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ESERi TAKDİM EDERKEN 

Mutbak deyip geçmemeli, bu bir milletin yaşamadaki zevkini ve 
seviyesini gösterir. Her ne kadar biraz da refaha dayanırsa da tarihi
mizde az refahlı insanların da yemeğe ehemmiyet verdikleri görülmüş
tür. Biçare fakirler ve bazı insanlar yardım teşkilatı tarafından koruna
mamışsa yemek ve içme hususlarında perişan ve acınacak durumlarını 
hemen her asırda muhafaza etmişlerdir. Lakin her devirde mahdut 
sayıda zenginler içinde yemeklere itina edenler de azdır. Zamanımızda 
bile buna dikkat etmiyenlerin sayısı çoktur. Para biriktirmeği vasıta 
değil gaye ittihaz .eden zavallılar da buru.fa amil olamamışlardır. Zir.a 
zevk yalnız parasi olanlara mahsus değildir. 

Bu zenginlerin biraz da medeni seviyelerine ve ince düşünceleri
ne ve yaşama zevklerine ve birçok düşüncelerine bağlıdır. Demek yal
nız zenginlikle de mümkün değildir. Türk mutbağının ilerlemesinde 
bazı zenginler önayak olmakla beraber fertlerin ve bunlardan mürek
kep cemaatlerin de yaşama seviyeleri ne olursa olsun Türk mutbağının 
gelişmesinde tesirleri barizdir. Bu sayede bir Türk mutbağı teessüs 
etmiştir. 

Türkler her taraftan aldıktan sonra kendilerine has dünya yüzün
de nümune olacak büyük bir medeniyete sahip olmuşlardır. Bununla 
yalnız bizde değil, medeni alem de öğünüyor. Yıemek pişirme usulle i

mizin gelişmesi bütün cihana medeni seviyemizin ölçüsünün bir miyarı 
olarak bir türk mutbağını da kabul ettirmiştir. Bugün Avrupada Türk 
yemekleri ve mutbağımız pek meşhur olmuştur. 

Türk1er dünyanın en güzel ve kendilerine en uygun olan yerlerin
de mevcudiyetlerini muhafaza ederek yaşadıkları zamanlarda her gör
dükleri faydalı şeylerden istifade etmesini bilmişlerdir. Mesela Malazgird 
harbinden sonra Anadoluya yayılan Türkler ancak deniz kıyılarında ve 
o ana kadar bilmedikleri yemek usullerinden ve yiyeceklerden çok şey 
almışlar ve çok sade olan mutbağımıza katmışlardır. Biz de bunları 
birçok safhalardan geçirerek kıendimize mal .etmişiz. Bu sefer de değiş
tirerek benimsediklerimizi Türk yemeğidir diye almışlardır. Yemekle
rimizin medeni seviyemizi göstermesi cihetiyle tarihi ehemmiyeti faz
ladır. 

Fransanın en büyük aşçısı Prof. Montaigne, muhterem dostumu2 
Esat Fuat Togay'a bilmünasebe yemek pişinnesini ve yemesini biz 
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bımeselinin bir icabıdır. Bir defa Fatih Sultan Mehmet bu israfın önünü 
almıştır. Onun mutbak defterleri bize güzel misaller vermektedir. La
kin sonraları yemeklerde israfsız ten2vvülere ehemmiyet verilmiştir. 

Sarayda yemek listelerini daima çeşnicibaşı hazırlar. 
İstanbul alındıktan sonra Türk mutbağında büyük bir değişiklik 

yoktur. Zira İstanbul bizde olmadığı zamanlarda bile Biz:ms ve yemek
leri bizce meçhul değildi. Fatihin mutbak defterlerinde bazı şeylerin 
geçmiş olması hususunu .:.füşünebiliriz amma bazı balıklar müstesna biz 
Bizans mutbağını taklid etmiş değiliz. Nasıl ki İstanbula kendimize has 
mimariyi aynen sokmuş isek mutbağımızı da Anadoluda ve Rumelide 
inkişaf derecesine getirmişiz . . Biz Bizans rumlarının bizim mutbağımızı 
aynen aldıkları kanaatindeyiz ki bugün de ünların mutbağı bizimkinin · 
aynıdır. 

Türk mutbağı o kadar sık değişmemiştir. XV. inci asırda olanların 
bazılarını XVIII. inci asırda d3. bulduk ve bunların yapılış tarzları hu
susunda bazı misaller verebildik. Beğenilen ve sevilen yemeklerimiz 
anane ile asırlar boyunca aynen devam etmiştir. Bugün milletler eskisi
ne nazaran daha çok birbirinden .almaktadır. Zira milletlerin zaman ve 
mekan yakınlıkları ve sa.ir kültürel münasebetleri bütün milletleri daha 
çok birbirine yaklaştırmakta ,eski milli karakter israrla birçok mem
leketlerde muhafazaya gayret olunuyorsa da yine milletlerarası bir form 
almakta duraklamıyor. Bazı itiyatlarda birlikler ve bittabi yemek usul
lerinde birçok benzerlikler yer almaktadır. Bu cihetle tarihi hususiyet
lerimizi tesbit etmeğe bugün daha çok muhtaç bir vaziyetteyiz. Bize 
vaki olan her türlü tesirlere mukabil bizim de onlara müessir olabile
ceğimiz taraflar çok olmalıdır. İşte Türkün asil ananelerini bildirecek 
ve tesbit edecek eserlere her zamankinden fazla muhtacız. Zira bizler 
~ugün ancak bu eserler içinde kendimizi bulma,k ve şahsiyetimizi ta
mamlamak zorunda kalacağız. Eğer bir gün kültür tarihimizi mutlaka 
yazmak azminde isek her sahada böyle çalışamlara ihtiyacımız vardır. 

Biz saraylarımızdaki yemek usullerini bütün halka şamil gibi gös
termiyoruz. Bilhassa halk ve ort.a seviyede halkın alakadar oldukları 
yemeklerin misalleri imaretlerimiz ve vakıflarımızın aşhanelerinde ay
nen yaşar. Saraydaki listelerde bunlardan misaller pek çoktur. Onun 
için her tar.afta yemek ve içmede benzerlikler az değildir. Bizzat Fatih 
Sultan Mehmet de çeşidi az ve sade yemekleri tercih ediyor. Yemek 
yeme usul ve adabımız da dikkate değer ki ayrıca bunlara temas edil
miştir. 

Eserimizi üçe ayırdık. Birincisinde Fatih mutbak defterlerinde 
isimleri geçenleri ve Fatih Sultan Mehmet Üniversitesi ziyafethanesi 
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listesindekileri sıraladık ve XVIII. inci asra kadar gelenlerle mukayese
lerini verdik. 

İkinci kısımda yine XV. inci asırdan itibaren mutbağımızı alakadar 
eden bazı malumatı kısaca koyduk. Üçüncü kısımda da yine geçmiş 
asırlarda yemek usullerimiz hususları hakkında işitilen ve görülenlere 
yer verdik. 

Bütün bunlarla biz ancak elimize geçebilen bu mahdut vesikaları 
sıralamağa g.ayret ettik. Maalesef mevzuu elimize geçen imkan nisbetin
de işliyebildik. Bunun tam olduğu iddia olunamaz. Bu bir esastır. Bu
nun üzerinde imkanlar nisbetinde çalışılabilir. 

Memleketimizin de bir Tıp Tarihi, v.e bunun hijyen tarihi ve. bu 
arada gıda ve hıfzıssıhhası tarihi vardır. O halde yemek ve içme hu
susunda tamamen ilmi mahiyette gördüğümüz tarihi hususlar .hakkın

da araştırmalar ve neşriyatta bulunmak da Enstitümüze düşer. 

Şimdi bu mevzuu da ele alarak çalışmalarımıza devam ediyoruz. 
Bu suretle çıkardığımız eser bu sahada tetkiklerimizin ikinci
sini teşikl etmektedir. Bunu pek yakında üçüncü ve hatta dördüncüsü 
takib edecektir. İleride Türk mutbağının esasl:ırını hazırlıyacaklara 
şimdiden malzeme verebilir ve bunda muvaffak olabilirsek kendimizi 
bahtiyar say.ar ve eserimizi Tıp Tarihi alemine ve onun muhiblerine 
armağan ederiz. 

Dr. A. Süheyl Ünver 

119 Mühürdar Caddesi, Kadıköyü 



ZARURi BiR iZAH 

50 Türk Yemeğini ve Fatih Devri Yemeklerini 
i. Ü. Tıp Tarihi Enstitüsü Neden Neşretmiştir? 

Tıp T.arihinin ilimler tahinde büyük bir mevkii vardır. Tıp Tarihi
nin halk bilgisine ve ilk dinlerin hıfzıssıhha kanunlarına kadar içine al-

.. matlığı mevzu kalmamıştır. Ta .eski Mısırlılarda dini teşekküllerin ana 
prensibi olarak ortaya konan Hijyen esasları eski Yunanlılar zamanın
da ilmileşmiş ve bugünkü hijyen ilmi vücut bulmuştur. Hijyen ilminin 
de birçok bölümleri vardır. Mesken hijyeni ve gıda hijyeni bunların ba
şında gelir. 

Gıd!a, hijyeni mühim bir tetkik mevzuudur ve bunun tarihi bir 
seyri mevcuttur. O halde gıda hijyeninin bir de tarihi ile karşılaşıyoruz. 
Binaenaleyh bu tetkik mevzuu hijyen alimlerinin olduğu kadar Tıp T:ı
rihiyle alakadar olanların da vazifesidir. Elbette ki gıdaların ve gıdaları
mızın bir tarihi vardır ve bununla da meşgul olmak, Tıp Tarihi Ensti
tümüzün üzerine aldığı çeşitli mevzul.arından birisi olması hasabiyle. 
boynumuza borçtur. 

Nitekim bu maksatla neşrettiğimiz Tarihte 50 Türk Yemeği broşü
rümüz için gündelik gazetelerde takdirkar ve teşvikamiz. yazılar çıktı. 
Bunları yazanlara minnettarız. Bu mevzuun ehemmiyetini i&ak ile 
beni bunun daha büyüğünü y.azmağa teşvik ettiler (1) . Bunlardan maa
da birisinde de «Bu küçük kitabın Tıp Tarihi Enstitüsü neşriyatı arasın
da çıkmasındaki sebeb ve hikmeti doğrusu anlıyamadım. Bunları yiyen 
cedlerimizin hiç hasta olmadıklarını ve sıhhat ve afiyetlerini bu yemek-

<1) Dr. Bedi Şehsuvaroğlu. Tarihte 50 Türk Yemeği. Akşam Gazetesi. 

30 Kasım 1948. 

- İktisadi Cihat. Akşamdan Akşama sütunu. Akşam 10 Aralık 1948. 

- Mithat Cemal Kuntay, Yemek Medeniyeti. Sonposta. 20 Aralık 1948. 

- Enis Til. Bu İşi Geçmiş Asıriarda Pek Sıkı ·Tutmuşuz. Akşam. 6/ XII/ 48. 

- Nahit Sırrı Örik. 4 Kitaba Dair. Tarihte 50 Türk Yemeği. 10.I.1949. 





I 

FİHRİST 

Sahife 

Eseri takdim ederken 

Zaruri bir izah 

Yemek isimleri 

1 

XV. inci asır sade Türk yemekleri çeşitleri 

n 
XV - XVIII. inci asırlar . 

İstanbul'a ait Türk yiyecelkerini ve kısmen adetlerini bütünle 
yici bazı malUma t. 

III 

VII 

XI 

1 

29 

Ahmet C.avid'in lügatçesi Et'imesi : . . 31 

111 

Fatih devri yemekleri ve gıda tarihimizi ilgilendiren bahisler . 43 
İbni Sina' da yemek ve içme . -15 
İbni Sina'nın yolculara yemek hakkında tavsiyleri . 48 
Muhiddini Arabi'nin yemek hakkında öğütleri . 51 
İstanbulun fethinden önce Türklerde yemek usulleri hakkında 52 
XV. inci asır başında Anadoludaki yemek çeşitlerimiz hakkında . 54 
XV. inci asırda misafirliğin ha8di . 56 
Eski tıp kitaplarımızda yemek, içmP. ve perhiz . 57 
XV. inci asırda perhiz yemekleri . 48 
Bizans mutbağından bize neler geçmiş olabilir 60 
Fatih sarayı mutbak defteri ve bize öğrettikleri . 62 
Fatih Sultan Mehmet sarayı mutbağında aşçılar ·. 67 
Fatih'in hususi ve sarayı mutbakları . 68 
Fatih'in mutbağında perhiz yemekleri, ilaç ve macunların hazırlan-

ması , 70 
Fatih Sultan Mehmet'in yemek ve içmedeki itiyadları . . . 71 
Fatih'in seferleri, seyahatleri ve gezmeleri esnasında yeme ve içme . 73 
Fatih Sultan Mehmed için hazırlanan yemekler hakkında zaruri 

bir ızah 74 



-X-
Sahife 

Fatih zamanında mutbak levazımı ve gıda ma·:1deleri fiyatları 75 
Fatih'in sarayında yemek yiyenler . 77 
Fatih devrinde yemek vakitleri . 78 

Fatih Sultan Mehmed zamanında İstanbulda et durumu 79 
Fatih Külliyesinde Misafirhane ve Ziyafethanesi 81 
Fatih devrinde yemeğe ve içmeğe dair fıkralar . 84 

Güzergahın çayır olsun 84 

Kiminki haram 85 

Sineksiz yer yok mu? 85 

Ayraı;ıı birden içme 86 
Yoğurt şerbeti 86 

Talebesine ikram 87 

Düğünde ikram 87 
Lakin pişer 88 

Solda oturamam 88 

Mahmut Paşa İmareti 89 
XV. incj asırda ölçüler ve bugünkü mukabilleri . 90 

Gıdalarda kullanılan maddeler 91 

İstanbulun maruf yaş ve kuru meyvaları . . . 92 

Taamiye . . . . . . . 93 

Tarihte İstanbul şehrinde aşçı dükkanları ve çeşitleri hakkında bir 
mülahaza . . . . . . . . . 93 

İstanbulda fethi takip eden as1rlarda saray mutbakları teşkilatında 
çalışanlar hakkında kısmen bildiklerimiz . 95 

Yenilecek maddelerin dili hakkında birkaç misal . 97 

500 üncü yıl töreni olursa o günlerde yemek listeleri üzerine bir 
,; 

düşüncenin ifadesi 98 
Lügatçe 99 
Literatür 106 

iV 

Resimler ve izahları ...... 109 



YEMEK İSİMLERİ 

Sahife 

Altın nohutlu pilav 3 

Aş 3 

Aşure 3 

Av etleri 4 

Ayran 5 

Baklava 5 

Bal 5 

Balık 5 

Baş paça 6 

Batlıcan (Ba<lıncan turşusu) 6 

Bazu 6 

Borani h.assa 6 

Bow 6 

Börek 6 

Buğday aşı 6 

Buğday çorbası 

Çorba 

Dane 

Dane pirinç 

Ekşi aş 

Erişte 

Et ve hayvani gıdalar 1 
• 

Et suyu 

Et yahnisi 

Fodla 

Fodula 

Fırın bör~ği 

Hakiki pekmez 

Has paçası 

Hayvani gıdalar 

7 

7 

7 

7 

8 

8 

8 

8 

9 

9 

9 

9 

9 

9 

10 

Helva 

Hiyar turşusu 

İstiridye 

İşkembe 

Ispanak 

Isp:.mak kavurması 

Ispanaklı pide 

Kabak 

Ka l::.ak reçeli 

Kadayıf 

K.aridye 

Kavurma 

Kavurmalı ıspanak 

Kavurmalı prasa 

Kaymak 

ıhıf 

. 10 

. 10 

11 

11 

11. 
ız 

12 

. 12 

12 

12 

13 

13 

13 

14 

. 14 

Kırmızı üzüm şerbeti . 14 

Kıymalı prasa . 14 

Lahana · çorbası 14 

Lahana çorbası «peynirli» .. 14 

Lahana turşusu 

Lapa 

Leben 

Mahallebi 

Mantı «yoğurtlu» 

Maydanozlu çorba 

Mes'muniye 

Me'mun helvası 

Meyva şekerlemeleri 

Na'neli üzüm şerbeti 

Naıdenk şurubu 

14 

15 

. 15 

. 15 

15 

15 
15 

15 
16 

16 

16 



Nohut ezmesi 

Nohutlu pilav 

Paça 

Patlıcan turşusu 

Pazı 

Pekmez şerbeti 

Pekmez tatlısı 

Pekmez toprağı 

Peynirli pide 

Pide 

Pidei Hassa 

Pilav 

Pirinç aşı 

Pi:r;inç çorbası 

Pirinç yemeği 

Piyaz 

Piyazlı balık 

Prasa kavurması 

Safranlı helva 

Sarmısak 

Siyah üzüm şerbeti 

Sığır işkembesi 

Soğan turşusu . 

Susamlı ekmek 

Süt 

XII -
Sahife 

17 Sütlü kadayıf 

17 Sütlü mahallebi 

17 Şalgam turşusu 

17 Şerbetler 

. 17 Tane 

18 Tarhana 

18 Tatlı su kabağı . 

18 Terine 

18 Turşular 

18 Tutmaç 

. 18 Üzüm şerbeti 

. 19 Üzüm turşusu 

19 Yahni 

19 Yoğurt 

20 Yoğurtlu bazu 

20 · Yoğurtlu ispanak 

20 Yoğurtlu mantı 

20 Yoğurtlu .pekmez tatlısı . 

21 Yoğurtlu tutmaç 

21 Yumurta 

21 Yumurtalı bör.ek 

. 21 Yumurtalı lapa 

21 · Zerde 

21 Zeytin 

22 Zirbaç «zırva» 

Sıhlfı 

. 22 

.· 22 

22 

23 

23 

23 

23 

~:i 

. 23 

. 2-1 

. 24 

24 
24 

.. 24 

26 

26 

26 

27 

27 

27 

27 

27 

27 

27 

28 



. 1. 

xv . . 
ı ncı ASIR 

SADE TÜRK YEMEK L·E R i 
ÇEŞİTLERİ 

FATİH SULTAN MEHMET KÜLLİYESİ VE SARAYI 

MUTFAK DEFTERLERİNDEN 

• 

XV/11 inci As!fdakilerle Kısmen Mukayeselidir 





Altan Nohutlu Pilav: 

Fatih'in sadrıazarnı Mahmut paşa da sarayında kendisine yakın 
ülema, devletadamları, ordu erkanı ve paşalardan bazılarına, ta
nıdık ve itibarlı misafirlere haftada bir yemek yedirir ve mutad! 
üzere pilavı nohutlu yaptırır ve aralarına nohut büyüklüğünde altun 
koydurdur. Bu kimin kaşığına tesadüf ederse onun olur. Servete nail 
her kimsenin ağzında daima ibzal için altun ,bulunmalıdır demesi 
mu'tadı imiş. Hatta bu ma'nalı ve hakh sözleri birkaç defa Fatih 
Sultan Mehmed'in huzurunda da sarfetmiştir. {l] 

Mahmut Paşa .merhumun . al tun nohutlu pilavı nereden hatırlı

yarak bu şekilde hazırlatması sebebini bilmiyoruz. Onun yapılış 

şeklini de bur.ada incelemiyeceğiz. Paşanın bu iforamı cömertliğine 
bir misaldir. Muhakkak ki başka türlü ikramları da olmalıdır. 

Aş: 

. Alelitlak yemeklere veril.en isimdir. Bunlar bizim burada çeşit
lerini bildiklerimizden Külliye talebesine Fodula «ekmek» ve etin
den gayri kepçe ile verilir. Fatih Külliyesi imareti aşhanesinde her
kes istihkakına göre birer aş alırken İmareti Amire hademesinden 
Evkaf katibine, vekilharç katibine ve imaret şeyhine «müdürüne» 
ve vekilharca iki misli olarak 'ikişer aş veriliyor ki istihkakların 

diğerlerine tam verilebilmesi için ne kadar yerindedir. Gözleri de 
kendileri ve etrafındakiler gibi doyuyor ve hırsızlığa bu suretle 
mahal verilmemiş oluyor. 

Aşure: 

Fatih'in Eyübsultan vakfiyesinde Eyyamı mubarekeden Bera 
ve Ramazan gecelerinde aşure pişirilerek verilir. [2) 

1 1 J Hammer. Cilt: 3 

[2] Ankarada Vakıflar arşivinde N. 1860/1 ve 1861/2 de kayıtlı İstanbul 
Vakıflar :fihristinde öğrendiğimize göre (Tabbahı aşura) diye kayıtlar var
dır. Demek aşlıre gösterdikleri yerlerde ve zamanlarında pişirilib dağılsın 

diye vakıflar yapılmıştır. Bunu iki yerde yazılı gördüm: Aşure bize an ane 
ile gelmiştir ve bunun söylentisi şöyledir: Nuhun tufan çekilib de rivayet 
olunan yere inince yiyeceklerin hepsinden birer mikdar kalmış, acıkmışlar, 
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XVIII'inci asırda bizde ma'ruf aşure taphından başka bir de 
saray aşuresi vardır. Aşure pişirilmesi: 

Evvela mikdarı kifaye kışrı izale olunmuş buğdayı gereği gibi 
yıkayıb tathir eyledikten sonra bir kebir tencere içine · çokca su ile 
maan koyub ateş üzerine vaz' oluna. Badehu kaynayub buğday çat
lamağa b:aşladıkda kepçe ile karışdırmaktan hali olmayub tamam 
helemesini dökmeğe başladıkta üzerinden kepçe kepçe alub ve tek
rar soğuk su k"Oyarak kaynatıp ol veçhile üzerine gelen safi hele
mesini aldıktan sonra tencerede bir mikdaır kalan buğdayı terk 
ederler. Ve birgün mukaddem tabholunmuş nohut ve bakla ve 
böğrüce ve kuş üzümü ve razakı üzümü hazır ve müheyya iken 
helemei mezkureye mikdarı kifaye aseli musaffa veyahut şeker ilave 
olunduktan sonra zikrolunan şeyleri dahi koyub ve cüz'i dahi kay
natub indireler. Ba'dehu soğumağa karib oldukda kaselere ve ta
baklara konduktan sonra mukaşşer badem ve fındık ve fıstık ve 
cevizden dilhah üzere üzerJ.erine koyub ekl buyuralar. 

Eğer saray aşuresi mur.ad olunur ise yalnız heleme içine şeker 
ve kuş üzümü koyub ve indirmeğe karib tenceresine kifayet edecek 
mikdar miski bir kaç fincan gülabı· ·· (Feyevm) ile ezilıb içine şanı 
fıstığı koy al.ar ve bir yol karışdırub indireler. Minvali meşruh üze
re tabaklara konub fakat üzerine şam fıstığı koyalar. Saray aşuresi 
olub hemen ekl buyuralar, ihmal etmiyeler. 

Eyübsultan vakfiyesinde bal ve buğday, kuru üzüm katıhyor, 

bal ile tatlılandırılıb üzerine de badem konuyor tahmininde bulu
nuyoruz. 

Av Etleri: 
Matbaha av kuşlarını birçok avcılar ve bunların başında ol.an 

beği getirir. Mesela Şaban 878 (1473) de mutbak defterinde av 
kuşları için «Kemal ıbey tabii Çakırcılarn tabiri vardır. Bunlar 
bir hayli kalabalık ki 10-13 Şaban arasında yemekleri için c<5» 
tavuk verilmiştir. Avcı bey Şabanın 21 inde .Edirne taraflarında 

ava gitmiş, kendisine 21 den 22 Şabana kadar 60 tavuk gönderil
miştir. [ 3] 

ne yapalım diye sormuşlar: Hepsini bir araya koyun pişirin denmiş; işte 

aşure bu imiş; Her sene Muharrem'in onundan sonra Sünni ve Hanefi olan 
memleketimiz halkınca pişirilir, an'anenin bu devamı bir ade.t olmuştur .. 
Usulen bu yapılınca evimize yakın otuarn akraba ve tanıdıklara da kase 
kase sevab diye gönderilir. Hediye edilenin mürüvvetine göre, gönderilen 
kaselerdeki aşure yendiktıen sonra boş döndürülmediği de vaki'dir .. 

[3] Ahmet Refik. Eski İstanbul 1931 : S: 8-16: 
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Ayran : 

Fatih sarayı mutbağında hazırlanıp zaman zaman paşalara, ağa
lara ve Enderun gılmanına verilirdi. Defterlerde ismi Mastave diye 
geçiyor. Divanda toplananlara da ikram edilmektedir. 

Baklava : 
Şaban 878 (1473) muthak defterinde pişirildiği görülII].üştür. 

