'ebilir[erdi.

Tekrar sofraya dénelim. Yemek bitince sahanla-
rin sofradan nasil kaldirildigint yukarida gormiistiik.
Anlatilanlara bakilirsa bunlar 111utfngn degil, Hazine-
darin sofrasma gétiiriilmekee. Burada oda hizmerini
goren icoglanlarla haremagalart kalanlart yiyorlarmis.
Yaklastk elli kisilik grup, ki icinde ispan)*o] gézlem-
cimiz de var, yedikten sonra sira bu kez artik yari
miktarma inmig yemekler diger icoglanlarina gocii-
riilmekee imis. Onlar da yiyebileceklerini yedikten
sonra sofraya konagin terzileri, kunduracilart, demir-
cileri, silahcilart, ku)’umcu[an ve digerleri oturur-
mus. Yazar, "Yemekler bir cok elden gectigi igin, hele
et olarak, iyi bir sey kalmazdd" diyor. Bu arada ayr1 yi-
yen kahyabn§1 ve asctbaginm sahanlarinin da, artanla-
rinm yenmesi igin 8biir hizmetkarlara gittigi belirti-

Ii)’or.
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'iyi bir §ey', hele et kalmamasina ragmen bu dén-

gii iginde sona kalan acaba ag mi kaliyordu? Bunu Is-
panyol esirin notlarinda kolayca bulmak miimkiin.
"Bu miinasebetle gunu da bilin ki" diyor, "Biitiin ev balkim
tek bir kisi kalmadan doyuracak kadar pisen yemeklerden ko-
peklere, kedilere ve bavada wean kuglara da bir seyler kalmali-
dv; Bunlara da artmamasi, bem biiyiik giinab, benr de ugur-
suzluk sayilir"

Bir de mutfak alet ve edevati iizerine birkag kii-
ciik ayrintidan s6z edildigini belircelim. "Yemek pisiri-
len kaplar biiyiik miidiir?" sorusunu firsat bilen 'Pedro’
bundan yararlanarak Tiirklerin o dénemde kullan-
diklart mutfak aletlerinden bazilarmnt kisaca tanim-

lar: "( Yemek pisirilen kaplar) Konak balkina gereken yemekle-

ri pigirebilecek kadar kocamandir. Kazana benzerler. Yalmz,

kulpsuz ve agizlari biraz daba dardwr. "Tencere' denir ve torna-
da islenmis kalin bakirdan yapih. '"Tepsi' dedikleri, gene bakir-
dan, altlars diiz ve kenarlar yiiksek bir kaplars da vardi:"
Yemeklere gelince... Bu konuda hatirlarda epey
bilgi meveut. Cogu hem déneme ait, hem de Tiirk
mutfaginm gecmisten bugiine uzanan gizgisi icinde
cutarle bilgi. Bir kismu ise, yazarm ancak kisitlt bir
bslge ve grup iginde yagamig olmasma baglanabilir
gibi goriinen geliskiler igeriyor. Mesela Ttirklerin bag

ve sakatattan ho§13nm;1dlk[ar1na dau not Pﬂk i!lﬂl‘lC{I-

rict gdriinmemekte. Bu konuda Fatih'in sarayimna aic
mutfak defterlerini haturlaym. Ayrica Tiirkler gibi
Orta Asya'dan bu yana hayvancilikla birinci derece-
den ilgilenmig bir toplum igin béyle bir sey kolay ka-
bul edilebilir degil. Hele bu gelenegin basta Istanbul
olmak iizere giiniimiiz Tiirkiyesi'nde bile hala gecer-
li oldugu diisiindiliirse!

Biz sozii yine ispanyo[ gdzlemcimize birakalim.
"Her giin yedikleri "pilav' denilen piring yemegidir. Koyun
etinden et suyu ve inek yagu ile piser. Sulu degildir. Tane tane-
dir. 'Pilav'a ufactk, ekirdeksiz Iskenderiye diziimii de karistir-
diklary oluz, 'Pilav'la, bizde yenilen karanfilli salca veya bal ye-
rine, parca parca edilerck pisirilmis salali semiz koyun eti iyi
pider-Badem taneleri karsimlnus 1aze ve kuru erik bosafi da
iyi gider. Pirincten ‘zerde" dedikleri koyit ve sart renkte bir sey
daba yaparlar. Bu cok bal ister. Piringle yaptiklar: iigiincii ye-
mek de 'tavuk corbasi'dir. Tavugu parcalayp biber de katarak
piringle pisirirler.

Bir seyi iyi bilesiniz, inck yagi katmaksizin big bir yemek pisir-
mezler Kazartma, yabni, kavurma, mercimek, nobut olsun,
mutlaka yag katarlar. Ekmegi bile yaga bularlar.”

Sinan Paga'nin sofrasinda en lezzetli yemek dere-
otlu, nohutlu ve soganh kuzu yahnisiydi. Sik )-’edik—
leri ispanak da lezzetliydi. Daha sayayim: Etli, ka-

buklart soyulmug bugday veya sehriye; tizerine limon

stkilan mercimek yemegi; asma zamani, biberli ve ba-
harlt yaprak dolmast; mevsimi olunca, pathcan ve ka-
bak dolmalars; mevsim gegince, kagit gibi ince yufka-
lara sarilt kiymali borekler.

“Yemekte ayrica salga istememeli, kullanmaglar” Mey-
velerle ilgili daha 6nce yazilanlara ek olarak, ilerleyen
sayfalarda Istanbul'da yenen meyveler ile ilgili daha
ayrlnm[l bilgi verilmekce. Burada yalean[ardan anla-
sildigina gore donemin bagkentinde meyve yetigtiri-
lirse de biiyiik kismi yine de tagradan —yani Istanbul
digindan— getirildigi halde ¢ok boldur. Hele kuruye-
migin bollugu daha dikkat cekicidir. Kuruyemisler
arasinda incir, Gzim, badem, ceviz, [indik, kestane
sayilir. Uziimiin pek bol, hatta her cesidinin bulun-
dugu 6zenle kaydedilir. Diger meyvelere gelince bun-
lar1 ispanyol yazarmmiz sdyle anlatir: "Kiraz pek bol-
dur; visne azdir, sevmezler de; tiztim gibi kurutup
kaynatarak serbetini icerler, tadt fena olmaz. Vigne
Italya'da da azdir, en cok Bolonya'da bulunur ve adi
'maraska'dir,

Kastilya'dan disar1 ¢tktiniz mu, Kudiis'e degin ge-
geceginiz biitiin )’erlerde‘ 'dilimli elma' veya ')fnrma
erik’ gbremezsiniz, ama Istanbul'da 'mis elmasi' de-
dikleri ve bizim 'dilimli elma'larmuz kadar lezzetli
ufak ufak elmalar bulunur.

Armut, elma, kavun pek boldur ve bizdekinden cok
ucuzdur,

Sinan Pasa, Ulu Tirk'tin vekili olarak Istanbul'u
idare ederken, konaga hediye cok yemis gelirdi. Bir
kez, karadan yirmi giinliik yoldan Biiyiik Senyiir’e ge-
tirilen gesitten sekiz kavun getirdiler. Tatlartni anla-
tamam. Ciirtimege yiiz tutmus olanlarmn tatlart bile,
en iyi kavununkilerden tistiindii. Cekirdekleri soyul~
musg badem igini andiriyordu. Merak ettim, nerede ve
nasil yeti§ti1’ﬂdigini getirenden sordum. 'Trak'ta,
—simdi admit haurlama&gnn— bir suyun kenarmnda’
dedi. Kumu biraz deserler ve su ¢ikinca, iki ii¢ gekir-
dek atip &retiikeen sonra, kendi kendine yetigirmis."
Bunlar elbette giindelik yemekler. Yazarbazen et ki-
zartmast ve kebab da yenildigini sdylemekle birlikee,
"ama genel olarak yedikleri, soylediklerimdir" diyor.

Ancak 6te yandan zaman zaman gergeklestigi an-
lagilan biiyiik sélenler de var. Nitekim, bir ara Sinan
Paga'nin Donanma komutanlarmdan Dorgut'a verdigi

iki ziyafette "kanathlarn ber cesidi, tiirlii hamur igleri, og-

lak, ada tavsani, kuzu, neler yoktu" diye ménii sayilip
dokiliir.

Yukartda adi andmayan bazt yiyecekler ise,
kicabmn baska )*(—:rlerinde anlnnhyor. Bunlarin en il-
ginci av ha}-’vanlarmm }«'iyecek olarak sofralarda
neredeyse hemen hig g'c')riilmemesi. Yazarin bilgisi
d1§1nda Oldugundan, Miisliimanlikta Hz. Muham-
med'in aveliktan hoglanmamasint 6rnek alanlarin bu
idete pek hog gizle bakmamasinim rolii kitapta elbet-
te belirtilmiyor. Yazar, Istanbul'a yakin yerlerde (...)
Biiyiik Senyﬁl"den bagkast avlanamaz' diyor. Elbette
sadece padigahin avlanabilmesi de av hayvanlarinin
méniilerin diginda tutulmasiin o dénemdeki en
onemli nedeni olsa gerek. Yalniz bir kere kendisi
Sinan Paga'ya "emredin, size birkac keklik getirsinler”
dedigini ve bunun iizerine valilere haber salindigim:
ve keklige bogulduklarint anlatiyor. Yine de Tiirk-
ler'in bu tiir egzotizmden uzak olduklarmi igdis
edilmis horoz ve tavuk gibi, temini hi¢ de zor ol-

mayan, yiyeceklere merakli olmamalarini kaydeder—

ken, acikca sdylemese bile, hissettiriyor. Giindelik
Bir ara 'havyar'dan séz eden Ispanyol esire, Hayatta
) o P )l/ Yemek ve
bunun ne oldugu sol-uldugunda, Karadeniz de tutulan I_gmek
bityiik baliklarin beyinlerinden ve yaglarindan yapilan bir . Uzerine

cesit ezmedir” diye cevap veriyor. Burada bir -

karigiklik oldugu muhakkak. Dogrularla yan-
liglar igige ge¢mis bulunuyor. Havyarm
Karadeniz'deki mersin baliklarindan elde edil-
digi dogru. Yanlig olan bunun baligin bey-
ninden ve yaglaridan elde edildigi. Hav- \‘
yar, o giin de bugi’m de, bu ba]lgm yumut-
ralarindan elde edilmekre, hatra bizzat bu
yumurtalara havyar adrt verilmekte. Yazart
yaniltan herhalde bunun bizim 'tarama’
admi verdigimiz benzer bir balik yumur-
tast ezmesi olmast. Ya da belki tane hav-
yar yerine ezilmig ve bu yiizden biraz da
ucuz olan bir tiiriinii gérmiigtii. Bunu
destekleyen bir kanit da, yazarin
"yiymlﬁr Rumlardm: fgkiylc iyr’gidﬂ; ringa
veya sardalye gibi. ki dilim chinegin |
arasma siiriiliiz. Denizde en iyi yiyecek- |
tir; ates istemez, soduk yenir. Etle ilgisi :
olmadigi icin periz_ giinlerinde

r

',

yenebilir'" acitklamast.

| Dr Tu_grul SAVEK
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Ispanyol yazarin gercek havyarla taramayt karg-
tirmig olmast thtimali hem bunu Arap sabununa ben-
zetmesinden hem de ilerleyen satirlardaki szlerin-
den daha agik géz‘i'{lﬂyor: "Bir akca verdiniz mi, biitiin v
halkina yetecek kadar alabilirsiniz" diyor. Bu o giin igin
gercek havyar igin gegerli idiyse, insanlar ¢ok sansliy-
mug demekten bagka s6z kalmryor!

Nihayet kitapta ilgi gekici bir saptama da balik ve
deniz iirtinleri {izerine yapiliyor. Arkadagmin agzin-
dan seslendirdigi "Lezzetli baliklari varken ve seriatleri de
men ﬁ!mcmi;kcn) ne d{w ber giin el _ym't’r?" sorusuna,
"Baliga diismandirlar” diye cevap veriyor. Bu vesileyle
bir de baul inanct naklediyor: "(Tiirkler) sarap igmeyip
s igtikleri igin, (balik) viieutta dirilir derler ve inanirlar da."

Yazar, Tiirkler'in yogurda diiskiinliiklerini de an-
Jatmadan gegemiyor. Tiirklerin raze siitii pek sev-
mediklerini belirten yazar, buna kargilik "ekgisine
doyamazlar" diyor ve buna 'yogurt' dendigini séyledik-
ten sonra, 'yogurt dedikleri bize gore cksidiy, ama onlar
yogurttan bizim kremadan boslandigimizdan daba cok hog-
lamirlar” diye ekliyor. Bir bagka yerde de, isp;m)'ﬂ] ar-
kadastna, "Senin begendigin "keema' onlarda da vardir; 'kay-
mak' derler. Ama yogurt'n sevdikleri kadar sevmezler”
demekten kendisini alamiyor. Bu arada yogurdun
biitiin yil yapildigint belirtiyor ve yapimina da kisaca
deginivor: "Siitii maya ile koyulagtirirlar. Maya olarak gene
Yogurt'u kullanirlar. [k maya incir siitiinden yapil" Bir
ara da torba yogurdundan s6z ediyor ve "Mayalanp
koyulagms siitii bir torbaya koyup siizerler Yemek veya igmek
istedikleri vakit biraz alip arzularima gére oranlayarak sulan-
dirrrlar’ diye aynt zamanda ayrani da adini vermeden
anmig oluyor.

ispan)’ol gézlemcimiz‘ icecekler konusunda ise,
yemekte iken su icilmesinin ddet olmadigmi belir-
tiliyor. Ardindan yapilan agiklama biraz edepsizce
ama, biz yine de aynen akearalim: "Ama, yemekten kal-
kinca, gesmeye veya su bulunan yere gidip kiigler gibi icerler”

Yazar, Tiirklerin yemekte su icmemelerini,
yemeklerin —Bati'dakinin aksine— kendi deyimiyle
'suluca’ olmastma bagliyor. Bu nedenle de kagikla yen-
digini soyliyor. "Esasen biitiin yemekleri sulu oldugundan,
b!{:fek! srr{)l&r."m'kgi[n', 51.15mrm<l_'m‘."

Gézlemcimiz, bir de serbet ddetine deginiyor.
"Sinan Pﬂgn'mn L’omrgnm'n 'gcrbrt’ denilenden bir kac cesit

bulnurdu. Kfl‘:?(, r(’ﬂ‘)\”_)‘f ve {.’rilagibi rmiw'm'm‘ kﬂ_\«'rm!lhp .§fn('f1‘

veya bal katilarak bazirlamir: Bozulur endisesiyle ber giin taze-
si kaynatlirds” diyen yazar, "Ziyafetlerde 'serbet’ igirmeden
konuklarmt salvermezler” diye kiiciik bir not da ckliyor:
Kitabin bir bagka yerinde de, kabvebanelere ve meybanelere ser-
bet satclarmun da ugradigun ve bunlarin Tiirk olduklarim
soyledikten sonra, ‘sunduklart serbet de wenzdur" diyor.

Sarap ise Osmanls I'mparato}:lugu'nda mevcut bir
icki. Ancak ispan)’ol gbzlemci, zaman zaman bazi
yenigerilerin garap igtiklerini yazmakla birlikee bu ic-
kinin Miisliiman halk arasinda yaygin olduguna dair
higbir sey soylemiyor. "Tiirkler igmemis ne crkar?" diyor.
"Huristiyanlar ve Yabudiler dururken?" sonra Istanbul'un
o dénemdeki meyhanelerini uzun uzun anlatiyor:
"Hem cok iyi meybaneleri vardir. Ucuz da. Birine girdiniz mi,
imtibana tutulursunuz, Once, ‘beyaz mi? kirmize ma?' diye
sorarlar. '‘Beyaz' dediniz mi, 'Kandiye mi? Gelibolu mu?" der-
ler: Hangisini secseniz, iciincii bir sorgudan kurtulamazsiniz:
Kag yillik?"

Bu anlatlanlar kargisinda, dili cutulan arkadas-
larindan biri dayanamayrp, "Bu kadart bizde sarayda bile
bulunmaz" der.

Sonra garaplarin ayrmtilarma gecilir. "Misket ile
bepsinden iistiin olan 'Malvaziya'mn binligini 4 aspero'ya
(Bir Ispanyol para birimi T.S.) verirles, sayet dort yilliksa.
Bir veya iki )nfhg”z 3 aspero’)m.a'rr ve 'San Martin'den agrrgr
cffgiltfif‘.“

"(Kirmizi saraplar arasnda) En makbulii, Rumlarm
topiko’ dedikleridir "Topiko' verli demektir. Sertce ve rengi agik-
tr: Binligini 2 aspero'ya verirler. Sonra, bizdeki 'toro'yu an-
diran, Midilli'nin ve Sakiz'm koyu saraplar: gelir. Binligi 1.5
aspero'dur. Trabzon'dan Marmara Adasi'ndan ve Eg-
riboz"'dan da cok sarap gelir. Binligi 7 "maravedi'ye (Bir bag-
ka Ispanyol para birimi T.S.) verdikleri icin tutsaklar bunu
igfbi!h:"

Tiirklerin sarap icmemesine sagiranlara cevap
olarak ise, muhtemelen o giinlerde Tiirkler arasinda
cok anlacilan Hz. Muhammed ile ilgili bir hikayeyle
karsilik verir. "Anlatacagum (Tiirklerin) bir cok bilginlerin-
den dinleyip 3rendim. Mubammed bir giin bir babgenin
kenarindan gecerken, bir alay gencin ziplayip atlayarak oy-
nadiklaring gérmiis ve eglenislerini hoguna giderck seyrettikten
sonra yoluna devam ederck camiye gitmis. Aksam camiden
cthip gene babeenin kenarmdan gecerken, bu sefer genglerin
sarhog olduklarin ve sarbos olmadan énce avalarinda en ufak

kiskirticr bir gc}f(gfgmm'igi halde, k!}ﬂasryﬂ (fbgir'giip birbirlerini

yaraladiklarin gsrmiis. Bunun iizerine sarhoglart ilenip in-

sanlar bayvana geviren sarabi yasak etmis." Sarabin yasak
olmasina karsilik, yazar, ii¢ giinliik tiziim suyunun
daha gira oldugu icin icilebilir kabul edildigini séy-
liiyor. Dérdiincii giin ise, §;11';1P1;1§1m§ oldu:g;u icin,
icilemez oldugunu belirtiyor.

Kendisini kitabinda '"Pedro’ olarak tanican ispnn—
}'ol esir, Kanuni Sultan Sﬁlcyman'm Kaptant Deryast
ve Sadaret Kaymakalm Sinan Pasa'nin hekimi,
kitabimizin yazart bir yerde gok 6nemli bir yargiyt
dile getirir. Yazar, Osmanlt 111113m'atorlugu'nun en
sagaalt, debdebeli, tantanali, zengin ve miireffeh giin-
lerinde bile, tistelik kendisi bu zenginligin iginde

yasamis oldugu halde, Tiirklerin yemege ve sofra

KAYNAKCA

keyfine iligkin gdriilerini biraz da Bauli ddedlerle
baglt birinin saskmnhzr ile séyle anlavir: "(Tiirkler)
Yemege pek diiskiin degillerdir. Bana kalirsa yasamak icin yer-
ler; yoksa yemekten zevk diyduklarindan Stiivii degil. Kagign el-
lerine gecirince sanki aralarina Seytan karigmis da kovaliyor-
mug pibi, carcabuk yerler, Iyi bir buylar vardiyemekte bic laf
etmezler ve fazla eglenmezler. Karmni doynran 'Allab'a cok
g‘ii}\’iir' r!'ﬁj‘f'p derbal kalkar ve yerini hetnen bzzgkas: alir"
Kiigﬁk bir ayrintt ama, bugiin ll[lllfllldllgti igin
bu kisa sofra duasimin o zamanlarda "Elbamdiilillab, cok
siikiir ya Rabbi, Allabu Teala Padisabinign bir giiniinii bin
eylesin oldugunu yazarmn kendisinin bir bagka yerde

bc[ir[rigini sé)’leyelim,

Osmanh Imparatorlugu'nda giindelik hayatta yeme ve igme ddetlerine iliskin bilgiler elberre birgok kaynak eserde bulunmaktadir. Asagida bunlardan sadece

}'llkilI'ld;lki I'l'lllk;llﬂd(‘ kll“.lﬂll.lﬂl.l'[' ilL‘ k:\)'({i\dt‘.;‘:t‘f 0!;1!1].!1']” 131]7.I1.H'Il)ll) d\.‘"&l'lﬂl i\l]dlll]‘
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Mutfagin
Giinliik Yasamimizdaki Yeri

Diinii-Bugtinii

Mutfak-Saray MutfaéI-Ramazan—Mutfak Levazimati-Kiler

Insanlarin vazgecemedigi, onlar olmaksizin
yagamayacadi iki gey var. Yemek ve konugmak. Ama
yemek, temel ihtiyag. Onun igin atalarimiz “evvel
ta’dm sonra kelaim” demiglerdir. Ever yemek-igmelk
hayatm tadt cuzu. Doymak igin degil tadina vara-
rak yemek ve damak tadina sahip olmak da ayr1 bir
is. Iste 0 zaman yemegin hazirlanmasi ve sunulu-
su sanat olup cikar. Yemegin yapildigs, saklantp
korundugu yer mutfaktir. Arapga bir mekin ismi
olan matbah yani yemek pisirilen yer anlamna ge-
len bu kelime Tiirkler tarafindan muttak olarak
telaffuz edilmis ve cok eski zamanlardan bert kul-
lanilagelmistir. Halk agzinda mutbak seklinde de
kullanilir. Ama Tiirkler Anadolu’ya gelmeden
mutfak icin aslik, asevi, agdami ve asocagt gibi ke-
limeler de kullanmuglardir. Mutfak ve Ocak birbi-
rinden ayrilmayan ikilidir. Ocagi tiiten ev mutlu
evdir. Onun icin beddualarin en kétiisii de ocagr
sonesice, ocadr batasica, ocagina incir agact dikile-
sicedir.

Bir kadmn émriiniin ¢ogunu mutfakta gegirir.

Mutlak ve ha)-’arnmz icicedir. Bugiiniin te[{noloji—

<1 L Ahmed Surnamesi ziyafet sahnesi.

Yaklagik 1720, Topkapr Sarayr Miizesi Kiitiiphanesi)

Prof.Dr. Giina}' KUT
Bogazici Universitesi

(jgm‘ im ':\'rsr

si mutfaga girmeden dnce mutfakra kadinin haya-
&1t muhakkak daha zordu. Buzdolab: yerine teldo-
lap, firm veya bugiinkii pisiriciler yerine davlum-
baz altinda gesitli biiyiikliikte ocaklar (komiir-
odun atesi) tandir, mangal, maltz, kuzine, gaz

ocagl (piirmiiz), kunanllmaktaydl. Ocagln hemen

yamnda ates ve kiil cekmek igin ge]beri,
karigtirmak icin maga, kiil veya mangala
ates almak igin ates kiiregi ve tencereler
igin sacayak bulunurdu. Mutfagn yeri ise
genellikle evin digindaydi.” Konak tiirii
zengin evlerinde ise mutfakla birlikte ki-
ler de bulunmakraydi. Bir evin can dama-
r1 olan mutfak, aile bireylerini bir araya
getiren odak nokeasidir. Dolayistyla mut-
fak evin kalbidir. O calismazsa ailenin bi-
l'eyleri dﬂé[ill‘.

Tirklerde giinde iki kez yemek yenir-
di. Kusluk ve giinesin batmastyla yenen
aksam yemegi. Cogu kez mutfakta hemen
ocagim yaninda kurulan yer sofrasinda ye-

nen yemek sonrasinda mutfakraki igler

16. yiizythn
son yarisinda
saray mutfaglmn
asg1 sayist 60'a
hizmetciler de
200’e,

17. yiizyil
ortasinda ise
asct ve
hademelerin
sayist 1375'e
ctkmigt
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bitmez, bulaglklnrm }-’Lk‘dl’llll'dSl igill )'H tulumbadan

ya da ku)-'udan cekilen su, mevsimine gore 1sitila-
rak veya soguk olarak yine evin hanimi tarafindan
yikanirdi. Bu tabii ki zengin mutfaklarinda daha
degisik bir bicimde gerceklesirdi. Bulagiklar, eski-
% den orta halin tistiinde olan ailelerin yaninda
[ yanagma, evlatlik adlar: verilen ya da ailenin
zengin olmayan kanadindan olan kisilerce
halledilirdi.

Saray Mutfage: Saray mutfad icin Matbah-1
Amire denilir. M. Zeki Pakalin'in verdigi bilgiye
gbre )firmi biiyiik bacali  mutfaklardan olugan
Matbah-1 Amire’de hergiin dért bes bin kisiyi do-
yuracak kadar yemek hazirlanir, resmi giinlerde
meseld ultfe tevzii giinleri say1st onbesbin civarm-
da olan askerlere corba, pﬂav, zerde, Ramazanin
onbesinci gecesi de biitiin yenigeri ve zabitlerine
balklava pigirilirdi.

Saray mutfagi oldukga hareketli bir mutfakeir.
Bir hinedin mutfag: olarak erzak saraym kendine
2 mahsus esnafindan tedarik edilirdi. Bu esnaf sa-
rayin kilercibagisina bagliydr. Kasap ustala-

r1, yogurtgu ve siitgiiler, tavukeu, mumcu,

iy
(22

CEs
44
1733

@ simitgi, kalayci, buzcu ve karct esnaf1. Mut-

{431
731

fakla kallandan tamlamalar mutfagin adetd bir
okul gibi &gretilen yer oldugunu gdstermesi baki-
mindan ilgingtir. Matbah-1 Amire Ustalart ve
Fbah-r Amire Sékirdleri (Saray mutfagi 6gren-
cieri/ ctraklart) ramlamalart da bunu gésterir. Bu
aslinda gelenegimizde meveut olan usta-girak, ho-
ca-dgrenci iligkisidir. Macbah-1 Amire Emini ise
Saray mutfagindan sorumlu kigidir. Yardimeilart
ile birlikte sa}«'llarl yiizii agan bu sinif saray mutfa-
ginin biitiin ihtiyaglarml giin-be-giin defterler ha-
linde tutarlard:. i§te bunlar Sayesinde bugiin bile
meseld Fatih donemindeki defterlere bakarak saray
mutfagma alinan malzemenin tesbit edilmesi
mimkiindiir.”

375 sayfadan olusan bu aragtirma Fatih dev-
rinden Kanuni Sultan devrine kadar olan mutfak
defterinin dokiimiidiir. Bu deftere o yiizyildaki

A

Simitgi, 1782-1822

sebze, meyve, knp kacak adlart ynzlldlgt gibi kimi
<1 Tophane Gegesi alman malzemenin yaninda ne icin alindigi da ka-
ve Pazart

Arkada

yichdir: Mutfaga en gok giren yiyecek igecekler
gorba i¢in yogure, 111€’muniye igin siit; peynir, yu-
murta, sodan, sarnusak, sumak, nane, maydonoz,
pazt, marul, bu]gur, ze}-’tinyagl, Sadeyag, kim}'on,
susam yagt, serbet yapmak igin siyah {iziim, zerda-
i, badem, tursu igin hiyar, dana igkembesi, kelle-
paga, seker, ceviz, koyun, has ekmek icin susam,
sirke, bal, serbet igin pekmez toprags, karabiber,
ravuk, mastaki, targin, kekik, hindistan cevizi, giil-
suyu, mercimek, cesitli Illeyveler, boza, su, hardal,
corek otu, kuzu, kuru balik, havyar, balik yumur-
tast, balik, seftali, armut, incir, {iz{im, karpuz.

Matbah-1 his veya Kushane matbaht ise 6zel-
likle padisah icin yemek pisirilen mutfak anlamin-
da kullantlirdi. Son zamanlarda Macbah-1 Hiima-
ytin da denmistir. Bu 6zel mutfagin aggilar ve yar-
dimeilart da emniyet acisindan cok dikkacli secilen
kigilerden olugmakrayd.

Matbah-1 Amire’nin tacls, recel, surup pi§irilen
ve hatta sabun yapilan kokulu kismimna Helvahane’
denilirdi.

16. yiizyllm son )f;n.‘lsmda saray nmtf;lgmm
asgt saytst altmiga hizmergiler de iki yiize, 17. yiiz-
yil ortasinda ise agct ve hademelerin sayist biniig-
yiiz yetmise gtkmigtr.” Konaklardaki mutfaklarda
mutfak emininin adi aggibasiya déntigmistir. Bii-
yiik mutfaklarda ocakbagi ve ocakbaginin yardim-
crst olarak da perhizci bulunurdu. Perhizeinin di-
ger bir adi da kughaneci veya ince aggrydi. Konak-
larda pilaver, borekei ve catlier olarak caliganlar
ozellikle yaptiklart bu igle anilirlardi. Bérekgi ile
tatlicinin igini birden yapana ise hamurcu denirdi.
Bunlarin emrinde bircok kalfa bu kalfalarin em-
rinde de birkag girak, giragim yardimcismin yanin-
da ise iki iic yamagi olurdu.” Ahmet Muhtar [Yeg-
tag] Hacibeyzade As Evi, Ameli Nazari Ascilik
Sofracilik (istnnbul: Matbaa-i Osmaniye, 1332)
adlt kitabinda ascibasilik, kalfalik, ciraklik, zenci
asct kadimlar ve arap halayiklar ve gorevleri hak-
kinda bilgi vermekeedir.

Konaklarda ve zengince ailelerin evlerinde ha-
remlik ve selamlik kistmlart vardi. Mutfak harem-

1:]( leITLlHCl‘J bu]umu‘, \,.’emekh‘r dénmedo[ap C](;‘—

nen rafli bir dolaba konur, selamlik carafindan ali-
nirde. Bu pek tabii ki aleldde evlerde bulunmazdi.

Ramazan-Iftar-Sahur: Kurban ve Ramazan gi-
bi dint ba}framlarda mutfak daha bir canlanir, ba)‘—
ram 6ncest borekler ve tacldar 6zellikle baklavalar
tepsi tepsi yapllarak mutfakraki yer]erine konur-
du. Bunun yant sira etli ve zeytinyaglt yemekler,
surup ve serbetler yaplhrdl. Daha sonralart bu tiir
}'iyecek ve icecekler artik carsida 6zel diikkanlarda
satilmaya baglanmugtir. Buna giizel bir érnek Bur-
sa Gazetesi'nin dzel olarak ipek iizerine basilmig
bir niishasinda gériilmektedir.” Bu gazetenin 4.
sayfasinda 1319 senesinde Ramazan ay1 igin (12
Aralik 1901-11 Ocak 1902) 27 Saban 1309 Pa-
zartesi (9 Aralik 19071) giinkii gazeteye verilen bir
ilandir. Bu ilinda Bursa Incecik basinda Bursa Ha-
midi Sanayi Mektebi fahri sekerci Hakks damak
zevki olanlar icin nefis regel, surup ve serbetler
yapugini bildirmekee, recel, surup ve serbetlerin
isimlerini vermektedir.Bu ilinda ad1 verilenler asa-
giya aynen almmustir:

Recellerin enva't. Zencefil, ancelika’, armut,
koyuverme 8 portakal, frenk tiztimii, frenk elma-
st, miirdiim erigi, iiryani erigi, mandalina ici, por-
takal, ;1gagka\’unu lokmast, rende ayva, vigne, Ineir,
ceviz, kizileik, dut, mandalina, tinnap, krz meme-
st yenidiinya, giil, sam kaylstst, stinbiil, misker el-
mast, bergamut tatlsst, frenk erigi.

Suruplarm enva't. Ahududu, menekse, frenk
tiztimii, kaylsl, mandalina, ceviz filizi, anber, cksi
nar, vanilya, targm, portakal, sefrali, rurung, hum-
miz’, koruk, bergamut, demirhindi, gelincik‘ Is-
tanbul gilegi, limon, visne, kizilcik, gii[, mersin,
bsgiirtlen, ancelika, nane, cilek, bidem, rivend-i
¢int

Serbetliklerin enva't. Menckse, portakal, ber-
gamut, giil, limon.

1901 lerde yapilan bu regel, serbet ve surupla-
rin kimi adlarina 1844 ydmda Mehmet Kamil ta-
rafindan  yayimlanan ilk yemek kicabimiz olan
Melceii’t-tabbihin'' de Onikinci fasil olan kahve-
den evvel tendviil olunacak hul\'i)’}'ﬁt ve mesriibit

adi altinda rastlanmakeadir
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1844 )*dmdan 1901 yllma kadar gecen yarim
astr iginde bu regel ve iceceklerin gegitlerinin ne
denli arceiing gérmek actsindan bu kisimdaki gu-
rup ve tatlilar agagiya alind: Ayva murabbasi,
nev’-i diger (yani Ayva murabbasmin yapiliginin
bir baska sekilde }’ap1[1§1), Giilbeseker §emsi)’yesi,
Rahatii’'l-hulkum, adi sade surup, nev'-i diger, me-
nekse surubu, menekse serbeti, sikencebin, ba-
dem, limon, cilek, demirhindi §Ltrupl:1r1, kabako-
ruk taclisy, frenk {iziimii taclisy, giilgurubu, giilbe-
seker, vigne taclist.”

Evliya Celebi Seyahat-nimesi'nde ise ok ge-
sitli serbetlere rastlanir: Arnavat Kasim gerbeti,
baharlr serbet, Acina balr serbeti, ciillib serbet, car-
¢inlt hacr gerbeti, imam serbeti, karanfilli giil ser-
beti, karanfilli {iziim serbeti, tiryaki serbeti, me-
nekse serberi.”

Dinit bayramlar disinda mutfagin kullanmmi
gi’mdelik hayat ve evlenme ve siinnet dﬁgiinlerin—
de ve dzel ziyafetlerde biiyiik bir artig gdstertr,
hergey planlt ve 6zenli bir bigimde hazirlanirdt.

Ramazan ay1 Tiirkler igin ok énemli ve kut-
sal aydir. On bir aymn sultant olarak adlandirilan
Ramazan'da iftar ve sahur olmak tizere iki kez ye-
mek yenir. Biitiin bir ay boyunca ve bayram dahil
mutfak devamli devrededir. Osmanli déneminde
halkin, saraymn ve tekkelerin, imaretlerin yemek
gesidi artar. Bugiin icin de Ramazan yiyecek-ige-
cek agisindan tiiketim ayidir. Ramazan 6ncesi ali-
nan iftariyeler, borek ve tatlilar igin yapilan yufla-
lar, kuru yemigler, hosaflik malzeme, Ramazan
mevsimine gore insanin caninin isteyebilecedi her-
sey hazirlanir. Ozellikle evdeki biitiin bakur kaplar
kalaylann‘ ve Ramazan beklenirdi.

