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ONSOZ

Konya'nin degerli ilim adamlarindan, Mevldna’nin torunlarindan
merhum Prof. Dr. Feridun Nafiz Uzluk'un Mevldna Tetkikleri Ens-
titlistine bagisladig kiitliphanesinin nadide eserlerini incelerken, el yazma-
s1, cildi, yazis1 ¢ok glizel bir eser dikkatimi ¢ekti. Sirti kirmizi mesin, ebru
kapl bir mukavva cild iginde kirk iki yaprakhi bir yemek risalesiydi bu
eser. 20,8 x 13,2 cm dig 15,5 x g cm ile i¢ eb’adinda her sahife yirmi bir
satir, giizel ve okunakli rik’a yazii bu yemek kitabi daha once cesitli
kiitiphanelerde gordigim yazma eserlerden bambaska bir ozellik tasi-
maktaydi. S6z baglan kirmizi miirekkeple kaleme alinmug, aharsiz, incecik
mavi Avrupa kdgidiydi. Ilk iki yaprakta eserin fihristi yer aliyordu. Yazma
eserin istinsah kayd:i yoktu. Son yaprakta 42’a’da “El-fakiri’l-Hakir” yazisi-
nin altinda ‘Hadim-i’l-Mevlevi Ali Esref” mithri okunuyordu. I'a yapra-
ginda da 1275 tarihinin altinda yine aym miihiir ve Edirne Mevlevihinesi-
ne ait olduguna dair kayit bulunuyor. Bu kayda gore eserin istinsahinin
1275 tarihinden Onceye ait oldugu anlasiliyor.

Yemek risalesinin Tirkce bashgi soyle: “Cesit cesit niimuneli lezzet ve
letafet veren yemek mecmuasi on dokuz bélimde belirtilmigtir. Birinci
béliimde sulu nohut ¢orbasi belirtilmistir.”

Bizde ilk basilan yemek kitabi 1260/1844 tarihini tasir. Mehmet Ka-
mil'in yazdig1 Melceii’t- Tabbdhin adli bu eser kaynak kitap olarak 1889 yili-
na kadar dokuz baski yapmugtir. Mehmet Kamil’in eserini yazarken ornek
aldig1 eser de merhum kitapg1 Raif Yelkenci’de bulundugu séylenen Agd:-
ye Risalesi’dir. Merhum Prof. Dr. Siiheyl Unver, 4gdiye Risalesi'ni Raif Yel-
kenci’den alarak inceledigini, yayinladigi Yemek Kitabi igin, bazi yemek
tariflerini bu risaleden aldigimi soyler. Maalesef Agdiye Risales'nin nerede
oldugu bilinemiyor. Dolayisiyle 1844 yihndan sonra yarim asir siireyle ya-
zilan ve basilan bitin yemek kitaplart Mehmet Kamil'in Melcei t-Tabbahin
adli eserinin aynen veya kismi degisikliklerle kopyasi durumundadir.
Tiirabi Efendi’'nin Ingilizce olarak yazdigi, Bati diinyasinda biiyiik ilgi
toplayan kitap ta bu eserin aynen kopyasidir. “dgiklamali Yemek Kitaplan
Bibliyografyas:” adli eserinde A. Turgut bunu kanitlamaktadr.

Birinci Uluslararas: Yemek Kongresi'nde mutfagin Mevlevilikteki kut-
sal yerini, bir egitim araci olarak nevniyazlarin yetismelerindeki 6nemini,
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Hz. Mevlana'nin dev eseri Mesnevi'nin inang ve goniil ilmini oldugu ka-
dar, miisbet ilimleri de kapsayan yemek ve mutfak konularn giinliik ha-
yat boyunca dile getirdigini, dengeli beslenmenin faydalarini, saghgin
mutfak ve yiyecek, icecek maddeleriyle ne derece ilgili oldugunu bir bildi-
ri ile dile getirmistim. Tki yil boyunca Mevldna'nin eserlerinde ve Mevla-
na’nin eserlerini, diigiincelerini ve giinliik hayatm dile getiren Eflaki’nin
Menakibii’l-Arifin adl eserinde mutfak, yemek ve insan arasinda Mevla-
na'nin Sylesi diiglincelerine, goriig ve deyislerine tesadif ettim ki eserleri
hep bu gozle okur oldum. Gergekten de dyle, bu eserleri ne niyetle okur-
saniz pespese karsiniza o konuyla ilgili imajlar, bilgiler, &gutler cikiyor.
Her miigkiiliiniiz, her sorununuz karsihgimi buluyor. Edirne Mevlevi Der-
gihi Seyhi Ali Egref Dede Efendi’'nin yazma eserini de bu duygu ve du-
yarlik icinde inceledim.

Mevlana hakkinda sayisiz eser yazan Abdiilbaki Golpmarli “Mevia-
na’'dan Sonra Mevlevilik” adli eserinde Mevlevilikde yemek (sumat) konu-
sunda aynen soyle soylemektedir: “Burada sunu da kaydedelim ki Mevlevi
matbahina haram olan geylerden ve baliktan baska her sey girerdi. Yalniz
evvelce bir miinasebetle kaydettigimiz gibi balik pisirilmez ve yenmezdi.
Bahariye Mevlevihdnesi Seyhi Hiiseyin Fahreddin Dede, bu hususu mec-
muasinda dile getirmigti.” Abdiilbaki Gélpinarh bu konuda aym eserde
kendi diigiincelerini soyle agiklamaktadir: “Mevlevi matbahina balk gir-
memesinde hukema felsefesini temsil edenlerin tesiri vardir. Bu kanaat
énceden belki de canhya karsi duyulan bir merhametten doguyordu. Bel-
ki de eski Hind dinlerinin tesirini tasiyordu. Hatta kara iklimindeki gol ve
rrmak baliklarmin ¢ok kilcikli olusu, yosun kokusu ve nihayet alismazlik
da bunda miiessir olabilir ve ihtimal ilk zamanlarda ele pek az gegen bu
mahlikun yenmesi akla bile gelmiyordu. Fakat sonradan balik yenmeme-
sinin mistik kanaatlerle kklesip bir nass mahiyetini aldigi muhakkakur.
Sunu da sdyleyelim, balik Bektasi matbahina da girmez. Hatta Bektasi yo-
bazlari hi¢c balik yemezler. Ciinkii tenasuha inanirlar. Ve onlarca balik es-
fel surettir. Yani varhgn biirindiigii en asagilik sekildir. Nuh tufanina
gark olanlar hala o suretten kurtulamamislardir. Ve onlarca da balik, ve
denizden cikan seyler yenirse insanin méanevi feyzi kapanir.

Edirne Mevlevi Dergahi Postnisini Seyh Haci Ali Egref Dede Efen-
di’nin Yemek Risalesini alti yil 6nce bulunca, Mevlevilik ve balik konusun-
da basina bir aciklama yapmistim. Ciinkii bu yazma eserde hardal’dan ki-
lig balig yahnisine kadar sayisiz yemek tarifi yer almaktaydi. Eserde istin-
sah eden zatin adi yoktu. Ne var ki inci gibi bir yazi. Avrupa kagidi kul-
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lanulmasi, mitkemmel cildi, baghklarin kirmizi mirekkeple yazilmasi, ese-
rin fasillar halinde ilmi bir mahiyet tasimasi ve Seyh Efendi’nin ozel
miihrii bu eserin bizzat Ali Esref Dede tarafindan yazilmis olabilecegi ihti-
malini kuvvetlendiriyordu. Bir tesadiif, Seyh Efendi’nin torunuyla tanisip
sayisiz yazisma yaptik. Karanhkta kalan birgok gergekler giin 1s1gina gk
Ali Esref Dede’nin kiiglik kizi Ayse Hanim’'in oglu Egtugrul Dagdevire-
noglu, dedesi hakkinda su bilgileri verdi: Bu bilgilerden konumuzla ilgili
olanlari yaziyorum: Ali Egref Dede’nin kitaplari oglu Hisamettin Ergut’a
veriliyor. O da Ikinci Cihan Savagina tesadiif eden giinlerde Edirne Evkaf
Miidirligi’ne veriyor. Aile, savagin yurdumuz civarina sigramasi Uzerine
Istanbul’a go¢ ediyor. Bu eserin rahmetli Prof. Dr. Feridun Nafiz Uzluk'a
ne sekilde intikal ettigine dair bilgimiz yok. Ne var ki eserin mutfaga kut-
sal bir énem veren Mevlevilerin mutfak sevgilerini dile getirmesi bakimin-
dan apayri bir 6zelligi vardir. Bir de mevlevilerin deniz mahliklarina hig
de kotiimser bir gozle bakmadiklarinin bu eser en giizel delilidir. Ertugrul
Dagdevirenoglu bana yazdigi &zel mektubunda, evlerinde hizmet veren
Kamer Dadrnin yaptigi yemeklerden Uskumru balgim yagh kagitlara sa-
nip agir mangal atesinde pigirdikten sonra kagidi agip tabaga koydugu ba-
liklarim canli manzarasint ve bunun yanisira baliklann lezzetini hala unu-
tamadigin1 dedesinin mutfaga, yemege verdigi dnemi biylklerinin daima
tekrar ettiklerini” bildiriyordu.

Seyh Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi, bizde basilan ilk yemek kita-
bindan on iki, on {¢ sene sonra tarih olarak yazilmis durumda. Mevla-
na’nin Mesnevide nohut konusunda sahane sozlerini digtiniirsek ilk yaz-
ma ve basma eserlerin nohut ¢orbasiyla baslarmig olmasinin, Ali Egref De-
de’nin yazma eserinin bir pay: olmas: gerekir, diye diistinliyoruz. Ali Eg-
refin de Yemek Risalesi Mevlana'ya duyulan saygidan dolayr nohut gorba-
siyla baglamug olabilir ki yazma eserde ikinci corba olarak balik corbasinin
olmas: calib’i dikkattir. Alim, fazil, olgun bir insan olan Mevlevi seyhi, sa-
yet mevlevilikte baliga ve deniz mahsillerine kargi menfi bir tutum olmus
olsaydi, boyle bir ise tevessiil eder de yazma esere balik gorbasinin ikinci
ag olarak konmasina rizasi olur muydu? Balik ¢orbasinin sonunda da ay-
nen soyle soylenmekte: ‘... baliklari atesten indirip bes alti dirhem targin
saglp beg alti saat dinlerdirilmesi sarttir. Ondan sonra yenilmesi Adettir.”
Uzun yillar Edirne’de seyhlik yapan Ali Esref Dede’nin yillardanberi bal-
@1 bu tarife uygun olarak yemeyi adet edinmesinin bundan daha glizel ve
acik bir ornegi olur mu?

Yazma eserin gorbalardan sonraki ikinci bélimiiniin baginda da hav-
var salatast ve sardalya’nin hazirlamgi hakkinda etraflica bilgiler verilmek-
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tedir. Bu yazma eserdeki balik yahnisi, balik giiveci, kalkan baligi kiilbas-
tisi, Terkos baligi kiilbastisi, balik tursusu, kilig baligi yahnisi, balikli pa-
paz yahnisi, kefal baligi yahnisi, uskumru bahg: yahnisi, Mevlevilik ve ba-
Lk konusundaki iddia ve isnadlar kargisinda bizim disiincemizi hakli ¢-
karmaktadur.

FEYZI HALICI



MECMTUA-1 ET’IME-1 LEZA’iZ-BAHS VE LETA'IF-I
GUN-A-GUN-NUMUN

ONDOKUZ FASL UZRE BEYAN OLUNMUSTUR
FASL-I EVVEL DER BEYAN-I SURBEHA-YI NOHUD-AB

(CESIT CESIT NUMUNELI LEZZET VE LETAFET VEREN YEMEKLER MECMUASI
ONDOKUZ BOLUMDE BELIRTILMISTIR.
BIRINCI BOLUMDE SULU NOHUT GCORBASI BELIRTILMISTIR)

Nohuttan ma‘miil corba be-gayet latif (gok giizel) ve mukavvidir (kuv-
vet vericidir). Tarik-i tabhi san’ati (pisirme yolu) evveld nohudu suda isla-
tup kigrin izaleden (kabugu soyulduktan) sonra mezkir (seylenen nohut)
su ile tencerede tamam yumusayinca pigirup ve suyun sizip kefce (kepge)
ile iyice sahk idiip (déviip) kefkirden (kevgirden) geclireler. Ba‘dehi (son-
ra) tavuk suyu ya et suyu ile tekrar itidal (yumusama) gelince pistreler.
Diger glina (diger tiirlii pisirme) bu minval iizre (bu tarz ile) kisn (kabu-
gu) izaleden (soyulduktan) sonra nohudu kurutup havanda sahk idip
(doviip) tahrir olundugu mislii tabh olunsa (yukarida yazildigi gibi pisiril-
se) olur. Vakte muhtagtir (zaman alir). Bu tavirdan evvelkisi asandir (bu
yoldan onceki yol koluydir). Defaten (bir def'ada) olur.

BALIK CORBASI :

Iki tic kiyye (iki {i¢ okka: 400 dirhem 1282 gram) levrek ya kefal bali-
gindan kaidesi lizre (kural ile) tathir idip (temizleyip) tuzlana ve bir kiy-
ye (okka) sogani ince dograyup elli altmis dirhem (dirhem 3.25 gram) ru-
gan-1 zeyt ile (zeytinya§l) evvel sofani bir miktar kavurup, sonra birer
miktar na’nd’ (nane) ve mi’denosu (maydanozu) tathir (temizleme) ile ince
dograyip anlar da soganla tencerede biraz kavurup tzerine bir kiyye (ok-
ka) keskin sirke koyup iyice kaynatalar. Ba'de (sonra) astardan siiziip ve
sikup tekrar bir biiylicek (biiyiikge) tencereye mezkir suyu (yukarda
soylenen suyu) ve baliklari dahi koyup atege vaz'oluna (konula) taam bir
hosca pisiirdiikde (pisirince) baliklan gikarup ol suyu yine astardan siize-
ler ve baliklar kilgiklarindan ve iizerinde olan zarlardan pak idip (temiz-
leyip) pak astar ile (temiz bir bez ile) her pargalarin baglarin alup tabakla-
ra nizamla dizeler (diizenlice dizeler) ba'dehl (sonra) yiiz elli ya iki yuz
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yumurtanin sarusum bir zarfta (kapta) iyice ¢alkayup mezkir (yukarida
soylenen) siiziilmis suya konup nerm (hafif tath) ateste yumurta rayihasi
(kokusu) gidecek mertebe (kadar) tabh oluna (pisirile) ve 20-30 limonun
musaffa (temiz-saf) suyundan izafe (ekleme) oluna ve bes alti dirhem
(56x3.25 gram) zagferan-1 has (saf safran) islanup siiziilen suyunu katup
atesten induriip baliklari {zerine koyup sonra bes alt dirhem (5-6x3.25
gram) meshuk dar-1 ¢ini (targin) sagup beg alti saat miktani terk olunmasi
sarttir. Ba’dehii (sonra) ekl olunmaga (yenilmeye) de’eb (adet) olmustur.

SAN‘AT-I TABH, NEV‘-] DIGER (BIR BASKA PISIRME SANA-
TI):

Kabugu keskeklik bugdayi, yikayup bir miktar-1 kifaye (yeteri kadar)
mesela iki kiyye (okka) bugday: iig dért kiyye (okka) su ile kaynatup cat-
lamaga basladikta (baglayinca) kefge (kepge) ile miiteakiben (bundan son-
ra) ve muttasilan (aralik vermeden) karistiralar ta ki tencereye yapismaya
nihayette (sonunda) koyulmaga (katilasmaya) bagladikta (baslayinca) lize-
rinde olan safisinden {i¢ bes kefge (kepge) alindikta (alininca) yerine yine
su koyup giizel piser hem helmesi (koyulasmasi) ziyade olur (fazla olur)
velhasil béylece li¢ dort defadan sonra terk oluna (birakilmali) ve ol alinan
helme kifayet etmez ise (yetismezse) baki tencereden ahz olunup (alinip)
elekten ya seyrek astardan siiziile ve tekrar atese koyup koyulunca karisti-
nr iken yine balada (yukarida) mesruh (aciklanmug) balik pistigi soganli ve
sirkeli suyu az az koyalar tamam koyuldukta bes on yumurtanin sarisini
ve bes on limon suyu ve bes alti dirhem zagferan (safran) suyu izafe (ila-
ve) tekrar yumurtanun rayihasi gidince tabh olunduktan sonra (pistikten
sonra) tavr-1 evvel gibi (bundan énce yapildig: gibi), tabag (tabak) lzerine
baliklar1 diziip iizerine dokiip yine beyaniil-miktar (agiklandigi kadar)
meshuk (déviilmis toz olmus) dar-igini (targin) ekiip sekiz on saat terk
idiip (birakip) ve geregi gibi tebrid olunmakla (sogutulmakla) ekl oluna
(venile).

TARHANA SORBASI (GCORBASI) :

Pak francala (temiz furun ekmegi) ya hiinkari has ekmekten (padisah
ekmeginden) miktar-1 kifaye (yeteri kadar) iglerinden bir kiyyesine (bir ok-
kasina) yiz dirhem (325 gram) torba yogurdu konula ve tas dibekte (ha-
van) simsir el dibegi ile geregi gibi sahk oluna (déviile) ve bir gece terk
oluna sonra bir tencerede tavuk ya et suyuyla aheste aheste (yavag yavas)
ezup mutedil (1lik) ateste bir iki saatte pistikten sonra yine ol ekmeklerden
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kum gibi hurda hurda kesiip (ufak ufak kesip) tereyaginda kizartup mat-
buh-u mezkirun (yukarida sozii edilen pisirilmis yemegin) lizerine koyup
ekl oluna (yenile).

Eger siitten ya kaymaktan kadar-1 kifaye (yeteri kadar) izafe (ilave)
olunur ise latifter olur (daha giizel olur).

CIGER CORBASI :

Kuzu cigeri bulunmaz ise koyun cigerinden miktar-1 kifaye (yeteri ka-
dar) suda pisiriip sonra ince kiyup et suyu yog ise bir kasik yagla gayette
(iyice) kavurup iki U¢ yumurtanun sarisini ahstirup (galkalayip) yumurta-
nun rayihasi (kokusu) gidince tabh oluna (pisirile) ve bir miktar sirke ve
mr’'denos (maydanoz) ve na’nad (nane) izafe (ilave) oluna Ba’dehi (sonra)
tasa vaz'eyledikte (konulunca) lizerine biiber (biber) dargin ekile. Eger, zi-
yade (fazla) eksi matlGp ise (istenirse) limon ya sirke vaz’oluna (konula).

FASL-I SANI DER BEYAN-I SALUTA VE TIiRSIHA MARUL
SALUTASI BEYANI

(IKINCi BOLUMDE SALATA VE TURSULAR BELIRTILMISTIR)

MARUL SALATASI ACIKLAMASI :

Bir miktar taze ve korpe marulun yapraklarin ikiser ya uger parga
idiip ve cliz’l na’na‘ (nane) ve mi'denos (maydonaz) saplarindan ayirup
irice dograyalar ve bulunur ise ciiz’i Turk otu (turp otu) dahi koyalar ve
climlesini (hepsini) bir yere kanstiralar ve bir miktar sirkeye kadar-1 kifaye
(yeteri kadar) tuz katup bir hosca (glizelce) siizdiikten sonra ol mahlit
(karisim) salGtanin (salatanin) tzerine itidal (bu 6lgli) iizere rugan-1 zeyt
(zeytinya@1) koyduktan sonra mezkir (yukarida anilmig) siizilmis sirkeyi
dahi lizerine koyup tekrar siziip yine tizerine koyup bu vechile (bu sekil-
de) bir kag¢ defa devrederek (karistirarak) climlesine sirke ve rugan-1 zeyt
(zeytinya@) sirayet eyleye (bulasa) bu tarikle (bu yolla) amel oldukta (ya-
pilinca) orselenmeylip (yipratilmayip) gevrek ve latif olur (giizel olur). Bu-
lunur ise giil veyahud erguvan yahud ayva+tcicegi dahi zam (ilave ) olun-
sa olur.

HAVYAR SALUTASI (HAVYAR SALATASI) :

Havyar saliita (salata) aksamindan (kisimlarindan) ve hardal makdlesi
(cesit) balik yumurtasidir. 50 dirhem miktan havyara iki bag sogani rende-
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den gegiirlip bir fincan zeyt yag (zeytinyagi) zam (ilave) ve bir miinasip
zarf (kap) iginde agag eli ile ya bir kavi kagik (saglam kasik) ile geregi gibi
birbirine karisturup tasfiye olunca (aktarinca) hall eyledikten sonra kal
elekten ya seyrek astardan gegire bir miinasip tabaga vaz' (koyma) ve ace-
le ekl oluna (cabuk yenilmeli) be-gayet (gok) hostur. Ve safray1 kat’ile ba-
he (sehvete) ziyade (fazla) kuvvet cok verdr.

SARDALYA :

Baliklarin gayet hurdasidir (kiigiiglidiir). Yaz mevsiminde atesle sayd
ederler (avlarlar) ve tuzlayup hifz ederler (saklarlar). Islambol (Istanbul)
etrafi sahilinde ve sair cezirelerde (adalarda) ismi tursudur. Amma Fren-
gistan’dan (Avrupa ilkelerinden) kiigiik kavanozlarla, iki diirlii geliir. Biri-
ne Sardalya ve birbirine Ingivye (anguez) tabir iderler. Bu nev’i, sardalya-
dan bir miktar iricedir. Lezzet ve taamu birbirine miigabihtir (yenilmesi
birbirine benzer). Belki hig fark yoktur.

SAN’AT-I AMELT (YAPILIS SEKLI):

Ol baliklardan miktar-1 kifaye (yeteri kadar) alup sirkeye vaz’ (koyup)
ve sonra adeta lizerlerine kazuyup ve yikayup iki li¢ defa geregi gibi sirke
ile ba’de’t-tathir (temizledikten sonra) baslarin ve kuyruklarin koparup
atup baliklar tabaga vaz’ (koyup) ve miktar-1 kifaye rugan-1 zeytten (yeteri
kadar zeytin yagini) bir kaseye koyup sirke ya ab-1 limon (limon suyu) az
az tzerine koymagin (koymakla) bir kavice (saglamca) kagik ya aga¢ ha-
van ile siit gibi beyaz olunca ovup sonra baliklarin lizerine dokeler. Mat-
lap ise (istenirse) bir miktar ma’denos (maydonoz) ve ince dogranmig so-
gan koyup ekl oluna (yenile) be-gayet latifter olur (iyice giizel olur).

FASL-I SALIS KEBAPLAR BEYANINDADIR
(UGUNCU BOLUM KEBAPLARIN ACIKLANMASI)

TAVUK KEBABI :

Bir kag diirli olur. Biitiin san’at-1 tabhi (genel pesirme san’ati} Tavu-
gu ba’det-tathir (temizledikten sonra) tuzlayup iki lic saat dura. Ba’dehi
(sonra) sige takup mu’tedil kor iistiinde (hafif yanan ateg iistiinde) mutta-
silan (hi¢ durmadan araliksiz) cevirip yag damlamaga bagladikta ciiz’i
has-1 dakik (has un) ekiip bila tevakkuf (hi¢ durmadan ara vermeden) ge-
vireler. Yine damladikca cevireler. Ve egeler has un ekeler, bu vechile (bu
sekilde) li¢ dort defadan sonra atesten sisle kaldurup tg dort tabak gerge-
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ve kagidini tavuga sarup iplik ile dikeler. Ve yine tabh olunca (pigince)
sisle acele gevireler. Ba'deht (sonra) kagitlan alup tavugu sahana vaz’ ve
sogutmaksizin ekl oluna (tavugu sahana koyup sogutmadan yenmesi gere-
kir) Bu vechile (bu sekilde) tabh (pisirme) yumusak ve latif (giizel) kebap
olur.

SUT KEBABI :

Kuzu ya koyun etinden miktar-1 kifiye (yeteri kadar) kiguk alup
mevzun (dlzgil) dograna tuz ve biiber (biber) koyup li¢ dért saat dura
ba’dehii (sonra) tencereye vaz’ (konup) ve etlerin lzerleri értiliince hilis
sut koyup tamam kopiigii geliip alinmak miimkiin olunca geregi gibi kay-
naya. Ba'deh(i (sonra) tencereye indiiriip etleri ¢ikarup sofutalar. Sonra
ber kaide (bu kural izerine) sise diziip mutedil (hafif) kor {istiinde geviriip
ve ates kenarinda halis 1sicak siit bir sahan ile hazir olup tavuk yelegiyle
(tavuk kanatlarindaki tiliyler ile) gah gah (zaman zaman) siitten kebaplara
sireler. Damlasi ziyade olduk¢a ¢liz’'i hass1 dakikten (gok az has undan)
kebaplara ekeler. Tamam kizarup pistikte der-akap (sonunda) tabaga vaz’
(birakip) ve dargini ekiip sogutmaksizin ekl eyleyeler (yiyeler).

TABH SAN’ATI, NEV’-i DIGER (DIGER BIR PISIRME SANATI) :

Sttt iptida (6nce) dakik-i has (has un) ya pirin¢ unu ile tamam mer-
tebe koyulunca pisiirlip ol siitii penpeye iglirseler ve sonra her kebabi
stithi penbe (pamuk) pargasina sarup sisle cevrilerek pisirildigi surette gali-
ba gayette asdn tabh (kolay piser) ve latifter (¢ok giizel) olur.

TABH SAN’ATI DIGER (DIGER PISIRME SANATI) :

Bir kebab bir sise penbe (pamuk) sarup ve hilis siite cliz’i tuz ilka
ediip (biraz tuz atip) geregi gibi siitii penbeye (pamuga) iclirlip nerm ates-
te (yavas ateste) berkaide (kaide lzerine) gevirlip siitu cekillip kurudukea
tavuk yelegi ya minasip bir ¢op ile tekrar tekrar sireler. Mesela bir iki
okka stti ol vechile penbeye iglriip bir miktar dahi siitsiiz cevireler.
Nev’an (bu sekilde) sararip kizarmaga baglar. Ol vakitte penbenin iizerin-
de parmak gilzetinde (kalindiginda) pak kizarmig 1atif stitten kebab olur ki
taam (yemek) lezzeti ve be-gayet hogglivari (lezzeti) kabil-i tahrir (yazarak
anlatmak) miimkiin degildir.

KIRMA TAVUK KEBABI :

Birka¢ adet tavugu ba’de-t tathir (temizledikten sonra) yigirmi dort
saat terk ba’dehl (sonra) her birini ortasindan keskin bigakla yarip ber-
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kaide (bu sekil iizerine) mecmua (toplanmis) kemiklerini ihra¢ (atma) ve
bicakla irice kiyma seklinde dograr gibi ediip yine bazan birbirlerinden
ayrilmak vechile kat’ olunup (kesilip) ba’dehli (sonra) miktar-1 kifaye (yete-
rince) tuz ve biiber ve dargm ve bir fincan kadar sogan suyu koyup bir
saat kadar terk edeler. Ba’dehii sislere bir hogca nizamlh (duzenli) gegirup
iptida (bagta) gayette nerm (hafif) atesle muttasilan (ara vermeksizin) ge-
viriip ba’dehil taze tereyagini tavuk yelegiyle tamam pisince tila (stirmek)
eylemekten hali (bos) olmayalar. Yumusak ve latif olmasina bais olur (se-

bep olur). Ve levnini (rengini) giizel eyler. Ciimle kebaplardan latif (giizel)
ve ahef (hafif) olmasina istibah (siiphe) buyurulmaya.

KUSBASI KEBABI :

Miktar-1 kifaye (yeterince) kuzu ya koyun mehle dedikleri mahallin-
den cevizden biiyticek kusbasi kesiip, birbirine mutabik (uygun) mevzun
(6l¢iilit) olarak dograyip miktar-1 kifaye tuz ve biiber ve bir iki fincan so-
gan suyu koyup bir hogca karigtirup ve ortiip Ug¢-bes saat terk oluna.
Ba’dehil ince siglere nizamlica gegliriip mutedil (yumusak) ateste ber-kaide
muttasilan (ara vermeksizin) gevireler. Damlamaga basladikta cliz’-i dakik-i
has (cok az has undan) ekerek tamam bir hogca pistikte atesten alup len-
gere (tepsiye) vaz (koyup) uzerine dar-1 ¢ini (targin) ve kimon (kimyon)
ekiip sogumaksizin ekl-oluna (yenile).

KAIDE-f LAHMI BEYANINDADIR (ET HAZIRLAMA USULU AGIKLANMASI-
DIR:

Yaz giinlerinde bir giin evvel ve kig glinlerinde iki giin akdem (6nce)
zebh olunan (kesilen) ldhmden (etten) olmagla gayette geyrek ve latif olur.
Miimkiin olmaz ise bari evvelce tedarik ve ber-kaide dograyup tuz ve
biiber koyup sikica sise geglirlip sarup ve Ortip bes-alti saat terk ola ve
bu kebabda kimon (kimyon) ve dar-igini dahi 1azimdur. Ancak uzeri saril-
mal oldugundan ma’ada (bagka) tekrar tiladan nasi (siiriildiginden dola-
yi) gayette yumusak olmagla latif olup ekli sikletten (yenilmesinin agirh-
gindan) hali (hog) degildir. Tila olunmasa gayette gevrek ve latif olur.

NEV’-1 DIGER (DIGER SEKLI) :

Miktar-1 kifdye (yeterince) kuzu veya koyunun kebaba layik mahallin-
den et alup yumurta kadar mevzun (6l¢lli) dograyup iki-ii¢ bag sogani
ince centiip itidal {izre tuz ve biiber ile bir yere getirip dort-bes saat terk
oluna. Ba'dehil (sonra) sislere mevzun gegiirlip lizerine kuzunun ya koyu-
nun i¢ yagni nizamlica sarup iptidada (baglangicta) hafife ates tizerinde
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yahut ziyade sedit (siddetli) ateg karsisinda teenni ederek (acele etmeden),
cevirmege bagladikta altina bir minasip tepsi uydurup damlayan suyu za-
yi olmayup tepsiye damlaya. Ba’deh(i azar azar atese yaklastirup ol dam-
layan yagli sudan tavuk telegi ile gah gah (azar azar) tla olursa
(striliirse) gayette yumusak ve latif olur. Bu kebab muhzir kebabi (miiba-
sic kebabi) deyli tesmiye olundugundan (isimlendirildiginden) herkes oyle
biltir. Meshur olmustur.

TAS KEBABI :

Kuzu ya koyun etini kusbagi gibi hurda hurda (ufak ufak) kesip, tuz-
layip ve kadar-1 kifaye (yeterince) sogami ince dograyip ve birer miktar-1
kifaye buber ve darcini ve kakule (bir baharat ¢esidi) ve anason ve na’na’
(nane) ve ma‘denos (maydonoz) bulunur ise dograyup birer miktar katup
cimlesini anlar (onlar) ile bir hogca yogurup karstirup lig-bes saat terk
oluna. Ba’dehii anlan bir tasa vaz’ (koyup) bir kenarli kebirce lengere
(biiytikge tepsiye) veya bir kenarl tepsiye tasi bir aks kapayup (tersine ka-
payip) gomer. Atesine bir kiigiik sa¢ ayag1 koyup ve ol tepsiyi lizerine vaz'’
ideler (koyalar). Mutedil ates ile iki saatta tabh olur (piser). Ve piser iken
anlardan hasil ve zahir olup aheste aheste pigerek gorinen su ve buhar
olarak tasin icine sulid ider (damlar). Tamam suyu bittikte bila-tevkif (tut-
maksizin) atesten indirlip tasi kaldirup ekl-oluna (yenile). Matlip ise (iste-
nirse) tabh-olunmazdan (pigirilmezden) mukaddem (6nce) bes-on dig va
daha ziyade sarimsik ki soyulmus ola, zam olundukda (eklendikte) bera-
ber pismekle ziyade hos ve leziz olmasina bais olur (sebep olur).