XVIII'inci asırda bunun çok çeşitlileri mevcuttur. Bakınız (Tarihte 
50 Türk yemeği.) 

Bal: 
Fatih külliyesi imareti misafirhanesine misafir konunca gel

diği saatt.e elli dirhem «150 Gram» asel «bal» yüz dirhem (300 gram) 
fodula ile ikram olunur. Sarayın mutbak defterlerine göre hal İs
tanbula Rumelide Malkaradan getirilmektedir. 

Balık: 

Bakınız çeşitlerine. Tatlı su balığı, piyazlı balık: 

Fatih Sul.tan Mehmed'in İstanbul sarayları mutbaklarında bu
gün veya o gün bilinen, isimleriyle, meşhur deniz ve boğaz balık
ları isimlerine rastlıyamadık. Yalnız deniz mahsullerinden istiridye 
ve karidye ismi geçiyor. Bunlar daha önce bize sahil Anadolu şehir-

·ıerimizde Boğaz Ye Marmaranın kıyılarında ve Üsküdarda meşhur
mu idi bilmiyoruz. Bugün bile bunlar İstanbul Müslüma:g halkınca 
pek az yenilir. İstanbul ve Boğ.aziçinin meşhur balıkları da isimleri 
tasrih olun.mı yarak sarayda sarf olunmuştur. 

Fati!ı mutbağında kullanılan balıklar arasında Terkos gölünün 
bir nevi' tatlısu balığı vardır, oradan getfrilmekteE-ir. Çünki Terkos 
Fatih'in günlerle kaldığı dinlenme ve gezme yerlerinden biridir. 
Belki orada kendisine ikram edilmişdir. Lezzetini beğendiğinden, bel
ki balığa piyaz da konmaktadır. Bu piyaz soğan ile yapılır ve içine 
bilmediğimiz bir sebebden kişniş konuyor. Kişniş konma teamülü 
İstanbul sarayına da getiırtilıniş olabilir. Fatih'in herhangi çeşit yediği 
her halde gıda hıfzıssihhasında eskidenberi ma'lUm tesirinden am
prik olarak kullanılmasından ileri gelmelidir. 

Matbahı amire defterlerinde Fatih'e mahsus halık şöyle yazılı

dir. Mfthi herayi hassa, 878 (1473) senesi Şabanmda hemen her 
gün defterde 10 akçelik alındığı cinsi bildirilm~yerek kaydedilmiştir. 
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İmaret aşhanesinde Cuma gecelerinden gayri gecelerd~ akşam 
buğday aşı pişer. Cuma gecelerinde sabah da pişer. Fatih zamanın
da Eyubsultan vakfiyesinde de akşamları buğday aşı veriliyor. Cu
ma ve diğer §€refli günlerde ıbuğday aşı sabahları verilir, akşam
ları da daha latif ve nefis taamlar ikram olunu_r. 

İkinci Sultan Bayezid vakfiyesinde buğday şorbasını iHndinin 
evvel vaktinden sonra ulaşdıralar kaydı vardır. Yine bu vesikada 
ayrıca buğday aşı olduğu tasrih olunmuştur. Lakin etin misa{irler 
için ifraz olunan gayrisinin nısfı buğday aşına taksim oluna kaydı 
görülüyor· 

Buğday Çorbası 

İkinci Sultan Bayezid vakfiyesinde buğday şorbasından bahis 
geçer. Bunu: İkindunun evvel vaktinden sonra ulaşdıralar diyor. 
Fatih vakfiyesinde de buğday aşı diye geçen bir yemek vardır. 

Buğday aşı bir nevi' koyuca çorıba veya lapa gibidir. Bu da daha 
sulu çorba gibi olmalıdır. Ayrıca bakınız: Buğday aşi. Lakin Eyüb
sultan vakfiyesinde buğday aşına: Etin misafirler için ifraz olunan 
gayrisinin nısfı buğday aşına taksim oluna dendiğine göre buğday 
aşı başka bir yemektir. 

Çorba: 

Bakınız: maydanozlu çorba, buğday çorıbası. 

Fatih'in Eyübsultan vakfiyesinde şöyle bir kayıt vardır. Her 
günlük çorba için İstanbulun tammül ayar olan buğday kilesiyle 
ikibuçuk kile ala pirinç ve birbuçuk kile halis buğday. Bu manaca 
her ikisiyle müştereken pişirildiği manasını çıkarmaktayız. 

Şaban 878 (1473) mutbak defterlerinde çorbai hassa diye geçer. 

Dane: 

Bakınız zeytin. 

Dane Pirinç : 
Fatih Külliyesi imareti Darüzziyafesinde misafirlerin 4 kişilik 

sofrasına bir tabak dane konmaktadır. Lakin bu pilav ma·nasına da 
I 

gelebillrmi, bir;-ey denemez. Yalnız külliye imareti amiresi mut-
bağı tevzi'namesinde dane pirinç· adı da geçiyor. Mesela: 

. . . Her sofra dört kimesne önüne kona ve her sofraya bir tabak 
dane pirinç kona ve kırk sofra dane pirincin harcına iki kile pi-
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rinc ve altı vukiyye yağ verile ... Her sofraya yüz dirhem birinç. 
- Cuma gecelerinde sabah buğday aşı, akşam dane, ve zirva 

pişe. 

- Ve her sbfraya ;bir tabak dane koyub ziyade konmıya. • ı 
- Ve 50 sofra danenin harcına iki kile pirinç ve 6 vukiyye yağ 

verilib gayri levazım kifayet mikdarı görüle. 
Bu manaca zeytin tanesi olmaması lazım. Bir nevi' sade pirinç 

p.ilavına verilen isimdir. Suhte taifesi «Külliye talebesi» daneleri 
başka kazanda ayrı pişiriJir. 

Dane ayrıca zikrolunursa zeytin namına da alınabilir. Nitekim 
sofraya bir tabak dane konmanın manası budur. 

Fatih' in Eyübsultan arabca vakfiyesinde bayram ve mevlidi 
Nebevi günlerinde beyaz dane pirinçden pilav pişirilmesi ibildiril
mektedir. Bunu bilhassa yoksullara yedirmek şart koşulmuştur. 

«Ekşi Aş» : 

Fatih KülUyesi misafirhanesine inen misafirlere ikram olunur. 
Nizamnamede: her sofraya akşi aşı için 25 dirhem <r.75 gram» pi
rinç ve 200 dirhem «400 gram» kara üzüm ve 25 dirhem «75 gram)> 
kızıl üzüm ve 25 dirhem <<75 gram>) incir ve 2» dirhem «75 gram» 
erik verile diyor. Yani biz bundan ekşi aşın sofra için bu miktar 
pirinç ve kuru meyvalar la hazır !andığını tahmin etmek istedik ki bu 
bir sofrayı teşkil eden 4 kişinin istihkakı olmalıdır kanaatindeyiz. 

Erişte · 
Elle yapılmış hamurdur. Fatih sultan Mehmed'e mahsus olarak 

sarayında da pişirilmektedir. 
Hala yapılır. Evden kesme makarna gibi olur. 

Et ve Hayvani Gıdalar : 
Fatih sarayında çok kullanılır. Bu arada kullanılan en çok ko·· 

yun etidir. Ayrıca tavuk, kaz, baş, paça ve işkembe de alınıyor. 

Saraya Şaban 878 (1473) de her gün 1beheri 5,5 akçeye çloğru 10-20 
tavuk, beheri 12 akçeye 2 kaz, arada 4-14 baş, 100-180 paça ve iki 
de işkembe getirilmiştir. 

Et Suyu: 
XV'inci asır yemeklerimizde et suyu hazırlanıp çorba gibi içil

diğine şimdiye kadar rastlanmadı. Yalnız ikinci Sultan Bayezid 



- 9 -

vakfiyesinde yemeklerin et suyu ile pişeceği tasrih olunmaktadır. 
Yani et suyu yemek pişirilmekte kullanılmıştır. 

Et Yahnisi : 

Bakınız: yahni. 

Fodla : 
Bakını: Fodula. 

Fod'uıa: 
İki nev'i vardır. Yarımı ve bütünü. Bütünü 200 dirhem (( 600 

gr.» gelJr. 

Fodla: özsüz, çabuk kopan bir pide olup biraz ekşi olur. Fatih 
Külliyesi imareti aşhanesinde pişirilir bir nevi' ekmektir. Bir. İs
tanbul kilesi undan 110 fodula yapılır. Bu maksatla her gün sarf
ol unan un 30 kiledir ki 3300 fodla etmektedir. Yarım fidla 100 dir
hem «300 gr.>> dır. Külliye tale,besine medreseler ve tetimmeler 
bevvabı «kapıcrn ve noktaci (mubassirrina) iki yüz dirhemlik bir 
fodla verilir. Amma sabah ve akşam öğünlerinde yüzer dirhem 
olarak tevzi' olunuyor. 

İkinci Sultan Beyazid vakfiyesinde imaret ekmeği pişmeden 
kıt'a kıt'a kesilecek diyor. Lakin her bir tanesi 100 dirhem ifbar 
ediliyor. Eyübsultan camii ve imfıreti hademesine iki ekmek ve
riliyor. 

Furun Böreği : 
Fatih Sultan Mehmet ve etrafındakiler iç~n hazırlanmaktadır. 

Mutbak defterlerinde zikri geçer. 

Haki Pekmez : 
Bakınız == Pekmez. 

Has Paçası: 
Bakınız: Paça. 

Hayvani Gıdalar 
Bakınız: Et . 

• 
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Helva: 
Fatih'in sarayı amiresinde pişirilmektedir. Mutbak defterlerin

den birinde ruganı don be ('kuyruk yağrn ndan yapıldıği tasrih 
olunmuştur. 878 h (1473) Şa.banında helva diye kayıtlıdır. 

XVIII'inci asırda helvayi hakani böyle yapılmaktadır. Bu helva 
hakikaten tekellüflü olub ismi dahi hakana mensub olmak; ya di
yarına yahut padişahlar yahut cümle helvaların padişahı demek 
ola. Hele pakce tabholundukta cümleden nazik ve ter bir helvadır. 
Üç dört nev'idir. Cümleden meşhuru budur: 

200 dirhem dakiki has «has un)) 
200 )> nişa 

200 )> pirinçunu 
400 >> ruganı sade (sade yağ) (bir vukiyye) 

Yağı ba' det tasfiye tencere ile ateşe koyduktan sonra dakikleri 
«unları» koyub mu'tedil ateşde kefçe ile muttasılan karışdırarak 

miyaneleşdikte üç vukiyye aseli musaffa yahut pak kesdirilmiş şe
ker ve iki vukiyye süt ile gayet kaynarken haşlayıb tencerenin 
üzerini bir hoşca örtüb .bir çeyrek mikdarı durduktan sonra açıb 

gereği gibi karışdırdıktan sonra matlub olduğu vechüzere tepsiye 
Yeyahut tabakalara koyub isti'mal olÜna. 

Diğer helvayi hakani: 
150 dirhem ruganı sade «sade yağ» 
100 )> buğday unu 
100 )) pirinçunu 
100 >) nişa (nişasta) 

300 )) lebeni halis (halis süt) 
300 )> asel (bal) 

Evvela ruganı sade içinde unları ve nişayi meyane edüb ba'de 
süt ile haşlayub ba'de asel ile tamam ideler; ra'na helva olur .. 

Hiyar Turşusu : 
Fatih sarayında kendisi ve maiyeti için mutbakda hazırlan

maktadır. 

XVIII'inci asırda yapılması usulü: 

Taze körpe hiyarlardan matlub olduğu mikda·r alub bir sırlı 

kavanoz yahut bir küçük fıçının altina bir mikdar taze raziyane 
koyub ba'de ol hiyarları koduktan sonra üzerine ol ·raziyaneden 
koyarlar. Ba'de i'tidal üzere tuzlu su yapıb ba'dettasfiye ol hiyar
ların üzerine çıkınca koyub zarfin ağzina münasib ,bir ağirca pak 
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taş koyub üç gün güneşde . dunduktan sonra bir serince yere kal
dırıb birkaç gün mürurunda ber kaide ekşi olmakla isti'mal olunur. 

Eğer bir sene yedek durması murad olunursa ol hiyarları ga
yet keskin sirkeye koyub ba.'dehu bir aydan sonra tekrar ol sirıkeyi 
süzüb bir ahar sirkeye konursa bir seneye dek belki daha ziyade 
fasit olımayub ala halihi durur vıe eğer dahi tez olması matlfıb olur 
ise mezkur hiyarları soyub ve tulani ikişer yahut dörder nısfından 
aşağı yarub uslubu sabık üzere pak tasfiye olunmuş tuzlu suya 
koyub bir iki günde ekş:iyüb tenavüle seza olur. 

istiridye: 
Fatih'in mutbağında sarf olun.maktadır. Mutbak defterlerin:i 

bazı mevsim ve günlerde satın alındığı tasrih olun.muştur. Fakat 
ne suretle pişirilip yeniyordu; birşey denemez. Belki saray mut
hağında İstanbul.un müslüman olmıyan reayasından saray hızmet
lerinde bulunanlar için aldırılmış ve pi~irtilmiş olabilir. Bunu Bi
zans mutbağının bize tesirine misal olarak almak bilmem doğru -
muduır. [ 4 ]? 

878 (1473) şabanında hemen her gün 4 akçelik alınmıştır. 

işkembe : 
Bakınız: Sığır işkembesi. 

ıspa n ak : 
Sarayda mevsimine göre çok yenen sebzelerdendir. 878 (1473) 

senesi Şabanı kışa rastlandığından çok satin alınmıştır. Hatta sara
yin hastalarına da günde 5 akçelik ispanak veriyorlar. Ispanak ka
vurması ve 1bir nevi' ıspanaklı börek gibi ıspanaklı pidenin içine 
de girdiği görülür. Bakınız o maddelere. 

[ 4] Mektebi Tıbbiyei Adliye hocalarından Mehmet Kamil' in · Melcei Tab
bahin» taşbasması eserine göre (1275 - 1859) S. 17: istiridye külbasdlsı pişi
rilmesi usulünü bildiriyor. istiridye boş kabuğu atılarak diğer kabuğunun 

içine birkaç damla zeytinyağı, tuz ve biber konularak tek tek ıskara üzerine 
dizilir. Tamam kabuğuna yapışır gibi olub ·kızardıkta ıskaradan indirüb 
kabuğiyle bir tabağa dizip yenirken üzerine limon sıkıp kabuğundan ayırıb 

yenir 
S: 36 istiridyenin plakisi tarif ediliyor: istiridye kabuğu . usuliyle açılır 

içinden çıkarılır. Bir tencereye zeytinyağı .konularak iyice yandıktan sonra 
üzerine doğranmış maydanoz ve biraz su ile biriki taşım (5-10 dakika ) 
kaynatılır, indirilir: Tabağa konarak limon sıkılarak yenir: Kendi suyu ile 
yumurta terbiyesi de yapılır: Yahut maydanoz ve su ile. kaynayub soğuyun
ca üzerine limon konursa daha hafif olur: 
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lspanak Kavurması 

Fatih sarayı muthahğında kavurmalı ıspanagın saraydakilere 
hazırlandığını öğ.rendiğimiz gibi ayrica ıspanak kavurmasınin pi
şirildiği muhakkak olduğuna göre birbirinden ayrıdır. Ispanak bu
rada bugünkü usulde yağda kavrulmuş olmalıdır. 3 Şevval 878 
(1474) cumartesi günü Fatih hazretleri için hazırlanan yemek lis
tesinde ayrıca yoğurtlu ıspanak ile birlikte vardır. 

lspanakll Pide : 

Fatih saraY,ı matbah defterlerinde Fatih için «berayi hassa» 
hazırlanan pidelerdendir. Peynirlipide gibidir. Burada peynir yerine 
ıspanaklı börekte old-G.ğu gibi ıspanak kavurması konmuş olmalıdır. 

Kabak: 
Koruklu Kabak Yemeği: 

.. Mevsiminde İmaret aşhanesinde pişirilir. Koruk da beraberinde 
pişer. 

Kabak Reçeli : 

Bal ile yapılJr ve içine bir mikdar tarçın ve karanfil de katılır. 
Elli okka kabak y.anm kantar bal ile pişirilerek reçel yapılıyor 

ki Fatih Külliyesi misafirhanesine gelenlere ikram olunur P]. 

Kadayıf: 

Bakınız çeşitlerine. Sütlü Kadayif. , 
Fatih sarayında kendisi ve etrafındakilere pişirilir. XVIII'inci 

asırdaki taam piş'irme risalesinde kadaiflerin envaı vardır. Kadayıf, 
kaymaklı kadayıf, ev kadayıfı, yufkalı kadayif gibi: Bunlar için 
bakınız elli türk yemeği. 

XVIII'inci asırda eski bir kadayıfın şu tarifi bulunuyor: 

(5] Bunu annem hatırlıyor: Çocukken yapılırmış: Tahminen XIX uncu 
asrın sonlarına doğru: Kestane şekerlemesinin biraz katısı olurmuş; Hem
şirezad2m Mehlika Alpay da bana 31 Ekirr .. 1949 da Korkutelinden bir kabak 
reçeli gönderdi. Yedim pek beğendim. Orad2. kabak reçelini bal yeri
ne pe~{mezle yapmışlar. Bu / reçelin en az bulunduğu mahalde beş asır

lık bir mazisi olmalıdır: Yenmesi gayet güzeldir: Bunun içinde tarçın ve 
karanfil yoktu: Zira üzüm p2kmezinin kokusu ve adı kafi geldiğinden tarçın 
veya karanfil ~rnnm.uyor: Burada Helvacı kabağı dilim dilim ince kesilerek 
yapılmış, sertliğini muhafaza ediyor: 

• 
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Yağsız kadayıf. Evvela kadayıfı ufak ufak doğrayub bir kaseye 
koyduktan sonra i'tidal üzere aselden yahut şekerden şerbet y.ap:14b 
üzerine çıkınca konduktan sonra üzerine döğülmüş badem ve fın
dık ve ceviz koyu h isti'mal eder. Bu tavır gayet kadimdir. Eski 
hfınelerde yaparlar. Vakıa hoşça olur- Eğerçi bu duracak denir am
ma def'a filcümle pişmiştir. Sair vecihler iki defa pi1rişüb ··· derler · 
hele her ne ise acaib nekre tavırdır. 

Karidye: 
Fatih Sultan Mehmed'in matbahı amire defterlerinde bazen 

karidyeye de rastlanıyor. 878 (1473) Şaban ayında hemen her gü;,_ 
3 hakçelik karidye alınmıştır. 

" , 
Bunu haşlıyarak mı veya yemek yaparak ~ı yiyorlardı ve kim-

ler yiyordu birşey denemez. Fatih'in mutbağına girmesi dikkatle 
incelenmeğe değer. Fatih'in . saraydaki kadrolara giren İstanbul 
reayası <<Müslüman olmıyan azınlık» için mi aldırılıyordu birşey 

denemez. Ve bunu Bizans'ın Türk mutbağına tesirine misal olarak 
almakda ihtiyat edilmelidir. 

Kavurma: 
Fatih sarayında et makina ile çekilemediğinden kıyma yoktur; 

etler ufak ufak kıyılarak veyahut doğranüp hafifçe kavrularak 
kullanılmakta veyahut kullanılmak üzere saklanmaktadır. Çok defa 
taze et ile, hemen yapılmış kavurma ile, iyice kavrulmuş ve yağı 
içinde muhafaza olunmuş kavurmanın kullanılması gevrek olması 
itibariyle fark etmekte olduğundan bu usule riayet olunmuş ve daha 
o zamanlar, bu asırda da olduğu gibi ticarette de kavurma namı al
tında yağlı kıyılmış et parçaları da satılmak mutad olmuştur. Fatih 
sarayi mutbağında kavurma; ıspanak ve prasaya girmektedir. 

XVIII'inci asırda yapılma tavrı böyledir: 
Kavurma envaı olur. Ancak susuz tabh olunanı cümleden lezzetli 

ve 13.tif olur. San'atı: Koyun etinden mikdarı kifaye alub ve nidal 
üzere doğrayub ikiüç baş soğanı dahi kabından ayırub ikişer parça 
edüb mikdarı kifaye tuz ile mutedil kor üzerine koyub tencerenin 
kapağını mün'akis ve içine cü'i su koyuh gah ü bigah tencereyi tah
rik edüb silkeler: Üç saat mikdarı zamanda gayet yumuşak pi':s'er : 
Suya hacet olmaz. Belki suyuna tirit olmak kabildir: 

Kavurmalı ıspanak : 
Fatih Sultan Mehmed mutbazında saraydakilerin yemesi için 
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pişirilmektedir. Kavurma ile pişmiş ıspanakdan ziyade ıspanağın 
kavurması olarak da alınabilirse de ayrıca !spanak kavurmasi şek
linde mutbak defterlerinde yazılı olduğunu gördük. Kavurmanın 

parçalı etleriyle pişmiş farzol.unmalıdır. 

Kavurmall Prasa : 
Bıakınız kıymalı prasa; prasa kavurması. 

Kaymak: 
Fatih Sultan Mehmet mut.ıbağında çok sarf olunmaktadır ve 

bazı htlıların içine konulmaktadir. Bilhassa Şaban 878 (1473) kış2 

rastladığından Fatih'in sofrası için hazirlanan tatlılarda yer almıştır. 

Kırmızı Üzüm Şerbeti : 
Bakınız: Şerbetler: 

Kıymah Prasa : 
KıymalJ «O zaman kavurmalı)) prasa. 
Ayrica bakınız: prasa kavurması. 

Lahana Çorbası : 
· Bunun peynirlisi vardır: Ayrıca bildirdik. Fakat mutbak def· 

terlerinde lahana çorbası çok geçer. Bazen yoğurt karışdmldığlm 
biliyorsak da nasıl yapıldığına vakif değfüz. Fatih Sultan Mehmet 
sarayının Şaban 878 (1473) senesi mutbak defterlerine göre saray 
da en çok sarfolunan yemek lahana çobasıdır. Herhalde buna ;baş~ 
ka gıda maddelerinden karışdırılmış olması muhakkak görülmek 
tedir. 

Lahana Ç~rbası «Peynirli» 
Fatih Sultan Mehmed'in sarayı mutbağında hazırlanan çorba 

lardandır. Peynirli olarak vasıflandırılıyor. 878 de lahana mev· 
siminde Fatih Sultan mutbağmda çok sarf olunmuştur. 

Lahana Turşusu : 
Fatih mutbağmda kendi ve maiyeti için yemeklerde kullanıl

maktadır. XVIII'inci asırda yapılışi böyledir: 
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Kapuska. Bu dahi lahanadan ma'mfil bir turşudur: Evvela la
hanayı paklayub dörder parça eyledikten sonra kaynar suda haş
layub suyunu süzüb ve sıkıp münas'ib ;bir tarafa <(kaba» nizam ile 
koyub altına ve üstüne döğülmüş hardalı birer çıkın ile koyub 
üzeri örtülünce sirke koyub bir kaç gün durdurduktan sonra isti'mal 
olunur. 

Lapa: 
Fatih zamanında yemesı ıçın, kendi mutbağında pişirilicdi. 

Elakınız: ayrıca yumurtalı lapa. 

Leben: · 
Süt. Bakınız: Süt: 

Mahallebi :. 
878 (1473) Şabanı mutbak defterinde yazılıdır. 

Mantı «Yoğurtlu» : 
Bakınız: yoğurtlu mantı. 

Mast: 
Fatih'in mutbak defterlerinde yoğurt ,bu kelime ile yazılıdır: 

Bakınız: Yoğurt. 

Maydanozlu Çorba : 
Ne suretle pişirildiğini bilmiyoruz. Fatih zamanı mut bak def

terlerinde kendisi ve etrafındakiler için pişirildikleri öğrenilmiştir. 
3 Şevval 878 (1474) cumartesi günü <1Berayi hassa» listede vardır. 

Mes'muniye : 
Bakınız me'mun helvası. 

Me'mun Helvasl: 
Fatjh Sultan Mehmed'in sevib de kendisj için mutbağm<la pi ~ 

şirilen helva1ardandır . 

Helvayı Me'muniye 161 

[6} Tarihte 50 Türk yemeği, Tıb tarihi Enstitüsü 1948: No: 39: S: 1: 
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Bu dahi meşhur helvalardan olup bir kaç nev'i tabholunur. 
San'atı: evvela 500 dirhem aseli cüz'i su ile eridüb pak astardan 
suzüb soğudalar. Ve kaide üzerine döğülüp alınmış pirinç unundan 
400 dirhem alınıp 300 di:rhem sade yağ her ateşde tamam yağ dışa;rı 
zahir olunca pişireler. Ba'dehu ateşıden indirüb anı dahi soğudalar: 
Ba'dehu balı içinde kuyu,b tekrar ateşe koyub tencereye yapış

mamak için dembeden karışdıralar. Tamam pi§dikde indirüb kepce 
ve kaşık ile alub tavada kızgın yağda kızartıp kefkir ile alub ta
tağa dizeler. Bir acaip helvadır. 