Iftar ve sahurda neler yenirdi. Asagida 1906
)-'111 Ramazan't icinde tutulan bir riz-nime” de
biitiin bir Ramazan'da Kadirhine Asitanesi'nde
verilen iftarlardan bir 6rnek verilmigeir.”

“Ramazan 13 Sali”

Yenilen ra’am:

Birinci sofraya: Sehriye corbast, kizartma kes-
me et, yumurta, borek, baklava, patllcan, kabak,

kereviz, dolma, pila\'.

Diger sofralara: Et, bamya, bérek, baklava, ke-
reviz, 1spanak, pila\’. Ta’amhane)'e on solra kurul-
musgtur. Tamamen oturulmustur. Muahharan
ayakta hizmet edenler igin ayrica sofra kurulmug-
tur.

Lahm: Kasapran 20 okkalik bir adet koyun
alinmuger. Kifayer etmis ve geriye de kalmugtir.

Ekmek: on okka gargidan alindi. ki okka da
}.'evmi)'e alman ekmek ki 12 k1yyedir. jgeriden 30
adet somun alinmug, bagsabas gelmistir. Simic 20
adettir. Pide I adectir...

Kahve umuru: Ulvi Dede tarafindan ifa olun-
mug ve tevziat ise ugak Ali Aga, Niyazi Efendi,
Dervig Ahmet, Serafectin Efendi tarafindan ifa ki-

hnmlgtn_'.

Semahane: Avizelerin kiffesi 1gikli olunmus-
tur. Cemaat semahdneyi tamamen doldurmugeur.
Bir kisilik mahal bile kalmamiserr. Yukart miiez-
zinlik mahfeli ise lebalebidi.

Ascilik: Hafta giiniine mahsus olmak iizere,
Mustafa Aga umurunda gayer usta bir yardimcer
asct getirilmistir. Hakikaten mahir hamurkar idi.

Iftarin diger bir dzelligi de iftariyeliklerdir.
Bu iftariyelikler de eskiden &zellikle Istanbul'da
belirli yerlerden aliir hig iigenilmez meseld pey-
nir gesitleri bir yerden alinirken zeytin gesitleri
tamamen aksi bir istikameteeki zeytinleriyle tin-
lii bir ditkkindan temin edilirdi. Ama her hal i
kirda iftardan en az bir veya yarim saac evvel ev-
de olmak koguluyla yapilirdi bu aligverigler. Pek
cabii ki bu i o zamanlar erkekler rarafindan ye-
rine getirilirdi. Iki ciirlia zeytin, tulum, pascirma,
rengdrenk kiiciik kiseler icinde cesit cesit regel-
ler, hurma ama muhakkak pide." Biitiin bunlarim
hazirlanmast ve sunulmast pek tabii ki diger ye-
meklerle birlikte dustinildiigiinde ddetd bir to-
ren seklinde olurdu. Ramazanin kendine mahsus
ekmegi pide, tatlist ise gillag, baglanglg yemegi
ise gorbadir. Corbasiz bir iftar pek diigiintilemez,
Diger yemekler ise ailenin maddi durumuna gé-
re degisebilirdi. Eskiden iftarlar cami, tiirbe ve
tekkelerde de )’;1]311[11‘]1.]'_ Istanbul'da Ayasofya
Camii' ne gidi[ir, Eyiip Sultan Tirbesi'nde topl;z«
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<1 Topkapt Sarayi

Harem boliimiindeki

III. Ahmed odast.
“Yemek odast” veya
“Yemis odasi” olarak da
antlan odanm duvarlart
kalemisi gigek dolu
vazolar ve meyve dolu
tabaklarla siislenmigoir.
1705-1706 tarihinde

yapihmistr.



nilir, teraviden (;1511 terﬁvih) sonta eve dondiliirdii.

Ramazan ay1 topluma biraz gekidiizen getirir ve

ayrica sairlerce de Ramazaniye adr ile kutlama gi-
irleri kaleme alinirds.

Eskiden Ramazan mahalle bekgisinin davaluy-

la ilan edilir, sahurda da yine halk davulla uyandl—

rilirdt. Bu gelenek biraz yoz-

lasmis bigimde ha-

14

devam

s ———

mekte-

dir. Eskiden

T davulcular zarif insan-
lardi. Hem davul alar hem de duruma uygun ma-
ni séyler ve bahgis beklerlerdi. En gok séylenen
manilerden biri agagtya almmugeir:

Yeni Cami dirck ister
Sbylemzye yir'f'ek ister
Benim karnim toktur amma

Arkadagim borek ister”

Sahurda yenen yemekler iftarda yenen ye-
meklere oranla da basitti. Kurutulmug meyveler-
den yapilan hosaf, bérek veya pilav sahurda ter-
cih edilen yemeklerdendi. Son zamanlarda hoga-
fin yerini cay almigoir.

Mutfak levazimatr. Mucfakraki kap kacak,
tava tencere gibi malzeme i¢in kullanilan deyim-
dir. Saraylarda ve konaklarda asct ve yardimeila-
rintn hanelerde ev hanimlarinm elinin altinda
bulunmasina gére diizenlenirdi. Eski mutfaklar-
dan sz edildiginde mutfak ve buna bagli olarak
kilerin ne kadar ayrintili bir bigimde donatildi-
gina sasmamak miimkiin degildir. Kiler, mut-
fakta gereksinme duyulacak her ciirlii )fiye—
cek icecek, kap kacak, kiip, sise, kuru yi-

yecekler vb.lerinin tutuldugu yerdir.
Osmanlilarda kilerin olugmasi Yildi-
rim Bayezid devrinde baglamug, za-
man i¢inde &nemi artmus, kilerciba-
silik ihdas edilmig saltanatin kaldi-
rilmasi ile de nemini kaybermistir.
Padisahlarin yemeklerinin kilerci-
bast tarafindan verilmesi Facih Ka-
nunnamesinde 6zellikle belirtilmis-
tir. Kiler (eski deyisle kilar) hemen
mutfagm yaninda yer alirdi. Gerek
mutfak gerekse kiler evin icinde ol-
mazdi.
Su dnemli unsurlardan biri idi. Ciinkii
sebze ve meyve ylkamak, yemek pi§irmek, bu-
lagik yikamak igin su gerekti. Eskiden icme su-
lart ayrica satmn alinirdi. Bugiin de zellikle bii-
yiik sehirlerde bu uygulama mevcut. Yalniz biz
bugiin ne igtigimizin pek farkinda degiliz ama
eskilerin bir su kiiltiirii vardi. Eskiler ddetd sarap
tadar gibi suyu bir yudum alarak onun Cirgir mu,
Karakulak m1, Hamidiye mi, Kestane mi, Camli-
ca mt oldugunu anlarlarmis. Sular sakalardan
alindiginda genellikle kiiplerde saklantr ve mag-
raba denilen kapla testi ve surahilere akrarilirdt.
Suyun igine herhangi bir yabanct madde girme-
mesi igin kiipiin agz1 temiz bir ciilbentle stk si-

kiya kapatilirdi. Bu kiipler murfakea cuculurdu.

Yikama i¢in kullanilan su ise genellikle mutfa-
gin yakinida olan bir culumbadan alinir veya ku-
yudan cekilirdi. Kolay kullandabilmesi igin de bir
tenekeye konur, tenekeye bir musluk yapdtr ve bu-
lagik teknesinin tistiine bir yere yerlegtirilirdi. Ki-
mi hallerde su dogrudan tulumbadan kullanilirds.
Ayrica hemen her evde yazin soguk su icebilmek
icin karlik veya buzluk denilen &zel bir kap da vards.

Tel dolap. Mutfakeaki 8nemli gereglerden biri
de buzdolabindan 6nceki déneme ait tel dolaplar-
dir. Tel dolapta zeytinyagli ve etli yemekler muha-
faza edilir ayrica peynir tenckelerinden cikarilan
giinliik peynirler, figilardan gikarilan zeytinler,
kahvaltida yenen ve artan diger kahvaluliklar bu
dolapta tatulurdu.

Mutfaktaki duvarlarda daima bol miktarda si-
ra sira raflar bulunur ve buralarda yemek tabakla-
r1, tencere, tava, tepsi ve siniler, bakir sahanlar du-
rur; bunlarin gériiniigleri mutfaga ayrs bir renk ka-
tar ve kisilik verirdi. Tanzimat sonrast evlere masa
girmesi ve yemeklerin masada yenme geleneginin
baglamasiyla kimi genis mutfaklar yemek odas: gi-
bi kullanilir olmustu.

Kiyma makinast.Mutfakea el altnda bulunma-
st gereken mutfak levazimacindan biri de (zengin-
ce ailelerin evinde) kolu elle evrilen kiyma maki-
nasidir. Bu tiir kiyma makinasindan 6nce eti kiy-
mak icin zirh denilen iki kulplu keskin bigak kul-
lanilird1. Eti kemiginden ayirmaya mahsus ucu siv-
ri bigaklar, kemikleri kirmada veya biiyiik parcala-
rt istenilen bigimde hazirlamaya mahsus satir ve
baltalar da bir gekmecede veya bir duvarda yerini
almis kullanima hazir bekletilirdi. Bigaklar korle-
nince toptan bileyiciye gétiirtliir, bigaklarm kes-
kin olmasina dikkat edilirdi. Ayrica kér bigaklarin
keskinlestirilmesi icin bicaklarin yanmda masat
bulundurulurdu.

Kevgir-Siizgeg-Kepge. Yemek pisirirken, sii-
zerken veya kotarirken kullanilan gini ve bakir kev-
girler, siizgeg ve kepceler en cok el altinda bulun-
durulan letlerdendi. Evin kiglik ihtiyaglart igin

dometes salgast yaparkem et suyu hazirlarken, sa-

rap ve serbet, tizim suyu veya sira yapilirken kev-
gir kullanilirdi. Et dovmek, sarmisak ve baharac
hazirlamak igin kiilbast: tokmagr ve havanlar tez-
gihin hemen iistiinde veya kolay uzanabilecek raf-
larda dururdu. Sebze yikama kaplari genellikle
cinkodan olur ve kullanilmak tizere bulasik tekne-
sinin yaninda tutulurdu.

Kahve-kahve takimlarr. Kahve takimlart ile
kahve degirmeni de muhakkak mutfakea bulunur-
du. Ciinkii evin yaglilar1 bazen sabahleyin cezveyi
mangala siirtip kahve igmeden pek kendilerine ge-
lemezlerdi. Eskiden kahve bugiinkii gibi dégiil-
miig bir bigimde hazir olarak satilmiyor, yesil ge-
kirdek halinde alinarak ihtiyag oldukca bir miktar
kahve tavasinda kavrularak el degirmeninde gekili-
yor, taze taze sunuluyordu. Genellikle bu kavurma
islemi yapilirken kahve kavrulan tavaya kiigiik bir
parca tereyag da konurdu. Ama kimi yérelerde
kahve degirmenine pek itibar edilmezdi. Mutfagm
disinda bahcede tutulan ve dibek adi verilen tas
havanlarda, kahve kavruldukran sonra iyice dévii-
liirek kina gibi inceltilirdi. Bu islem oldukca zor
ve zaman ;111c1yd1. Dolayisiyla dilimizdeki Kahve
doviiciisiiniin hink diyicisi deyimi buradan geliyor
olsa gerek. Eski zamanlarda kahve ibriklarda pisi-
rilir ve kalpsuz biiyiik fincanlarla sunulurdu. Bu
biiyiik fincanlara kallavi denirdi. Eskiler en lezzet-
li kahvenin mangal ateginde yapildigm soylerler.
Cezveyi atege siirmek de bu dénemden kalmis ol-
sa gerek.

Saraydaki gérevlerden biri de kahvecibagiliket.
Kahvecibagilik padisaha yakin olma s6z konusu
oldugu igin saygin bir gérev saytlirdr. Saray, konak
ve tekkelerde ayrica kahve ocaklart bulunur misa-
firlerin maiyetinde olan ugaklari burada misafir
edilirdi.” Kahvenin kiiltiiriimiizdeki yeri bir ayri-
calik tag:™ Hacea Bir fincan kara (act) kahvenin
kirk yillik hatirr vardir ciimlesi ise atasdzii haline
gelmistir,

Mutfak malzeme agisindan cok zengindir. Ha-
yatimizin tadi tuzu olan mutfaktaki diger malze-
meler: Tuzkabs, biber ve baharat kaplari, kushane,

yumurta tavast, tahta kagiklar, elmasiye kaliplars,
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elek, sabunluk, kiyma tahtast, 1zgara, tencereler,
miucver }.rapmak tizere (ig adet tava, tacl tencerest,
helvahane, kebap sigleri, zeytinyagt, su, piring, se-
ker, sade )-’ag v.b. igin tﬂgii kapl‘arl‘ yumurta ¢irpma
teli, huni, kagiklar daha sonralart catallar, balik ki-
zartirken tavanm igine girecek bigimde tahtadan
veya bakirdan kayak, kapakli kiseler ve sahanlar,
)-'emek tabaklar, kadﬂ)'zf ve baklava tepsi[eri, def-
ne ve tiitsii baliklart ve isli pastirmalar igin tiitiin
dolablart bulunurdu.”

Hamur teknesi-hamur tahtasi-oklava. Tiirkler
unlu mamulleri cok severler. Dolayisiyla her mut-
fakta muhakkak hamur teknesi ve hamur tahtast
vardt. Hamuru agmak icin de oklava hep birlikee
belirli bir yerde dururdu. Bérek, baklava, sarigi
burma gibi hamur igleri ve hamur tatlilari, gesicli
ekmekler, yufkalar, lavag ve bazlamalar, musir ck-
megi, gézleme, akitma, pide, kete eskiden evlerde
yapilirds. Hamur tahtast kimi zamanlarda yemek
sofrast yerine de kullandirdi. Un, evlerden hig ek-
sik olmaz ekmek igin elek de hemen un ambarinin
veya guvahmn {istiine konurdu. Un, mutlcagm vaz-
gecilmez dgelerindendir. Evde higbir sey olmadigs
zaman hemen hamur tutulur, yufkalar agilir, borek
}-'aplllrdl. Eskiden tatil giinlerinde bir ailenin bek-
lentisi evin annesinin borek yapmastydi. Tatil giin-
lerinde sabah yemegi genellikle tagrada tarhana
corbast, tursu ve baklavadan olugmaktaydi. Hatta
bununla ilgili bir tekerleme de mutlu gocukluk
giinlerimin giizel bir anisidir:

Tarbana tartar

Bogazim yirtar

Baklava kardes

Gel beni kurtar

Kimi zaman da tatil giinleri sabah geg kalld-
dig1 igin &5len ile aksam arasinda firindan heniiz
gtkmis, iizeri nar gibi kizarmig borek ve birlikce
yogurt yenirdi. Unumu eledim elegimi duvara as-
cim deyimi (hayatin en énemli islerini bitirdim,
artik yaslandim hicbir tarakta bezim yok) ile
Unun varsa giiniin var ataszii insan hayatindaki
un ve ona baglt olarak elegin mutfak-hayat iligki-

sini gosterir,

Kiler, Kiler'in aslinda bodrum katinda olmasi
tercih edilirdi ve buraya rutubetten zarar gérmeye-
cek seyler konulurdu. Daha sonralart kiler mucfa-
g yant bagia gelmistir. Kiler kaba kiler ve ince
kiler olmak tizere iki kisimdan olugur. Biiyiik ev-
lerde ve konaklarda ayrt olan bu ince kiler genel-
likle kaba kilerde bulunan camli ve muhafazali alte-
It iisclii dolaplardan miitegekkildi.

Kaba kilerde sodan, sarmisak, sebze ve meyve
kurulart icin sirik askilar, zeytinyag, seker, bal ve
tursular icin kiip[er, bakliyat icin g('iz]ii anbar, sa-
lamura ve sirkeler igin figilar, mayiler igin siseler,
meyve saklamak igin kumluk, igine nisasta, giil[ag
gibi §e)«'ler koymak igin torbalar, cuval, kantar, seh-
pa, pekmez ve nardenk icin desti, kavanoz ve un
anbart bulunurdu.

Ince kilerde cini kiseler, recel ve murabba igin
kavanozlar, kuruyemis igin kutular, mantar burgu-
su, alaturka yemek havlulari, son zamanlarda kile-
re eklenen dondurma kutulari ve dondurma tene-
keleri, dondurma takimi, cay takimi, serbet kupa-
lar1, sarap kadehlert, ufak kadehler, su bardaklary;
yemek, yemis, tatly, meze ve kahvalt tabaklart; ho-
saf, corba kiseleri, tarator ve salata kiise ve tabak-
lar, sofra oreiileri gibi mutfakla i]gili her cirli
malzeme bu kistmda muhafaza edilirdi.

Geleneksel Tiirk mutfaginda yapilan yemek
cesitleri ilk kez 1844 yilinda Melceii't-tabbihin
adiyla basilan yemek kitabinda bir arada goriil-
mektedir. Mekteb-i Tibbiye-i Sahane hocalarm-
dan Mechmet Kamil bu yemek kitabmi on iki fasil
olarak hazirlamistir. 1. Corbalar, 2. Kt‘baplat‘, 3.
Yahniler, 4. Tavalar, 5. Borekler, 6. Hamur 1s1 tat-
lilar, 7. Sticlid taclilar, 8. Basrilar, 9. Zeytin}fagh ve
sagyagl dolmalar, 10. Pilavlar, 11. Hosaflar, 12.
Kahveden 6nce yenecek tatlilar ve igecekler. Ayri-
ca sayfa kenarlarinda salata, tarator ve tursu tarif-
leri yer almaktadir.™

Diger bir yemek kitabr da XVIIL )»’iizy[[da ya-
zilan “Yemek Risalesi”dir. Yazma halinde Tii rkiye Bii-
yiik Millet Meclisi Kt'ztt'zpl'lanesi'ndc 748 A 1948
numarada bulunan bu ycmek kitabt M. Nejat Se-

fercioglu tarafindan hazilanmug ve bastlmugeir”

Bu yemek kitabt da yedi fasil iizerine diizen-
lenmiseir:

Evvelki fasl: Corbalarm enva'm ve terbiyyele-
rin ve tarik-i tabhlarin beyan eder.

Ikinci fasl: Hamirden ma'ml ba'zt nev-zuhir
et'ime beyinindadir.

Ugiinii fasl: Helvalarun envd'm ve katayif ve
kaymakls saray ekmegi misillii halviyyit beyanin-
dadir.

Dordiineti fasl: Kebablarin enva'ini, koyun,
kuzu, balik, tavsan, anlardan ma'mul kiilbast1 en-
va'm beyan eder.

Besinci fasil: Lithimactan yahnilerin ve dol-
malarin ve piirydn ve kavurma ve susuz kéfre, nev-
zuhiir pilav ve sebze ve ete miieallik terbiyesine ve
tabh-1 nev-zuhurlarin beyanidadir.

Altinct fasl: Salata ve turgularin enva’ini beyan
eder.

Yedinci fasl: Hosaflarin enva’'m ve san’at-1 tib-
hin beyan eder.

Bu iki kitapta meveut yemekler diginda Tiirk
mutfaginda yapilan pekgok corba, yemek, tadls,
tursuy, kebap, pilav, borek vb. Olc[ugunu da burada
belirtelim. Ozellikle degisik yorelerde yapilan
yemek cesitleri ve son zamanlarda yayimlanan
cesitli yorelere ait yemek kitaplart bu soy-
ledigimizin bir kanttidir. Diintin mutfagt bugiin
de pek cok evde devam etmektedir. Ama hayatin
hizt artmis, kadin diretime katlnus, teknoloji
mutfaga girmis ve bu arada Tiirk mutfag: yabanci
istilisina ugramistr,

Turgut Kut bu gergegi cok giizel bir sekilde
formiile etmistir. Turgut Kut'un bu sézleri asagiya
aynen alinmigtir: "High toplumsal degisme” yagam
tarzint giyim kusami ézellikle Tiirk mutfagini da
etkiledi. Konaklardan apartman dairelerine gegil-
di. Mutfaklar kiigiildii, zaman daraldi. Anneler
tiretime katilds; tencere yemekleri unutuldu. Degil
suyun menbamt tanimak  “silkme”yi, “basti"y1
“musakka”y1 aytrt edenler bile azaldi. Amma kadin-
budu kéfte, vezir parmag, elmasiye, igde hf.'mnap,
boza, sira, mugmula ve titkenmezin ne oldugunu

soranlar cogaldi. Artik gelsin hamburger’le cola.™
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Osmanlt Sarayinin mutlak 6zellikleri ve hiz- Islami ge]eneklerden kopm;mn§, 19. yiizylldan
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itibaren masada yemek yemek, catal bigak kullan-

AIRLh
W

metlerinin bazi geleneksel ve her donemde gori-

A\
\}
\ \\

lebilen ortak taraflart vardir. Ancak bu gelenek ve malk gibi pmtik ve g;lgdag bazi uygulamalarm di-

uygulamalarm padigahcan padisaha, saraydan sa-  gma gkilmamisere. Geleneksel soframiz olan yiik-

raya gore degigﬂ(lik!er gésterdigi bir gergektir.

Hizmetler ve sofra adabi 6zellikle Abdiilmecid-

seltilmis [epsiler, bunlar etrafindaki minderler ve
sedirler tizerine oturarak yemek yemek ddeti sa-
mylarda dahi uzun siire devam eccirilmistir.

Bu anlatdanlardan da an1;1§tlacag1 lizere saray-
da )remek, mutfak hizmertleri ve sofra ge]enekleri
yalniz padisahla smirls degildir. Padigah yemegi

d1§mda SOZ edilmesi gEI‘El{CD ve l‘lllltfﬁk ve SOEI‘E[)‘—

den sonraki donemde yani Bogazdaki saraylar
) 3 }

kullanilmaya baslandiktan sonra yavas yavas de-
)i 3 3 ) 3

gismeye baslamis ve Avrupah[a§ml§t1. Buna rag-

men bazt kaynaklar catal ve bigakla yemek yenil-

mesini Sulcan II. Mahmud dénemine kadar goti-

riirler. Bu padigah bazi sultan diigiinlerinde ve ya-  la ilgili pekgok ilging konu bulunmakradir. Bun-

banci prenslerin ziyaretlerinde alafranga biifeler  larin baslicalarini goyle siralayabiliriz:

kurardi. II. Mahmud'a catal bigak takimini Hiis-

rev Pasa hediye etmistir. Sultan Abdiilmecid ve

— Padisahin sehzade ve hanim sulcanlarla ilgi-
li diigiin ve siinnet dﬂgiinleriy]e devlet ricali, ya-

Abdiilaziz’in Dolmabahge Sarayinda ve Sultan I bancilar ve halka verdigi sélen yemekleri;

Abdiilhamid'in Yildiz Saraymda yabanc: misyon-
lara verdikleri ziyafetler belirgin 6rneklerdir. He-

le bunlardan bazilarinin kadinli erkekli olacak ka-

Stir-t hiimayun denilen siinnet dﬁgiinlerinde

halktan baﬂayarak en iist kademedeki davetlilere

kadar verilen ikram ve ziyafetler ayri bir konu

dar batli karakter tagimast ilgingtir. Bununla be-  olusturur. Bu diigiinlerle ilgili belgelerde gériilen

raber y;—tbancl misafirler disindaki saray yasami ve

dolayisiyla sofra gelenekleri biiyiik 6lciide eski ve

mutfak masrafinm biiyiikliigii elbecte kalabalik

insan topluluklartyla agiklanabilir. Bu konuda

<1 Ascibag, 1782




Hizmetlileri

Gelenekleri

dikkat ceken bir nokea ilgingtir; Stir-1 hiimayun-
larda engok tereyads, safran ve seker tiiketilmisir.
Bu da helva ve zerde cinsinden yiyeceklerin ¢okga
ikram edildigini gosterir. Seker ayrica seyircilerin
ilgisini cekmek tizere arabalar iizerinde gegirilen
biiyiik dlcekli ve boyali hayvan, insan, ev ve bahce
gibi heykellerin yapiminda da kullaniliyordu.
Bunlarr ascilar diginda bir sanatkar grubu; Nak-
kasan-1 Siikker'ler )'apmaktaydl.

Sultan II. Murat'in oglu Sehzade Mehmet
igin at me)’damnda )fﬂpllan stinnet diig{jniinde
"her aksam bin tabakhk pilav ile ber tabak icin bir ckmek
ve boynuz ve a)raklarrﬂa beraber pisirilmis, on altidan
)u’rmi)ﬁe kadar 5kii< ortaya konurdu. Halk bu ycmekler
iizerine bgfc sitap ederdi ki mc)ra’an kirtlmig tabaklar, her
tarafa a’ag:frmg Pi!ﬂl'zai‘lﬂ dolard:."

D'Hosson, Tiirklerin sarayda olsun halk kesi-
minde olsun diigiin ve bayram diginda toplu ye-
mek yeme Adetleri bulunmadigint yazar.

— Ulufe dolayisiyla yabanci elgilere ve yenige-
rilere sarayda verilen yemek:

Ulufe dagitilacak giinlerde elgi kabulleri bile-
rek yapilirdi. Ulufe dagitimi ve bu esnada yenige-
rilere verilen yemegin ihtisam ve renkli gdriinti-
stiniin yabancilar tarafindan gériilmesi hoga gidi-
yor olmaliydi. Boyle giinlerde devletin zenginli-
gini gostermek igin 6zel yemek rakimlart gikari-
lir, torbalar halinde akceler siralanir, hatta bu
torbalardan birinin icindeki akceler bir para tah-
tastna bosaleilirdi. Boylece akgelerin sahte olma-
diklart kaniclanmak istenirdi. Ulufe giinleri gayet
biiyiikelgi ve yabanct heyetler de daver edilmigse
onlara saray bahgelerinde muhafaza edilen ziira-
fa, aslan ve pars gibi hay\'anlar da gésterilmek is-
tenirdi.

Yenigerilerin sarayin ikinci avlusundaki birin-
ci selam tagina geldikten sonra kendileri igin re-
vaklar altinda hazirlanmig corbalara nasil kogus-
tugu birgok yabanci elgi tarafindan ok ilging bir
goriintii olarak anlatilir. Bu sirada elgi]er de ken-
dileri igin perdelerle bsliinmiis kisimlarda yemek
yerlerdi. Gerek divanda vezirlere ve sadrazama ci-

kan )’emek gcreksc elci )’emeklerinin mentsii

farklt ve zengin olurdu. Bu konuda gosterige
énem verildigi belirtilir.

— Bayram, iftar, Hirka-1 Saadet ziyaretlerinde
verilen ikramlar;

19. yy.in ikinci yarisindan itibaren Bogazi-
gi'ndeki saraylar kullanilmaya baglaninca Topkap:
Sarayi yalniz &nemli baz1 giinlerde ziyaret edilir
oldu. Hirka-1 Saadet dairesinde muhafaza edilen
Hz. Muhammed'in hirkasinin her yil ramazan
aymnin 15'inde gériilmesi bu ziyaretlerin gelenek
haline gelmis sebeplerinden birini olusturur. Bu
ziyaret, saray ricaline 6zel siseler iginde buhur su-
yu gonderilerek duyurulurdu. Buhur suyunu bu
sekilde davetiye gibi getiren agalara hediye ver-
mek ddecti. Ziyaret giinii iftar da, Topkapt Sara-
yi'nda yapilir ve yemekte o giin igin geleneksel
hale gelen soganli yumurta ve baklava ikram edi-
lird:.

Tayyarzade Atd Bey Enderun Tarihi adlt kita-
binda bayram yemeklerinden soyle s6z eder:
"Silabtar Aga ile Cubadar Aga atlarindan inip ileri ge-
cerler ve pad!gﬂbr, Babiissadde oniinde istikbal ederlerdi.
Padisab, Divan cavuslarimn alkislart arasinda atindan
inet, Babiissadde'den iceri girer, saﬂrf‘a{am, vf<i1‘lfr ve
alayda bulunan sair zevat, kubbealtina giderlerdi. Orada
padisab tamﬁnda.n kendilerine miikellef bir ziyafet verilir-
di. Bu sirada Yeniceriler de orta kapidan iceri girerler, sa-
ray muifa}efaﬁ ontinde kendileri icin fm@'lanrmg taslar
icinde corbaya segirtir[erdi. Corba igmek icin kosarak git-
mek an'ane idi".

Kurban ve Ramazan bayramlarmnda bir fazla
madde vards; saraya kesilecek kurbanlardan bir ve-
ya birkagini bizzat padigahin kesmesi an'ane idi.
Namazdan déniince Enderiinda Hirka-1 Saadet
dairesi oniindeki sadirvan yaninda kurban kapls[
denilen yere konulmug bir iskemleye otururdu.
Silahdar Aga, padi_s)ahln kesecegi koglart getirir,
duast edilir, Hazinedar Aga'nin getirdigi ciilbent-
lerle hayvanlarin gézleri baglanir ve yine Hazine-
dar Aga padisahin beline bir futa sarards. Bigakgi-
bagt bir giimiig tepsi icinde bigaklart getirir, bas-
lala bunlardan birini secerek padigahm eline verir-

di. Kurban eti saray kapilarina, baltac, haseki,

kozbeki, sakalar, kughane, helvahane, odun anba-
r1, hasfirin ve kayikgt ocaklarina dagieilirds.

Bu arada her y[] Muharrem aymin 10'uncu
giinii Asure yapilip agureliklerle saraym Snemli
kigilerine génderilirdi. Nevruz bayraminda yapi-
lan Nevruziye ise gesicli baharaclardan olugmak-
taydi. Bu karigmin formiiliinti hekimbasilar ve-
rirdi.

- Haremde Valide Sultan ve Kadinefendiler,
Hasckiler tarafindan verilen 6zel yemek[er;

Bu yemek[erin bir cogu cocuk dogumlarin-
da, herhangi bir 6liim halinde ve saray haremini
ziyarete gelen padisah ailesinin kadinlart veya
ender olarak gelen yabanci kadin misafirler igin
yapilirdi. Bu konuda en onemli belge Lady Mon-
tagu'nun hatiralaridir. Her ne kadar padisahin
da ikamet ectigi bilinen saraylarda agirlanma-
migsa da onu agirlayan hanimlarm sarayli olma-
st anlatilanlarm saray gelenekleri oldugunu ka-
nitlamaya yetmekeedir. Lady Montagu Osmanli
Saraymdaki hanimlarin fiziki giize[liklerinden,
kiyafetlerine ve ev dekoruna kadar pek cok seyi
kaleme almistir. Yemekler igin séyledikleri, daha
cok bunlarin cesitliligi ve farkls oluglart fizerin-
de yogunlagmistir. Gene anlatuiklart arasinda ye-
mek sonrast ve dncesi yapilan serbet, kahve ve
cubuk ikramlart da bilinen §eylerdir. Ancak ye-
mek sonrasinda yapildigint naklecrigi dansli ve
miizikli eglenceler elbette ilgingtir. Bu konu Os-
manli sarayindaki kadin davetlerinde dans ve
miizigin bir gelenek olup olmadid1 sorusunu ak-
la getirir.

Daha &nce belirtildigi iizere Sultan Abdiilme-
cid'den sonra Osmanli Sarayi'na davet edilen ya-
banci devlet biiyiikleri bacils tarzda agirlanmiglar-
dir. Bunlardan Yildiz Sarayr’'nda 6zellikle Alman
imparatoru Kayzer 1I. Wilhelm ve ailesi icin veri-
len yemekler dikkat cekicidir. Bu yemeklerden bi-
ri Kiiciik Mabeyn késkiinde yapilmis ve kiigiik
sehzade Burhaneddin Efendi ile Alman imparato-
runun oglu ortaklaga misafirlere bir konser ver-
miglerdir. Burhaneddin Efendi'nin gok iyi piyano
caldig1 bilinir.
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Bu arada saraym hangi béliimiinde ve kade-
mesinde olursa olsun biitiin yemeklerden sonra
genellikle giil suyu, buhur suyu ikram edilir, el y1-
kamak igin ibrik, legen, pegkir getirilir, 5zel me-
rasimlerde serbet, kahve ve gerekirse cubuk ikram
edilirdi. Bu Osmanlt gelene§i yavag yavag saraya
mensup yiiksek seviyeli memurlara, pagalara, zen-
ginlere kadar yayilmustir.

Sultan Abdiilmecid'den sonra;

Eski minyatiir ve tablolardan anlagildigs tize-
re 19. yiizyil éncesinde Topkapi Sarayr Kubbeal-
tinda verilen divan yemeklerinde sandalyede otu-
ranlar sadece yabanci elgilerdir. Diger vezitler ve
yijksek seviyeli memurlar minderler, tabureler ve-
ya sedirlerde oturmakta, nlerine 6zel bir altlig:
olan tepsiler kurulmakeaydi. Bu gelenek padigah
icin de gegerliydi.

Eski Saray sofralar, al, eflatun, mavi, biiyfjk ve
sirmalt Srtiiler tizerine kurulur, peskirciler herkesin
dniine pegkir sererlerdi. Yemekler mucfaktan genel-
likle tablalarla tagmirdi. Saraylarda tablalar dére
bes kisilik oldugu icin 6zellikle harem halki bu sa-
yilara gére gruplanirdi. Herkesin cataly, bigag, bar-
dagi ve pegetesi ayriydi. Bunlar yemekten sonra
kullanilan tarafindan yikanir, kendi dolaplarinda
saklanirdi. Yildiz Sarayinda harem yemeklerini as-
¢t nobetci denilen geng kizlar getirirlerdi.

Avrupalilagma olay1 Mesrutiyetten énce bag-
ladsg1 icin mutfak gelenek ve repertuvart da yavas
yavag bundan etkilenmistir. Ozellikle II. Abdiil-
hamit ve sonraki padisahlar zamaninda misafirle-
re sunulan yemekler arasinda sik stk Avrupa ye-
mek isimleri ve Avrupalt agcilarin adlari gegmeye
baslar. Bu arada asgtlarin kiyafetleri de degistiril-
mistir.