HURMA KEBABI SAN’ATI (HURMA KEBABI PISIRME SAN’ATI) :

Kiymalk kuzu ya koyun etinden lizumu kadar kofte gibi kiyup
ba’deh(i (sonra) tuz ve biiber ve dar-igini ve kakule (bir gesit baharat) ve
na’na‘ (nane) ve mi'denos (maydanoz) ve kadar-1 kifiye (yeteri kadar) hur-
da ve ince dogranmus sogan katup et ile climlesini (hepsini) karigtirup ve
geregi gibi yogurup ba’dehi (sonra) i¢ yagini dolmalk asma yapragi ka-
dar paralayup (parcalayip) mezkir (yukarida sozii edilen) yogurulmus et-
ten hurma kadar ya daha farklica giizelce sarup sonra sigse dizlip mutedil
(hafif) kor atesinde aheste beste (yavas ve agir) cevrile yag eriylip damla-
dikca altina bir kiglk tepsi vaz’ (birakip) ve damlayan yagi tavuk telegi
(tavugun kanadindaki tiiylerden biri) ile kebaplara siiriile Oylece pisince
gayette latifter (¢ok glizel) ve hoghar (iyi yiyisli) olur.

TENBIH : Toprak giiveg ile furunda tabh olunan (pisen) balik ve gerek
et'ime-i saire (diger yiyecekler) leziz ve latif (glizel) olur. Kezalik (bdylece)
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tencere toprak olunca matbuh olan (pisirilen) et’ime (yiyecek) bakirda
matbuh (pisirilen) olandan elezzii eltaf (guizel lezzetli) oldugu ve min cihe-
ti’l-hassa (ozellikle) dahi mergup (ilgi gekici) ve metbug (hog glzel) ve
miifid (faydah) oldugu erbab-1 tabayi'in (yemek uzmanlarinin) malum ve
miisellemidir (bilinir ve dogrulanir).

BALIK YAHNISi VE GUVECI SAN’AT-1 TABHI
(BALIK YAHNISI VE GUVECININ PISIRME SANATI)

Herhangi (hangi) balik olur ise bade’t-tathir (temizledikten sonra)
ufak ise biitiince ve biiyiik ise dograyup ve miktar-1 kifaye (yeteri kadar)
sogani dahi ince dograyup ciiz’i (az) tuz ve bir kagik yag ile kavurup nisfi-
i (yansini) giivece koyup baliklar Gzerine zam ve sonra baki kalan (geri-
ye kalan) sogani dahi baliklarin {izerine koyup bir iki fincan sirke ile su
koyalar. Furunda ya giivecin iistiine bir miisasip kapak kapayup fevk ve
tahtina (altina ve ustiine) kor (ates) koyup tabh oluna (pigirile) be-gayet
hos olur.

FIRIN KEBABI :

Miktar-t kifaye (yeteri kadar) koyun etinin kiymaligindan alup bir iki
bas sogam hurda dogradiktan sonra bir iki kagik yagda kavurup ve mez-
bir (yukarida séylenen) kiyilmg eti dahi bir miktar kavurup ba’dehi
(sonra) kadar-1 kifaye (yeteri kadar) tuz ve biiber (biber) ve fisuk ve kignig
izafe oluna ve kuzunun yahut koyunun i¢ yagindan par¢a parca kesiip
fincan boregi gibi kiymayr miistediri’s-sekl (daire seklinde) idip anun
(onun) iizerine parga yaglan ihtimamhca (dikkatlice) sarup bir miinasip
tepsi igine nizamlica (diizenlice) vaz’ediip (birakip) ve furunda tabh oluna
(pisirile) be-gayet latif ve hoshar olur (cok giizel ve hos yiyisli olur).

CIGER KEBABI :

Kuzu ya koyunun siyah cigerlerinin mutedilce (orta buyiiklikte) dog-
rayup tuzlayup sislere diziip lizerine i¢ yag1 sarup geregi gibi mutedil (ya-
vas yanan) ateste pisirdikten sonra sahana koyup ba’dehii (sonra) lg¢ beg
dis sarimsa@ bir iki fincan sirke ile geregi gibi halledip lizerine dokip bir
miktar kiilli ateste durduktan sonra ekl ide (yenmeli) ba‘zilar ol sirkeye
bir kagik sade yag (tereyagimi) ve bir iki fincan et suyu koyup tekrar
nerm (hos tath yanan) ateste bir miktar dahi pisuriirler. Latif ve hog ve
yumusak olur.
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KASAP KEBABI :

Koyun kiymaligindan alup geregi gibi kiyup (kiyip) ve cigerlerin dahi
kiyup sonra bir miktar simidin icini el ile ufaklayup kadar- kifaye (yeteri
kadar) biiber ve tuz ve dar-1 ¢ini ve enison (anason) ve na’na (nane) ve
mi’denos (maydanoz) ve kadar-1 kifaye (yeteri kadar) yumurtayr kirup bu
cimleyi (bunlarin hepsini) kiymalar ile bir hosca kanstirup yoguralar.
Ba’dehti (sonra), bir biitiin yikanmig i¢ yagim ol yogrulmus kiymayi sarup
bohga idip bir kenarli sahana ya giivece vaz’ ve furunda tabh oluna (sa-
hana birakilarak furunda pigirile) ve matliip ise (istenirse) ba’de-t tabh (pi-
sirdikten sonra) yumurtay terbiye yapup uzerine dokeler ve kiymalara bir
miktar piring dahi izafe olunsa (ilave edilse) hos olur.

COMLEK KEBABI :

Taze bamya ve taze badincan (patlican) ve taze kabagin iki nev’inden
dahi ciimlesin (tamamin) miisavit Uzre (esit olarak) alup saplann kat’
(saplarini keserek) ve atup yikayup bamyadan gayrisin bigakla elma kadar
dograyup ve kadar-1 kifaye (yeteri kadar) top sogani soyup ve yikayup ve
sogan miktarinca sarimsagi dahi kezalik (bdylece) soyup yikayup ve kada-
r-1 kifaye (yeteri kadar) lahm-1 ganemiin (koyun etinin) yagh ve kiymali-
sindan elma kadar pargalayup ba’de’t-tathir (temizledikten sonra) tuzlayup
sonra toprak igi sirh veya sirsiz vasi’ gomlek (genig bir ¢omlek) ya tencere
ve kapakh olarak iptidadan (6nceden) dibine ortecek kadar taze koruk ta-
nesini yahut salkimla vaz’ oluna (birakila) sonra bir kat et ve bir kat so-
gan ve bir kat bamya ve bir kat badincan (patlican) ve kabak mahlitan
(kanistinlarak) vaz’ (birakila) ve ara yerlerine sarimsak vaz’ (birakila) ve ke-
zalik (boylece) koruk tanelerinden katlarin iizerine avug avug vaz’ iderek
(birakarak) tencere dolunca istif idiip doldukta bir miktar, koruk suyu ile
sade yagi itidal Uzre (dikkatli, ol¢iilit) mezc idip (karstirip) tencereye
dokiip dolduralar sonra kadar-1 kifiye (yeteri kadar) biiber, dar-1 ¢ini ve
enison (anason) kimon (kimyon) tuz vaz' ve tencerenin kapagini hamir
(hamur) ile swvayup furunda tabh oluna (pisirile) eger ¢émlek ise bir kag
kat kaba kagidi agzim ortlip, kinnap (kirnap) ile muhkem (sikica) bagla-
yup furunda tabh ideler (pisireler) hos olur.
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FASL-I RABI
KULBASTILAR BEYANINDA TAHRIR OLUNMUSTUR

(DORDUNCU BOLUM)
(KULBASTILARIN ACIKLAMASI YAZILMISTIR)

Tavuk cigerinden miktar-1 kifiye (yeteri kadar) tedarik (oluna) ve
ba’de’t-tathir (temizlendikten sonra) bazi kalinca yerlerini keskince bigakla
¢izlip tuzlayup iskaraya vaz’ (koyarak) ve nerm ategte (hafif ateste) maga
ile sikca sikca cevirlip kemal iizre (iyice) pistikde bir sahani kiillii atege
vaz' (koyarak) ve cigerleri sahan igine vaz’ (koyup) ve lizerine bliber dar-
igini dokiip ve kapagimi kapayup bir iki dakika miktari dura. Bi’dehii
(sonra) limon sikup ba’dehii (sonra) ekl oluna (yenile) gayette leziz ve latif
hos olur.

KALKAN BALIGI CIGERI KULBASTISI :

Leziz ve latiftir (lezzetli ve giizeldir) balada (yukarida) mesriih (anlati-
lan) oldugu vechile (gibi) ba’de’t-tathir (temizlendikten sonra) bu minval
(aym sekilde) amel oluna (yapilmali) ve miihren tabh (aymi sekilde pigirile-
rek) ve isicak tenaviil (sicakca yenmeli) yahut tereyag ile tibede (tavada)
pigirtip ekl oluna (yenile).

NEZAKET KULBASTISI ;

Bu kiilbastiy1 piglirmekte diirlii nezaket vardir (incelik vardir). Mesela
damlamaga basladikta geviriip dakik-i has1 ciiz (az has unu) ekeler, ta-
mam pigince her gevirdik¢e béyle ideler, Ba’dehii (sonra) 1sicakligy ile ekl
oluna (yenile) yahut tahrir olundugu vechile (yazildig1 sekilde) sahanda
tekrar et suyuyla tabh ideler (pisireler) bu dahi maltim ola ki (biline ki)
tavuk vesair luhiimait (etler) gerek kebab ve gerek kiilbastilik olsun bir iki
gin evvel bir gizlii serin mahalle (yere) ta‘lik eylemek vacip mesabesinde
oldugunu erbab biliir (serin bir yerde bir kag gin once asilip beklemesi-
nin daha iyi oldugunu bunun ustasi olanlar bilir).

TAVUK KULBASTISI :

Bir kag diirlii olur. Evveld bir semiiz (semiz) tavugu pak idiip (temiz-
leyip) ortasindan iki pare (parga) eyler gibi yarup sonra keskin bicak ile ic
tarafindan kemiklerinin etrafini gizerek climle kemiklerini ayirup atup yal-
mz eti kala. Ba’deh (sonra) vech-i miinasip iizere (uygun bir bigimde) ii¢
dort parca idiip kalinca olan mabhallerini (yerlerini) bigak ile giziip ciiz’i
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(az) tuz ve biiber koyup Ug bes saat terk oluna (bekletilmeli) Ba'dehi
(sonra) 1skarada nerm (hafif yanan) ates lizerinde pak masa (temiz maga)
ile sikca sikca cevirerek tamam pigtikte bir sahana vaz’ (birakip) ve tzeri
ortiliince tavuk ya et suyu dékiip tekrar kor lizerinde penbe (pamuk) gibi
yumusak olunca tabh ideler (pisireler), pek ilerde (son derece) latif olur
(glizel olur).

BALIK KULBASTISI :

Uskumru baliginin miktar-1 kifaye (yeteri kadar) tazesinden ber-kaide
(kural ile) ba’de’t-tathir (temizledikten sonra) tuzlayup ve yarup iskaraya
bir hosca dizlip yagi damlamaga baglayinca masa ile gevireler. Hasih (so-
nunda) daha sik¢a cevirerek ve dakik-i has (has un) ekerek giizel olur.
Amma mukaddem (once) dakik-i hasa (has una) bastirilip sonra iskaraya
vaz’ (birakma) ile gevrilerek tabh olunsa (pigirilse) daha ala olur. Tamam
pistikte sahana koyup limon matlip ise (arzu edilirse) sikup ekl oluna (ye-
nilmeli).

NEV’-i DIGER (DIGER SEKLI) :

Her baliktan kil basti olur. Ancak kefal ile uskumrudan murad olu-
nur ise iptida (6nce) kaynar suda ciiz'l (az) haslana ba’dehl (sonra) iska-
raya konsa balik rayihasi (kokusu) gitmekle ¢esnili (lezzetli) olur. Bunlar-
dan her kankisi ise ba’de’t-tabh (pisirildikten sonra) bir iki kabza (demet)
mi’denos (maydanoz) sahana dograyup baliklar iizerine koyalar ve sonra
bir iki fincan su ve bir iki fincan sirke vaz’ (birakip) ve tekrar kor lzerin-
de ciiz’l (az) su kalinca pisiireler. Gayet latif olur (cok giizel) ve matlip
ise (arzu edilirse) ciiz(i (az) su ve sirke ile kor lizerinde dursa bir gayri
(bir bagka) cesni (tad) peyda eyler (olusur). Bu tavr ile (bu yol ile) tabh
olunan (pisirilen) ma’denoz (maydanoz) ile tabh olunandan (pisirilenden)
ne farki var deniir ise mehlemyezuk lem yuref (yenmeyince bilinmezdene-
mekte yarar var) kabilinden ingaallahu teila defa defa tabh olunup (tek-
rar tekrar pisirilip) ekl olundukta (yenildiginde) malim olur (bilinir) ve
sirke koymayup limon suyu ile dahi pigiiriirler. Lakin limon suyi ateste
hos olmaz. Taamina tagyir gelir (yemege kotiliik gelir) oldugundan sirke
ile daha 4la hos olacag1 derkardir (yararhdir).

LUFER BALIGININ KULBASTISI :

Liifer balign miktar-1 kifiye (yeteri kadar) tedarik ve ba’de’t-tathir, (te-
mizlendikten sonra) ufak ise biitince ve iri ise iki li¢ parga ediip itidal
lizre (orta) tuzlana. Ba’dehi (sonra) dakik-i hasa bastinila (has una bastini-
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la) ba’dehl (sonra) iskaraya vaz’ ve masa ile sikga sikca cevrile (iskaraya
konulup ¢abuk gabuk ddnderilmeli) tamam kizarup pistikte iki Ug bas so-
gan ince dograyup sahana vaz' (birakip) ve baliklar1 dahi lizerine dizeler.
Ba’dehii (sonra) baliklarin ortiiliir mertebesine karip (ortiilmesine yakin),
sirke ve su koyup tekrar suyu gekilince kor iizerinde dura. Ba’deht (son-
ra) indirlip murad olunur ise (istenirse) tekrar ciiz’i limon sikup (az limon
sikip) ekl oluna (yenilmeli) latif olur (giizel olur).

TERHOS BALIGININ KULBASTISI :

[TERKOS (TATLI SU) BALIGININ KULBASTISI|:

Atesle sayd olunur (avlanir) hurda (kiiiik) baliklardir. Miktar-1 kifaye-
si (yeteri kadar1) ba’de’t-tathir (temizlendikten sonra) iskaraya bir birine
karip (yakin) sik¢a diziip vaz’ (birakip) ve tamam bir tarafi pistikte taraf-i
digerin (diger yanini) masa ile gevirlip tamam pisince ince dogranmg ve
sahana vaz’ (birakilmig) hazir olunmus piyazin iizerine pigmig bahiklari ko-
yup ve limon dahi sikip ekl oluna (yenilmeli) gayette latif ve hog olur.

KOYUN ETININ KULBASTISI ;

Ince ve yassica pargalayup ba’de’t-tathir (temizlendikten sonra) tuzla-
yup 1skarada masa ile bir hog¢a gevirerek pisiriip ba’dehl (sonra) miinasip
(uygun) sahana vaz'dan sonra (biraktiktan sonra) bes alti bag sarimsagi
iizerine koyup bir iki fincan sirke ile et suyu ve bir miktar su dahi vaz’
idiip (birakip) hasili (sonunda) anlarun iizeri ortilunce vaz’dan sonra (bi-
raktiktan sonra) bir miktar biiber ve kimon (kimyon) ekiip kor iizerinde
murad tizere (istendigi gibi) penbe misali (pamuk gibi) tamam yumusa-
yinca tekrar tabh edeler (pisireler). Ba’dehi (sonra) dar-igini eklip tenaviil
oluna (yenilmeli) ve sanmsak dis dis olup ne kadar ziyade olsa (fazla olsa)
mani’ (zararh) degildir. Pigince leziz olur ve matlib ise (arzu edilirse) bir
iki ma’denos (maydanoz) kokii ve bir kag tane sakiz ve bir kag tane ka-
rangil vaz' (birakip) ve az kor iizerinde ziyadece (fazlaca) meks (bekletme)
ittireler. Bir hosca yumusak olmagila letafet kesb eyler (tatlilik verir).

DANA VE KUZU ETLERINDEN DAH! KULBASTI :

Be-gayet latifter (giizel) olur. Ancak sarimsak ve sirke ve kimon (kim-
yon) ve sair tahrir olunan (yazilan) eczalardan (baharattan) komayalar.
Hemen bir iki bas sogani ince dograyup bir kasik tereyagi ile kavurup sa-
hana vaz’ (birakip) ve {izerine kiil bastilar1 koyup lzeri ortulince su soya-
lar. Ve kor tizerinde ciliz’i (az) su kalinca tamam meks olunsa (bekletilse)
be-gayet leziz ve latif olacagina istibah yoktur. (¢ok giizel ve lezzetli olaca-
gina siiphe yoktur).
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FASL-1 HAMIS HEYVAYAT VE KADAYIFLER VE
KAYMAKLU SARAY EKMEGI BAKLAVALAR ENVAI
BEYANINDADUR

(BESINCI BOLUM HELVALAR VE KADAYIFLAR VE KAYMAKLI
SARAY EKMEGI VE BAKLAVA TURLERININ ANLATILMASI)

TERKIB-I NURIYYE (OZEL BIR TATLI ADI) :

Bir tepsiye kadar-1 kafi (yeterince) dakik-i has (has un) ve séfi limon
usaresi (saf limon 6zii) ve on bes yigirmi adet yumurtanin beyazi ile yogu-
rup hamir (hamur) eyledikte (yaptikta) ellerine zeyt yag: (zeytinyagi) tla
iderek (siirerek) amel oluna (yapilmal) eger limon bulunmaz ise koruk
susuyla dahi olur. Ba’dehl (sonra) hamiri (hamuru) par¢a parca kat’ (ke-
sip) ve oklaviyle (oklava ile) borek yufkasi gibi agup her birin dorder kat
biikiip yagda pigireler ve cikarup siizgliye vaz’ (birakmak) ve yagi iyice
siiziile. Ba’dehii (sonra) kesilmis ve Ozlesmis seker serbeti ateste kaynar
iken mezbilr (yukarida gegen) pismis yufkalar1 geker gerbetine ilka edip
(batirip) tamam gerbeti igtikte (emince) kefge (kepge) ile ¢ikarup kenarh
bir tepsiye nizamlica dizerek dogeyerek tepsinin nifsina (yarisina) gelince
kaymak dogeyip, ba’deh( (sonra) tepsi dolunca yine yufkalan doseye
ba’dehl (sonra) tepsiyi killi ates lizerine koyalar. Ta ki geregi gibi kaba-
rup yumusgaya ba’dehii (sonra) lizerine giilab (giilsuyu) ve dar-igini serpiip
ekl oluna (yenilmeli). Bu Nuriyye’ye agilan yufkalardan tepsiye ilig dort
kat ve Uzerlerine gayet hurda sahk olunmus (iyice kiiglik olarak dévilmiig
ezilmis) badem ile kaymag) vaz’ (birakarak) ve aralarina yag ba’de’t-tabh
(pistikten sonra) serbet ediip giilab (giilsuyu} ve dar-igini serpile yahut yal-
nmiz kaymak veyahut yalmz badem ile tabh ve gerbetleylip (pisirip ve ger-
betleyip) kezalik (boylece) giilab (gilsuyu) ve dar-igini serpile. Diger gin
(baska bicimi) latifter (¢ok glizel) olur ve mezbir (yukarida gegen) nuriy-
ye’nin hamirine (hamuruna) limon suyu yerine giilab (gtilsuyu) vaz’ (bira-
kip) ve yogurup vech-i mesruh bu sekilde lzre (aciklandig: gibi) ya kay-
makli veya bademli tabh olunmak (pisirilmek) dahi bir gine (baska bir,
1atif (glizel) ve leziz (lezzetli) olacagi derkardir bilinmektedir).

FRANCALA KADAYIFI SAN’AT-I TABHI :
(FIRIN EKMEGI KADAYIFI PISIRME SANATI) :

Francalayt (firin ekmegini) keskin bigagile miimkiin mertebe hilal gibi
(elverdigi bigimde ay seklinde) dilimler kesiip ve ince dovillmus beyaz ka-
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dayiften, ddseylip sonra mezbur (yukarida anilan) dilimlerden tzerine
doéseyiip tepsinin tahammiiliine gore (alacagi kadar) ii¢ dort kat kadayif
dilimler miisavi (esit) olarak doseylip ba’dehii (sonra) lizerine ortiilince
rugan-1 sade (tereyagl) koyup mutedil (hafif ik ates) kor Uzerinde iki tara-
fin1 kizartup ba’deh@ (sonra) mumkiin mertebe (elverdigi kadar) yagin
siiziip kadar-1 kifaye (yeteri kadar) seker ya asel-i musaffa (saf bal) serbeti
ile haghya matliib ise (arzu edilirse) doviilmiis badem yahut kaymak ara-
larinda koysalar daha 14tif (giizel) ve hos olur.

NEV’- DIGER SAN’AT-I TABH-I KADAYIF :

(DIGER BIR CESIT KADAYIF PISIRME SAN’ATI) :

Miktar-1 kifiye kadayifi (yeteri kadar kadayifi) el ile pare pare idip
bir tepsi ya bir vasi’ (genis) tencerede kadar-1 kafi (yeterince) rugan-1 sade
(tereyag1) ile mutedil (lik yanan ates) kor iizerinde kanstirarak tabh ideler
(pisireler) ba’dehi (sonra) miktar-1 kifdye (yeteri kadar) seker ya asel (bal)
serbeti ile tekrar kadar-1 kifayet (yeteri kadar) tabh (pise) bd’deht (sonra)
sahana veya tabaga sehriye pilavi seklinde vaz’ (birakip) ve ekl oluna (ye-
nile). Bir nekre ve hog matbiihi olup (bir tubaf ve hos pisirilisi olup) rengi
beyaza mail olur (rengi beyaza yakn olur).

SARAY KADAYIFI TABHI :
(SARAY KADAYIFI PISIRMESI) :

U¢ nevidir (tiirliidiir) evveli ince déviilmis kadayiften bir kenarli tep-
siye itidal {izre (6zenlice) doseyip lizeri ortiiliince siiziilmis rugan-1 sade
(tereyag) vaz’ (birakip) ve mutedil (1lik) kor tizerinde tarafeyni (iki tarafini)
pistikte yagi soziip alina. Ba’dehii (sonra) isicak su ile yagi gidince yika-
nup suyu siiziile ba’dehli (sonra) asel (bal) ya seker serbeti ile kaynayup
indikte ciiz’i (az) su koyup ekl oluna (yenmeli).

NEV’-i DIGER (DIGER GESIDI) :

Balada (yukarida) mezkir kadayifi (sozii edilen kadayifi) tepsiye doge-
yip rugan-1 sadeyi (tereyagini) kemafi'l-evvel (6nceki gibi) vaz’ (birakip) ve
mutedil kor (hafif iik yanan ates) iizerinde alti kizarmaga mail oldukta
(yoneldikte) atesten indirlip egrice bir yere vaz’ (birakip) ve tamam yag
stiziile. Ba’dehd (sonra) sekerini pek sulu etmeksizin koyuca vaz’ (birakip)
ve ba’dehdi (sonra) seker ile dahi bir miktar kaynatup ekl oluna (yenile)
gayet latif ve hos olur (giizel ve hog olur).
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BEYAZ KADAYIF :

Gayetli’l-gaye (isin ash, son derecede) marifet ve sanatta mahir (bilgi
ve iste yetenekli) bir kadayifciya bir yassi seyde ya tepsiye kadar-1 kifaye
(yeteri kadar) kadayif dokturip ba’dehli (sonra) kadayifi bir tepsi lizerine
nizamlayip (dlizenlice dizip) ve erinmis taze riigan-1 sadeden (tereyagin-
dan) {izerine ¢ikar mertebe (lizerine gikacak kadar) vaz’ (birakip) ve mute-
dil kor (ihik hafif, yanan ates) lizerinde be-gayet teenni ile (iyi dikkat ede-
rek) tabh ideler (pisireler) ba’dehl (sonra) Sam nebatindan (sam otundan)
ya peynir gekerinden ve bunlar bulunmaz ise mai (mavi) kagith sekerin
kebir nev'inden (bliylik cesidinden) ber-kaide (kuralinca) kestirip sicakligi
ile kadayifin Uzerine dokiip ve lizerine gitkma mertebe (lizerine cikacak de-
recede) ve bad’deh(i (sonra) bes alti dakika miktari (kadar) ateste meks
(bekleye) ve indirup serbetini cekince terk oluna (birakila) ba’dehii (son-
ra) ekl oluna (yenile) 1atif ve leziz olur (glizel ve lezzetli olur). Beyaz olma-
da sart1 evvel (beyaz olmasinin ilk sarti) taze tereyag ikinci mutedil ates
(iyi 1ik ve hafif yanan ateg) ti¢lincl seker beyaz ve ala olmasidir (sekerin
yuksek kaliteli olmasidir) ve kestirmesine dikkat olunmaktir ve bir taraftan
teenni ile (acele etmeden) tabh eylemektir (pisirmektir) ve matlib ise (arzu
edilirse) kaymaktan kurug gibi (para gibi) kat’ (kesip) ve lizerine nizamlica
(diizgilince) diziip giilabi (giilsuyu) ilka olunmakla (dokiilmekle) gayet leziz
olur (iyice lezzetli olur).

NEV’-I DIGER FRANCALA KADAY{FI :
(DIGER BIR QESIT FIRIN EKMEG KADAYIFI) :

Francalay: (firin ekmegini) ince dilmelere kesip yagda kadar-1 kifaye
(yeteri kadar) kavrulayup (kavurup) ba’dehi (ondan sonra) tabede (tavada)
bal yahut geker serbetiyle kaynaya. Sonra kenarli agtk sahana veya yu-
murta tabesine (tavasina) bir kat francala (firin ekmegi) ve bir kat kaymak
ve aralarina ince sahk (dovialmus ezilmig toz) olunmug badem vaz’ ile (bi-
rakarak) sahan doldukta lazim ise cliz’ice (azca) lizerine serbet vaz’ (bira-
kip) ba’dehii (sonra) saham hafif ateste bes on dakika terk oluna (birakila)
be-gayet latif olunup (iyice glizel olup) kasik ile ekl olunur (kagik ile ye-
nir). Diger mezbir (baska yukarida soylenen) francala (finn ekmegi) yagsiz
yalmz asel (bal) ya seker serbetile kaynayup bademli ve kaymakli hafif
olur. Diger mezkir francala (bagska soylenen finn ekmegi) yagsiz yalmz
bal ya geker serbeti ile kaynar iken siyah kirazdan ya kemal ile (iyice ol-
gunlagmig) olmus visneden kadar-1 kifaye (yeteri kadar) vaz’ ile beraber
(birakip beraber) kaynayup ba’dehi (sonra) serh olundugu (agiklandigi)
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tzere sahana nizamlica (diizenlice) bir kat francala (firin ekmegi) bir kat
kirazla vaz’ oluna (birakila) ve gerbetten bakisin (geri kalanin, artanin)
tzerine dokiip bes on dakika iizeri ortiilii olarak terk olunmas: ve sicak
kil tizerinde olmas: dahi sarttir. Be-gayet leziz ve hos olur (lezzetli ve hos
olur) ba’dehi (sonra) ekl oluna (yenilmeli).

KAYMAKLI KADAYIF :

Iki diirlii piger bir nev’i iki adet kadayif pisirip ve yagini siiziip ve 1s1-
cak su ile dahi yikayup ve suyunu layiklica (iyice) siizlip ba’dehil (sonra)
iki adet pagmis kadayifin arasina miktar-1 kifdye (yeterli olgiide) kaymak
vaz’ (birakip) ve ikisin birbiri tizerine kapayup sonra bal ve geker serbetile
ber-kaide tathilayup (bir diizende tatlandirip) ve tathsini cezb edince (ce-
kince) te’hir idiip (bekletiip) ekl oluna (venile).

NEV't AHERIN TABHI

(BASKA CESIDIN PISIRILMEST) :

Miktar-1 kifaye (yeterli 8lgiide) piring ber-kaide (kuralina gore) tathir
(temizlenip) ve sahk olunup (déviiliip) ve ince elekten gegirlip miktar-1 ki-
faye (yeterli dlglide) kaymak ile karigtirup tepsiye yayilmis kadayifin iizeri-
ne vaz’ (birakilip) ve ba’deh (sonra) bir kat kadayif dahi vaz’ (birakilip)
ve rlgan-1 sade (tereyag) ile miitedil kor (ihk hafif yanan ates) lizerinde
tarafeyni (iki tarafi) bir hogga tabh (pise) ba’dehi (sonra) yag siiziiliip bal
ya seker serbetiyle haslayup tenaviil oluna (yenile) leziz olur (lezzetli olur).

EV KADAYIFI ;

Adeta kadayiften ahz ve tibeye (alip ve tavaya) bir kagik yag vaz’ (bi-
rakip) ve lzerine kadayifi déseyiip alevli ateste acele kizartup tarafeynini
(ki tarafim) dahi geviriip kizartup sonra susuz ve erinmis aseli (bali)
siizlip 1sicak 1sicak kadayife vaz’ (birakip dokiip) ve aseli cezb edince (ce-
kince) tehir idiip (bekletip) o halde ekl oluna (yenmeli) amma ateste iken
dikkat idlip yakmuyalar.

KADAYIF MUCVERT (KADAYIF EZMES) :

ince ddviilmiis miktar-1 kifaye (yeterli &l¢iide) kadayifin tekrar inceleri-
ni el ile ufak ufak pareleyiip (pargalayip) kenarh tepsi tizerinde bir iki ka-
sik tereyagr ile gidh gih (zaman zaman) yayup Ustlini altina getirerek
nevan (gesit olarak) piser gibi oldukta atesten indiriip kigr1 (kabugu) izale
olunmus (ayiklanmig) ve sahk olunmug (doviilmiis) miktar-1 kifaye (yeterli
olclide) badem ve fistik ve gayet ince sahk ve elekten gecmis (doviilmis ve
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elenmis) beyaz sekerden kadar-1 kifdye (yeteri kadar) izafe oluna (eklene)
ve ciimlesi (hepsi) bir hosca kadayifle karistirila ve tekrar miicver tabesine
(ezme tavasina) bagka bagka bastirarak, vaz' (birakarak) ve ciiz’i (az) dahi
nerm ateste (tatl yanan ateste) dura. Bid’dehii (sonra) bir hogca gikarup
(glizelce cikarip) tabaga nizamlica (diizgiince) vaz’ (yerlestirip) ve her bi-
rintin lzerine altin varak (altin yaprakl tabaklar) vaz’ (birakip) ziyafetlerde
ve hengam-1 sairede (diger ozel toplantilarda) tenaviil olunmast (ikram
edilmesi) miiferrahdir (ferah vericidir) ve matlib ise (arzu edilirse) kutuya
vaz’ (yerlestirip) ve hifz edlip (saklayip) diyar-1 ahara (bagka yerlere)
gétiiriiliir ve bir nev’i dahi (bir tiirli de) bal serbeti ve ceviz badem ile

tabh olunur (pisirilir).

YUFKALI KADAYIF :

Bir iki diirlii olur. Bir nev’i (bir tiir) tepsiyi ciz’i (az) yaglayup bir ta-
ne yufka tepsiyi ortecek kadar dogeyiip sonra kadayiftan lzerine itidal
iizre (6zenle) bir hosca nizamlana (diizenlene) ba’dehtl (sonra) yine kada-
yifin iizeri drtiiliince bir yufka vaz’ oluna (yerlestirilmeli) ve yufkann tze-
rine bes on yerinden bigak ucu ile deleler. B&'dehi (sonra) lg dért kasik
yag dokeler ve tabh olur iken (pigerken) deliklerden gece ba’dehil (sonra)
firinda veyahut kor tizerinde ve sac altinda tabh oluna (pisirile).

NEV'-i DIGER (DIGER GESIDI)

Yine evvelki tavirda (6nceki volla) kit'a kit'a (gurup gurup - parga
par¢a) mesela: Bir pare yufkanin igine matlib oldugu kadar (istenilen ka-
dar) kadayif vaz’ (yerlestirilip) ve hamayl (muska) veya dolu (dolma) gibi
veya bohga gibi yapup tepsiye dizlip bazilar tekelliif (kiilfet) ediip bunun
icine badem ve fisuk koyup pistrirler. Velhasil (sonucunda) bu tavirda
(bu bigimde) gergi tekelliif var (kiilfet var) lakin iki vechile (iki sekilde)
patf, vardir. Evvela yagi kalil (az) olmagla gayette latif olur ve saniyen
(ikinci olarak) tenaviil ve ekl-i hazmi (yemek ve yemenin hazmi) hafif olur
ve gayette beyaz olmak isteyen yufkalarimi lizerinden aldikta beyaz ve ala
kadayif olur.