Nev'i diğer: Bir ölçü sade yağına iki ölçü pirinç ununu koyub 
helva meyanesi gibi mu'tedil ateşde pişirüb ba'dehu bir ölçü asel 
ile iki ölçü süt dahi izafe edüb birbirine alışıdırdıktan sonra bir 
münasib . tepsiye koyub tekrar fırında dahi bir mikdar tabh ederJıer. 

Ahmet Cavit, Et'ımei Ebu İshak'ın «Tercümei Kenzül iştiha» 
namındaki lfıgatçei et'imesinde şu izahatı veriyor: (Behet) bir 
nev'i ta.anıdır. Bazılar südlü aş ki süt ve pirinç ile meşhurdur ve 
bir kavilde mühelleıbiye yani tahrif ile mahallebidir ki ferni dahi 
derler ve bazılar behet ve pirinç unu ile tabholunan helvadır. Me
muniye ta'bir olunur· behat mu'rebidir. 

Fatih Sultan Mehmet sarayında Me'muniye helvasının sütlüsü 
de piş.irilmektedir. Fatih mutbak defterlerinden me'muniye he1v:ı

sının pirinçle de yapıldığı öğrenilmiştir. 

Meyva Şekerlemeleri : 
861 (1456) da Fatih Sultan Mehmet Edirne'de oğulları şehzade 

Bayezid ve şehzade Mustafa'yı sünnet ettirmiş ve davetli ülema ile 
birlikte yemek yemiştir. Tepsilere doldurulmuş şekerlemeler ikram 
olunduğu gibi bu meyva şekerlemeleri kutulara da konarak yemeğe 
gelenlere kutu kutu veırilmiştir. [ 7 ) 

Nameli Üzüm Şerbeti 
Bakınız üzüm şerbeti: 

Nardenk Şurubu : 
Bizim nardek şerbeti dediğimizdir. Fatih Sultan Mehmedin 

§ahsı için Bursa'dan getirilmektedir. Şerbeti ekşi olur. Nardenk: 
nar; erik gibi meyvalardan çıkarılan ekşi pekmezdir. [B] Üzüm 

(7) Hammer tercümesi kitap: 13. Cilt 3: s. 34-35 

(8) Baha Tören: Türkçe lUgatinden. 
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Nohut ezmesi 

Fatih sarayı mutbağında pişirilınekted1r. 

Nohutlu pilav : 

Bakınız: .altın nohutlu pilav. 

Fatih devrinde bu pilav meşhurdur, ve yapılmaktadır. Bugün 
nohut ayrıca pişirilip pilava katılarak yapılır. 

Paça: 

Fatih Külliyesi misafirhanesine inen misafirlere paça ikram 
olunur. Bir tabak paçayı 4 kişi yer. Fatih ve maiyeti için de ma -
bahı amirede paça pişirilmektedir. Ayrıca sarayı amire mutbak 
defterlerinde baş paça da zikrolunmaktadır. Yine defterde Donbe 
«kuyruk» yağı alınırken has paçası için diye işaret edilmiştir. 

Patlıcan turşusu · 

Dane ile satılıyor. 

XVIII'inci asırda bu turşu böyle kuruluyor: 

Badıncan turşusu. Gayet ufak badıncanlardan mikdarı kifaye 
cem edildikten sonra saplarını kesüb, dibine karib mahalledek 
dörder pare ~ak edüb suda yumuşayınca tabh eyledikten sonra çı
karıb iki pak tahta arasında ağırca taş koyub tamam suyu gereği 
gibi gidince baskıda dura. Ba'dehu pak taze kereviz ve maydanoz 
tedarik eyleyüb saplarından ayırub hurda doğrayuh ve kifa.,ret 
mikdarı sarımsakları dahi paklayub ayrıca diQ1erini ikşer pare 
edüt zikroJunan kereviz ile karışdırıp mezkur badincanların içine 
doldurduktan sonra kerevizin saplariyle her birinin ortasını sarub 
bağlandıkta bir sırlı kavc;ınoza bir hoşça nizam ile doldurub üze
rine çıkınca keskin sirke koyub beş on gün mürurunda isti'male 
ağaz olıuna,, eğ·er bir sene durması matlfıb olur ise eYveıa yirmi 

gün mürfırunda ba'dehu bir ay mürurunda iki üç defa sirkesi teb
dil olunur ise evvela yirmi gün mürurunda ba'dehu bir ay müru
runda iki üç defa sirkesi tebdil olunur. İse belki seneden ziyade 
bilafesad meksü ara'.In eder. 

Pazı: 

Bakınız: bazu. 
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Pekmez şerbeti · 

Fatih m::ı.tbahı amiresindc pekmez sulandırılarak yapılmaktadır. 

Pekmez toprağı da getirtildiğine göre rnutbakda pekmez de ya
pılıyor. Haki pekmez de pekmez toprağı demektir. 

Pekmez tatllsı : 

Bakınız: yoğurtlu pekmez tatlısı. 

Pekmez toprağı : 

Haki pekmez diye, matbahı amirei Fatih)). de bir tabir vardır. 
Matabahı amire için pekmez toprağı getirtildiğ:ne göre burada taze 
pekmez yapıldığı anlaşılıyor. 

Pekmez toprağında kireç vardır. Üzüm şırası yapılınca içinde 
bir takım uzvi hamız ve maddeler bulunur. Bunlar ayrılmazsa pek
mez tefessüh eder ve ekşi olur, bunlar pekmez toprağı ile ayrılır. 
Bu pekmezi tasfiye ediyor (9). Şeker pancarını bile bu maksatla 
kireçle muamele ederler. Maksadı tasfiyedır. Pekmez toprağı her 
yerde bulunmaz, tedarik olunur veyahut siparişle getirtilir. Bun
suz pekmez olmadığından Fatih'in mutbağma da hariçten getirtil
miştir. 

Yapılması şöyledir: Üzüm suyu sıkılır. pekmez yapılacaksa içine 
pekmez toprağı konulup karıştırılır, pişirilir; bir müddet durunca 
dibe çöker üzeri alınır hatta bununla da iktifa etmiyerek torba ile de 
süzerler. 

Peynirli pide : 

Bakınız: pidei hassa. 

Pide: 
Bakınız: pidei hassa, ıspanaklıpide, peynirlipide. 

Pidei hassa : 

Fatih Sultan Mehmed'in E:trayında pişirilmektedir. Yumurtalı 

ve peynirli olduğu tasrih olunduğuna göre bir nev'i börektir. Daha 
doğrusu peynirlipide diyebiliriz. 

[9J Bay Osman Ergin ve Prof. Mustafa İnal'dan . 
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Pilav: 
Ayrıca bakın\z: Dane. Altun nohutlu pilav. 
Pirine İstanbul sarayına Filibe'den getiriliyor. XVIII'inci asır

da sade pilav'ın yapılması böyledir: 
Evvela bir vukiyye <rokka = 1200 gr .» pirinci yıkayub mikdarı 

kifaye tuz ile bir kebir tencerede dört beş vuk.iyye su ile pirinç 
yumuşayınca kaynadub ba'dehu :baki kalan suyu s~züb tekrar ten
cereyi kapaksız mu'tedil. ateş üzerine koyub suyu çekilince dura. 
B2'dehu yağını kızdırıb haşliyalar. Badehu cüz'i meks eyledikten 
sonra tenavül oluna. Bu vadide pişen pilav pirinci gayet uzayub 
büyük olur ve bu pilava köse pilavı dahi derler. 

Pilav hakkında eskidenberi şu tavsiyede bulunulur. Pilavı bek
leterek yemelidir. Pilav pişince dermiş ki: evde h:r gürültü çıksa 
da, bu suretle biraz dinlensem de beni öyle yeseler, [ı o J. 

Pirinç aşı : 

Bakınız: Pirinç yemeği. 

Pirinç çorbası 
Maydanozludur. 
İmaret aşhanesinde cuma gecelerinden gayri gecelerde sabah-

[10] Köprülü K. Asım bey kısmında N. 723 de şöyle bir- kayıt vardır: 
Esat efendi Rumeli ve Kafzade Feyzullah efendi Anadolu kazaskeri iken 
D.vanı hümayunda yemek üzerinde kabuli pilav cgeldDcte bilbedahe Esat 
efendi bu mısraı okur. 

derakap Kafzade efendi dahi bu mısraı okuır: 

ı-'. J,..1.,.. -:~ ~ (bil~-~ 

Birincide: herkim onu yedi ise bu benim kabulümdür, ikinci de: -
Arkadaşlar yemek güzeldir benim için bunu yiyiniz, manası var. Kabuti 
pilav «kubbeli pilav> manasına da alınabiliy-0r deniyor. Lakin ne de olsa 
divan toplantılarında mutlaka vezirlere bile yemek verildiği anlaşılıyor. 

Tarihi bu zevatın biyoğrafilerinde bulunabilir. Biz XVIII'inci asırda tahmin 
ediyoruz. Pilav yemek üzerinde geliyor deniyor. Zira bu asırda bizim mut
bağımız çeşitli yemekler vermektedir. Daha eski asırlarda hele Fatih zama
nında esaslı ve bir çeşitcli. 

Pilav üzerine manzılmeler söylenmiştir. Biri, Topkapı sarayı müzesi; 
Bağdad köşı~{Ü kütüphanesinde N. 404 (V. 95) de bir mecmua i çindedir . 
«Nimetin saraskeridir ... diye başlıyor. Ayrıca «Gazeli kabuli tahmisi 1uradj 
der hakki Pilav » da vardır. 
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leyin pirinç çorbası. İkinci Sultan Bayezid vakfiyesinde pirinç çor
basını gün doğumundan sonra ula~dıralar diyor. 

Pirinç yemeği : 

Fatih Sultan Mehmed'in Eyübsultan vakfiyesinde ne~·r için son
radan yapılan Türkçe tercümesinde sabahları pirinçten yemek veril
mesi yazılıdır. Bu pilav, çorba veya lapa olabilir. İkinci Sultan 
Bayezid vakfiyesinde pirinç aşı denmektedir ki o zamanki tabir bu
dur. Ayni zamanda etin misafirler için ifraz olunandan gayrisinin 
yarısı pirinç aşma konacaktır kaydı var 

Piyaz: 

Fatih Sultan Mehmed'in sar.ayında, bilhassa Fatih'in yediği ba
lığın üzerine konuyor. Bu piyaz: soğan ve ,biraz da kişniş ile ya
pılmaktadır. Hazırlanması usulünü bilmiyoruz. Kişnişin konması 

sebebi de bunun amprik olarak kullanılması bilgisinden ve ayni za
manda hoş bir lezzet vermeshiden olmalıdır. Bu piyaz veyahut 

. daha ba§~a bilmediğimiz bir çeşidi kızartma tavuğa da konur. 

Piyaz lugatte soğan manasına da geliyor. Bugün piyaz deyince 
- ince ince dilinmiş suyu sıkılmış ve biraz da maydanoz dereotu ile 

aromatize edilmiş çiğ soğan anlaşılıyor. 

Piyazlı balık : 

Fatih Sultan Mehmed'ı2 878 (1473) senesi 3 Şevval cumartesi 
günü hazırlanan yemekler arasında vardır. Balığın cinsi tasrih 
olun.man;nştır .. 

Bakınız: Balık ve piyaz. 

Prasa kavurması : 

Fatih mutbağında kendi ve etrafındakiler için pişirilmektedir. 

Bu da bir nev'i kıymalı prasadır. Kışın prasa mevsiminde sık rast
larız. Kıymalı prasa ıbir nev'i etli prasadır. Bu ad daha ziyade o 
zamanlarda kavurma, daha büyüKçe çekilmiş olmıyan ve çekecek 
0J.tnad1ğmdan parçalı etler kavrularak kaplara basılmış bir nev'i 
pişmiş yağlı, et konservesiyle pişiriliyor demektir. Mamafih kavurma 
taze etle de olur. Biraz kavrulur ve yemeğe konulur. Burada prasa
nm kavrulması da mevzuu bahis olabilir. 
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Safranlı helva : 

Edirne ve Topkapısı saraylarında Fatih Sultan Mehmed'in mut
bağında kendisine ve etrafındakiler için pişirilen helvalardandır. 

Sanmsak: 

Sarımsak Fatih'in sarayı mutbağında sorfol.unmakta ve kendi
sinin yediği kızartma, tavuğa piyazla beraber konmaktadır. Hatta 
şahsına mahsus yoğurt ve yumurtalı lapaya da konuyor. 

Siyah üzüm şerbeti : 

Bakınız şerbetler. 

Sığır işkembesi : 

Fatih'in saray mutbağında sarf olmaktadır. Pişfrilmekte veya 
çorbası yapılmakta yahut yemeklere katılmaktadır. 

Soğan turşusu : 

Fatih :külliyesi imareti ziyafethanesinde çok sarfolunuyor. Se
nelik mikdarı 6 kantar (264 okka) dır. 

Susamlı ekmek : 

Fatih ·Sultan Mehmed'in mutbağındaki fırında hazırlanmaktadır. 
Ne olduğunu bilmiyoruz amma he\tırımıza bugünki simid geliyor. 
Ebu .İshak'ın Et'ime divanında şimiz «simid?n ismi geçer. Ahmet 
Cavid Lugatçei Et'ime)de beyaz ve na:aik ekmeğe denir ... Katıkdan 
müstağnidir diyor. 

Süt: 

Fatih sarayında sarfolunan süt testilerle naklolunur. Eski
lerden bize· kadar gel.en testilerin çokluğu da bunların yalnız su 
için kullanılmayıb turşu ve şerbetlere kadar hepsinin bunlara kon
masından dolayıdır. Ayrıca sütlerin noklolunduğu kaplara da bak
raç deniyor. Bakraçlar :bakırdandır ve kalaylıdır. zira Fatih Sultan 
Mehmed sarayı mutbağı kapları ve bilhassa Fatih'in yemek kapları 
Mk sık kalaylanıyor. İnek sütü mutbak defterlerinde «Lebeni kav» 
diye geçer. 
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Sütlü ekmek : 
Fatih sarayında hükümdar ve maiyeti için pişiriliyor. 

Sütlü kadayıf : 
Fatih Sultan Mehmed'in mutbak defterlerinden hükümdar . ve 

maiyeti için hatta kaymaklısı da yapılmakta olduğu öğrenilmiştir. 

Şaban 878 (1473) kadayıfın muhtelif çeşitleri vardır. Sarayda ve 
hariçte yapılanlar XVIII'inc: asra ait «taam pi~irme» risalesinde 
sıralanmıştır. Türlü türlü pişirilir. Yapılması kolaydır. Arabistanda 
buna künyefe diyorlar. Kutyefe ve kadayıf· buradan geliyor. Sütlü 
olanı azdır. Beyaz kadayıfı birinci Sultan Mahmut 1730-1754 çok 
seviyor. ve kızlar ağası Hacı Beşir ağa da padişahın çok sevdiği tarz
da bunların hazırlanmasına nezaret ediyor ve bazen de meraklı ol
duğundan kendisi tar~f ediyor. Kitapta kaymaklıları ve çe~itlileri 

tarif edildiği halde sütlüsünden hiç ıbahis yoktur. Süt konması ka
dayıfı daha ziyade yumuşatır. (10) bu kadayıfların yapılmasi için 
bakınız: 50 Türk yemeği eserine. 

Sütlü mahallebi : 
Fatih mutbağında Hükümdar ve maiyeti için pişiriliyor. 

Şalgam turşusu : 

Fatih mutbak defterlerinde sarayda gerek hükümdar gerek mai
yeti için hazırlandığı veyahut hazır alındığı öğrenilmiştir. Hardal
lıdır. 

XVIII'inci asırda taam pişirme risalesinde bu turşunun yapılışı 
böyledir: 

«İptida şalgam soyulur, istendiği gibi doğranır. Kafi derecede 
yumuşayacak kadar suda pişirilir. Sudan çıkartılıp ba~ka bir yerd 
soğutulur. O suya i'tidal üzere döğülmüş hardal konur, biraz kanş- . 
dırılır. Biriki saat durur, süzülür. O sudan maadası sirke olmak 
üzere karırdırdıktan sonra cüz'i yani hissolunacak kadar seker; bal 
veya pekmezden o su a konur. Sonra şall!am bir sırlı kaba konup 
üzEri örtülünceye kadar ol sudan katılır. Birkaç gün sonra yenme,ğe 

bas1anır. Kolay yapılır, hazmettirici ve gözlere kuvvet verici bir 
turşudur.)) 

[ 11] Acaba dişlerinin çoğunu en olgun yaşlarında kaybettiği anaatinde 
olduğumuz Fatih'in kolayca yiyebilmesi için mi süt katılıyordu bi:r ey 
denemez. 

• 
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Şerbetler : 

Fatih Sultan Mehmed sarayında kırmızı ve ayrıca siyah üzüm
den yapıldığı tasrih olunmuştur. 

Bakınız: Kırmızı üzüm şerbeti, siyah üzüm şerbeti, pekmez şer
ceti, nardenk şe_rbeti. 

Tane: 

Bakınız: dane pirinç, dane. 

Tarhana 

Bakınız: Terine. 

Tatil su balığı : 

Terkosdan getirilen bir nev'i sarayın mutbağında Fatih ve mai
yetine mahsus olarak pişirilmektedir. 

Terine : 

Fatih sarayı mutbağında peynirli ve yumurtalı olarak pişiril

mektedir. Lügatte Terine şimdiki tarhana manasına da geliyor. 

XVIII'inci asırda tarhana böyle hazırlanıyor: Francala yahu · 
hünkar has ekmekten ab.b mikdarı kifaye içlerinden bir vukiyye 
mikdarına yüz dirhem mikdarı torıba yoğurdu konulub taş dibek e 
cimşir el ile gereği gibi halledüb bir geceden sonra bir tencereden 
tavuk yahut et suyu ile aheste ezüb mu'tedil. ateşde bir iki saat 
pişirdikten sonra gine ol ekmeklerden tereyağında ve hurda lokum 
gibi kesüb ve kızartıb üzerine koyalar. Eğer südden kaymakdan bir 
mikdar dahi izafe olunursa ziyade latif olur. 

Turşular: 

Bakınız ayrı ayrı isimlerine göre: üzüm, lahana, hiyar, şalgam 
ve soğan turşuları. 

Fatih mutbağında turşular da mühim yer alıyor. Kend· için 
c< bcrayi hassa» ve etrafındakilere yukarda isimlerini verdiğimiz çe
şitli turşular sarfolunuyor. Fatih Sultan Mehmet turşuyu sevmek
tedir. Fatih külliyesi imfıretinde de turşu sarfiyatı fazladır. Orada 
ayrıca soğan turşusu fazla dağıtılıyor. Fatih in sarayında oğan 

turşusuna rastlamadık. 
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Tutmaç: 
Bakınız: Yoğurtlu tutmaç .. 

Üzüm şerbeti : 
_!\.yrıca ıbakmız: Kırmızı uzum şerbeti; siyah üzüm şerbeti. Ay

ica da naneJi üzüm ~erbeti vardır. 878 (1473) Şabanında hazır

landığı mutbak defterinden. öğrenilmiştir. 

Üzüm turşusu : 
Destiler içinde muhafaza ediliyor. 
Fatih Sultan Mehmet ve maiyeti için hazırlanmakta ve mut

. bakda sarfolunmaktadır. 

Yahni: 
Bir parça yahni misafir içindir. Külliye talebesine de bundan 

günde sab:aQ ve akşam olmak üzere iki öğün verilir. Bunun için 
hergün 320 okka et tahsis edilmiştir. Bir öğünde 160 okkası «sarfe
dilirn her okkası 5 parçaya bölünür. Hepsi 1600 parça eder ve her 
nöbete yani öğüne 800 parça düşer «her parçası tahminen 80 dir
hem» 240 gramdır. Pişince tahminen 50 dirhem «150 Gr.» kalır. 

Yemek tevziinde ayrıca kap olmadığından çorba tasına çorba içine 
bir parça olarak konur. 

XVIII'inci asırda yahninin şöyle tarifi Yardır. Etlerdendir. 
Yahni eğerçi cümlenin ma'1:Cımu meşhur taamdır ve tariki tabhı 
kesir olmakla taam ve lezzeti birbirine muhalif ve belki isimleri 
dahi mugayirdir. 

<'Beyaz yahni cümlenin beher yevm tabhey lediği yahnidir. La -
kin bazılar soğ~nı vaktiyle koymayub anın pişmesine karib kon
makla beyaz olur. 

Fatih'in Eyübsultan vakfiyesinde nısfı sabah; nısfı akşam ve
rilir. Ramazan gecelerinde mezkfıratın tamamı dağıtılıyor. İkinci 
Sultan Bayezid vakfiyesinde yahninin ıscak (sıcak-ısıcak) veri
leceği tasrih olunmuştur. Ayni zamanda bir kişiye verilecek yah
ninin çiğ iken tartısı 90 dirh~ «270 Gr.>> dır. Eyübsultan camii ve 
imareti hademesine bir pare (parça) verilmektedir. 

Yoğurt: 

Fatih sarayına kaseler içinde getirilmektedir. Pek çok yemek
lerin içine girdiği gibi üstüne de konulmaktadır. Yoğurtlu mantı; 
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yoğurtlu pazı, yoğurtlu tutmaç ... gibi aşlara konmak mu'tad ·e 
esasdır. 

Yoğurt olarak kaselerle yenmekte ve sofralara konmaktadır. 

Ayrıca Fatih'e mahsus yoğurt yapıldığı mutbak defterlerinde tasrih 
olun112aktadır. Mutbak defterlerinde yoğurt daima ((mast» diye ya
zılıdır. Yine bu defterlerden öğreniyoruz ki mutbakd.a taze olarak 
inek sütiyle yoğurt yapılıyor. 

Melceüt tabbahin bizde yoğurt yapılışını böyle tarif ediyor: 

Matlub mikdarda susuz sütü kalaylı bir tencerede bir taşım kay
natub indireler. Ba'dehu işbu sütü bir çömleğe veyahut kaselere 
taksim edüb hararetini yoklıyal.ar. Tamam parmak dayanma mer
tebesine geldikte çömleğe bir iki ka~ık eski yoğurt veyahut her 
kaseye birer kaşık yoğurt koyub kaşığın sapı ile karışdırub altina 
bir mikdar saman veyahut diğer birşey ve üzerine yine kalınca bir 
örtü ile beş., on saat terk olundukta pek nefis olur. 

Etimei Bu Shak'da Ru,gba : Yoğurt aşıdır ki bozca a~ ve Tuge 
dahi derler. 

)) )) 

)} )) 

)) )) 

)) )) 

Recnin : Keş ve çökelek dedikleri yoğurt

tan olan taamdır. 

Keşk : Yoğurt kurusuna derler. Türkier 
kurt derler. Hala keş dedikleridir. 

Limsik: Süt ve tuz katılmış yoğurttur ki çö
kelek derler r 11]. 

Mast Yoğurttur ve çığıret ve süzülmü, 
yoğurt ve bir rivayette sü e çalı

nacak mayaya deniyor ki tarnızlık 

derler. 

Yoğurt eski Türk aleminde, malumdur. 95 sene önce İbni Sina 
Müellefatında da yoğurttan sık sık bahis vardır. Yoğurtun mahalli 
istimali ~arkda ço.k genişti:r. Eski Türklerin süt ve yoğurttan yap
madıkları kalmamıştır. Bundan yarım asırdanberi Avrupa'nin bati 
taıraflarında yoğurt tanılıyor. Bundan Avrupalıları kısmen Bulgar 
ustalar tarafından tanıtıldığından yanlışlıkla Bulgarlarin milli mah
sulü gibi telftkki .-edilmiştir. Lakin Amerikalılar ıbunu Türk yapması 
olarak b.ilir. Tepenier yoğurt basilinin külfürüne haksız olarak Bul
garin adını vermiştir. 

[ 12 J Bu hala Tire' de yapılmakta ve satılmaktadır. Tire'nin pazarında 
12 Eylul 1949 da gördüm. Hemen yemek için tuzsuz satılıyor. Sonra tuz 
koyuyorlar ve peynir gibi kullanıyorlar. 
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Her~eyden önce şunu söyleyelim ki yoğurt, sütten yapılan bir 
Asyalı gıdasıdır. Bunu Avrupaya geçirenler de Türklerdir. XIV. ası1r 

önce Uygurlar zamanında Asya Türkleri yoğurdu tedavide bile kul
lanmışlardır [1~]. Verdikleri diğer ilaçlarla da karışdırıyorlar. Uy
kusuzlukda diğer ilaçlarla beraber haricen alına sürüyorlar. Kolikte 
sarmısak kabuğu ve kökü ile veriyor. Yoğurta Uygurlar: Yorgud; 
yorgut; yoğurt diyorlar. Görülüyor ki en eski tabir Asya Türkçesinde 
böyledir. Avrupaya da yoğurt tabiri geçer. 