En énemli olay ise masada yemek yemek ide-
tinin baglamastyds. Saray mefrugatinin batili tarz-
da olusu da bu gelenegin Sultan 1. Mahmud do-
neminde bagladigint descekler. Ne var ki bu tiir
uygulamalar daha ¢ok Sultan Abdiilmecid devrin-
de yayginlagmaya baglamustir.

Dolmabahge, Mecidiye Késkii (Topkapi Sara-
y1) ve Yildiz Saray1 kisklerindeki mefrugar ara-

sinda pek gok ve degisik dlgiilerde yemek masast
ve bunlarin etrafinda sandalyeler vardir.

Durum béyle olunca masaya servis seklinde
de degisiklik yapmak gerekmigtir. Yemek servisi
batils tarzda ve garsonluk editimi gormis Hade-
me-i Hiimayun tarafindan yapilmakeaydi. Sultan
II. Abdiilhamid déneminde Yildiz Sarayi'nda,
Sultan Mehmer Resad doneminde ise Dolmabah-
ce'de bu hademenin yabanci devlet bagkanlart ve
maiyetlerine verdikleri servis dvgiiyle anilir.

Gene Yildiz Sarayinda Sale Kégkiinde ve Bii-
yiik Mabeyn dairesinde biiyiik ziyafetlerden 6nce
cekilmis fotograflar vardir. Bunlar masa diizenine
batilr tarzda gecisi ve uygulamadaki bagariyr gés-
termesi actsindan ilgingtir.

Mutfak hizmetlileri

Topkapt Saraymnda Divan Vezirleri ve Harem
halks icin yapdan yemekler Has Mutfakta, padi-
saha 6zel yemekler ise Kughane Mutfaginda ha-
zirlanirdr. Buralarda calisan aggilar farkliydi. Ta-
vernier'e gbre sarayda bagka mutfaklar da vards.
Bunlar 7 baliimden 01u§uy0r, her birt bir ascibast
tarafindan yénetiliyordu. Padisaha, Has Mutfak-
ta, haremin iist seviyeli kadimlarina Valide Sultan
Mutfaginda, Harem agalarma Kizlaragas: Mutfla-
gmda, Kapl Agalan ve Divan memurlaria ayrt bir
mutfakta, Hazinedar basi ve maiyetine, Kilerciba-
§t ve maiyetine, Saray agasi ve matyetine ayri ayri
mutfaklarda yemek pisiriliyordu.

Ozet olarak giinde yaklagik olarak 4000 kisi-
ye yemek hazirlayan, Ulufe giinleri 10.000 yeni-
geriye corba-pilav-zerde pisiren bu hizmetlilerin
say1st zaman zaman degismesine ragmen 8. ytiz-
yilda 500 kadardi. Bunlara ek olarak 400 kadar
Helvacr taclt yiyecekler (helva, macun, serbet vb.)
hazirlard.

Saray aggilarinin ustalarina Ustadan-t Mat-
bah-1 Has deniliyordu. Bunlara bagli kalfalar ve
daha sonra boliik baglart ve sagirtler geliyordu.
Bunlara da 300 civarinda asci ve 100 asggrya ya-
kin Kizlaragast, Hazinedarbass, Kilercibast ve
Saray Agalarmin &zel aggrlarmi eklemek gere-

kir.
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Haremin iist kademelerine de gerekirse 6zel
bir menii ¢ikarilirdi. Biitiin bu hizmetliler asciba-
st, asct, ocakbast, kebapgt, tatlict, hamureu, pilav-
c1, balikgr ve perhizi adlariyla taninan, konusunda
uzmanlagmus kisilerdi.

Padigaha yemek pisirenler ise Ziiliifli Baltaci-
lardan, giivenilir iki kisi ve bunlara bagli yeterin-
ce asct ve helvacidan olugmaktaydi. Pisirilen ye-
mekler tek kisilik tencerelerde —ki buna kusghane
deniliyordu— hazirlanirdi. Padisah sefere ¢ikarsa
bu mutfak gérevlileri de beraber giderlerdi. Bun-
lar, Hagova, Mohag gibi savaslarda bilfiil savagmus
ve basarilt olmusglardir.

Helvacilar

Sarayin helva, macun, hosaf gibi tatlilari hel-
vahanede yapilir, burada caliganlara Helvaciyan-1
Hassa denilirdi. Basarili olanlari Helvacibag,
Cagnigirbagt veya Hogafcibagi olurdu. Ocak, 18.
yiizyllda 6 usta ve 100'ii agkin sagirteen olugu-
yordu. Topkapt Sarayinda mutfaklara bitigik ayr1
bir helvahane bulunur. Yapilan macunlarin bazila-
rt aynt zamanda bazi hastaliklara ve zayif biinye-
lilere iyi geldiginden bunlar hekimbaginin deneti-
minde yapilirdt.

Bu ocakta yilda bir kere ot gecesi denilen ge-
cede yapilan 8zel macun biitiin saray ricaline ayri
ayr1 gonderilir, ayni gece ocak ahalisi bayram ya-
parak eglenirdi.

Saray ekmekgilerine Habbazin-i Hassa deni-
lirdi. Ekmekgibasinin yénetiminde galigirlar ve
pisirici, hamurkir ve elekgilerden olusurlard:.
Fodlacilar (Pideciler) ayriyds.

Tiim bunlara ek olarak kasaplar, yogurtgu ve
siitciiler, sebzeciler, tavukgular, simitciler, buzcu
ve karcilarkalaycr, mumecu, bugday dégiictiler
(Kendiim kiiban), sakalar ve yedi béliik halinde
galisan kilerciler vardi. Hepsi enderunda bulunan
kilercibagima bagls caligirlards.

Padisah Sofrasi

Fatih Sultan Mehmet tinlii kanunnamesinde
diyor ki:

"Cenab-1 serifim ile kimesne taam yemek kanunum
dQéz’[di;; meger Ebl-i r‘}u:[a'frr ola, Ecdad-1 izamim viizera-

. i i Al
S!}!Il.’)’!fl‘!ff’f?llg. Ben l‘.‘,’J(L’IJ?IqH?IL‘I]H'

Buradan anlasilacagi ftizere Fatih tek basima
veya gok yakin olanlarla yemek yiyor ve evvelki
padi§nhlar gibi vezir[eriyle dahit }’emek yemegi
reddediyor. Hatta Kanunnameye gére Divanda
vezitlerin de nasil ve hangi sartlarla yemek yiyebi-
lecegi belirtilmis, bunlarin &ntinden kalkan ta-
amin (;uﬂk yemek) dahi cavuslar, reisiiiiﬂ(iittap
neferleri gibi hizmetliler tarafindan yenilmesini
dngdrmiistiir. Béylece bir taraftan bu hizmetlile-
re vezir yemegi yedirilerek onlar1 payelendirirken
bir taraftan da israfin nlenmeye calisildigt anla-
stlmakeadir. Ancak makam sahibi gérevlilerin ge-
nellikle kendi simniflarsyla bir arada yemek yeme
zorunda oldugu gériili&yor.

Sonradan Ali Utki bey adni alan saray agala-
rindan Woyciech Bodowski 17. yiizyildaki saray
idetlerini anlacirken "padisahin Hasoda'da veya teras
ve baf)gefe1'dc yafﬂr{ Bagma yemfk yezfiigfa"m‘J yﬁmck icin ka-
stk ve parmaklarim kullandigini daba sonva ellerini sa-
bunla yikadigim" belirtir.

Padisaha giden yemek de tablalarla tagmird:.
Yemekler kapakli sahanlarda olurdu. Sultan II.
Abdiilhamid'in bilinen efhamlar: dolayisiyla ye-
mekleri tablalara konduktan sonra bir 6rtiiyle ka-
patilir, Sreiiniin uglart birbirine baglanarak mi-
hiirlenirdi. Bunun gibi ekmek sepeti, su ve serbet
siirahilerinin agizlart da miihiirlenirdi. Stirekli
Kagithane suyu igtiginden bu memba yakinina
kimse yaklagtirilmazdi.

Padisahin sofra hizmetlerine Cagnigir Usta
denilen Harem kidemlilerinden bir kadin bakard:.
Peskircibasi ise kidemli kilercilerden segilirdi.
Peskirleri muhafaza eden kisi Peskir Gulami idi.
Sultan II. Abdiilhamid'e sofrada yalniz Kilerciba-
st hizmet ederdi. Yemek sonrast ve éncesi padiga-
hin ellerini y1kamak icin Ibrik Gulami ve Ibrikear
gorevlendirilmisci. Biitiin bu gbrevler Enderun
agalart tarafindan gergeklestirilirdi. Herbirinin
terfi edecegi gdrevler belliydi. Padisaha en yakin
olanlar ise Hasodalilardi. Bir miinasebetle Kara-
manda bulunan Farih Sultan Mehmet, birgﬂn
tebdil-i kiyafer dolagirken sokakta bir yenigeri as-

cistnin etrafa kiifrederek bagirdiging, esnafi sugla-

digini gormiis sadrazam \’;1511::151}.’1;1 sebebini 63-

renmek istemistir. Bagirip cadiran asci, "saatlerdir
stir. Bagirip gagiran asct, sac

bir okka et bufamaa’lgrm, dii(fnsi(flgc kiiﬁ‘cﬂzgini, sayel

bu girevlerde kendisi olast hichir aksama olmayacagim”

soylermis. Padisahin bu ascryr 6nce ihtisap Agali-

gina getirdigi, gergekten basarilt oldugunu go-

KAYNAKLAR

riince sadrazamliZa kadar yiikselttigi ve bu kigi-
nin Gedik Ahmet Pasa oldugu iddia edilir. Bu
olayin dogruluk derecesi tarcigilabilir. Ancak bir
as¢inin en yiiksek gorevlere dahi terfi edebilecedi-

ni anlatmasi acisindan ilging oldugu gercekrir.

L. Z. Orgun, Osmanh S;lrn)'mdn Yemek Yeme Adabi. Tiirk l\"hlll‘xlgl Sempozyumu Bildirileri, MIFAD Yayini, 1982. Ankara.

2. 5. H. Eldem, F Akozan, ']'opknpl S:}l‘;l)’l, Kiiltiir Bnknnligl ‘l'al)'lnl.

3. ]. B. Tavernier, Nouvelle Relation de L'interieur du grand seigneur, Paris 1675.

4.1 H. Uzungarsil, Osmanli Devletinin S;n'n}' Teskilat, Ankara 1984,
5. H. Z. Usakligil, Saray ve Oresi, 1981 Istanbul.
6. S. 17;11'0qhh Osmanlt Kiilciirii ve Giindelik Yasam, T. V. Y. istanbul 1997.

7. S. Tiirkoglu, Yildiz Saray, Y. S. VY. Istanbul 1998 (Osman Nuri'nin Abdiilhamid'i Sani ve Devri Saltanatr adl kicabindan naklen).

8. S.Tiirkoglu Topkapt Sarayr Helvacilar Ocagr, Geleneksel Tiirk Tachlart Sempozyumu Bildirileri, Ankara 1984

9. M. D' Hosson, 18. Yiizyilda Orf ve Adetler, Terciiman Binbir Temel Eser, Istanbul

10. H. Seyhsuvaroglu, Asirlar Boyu Istanbul, Cumhuriyer Gazetesi Cki.

Osmanli

Sarayinda
Mutfak
Hizmetliler
ve Sofra
Gelenekleri

Sabahactin

TURKOGLU



Osmanlt Mutfaginda
Kullanilan Sofra Gerecleri

S e U aEten w

e

5

Ayse ERDOGDU
Topkapt Sarayr, Cin ve Japon

Porselenlert Scksiyon Sormwmlnsi

Osmanl mutfngmda kullanilan malzemeler
hakkinda arsiv belgeleri‘ tarihi k;\}-'n;11<1;11' ve batils
gezginlerin se}'nhatnamelerinden gerekli bilgileri
saglamak miimkiindiir. Fatih Sultan Mehmet'in
Istanbul'u fethetmesinden kisa bir siire sonra insa
edilerek 19. }'iizyll ortalarina kadar Osmanli Dev-
letinin hem idari }-’6netim merkezi, hem de padi—
sahlarin ikametgahi olan Topkapt S;lm}-'l'nm mult-
faklari ve koleksiyonlarinda bulunan mutfak mal-
zemeleri, belge ve kaynaklardaki kayitlarin maddi
kalintilaridir,

Topkapt Sarayr Mutfaklar:

Topkapl Samyl'nm inga cdildigi Fatih devrin-
den itibaren )'emckler Matbah-1 Amire ad1 verilen
mutfaklarda pi§i1‘illnekte}'di. Topkapl Sarayt mut-
faklart ile bngh birimlert, ikinci avlunun dogu ke-
nari boyuncn uzanan revaklarin arkasindaki uzun
mekanda )’el'ah r. Murfaklarin Fatih devrinde dére
kubbeli olarak yapildigs, artan Saray halknin ihti-
yacint karsilamak tizere Kinuni devrinde altr kub-
beli Has Mutfak ile Helvihane béliimlerinin ek-
lcndigi, 1574 )'ﬂmda g[kan bii)'iik )';mgmc[;m son-

ra, ki bu yanginin kebnp cevirirken tabedeki (cava-

Detay) Nusretname'den bir ziyafet sahnesi

Topkapr Sarayr Miizesi

daki) yagin tutugsmasindan ¢iknigi yazilir ", Bas
Mimar Sinan tarafindan eski p[;mmn sadik kalina-
rak genisletilip yenilendigi bilinir. fkiser kubbe ile
oreiilit on gt')zden olugan mutfaklarda sulcanlar ve
hiyerargik olarak tiim Saray halkina yemek pisiril-
mekteydi ™. Giineyden baglamak iizere ilk mutfak
sultana aitti. Bunu valide sultan ve padisahin kiz-
lart, padi§ahm kadmlarl, kapl agus.[, divan-1 hiima-
yun, enderundaki akhadimlar ve icoglanlar, alt ta-
bakadaki saray memurlars, cariyeler ve hizmetgi
kadmlar, divan-1 hiimayuna hizmet verenler igin
calisan mutfaklar izler. Onuncu mutfak, Tiirk
nlut[’l—@lnda dnemli bir yeri olan cesitli raclt, recel
ve serbetlerin hazirlandig: helvahane idi.

En basta yeralan padisah mutfaginda cek kisi-
lik ve gok gesitli yemek hazirlanirds. Sergini de de-
nilen bagasct 12 usta asqr ile birlikte Padir;ahm ye-
megini hazirlardr. Sercini ayni zamanda padigahm
sofrasinda ve el¢i kabullerinde Divan'da kullanilan
porselen yemek takimlarindan da sorumluydu.

Snrnym hiycr.‘ugik diizenlemesinde tigiineti si-
rada }'emlan Kilercibagi, enderun ve ikinei avluda-

ki mutlaklar ile kilerlerin, kiler kogugu igoglnnla—
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Topkapr Sarayt

Miizest)

rin ve Saray'm dig teskilatma bagli tiim mucfak
gorevlilerinin amiriydi. Diger taraftan padisahin
yemeginin pi§irﬂmesi ile i[gilenmek, sofrasint ku-
rarak yemesine nezaret etmek; regel, surup, serbet,
macun gibi tatlt tiirt )-'iyeceklerini hazirlatmak;
turgu, baharat vs. muhafaza etmek, padisah yemek
yemeden dnce yemeginden kontrol igin tatmak ki-
lercibaginin gérevleri idi. Topkap: Sarayi'nda bu-
giinkii idare binasinin oldugu yerde bulunan kiler
kogugunun bir kisminda, padigah sofrasinda kulla-
nilan altin, giimiis, porselen gibi degerli kaplar ile
az bulunur yiyeceklerin depolandigi, serbetler ve
gesitli suruplarin hazirlandigs anlagilic™.

Saray mutfaklarinda 15-20 basasct olup, ag-
ctbaslar déniigiimlii olarak 60 asci ve 200 yar-
dimer ile birlikee caligtyorlardr. Mutfaklarin
sorumlusu, vezir riitbesine yakin derecede
yiiksek bir devlet memuru olan Matbah-t
Amire eminiydi. Helvahanenin bagm- :
da ise helvacibagt kalabalik bir
ekiple gérev yapardi.
Tiim bu teski-

latin azil

ve tayinleri enderundaki kilercibaginin y&netimi
altindaydu.

Mutfaklarda pisirilen yemekler acemi oglan ve
tablakir adi verilen asgt yamaklar: carafindan sini-
ler igerisinde hareme, enderuna, divana g('jtiiriiliir—
dii. Padisahin yeme§i de yine bunlar tarafindan
Bib'iis Saade'ye kadar getirilerek enderunun kiler
kogusundaki icoglanlara teslim edilirdi.

Bazi kaynaklar‘, sadece padi§ahm ycmeklerinin
pisirildigi "kughane mutfag”" adinda ikinci bir mut-
faktan sézetmektedir™. Harem'in enderuna acilan
kushane kapisinin {izerindeki 1147 (1734-35)
tarihli kitibede Sultan 1. Mahmud'un kushane

B mutfagini tamir ettirdigi yazilidir. Harem'in kus-

hane kapisinin sol tarafindaki ocakli ve tezgah-
& i kiicitk tas odanin kapisi, Harem'deki altin
& yola agilmakta olup, kushane mutfag: olabi-

¥ lecegi diisiiniilmekeedir. Atd, kushane mut-

digerine ise "ikina" denildigini yazmakeadir”.
Kushane Mutfagy, padisaha gece hizmet veren, sa-
dece kus pisirilen kiigiik ve sembolik bir mutfak
olmalidir.

Giintimiiziin Topkap: Sarayr'nda orijinal mal-
zemesl ve te§hiriyle Helvahane, Cin porselenleri-
nin sergilendigi mutfaklardaki vitrinlerin arkasin-
da kalan ocaklar, Harem'de Cariyeler Tasligna gi-
den koridorun solundaki yemek sinilerinin kon-
dugu setler, saray mutfagi ve )’emek kiiltiirtiyle il-
gili izlerdir.

Osmanli Kaynaklart ve Belgelerinde Mutfak
E§yalar1:

Osmanlilarin kullandiklari yemek ve sofra ge-
reclerinin isimlerini, bazilarmin hangi yiyecekler
icin kullanildiklarini Saray arsivindeki belgelerden
dgreniyoruz. 15. yiizyildan 19. yiizyila kadarki ge-
sitli defter ve belgelerde gecen mutfak kaplar, as-
linda Osmanlt yemek tiirleri ve sofra adetleriyle
birlikte degerlendirilmelidir. Yerde oturarak ye-
mek yeme gelenegi sinileri; sofradaki herkesin ay-
ni kaptan yeme gelenegi biiyiik boyutlu kaplarr;
corba, hosaf, serbet gibi coklukla tiiketilen siv1 g1-
dalar degisik isimlerle anilan kase tiirlerini; ye-
mekten sonra kahve gelenegi fincan, kahve ibrigi,
kahve stilinden olusan kahve takimlaring; yenilen
yemegin giilsuyu ve giizel koku ile bitirilmesi de
giilabdan ve buhurdanlari dogurmustur. Yemekten
énce ve sonra elleri ytkamak icin legen ve ibrik,
kurulanmak igin peskir, pegete yerine kullanmak
igin de makramalar, yemek ve sofralarda kullanilan
diger gereglerdir.

Arsiv belgelerinde (mutfak masraf, sayim, mu-
hallefat, hediye defterleri gibi) sik sik isimleri ge-
gen kap tiirleri sunlardir: Tabak, kase, tiskiire, ga-
nak, bardak, yatuk‘ badye, kuze (su testisi), ibrik,
Iegen, buhurdan, giilabdan, yekmiirdi, matara, ka-
vanoz, stirahi, fincan, {incan tabagi, ayakh canak,
anberdan, memekdan (tuzluk), iftar tabagi, cay
ibrigi, kumkuma, zemzemiye, tatlt tabag1, meyve-
den, corba tast, tabe (rava), yayuk, yemek kagigs,

hosab kasest, serbet kasesi, hosab iiskiiresi, serbet

fincant. Bunlardan Cin porse]en]eri fagfur/fagfuri
ya da mertebani, Iznik seramikleri cini ya da Iznik,
metal olanlar altun/sim, miicevherli olanlar mu-
rassa, Avrupa porselenleri Saksonyakari/Begkari
isimleriyle birbirlerinden ayrilnuglardir. Kumku-
ma, yayuk, yekmiirdi gibi bazi kap tiirlerinin bi-
cimleri tam olarak bilinmemekle birlikte, genel-
likle yemek kiiltiiriine uygun formlar oldugu dii-
stiniilmekcedir.

Arsiv belgelerinde adlart gegen sofra gerecleri-
nin kullanimu ile ilgili kaynaklar vardsr. Fatih Sul-
tan Mehmed'in 1457 (h. 861) yilinda, Edirne'de
sehzadeleri Sultan Bayezid ve Sultan Mustafa igin
diizenlettigi stinnet diigiiniinde fagfuri iiskiireler-
le serbet sunuldugu Tursun Bey tarthinde yazili-
di.”” IV. Mehmed'in, sehzadeleri II. Mustafa ve
1. Ahmed igin 1675 yilinda Edirne'de yapilan
siinnet diigiiniinde verilecek ziyafetlerde kallanil-
mak iizere, Istanbul'dan ikibin kiigiik iki yiiz bii-
yiik bakir sahan istenmigcir 7. 1568 tarihli Divan-
1 Hiimayun defterinden Hazine'deki giimiis sini-
nin elgi geldigi zaman ¢ikarildigini, yemegin bu si-
ni iizerinde yenildigini 6greniyoruz ", Her yil sur-
re alaymnin gidiginde verilen zi.yaf.etle ilgili bir bel-
gede (Topkapr Sarayr Argivi, D. 6835), kullanidan
egyalardan bazilarmin isimleri siralanmigtir. Bu
listede giimiis legen-ibrik, hosaf tasi, tas tabags,
buhurdanlik, giilabdanlik, samdan, kahve tabags;
bakir hosaf tasy; fagfuri kase; hangi madenden ya-
plldlgl yazrlmayan ta'am (yemek) sinisi, el legeni
ve ibrik, yogurt tast ve kapagi, turgu tast ve

tepsi, ateg kabr; su pegkiri, kebir makreme

(havlu), yemek makremesi ve yag makre- & FAFEEE

mesi gibi yemek esnasinda kullanilan
malzemelerden &rnekler gdriilmekee-
i, :

Arsiv belgelerinde adlari gegen / ,_.
bu kaplarin kullaniligi hakkindaki g8
en énemli gorsel kaynaklar Top-
kapt Sarayr Kiitiiphanesinde
bulunan minyatiirlii Os- »

manli el yazmasi iki
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surnamedir. Bunlardan ilki (H.1344), Sultan III.
Murad'm oflu sehzade Mehmed'in 1582 yilinda
)«'npﬂan ve 52 giin 52 gece siiren stinnet diigiinii—
nii anlatmaktadir ™. Cok sayida minyatiiriin bu-
lundugu eserde metal ve seramik-porselen kap bi-
cimleri coklukla resmedilmistir. Tabaklar, kava-
nozlar, sahanlar, fincanlar, tepsiler, kaseler, tence-
reler siklikla kullanilan formlardir. Helvacilarin
gecigini konu alan sahnede (yaprak 51a), olasilik-
la bakir bir tencerede uzun saplt bir kepge ile hel-
va yapildigs gériilmektedir. Bu diigiinle ilgili ola-
rak tarihgi Selaniki, at meydaninin giiney tarafin-
da devlete ait firinin 6niinde ocak ve mutfaklar ya-
pildigint, mutfaklarin binbesyiiz parca biiyiik ka-
zan ve tepsiyle donatildigmi yazmaktadir. Diigiin-
de verilecek ziyafetlerde kullanilmak tizere Hazi-
ne'den, Matbah-1 Amire kilerinden ve cini amba-
rindan beyaz, )fegﬂ, zeytuni, alaca, acitk mavi Cin
porseleni ve Iznik inisi sahan ve tabaklar gikaril-
dlgm[; bu kaplarm yetme}-’ecegi d&§iinﬁlerek ayri-

ca cargidan 237 [znik sahan, 204 Iznik tabak, 100

Ikinci surname 111, Ahmed'in dért sehzadesi-

nin stinnet diigiiniinii konu eden Surname-i Veh-
bi adli minyaciirlii el yazmadir (A.3593). 1720
yr[mda gerceklesen ve 15 giin ©~  gece siiren dii-
giinle ilgili bu yazmada Levni tarafindan yapilan
137 minyatiir bulunur. Minyatiirlerdeki biitiin zi-
yafet sahnelerinde cift yuvarlak sini/masa semasi-
nin tekrarlandigr gériilmektedir. Kapakli metal ta-
bak, kase ve sahanlar, mavi beyaz kase ve tabaklar
(Gin porseleni mi Tznik seramigi mi oldugu anla-
stlmamakeadir), miicevherli porselen kaplar*, ge-
nellikle bir tepsi icinde takim olarak buhurdan ve
giilabdanlaz, siirahiler, kagiklar, giimiig legen ve ib-
rikler, fincanlar coklukla resmedilen [(ap tiirlerini
olusturur. Sur emini ve yardimeilart bu diigin igin
imparatorlufun her késesinden malzeme tedarik
etmeye calismig ve kisa siirede yemek masasi yeri-
ne kullanilacak on bin biiyiik tahta sini, taclt da-
gitmak iizere bin kiigiik tepsi, on bin siirahi ser-
bet, bin 6rdek, sekiz bin tavuk, iki bin hindi, tic

bin horoz, iki bin giivercin, onbes bin yag kandili

=1 Sarayin Harem

bahgesinde ikram.
temsili resim
18.yy

1.B. Hilair
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Topkapt Saray: kiitiiphanesinde bu surname-
nin bir niishast daha vardir (A.3594). Vezir-i
Azam Damat Ibrahim Pasa i¢in hazirlandigt sani-
lan bu niishanin 140 minyatiiclii yapragre Levni
okuluna mensup bir sanatgi tarafindan yapilmiseir.
Ziyafet sahneleri Levni'nin surnamesi ile ayni ge-
may1 gosterir.

Her iki surnamede de ganak yagmasi sahnesi
resmedilmigtir. Canak yagmasi, diigiinlerde halka
ve yenigerilere verilen yemek ziyafetidir. Meydana
dizilen gok sayida tabak ve kaseler, igindeki ye-
meklerle birlikce yagma ettirilmektedir. Canak
vagmast konulu minyatiirlerdeki kap kacagin tiirii
belli olmamakla birlikte, genellikle pigsmis toprak
veya bakir kaplarin kallanildigi sanilmakeadir,

Topkapt Sarayt Koleksiyonlarindaki Muttak
Egyalar:

Saray'm 10.358 pargadan olugan Cin porse-
lenleri koleksiyonu, sultanlarin porselen kaplara
duyduklari ilgi ve begeni ile agiklanabilir. Osman-
li hanedaninin daha Topkap: Sarayr inga edilme-
den 6nce, Edirne Sarayinda Cin porseleni kaplar
kullandig1 bilinir (bkz. dipnot 6). Cin'de iiretile-
rek 13. yﬁzyddan itibaren Islam iilkelerine ve Or-
tadoguya ihrag edilen Cin porselenleri, Osmanls

saray ve konaklarinda da tercih edilerek kullanil-

mustir. Osmanli belgelerinde mertebani olarak ge-

gen seladon kaplarmn igine konulan zehirli belli ec-
tigi inanct, bu tercihin sebebi olabilir. Topkapt Sa-
rayt'nin inga ediliginden icibaren birikeirilen, T16.
yiizyildan sonra sayisi siirekli artan Cin porselen-
leri islam iilkeleri icin iiretilen ithrag mallart oldu-
gundan, Osmanlt yemek ve sofralarina uygun bi-
¢im ve biiyiiklitkte yapilmiglardir. Koleksiyonda
ok sayida biiyiik boyutlu tabak ve kaseler yeral-
maktadir. Bazi kaselerin porselen kapakli olmasina
karsilik, cok sayida kase ve tabagin iizerine tom-
bak kapaklar 6rtiildiigii bilinmektedir. Fincanlar,
legen ve ibrikler, buhurdan ve giilabdanlar, stirahi-
ler, mataralar bu koleksiyonun diger Snemli grup-
laridir.

Cin porselenlerinin kullanilmast ile ilgili tari-
hi kaynaklar bilgiler verir. Covel, Edirne'de vezirin
onuruna verdigi yemegi anlatirken servisin pahali
kaplarla yapildigini, mertebani ve fagfur kaplar ile
serbet ve kahve fincanlart kullaniddigint yazar"”.
D'Ohsson, Kanuni Sultan Siﬂeyman'dan sonra
biitiin padigahlarmn sadece porselen kullandiklari-
n1, bugiin de biitiin resmi yemeklerde Cin'in yesil
porselenlerinin kullanildigini anlatir (15). Theve-
not, "Saray'dan yeni gikmis olan bir icoglandan grendi-
Sime gire, bitkiimdara yemekler porselenden daba krymetli,
Cin topragindan yapilmg ve zehire karst pan(ff)ir olan
kaplarda verilirdi. Ayrica O'nun (Kanuni) altinla kaply

A

Hazine Béliimiindeki degerli tag ve malzemelerle
yapilmig kagiklar.
(18.-19. yy, Topkap: Sarayr Miizesi)
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(ﬂftm yaldizli giimiis veya baker) elli tane tabagr vardur...
Bahgelerde veya eglence yerlerinde verilen fevkalade ziyafet-
lerde npkf e[gifm'e hitkiimdar tm“aﬁmfmt kabul edilmeden
dnce Divanbane'de verilenlerde ol(fugu gr’bi, porsslcncfm ve
topraktan kaplar kullamlirds..." sézleriyle Cin porse-
lenlerinin kullanimi konusunda bilgiler verir"'""

Cin porselenlerinin kirilanlarinin tamir edil-
mesi veya Osmanli metal isciligi ile yeni iglevler
kazandirilarak tekrar kullanilmasi Cin porselenle-
rine verilen énemi gésterir. Evliya Celebi tiiccarlar
loncasinda yirmibes onarim ustasinin oldugunu,
kirik porselenlerin kenetlenerek tamir edildigini,
bunu yapan on atelyenin bulundugunu yazar'".
Saray koleksiyonunda bu sekilde tamir edilmis
Cin porseleni kaplar halen meveuttur.

Arsiv belgelerinde isimleri gegmekle birlikte
saray koleksiyonlarinda Iznik seramikleri bulun-
maz. Bunun nedeni pahali ve dayanikli olan Cin
porselenlerinin her zaman daha iyi korunmas: ve
tercih edilmesi olmalidir Ancak Saray disinda iz-
nik seramikleri sevilerek kullandmistir.

Saray mutfaklarindaki ikinci 6nemli grubu ba-

kll’ ve tOl‘l‘lb.’—lk €§Yﬁ13f 01u§turur. Kazanlar, déivme

yuvarlak dipli helva tencereleri,kapakil tencereler,
degigik boyutlarda kapakli sahanlar, tavalar, firin
kiirekleri ve magalar, ibrik ve legenler, biiyiik sini-
ler, tepsiier, kahve rakimlar: (kahve stili ve ibrikle-
ri, kahve kavurma tavalari, fincan zarflari, degin
menler), taslar, gﬁgiimler (snhlep, agure, sit, su
icin) havan ve kantarlar, kepge ve kevgirler, say1si
2000 civarinda olan bu koleksiyonun énemli par-
calaridir. XVI. yiizyilda Istanbul'u ve Anadolu’yu
ziyaret eden Hans Dernschwam, Tiirklerin yeme-
gi yerde oturarak yedik!erini, yere deri bir sofra
yaydiklarini, tizerine tahra ve kalaylanmig bakir bir
sini oturttuklarini, sininin izerine 2-3 kap yemek,
ekmek ve kasik koyduklamm, dizler {izerine de bir
peskir Grettiklerini yazar, Ayrica kapakli piril prril
kalayli bakir gukur sahanlarm Istanbul'da kullanil-
masmin idet oldugundan sézeden Dernschwam,
bu kaplarin seklini de gizerek gdstermistir &
Bakir koleksiyonu icinde, I7-19. yiizylﬂar ara-
sina tarihlenen yaklaglk 400 parca tombak eser
vardir. Bakir {izerine civa ve altn yaldizla yapilan
tombak eserler, altin gibi gérﬁniimleri ile saray ve

konaklarda sevilerek kullanilmislardir. Bakir kap—

et
X e
A e
& o onws

-

Osmanlt
Mutfagmc
Kullanilan

Sofra
| Gerecleri

Ayse ERDOGDU

Cin porseleni
mavi-beyaz kase.
(15.yw
Topkapt Sarays

Miizesi)



Osmanlt
Mutfa ginda
Kullanilan|
Sofra
Gereglert|

Ayse ERDOGDU

(Tombak) &=
Bakr iizerine
alun yaldizly

kase.
[ Topkapr Sarays

Miizesi)

larla hemen hemen ayni formlarda yapilan tombak
eserler arasinda gogunlugu buhurdan ve giilabdan-
lar ile kapakh tas ve sahanlar, serbet giigﬁmleri, ib-
rik ve legenler olusturur. Porselen kaplarin tizeri-
ne tombak kapaklarm 6rtii1diigii minyatiirlerden
bﬂindigi gibi, ko[eksiyondaki kapak saylsmdan da
anlasilmaktadir,

Pismis toprak kapakh tencere ve comlekler,
helva dagmmmda kullanilan helva giivegleri, bii-
yiik erzak kﬁp[cri; mermer tabak, tepsi, bardak ve
sekerlikler; bronz havan ve agirliklar bu koleksiyo-
nun diger Snemli egyalaridir.

Hazine ve giimiig koleksiyonlarmdaki altin ve
gimiis kaplarda sultan ve iist diizey saraylilarin
yemek yedikleri bilinir. Ancak ser'i kanunlara gore
altin ve giimiis kaplarla yemek yeme yasaklandi-
gindan, sultanlarin sar1 Cin porselenleri kullan-
diklari anlagilmaktadir. Divan-1 Hiimayun'dan ¢1-
kan H.1204 tarihli bir hiikiimle ilgili vesika altin
ve giimiig kaplarm kullanilmasmmn yasaklanmasry-
la ilgilidir™" M. Baudier konuyla ilgili olarak su
bilgileri verir: "... Padisab yemek esnasinda envai meyva
suyu, limon suyu ve sekerle yapilmis bir icki (serbet) icer
O bu ig."eiyi murassa ayaﬂ’h bir zarf igine konulmug porse-
lenden veya Hindistan cevizi kabugundan kiigiik bir kase-
den tabta kagikla icer... Ramazan giinlerinde bigbir altin
kap kullamlmaz, yemekler cok degerli ve nadir sari porselen
feapfam korulyr"*"

Sultan TI. Bayezid zamaninda konulan altn ve

giimiig kaplarda yemek ddetinin en geg ITT. Murad

devrinde kaldirildigt ve porselen kaplara gecildigi

soylenmekle birlikte, koleksiyonlarda bulunan al-
tin ve giimily mutfak esyalarmdan bu yasaga tii-
miiyle uyulmadigr anlagilir. Divan'a elgi geldiginde
giimiig sini gikarildigs bilinir.