NEV’-i AHER (BASKA SEKLI) :

Miicver (ezme) tabesinde (tavasinda) bir hogca yekpare (tek parga) ka-
dayifi doseyiip yag koyup bir hogca ba’de’t-tabh (pisirildikten sonra) seker
serbetiyle tathlayup tabaga alundukta hey’eti kubbe kubbe olur (goriintsu
kubbe biciminde olur). Her kubbeye badem koyup ciimleyi (hepsini) ca-
mi’ olmak (toplamak) miimkinddr.
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NEV’-i DIGER (DIGER TURU) :

Kadayifi el ile hurda hurda (kiigik kiicik) idip sonra kadar-1 kifaye
(yeteri kadar) yagda kavurup 1sicak su ile haglayup suyunu siiziip ta ki ya-
g1 tamam ¢ika. Ba’deh( (sonra) tepsiye bir dane yufka vaz’ (yerlestirip) ve
Uzerine kadayif dogeylip yine bir dane yutka vaz’ (yerlestirip) ba’dehi
(sonra) furunda ya kor lzerinde aheste ile (yavagca) tabhtan sonra (pistik-
ten sonra) kadayifi baklava gibi kesiip asel (bal) ya seker-i musaffa serbe-
tiyle (saf seker serbeti) haglana yahut kadayifi yagda kavurmayup vech-i
megrith (anlatildigi sekilde) Gzere kaymakla doseyiip tlizerine kadar-1 kifaye
(yeteri kadar) yag vaz’ (birakip) ve ba’dehii (sonra) iizerine bir dane yufka
ve Uzerine bigakla sekiz on yerinden deliip bir ka¢ kasik yag koyup furun-
da veya kor iistlinde aheste aheste (yavas yavas) tabh oluna (pise) ba’dehii
(sonra) baklava gibi kesiip asel (bal) ya seker serbetiyle haslana ve matlib

ise (arzu edilirse) sahk olunmus (doviilmis) badem ya fistik kaymak tizeri-
ne vaz’ (birakilip) tabh oluna (pisirile).

KAYMAK BAKLAVASI :

Beyaz bogrilceden (fasulye) miktar-1 kifaye (yeteri kadar) ahz idip
(alip) bir miktar su ile mehren olunca (kararinca) tabh (piser) ba’dehd
(sonra) suyunu siiziip bogriilceyi kefce (kepge) ile geregi gibi ezip kefkir
(kevgir)den veya kil elekten gecirlip lebeni (siitli) ahz (ahip) ve ‘r.n'iktar-l ki-
faye siit ile tekrar tencerede nerm (tath yanan) teste suyu ve siiti mahvo-
lunca tabh (cekinceye kadar pisirip) ba’dehd (sonra) iki li¢ yumurtann
akini izafe (ilave) ile mezc ideler (kangtiralar). B&’dehii (sonra) kaidesi tze-
re tepsiye yaglayup ince agilmig yufkadan 15-20 yufka tepsiyi vaz’ (yufkayi
tepsiye yerlestirip) ba’dehl (sonra) matbuh-1 mezkéin (yukarida anilan
tiim malzemeyi) koyup iizerine yine evvelki kadar yufka vaz’ (blrakl‘}-)) ve
40-50 dirhem (125-150 gram) miktan erinmis rigan-1 sade (tereyagi) tizeri-
ne haslayup bir ka¢ mahalline, bicakla deleler ki her mahalline (l?er yeri-
ne) yag sirayet ide. Sonra furunda ya kor ustiinde sa¢ altinda bir hogca
tabh ide (pisire). Ba’dehl (sonra) seker ya asel (bal) ile haglayup 1sicakli-
g1yle ekl oluna (sicak bir bicimde yenmeli).

NEV’-I DIGER (DIGER SEKLI) :

Halis kaymaktan matlib miktar: (istenildigi kadar) ahz (alip) ve
siidiin ol siide ti¢ dort yumurta akini vaz’ (koyup) ve geregi gibi calkala-
yup sonra kaymagi dahi katup ctimlesin birbirine halloluna ve yaglanmis
tepsiye 15-20 adet ince yufkalan doseyip kaymag vaz' (koyup) ve yine
{izerine ol kadar yufka vaz’ (ddseyip) ve her yufkanin ig dordi arasina
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ikiser kagik erinmis yag serpile ve ber-kaide ba’de’t-tabh (kurala gére pis-
tikten sonra) asel (bal) ya seker serbeti haglana ve bir miktar sogutup
ba’deh(l (sonra) ekl oluna (yenile) sair (diger) baklava gibi kat’ olunmaga
(kesilmeye).

NEV'-I DIGER (DIGER SEKLI) :

Kaymak bulunmadikta ya batiyyli'l-hazm (kolay hazm olsun diye)
deyll igtinab olunur ise (kaginilirsa) siit ile pirinci geregi gibi ba’de’t-tabh
(pisirdikten sonra) kil elekten gegiirlip bir ka¢ yumurtanin akini izafe (ila-
ve edip) ve yine nerm ateste (tath yanan ateste) lapa misali ba’de’t-tabh
(pisirdikten sonra) miktar-1 kifaye (yeteri kadar) seker katup tamam kay-
mak kivamina gele {islGb-u sabikii’l-mestir lzre (bundan once belirtilen
tarif gibi) amel oluna (yapila) latif ve gailesizdir (zor degildir) ve nafi ol-
mak dahi melhuzdur (faydali olmasi muhtemeldir).

NEV’-1 DIGER (DIGER SEKLI) :

Asan ve seri‘ii’l-hazmdir (kolay ve ¢abuk hazm edilir). Lor peynirin
ince dograyup suya vaz’ ile (birakarak) bir gece dura ta kim egice (iyice)
suyu cika ba’dehii (sonra) yogurup bir miktar beyaz seker izafe (ilave) olu-
na ve uslb-1 sabiki’l-beyan (yukarida gectigi bigimde belirtildigi gibi)
lizre amel oluna (yapila) matlib ise (arzu edilirse) her ii¢ bes yufkanin
arasina doviilmiis badem vaz’ oluna (yerlestirile) lor peyniri bulunmaz ise
¢ayir peynirinin tuzsuzundan dahi olur.

KAYMAKLI SARAY EKMEGI :

Gayette beyaz ve 413 dakik-i histan bir ekmek kim kebir ve kaba ola-
rak yogurula (Bir giizel ve beyaz has undan yapilmig ekmek kaba ve
biiyiik olarak yugurula) ve tabhta i¢i goz goz ola (piserken ici gbz goz ka-
barsin) ve ekmegi ortasindan iki sakk idiip (boliip) iki tarafinin kabugu-
nun iglerini alup her birini baska bagka kadayif gibi bol yagda kizartup
ba’dehii (sonra) isicak su ile bir miktar yikayup ve suyun siiziip bir dane-
sin kenarli tepsiye vaz’ (yerlestirip) ve kestirilmis seker serbetinden uzeri
prtiiliince koyup tamam serbeti igtikte (izeri kapanmincaya kadar gerbet
dokiiliip serbeti sorunca) miktar-1 kifaye (yeteri kadar) halis kaymak tzeri-
ne koyalar ve diger yarim Usliib-1 sabik (az Once anlatildigi gibi) vechile
(aym yolla) matbiih ve mamul ola (pisirilerek imal edile). Ba’dehi (sonra)
bir birbirine kapayup ve tzerine bir kefce (kepge) siikkeri serbet (seker
serbeti) dokiip bir miktar ateste dura. Gerek soguk ve gerek 1sicak tenaviil
oluna (yenilmeli).
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NEV’-1 DIGER (DIGER SEKLI) :

Mezkiir ekmegin (yukarida anilan ekmegin) alti ve istii kaplarin ince
keskin bicakla parelenmeden oldugu sekil iizre biitiince alup ve i¢ yuzleri-
ni tirag eder gibi bigakla hamfirin izale idiip (ayarip) ba’deh (sonra) kap-
larin her birin baska bagka seker serbeti ile liger dorder saat kaynatup ta
kim iyice kabara sonra ikisinin arasina kaymak vaz’ ve (koyup) ve yine se-
ker serbeti ile bir miktar-1 kifdye (yeteri kadar) kaynaya be-gayet kabar-
makla latifter (ok glizel) ekmek kadayifi didikleri olur. Ancak mukaddem
(6nce) ve sonra seker ile kaynatilmak miinasip gockerin kenarl tepsinin
(genis kenarli tepsinin) ve lzeri ortiili ve sacaya§ lzerinde ve mutedil
(lik hafif) kémiir ateginde olmalidir ve mayasiz ekmekten hostur.

SAR’AT-1 TABH-I ASURA

(ASURENIN PISIRME SAN’ATI) :

Miktar-1 kifdye (yeteri kadar) kigri izale olunmus (dig kabugu cikanl-
mis) bugday: geregi gibi yikayup ba’de’t-tathir (temizledikten sonra) bir
kebir tencerede (biiyiik tencerede) gokca su ile ates lizerinde kaynatup
bugday catlayinca kefce (kepge) ile karistiralar. Tamam helme dokiince
(peltelesinceye kadar) lizerinden kefge ile helmesin alup (peltesini alip)
tekrar soguk su koyup kaynatalar ol vechile (bdylece) lizerine gelen safi
helmesin kefce kefce (kepge kepge) aldiktan sonra tencerede baki kalan
bugday: terk ideler ve bir giin akdem tabh olunmus (bir giin nce pisiril-
mis) nohut ve bakla ve kus iiziimii hazir iken helme-i mezk{ira (yukarida
anlatilan pelteye) miktar-1 kifdye (yeteri kadar) asel (bal) ya seker izafe ve
sonra mezkiir (yukarida gegen) miheyya olan (hazir olarak bekletilen) er-
zaki da helmeye koyup (pelteye koyup) dahi ciiz'ice kaynatup (birazcik
kaynattiktan sonra) indireler. Bd’dehii (sonra) sogumak karip oldukta (so-
gumas: yaklaginca) kaselere ve tabaklara bosaltup badem ve fistik ve cevaz
ve findik matliib miktar: iizerine (istendigi kadar lizerine) diziip ekl oluna
(yenilmeli). Be-gayet hos olur.

SARAY ASURASI :

Salifi’l-beyan helmenin (yukarida agiklanan peltenin) igine seker ve
kus iziimii indirmeye karip (indirmeye yakin) tencereye vaz’ ve kifaye
miktar1 (tencereye birakip yetencek kadar) miski birkag fincan kayyum
giilabiyle (bir kag fincan miinasip giil suyuyla) urup (dogiip) izafe (ilave)
oluna. Ve bir kere kanigtiralar. Sonra atesten indiriip tabaklara vaz’ (yer-
lestirip) tizerine fakat (G. Antep) $am fistig1 koyalar.
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HELVA-YI ASUDE

(DINCLIK HELVASI - KUVVETLILIK HELVASI) :

Nisasta bir dl¢ii ve asel (bal) bir 6lgii ve su birbuguk dl¢ii ve rigan-
sade (tereyag) nisif (yarim) olgtidiir. Su ile nigastay: evveld kanistirup gere-
g gibi halloluna ba’dehil (sonra) yag ve bal ve nigastay: ciimleten tencere-
ye vaz' (birakip) ve mutedil ateste (1lik-hafif ateste) nisastanin rayihasi (ko-
kusu) kalmayinca muttasilan (araliksiz) kefce (kepge) ile karigtirup yagi za-
hire gelmege baslaymnca (yagim yliziine g¢karmaya baglayinca) pistigi
siiphesiz ma’lim olur (belli olur). Bir miktar dahi ol kararda karstirup
ba’dehi (sonra) indirlip tencereyi egrice koyup bir taraftan miimkin mer-
tebe yag siiziildiikce bir taraftan kefge (kepge) ya kagikla alup tabaga
vaz'oluna (yerlestirile) matlib ise (arzu edilirse-dilenirse) kadar-1 kifaye
(yeteri kadar yeterince) mukasser badem (kabugu soyulmus badem) vaz’
ile (konularak) tabh oluna (pisirile).

TENBIH: Hulviyyat (tathlar gekerlemeler) ve saire dirhem ve okka ile
vezne tekelliif olmagla (bu kiilfet edilen 6lgiilerle yapilirsa okka ve dirhem
: 1282 gram, 3.25 gram agirhginda olgiiler ile yapilirsa), olgli &san olur
(6lgmesi kolay olur) kise ve tas ve ¢anak Olgii idiip hesap ile dikkat olun-
ca olur (kdse, tas, ¢anak gibi arag ve geregler dlgii edilecek olursa dikkat
edilmesi gerekir).

HELVA-YI HAKANI
(HAKAN HELVASI) :

Asel (bal) ve su iiger &lglidir. Evveld su ile nisastayr karistirup geregi
gibi hal ve mezc oluna (iyice kanigunla). Sonra defaten (bir defada)
cimlesin tencereye vaz’ (yerlestirip) ve muttasil (ara vermeden) kanistirip
gih gih (zaman zaman — ara ara) bir ikiser kasik yag koyalar. Nihayet
pistigi bir miktar kaparup agizda ¢igneyip damaga yapismaz ise de ta-
mam tabh olunmustur (pismistir) matlib ise (dilenirse) climleten beraber
kadar-1 kifaye (hepsine yeteri kadar) badem koyup ba’de’t-tabh (pistikten
sonra) helvay1 temiz astara bosaltup sikarak climle yagin alup sonra bir
tepsiye meshiik (doviilmiis) beyaz seker eleylip helvayr seker iizerine bosal-
tup basarak yayup ba’dehii (sonra) her bir bademi helva ile koparup hur-
ma seklinde yapup ol seker ile yogurup tabaga nizamlica diziip ekl oluna
(yenmeli) bu helvanin astardan sikilup yag hi¢ kalmayinca, gikmagila
uzun yola miiddet-i vafir (uzun zaman) dayanup taaffiin itmez (koku yap-
maz-kotii bir sekilde kokmaz) ve helva ¢ok yagla da tabhi asandir (gok
yagla da pisirilmesi kolaydir) ve hog olur. Yine kemal ile ihrag ideler (ol-
gun bir gekilde gikaralar-sindireler).
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HELVA-YI BILLURIYE :

Seker, su ve nisasta birer ol¢udur. Sekeri su ile serbet iderek yumurta
aki ile kestiriip astardan slizlip sogutalar. Sonra nisasta ile tencereye vaz’
(koyarak) ve komiir atesinde dheste dheste bild tevakkuf (durmaksizin) ka-
ngtiralar. Nihayet pistigi rayiha-i nisasta (nisasta kokusu) kalmadigi halde
ma’lim olur. Sonra tepsiye dokiip yayup matlib vechile (arzu edildigi bi-
¢imde) kot’ (kesip) ve tabaga vaz’ ile (yerlestirildikten sonra) ekl oluna (ye-
nile) ve jeker yerine asel (bal) dahi olur.

HELVA-YI EFRUSE

(UN HELVASI) :

Kadar-1 kifaye (yeteri kadar) rligan-1 sideyi (tereyagint) kaynatup lze-
rine ince elenmis dakik-i has kadar-1 kifaye (yeteri kadar has un) dokiip el
ile nerm (tatll yanan) ateste ovalar. Taki dane dane ola. Ba’deh( (sonra)
uzerine seker ya asel-i musaffid (saf bal) serbeti dokiile aheste aheste karig-
tirila 1atif seriti’l-hazm helva olur (glzel ve hazmi ¢abuk helva olur).

MEZBUR EFRUSE GEYLANDA BIR NEV’I YEMEKTIR. TARIK-I TABH
BOYLE OLUR Ki :

(YUKARDA ZIKREDILEN UN HELVASI GEYLAN'DA BIiR GESIT YEMEKTIR.
PISIRME SEKLI SOYLEDIR) :

Bir ka¢ yumurtanin yalniz sansini kadar-1 kifaye (yeteri kadar) siit ile
geregi gibi calkalayup nerm ates (tath yanan ates) tizerinde bir miktar ko-
yulduktan sonra lizerine asel ya beyaz seker dokiip (bal ya da beyaz seker

dokiip) kasikla bir hos¢a karigtirup pilav tizerine dokiip ehl oluna (yenile)
piringsiz zerde gibi olur.

TAZE PEYNIR HELVASI :

Tuzsuz taze peyniri tencere ile atese vaz’ ile (yerlestirip) parelene
(parca parga ola) ve kefce ile (kepge ile) kanistirdikca sulanir oldukta az az
dakik-i has (has un) dokerek karigtiralar. Ta ki tencerede gevriliip dénmez
olunca meyane-i helvaya (helva meyanesine) doner oldukta zor ile
(guglikle) karistiralar. Helva meyanesi kararini bulunca asel gerbetini (bal
serbetini) az az dokeler. Ta ki helva kararin bulup pistikte atesten indiriip
yagi ok ise miimkiin mertebe siizeler. Hos ve latif olur.

HELVA-Y! RESIDIYE :

Bir 6lcl rigan-1 sadeyi (tereyagini) tencereye vaz’ (koyup) ve bir 6lcii
nigastayl iki olgli su ile eziip tencerede yagin Uzerine vaz’ (koyup) ve bir
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olcli asel (bal) ya seker koyup climlesin birbirine geregi gibi karistirup
tencereyi atese vaz’ (koyup) ve bild fasila (ara vermeden) matliib mertebe-
ye gelince (istenilen gekle gelince) karigtira. Meseld: Hurdaliktan sonra da-
hi bir miiddet karigtiralar (kiiclik kiiciik olduktan sonra da karistiralar) ni-
sastanin kokusu geregi gibi gider. Bir hos¢a piser. Ba’dehi (sonra) tabaga
dékiip dar-1 ¢ini ve karanfil ve misk ile gilab (giilsuyu) konsa hog ve latif
olur.

TAVR-I DIGER (DIGER SEKLI) :

Asel dirhem alti yiiz (bal 1850 gram) riigan-1 side dirhem iki ylz (te-
reyagl 650 gram) su dirhem dortylizdir (su 1281 gram 1 okkadir). Kadar-1
kifaye (yeteri kadar) nisastayr ol suyile mecz (kansurip) ve alisirip sonra
asele (bala) karitiralar. Ba'dehii (sonra) yagi tencereye vaz’ (koyup) ve
mecmu’un (toplananlarin) yaga vaz’' (koyup) ve karistiralar. Murad lizre
hurdalanmamig ise (par¢alanmamig ise) bir miktar dahi nigasta vaz’ (ko-
yup) vani tzerine ekilip kanstiralar. Behemehal (derhal) hurdulanur. Ve
bu residiyenin nigastasinin dorugunu yani yagma vaz olunan nisasta yag-
mas) yerine yagmay: dakik-i has (has un gibi) iderler ise tabhi dahi &san
(kolay) olur. Hem nisastanin kokusu olmaz ve irmik ve semiz dakiki (unu)
dahi yagmas: iderler. Nisasta veya dakik (un) izafe ederler elbette dagilip
hurdalanup hos olur. Ve bu helvalarda beher hal (her durumda) nisasta
yagi cezbetmeyiip (nisasta yag1 ¢ekmeyip) tasra del’ eylemekle (disariya at-
makla) tabhta (pismede) olan siipheyi ol yag del’ idiip ve bu helvalan su
pisiriir.

SUKKERI AGIZ MISKI TERKIBI

(AGIZ MISKI SEKERININ BIRLESIMI : KOKULU MISAFIR SEKERININ BiR-
LESIMI) :

Saf seker dirhem yiiz (325 gram) nisasta dirhem beg on (50 gram) kit-
re dirhem beg (kitre 20 gram) ve misk cekirdek iki climlesin giilab (giilsu-
yu) ve kitre ile yogrup hamir ideler (hamur yapalar). Ba’dehii (sonra) lok-
ma gibi kesiip kurudalar.

HELVA-YI SABUNTI :

Nisasta seksen dirhem (250 gram) 2-3 kiyye (4-4.5 kg) su ile nisastayr
geregi gibi ezlip elekten gecireler. Ve bir kiyye (1282 gram) aseli (bali) su-
suz eridiip astardan siizeler. Ve ciimlesin helva tenceresine vaz’ (birakip)
ve miutedil (hafif-1lik) ateste agac kefge (kepcge) ile bild fasila karistiralar
(ara vermeden karigtinlmali) ve karistirlmasi glic oldukta yiiz dirhem ka-
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dar (325 gram) riigan-1 sideden (tereyagindan) birer ikiser kagik yag bitin-
ce gih gah (ara ara) vaz’ ideler (yag koyalar) ve karisirmadan hali olma-
yalar (karistirmay: birakmayalar) ba’dehi (sonra) bir miktar dahi tabh
idiip (pisirip) ve tepsiye dékiip matlib iizre (istendigi kadar) kat’ (kesip)
ve tabaga diziip ekl oluna (yenilmeli) ve bir miktar-1 kifaye (yeteri kadar)
mukasser (soyulmus) badem dahi ciimleten tencereye vaz’ da (yerlestire-
rek) koyalar. Latif olur.

NEV’-I AHER HELVA-YI SABUNI

(BASKA GESIT HELVA-I SABUNI) :

Asel ve su ikiser ¢l¢li ve nisasta bir Ol¢li ve badem-i mukagser (kabu-
gu soyulmus badem) kadar-1 kifaye (yeteri kadar) nisastay: su ile geregi gi-
bi mezc (karistirip) ve sonra defaten climlesin tencereye vaz’ (koyup) ve
kefce (kepce) ile bila fasila (ara vermeden) karistira karistirilmasi asir olun-
ca (zorlaginca) birer ikiser kasik helva pisinceye degin yag koyalar ki bir
parga koparup agizda gigneylip damaga yapismaz ise tamam pigmistir. In-
diriip tepsiye dokiip matlab izre (dilendigi gibi) kesiip tabaga diziip (ser-
vis yapip) ekl oluna (yenmeli) aseli (bal) helva-i sabuni pismege karib ol-
dukta (bu helva pismege yaklaginca) bir fincan kadar pekmezi helvaya
dokiip pistikte helva kirmizi renk vermege sebep olur. Ve sabuni helvasi-
nin suyu bir 6lgii ziyade koymak tezce tabh olmaga (cabuk pismege) me-
dar olur (neden olur). Pekmezden helva-i sabuni dahi asel gibi (bal gibi)
olglileri olur. Ancak suyu bir olgii olunca hem tezce piser hem kuvvetli
olur. Yani pekmez asel kadar (bal kadar) kuvvetli ve tatl olmadigindan
bir 6lgii su ile hos olur.

DIGER GUNA HELVA-Y! HAKANT

(BIR BASKA GESIT HAKAN HELVASI) :

Nisasta iki yiliz dirhem (650 gram), pirin¢ unu 200 dirhem, (650
gram) dakik-i has (has un) iki yiz dirhem (650 gram), rigan-1 side 400
dirhem (1280 gram tereyag) ba’de’t tasfiye (anitildiktan sonra) yag: tencere
ile atege vaz’ (koyup) ve sonra nigasta vaz’ (koyup) ve iki ii¢ dakika mikta-
n karigtinip piring unu ve dakik-i has (has un) ve kadar-1 kifiye (yeteri ka-
dar) mukagser bademle (kabugu soyulmus bademle) climlesin defaten
vaz’ (koyup) ve mutedil ateste (ihk yanan ateste) kefe ile (kepge ile) mut-
tasilan (araliksiz) kangtirarak meyanesi pistikte t¢ kiyye aseli ya seker iki
kiyye siit ile (ii¢ okka yani 4,5 kg. bali veyahut sekeri, iki okka yani 2,5
kg siit ile) ince elekten ya astardan sliziip meyane halayup bir iki ti¢ defa
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bir hosca alt ve iisti kanstirup kefceyi (kepgeyi) alup tencerenin iizerini
bir tepsi ya kapakla ortiip ve altinda olan atesi def ve on bes dakika mik-
tart kapali dura ba’dehl (sonra) agup kefge (kepge) ile geregi gibi karigti-
rup tabaga bosaltup ekl oluna (yenile) be-gayet hos olur.

TENBIH : Siit ile aseli (bali) beraber kaynatmak ve siitii bagka aseli
(bal) baska kaynatup herbirin siliziip ikisin birden meyaneye haslamak
olur. Ve nigastanin tabhi (pigmesi) asir (zor) olmakla {i¢ dort dakika mu-
kaddem (6nce) tercereye vaz’' (koyup) ve sonra dakik’i (unu) ve yine iki tg
dakika miirurundan sonra (gegtikten sonra) piring unu vaz’ (koymak)
olunmak miinasip ve hos olur. Ve meyanenin pistigi alameti bademlerin
kizarmasi olur.

DIGER NEV'-1 (DIGER SEKLI) :

Piring unu 150 dirhem (500 gram) dakik-i hds 100 dirhem (has un
325 gram) nigasta 50 dirhem (165 gram) asel-i saf (saf bal) 600 dirhem
(1800 gram) riigan-1 sade (tereyag) yiiz elli dirhem (500 gram) tarik-i tab-
hi balada mesriih gibidir (pisirme yolu yukanda agiklandigi gibidir). An-
cak 70-80 dirhem (250 gram) kaymak ba’de’t-tabh (pistikten sonra) vaz’
(konup) ve mezc oluna (kanstirila). Gayette latif ve leziz olur.

TERKIB-{ DIGER (DIGER BIRLESIK) :

Rigan-1 side (tereyagl) 1oo dirhem (325 gram) dakik-i has (has un)
50 dirhem (165 gram), pring unu 200 dirhem (650 gram) nisasta 50 dir-
hem (165 gram), asel (bal) 400 dirhem (1280-1300 gram), siit yuz elli dir-
hem (500 gram), badem-i mukasser (kabuksuz badem) 50 dirhem (165
gram), tarik-i tabhi ber vech-i bald mesruhtur (pisirme yolu yukanda iga-
ret edildigi sekildedir).

NEV-I DIGER SUKKERI HELVA

(DIGER BIR CESIT SEKER HELVASI) :

Dakik-i has (has un) ve seker beyaz ve riigan-1 sade (tereyag) sir-i ha-
lis (has siit) climle birer vezinde (aym dlgiide) mesela: birer kiyye (birer
okka - 1282 gram) yahut lger kiyye yahut yanmsar kiyye (650 ser gram)
her ne cihetle olur ise misavi olarak yagla dakiki (unu) adetd meyane
olunca tabh (pigip) ve nerm ateste (tath yanan ateste) siit kesilmeyecek
mertebede 1sicak iken nisfini (yarisimi) meyéneye dokiip bir miktar karigti-
np ve serbet olmus gekerin dahi msfim (yarisini) sitli meyaneye dokip
kezalik (boylece) biraz kanstirila. Sonra sitiin msfi bakisin (kalan yarisini)
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dokiip bir miktar dahi kangurup baki serbeti (kalan serbeti) dahi vaz’
(dokiip) yeni bir miktar kangtirdiktan sonra tencerenin Uzerini kapayup
sekiz on dakika terk oluna. Ba'dehii (sonra) geregi gibi karistinlup tabaga
veyahut tepsiye vaz’la (konularak) ekl oluna (yene).

MULUKI GAZILER HELVASI ;

Iptida (6nce) ber-kaide (kuralina gére) gaziler helvasimi pigireler.
Lakin sekeri ya aseli (bah) adetten iki kat ziyade olup tath olarak ve son-
radan vafir (¢ok bol) badem zam olunacaktir. Tatsiz olmayup karar bula.
Eger helva ii¢ kiyye ise (3,5 - 4 kg) iki kiyye (2,5 kg) bademin kigrin (ka-
bugunu) izale (soyup) ve ategte bir miktar kavurup havanda heman hur-
dalancak kadar sahk oluna (kiigiik kii¢iik olana kadar déviile) ve helva-yi
mezbure (yukarida amlan helva) zam oluna (eklene) geregi gibi karistirup
alistiktan sonra kenarl tepsiye kifayet edecek kadar (yetecek kadar) basti-
rarak doldurup baklava resminde ya matlib-i (arzu edilen) aher (baska)
resimde (bigimde) bicakla kesiip furunda tekrar revani pisirir gibi iizeri ki-
zarinca dura. Ve ba’dehii (sonra) ¢ikarup tabaga diziip ekle miinasip olur.
(Cikardiktan sonra servis yapip yenmesi uygun olur).

TENBIH : Mezkir (zikredilen-soylenen) miiltiki gaziler helvasi bu da-
hi yalniz gazilerin terkibidir. Rligan-1 saf (saf yag) 1,5 kiyye (2 kg) dakik-i
has (has un) Ug kiyye (4,5 kg) siit 2 kiyye (2,5 kg), asel 5 kiyye (6,5 kg) ile
tabh olunur (pisirilir). Sonra miltki gaziler igin (sonra gaziler igin) iki
kiyye (2,5 kg) mezkir (yukarida soylenen) badem zam (ilave) ve tabh olu-
na (pisirile) ddeta gaziler rigan-1 msif kiyye (yagi 650 gram) dakik-i has 1
okka (has un 1282 gram) siit 300 dirhem (g6o gr) asel (bal) 1 kiyyedir
(1282 gr) tabh ve amel oluna (pisirile).

GAZILER HELVASI TERKIBIDIR

(GAZILER HELVASI BIRLESIMIDIR) :

Erinmi§ ragan-1 saf (saf yag) 1 kiyye (1282 gr) dakik-i his (has un)
1,5 kiyye (2 kg) beraberce mu’tedil ateste tencerede bila fasila (ara verme-
den) karigtirila ve siit 1 kiyye (1282 gr) ve asel-i pak 2 kiyye (temiz bal 2,5
kg) beraberce ba’de’t-tasfiye (hazirlandiktan sonra) ates kenarinda Amade
iken (hazir iken) tamam meyane pistikte lizerine defaten siitlii asel (bal)
serbetini vaz’ (dokiip) ve tencereyi Ortiip biraz miiddet terk ve agup geregi
gibi karigtirup soyle ki bir miktar soguyup hurdalandiktan sonra
(ktictildikten sonra) pilav gibi tepsiye ya tabaga dokiip ekl oluna (yenile).
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TENBIH : Siitii bagka ve aseli bagka (bali bagka) pisirmek ve astar-
dan siiziip ikisini dahi meyaneye vaz'inda (katilmasinda) acele eylemek ile
dahi olur. Baz1 tabbah (asg1) dakiki ilave ile yani zam ve tenkisle (un ilave
ile yani ¢ogaltip veya azaltmayla) taam ve lezzetine halavet vermigler (ye-
mek ve lezzetine tathlik vermisler) mesela: Aseli (bali) iki kiyye (2,5 kg),
iken ya ug ya bir kiyye ile (ya 4,5 kg ya 1282 gram) tabh etmisler (pisir-
migler).

HELVA-YI MESUNIYE :

Asel-i pak 500 dirhem (temiz bal 650 gram) ciiz’l (az) su ile eritlip as-
tardan siizlip soguta ve elenmis dort yiiz dirhem (1282 gram) piring unu-
nu 300 dirhem (g6o gram) rigan-1 sade (tereyagi) ile nerm ategte (tath ya-
nan ateste) tamam yag zahir olunca (gozikiinceye kadar) pigireler ve in-
dirup sogutalar. Sonra sogutulmus asel (bal) matbuhi (pigmisi) piring unu-
na dokip tekrar tencerede atese vaz’ (koyup) bild tevakkufl (durmadan)
karigtirila. Tamam pistikte indirip kefce (kepge) ya kasikla alup tekrar ta-
bede (tavada) kizgin yagda kizartup kefkir (kevgir) ile cikarup tabaga
dizlip ekl oluna (yenile) acaib olur. Tavr-1 aher: Bazilar dakik-i mezblru
(yukanida anilan unu) az koyup yerine nisasta vaz’ eylerler (koyarlar) ve
her kiyye (1282 gram) asele (bala) mukabil sit korlar. Ve aselin tasfiyesi
(bahn sitizmesi) her kiyye aseli (1282 gram bali) 1 kiyye (1282 gram) su ile
eritip astardan stizerler. Ve siit ile kezalik (bdylece) ol vechile (ayni yolla)
vaz' (koyup) ve eritiip slizerler. Ve her helvaya erinmis asel (bal) ya seker
vaz’ oluna (birakila) be-her hal astardan siizdiikten sonra vaz’ olunmada
(birakilmada) dikkat-i ldzimedendir (gerekli dikkat gosterilmelidir) gaflet
olunmaya.