XIV'üncü asırda Ebu İshabn Kenzüliştiha'sında geçen lugatler 
müverırih Ahmet CaYid XIX'uncu asır başında derlerken yoğurt hak
kında şu lügatleri izah ediyor: 

Semerkand lügatinde Mast yani yoğurttur. Çeşide: Akçorba ki 
un ve yoğurt ile yapılır. 

792 (1389) da edviyei müfredenin hassaları üz.erine Türkçe bir 
eser yazan [13 ] İshak bin Murad yoğurdu tedavi maksadiyle kullanı
lan gıdalar arasında tavsiye ediyor. İtüzümü ile zehirlenenleri kus
duruyor ve yoğurt yediriyor.. Ayranı sığır yoğurdundan yapıyor. 

(Mahmude) Scammonee'in islahsnda ayran ve yoğurt kullanıyor. 
Bu kayıtlar şarkda ve bizde yoğurdun ne kadar es.ki olduğunu gös

teriyor. Onbeşinci asırdan itibaren yoğurt bizde hususi olarak ve ih
tiyaç nisbetinde saraylarda yapılıyor. Başvekalet ar~ivindeki vesi
kalar bize saray yoğurtculaHnı bildiriyor. Süt ve sütden ma'mul kay
mak ve peyniri de bunlar taze temin ediyorlar. Sarayın yoğurtçu 
başısına sermasti diyorlar. Mastgiır de yoğurtculardır. 

XV - XX'inci asırda Anadolu'da ve İstanbul'da en çok sarfolunan 
yoğurttur. Hastalara verilmesi bizde pek eskidir. A vrupada da pek 
yenidir: 

Yoğurt l u bazu: 
Bakınız: bazu. 

Yoğu rt l u ıspa nak 

3 Şavval 878 (1474) cumartesi günü Fatih'e takdim olunan ye 
mekler arasındadıır. 

Yoğurt l u m a ntı 

Fatih Sultan Mehmet mutbağında pişirilmektedir. Fatih'in şahsi 

[12]~ Dr. A. Süheyl Ünver: Uygurlarda tebabet: Tıb Tarihi Enstitüsü 
1936. Kimyager Hulki İsmail Kôknar tarafından basdırılmıştır. 

[13] Havasül edviye. Topkapı sarayı müzesi Hazine Kütüphanesi. N: 1693: 
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için de yoğurtlu mantı vardıır. 3 Şevval 878 (1474) cumartesi günki 
yemek listesinde yazılıdır. 

Mantı lügatte kıymalı yufka manasına da geliyor. 

Yoğurtlu pekmez tatllsı : 

Fatih Sultan Mehmed'in mutbağında kendisi için ve divan gün
leri sarayda yemek yiyen ve diğer günlerde misafir olan pac:alara 
ikram olunur. 

_ Yoğurtlu tutmaç 

Fatih'in mutbağında divana gelen paşalara ikram için hazırlan
maktadır. Çünki divan toplantısı günlerinde sarayda yemeğe alakon
maktadıreaır. 

Yumurta : 

Fatih'in sarayında çok sarfolunmaktadır ve bazı yemeklerin içine 
girmektediL Mesela böreğe girdiği gibi lapaya da giriyor. 

Yumurtalı börek : 

Fatih Sultan Mehmet ve etrafındakiler için matbahı ami ede pi
şiriliyor. 3 Şevval 878 (1474) cumartesi günki yemek listesinde var
dır. 

Yumurtalı lapa : 

Fatih zamanında mutbağında kendisi ve etrafındakiler için pişi
riliır. Bu lapada yoğurt ve yumurta ve hatta sarmısak da vardır. 
Bunda yumurta miktarı çoktur. 

Zerde: 
Bugün.ki gibidir. Safran, pirinç, şeker yerine eskiden bal veya 

pekmez ve su ile pi~irliir. 
İmaret aşhanesinden Cuma gecelerinde akşam pişer ve ekseri 

dane «pirinç» ile verilir. Softa taifesi «Külliye talebesi > nin zerde
lcıri başka kazanda pi~irilir. Ramazan gecelerinde pirinç ve zirba~ 

ile 'beraber dağıtılır. Hatırlı misafirlerin sofrasına da misafi hanede 
lazım oldukça zerde konur. Fatih'in Eyübsultan vakfi resinde Bayram 
ve Mevlidi Nebevi günlerinde daima zerde verilir. Zirb~ ç da bera
berdiır. 
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Zeytin: 

Fatih sarayına yemek için alınmaktadır. İzmid'den geldiği tasrih 
olunuyor. Belki başka yerlerden de geliyorT Fakat oradan gelmesinin 

• meşhur olmasından mutbak defter !erinde böyle yazılıdır. 
Fatih Külliyesi imareti amiresi ziyafethanesinde misafirlere ku

rulan 4 kişilik 40 sofraya birer tabak dane konulmasından zeytin 
konuyoır manasını çıkarabiliriz. Ayrıca sade pilava da dane pirinç 
deniyor. 

Zirbaç « Zirva » : 

Eski Türkler «Zirvaç» derler. Senelerle imaretlerin eski bir ge · 
lrnekle pi~irdiklerini gören ve bundan yiyen raHmetU alimimiz İs
mail Saip efendi hocaya göre 20 okka nişasta; 20 okka şeker, 20 okka 
kuru üzüm, 20 okka incirle yapılır. Yavuz Sultan Selim vakfiyesine 
göre bu pelte olur. Esas vakfiyede «Zirbace» denmektedir. Talebe 
ve halk indinde zirva yerin zırva da denir. Halen halk dilinde saç
ma manasına gelen zırvanın aslı budur. 

Fatih'in Eyübsultan arapca vakfiyesinde Bayram ;ve Mevlidi Ne
bevi günlerinde zerde ile bi·r likte Zer,baç verilir, diyor. 

Fatih külliyeti imareti aşhanesinde cuma gecelerinde akşam pi· 
ser. Pirinç ve zerde de beraber verilir. Ramazan gecelerinde pirinç 
ve zerde ile birliktedir. Kısa nizamnamede ((zirva>> diye de geçer. 
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XV - XVlll 
. . 
ıncı ASIRLAR 

İSTANBUL' A AİT TÜRK YİYECEKLERİNİ VE KISMEN 

ADETLERİNİ BÜTÜNLEYİCİ BAZI MALUMAT 

• 

Ahmed Cavid'in « lügatçei Et'ime" sinden 





Ahmed Cavid'in Lügatçei Et'imesi 

Topkapı sarayı müzesi Hazine kütüphanesinde N. 1186 kayıtlıdır. 
Bu müzehhep nusha 96 varak (192 sahife) dir. 12X22,5 eb'adda aherli 
hind abadisi üzerinde .kalın altın cedvelli 7,5Xl6!5 eb'ad içinde beher 
sahifesi 17 harekesiz nesih satır; bahis başları harekeli sürh nesih 
ile yazılJdır. Biz burada İstanbulda ma'ruf olan isimler üzerinde 
durduk. Başda .ayrıca bahis başları harflerine ,göre mürekkep heca 
harfleriyle fihristi vardır, öyle aranır. Mesela (bide) «dfila muttasıl 
bayı meksuredir 28'inci a varak» da bulunur. 

Bir hasta için yağsız ve tuzsuz pi~ürdükleri çorba ve lapaya de
nir diye izahını veriyor. Yalnız bu şekilde kelimenin iki baş har
fiyle fihristi 18 sahifedir. 

Mukaddimede: 

( ... Amma ba'dü bu fakiri kal lül bidaa darüssururu sfıru asi
tanei aliyyede arfım ve karara bir mekan duru ez imkan ve şivei
felek devvarı bi ihtiyar hengfımı ~itada külbei safiyyimize azimete 
bais ve badi oldu ... Guta horuderyayı ef.kfır olarak imrarı evkat ve 
kahice kütübi edebiyye mutalaası ve bir az müddet dahi 1030 (1) 
dan 1204 (2) tatihine ... değin ... devlet. .. ile Rusyalı beynehümala
rında zuhur eden harp ve mesafatın best ü küşadı başkaca bir tarih 
oluyor ... Noktasız bir lllgatı nadide tahrir ... Hadikatü1vüzerayı zeyl 
ile itmama reside ... ile bahara mülakat müyesser olur ... ) 

derken bir sevgili dostu kendisine farsca «Et·imei Bu Sihak ı 
nam farisi divanı [3] veriyor. Orada taamlar üzerine kaside ve ga
zelleri inceliyor. Ebu İshak namında olan ıbu hakim'in Yelinimeti 
elan Şah Seyfüddin eba Nasr mide hazımsizliğine uğrayor ve midesi 
hazım hususunda tenbeldir. İçtihasını arttırmak lazımdır diye selis 
bir eda ile yenecek ve içecekleri: 

[1] 1030 (1621) 

L~J 1204 c11se90) 
(3] Tabedi1miştir. Bir nüshası hususi kütüphanemdedir; Divanı Et.i:::nei 

Mevlana Ebu İshak Hallacı Şirazi. Ebüzziya matbaası. 1302. Lugatçesi ile bfr
likte 184 sahifedir. 
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«Genzül İştiha» 

diye adlandırarak takdim ediyor ve bu ıbeğeniliyor. Bunun tercüme ile 
(( Tercümei Kenzül İştiha» adını veriyor. Lakin mezkur divanı mü
talaa eden dostları lügatlerde bilmedikleri isimleri aramak zahme
tinden kurtarmak için_ Ahmet Cavit bu lugatçeyi hazırlıyor. Divanda 
ne kadar yiyecek ve içecek isimleri, ma1zeme ve «Bezmü Tarab)) es
babına müteallik herşeyi alıyor. 

Lug.ati, hurufu tehecci üzere hazırlamıştır. Yemek isimleri fari
siye redif kılıyor. Besmeleden sonra ıbaye muttasıl elifi memdude 
ab: su, abı ateş: rengi hadei ahmerdir .. . diye ba~lar. Metin harici 
altm cedvel dışında türkçe beyitler. Beyti bu Sihak diye bazı beyit 
ler de vardır. ~n sonda «Temmet Tercümei Kenzül İ~tiha)> diye biter. 

İslam, şark ve Türk yemekleri isimleri için mühim bir lUg.attır. 
İstanbula ait olanları .burada kısaca alfabetik sıra ile aldık: 

Ak çorba: 

Et'imei hu Sihak'da: ak çorbadır ki un ve yoğurt ile yaparlar. 

Alacehr: 

Et'imei bu Sihak'da isperk diye geçer. A§çılar safranı sineye 
çekip bunlarla sarı aş v~ zerde ve sair sarı olacak taamı boyarlar. 
Ekleden hasta olmuş, mani' değildir. Mazarratı kütübü tıbbiyede 
görüle. Asitanede aşcıları tekdir ile güçle safran bedeli zerdeçav 
kor oldular. Hatta odundan faidemend olmak için lahmı çürütmek 
için Letron korlar, malfunu kibardır. 

Darı zerd. Zerdeçure derler ki aYam zerdeçav derler. Selatinin 
aşcııbapları zerde için tayin olunan safranı kenduleri ahzedip zerdeyi 
zerdeçav ile sarı ederler. 

Armut: 

Bakınız Bozuğ·an armudu. 

Arpa ekmeği : 

F.arsca Et'imei bu Sihak'da keşkin, keşkine diye geçen arpa ek
meğidir ki buğday; arpa, nohut ve bakla unundan yaparlar. Sade 
arpadan pek güzel olur. Hatta merhum Sultan Mustafa Hanı salis 
yalnız arpa ununun ekmeğini ek.lederlerdi. · 
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Badmcan 

Bakınız patlıcan: 

Bağdad: 

Lügatçei Et'ime'ye göre: Bağdad mecazen kadın ve batın mana 
sınadır. Açlıktan dahi kinayedir. Hatta bağdad hali ve Bağdad harab 
yani karın boş demektir ki murad açlıktır ve boş kadeh «bardak)) 
dan kinayedir. 

Hatta bizde eskiden açıkanların yemek yiyib karnımı doyura
cağım manasına ıbağdadı tamir. edelim, Bağdadı tamire gidiyorum, 
Bağdadı tamir edeceğim dedikleri işitiliri. 

Bıçak silme: 

Bakınız: defter kapaması. 

Bide: 

Et'imei ebu İshak'da höyle yazılıdır. Hasta için yağsız ve tuzsuz 
pişirdikleri şorba ve lapaya deniy0ır. 

Boğaca: 

Bakınız: çörek. 

Bozuğan armudu 

Et'imei Ebu İshak'da Emrud. Bir nev'i iri armut. Bazı mema
likte Katırbaşı derler. Asitanede Bozuğan armudu zannolunur. 

Bulama: 

Et'imei Ebu İshak'da polani. Bir nevi taamdır. Un ile yaparlar. 
Bazı fehrenkte bu lügati türkidir derler ve bir nevi taamdır ki soğuk 
günlerde pişirirler. Tür.klerin bulama dedikleri taamdır. İstanbulda 
kutu balı diye ufacık kutuyla sıı anlara bakkallar furuht eder. 

Bulamaç: , 

Et'imei Bu Sihak'da bu1maç. Bulamaç aşina deniyor. Sade un
dan .ve sıvık ve etsiz ederler. Fıkara taamıdır ve Türkidir. 

• 



• 
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Bürani : 
Et'imei Ebu İshak'da buğra'dır. Acem yahnisi ve bazı diyarda 

Suleha aşı" dedikleri taamdır ve ba'zılar burani derler. Ve buğrani 
buğrahani muharrefidir. 

Cacık : 

Ayrıca bakınız: teretor. 

Et'imei hu Sihak~da, Rencin Kürdistanda yaptıkları cacığa der
ler ki yoğurda maydanoz ve tarhun ve tere emsali sebze katıp ve 
biraz un dahi koyub eklederler. 

Zevvakin : 

Bakınız: çeşni gir başı. 

Çeşnigir başı : 

Et'imei bu Sihak'da Salarhan diye yazılı. İzafetle hansalar ki 
sofr.acıbaşı; Hindistanda ve devleti aliyyede Çeşnigirbaşı derler. 

Yine Et'imei bu sihakHa «piş hured» diye bir kelime vardır . 

Ahmet Cavid; lfıgatçei Et'ime cıtercümei Kenzül iştiha» da şöyle izah 
ediyor: 

Ol taamı kalildir ki çaşını bilmek için bir i.ki lokma tenavül 
ederler. Hatta devleti aUyyede l::u güruhun kadri ali imiş ve hala 
vardır. Lakin itiıbardan kalıp yalnız divan günlerinde kubbe altında 
taam hizmetinde olurlar. Elyevm padişaha tabholunan taamdan Silah
darağa ve Dar~saade ağasına numune birer tabla taam gelüp çeşini
sine bakarlar ve bazen padişahı asır dahi tenavül ederler . 

. . . Çaşnigir. Aşcıbaşıya ve vekilharca ve ta.bh eminine et'imeye 
nazırların cümleten sergerdelerine derler. Çel as, Çaşni.gar manasına
dır ve taamı sofraya götürmezden mukaddem her nev'in çaşinisine 
bakmak için birer lokma alırlar. Arabide nüvas derler. 

Çaşnicilere biır zamanlar Zevvakini hassa da denmiştir. 883 
(1478) deki saray kadrosu meyanında cemaatler gösterilmektedir. 
Cemaatlerin ıbaşı vardır. Zevvakin de bir cemaattir. Mesela cemaati 
zevvakin tabi'i Sinan beğe. 883 de çeşnigl:r başı Sinan beydir. 88L1 
(1479) ve 885 (1480) dekilerde sıralıdır ( 4). 

[4] Bakınız: Ahmet Refik makalesine (Bibliyoğrafya kısmı.) 
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Çiriş:. 
Et'imei 2bu İshak'da siriş budur. Çiriş dedikte .. in nebattır. Taze 

iken yoğurit ile pişirüb tenavül ederler. İhtilamı dafi'dir. 

Çitmik: 
Et'imei ebu ishak'):ia pil.tik. Hurma ve üzüm salkımının küç~ -

ğüne der1er. İstanbulda çitmik derler. 

Çömlek çatlatan 
Bakınız: türlü, 

Çörek: 
Et'imei bu Sihak'da cevabi. Nanhah; Nahvei Hindi ve kimon mülu

kidir. E.kmek yüzüne saçarlar. İst.anbulıda kimyonlu gevrek ve çö
rek ıdedikleridir. 

Çörak. Yağda pişmiş gözleme ve asitanede çörek ve poğaça denir. 
Sünüz çör·ekotudur. Hul::bazlar «ekmeçilern ekmek üzerine ve yoğurt 
üzerine dahi ekerler. 

Çörek otu : 
Et'imei bu Sihak'da: Buganç; çörek otu; şöniz. Arapca habbetül

sevda, Yoğurt ve ,tulum peynirine ekerler. 
Sünz çörek otudur. Hubbazlar ekmek üzerine Ye yoğurt üzerine 

dahi ekerler. 

Defter kapaması · (defter kapama} 
Et'imei ebu İshak'da «Bergandan» diye geçer. Ol iy§ü işret ,.e 

sohbetli cemiyete denir ki; Ramazanı şerif mütekanib oldukta dem
saz olur. Erbabı iyşü tarab ve nu~anuşu sefa; bıçak silme; defter bur
ma ve defter kapama ve Asitanede leylei regaip ve netice Şabanı 
şerifin onbeşinde cevamii selatine mahye resini ke~ide ve bazen 
yevmişek diyerek evkat güzar olurlar imiş. Ve defter kapaması salhı 
Şabanı şerif ismidir beyit: 

Sık bugaz etti gelüp ~ ahnei şehri; Ramazan 
Yevmi şek söhibette şire çıkarken yaran 

Senk endaz maddesinde şu izahat vardır: Ol ziyafettir ki cemiyeti 
amm~ye de denir ki ev ahiri şabanda ahibba müferrih mesirelerde 
iyşü işret ve zevku sefa ederler. İstılfıhımızda bıçak silme ve defter 
kapama ,tabir olunur ve müdemmeni hamr manasınadır. 
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Dere otu: 
Et'irnei bu Sihakida şibet: dereotuna derler. Salataya ve sair 

taama çe~ni ve:ir; Ye yoğurt ile cacığı güzel olur. 

Diş buğday: 

Dank. Mutlak dane ve habbe manasınadır. Buğday olsun ve sairı 
olsun ve zammmun ile çocukların dişleri bitecek vakitte valdeleri 
pişirirler ve ismine diş >buğday derler. Hatta bu fakir şehzadegamn 
dişler 1 huruca başladıkta diş buğday diye pişirüb tesekküren akraba 
ve taal;lukatını ve fıkarayı it'am ederler. Güya nisa itikadinda: İşte 
hem evlat yetişdirdim ve dişi dahi çıktı deyu ilan ve iftiharı mu
cibdir. Lakin ehli keyfe göre rnuharra sükker ile tal::h olunsa baraş 
ve afyon üzere gayet leziz olur. 

Diş kirası : 

Et'imei ebu İshak'da Hdrndanı merd)) denfr. Diş kirasıdır ki fıka
rayı itamdan sonra kibar efendilerimiz münasibiyle fıkaraya atiyye 
ve ihsan suretinde diş kirası verirler imiş. 

Erfane ile taam 
Enmei bu sihak'da dangane denir. Erfane (5) ile taama derler 

ki her s~kaldan ibir tel ile bir yere biraz a.kçe cemeder ler Ye tefer
rüçgahtan br mahalle varup sefayi derun ile birkaç gün teferrüc 
ederler. 

Yine et'imei bu sihak'da tuşi derler. Etfal ve esnafın arifane 
ziyafeteeridir. Arabide tevzi' ve Horasanda zevkane ve İstanbulda 
erHme derler. 

Et suyu : 

Et'imei bu sihak'da şurvaç diye yazılıdır. Kaynamış ve pişmiş 
et suyuna deniyor. Ba'dehu anınla İna'mUI ma'hud ~orba taammda 
alem oldu. Çorba, şorba, yani içilecek füanasına g2lir ve şorba git
gide Osmanlı Türk dilinde çorba olmuştur. 

[5] Erfane, harifadan bozmadır. Harif ehli san'at demektir. Küçük san
at erbabı ehli hırfet sayılır. Ekseriya bunlar kendi aralarında paralarını önce 
veya sonra toplıyarak birlikte yemek yerl2r ve gezmeğe giderler. Bu usıüü 
bunlar çıkardığından gitgide bu harifüne erfane, arifane şekillerine kadar 
girmiştir. Bu para yerine ayniyat ile de olur. Yani herkes bir şey getirir, bir 
araya koyup pişirir veya hazırdır, yerler. 
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Gelin otu: 

Et'imei ebu İshak'da tude. Mayhoş bir nebat. Gelinotu derler. 
Taama korlar. 

Gevrek «kimyonlu» : 

Bakınız: çörek. 

Hasta çorbası 

Bakınız: bide 

Hasta lapası · 

Bakınız: bide 

Hiyar: 

Et'imei bu sihak'da şenkiyar diye geçer. Hiyar dedikleri uzun, 
bey::ız ve eğri olu -. Banu acur ile tefsir eylediler. Şamdan Asitaneye 

/ 

çekirdeği celbolunup Elhamdülillah bağı iremi asitanei aliyy~de 
bahçeleri~mizde mevcuttur. 

Kabak basdı : 
Bakınız: türlü. 

Kadın tuzluğu · 

Et'imei ebu ishak'da zerenk budur. Zirişk ve anberi Baris mana
sınadır ki kadın tuzluğu dedikleri meyvadır. Ve zerdeçupe ismidir 
ki amme c<zerdeçav» derler. Türkiyede sarı ağaç dedikleri köktür ki 
imarıetlerde zerde aşını bununla sarı ederler ve hardal manasına 
dahi .gelir. 

Kamış şekeri sütü : 

İstanbulda XVIIrinci asırda muteberdir. Fakat bunun yerine 
fellahlar bal ~erheti ((sulandırılmış bal» satarlarmış. Demek beşeri
yet tağşişden kurtulamiyor. Türkiye başında bulunarı insanlara göre 
zaman zaman düzelmiş, zaman zaman bozulmuş. Bu hemen her asır
da ba'zı sahalarda maalesef devam edip gitmiş ve bunlar umumi iz~ 
mihlalde ve imparatorluğun göçme?inde amil olmuştur. 

, 
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Keş: 

Et'imei ebu İshak'da pino. Keşk manasınadır ki Türkiyede keş 
derler. Ayranı ta,bh He müncemid olduktan sonra süzüp .kurudurlar. 
Arabide Uktur denir guraba taamıdır ve masıl dediklerine dahi de
nür ki Türkistanda kurut derler. Yoğurdun sıkılmış suyunu galiz 
olunca hir defa dahi kaynatırlar. Gayette hamız olur. Pek sakil şeydir. 

Keşkek·: 

Et'imei ebu İshak'da keşk. Yoğurt kurusuna ~erler Tür.kler kurt 
deriler. Hala keş dedikleridir ki malum ve indelba'z bir nev'i taanı
~ır ki yoğurt ile pişirirler. Keşkek derler. Şairleır de medhet 
miştir. (6) 

Kimyonlu gevrek · 

Bakınız: çörek. 

Kuzu kulağı : 

at'imei ebu İshak'da Surhpay. Kuzu kuldğı dedikleri turşumsu 
nebattır, taamı olur. AI'.ab1de hummas deniyor. Mısırda hums şer
beti ıbundan yapıl:ur. Yabanisine Türkiyede labada denir. Bostan1si 
hala asitanede dahi me'kUldür. 

Malikane: 

Et'imei bu sihak'da malikane diye tanınır. Geylan diyarınd-ı 
maruf hir helvadır. Katı ve kuru 'olur. Badem, ceviz, fıstık, çitlenbik, 
fındık, kaysı, ~eftali, kakule ile tertib ederler. Anınçün <<Heft magz)) 
dahi derler. Hala bayramlarda helvahanei hümayunda pişirilüb hu
zuru hümayuna tabla tabla helYacıbaşılar bu kitabda yazılan envaı 
helvayı arzedeır. [7] 

Maydanoz: 

Et'imei bu sihak'da: Betrasalyon lafzı Yunanı, Kerfesi makduni 
,derler. Avam tahrif ile ma'denoz ve kimi mikdenos ve bazıları tazar
rufla mi'denuvaz derler. 