17. yf.izy[[da Topkap1 Saraymda icoglant olan
Bobovi, sultanm yemegini sdyle anlatir: Sultan
Hasoda veya bahgede tek basina yemek yer; ye-
mekte haglanmug, firmda baharatlt veya kebap ya-
p[imlg koyun, cesitli 1zgara etler (koyun, kuslar,
giivercin vs.) en iinliisii baklava olan taclilar, mu-
hallebi, siitlag bulunur; yemekte su igilmez, bunun
yerine yedikten sonra biiyiik bir kap hogaf icilir.
Yemek sirasinda dilsiz ve ciiceler padigahi eglendi-
rirler; tiim yemekler seladon kaplarla sunulur, ige-
cekler icin metal bardaklar kullanilir, catal yerine
kullanilan eller yemekten sonra sabunla yikanir;
yemekrten sonra kiigiik yudumlarla sicak kahve igi-
lir ve son olarak amber ve 8d agacindan buhur ya-
pilir. Padigahlar altin ve giimiis kaplarda yemek ye-
mez, ¢iinkii geriac kurallarma gére bu kaplar er-
keklere yasak, ancak kadinlarin yemeleri serbest-
o

Kaynaklara gére Topkapt Sarayi'nda, biri sabah
ile &3le arasinda kugluk, digeri hava kararmadan
dnce akgam olmak tizere, giinde iki kez yemek ye-
nilirdi. Yemekler, bagdag kurmus olarak yerden ha-
fif yiikseltilmis sinilerde yenir, yemekten énce ve
sonra eller ibrik-legen takimi ile yikanir ve pegkir-
le karulanirdi, Yemek sirasinda makrama denilen
ve pegete yerine gegen Sreiiler kullanilirds. Makra-
malar tek tek kullandabildi§i gibi, sini etrafindaki
kigilerin tiimiiniin éretiigii 3-4 m. uzunlugundaki
dolama tiirleri de kullanilabilmekrteydi. Sofradaki
herkes sinilerin ortasma konulan tek bir kaptan
yerdi. Yemekte sadece kagik kullanilir, catal ve bi-
gak kullanilmaz, sa§ elin ii¢ parmagt ile yemek ye-
nirdi. Yemegin gesitine uygun olarak kagiklarin bi-
¢im ve boyutlart farklilik gésterirdi. Yemekte su
igilmedigi igin su takimt konulmaz, yemek sonra-
sinda gerbet veya hogaf igilirdi. Genellikle konu-
sulmadan yenilen yemegin ardindan bir seramoni
halinde buhur, giilsuyu ve kahve verilmesi idetti.

Giilsuyu ve buhur, 6zellikle }femekten sonra kulla-

nilan en énemli kokulardi. Bu kokular icin hazir-
13mm§ Porselen, tombak, glimiis veya cam giilab—
dan ve buhurdanlar, Saray koleksiyonunda gokca
bulunurlar.

Osmanlidaki batililagma siireci ile birlikce, 18.
yiizylldan itibaren Cin porselenlerinin yerini Av-
rupa porselenleri almugtir. Saray koleksiyonundaki
5000'i agan Avrupa porseleni yemek cakimlars bu
degisimin bariz kanitidie. Alman, Viyana, Fransiz,
Rus porselen ve fayanslarindan olugan bu sofra ta-
kimlart da Osmanls zevkine uygun ihrag mallari-
dir,

19. yiizyilda Beykoz ve Yildiz porselen fab-
rikalarinda diretilen ilk Osmanli iiretimleri ise
giinliik kullanimdan ¢ok hediye ve siis amaclt
yapildigindan sofralarda ¢ok fazla kullanilmamus-
L

Saray Diginda Kullanilan Sofra Geregleri:

Osmanli saraylarinda gériilen mutfak ve sofra
takimlarinim, Saray erkani ve yakinlarindan olugan
zengin konaklarda da kullaniddigs anlagilmakeadir.
Mubhallefac (8len veya azledilen saray ve devlet
gérevlilerinin egyalarinin saraya maledilmesi sis-
temi geregince, 19.000'i agkin Cin ve Avrupa por-
seleninin saraya geri donmesi muhallefat defeer-
lerinden tespit edilmistir. Bu say1 saray digindaki
sofra gereglerinin saraydan pek farkli olmadigimi
gosterir. 1716 yllmda Istanbul'a gelen ingiliz el-
cisinin egt Lady Montagu, Sultan Mustafa'nin
gdzdesi Hafize Sultan'n onuruna verdigi ziyafeti
"Serbet Cin porseleni kaplar icinde getirildi. Ancak kapak-
laryla fincan tabaklar: som altmdands, Yemekten sonva is-
temeyerck kullandigr pecetelere benzeyen el silme bezleriyle
altin bir legcn J'gm'isr'ﬁde sugctirifdf ve alfin tabakly porsclm
ﬁnmnfm‘la kahve sewisz'yaptla’z” diy{—: anlaemakeadir™

Imarethanelerde, kervansaraylarda ve evlerde
kullanilan sofra geregleri ise, ekonomik duruma
paralel olarak fazla cesitlilik géstermez. Kalaylan-
mug bakir ve pigmis toprak kaplar, rahta kagiklar,
tahta ve bakir siniler, yemek cesiti de azalan sof-

ralarda kullanilan sofra geregleridir.
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Eski Harfli Basili Yemek Kitaplan
Bibliyografyas1

(1844-1927)

Tiirkge ilk yemek kitabs Melceii't-Tabbahin,
Tanzimat'tan (1839) bes yil sonra 1260 h. Saban-
1 evihirinde /1844 Agustos sonlarinda, Iscanbul’'da
tagbaskist olarak basilmustir. (bak no. 1).

Mekteb-i Tibbiye-i Adliye-i Sahine hocalarin-
dan Mehmed Kimil'in bu eseri 1844-1888 yillari
arasinda, altist tagbask, {icii de hurufatla dokuz
kez yayinlanmigtir. On iki fasil (béliim) iizere dii-
zenlenmis, 235 adet yemek, tatlt v.s.'nin tarifi ve-
rilmistir. Kitabin kenarma da salata, tarator, tursu
tarifleri ve bazi teknikler (46 adet) ayrica eklen-
mistir. Tarifler yapilirken kullanilan malzemenin
miktarlari eski 6lgii (okka, dirhem) sistemine go-
redir.

Kitabin giriginde (s. 8-9) zevk ve sefa ehline
nese verecek bir eser yazmaga istahli oldugunu, Is-
tanbul’daki kadin ve erkek ascilarin temcit makar-
nast gibi eski yemeklerden bagka yemek pisirmege
dikkat etmediklerini; belki bildikleri yemekleri da-
hi pigiremediklerini, masraflarm da ascilarin elle-

rinde vanip feryat ettiklerint; eski vemek kicaplari-
de y Pf ) kl ki yemek kitapl

<1 Bau Anadolu'da

Tiirk kadini.
1782

nt doya doya inceledigini, nadir ve nefis yemekleri
aldigint, gereksiz yerleri gikardiging, tecriibeli kisi-
lerden yeni yemek tariflerini tahkik ederek eserine
ekledigini yazmaktadir. Hep gorba teraneleri ile
ancak, iskembe corbasina kanaat edenlerin bu ki-
taptan vareste (kurtulduklarinr) olduklarint da
vurgulamakradir.

Bati usulii yemekler ilk kez bu kitapta goriil-
mektedir. Mehmed Kimil baglica kaynak olarak
Agdiye Risalesi'nden yararlanmigtir. Eser kendin-
den sonra tiim basili yemek kicaplarina biiyiik 6l-
giide kaynaklik ermigtir.

Tiirabi Efendi’'nin ingilizce telif eccigi sanilan
kitap (Bak. No. 5), Melceti't-Iabbihin’in terciime-
sinden baska bir sey olmaysp bazi yemek tarifleri-
nin eklenmesinden ibarectir.

Bibliyografyay1 kronolojik sirayla verdik. Hicri
(h.) ve Rumi (r.) tarihlerin karsilarma Miladi ta-
rihleri koyduk. Ozege Katalogu'nda mevcut olan
kitaplart da parantez iginde verdik. Ek olarak da
Ermeni harfleriyle Tiirkge olarak basilan yedi adet

Turgut KUT
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kitabin kiinyesini verdik.
Kaynakga: A. Turgut Kut.

I- Aciklamali Yemek Kitaplart Bibliyografyast (Es-
ki Harfli Yazma ve Basma Eserler). Ankara, Kiilciir ve
Turizm Bakanligi yay. 1985

1I- A Bibliography of Turkish Cookery Books Up
To 1927. London, Petits Propos Culinaire, PPC 36,
(1990)

1260 h./1844

I- Mehmed Kimil. Melceii't-Tabbahin. Istanbul,
Tasbaskisi, 1260, 132 s.

(Ozege, 1I1/1091)

1266 h./1849-50

2- Mehmed Kimil. Melceii't-Tabbshin. Tstan-
bul,Matcbaa-i Amire, 1266, 7+ 120 s. Tagbask:

(Ozege, 111/1091)

Cevrimyazi ve tpkibaskist icin Ciineyt Kut, Melceii't-
Tabbihin (Ascilarin Siginagi). Istanbul, UNIPRO ya-
ymlarl, 1997
1273 h./1856

3- Mehmed Kimil. Melceii't-Tabbiahin. Bastiran:
Sahaf Mehmed §L1k1'ii.istanbul, Tag Destgihy, 1273,
120 s. Tagbask:

(Ozege. V/2314)

1275 h./1859

4- Mehmed Kamil. Melceii't-Tabbihin. Istanbul,
Agir Efendi'nin Destgahinda, 23 Zilhicce 1275/24
Temmuz 1859, 4+ 107 s. Tagbask:

(C)zege, II1/1091)

1864

5- TiirAbi Efendi. Mecmua-i Et'imei Osmaniye.
Isbu Mecmua-i Matbua Tiirdbi Efendi'nin Marifet-i
Acizﬁncsiyle Tasnifat-1 Nefise-i Tiirkiyeden Cem ve
Tertip Olunup Tarih-i Milidin Bin Sekiz Yiiz Alemus
Iki Senesi Sehr-i Temmuz'unun On Alcner Giinii Sabik
Misir Vali-i Vili-Sant Merhum Said Pasa Hazretleri
Tarafindan Vulig Pisgihinda Feyz-i Cihin Nam Vapur-
larinda Ita Olunmusg Ziyafete Med'u Bulunan Zevat-t
Fehamer Simat ve Sair Asilzidegan-1 ingiliz’in Nam-1
Asilinelerine Olarak bi- Minnet-i Ta'ald Bu Defa Tab ve
Nesrine Muaffak Olunmustur. [Ingilizce alt baglik]
Turkish Cookery Book. A Collection of Recipes Dedi-
cated to Those Royal and Distinguished Personages the
Guests of His Highness the Late Viceroy of Egypt on
the Occasion of the Banquet Given atWoolwich on Bo-
ard of His Highness's Yacht Faiz-Jehad theI6ch of July
1862. Compiled b)f Tiirdbi Efendi, from the Best Tur-
kish Authorities. London, W.M. Watts, 1864, vii+ 82 s.
[Tlpk{baskm igin bak: Ciineyt Kur, Melceti’ t-Tabbihin
(Asgilarin Sigmag). Iscanbul, UNIPRO yaymlari,

1997 iginde|

Misir valisi Mehmed Sa'id Pasa (6lm. 1863) giinii
zi)'arctlerinde, Thames nehri tizerinde Woolwich lima-
ninda, devler adamlarina ve asillerine muhtesem bir zi-
yafer vermistir. Tiirk yemeklerinin sunuldugu anlagilan
ziyafetten sonra, 1'tiribi Efendi de merhum Misir vali-
si'nin misafirlerine, asil ve miimraz sahsiyetlere kitabuns
ithaf etmigtir. Kitabin $nséziinde: “Dogu’yu tantyan ve
oranin lezzecli yemeklerini zevkle hatirlayan, birgok ar-
kadaginin 1srart iizerine, dogru ve 8z olmasina bi_iyiik
gayret gdstererek yemek rtariflerini terciime ettigini be-
lirtmektedir. Ancak kaynagint bildirmemiscir. Bu ziya-
fette haztr bulunan jngiltere'nin en asil hanimefendile-
vi ve en biyiik devler adamlariin hepsinin de Tiirk
mutfagmt begendiklerini )';1zmakmd1r.

Tiirabl Efendi’nin hayats hakkinda simdilik bildik-
lerimiz, Misir hidivi Ismail Paga'nin (I1830-1895) ya-
kin adamudir. Hidivin 8zel iglerini iislenmig, gelen mek-
tuplarm birer suretini de harfiven bir defrere gecirmig-
tir. Ziya Paga ve Ali Stiavi'nin hidiv ve irtibatlarmi mek-
tup yolu ile saglamigtir. Ziva Paga’nin 2 Mart 1870-1
Mart 1872 y11[a1‘1 arasinda )’azdlgl mektui)larc[a muha-
tap Tiirdbl Efendi gézitkmektedir. Onlarin masraflari-
ni, gazetelerinin giderlerini hidiv adma banka ve sarraf-
lar kanaly ile édemege gérevlidir. Bir Ingiliz kadimi ile
evli olup 1870'de Kahire'de oturmakeadir. Ancak hidi-
vin gizli emir ve direktiflerini degigik kisilere (biri de
Ziya Paga) iletmek igin yilin biiyiik béliimiini Ingilce-
re, Fransa ve Isvigre'de gecirmektedir. Misir devlet
adamlarindan Riyaz, Tal'at, Kabuli ve Serif Pasalar ile
vakm iligkileri olmugtur. Arapca’dan bagka Fransizca,
ingilizce ve Tiirkge'yi iyi bilmektedir. Ziya Paga’nin ve
baskalarinin hidive yazdift mekruplarln bazilars, Brigh-
ton'lu bisiklet tiiccarr, A.W. Turner’in veresesi tarafin-
dan 1957 ylhnda Bricish Museum’a satilmustor. Bak: M.
Kaya Bilgegil, Ziya Paga Uzerinde Bir Aragtirma, 2. bs.
(Ankara, 1970) Cilt I, s. 152-155.

1865

6- Tirdbi Efendi. Turkish Cookery Book. A Col-
lection of Recipes Dedicated to Those Royal and Dis-
tinguished Personages the Guests of His Highness the
Late Viceroy of Egypt on the Occasion of the Banquet
Given atWoolwich on Board of His Highness's Yacht
Faiz-Jehad thel6th of July 1862. Compi]ed by Tiirdbt
Efendi, from the Best Turkish Authorities. London,
W.m. H. Allen and Co, 1865, vii+82 s.

[No.5 teki yayinmn yalniz ingilizce alt baghgr ile olan
baski]
1284 h./1867

7- Mehmed Kamil. Meleeii't-Iabhahin. Istanbul,
Litograf}'a Destgﬁ]n , 1284 Cemaziyele\'vel evasit
(1867 Agustos ortalart) 4496 s. Tagbask:

(Ozege, 111/1091)

8- Mehmed Kamil. Melcei' t-Tabbihin. Kudiis,
Matcbaatii' [-Fransiskin, 1284, 96 s.

1290 h./1873

O- Mchmed Kimil. Melcei't-Tabbihin. Istanbul,
Hakkaklarda Bosnevi el-Hac Ali Efendi’nin acizinesi ile
tab olunmustur. 1290, 4+96 s. Tagbask:

(Ozege, 1/1091)

Bu tabt Muhammed Sidki Efendi taralindan Arapcaya
cevrilmigeir. Melce et-Tabbihin.. Kahire, Matbaa-1 Sar-
ki)*e‘ 1304 h./1886-87,96s.

10- Mehmed Kamil. Melceii't-Tabbahin, Iscanbul,
5&:)»'}1 Yahya Efendi Matbaasi, 1290, 74136 s.

1298 h./1880-81

11- Yeni Yemek Kirabi. Istanbul, (b.}’. 7, 1298, 53
s. Tagbask:

1300 h./1882-83

12- Yeni Yemek Kitabt. Tstanbul, (b.y.y.), 1300, 62
s. Tagbask:

13- Ayse Fahriye. Ev Kadint. Nagiri: Devlet-i Os-
maniye'de Kiraathine Mucidi ve Memilik-i Mahruse-i
Sahine Umum Matbuat Merkezi Divanyolu’nda Kiraat-
hine-i Osmani Miidiirti Sarafim. Istanbul, Mahmud
Bey Matbaast, 1300, 23+448 s. Ayrica 6 adet sofra dii-
zeni ile ilgili tagbask: gekil

(Ozege, 1/371)

[Bu bask: tarafimdan ).'eni harflere akearildi, basilmak
tizeredir]
1301h./1883-84

14~ Yeni Yemek Kitabt. Simdiki Usuller ve Mes-
har Asgilarin Kullandir Tertipler Uzere bi-Nazir
Ta’amlarm Tertibart. Istanbul, 1301, 5346 s. Tagbask:
1884

15- Tiirabi Efendi. Mecmua-i Et'imei Osmaniye.
Isbu Mecmua-i Matbua Tiiribi Efendi'nin Marifec-i
Acizﬁnesiyle Tasnifat-t Nefise-i Tiirkiyeden Cem ve
Tertip Olunup Tarih-i Milddin Bin Sekiz Yiiz Alemig
iki Senesi Sehr-i Temmuz unun On Altiner Giinii Sabik
Mistr Vali-i Vili-Sant Merhum Said Pasa Hazretleri
Tarafindan Vulig Pisgihinda Feyz-i Cihin Nam Vapur-
larinda Ita Olunmug Ziyafete Med'u Bulunan Zevat-i
Fehamet Simatc ve Sair Asilzidegan-1 ingi[iz’in Nam-t
Asilanelerine Olarak bi- Minnet-i Ta'ali Bu Defa Tab ve
Nesrine Muaffak Olunmustur.[Ingilizce alt baslik]
Turkish Cooker)' Book. A Collection of Recipes Dedi-
cated to Those Royal and Distinguished Personages the

Guests of His Highness the Late Viceroy of Egypt on

the Occasion of the Banquet Given atWoolwich on Bo-
ard of His Highness's Yacht Faiz-Jehad the16ch of July
1862. Compiled b)' Tiirdbi Efendi, from the Best Tur-
kish Authorities. 2. Baski. London, W.H. Allen and Co.,
1884, vii+82 s.

[Alan Davidson tarafindan t1pk1bask131 1976'da yayin-
lanmustir]

1306 h./1888-89

16- Yeni Yemek Kirabt. Simdiki Usuller ve Mes-
hur Aggilarin Kullandigr Tertipler Uzere bi-Nazir
Ta'amlarin Tercibati. Istanbul, 1306, 32 s. Ayrica )-‘edi
sekilden meydana gelen altli Gstli basilmig bir sahi-
fe. Tasbask:

(Ozege, V/2086)

Bu baskinin kirmizi kagida basilmug niishalari da oldu-
gu gibi, ayrica bir de hurufacla basilmig olant vardir.

17- Mehmed Kamil. Ev Hanmmi, Nasiri: Sirket-i
Sahh;lfi)'e midiri Haer Hiiseyin Efendi. Istanbul,
(b.y.y.), 1306, 6+130 s.

(C)zege, 11/1091)

Asct Bast admnt da tasiyan kitap (s.2) Melceii't-Tabba-
in'den bagka bir sey degildir.
1308 h./1890-91

18- [Ayse] Fahriye. Ev Kadinw. Istanbul, (b.y.y.).
1308, 22+405 s. 6 gekil

(Ozege, 1/371)

1310 h./1890-91

19- [Ayse| Fahriye. Ev Kadint. Tab-1 sani.Istan-
bul, Mahmud Bey Matbaast, 1310, 224405 s. 6 sekil

(Ozege, 1/371)

Bu bask: igin bir tanitma yazisi vardir. Yazida bo-
liim basliklart eski harflerle verilmis, Almanca gevirileri
yaptlmustir. Ayrica pilav gesitlerinin carifleri de eski
harflerle verilip yine Almancaya cevrilmistir.Bak: Hans
Stumme, “Ein tiirkisches Kochbuch und fiinf seiner
schénsten Pilawrezepke”, Islamica, cilt 11, fas.4 (Leip-
zig, 1927), s. 538-549

20- Abdiilkayyum Nasiri. Irsadii'l-etbiha il Istih-
zari’l-et'ime. Kazan, Universite Matbaast, 1310, 30 s.

Kazan Tiirkgesiyle yazili olan bu kitap igin bak:
Turgut Kurt, Second International Food Congress, Tur-
key, 3-10 September 1988, Ankara, 1989, s. 228-34
1314 h./1897

21- Yeni Yemek Kitabi. Istanbul, (b.yy.), 1314, 53
5.

1318 h./1900

22- Mahmud Nedim bin Tosun. Asct Bast. tlg yiiz

on beg rtiirlii usil-i tabhs havidir. Istanbul, Kasbar Mat-

baast, 1318, 254 s.
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(Ozege, 1/83 ve V/2155)

Nizamiye 75 nci 1‘\1:1)-’ 1 nci Tabur 3. Uncii Bolik
piyade miilazimi Kilitbahir’li Mahmud Nedim'in diger
yemek kitaplarindan farkli 8zellikler gsteren bu eseri-
nin giriginde, gocuklugundan beri annesinden 6grendik-
lerinden bagka Ev Hantu, Ev Kadint, Meleeti’t-Tabba-
hin gibi kitaplardan, hanimlara mahsus gazetelerden;
yemek pigirme kurallari ile ilgili Yorgi Panayot'un Rum-
ca Hayat adli eserinden de yararlandigini bildirmekte-
dir. Askeri okullardan yeni gikip, taburlara gelen bekar
subaylara, yemek konusunda yardimer olursa mutluluk
duyacagimi yazmaktadir. Bu tarihe kadar basilan yemek
kitaplarinda olmayan ve bu eserde ilk kez “Salyangoz
pi]akisi”nin tarifi verilmistir (no.305).

[Kitap, Priscilla Mary Isin tarafindan yeni harflere ak-
raridmustr, Ager Bagt, Istanbul, Yapr Kredi yaymlari,
1998, 202 s.]

1323-1325 h./1907

23- [Ayse] Fahriye. Ev Kadint Istanbul, Arif
Efendi Matbaasi, 1323-1325, 22+401+1 s. 6 sekil

(Ozege, 1/371)

1329 1./1913

24~ Karagéz Mutfakta. Iscanbul, Matbaasi, 1329,
79 s.

1332 1./1916-17As Ev

25- Ahmed Muhtar [Yegtag], H;lclbeyzﬁde. As
Evi. Ameli Nazari Ascilik Sofracilik. Istanbul, Matbaa-
i Osmaniye, 1332, 166 s.

(C")zege, 1/82)

Ug kicap seklinde diizenlendigi bildirilen eserin, ancak
I nci kitabr ile II nci kitabin birinci kismi yayinlanmis-
tie.Yayinlanan kisimlar:

I nci Kitap, 1 nci kisim: Mukaddime s. 1-32

I nci Kitap, 2 nci kisim Mev'ize s. 33-50

I nei Kitap, 3 nci kisim: Rahle 6niinde s. 51-139

II nci Kitap I nci ksim: Ocak kargisinda. Her nevi me-
kulat ve megrubatin tabhi (yiyecek ve iceceklerin hazir-
lanmasi) s. 140-161 ve Tiirklerde nigin garson yetig-
mez s. 161-166. Ayr[ca, Muhibban Mecmua'sinda da
“Biife meselesi” adlt seri yazilara devam edecegini bildi-
riyor. Yayinlanmayan kisimlar:

Il nci Kitap, 2 nci kisim: Cocuk ve ihtiyar gidalars ile
hastaliklarm isimlerini sayarak perhiz yemekleri ve ta-
rifleri.

IT nei Kicap, 3 ncii kisim: Ucuz yemeklerimiz. Harp
miinascbeti ile Almanya'da icac ve kabul edilmig yemek-
ler.

III. ncii Kitap, I nci kisim: Sofra b;1§mc[a Qilingir sof-

rasindan en muhtesem biifelere varincaya kadar.

IIL. ncii Kitap, 2 nci kisim: Sofracilik, garsonluk vazife-
leri

T ncii Kitap, 3 ncti kisim: Kilercilik, tursuculuk, sala-
tacilik, sucukguluk, konservecilik, peynircilik.
1333-1335 h./1917

26- Mehmed Siileyman, Avanzide. Aile Asgisi.
100 Tiirlii Corba Pigirmek Usulii. Istanbul, Kader Mat-
baast, 1335, 49 s.

(C“)zege, 1/27)

27- Mehmed Siileyman, Avanzide. Aile Aggisi.
100 Tiirlii Sebze Pigirmek Usulii. Iscanbul, Kader Mat-
baast, 1335, 48 s.

(ézege, 1/27)

28- Mechmed Siileyman, Avanzide. Aile Asgist.
100 Tirlii Yumurta Pisirmek Usuli. Iscanbul, Matbaa-
i Osmaniye, 1335, 32 s.

(Ozege, 1/27)

1918

29- Ulviyc Mevlan [Civelek]. Miikemmel ve Mu-
fassal As Ustast. Istanbul, Kadinlar Diinyast Matbaast,
1918, 368 s.

(Ozege, 111/1256)

1335 /1919

30- S. Tevfik. Ev Haniminin Kolay Yemekleri. Is-
tanbul, Kader Matbaasi, 1335, 52 s.

((")zege, I/371)

31- Hiiseyin Hiisnii. Etsiz Yagsiz Tecriibeli Yemek-
ler. Istanbul, Kader Matbaast, 1335, 24s.

(Ozege, V/2215)

1336 /1920

32- Ahmed Sevkec. Asct Mektebi. 4 kisim 2 cile
birliginde. Istanbul, Suhulet Kijtiiphﬁnesi, 1336
/1920

(C")zege, 1/83)

I. Kisio. Istanbul, Hilal Matbaasi, 1336,

2. Kisim. Istanbul, Kader Matbaasi, 1341

3. Kisim. Istanbul, Suhulet Kiitiiphinesi, (r.s.)

4. Kisim. Istanbul, Suhulet Kiitiiphinesi, (t.s.)
Kitabin arka kapaginda yazarin, Kamfis-1 Tabihat, Kiler
ve Takvim-i Tabdhat adli bastlmamig kitaplari oldugu
bildirilmekeedir.

1921

3 3- Mahmud Nedim bin Tosun. Evde Asci Kadin
)'ahut Miikemmel Yemek Kitabi. istanbul, Necm-i Is-
tikbal Matbaast, 1921, 244368 s.

(C“)zege, 1/372)

1340 h./1921-22

34~ Mehmed Resad. Fenn-i Tabdhat. 4 cilt. [stan-

bul, Sirket-i Miircttibi)’c Matbaasi, 1340, resimli,

80+96+142+86 s.

(Ozege, 1/396)
1340 1./1924

3 5- Hadiye Fahriye. Yeni Ev Kadininin Yemek Ki-
tabi. Istanbul, Orhani}-’c Matbaast, 1340, 194+339 s.

(Ozege, V/2052)

36- Muammer Mihri. Yeni Usul Yemek Kitabi. Is-
tanbul, Matbaa-i Ahmed Kamil, 1340, 52+4 s.

((-jzege, V/2083)
1341 /1925

37- Rabia Rifat. Ev Hanumlaria Mahsus Alafran-
ga Pastacilik. Istanbul, Vatan Macbaast, 1341, 39 s.
Kitabin Fransizca cevirisi de vardir. Rabiha, La Bonne
Cuisine Turque. Iscanbul, 1925
1342 1./1926

38- Hndiye Fahri.)’c. Tatlict Bast. [stanbul, Mat-
baa-1 Ahmed Kamil, 1342, 221413 s.

(Ozege, IV/1771)
1927

39~ Mahmud Nedim bin Tosun. Evde Asgct Kadin
yahut Miikemmel Yemek Kitabr. 2.baski. istanbul, Ami-
di Matbaasi, 1927, 339+16 s.

(C“)zcge, 1/372)

40- Muammer Mihri. Yeni Usul Yemek Kictabi1. 2.
baski.Istanbul, Matbaa-i Ahmed Kamil, 1927, 64 s.

(Ozege, V/2083)

Ek

Ermeni Harfli Tiirkge Yemek Kiraplar:

1871

1- Yeni Yemek Kitabt ve Hamur Isleri. Simdiki Usuller
ve Meshur Agcilarm Kullandiklart Tertipler Uzerine. Is-
tanbul, 1871

1876

2- M. A. Mifrahii'l-Tabbahin. Asitane, La Tiirki Macba-
ast, 1876, 19+306 s.

1889

3- Ohan Ascryan. Ilaveli Yeni Yemek Kitabr. Alaturka ve
Alafranga Ascilara ve Kadinlara Mahsustur. Istanbul, Ci-
vclek)’an Matbaast, 1889, 168 s

1901

4- M.G. Baharyan. Tabii Tadmlar. Hayac ve Sthhat icin
Neyi Nice Hazirlamali Nastl Yemeli. Asitane, V. Minas-
yan Marcbaast, 1901, 64 s.

1907

5- Ohan Asctyan. Ilaveli Yeni Yemek Kitabr. Istanbul,
S;ik;l}’;lll Matbaasi, 1907, 157 s.

1910

6- Ilaveli Yemek Kirabt Istanbul, Snka‘\'an Macbaasi,
1910, 175 s.

1926

7- Miikemmel Yemek Kicabi. Istanbul, Takvor Mardiros-
yan Matbaast, 1926, 318 s.
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Yemek
Tarifleri

Hiinkar Tarhana Corbast

Bir kiyye has francala ekmek ici ile yiiz dirbem torba
yogurdunu tag dibekde dogiip hallettikten sonra ylece
sababa kadar durmali. Sababdan bir tencereye koyup
azar azar et swyu vererek ve karigtrrarak pigirmeli ve

sonra yagda kizarmus ckmek koymals.

Giiniimiize uyarlanmig tarifi:

350 gr torba yogurdu I adet ekmek igi ile bir-
likte (havan veya mutfak robotu yardimiyla )
doviildiikeen sonra sabaha kadar bekletilir. Sa-
bahleyin bir tencereye alinan karisim, yavag ya-
vag etsuyu ilave edilerek ve karigtirilarak pisiri-
lir. Kiip seklinde dogranmig ve yagda kizarul-
mig ekmekler esliginde servise hazir hale getiri-

lir.




Yemek
Tarifleri

Nohut Corbasi

Bir miktar nohut suda haglanmak suretiyle ka-
buklarindan ayrilir, aynt suda yumusayincaya ka-
dar pigirilir. Pigen nohutun suyu siiziilir, iyice
ezilerek siizgegten gecirilir. Bagka bir tencereye
alinan nohut, tavuk veya et suyu ilavesiyle tekrar

pisirilir.




Yemek
Tariflert

Y

Balik Corbast

Her ne cins balik olur ise olsun. Fakat rengi kirmizs
bir nev’i veyabud rengi siyaba meyyal kaya baligr ta-
bir ettikleri balik olur ise daha bagkaca bir lezzet ve
usul -i ihraza ol babda bir siihulet vereceginden ona
dikkat edilmek muktezidir. Gelelim corbanin tedari-
kine: biz palamut gibi kilgigr az baliktan tedarik ede-
lim. Evvelce balik usulii vecible temizlendikien sonra
(iizerinin pullart aksi cibetinden bigak ile siiriigtiire
siiviigtiire derisi, kalmayacak vecible ayiklandikian
sonra karnt yarilr. Oldugu gibi icerisinin alacast ve
kulaklarinin icerisinde olan kirmizy teneffiisliigii de
ctkarildiktan sonra temizce bir kag suda ytkanir) ten-
cereye ve dizerini gecinceye kadar da su konulup atese
oturtulur. Giizelce pistikte tencereyi agagi alarak ba-
liklart kapagina gikarip evvelce bel kemigini ve gagii-
siiniin uzunca kemik ve kilgiklar ve bas cibetini bel
kemiginden koparnlip velbasil hi¢ bir kiiciik kilcik
kalmayincaya kadar temizlenip kapaga kiiciik kiigiik
parcalany, didilir. Ve daba sonra tenceredeki balik
swyu az dakik ilavesiyle bemen su kvvamindan ciiz’ice
kalin bulamag yapilip miktar-1 kifayede tuz ilavesiy-
le atese oturtulur. Tki kagik kadar yanmg sade dabi
mezkiir corbaya dokiiliip kapaktaki baliklarda bogal-
tildiktan sonra ateste bir nibayet iki tasim kaynatilip
corba kaseye bogaltilir. Behemebal iizerine maydanoz
ve babarat gibi targin serpilerek bir de limon sikildik-

ta pek nefis bir corba olur. Tkinci usul: Bazilar bali-
G bu pismis suyuna corba yapmazlar da et suyu ve-
yabut ddi suya balik etini dograyip yaparlar ise de su
balde o balik suyu baligm baslama suyu olup onu
terk ederler. Esas maksat balik corbast igmektir. Yoksa
et suyunda veya adi suda baliin ségiisii veya hagla-
masint yemek degil; zira birinci usul dizere ihzar olu-
nur ise hem lezzetine doyulmaz, Ve hem de mubarri-
rin tuttugu bak usulde inkdr olunmaz. Bunun igin
ber balde birinci usul ibtiyar olunmasi lezzet ve ne-
fasetce ve babusus balik corbast igecegim diyen ebl - i

zevk ve tabiatca akdem ve evladur.

Giiniimiize uyarlanmug tarifi:

Palamut gibi az kilgikls ( 2-3 adet ) balik temiz-
lenir ( Uzerinin pullari tersinden bigakla kazinr,
karni yarilarak ig organlari ve solungaglar: gikari-
lir, iyice yikanir )

Baliklar, tizerine gececek kadar su konularak pisi-
rilir. Pigtikten sonra tiim kilgiklart ayrilir, eti,
kiigiik pargalar halinde didilir. Tenceredeki balik
suyuna bir mikear un koyularak sulu bir bulamag
haline getirilir. Tki kagtk kizmus tereyagi ve balik
etleri, tuz konulup 1-2 tagim kaynaulir. Kaselere
alinan corbanin iizerine maydanoz, tarcin konu-

lur, limon sikilarak servis yapilir.