NEV’-i DIGER (DIGER SEKIL) :

Erinmis riigan-1 sade (tereyagi) bir 6l¢li ve elenmis piring unu iki dlgi
beraber kanstirarak mutedil (hafif) ateste helva meyanesi gibi pisirip ve
iic 6l¢ii asele (bala) iki olgii siit izafe ile kaynatup (ilave ile kaynatup) as-
tardan suzip meyaneye dokiip tabh ve bir tepsiye vaz’ (pigirilip tepsiye
konup) tekrar furunda birmiktar tabh (pige) ekl oluna (yenile).

SUKKER! HASLAMA
(SEKER HASLAMASI) :
Erigmis saf yag iki yliz dirhem (650 gram) ve irmik unu yahut piring

unu 400 dirhem (1282 gram) tencereye yag kizarinca unu vaz’ (koyup) ve
helva meyanesi gibi pisince diger tencerede alti yliz dirhem sekeri (2 kg)
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kadar-1 kifaye (yeteri kadar) siit ile serbet idlip yumurta aki ile kestiriip
siiziip meyaneye dokeler. Hogmeri gibi suluca karar ile tabh (pisip) in-
diriip kenarh tepsiye vaz’ ile (konup) furunda ya kizgin sa¢ altinda sehpa
lizerinde st nim (yanim) kizarinca pigireler. Matlib ise (dilenirse) sac al-
tina vaz'inda (yerlestirilmesinde) tepsinin lzerine kaymak ile ihata (kapla-
yip) ve tabh (pige) ekl oluna (yene) ve yine lizerine geker sagila hdogmeri
kivaminda pigince el ile ekl olunur (yeni) daha suluca pigince dikkat olun-
sa kagikla ekl olunur (yenir) hogter olur (glzelce olur). Asel ile de olur
(bal ile de olur). Bu haglamanin sekerine ya aseline (balina) siit konma-
yup kadar-1 kifaye (yeteri kadar) kaymag su ile tencerede eziip eritiip ser-
beti aninda kaynatup kestirilmek dahi ziyade latif ve hoster olur (fazlaca
glizel ve tatl olur).

PIRING HELVASI :

Yumurtanin aki ile musaffa geker ve elenmis piring unu (saf seker ve
piring unu) ve su climlesi ikiser 6l¢ii ve safi riigan (saf yag) bir olcli seker-i
mezkir ile (yukarida anilan geker) tencerede tabh ideler (pigireler) ve pi-
ring unuyla suyu baska tencerede be-gayet imtizag edince (iyice karisinca)
dane dane olmaksizin kagikla karigtinila sonra yag ile matbih (pigmis) se-
keri tzerine dokiip kanstirup atese vaz’ (koyup) ve tabh oluna (pisirile) ta
ki yagn zahir olunca (gériiniince) siizeler ve kivami oldur ki bir mukagser
bademi (kabugu soyulmus bademi) tencereye ilka (koyup) eger kirmizi
olur badem pigerse kivama gelmigtir. Ve nigastanin aheri (digeri) gibi kiva-
mi olur. Bir pare ates biraksan s6giinmez. Ve sonra atesten indiriip tepsi-
ye dokeler. Matlib tzre (dilendigi gibi) keseler. Ba’deh@ (sonra sac altin-
da bir miktar kizartup pigiriler. Ve lizerine meshiik (dogiilmis) seker ekiip
ve meshuk (d6giilmis) badem ve fistik ve giilab (gil suyu) dahi koyup ekl
ideler (yiyeler) ve seker yerine asel ile dahi tabh olur (piser).

NEV’-i DIGER PIRING HELVASI

(DIGER GESIT PIRING HELVASI) :

Asel iki kiyye (2,5 kg bal) piring unu bes yiiz dirhem (650 gr) rigan-i
saf (saf yag-tereyagi) bir kiyye (1282 gram) yag ile piring ununu tencereye
vaz' (koyup) ve meyane pistikte musaffi serbeti (saf serbeti) meyaneye
aheste ile doklip (yavag yavasg dokilip) serbet tamam olunca iki li¢ defa kef-
e (kepge) ile kangtirup tencereye kapayup bes dakika terk bé’del.'n“: (son-
ra) tabaga vaz’ (konup) ekl oluna (yenile).
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NEV'-f DIGER PIRING HELVASI

(DIGER GESIT PIRING HELVASI) :

Asel (bal) ve su ve yag birer 8lgii ve siit lig olgii ve piring unu bir
dlcii. Evvela piring ununu siit iginde kagik ile geregi gibi ezip sonra
ciimlesi birden tencereye vaz’ (koyup) ve tabh edip (pisirip) ba’dehi (son-
ra) indiriip tepsiye dokiip furunda veya sac altinda iizeri kizarinca tabh
olunup (pisirilip) ekl oluna (yenile) ve matliib ise (arzu edilirse) mukagser
bademi (kabugu soyulmus bademi) dane dane lizerine sagda pisirdikten
sonra dizeler ve asel (bal) yerine geker serbeti konsa daha latif olur.

HASLAMA :

Siit bir dlgti eger siit bulunmaz ise bedeline giil suyu (karsiigina) kim
saf sliziilmiis olarak bir dl¢li ve rigan-1 sif (tereyagi) msif 6lgli (yarim
dlcli) yag tencerede eritiip giilsuyunu yahut siitii yaga katup climlesi ka-
nstirilup mezc oluna (iyice kariga) ba’deh(i (sonra) helva meyanesi kivami-
na degin belki daha ziyadece (fazlaca) dakik-i has (has un) katup ciiz’ice
(azicik) karigtirup indiriip bir miinasip tepsiye yayup baklava seklinde ve-
ya matliib (arzu edildigi) vechile (sekilde) kesiip furunda ya sac altinda
sehpayl da kor tizerinde bd’te’t-tabh (pistikten sonra) seker ya asel gerbeti
(bal serbeti) tahammiil edecek kadar haglayup (dayanacag kadar hagla-
yup) tenaviil ideler (yiyeler) ve dakik-i hés yerine (has un yerine) elenmig
piring unu vaz’ olunsa (katilsa) daha ziyade hos ve latif olur.

NEV’-i AHER HASLAMA

(BASKA SEKIL HASLAMA) :

Rigan-1 side nisif dlgli (tereyagi yarim olgii) ve siit bir dl¢t yagla be-
raber vaz’ (katilip) ve kaynaya sonra bir olgli dakik-i hasa (has una) bir
fincan kadar nigasta ilave ve kaynami§ yaga vaz’ (koyup) ve bir miktar ka-
ngtirup ciimlesi toplaninca tepsiye dokiip baklava veya aher (diger) resim-
de kesiip furunda veya sac altinda pisiriip tzerine asel (bal) serbeti hasla-
yup ekl oluna (yenile) dakik (un) yerine piring unu dahi olur.

TEZ PISTI :

Rigan-1 side (tereyagl) bir kiyye (1282 gram) asel (bal), bir kiyye
(1282 gram), su bir buguk kiyye (2 kg) ciimlesi defaten tencereye vaz’ (ko-
nup) ve kefce (kepge) ile kangtirup kaynatup mezc oluna (iyice kansga).
Ba’dehii tahammiilii miktar: (alabilecegi kadar) dakik-i has (has un) az az
ve peyder-pey dokerek kefce (kepge) ile karistinla bu vechile (bdylece)
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tabh olunur iken (pisirilirken) yagimi dokerse (yagim disariya gikarirsa) ta-
mam tabhimin karari ma’lim olur (tamamen pistiginin karar bilinir) son-
ra indirtip tepsiye bosalturiken yagini geregi gibi siiziip tepsiye yayup uze-
ri kizarinca furunda ya sac altinda tabh ile ekl oluna (lizeri kizarincaya
kadar furunda veyahut sac altinda pisirildikten sonra yenile).

HELVA-YI GULLABIYE :

Asel (bal) ve nisasta ve su birer olgli ve rGgan-1 sade (tereyag) rub’
(dért) ol¢li yani yliz dirhem aseli (325 gram bali) ateste kaynatup lizerine
yag! koyalar. Ve nisastay: su ile geregi gibi eziip yine Uzerine koyalar. Ve
bir miktar doviilmils badem ve giilabla (gil suyu ile) ezilmis azicik misk
izafe (ilave) ideler. Tamam pisince karigtiralar. Ba’de’t-tabh (pistikten son-
ra) tepsiye dokilp yassiltup baklava seklinde kat’ idip (kesip) ekl ideler
(yiyeler) hos olur.

HELVA-YI ISHAKIYE :

Piring unu bir kiyye (1282 gram), rigan-1 sade (tereyagi) 150 dirhem
(500 gram), agartilmig d6giilmiis badem ikiyliz dirhem (650 gram), climle-
si tencerede miitedil kor iistiinde (orta ateg Ustlinde) tabh (pise) ve sonra
iki yliz dirhem (650 gram), siit kaynar olup ve seker bir okka (1282
gram), bir hosca kanstirila ve sonra fincanlara koyup tabaga nizamlica di-
zeler ve ekl ideler (yiyeler).

DIGER : Bu helva-y1 siikkeri (seker helvasini) yapup piring unu yeri-
ne ol miktar (o kadar) nisasta vaz’ ideler (koyalar) yag: yiiz dirhem mikta-
n (325 gram kadar) tatlu badem yag: olup beraber koymayup nihayet ko-
yulmaga basladikta bir kagikla azar azar dokerek nigasta kokusu gidince
ilka ve tabh olunsa (birakilip pigse) bir miktar gulab ile (gil suyu ile) ezil-
mis misk izafe (ilave edilse) a’la ve hog olur (tath ve giizel olur).

OZBEK HELVASI :

Riigan-1 side (tereyag) ve dakik (un) ve geker birer miktar (6lgli) ve
rlgan-1 sadeyi (tereyagini) tencerede eritiip dakiki (unu) az az koyalar. Ta
boza kivamina gelince ziyade koymayalar (fazla koymayalar) ol kivamda
tahminen bes dakika miktar1 kapaya sonra serbet-i siikkeri (seker serbeti-
ni) azar azar lizerine bir mertebeye dek (bir dereceye dek) dokeler ki yag
ayrila, sonra yagi siiziip helvay: tabaga vaz’ ile (koyarak) ekl ideler (yiye-
ler). Iginde kat’iyyen yag kalmazsa su dahi igilse incitmez.
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LEB-I DILBER NEV’-I HELVA-YI SIRINTER
GOK TATLI HELVA TURUNDEN DIiLBER DUDAGI :

Bir ol¢li nigastayr bir 6l¢ili su ile ezlip elekten siiziip ve bir ol¢l aseli
(bal) kaynatup kestirlip siizeler. Sanra mezbir nisastay: (yukarida soyle-
nen nisastayl) tedricile (ayirarak) tencerede asel’in tzerine dokerek (balin
uzerine dokerek) bila fasila kanstiralar (araliksiz karigtiralar) sonra erinmis
yagdan kagikla az az vaz’ idlip (koyup) bir taraftan karistiralar. Ta kim
tencereye yapigmaya tamam sakiz gibi kivamlaninca tencereden miunasip
tepsiye bosaltup yayup tekrar furunda ya sac altinda tabh ideler (pigireler)
ve matlib ise (arzu edilirse) mevzun leb-i dilberves kestip (diizgiin dilber
dudag1 gibi kesip) tabaga diziip ve lizerine seker ekillip ekl oluna (yenil-
meli) be-gayet latf i hos olur.

HIKAYET : (BIR HIKAYE)

Zencene’de bir aclize hasisenin (koti huylu bir koca karinin) bir oglu
ve bir kizi olup oglunu everip hanesine (evine) almig kiziyle gelini helva
talep idup lebglga-y1 reca oldukta (agizlarini rica icin agtiklarinda) izhar-i
tirs-i ruy eylemekle (eksi surat, gosterdiginden) kiler anahtarimi ber-takrip
sirkat eylemelerine karar vermigler (kiler anahtarim bir yolunu bulup cal-
maya karar vermisler) ittifaken (anlasarak) birlesip kileri seyren (bu sekil-
de) acup vag ve bal ve nisasta ve tencere ahz itmisgler (almiglar) ancak
bir-i civandan olduklarindan (¢ok geng ve acemi olduklarindan) san’at-1
esiride bigane olmalariyle de ne hal ise (bu san’atta ilgisiz olduklarindan)
hemdest-i ittifak-1 tevekkiil olarak tahsil-i vakte zafer-vab ve a’'la bereketul-
lah diyerek tevekkiilde birlesip (vakit bulup zafere ulaginca iyi bereket al-
lahtandir diyerek) helva tabh ve matbuh ve makbul-i his-u am olarak
(helva pisirip herkesce begenilip hos bulunmuglardir) ba’de’z-zaman (yillar
sonra) sohretgir-i asr olmakla elsine-i enamda (asrin n salmist olarak
biitlin insanlarin dillerinde)

NINEM DUYMASIN HELVASI :

Miistehir ve benam olmustur (taminmustir), deyi rivayet olundu (diye
soylenir). Helva-y1 mezbire (anilan helva) zencane tarafinda leb-i dilber
derler (zaphane tarafinda buna dilberdudag: derler). Bir olcii nisastay: iki
ol su ile mezc idip (kargtirip) ve alistirip elekten siizeler. Ve iki olgli
aseli dahi susuz eridup astardan siizeler. Ve climlesin tencereye ba’de’l-
vaz’ (koyduktan sonra) lizerine rusif 6l¢li rdgan-1 sadeyi (yarim olgii tere-
yagini) katup bila-fasila (ara vermeden) yag zahir oluncaya kadar (yag
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goriiniinceye kadar) kefce ile karigtirup (kepge ile karigtirip) tamam pistik-
te tabaga vaz’ idiip (servis yapip) ekl oluna (yenile).

KAVUN BAKLAVASI :

Kenarli tepsiyi cliz'l (az) yaglayup lzerine bes on dane ince agilmug
yufka vaz’ oluna (koyula) sonra ziyade tath (¢ok tatl) kavundan kagikla
alup yufkalarin tzeri ortiiliince nizamlica (dﬁzgijnce) koyalar. Sonra tzeri-
ne bir dane yufka koyup clz'l (az) yag serpeler. Ba’dehii (sonra) furunda
ya sac altinda geregi gibi kizarinca tabh ve ekl ideler (pisire ve yiyeler).
Ve mezbir baklavanin (soylenen baklavanin) iizerine ariyet bir kalin yufka
ba’de’l-vaz (lzerine gegici olarak bir yufka orttiikten sonra) tabh (pise) ve
sonra ol kalin yufkay: kaldirup def olunsa (kaldimhp atilsa) gayette hos
olur. Ve def’i safra miildhazasi olur ise (safra ¢ikarir diigiincesi olur ise)
Uzerine bir miktar seker sacalar.

NEV’-1 DIGER KAVUN BAKLAVASI
(DIGER GESIT KAVUN BAKLAVASI) :

Kavunun gayet tathsinin igini alup el ile bir kap icinde sikulup suyu
alina ve ol sikilmis kavun igini bir kaba koyup hifz ideler (saklayalar) ve
mezk{ir suya (anilan suya) lapa kararina kadar yahut siit béreginin iginin
kararma kadar dakik-i his (has un) yahut ince elekten gecmis piring unu
zafe ve kangtirup mezc ideler (iyice kangtiralar) kararin bulunca ol hifz
olunan (saklanan) i¢i dahi katup ciimlesin beraber karistirup mezc ideler
(karisim yapalar). Sonra ince agilmis bes on yufkayr cliz’'l (az) yaglanmig
kenarli tepsiyi vaz’ (yerlestirip) ve ol igleri lizerine yayup doseyeler. Sonra
kadar-1 kifaye (yeteri kadar) bir kag¢ yufka dahi i¢in Uzerine vaz’ (yerlesti-
rip) ve ciiz’ice (azicik) erinmis yag serplip furunda ya sac altinda ba’de’t-
tabh (pistikten sonra) lzerine bir miktar safi asel (saf bal) haglayup ve se-
ker sacup tenviil oluna (yenilmeli). Eklinde hos olur (yenilmesi hog olur).
Eger baklava seklinde veya aherde (bagka gekilde) keskin bigakla tzeri ke-
siliip asel (bal) vaz’ (konup) olunur ise hos-h*ar (hos vyiyisli) olur ve eger
sekerleniir ise hem latif olur ve lezzeti taamina dahli olmakla (yemegin ta-
dina dahil olmakla) safraya dokunmasini def’ edecegine sek yoktur (safra
hastalarma dokunmasini yok edecegine stiphe yoktur).
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FASL-I SADIS PALUDELER VE DONDURMALAR
BEYANINDADUR

(ALTINCI BOLUM PALUZELER VE DONDURMALAR
BELIRTILMISTIR)

GULLAG PALUDESTI :

Giillag tabhi enva’indandir (giillag pisirme tiirlindendir). Sekeri adeta
yumurtanin akiyle kestirlip sliziip tencere ile atesin kenarinda hazir 1sicak
serbet dura sonra kenarli bir miinasip tepsiye yahut yumurta tabesine (ta-
vasina) sacayagl lzerine vaz' (yerlestirip) ve altina komiir atesi doseyup
tepsinin igine mezkir (yukarida séylenen) seker serbetinden bir kefce
(kepge) vaz’ (koyup) ve kaynar iken bir adet giillac1 serbete yayup kasikla
basarak 1slana ve karigtirup halloluna ve yine bir dane giillaci ol vechile
(aym yolla) vaz’ ve kanstirup (koyup karistirip) hallideler. Ve yine bir da-
ne giillaci ol vechile (ayni yolla) hallidiip tamam paludenin kivamina ge-
lince yine seker serbetinden bir kefce (kepge) vaz' (koyup) ve yine bir da-
ne giilli¢ vaz’ (konup) ve halloluna. Bu minyal tzre (bu sekilde) ii¢ beg
defa serbetten ve giillictan vaz’ (koyup) ve halliderek nihayette (sonunda)
paliide kivamina gelince tepsiye tamam oldukta atesten indirtip bir fincan
giilab (giil suyu) kangurup terk ideler. Tamam sogudukta agartilmig ya
badem ya fisttk nizamlica iizerine diziip ekl oluna (yenile). Eger bir iki ce-
kirdek misk dahi giilab ile (giil suyu ile) izafe olunur (ilave olunur) ise
hog olur.

KALUZEC PALUDES! PELTE DEDIKLERIDIR
(PELTE SEKLINDE PALIZE) :

Bir kiyye (1282 gram) geker, dort bes kiyye (7 kg) su ile serbet oluna
ve kirk dirhem (130 gram) kadar nisasta bir miktar su ile ezilip mezc
olunup (kanistirilip) kil elekten siiziile ve ol serbete izafe oluna (eklene) ve
ateste ii¢ bes saat miktan muttasilan (devamh olarak) karistinlup sonra in-
dirlip ve bir fincan giilib-1 has (saf giil suyu) ilka olunup (dokiillip) tabak-
lara vaz' (konup) ve sogutalar. Ekl oluna (yenilmeli) eger taam Uzerine
(yemek iizerine) ekl olunur ise (yenirse) buhari def’ eder (terlemeyi onler).

BADEM HERPERESI

(BADEM EZMEST) :

Murad olundugu miktar agartilmig badem tas havanda geregi gibi
sahk ediip (doviiliip) pak su ile eziip ve kil elekten stzup irisini tekrar ha-
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vanda doviip su ile eziip kezalik (bdylece) kil elekten siiziip sonra kadar-1
kifaye (yeteri kadar) seker ve giilab (gl suyu) katup pak (temiz) tencerede
veya ibrikte kaynatup indiriip hin-i siirbde (igilme aninda) lzerine ala
(glizel) dar-1 ¢inl ekiip sahlep (salep) gibi nus ideler (igeler). Latif ve nefis
olmadan bagka sadr1 yumsatup (gégsii yumsatip) ve hem rih-i (s1z1) mera-
ka dahi nafidir (faydahdir).

PELTESIN :

Bir fincan nisastay1 otuz fincan su ile eziip kil elekten siizeler. Ve lez-
zet virecek kadar seker ve giilab (giil suyu) ya cicek suyu izafe (ilave) ve
bir miktar kaynatalar. Ve bir iki limon suyu vaz’ (katip) ve astardan
siizlip a1 katip itidal tizere (orta derece) cliz'l (azicik) karistirup kaynata-
lar. Ba’dehii (sonra) indiriip sahlep (salep) gibi nis ide (i¢eler). Buhan di-
maga su’liddan men‘ eyler (buharin dimaga ylikselmesini nler). (Yani bu
icilen peltesinin buhari enfiye gekenleri bu aligkanliklarindan ali koyar).
Micerrebdir (denenmistir).

FERANE Kf KOFTER DERLER :

Uziimii muhkem sikup (iyice sikip) yani {iziim sirasini kaynatirken
icine kadar-1 kifaye (yeteri kadar) nisasta koyulup katildikta bir miinasip
kaba dokiilip kurudukta par¢a par¢a mevzun ve matbu‘ olarak (diizgiin
ve giizel olarak) hifz olunup (saklanip) hengam-1 gitada (kig glinlerinde) ge-
kerleniip badem ve fistik ile ekl oluna (yenile).

SARAY-I HUMAYUNDAN MUHAREG MEMZUC SUKKERI YUMURTA
(SARAY HUMAYUNUNDAN GIKMIS§ YUMURTALI SEKER KARISIMI) :

Taze bir giinliilk yumurtanin yalniz sarisim bir kiiciik kaseye vaz’ (ko-
yup) ve 15 dirhem (50 gram) meshuk (ezilmig) diilbentten gecirilmis nebat
sekerini (bitki sekerini billur gibi bir seker nev’i) dheste dheste kaseye
dokerek macun kagigy ile calkana ta ki geregi gibi kabara sonra msif fin-
can (yarim fincan) giilabi (giil suyunu) vaz’ (koyup) ve bir miktar dahi ka-
rigtirila hengdm-1 sitdda (kis giinlerinde) sabah ve aksam ag iken ekl oluna
(yenile) sadri nerm eyler (g6gsu sicak tutar) ve mi’deye kuvvet verir. Ve iki
U¢ dane meshuk kurs-1 galiyye (dovilmiis baharattan galiye yuvarlag
misk ve amberden yapilmus giizel kokulu siyah renkli bir madde) vaz’
olunsa (konsa) muferrah (rahatlatici) ve miufid (yararli) olur. Ve balidda
mezkar gilab (yukanida séylenen giil suyu) yerine kaynatilms ve
sliziilmiig papatya suyu vaz’ olunsa (konsa) nafi’ (faydal) ilag olur.
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NEV’-i DIGER (DIGER SEKLI) :

Yumurtanin bir tazesini usuliiyle delip beyazini akitup sarsii ala-
koyalar. Meshuk karanfil (doviilmiis karanfil) ve dar-1 ¢ini ikisinden yarim
dirhem (1,5 gram) sarinin icine vaz’ (koyup) ve bir hilal ile geregi gibi ka-
nstirup sonra isicak kiilde 1sitalar. Sabah ve aksam ug iken igeler. Sadr
yumusatir (g0gsii yumusatir) ve mukavvidir (kuvvetlidir) ve miftdh-1 sada-
dir (ses agiadir). Ve ecza-y1 mezkir yerine (yukarida zikredilen ecza: kul-
lanilan maddeler yerine) birmiktar-1 kifaye (yeterli olclide) anber-i halis
(saf anber) veya iki ¢ kurs-1 galiye (baharat) meshik olarak (dovilmis
olarak) vaz’ olunsa (konsa) latifter olup ve miiferrahtir (réhatlaticidir).

NEV'-f DIGER (BASKA SEKLI) :
Halis asel (saf bal) serbeti hazm-1 taam (yemek sindirmek) igin igilse

miifettih sada olup (ses agic1 olup) defi imtilda eder (mide dolgunlugunu
onler) ve hazm-1 muindir (sindirime yardimaidir).

NEV'-I DIGER (BASKA SEKLI) :

Kisnicden (Kisnisten) ma'mil (yapilmis) seker veya seker-i kanid (6zel
bir seker) hazm-1 taama karib (yemegi sindirmeye yakin) ekl olunsa (yen-
se) hazma miifid ve medardir (yardimci ve aranilan sindirimi yapar) ve

mi’deye kuvvet verir ve mifettih-1 sadadir (ses agicidir). Ve ba’de’l-hazm
(sindirildikten sonra) ekl dahi olunsa (yense) hassasi vardir (6zelligi vardir).

SEKERDEN DONDURMA ELMASIYE :

Lazim oldugu kadar saf ve halis sekere bes alti fincan su ile koémiir
atesinde eritilmig beyaz ve saf balik tutkalini koyalar. Ve dort fincan su ile
bir yumurtanin beyazini iyice ¢alkalayup halliderek sekere vaz’ (katip) ve
bir fincan gildb ile (giil suyu ile) kadar-1 kifaye (yeteri kadar) misk-i naf?’
(faydali koku) eziip sonra sekeri atese koyup limon suyuyla kestirlip taba-
ga bosaltalar. Hengam-1 sitd ise (mevsim kig ise) burtdet-i havada (soguk
havada), hog donar. Ve eyyam-1 sayf ise (yaz giinleri ise) tabaga ihata ide-
cek kadar (etrafini kusatacak kadar) karin tzerine tabagi yerlestiriip hos
donmakla latif olur.

SUT DONDURMASI :

Bir kiyye (1282 gram) halis st sizip adetd pigireler. Bir yumunta-
nin akini dort bes fincan ile geregi gibi calkayup halledeler. Sonra yiiz ya
yuz elli dirhem (400-500 gram) sekere koyalar. Ve kadar-1 kifaye (yeteri
kadar) beyaz ve saf balik tutkalini bes alti fincan su ile ateste eritiip seker
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ile beraber karigtirup atege vaz’ (koyup) ve limon suyu ile kestiriip indir-
mezden mukaddem (evvel) bir fincan giildb ile (giil suyu ile) bir miktar
misk-i naft’ (faydal koku) eziip kesilmis sekere katup ve karigirup mezc
oluna (iyice kariga) ve hengdm-1 serma’ ise (kig ise) buriidetin te’siri ile
(sogugun etkisi ele) donar, amma avan-1 germa ise (sicak anlarda ise) ta-
bag kar lizerine vaz’la (yerlestirerek) hos donar ve latif olur.

SUZME ASURE DONDURMASI :

S6zme agurenin siiziilmilg saf siizmesi yani helmesi gibi olanim alup
ve pak su ile (temiz su ile) erinmis beyaz balik tutkalini kadar-1 kifye (ye-
teri kadar) ve bir miktar giilab (giil suyu) ile ezilmis miski helmeye izafe
(ilave ile) ve ateste mezc olunup (karisip) ve tabaklara vaz’ ile (yerlestire-
rek) donduralar. Bi‘dehli (sonra) keskin ince bigakla baklava gibi kesiip
tabaga muntazam vaz'la (diizglince yerlestirerek) ekl oluna (yenmeli) latif-
ter olur (cok giizel olur). Yenisehr-i Fenar'in kibar dairesinde goriiliip ekl
ve tahkik ve tashih olunmustur (biiyiiklerin evinde gériilmiis, yenilmi, in-
celenmis ve diizenlenmistir).

RAHATU’L-HULKUM TERKIBi

(LOKUM BIRLESIMI) :

Beyaz seker bir kiyye (1282 gram), nisasta 75 dirhem (250 gram), su
beg kiyye (7 kg) sekeri ber-kaide (kurallica) yumurtanin akiyla kestiriip ni-
sastayl su ile geregi gibi eziip ve siiziip kestirilmis seker ile beraber tence-
reye vaz’ (koyup) ve karistirup sonra mutedil komiir atesinde (lik-hafif ya-
nan) dheste ile (yavas yavas) kaynatup bild-fasila (araliksiz) kefce (kepce)
ile kanigirup bu vechile (bu sekilde) tabhi (pismesi) bes alti saatte olur ki
suyun mecrnuu (toplanani) havaya miinkalib olur (havaya kangir). Pistigi-
ne alamet kasikla bir parga alup koparup yukar: kaldirila kopan yerin ucu
kagiktan sivri asagi salunur ise ¢igdir. Sudan eser vardir. Ve ucu diigme
gibi toplanup sinir gibi geriye gekilir ise sudan hig eser kalmayup tamam
pismigtir. Bir alameti dahi bir kémiir ategini tencereye ilka ediip (atip)
sogunmez ise pigmistir ve pismezden mukaddem (6nce) iki fincan giilab
(gul suyu) ilka oluna (ddkiile) tamam pistikte indiriip bir kenarli tepsiye
¢zl (az) badem yag siirlip sonra kadar-1 kifaye (yeteri kadar) beyaz ve
ala meshiik (giizel dovilmiig) ve biirlincek elekten (gok ince elek) gegiril-
mis gekeri tepsiye alup ba’dehi (sonra) matbuhi (pisirilmisi) bosaltup ve
hos¢a yayup sogutalar. Ve sonra kebir mikraza (biiyiik makasa) badem
yag sirip matlib lzere (istenildigi bi¢imde) lokum gibi keseler. Ba’dehii
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(sonra) mezkiir sekere (yukarida anilan gekere) bir iki cekirdek misk izafe
olunup (misk eklenip) ve sekerin igine lokumlan ilka edip (birakip) bir
hosca karigtirup safa-y1 hatrr ile ekl oluna (goniil rahathig ile yenile).

FASL-I SABI’ GURABIYELER BEYANINDADUR
(YEDINCI BOLUM KURABIYELER BELIRTILMISTIR)

Yag kiyye bir (1282 gram yag), asel kiyye bir (1282 gram bal) eritlip
birbirine hallediip ve dakik-i hasdan (has undan) lokum hamiru kivami-
na gelince vaz’ (birakila) ve geregi gibi yogurula ve mezc oluna (karistirila)
sonra kurslar (yuvarlaklar) yapup bir tepsiye ciiz’i (az) yag srup Uzerine
diziip furunda tabh oluna (pige). Beyaz olmasi matlib ise (istenirse) lzeri-
ne kagit értiip dylece tabh oluna (pige) ve seker ile yapilmasi, murad olu-
nursa sekeri ince sahk (doviip) ve elekten gegirlip vaz’ ideler (katalar) asel
yerine (bal yerine) seker vaz’ olunur (konur) ve nisif asel (yanim bal) vaz’
(konup) ve mezc olunur (karigtirilir) ve 1atif olur.

NEV’-I DIGER (BASKA SEKLI) :

Yiiz dirhem kuyruk yagini bir tekneye vaz’ (koyup) ta beyaz kiipte
olunca el ile calkayalar. Sonra yiiz dirhem seker ya asel-i safi lizerine (saf
bal {izerine) vaz’ (koyup) ve yine iki miillemma (parlak) ve miimzic olunca
(kariginca) calkana ta beyaz képiigii olunca sonra bir miktar elenmis da-
kik-i has: (has unu) az az koyup karigtirarak ta hamir olunca sonra kurs-
lar yapup (yuvarlaklar yapip) tepsiye diziip kezalik (bdylece) furunda tabh
oluna (pige).

NEV’-I DIGER (BASKA SEKLI) :

Nisif kiyye rigan-1 sadeyi (650 gram tereyagini) li¢ yiiz dirhemden
noksan (1 kg.dan az) dakik-i his ile (has un ile) ber-kaide (kurala gore)
tencerede gaziler helvasi meyanesi gibi tabh (pisirip) ve indiriip geregi gibi
sogutalar sonra meyaneyi bir kebir (bilyiik) kagik ile ta beyaz kopik olun-
ca calkalayalar. Sonra beyaz ve saf bir okka (1282 gram) dogiilmig sekeri
iki tane cevz-i bewvayl (hindistan cevizini) hurda dograyup (kiigiik dogra-
yup) ve dogiip eleyiip sekere kangtiralar. Ba’dehii (sonra) bu seker-1 mem-
ziicu sekerli (karigimi) dahi kopiiklenmig meyaneye az az dokerek geregi
gibi karigurup hamir gibi ola ki ovalanup dagilmayacak dereceye gele bu
surette gekeri biraz artik geliir. Geri kalsin sonra kurslar yapup (yuvarlak-
lar yapup) yaglanmig tepsiye dizip furuna vaz’ (koyup) ve ciiz’i (az) du-
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rup cikaralar. Pistiginin alameti iizere serha serha (boliim béliim) yarilir,
Bir sene dursa bozulmaz. Ve furunda ziyade (fazla) dursa yanar. Zira mu-
kaddem pismistir (6nce pigmistir). Ancak matlib olan (arzu edilen) suyun
cekiip pekisiip kurumaktir,

HOSMERI

Bir iki kasik yagi tencere ya tabede (tavada) eriteler. Ve helva maye-
nesinden ziyadece (fazlaca) dakik-i has (has un) katup bir miktar pisiriip
sonra indirtip bir miktar kaymak ve bir iki yumurta izife ve karigtikta terk
olup tamam soguya ve basta tabede (tavada) ciiz’i (az) yag kizdirup tzeri-
ne vaz' (katip) ve biryam kizarinca pisirtip sonra cevire diger yani dahi ki-
zartup sahana vaz’ (koyup) asel (bal) ya seker {izerine dokip ekl oluna
(yenile) hog olur.