[6] Topkapı Sarayı müzesi K. Bağdat Köşkü K. N. 404 V. 95 

[7] Ahmet Cavid: Lügatçei Et'ime'de varak 89 a da cfakirin residei na
zarı olmu tur• diye cümleyi tamamlıyor. 



- 39 -

Müdeccel helvası : 

Sakız helvası gibi bir helvadır. Şekeri sa~ife gibi yaparlar. Don
dukta gevrek gibi kırılır. Hala Galata semtinde yapa:'lar. Müdeccel 
helvası deyu füruht ederler. 

Pancar teretoru : 

Farsca Et'imei bu sihak'da J.eblebu diye geçer. Dehkanilere mah
sus panc.aır a~ıdır. İptida pancarı sicak suda haşlayıp ba'dehu üzerine 
sarmısaklı yoğurt döküp yerler. İstanbulda pancar teretoru derler. 

Patlıcan : 

Et'imei ebu İshak'da Eneb, badincandıır. Kesreti tenavülü fesadı 
demi ve cüdamı ve südaı ve sihri murisdir. Ne kadar leziz ise o ka
dar muzı;rdır derler. Amma Asitanede eba an ced ekloluna gelüb 
tevellüd eden evladın nutfesi dahi bu makule şeyler ile mütelezziz 
olmakla tabiat olup çendan zarar vermez zannolur. Lakin ıa muhale 
sevdavi mizaca muzırfür, kıyas olunur. Her ne suret ise eklinde sefa 
vaırdır. 

Pesimet (peksimet): 
Peksimet. Türıkçe pesimet derler. 

Portakal : 
Ütruç [~]. .. portakal derler. İstanbulda şekerden leziz zuhur et

meğe başladı. Hatta nevzuhuır frenk hekimleri Asitane sahili bahr 
ve ahalisi et'imei mütenevvia ile me'luf ve fesadı dem hasebiyle 
iskorpit illetine mülteladırlar. Elbet beher yevm bir tane portakal 
ekli lazımdır ve vaciptir. Maahaza kendileri illeti müstekmehi fren 
giden mürekkep bahusus oldukları arzda portakalı ancak kibarı göre
bildiğinden hezeyanı gunagun ede1r ler. Maahaza alilül mizaç olan 
ihvana muzır olmak melhuzudur. Emzicei Asitane frenge tatbik olun
maz. Edna mülahaza ile malfrm sultanım. 

Et'imei ebu İshak'da satreyon arabide «Husyetüs sa'leb > derler. 

[8] Ütruç ( = Turunç. Ağaçkavunu. K;ışrından inbik ile su çıkarırlar~ 
edviyed0ndir. Türkiyede turunç dediğimiz meyvaya fariside nannç deniyor. 
Üç kısım olur. Biri tatlı ve biri ekşi ve biri mayhoş olur) portakal derler .. 
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Türkiyede salebdir ki Asitanede şırra veyahut pekmez ve asel il.e 
ta,bhedüb seheri füruht ederler. Kibarı devlet hemgamı ~itada şeker 
ile tabhedüb nuş ederlerr. Mukavii cima'dır. 

Sergüncebin : 
Et'imei ebu İshak'da (<sirişki engebin>> diye ·yazılır. Sirke ve bal 

ile tabh ederler. Tahrifle següncebin derler. Deva suıretinden ihraç 
ile Asitanei aliyyede sirkeyi inbikden taktir ve şeke.r ile şurubunu 
tabhedüb eyyamı haırrede ktiıbera efendilerimiz nuş buyururlar. 
Afiyet bad. 

Simit?: şimiz 
Ebu İshak'ın Et'imeden bahis divanında şimiz: beyaz ve nazik ek

meğe deniyor ki hala reisülküttab Reşit Mustafa efendi hazretleri
nin tennuru matbahı hassında tabh olunur. Katıkdan müstagnidir. 

Sığır dili: 
Bakınız: zebanıkav. 

Sucuk: 
Et'imei ebü İshak'da ziçek. Sucuk tabir eyledikleri bağıırs.ak 

kafıdır ki doldurup kuruturlar; kış mevsiminde puhte vena puhte 
eklederler. İndel ba'z emlek kuzunun bağıii sağından olan kebabdır; 
iptida ol bağırsakları gereği gibi gaslettikten sonra kıyma ve pirinçle 
ta'bir edüb birbiırine sararlar. Ba'.dehu şiçde kebab edüb tenavül 
ederler. Araplar ana büryanül fıkara Ye Tüırkler yağ ördeği der
ler. Asitanei aliyyede aşcı dükkanlarında gurebaya furuhat ederler, 
sarma tabir olunur. Hatta buyi muntinesini setr için üzerine piyaz 
ekerlerr. 

Süt, hakkında : 

Et'imei bu Sihak'da durağ. Davar doğurdukta iptida.ki gün zuhur 
eden südüne ağız ve ikinci gün zuhur eden südüne kölem ez derler. 
Kesilmiş süt gibi bi".' yoğurt suretinde ekle salih birş€y değild~ r. 

Lakin çobanlar pek severler. 

Şemame: 

Et'imei ebu İshak!da Segar ... ehli Şam ~emame derler. Türki
yede yaylagıç deniyor. Küçük kavun şeklindedir. İstanbulda şamama 
derler. · 



- 41 -

Şirden dolması : 
Et'imei ebu İshak'da cehüdanedir. Urban et'imesinde bir ' nev'i 

taamdır. Beyinlerinde ((Tafünük» derler. Barsağı pençe ve ye~·- e 
doldurup yağda kızartırlar. Kaba Türkiyede yağ ördeği ta'bir ? 

İstanbulda şirden dolması derler. Hatta ramazanı ~erifde babı asa
fide bendei dergahı ali, yeniçeri ağası teşrifinde tavuk dolması ve 
börek tertib ve anla!r dahi kemali iştiha ~le ekl Ye bel' eder. Cümle
nin malumudur. 

Şorbaç": 

Bakınız: Etsuyu. 

Tarhana : 
Et'imei ebu İshak'da Terehvane. Türkiyede tarhana ... Tereya

ğiyle kavrul.muş ekmek ile seheri eklederler. 

Tava kebabı : 
Bakınız: tür Iü. 

Teretor: 

Et'imei ebu İshak'da tezef. Teretor ve salatiye derier ki yoğurt 
ile ve sair münasib sebze ile yapıhr. Envaı vardır. Hıyar ve yoğurt 
ile olursa cacık olur. 

Tirit: 
Tirit. Mutlaka ekmek doğramak. Hah etsuyuna o matlub ise yo

ğurt ayranına veya süt ve ~erhet Yeya şorba olsun. Lakin etsuyunda 
müteareftir. 

Tulum peyniri 
Et'imei ebu İshak'da Sibağ diye geçer. Nanhoş katık. Süzülmüş 

yoğurdu kaymak il:e karışdırıp ve karannca tuz koyub ve çörek o u 
saçıp koyun tulumu içre koyub kuruturlar. Vakti hacette tenavül 
ederler. Boludan Asitaneye gelıen tulum peyniri budur. Mudurnu
dan gelen tulum peynirinin yağı alınmasa böyle olur. 

Türlü: 
Et'imei ebu İshak' da tabei büryan. Tava kebabıdır. Eti bir ten-
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cerede kızartıp ba'dehu tava içre koyub sh ke ve taze sarımsak ve 
mevsimi ise patlıcan ve kab.ak ve bamya ve koruk ile tabhederler. 
Asitanede kabak basdı ve türlü derler. Ve sair imtizacı mümkün olan 
se~ze ve et izafesinden sonra toprak tencere· ile fırında tabhederler. 
Gayet latif taam olur. İstanbulda çömlek çatlatan ve türlü kebabı 
derler. 

Türlü kebabı : 
Bakınız: türlü. 

Umaç: 

Et'imei ebu İshak'rla Büylüs denir. Bir türlü tiriddir ki yağl:a 
pekmezi karı~dırıp ve içine ekmek doğrayub tenavül ederle:r. Hasreti 

.. kibardır. Bu taama Yörük Türkleri umaç derler. 

Zebani kav: 

Zebanı kav Et'imei ebu İshak'da geçer. (Dilimizde bu sığır di
lidir) Arabide lisanül sew derler bir nebattır. Varakından dolma ve 
çiçeğinden reçel ve şükUfesiniri suyu inbikten taktir ile bimara nuş 
ettirirler. Asitanei aliyyede dahl bu isim ile müsemmadır. 

Zerdeçav: 
Bakınız: Alacehır. 



111. 

FA TiH DEVRi YEMEKLERi i 
VE 

GIDA TARiHiMiZi 

iLGiLENDiREN BAHiSLER 





İbni Sina'da Yemek ve İçme 

Buhrrnalı İbni Sina (980-1037) gerek Külliyat1 Kanununda y·~ 

gerek ayni esasdan gelerek yazılmış büyük ve küçük Tıbbi Urcuze
ler inde ve yolda gridenlerin y€mek hakkında alacakları tedbirleri 
bütün yazdıklarında dikkatle bugün bile incelenmeğe değer ve gıda 
Hıfzııssıhhasmı yakından alakadar ed.en tarafla_ı çoktur. İbni Sıncı
nın ya~.adığı X ve XI'inci asırlarda kara yolculuğu kervanlar la at 
e 'ya katır vey.a merkep sırtında veyahut yürüyerek olurdu. Deniz 
yolculuğu da malfım yelkenlilerle yapılıyordu. O zamandan bugüne 
kadar X asır geçm.iştir. Cepheye ve har.be gidecek askerlere kadar 
her yerde en seri' vasıtalarla gidiliyor ve kısa bir zamanda hedefe 
vaınlıyor. Bunun en kesdirme yolu bugün için tayyaredir. Onların 
da grnikçe daha sür'atlileri yapılıyor. Motörlü kara, hatta deniz 
vasıtaları, buharlı tren ve gemileır gittik:çıe rağbetten düşüyor. Bir 
aylık asırlar önceki yol şimdi ancak birkaÇ saatte katolunuyor. Bu 
cihetle İbni Sinanın yolcuları yem.ek ve içrnekteki tavsiyeleri bugün 
muteber olmıyabilir. Fakat geçmiş asırlar bunlara dikkat ol
mu~.tur ve en selahiyetli ağız da bize bunu .bildiriyor. Gıdai hijyen 
tarihi noktasından bunun ehemmiyeti çoktur. Lakin bugün turistik 
ve spor mahiyeCnde yürüyüşlerde bulunacak teşekküller de Ye iz
cilik gibi teşkilatla hareket edenler için dikkatle nazarı itibara alın
ması icab eden hususlar va:rdır. Biz de o cihetle İbni Sina'nın ye
mek ve içmekteki tavsiyelerini ve yolculara öğütlerini sıralıyoruz. 

Biz XV'inci asırda Türk mutbağını kurımağa çalışırken bittab!. 
bir mutbağa sahjptik. Bunu dı;ı ecdat Orta Asyadan MalazgiLd' 
getirdiler. Oradan da ıkendileriyle ,beraber Anadcluya yayıldı. Bina
enaleyh bazen isimleriyle birlikte İbni Sina'nın yedirme ve ::.çirme 
tavsiyesinde bulunduklarının çoğu bizde malumdu. Onun b:ze bil
dir üp de kısaca Tıbbi Urcuzesinden aldıklarımıza bir göz geçirmek 
kafidir. Bunlar yemeklerimizin tarihindıe ba~da gelir. Görülü
yor ki biz birçok yiyeceklere sahibiz. Fakat gittiğimiz yerler e 
beğendiklerimizi de bizim zevkimize uydurulan ta'dilleriyle kcı:ıdi

mize mal etmişiz. Amma bu demek değildir ki biz gittiğimiz yer
lerde yemeği ve içmeği öğrenmiş~z. Bu kısım onun bize mal olan 
eskiliklerine birer misaldir. 

Yenilecek ve :çilecek şeylerden başka yeme Ye içme usulleri 
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hakkında Buhranlı hakimin yazdıkları esasen bizim Türkçe tibbi 
eserlerimize de birer mehaz olması hasebıyle aynen bıze mal edil.
mi~.tir dıyebiliriz. Bütün bunlar yalnız memleket idaresinin değil 
yaşamanın da kanunları olduğunun bırer misalidır. Binaenaleyh sözü 
artık her şark milletinin ~nimsediği bu büyük alime bırakıyorwn: 

20 - Bütün hastalıkların aslı yenilen ve içilen nesnelerdir [2 1. Bun-
lardan neş'et eden hasmlıkların teşhisinde ve hastalıklarııı 

nevilerini tayinde ilk elde edilecek delil bu yenilen ve içilen 
nesneler in kendileridir. 

30 - (İlk Baharda). Daima her sabah bir mikdar ılık su içmeği 
adet eyle. 

32 - . . . . . . Et ye ve şarap iç. 
33 - Bu fasılda (i. b.) kan yapacak latif gıdalarla sabah kahvaltısı 

yap. Bugünl.erde açlığa ka:rşı koymek muzırdır. 
34 - Bu mevsimde çok tatlı yemekten kendini pek ziyade koru. 

Çünki tatlının kanın üzerinde fena neticeler veren tesiri 
vardır. 

35 - Semiz et yemekten çekin. Çünki safra yapar. 
40 - (Yazın). Bu mevsimde safra harekete ,gelir. Çünki bu mev

simde yenilen nesneler safraya istihale eder ve bundan dolayı 
iştiha azalır. ~ 

42 - · · · · · · yiyeceklerini de brüdete mail olan nesnelerden intihab 
eyle. 

43 - Ve ekşi ve kabız veren ve kendisinde hem ekşilik ve hem 
buruculuk bulunan (koruk gibi) nesneleri ye; 

44 - Nar tanesi ve koruk suyu ve demirhindi gibi nesneleri ye iç. 
45 - Sirke, limon, elma ve kuru meyYaların sularına sirke ve saf

ran ve kimyon gibi ve sair baharat karışdınlarak yapılan zir
baçdan ye ve iç ki zirbaç pek faideli bir şuruptur. 

47 - Yemek yedikten sonra bir yudµm soğuk su iç. Yemekten son
ra bir yudum soğuk su içmekte faide vardır. 

58 - (Son bahar). Tuzlu ve kuru nesneleri ( es:Kimiş peynir ve 
krn. ut gibi) 

59 - temamiyle bırak. Ağzına koyma. Bunlar insana her cins 
illetlerin arız olmasına sebep olur. 

[lJ Prof. Şerefeddin Yaltkaya. İbni Sina'nın Tıbdan bir Urcuzesi. Un 
poeme d'Avicen:ne. Türk Tıb Tarihi Arkivi. N . 4.1936. 

[2] İbni Sina'nın Şifasında köylü ile şehirli yemekleri bir cinsden ol
madığından dolayı köylünün yem€kleri basit, şehirlilerindeki müteaddid 
olmasına mebl11i köylüye verilen ilaç şehirliye, şehirliye verilen ilaç köy
lüye verilemez diye yazılı olduğu rivayet edilmektedir. 
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60 Peynir olsun, balık olsun, tuzda yatmış olan her nesne kötüdür. 
63 - Bu mevsimde semiz et ve balık yemekten sana h:ç bir ziyan 

gelmez. 

64 - Balıkların zıvık ve lüzucetli olanlarını değil, kabuklu ve ser~ 
olanlarını ye. 

65 - Bütün yemeklerden sonra ve balık üzerine hazim başlamı~ 
iken sakın şarap içme. Her ne kadar içtiğin şarabı arzu ve 
iştiha ile içmiş olsan da bunun ziyanı vardır. 

67 -- Kaymak ve habbelerin ve meyvaların pürelerini ve ·bula:maç
larını ve hayvanların sağrı tarafların Ye kuyruklarını ye. 
Bunları yemekte bir beis yoktur. 

68 - Karpuz ve üzüm ye. Bunları yemekte bir beis yoktur. 
69 - Kavun yeme. Yersen de az ye. Cismi itidalde değilse: c:simde 

illet varsa bunu doğru devildir: 

70 - Taze hurma yedikten sonra limon kullan. Limon taze hurma
nın zararını giderir ve onun ateşini söndürür. 

74 - (Kışın). Bunda keçi eti ve sığıı eti yemekten korun ve bu 
mevsimde olan turpu ve havucu yeme. 

75 - Ekşi süd ve sirkeyi bırak ve ekşi şeyleri ve limonu da bırak. 
77 - Bu mevsimde pirinç ve sek baç i 31 ve tabahiç [ 4 J yenilmelidir 
78 - Tatlı ve kebab yenilmeli ve su katılmış şarap içilmelidi:-. 
79 - Tutmaç [5 1 ve baharatlı et ye. Ne tutmaçda Ye ne bu b:ıharatL 

etlerde senin için bir zarar yoktur. 

8·0 - ...... ılık su (veya ılık yemek) kullan. 
91 - Yemek ile karnını temamiyle doyurmadan önce emekter.. 
elini çek ... 

92 - İştah ile yenilen az yemek iştahsız yenilen çok yemekten sem 
m üstagni kılar. 

93 - Em'anı üç kısma taksim et. 
94 - Bu üç kısımdan biri yiyecek ve biri içecek için oLun. Üçüncü 

kısmı da hava payı olsun. 

95 - Bu üç kısmın üçü için de pay brak. Eğer bu suretle hareket 

[ 3] Parça parça kuşbaşı kesilmiş et suda kaynatılır. Sonra haşlanmı 
soğuk sudan geçirilerek sirke içbde kaynatılmış olan soğan ile bu kuşba 1 

kesilmiş ve ;~rnynatılmış olan et karışdırılır ve sonra şeker veya bal ile tat
lılındırılıır ve safran ile de renk vıerilir bir yemektk ( Ş. Y. Notu) . 

[ 4] Uzun uzun ve ince ine~ kesilmis kırmızı etler susam yağında kızar
tılarak yaıpılan yemek. 

[5] Divanül lügatüt tür:{ C. I. S. 377-378. Türklerin m hur yeme -
!eridir ki bizim suda pişirtı'ğimiz tatar böreği olmalıdır. ( ş. Y. no u). 
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ederek karnını temamiy le yiyecek ve içecek ile doldurmazsan 
hastalıklardan salim kalırsın. 

97 - Ekşi nesneler ve koruk suyu gib~ hem ekşi ve hem burucu 
ve kabız olan şeyler ... 

98 - Safrayı ve aynı zamanda sevdayi giderirler. 
105 - Bir kimsenin ishali pek ziyade olur da onun helak olmasın

dan kor,kulac.ak olursa ... 
106 - ...... yağ ve yağlılardan ve çorba nev'inden sulu şeylerd~n 

onu koru. 
108 - ...... ayva ver. Bunlar ile o derhal şifayab edilir ; 
l11 - Tahali hasta olanın şifası incir ve .. sirkedir. 
113 - ...... ona yağlı şeyler verme .. . 

İbni Sina'nı-n Yolculara Yemek Hakkında 

Tavsiyeleri 

[6] ... Aç karnına, midesi dolu iken ve tam tok karnın? da yol yu
rümemelidir. Yürümeden az evvel bir gıda almalı, fakat o gıdanın . 
gıdai kuvveti çok olmalıdır. 

Yine yolcuya lazım gelen şeylerdendir ki ilık gün azar azar ve 
yavaş yavaş yola devam edüp her.gün yürüyüş sür'atini arttırsın. 

Susadıcı gıdalardan sakınmalıdır. Tuzlu bal~k, her nevi' sütler; 
eski peynir ve sair tuzlu ve keskin şeylerle soğuk tatlılar ve susuz
J uk veren her hangi bir şey gibi. 

Soğukluk ve rutubet veren gıdaları isti' mal etmelidir. Yolcu 
pek çok gıda almamalıdır. Çünkü fazla gıda susuzluk getirir ... Ağız
da zamkı arabi bulundurursa susuzluğunu teskin eder. 

Sıcaktan müteezzi ve muzdarib olup yanan; bedenine kuruluk 
ve zaaf gelen bir kimsen~n alacağı tedbir şudur: 

[6] İbni Sina'nın Tedbiıiil Misafirin risalesi. Dr. A . Süheyl Ünver: Türk 
Tıb Tarihi Arkivi: No. 10.1938 ve Bay müderris Hazmi Tura'nın tercüme 
ettiği metin. ibni Sina Kanun'unda yolcuların yapacakları tedbirler haklon
da da b•3.hisler vardır. 

ibni Sina'!lın seferde bulunanların yapacakları tedbiTlere ait makalesi 
hakkında bir mülfilı:aza vardır. Dr. A. S . Ünver: Tedavi kliniği ve labora
tuvarı dergisi: N . 29.1938. 
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Yüzüne soğuk göl suyu çarpmalı. Göğsüne soğuk su dökmeli 
ve soğuk su ile yapılmış güısuyuncıan bır rrukdar ı~meıi veyahut 
soğukıuk ver en ekşı nar suyu veya kar ıle soğudulmuş ayran ıçme
lidır. Kar ile ve gtil suyu ile soğudutmuş meyva yemeıiaır. Dut, 
erık, taze üzüm; hıyar tohumunun ıçi gıbı. 

Şeker ve soğuk su ile ıslatılan arpa ve buğday sevik'inden iç
melidi1r ve hazmı kolay olan latıf gıdaıar almalıdır. 

lımak balLKıarınaan ve oğıaK ayaklarından yapılan sirkeli aşlar 
ve çoroaıar, koı uk suyu ue v~ya sırKe ııe yap11an ırnoak ... g ... oı. .. 

Hazı dıyor kı: güneşde yoı. yürümeğe muztar ve mecbur kal.an 
kimse yagıı bır şeyaen muLeaıı bH sureı;ı..e yemeli ve uzerıne sogut<: 
su ıçmemelidir .. 

Yoıcu beraberinde semizotunun saplarını bulundurup da azar 
azar o sapıaruan emer ... se bunun pe.K ço.k net'ı vardır: Alelhusus 
yürümeuen evvel semızotunun yogurt ve sade yağ ue pışırıımışın
den ço.Kca yemış oıuugu takaırae ıaıdesı buyu.ktur ... 

Yine Razi diyor ki: 

Şıudetıi sıcakta yolculuk yapan kimsenin m1desi yemekt-en do u 
olmamalı. Yolcu sarhoş olmamaJ.I. Şaı ap içmemeli ve içmekten çe
kınmeııdir Çünkü şarapta da susuzıuk vardır. Yolcunun mıdesının 
yemekten hfilı ve bomboş olmaması, şayet midesi çok doıu ibır haıde 
ise sakin oluncaya kadar yoı yüriunemesi ve hafıfıeşinceye kadar r 

uzun. bir uyku yapması, mıdesi dolu olmayıp da yemek yemeğe 
iştihası varsa mutedıl bir suretLe ve az olmak şartiyle soğuk ve su
suzluğu teskin edecek latif gLdalar alması lazımdırr .. 

Taama iştihası yoksa yahut fazla fıararet veya susuzluk bulus
sa §eker veya soğuk su ile yapılmış Sevik' den az bir miktarda içmeli 
ve bir zaman yürümekten her halde feragat etmeli ve bir mikdar 
durup dinlenmelidır; alelhusus fazla su içmişse. Çünkü bu hplde 
hemen hareket ederse midesinde yemek çalkanır, hazmi güç olur. 
Şayet yürümemek imkanı karşısında kalıp da behemmehal yürümek 
mecburiyetinde ise azar azar ve yavaş yavaş yürümek lazımdır. 

Razi yine demiştir ki: 

Susuzluktan kor kan kimse yolculuktan evvel çok yemek yeme~ 
melidir .. Belki soğuk sebzel.e.rden ve soğuk ekşi şeylerden az mik
tarda yemelidir. Pek çok soğuk su ve şeker ile yapılmış Sevikden 
içmelidir: Tuzlu, tatlı; keskin şeyler yemekten; .bilumum balıklar
dan - tazesi sardalya veya salamurası olsun - turşu ve salatalardan 
ve hararet verdiğinden naşi hasseten zeytinden sakınmahdır. 
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sekerek koşarak yürümek, acele yürümek, titreyerek, zıp~ 
lay.arak yürümek, nefes nefese; soluk soluğa gelmesine, büyük ne
fes almasına ilca' ve icbar eder ki bu; susuzluğu tahrik eden şey
lerin en birincisidir ve ileri g€l.enidir. 

Yolcu çok konuşmamalıdır. Şayet konuşmak iztırarında ise ko
nuşurken alçaktan konuşmalı; sesini yav.aşlatmalıdır. 