Yemek
Tarifleri

Irmik Corbast

(daba énce zikredilen corbalar gibi) suyu kaynattik- Giiniimiize uyarlanmig tarifi:

tan sonra irmik atmali biraz ka):nati‘zkmn sonen Ja Kaynayan et veya tavuk suyuna irmik konur. Coi

2 . o > ba kivamina gelinceye kadar kaynarilir. Bayat ek-
bayat ckmegi ufak dograyp diger bir kapta yagla ka- & y i 2 :
o o . mek kt‘zgiik kf,'{p[er §ek1inde dogmnlp Vngla kav-
vurduktan sonra corbanin icine atip indirmeli. ) » : :
rulduktan sonra servis edilirken corbaya eklenir:




Uskumru Kebabi

Yemek

Tarifleri Uskumru baligt temizlenir, biiyiikse 2-3 pargaya
ayrilir, tuz ve biber eklenerek bir saac kadar din-
lendirildikten sonra her parganin arasina defne
yapragi konularak siglere gecirilir. Once agir da-
ha sonra ise yiiksek ateste kizartulan baliklar sis-
lerden ¢ikartilir; limon sikdarak sicak servis ya-

pilir.
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Yemek
Tarifleri |

Hamsi1 Tertibi

Hamsi baliginin kemiklerini ¢tkarip (bamsiyi) bir ~ Giiniimiize uyarlanmug tarifi:

bavanda dogmeli iizerine mikiarma gore zeytinyags

ve sirke ve maydanoz, karabiber ile karigtirip kifte

tertibi tavada kizartmal.

I kilo hamsi, temizlenip kilgiklari ¢ikarildikran
sonra ( Havan veya mutfak robotu ile) déviliir:
zeytinyag, sirke, maydanoz, tuz kaularak yogu-
rulur kéfte seklinde kizartilir, maydanoz ve

limonla servis yapilir.




Yemek
Tariﬂeri‘

Maydanoz Koftest

Eti bir bag sogan ile iyice kiymali ve biraz pilav ve-
yabut baglanms piring ile ve bir yumurta ile kirip
ywvarlamali ve bir tepsinin icine maydanozu ince ki-
yip dogemeli ve iizerine kéfteyi koymali ve tepsiyi gal-
kalamali ki maydanozlar kiftenin etrafint kaplasin
sonra bir tencerede suyn kaynatip ve icine kofteleri

atarak pigirmeli ve pisirdikten sonra terbiyelemeli,

Giiniimiize uyarlanmis tarifi:

2 adet sogan, I kilo kiyma, 150 gram pilav veya
haglanmig piring ve bir yumurta ile birlikee yog-
rulur, yuvarlanir. Bir tepsinin icine ince dogran-
mig maydanoz konur, kofteler tepsiye alinir, tep-
si sallanarak koftelerin maydanozla kaplanmast
saglanir. Kofteler pi§iri[i1', yumurta ve limon ka-
rigtmiyla cerbiyelenir. Maydanoz serpilerek servis

yapilir.




Yemekl
Tariflert

Kagit Kebabi

Usulen labmin kaburga cibeti tutuldugu balde dog
veya but kismmn etli cibetinden nibayet iic yiiz
dirbem miktarini kemikleri var ise birbirinden
ayrilmayacak vechile giizelce et tabtasi iizerinde
ufaltttktan sonra iki bag sogani gayet ince centilerck
miktar-1 kdfi tuz ve biber ve yenibabar ve mariif
olan yerlerd‘f Liive otu ffigfr maballerde de 1‘fyfmn
tabir edilegelen nebatin kuruca yapraklar: da birlikte
ogulduktan sonra yarim saat kadar terk etmeli. Ve
battal kagit dediklerinden bir tabaka kigitin ortasina
mezkiir labmi alabalibi koyduktan sonra kagidin dort
ciheti yani wcunu birlestirerek sikica bogdukian ve bir
miktar 1spavli ile evvelce agiz ve saniyen dért bir
kismun siki siki baglayarak firinin abeste zamaninda
tam iki saat kalmali. Ve hemen sicak iken tenaviil
oluna, pek hos ve nefis bir kebab olur.

Ve bazen mumbar ortasina da sarip sonradan kigida

sararlar ise de o tiirlii matbubda baska bir koku

bulunmamast miimkiin degil, bazen de tencke veya
cukals icinde firmn kebabi yaparlar ise de lezzetinden
sarfinazar firmelarin lezzetine ve tabbi nwmunesine
bakmak gibi dest-i taarruzlarimdan yarm  kiyye
kebab ancak yiiz dirbem kalabilir. Fakat bu kagi
kebabinin en biiyiik meziyeti firmer ve destpdbdarin

dest-i taarruzundan ber balde masun kalur.

Giintimiize u)-'ar[anml;: tarifi:

[ kilo et (gdgiis veya but bolimiinden ) kemik-
leri birbirinden ayrilmadan et tahtasinda kiigiil-
tiiliir. Et, ince dogranmug iki bag sogan yeterince
tuz, biber, yenibahar ve kuru fes[egenle birlikte
lyice harmanlantr, yartm saat kadar dinlendirilir.
Hazirlanan et yagl bir kagrt ortasina konur. Ka-
gidin dére ucu ortada birlestirilir, bir mutfak
ipiyle baglanir. Agir ategte 1,5 saat pisirilir. Sicak

Servis y;lplhr.‘.




Yemek
Tariflert

Kirma Tavuk Kebab: Yahnisi

Tedarik olunan bir adet tavuk giizelce temizlendikien
ve bir mum yakilip mumun ziyasinda kabil - i tar-
bik olamayan kisimlart da miikemmelen iitiilendikien
ve altr parca olmak dizere (iki bud, iki ayaklar ve de
govde) kemik kisimlars birbirinden ayrilmaksizin ki-
rildiktan sonra bolca soguk su ile yrkayip tuz ve gen-
tilmis sogan ile de beyaz kipiik gelinceye kadar ovus-
turularak temizee bir daba sudan gecirip tavuk koku-
su su suretle izale ve def edilmis olur.

Cokca kiz iizerine konulan 1Zgaraya pm'galm‘r dizile-
rek alt ve distii !ayﬂer vechile kizartarak fencereye yer-
legtirilir. Tki iic sogani da ufak ufak centip iki niba-
yet ii¢ kasik sade icinde biraz da arnavut biberi ile ki-
zardiktan sonra mezkiir mablut tencereye dokiiliir:
Mevsimi ise tazesinden degil ise kurusundan mayda-
noz_dograyip veya ufaldiktan sonra miktar -1 kifaye
tuz ve babaratt da konularak ve dizerine iki ii¢ par-
mak agincaya kadar da kaynar su ilavesinden sonra
kapak kapanlip tencereye atese oturtulur. Saylece
kuvvetli kozde nibayet birbucuk saat kaldiktan sonra

tencere agagr indirilerek sabanlara taksim veya yle

bir kayik tabaga gkarilarak tenaviil oluna. Hem
bafif ve bazmi sebl oldugu gibi enfes suretle bir nevi
yahni olacagindan az masrafla viieuda gelecek yabni
kirma tavuk kebabi yabnisi ismini alarak diger yab-

nilere berbalde rabmet okutturur,

Giiniimiize uyarlanmig tarifi:

I adet tavuk temizlenir, altr parga olmak {izere
ayrildiktan sonra, bol soguk suyla yikanir. Ecler
tuz ve gentilmig soan ile beyaz bir kopiik gele-
ne kadar ovulur, tekrar sudan gegiri]irz Bu islem
tavuk kokusunun giderilmesi igindir.

Izgara iizerine konulan tavuk etlerinin alt ve tist-
leri iyice kizartilarak bir tencereye alinir. Ug adet
sogan ince ince dogramr, bir mikear arnavut bi-
beri ile yagda kavrularak tencereye cklenir. May-
danoz, tuz ve baharatla birlikte tizerine kapata-
cak kadar su konulduktan sonra kisik ateste yak-

lagik 1.5 saat pisirilir.




Kuzu Ciger Sarmast

Yemek
Tarifleri I parga karin zart (gémlek) yikanir. T su bardags
ilik suda beklertilir. 350 gram karaciger 50)'111L1p
y1kamr, 150 gr akciger[e birlikte ince ince klynllr.
icine tuz eklenir, biraktigt suyu ¢ekene degin pi-

sirilir, Yarim su bardagl Piring ylkanlr, bir tence-

reye yag ve camfistidt konur, pembeleginceye ka-
dar kavralur, pirinci eklenir. 1 su bardag: sicak
su, tuz ve kugiiz&mii katilarak, suyunu gekene
degin pisirilir. Ince dogranmig yesil sogan katilip
karigtirilir. Ciger, nane ve karabiber piringli kart-
sima cklenir. Gomlek sudan ¢ikarilir, parcalarin
ortalarina Cigerli karigim konur, bohga seklinde
l{apat[hr. Ustlerine yumurta sarist striliir, su ek-

lenerek orta sicaklikta 40 - 45 dakika pi§i1'ili1‘.




Yemek
Tarifleri

Defneli Sis Kebabs

Ala Jl\'oyun etinin kabaca tamﬁndm: kiiciik kiiciik
kusbasi dogramlip iki bas kadar da centilmis kuru
sogan ve mikiar -1 kdfi tuz ve babarat serpilerck
giizelee ovusturuldukta nibayet iki saat kadar terk
edilmeli. Tki saat miiriirunda bususi kebab siglerine
bir defne yapragr bir kusbasi labmindan gecirip ne
stki ne seyrek olmak dizere tertip edildikten sonra ne
yakin ve ne de mesafeli olarak sigler koz ates iizerinde
dizilir. Tedricen kizarmaya bagladikia sigler cevrilir.
Kizaran kisimlarina bir ywmusaklik vermek icin
temizce bir kaz_ tiyii ile sade siiviilerek  sisdeki
kebablarin ber cibeti piryan gibi kizartr. Su balde
kiyilmis maydanoz ve taze sogan yapragr birbirine
karistirip bir tabagim zeminine dosemeli. Bu ameliy-
atta bittikte sisteki kebaplar defne yapragr da birlikte
olarak mefriis maydanoz iizerine yaygin ve kubbelice
ctkarilir ki bundaki letafet bambaska bir bal kesb eder.

Artik dizerine babarat serpmeye liizum  kalmaz,

Yalniz boylece tenaviil olmayr pek nefis olur. Ekseri
mevakide defrne yapragr bulunmayacagindan defue
yerine reyban denilen bir nevi rayibasi giizel
nebatinin yapragiyla bu kebab ibzar olunur ki o da
bir baska cesnili ve leziz olacagindan yine defneli

‘l)Eyﬂ 1'6)1’9{1]1!1 §1§ Jrﬂ‘?bﬂbl nani alﬁ".

Giiniimiize uyarlanmlg tarifi:

I kilo kusgbast dogranmig‘ koyun eti, 2 adet gen-
tilmis kuru sogan, yeterince tuz ve baharatla i)fi-
ce harmanlanir. Tki saat dinlendirildikten sonra
kebap sislerine bir defne yapragt bir et olmak
iizere dizilir. Sisler kdz atesi iizerine konulur.
Kizaran béliimlere yumugaklik vermek tizere yag
stiriiliir. Kl}!lll‘ni§ maydanoz ve taze Sogan]a ser-

vis }mplhr.




Islim Kebabi

Yemek

Tariﬂeri 4 adet patlican soyulur, uzunlamasma dilimler
| seklinde kesilir, stvi yagda kizartilir. Yarim kilo
kusbast et, sogan, salca, tuz, karabiber, yag ve su
ilavesiyle yumusayincaya kadar pigirilir.
Bir tepside patlican dilimleri capraz olugturacak
sekilde  dstiiste  yerleseirilir.  Orralarma
hazirlanmig et konularak bohca seklinde katlanir.
Uzerlerine yuvarlak sekilde dilimlenmis domates
konulur, bir kiirdanla tutturulur, tencerede bulu-
nan salgali su tepsiye eklenir. 15 - 20 dakika pi-

sirildikeen sonra sicak olarak servis yapilir.




Yemek
Tariflert

Etli Paz1t Dolmast

1 kilo pazt yapragt yikanir. 2 su bardagy su ve 1
tatlt kasig1 tuz tencereye konur. Yapraklar alt {ist
edilerek birkac dakika haglanir. Diger yandan
150 gr piring yikanir, sogan ince ince dogranir.
Maydanoz ince ince k1y1}1r. Piring, sogan, mayda—
noz, salca, k1yma, tuz, karabiber, nane, su ve yag
karistirilir, Hazrlanan igten, yapragm bir ucuna
bir tatli kagigt konur, kenarlart kivrilir ve sarilir.
Yayvan bir tencerenin dibine birkag yaprak konur.
Dolmalar iizerine dizilir. Su eklenerek hafif ateg-

te yaklagtk 50 dakika pisirilir.




HiinkArbegendi

\
Yemek
Tariﬂeri 2 bag sogan ince ince dogranir, 750 gr kusbast
koyun etiyle tencereye konur, kapagt kapali ola-
rak kisik ateste kendi suyu ile 40 - 45 dakika pi-
girilir. 2 domates dogranir, tuz, karabiber, I su
bardagi su ile ete eklenip pigirilir. 6 adet patlican
kozlenir, kabuklart soyulup ince ince kiyilir. Tef-
lon tencereye yag ve un konur, un hafif sararmca-
ya degin I - 2 dakika kavrulur. Patlican ve tuz ka-
tlir. Siit tencereye azar azar eklenirken, piire sii-
rekli karigerrilin 7-8 dakika pigirilie. T su bardag:
kagsar peyniri eklenip bir kez karigeirdir. Servis

tabagma alinir, {izerine etler konur.




Yemek |
Ta.riﬂeri‘

Siit Kebabi

“

Koyun yabud kuzu etini kararca dograyip ve tuz

biberleyip iki saat birakmalt sonra bir tencerenin

icinde siit ile biraz kaynattiktan sonva et parcalarim
ctkarip sogutmaly ve istenildigi zaman sise saplayp
(gecirip) hafif ateste abeste cevirerck pigirmeli ve bu
esnada tavuk tiyii ile sicak siit siirmeli ve

kizardiktan sonra da targin ekip yemeli,

Giiniimiize uyarlanmug tarifi:

Kugbagt dogranmis 1 kilo koyun veya kuzu eti
tuz ve biberle harmanlandiktan sonra bir tence-
rede {izerini gecmeyecek miktar da siit ile kayna-
tilir. Siitten gikartlan etler sogutulur, kebap sig-
lerine gegirilerek hafif ategte yavag yavag cevirile-
rek pigirilir. Kizartma iglemi sirasinda etlere si-
cak siit siiriilii. Kizaran etlere targin serpilerek

servis yapilir.
Yep




Yemek
Tarifleri

Tatlilt Et

Koyun etinin mutlak gerdan  yani boyun ks
olmast sarttir. Temizce boyun ytkamp dért bes parca
kesilerek kizgin sadede soylece karartilir. Ne pek
kuruyacak kadar ve ne de kizarmamig denmeyecek
kadar bu vechile kizaran parcalar bir tencereye
cikarilarak mezkiir sade icinde iki nibayet di¢ tane de
sogan gentilerck nar gibi kizartilir Ve sofan da
tencereye dokiiliir. Bununla beraber kizartan yagdan
da bemen iki iic kastk miktart yine tencereye siiziiliir
Miktar - ¢ kifaye tuzu da konduktan sonra ates iizer-
ine oturtulur. Simdi tencereye su konulacak yerde ger-
dan parcalarimin iizerine cthip bir iki parmak da
agimeaya kadar hemen sira kivaminda olmak iizere
alasindan diziim pekmezi konulur. Iste boylece tertip
edilen yabni pistikte atesten indiriliv. Ve hemen
sabanlara cikarilarak yenibabar ve targin gibi
vf_vn/mt tarcin ¢igegi toZu dizerine Sfrprr’kfm sonra
sofraya getirtilir. Filbakika diger et’imeye nispeten
pek bog olur.

Gilintimiuze u}’;-]]'l‘ﬂIlIll]§ tarifi:

1.5 kilo koyun gerdani yikanir, dore - bes parga-
va ayrilir, tereyngmda kizartilir, bagka bir tence-
reye alinir., Aynit )'agda ince clogranml§ 2 -3 sogan
kavrulur. Sogan, yagla birlikte ete eklenir. Yeteri
kadar tuz konduktan sonra tencere atese oturtu-
lur. Etin bir - iki parmak iizerine ¢ikacak kadar
tizlim pckmezi ilave edilir. Pigen etler servis ta-
baklarina alinarak {izerine yenibahar ve targin

serpilir.




Yemek
Tariflert

0

Ispanakli Yumurta (Yesillikli)

64

Taze 1spanagm yapraklart marul gibi dogramildikta
bir tencerede haslantr. Ve suyu siiziildiikte defa tence-
reye konularak atege oturtulur. Fuziili suyunu da ge-
kerken yarum kiyyeye iki itibariyle sogan da katilarak
tencere bir miiddet de ateste terk ediliv. Tamamuyla
suyunu cektikte soganlar da o meyanda yumusamig
bulunacagimdan miktar -1 kifi tuz ve iki kagik sade
vaz " ile orta balli kavrulur. Ve bir sabana veya yu-
murta tavasina mezkiir yesillik bosalnlir. Akdemce
kavrulmus ve bazirlanmis kiyma da 1sinlarak kag
yumurta kirilacaksa miktara gore yesillik 96z 06z ay-
rildikta beber goze bir dolgunca kagik kiyma konulur.
Kiyma kenar cibetlerine kagik ile aciikta beber goze
findiktan biiyiicck sade birakilarak bu defa da tava
kéze oturtulur. Konulan sade eriyip sade kokusu gi-
decck kadar ale -t tabkik bir zaman sonra o vechile
bazirlanan gozlere birer yumurta kiriler. Defd tuz ve
lazum gelen babarat da serpilerck beyazi kabaracak

kadar sarist da yarica pisdikte tava da atesten indi-

rilir soylece tedarik olunarak sofumaksizin tenaviil
olmakla giizel ve hos bir taam olur, ispanak bulun-
madigr takdirde pazi, gelincik ve pancar yaprag,
semizotu, bunlarla da maksat hasil olur. Tazeden de
maksat kérpe olmast sart ve su Sikk - 1 sanide ta”

dad edilen nebatca bu krpelike ddeta megriittur.

Giiniimiize uyarlannug tarifi:

Ispanak yapraklan dogranip, az suyla haglanir,
suyu siiziildiikten sonra bir tencereye alinir. Ya-
rim kilo 1spanak igin 2 adet olmak Gzere sogan
dograntr, ya§ ve tuz kaularak kavrulur Bir yu-
murta tavasina alman spanak kirilacak yumurta
sayisina gore goz goz ayrilir. Bu béliimlere ayrs
bir yerde kavrulmug 100 gram kiyma ve tereyag
konduktan sonra 5 adec yumurea kirilir. Tuz ve
baharat serpilir. Yamurtalarin beyazi kabarip sa-

rist yart yartya pigince indirilir.




€

Yemek ‘
Tariflert !

o

Zeytinyagh Yerelmasi

2 orta boy so§an ince ince dogranir. 2 kiiciik boy
havug kazinir, boyuna ikiye kesilir, verev olarak
dogranir. T kilo yerelmast soyulur, kugbagt dogra-
nir, 250 gram piring yikanir. Sebzeler tencereye
konur, tizerine Piring, tuz ve seker serpilir, zey-
tinyagi ve su gezdirilir. Sebzeler yumugayincaya
kadar yaklagik 30 dakika pigirilir. Servis tabagina
alinip sogutulur. Maydanoz yapraklars ve limon-

[a servis yaplllr.




Yemek
Tariflert

Balkabagl Dolmasi

Tencereye girecek  biiyiikliikte bir balkabaginin
kabugunu soymalr ve kapak yuvarlak olacak surette
sap tarafin gikartp icini bosaltmali ve temizleyip
yikamalr.

Yanmug (eritilmis) tereyagindan yeter derecede pirin-
ci bir kag defa cevirdikten sonra azar azar sicak su ve
tuzunun ilavesiyle diri pilav haline getirilmeli.

Sonra fistik ve kug diziimii ve sair arzulanan babarat

ve ciig’i seker serpip biraz daba cevirdikten sonra
kabaga doldurup ve kabak parcasindan agzina gore
kapagi kapamali kapak tarafi alta gelecek surette
tencereye yerlestirip biraz su ve arzu edildigi kadar
scker ilavesiyle ilik gibi olunca ve suyu tamamen ge-

kilinczys kadar pi§i1’meli.




Yemek
Tarifleri

Patlican Yalanct Dolmasi

Tarik -i tabby: Patlicanlart usul-i sabik iizre tepeleri-
ni kesip iyice oydukia tuzlu suya atila. Ba’dehu ta-
vaya rugan-1 zeyt koyup vafir dogranmug sogan ile
atese koyalar. Soganlar pembelestikte oyuldukta gika-
rilan ici, tuz ile karigtirip ve iyice sikip td act suyu
ctktikta tavamn igine ilave edip onu dabi bir miktar
pisirdikte ytkanmug piring ve tuz ve biber ve nane ve
daba matlilp olan eczalart koyup isbu bazirlanan
patlicanlarin icini mutedilce doldwrup kesilen parca-
sint kapadikta dip tarafindan sivri bicak ile birkag
kere delip tencereye istif ve iizerine gikar mertebe su
koyup tencerenin kapagin kapadikta suyunu cekince
ba’de’t - tabh indirip sofuyunca tabaklara ba’de’l -

vaz, tenaviil buyrula.

Giintimiize uyarlanm[.§ tarift:
I kilo patlican saplart kesilip iyice oyulduktan
sonra tuzlu suya atilir, Bir tavaya zeytinyags ko-
nur, 4-5 adet sogan pembelqtirilir. Patlican oyu-
lurken cikarilan ici de bir stire pigirildikren son-
ra ytkanmug 1 su bardagr piring, tuz, biber ve na-
ne ile hazirlanan ic malzeme patlicanlara doldu-
rulur. Kesilen parcasiyla kapatilan patlicanlar dip
tarafindan sivri bir bicakla delinir, tencereye di-
zilit. Uzerini geginceye degin su konularak pisi-

rilir, sofuyunca servis yapilir.




Yemek
Tariflert

Bamya Dolmasti

Bamyamn  kiigiik fakat kabacalarmdan bilintibab
baglart kesildikte icini kiigiik ve ince ¢caki ile oyulup
bir tavaya ii¢ kasik sade ve iki bag centilmis sogan bir
bas domates dogranmlarak giizelce kavruldukia tabmi-
nen dort fincan kadar su ve iki biiyiik fincan
ayiklanmug piring ve miktar -t kifaye de tuz ve
babarati da ilave olunur. Suyunu cekdikte tavay:
indirip bamyalarn i¢i bittakrib dolduruldukta
kesilen baglar ters olarak kapanlip iki nibayet ii¢ sira
bir kiiciik giivece istif olunarak ve iizerine de temiz bir
kiremit kapatilarak ve kaynar et suyn da ilavesiyle
kize oturtulur. Nibayet bir saat kaldikta indirilip

dylece tenaviil oluna. Hog ve giizel olur.

Giintimiize uyarlanmug tarifi:

1 kilo kiiciik ancak iri bamyanin bag kisimlart ke-
silir. I¢leri bir oyacak yardimiyla gikartlir. Bir ta-
vada 3 kagik yag, 2 adet ince dogranmis sogan ve
2 domates kavrulur. Tavaya 4 fincan su, iki bi-
yiik fincan ayiklanmug piring, yeterince tuz ve ba-
harat ilave edilir. Suyunu ¢eken i¢ malzeme bam-
yalarmn icine doldurulur. Bamyalarin kesilen bag-
lar1 ters olarak kapatilir, bir giivece dizilir, et su-

yu ilavesiyle pi§iri1ir.
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Karistk Dolma

Yemek

Tariﬂeri Aler adet sogan ince ince dogranir, iki yemek ka-
131 gamfistidr ile birlikce tencereye konur. Fis-
wiklar sararmcaya degin kaveulur. 1.5 su bardag:s
yikanmug piring eklenerek birkag kez evrilir. Tu-
zu ayarlanir. ki tatlt kagi§1 seker ve 2.5 su bar-
dagt su, 2 yemek kag1§1t kusiiziimii serpilerek su-
yunu gekinceye degin pigirilir. Maydanoz ve de-
reotu ince kiyilarak targin, yenibahar, karabiber
ve 2 yemek kagigi limon suyu karigima ilave edi-
lir. Tencere atesten almarak 10 dakika dinlendi-
rilir.
Hazirlanan igle yeteri kadar asma yapradi veya
dolmalik biber doldurulur; dolmalarin iizerini
gegecek kadar sicak su konularak ayri ayr:
pisirilir. Soguyunca limon dilimleriyle servis

yaplhr.




Yemek
Tariflert

Enginar Dolmast

Enginari haglantp ve sap cibetinden biittakrib oyulup
icini cikardikta zeytinyaglh pathcan dolmast gibi ic
yapip enginarn taze olan igini de ana karigtirmali ve
onunla doldurarak ber mucib-i tabb tencerede bir sa-
at kadar pigirmeli. Yabut etli labana dolas: gibi ici
kiymali yapip tencereye isrifo[unduktan sonra tiZeri-
ne iic dort kagik da sade haslanarak su ilavesinden
sonra bir kiremit ile de kapatilarak atese oturtmali.
Bir saat kadar o halde kaldiktan sonra suluca taba-
ga bittevzi tenaviil olunmals. Giizel olur. Bazen zey-
tinyagh kuzu ici yaparak dylece doldurulur. Artik ta-
biat bilir diyecegim ama kuzu ici gibi ic yapilip da
zeytinyaglyla tabb olunsa ve tabaklara gikarip iize-
rine de biraz tarcin serpildikten sonra soguk soguk te-

naviil olunsa pek nefis olur,

Giiniimiize uyarlanmig tarifi:

6 adet enginar haglantr, sap tarafindan oyularak
ici ¢cikarilir, etli pazi dolmast gibi i yapilip engi-
nartn taze olan igi ile karigtirilip doldurulur.
Tencereye dizilir. Uzerine 3-4 kastk tereyagi ek-
lenir, kapatilarak atege oturtulur. Bir saat sonra

sulu olarak tabaklara dagitilir.




Yemek
Tarifleri

Biittince Lahana Dolmast

Siki yaprakly bir labana intibab olunup sap
cibetinden kesilince bir bicak ile oyulup etrafiyla ici
ctkariddikia kavrulmug kiyma ve fistik ile kuzu ici
yapar gibi ddeta ici yapilip hemen lapaya yakin sulu-
ca pigtiktf labananmn ici tuzlanarak ve bir kasik
kadar da sade ile t1ld olunduktan sonra doldurulur
ve kokiinden incerek bir kapak yapilip kapatldikta
tepsi icine agzy iizerine oturtarak ve iizerine tekrar iki
ii¢ kasik kadar sade tild olunduktan sonra mumbar
iizerinin sarma yagiyla sarilarak firmna kondurulur
veyabut tandira konulur. Nibayet bir saat kaldikta

stcak iken tenaviil oluna, pek hos olur.

Giintimiize uyarlanmug carifi:

Stk yaprakls bir beyaz lahananin sap kismindan
yuvarlak bir kapak kesilir. Keskin bir bigak yardi-
muyla ici oyulup cikardir. Yarmm kilo kavrulmug
kiyma ve fistik ile lapa kivaminda da bir ig pisi-
rilir. Lahananin icine tuz ve tereyagt siiriiliir. La-
hana, hazirlanan icle doldurulur. Kék kismindan
olusturulan bir kapakla agiz kismi kapatildikean
sonra ters gevrilerek bir tepsiye konur. Uzerine
yag stirtiliir, mumbar {izerinin sarma yaglyla sart-
larak firinda pigirilir. Bir saat dinlendikcen sonra

servis yaptlir,
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Mihrab Boreg: (Kol Béregi

Kiillii su igine ii¢ kasik yanmus sade ve tuz ilavesin-
den sonra bes alti da ywmurta kirilir ve giizelee cal-
kalamir. Tedrici tedrici dakik ilave ederck yogrulduk-
ta herbiri elma kadar ve daba kiigiik yumaklara tak-
sim olunur. Peynir ile maydanoz bir iki de yumurta
kirilarak veya kavrulmug sofana kryma karistirila-
rak ici de hazirlandikta elini yaga bulayarak veya ta-
vuk tiiyiiyle sade serperek oklavayla hemen zara mii-
sabib yufka agilir Yandan bir kismu digeri dizerine
kapatilir: O balde ii¢ kise kalir ki 8ylece oklavaya sa-
rilarak zemini yaglanmus bir tepsiye seriliv. Simdi
agtlan yufkamin misfi dizerine bazirlanan icten dége-
nir ve bog kalan nisfi dizerine kapak gibi kapatilir ve
diger yufkalarin msfi da agilp o balde i¢ fizerine ser-
pildikte dic cibetleri dizerine yanmus sade sade bag-
lanarak firina verilir. Piryan gibi hem kizarir hem de
kabarir. hemen sicak iken tenaviil oluna masarifi

vakid ziyadece olur ise de lezzetiyle miitendsibdur,

Giiniimiize uyarlanmug tarifi:

Kiillii su igine ii¢ kagtk eritilmis sade yag, tuz ko-
nur, 5-6 yumurta kirdir ve karisgtirlir. Yavag ya-
vag un ilave edilerek yogrulan hamurdan elma bii-
yiikliigiinde yumaklar olugturulur. Diger yanda
peynit, maydanoz, 2 yumurta, 2 kavrulmug sogan
ve 300 gram kiyma ile i¢ hazirlanir. El yaglana-
rak hamurdan ince yufka acilir. I¢ konularak rulo
bigiminde hazirlanan yufkalar yaglanmig tepsiye
dizilir. Uzerine kizdirdmis sadeya§ gezdirilerek
firida pigirilir.

*Dipnot: Odun kémiiriinden elde edilen temiz
kil suyla karistirilip, dinlendirilir. Kiiliin dibe
¢6kmesinden sonra duru bir su olusur. Bu su
kiillii su adint alir, hamurlarim kabarmasimt ve
gevrekligini saglamast amac:yla kullanilir. 4/1 su
bardag: mangal kiilii, 4/3 su bardag: su lgiisiin-
deki kiillii su, 250 gram un icin yeterlidir.
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Etli Talag Boregi

Yarim kilo kusbagt koyun eti, ince dogranmig 2
adet sogan ve yag konularak pigirilir. Bir miktar
su ilave edilerek etler yumusayincaya kadar pigir-
meye devam edilir. Maydanoz ve baharat: eklene-
rek sogumaya birakilir.

4 su bardagi un, tuz, stvi yag ve ilik suyla sert bir
hamur hazirlanir. Hamur 15-20 dakika dinlendi-
rilir. Esit pargalara boliinen hamur merdaneyle
agilr, yag siiriiliir, yufkalar halinde agilarak orta-
larina esit mikearda i¢ konularak kapatlllr, yag-
lanmig tepsiye dizilir. Uzerine yumurta sarist sii-

ritliir. Firmda tstii kizarincaya kadar pigirilir,

T
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Etsiz Pilav

Bes on bag kuru sogant giizelce centip miktar-1 kafi
tuz ile giizelee ova ova dyle bir raddeye getirmeli ki az,
su ilave olundukta posast biisbiitiin su kesilsin. Bu
mablutu bir siizoecten siiziip (artik tuza bacet yok-
tur.) dizerine bir daba su ilave edilip piring olsun
bulgur olsun iki 6lgii suya bir 6lgii piring diistur itti-
bhaz_olunmalidir. Bazen piring kirikga olur ise suyu
az noksan koymali zira pilav lapa olur. Piring siizge¢
vasitasiyla yikanip mezkilr sofan suyu kaynar suya
salintr, Swyunu cektikte indirip bir kiillii kevileomly
atese oturtulur. Yarim kiyye pirince dort bes kagik
dolgunca sade itibariyle yagi da kizdirilip yandikra
tencereye hashmr ve kapagt kapanlir. Soyle yarim
saat kaldikta (bu miiddetin miirfirunda kevgirile
pilavin alt distiine getirilerck tane tane birbirinden
ayrilincaya kadar giizelce karistirilmalt) tabaga
bosaltlp iizerine biraz da karabiber ve yenibahar
babaratr serpilip tenaviil olunur. Et suyuyla pigmis
pilavdaki lezzet bu pilavin yanmmda bic kalir.
Tecriibesi ise sehildir. Pek latif ve bog olur.

Giiniimiize uyarlanmig tarifi:
5-10 bag kuru sogan centilip yeterince tuz ile
ivice ovulur. Biraz su eklenince soganin posas
suda iyice eriyecek hale gelmig olmalidir. Bu ka-
rigim siizgegten siiziiliir. Gizerine biraz daha su
ilave edilir. Bir &l¢ii pirince (veya bulgur) iki &l-
¢ii su olmak iizere, piring ve sogan suyu kaynar
suya salinir. Suyunu cekince hafif acege alinan pi-
lava kizarmug tereyagi konularak kapartilir. Arada
kevgirle karigtirarak yarim saat kadar dinlendiri-
lir. Tabaga alindi§inda iizerine karabiber ve yeni-

bahar serpilir.
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Bulgur Pilavt

Ince kIyllmIg 2 adet sogan yagda kavrulur. Ince

Yemek } s

: : dogranmis domates, kiyilmig yesil biber, tuz ve 2
Tarifleri "

su bardagi su konularak kaynatilir. Yikanmig 2 su

bardagl pilavhk bulgur, kaynamakta olan suya ka-

uilir. Kaynaymca acesi azalulir, hafif ateste suyu

gekene degin pigirilir.
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Kapama Kapakh Pilav

Adeta et veya domates suyuyla pilav pisirilip diger
bir ayni tencerede elli dirbem kadar sade yandikta
atesten alip sogutular. Badebu 1hik sade suyu az tuz
ilavesiyle yogurt kivamina gelinceye kadar dakik ilave
ederek bulamag yapilip sade bulunan  tencereye
bosaltarak kizartilir ve dizerine kepge ile pigmis olan
pilav tenceresi aktarma edilip atese oturtulur.
Nibayet on dakika soylece gectikte tencere indirilip
agzina kenarly kiiciik bir tepsi kapatlip bas asagi
olundukta tencere beyetiyle ve pilavin iizerinede
kizarmug olan bulamag kiilah vaziyetinde pilavi kap-
atacak tarzda bir sekl - i mabsusu alir ki boylece

tenaviil oluna, giizel olur.