BADEM KURABIYEST :

Agartilmig badem bir kiyye (1282 gram) mermer havanda hamir gibi
olunca sahk olunup (déviliip) ba’dehii (sonra) taze dort yumurtanin akini
katup tekrar bir hogga dogiip ba’dehii (sonra) tepsiye bir kagit vaz’ (ko-
yup) ve matllb lizre (arzu edildigi kadar) ol hamirden koparup yuvarla-
yup ciiz’ice (azicik) bastirup ve kagidin iizerine nizamlica diizeler. Ve ta-
mam olunca iizerine bir kat kagit dahi &rtiip uglann altinda olan kagidin
ucuyla kivirup bir hosca rapt ideler (birbirine baglayalar). B&’dehi (sonra)
furunda yanim saat miktar1 durmakla tabh olunup (pisip) ve gikarup kése-
ye vaz’ (koyup) ve hifz olunup (korunup) istedikce safa-y1 hatir ile ekl olu-
na (gonul rahathg ile yenile). Ve meshuk dar-1 ¢ini (dovilmis tarcim) ve
karanfil ve sakiz izafe olunsa (eklense) rayihasi (kokusu) latif ve hazmi seri‘
(sindirimi kolay) ve kazatiyeti kavi (dayanikl)) ve bahe (sehvete) nafi’ (ya-
rarh) olur. Ve limon yahud aga¢ kavunu kabugundan alt yedi dirhem (20
gram) kadar ciiz’i miskle (az miskle) ve bir iki fincan giilab (glil suyu) ya-
hud cicek suyu ile izafe olunsa latifter olur (cigek suyu eklense ¢ok glizel
olur). Ve giil suyu pembe renk olmasi matlib ise kestirilmig kirmizdan
bir iki fincan izife oluna (eklene). Yumurtanin akim koymayup yalniz se-
ker ile badem olsa dahi olur.

NEV’-I DIGER HOSMER{
(BASKA CESIT HOSMERTI) :

Dakik-i has (has un) ve asel (bal) ikiser 8l¢ii ve rigan-1 sade bir ol¢ii
(tereyag bir &lcli) ve yumurta bir dlgii. Asel ve yag (bal ve yag1) eritiip
aseli (bal) astardan siiziip yagla aseli (bah) tencereye vaz’ ba’dehl (sonra)



YEMEK RISALESI 39

dakik-i hasdan (has undan) az az dokerek kefce (kepge) ile karnstiralar.
Hallolup ba’dehdi (sonra) yumurtaya koyup kuvvetle zorluca yarim saat
kadar geregi gibi calkayalar. B’dehil (sonra) kenarli tepsiye dokiip furun-
da itidal {izere (orta derecede) tabh ideler. Ba’dehlG matlib {izere (istendi-
gi kadar) kat' ve ekl oluna (kesilerek yenile). Dakik yerine, (un yerine) si-
mit unu ya irmik unu olsa kabarup latif ve hos-h*ar (hos yiyimli) olmasi-
na bais olur.

NEV’-i DIGER Ki VEZN ILE YAPILUR

(DIGER GESIDI Ki OLCU ILE YAPILIR) :

Dakik-i has 400 dirhem (has un 1282 gram), asel-i musaffa goo dir-
hem (saf bal 980 gram), rligan-1 sade (tereyagy) 200 dirhem (650 gram),
yumurta 40 ya 30 danedir. Uslib-1 sabik iizre (yukanda anlatildigi bigim-
de) amel ve tabh oluna (yapilip ve pisirile).

NEV’-I DIGER (BASKA SEKLI) :

Dakik has 150 dirhem (500 gram), asel-i safi (saf bal) 200 dirhem
(650 gram), rigan-1 sade (tereyag) 100 dirhem (325 gram), yumurta 15-20
dane amel-i tabh-1 iislib-1 sabik lizre (az 6nce anlauldig gibi yapihp pisi-
rilir). Simit unu veya irmik olmak kabarmasina baisdir (sebeptir) ve lalan-
ga hamiri kivamimda ve belki andan dahi suluca olsa ziyade kaburur hu-
sisah (ozellikle) yumurtanin kesreti (goklugu) hem kabartur ve hem latif
hos eyler.

FASL-I SAMIN REVANi VE EMSALI BEYANINDADUR
(SEKIZINCI BOLUM REVANI VE BENZERLERI BELIRTILMISTIR)

Yarim kiyye yagi (650 gram), bir teknede el ile vafir (¢ok) calkalayup
ta kopligii olunca ve 15-20 yumurta kirup katup yine koptigli olunca gal-
kana ba’dehil (sonra) bir kiyye aseli (1282 gram bali) az az uzerine doke-
rek ve calkana el ile uralar ba’dehi (sonra) bir kiyye (1282 gram) irmik
ununu az az vazile (katarak) yine el ile urarak ve dogerek vafir (cokca)
calkaninca cism-i vahid ola (tek cisim ola). Eger dakik (un) ¢ok gelir ise
bir miktarini alikoya iki lalanga hamiri kivaminda ola tepsiye doktiikte
kendii yayila sonra furunda tabh idiip (pisirip) lizerine elli dirhem miktari
aseli (165 gram kadar bal) serbet idiip dokeler yine furuna vaz’ (koyup)
serbeti cekilince tevkif (tutup) ba’dehd (sonra) cikarup ekl ideler (yiyeler)
ve matliib ise (istenirse) iizerine geker serbeti vaz’ (konsa) ve un dahi olur.
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NEV’-I DIGER REVANI

(BASKA CESIT REVANI) :

Asel kiyye bir (bal 1282 gram), dakik-i has (has un) kezalik (boylece)
bir kiyye (1282 gram), nisasta iki ya li¢ fincan zam (ilave) ve yigirmi otuz
yumurta ile yarim kiyye yag (650 gram) vech-i mesriih {izre amel ve tabh
ide hos olur (yukarida agiklandig1 yolla yapilip ve pisirile hos olur).

NEV’-I DIGER (BASKA GESIDI) :

Bir 6lgl bal ve bir 6l¢li dakik (un), iki ya ii¢ fincan nisasta zam (ila-
ve) ve yanim 6l¢ii rigan-1 side (tereyagi) ve altmis ya yetmis yumurtanin-
yalmz beyazini vaz'la (katarak) vech-i mesritha izre amel ve tabh oluna
(agiklandig1 yol ile yapihip pisirile).

ISPANYA EKMEGI TARIK-I TABHI
(ISPANYA EKMEGI PISIRME YOLU) :

Beher on yumurtaya yigirmi ya yigirmibeg dirhem (70-80 gram) seker
ile onbeg dirhem (50 gram) nisasta amel oluna (katilmal).

TAVR-I DIGER (DIGER SEKLI) :

Elli dirhem seker (165 gram) yigirmibes dirhem nisasta (80 gram)
otuz adet yumurta climlesi defaten tencereye vaz’ ve (konup) agac kefce
(kepge) ile iki li¢ saat zor ile dégiile sonra kenarll bir tepsiye ciiz’i (az)
yag sirlile ve bosaltup sogumaga karib olan (yakin olan) furun icindeki
sair (bagka) tadmi (yemegi) pisirmeyecek derecede ola. Ciiz'i (az) 1sicak ol-
sa yakar. Ve kabarmaz. Be-gayet muhataralidir (tehlikelidir) dikkat l4zim-
dir. Bir taam 1sinacak kadar furunda tabh olunur ise (pigerse) siinger gibi
kabarup gayet hos olur.

KADIN GOBEGI :

Rigan-1 side yarim kiyye (650 gr) dakik-i has (has un) iki 6l¢ii yani
bir kiyye (1282 gram) yag ile dakik (un) tencerede ates iizerinde helva me-
yanesi gibi kangtirup sonra siiziilmiis pak (temiz) iki fincan kiillii suyu ile
tencerede yogurula cliz’i (az) his olunmaz derecede tuz izife oluna (ekle-
ne) mistediri’s-sekl (daire geklinde) yuvarlak idiip ortasimi parmakla cu-
kurca idip cliz’l yaglanmig tepsiye mevzun (diizgiince) diziip furunda
tabh (pise) ve sogutmaksizin 1sicak iken miktar-1 kifaye (yeteri kadar) seker
ya asel (bal) haslayup ekl oluna (yenile) matléb ise (istenirse) parcalama-
yup biitlince tepsiye yerlestiriip sonra baklava gibi kesiip ba’dehi (sonra)
furunda tabh (pise) sonra sicak iken gerbeti haslana tekeliifsiiz (sikintisiz)
latif olur.
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NEV’- DIGER :

Yarim kiyye (650 gr) rligan-1 sadeye (tereyagina) iki fincan pak (temiz)
kiilli suyu izafe ve el ile ogup ta ki siit gibi agara ba’deh( (sonra) bir kiy-
ye (1282 gr) miktar1 pak (temiz) dakik-i hasdan (has undan) az az dokerek
yogrula. Sonra miistedirli’s-gekl (yuvarlak bir sekilde) mevzun yapip
(diizeltip) ciiz'1 (az) yaglanmg tepsiye nizamlica hemdar diziip (sik sik
diziip) furunda tabh (pise) ba’dehii (sonra) isicak iken asel ya geker (bal
ya seker serbetiyle) haglana. Killi su konmaz ise hin-i eklde (yenilme za-
maninda) dagilup ele alinmak usretli olur (zor olur).

GELIN ODU Ki REVANIYE MUSABIHTIR

(REVANIYE BENZEYEN GELIN ODU TATLISI) :

Rigan-1 side ve dakik-i has (tereyagi ve has un) birer élciidiir, Amma
dakik yagmali ola ve iki 6lcli asel (bal) ve bir ol¢ii kiillii su climlesin bir
tencerede vaz’ (koyup) ve karigtirup geregi gibi ¢alkayup cism-i vahid (tek
cisim) ola sonra bir tepsiye vaz’ (koyup) ve yerlestiriip furunda tabh ile
(pisme ile) ekl oluna (yenile).

FASL-I TASI’ TIRSILAR BEYANINDADUR
(DOKUZUNCU BOLUM TURSULARIN BELIRTILMESIDIR)

Evvela keskin sirkenin san’at-1 ameli (6nce keskin sirkenin yapilis bigi-
mi): Rezzaki liziimii (razaki lzliimii) alt kiyye (7.5 kg) yahud taze liziim
12 kiyye (15-16 kg) alup sirh bir kiipe koyup {izerine kirk kiyye (50 kg)
miktari su vaz’ idiip (dokiip) kiipli muhafazali mahalde (korunan bir yer-
de) hava te’sir eylememek i¢in qul veya kege ile muhkem (sikica) sanlup
izerine uygun tahta ve iizerine tag ve yine bunlarin {izerine ¢ul veya kege
ile sarup boylece havadan hifz olunup (korunup) kirk giin miirGrunda
(stre ile) agup be-gayet keskin sirke olur ve yine ol siiziilip kalan
lizimiin lzerine yigirmi kiyye (25 kg) su vaz’ ile (katarak) kemafi’s-sabik
(az 6nce soylendigi gibi) muhkem (siki) kege ve cul ile sarup te’sir-i hava-
dan (hava tesirinden) hifz olunarak (korunarak) kirkinci giinii acup stiziip
izlimi geregi gibi sikup suyunu alup evvelki alinan suyu vaz’ olunup (ka-
tilup) ikinci sirke az zayif¢a ve hog olur.

HIYAR TIRSISI
(SALATALIK TURSUSU) :

Hiyarin taze korpesinden alup yikayup sirl kavanoza yahut kigiik fi-
clya iptida (6nce) miktar-1 kifidye (yeteri kadar) taze raziyani (razdene de-
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nen yesillik) doseyip saniyen (ikinci olarak) hiyarlari bir hosca vaz’ (dose-
yip) ve yine lzerine raziyane (yesilligi) doseyip itidal lzre (orta olgiide)
tuzlu su yapup ba’de’t tasfiye (diizenlendikten sonra) hiyarlan ihata idince
(kusatinca) vaz’ (birakip) ve agzina bir pak tas kapayup ve iki ¢ giin
guneste dura, sora bir serince mahalle (yere) kaldirup bir ka¢ giin miird-
runda ber-kaide (bir ka¢ giin icinde kurala uygun) eksi olmakla ekle (yen-
meye) gayeste (elverigli olur). Eger bir sene durmasi matlib ise (dilenirse)
hiyarlan gayette keskin sirkeye vaz’, (koymali) ve ba’dehG (sonra) bir mah
(ay) murtrunda (gecince) sirkeyi siiziip bagka sirke vaz’ oluna (katila) bir
sene belki daha ziyade durur. Ve bozulmaz ila hale kalir (glizel kalir) ve
tezce olmak matlib ise (¢cabuk olmas: istenirse) hiyarlar soyup ikiser par-
¢a idlp tuzlu suya vaz’ olunsa (konsa) iki li¢ giinde ekle seza (yenmege
deger) ve sayeste (elverisli) olur.

KABAK TIRSISI
(KABAK TURSUSU) :

Dolma kabagindan miktar-1 kifaye (yeteri kadar) Gzerin soyup igin ge-
kirdekten pak idip bir-kaide (kurallica) dograyup yumsak mertebe (dere-
cede) olunca suda tabh (pise) sonra geregi gibi suyun siiziip sofuyunca
bir sini yahud bir tahtanin altinda bastirup kemal mertebe (olgun derece-
de) suyu c¢ika sonra kadar-1 kifaye taze na'na (nane) ve mi'denos (mayda-
noz) dograyup miktar-1 kafi (yeterli dl¢ii) Izmir siyahi (siyah tiziim) ya kis-
nig ile karigtirup sirh kavanoza birkat kabak ve bir kat na’na (nane) mi'de-
nos (maydanoz) ddgeyerek tamam doldukta Uzerini keskin sirke ortiiliince
vaz' (koyup) ve ba’dehl (sonra) agzimi bir temiz tas ile kapayup bir kag
gin mirirunda (icerisinde) ekle layik olur (yemeye layik olur). Eger bir
sene durmas: matlib ise (talep edilirse) yigirmi giinden sonra, yine tekrar
sirkesin tebdil (degistirme) ve tecdid (yenileme) idlip muhafaza olunsa (ko-
runsa) bir sene bozulmaz durur. Miicerrebdir (denenmistir).

TENBIH : Dolma kabag heniiz parmak gibi taze korpe hiyar gibi
iken miktar-1 kifaye (yeteri kadar) hiyar tirsis1 gibi amel olunup (salatahik
tursusu gibi yapilip) eksi kurulsa hiyardan latif ve hafif olur.

LAHANA TIRSISI
(LAHANA TURSUSU) :

Miktar-1 kifaye (yeteri kadar) lahana paklayup (temizleylip) dorder
parga oluna ve kaynar suda haslayup ve geregi gibi sikup suyu ciktiktan
sonra miinasib bir zarfa (kaba) nizamlica vaz’ (ddseyip) ve altina istine
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meshik (doviilmis) hardal yarar qikin ile vaz’ (koyup) ve iizeri ontiiliince
sirke konulup bir kag giin durduktan sonra ekl olunur (yenir).

SALGAM TIRSISI

(SALGAM TURSUSU) :

Salgami soyup ber-vech-i miinasib (uygun bir bicimde) dograyup iti-
dal lizre yumusayinca suda tabh (pisirip) ve gikarup bagka bir yerde sogu-
tup ol suya bir miktar meshuk (deviilmiig) hardal katup karistirup ba’de’l-
mez¢ (kangtirdiktan sonra) bir iki saad dura ba’dehii (sonra) siiziip ol su-
dan nusif (yarim) ve nisfi dher (diger yansini) sirke vaz’ (koyup) ve karisu-
rup sonra his olunacak mertebe seker ya asel (bal) veya pekmezden sirkeli
suya vaz' oluna (katila) ve salgami sirh kavanoza vaz’ (koyup) ve iizeri
ortilince ol sudan dokiip bir kag giin mir{irunda (igerisinde) ekl oluna
(yene) gayette latif ve hazim olup (hazimli olup) bésiraya (gormeye) dahi
kuvvet vermesi miicerrebdir (denenmistir),

SARIMSAK TIRSISI
(SARIMSAK TURSUSU) :

Hentiz bag baglamamus kadar-1 kifiye (yeteri kadar) taze sarimsagi
ba’de’t-tathir (temizledikten sonra) ber-vech-i matliib (istenilen yolda) dog-
rayup ciz'f (az) yumusayinca suda tabh (pisirip) ve suyun sizlip miktar-1
kifaye (yeteri kadar) kignis ya Izmir siyahi bir iki kabze sarimsakla mahli-
tt (kangimi) defaten ki (bir kerede) sirh kavanoza vaz’ (koyup) ile lizeri
ortiliince sirke koyup bir iki giin miirirunda (bir iki gun gecince) ekl
oluna (yenile) mi’de ve hdzimaya (sindirime) kuvvet verir.

BUBER TIRSISI
(BIBER TURSUSU) ;

Kirmiz1 biiberin gayette yesil ve hurdalarindan (kiigiiklerinden) kadar-i
kifaye (yeteri kadar) alup saplarnin kat’ (kesip) ve vikayup kaynar suda
cizi (az) haglana gikarup iki tahtanin arasinda basilup geregi gibi suyu
suzule. Ve kadar-1 kifaye (yeteri kadar) na’na (nane) ve mi’denos (mayda-
noz) saplarin kat’ (kesip) ile atup bakisin (kalani) biiber (biber) ile karigti-
rup sirh kavanoza yerlestiriip tizeri ortiiliince sirke vaz’ (katup) ve hifz olu-
nup (saklanip) bir ka¢ giin miirurunda (gecince) ekl oluna (yenile). Ve
eger bir defa sirkesi tebdil oluna (degistirile) bir seneye dek durur. Fasid
olmayup (kotiilesmeyip) bozulmaz.



44 ALI ESREF DEDE

BADINCAN TIRSISI
(PATLICAN TURSUSU) :

Badincanin (patlicanin) gayette (iyice) hurdalarindan (kiigliklerinden)
miktar-1 kifiye (yeteri kadar) alup saplarin gideriip dibine karib (yakin)
mahalle degin bagindan ikiger yahut dorder yarup suda yumusayinca tabh
idip (pisirip) ve ¢ikarup iki tahtanin arasina vaz’koyup ve lzerine agirca
tas bastirup tamam suyu siiziile. Sonra taze kerefis (kereviz) ve mi’denos
(maydanoz) saplarin kesiip hurda ve ince dograyup (kiigiik ve ince dogra-
vip) kadar-1 kifaye (yeteri kadar) sanmsak dahi paklayup (temizleyip) irice
danelerin ikiger parca idiip kerefis (kereviz) ve mi’denos (maydanoz) ile
karigtiralar. Ve badincanlarin (pathcanlann) igine dolduralar sonra kerefi-
sin (kerevizin) miinasib dallari ile saplarin cem’ ve (birlestirip) ve her ba-
dincani (patlicani) ol sap ve dallar ile sarup ortasindan baglayup sirh ka-
vanoza bir hos¢a nizaml dizlip yerlestirlip ve {izeri ortiiliince keskin sirke
vaz’ ve bes on glin mirurunda ekl oluna (yenile) sene-i kamile (gelecek
yila) durmasi matlQb ise (istenirse) evvela (ilk dnce) yigirmi giin murdrun-
da (gecince) ve saniyen (ikinci olarak) iki mah miirfirunda (iki ay gegince)
iki defa suyu degisiip tebdil olunup (degistirilip) bir sene kdmilen durur
(olgunca durur) ve bozulmaz.

MAHLUT TIRSISI
(KARISIK TURSU) :

Hiyar ve dolma kabagi ve kavun ve karpuzun gayette hurdalarindan
(kii¢iiklerinden) kadar-1 kifaye (yeteri kadar) ale’s-seviye (bir boyda) ahz
(alip) ve ciimlesin yikayup kaynar sudan ciiz'l (az) haslayup gikarup su-
yun siizeler. Ve hilal ile her birin ti¢ bes yerinden dellip sirlh kavanoza ya
fucuya (figtya) yerlestiriip lizerine gikanca sirke vaz’ (koyup) ve hifz olunup
(saklanip) bes on glin miiriirunda (siiresinde) ekle agaz oluna (yemeye ha-
air ola). Eger sene-yi kimile tavr-1 matlib ise (gelecek yila kalmas: istenir-
se) sirkesini ber-vech-i bl (yukanda anlatildig1 yolla) iki li¢ defa tebdile
muhtactir (degistirmek gerekir) ve bu mahlat tursiya (kansik tursuya) hur-
da (kiigiik) yesil biiber ya havug katilsa dahi latif olur. Bu mahalle gelince
tirgilarin (tursularin) climlesi kavanozda iken iizeri temiz tas ile bastiril-
mak lazimedendir (gerekendir) ve sirkesi dahi daima ilizerine basar olmas
elzemdir (gereklidir) ve bozulmaz.
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BALIK TIRSISI
(BALIK TURSUSU) :

Liifer bahgindan miktar-1 kifayesin (yeteri kadarin) ber-kaide (kuralina
gore) ba’de’t-tathir (temizledikten sonra) dograyup ve tuzlayup gayette te-
miz rigan-1 zeytte (zeytinyaginda) pisireler. Ve on dirhem (32.5 gram)
dar-1 ¢ini ve kakule (baharati) ve karanfil bir bir bade’s-sahk (dévdiikten-
ezdikten sonra) ince elekten gegirlip ve tefne (defne) ve biiberiyye (biberle-
ri) ve mersin yapraklar1 bulunur ise yahut limon ve turung yapraklarindan
tedarik (bulunup) ve kadar-1 kifaye (yeteri kadar) sarimsag1 dane dane ayi-
rup her birin fistik gibi liger parga ideler. Ve kadar-1 kifiye (yeteri kadar)
kus lziimli ve cam fistg1 ve siyah buberi temizleylip hazirlana ba’dehu
(sonra) toprak tencereye evveld yapraklardan birkat ve saniyen baliklardan
ve onlarin lizerine meshuk (doviilmis) eczadau ekiip bd’dehi (sonra)
liziim ve fistik ve biiberi serplip ekeler. Sonra yine bir kat yaprak ve tize-
rine bir kat balik ve meshuk eczadan (ezilmig baharattan) ve yine lizlim
ve fistik ve biiber tamam olunca ol vechile (o yolla) vaz’ (koyup) ve ni-
zamlana (dizenlene) ve bir saat mukaddem (bir saat once) suda 1slanmus
zagferandan (safrandan) kadar-1 kifiye (yeteri kadar) suyundan ve bir iki
kagitk asel-i musaffadan (saf baldan) ve kadar-1 kifaye (yeteri kadar) sirkeye
vaz' (birakip) cliz’ice (azicik) kaynatup sonra mezbir (yukanida anilan) ba-
liklarin {izerine cikinca ol sirkeden vaz’ (koyup) ve pak minasib bir tasla
bastirup kapayalar, Iki ii¢ giin miirurunda (igerisinde) ekle agaz oluna
(vemeye baglana). Eyyam-1 sitdda (kis glinlerinde) bir mahdan ziyade (1
aydan fazla) durur ve hengam-1 sayfta (yaz mevsiminde) 15-20 giin durur,
fasid olmaz (bozulmaz) belki daha ziyade letafet kesb eyler (giizellik gdste-
rir) latif tirgidir (tursudur). Ancak tul-1 miiddet (uzun zaman) meks ve hifz
mimkiin degildir (bekletmek ve saklamak elde degildir) zira taaffiin eyler
(kokar) bozulur.

FASL-I ASIR HAMIRDEN MAMUL MEVZUHUR ET’IME
BEYANINDADUR LOKUM SAN’AT-I TABHI

(ONUNCU BOLUM HAMURDAN YAPILAN YENI CIKMA
YEMEKLERIN HAZIRLANMASI BELIRTILMISTIR)
(LOKUM PISIRME SANATTI)

Adeta bir miktar dakik-i has (has un) ve iki Ug kagik rligan-1 sade (te-
reya@) ve iki li¢ yumurta geregi gibi yogurulup bol yagda kizartalar.
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NEV'-I AHER {BASKA TURU) :

Tencereye, kadar-1 kifaye su koyup (yeteri kadar su koyup) ve kayna-
yinca dakik-i has (has un) vaz’ (koyup) ve kivamina gelince kefce (kepge)
ile karistira ba’dehl (sonra) indirtip iki U¢ kasik yogurt ve biraz tuz vaz’
(koyup) ve geregi gibi yogurula sonra taze yumurtadan on bes yigirmi ta-
ne kirup katup lokum kivamina gelince tekrar yogurula ba’dehd (sonra)
tencereye ortip iki Gi¢ saat kadar terk oluna. Sonra cikarup tahta ya sini
listiine vaz’ (birakip) ve matlib lzre (arzu edildigi bigimde) kat’ (kesip) ve
vasi’ (genig) kapta bol yagda tabh ideler (pisireler) kabarup leziz hos lo-
kum olur.

NEV'-l AHER YUMURTA LOKUMU

(BASKA TUR YUMURTA LOKUMU) :

Kadar-1 kifaye (yeteri kadar) dakik-i has (has unu) gayette kaynar yag-
la ve ciiz'l (az) tuz ile yogurup matlib lzre (istenildigi gibi) kat’ (kesip) ve
isicak yagda tabh ve (pisirip ve) bazilan ciiz’i asel (az bal) ya seker izafe
ile (ilave ile) yogurup tabh eylerler (pisirirler) amma ya seker ya asel (bal)
izafe olunur ise pek az ve ciiz’ice ola ki (¢ok az olsun ki) hemen taths: his
olunacak mertebede (derecede) gevrek ve hogvar (hog yiyisli) olur. Yumur-
ta lokumu dakiki cliz-1 (unu az) tuzlayup yumurta ile yogurup tabh (pise)
kabarup gevrek olur. Parmak gibi kesilip siit ve nohut-ab (nohut suyu)
lizerine vaz’ (konup) ekl oluna (yenile).

FASL-I HADI-I ASER LALANGA VE BOREKLER
BEYANINDADUR LALANGA VE LAGLIME GIDA DAHI
DERLER. BiR KAC NEV’I OLUR NEV’I EVVEL

(ONBIRINCI BOLUM LALANGA VE BOREKLERIN
BELIRTILMESIDIR LALANGA VE LAGLIME GIDASI DA DERLER.
BIR KAC TURLU OLUR BIRINCI TUR) :

Evvela (6nce) bir derince kaba kadar-1 kifaye su vaz’ (yeteri kadar su
koyup) ve igine sekiz on ya daha ziyade yumurta kirup ve geregi gibi cal-
kayup mezc oluna (karistirila) sonra dakik-i hasdan (has undan) azar azar
dokerek tekrar zorluca geregi gibi calkana. Tamam ozlenlip kivama gel-
dikde bir iki kabza tulum peyniri ve cluz’ice eksi hamir mayasi vaz’ (ko-
yup) karigtirup tzerin ortiip bir saat kadar terk oluna sonra tabede (tava-
da) tamam kizmis yaga o hamirden kebir (biyik) kasik ya bir kefce (kep-
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e) ile tabe dolunca (tava dolunca) vaz’ (birakip) ve tarafeyni kizardikca
(iki yan kizardik¢a) kefkir (kevgir) ile ¢ikarup lengere vaz’ (koyup) ve ta-
mam oldukta iizerine geker ya asel (bal) serbet olmaksizin dokuip ekl olu-
na (yene) ala ve latifter olur (¢ok iyi ve giizel olur).

PEYNIR LALANGASI :

Teleme peynirinden yahud c¢ayir peynirinden kadar-1 kifayesin (yeteri
kadarin) dakikle (unla) lokum hamiri kivamina gelince yogurup sonra gu-
rabiye gibi kat’ (kesip) ve gayette kizmig yaga ilka (birakip) ve tabhtan
(pistikten) sonra matlib izerine (arzu edildigi bicimde) seker ya asel (bal)
dokilip ekl oluna (yenile) hos ve latif olur.

KAPAK VE TAS BOREGI KIM TENCERE BOREGI DAHI DERLER :

Miinasib bir tencereye ya kebir (biiyiik) bir tas ya kebir (buytk) bir
sahanin kapagini ciiz’l (az) yaglayup ince agilmis bes on yufka icine vaz’
ve ince kiyilmig koyun etini bir bag hurda (ince) dogranmig soganh yagda
kavurup cuz’l (az) meshik (dovilmus) biber ve dar- ¢ini ve fisuk ve ba-
dem ve kignis izafe (ilave) kavrulmug etle kanstirup yufkalarin tizerine vaz’
(yerlestirip) ve kaptan ziyade askin gelen (kaptan fazla biiyiik olan) yufka-
lar1 igine kivirup bir hogca ortiile sonra miinasib (uygun) bir sahan ya bir
tepsi ile kapayup altina ve {stiine mutedil (1lik-hafif) kor vaz’ (déseyip) ve
bir hogca kizarinca tabh ve ekl oluna (pise ve yenile).

DIGER GUNA

(BASKA YAPILIS BICIMI) :

Kiyma yerine kuzu cigerinden ve tavuk cigerinden birer cliz’l (azca)
ve md’ada (bundan baska) et suyu ile pigsmis olup dirice olarak piring pi-
lavindan izéfe iislib-1 sabik tizre (ildve ederek yukarida gecen bigimde)
amel ve tabh oluna (yapilp pisirile). Eger mezbir pilav olmazsa (yukarida
gecen pilav olmazsa) pirinci yikayup bir saat kadar suda dura ve siiziile
sonra bir kagik yagla bir iki bag hurda (ince-kiigiik) dogranmig sogam ka-
vurup pirince vaz’' (koyup) ve kanstirup meshuk eczay: (dovilmiis toz ha-
linde diger erzaki) salifii’l-beyan (bildirildigi gibi-belirtildigi gibi) fistik ve
badem mukasseri (kabugu soyulmus badem) vaz’ (koyup) ve karistira
ba’dehl (sonra) yufkalara vaz’ (koyup) ve ortiile ve tabh olunup (pisirilip)
ekle agaz oluna (yemeye hazir oluna).
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NEV'’-I DIGER (BASKA SEKLI) :

Bir iki kemale gelmis (olgunlagmus) pilic ya tavugu ba’de’t-tathir (te-
mizledikten sonra) suda tabh (pise) ve sonra bes on bagsogani hurda ve
ince (kiiclik ve ince) dograyup bir iki kagik yagda kavurup tavuklari dahi
pareleylip soganla matliten (karigtirarak) yufkalara vaz’ ve mezbir ecza-i
meshik: (yufkalara yerlestirilip yukarida gegen ezilmis diger maddeleri) ve
fisuk ve badem izafe (ilave edilip) ve tabh oluna (pisirile) feamma (ancak)
tavuklarin kemiklerini ¢ikarup miicerret etleri (soyulmus etleri) vaz’ ile
(katarak) pisirilmek latif olur.