Susuzluğu tahrik eden sebepler: 

Ekşi yoğurt, semizotu, maırul; kabak} hıyar; kavun - fakat çok 
tatlı olırnyacak -. . . armut, nar, elma... koruk, ekşi er ık kurusu .. 
azar az.ar alınmak şairtiyle susuzluğu teskine yaı..nnazl::ır 

Susuzluğa az çok nef'i olan ~~eyler: 

Bir parça billur veya bir parça sedef veyahut bir parça halis v~ 
cilalı gümüşü ağıda tutmak ve dudakları yummak ve mümkün ol
duğu kadar havayı asla ağızdan teneffüs 'etmemek. Burnuna soğuk
luk ver.en yağlardan çekmek. 

Şayet suda .az tuzluluk bulunursa sirke il.e karıştırmalıdır. Az 
bir suya sirke karışdınldığı takdirde susuzluğu izale ed.ebilİii. yolda 
susamış olan kimse suya tasadüf eder etmez hemen kanıncaya kadar 
içmemelidir. Belki ıbir zaman su ile ağzını çalkalayıp sonra azar azar 
yuctum ıyudum içmelidır. Eunı ve ayağını suya sokmalı; yüzi.ınü 

yıkamalıdır: Sonra tavsif etmiş olduğumuz gıdalardan yemelidir 
ve birdenbire kanmadan susuzluğu teskin oluncaya kadar tedrici 
içmeyi arttırmalı ve bu suretle kanın<;aya kadar içmelidir. 

Yolcunun hareket~ geceye tesadüf ederse, yolcuya gece yemek 
yemek layik değildir. Belki gıdayı daima istirahat edeceği vakte 
tehir eder: Midesine tam doldurmaktan ve dolgun rr.ide ile seyir ve 
hareketten sakınmak 18.zundıt .. .. 

Yolcunun hareketi geceye tesadüf ederse, yolcuya gece yemek 
yemek layik değildir. Belki gıdayı daima istirahat edeceği vakte 
tehir eder: Midesini tam doldurmaktan ve dolgun mide ile seyir v,2 
hareketten sakınmak lazımdıır ... 

Yolculuk kışa tesadüf eder ve soğuk yerlerde vaki' olursa gün
düz yürüyüb gece istirahat etmesi ve soğuktan korunmak için tüylü 
elbise ile bedenini örtmesi lazımdır. Yolcu seferden evvel birer mik
tar sarımsak ve soğan yemeli ve içinde biber ve zencefil (ve bun
lara benzeyenlerden katılan) gıdalarla gıdalanmalıdır . 

.. .. . . Deniz yolcusu meyva reçellerinder: yvl yiyeceği düzmeli, 
alışık olduğu ilaçlardan yanında ıbulundurmalı ve denize çıkmazdan 
birkaç gün evvel yemeklerini azaltmalıdır. Fakat meyvaya kuvvet 

/ 

veren gıdalar almalıdı:r. 



Muhiddin Arabi'nin Yemek 
Hakkında Öğütleri 

Şarkın tüyük islam mütefekkirlerinden Muhiddin Arabi Haz
retlerinin ccEıtedbüat-ül ilahiyye islahü memleket-i insaniye» son 
larında (fasıl 2) «Eıekl-ü veş-şurp» yemek ve içmek bahsinde şun
ları [7 ] bildiriyor: 

Anc.ak ıhuyacına gfü e ye ve doyma. Suyu çok içme. Tesannuan 
ve taazzuzen yeme. ~·a.t(at taama ıhtıyacın kaaar ye ve açııgına kım
seyı vainı eLme. Aceıe ecmeaen ve teennı ııe ıoıanayı oı ta.tama oı.a
rak al. 

Ağzına koyduğun vakit iyi çiğne ve Besmele çek. Anı çiğnedi
ğin vaKı ı- yut. baaehu sana anıarı ıhsan eden Alıahu Taaıa·ya namd 
et vıe bu esnada diğer lokmaya elini uza tırsan kc.za Besmele çek. 
Yutuncaya kadar evveıkı gıbı yap ba'tjehu Allaha hamdet ve hace
tmı a1.ıncaya kadaır dığenerme elını uzatırsın ve yamız olsan biıe 
su'i edebi ı'tiy.ad etmemek ıçın önünden ye ve şehvetten hazer et ve 
senmle ıberaber yıyen ıkımsenın yüzune ve eııne bakma ve bunda 
yeaıren ve yectır ıımıyen ıums:enın tenzıhıne ıkaH>ın ııe nazar et kı 
sana noksan mu ... eoeyyın oısun. ısoyıe oıunca eKı.mae ıoaa.etıe oı.ur

sun ve sena «az yıyoısun>> ruyen .ıumsenm sozune Utıfat ve ısga et
me kı bu senın anı ter.Kille muedaı oıur; Varsın <(sen az yıyorsun)) 
denilsin. 

Ve taam sofrasına hazır olduğun vakit sen el kaldıran kimsenin 
ahırı ol ve sofra kaı'k.ıncaya kadar kıyam ltme. Davet olundu
ğun bir cemyecte cemaate karşı nezaket esen gıbı gosterış yapmaK 
kasdiy le gaye c az yemek yemek ve naz ve istiğna göstermek için 
iptida kendı hanende yemek yeme ve oraya .karnı tok olaı ak gitme 
ve sana iltifat kasdiyle aman ne kadar az yemek yiyor deniımesine 
meydan verme ve eğer öyle der ı.eı se sen onlara kulak asma ve kendi 
haklarını bozma. Muhakkak bu münafıkların ahlakındandır ve ye
men hir vakitten bir vakite olsun ... 

XV'inci asırda Türk yemekleri sonuna zaruri bir mülahaza ola
rak ilave ettiğimiz .bu kısım bize Türklerdeki yemek ve içmek ada
bı esasfarının İ,slam terbiyesinden ne suretle ıstıfu geçirerek 
geldiğini göstermektedir. Bunların içinde hakikaten kamil ve mede
ni insanların bilerek ve bilmiyerek riayet ettikleri hususlar bugün 
bile mevcuttur. 

[7] Arapça aslından dilimize bay Adil bir tarafından çevrilmiştir. 
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İhtiyaca göre yemek, tam doymamak, çiğnemeden yutmamak, 
yemekte acele etmemek; yemeği iyi çiğnemek; yemekte yalnız bile 
olsa daima önünden almak, yemekte baş.kasının yüzüne ve eline 
bakmamak, yedirenlere kalben müteşekkir olmak. Az yiyorsun den
mesine bakarak çok yememek. Yemeğe daima en son sen başla. Va
kitten vakite yemek ye. Her yiyişde daima sana bu rızkı veren Al
laha şükret... diye bunları hülasa edebiliriz. 

lstanbul Fethinden Önce Türklere Yemek 

Usullerinin Hakkında 

XIV'üncü asırda Anadoluda Selçuk devleti ve bakiyesi beylik
leri zamanındaki Yakıf imaretlerin ve kervansarayların idare ta"1 z
larını gösteren tüzük ve Vakfiye hükümlerine göre misafirler için 
hazırlanan yemek çeşitleri azdır ve hem de sadedir. Hatta sarayda 
da bu teamü1 halindedir. Nitekim Bertrandon de la Broquiere'nin 
denizaşırı seyahat eser inde tarihçi rahmet]: Ahmet Refiğin aldığı 

nota göre [ ] . İkinci sultan Murad sarayında ve onun bir ziyafetinde 
yenen ve ikram edilen yemeğin ne kadar sade olduğu öğreniliyo:: 

... dairenin ortasında; içlerinde biraz koyun eti ile pirinç bulu
nan yüz kadar kap vardı. Bunlar padişah gelmezden evvel ortaya 
konulmuştu. 

Padişahl tahta oturduktan sonra Milan elçisi çağırıldı. Hediye
leri de arkasından getiriliyordu. Hediyeler evvela yemek tabakla
rının yanına kondu, sonra elleri üzerinde görülebilecek surette y:u
karı kaldırılarak padişahın önünden geçirildi. .. 

. . . Sultan Murad'ın önüne bir ipek havlu ve öir peşkir serildi.. 
Kıpkırmızı yuvarlak .bir meşin parçası da kondu. Buralarda sofra 

[8] Arkadaşım Adnan Giz tarafından Ahmet Refik'in Biza:ıs kar§iısında 
Türkler adlı Eserinde sahife 320-369 dan naklen aldıkları bir sur~ti biz yine 
ayni müellifin Türkiye tarihi !'inci cilt. Birinci kısmında (1923) s. 284-285 
de de elçilerin huzura kabulü kısmında bulduk. Sene 1432 ve 1433. 
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yer:ne meşin koymak adetti. Sonra etle dolu iki yaldızlı tabak geti
rildi. Hademeler kalaylı kaplardaki yemekleri, her dört kişiye birer 
tabak dağıttılar. Bu kaplarda biraz koyun etiyle, biraz da pirinç 
f 9 [ vardı. Sofrada ekmek ve içecek bir şey yoktu. Dairenin bir ta
rafında yüksek bir raf gözüme ilişti. Ü zerinde küçük, alt gözünd-e 
gümüşden büyük bir kap vardı. Ba'zılan kalkıp buradan birşey içi
yorlardı. İçtikleri su mu idi, şarab mı idi; anlıyamadım. 

Büfenin yanında bir muzika takımı vardı. Padişah; dairesinden 
çıkınca çalmaya; eski padişahların kahramanlıklarına dair türküler 
çağHmağa başladılar. Bir çokları da hoşlarına giden parçaları, ken
dilerine has gür bir sesle bağırıyorlardı. Evvela bu, bana garip gel
di. Faıkat içeri girince gördüm ki, ellerinde büyük telli sazlar vardı. 
B·:mlarm türküleFi yemek başlayıncaya kadar sürdü. Etler kaldırıldı.) 

Görülüyor ki XV'inci asırda Türkiyenin en büyük mevki'de ki 
adamı kendisini ziyarete gelen birisine verdiği ziyafette ikramı! 

La~;n XV'inci a~ırda imparatorluk daha yeni kuruluyo .. XVI 
ıncı asırda temamen kurulmuş ve hududlarını çizerek memleketini 
emniyet altına almıstır. Binaenaleyh yemek ve icmede tekellüf ba§
Jıyor. Nitekim PhHippe de Fresne - Canay!e'nin 1573 die yazdığı <cL~ 

vovage du Levent» s'eyahatnamesi,ndeın A. -Giz'in aldığı nota göre 
sefir sarayda yediği yemekl'er hakkında ~r.mları yazıyor: 

(~of-· anın örtü~ü beyaz, peşkirler acem işi ve Cain islenmi . 
yPmt:'kte sarap yerine muattar ve çok sekerli şer.bet icilivor. Ye
mekler hen önceden sofraya konmu~, pirine [9 ], envaı türlü sebze
jer. mııhtelif dns pasaal.::ır, tabaklarda dört beş tavuk, beyaz ekmek. 

XVl'ıncı sırada cok zen.g-in mutbaihmız kurulmustm. XVII ve 
XVTifinci asırlarda bu tekamül ve tenevvü deYam eder. XTX'uncu 
asırda fakirJe~mekle beraber Türk mutba(!ının yanına sanki garo
ten memlekeHmize medenivet il.~rleme namına sokulacak husuc;lar 
gösteris imis eföt ı;rarp m11tbağ-lndan garplıla~mayı kafaca vanamı
yarak ters anlıvanlar tarafından hq7,ı sev1er alınmrntır. Bu va~adi 

,,ğ1m1z asırd;ı,l{i rnnt.bağımızın vardiği merhaleler ve bugünkü duru
mu da meydandadır. 

XV'inci aslrda lisan ve ya~.~vısımızdaki ve vemeklerim1zdeki 
sadelik, üzerinde durıulmaQ:a Iav1k bir mevzuudur. Bu ayrı bir es . 
rin mevzuu olacak kadar zengindir. 

ı 

f9] Pilav. 

f9J Pilav. 



XV'inci Asır Başında Anadoludaki Yemek 

Çeşitlerimiz Hakkında 

Anadolu Türk Selçukları zamanına ait vakfiyelerde bilhassa 
imaretlerde yenecek yemeklerin isimleri az tasrih olunmuş:ur. La
kin Anadolu beylikleri, Osmanlılar zamanında vakfiyelerin imaret
hane kısımlarında az çok sır alanmıştır. Bunlari gözden geçirirsek 
İstanbul fethinden sonra buradaki imarethanelerde pişen yemek
lerin Anadoluda ve Rumelidekilerin aynı old1:1ğunu gö:rürüz. Biz 
gittiğimiz yerlere medeniyetimize ait ne varsa götürmüşüz. Yeni 
oturduğumuz yerlerden bazı şeyler aldığımız inkar olunamazsa d:ı 

onları da değiştirerek kendirr:ize mal etmişiz. Bunlar da birer birer 
mahiyetini ve gel.dikle~i yerleri araşdırmadan bizde yemek mede
niyetinin de kendi seviyemize göre geçmiş asırlarda sade ve manevi 
olduğu ve az çeşitli ve yeter mikdarda olduğu inkar edilemez. 

Elimize geçen Anadolu vakfiyelerinden . öğreniyoruz ki hi1hassa 
imarette pişen yemekler pek çoktur. Bunlar arasında umum! mut
ba.klarda talebe, misafirler ve hıalk için pişirtilen bu yemeklerin 
fazUası fakirlere verilir. Biz de hepsinin yemekleri bir pişer. Vak
tiyle refah içinde olan insanlar muhitini. düşünür ve bilhassa yur
duna böyle bir mamure ilave etmekle iftihar ederdi. 

Bu asırda Arradoluda evlerdeki yemek çeşitlerimiz hakkında 

kat'i bir mütalaa yürütemiyoruz. Muhakkak ki Anadoluda yemek
lerin çeşidi azdı ve doyurucu ve tok tutucu idi. Evlerde de bu usule 
riayet edilmiştir. kanaatinde bulunuyoruz. Unlu gıdalar ve et esas 
oluyor: Bittabi' sebzeler ve meyvalar da mevs;mJıerine tabidir. Bun
lar da bugün olduğu gibi yemeklere ilave edilmiştiT. 

Bu maksatla kurulan 

- Karamanda Karamanoğlu İbrah7m bey imaretinde: 
Hergün en iyi cins buğdaydan olmak ve tanesi birbucuk kilo 

gelmek üzere en asağı yüz e11i ekmek ile hergün için otuz kilo et 
pisirilerek mü.;;tahdemlere; fıkara ve mühtacine ve misafirlere tev
zi' ol.unuyor. Burada g-ilnde en asağı vüz ve fazla iki yüz kap yemek 
pisirilip dağıtılıyor. Yemek hergün iki öğün ve İcab ederse üc öğün 
pişer. 

TrnarPte P'P1PrPk jlim rıd!?ml~rivle irf~n ~ahibi zatJere rnü+,~velli 

hörmet P'Östereır-ek anlara has simit, cörpklPr Ye negis VPrnPkl~r]e 
ür Piin imaret1n en mutena yPrinde fevkaJ~de ikrt)m ederP.1<. hay
vanlarına arpa ve yulaf verecektir. Burada misafirlik üç gün sürer. 
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İbrahim hey Berat; reg1ş.ip kandilleriyle Bayram gecelerinde imaret 
müstahdemleriyle fakir ve kimsesizlere dağıtılmak üzere. elli bat
man yani· 184 kilo helva pişirilmesini şart koşmuştur. [ıoJ. 

Katamonide Çandaroğlu İsmail bey İmaretinde (sene 865 Misa
firlere üç giiın sabah ve akşam mütenevvi' ziyafetler ve akşamları 
hcıyvanlarma yem verilecektir. Eğer imarete gelen misafir yemek tev
ziinden sonra varmış ise ve yiyecek de kalmamış ise anlara bal; ce
viz; peynir ve bunlara mümasil tedarik edilmesi mümkün olan yi
yecek h:azırlanacaktır. İmaret medresesindeki talebeye günde 5 akçe 
ve her birine ekmek Ye yemekten kafi mikdarda verilecek. Ekmek 
kırmızı temiz buğdaydan yapılıyor. Çorba temiz buğdaydan olacak. 
Her ay yine çorba kabuğu soyu~muş beyaz pirinçden pişecektir. Ay
rıca ucuz veya pahalı olsun mutlaka et temin olunacak ve bal da 
verilecektir [ 1 ı J. 

Kütahyada Germiyan beği Şah Süleymanzade Yakub bey İma
retindeki medresesinde talıebeye her gün iki kap yemek ve 4 ek
mek verilece.ktir. Hergün' et yemeği vardıT. Yemeklerin ve ekmek
lerin gayet nefis olması lazımdır. Yiyecek tevziinde misafirlere 
hörmeten iptida onlarıa ekmek ve yemek verilecektir. { ı2t 

Selçuklar ve Anadolu beylikleri zamanındaki imaretler aşhane
lerinde alelekser verilen yemekler: 

Pirinç ve buğday çorbası, et, pilav, ıspanak, şalgam ve her türlü 
sebze, un fielvası; ballı kadayıf vesairedir. Yemeğe yetisemi. en 
mi~.afirlere 80 dirhem bal, 50 dirhem peynir ve yüz dirhemlik pid~ 
veırilirdi. 

923 <1517) tarihli Mehmet Şemseddin el Fenari torunu ·e eh
med Sahin oğlu ve Emirin defterdarı Semsi bey de Bursa a Fena
riJe:rden Bav Ahmed'in yanında gördüQ'üm ve mütevellisi olması 
icabeden vakfiyesine göre Semseddin Fenari medresesinde ik·ndi 
vaktinde elli iki kefce (kepce) as veril'ir. Bu da birrun bui!davlı 

' birpii.n d€ münavebe ile pirincli oluvor. Bu medrese talebesine n -

la Semseddin Fenari oğ'lu Sehit Ahmet pasamn ıpuallimh~ne (ilk 
mekten) de okuvan oi?'lancıklara, vakıf memurlarına mahalle fakir 
ve vetimJerine ve kimsesizleTine ve zamere; artarsa d' ~er mahall 
fakir; zaif ve yetimlerine verilir. Medrese talebe olmazsa mahalle-

! 101 İc:mail Hakk1 Uzuncarsılıoğ'Iu. Anadolu b 0 ylik1eri 1937. Ankara· 
s. 92 ve vine aym müellifin Karamanoihı1lar1 devri vesikaları"Jd~n İb ahim 
beyin Ka-raman im~re4ıi v~· fiyesi. Bel eto.n 1937. N: I: Bu vakfive'1in aslı 

Topkaoı sarayı a 5İ indedir ve arapcadır. İbni Kemal de tasdi'l( e mi ir 
[11] ismail Hakkı Uzunçarşı1 ıoğlu. Anadolu beylikleri 1937 $. 95: 

[ 12] Ayılli müellifin Kütahya şehri eseri. 1932 
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linin bu şartı haiz olanlanna taksim olunuyor. Taksim olunacak ok
kalık ekmek dışardan alınıp dörde bölünerek veriliyor. Hergün de 
herkese et dağıtılıyor. Bu ayrı pişmiyor yanında bir.gün buğday; bir 
bir gün de pirinçle pişiriliyor. Matbaha nohut da [ı?] alındığına 

göre pilava (pirince) konması ihtimali vardrr. (Her kişiye ekmek
ten hissesi verilirken güzel yüzle teselli eyliye) denmektedir. 

XV inci Asırda Misafirliğin Haddi 

XV'inci asırda Anadolu, Rıumeli ve bu asrın ortasından sonra 
İstanbulda Türk pıisafirperverliğine göre bir seyyah veya bir iş 
adamı veyahut bir yerden bir yere giden ilim ve san'at adamları, 
devlet büyükleri, halk kondukları bir imarette üç gün misafir hatta 
atları varsa civarda veya oradaki kervansarayda bakılır. Böyle 
yerlere gidenlere fakir veya zengin olduğu sorulmaz. Bu onların 
düşüncelerine kalmıştır. Hal ve vakti yerinde olanlar başka hususi 
yerlere veyahut bugünün otel mesabesinde hanlara inerler. Amma 
umumun parasız faydalandığı yerlerde de kalabilirler. Fakat ne 
olursa olsun üç günden fuzla kalamazlar. Dördüncü günü ya işi icabı 
yola revan olur veyahut bir hana çıkar ve orada ücretini verdj ği 
boş bir odada istediği kadar kalır. 

Bu üç günlük misafirli~ her üç günde bir buralarda bir çok 
yerler açılmasını sağlar ve otaya inenler mutlaka yer bulurlar. 
Bunlar yalnız orada yatmakla ve dinlenmekle kalmaz sabah ve 
akşam olmak üzere 3 günde 6 öğün de yemek yerler. Buralara inen 
zeYata sen zenginsin kalamazsın, fakirsen kalabilirsin diye muamele
ye maruz kalmazlar, hatta kendilerine sorulmaz bile. O artık her
kesin mürüvvetine ve iz'anma kalmıştır. Yani buralara gelenlerde 
böyle farklar usulen aranmaz. 

Yalnız üç günlük misafirliğin tahdid olunmadığı ,bir yer vardır. 

[ 13] Son Vakıflar Umum Müdürlüğünün 1948 senesi imaret aşhanele
r-inden ista·:ıbulda faal olan Hasfki. Eyüb ve Üsküdar'dakilerin 15 günlü1-c 

yemek listeleri Ankaraya gönderilmektedir. Vaktiyle imare:-1:-rde verilen 
noliut yine taamü1dür. Lakh şimdi ona patat-2s~ fasulye ve bulgur da kaim 
olmuştur. Mevsimine göre bazı sebzeler de ilhak olunuyor. 
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O da Germiyan Oğullarının Kütahyadaki imaretleri! Yakub Bey 
tarafından taşa XV'inci asrın başında 814 (1411) de hak ettirilen 
türkçe vakfiyesinde şu kayıt dikkatle nazarı itibara alınmağa değer: 

- İmarete gelen misafirlerin atına yine üç güne dek yem vereler 
andan ,geru anda olan misafirlere ve mücavirlere aşı ve ekmeği ilkin 
bol vereler .andan soma gerü kalan halka vereler ve dahi anda kim 
ki hasta olası olursa ana hekim getüreler, ilaç ettireler ve hekim 
hakkı vereler ve edviye bahasını vereler (14 ) ... andan geru misafir .. 
durursa duralar . .gene git demiyeler, ne kadara dekse ... (15 ] 

Buna göre üç ~n soma misafire kalk git denmez. Fakat geçit 
ve kavşak olan yollardaki kervansaraylar ve imaretlerde bunu 
3 güne hasretmenin lüzumu vardır. Zira bu misafirper verliğe mani 
değil, ıbilakis misafirperverlik icabıdır. Zira gelenler hep bunlardan 
ibaret olmıyacaktır. Her gün kervanlar birçok insanları getirecektir. 
Onlara da yer bulmak ve eskilere dinlenenlere buyurun demek mi
safirperverlik icabı değil midir? Germiyanoğiu bunu fazladan yap
mış olabilir. Zira Kütahya Anadolu ana menzil yolu üzerinde değil
dir'. Bir dereceye kadar Ege sahasına uzanan yollar ortasında ve 
biraz da sarpadır, binaena1eyh her gün kervanların sürükleyip ge
tirdiği yolcular azdır, misafirler ornda fazla yer de bulunabilece
ğinden arzu ettiği kadar kalabilirler. 

İşte Fatih kervansarayında, t:lıbhanesinde ve imareti ziyafetha
nesinde misafirlik müddeti İstanbuldan gelip geçenlerin çok olma
sından 3 güne inhisar ettirilmiştir. 

Eski Tıp Kitaplarımızda Yemek, İçme ve Perhiz 

Kütüphanelerimizde XVI'üncü asırdan XIX'uncu asra yani he
ldm Şanizade Ataullah Efendinin ilk matbu' «Miyarül Etibba» 3 cilt 
lik. tıb 'kitabına kadar muhtelif hekimlerimiz tarafından adap!e 
tercüme ve telif mahiyetinde yazılmış ve hemen hepsi el yazması 

[14] Dr. Süheyl XV'inci asırda Türklerde sıhhat ve muavene i içtimaiye 
teşkilatı tarihine ait bir vesika . Fransızcaasiyle beraber: Tedavi Kliniği mec: 

N: 8; 1932. 
(Un docum2nt concernant le service s.anitaire et l'Assistance publique 

dans la Turquie du XV' e siecle.) 