Giiniimiize uyarlanmug tarifi:

4 su bardag1 et veya domates suyu ve 2 su bardag:
piringle pilav pisirilir. Ayri bir tencerede sade yag
kizdirtlip sogutulur. 4 su bardags su, 2 kagik un
ilavesiyle yogurt kivaminda bir bulamag hazirla-
ntr. Iginde yag bulunan tencereye bosaltilarak ki-
zarulir. Uzerine pismis olan pilav akearlir, 10
dakika sonra tencerenin agzina kenarls kiigiik bir

tepsi kapau]lp ters gevrilir. Sicak olarak servis

yapthr.
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Acem Pilavi

Ala koyun etinin yaghsimdan yiiz dirbem kadar
kusbast yapilip ber - miicib -i tabb giizelce kavrul-
dukta, fistigr temizlenmeli. Acemin kismis tabir ertigi
bir nevi iiziimii de aytklamali ve bu pilav da bebe-
mebal acem pirinciyle olmalidir. (O pirincin beberi
arpa sekli ve uzunlugundadir) su balde tencerenin
dibine yakmamak veya yapismamak icin bususi bir
sira paga kemikleri dizilmeli. Sonra kusbagi yagiyla
bolca iizerine dokiilmeli zira sonradan sade
baslamlmayacaktir. Kusbaginin iizerine kigmis ve
Sistigr serpilerck bunun iizerine de pirinci ayiklanip
yikandikta 6lgii ile ve arasina biitiince karabiber ser-
pilerek pirinci ile beraber dosenir. Ve pirincin iizerine
de yavasea olgiilmiis kaynar et suyu bosaltilir. O
balde mikiar -1 kifaye tuzu da serpilerck kapagi
kapatilarak kenari da hamur ile sivanip kiz atese
oturtulur. Tam bir bucuk saat kadar kaldikta
tencereyi indirip ve kapagini agip tencerenin agzina

kenarlica bir tepsi kapatilip bittakrib tencere bas

asagt kaldirilarak tepsinin ortasina tersi cevrilir. Ve
yavagga tencere kaldirilarak kalibiyla tenceredeki
pilav tepsiye ¢kariir. Uzerinden parca hemiklerini
alip az da targin serpildikten sonra tenaviil buyrula

]30§ Ol'b{?’.

Giiniimiize uyarlanmis tarifi:

300 gram kusbagt koyun eti kavrulur, fistugn ce-
mizlenir. Tencerenin dibine yanmasint ve yapis-
masint 3nlemek igin paga kemikleri dizilir. Uze-
rine kugbagt et ve bol miktarda yag konulur.
Uziim, fistik, tane karabiber serpilerek 2 su
bardagi piring konur. Pirincin izerine 4 su
bardags kaynar et suyu yavaga ilave edilir, tuzu

eklenir. Agir ateste pigirilir.
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Bademli Pilav

iki corba kagi3t tereyagmda, dore corba kagigi ba-
dem kavurulur. Iki su bardag1 yikanmis piring ila-
ve edilerek 1-2 dakika kavrulduktan sonra, dérc
su barda§s su (veya etsuyu) ilave edilir. Tuzu
ayarlanir. Piringler yumusayincaya degin, &nce
orta sonra kisik ateste pisirilir. Tencere atesten
indirildikcen sonra ince kiyilmis dereotu ve yeni-

bahar serpilerek servis yapilir.
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Kaymakh Ayva Tatlis1

Ayva olsun elma olsun ve gerekse armut olsun; ka-
buklar: incerck soyulup suya birakilir. Ayva dort el-
ma ve armut ikiser sik edilip cekirdekleri de ayiklayip
cekirdekleri temizee bir tiilbende baglanir. Farz edelim
ki ayva tathsi olsun: ayvalar kaynar suya birakilir.
(ii¢ ayvaya yarim kiyye kadar kaynar su kifayet
eder) iki tagim kaynadikta ayvalar kevgir ile cikari-
lip mezkiir sicak swya miktar - 1 kifi seker atilr ve
bes dakika sonra biraz eksi dokiilerck veya bir yumur-
ta kirilp tatl kestirilir. O vakit baglanan ayvalar
defa tencereye birakmali. Tiilbende baglanms cekir-
dekleri bir cezve icinde bir tagim kaynatyp suwyunu
siizdiikten sonva tencereye ilave etmeli. Bu balle beg
dakika sonra tabaga bosaltmalr. Fakat o halde ayva-
lart da muntazaman istif edip dizerlerine beber par-
caya ikiser karanfil sokmali ve kesilmis liile kaymak
veya siit icinde evvelce yumusatilmig kuru kaymak

dilimleri beber ayvaya ayri ayri taksim olunup sogu-

dukta boylece tenaviil olunur. Tatls: kesilecedine ya-
ki fligili{ veya fabrika targmmdan lﬂ'm{ ilave
offxmup da birlikte bir kag tasim da kaynatrfsa baska
bir ¢esni ve giizel bir rayiba babseder. Armut ve elma
usulii de tipkt bu wusul iizere tedarik olunur, bighir

cibetle de fark: yoktur.

Giiniimiize uyarlanmis tarifi:

Uc adet ayva dorder pargaya ayrilir. Yarim kilo
kaynar suda haslanan ayvalar gikartir. Aynr suya
yeterince seker atilir. Limon sikilarak taclt kesri-
rili. Haglanan ayvalar tekrar tencereye birakilir
Ayvalarin tiilbende baglanan gekirdekleri de ten-
cereye ilave edilir. Ayvalar bir tabaga alinir. Uze-
rine ikiser karanfil, gekirdek yataklarinin oldugu

bsliime kaymak konulur.
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Asure

Tariki-i tabbi : Matibii’l-miktar kabugu cikmig
bugday: ba’det- tathir tencere icine koyup bolca su ile
bir tasim kaynatp altina ksmiir tozu dokiip az_ates
ile bes-on saat terk ettikten sonra yine altina odun
yakip kaynadikca icine kaynamyg fasiilye ve bakla ve
piring her ne murat olunur ise ildve ve tatl olacak
miktart asel veya scker koyup bir tagim dabi kaynattp
indireler. Eger pek koyu olur ise bir miktar sicak su
ile alistirp tabaklara vaz birle dizerine kavrulmug

badem ezip tenaviil buyrula. Adisi budur.

Giiniimiize uyarlanmug tarifi:
1.5 su bardag: asurelik bugday temizlendikten

sonra bol suyla bir tagim kaynatilir. Agir aceste

iyice pisirilir. Igine, ayrs yerde kaynatilmug birer

su bardagi fasulye, bakla, piring ve istenen mal-
zeme eklenir. Bal veya seker konulup bir tagim
kaynatildiktan sonra indirilir. Uzerine kavrul-
mus badem fistik, kuru incir gibi malzemeler

konularak servis yapilir.
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[rmik Helvas:

Yiiz dirhem miktart rugan-1 sadeyi tencerede yakip
bayagi Gaziler helvast meyanesi gibi yarim kiyye
irmigi azar azar koyarak karighirir iken yirmi beg
dirhem kadar ic kabugu soyulmus badem dahi ilave
ile bademler kizarinca pisirildikte yarim kiyye su ile
kaynamig yarvm kiyye dabi siit ikisi dabi kaynar
oldugu halde isbu meyanenin iizerine de’faten koyup
karistirip kapagini kapayalar. Bir ceyrek meksden
sonra dizerine giilsuyu serpip tabaga vaz’ ve iizerine

bol toz sckeri ekip tenaviil buyrula.

Giintimiize uyarlanmig tarifi:

300 gram sadeyag tencerede kizdirilir, 600 gram
irmik yavag yavag konularak karigtirilir. Soyul-
mug bademler karigima ilave edili. Bademler
kizarinca yartm kilo kaynar su ile yarim kilo kay-
nar siit helvaya ilave edilip bir defada karis-
triie 15 dakika bekledikten sonra iizerine giil

suyu ve toz seker serpilir.




Kazandibi

Yemek

Tarifleri Yartmgar su bardagi piring unu ve nigasta 5 su
bardag siitle ezilir. Hep ayni yone karigrirarak
koyulagincaya degin, yaklagik 10 dakika pigirilir.
240 gram seker kawtlarak 1-2 dakika daha
pisirilir. Vanilya eklenir, karigeirilir. Teflon bir
tepsi yaglanir, iizerine pudra sekeri serpilir, koyu
kivamdaki mubhallebi tepsiye diizgiince yayilir,
Orta stcakliktaki ocak iizerinde veya firinda 15-
20 dakika tutarak, pudra sekerinin kahveren-
gilesmesi saglanir. Ocaktan alinip igine soguk su
konmus bagka bir kaba oturtulur. Buzdolabina
konup iyice katlagtirdir. At pargaya béliiniir,

her parga ters gevrilerek servis yapilir.
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Portakal Hosaf1

Bir portakaly ezip suyunu astardan siiziip hosaflik
suya ilave etmeli. Uzerine gekeri de atilarak bir iki
tasim kaynadikta tencereyi atesten indirvip siiziilmiis
ve dilim dilim kesilmis portakali da icine birakmali,

Sogudukia cicek suyu serpilerek tenaviil oluna.
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Sitli As (Siitlag)

Lki kayye siitten tabh murat olundukta yiiz_ dirbem
pirinci ba’de’t - tathir bir tagim suda baglaywp delik-
li kevgir den siiziip hazir edeler. Ba'debu siitii tencere
icine koyup bemen kaynadikta isbu hazirlanan pirin-
ci igine salip pirincler geredi gibi yumusayimca tabb
edeler. Ba’debu indirip saban veya tabaklara tevzi et-
tikte bir ceyrek miktars kiillii ates distiinde tevkif ede-
ler ki ol hengamda iizerine kaymak gelir. Sogudukta
bol toz sckeri ekip tenaviil buyrula yabut ateste kay-
nar iken tatli olacak miktart scker konulup yine bu

usil dizre bareket oluna. Nefis olur.

Giintimiize uyal‘]anml§ tarifi:
300 gram  piring temizlenir, suda bir tagim kay-
natilir ve siiziiliie. Yaklagik 2,5 kilo siic bir ten-
cerede ka)'nauln', hazirlanan piring icine konu-
larak yumusayana kadar pi§i1'ili1'. Pigmek tizerey-

I{CI’] \’C}-‘H SOgLICIUkGlIl sonra toz §€I§€1‘ ]{O[lullll'.
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Kaymakh Kay1s1 - Incir Tatlist

ol

30 adet kayist yikanr, bir gece Onceden 1s-
latilir.kendi suyunda 20 dakika pisirilir. Uzerine
yarim su bardag: seker serpilerek 8-10 dakika
kistk ateste pigirilir. Kayisilar kevgirle sudan
alintr, ortalart acilir. Badem ince ince kiyilir veya
déviiliir, kayisilarin igine doldurulur. Agtk kistm-
lart iiste gelecek sekilde servis tabagina yerles-
tirilic. Kaywsilarin pigirildigi surup 2-3 dakika
kaynatilip koyulagtirilir. Soguduktan sonra dst-

lerine kuymak konularak servis yal:nhr.

12 adet kuru incir ytkanir, T su bardags su ile bir
gece onceden sslatihir. Findik déviilir veya
makinede cekilir, sekerle karigtirilir. Incirlerin
saplar gikartlarak, parmakla bastirilip ortalari
cukurlagtirilie. Findik - seker karigimi ile dol-
durulur, acik kismi yukariya gelecek sekilde tep-
siye dizilir. Yarim su bardagt su incirlerin iizerin-
de gezdirilir. Kapag: kapatilar, kisik ateste yak-
lagik 30 dakika pisirilir. Sogudukran sonra servis

tabagina alinir, iizerlerine kaymak konur.
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Keskii

Yarim su bardagt piring }-'1kamr, I su bardagi su
ile aksamdan islatili Badem ve yesil fisuk
havanda déviiliir veya makinede gekilir. Bir su
bardag: siit, badem, hindistan cevizi 1slanmig
pirince katilir. Blenderden gecirilir veya havanda
iyice ezilene degin doviiliir. 4 su bardagi siit
ocaga konur, piringli karigim azar azar eklenir.
Ayni yone karigtirilarak 10 dakika pigirilir. 1.5
su bardagi seker katilir, 1-2 dakika daha pigirilir.
Kaselere konur. Uzerlerine badem, fistik, hindis-

tan cevizi ve yesil fistik serpilir,




Kanunname-i Ihtisab-1 Bursa

Bursa Belediye Kanunu

1502 taribinde, Sultan 1. Bayezid'mn yaynlatngi
Kanunname-i Ibtisab-1 Bursa (Bursa kanunu) adli belge,
diinyanin [mgimkii bilinen anlamyla ilk standardidur,

Orjinal metni Topkapr Miizesi'nin Revan Kiitiiphanesi’nde bulunan
bzgy-iiqyt”tfe bu belge, basta Bursa olmak iizere
Edirne, Sivas, Erzurum, Diyarbakir, Cankirt, Aydin, Mardin, Karabisar,

Musul, Rize, Amasya, Icel, Arapkir, Karaman ve daba bir ¢ok ilin yerel
ozelliklerine ve divetim cesitlerine gore standart kurallar icermekteydi.
Gidadan dokumaya, pazaralarin énliigiinden kuywmcularn satttigi altin
gramajima kadar son derece genis bir alanda belirli standartlar iceren

Kanunname-i Ihtisab-1 Bursa,
Tiirklerin divetime ve diretimin standardizasyonuna verdigr' oneme iligkin

cfeg'erff bir taribsel gc’jstf’fgedh‘.




Bursa
{
Kanun-
namesi

Defter Srnegi budurki;

Iktidar sahibi Padisahdan gelen emirde:

Bursa'da olan is adamlari ve bilirkisilerin hazir bulun-
durulup her alanda alinan, satan ve islenen cesicli ku-
maglarm, giveceklerin ve satilan seylerin tiimiine konul-
mus narhlarin her nev'i igin de her zaman nasil oldugu ay-
rt ayri tesbic edilerek mufassal bir defter yapilmasi ve pa-
disahm tahta cikisindan 8nce narhlarin ne tizerine ciri ol-
clugu ve o vakitenberi birimlerinde bir sorulmakta ve bu
neden ileri geldigi ve el'an ne iglem degisiklik bulunup bu-
lunmadigi ve varsa dcgig‘ikligin )';qnldlgi hususlarin derin-
Iigine incelcnip §iipl1eli ve l)ilinme)-’en bir taraft birakilma-
mast, sonra bu hususlarin zaman gecirilmeden defrere ya-
zilip génderilmesi istenmekte ve bu deflter ihyitag halinde
bag vurulacak bir kanun olacagr igin noksan olmamast ili-
ve olunmakacidr.

Ezelden yiiksek makamin bu emrine u}'ularnk her ev-
saf ve bilirkisileri ayrt ayrt hazie bullmduru]up narhlarin
her birinde eskilerinin nasil OICIugu ve el’an bu halini mu-
hafaza edip etmedigi ve degisiklik varsa sebebi ve ne za-
man meydana geldigi soruldukta hicbir is alaninda eski ka-
nundan eser kalmamugour, Biitiin narhlar bes alu vildan be-
ri tamamen degismis ve bozulmustur. Narhla katiyen amel
edilmemekeedir. Dediler.

C))’le olunca ekmekgilerin teftigine baglanip eski ko-
nulart soruldu. Her zaman bugdayin ucuzluguna ve dol-
gunluguna gére hikimin emri ile giivenilir bilirkisiler ceg-
ni tutarlardr. Dére bes yil vardir ki ekmekciler hitkiim ge-
tirip bunda gehir ileri gelenlerinden birkag bilirkisi hikim
marifetiyle cesni tutup onunla amel edilsin diye emrolun-
mug ve o tarihte gegni tutulup séyle kararlagoirdmigenr ki
Bursa'nin “Mud” (bir mud beg kile) adli 8lgegiyle bugda-
ym ildst yiiz on akgaya orrast yiize ve ditgiigii seksen bes
akcaya oldugu zaman ekmek yediyiiz dirhemi bir akcaya
olacak ve fiyaclarda arrma eksilme vukubuldugu cakdirde
bu kl)’nsl;l yeni narh tayin olunacak. Su sarc ile ki un ince
elekten elenmis olacak, ekmek iyi pisecek, ak olacak ve ko-
kusu bulunmayacak.

Amma bu sartlar acaba fiilen yiiriirliikee ve yerlesmis
midir diye smamak icin bir kag yerden ckmek getireildi.
Kimisi ¢i§ ve kimi kara, bazist da eksik bulunup sebebi so-
rulunca hazir bulunanlarin gogu dediler ki her giin her fi-
rindan kih cig, kah eksik diye beger onar akca al:p g6z yu-
marlar, hated Belediye memurlart firindan akga almasin di-
ye emir bile gelmistir. Geregine uymazlar.Eskisi gibi akca-
ler alirlar. Eksigini ve ayibim gizle}!ip oreerler. Aldiklars
akcayr gériiniirde ceza olarak alirlar. Gercekre bununla ek-
sige ve ny{ba izin verirler. Dediler. C")I\flc olunca giiniin
muhtesibine (Belediye Bagkani) bu iskence sallapatilige
vakif misin denildiginde ben heniiz geldim bunlari bil-
mem Kitibim ve kihyam eskiden kalmadir onlara sorunuz,
dedi. Onlara bu kadar ¢ig ve kara ve eksik nedir, nicin
géz]emezsiniz denince, bu defa giinahimizi af edin. Bun-
dan béyle ihtimam edelim, gozleyelim, arcik olmasim dedi-
ler. Tekrar tekrar bundan boyle gaflete diismemeleri, seri-
at ve kanun dist ig )’apm;mmlm'l S&S)-’lelldi. Az vakit icinde
eskisinden ziyade fenaliklars goriildii. Yine defalarca hatir-
latildi. Fakat k.\l'i}'en ileifar etmediler. Ser’e, kanuna uy-

l'ﬂ.'ld 1 ] ar.

Ekmekgiler ve bilirkigileri toplanip eski narhlare s.
ruldugundd: Eski giinlcrdtn beri ve her zaman ekmek, vez-
nine gére yiizelli dichem cksik iglenegelmis, ancak uny ¢k.
mek unundan art olmak, ince elekten elemek ve yiiziinde
yeteri kadar haghast bulunmak ve ge\'rck pigmek sart im{§_
Bugiin yariya distiriilen yag yerine unun bir kilesine biy
okka tath yag konulmast, iistiine hashas ekilmesi ve ar1 un-
dan islenmesi gerekirmis. Bugiinkii halde degisik ve bozuk
bulundu. Sebebi ve zamant, dort besg yildir akea nhmp g6-
zetilmemek oldugu ortaya ¢ikrr. Bundan bayle eski narh
tizerine igleyin denildi.

Ve Corekte Narh:

Ekmek agirhginm varisi olup ak undan olacak ve
unun bir kilesine bir okka (bir okka dért yiiz dirhem) yag
konulacak. Teftig sirasinda bozuk bulundu. Bunun da ne-
deni ve zamani daha &nce anildigr gibi dére beg yildan be-
ri akga alip boglamak. artk eski narh iizerine islem vapil-
mast kararlagtirddr.

Sogan:

Gegmiste dort buguk okkast bir akgaya olup diikkin-
cilar dére okkadan satarlarmug. Sapli sogan beg okka olup
giiz aylarmda yarimsar okka cksik ve kig aylarinda getiren
iki buguk okkadan, ditkkincilar iki okka olarak sacarlar-
mis. Bu kanun da kékiinden bozuk bulundu. Bozulmanin
sebebi ve zamani anddi§r gibi. Arcik eski narh tizerine is-
lem )’aPl]S[n denildi.

Kasaplar:

Kasaplar ve bilirkigileri ve sehir ileri gelenlerinden ba-
zilart toplanip ete uygulanan kanundan soruldukta takva
sahibi, giivenilir miisliimanlardan cogu dediler ki eskiden
koyun etinin narhs her )'1] tic fasilda, tic nevi iizerinde)'di.
Once iki)’iiz elli dirhem, sonra iig yliz dirhem, kigin iki)’fiz
dirhem olurdu. Dért beg yil vardir ki hig iigyiiz dithem sa-
tilmaz oldu. Hemen ikiyiiz elli ve ikiyiiz dirthem sacilir.
Ug)riiz dirhem satilmamasinin nedeni kasaplardan soru-
lunca kargilik olarak birkag sebep gésterdiler. Birincisi
gegmiste Gelibolu'da her koyun bagina birer akca iskele
resmi alinurdr. §imdi dérder akgamizr alirlar ve hem Bur-
sada olan Salicin Imaretlerinin ve bazi biiyiiklerin Bursa'ya
mahsus yilda altmig bir koyun paylart vardir. Simdi bu
paylar beylik oldu. Daha bir nedeni su ki bize bir hiikiim
verilmistir. Diye bir hitkiim gosterdiler. Bunda nimetler
diyart Islimbol’da koyun eti tigyiiz elli dirhem olunca Bur-
sa'da iigyiiz dirhem olacak, licyiiz olsa Bursa'da ikiyiiz clli
dirhem olacak. Hiildsa her zamanda Islimbol narhindan
elli dirhem eksik olacak diye emrolunmug. Oyle olunca
miisliimanlar da dediler ki, iskele resmi artali takriben on-
bes yll 0111)'01‘, tig yiiz dirhem bir elkga)’a sattlmaz olali ise

ancak dére bes yildie. Ve altmig bin pay dediginizin de
imaretlere verilmesi élda, kayboldu. Amma beylik olalidan
beri Bursn"\'a gelmesine cngel yoktur. Eskiden oldugu veg-
hile her yil o mikeardan fazlasi gelir ve narh daha ziyade
az.hga, gc}kluga gfiredir. Bazen bm‘n)’n Islambol’dan fazla
koyun gelir. Ve bazen olur ki uzun miidder ve cok kereler
islimbol'da iigyiiz elli dirhem bir akcaya oldu. Burada iic-
yiiz etmediniz. Gergt siiretd bir hiikiim almazsimiz fakat
dért bes yildir katiyen buna gére islem yapmadiniz. Hem
de Bcledi};c Baskant ile muvazaa't bir itcifak yaptiniz. U-

yiiz dirhem bir akgaya olacak mevsimde ona biiyiik P.ll';{].l]‘

ikiyiiz elli dirthem sarip miisliimanlarin
)

ikiyliz ve
It vermediniz. Onlart incitriniz. Gergekten bu hu-

verip
hak

Lavvecli nedenin, Belediye Baskaninm biiyiik pa-

susta L|-l

JImast oldugu anlagildi. Hem miisliimanlar dediler ki
ra almas

bu denilenden bagka dore bes yildan beri act bir hal daha
bt ¢ C

ortaya konulmustur. Eskiden kegi eti her mevsimde koyun’
etinden elli dirhem fazla olurdu. Simdiki halde her keci
bagina Belediye Bagkani iki ak¢a alirlar Koyun narhina sat—.
maga izin verir. Hattd bir ¢ogunu yakin zamanda kendi
Llcs'imf/,lc gé[‘diik, diye yiiz kadar miislitman, Belediye

]

goz ! .
baskant ve miistahdemlerinin yiizlerine sahader ectiler. Ka-

saplara da dersiniz, bunca miisliimanlar yalan mt Sﬁ)'lﬁ)"t)l:—
Jar? denince yalan soylemiyorlar, olant séyliyorlar. Beledi-
ye tarafinmn tiimii bize riza gésterdiklerinden buna hakki-
;nu vardir. Kegi etini koyun eti narhina satabiliyorduk di-
ve Belediye Bagkanin yiiziine karst kasnplardan bazist iti-
:';li"m bulundular.

Pazarcilar:

Pazarcilar da toplantp bilirkisilerinden ve diger sehir
halkindan meyvalara ait eski kanun soruldugunda dediler
ki, eskiden pazar yerine her ne cesit meyve gelirse gehirli
ve pazarct herkes istegine gbre alirds. Dére beg yil var ki
pazarcilar birlesip sehire gelen meyveleri ve sehir ecrafinda
olan bag ve bahge ve bostanlari yerlerinde toptan satin alip
meyvelerini diikkinlarina getiriyor, depo ediyor sonra Be-
1<‘d‘i\'c Baskaninin da irtifakfyle herbirine narh koydur'ulup
mahkeme sicillerine gegiriliyor. Fakat disarida kendi bil-
diklerine satarak Belediye Bagkani ile paylagiyorlar. Dedi-
ler. Halkin bu sézlerinin dogrulugu anlagilinca sicillere
bakild ve sinanmak tizere pazardan bazi meyveler getirti-
lip gériildii. Halkin dediklerine uygun ctkinca, paz;u‘cdam
nigin eksik sattyorsunuz denildi. Belediye Bagkaninin hu-
zurunda yiiziine kargt bunlarm deliletiyle satiyoruz dedi-
ler. Oyle olunca halkin sézleri Belediye Bagkanima maléim
oldu. Hepsi dogruymu§ neden gijzlt‘mezsiniz, eksik sati-
lant gézlemek sizin gérevinizdir, denildiginde nce benim
haberim yok diye inkir etti. Sonra yine aynt mecliste ben
de geldim bijyle buldum. Ya beylik akcayi benim nereden
vermekligim gerekir dedi: Ve Karibi ile Kihyasi da ever ek-
sik satiyorlar diye itiraf ettiler. Pazarcilardan bazilart da
dediler ki Belediye Bagkaninin terazi getiren adamlari her
ditkkindan giinde kih yarim, kih bir akca vekih iki akca
alirlar. Akgaden gayri yemislerin her gesidinden birer men-
dil de yemis alirlar. Kanunname'de ve hitkiimlerinde yok.
Bunun da verdigi korkudan baska fuzuli ve act bir hadise
oldugu anlagildi. Biitiin meyvelerin narhlart birer biver
aragtirddi, Hepsi eski kanuna ve Belediye kararlarina ayki-
r1 olarak bozulmus, degisik bulundu. Hilen bu hususta
gelen hiikiim geregince anlagmazlik ve degisikilik olan
narhlarda zamana ve ma’ina gore bilirkist, saticr ve alicila-
rin oy birligiyle ortalama degerler konuldu. Gerekleri asa-
gida ;1g1klnnd1§i gib{dir:

Meyveler:

Kirazin, ilkin yiizelli dirhemi bir akcaya ve ii¢ giin-
den sonra ikiyiiz dirhemi bir akgaya, daha sonra ikiyiiz el-
[i dirhemi bir akgﬂya ve her {i¢ giinden sonra yiiz dirhem
artirilarak en son okkasi bir akgaya olacak.

Yrrg {Cf‘dﬂ}ii?fﬂ, ilkin iki)-’iiz dirhemi bir akg;\yn, tic

giinden sonra ticytiz dirhemi, daha sonra geligine gére bu

kiyas iizerinden narh verilecek.

Yas erigin, ilkin ikiyiiz dithemi, G¢ giinden sonra bes-
yiiz dithemi ve sonra aluytiz dithemi bir akgaya oluncaya
kadar bu diizende devam edecek.

Gékbasly armudun, narhi da keza boyle olacak.

Ié’ncsi armudun, ilkin altyiiz dirhemi ve beg giinden
sonra iki okkasi bir akcaya ve daha sonra bu kiyas iizere
nath verilecek.

Vechi hallii armudunun, ilkin iki okkast, iic giinden
sonra bin dirhemi bir akgaya ve sonunda ii¢ okkast bir ak-
caya oluncaya kadar bu diizende gidecek.

O?‘ﬁﬂkﬂg armudun, ilkin ikiytiz dirhemi ve {i¢ giin-
den sonra iic yiiz dirhemi ve bundan dért giin sonra bir
okkast sonunda da alayiiz dithemi bir akgaya olacak.

Zerdamori m'ﬂmdﬁm, ilkin bir okkasi, bes giinden
sonra altryiiz dirhemi ve sonra bu kiyas {izere narh verile-
cek.

Miirend? armudun, ilkin iicyiiz dirhemi, beg giinden
sonra begyiizdirhemi ve daha sonra yine bu kiyas iizerine
narh verilecek.

Bey armudunun, yiikii seksen aler akcaya olunca iki-
yiiz elli dirhemi bir akgaya olacak ve sonra bu kiyas iizere
narh verilecek.

Sultant armudun, ilkin begyiiz dirhemi, bes giinden
sonra alt yiiz dirhemi ve nihayet iki okkast bir akgaya ola-
cak.

Sekeri armudun, ilkin tgyiiz dirhemi ve sonunda al-
tryiiz dirhemi.

Tiirki armudun, ilkin bir dirthemi sonra geligine gé-
re bu i(l}ras {izere narh verilecek.

Sabuni armudun, ilkin iicytiz dirhemi ve beg giinden
sonra ;1lt1yii7_ dirhemi, haftasindan sonra iki okkast bir ak-
caya olacak.

Kara Moru armudun, ilkin bir okkast bir akcaya, beg
giinden sonra beg yiiz dirhemi ve sonunda altiytiz dirhemi
bir akgaya olacak.

Bozdogan armudunun, ilkin bir okkast bir akcaya, iig
giinden sonra ;11t1}'£iz dirhemi, sonra sekizytiz dirhemi ve
sonunda dore okkast bir akcaya olacak.

Aksebir’in Bedegani Elmasi, deve yiikii yiiz akgaya
olursa iigyiiz elli dirhemi bir akgaya olacak, sonra bu kiyas
iizerine narh verilecek. Ve yine bu sehrin eksi elmasinin bir
okkas1 bir akgaya olacak.Oteden beri gelenek boyledir.
Amma fazla ve noksan olursa narh da ona gére verilir.

Sebrebani kdyii elmasinin, kacir yiikii yetmis akgaya
olunca iigyiiz dirhemi bir akgaya olacak, yiikd alemtg akga-
ya olursa iigyiiz elli dirhemi bir akgaya olacak ve sonra bu
kiyas Gizerine narh verilecek.

Kiillibi elmanin, ilkin iigyiiz dirthemi ve g giinden sonra
bir okkast, nihayet altiyiiz dirhemi bir akgaya olacak.

Misk elmasinin, yiikii yiiz akcaya olunca ikiyiiz elli
dirhemi bir akcaya olacak, yiikii yiizona olursa ikiyiiz yir-
mibes dirhemi, yiikii ylizyirmiye olursa ikiytiz dirhemi bir
akgaya olacak.

Seftalinin, ilkin bir okkast bir akgaya, iig giinden sonra al-
tiyiiz dirhemi, nihayet iki okkast bir akgaya olacak.

Yali Nari’min yiikii yirmi akgaya olursa altyiiz dirhe-
mi bir Jkgd)’;}, }rirmi§ebe olursa bc:_»;yiiz dirhemi, otuza

olursa bir okkast bir akcaya olacak. Veya Bey cinsinin bir
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okkast bir akgaya olacak.Bundan ziyade veya noksan oldu-
gunda geligine gére ayn1 kiyas iizerine narh verilecektir,

Birgi Nari'nmin, yiikii yiizkirk akga olursa ikiviiz sek-
sen dirhemi bir ak¢aya olacak. Yiikii eksige veya fazlaya
olunca narht bu kiyas iizere arcrrilip eksiltilecek.

Aydm ]t’l itziimiiniin, Alacast, iki giine kadar iki)*iiz
dirhemi, iki giinden sonra figyfiz dirhemi bir akga)'a ola-
cak.

L}‘N'Jt'?' lizitmiiniin, ilki gelince Aydin ili diziimiiniin bir
okkast bir akgaya olacak, sonra artig ve eksiligine gore narh
verilecek.

Ulubat U{iimiiniim ilkin ticyiizdirhemi, sonunda iig
okkast bir akgaya olacak ve medrebelidin son vaktinda yii-
kii yermis akgaya olursa iigyiiz dirhemi bir akcaya olacak.
Ulubat iiziimiiniin bir okkast da bir akcaya olacak,

58!’)1’1’ Medrebelidin, ilkin ikiyiiz dirhemi, ii¢ giinden
sonra ticyiiz dirhemi, haftasindan sonra bir olkkasi ve son-
ra begyiiz ve altiyiiz dithemi ve daha ziyade olursa iki ok-
kast dahi sacili. Amma er zaman medrebelidden baska
{iziim on giin gegrikeen sonra her akgalik mikrar bagina
ikiyiiz dirhem ziyade olacak diye narh konuldukra bu zik-
redilen narhlarmn tiimiine pazarcilar géniil hosluguyla razs
olup aynt sekilde satmagi kabullendiler.

Tagze incirin, ilkin ikiytzdirhemi bir akcaya olacak.
Ug giinden sonra bir okkast bir akgaya ve daha sonra iig
giinii takiben atryiiz dirhemi ve daha g giinsonra iki ok-
kast bir akgaya olacak. Son buluncaya kadar da her iic giin-
de bir alts yiiz dirhem artacak.

Kt{l!ak, énce ikiytiz dirhemi bir akgaya olacak sonra
iki okkast olacak.

Giizelhisar portakalmm, ikiyiiz seksen dirhemi bir
akgaya olacak.

Midilli portakalmm, bir okkast bir akgaya olacak.

Limonun, yiikii yiiz scksen akcaya olunca ikiyiiz sek-
sen dirhemi bir akcaya olacak.

Asalama kestanenin, kilesi on dért akgaya olursa iki-
yiiz elli dithemi bir akgaya olacak.Sair kestanenin kilesi se-
kize olunca bir okkas: bir akcaya olacak.

Zeytinler:

Karaburun zeytini ve Cekiste zeytininin, ikiyiiz dir-
hemi bir akcaya olacak.

Yali zeytininin, bir okkast bir akgaya olacak.

Taze kapl findigin, Yesil canak yaprakli- kabu ile ok-
kast bir akcaya olacak. Ve kapsizinin ikiyiiz dichemi bir ak-
caya olacak. Mesvimi gectikten sonra yiiz yirmibes dirhe-
mi bir akgaya.

Ceviz’in, Mud'u seksen akca olursa kilesi dért bugu-
ga satilacak.