AKITMA Ki ANADOLU'DA CIZLAMA DERLER NEFISI BIR YUZU TABH
OLANDIR KI TAS EKMEGI DERLER

(AKITMA BUNA ANADOLU’DA CIZLAMA ADI VERILIR. GUZELI BIR TARA-
FI PISENIDIR. BUNA ISE TAS EKMEGI DERLER) :

Dakik-i has (has un) bir kiyye ve su bir kiyye su ile yarim kiyye kiili
mezc karnistirip) ve geregi gibi karistirup sonra ince astardan stzile sonra
dakiki (unu) vasi’ (genis) bir tencerede ol sade kiillii su ile mutedilce la-
langa hamiri kivaminda yayup igine 50 dirhem kadar méye izéfe (ilave) ve
zorlu geregi gibi calkana ki gayette 6zlenlp (iyice 6zlenip) el ile gekilince
kopmaksizin uzana. Sonra lizerin Ortiip méye gelince ug saat kadar terk
oluna ba’dehli (sonra) toprak sac lzerine kefce kefce (kepge kepge) doke-
rek misal-i pile (pile misali) ile alup biyiik sahana ya lengere vaz’ ile (yer-
legtirerek) nihayette hamir tamam ol vechile (o yolla) tabh olunup (pisiri-
lip) lengere vaz’ (koyup) ve sagayag: ciiz’l (az) kor Uzerinde olmakla lenge-
ri lizerine vaz’ ideler ki (koyalar) her tabh olan (pisen) sofumaya ve bir
kigiik sahanda tere yag! erinmis hazir olmakla kus yelegi (kus tiyu) ile
tere yagindan her tabh olanin (pigenin) iizerine tild idip (strip) ba’dehii
(sonra) bir miktar terk ile (bekletilmekle) ekl oluna (yenile). Ve matlib ise
(istenirse) mukagser badem (soyulmus badem) vya fistik veya findik katla-
nn arasina meshiik olarak (doviilmily olarak) vaz’ (doseyip) ve Uzerine
musaffa gerbet-i asel (saf bal gerbeti) ya seker dokiip ekl eyler (yerler) ve
meshik seker (toz seker) ekse dahi olur. Her vechile (her tiirliisii) hos

olur.
AMEL-I SAN'AT-I MAYE
(MAYANIN YAPILMASI SAN’ATI) :

Eger hamir mayesi bulunmaz ise (mayas: bulunmaz ise) cliz'l (az) yo-
gurdu bes on dirhem asel ve sir-i rligan (kaymak siit yagi) ve birkag kasik
dakik (un) ve bir iki fincan su ile mezc edip (karigtirip) dort saat kadar
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ter ideler. Pak maye olur (temiz maya olur). Andan mezbir akitmaya (o
mayadan yukarida gegen akitma yemegine) maye lazim oldugu halde iza-
fe oluna (kullanila).

PIRASA BOREGI :

Bir iki bag sogami bir kasik yagla kavurup kadar-1 kifaye (yeteri kadar)
pirasay1 ba'de’t-tathir (temizledikten sonra) ince dograyup suda kaynatup
suyu geregi gibi siiziile ve kavrulmug sogana karisa ve yine bir miktar be-
raber kavrula ve sonra bir kabza pegnir (peynir) izafe (ilave) ve mezc olu-
na (karigtirila) soganla pirasayr kavurur iken li¢ bes yumurta kirup katup
kavuralar. Sonra ince agilmig bes on yufkayr tepsiye vaz’ ve (yerlestirip) ol
kavrulmus mahliiti (karisimi) ince yayup yine tizerine kadar-1 kifdye (yeteri
kadar) bir kag yufka vaz’ (déseyip) ve ustiine bir iki kasik yag serpiip fu-
runda tabh olunup (pisirilip) ekl oluna (yenile) hos olur.

MESHUR PETULENIN SAN’AT-1 AMELL
(SOHRETLI PETULENIN YAPILMA SAN’ATI) :

Dakik-i hasdan (has undan) kadar-1 kifiye (yeteri kadar) hamir yogru-
la. Sonra sulandirmak i¢in az az tedricle (ara ile) su vaz’ (koyup) ve bir
taraftan yogruldukca sulana. B&’dehdl (sonra) on yigirmi ya daha ziyade
(fazla) yumurtanin akini katup el ile geregi gibi darb iderek (vurarak) kuv-
vetlice calkayup mezc ve (kansarak) halloluna. Yumurtanin aki ziyade
(fazla) olur ise latif olur. Ve bir kag yumurta yalniz samsim miktarinca
zeyt yagi ile eziip (yumurta sarilart kadar zeytin yag ile eziip) geregi gibi
halloluna. Sonra oklavanin ya bir gubugun ucuna biraz pembe (pamuk)
sarup muhkem bend oluna (sikica baglana) pembeyi (pamugu) yumurta
sarisina batirup saph ve kubbeli miidevver kalaylanmig bakir sag iizerine
(kalaylanmis yuvarlak - degirmi sac iizerine) siireler. Ba’dehii (sonra) sulu
hamirden lenger ya kiigiik sahan kapag ile alup sacayagi lizerine kizmig
ol kubbeli saca ihita ettirilerek (kusatincaya kadar) déktiikte ol sulu hami-
rin kabi lizre sac1 egrice tutup fazlasi yine kaba aka. Ve saci sacagina vaz
(koyup) ve yufka pistikte abadi kagit (giizelce kagit) gibi olmakla usul ile
(yontemlice) yufkay alup elek ya kirbal iistiine el ile nazikine (incitme-
den) vaz’ ideler (yerlestireler). Sonra yine kizgin kubbeli saci ol yumurta
sarisiyla 1slatup yani andan saca siiriip yine ol mezkiir (adi gecen) sulu
hamirden dékiile. Nihayet bir tepsi dolup tatlulanacak kadar ber-minval-i
megrih dokiile (tath olacak kadar agiklandigi sekilde dékiile). Tamam
dokiildiikte yufkalar: bir miinasip kenarli tepsiye vaz'inda (yerlestirirken)
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ic ya dort yufkada bir arasina agartilmig ve ince sahk olunmus
(déviilmiis) badem ya findik yahut fisuk vaz’ (yerlestirip) ve nihayet tepsi
doldukta iizerini keskin bicakla dogru dogruya kesmege dikkat oluna ki
kesilen parcalart dagilmayup usuliyle olup bir aher (baska) tepsiye dikine
dikine ve sikca sikca birbirine muttasilan (bagh olarak) mevzun (dizgun)
dizeler ki ciimlesi tepside dizilince parga tilen (uzunca) ve arzen (merkez
olarak) birbirine miimasil ola (birbirine benzeye). Ve ol vechile (aym sekil-
de) kat’da (kesme isleminde) be-gayet dikkat oluna ve birbirinden uzun ve
kisa olmaya. Sonra musaffa serbet-i gekeri (saf seker gerbetinin) ya asell
(bal)) az az dheste aheste (yavag yavag) dokerek haglana ba’dehl (sonra)
nerm ateste hafif yanan ateste) taths: te’sir idiip aliginca dura. Sonra mes-
hiik dar-1 cini (ezilmis targin) ve gulab (glil suyu) yahut gicek suyu serptup
ekl oluna (yenile) gerek 1sicak ve gerek soguk ekle (yemeye) sayeste (elve-
rigli) olup latif olup sair (bagka) helviya gibi (helvalar gibi) sogugu namat-
bu’ (tabiata uymaz) degildiir. Belki daha leziz olur. Ve piring unundan
tahmir olunsa (hamur yapilsa) be-gayet beyaz ve latifter olur. Diger ve de-
faten beg on yigirmi tepsilik yufka vech-i miigerrah (yukarida agiklandigi
yol ile) {izre dokiip bir serin mahalde hifz olunsa fasit olmaz (bozulmaz).
Hususa (6zellikle) Ramazan ayma mukaddem tedarik (Ramazan aymndan
pnce bulunsa-yapilsa) ve hufz ile (saklama ile) iktizada (gerektikge) bir tep-
silik alup vech-i mesruh (agiklandigi gibi) Gizre kesiliip dizilip serbetlentip
ekl olunur (yenir). Biilyiik dairede tedarik-i hademeye asan olur (bulunma-
st hizmet ederken kolay olur).

PEYNIR LOKMASI :

Tuzsuz sade lor peynirinden yahut tuzlu peynirin tuzunu ihrag (atip)
ve izale icin (ayirma icin) bir giin bir gece suda birakup siizip kifaye
miktar1 (yeteri kadar) alinup ciiz'i (az) dakik-i has (has un) izéfe ile (ilave
ederek) yogurup lokma lokma kesup sonra gayette kizmis yagda tabh ve
(pisirip) kefce (kepge) ile gikarup ve yagin siizip sahana vaz’ (koyup) ve
ekl oluna yene). Tatlu olmasi matlib ise (arzu edilirse) musaffa seker (saf
seker) ya asel (bal) serbetine ilka (birakip) ve bir miktar durup ¢tkarup ta-
baga vaz ile (koyarak - servis yaparak) ekl oluna (yene), lokmalar isicak
iken sahana ya tabaga vaz' olundukta (alindiginda) ince sahk olunmusg
(doviilerek toz yapilmis) sekeri iizerine ekip kapagin kapayup bir miktar
terk olunmagla sekerin tatlulugu sirayet ile (etkisini gostererek) lezzet pey-
da olmagla (meydana gelmekle) bu dahi bir gine 1atif olur (bu da bir de-
gisik giizellikte olur).
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SUT BOREGI :

Bir kiyye siitii 7-8 yumurta kirup karigtiktan sonra 5o dirhem dakik-i
hasi (has unu) dahi izafe geregi gibi kangup calkana ve bir kenarli tepsiye
bir iki kagik yag vaz’ ile (koyup) her tarafini yaglayup ba’dehii (sonra)
mahlat (karigmus) siiti bosaltup ve lizeri nev’an (sekil olarak) kizarup pi-
since furunda dura. Ba’dehi (sonra) ¢ikarup ekl oluna hafif ve latif olur.
Bazilan tepsiye bes alti yufka ddseyiip {izerine mahlit (karnismis) siitii vaz’
(koyup) ve pisiriip ekl iderler (yerler), Uzerine bagka yufka koymazlar. Ve
isteyen sair (bagka) borekler gibi tepside mabhliit (kangik) siitiin altina ve
tstiine ince yufkalar vaz’ ile (doseyerek) pisirip ekl iderler (yerler). Baz
mahalde yufka koymayup ba’de’t-tabh {izerine (pigirdikten sonra iizerine)
asel (bal) ya seker serbeti dokerler. Ve bir kac¢ yerinden delerler. Yahut
baklava resmi keserler ki tatlusi icine geregi gibi sirayet etmekle (bulas-
makla) gayet hog ve latif olur.

KAYMAK BOREGI :

Kenarli tepsiye be-gayet ince ve seffaf agilmig bes on yufkay1 déseyiip
sonra sutu suzilmis sade kaymagi yufkalarin Ustline ihata ederek (dose-
yerek) bir kat vaz’ (koyup) ve yine kaymak iizerine ol yufkalardan bes on
dane vaz’ (koyup) tepsinin istiine ve altina cliz' (az) yag serpiip furunda
ya sag altinda ba’de’t-tabh (pistikten sonra) ekl oluna (yene). Matlib ise
(istenirse) pigince seyrek seyrek keskin bigakla kesiip kadar-1 kifaye (yeteri
kadar) seker ya asel gerbeti (bal serbeti) haglayup ekl oluna (yenile). Ya
ince meshuk seker (ince doviilmiis ezilmis seker) beyaz olarak cokca sacup
ekl oluna (yenile). ;

SAKIZ BOREGI :

Kadayif hamirinden daha suluca kadar-1 kifaye (yeteri kadar) dakik-i
hédsdan (has undan) hamir dékiip calkalayup sonra kubbeli bir sa¢ uzeri-
ne kefce ile (kepge ile) ol suluca hamirden kizarmaksizin yufkay: kaldirup
birin dahi dylece dokiip yine kaldirup bu iislib tizere bir iki yiz yufka
dékiile sonra miinasip bir tepsiyi ciiz’i (az) yaglayup bes on yahut onbes
yufka tepsiye vaz’ (koyup) ve ince dogranmis sogan ile yagda kavrulmus
kiyma etten yufkanin lizerine vaz’ (yerlestirip) ve yine ol kadar yulka kiy-
manin uzerine vaz’ (déseyip) ve Ustline ciiz’i (az) yag serpiip furunda ya
sac altinda komiir ategile tabh ideler (pisireler). Ol vadide iki defa tabh
olunmagla 1atif gesni peyda eder (o yolla iki kez pisirilmekle glzel bir de-
gisik sekil olusur).
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SOGAN BOREGI :

Kadar-1 kifiye (yeteri kadar) sogam hurda (kiigiik) dograyup clz’l (az)
tuz ile suda bir iki tasmagla (tasinca) kaynatup siizeler. Sonra iki U¢ kagyik
yagla tabede (tavada) suyu gidince tekrar pistire ba’dehil (sonra) indiriip
bes alti yumurta kirup galkayup sogana katup karigtirup hallola ve yine
ciiz (az) pistireler. Ba’dehd (sonra) bir miinasip tepsiyi yaglayup bes on
yufka vaz’ ve yine ol kadar yufka vaz’la (yerlestirip) lzerine ciiz’l (az) yag
serpiip furunda ya sac altinda tabh idip (pisirip) ekle agaz oluna (yemeye
baglana)

TAVUK BOREGI :

Bir iki tavugu ba’de’t-tathir (temizledikten sonra) miktar-1 kifaye (yete-
ri kadar) su ile yumusayinca pisireler. Ve bir kiyye sofani ince dograyup
ciiz’i (az) tuz ile ovup ta ki suyu gika. Sonra bir iki kasik yagla tabede (ta-
vada) kavrula. Ba’dehii (sonra) has ve ince agilmg yufkadan beg on tanesi-
ni yaglanmis tepsiye vaz’ (yerlestirip) ve tavuklari dograyup soganla karigti-
rup mezkr (yukarida gegen) yufkanin izerine yayup ve yine Uzerine ol
kadar yufka vaz’ (yerlestirip) ve tzerine ciiz’ (az) yag serpip furunda ya
sac altinda tabh (pisirip) ve ekl oluna (yene). Diger: Ancak tavuklarin ke-
miklerin ihtimamlica (8zenle) ayirup atup etlerin dograyup soganla kavu-
rup sonra yufkaya vaz' olunsa (yerlestirilse) gayet leziz ve tekelliifsiiz olur
(kulfetsiz giizel olur).

TATLU LOKUM ENVA'l GOKTUR LAKIN BU GUNASI GAYET HO§ VE
GEVREK VE ACAIP OLUR

(TATLI LOKUM GESITLERI GOKTUR ANCAK BU TURU QOK GUZEL GEV-
REK VE DEGISIK OLUR) :

Bir olcii yag pekge kizartup iki dlcu dakiki icine dékiip (unu igine
dokiip) itiddle (olgunlasinca) gelince karistirila ve nerm ates (hafif ates)
olarak ba’dehii (sonra) be-gayet siiziilmiig (iyice stiziilmiis) eksi torba yo-
gurdundan kadar-1 kifaye (yeteri kadar) katup yogrula ve iizeri ortilip iki
saat kadar terk oluna. B&’dehd (sonra) yine ciiz’ice (azca) yogrulup mat-
lib tizre (dilendigi gibi) gurabiye gibi lokum kesiip lokum olmak lizre yu-
varlayup ziyade kizgin yagda tamam pistikten sonra cikarup yagn siiziip
sicak asel (bal) yahut seker serbetine ilka (birakip) tatluyu igince terk
ba’dehi (sonra) kefkir (kevgir) ile gikarup tabaga vaz’ oluna (konula).

Mesela: Bir tabak lokum pisince tatluda dura sonra gikarup tatlusi
siiziile. Ba’dehii (sonra) ekl oluna (yenile) ve eger cok yapilursa da fasit
olup bozulmaz. Vakt-1 hivahiste (istendiginde) ekl oluna (yenile).
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TAZE PEYNIR HOSMERIS] :

Taze teleme peynirinin bir okkasin tencerey vaz’ (koyup) ve ufaklayup
kagikla ezerek mutedil (ilik-hafif) ateste ta tekrar siit misali olunca karisti-
rila kaynamaga baslayinca yigirmi dirhem kadar dakik-i hés (has un) ilka
(katip) ve bila tevakkuf (durmaksizin) kargtirup ta peynir sekeri gibi uza-
nup diitheniyeti (yagi) bi'l-climle hari¢ ve zahir olunca (gériiniip ve cikin-
ca) cliz’l (az) dahi karistirup ba’dehii (sonra) indirlip sahana vaz’la (koya-
rak) ekl oluna (yenile) matlib ise (istenirse) {izerine seker-i meshik (toz
seker) ya asel (bal) vaz'la (serperek) ekl oluna (yenile). Her vechile hos
olur (her iki bigcimde de tatli olur).

FASL-1 SANI-I ASER ENVA’I DOLMALAR
BEYANINDADUR

(ONIKINCI BOLUM DOLMA CESITLERININ BELIRTILMESIDIR)

KAVUN DOLMASI :

Kadar-1 kifaye (yeteri kadar) kiyilmig et ve bir iki bas ince kiyilmis so-
gani bir kagik yagda kavuralar. Ve bir fincan pirinci ba’de’t-tathir (temiz-
ledikten sonra), kadar-1 kifdye (yeteri kadar) tuz ve biiber (biber) ve dar-1
¢ini ve mukasser (kabugu soyulmus) badem ve fistik ve kisnis izafe (ilave)
cumlesin kiyma et ve piring ile karistiralar. Ve kavunun dolmaga yarar
keleklerinden (olgunlagmamgindan-Anadolu’da hirtlak denenlerinden) ahz
(alip) ve sapin kat’ (kesip) lakin sonra lizeri kapanmak icin kapakhik kadar
kat’ (kesip) ba’dehli (sonra) iglerin ¢ekirdeklerini ihrag (cikarip) ba’dehi
(sonra) mahlit (karigtinlmis) igleri igine doldurup ve Kesilen kapaklik sap-
lan yine kapayup agagtan ve gubuktan giviler ile rapt ideler (baglayalar)
ve ka¢ dolma ise bu vechile (bu sekilde yapalar) ideler. Ba’dehii (sonra)
munasip giige¢ (gliyeg) yahut sahana vaz’ (koyup) ve furunda kemal iizre
fabh ideler (oluncaya kadar pigireler). Ve kezalik (bylece) bal kabagindan
dahi bu vechile (bu yolla) doldurulup vech-i mesruh {izre (agiklandig yol-
la anlatildig: gekilde) amel ve tabh olunur (yapilir ve pisirilir).

MEKIS DOLMASI KiM BADINCANDAN MAMUL VE TEKELLUFLUDUR

(ONUR DOLMASI KI PATLICANDAN YAPILIR VE COK ZAHMETLIDIR ZOR
YAPILIR) :

Badincanin (patlicanin) iizerinde olan mor ince kabugun keskin ince
bigakla usuliyle soymakta dikkat oluna ki ol vechile (o kadar) latif ve hos
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olur. I¢ini gikarup badincami (patlicani) tuzlu suya ilka (koyup) ve semiz
kiymadan kadar-i kifaye (yeteri kadar) ve cuz'l (az) yikanmig piring ve
hurda (ince kiigiik) dogranmig sogan ve biiber ve dar-1 ¢ini ve kakule (ba-
harat) ve tuz katup karistirup badincanlara (pathcanlara) mutedilce (hafif-
¢e) dolduralar ve dibinden g¢ikan kapaklari yine vaz’' (koyup) ve civileyup
ba’dehii (sonra) on beg yigirmi yumurta kirup bir kapta calkayup badin-
canlan (patlicanlar)) yumurtaya bulayup ve bol yagda kizartup ba’dehi
(sonra) tencerinin dibine ki badincanlarin (pathicanlarin) altna parga par-
ca kesilmis kamuslar yahut zait (fazla) yagh kemiklerinden dogeyip uzerine
badincanlari (patlicanlarl) nizamlica bir biri lizerine dogeylp tencere do-
lunca istif oluna. Ba’dehi (sonra) iizeri iirtiiliince et suyu koyup mutedil
(hafif-lhk) kor iizerinde ciiz’i (az) suyu kalinca tabh oluna (piserile). Eger
et kemikleri yagl ise et suyu bedeli (kadar) sade su konsa dahi olur.

NEV'-I AHER (BASKA SEKLI) :

Ve badincanlardan (pathcanlardan) gikan isleri tohumlanyla yabana
atmayup tuzlu suda ciiz'l (az) haglayup ba’deht (sonra) ince kiyup lfadar_-l
kifaye (yeteri kadar) yumurta kirup ve ol kiyilmig icleri yumurta ile bir
hosca kanstira ve tabede (tavada) kizgin yagda kofte gibi kavurup pisireler.
Hosca bir taam (yemek) olur.

BADINCANDAN HALEP DOLMASI
(PATLICANDAN HALEP DOLMASI) :

Badincanin (patlicanin) saplarin kat’ (kesip) ve atup ve dibinden ka-
paklik kat’ ile (keserek) hifz olunup (saklanip) ve ince bigakla tohumlarin
gikarup ve bir miktarin kiyma yapup ve badincanlan (pathcanlar) tuzlu
suya vaz’ (koyup) ve miktar-1 kifaye (yeterli olglide) ince dogranmis sogan
ve buber (biber) ve dar-1 ¢ini ve kakule (baharat) ve na’na (nane) ve zagfe-
ran (safran) ve paklenmis (temizlenmis) piring bu climlesin kiyilmis et ile
karigtirup geregi gibi mezc olunup (kangtirip) ba’dehl (sonra) badincanla-
n (pathicanlari) sikica dolup pisince bog yeri kalmaya ba’deh( (sonra) ka-
paklarin1 vaz’ (yerlestirip) ve tencerenin dibini yagh kemikler izafe (ilave)
lizerine badincanlarin (pathcanlarin) kapakl tarafi birinin kapaksiz tarafi-
na gelerek bir hosca istif ediip ve tencerenin tlzeri ortiiliince eksili itidal
lzre (6zenlice) su koyup nerm ateste (hafif ateste) yaglica suyu kalinca
tabh oluna (pisirile) ve eksi nar ve koruk dahi olur.
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HALEBILER MEYANINDA SEYH(’L-MUSA NAMIYLE MESHUR BADINCAN
DOLMASI

(HALEPLILER ARASINDA BILINEN SEYHU’L-MUSA NAMI ILE MESHUR
PATLICAN DOLMASI) :

Taze cekirdeksiz badincandan (patlicandan) kadar-1 kifaye (yeteri ka-
dar) ahz (alip) bagindan sap tarafina karip mahalle degin (yakin yere ka-
dar) keskin bicakla dérder pare yarla ve i¢i bir miktar ¢ikarilup sonra
keskin tuzlu suya ilka (konup) ve miktar-1 kifaye (yeterli dlglide) koyun
kiymas1 ve bir iki bas sogan dahi ince kiyup bir kagik yagla tadbede(tava-
da) kavurup ba’dehl (sonra) kiymaya vaz’ ve bir miktar sahk olunmus
(déviilmiis biber ve dar-1 ¢ini (targin) ve kakule tuz ve na’na (nane) ve
mi’denos (maydanoz) ctimlesin kiyma ile karigtirup sonra badincanlari
(patlicanlar1) mutedilce (ortahalde) dolduralar. Ba’dehi (sonra) mi’denos
(maydonoz) saplariyla sarup baglayalar ve tencereye ibtida (dnce) etin ke-
miklerini vaz’ (koyup) ba’dehl (sonra) badincanlan (pathcanlan) istif idip
tencere doldukta tizeri ortiiliince et suyu ve yahut sade su vaz’ (koyup) ib-
tida (6nce) bir saat kadar keskin alevli ateste kaynaya ba’deht (sonra) mu-
tedil kor (hafif-ilik ates) ustinde cliz’l (az) yagh su kalinca pisireler.
Ba’dehii (sonra) indirlip sahana vaz’ (yerlestirip) ve yagh su baki tencerede
kalur ise stiziilmus torba yogurdunu iki {i¢ dis sarimsak vaz’ (koyup) mez-
kiir (sozli edilen) yagh su ile eziip badincanlarin {izerine vaz’ oluna (konu-
la) yagh sudan bulunmaz ise bayag su olur. Fakat yogurt badincanlari
(pathicanlar1) sogutmaya. Bir miktar sahani kor lizerine koyma lazim
geliir. Ve tencerenin dibine kemik bulunmaz ise kamig dahi konsa olur.

FASL-I SALIS-I ASER BADINCANDAN
MAMUL PAGALAR VE MUCVER BEYANINDADIR

(ONUCUNCU BOLUM)
(PATLICANDAN YAPILMIS PACALAR VE EZME YEMEKLER
BELIRTILMESIDIR)

Miktar-1 kifaye (yeterli &lgiide) badincami (pathicani) dograyup bir
miktar tuzlu suda dura, ba’deh{i (sonra) dakik-i hasda (has unda) bulayup
yagda birhosca kizartalar ve lic bes dis sarmsagi iki {¢ fincan sirke ile
dbgiip tarator gibi yapila, sonra baki yag ile sirkeyi karigtirup bé’dehd
(sonra) badincanlarin (patlicanlarin) iizerine vaz’ (koyup) ve yarim saat ka-
dar kor tistiinde dura, ba’dehii (sonra) ekl oluna (yenile).
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BADINCAN MUCVERI
(PATLICAN EZMESI) :

Miktar-1 kifaye (yeteri kadar) badincanlanin (patlicanlarin) saplarin
kesiip atup ve her birin iki sak yarup iclerin ¢ikarup ol icleri hafif tuzlu
suda ciiz’1 (azj kaynatup suyun sliziip sonra yedi sekiz yumurtayr kirup
bagka kapta calkayup ve bir miktar kiyma eti dogranmig bir basg soganla
beraber yagda kavurup birmiktar biiber ve mi’denos (maydanoz) ve yu-
murtay1 birbirine karigtirup sonra ciimlesin kiymaya katup geregi gibi
mezc oluna (kanistinla). Ba’deh(i (sonra) oyulmus badincanlart vaz’ (ko-
yup) ve kenarl tepsiye cliz’l yaglayup badincanlari diziip furunda yahut
sag altinda tabh oluna (pisirile). Ekli (yemesi) hos olur.

NEV’-{ DIGER (BASKA TURU) :

Saplarin kesiip iglerin ¢ikarup badincanlar1 (pathicanlarin) tiilen
(uzunca) dorder parga ayirmaksizin yarup su ile acisin alup ba’dehii (son-
ra) bir kenarli sahana diziip ve dizeri ortiiliince et suyu vaz’ (koyup) ve
her badincanin arasina bes altisar dis sarimsak vaz'la (koymakla) ve her
badincanin (patlicanin) arasina kiyilmig et na’na (nane) ve mi’denos (may-
danoz) vaz’ (koyup) ve saham kor Uzerine koyup tabh oluna (pige). Et su-
yu bulunmaz ise zeyt ve sade yag ile (zeytinyag! ve tereyagi ile) dahi latif
olur.

YUMURTA KAYGANASI MUCVERI
(YUMURTA KAYGANASI EZMESI) :

Adeta yumurta kayganasinin icine kadar-1 kifaye (yeteri kadar) simit
ici vaz' (koyup) ve miicver tabesinde (ezme tavasinda) miicver (ezme) gibi
pisirlip sonra bal serbeti tizerine haglayup ekl oluna (yene).

BADINCANDAN KAYGANA VE KOFTE
(PATLICANDAN KAYGANA VE KOFTE) :

Taze cekirdeksiz badincanlarin (patlicanlarin) iglerinden kadar-1 kafi
(yeteri kadar) alinup ciiz’l (az) tuzlu suda haslana ba’dehd (sonra) incecik
kiyalar ba’dehl (sonra) beg on yumurta kirup geregi gibi calkayup iglerile
kanstiralar. Ba’deh( (sonra) gayet kizgin yagda tarafeynini (iki tarafimi) ki-
zarta ve eger hazir kavrulmug kiyma var ise sahana vaz'indan sonra (koy-
duktan sonra) matbuhi {izerine (pigmesi lizerine) vaz’ olunsa (konulsa) hog
taam olur (hos yemek olur).



YEMEK RISALESI 57

BADINCANDAN NEV’I AHER
(PATLICANDAN DIGER CESIT) :

Kadar-1 kifaye badincani (yeteri kadar patlicani) ince dograyup acilig
zail olunca (gegince) tuzlu suda dura ba’deh (sonra) her birin dakik-i ha-
sa (has una) bulayup 'yagda kizartalar, ba’dehii (sonra) iki li¢ bas sogam
dograyup yagda kizarinca kavrula ve sogani biri ki fincan sirke koyup ba-
dincanlar (patlicanlar) ile karisa ve sahana nizamlica vaz’ (dizip) ve tekrar
sahana bir miktar kor iistinde durup ba’dehi (sonra) ekl oluna (yenile)
latif taamdir (yemektir).

FASL-1 RABI-I ASER SUSUZ KOFTE VE
MUCVER-1 CEVGANi BEYANINDADUR

(ONDORDUNCU BOLUM)
KURU KOFTE VE GUBUK EZMESI BELIRTILMESIDIR)

SUSUZ KOFTE AMELI
(KURU KOFTE YAPILISI) :

Be-gayet ince kiyilmis koyun etini tuz, biiber, kakule, dar-1 ¢ini (tar-
¢in) ile kangtirup yogurup yuvarlak adetd kéfte yapup ve bir tencerenin
igine bir miktar su koyalar. Ve kofteleri bir tasin igine vaz’ (koyup) ve tasi
tencere igine koyup ve tencerenin kapagini kapayup etrafina yas astar sa-
rup mutedil (hafif) ateste Zdheste aheste (yavas yavas) tabh oluna (pisirile)
yahut tasin igine su koyup tencerenin igine vaz’ (koyup) ve kofteleri tence-
renin igine tasm etrafina vaz’ (dizip) ve kapagin kapayup etrafina yine yag
astar sarup tabh oluna (pisirile).

MUCVER-I GEVGANI
(CUBUK EZMES) :

Semiz koyun etinden gayet ince kiyup bulgur gibi ola. Sonra bes on
yumurta kirup biraz mi’denos (maydanoz) ve ciiz’l (az) tuz ve biiber (bi-
ber) katup climlesin kiymaya karistirup yogurup mezc oluna (karisa) son-
ra mahsus goz goz tabede (Gzel bolimli tavada) kizgin yagda tabh ve ekl
oluna (pigirilerek yenile)

KIYMA BURYANTI :

Semizce koyun etinden miktar-1 kifayesin (yeterli Sl¢iide) keskin bigak-
la &detten ziyade (ddet olmustan fazla) inice kiyup derince sahana vaz’
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(koyup) ve bir kag tane mi’denos (maydanoz) kéki dograyup etin stiine
yayup ve kadar-1 kifaye (yeteri kadar) tuz ve biiber ve dar-1 ¢ini ve dane
sakiz izafe (ilave) ba’dehii (sonra) gok¢a su koyup kor iizerinde tabh oluna
(pisirile) ba’deh{l (sonra) ¢okea indiriip tekrara dar-1 cini ve bliber ve cliz’l
(az) limon suyu izafe (ilave) ve ekl oluna (yenile) leziz (lezzetli) ve hazm
(sindirimi) hafif olup perhiz taam (yemegi) olduguna istibah (siiphe) yok-
tur.

AREFE KOFTESI :

iki kiyye (2,5 kg) kiymalik etin damarlarini ihrag (¢ikarip) ve izale (te-
mizleyip) safi kalan eti ince bulgur gibi olunca dogip kiyalar. Ve iki bas
sogami ince dograyup ve bir miktar tuz ve enison (anason) ve cliz'l (az)
bulgur soganla karistirup ve climlesin dahi kiyilmg ete kanigtirup ba’dehi
(sonra) bir tas su ve iki avug bulgur ilave d6gilmus eti sulandirarak yogu-
ralar. Soyle ihtimam oluna ki (dikkat edile ki) nihayette hamir kivamina
gele ve bir pargasin koparup tizerinde yogurulan tahta ya teknenin bir ke-
narina uralar eger ol par¢a et yayilmaz ve dagilmaz ise yogrulma kararin
bulmustur. Hasili geregi gibi yogrulmakla bulgur dahi yumusayup ciimle-
si yek viicut ola (tek parga ola) bd’dehl (sonra) yine bagka kiyilmus etin
kadar-1 kifaye (yeteri kadar) soganla yagda kavurup kadar-1 kafi (yeteri ka-
dar) meshiik (déviilmiis) dar-1 ¢ini ve biiber ve kakule (baharat) ve mukasg-
ser (doviilmiis) badem (doviilmiis kabugu soyulmus badem) climlesini ba-
haratla kavrulmus ete vaz’ (koyup) ve karisa amade iken (hazirken) mu-
kaddem ki (onceki) gibi dégiilmils kiymayr elma gibi parcalayup ortasi
parmakla gukurlana ve sonra mahlit (karigik) kavrulmus olan kiymadan
iclerine ve el ile agzin kapayup sikup giizelce pekistirile. Bu minval uzre
(bu yolla) climle pargalar (tim pargalar) kiyma ile dolup tamam oldukta
ciimlesin defaten tencereye haglar suya (kaynar suya) ilka (koyup) ve lze-
rine bir avug tuz vaz'la (konup) pisiriiler ve pistigine alamet birini gikarup
kulaga yaklagtirup gitirdar ise tamamen pigmistir. Indiriip ekl oluna (yeni-
le). Ancak pisince suyun siiziip dokiip ba’dehd (sonra) kizgin yagda kav-
rulmas: sarttir. Ba’dehi ekl oluna (sonra yenile).