[ 15] Dr. A Süheyl Ünver: Anadolu ve istanbulda imaretlerin aşhane ; 
tabhaneve misafirhanelerine ve müessislerinin ruhi kemallerine dair: Tıb 

Fab: Mec: N; 18: 1941. 
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kaimış tıb kitaplarımızda yeme, içme ve perhiz hakkında çok defa 
ayrı bir bahis yoksa da tarandığı zaman bu hususu oldukça bize 
anlatabilecek malUmata rastlanmak ka.bildir. Bu eser için onların 

az bir kısmını bile taramış değiliz. Bunu şimdilik bu mevzuun dı· · 

şmda telakki ediyoruz ve bunun ayrı bir mevzu' halinde ve etraflıca 
yazılması lüzumuna kailiz. Yalnız Osmanlı hekimleri yeme, içme 
ve perhiz hususunda hastalarına karşı bazı tevsiyelerde bulunmuş
lardır. 

İslam tababetinin telif devrinde 184 eserinin 50 sıni tıb üzerine 
tertipliyen Reyli Ebubekir (Razi) nin me~hur sözünü eski Türk 
hekimleri daima rehber ittihaz etmişlerdir. O diyor ki: Gıdalarla 

mualeceye muktedir ol!lbildiğin zamanlarda ilaçlarla mualeceden 
çekin. Bunun kabil olmadığı zamanlarda ililç ver. 

Yani bugünkü tababetin de ileri sürdüğü hijyenik esas dahilinde 
bazı hastaları muayyen miktar ve şekilde yemek ve içmekle de 
tedavi etmeğe çalıştığı malumdur. Bu mümkün olmazsa yardımcı bic 
müessir olarak ilaç da verilir. Binaenaleyh Tıh tarihimizde yemek 
ve içme tavsiyeleri Ye perhiz usulleri meyanında incelenmesi mut
laka gerekeri bu mevzuu burada ele almıyorsak bile ·hiç olmazsa 
böyle eski bir kaidenin mevcut olduğunu söyleyebiliyoruz. Geçmiş 
asırlsrda bu usulleri bildirebilecek ve bugün bir kısmını klasik tıb 
kitapları mahiyetinde görebileceğimiz hu eserlerde bize böyle bir 
mevzuun da ayrıca incelenmesi lüzumunu bize göstermektedir. 

XV inci Asırda Perhiz Yemekleri 

Muhakkak .ki şarkta her asırda hasta ola.nlara hafif yedirilir. 
Bu eski ve amprik tababetin bilinerek veya az bilinerek, bugünkü 
yeni telakkilerimize göre geçmi~te iyi bilinmiyerek yapılan ·bu hafif 
yedirme hususları hakkında müteferrik ve az bile olsa ba'zı bilgilef 
vardır. Bu ayrı bir monografi mevzuu olacak kadar mühimdir. 
Amma muhakkak ki has~alara perhiz ettirilir. Şairler de ruhi ve 
maddi hastalıklarda bile bunu tavsiye eder. Aşıklara riyazat tavsi-
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yesi budur. Tarikatlere süluk edenlere perhiz yaptırılır. Öyle ki bu 
her dinin esasına bi1e girmiş, sonra oradan taıbabete geçerek ilimleş
miştir. «Re'sü deva el himye» ilacın başı perhizdir, bu mebnidir. 
Eski tıbbi klasiklerde hu hususta malumat az değildir. Şairler de 
hep bu nokta üzerinde durmuşlardır. Geçmişte perhiz ve esaslan 
da vardır. 

XV'inci asırda da bunu bittabi' buluyoruz. Lakin bu bahsi bu
rada o kadar derinleştirmiyıeceğiz. Yalnız birkaç misal verelim: 

İkinci Sultan Bayezid zamanında tecdit edilen arapca Fatih 
Sultan Mehmed vakfiyesinde Fatih Külliyesi Darüşşifasında yemek 
pişirmede mahir iki tane de aşçı bulunmalı, ,bunlar hekim ne y€
meği emrederse piçirirler ve günde üçer dirhem alırlar diyor. Demek 
Fatih Darüşşifasında hekimin tertibiyle ayrı ve hususi yemek pişi-
riJiyor. 

Et'imei Ebu İshak'da da hasta için çorba ve lapanın yağsız 
pi~irild;ğini öğreniyoruz. Bu hakimin Kenzül iştiha eserinde «bide) 
diye geçiyor. 

Bilhassa biz XV'inci asırdaki perhizlerin ba~ında çorbayı bulu
yoruz. Sonra lapa gelir. Bugün hekim tavsiyesinden hariç kendile
rini bazı an'anevi usul ve kaidelerle tedavi eden halk tababetind'~ 
«tı,bbi folklorda» yaşayan perhiz usulleri asırlardanberi gelmektedir. 
Bunlar arasında çorba ve lapa tuzsuzdur. Hastalar ayran ve süt 
içerler. Yalnız süt· içenler ve yalnız iyi geliyor, hararetimi kesiyo: 
diye ayran içenler de vardır. Hoşab suyu içenler de ekseriyettedir. 
Onlar hastalıklarında kat'i olarak ağır ve karışık yemeklerden daima 
çekinirler. Hekimlerin ihtimamı altında olsun veya olmasın midemi 
hafif tutayım telakkisi hakimdir. 

Bütün bu halk cepheli tedavileri bir tarafa bırakacak olursak 
tababete de geçen bu an'anelerin tesiriyle XV'inci asırda hastaların 
yemeleri ve içmeleri hususunda dikkat edecekleri noktalar. esk! 
türkçe tıbbi metinlerimizin bilhassa hijyen ve dolayısiyle gıda hij 
yenini Ug~lendiren kısımlarda, mevaddı tıbbiye «Materia Medica»· 
la:ı;da her gıda maddesi ve meyvalar ve sebzeler meyanında ampirik 
ve bittabi' tecrübeye dayanan ·esaslara dayanarak taYsif edilmişler
dir. Maksadımız burada XV'inci asırda perhiz yemeklerinin dayan
dığı ve tatbik olunduğu bir esasın mevcudiyetini kısaca bildirmek
tir. Bu vardır, lakj.n derinleştirmeli ve ayrı bir eser halinde incele-
me mevzuu yapmalıdır. 



Bizans Mutbağından Bize Neler Geçmiş Olabilir? 

İstanbul'un tarafillllzdan 1453 de alınması muttağımıza çok ıbir 
zey kazandırmamıştır. Sebebi biz Bizansı daha eskiden tanıyorduk. 
alem değildi. Boğazın Anadokı sahili ve Üsküdara kadar bizimdi. 
Orhan zamanındanberi 150 sene Bizansla yanyana idik. İstediğimiz 
zaman Bizansa izinsiz {pasaportsuz) geçerdik. Sonra Osmanlı im- , 
parat0rluğu Bizans toprakları üzerinde kuruldu. Yani biz onların 

yiyip i.çmelerini bilirdik. Bittabi onlardan ıbize geçen halkta ve git
tiğimiz yerlerde bulduklarımızı aldık Ye bunları kendimize malettik. 
Bu demek değildir ki biz ylmek yemesini bilmezdik de lfıtfen on
lardan öğrendik ve onların mutbağmı aldık. Bu ancak Türk mede .. 
niyetini küçültmek için ortaya atılmış iddialar olabilir. Daha biz 
İstanbula gelmeden çok önceleri Anadoluda pişirip yediklerimiz eski 
Selçuk ve Anadolu beyliklerindenberi malümdur. Onları İstanbulda 
aynen buluyoruz. Türk nereye giderse gitsin an'anesini ve medeni
yetini beraber götürüyor. Hatta gittikleri yerlerde b:ı Türk an'ane 
ve medeniyetini reaya menzilesine inen yerliler de almışlardır. Şim-
di çıktığımız yerlerde bizden aldıklarını ke~di mazilerinden geli
yormuş gibi gösteriyorlar ki bu aç1.kça bir bühtandır ve kendilerini 
küçük dü~ürmektir. Biz gittiğimiz yerlerden aldıklarımızı inkar 
etmiyoruz. Onların da böyle küçüklükler yapmamaları Bzımd=r. 
Türk Rume1ide 6,5 asır kalsın da orada iz ,bırakmasın kabil mi? Eski 
Rumeli vilayetlerimizi dolaşın, orada Türk hars 've medeniyeti ba
kiyelerinden başka, dini akideler bir tarafa, başka birşey görülemez 
Elbette ki biz de gittiğimiz yerlerden aldıklarımızı söylemek fazi
letini gösteriyoruz. Amma bu bir taraflı oluyor. 

Şimdi Bizansa gelelim: İstanbula geldikten sonra mimarimizde 
Bizansın tesiriyle bir tahavvül olmadı. Bu sefer yeni kurulan Türk 
İst.an.bulda Bizans eserleri garip bir mevkie ve ikinci plana düştü. 
Zira Bizanstan tesir almak için İstanbula girmek lazım değildi. Zaten 
onlarla içli dıçlı idik. Herşeyimizi getirdik, hatta süslemelerimizle 
l;eraber yaşama itiyatlarımız.L ve yiyeceklerimizi de beraber. 

Fatih mut bak · defterlerini incelediğimizde Ter kos gölünden 
tathsu balığı getirildiği ve İstanbulun bugünkü gibi o zaman da 
.rrt>shur hahklarından maada ·karides ve istiridyenin bulunması dik-( ., . 
kate değer. Terkosun tatlısu ıbalığı methedilmiş ve birkaç defa ge-;·· 
tirilmiş olabilir.. Fakat karides ile istiridyenin s~k sık alınmakla 

beraber mutbağımıza mal edildiği iddia edilemez. Çünkü Fatih sa-
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rayında bittabi reaya menzilesine indirilen Rumlardan çılıştırılan

lar için olabilir veyahut yenmesi metholunmu~tur, saray ekabirince 
de beğenilmiş olabilir. Fakat bu zayıf ihtimaldir. 

Böyle birkaç misal ile Bizans mutbağı Türk mutbağına çevril
miştir diyemeyiz. O kadar diyemeyiz ki Bizanslılar zamanında Rejime 
Culinaire üzerine etüdler neşn~den J eanselme ve Economos da bil
hassa Türk mutbağını ilgİ]endirecek cihetler azdır. 

Muhakkak ki Bizanslıılann kendilerine mahsus bir muthakları 
vardı ve onlar da Anadolu yoliyle ve ticaretiyle bizim yediklerimizi 
biliyoılardı ve muhakkak ki bizden de onların mutbaklarında ÇOK 

şeyler vardı. Sonra birbirimizden de almış olabiliriz, bu ne bizim 
için üzüntüyü ve ne de onlar için tefahuru mucibdir. Bizanslıların 
saraylarında CH) darüiacezelerinde, büyük ve küçük evlerinde has
talar elbette ki hafif yiyorlardı. Sonra alelllmum daha biz İstan

bulda bile değilken mutbağımızın mü~terek tarafları da belki çoktu. 
Fakat bu demek değildir.ki biz yemeği ve içmeği Bizanstan öğrendik. 

Meyvalar Fatih zamanında İstanbula hep Anadoludan geliyo.c. 
Bizanslılar zamanında gene bu meyvaların İstanbula Anadoludan 
gElmediğini kim temin edebilir? Yani o bize olmuş başka, fakat 
biz dn 0rılara müessir olmuşuz. Mesela taze armut mevsiminde İs

tanhula Bursadan ve Özbekpazarından geliyor. Ayaşdan bile üzüm 
geliyor. Badem Bursadan gelir. Uludağdan bile kar geliyor. Yağlar 
hep Anadoludan ,gönderiliyor. Sonra tuz «Eflak» Romany~dan yolla
nıyor. Bal Malkar.adan celbedilir. Mutbak malzemesi daha çok Bur·
sadan gelir. Pirinç Fili beden, zeytin İzmitten ... Taze sebzeler müs
tesna. Görüyoruz ki Fatih amanında İstanbul gıda maddeleri sarfi 
yatı cihetiyle müstehlik bir ~ehirdir. Hemen bütün gıda maddeleri 
.'\nadolu ve Rumeliden alınıyor. Müstahsil bölgelerin pazarı İstan
ubldur. Bv Bizans zamanında da böyle olmalıdır, bunun aksi iddia 
_,lunamaz. Onun için Bizanstaki benzerlikler bizde de bulununca 
onlardan herşeyi almı~ız kararına varılmamalı.dır. 

Üstad Yahya Kemal Türk mutbağı hakkında şöyle düşünüyo~ : 

(Türkler Malazgiı d har binden sonra ilk İzmirde sahile gelince 
yemek yedikleri yere lokanta dendiğini öğreniyor. Biber frenkce bir 
kelime. Patlıcan ar apc&, fasulye ve salata İtalyancadan bunlarla be· 
raber bize giriyor. Görülüyor ki medeniyet daima müşterek ve b'2y-

[ WJ Xenophen dans La retraitre des dix mille, traite suf le regime; dedie 
a l'emp:.rıeur Constantin X, traite sur l'ac~ion des aliments... Les medecins 
Grets·.... par le Dr: F: Brunet: Histoire generale de Medecine Parls: 1926; 
T: 1; P: 433: 
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nelmileldir. Rum ve ermenilerden de yemek almışız. Aldıklarımız 

o kadar bizim olmuş ki şimdi tizden Türk yemeği diye alıyor ve on
lar da Türk a~ları pişirip yiyor. Aldığımızı o kara Türkleşdirmişiz. 
Bu bizdeki temsil kabiliyetinin dehşe~ini gösterir.) 

Lakin memleketimze Asyadan ve bugünkü İran sahasından ge
tirdiklerimiz var. Burasını alınca buradan, Rumeliyi alınca oradan 
ve Macardan bile, aldıklarımız var. Bundan bir sentez yapmışız; son
ra bizim mutbağım:ı:z teessüs etmiş bulunuyor: 

Bizde bir papas yahisi vardır ki etli yemeklerimiz arasında meş
hurdur. Fakat bu temamen bizim mutbağımızın malı olu~tur. İsta
kos yenmesi herhalde Bizanslılardan bize geçmiş olmalıdır. Midye 
dolması misa~ olarak verilebilir. Bittabi Türk mutbağına giren 
yemeklerin çoğu Bizanslılarca malum olmalıdır; fakat bunlar asla 
aynen almamıştır. Keza sardalye gLbi balık konserveleri de bu yol
dan geçmiş sayılmalıdır. 

Fatih Sarayı Mutbak Defterleri ve Bize Öğrettikleri 

Fatih'in mutbak defterleri, ki ait oldukları ay ve seneleri litera
türde bildirilmiştir. Bize yalnız yemeklerde kullanılan gıda mad
deleri ve fiyatlarını öğrenmekle beraber daha birçok hususlara· t~
mas etmektedir. Mesela elimize azı geçen defterlerden birer aylık 
9 defter Fatih sultan Mehmed'in ayları ve günlerine kadar bulun
dukları yerleri bildiriyor. Bunları sıralıyoruz. Fatih sultan Mehmed
in şahsi kronolijisine yaraya~ilir. Ayni zamanda bu tarihler arasın
da gerek İstanbulda ve gerek seferde mutbak masraflarını ve ye
diklerini öğreniyoruz. 

Zilhicce 873 (1469) Fatih İstanbuldadır. 

Gurre ( 17 - 4 Rebiülevvel 874 Fatihin Edirnede ikameti. 

5 J) ı) Kariyei Müsellime varış «Kı-

zılca Müsellim.» 

6-7 )J )) Söğütlü vadisinde 2 gün kal-
ması. 

8 )} ) 1 Fatih Akpınar yurdunda 

(17) Gurıre ayın birinci günüdür. Slh (sallı) son günü demektir: 



15-16 

17 

18 

19-20 

21 

9 

10-12 

14 

Rebiülevvel 

)) 

)) 

)) 

)) 

874 

)} 

)) 

)) 

63 

)) ' ) 

)) )) 

)) )) 

(1469) 

Koyunoğlanı karyesine varış. 

Kırk kinise «K1rklarelinde>i 
ikamet. 

Fatih Söğütlü vadisinden geçer .. 
Fatih Bane karyesi yurdunda 

Pmarhisarmdan geçiş 

Sucakdereden geçiş 

Fatih Vizede 

Akpmardan mürur 

22 >> n Kariyei Bozanada 

25-30 ıı » Çoreusuyunda ikamet. 
4 gün hariç Fatih bir ay Trakyada dolaşmıştır. 

l-30Zilhicce 875 ( 1471) Fatih İstanbulda yokken matbahı amire 
masrafları kayıtlı. 

12 Rebiülevvel sene 876 (1471) Fatih Terkos yaylağında. Ayın 
birinde İstanbulda bulunuyor. 

12-13 Rebiülevvel 876 (1471 

14-15 

16-18 

19-30 

J) 

)) 

)} 

)) 

)) 

)) 

1-27 Cemaziyülevvel 876 (1471) 

28 

29 

30 )) 

)) )) 

)) )) 

)) )) 

Fatih Güzelcehisarda «Anado-
luhisarında». 

Yurtu karyei subf de kalması. 

Fenarburgazı karşısında ikame
ti. 

Fatih'in Zekeriya Burgazında 
({köyünde» oturması. 

Çatalca civarında İnçügüzde 
ikamet (18) 

Yıkıkhisar yurdundan geçmesi. 

Fatihin Devletlükavak yur
dundan geçmesi. 

Ahı Çorludan geçmesi ( 19) 

[ 18] 40,000 köyümüzü bildiren eserde İnceğiz yazlı dır. i Başvekalet arşivi 
kütüphanesi nushasından. 

[19] Ayrıca istanbulda matbahı amiren1n de defteri vardır. 
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2 Cemaziyülahir 876 (1471) 

3 )) )) )) 

4-29 )) )) )) 

1-9 Rebiülahir 878 (1473) 

10 )) ) } 

11-13 )) )) 

14-16 )) )) 

17-19 )) )) 

20-23 )) )) 

24-28 )) )) 

29 )) )/ 

Kariyei Bozanadan Fatih'in 
geçmesi. 

Apınarda:Q geçmesi 

Vizede ikamet (20~ 

Fatih sultan Mehmet Afyon
karahisarında. 

Mahlas karyesi yuvdundan ge
çiş. 

Fatih Akşehir ovasında 

Koyluhisar beldesinde 

Çakran yurdunda 

Fatih niksarda 

Fatih Tokat beldesinde 

Fatih Karacaçayır yurdunda 

Şaıban 878 ( 1473) Fatih İstanbuldadır. [21 j. 

1-30 Şevval 878 (1474) Fatih'in İstanbulda ikameti. 

Demek arşivimizde şimdi 873 senesi Zilhice 

874 ) ) Rebiülevvel 

875 )) Zilhicce 

876 )) Rehiülevvel, Cema-
ziyülevvel, Cemazi-
yülahir. 

878 )) Rebiülahir; Şaban 

ve Şevval 
aylarının defterleri vardır. Bunların hepsi 9 ay tutuyor. Bu 
kronolojiyi elimize geçen defterlerden çıkarmış bulunuyoruz. 

[20] Ayrıca bu ayın istanbulda mutbahı amirenin masraflarını da tutan 
defteri vardır. 

[21 J Bu defter Ahmet Refik tarafından Tarihi Osmani mzcmt.ııasında neş
redilmiştir. Bakınız litaratüre. 
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Siyakatle t•ı..ıtulan bu defterlerin kağıtları Avrupanındır. Zira 
ayrıca toplad1ığımız fligranları ar.asında R markası ve bir de taç var
dır ki bu kağıtların imal olundukları İtalya ve Akdeniz devletlerinin 
sahil ve kağıt yapılan şehirlerinin orta zamana mahsus alameti fari
kalarıdır. Bu fligranlar arasında İtalyada imal olunan kağıt fligran
larından hariç olanlar da görülmü~tür. Mutbak defterlerinin eb'adı 
9,5 X 25,6 dır ki bu da ham olarak memeleketimize getirilen ve bu
rada aher lenen ve mührelenen ve bazen yalnız mührelenen bu kağıt
ların normal .büyüklüğünün dörtte biridir. 

Bu defterlerde satın alman .gıda maddelerinin az veya çok 
topdan veya perakende fiyatl:arı yazılıdır. Bundan o devrin bil
mediğimiz ay ve günlerinin gıda maddesi fiyatlarını bildirmesi iba:
kımından kıymeUidir. Sarfolunan gıda maddeleri bakımından da 
defterler büyük önem taşıdığı gibi pi~irilen çeşitli yemeklerin de 
isimlerini ve kısmen muhtasar bildirilse dahi neler yapıldığını öğ
renmiş bulunuyoruz. Fietleri akçe He bildirilmiştir. BugünKÜ 
rayice göre bunu 90 v\e hatt.ı bazı gıda maddıelerind!e bir lira 
olarak hesaplıyornz. Mesela bir okka «1200 Gr.» yemek yağı 

8 &kçedir. Bugün 1.ilosu 600 kurıuşa geliyor demektir. Müderrisler 
günde 50 a.kçe .aldık'.l1anna göre bu.günkü rayice göre aylıkları 135 
liraya geliyor demektir. Bir tavuk 3 akçe «270 kş.» artık soğan gibi 
çok ucuz olanların miktarları bile kaydedilıri.emi~tir. 

Yine bu defterler Fatihin devrinde sarayı amire ve seferi 
hümayunda neler yendiğini ve bazı yemeklere kısa bile olsa neter 
konoduğunu gösteriyor. 

Sarayda divan günleri içtimaa gelen1er de yemek yiyorlar. Bu 
da şayanı dikkattir. Ba'zı günleri misal oolarak verelim: 

Sene 878 sebt «cumartesi>» ,günü 
>» şevval selase <ısalı» >> 

)) .aha t «pazar» )) 

)) )) )) )) 

)) sebt «cumartesi» )) 

)) )) )) )) 

)) ıahat «pazar» )) 

)) isneyn «pazartesi» )) 

)) selase <' sa.lrn )) 

)) )) )) )) 

)) sebt «cumartesi)) )) 

pekmezli yoğurt tatlısı paşalara 
paşalara, yumurtalı lfıpa 

peynir berayi ~.orba 

Kellüm Divanı hassa 
Kellüm ıberayı şorbai Divan 
pazu, berayı mastavei divan 
ısfahan, berayı bfıranii paşayan 

mast, berayı bfıranii paçayan 
mast, berayı tutmaç parayan 
mast, berayı buranii paşayfın 
baş paça, berayı paşayan 
mast, berayı mantıi paşa) an 
mast, herayı tutmaçı paşaya:n 
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Fatih sultan Mehmed zamanında ~utbağında padişah «berayi 
hassa>>., divana gelen erkan ve paşalar, ağalar, gilmanlar için yemek
ler ayrı ayrı pişiriliyor. 878 (1474) senesi ş1evvali, i, 2, 3 üncü 
şeker bayramlarında mutbak masrafları bir hayli yüklüdür. 

Şaban 878 (1473) defterini yayınlayan müverrih rahmetli Ah-" 
met Refik ayrıca şu mü.alaalarda bulunmaktadır [22]: 

«Fat...h'in sarayında mutbak masrafl!arı muktesidanedir. Sarayın 
mutbak defterleri her aya mah~r.ıs olmak üzere günü gününe bü
tün müfredatı ile zaptolunuyordu. Bu defterlerdıe yiyerek ve içecek 
olmak üzere saraya her ne alınır, her nıe geLirılırse kafıesJ.nin 

kılesı, kantarı, hammalıyesi hatta fırın ücreti ile yazılmı~tır. Me
sela Fatıh sultan Mehmed her Pazartesi ve Perşembe gunleri kileri 
amire emini vasıtasiyle fıkaraya 250 akçe (:.!:3j aagıtıroı. Bu sadaka 
da o günün mıaLbahı amJ.re masrafı meyanına «tasadduk.u iıkara an 
yedi emini kıleri amire 250» dıye kaydolunuyordu». 

1473 senesi Şaban ayına mahsus matbahı amire defteri Fatih'in 
45 yaşımda [24 J ıbulunduğu hengamda ne1er yediğini ve saray mut
bağının mas.arif.JlJ.n nelerden ibaret olduğunu anlamak için mühim 
bir vesikadır. 

Daıma taamı huzuru alişana k.ilercibaşı kordu. 
Kışa tesaauf e-a,en Çaban 8'f8 {14'1:5) ae bır ayda alınan harç 

miktarı 64 kantar bal, 544 tavuk, 28 müd pirinç. 61 kaz, 19 kıyye 
safran, 116 istiricı.ye, 87 karides, 400 balık, 12 miskal misk; 10 kıyye 
biber, 11 kiyye zeyLinyağı, 3 şinik pekmez toprağı, 84 k.yye Eııak 
tuzu., 13 kıyye nişasta, 51 ~işe boza, 616 baş ve paça, 18U ıŞKemo~, 
649 yumurta, yalnız av kuşları için 229, ava giden avqı beye de 60 
tav•uk, mutbak 'defterleri alınan gıdaların fiyatları noktasından da 
mühimdir. Bir okka yemek yağı 8, zey .inyağı 6, armut 15, üzüm 2, 
Eflak tuzu 2, erik 5, nar 3 akçe idi. 200 ywnurta 23, lODO limon 70 
akçe. Sirkerı.:n 2, bulgurun kılesi 16, kestanenin kL!esi 20, pirincin 
müdü 350 akçe. 