Mugmulanin hami, kilesi beg akcaya, dért giinden
sonra dort buguga, sonra dért akgaya olacak. Ve aynt mug-
mulanin olusumu, énce iigyiiz dirhemi bir akgaya ve iig
giinden sonra bir okkast bir akcaya, metakip iig giinden
sonra alt yiiz dirthemi bir akcaya, sonunda ise iki okkas:
bir akgaya olacak.

Marulun, ilkin sckiz tanesi bir akgaya, ii¢ giinden
sonra onaltt adedi, sonra yirmidérdii bir akgaya olacak.

Bostanlar:

Bostanlara ait eski kanun bilirkisilere ve gehir ileri ge-

lenlerine soruldugunda séyle cevap verdiler ki, eski kanu-

na gére kavun, karpuz ve benzerleri pazar yerine geldikle.
rinde sehir halkindan k&}-’ﬁ isreyenler ahp fayd;ll;lnlrlardh
Simdi dére beg )’lIdIL‘ ki bircok pazaralar birle§ip lmg‘
bahgede }-'aPtzklam gibi kavun, k:lrpuz ve hl}'ar bostanlar;-
nt da alip depo ederler. Bunlar1 birkag ditkkinda satarlar
kazancint agalart adamlar paylagiclar. Her hususta birlik
olduklart igin de miisliimanlar bu isden zarar gériirler, ak-
calart pul yerine geger. Diye sizlandilar. Onun icin bundan
béyle eski kanuna gére iglem yapdsm denildi. Bu emrin
yerine getirihnesine Padisah hiikmii g(’)'nc{erﬂirse cok vye-
rinde olacak. Eski kanun uygulanip miisliimanlarm geci-
mine }’ara}’acak ve Padisahin cennet miilkiine, devlete, ki-
yamete kadar hayir dualarina sebep olacak. Bu zikredilen
toprak tiriinlerinden &nde hlyar gelir.

Hiyar, eskiden ilkin dére tanesi bir akcaya olup haf-
tasindan sonra sekizi bir akgaya, ikincisi hafta onaltt tane-
si, Gigtincii hafta yirmidérdii bir akgaya, doérdiincii hafta
otuziki tanesi bir akcaya olurdu. Geldikge taze taze sani-
lirdi. Amma gimdiki halde yirmisi otuzu bir akgaya olaca-
g1 vakit daha yukarida agiklandigi gibi depo edip azar azar
satmad kast ile birisini, ikisini ve nihayet dérdiini, besi-
ni bir akgaya sacarlar. Ta sararip yenemiyecek hale gelince-
ye kadar mevsim gere§i meydana gelmez.

Daima gérmek ve gézermekle gérevli bulunan kimse-
ler, her birinden her giin akcaler allp gbz )’umdukhrmdm
miisliimanlar taze hlyar yiizii g'c'n‘emezler. Giinlerden kal-
mug, iizerlerine temiz olmayan sular sagilmig, burugmus
l]l}-';u‘]nr[ kimya gibi satarlar. Bazen 8yle olur ki bir iki bi-
nini ok beklermek yiiziinden yabana dékerler. narhima go-
re satmazlar.Sair meyvalarda olan fahis fiyat gibi bunda da
miisliimanlart aldacirlar. Diye miisliiman cemaatt sikiyet
ettiklerinden buna dahi eski kanun Gzere narh konulup
sartlarma uyulsun denildi.

Engiirii kavununun, -Ankara kavununun- ilkin iki
okkast bir akgaya ve iig giinden sonra iig okkast bir akgaya
ve alt giinden sonra altr okkast bir akgaya olacak. Nihayet
sekiz okkast bir akgaya olacak.

Karaca kavununun, ilkin iic okkast bir akgeye, altt
giinden sonra beg okkasi, sonra sekiz okkasi, nihnyer on
okkast birakgeye olacak.

Karpuzun, ilkin dére okkast bir akgeye, iki giinden
sonra alet okkast bir akgeye, beg alti giinden sonra sekiz
okkast bir akgeye olacak.

Kavun diivlegi -kelek- ilkin iig okkast bir akcaya, iic
giinden sonra dért okkasi, alt1 giinden sonra bes okkast,
on giinden sonra yedi okkast bir akcaya olacak. Ve zikro-
lunan kavunun ve karpuzun ilkin narhi ne ise son narhi da
aynt olacak. Ve olmadan ham halde pazara gelmiyecek, ge-
tiren olursa hikim onun hakkindan gelecek. Kavun ve kar-
puzda eski kanun bu.

Halen bu gidisten eser bulunmad:. Bozuklugun sebe-
bi sorulunca eskiden alman karsiliklar gibi bunda da riis-
vet verirler. Istedikleri gibi satarlar. Amma riigver diye al-
maz her iki giinde bir eksik sactin diye bes on akga ali, el
ceker. Satan nasil isterse satar, kimse gézlemez diye takva
sahibi miisliimanlardan kalabalik bir grup sahader ectiler
Sicillere bakilinca halkin séylediklerine uygun bulundu ve
bozuklugun dért beg yillik oldugu anlagilarak defrere is-
lendi.

Sebzeler:
Gok baklanin, ilkin ik okkast bir akcaya, bes giindeu

sonra iki buguk okkast bir akgaya olacak.

As },’gﬂbﬂg”]ﬂ'J -Sakiz kabagi- G¢ giin narh olmayacak

. rinden sonta iic okkast bir akcaya, haftasinda dére ok-

ug gt

kast, ikinci hafrada bes okkasi, iiciinciide alti okkasi, dor-
haftada sckiz okkast bir akgaya olacak.Kabak sekiz

diincii
okka bir akcaya oldugunda korugun bin dirhemi bir akca-
va olacak. Ve koruk isteyene koruk, kabak isteyene kabak
satacaklar, korugu kabakla satariz deme}-'ecekler.
Badincan, -patlican-iig giine kadar on tanesi bir akca-

va, haftasinda virmidare canesi, ikincide kirki, diciinctide

|

altimust,
Havug, dore okkast bir akgaya olacak.
Kelem, -lihana- ilkin dért okkast bir akcaya olacak,

dordiincii haftada sekseni bir akgaya olacak.

on giinden sonra altr okkasi, yirmi giinden sonra sekiz ok-
k.lﬁ: bir akcaya olacak.

Bu yoldaki eski kanun da halen degi§mi§. Degigikligin
nedent x:e zamani Stekilerin aynidir. Amma sebzeciler top-
lantp dediler ki simdiki halde biz bundan béyle eski narh
izere satma@a raz1yiz. Buna uyalim ve likin eskiden kabak,
koruk ve havug gibileri biz satardik. Dére bes yil var ki pa-
sarcilar da bizimle beraber satarlar. Bu sebepten aldiklari-
mizt iki bahasina alir ve zaruri olarak bahaliya satariz. De-
diklerinden bunlart eskiden oldugu gibi yalniz sebzeciler
satsinlar denildi.

Tatlilar:

Helvacilar ve bilirkisileri ropladiklarinda dediler ki,
gegmiste:

Karma badem? helva, -Bademle karigik helva- okkast
yedi akgaya ve difer helvalarin okkast altr akgaya ve her-
hangi bir helvanin okkasini ditkkancilar dore buguga, ayak
saticilart dére akgd)’ﬂ ve fiziim helvasinin okkasint {i¢ bu-
cuga ve disaridan getirenler ti¢ akcaya satards. Teftig sira-
sinda hepsi degisik bulundu. Degisikligin nedeni ve zama-
nt zikrolundugu gibi. Simdiki halde eski narh iizere karar-
lastirildr. Riayet edilirse.

Paliideciler, iiziimiin barmanint onbes akgaya aldikla-
rinda bir okka badem, dérc akgelik zagfiran, alo akealik
nisasta konulup ve ii¢ okka odun ve iki akgalik gesitli mal-
zeme ve dokuz akgalik sirrogan -atyon yagi- ve birakea
diikkén kirast ve bes akca is¢i masrafi olunca palfidenin
ikiyiiz yirmi bes dirhemi bir akca olurdu. Diye bilirkisiler
soylediklerinde aragtirdlip degisik bulundu. Nedeni eski-
den anlatildigs gibi. Bundan sonra eski narh tizere tesbit
olundu.

Serbet narlu, iiziim tigyiiz elli dirhem bir akgaya
olunca serber, bewﬁzeﬂi dirhemi bir akgaya o]up {iziimiin
bir okkast bir akcaya olursa serbet yediyiiz dirthem olur-
mus. Bu da degisik bulundu. Nedeni belli. Hilen emirler
gerefince eski ider Gizere kararlastirilds.

Bakkallar:

Bakkalar ve bilirkisileri ve sehir ileri gelenleri Mecli-
se getirilip kabbandan alinan ve sacilanlarin narhlart soru-
lunca s6yle karsilik verdiler ki eskiden kanun soyle idi:
Haftada bir giin Belediye Reisinin adamu sehirlerden bazi
diiriist kimselerle kabbina gelip baldan, yngdan ve gayri-

sindan ne varsa onu onbir {izerine narh verip sicillere {cay-

dectirir ve narha aykirs bir hareket bulununca giinahina gé-
re hakkimdan gelinirdi. Dére beg yildir goriiliiyor ki bu ka-
nuna riayet olunmayip her bakkal diledigi veghile alip sa-
tar nedeni yukarida agiklandigt gibi akga alip susmaker
Dediler. Simdiki halde bundan béyle her mevsime gére
onu onbir tizere narh konuldu ki bu husus agagida belirtil-
mistir.

Siizme bal’in, batmant -bir batman altt okka- doksan
akgaya olursa okkasi beg buguk akgaya, barmant seksen ak-
caya olursa okkast bes akgaya ve yetmise olursa dére akga-
ya olacak.

Sade yagi'nin, batmant yiiz otuz akgaya olunca okka-
si sekiz akgn}’a, batmani yiiz }'irmi akga}'a olursa okkast ye-
di akgaya ve batmant yiiz akgaya olursa okkasi altt buguga
olacak.

Afyon yaginin, bacmant alemis akgaya olursa okkas:
dore akgaya, yetmis akga olursa okkasi dérr buguga, bat-
mant E‘Hi)*e olursa okkast ic bugugn olacak.

Emir ali kayiSISi'leJ batmani vermis akgaya olursa
okkast dére akgaya olacak.

Garbi Kaysisi’nin, batmani elli akcaya olursa okkast
ii¢ buguk akgaya olacak.

Kuru diziim’iin batmanmi ond6rt akgaya olursa dért
yiiz elli dirhemi bir akgaya olacak.

Beylerce iiziimii’niin, barmani onbes akgaya olursa
dériyiiz dirhemi bir akgaya olacak.

Re’gidiyt’ fiziimii’niin, batmani onbes akgaya olunca
onun da dértyiiz dirhemi bir akgaya olacak.

Kuru inciv’in, iyisinin iig yiiz dirhemi bir akcaya olacak.

Amaskene erigi’nin -Amasya erigi- batmani yirmibes
akgaya olursa altiyiiz dirhemi bir akcaya olacak.

Kara Aslan Lyigi’nin, barmant yirmi akgaya olunca
iig yiiz dirhemi bir akcaya olacak.

Aydin Ili Zerdalisi’nin, batmant beg akgeye olunca
ikiyiizelli dirhemi bir akgaya olacak.

Aksehir armudu, yiikiiniin batmant yirmibes akgaya
olursa ikiyiiz elli dirhemi bir akgaya olacak.

_Aydm ili armudunun, batmant ondért akcaya olun-
ca déreyiiz elli dihemi bir akgaya olacak.

Karaman zerdalisi’nin, batmant otuz akgaya olunca
ikiyiiz elli dirhemi bir akgaya olacak.

Kéfter’in, batmant yirmisekiz akgaya olunca ikiyiiz
elli dirhemi bir akgaya olacak.

Pestil’in batmani yirmibes akcaya olunca ikiyiiz elli
dirhemi bir akcaya olacak.

Badem’in, bacmant altmig akgaya olunca okkast dért
akcaya olacak.

Visne’nin, barmant alemig akcaya olursa yiiz dirhemi
bir akgaya olacak.

Cevizigi'nin, batmani kirkiic akcaya olursa okkast iig
akgaya olacak.

Agda, ilkin ikiyiiz dirhemi bir akgaya olacak sonra
ikiyiizelli dirhemi bir akcaya olacak.

Nisasta ve Keg'in, okkas daima bir akcaya olacak.

Leblebi, disaridan getiren bir okka elli dirhemini bir
akgaya, diikkancilar bir okkasint bir akcaya satacak.

Sofya ve Karaman Peynirin,in kantart -bir kantar 44
okkadir- doksan akcaya olunca yiizelli dirhemi bir akgaya

Ol{lC{\]{.
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Esme peyniri’nin narhi ikiyiiz elli dirhemi bir akcaya
olacak.

Midilli Peyniri'nin okkas: iki akgaya olacak.

Lor peyniri’nin, okkast iki akgaya olacak, ilkin tigyiiz
dirhemi bir akgaya olacak, sonra geldigine gére artirilacak.

Etler ve yumurtalar:

Tavukgular ve sehrin ileri gelenleri toplanip eski ka-
nun soruldugunda karsilik olarak dediler ki Islimbol'da
Gig tavugun yiiz dirhemi bir akcaya olursa Bursa’da doksan
dirhemi bir akgaya olup hiildsa aralarinda on dirhem fark
olurdu. Deyince sicillere dahi bakilip seksen dirhem bir
akgaya bulundu. Ve bundan béyle bu sekilde kararlagtiril-
di. Kendileri de buna taraftar gériindiikeen sonra, artik biz
bu narh {izerine satmayiz dediklerinde, eskiden bu narhla
satardiniz, hususiyle bugiin de rarafrar oldunuz. Bu cay-
mantn minast nedir? deyince karglik olarak eskiden séyle
satardik ki birgok kimseler toplanip bazilarimiz sacin alur,
bazilarimiz temizler, Belediye miistahdemlerine iki giinde
bir yedi akca verirdik. istedigimiz gibi satardik. Omer bin
Mehmet ve Hasan bin Hiiseyin ve Cakir bin Abdullah
adindaki tavukgularm dért beg yildan beri akga verdikleri-
ni béyle séyleyiip itiral etmelerinden bu isdeki diizensiz-
ligin ve degisikligin nedeni ve zamant anlagildi. Simdiki
narh yermis dirhem bir akca olarak kararlageiriddi. Madem
ki koyun etinin narhi ikiyi’zz dirhem olacak, her ikiyiiz el-
li dirhem bir ak¢a olarak kararlastirildr, Madem ki koyun
etinin narht ikiyiiz dirhem olacak, her ikiyiiz elli dirhemi
bir akcaya olugunda seksen dirhem tavuk eti bir akgaya
olacak, her ikiyﬁz elli dithemi bir ﬂkgaya olusunda scksen
dithem tavuk eti bir akgaya olacak. Ve vakta ki iigyiiz dir-
hemi bir akga)ra olacak, o zaman doksan dirhem tavuk et
bir akgaya olacak diye narh tiyin olundu.

Yumurta, kigin on canesi bir akgaya, baharda éndér-
dii bir akcaya, Agustos’da on alusi bir akgaya olurmus.
Sonra bozulmus. Nedeni ve zamant yukarida zikrolundu.
Eskiden uygulandig1 gibi kararlageirldt,

Balikgilar:

Balikgilar, bilirkisiler ve sehir halki coplanip eski ka-
nunlart soruldugunda su anlagildi ki, gegmiste bir yiik ba-
liga iki akga bag -vergi- verdiklerinden sonra koyun eti nar-
hi iki yiiz elli dirhem bir akgaya oldugu tarihde sazan ba-
ligimimn bir okkasi bir akgaya, yayin baligmum bes yiiz dir-
hemi, tiiz baliginm -deniz baligi- altlyﬂz dirhemi, Iznik’in
Akbaligimnin okkast bir akcaya idi dediler. Bundan béyle bu
sekilde kararlageirilds. Fakat, bugiine kadar buna gére is-
lem yapilmazdi. Degisikligin nedeni belli. Dore bes yil
varki baligin her yiikiine adr gegen iki bag akgasindan bas-
ka onbes akga daha kararlaguirilip konulmus. Bundan bsy-
le yalniz bag akcasini verin. Sonradan konularini vermeyin.
Eski narh tizerine satin denildikde &nce buna raraftar ol-
muslardi. Sonradan kabul etmeyip yine cksik satarlar.

Yemekler:

Aggilar ve bilirkisilerle gehir ile gelenleri toplanip ye-
meklerin durumu soruldugunda g8yle karsilik verdiler. Es-
kiden etin ikiyiiz elli dithemi birakcaya olunca Yahni, ¢ig
etin yarisi ve gorbayla, olursa narh miktarmmn dérte biri
bir akgaya olup Tava Biryin'in okkas: ii¢ bucuga olacak.
Asma koyun biryan'inin, okkass dért akga)-';l olup Kife Ke-

babi'nin, sogandan gayri doksan dirhemi bir akgnyﬂ olacak.

Ve kemikli Tandir Kebabi'nin, yiizyirmi bes dirhemi b,
akcaya olup Sig Kebabr, yiizoniki buguk dirhem olyrdy,
Sonra bunlarin tiimii bozulmus. Diizensizligin nedeni ve
zamani gegmisgler gibidir. Halen eski narh kararlageird ;.
Eger uygulanmasina hiikiim verilirse.

Birekler:

Borekgilerin bilirkisilerinden eski narh soruldugund,
dediler ki gegmigte koyun etinin narht ikiyiiz elli dighem
bir akgaya oldugu rarihde bir akgaltk barege yetmis dirhem
et ve on dirhem sogan ve yiiz dirthem hamur toplam; yiiz-
seksen dirhem o]up bir kile un hamuruna bir okka saf yag
ve bir akcalik biber konulurdu. Sonralart bozulmusg nede-
ni ve zamani miikerrer. Simdiki halde eskisi gibi brrakild:.

Baglarin cesnisi:

Bilirkigilerle roplanip eski kanun var midir ne nasil-
dir? diye soruldugunda anlagilds ki bugiine kadar baslara
narh verilmemis. C)yle olunca bilirkisi vesair miisliiman]ar,
gesni tutulsun diye narh istediklerinden bilirkisilerden gii-
venilir, diirtist kisiler ile cesni cutulup agagida agikland:g
veghile narh yapildi.

Basalar:

Her giin tahminen altr yiiz cane bag sacilip yiiz tanesi
pargastyla kirkar akgadan rurart ikiytiz kirk akca ve bu bas-
larin satldige diikkdnlara giinde ikiyiiz iki akca kira ve
onaltr yiik odun ticreti doksan altr akga ve iscilere yemek-
leriyle ikiyiizkirk akga, pargaya konulan ekmek cutari sek-
sen akga ve tuz ve sirke gideri onalts akea ve otuz iic akca-
lik sergin -sarimsak- gidiip biitiin diikkdnlarda, giinliik
masraf tutart dokuzyiiz yedi akca oldu. Ve satildikda dore
parca ekmegiyle bir akcaya ve bir bas, sirke ve ckmegiyle
bir akgaya satildigs takdirde bin ikiyiiz akca elde edilerek
onalti bagctya bir giinde ikiyiiz doksan akga diigtii. Etin
ikiyiiz dirhemi bir akcaya oldugu dért ay bu narhla iglem
yapilir. Ve dére ay yiiz bagt pagastyla onalu akcaya alirlar-
mig bu takdirde ekmegi ve tiridi ile bes pula ve dére paga-
nin her mevsimde ekmegiyle bir akcaya olmas: kararlasti-
rildi.

Dokumalar:

Kadife'nin, kemhanin, rafra’nin vesair gesitli kumasla-
rin eski kanunlari bilirkisilere sorulunca eskiden kadifenin
tarifi konusunda dediler ki:

Kadife, atkisina beg okka 16k ve havanin her dirhemine
tig dirhem lok verirlerdi. Dére yil kadar oluyor ki, atkisina
iic okka ve havinin dirhemine bir bucuk dirhem, nil‘ml\’et iki
dirhem 15k verdiklerinden renk bozulup fenalagmea civide
cekenler buna gerde dediler. Fakat eskiden cerde denilen bu
degildi. Cerde, kadifenin atkisina beg okka lék ve havanin
dirhemine ti¢ dirhem 16k’ii tam olarak verdikten sonra civi-

di ezip, siiziip suyuna ¢ekmege derlerdi, sonunda kirmizi
renk olurdu. Hilen lok yartya inc[irilip hemen ezilerek givi-
de cekiliyor. Kirmizi ile menekse moru arasinda bir renk
Oluyor. Bunun sebebi kadifecilerden soruldugunda kargilik
olarak bir I6k'ii eski Adet tizere veririz, illet basanlardadir.
Deyince boyacilar toplanip aslt soruldu. Hagd biz b\ﬁ}"lt‘
vapmayiz. Olay bilirkisilerin séyledigi gibidir. Siz nastl
derseniz biz dyle boyariz. Hattd kizil boyayi ke karisti-
rtirsiniz diye yiizlerine sahitlik edince bilirkisiler kizil bo-
yanin okkast iki akgaya I5k'iin okkas: doksana, yiize elbet-

te kalp degil midir? dediklerinde hepsi sahitlik edip k.]lpm'

fadem ki kalpur neden 6nlenmez. Devince bunda

dediler. M

{a baskalarmin snlenmemesi nedeni ne ise aynidir.
ac dyhaile /

Denildikten sonra kadifeciler [6k'tin ramam verilme-
mesine su nedent bildirdiler. Gegmiste 15k’iin okkast yir-
mi bese, otuza olurdu. Eski adet iizere 16k harcardik. Bir-
Lac vakieoir ig dore kimse varip sehire ne kadar sk gelir-
s kimseye aldirmayrp Fiyating artirmak suretiyle hepsini
kendileri alirlar. Depo ederler, misliimanlara azar azar ve
viiksek fiyatlara satarlar, diye sahiclik vapeiklart igin dnce
iak Jan lokeiiler bir iki defa men olundu. Fakar miimkiin
olmadi dediler. Kadifenin gﬁ/.elliginiu bozulmast nedenti
unca buna da dediler ki hameilar tayfast vardir, Her
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kumasin ¢dzgii ve atkr cellerini bunlar iglerler. Tart yerin-
den ibrigim aldiklarinda bir mikear pahalising aliclar ki bu-
na tilan ve kenar derler. Esnaf bunu kisip iyiye kéctiyii ka-
rgeirip bazilarmt ;1tl<1, gézgil ve hav }'ap;u‘hr.

Ipegin pahalist col ince olur, tez piger, rengi de cabuk
alir. Fenast ise siki olur, gec piger, rengi incesi kadar kabul
ermez. Renkde bozukluk olunca giize“ik kalmaz. Deyince
bu da yasaklandi. Bundan béyle karigtirilmasin boya bir
cins olsun denildi.

Giizelligin kalmamasina bir neden olarak da dediler ki
ge¢miste hameilar havi iletirken dolapgilara her teli biik-
tiiriirlerdi. Renkleri esit olup giizellesirdi. Birkag yildirki
telin birisini biikeiiriip birisini ~dolapg: ticretinin yarisi
vanlarinda kalsin diye- bitktiirmezler. Bu yiizden biikil-
;11('\'011 teller cabuk bozulur. Bunlarda saglamlik da bulun-
maz. Hilen eski ddete gére yapilsm denildi. Nedeni yuka-
rida belirtildigi gibidir.

Sirmali kadife, telinden sorulunca dediler ki eski za-
manda sirmalt kadifenin kirkbes ve elli teli bir dirhem
olup kumagt dayantkly, hem de parlak ve gésterisli olurdu.
Takriben beg alt yil vardy ki yavag yavag relin alemig, yet-
misi bir dirhem ve nihayet yiiz tel bir dirhem oldugundan
kumasda dayaniklilik ve giizellik bulunmaz oldu. Bundan
baska ge¢migde yiiz dirhem giimiige bir miskal has frengi
filtir aleint kacdirds, Simdi fena aloindan yarim miskal, ni-
hayet bir dirhem altin kacarlar. Bundan Stiirii strmalt kadi-
fede eskisi gibi dayaniklik ve gl‘.'l'/.t‘.]lik kalmazdr. Dedikle-
rinden bu alanda da eski kanun mer'i olsun denildi. Ve de-
gisiklik ile zamann eski oldugu belirdi.

Kemhayr Dolabi, ve Tabi Dehi, Yek renk kemhalar,
soruldugunda eski kanuna gére bunlarin ¢ézgiisii yedibin
tel olurdu. Dére beg yil var ki iginden bin telini gikarip al-
tibin tel islerlermis. Teller eksilince enini de istemeyerek
daralceilar. Nedeni agtklandt. Amma bundan bayle eski ka-
nun vechile )!edi bin tel ve eni )'(:rindc olsun denildi. Eger
gozlerler ise.

Giilistant Kemha'dan, sorulunca dediler ki kemhay:
giilistini’nin gegmisde ¢dzgiisii yedi bin cel olup ve atkisi
bin yiiz elli cel olup toplamr sekizbin yiizelli rel olurdu.
Yirmi beg yil vardir ki bunun da bin teli eksileilmig. Bazi
kimseler evvelki gibi tamam iglerler. Ve cogu eksik igler.
amma  Misliimanlarin bundan incinmesi )'ok. Harg pay:
oldugundan maliyetine gére almip sacihr. Teli eksik olanin
harcint yiiklenmek halka diiser. Dendigi icin oldugu gibi
birakilds. Durumun arzs emrolundugundan olay defrere
vazildi. Fakar Belediyenin adamlari Giiliscancilars tutup

cksikeir diye her zaman ceza alirlar.

Vile cinsi'nin, eski kanunu sorulunca gu kargiligi ver-
diler ki eski giinlerde vile'nin ¢8zgiisii bin altr yiiz tel olup
atkist egrilmig olurdu. Zikrolunan tarihten beri kimisi
¢dzgiiden ikiyiiz tel ve kimisi iig yiiz, dortytiz tel ve bazi-
st ise altryiiz tel, bazisi da gelisi giizel sekizyiz cel gkarip
sekizyiiz telle igleyip ackisint da ¢ogu tabsiz isler olmus-
lar. é)‘lﬁ olunca sebebi Belediye bagkanindan sorulup vile
ve tafta hakkinda birgok emir gelip teli tamam | potu ta-
mam ve eni )'el'inde olsun denildi. Nigin gézlenmez? de-
nince heniiz geldim haberim }'Uk. Cevabint verdiginden
giinah vilecilere ditgdii. Bunun iizerine vileciler de dediler
ki bizim eksik islememiz bunlarm )'Lizii11d011di|‘. Bunlara
herbirimiz daima akga veririz, eksik igleriz. Bunlar da g6-
rirler aldirmazlar. Dediklerinde Bclcdi)'c Baskant bu sa-
hicler ditzmedir, }'aLm soylerler diye yalanladi. Tahminen
bes altr yiiz kadar miisliiman yiiziine karst dediler ki se-
hirde binden ziyade eksik tezgih vardir Topundan akga
alirsmiz aldirig etmezsiniz, niye inkir edersiniz? deyince
Belediye Baskani da itiraf ile ben de geldim béyle buldum.
Diye eskisi gibi kargilik verdi. Ya beylik akcayt benim ne-
reden vermem gerckir dedi.

Mugrak vilenin dahi sade vile gibi ¢dzgiisii binaltyiiz
ve atkist tablu ve telinin alein giir olurdu. Birkag yidir ki
cozgiisii ve eni eksik ve teli fena ve kirmizisi [8kle boyan-
mayip kizil boya ile boyantrmig. Bundan boyle eski ddete
gore olsun. Denildi ve degisiklik nedent eski.

Vile't Musannaf, evvelden ikibin iki;\'ﬁz tel olup eni
sair vilelerden dérttebir noksan olurmus. Eski halinde ka-
rarlagtirilip brrakalds.

Cifte taltanin, ¢ézgiisii binsckizyiiz cifre tel olup eni
de bes rub’u girah’da olurdu. -Bir arsin sckiz rub’u ve bir
rub’u iki gimh- taftanin yiizline pliriizii yatsin Cli)'t’ el aya-
st ile zamk stirillirdii. Bu rarthdenberi bunun da ¢ozgi-
siinden kimi ikiyiiz ve kimi figyiiz ve dérryiiz tel gikarp
tel noksanligindan Griirii Sq'relince ister istemez snglam
gdriinstin c]i)'{‘ zamk suyuna tuz kalup siirerler. Nedeni
dendigi gibi, El'an eski idet iizere olsun dendi. Balulir ve
uygulanirsa.

Bir nevi tafta ki dithezard, derler. eskiden ¢dzgiisii iki-
bin tel ve eni beg rub'u ve girahtir. Hilen kiminin ikiytiz
ve kiminin tigyiiz teli eksik bulunup bundan béyle eskisi
gibi olsun denildi. Bozuklugun nedeni ve zamani belli.

Bir nevine de )'t‘ktn afta, derler. Gegmisde ¢ozgliisii
binaltiyiiz tel olurdu. O rarihden beri degigik ve bozuk,
nedeni eski. Hilen ilk kanun iizere birakildi. U’\'gu]nnlp
bakilirsa.

Atldst Sehrinin, eski giinlerde ¢zgiisii dorebin ikiyiiz
tel olurdu. Eni yarum argin bir girahtan ziyadece olurdu.
Sonra rahmetli Sultan Mehmet zamaninda alt ve )'c?di)"ti?.
telini gidermiglermis. Bugiin ceftig olundugundan {ighin-
den ¢eksik bulunup tichin begyiiz tele ve eni yartm argin bir
gil'a[m kararlagoirddr. U}'gulnmrsa ’

Sultini Kirmizisinin, cozglsii nce ikibin iki:\'ﬁz tel
olup rengi 18k kirmizisi olurdu. Dediler. Halen cozgiisii
binaltrytiz tel ve rengi de bozuk bulundu. Sebebi ve zama-
nt aciklandy, eskisi gibi olmast kararlagurilds.

Metevinin' ¢dzgiisii eskiden iichin Jll’I‘\‘i‘lZ tel ve eni
yarim argin bir rub’u olurdu. Dediler. Halen aloiyiiz ve ba-

zan bin tel eksik bulunup eski adet tizere olsun dendi. Bo-
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zukluk nedeni seekilerde oldugu gibi.

Biirtinciik, cézgiisii bin sckiz yiiz tel olup atkist ve to-
pu gok efrilmemis olurdu. Denildiginde teftisden sonra
iki)'iiz reli eksik bulunup ve atkist egrilmemis Oldugundun
eski kanuna gore )'nplmnsl uygun g'c'n'ﬁldii. Bunun da ne-
deni eskiden.

Mezkepgiler :

Mezkepgiler ve bilirkisiler hazirlanip eski kanun so-
rulunca dediler ki mezkebin cozgiisii eskiden sekiz yiiz
tel. Bugiin ikiyiiz elli cel eksik, bulunup bundan sonra tam
islensin. Dendi. Nedeni ve zamant miikerrer.

Gi)'ecekler :

Terziler ve bilirkisileri meclise getirilip elbiseye mii-
teallik kanun sorulunca su anlasildi ki:

Pazarct kaftanlarinin, boyu arsin ceyrek olunca etedi
iki arsin bir geyr{zk olacak. Ve belli, koltugu beser rub'u
olacak. Yen agiz1 yarim geyrek ve uzunlugu bir argm olup
arka etegiyle 6n etegi bir olacak. Yaka uzunlugu yarmm ar-
sin ve eni yarum geyrek ve girah olup diigmeleri boydan
boya bir cesit, astars da bir nevi olacak.

Kaftanin boyu argm yarm geyrek olunca, etegi iki ar-
gin yarim geyrek ve belli geyrek ve girah ve yen agz iig gi-
rahtan fazla olacak. Yen uzunlugu arsindan girah eksik
olacak. Yaka uzunlugu yarim argindan girah cksik ve eni
yarim ge}'rek, dikili olacak.

Ve her kafranin ylzii [eyel dikilecek ve etegi mantika
olacak.

Kaftanin boyu argindan rub'u olunca, etegi iki argin-
dan rub'u eksik olacak. Ve beli yarim argin olacak koltugu
da yarim arsin olacak. Yen agzi ii¢ girahtan fazla olacak,
ven uzunlugu argimdan rub’u eksik olacak. Yaka uzunlugu
argindan rub'u eksik ve eni ceyrekten eksik olacak.

Kaftanin boyu argin olunca, eregi iki argin ve beli ya-
rim argindan rub’u eksik ve koltugu geyrekte girah eksik ve
yen afzi iig girah olacak.

Cuha kugak kaftani, ki boyu argin rub’u olunca, etegi
iki argin olacak. Bei ceyrek ve kolrugu iig rub’u olacak. Ye-
ni argindan yarmm geyrek cksik ve ven agzi iic girah olacak.

Cuha narhlarindan sorulunca guhacilar sévle karsilik
verdiler ki kirk elli cesit ¢uha var Hangi birisine narh ve-
rilsin. Deyince deftere bayle yazalim mi denildi. Yazin de-
diler. Ve pazarcilarm dikindikleri kafranlarin boylnu, erek-
leri, eski kanuna kat'i)'en uygun bulunmadi. Nedeni ve za-
mant zikredildigi gibi. Amma bu pazarcilar sdyle sikayec
ettiler ki, gecmisde Karaman ve Hamileli Bogasiralarinin
hami yedi buguk argin ve yikanmugr yedi argm olurdu. Ug
dére )’11 vardir ki gelen bogasilar asla tamam gclm(‘.‘/.. Tii-
mii eksikeir, Bu yiizdeu kafran kisa olup tamam olmaz. Es-
ki ddet Gzere bigmege yermez dediler.

Kiirkler :

Kiirkgiiler ve bilirkigileri hazir bulundurulup kiirke
ait kanun sorulunca dediler ki eski giin[et‘de Samurun,
Zerduvanin ve Sansar’in her bedeni kirk rane olurdu.

Vasak postunun onsekizinden bir defa -kanat- olup
bir defadan ti¢ beden olup bir sire, bir yaka, bir parga olur-
du.

Tilki postunun, kirkindan bir beden ve post bedenin
tahtast uzunlugu iig ceyrek olup iist bagt yarmm argm ve

etegi yarim argin rub’u olurdu. Deyince teftig olunup

uzunlugundan ii¢ rub’u ve eteginden girah cksik ve sapm g,
bedeni yirmisekiz taneden bulundu. Bundan bb’)’i(‘ tamaim
olsun denildi. Amma kiirkgiiler sikayecle dediler ki by
dan evvel her ne cins post gelirse esnafimizdan gayr: kip,-
se almazdi. Beg alt yll vardir ki pazarer gibi, acrar gibi bag-
ka esnaf da alir oldular. Halimiz arz olunsun. Dediklerin-
den defrere kaydolundu.