NEV’-[ AHER (BASKA SEKLI) :

Bulguru eleyiip kirbaldan gegen gayet hurdasin (elekten gegen en
kiigiiklerin) alup iki dlgii bulgura rubu’ 8lgi (dért 6lgti) dakik (un) katup
hamir gibi 6zleniip sakiz gibi olunca yogrula ve cism-i vahit (tek cisim)
oluna. Sonra kéfte gibi parca parca ide. Ve ciimlesin haslar (kaynar) suda
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kemaf’s-sabik (eskiden-yani yukarida anlatildigi gibi kaynatup pigiireler).
Ve mukaddem (6nceki) bulgur ile dakik arasina (un arasina) bir miktar,
tuz ve biiber ve dar-1 ¢ini ve kakule (baharat) karigtirup tabh idiip (pisirip)
ba’dehi (sonra) yagda kizartup ekl oluna (yenile) ve eger matliib ise (iste-
nirse) evvel (6nce) hamir igine bir miktar yani nisif (yarim) bulgur kadar
kiylmis et izafe (ilave) ba’dehl (sonra) yogurup tibede (tavada) yagla ka-
vurup iyice kizardiktan sonra ekl oluna (yenile).

FASL-I HAMIS ASER ISPANAH VE KABAK
BASTI Ki KABAK KALYESI DE EDERLER

(ONBESINCI BOLUM)
(ISPANAK VE KABAK BASTI KI KABAK KALYESI DE DERLER)

KABAK KALYESI :

Kadar-1 kifaye (yeteri kadar) semiz koyun etinden dograyup kiyalar ve
nisfi (yarnist) kadar sogani ince kiyup ve kadar-1 kifaye (yeteri kadar) mes-
hik biiber (dovilmiis toz biber) ve dar-1 ¢ini ve tuz ile eti ve sogam
cumlesin karigtirup sonra taze dolma kabaginin igine izile ve kabugunu
iyice soyup ve kabagi miinasip vechile (uygun bir bigimde) dograyup yika-
yalar ve bir miinasib tencereye kabagin kékleri var ise diziip ba’dehd
(sonra) birkat kabak ve bir kat mahlit (kanigmis) etten vaz’ ile (koyup) ta-
mam doldukta astardan siiziilmiis koruk suyuyla bir mikdar sade su vaz’
(koyup) ve kabaklarin iizeri ortiiliince ba’dehi (sonra) kapayup kor
ustinde tabha karib olunca (pismeye yaklaginca) tiziim vakti ise (liziim
mevsimi ise) nisif kiyye (650 gram) tizim suyu, degil ise iki kagik asel
(bal) ya seker ya pekmez ilka oluna (konula). Ve bir bag sarimsak ciiz’i
(az) su ile doviip ve siizlip ol suyu dahi ilka (koyup) ve bir miktar kuru
na’na (nane) dahi ilka (koyup) mehren olunca (kararinca pisince) pistikte
sahana vaz’ ve tekrar kuru na’na (nane) lizerine vaz’ ile (serpilerek) ekl
oluna (yenile).

ISPANAH TAAMI
(ISPANAK YEMEGI) :

Kadar-1 kifaye (yeterince) 1spanahi bir defa cliz'i (az) kaynatup suyun
suzeler ve sikalar. Ba’dehii (sonra) kiyup ve bir iki bas sogani dahi kiyup
ciz’l (az) yagla kavurup sonra ispanaha karigtiralar. Ve bir ka¢ yumurta
kirup calkayup ispanaha vaz’ (koyup) ve ciimlesin mezc idiip (karistirip)
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sonra tabede (tavada) ciiz’l (az) kizgin yaga vaz’ (birakip) ve bir yam ki-
zardikta gevirlip bir yanmi dahi kizartup sahana vaz’ (koyup) elk ideler
(viyeler). Isteyen iizerine kiyilmis ve kavrulmus et vaz’la (komakla) limon
sikup ekl ideler (yerler).

SEMIZ OTU TAAMI
(SEMIZ OTU YEMEGI) :

Kadar-1 kifaye (yeteri kadar) semiz otunu minval-i megruh lzre (yuka-
rida anlatilan yol lizere) tabh olunsa latif olunsa latif olur. Fakat 1spanah
gibi suda kaynatma lazim degildiir. Heman glzelce kiyup pistiriip ekl ide-
ler (yiyeler).

SALGAM TAAMI TABH SAN’ATI

(SALGAM YEMEGININ PISIRME BICIMI) :

Salgamdan miktar-1 kifaye (yeterince) ahz (alip) ve keskin bicakla ka-
buklarin izéle (soyup) ba’dehd (sonra) ince dograyup mutedil (hafif) tuzlu
suda yumugak pisiriip suyun siizeler. Ba’dehii (sonra) dakike (una) basup
ve bulayup tabede (tavada) yagla kizartup ba’dehi (sonra) sahana vaz’ (gi-
karup) ve sahani kor izerine koyup ve bir miktar et suyu izafe (ilave)
ba’dehil (sonra) siiziilmiis yogurttan ki kagik cliz’l (az) su ile eziip sahana
dokeler. Ve tekrar iki ii¢ kasik yagi kizdirup pilav haglar gibi haglayup in-
diriip tevkif olunmaksizin (beklemeden) gayette iss1 iken (sicak iken) ekle
agaz oluna (yemeye baglana). Hos taamdir (giizel yemektir).

FASL-I SADIS-1 ASER ILIK AMELI ILE LUHUMAT VE
SAIREDEN OLAN ENVA’I YAHNILERIN SAN’AT-I AMEL
VE TABHI BEYANINDADUR
(ONALTINCI BOLUM)

ILIK YAPILISI ILE KUZULAR VE GESIDINDEN OLAN YAHNILERIN
PISIRILMESI VE YAPILMASI SANATI BELIRTILMISTIR :

ILIK AMEL-I SAN’ATI
ILIK YAPILISI SANATI :

Semiz koyunun kuyrugundan yiiz dirhem (325 gram) ve karacigerin-
den dahi yliz dirhem (325 gram) alup yikayalar ve cigeri suda bir miktar
tabh idip (pisiriip) ba’dehii (sonra) ciger ile eti beraber tag havanda yek-
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vicut (tek parga) olunca geregi gibi sahk idiip (doviip) sonra kadar-1 kifa-
ye (yeteri kadar) meshik (d6viilmis) buber (biber) dar-1 ¢ini ve tuz katup
karistirup mezc ideler (karigtiralar). Ba’deh{i (sonra) miinasib kamuslari
doldurup tencereye nizamlica dizerek ve Uzeri ortullince et suyu vaz’ (ko-
yup) ve kapagin kapayup nerm ateste (hafif ateste) iki ii¢ saat kadar tabh
ideler (pigireler). Ba'deh( (sonra) sahana silkiip tizerine yine biiber, dar-1
¢ini ekiip ekl ideler (yiyeler). ilige miisabih (benzer) taim olur (yemek
olur). Eger et suyu bulunmaz ise bir kag parca kemikli et vaz’ (koyup) ve
lizeri ortiiliince sade su koyarlar.

BEYAZ YAHNI :

Ciimlenin pisiirdigi yahnidiir. Bazlar sogani1 vaktiyle koymayup etin
pismesine karib (yakin) koymagla beyaz olur.

NAHUT YAHNISI :

Kadar-1 kifaye (yeteri kadar) eti dograyup bir ka¢ defa yikayup cliz’t
(az) tuz ve ziyadece (gokca) su ile tencerede vafir (iyice) kaynayup képigi
geldikee kefce (kepce) ile alinup bir miktar dahi kaynayup indirip ciimle
suyun slizlip ve baska tencereye kemikli et parcalari ayirup etin miktarin-
ca sogan dograyup ve miktar-1 kifaye (yeterli Slciide) suda islanmig nohut
ile sogam mezkdr (yukanda sdylenen) etin tzerine ol siiziilen su ile bera-
ber vaz’ (koyup) ve tencereyi kor lstinde koyup yagh suyu kalinca pisire-
ler. Ve minasip tirit ile sahana vaz’ (cikarip) ve ciiz'l (az) kor Uzerinde
durup ba’dehi (sonra) ekl oluna (yene) lezzetli tadm olur (yemek olur).

KIRMIZI YAHNI :

Kivircik koyun etini dograyup yikayup kadar-1 kifaye (yeteri kadar) su
ile tencerede kaynatup kefce (kepge) ile kopiligiin alup bir miktar dahi
kaynatup indiriip lizerine gelen yagin bir dher (baska) tencereye alup ve
etin veznince (Olclislince) sogani dograyup mezkir (yukarida séylenen)
yagla kararinca kavurup ve etleri dahi sudan cikarup ve ol yag ile giizelce
kavurup sonra kizartilmig soganla eti ve suda islanmig nohuttan kadar-1
kifayesin (yeteri kadarini) beraber cilimlesin tencereye vaz’ (koyup) ve etin
yagl alindiktan sonra baki (geri) kalan kaynamis sudan izeri ortiliince
tencereye vaz’ (koyup) ve kor tstiinde giizelce tabh oluna (pisirile) ve son-
ra 1skarada kazirtilmig francala (furun) ekmeginden tirit yapup iizerine bo-
saltup saham tekrar kor lizerinde cliz’l meksden sonra (beklettikten sonra)
ekl oluna (yene) ve otuz kirk dirhem (100-130 gram) kadar Izmir siyahmin
usaresi (6z) zam olunur (ilave edilir). Ve ziyade hos ve lezzet verir. Fakat
cliz’l (az) konula.
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NEV’-I AHER TAVUKLU YAHNI
(BASKA TURLU TAVUKLU YAHNI) :

Semiz bir iki tavuk temizleniip koyun etinin kol tarafindan iki kiyye
ahz (alip) ve vasi (genis) bir tencerede miktar-1 kifaye (yeteri kadar) tuz ile
suda tavugu ve eti beraber kaynatalar. Ve gelen kopiigiin izéle (ay1irip) ve
tavuklar pismege karib (yakin) olunca indiriip ve iizerine gelen yagi alup
baska tencereye vaz’ (koyup) ve bir buguk kiyye sogani ol yagda kizartup
ba’dehll (sonra) koyun etini dahi soganla beraber kizartup ba’dehi (sonra)
suda 1slanmig ve kabugu izile olunmug (soyulmus) nohuttan kadar-1 kifa-
ye (yeteri kadar) ve bir fincan Izmir siyahinin usaresinden (6zlinden)
cimlesin defaten tencereye vaz’' (koyup) ve iizeri ortiiliince et suyu izafe
(ilave) ve kor lizerinde &heste aheste tabh olunup (yavas yavas pisirilip)
ba’dehd (sonra) bir sahana iskarada kizartilmig francalay (furun ekmegini)
tirit yapup istiine bosaltup yine kor {istiinde biraz meks idiip (bekletip)
ckl oluna (yenile) ve tavuk etlerini ne matliib ise (ne arzu ediliyorsa)
pigiireler. Murad ancak tavuk suyu olup ve yagi alinup yahniye lezzet ver-
sin iclindiir.

YAKA YAHNISI VE YAKA KILING BALIGININ BASIYLE GOVDESININ ARASI
OLAN MAHALLE DERLER :

Mabhall-i mezbirdan (yukarida belirtilen kiling baliginin govdesi ile
bagi arasindan) kadar-1 kifaye (yeteri kadar) ahz (alip) ve pargalayup
biitlince olarak yagda tabh oluna (pisirile). Sonra dort beg sarimsak digin
soyup bir salkim koruk danesi yikayup sarnmsak danelerine karistirup
viis'atlice (genisce) bir sahana bir kat balik, bir kat sarimsak ve bir kat ko-
ruk vaz’ (koyup) ve lizerine bir fincan kadar koruk suyu vaz’ ile (koyarak)
sahani kor listline koyalar. Suyu cekilince dheste dheste (yavasg yavag) ba-
liklardan dahi vech-i mesriih lizre (yukarida anlatildig: sekilde) tabh olu-
nur (pisirilir).

PACA YAHNISI :

Miktar-1  kifaye (yeteri kadar) pacayi ahz (alip) ba’de’t-tat-
hir(temizledikten sonra) tabh (pisirip) ve miktar-1 kifaye (yeteri kadar) yani
bir kiyye kadar sogam dograyup ve suda islanmis ve kisn izale olunmusg
(kabugu soyulmus) nohuttan kadar-1 kifaye (yeteri kadar) soganla ve pis-
mig paga ile ve su ile climlesin tekrar tencereye vaz’ (koyup) ve kor iize-
rinde tamam mehren (kararlasunldig: sekilde) olunca tabh olunup (pisiri-
lip) ba’dehd (sonra) bir miinasib sahana salifii’l-beyan (bildirildigi gibi) ti-
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rit yapup yahniyi Uzerine ddkiip tekrar kor iistiinde bir miktar terk ba’de-
hii (sonra) ekl oluna (yenile). Tirit ile kor tizerinde durmakla tirik yagh
suyu cezbitmekle (cekmekle) yumusak ve leziz olur.

INCIK YAHNISI :

Koyun inciklerinden kadar-1 kifaye (yetiri kadar) ahz (olarak) ve geregi
gibi tathirden sonra (temizledikten sonra) semiz ve temizlenmis bir ya iki
tavuk ve bir kiyye sigir dana eti dahi ba’de’t-tathir (temizledikten sonra)
ciimlesin birden tencereye vaz’ (koyup) ve tabha karib olunca (pismeye
yaklagincaya kadar) kaynaya sonra tavuk ile eti alup baki kalan su ile in-
cikleri mehren alinca (kararlastirildigi sekilde alinca) tabh idiip (pisirip)
ba’dehil (sonra) has ekmek ya francaladan (furun ekmeginden) ince dog-
rayup inciklerin pismesinden sonra suyu fiizerinde kalan yagla yahut bir
kagtk tere yagi ile kizartup tirit idiip sonra incikleri {izerine dokiip ve baki
kalan yagh suyu dahi dokiip sahami hafifce kor iizerinde bir miktar terk
(bekletip) ba’dehi (sonra) ekl oluna latif olur (yenilir guzel olur).

PAPAZ YAHNIST :

Baliklardan kadar-1 kifiye ahz (yeteri kadar alip) ve ber-kaide (kural-
na gore) ba'de’t-tathir (temizledikten sonra) ciiz’ (az) tuzlana ve baliklar
ufak ise biitiince ve biiyiik ise dograna ba’dehd (sonra) ince ve hurda
(kiiciik) dogranmug bir iki bag sogani rlgan-1 zeyt ile (zeytin yag ile) ka-
vuralar ve tizerine bir kefce (kepge) su ile bir kefge (kepge) sirke vaz’ (ko-
yup) ve geregi gibi kaynar iken baliklari dahi tzerine vaz’ (koyup) ve bir
hosca dura sonra limon sikup ekl oluna (yenile) bazilar: sirke koymayup
ciizi (az) su ve yagh soganla tabh ve (pisirip ve) sonra limon sikup ekl
iderler (yerler). Bu dahi hostur.

NEV’-I AHER (BASKA SEKLI):

Hurda (kiiciik) kefal baliklarindan kadar-1 kifaye (yeteri kadar) ahz
(alip) ve ber-kaide (kuralina gore) tathir (temizleyip) ba’dehi (sonra) tuzla-
na ve ciiz’i (az) sirke ve suda baliklar1 bir hosca tabh (pisirip) ve suyu
siiziile ba’dehi (sonra) ol suya cuz'i (az) dakik (un) izéfe (ilave) ve bagka
bir kapta su ile dakik (unu) ciiz’i (az) tabh (pigirip) ve sonra suya bir iki
yumurta kirup geregi gibi absurila ve yumurtanin rahiyas: (kokusu) gidin-
ce tekrar tabh (pisirip) sonra baliklari icine vaz’ (koyup) ve Uzerine beva-
bir (biberler) ve dar-1 gini ekiip sahanla cliz' (az) kor iizerinde agz kapall
dura ki gerek buharin lezzet ve rdyihasi (kokusu) ve gerek suyun lezzeti
baliklara sirayet eylemekle (etki etmekle) letafet (giizellik) peyda olur
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(meydana gelir). Matlib ise (istenirse) sonra limon sikup ekl oluna (yeni-
le).

USKUMRU BALIGI YAHNISI :

Uskumru baligindan miktar-1 kifiye ahz (yeteri kadar alip) ve ber-
kaide tathir (kuralina gére temizleyip) ve tuzlana ba’dehii (sonra) tencere-
ye bir miktar-su ve sirke ve baliklar beraber vaz’ (yerlestirip) tasup kayna-
yinca indireler. Ve bilatevkif (oturmaksizin) suyun dokiip acele ile lizerine
soguk su vaz’ oluna ki (konula ki) parelenmeye. Ba’dehii (sonra) bir tepsi-
ye yayalar sogutalar ba’dehii (sonra) vafirce sogani hurda dograyup (soga-
ni iyice kiigiik ve ince dograyip) tabede (tavada) zeyt yag ile (zeytin yag
ile) kavuralar. Kizarmaga karib olunca (yaklaginca) der-akab (arkasindan)
indirlip igine véfirce (gokca) mi’denos (maydanoz) dograyup ve meshiik
(dovilmis) tuz biiber (biber) vaz’ (koyup) ve karistirup ba’dehii (sonra)
baliklarin kafalarin ve kilgiklarin ayiralar ki kilgiktan eser kalmaya. Ve
kuyruklarin dahi liizumsuz yerlerini kestip atup ba’dehii (sonra) bir derin-
ce yumurta tibesine (tavasina) bir kat soganli mi’denostan (maydanozdan)
ve bir kat baliktan tibe (tava) dolunca bu minval {izre (bu sekilde) istif
edlip ve sogan kavrulan tibeye (tavaya) bir miktar su vaz’ (koyup) ve ka-
ngtirup baliklarin iizeri ortiiliince ol sudan dokiip ba’dehii (sonra) balik
tabesini (tavasini) atese vaz’ (koyup) suyu cekilince bir miktar tabh oluna
(pisirile), sonra bir yumurta kirup iki {i¢ limon suyu ile geregi gibi calka-
yup baliklann tzerine vaz’ (koyup) ve yine ateste bir miktar kaynayup ve
indirlip lizerine kadar-1 kifdye (yeteri kadar) meshiik (doviilmiis-ezilmis)
dar-1 ¢ini ve biiber ekiip ekl oluna (yenile). Ve uskumru baligi bu vechile
(bu sekilde) tabh olunur ise (pisirilir ise) ekl eyleyenleri (yiyenleri) incit-
mez ve hos olur.

PACA SUYUNUN DONDURMASI :

Semizce koyunun ayaklarindan bes on ya da daha ziyade (fazla) liizu-
mu kadar alup adetince ba’de’t-tathir (temizledikten sonra) tencereye vaz’
(koyup) ve lzerine su doldurup kemikler ve sinirler bagka baska etten ay-
nlinca kaynatup sonra indiriip kemikleri ve etleri tamamen tencereden ali-
nup kalan suyu pak astardan siiziip (temiz astardan siiziip) pak tabaga
(temiz tabaga) yahut sahana bosaltalar. Hengdm-1 sita (kis mevsimi) ise
te’sir-i biirudett-i havadan (sogugun tesirinden) donar ve eyyam-1 har (so-
guk olmayan giinlerde mevsimlerde ise) sahami kar {izerine muhkem (siki-
ca) vaz’ olunmagla (yerlestirmekle) donar. Sonra keskin bicakla baklama
resminde (baklava bigiminde) kesiip her bir pargay: usuliyle parelenmeden
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kaldirup altinda ve ustiinde donmug olan yaglan tavuk yelegi ile dheste
aheste (yavag yavas) gideriip tabaga birer birer nizamlica vaz’ (yerlestirip)
ve iizerine limon sikup ekl oluna (yenile) latifter ve tadgm-1 meshuredir
(glizel ve meshur yemeklerdendir). Ve meshiik dar-1 ¢ini (dévilmis toz
edilmis tarcin) iizerine ekilse hazma medar ve taamina letafet verir (haz-
ma-sindirime yardimc olur ve yemege giizellik verir).

NEV’-I DIGER (BASKA TURU) :

Ve matliib ise (istenirse) tamam mehren (kararlagtirnldigi gibi) alinca
kaynadikta yalniz kemikleri ciimleten ¢ikarup su ile etleri bir pak (temiz)
derince sahana bosaltup geregi gibi donunca terk ideler. Ba’dehi kat’
(sonra kesip) ve donmug olan yaglan yine tavuk yelegi ile alup sonra li-
mon sikup ve dar-1 ¢ini (targini) ekiip ekl oluna (yenile). Ve eger tab’a
muvalfik ise (tabiat uygun ise) soyulmus ve doglilmiis bir kac dig sarimsagi
paca kaynayup indirmege karib (yakin) oldukta vaz’ (koyup) ve karistirup
ba’dehll (sonra) donduralar. Ve matlib ise (istenirse) yalmiz suyu dondu-
rup etlerini bir sahana tirit yapup etleri lizerine vaz’ (koyup) ve miktar-i
kifaye (yeterli dlglide) tuz ve dar- ¢ini ekiip ekl oluna (yenile) ve matlib
ise (istenirse) dahi lizerine paca terbiyesi yapilup konulsa ekl olunur (yeni-
lir). Hasih her vechile (her gekilde) hog ve glizel ve latif olacagidan bagka
fevaidi (faydalar) dahi ¢ok ve derkardir (bilinmektedir).

FASL-I SABI-I ASER
ENVA’-I PILAVLARIN TABH SAN’ATI BEYANINDADUR

(ONYEDINCI BOLUM)
(PILAV CESITLERININ PISIRILMESI SAN’ATI BELIRTILMISTIR)

' YAGSIZ PILAVIN SAN’AT-1 TABHI

(YAGSIZ PILAVIN PISIRME SANATI) :

Iki {i¢ be-gayet semiz tavugu ba’de’t-tathir (temizledikten sonra) dog-
rayup miktar-1 kifdye (yeteri kadar) su ile yahut tuz sonra tencerede etler
kemiklerinden ayrilinca tabh (pige) bd’dehl (sonra) climle kemiklerin ih-
rag (atip) yalmiz etleri su ile astardan séziip ve etleri geregi gibi sikup ve
ol suyu tencereye vaz’ (koyup) ve kadar-1 kifaye (yeteri kadar) pilavlik pi-
rinci ba’de’t-tathir (temizledikten sonra) tencereye salup ve bir kag¢ dane
sakiz ile bir kac tane dar-1 ¢ini izafe ve miktar-1 kifaye (yeterli dlglide) tuz
vaz' (koyup) mutedil ateste (hafif ateste) aheste ile (yavasca) suyu cekiliip
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pilav kararina gelince tabh (pisirilip) ve sahana bosaltup ekl oluna (yenile)
matlib ise (istenirse) pilavin pirinci pismeye karib oldukta (yaklaginca)
mezkir (yukarida soylenen) etlerden geregi gibi hurdalayup pirincin tzeri-
ne vaz' (koyup) ve kefce (kepge) ile kanstirup tabhinda (pisince) sahana
bosaltup ekl oluna (yenile) Yag lazim degildir. Safi tavuk suyu latif ve
hem perhiz tadmi olur (yemegi olur).

NEV’-I DIGER PILAV TABHI
(BASKA TUR PILAV PISIRME) :

Koyun yahut kuzu kuyrugundan iki G¢ dane ve bir kuzubasi ve iki
semiz tavuk cilimlesin ba’de’t-tathir (ternizledikten sonra) tencereye vaz’
(koyup) ve iizeri ortiiliince su koyup kaynadikca gelen kopugin kefce
(kepge) ile alup nihayet ciimlesi mehren (kararinca) olunca kaynayup
tabhtan (pistikten) sonra bir kebir (biiyiik) kefkir (keevgir) ile siiziilerek et-
leri alimup suyu kefkirden (kevgirden) tamam siiziile ve etlerin climlesin
astara vaz’ ve tencerede kalan yagh suyun ilizerine glizelce sikup ve mez-
kiir (séylenen) suyun iki buguk ol¢usiine bir 6l¢l piring ba’de’t-tathir (te-
mizlendikten sonra) salup kaynar iken ve pirincin lizerinde bir iki parmak
suyu var iken atesten indiriip ba’dehli (sonra) sahana bosaltalar. Ve bu
uslipla pilavin sakizlanmasina ve dahi letafetine sebep olur.

SUSUS PILAVIN SAN’AT-I1 TABHI
(SUSUZ PILAVIN PISIRILMESI SAN’ATI) :

Bir kiyye pirinci dort bes defa yikayup ve sonra dogranmis yarim kiy-
ye kuzu yahut koyun eti bir kusane (tencere) yahut miinasip bir tencere-
nin altina dogranmug etleri yerlegtirlip {izerine pirinci vaz’ (koyup) ve daha
Uzerine erinmis kadar-1 kifaye (yeteri kadar) yag ve bir ka¢ dane sakiz ve
bir par¢a dar-1 ¢ini ve kadar-1 kifaye (yeteri kadar) tuz izafe (ilave) ba’de-
hii (sonra) ol tencereyi bagka bir biiylicek tencerenin igine vaz’ (koyup) ve
ol pilavl tencerenin kenarina bir iki parmak kadar kalinca biiylk tencere-
nin icine su koyup biiylik tencerenin kapagin kapayup etrafini hamir ile
stvayup ba’dehli (sonra) mutedil (hafif ateste) aheste dheste (yavag yavas)
dort bes saatte tabh oluna (pisirile) ve ates azaldikca kiirek ile azar itidal
uzre (6zenle) komur atesi vaz’ oluna (yerlestirile) ve yanmamasina dikkat
oluna. Gayet teenni ile tabh oluna (gayet yavas pisirile) hos olur.

BOGRULCE PILAVI :

Iki ii¢ bas sogani ince dograyup birkasik yagla kizartalar ve kadar-i
kifaye (yeteri kadar) bogrilceyi ba'de’t-tathir (temizledikten sonra) tencere-
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ye ol soganla ve et suyu ile vaz’ (koyup) ve tabh ideler (pisireler). Ba'dehi
(sonra) kadar-1 kifaye (yeteri kadar) yagla haglayup ekl ideler (yiyeler). Ve
bogriilce ile pirinci nusfiyet lizerde (yar yariya) vaz’ (koyup) ve tabh olun-
sa (pisirilse) hos olur. Ancak bogriilcenin riyhi (kokusu) olmakla meshiik
dar-i cini (d6viilmiis tarcini) ve kimon (kimyon) pilavin Gzerine ekilse sih-
hata medar ve latif olur (saghga faydali ve giizel olur).

SUTLU PILAV :

Elekten siiziilmiis miktar kifiye (yeterince) saf sttu tencereye vaz’
(koyup) ve kaynamaya karib (yakin) olunca kadar-1 kifaye (yeteri kadar)
yikanmug pirinci salup tabh oluna (pigirile). Ve sahana bosaltup tizerine
sahk olunmus (doviilmis) bir miktar dar-1 ¢ini ve seker ekiip ekl oluna
(yenile) be-gayet leziz ve perhiz taami olur (yemegi olur).

SADE PILAV :

Bir kiyye pirinci ba’de’t-tathir (temizledikten sonra) kadar-1 kifaye (ye-
teri kadar) tuz ve dort bes kiyye su ile tencereye vaz' (koyup) ve piring
yumusayincaya kaynaya sonra suyunu kefkir (kevgir) ve yahut astardan
siiziip ve pirinci tekrar tencere ile kapaksiz olarak mutedil ateste (hafif
ateste) bakiye kalan suyu cekilince tevkif idiip (tutup) ba’deht (sonra) yag!
kizdirup haglayalar. Ve yine ciiz'l (az) ateste meks (bekletip) ba’dehd (son-
ra) ekl oluna bu giina pilavin (bu gesit pilavin) pirinci uzar ve kabarup la-
tif olur.

BAS PILAVI :

Iki {ic kuzu koyun bagini ba’de’t-tathir (temizledikten sonra) tencereye
vaz' (konup) su ile mehren (kararinca) olunca kaynaya. Ba’dehl (sonra)
baglari ¢ikarup suyunu stiziip ol suyu tencere ile yine atese vaz’ (koyup)
ve kadar-1 kifaye pirinci (yeteri kadar pirinci) tig dért defa yikayup ol suya
vaz' (koyup) ve kadar-1 kifaye (yeteri kadar) yag dahi izafe (ilave) ve bir
kag¢ parga dar- cini ve bir kag tane sakiz ve biber (biber) vaz’ ile (koya-
rak) tabh oluna (pigirile) Ba’dehl (sonra) baglarin beyinlerini ¢ikarup bir
sahanda yogurt gibi eziip ve pilav pistikte bir kenarli tepsiye yahut bir ke-
birce (bliyiikge) sahana bosaltup nizamlica yayup ve ezilmis beyinleri pila-
vin lizerine sivayup kaplaya ba’dehl (sonra) pilavi furuna vaz' (koyup) ve
lizeri kizarinca tabh oluna (pisirile) sonra sivanmig beyinleri pilavin lze-
rinden atup ekl oluna (yenile) latif pilav olur.
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BADINCANLU PILAV
(PATLICANLI PILAV) :

Kadar-1 kifi (yeteri kadar) sogam ba’de’t-tathir (temizledikten sonra)
dograyup bir iki kasik yagla kizarinca kavuralar sonra taze tohumsuz ba-
dincandan (patlicandan) liizumu miktar ahz (alip) ve lzerinde olan ince-
cik kisrin (kabugunu) izale (soyup) ba’dehii (sonra) ceviz kadar hurda
(kiiglik) dograyup kaynar suda haslayalar. Sonra suyun siziip kizartilmig
yagh soganla badincanlan da bir miktar kizartup tencereye kadar-i kafi
(yeteri kadar) su koyup piringle beraber ciimlesin tencereye ve bir iki ka-
sik zeyt yag (zeytin yagi) izafe (ilave) itidal ateste (hafif ateste) tabh olur
(piser)ken bir ka¢ dane sakiz ve dar-1 ¢ini ve biber ve biraz zagferan (saf-
ran) koyup tabh ideler (pisireler). Bi’deht (sonra) sahana bosaltup tizerine
cuz’'l meshik (az doviilmiis) biber (biber) ekiip ekl oluna (yenile). Hosh-
var olur (hos yiyisli olur).

KUBUNT PILAVI :

Safi kiymalik etten kadar-1 kafi (yeteri kadar) alimp findik kadar ola-
rak dograyup ve ciiz’l (az) et suyile tibede (tavada) kavuralar. Ve miktar-
kafi (yeterince) agartilmis (toz olmus) bademle sam fisigindan alup bunlar
dahi tabede (tavada) yagla ciiz'l (az) kizanla. Ve yikanup tathir olunmus
(temizlenmis) miktar-1 kafi (yeteri kadar) razziki iiziimii ve Izmir siyahi ve
kug lizlimii climlesin beraber cliz’i (az) yagla tidbede (tavada) bir miktar
kavurup bunlarin ciimlesin soylece dméade ideler (hazrlayalar) ba’dehi
(sonra) kifaye pirinci ba’de’t-tathir (temizledikten sonra) adeta bir pilav pi-
sireler. Yagmi daha haslamadan baldda mezkir (yukarida sdylenen) kav-
rulmus erzaki climleten tencereye pismis pildva vaz’ (katarak) ve kefce
(kepge) ile geregi gibi alti Ustline karistirila. Ba’deh( (sonra) kadar-1 kafi
yagi (yeteri kadar yagi) kizdirup tedricle az az dékerek ve bir taraftan kef-
¢e (kepge) ile acele karigtirarak yag verile. Sonra agzimi kapayup kiillii
latif ateste vaz'la (konarak) bir kag saat terk olunup (bekletilip) ba’dehi
(sonra) yine alt ve st olarak geregi gibi kefce (kepge) ile karigtira ba’dehi
(sonra) sahana bosaltup uzerine meshiik (doviilmus) dar-1 ¢ini ve kakule
(baharat) ve biiber ekiliip ekl oluna (yenile) matlib ise (istenirse) badem
ile fisik havanda irice doviilip kavrulsa dahi hos olur.