Bezler, cul ve pegtemallar :

Kékelgilerde eskiden kanun )‘okmu§, gercekten bezle-
rin enlerinde kdrlglk]lk O]dugund;m narh koymak miimkiin
gériilmedi. Amma hesapda onu onbir iizerine satilsin den-
di.

Ciillih - Cul dokuyanlar - toplantp Beledi'nin narh,
sorugturulunca su anlagilds ki gegmiste Beledinin ¢ozgiisii
bin altt )'iiz tel ve uzunlugu ic arsin bir ge‘yrek ve eni ya-
rim argin ve rub'u olup hilen refrisde ¢ézgiistinden iic i
tel ve eninden girah cksik bulundu. nedeni ve 2;1111;1111'({1-
gerleri gibi. Bundan béyle reli ve eni tamam olsun dend;,

Karabugra Futa'nimn, -Pestemal- ackist yirmiiki cile
olacak, her cilesi seksen cel ve boyast civit bO)’JSl olup
uzanlugu birbuguk argin yarim geyrek, eni bir arsin ve
rub’u olurdu dediler. Hilen yapilan tefrisde uzunlugundan
ala gile ve eninden de cksik bulundu. Boyast da civit kara
boya ile boyanmis olup bozuklugun sebebi sorulunca, bas-
ka yerlerden gelen furalar bu sekilde oldugundan biz de
boyle yapulk dediler. Amma gercek sebebi yukarida zikri
gegendir,

Kal‘yagdl, Giilistini ve Zerd(izi Futa'larin, g.&')‘/gl"alcri
ve gegmiste onalt, onyedi cile olup refrig swrasinda iki ci-
le eksik bulunup sebebi sorulunca, buna da disaridan ck-
sik cileli futa gelip eksigine satldids Srnek olarak gosteril-
di. Amma asil sebebi digerleri gibidir. Ve sikayetle bundan
onee digaridan ne kadar iplik gelirse esnafimiz pazara va-
rip getirenlerden fiyarr ile alirlard1. Simdiki halde iplik pa-
zarinda olan ditkkin sahipleri ipligi biz varmadan alirlar
Biz vartp bulamayrz. Nigar kalip diikkancilardan onu oni-
ki iizerine ve belki daha fazla iiste verip aliriz. Halimiz arz
olunsun. Dedikleri icin deftere gecirildi. Ve hamamecilar
da bu futalarin kisaligindan ve darligindan gikayec edip
miisliimanlarin bellerine yetmez, edep yerleri agilir dedi-
ler.

Ayakkaplar: :

Cizmeciler ve bilirkisileri ve sehrin ileri gelenleri ile
biitiin miislimanlar meclisde bulundurulup gizme ve bas-
mak -kundura- durumu aragtirildiginda eski zamanda uy-
gulanan kanun ve narh bulunmayip bugiin oy birligiyle
§i‘3)'le narh konuldu ki, )fi[‘miiki ;1kg'.1ya alinan kirmizi sah-
tiyanin gizmesi, otuz akgaya olacak. Fakac koncu ramam
olup sigir géniinden, iig sira civili ve ince biz ile stk iplik-
le dikilmis olacak. Onaler akgalik sahtiyanin gizmesi yine
bu tertipde yirmi dére akcaya olacak. Ve onikiser akcaltk
sahtiyanin ¢izmesi yirmiiki akcaya olacak. Ve sahciyan icli
edik ondérde, daha iyisi onbese olacak. Eger tablali olursa
bu narhdan iki akga ziyadeye olacak. Ve sirvani sahtiyan
bagmak ki sigir génii ve sahtiyan astarli, sigie gonii okee,
enli kenar, 8kge ve burun nalgali olacak. Biiyitk ayak olur-
sa narhi yirmibir akga, biiyiik orta olursa onsekiz akgaya,
orta ayak olursa onbese olacak. Ve mutlak bagmak ki sigir

goniinden ve {ig sira ¢ivili, sahtiyan astarls, s1gir gonii ok-

bitviik orta avak olursa narhr onsekiz akga ve orta ayak

ce /
onbese ol
siflarda olursa otuziki akcaya, orta aynk yn‘mla][l akga)-’a,

acak. Sigir bagmag: biiyiik orta ayak, sayilan va-
mesini bes akgaya alian mesinin edigi yedi akgaya olacak.
Ve _.I”Q”— §irv31ﬁ bn§mak yine aynt vastflarda olmak §;11‘tiyl('.
biiy iii\' avak olursa narhr yirmiyedi akgaya, orta ayak yirmi
iki‘akgn;‘ﬂ olacak. Ve géniin karni gbn yerine gizmeye ve
IJ'J.‘-I“J‘E?; dikilmeyecek. Hem de ig edig'e tabla dikilecek.
\-’L.‘;,ggt;-;‘ Pnbucu ki su sigr -manda- géniinden ve sahtiyan
megini altlt ve astatls biiyiik ayak olursa narht onyedi ak-
caya ve orta ayak ondért akcaya olacak. Kara sigir géniin-
;lcdn olup iig sira civili olursa onalte akgaya olacak. Frenk si-
girt pabucu  siir géniinden astarlt ve alch biiytk ayak
olursa narhr onbes akcaya, orta ayak ondért akgaya olacak.
Kara sigr frengfsi bityiik orra ayak olup sigir goniinden,
astarlt ve civili olursa narht onbir akgaya, orta ayak dokuz
akcaya olacak. Deste pabucu biiyiik orta ayak narht onbir
akgn‘\-ﬂ‘ battal narht }firmi akgaya, biiyiik ayak narht onbeg
akga; a, kiiciik ayak sekiz akgaya, kadin ayakkabisi yedi ak-
g.]}-nl olacak. Ve Frengi kulkals bii}riik ayak, astarls, alcls
olursa yedi akgaya olacak. Ve sigir goniinden olursa narhi
oniki akgaya, orta ayak sekize, kiigiik ayak altya olacak.
Mesin kiigitk ayak beg akqaya, fenast dére akgaya olacak.

Fermiide kaftan - resmi {iniforma dikicileri hazir bu-
lundurulup eski narhlart soruldugunda, eski Belediye Bas-
kant degisdiginde Islambol'dan narh igin emir gelmistir.
Denince bu istendi , bulunmadi. Galiba Belediye Bagkan:
beraberinde alip gitmistir dediler. Eski terziler de gergegi
bilmediklerinden eski kanun anlagilmayrp durumun arz:
icin deftere yazildr.

Mutaplar :

Mutaplar, bilirkisileriyle coplanip eski kanunlari so-
ru]dugunda, bilirkisiler §<'5yle karsilik verdiler. Once culun
boyu oniki karis olurdu. Bugiinkii tefdisde sekiz, dokuz
karis bulundu. Bundan sonra uzunlugu oniki karis olsun
dendi. Ve eni sekiz kartg olursa narht otuz iki akgaya ola-
cak, muy'u siyah ve siki olacak ve uzunlugu onbir karig ki
arginda iki argindan ceyrek eksik olacak ve eni bir bugulk
arsin olursa narhs yirmisekiz akgaya olacak.

Si}'nh torba, ki uzunlugu ve eni {icer karig olup egdir-
me bagla olursa narhi beg akgaya olacak.

Ve boz torba, ki uzunludu, eni iiger karig ve efirme
bagla olursa narhs dért akgaya olacak,

Ve merkep rorbass, uzunlugu ve eni iki buguk karis
olursa i¢ akcaya olacak

Ve harar, ki Bursa mud'u ile bir muddan fazla alirsa ve
agzi kulakly baglamrsa narh1 on sekize,

Ve Se)fishane cuvalt, yakamz olup uzun]ugu onbir ka-
rig ve eni sekiz karigean ziyadece ve siyah olursa narhi yir-
mibeg akcaya olacak.

Ve hayvan qulu kolani, beg akcaya, alist alt akgaya ola-
cak, daha fazla emekli kolan olursa fiyatr da ziyade olacak,

Ve Pibend -Késtek- igin biikiilen ip on kat olursa ala-
sti¢ akgaya olacak, denildi.

Saraclar :

Saraglarda eskiden kabul edilmis kanun yokmus. Bu-
gtin bilirkigilerin oy birligi ile su narh konuldu:

Iki kat dikilmig yular, sekiz akcaya ve baglign iki kat yu-

lar al

trakgaya ve bir kat yular bes akcaya, fenast dért akgaya.

Ve sigur derisinden sakakli, damakli gem sekiz akcaya,
fenast yedi akgaya,

Geemigde sigir derisinden ve bulgari iglenmis gemin
astart da bulgari olurmug. Dért beg yildan beri gonden va-
par olmuglar. Men edilip yine bulgariden olsun denildi.

Nalbanclar :

Nalbantlara ait eski kanun arasurilinca anlagild: ki
yirmibes yildan beri bir at geyimi alti akgaya, karir nalt
bes akgaya, merkep nali dért ve ii¢ akgaya olur imig. Ve es-
kiden kanun éyle imig ki bir nalbanc hayvan ayagina mih
degirip sakatlarsa iyi oluncaya kadar timarint nalbant ya-
par ve yemini kendi yanindan verirmis. Bu eski karar aynen
kabul edild:.

Yesil hayvan yemleri :

Hasil, ilkin sehire gelince her bags birer okka olmak
sartiyle oniki bagi bir akgaya olup bes giin sonra onddrt
bagt ve miiteakip ii¢ giinden sonra onalti bagr ve on giin-
den sonrada titkeninceye kadar yirmidére bags bir akgaya
olup her bags birer okka olurmug. Bu carihden beri rerazi
getirilip yoklandi eski kanun tamamiyle kalkmig sebebi
yukaridakilerin ayni.

Yonca, hususunda eski kanun 8yle imig ki ilk bicileni
otlu oldugu igin her bagt birer okkadan yirmi dére bag
ikinci bigileni sonuna kadar her bag birer okkadan yirmi
bagt bir akgaya olur ve bunun {izerine satilirmus.

Sicillere de bakildigmda aynen uygun bulundu. Fakat
dére beg yil varmig ki bir okka yoncayi iki, ii¢ bag edip
béylece yirmi ve yirmidére bag yaparlarmig. Amma okka
olarak kasden on, onbir ve nihayet oniki okka satdlirmus.
Yoncacilardan bu degisikligin schebi sorulunca simdi sehir
evvelkinden mamfrdiir. yonca cok harcanir dediklerinde
sehir halki dediler ki simdi sehir mamirdur fakat yonca-
liklar da eskisinin on katr kadar olmustur. Bu sdylediginiz
mazaret sayilmaz. Oyle olunca bilirkisi marifetiyle orcala-
ma olarak narh konulup ilk bigileni, her bagr birer oklkka-
dan yirmi bag ve ikinci bicileni, yine her bag: birer okka-
dan onsekiz bag olsun. Denildikte yoncacilar dahi kabul
edip satmaga razs olmuglardi. Sonradan gelip bu mikear-
dan satamayiz deyince eskiden yirmi, yirmidére bag sati-
lirdi. Simdi eksige nigin razt olmazsiniz, sicillerde yazili
olan narh yalan midir dendi. Siciller dogrudur. O miktar
narh verilirdi. Fakat Belediye hizmetlileri her iki giinde bir
eksik satuniz diye bir miktar akcamiz alip kendi rizalariy-
le gérmezden gelirlerdi. 1stegimi‘zt g6re oniki okkadan sa-
tardik. Dediler. Sebebi belli oldu. Bugiin verilen narh iiz-
re satilsin dendi.

Gul igeriigii, -Hayvan cul altligi- kege bir buguk okka
olup igleyen dort bucuda ve kavaf bese satacak.

Ve basma teyelti, -eger altr qulu- bir okka olup pigmis
olursa iig akgaya olacak.

Keresteler :

Pedevra tahtasinim uzunlugu bina zirai ile -bir bina
ziral 75 em-iki zira olup yiiz tanesinde yirmi raneden faz-
la kapak bu]unmay‘acak, Beg pedevra, dére pedevra diye sa-
t]ldlgmda astl tahralar o kadar cikacak, fazla noksan olma-
yacak

Bickt tahtasinm uzunlugu sekiz karis,

Turra tahtast dokuz karis,

Hizar tahtast on ki kar1§,

Bursa
Kanun-
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olacak. Eskiden de bayle imig, sonra kékiinden bozulmus.
Sebebi yukarida agiklanan. Halen kanunu dizerine kararlas-
trddr.

Ve hamallar nalsiz at kuﬂamnaylp bag )«'i':kf.iniin iki
yiikiinden ziyade getirmiyecek.

Katir odununun uzunlugu g karig,

Deve odunu altr karg olur. Ve Uludag'dan nasil yitk-
letilmis ise sehire o halde gelirdi. Halen béliiniip kisa ke-
silirmig. Men edilip eski kanun kararlagerrilieds. Gézeilir-
se. Degisikligin sebebinin de, devecilerden her schire gel-
diklerinde Belediye adamlarinin akgalar almig oldugu an-
lagild.

Kuyumcular :

Kuyumcular toplantp eski kanun sorulunca bilirkisi-
ler soyle karsilik verdiler ki ayar konusunda Padigahlik
yliksek makamindan hékiim gelip metninde giimiis cinsin-
den her ne iglenirse seksen ayar olsun, bundan eksik islen-
mesin diye emrolunmugrur. Dediklerinde gergekee bu se-
kilde hiikiim oldugu ve yapilan isler incelendiginde giimiis
lehimli bakir -diigmeler bulundu. Biz iglemiyoruz. Islam-
bol -Istanbul- kuyumculart igliyor. Yoleu alip buraya geti-
riyor, biz onlardan allyoruz dediler. Kuyumcularm yart ya-
riya iglenmis kendi yapilart bulunup, bozdurulup ericildi
ve eskiden kuyumcularin kafesinde -vitrin- altin ve giimiis
sactlirmug. Aroik eskisi gibi olsun ve igledikleri aleinin mis-
kali alemug akgadan eksik olmasin. Gegmis de bdyle imis.
teftig sirasinda degisik bulundu. Sebebi belli fakac eski ka-
nun iizerine olsun diye tekrarlandi.

Bakircilar :

Kazancilar gegmigde eski avadanligs kalaylayrp yeni
diye satmaz ve yeni avadanligi demir kulpla bakir narhina
satmazlarmis. Ve sattiklarinin onunu onbire satarlarmis.
Halen degisip bulunup bundan sonra eski kanun iizerine
karara bagland:.

Takyeciler :

Takyeciler hazir bulundurulup eski kanun sorulunca
dediler ki, alemnlt Takyeye rafra ascar dikerlerdi. Ve Tiirk-
liige giden kadin takyesinin astar: diilbent olup sehirli ka-
dinlarin yekea tafta olur. Ve dére akcalik arakiyenin kenart
mantika dikilip ak arakiye eski yogasi'ndan ve eski bayra-
mi'den dikilmezdi. Ve miizevvice'nin diigmesi icinden di-
kilirdi. Simdi dikmeyip hem de girigle yapistirirlar. Dedik-
lerinde teftig olunup her birinden gériiliince bilirkisilerin
dedikleri gibi tiimii eski kanuna aykirt bulundu. Degigik-
lik sebebt ve zamant belli. Halen eski kanun tizerine ka-
rarlageirilin

Hallaclar :

Hallaclar gecmisde yiiz dirhem penbeye -atilmug pa-
muk tahtast yani slgegi- yartm akga alirlarmig. Ve fermii-
de kaftanin yiiz derhemine bir akga iicrec alup diikkin
dniinde satilan penbeyi onun onbire satarlarmis. Halen es-
ki kanunun yiiriirliikde bulundugu gériildii ve aynen bira-
kildi.

Attarlar :

Attarla narh vermek dder degilmis. Amma zagfiran'm
yiiz dithemine &nceleri beg dirhem afyon yag: kararlarmus,

Bazt attarlar yagint agir bassin diye fazla katarlarmig. Men

edilip ilk kanun vechile karara bagiandl. Ve §€j}rle uygun
goriildii ki, sacilan geker kellesinin kagidi nihayer iic Ly
olsun, ve seker unu bildirilip ayr1 kigida sarilsin, kelled;;
diye satilmasm. Ve her sattiklarini on akcade bir akca zi-
yadesine satsinlar.

Siit ve yogurt :

Siitgii ve yogurtular toplanip narhlart soruldugund,
s0yle belirdi ki siit mevsiminde koyuncular ve bagkalars se-
hire stic getirip, mahalle mahalle satip kimisini sehirli )\=€
kimisini yogurtgular alip siitiin ilkin aleryiiz dithemini biy
akcaya, hafrasinda iki okkasini, ikinei haftada bin dirhemi-
ni, sonra dért okkasint bir akgaya satarlarmus.

Koyam yog”urdumm evveld bir canagi bir ﬂk§ﬂ}‘a Ulup
icinde bir okka yogurt olurmus. Haftasimda iki ganagi ve
altr giinden sonra iig canadt bir akcaya ve iginde iic okka
yogurt olurmus.

Szgn'yogm’rfwmn iki bii)’iik g('jnﬂegi bir akg‘dy.‘t oiup
her gi)'mlegi iki okka yogurt alirmig. Tefuis edildikde eski
kanundan eser bulunmadi. Degisikligin eskiden bilinen
sebeplere dayandig: belli olmakla eski narh karara baglan-
di. §6yle ki: Sehire siit getirenler de evvelki gibi mahalle
mahalle gezip satacaklar. Kimisini sehirli ve kimisini yo-
gurtgular alacaklar. Ve yogurrgu ditkkant iig yerde olacak.
Ve sehrin diginda siit getirenlere karst ¢ikip siicii disarda
almuyacaklar.

Cilingirler :

Gilingirler bulundurulup arastirma yapildiginda eski
narhi uyguladiklart gériildiigiinden oldugu gibi brrakild:.

Yapilar :

Yapilar incelendiginde padigahin hiikmii bulundu.
Mimarlara giinde on iki akga emrolunmus. Buna gére ka-
rara baglands. yalniz yanlarinda calisan &grencilerine ol-
gunlagincaya kadar mimar iicreti alivermiyecekler.

Kerpiggiler :

Kerpiggiler buldurulup kanun soruldukra su belli ol-
du ki kuzusu kiigiik boy-beg okka ve anaci- biiyiik boy-se-
kiz okka olurmusg. Teftig sirasinda defigsmis bulundu. Se-
bebi ve zamant eskiden kalma. Bundan sonra eski kanun
tizre brrakildi.

Mezarlar :

Mezar kazicilara soruldugunda, erkek mezarlarint go-
giis hizasma kadar, kadin mezarlarini omuz hizasina ka-
dar sekiz akgaya kazarlarmig. Ve yer iicreti hali vaki yerin-
de olanlara onbes, fukaraya on ve sekiz akga olup bundan
ziyade alinmiyacak. Ve bagkasimnin cagr bir digerine daha sa-
tlmiyacak.

Kile pazar: :

Kile pazarinm durumu teftis olundugunda: Belediye
kahyasina bunu tesbit edecek adam génderilip tartt ve 6l-
geklerin her birinde ikiyiiz kirkyedi dirhem eksik bulun-
musg, bir mud, bir kile ve seksensekiz dirhem eksik tesbit
edilmis. Uzerlerinde Belediye Bagkanmin mihiird  ve
damgast meveut. Bunca zamandan beri noksanlarma bak-
mazlarmig. Ve kile pazars halkinm kileleri ayar olundu-

gunda, hepsi tamam hactd bazilar ziyadece bulundu. Fakat
Belediye Bagkaninin adamlart iki iig giinde bir kileleriniz
eksikrir diye haksiz yere hayli akcalerimiz alirlar. Diye si-

kavee ettiler. Bundan bagka gecmiste bakla, nohut ve bé-
riilce ve sair hububat ne varsa dogru kile pazarma gelip
parht ve degeri ile kile pazarinin halks alip sonra onunu
onbire satarlarmig. Dore beg yildan beri yuknrlda bostan ve
mevveleri gactrii alep depo ederek satanlar, bu hububati da
kile pa-f.nrcllarlm aldirmayip kendilert alip yine diledikleri-
ne satarlarmig. Men olunup hububatt ve gayrisint evvelden
Jlagelenler alsin, bagka esnaf almasin diye tekrarland:. Ya-
pilirsa.

Piringgiler :

Piringgilerde eski kanun 'dyie imis ki her hafta Beledi-
ye Baskaninin adami bazi bilirkisilerle gelip pirincine gb-
'rc onu onbir iizerinden narh vermis. Dért bes )-’1ldan beri
Belediye Baskant bir mikear akea ahp mukayyet olmazmis.
}’iringéiler insaflarina g6re satarlarmis. Bugiin eski ddete
uyulsun denildi. Eger yerine getirilirse.

’ Debbaglar :

Debbaglar ve bilirkisileri getirtilip eski kanunlart so-
rulunca soyle kargilik verdiler ki eski zamana gére, sahti-
yana ve megine hava civa yag ve gerdemesini tamam eder-
lerdi. Dére beyg yil var ki etmez oldular. Bu yiizden gén ve
sahtiyan cabuk mahvoluyor. Ciinkii yagsiz gon sicak giin-
lerde kuruyup gatlar. Ve 1slaninca su girer. Bu halka zarar-
dir. Deyince simdiden sonra eski kanuna gére olsun denil-
di.Ve koyun, kect kirda gezerken derisini debbaglara satar-
larmis. Ser’e uymaz diye bu dahi men olundu. Ve eski narh
sovle belli oldu ki:

Satiyanm iyisi kirmuzi olup yarast olmazsa yirmi ak-
caya olacak. Ve nefti, cigeri ve bagka yedi cegit iyi renkte
olup yarast olmazsa on altr akgaya ve fenasi on iki akgaya
olacak.

Kuymklu koyun mesininin narhu, i)-’isi olursa dért ak-
gaya, fenast iig ;1kgaya olacak.

Kara sigir inek géniiniin hamt oniki akgaya, debbagat
olunmusu yirmibes akgaya.,

Kara sigir 6kiiz géniiniin hamu doksan akgaya ve deb-
begat olunmugu yliz otuz ;lkga)'a olacak.

Fakat zikrolunan bu narhlarin hepsi degisik bulunup
bundan sonra eski narh tizerine karara baglands.

Mumecular :

Mumeular, bilirkisileriyle hazir bulundurulup eski
narhlart sorulunca karsilik olarak dediler ki;

Koyun eti ikiyiiz elli dirhemi bir akgaya olundugun-
da ham yagin batmant otuzikiye ve otuziice olup mumun
okkasi da iichuguk akgaya ve sabunun okkast tigden rub’u
eksige ve cirak yaginin okkast tig akgaya ve cifer yagmin
okkasi ikibuguga ve iskembe yaginin okkast iki akgaya
olurdu. Dediler. Sicillere de bakildiginda bilirkisilerin
soylediklerine uygun bulundu. Fakat sekizyiiz doksan beg
yilindan beri bugiine kadar her yilda batmant dért beg ak-
Ga ziyadeye cikarak bugiin ham vagm batmani elli akga ol-
mus. Ve mumun okkast bes akga, cirak yag dértbuguga,
ciger yagr dére akga ve iskembe yagr iighuguga olup tiimii
d“gi-‘%mi‘@ Bundan béyle eski narhinm uygulanmast iste-
nince, mumecular ve sabuncular biz eski narh iizere satama-
yiz. Giinki kasaplar yags evvelkinden pahaliya satarlar. De-

diklerinden ortalama olarak §6)fle narh verildi ki,

[lkbaharda yagin batmant kirk akcaya olup mumun
okkast dérc akcaya olacak. Yaz ortasinda yagin barmani
otuzaltr akcaya olup mumun okkast iighuguga olacak. Ve
kigin yagim barmant kirkddre akgaya olup mumun okkas:
dérebucuga olacak. Ve sabun narhi her zaman muma tabi
olup mumun bahasindan bir okkada {i¢ rub’u ¢ksige ola-
cak. Eger uygulanir ve yeniden degistirilmezse.

Mutbak tuzu :

Tuzun narht Soruldugunda §6)’le belli oldu ki,

Tuz bol oldugu vakitlarda dére okkast bir akgaya olup
azaldiginda tic okkast ve kigin iki okkast bir akgaya olacak.
Fakat getirenler tarafindan her zaman ditkkincilardan
yarim okka eksige satilirmig. Bugiin bu dahi degigmis
bulundu. Sebebi eskidendir. Bundan béyle eski narh karar-
lageirlds. Yalniz bu sayilan eski kanunlar yerinde
kabuledilmis olup uygulanmast ve kalmasi istendiginden
bayle aykiri olaylarin miisliimanlar tizerinden kaldiril-
masina himmer olunursa her narhda olan degisiklik sebep-
lerinin énlenmesine yiiksek emirleri verilip ve Tanri'nin
yaninda da sevap sayilir.
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Bursa
Kanun-
namest

Abeste: Yavag yavas

Akdem: Daha snce, éncelikli

Alaca: Baligin i¢ organlart
Alabalibi: Oldugu gibi

Ale-t tabkik: Muhakkak suretre
Ameliyat: Tslem

Ba’ debu: Ondan sonra

Ba'de't tabh: Pisirdikien sonta
Ba’'de’t-tathir: Temizledikten sonra
Babs: Bags, verilen sey

Bahusus: Hele

Battal kigit: Devlet dairelerinde kal-
lanilan sadece bir tarafi aharli olan kalin

mitsvedde kagids

Bebemebal: Mutlaka

Ber-minval-i mubarrer: Yazldigs
tizere

Bilintibab: Segerck

Bittakrib: Yaklagik olarak

Cibet: Yan, Yan, taraf

Ciiz'i: Az miktarda

" Cukali: Giineybati Anadolu bsl-

gelerinde giiveg

Dakik: Un

Dakketmek: Varmak, dsgmek
Def’: Giderme, yoketme
Defaten: Bir defada

Dest-i taarruz: El uzatma
Destgahdar: Tezgahrar

Diistur: Kaide, kural

Lcza: Cizler, kimyasal madde (Metinde
sayilan maddeler)

Ebl-i keyf: Tadini gikaran kimseler
ERl: Yeme

Et’ime: Yiyecekler

Evld: Daha iyi, veg

Filbakika: Gergekeen, dogrusu
Hitam: Son, bitim

Ispavli: Sicim

ﬂ)m{: Kazanma, elde etme, erisme
ﬂ}t{yai’: Segme, tercih etme

Ibzar etmek: Hazsrlamak

Ikti{q: Gerekme, lazim gelme
Intibab: Segme

jptidﬂ: Onee

Itidal: Asiri olmama, slgiili
fttiba,Q Hazirlama, kabul etme, sayma
Izdle: Yok etme, giderme

Kabil: Olabilir

Kesb: Elde etme, edinme, kazanma
Kifaye: Kafi

Lahm: Ec

Latif: Yumugak, hos

Ma’riif: Bilinen, belli

Mahlut: Karigim

Masuin: Korunmug

Matbub: Pigmis yemek

Matliibii’l -miktar: iscenen 8lcii
Matliip: istenilen, aranilan
Mefrits: Dgenmis

Meks: Durma, bekleme

Megriit: Sare olma, sarta bagls, gerekli
Mevaki: Mevkiler

Meyan: Ara

Meyyal: Egilimli, egimli

Medzﬁr: Adi gegen, az énce anilan
Minval: Bigim, yol, tarz

Miicib: Lazim gelen, gereken, sebep,
vesile

Mitkavvi: Kuvvetlendirici, giic katict
Muktezi: Gereken

Mutedil: Orea halde
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Miirfirunda: Sonunda, zaman gecince
Miisabib: Benzer

Miitendsib: Uygun

Ngﬁlset: Degerlilik, begenilir olma
Nisf: Yart, yarim

LPare: Parga

Piryan: Kizarema

Rayiba: Giizel Koku

Rugan-i sade: sadeyag

Rugan-1 Zeyt: Zeytinyag:

Sade: Sade yag, eritilip képiigi alinan
ve uzun siire dayanabilen tereyag
Sarfinazar: Birseyin diginda

Sehl: Kolay

Stkk-1 Sant: ikinci madde

Siibulet: Kolaylik, elverislilik, uygunluk
Ta’dad. Say1, Sayma

Tabbh: Pisirme

Tabrir: Yazmak

Tarik-i tabb: Pigirme yolu

Tedarik: Elde edip hazirlama, uygulama
Tedricen: Azar azar, gittikee, giderek

Tenaviil: yeme veya igme

Engﬁusluk Solungag S(.jZli:lk

Tevkaf Durdurma, alitkoyma
Tevzi: Dagiema

Tila etmek: Siirmek

Usul: Tertip, Tarz

Usul-i sabik: Evvelki, geen tarz
Vafir: Cok, bol

Vakia: Olan, olgu

Vaz’ etmek: Koymak

Vech: Sekil, iislup

TVelbasil: Kisacast

Ziyade: Cok, daha gok

Tariflerde Kullanilan Olgiiler

Dithem = 3.207 gram
Okka = 400 dirhem = 1283 gram
Kiyye = 1 okka

" HALK KUTUPHANES!
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Dizin

Abdiilkayyum Nasiri /77

Adem/17

Agdiye Risalesi/75

Ahmed Muhtar/78

Ahmed Sevket/78

Aile Sofrasi/8-10-13

Agdami/39

Asevi/39

Aslik/39

Asocagi/39

Asure/17-19-53-69

Ayse Fahriye/49-77

Bab'iis Saade/63
Balik/14-15-23-28-35-36-43-48-49-51-
58-62

Bayram )'umnklcri/il

Beray1 hassa/29

Borekgi/43

Canak yagmasi/66

Cargt ekmegi/14

Casnigir/32-33-58
Cagnigirbagi/32-33-58

Cigdem Diigiinii/18
Corba/10-11-13-14-15-19-23-27-29-
34-42-43-44-48-49-52-55-03-75-78
Ekmek/08-10-11-13-14-17-27-28-29-
31-32-43-44-48-52-58-69

Et Yemekleri/10-14-15

E\‘ﬁ}_'a Celebi/44-49-69-71

Fatih kiilliyesi/29

Fodla/13-58

Futa/19-52

Habbazin-i Hassa/58

Hadiye Fahriye/79

Hamur i§](‘l'i/’79

Hamurcu/43-58

Has Murfak/55-61

Hawva/17

Havyar/17-35-36-43

Hediye defteri/63
Helva/18-19-27-29-43-48-49-52-53-
55-58-59-61-62-69-70
Helvacibagi/58-62

Helvaciyan-1 Hassa/58
Helvahane/43-48-53-58-61-62-63
Hirka-1 Saader/52

Hiiseyin Hiisnii/78

II. Abdiilhamit/55

L. Ahmed/07-34-39-45-54-63-65-68
[ftar/18-43-44-49

ifinriyef’l 8

Imarethaneler/13-29-71

ince kiler/48

Istanbul'un fethi/22

Kaba kiler/48
Kahve/10-13-43-44-47-48-49-53-55-63-
66-69-70-71

Kahve takimlari/47-63-69
Kanuni Sultan Siileyman/28-29-33-37-65
Kaprant Derya Sinan Paga/29-31
Kepge/47-65-69

Kerbela Vak'asi/17

Kevgit/ 17-47-69

Kiyma makinasi/47
Kilet/17-39-46-48-55-58-61-62-65-78
Kilercibagi/42-46-55-58-61-62
Kughane/43-47-53-55-58-62-03
Kushane nu![('-:lglfis-ﬁl-ﬁ_%
Kuver/28§

Ki‘l“i)'c]cr/l&)

M.G Baharyan/79

Mahmud Nedim

bin Tosun/77-78-79
Matbah/28-39-42-43-55-61-62-65-
Matbah-1 dmire/28-61-62-65-76
Matbah-1 his/43

Matbah-1 Hiimiy(in/43

Matbaht amire deferleri/28
Mehmed Kimil/75-76-77
Mehmed Resad/78

Mehmed Siileyman/78

Misafir Sofrasi/10-11

Muammer Mihri/02-79
Muhallefat/63-71

Muharrem ay1/08-17-53
Muhiddin Arabi/26

Mutfak aletleri/34

Mutfak hizmetlileri/51-55
Mutfak levazimat1/39-46-47-49
Mutfak masraf/51-63

Muzika takimi/28

Nevruziye/53

Nuh tufani/17

Ocakbasi/43-58

Ohan Aggiyan/79

Ordévr/22

Orug/18-22
Pedro/30-31-32-33-34-37
Perhizci/43

Peskir Gulami/58
Pide/13-14-18-27-29-3 1-44-48-58
Pilavci/43-58

Pilavlar/14-15-48-52

Rabia Rifat/79
Ramazan/14-17-18-19-39-41-43-44-46-
49-51-70

Ramazan Sofralari/08-17-18
Ramazaniye/46
Regeller/18-43-44
Riiz-nime/44

S.Tevlik/78

S;l|\t‘i)';111/5 1
Sahur/17-18-19-43
Sakatat/28-34

Sayim/63
Sebze/07-14-15-23-27-20-42-46-47-
48-49-59-78

Sergini/6 1

Sofra Adabi/08-31-51
SuQlellele—Z}

Sultan 1I. Mahmud/51-55
Surname/07-34-65-66-71
Surname-i Vehbi/65

Siit tathlar/17

Stizge¢/47

Samp,/}(ﬁ

Serbet/43-71

Serbetlikler/43

Euruplm‘/—li

Tamara Talbot Rice/22-37
Tanrt Misafiri/10
Tanzimat/10-47-75
Tatlici/43-58-79
Tatlilar/08-11-17-18-19-43-44-48-58-
59-70

Tﬂ)’}'nrzadc At bey/52

Tel Dn]apfri?

Toplu Yemek Sofralari/08-13
Tiikenmez/17-49

Tiirabi Efendi/75-76-77
Ulufe/52-55

Ulviyc Mevlan/78

Ustadan-1 Matbah-1 Has/55
Vakfiye/27

‘l’nglxk,ﬂ’l 3

Yemek risalesi/48

Yildirim BA‘\-'ezidf’-';G
Yogurtf] 4-29-30-42-43-48-58-63
Yogurt Bayrami/18
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Okuyucu tarafindan ¢dang alinan kitabin
kiitiphaneye geri getirilecedi TARIHI gosterir listedir.
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