NEV’-I DIGER PILAV
BASKA TURLU PILAV :

Sag ve biitlin piringten kadar-1 kafi (yeteri kadar) ahz idiip (alip) ve
yikayup dmade oluna (hazirlana) ve bir kac kiyye kadar (1,5-2 kg) kadar
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sogam ba’de’t-tathir (temizledikten sonra) dibekte déglip suyunu astardan
siziip ve msif sogan suyu (yarim sogan suyu) ve misif (yarim) et suyu
améade ola (hazir ola). Ba’dehl (sonra) dibi yass1 visice (genigce) bir ten-
cerenin dibine ibtida (6nce) birkat kus bag: etten vaz’ (doseyip) ve lizerine
bir kat piring ve yine bir kat et ve yine bir kat piring bu vechile (bu sekil-
de) li¢ kat tamam olunca pilavin iizerine gikinca bilada mezkir mahlati
(yukarida sdylenen karigim) sudan vaz’ (et ve sogan suyundan koyup) ve
tuzlayup ve erinmis yagdan ve kizdinlmig olarak kadar-1 kifdaye (yeteri ka-
dar) vaz’la (koyarak) tencerenin kapagin kapayup nerm ateste (hafif ateste)
aheste ile (yavag olarak) besg alti saatte tabh oluna (pisirile). Matlib ise bir
kag (istenirse birkag) dane sakiz ve dar-1 ¢ini izafe oluna (eklene). Ve pi-
lav-l mezburun suyu (sbylenen pildvun suyu) sade et suyu olsa da hos
olur. Ve ashab-1 tabiata maliimdur (yemek zevki sahipleri tarafindan bili-
nir).

BULGUR PILAVI:

Yukanup temiz tathir olunmus (ayiklanmig) kadar-1 kifaye (yeteri ka-
dar) bulguru su ile tencereye vaz’ (koyup) ve tathir olunmus (temizlenmis)
Izmir siyahindan yahut kug {iziimii ve razzakiden ba’de’t-tathir (temizledik-
ten sonra) birer avug ve kavrulmug kestane miktar-1 kifdye (yeteri kadar)
ciimlesin tencereye vaz’ (koyup) ve ba’de’t-tabh (pisirildikten sonra) kizdiril-
mis yagdan miktar-1 Kéfi (yeterince) izerine haglayup ve bolca dar-i gini
ekiip ekl oluna (yenile). Matlib ise (istenirse) yogurt ile tenaviil oluna (ye-
nile). Ancak kestane danelerin ikiger {iger parga parga idiip izafe oluna (ila-
ve oluna) ve su yerine et suyu izafe (ilave) olunsa pildv tabh olunduktan
sonra (pigirildikten sonra) kadar-1 kifi (yeteri kadar) yag dahi haglana ziya-
de (fazla) leziz (lezzetli) olacag hafi degildir (gizli degildir).

FASL-I SAMIN-I ASER
ENVA’I HOSABLARIN AMEL-I TABHI BEYANINDADUR

(ONSEKIZINCi BOLUM) I
(HOSAFLARIN KOMPOSTOLARIN TURLERI YAPILISI PISIRILISI
BELIRTILMISTIR)

VISNE HOSABI SAN’AT-I AMELI
(VISNE KOMPOSTOSU-HOSAFI YAPILMASI SAN’ATI) :

Bir kiyye visnenin danedar ve abdar (tane tane ve sulu) olanlarin ayi-
rup baki kalan ufaklarin eziip astardan siizeler. Ve ayrilan taneleri ctiz’i
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suda (az suda) kabugu catlayacak mertebede (derecede) ba’de’t-tabh (pi-
sirdikten sonra) kil elekten sliziip suyun alalar. Sonra mukaddem alinan
(6nce alinan) su ile mezkir (yukarda sdylenen) kaynamis visne suyunu ka-
nistirup msif kiyye kadar seker katup bir iki taginca kaynatup yine astar-
dan suzip hifz oluna (saklana) sonra murad olundukta (istenince) bu
mezkiir (soylenen) sekerli visne serbetinden kaseye vaz’ (koyup) ve ol pis-
mig visne tanesinden itidal lizre (6zenle) vaz'la (koyarak) makbul hosab
olur (aranilan komposto-hosaf olur).

TAZE KIZILCIK HOSABI
(TAZE KIZILCIK HOSAFI-KOMPOSTOSU) :

Visne hosabinin (kompostosunun) tabh-1 amel-i san’ati gibi (yapilisi
pisirilmesi sanat1 gibi) olur. Ve belki visneden latif ve lezizter olacagindan
(daha lezzetli olacagindan) bagka hem kalbe dahi ferah ve safa verir.

NEV’-I DIGER VISNE HOSABI
(DIGER TUR VISNE HOSAFI-KOMPOSTOSU) :

Yalniz suda tabhla da (pisirmeyle de) olur amma nev’an (tiir olarak)
lezzetsiz olur. Ancak ol suya ciiz’l asel (az bal) izafe olunsa (eklense) mey-
vast tabh olunca (pigince) lezzetli olur. Bu tavr iizre (bu sekilde) yapilan
hoséblarin (kompostolarin) ciimle meyveleri iizerinde olup her ne cins
meyveden hogab (hosgaf) olur ise bu vechile (bu yolla) oldukta meyvesi
tzerinde kaldii misahade olunmustur. (gérilmustiir) ve meyve serbetinin
lizerinde gorlinmesi havas-1 hamse-i zahire kesb-i safa eyleyecegi (bes duy-
gunun kazinilmasina yardimci olur) ve hususa (6zellikle) serbete giilab
(giilsuyu) ya cicek suyu ve cliz’i misk dahi (az miskde) izafe (ilave) olunsa
1atif leziz olacag bi-igtibahtir (glizel ve lezzetli olacag sipnesizdir).

TAZE KAYISI VE ERIK HOSABLARI
(TAZE KAYISI VE ERIK KOMPOSTOLARI - HOSAFLARI) :

Bunlar dahi visne hogabi1 (kompostosu) gibi tabh (pisip) imal olunur
(yapilir). Lakin (ancak) visnenin hurdalarim (kiigliklerini) eziip ve astardan
sikup siizmekle olur. Ancak kayisi ile erikten bes on danesin bir miktar su
ile be-gaye mehren olunca (kararlagtirilinca) ba’de’t-tabh (pisirildikten son-
ra) astardan sikup ve siziip suyun alup ol su ile sekeri kaynatup yine
stiziip saf oldukta (temiz) hifz oluna (saklana) ve mukaddem (6nceden) de-
nadar (taneli) ve kemal iizre (olgun) olanlan ayrilmakla anlarin su ile ka-
bugu catlamak derecesinde kaynatup ve kefkir ile (kevgir ile) sudan cika-
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rup va kil elekten siiziile ba’dehi (sonra) bu siiziilen su ile mukaddem
imal olunan (6nce yapilmis olan) seker serbetini meze (karistirip) ve itidal
lizre (6zenle) tath serbet yapip kayisilar yahut eriklerden kadar- kifaye
(yeteri kadar) serbete vaz'la (koyarak) hosdb (hosaf-komposto) edip nus
ideler (iceler).

NEV'-i AHER SAN’AT-I TABH HOSAB
(BASKA TUR HOSAF-KOMPOSTO PISIRME SAN’ATI) :

Bu makile hosablarin (bu soylenen hosaflarin) meyveleri tizerine gel-
mekte san’at bir ka¢ giinadur (yapihis sekli bir ka¢ tlirdedir). Evvela mey-
veleri suda yahut tatsizca serbette tabh etmektir (pisirmektir). Saniyen
(ikinci olarak) hosabin (hosafin) serbeti detten ziyade tath olmakur. Sali-
sen (lciincii olarak) elbette meyveler susuz olarak bagska durmakur. Bu
vechile (bu sekilde) amel oldukta (yapilinca) faidesi (yarari) elbette meyve-
leri tizerinde durup her ne cins meyveden olur ise malim (bilinip) ve
meshur olmagla sahib-i tabiat olanlara manzaras: hog geliir. Ancak misket
yahut canik dedikleri elmalarin nev'inden (tiirlinden) ve gerek armuttan
hosab (hosaf) yapilur ise tatlu olmasi gerektir. Eksisinden olmaz ve olsa
dahi pére pare olur ve ezilur. Letafetsiz olup (gosterigsiz olup) ve hos ol-
mayacag1 erbab-1 tebayi‘a malimdur (agcilar tarafindan bilinir).

TAZE ELMA VE ARMUD HO$ABLARI
(TAZE ELMA VE ARMUT HOSAFLARI-KOMPOSTOLARI) :

Bu meyvalar ve sair taze bi’l-climle (tiim) meyvelerin hoséblari (hosaf-
lar1) tabhi (pisirilmesi) mukaddema (6nceden) tahrir olunan (yazlan)
amel-i san’at1 (yapilis sanati) gibi olur. Ancak bunlarda isare (6z) iktiza
eylemez (gerekmez). Heman suda yahut tatsizca serbette yumugayinca
tabh (pisirilip) ve sudan alup siizeler ve ol su ile kadar-1 kifaye (yeteri ka-
dar) sekeri kestirip bagkaca hifz oluna (koruna). Vakt-1 hacette (gerektigi
zaman) {islib-1 sabik tizere (eski yapildigi gibi) hosab olunup (hosaf yapi-
lip) surb oluna (igile).

MARDIN ERIGI HOSABI
(MARDIN ERIGI HOSAFI KOMPOSTOSU) :

O|, kuru erikten lizumu kadar ahz (alip) ve su ile bir iki defa yika-
yup ba’dehl (sonra) tizerine 1sicak su vaz’ (koyup) ve bir gece terk ve fer-
das1 giinii (ertesi gini) suyun slziip eriklerin iizerine tekrar su koyup ka-
pakli tencerede nerm ateste (tath yanan ateste) bir miktar kaynatup in-
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dirtince terk ve kemal mertebe (olgun derecede) soguyunca tevkif (tutup)
ve tamam yumugayup tazeligi halinde oldugu gibi kabara sonra ol erikleri
kaynamig oldugu su ile sekeri gerbet idiip danelerden iizerine vaz’ hosab
olup niis oluna (konulunca hosaf-komposto yapilir ve igilir). Bu eriklerin
hogébi (hosafi) bu vechile (bu sekilde) amel olunup (yapilip) erikler vech-i
megrith (agiklandig sekilde) Gizre kabartila.

ALUVVI FAKIH HOSABI
(ALUVVI FAKIH HOSAFI-KOMPOSTOSU) :

Miktar-1 kifdyesin ahz ve (yeteri kadirim ahp ve) bir iki defa yikayup
sonra vafirce (fazlaca) su ile tencerede bir defa kaynatup indiriip soguyun-
ca terk ideler. Ba’dehii (sonra) suyun siiziip bir kapta hifz (saklayip) ve yi-
ne su koyup bir defa dahi kaynatup evvelki gibi sikup suyun siiziip bu
minval iizre {i¢ defa bu lgiinciide bir hogca kaynatup kabarup pisince
kaynaya ba’dehd (sonra) yine suyun alup hifz oluna (saklana) ve erikleri
dahi bir sepete vaz’ (koyup) ve hifz ideler (saklayalar) ve ol mahfuz, (sak-
lanan) suyu kadar-1 kifdye (yeteri kadar) seker ile serbet idiip kestireler.
Ve baskaca hifz ideler (saklayalar) vakt-1 hacette (gerekti§i zamanlarda)
vech-i mesruh iizre (yukarida anlatildigi gekilde) serbet idiip eriklerden
lizerine vaz'la (koyarak) hosab ediip (hosaf yapup) nus ideler (iceler).
Aluwvi Fakih’in defait-1 selase (iigiincii defa) kaynatup hifz olunan (sakla-
nan) suyu sabahleyin a¢ karnina igilse dafi’-i hararet (harareti kesici) olup
ziyade (gok) igerler ise hos miishildir (ishal yapar). Ve hareret gide. Nef-i
azimi (biiyiik faydas:) meshud (gorilmiig) ve miicerreb (denenmis) ve
miisellemdir (rahatlaticidir).

BARDASA ERIGI HOSABI
(BARDASA ERIGI HOSAFI-KOMPOSTOSU) :

Bu erik Cezire-i Sakizdan (Sakiz Adasindan) geliir. Cemi eriklerden
(tim eriklerden) latif ve lezizdir. Bu erigin humuzeti (eksiligi) kalil (az) ve
hadd-i itidalde olmagla (orta derecede, 6lgiilii) iptidada erikleri ba’de’t-tat-
hir (temizledikten sonra) toprak tencereye vaz’ (koyup) ve iizerine 1sicak su
dokiip bir gece terk oluna. Ferdas: (ertesi giin) ol su ile kaynatup bir kere
kaynayinca indiriip suyun siiziip alup sekeri ol su ile gerbet idiip kestire-
ler. Vakt-1 hacette (gerektigi zaman) eriklerden iizerine vaz’ (koyup) ve ho-
sab iderler (hogaf yaparlar).
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BE-GAYE EKSI ERIKTEN HOSAB
(COK EKSI ERIKTEN HOSAF-KOMPOSTO) :

Fi'l-hakika (gergekte) be-gaye eksi olan erik bir iki defa kaynatup su-
yu dokiilince hog-h'ar olur (hos yiyisli olur) ve bu vechile (bu yolla) tab-
hinda (pisirilmesinde) iki {i¢ vechile (yolla) letafet kesb eyler (giizellik
gosterir). Evveld humuzeti (eksiligi) itidal idzre olur (ortalanir). Saniyen
(ikinci olarak) aslinda taze iken ne mertebede ise yine ol mertebe kabarur
(taze sekline doner) ve gina (gesidine) kabarup kemal bulmagla lezzeti da-
hi hos olur (olgunlagmakta tadi da giizel olur). Ana binaen {ondan dolayi)
kuru erigin bu vechile (yolla) bir gece suda nef etseler (bekletseler) kemal
lizre (olgunca) kabarup letafete (glzellige) bais olur. Ve sair (diger) erikler
meseld: Amasya ve Poziga erikleri ve bilad-1 saire (diger sehirler)den gelen
eriklerin cimlesin ol vechile (o yolla) amel ve tabh oluna (yapilip pigirile).

RAZZAKI UZUMU HOSABI
(RAZAKI UZUMU HOSAFI-KOMPOSTOSU) :

Tabhinda (pisirilmesinde) san’at-1 ameli (yapilis sekli) glina-gin olur
(cesit cesit olur). Feemma (kald: ki) tahrir olunacak vechi (yazilacak sekli)
egerci tekelliflidir (zordur). Ancak bégaye latif (cok gizel) ve rihden ari
(kokusuz) ve hafif hogab olur (hafif komposto olur). Evvela Giziimi yikaya-
lar sonra kapakli tencereye su ile vaz’ (koyup) ve tazeligi gibi sislip kaba-
rinca kapaya sonra indirlip sogutalar. Ve suyun siizlip tiziimleri alup birer
birer igne ile dheste aheste gekirdeklerini ihra¢ (atip) ve ucu sivri ik ile
usuliyle tzerilerinden kabuklarin dahi alalar. Ve tizlimlere parelenip zi-
yan gelmeye ve ol siiziilen suyu ber-kaide (kurallica) seker katup kestiriip
serbet ideler. Vakt-1 hacette (gerektigi zaman) ol serbeti tatluca idiip Gzeri-
ne iiziimleri vaz’la (koyarak) hogab (hosaf) ideler ala ve latif olup ve demi
tasfiye idlp ¢igeri tazeler (kam temizleyip ¢igeri yeniler). Razzaki ve emsa-
li Giziim hosabi (hosafi) kaynayup atesten indirlip bir miktar soguk su ten-
cerenin i¢ine dékiilse tatlusunu hos doker.

ARMUD KURUSUNUN HOSABI
(ARMUT KURUSUNUN HOSAFI-KOMPOSTOSU) :

Armut kaki derler alasi (iyisi) Kankiri (Cankir) ve ol havaliden geliir
ve sair (diger) kaki armutlan dahi (armut kaklarini dahi) bu vechile (yolla)
amel ve tabh olunur. Bu hosab (hogaf) climleden ziyade gailesiz (kolay) ve
f’l-hakika (gercekten) néfi oldugu (yararh oldugu) stiphesizdir. Evvela
(6nce) armudu yikayup sonra dograyup isicak su ile toprak tencereye vaz’
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(koyup) ve bir gece terk olunup ferdas: (ertesi giin) ol su ile ekle salih
olunca (yemek i¢in uygun olunca) tamam tabh oluna (pisirile). Ve indiriip
siziip suyun alalar. Ve ol su ile sekeri kiyama getiireler. Ve ber-minval-i
mesruh (aciklanan yontemle) ol surubdan serbet yapup kadar-1 kifaye (ye-
teri kadar) lizerine armut koyup hoséb (hosaf) olmakla nis ideler (igeler)
bu ciimleden bila-gaile menfaatli olup (digerlerinden kolay ve faydal
olup) mi’deye kuvvet veriip buhari dimagi suiddan men eyler (sikintiyr
uzaklagtirir). Rahatlatur.

PORTAKAL HOSABI
(PORTAKAL HOSAFI-KOMPOSTOSU) :

Portali soyup ve iginden gekirdeklerin tamamen giderlp ve dilimlerin
lizerinde olan zarlari Aheste dheste ile (yavasca) gideriip her bir dilimi iki-
ser parca idiip ayrica koyalar. Sonra li¢ bes ya daha ziyade portakallan si-
kup suyun alup ve ol suyu msif kiyye seker ile karistirup bir okkaya kadar
dahi sade su zam ediip bir miktar kaynatalar ve sonra astardan suzip
hifz ideler (saklayalar) vakt-1 hacette (Jazim oldugu zaman) ol stirbden (su-
ruptan) itidal iizre (6zenle) serbet yapip ayiklanmig dilimleri iizerine ilka
ile (koyarak) hosab idiip (hosal yapip) niig eyleyeler (igeler). Rayihasi (ko-
kusu) latif ve lezzetli hosab (hogaf) olur. Ve eger portakallarin kabuguylan
dograyup su ile seker kaynar iken icine dékiip beraber kaynatilsa rayiha
(koku) be’gayet (iyice) latif olur. Ve su ile kaynayan sekere soyulmus ve
paklanmus (temizlenmis) portakal dilmelerini bir miinasib sepede vaz’ (ko-
yup) batirup ciiz’i meks (az bekletip) ba’dehi gikarilsa (sonra gikarilsa) ya-
hut sepetsiz heman portakallar1 dylece kaynar sekerin igine birakup yine
meskten sonra (beklettikten sonra) kefkir (kefgir) ile climlesin alup serbeti
siiziilmek igin bir yassi seyde birakilup bu vechile (yolla) amel olunsa (ya-
pilsa) lezzetli ve na-puhtelifi (pismemisligi) gitmekle hog-h'ar (yemesi
giizel) olur.

TAFLAN HOSABI
(TAFLAN-KARA YEMIS-HOSAFI-KOMPOSTOSU) :

Taflana Trabzon diyarinda (Trabzon’da) kara yemis derler. Fariside
(farscada) loher derler. Yunani’de (yunancada) taflan derler. Girclilerde
Giirci Kirasi derler. Bilad-1 harre zemininde olmaz (sicak belde toprakla-
rinda yetigmez). Ibtida (6nce) agacinda be-gaye 4la olmugs (iyice giizel ol-
mus) ve kararmis taflani disiirlp car-seb (cargaf) lizerine serip lg¢ gun
glineste durup kuruya sonra bir gece kiillii suda durup 1slana ertesi gin
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sudan cikarup bir iki defa su ile yikayup sonra reygal (regel) kivamina ge-
lince asel (bal) ya sekerle kaynatup hifz oluna (saklana). Hin-i iktizada
(gerektiginde) miktar-1 kifiye konup (yeteri kadar konup) tenavil oluna
(venile) ancak seker ile tabh olundukda (pisirildiginde) daneleri yuzine
¢tkmayup dibine ¢oker ise de be-gayet leziz ve latif hosab (hosal) olur.

ENAR HOSABI
(NAR HOSAFI-KOMPOSTOSU) :

Enarin (narn) danedar olanlarin (taneli olanlarini) danelerin ayikla-
yup soyle koyalar. M#&’adalann eziip suyun astardan siiziip alalar. Ba’de-
hii yanm kiyye nar suyuna yarim kiyye seker ve yarim kiyye dahi su ko-
yup bir defa kaynatup astardan siizeler. Sonra bu surubun miktar-1 kifa-
yesin (yeteri kadarim) serbet yapup kaseye vaz' (koyup) ve enarin (narin)
ayrilmig danelerinden {izerine kadar-1 kifdye dokip (yeteri kadar dokiip)
ve tatlu enardan (nardan) dahi bir iki fincan lizerine dokiilse lezzetli ve
taam1 hog hoséb (hosaf) olur.

SAM FISTIGI HOSABI
(SAM FISTIGI HOSAFI-KOMPOSTOSU) :

Fistigin miktar-1 kifayesin (yeteri kadarim) kirup ve danelerinin iizerin-
de olan zarlarin izale (soyup) sonra irice danelerinden miktar-1 kafi (yete-
rince) ayirup soyle koyalar. Ve kinlup hurdalagmiglarin alup bir miktar
giilab (giil suyu) ve su ile mermer havanda geregi gibi hallolunca sahk
oluna (déviile) sonra vaz'olunacak (konulacak) seker serbetinden havana
az az vaz ederek (koyarak) eziip dogeler. Ve nisabina gelince (6lgustne
gelince) dogiip ezerek mecz ile (karigtirarak) latif beyaz badem heriresi gi-
bi (badem ezmesi gibi) serbet oldukta kaseye dékiip mukaddem (6nceden)
ayrilup mahfiz olan (saklanan) danedar (tane tane) fistiklari dahi lzerine
vaz'la nefis hogab (hosaf) olur.

CAN FISTIGI HOSABI
(CAM FISTIGI HOSAFI-KOMPOSTOSU) :

Bu dahi evvelki gibi san’at-1 ameli icrd olunsa (bu da &nceki gibi ya-
pilsa) olur. Ve hattd fisug asel gerbeti ile (bal serbeti ile) tenavil eylemek
(yemek) ra‘sedar olanlarin (titreyenlerin) ra‘sesin (titremesin) giderlr deyl
kiitiib-1 miifredat-1 tipda (tip kitaplarinda) ve sair (baska) kitab-1 miidavat-
da (ili¢ kitaplarinda) ziyade medh idiip yazmuslar amma be-gaye (iyice)
diihniyetli hosab olmakla (yagh hosaf olmakla) kesret-i tenaviili (cok yen-
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mesi) mideyi ifsat deyli ihtiraz ederler (mideyi bozar diye sakinirlar). An-
cak miindsib bir tepsi ile furunda fistiklar kizarmaga karib (yakin) meks
ittirilse (bekletilse) diihniyetine tedenni (yag1 azalip) ve itidal (hafiflik) gel-
mekle 1slahina sebep olur. Ve bu gaileden beri olur (bu zorluktan uzak
olur). Ve hattd findik ve badem ve hususiyle (6zellikle) cevizi kavurup ki-
zartmak ile ekl eylemek (yeme) ahsen ve elzemdiir (giizel ve gereklidir).
Ve sekeri miilebbes (karisik) badem kavrulmamig olsa ok ¢ok tenaviil ey-
lemezler (yemezler). Eser-i diiheniyetinden ihtiraz ederler (yagi var diye
sakinirlar). Mi'deye miifsid (bozucu) ve muzir (zararl) olunca zevk ve sa-
fasi cefasina bedel olamaz.

INCIR HOSABI
(INCIR HOSAFI-KOMPOSTOSU) :

Incirleri bir defa yikayup ve saplarin kesiip igne yahut ince hilal ile
her birin bes alti yerinden deliip bir kaseye vaz' (koyup) tizce (cabukca)
olsun matliib- ise (istenirse) iizerine 1sicak su dékiip amma acele yogise so-
vuk su dokiip bir gece terk oluna. Bu vechile (yolla) amel olunur ise (ya-
pilirsa) iki li¢ glin hosab dursa (hosaf dursa) fasid olmaz (bozulmaz) belki
latif olur. Giliya taze incir gibi yumusak ve hos olur ve suyu dahi saf ve
berrak ve tatlu olup lisel ya (bal ya) geker izdfe olunmagla (ilave etmeye)
muhtég olmaz.

FASL-I TASI’ ASER
SUYU BUZ DONDURMANIN TARIKI BEYANINDADUR

(ONDUKUZUNCU BOLUM)
(SUYU BUZ YAPMANIN YOLU BELIRTILMISTIR)

Yarim kiyye miktar1 giihergile ve ol kadar tuz ikisin bile muhkem
doge ve sahk ideler (d6veler) sonra bir legen ya bir miinasip kaba su ko-
yup ol dogillmiis tuzlu giihergileyi ilizerine serpiip bir miktar durmakla
kaymaklanup donar. Sonra kalay ile kursundan ma’miil ve masnii (imal
olunmug ve yapilmig) madeni bir kiseye su doldurup mezbur (yukarda
sdylenen) legenin icine vaz’ (koyup) ve sdyle yerlestireler ki legenin icinde
olan suyu kasenin kenarina tasradan (diganidan) bir parmak kalinca gele.
Bir kag saat miirurunda (igerisinde) donup buz olur. Sonra gikarup kase-
den buzu alup hosablara (hosaflara) vaz’ (koyarak) ile safa-yr hatr ile
(gondil hoslugu ile) nis ideler (igeler).
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KAR ILE SUYU DONDURMANIN TARIKI AMELI BEYANINDADUR
(KAR ILE SUYU DONDURMANIN YAPILI§ YOLU BELIRTILMISTIR) :

Buz bulunmayup kar bulunur ise bir temiz legene ya minasip bir
kaba miktar-1 kifaye (yeteri kadar) kar centiip bigakla dograyalar ve bir iki
avug tuz katup kanstiralar gdyle dura ve mukaddema (6nceden) mezkur
tutiyayr (adi1 gegen ginkoyu) kise igine su doldurup ba’dehi miinasip bir
derin kaba ol kaseyi uydurup oturdalar. Ve kasenin etrafina tagradanki ev-
vel yerlestirildigi kabin igine mezkilr (yukarida gegen) gentilmis tuzlu kar-
dan bir hogca basarak vazla (konulup) nihayet kasenin agzina beraber
geliip icinde kase oldugu kap dola ve ol zarf1 mezkiru (yukarida sdyle-
nen kabi) sigacagi kadar bir ¢ukur kazup hazir olunca zarf-1 mezkiru ol
cukura vaz’ (yukarida sdylenen kabi o gukura koyup) ve bir hogca yerles-
tirlip sonra Uzerini soyle orteler ki hi¢ bir taraftan nefes almaya dikkatli
havidan korunur ise bir ka¢ saat mirGrunda (bir ka¢ saat igerisinde)
kasede olan su latif donup buz olur. Sonra ¢ikarup hosablara (hosaflara-
kompostolara) ve sair suruplara (baska suruplara) sarf-1 vaz’la (koyup har-
cayarak-kullanarak) niis eyleyeler (igeler). Maden-i mezburdan (yukarida
gecen madenden) kise bulunmaz ise (yani ginko kase bulunmaz ise) eski
maden fagfuri kase dahi olur (eski madenden veya porselenden yapilmig
kise de kullanilsa olur). Ancak kalay ile kursundan ma’mil ve masn®’
olan (imal edilmis yapilmig olan) kése ile oldukta donmasinda kat’an (ke-
sinlikle) siibhe olmayup dondurma dabhi ol tarik ile (ayn1 yolla) hos olur.

El-Asirii’l-hasir El-Fakir-i’l-hakir
Hadimii’l-Mevlevi Hadimu’l-Mevlevi
Ali Egref Ali Egref
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SECEREDE ADI GECENLER HAKKINDA ACIKLAMALAR

1—Seyh Ali Esref Dede Efendi, kendisinden evvel Edirne Mevlevi Dergahi
Seyhi olan zitin erkek evlat birakmadan vefati lzerine, Konya'da agi-
lan imtihani kazanarak, Edirne Dergahrna postnigin olarak tayin edil-
migtir. Evlenmis, dort kizi ve iki oglu olmugtur. Biyik kizi Arife, do-
gumdan sonra vefat edince, damadi Kamil Dede tiglincii kizi Enise ile
de evlenmis ve Enise dende iki kiz1 ve iki oglu olmustur.

o—1ikinci kizi Feride, Haci Ahmed Efendi ile evlenmis, iki kizlan olmus-
tur. Tarikatle ilgilendiklerini gérmedim ve duymadim. Biyik kizlari
Pakize, uzun zaman Icel milletvekilligi yapmig olan Sinan Tekelioglu
ile evli idi. Kiiciik kizlar1 Zeynep’in esi miralay Ismail Hakk: Bey, Lo-
zan Antlasmasi sonucu, bir miiddet sildhsiz birakilan Bogazlarin emni-
yeti bakimindan, askerlikle ilisigi kesilmeden, sivil imis gibi, Canakkale
Valiligine tayin edilmis ve uzun siire orada kalmustir.

3—DBiiyiik oglu Salahaddin Efendi, halefi ve son postnisindir. Biiytk kizi

ismet Hammin semazen olarak yetistigini duydum, fakat katildigim
gormedim. Esi, uzun yillar Kara Harp Okulu'nda Topguluk hocalig
yapmis ve ¢ok iyi bir nambirakmus olan Korgeneral Sami topgu idi.
Cocuksuz vefat ettiler. Biiyiik oglu Necdet Edirne’de memur emeklisi-
dir.

4—Kamil Dede’nin biyiik kizi Talia Hanimin da semazen olarak yetisti-
gini, ayine kauldigimi duydum, kendim gormedim. Esi Hafiz Rakim
Efendi, Edirne’de ¢ok iyi taninan ve sevilen pek muhterem bir zat idi.
Ney calard, ayinlerde de galdigini zannediyorum. Eski Camiin imami
idi. Edirne’nin sosyal tarihi {izerine ¢ok aragtirmalari ve mahalli gaze-
tede negriyati vardi. Dr. Siheyl Unver ile ¢ok yakin iligkisi mevcuttu.
Ogullari Hasip ve Nuri Onen ayinlere katlirlardi. Iki defa gordim.
Maalesef ikisi de vefat etmis olduklarindan, bilgilerinden yararlanma
imkanim yok.

5—Kii¢lik oglu Hiisamettin Ergut da Edirne’nin iyi taninan sahsiyetlerin-
den idi. Neyzen bagi olarak iki defa ayinde amatér olarak evde tertip
ettigi toplantilarda dinlemek bahtiyarhgina eristim. Hafiz Rakim Efen-
di, derlemelerinde yirmi veya daha kalabalik bir amator klasik Tirk
Mousikisi korosunu evinde cahstirdigini, bu hizmetin, devam mecburi-
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yetinden bagka bir ticreti olmadigim nakletmistir. Kendisinin biiyiik
oglu Ali Egref Ergut, ney ¢alardi ve semazen dir. Iki defa ayinde
donerken seyrettim. Onbes yaglarinda idi. Miilkiye mektebini bitirdi,
Igel, Siirt, Gorum, Sakarya Valiliklerinde, 1960 dan sonra Danugtay
uyeligine bulundu. Hayatta olup on yildan fazladir paralize durumda-
dir. Konugsma merkezi tahrib olmug, maalesef bilgisinden yararlanma
imkani yok.

6—Kiigiik kizi Ayse (annem)’ esi Kadri Dagdevirenoglu (babam), alaturka
musikimizin ney, tambur, ut gibi sazlanini ¢alardi. Babam:i hatirlaya-
bildigim en kii¢lik yaglanmda kulaklari agir igidiyordu. Bu yiizden
miizik ¢aliymalan gittikge glilesip zamanla tamamen durdu. Tekkede
ney calmis oldugunu biliyorsam da bana gérmek kismet olmada.

Gerek dayim Hiisamettin Erfut, gerekse babam hakkinda merhum Ibniil
Emin Mahmut Kemal Bey’in “HOS SADA” isimli kitabinda bilgi mev-
cut oldugunu duydu isem de, kitabi gormedim. Kitap hazirlanirken
kendisi ile bir defa mektuplagmigtik.

Soy adlarinda yokluklar veya benzersizlikler, kanunun sonradan ¢ikmasin-
dan doguyor. Evlatlarindan bir kismi daha evvel vefat etmis veya
niifus dairesine ayn: ad1 almak isteyenlerin miiracaatina, babalar tara-
findan yakin akraba olduklarini ispat etmeleri gibi kiilfetler ¢ikarilmus,
miiddet sinirli oldugundan gok kimse ayn soyad: almiglardir.
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