Fatih'ill sarayına bu ayda un Bursadan, bal Malkaradan, zeytin 
İzmittıen, tuz Eflakdall', üzüm Kargın ve Ayaşdan, balık ba'zan 
Terkos .gölünden, armut ve kestane Bursadan gei.iriliyor. Bu ayda 
sar.ayın masrafı 216,011, matbahı funine masrafı da 135,363 akçe 
tut•uyor. 

Görülüyor ki mutbaklar herhangi cihette el€ alınca sonsuz bir 
tedkik hazinesidir. · 

ı 22) Ahmet Refik; Eski İstanbul; 1931; s. 8~16 

f:.:>3] 1949 daki rayice göre 225 lira ·kadar tutar. 
[24] Fatih 1481 de 51 yaşı.:.ıda vefat ettiğine göre 43 yaşında olmalı. 



Fatih Sultan Mehmet Sarayı Mutbağında Aşcılar 

Fatih sultan Mehmed zamanmdıa yüzlerce kişiye yemek veren 
mutıhağın geniş kadrosu ve teşkilatı ve bunların ba~ında Mehmed 
Bey ıadında sıer zevvakin vardı. Ayrıca Bedreddin adında mutba
ğın emini bulunuyordu.. Fatih'in, "inşasının hitamı tarihi olan 883 
(1478) deki sarayı amıresinde 726 kişi vardı ve onun dlcvlet ve 
sar ay teşkJ.1allnı içine alan me~hur kanunnamesi de bu tarihde 
ç1kn.uştır. bittabi' bu kauar kı~ içın ycmeıuerin hazırıanuığı 

mamanı amireaıe: 

Sinan Beye tabi: Cemaati zevvakin. Asıl yemeklerin nefis ol
ması için çalışanlar. 

Şükrüllah'a tabi: Cemaati hubbazin. Sarayın fırınında elanek 
p.Lşirenler. 

Kemıal'e tabi: OEmaati tabbahin. A~:cı1ar. 

Ayrıca hassa tabbahlar «aşcıların yam.aklarrn, şakirdleri 3 adet. 
K~maı aşcıbaşı «ser · taobahın» icti. .Helvaları yapan da ayndır. 
Kadıodıa «Davut helvai» dıye geçiyor. Yusuf helvaı, Kasını tabbah, 
Kaıagoz tabbah is.ı.mlerini bL.ıdıkıerimizdendir. , Şerbe~leri hazırlı

yanl:ar arasına.a Lbr<ihını şaıaı.ı·ı, lviehmet ~arabi, bır çok kilerci
ler, pazara yanına.a.k..ıerıe gıdıp alış verış e'OJen serpazar .. da kadro
ya aah.1a.ir. 

İşte Fatih zamanının oldukça kalabalık mutbak adamlarını bu 
suretli€ sır.alamış olduk. Sarayın müteakip asırlarda daha kalaba
lıkla~tığı zamanıarda bu kadro daha genişlemiş ve mutbaklarda 
çalı:,1anlara ehemmiyet verJmiştir. Nitekim Topkapı Sar.ayı Müzesi 
hazin•: arşivinde bulunan XVH'inci asra ait ·oıduğunu tahmin et
tiğimiz tar.ı.hsiz bir vesikada bunların maaşlarından ba~ka bugünkü 
prım makamına çok haklı olarak Bayr.amlar·da ayrıca hedideleri 
vordı. 

Bu hediyeler yalnız .aşcılar ve bJelvacılara d€ğil, terzilere ve 
bütün saray, hatta devletin ıbüyük ve küçük memurlarına da 
verilirdi', 

Hediye alan mutbağa mensup olaınlann bu vesikadan öğren
diğimiz memuriyetlerini ~5yle sıralıyabiliriz. Bu bize saray mut
baklarının geçmiş ,asırlarda kalabalık bir kadro ile çalı~tıklarını 

göstermektedir. 
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Aşcıbaşı, aşcilar, mutbak ustaları (mütehassıs aşcı), halifeler 
(kalfa - muavinler), hassa mutbağı ustaları, hassa 1elekciler hali
feleri, Divan İçoğlan ustaları, ekmekçiler, mutbak sakaları; ekmek
ciba~ı, vekilharç, yoğurtçuhaşı, kasapbaşı; ki.ı:erciler; anbar nefer
leri, hassa ekmekcileri, iç sakalar, kalaycıbaşı; masraf katibi; bak
lavacı, ekmekciler halil1e:eri, s.aıkabaşı, buzcu; küçük kilerci; eski 
saray aşcıbaşısı,. eski saray aşcılar hocası, pirincci, mumcu; Da
rüssaade tabbahı, .a~cılar bölükbaşısı, çinici, kalaycı; divan sakası; 

sebzeci, haarcı, buğday an.barı kilercisi, anbarcıbaşı; helvacıbaşı; 

helvacıbr, h;elvacılar halifesi, turşucu. helvacılar ustası: es~i saray 
hel \'acısı. 

Bittabi' bunlardan baş olanların bir çok cemaatleri vardı. Yani 
kalab::ılıktılar. Bu cemaatleri Şevval 988 (1580) de şöy]e sıralıya
biliriz (:.!"]: 

Cemaati çe~.nigiran~ cemaati kilari, cemaati tabbahin. cemaati 
hubbazin ... 

İstanbul ve Edirne rnray lan personeHE·irnin ad~2di nisbeti.nde 
mutbak usta ve müstahdemleri sayısı da çoktu. Biz bu mutbak 
takımlarının adedini tamamen bilemiyoruz amma saray.a mensup 
vı2 orada kalanlarrn ve istihkaklarını ala.nların sayıları geçmiş 

zamanı bildiren klasik tarihlerde bile vardır. 

Fatih'in Hususi ve Sarayı Mutbakları 

Bizim bildiğimiz Fatih'in iki mutbağı vardır. Bunlar bittabi 
sarnyın binlere varan mensuplarına yemek pişirecek geniş yerler
dir. Bunlardan yine Fatih'in Edirne sarayında yaptırdığı mutbak 
pek harap olarak ayakta duruyor. İstanbuldaki de haraptı. Üstad 
Tahsin Öz'ün müdürlüğü zamanında mükemmel bir .. urette tamir 
ettirilerek ve bir yerinde eski vaziyetinde bir köşe bırakılarak çini 
porselenler dairesi yaptırıldı, hem de pek mükemmel oldu. Bitta,bi' 
bu mutbaklar tamir ettirildikten sonra sarayın yüz binlere var!in 
eşyaE:ı da depolarda kalamazd1. 'Peşhir ve halka göstermek için en 
muvafık yerlerdi. Hiç· .olem:ızrn tamirinden sonra bir maksada 
yaradı. 

[25) Topkapı Sarayı Müzesi arşivi No. 1689. 
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Bu ikisinden .başka haremde bir de padişahların ufak ve zatine 
pişecek yemekler için <'Kuşhane» alenen mutbakları ~ardır. Bunlar 
da ikidir. Birisi İstanbul sar.ayında, diğeri de Edirne saraymdadır. ' 
İstanbul sarayı hümayunu Kuşhane mutbağı harem dairesinin 
rr;edhalind.edir. Yeri ve binası duruyor ve malumdur. Vaktiyle bu 
kuşrJane binası herhangi bir ilave, yenileme veya başka bir mak
satla yııklırkeın Bizans tutlaları çıkmış ve üzerindeki «Kons an
siyo» markası örneği bir meraklı tarafından el mecmuasına kay
dedilmiştir [ :rn l. Bu demek değildir ki bi.nı~nın esası Bizanslıların

dır. Zira Topkapı Sarayı haremindeki kuşhane yerinde esasen bir 
Bizans sarayının metruk odaları . yoktu. Hl2rhalde bu inşaat için 
Fatih zamanımda başka yerden sökülerek getirildiği düçünülebilir. 

Edirne sarayı kuşha.ne mut.bağı hakkında rahmetli Dr. Rifat 
Osman şu mütalfıada buhmuyor [:!<]: 

(Haremde Valde rnltan dairesi mutbağında padişahlara mah
sus ihzar edilen et'imenin günde 3 defa takdimi usulden ise d2 
(aşık Ali ağa) .kavli umumiyet itibariyle selatinin yiyecekleri et1ime 
ku~hane mutbağı denilen vie harem dairesinin haricindeki mut
bakda ihzar olunurdu. 

Haremin mabeyn kapısı denilen harici . medhali civarında 

15 zira' tul ve 13.5 zira' arzında '~e sakfı k~rşunlu kagir bir bi
nadır. Zemini mermer mefruş olup yekpare mermerden masnu' 
hazineli çeşni.esi. sebze ve saire temizlemğe mahsus mermer örtülü 
sedleri vardır. Kfırıkadim büyük kemerli ocakları olmadığından 

et'irr.enin kömür mangallarında tachedildiklerine hükmedilir. Mut
bağın hariç ve mukabilinde 30 zira' tul ve 7 zira' arzında aşcılara 
mahrns ma'a müşttemilat bir daire vardır. 

Ayrıca Edirne sarayında kilerli koğu~, enderunhr kileri. kileri 
h,3ssa ve 4 kiler le ·5 mutbak vardır. Edirne sarayının asıl matbahı 

amiresi Alay meydanının cenup tarafında elyevm kubbeleri baca
ları kargir ve kalın duv.arlariyle nazırunun enzan hayretinde duran 
bu cesim harabe matbahı fımire, bunun pişigahında da kurşun 

dösenmis bir sfıye.ban vıe arka tarafında yani Tunca nehri cihe
tinde helvacılar, güllabcılar, aşc1lar, fodlacılar, ekmekciler; ta lı

cılar ve sabunculara (misk sabunu) mahsus odal1ar ve bunlara 
mahsus hamam, mescit ve büvük bir çerme ve keza cesim bir 
de kileri amire vardı. Bu dairelerin Tunca cihetinde geniş mey-

[26) T. T. E. Dr: Süheyl Ünver arşivi ve kütüphanesi; Topkapı sarayı D: 

[27] Gayri matbu' Edirne sarayı müsvedde1erinden. 
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danda sarayın mahrukatı hıfaedilir ve Tunca sahillerine köşk.kapı 
denilElll bir kapıdan çıkılırd~.) 

İJşte İstanbul rnrayında ayni usu] ve teşrifat cari olduğundan 
bir ay.ni teşkilat ve tesisat da .burada vardı. 

Gerek İstanbul sarayı amir1csinde ve gerek Edirne sarayı ce
didi amiresinde bütün mutbak masrafları ayrı .ayrı defterlerde 
tutulurdu. Fatih'in se~erleri ,1e sey:=ıhatleri ve gezintileri esnasında 
da seyyar mu~bak masrafları ,keza ayrıca yazılıyordu. Sonra mut
bakdan ayrı olarak helvahanelerin gündelik ve aylık hairçlıarı da 
kıezıa kayC:ıedilirdi .Sarayda haı~emin. ve !enderunun taymatı da 
ayrıca hesap olunurdu. 

Fatih'in Mutbağında Perhiz Yemekleri, ilaç ve 
Macunların Hazırlanması 

Fatih'in sarayı mutbak defterlerini gözden geçirirken goruyo
ruz ki hahstafarın perhiz yemekleri ve ilaç masrafları da buraya 
kayıtlıdırı. İlaçlar burada yapıldığı gibi perhiz yemekleri de y~ne 
burada ayrıca tasrih . olunarak hazırlanmaktadır. ilaçlar hakkında 
~öyle kayıtlar vardın: 

Edviye ,berayi hassa an yedi hoca hekim 

Edviyıe berayi hassa 

Burada berayi hassa «padişah ve yakınları içim> manas1.na alın
malıdır. Bu hoca hek!min ismi yazılı değildir. Bizim kanaatimize 
göre bu elimize geçen mutbak defterleri 873-878 (1468, 69-1473) 
tarihlerine göre hekimbaşı şarktan gelen Kutbüddin Ahmed'dir. 
Ço.k alim ve fazıl bir hekim olan Kutbüddin [28 ] Fatih':n yanında 
çek itibar görmektedir. O zat ola bilir ve belki onun hürmeten ismi 
z1krolunrrııyarak hoca hekim denmiştir diye düşünülebilir. 

Bu ilaçların müfredatı defterere yazılı değildir. Ya:lnı~ masraf 
hane~ine kaydedilmiştir . Her gün yoktur, ba'zı günler bulunuyor. 
Kaynayacak ilaçların da matbahın bir yerinde yapılması dikkate 
şayandır. 
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Ayrıca macunlıar da yapılmaktadır ki bu.nlar da kuvvı2t verıcı 
ve hatta b~h kuvvetini arttıracak «afrodizyak» mahiyettedir { 2 

· ] • 

Nitekim defterlerde ıbunlar için satın ıalman anber ve k.alye misk 
de alelmüfredat kayıtlıdır. Bittabi' bunlar bu k•uvvet macunlarında 
tenbih edici olarak kulılanılıyordu. 

N~tekim 878 (1473) Şaba.nı defterinde 12 miskal alındığı gö
rülrr~üştür. Yine ayni ayda hassa «padi~ah ve yanındakiler» için 
ilaçlara verilen para 770 akçe, aşağı yukarı o günün bir akçedni 
i~tira' kabiliyıe~ine göre 90 kuruş kadar farzedersek 693 lira kadar 
ediyor demektir. Bir aydıa da azımsanmıyaca.k bir yekundur. 

B2rhiz yemeJ<lleri arasında neler olduğu tasrih olunmuyorsa 
da yalnı!: günde sarayın hastaları için her gün 5 akçelik ıspanak 
alındığı keza bu senenin bu ayında işaret edilmiştir. 

H&stalara bitt21bi' daha başka yemekler de veriliyrdu. Bı..ınlar 

müfrıedatiyle yaz:Vh değildir. Sade çorbalar, ~erbetler, yoğurt ve 
ayrıan da tavsiye ed\ilerek yerilenler meyanındadır. 

Fatih Sultan Mehmed'in Yemekte ve 

içmekte İtiyatlan 

Fat;h'jn yemek ve içmekteki adletlerini az biliyoruz. Bu tet
ki.kler ilerledikçe ba'zı mütalaalar ileri sürebiliriz. Diyebiliriz ki 
Fat1h muktesidade bir hayat sürüyor ve sarayının bir akçeye 
kadar sarfiyatını biliyor. Yemesi ve içmesi o kadar karısık de
ğildir. İlk zamanlarda alimler1J!e birlikte yemek yiyor. İstanbul ve 
Ed:rne s.'.lraylarmdıa, menzillerde, yollarda da;ma yanında bulun
masİ mutad ola:n ve ayrıca davet olunan alimlerle birlikte konu .... .a 
konu'11 yemekten haz ediyor. Merac;im ve düğünler emasmda da 
alinı1eri y.amnd::ı buluyoruz. 861 (1456) de Edirned.e sehzade Mr1s-. 
tafa'yı !3Ünnet ettirirken alimlerden çok itibar ettiklerini sofrasına 
davet etmistir. Nitekim Mrevlana Fahreddin A'cemi'yi sağına, 

• f 281 Bazı mecmuıalarda sultan Mehmet için yapılmış mukavvi terkiotir 
div'"' kavıt11 b"lzt formüller v8rdır. Bur{'o;ırı. biz. atfolunan zevatın kuPan
dıkJarrna ihtim'.'.J.l vermiyoruz. Sonradan menfqat için hazırla:ıan bazı kuv
wt verici ve zqtfı giderici ilaçlara ehemmiyet verdirmek için uydurul
mu tur kanaatindeyiz. 
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Mevlana Ali TUsi'yi soluna oturttu. Diğer alimler bunların sağ 

ve sollarına oturdular. Mev'1ana Hızır Bey Çe~ebi ile Mevlana 
Şükrüllah karşısında yer almış~ardır. 

La.kin meçhur Kanunnamesine şu kaydı koydurmuştur: 

(... ve cenabı şerifim ile kimesne taam yemek kanunum de
ğildir. Meğer ehli aya]den ola Ecdadı izamım vüzerasiyle yemek 
terlermiş, ben ref' etmişimdir.) Bunun sebeplerini burada izah 
edecek değiliz, ayrıca yazdık [ 20] • Yediği yeme.kİer de (ıberayi 
hassa) diye mutbak dfefterlerinde ayrıca tasrih olunmuştur. Bun
dan da kendi ve maiyeti ve ehli ayali için bittabi' birllikte pişiril

diğini tahmin ettiğimiz yemekler öğr1enilebi1ir; bunlar ayrıca işaret 
olunmuştıur, sıralamıyoruz. Yalnız bir kaç misal vermek üzere 
tavuk kızartması, lfrpa. p2ynirli pide; yumurta; ıspanaklı pide; 
mantı, buranı, çorba, börek, hal; mahalleıbi; zerde; kaymak; bak
lava, helva, me'mune helvası, sütlü kadayıf sevdikleri arasmda
dır. P2kmez, boza, nard\enk, şerbet!) ·naneli üzüm şerbeti; ayran 
sevdiği me~rubattandır. Bunların biraz ekşi ve fermante olanları 

bulunabilirse de mut.bak defterk~rinde şar.ata müteallik bir şey 

kaydclunmamıştır. Bu gizli olamaz, haftada bir iki gün fakirlere 
mutbaktan verilEın sadakalar bUe ve hatta yediği leb1\2bi bilte k;a
yıtlı olduğu halde bunun kaydollunmaması saraya ve kendi sof
rasına sokulmadığmın bir delili olarak ahnmalıdır. Kuru ve yaş 
meyvalardan armut, nar, bade:n tercih ettiklerind~dir. 

Fatih'in yalnız yemeği tercih etmesinin sebeplerinden biri de 
teşTifat icabı s2n sağına, ben soluna oturdum gibi ba'zı iyi kar
~·ılanmıyan vaık'alar olmalıdır. Nitekim Molla Hüsrev ilb Molla 
Gürani bir gün yemeğe davetlidir. İlk hoca~ı Molla Gürani sa~a 
oturacak, benim sola oturmam gayreti ilmiyeme mani'dir diye 
küsmüş Bursa ya gitmiştir. N e~en sonra rica olunarak avdet et
miçtir. 

[29J Dr. A. Süheyl Ünvıer. İstanbul Ü :ıiversitesi tarihine gırış: Fatih 
Külliyesi ve zamanı ilim hayatı. İstanbul Üniversitesi yayınlarından. No. 
728; 1946; S~ S: 199 - 200. 



Fatih'in Seferleri, Seyahatleri ve Gezmeleri 

Esnasında Yeme ve İçme 

Elimizdeki Fatih mutbağı defterleri mütıeaddittir. Bunların 

hepsi Edirne ve 1]stanbulda saraylarındaki mutbaklarma ait 
aleğildir. Bıir kısmı da Fatih'i.n gezinti, seyahat ve sefederi esna
sında tutulmuştur. İşte hiz yiın12 bu defterleri sayesinde onun eli
mizdeki vesikaların nisbeine göre gezdiği ve menziller de ilerlediği 
yo[!arı, kaldığı yl::rleri, Uzun HaE.an seferinin ilk merhalelerini. 
günlerini öğreniyoruz. Mesela Uzun Hasan Seferine giderken 
Fıatih sultan Mehmet 878 se.nıesi Rlbiülahırı (1473) Çarşanbadan 

öbür Perşenbeye kadar Afyonkarahisarında oturmu~ . mutbak mas
raflarını ,kendi adamları bermutad tutmuşlıardır. Muharebeye gi
derken ordunun başında değildir. Ordu bilinmeyen ba~ka istika
metlerden yürümektedir. Ancak !1endi maiyetinde bulunması mu
tad elanlar yamndadır. Nitekim bu gidı]şte bulunan ağayan (ağa
lar), gılmanan (genç hizmette olanlar), mahbusan (mahbuslar) [so], 

serpazar (alış veriş eden pazara gidenlerin b.a~ı), aşcı e 
yamakları ve muhafaza için rnlakl'aır, herhalde mutbakta günlük 
masraf deHerini tuta.nlar defterd!e kayıtlı balunmaktadır. 

Bu kayıtlardan öğreniyoruz ki meyva.ıJ ıar hariç pifmiş bir yi
yecek alınmamıştır ve her gün tutulan bu masraflar biz2 onun 
hr:r gittiği ve hatta kaldığı yerlerde kimsenin davetine icabet et
mediği ve başka bir yerde yemek yıemedıiğini de göstermektedir. 

S,;:ferde yemekleri p~k ç·eşit;Jli değildir. 9 giin zarfında yedik
lE:rjnin çe;itleri ara~ında meyvalar dia dahil zerdali. taze erik, 
~rmut, elma, üzüm, sebze veya salata; korukla ekşili çorba; ba~ ve 
paça, peynirli tarhana, ekmek. börek. .. 

Biz bunları deftere kayd/edilen hassa tabirinden öğreniyoruz . 

Ayrıca yanında bulunanların yemekl€ri y:anına mahbusan, agayan . 
gılmanan diye i~aret olunmw-tur. Yemek pisirilecek maddelerin 
fiyatl'arı yazılı ise de miktarları kayıtlı değildir. Kapların kalay
lanmasma (ehemmiyet verilmıiş ve bu deftere ayrıca kaydedilmiş

tir. 

Biz buradla yalnız bu Eefer esnasına ait elimize geçen bir 
d12fteri inceledik. Otfükb~line giderl<Jen takip ettiği yol 9 günde 

[30} Herhalde rehineler olmalıdır. 
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Afyonkarahfrar'ında kalması hariç 10 Reb~ülahırda Karyei Muhlis, 
11 de Akşehir ovası, 14 de Koyluhisıar, 17 de Çakr.an, 20 de Ni.ksar; 
24 de Tokat, 29 da Karacaçayırdadır. Elimizde bu seferin ancak 
bahsettit:miz bu defteri vardır. 

BütÜın bu yolcu1ukları esnasında Fatih ağır yerr.ekler y2miyor. 
Bunların sade ve çeşidi az oldukları görülüyor. Bu defterler 
üzerinde ayrıca etüdler yapmak lazımdır. Çünkü Fafh'in yeme ve 
içrr.r2 itiyad~/3.rı çok dikkate değ·er. Hsr şey mutbak defterlerinı2 

kayded "kliğine göre bu aklı ıbaşındaki padi= ahın tahammür .etmiş 

içkilerle me'llıf olmadığı gibi. sarayında ya,pılan boza ve şı2rbetler 
h:ıriç hu faslı ilgiJ2ncilirecek bir kısmın bulunmadı~ı d:~ dikkate 
değer. YaLnız sefer1~ri ve seyahatleri es.nasında değil bunun otur
du ğıı "'"" ddterleri mevcut sarayındaki masrafları arasında da 
görmüyoruz. 

Fatih Sultan Mehmet için Hazırlanan Yemekler 

Hakkında Zaruri Bir İzph 

Her ne kadlar Fatih sultan MehmEd ve sarayında pek yakın
]arı için hazırlanan yemekler (berayi ha~sa) diye mutbak defi;r
lerinde işar'et edilmi~. ise de biz hunJ'ardan Fatih sulfa.n Mehmed 
içinı hazırlanan yemekler diye ayırmağı doğru bulmadık. Yalnız 

göstermekle ikt_ifa ettik. Muhakkak ki hemen b:::-r asırda dtluğu 

gibi Fat;h s•-:.ıltan Mehmed için sevdikleri başta olmak üzere ayrı 
yı~mek pişiriliyordu. Fakat «berayi h:ıssa» lardan s.eçtiklermizi 
onun pek sevdiği yemekler olarak göstermeği biraz mahzurlu ve 
hatta biraz da indi mül§haza saydık. Bunlar alelmüfre:lat ve m~h
maimkan o asrın yemekleri hakkında bildiklerimizi sıralarken 

zikrolunmu•tur. Esaslı bir hüküm çıkarmam2k şartiyle berayi has
sa11l')ra dikkat edebilir ve hele ıba'zılarını Fatfü'in sevdiği ve yediği 
hükmünü sahsi olcır.-=ık çıkar.ab~lsek bile bunu tayjn v1:= taE'rih ve 
t-~'y1d edecek elimizde müsbet bir vesika ycktur. Şjmdjye .kad.-ır 
tar;h1erim;zde ve mehaz ve menbalarımızda bunlara dikkat olun
mad1Qrndan bir yere isaret edilmir. bir kayıt t.:=le buhmachk. F:ı.tih 

g-ibi Hr hükümdarın h~ısusi itiyPd1\gnndan bil2 h:ıb0r·m;7, voktur. 
bittabi' yed~kleri hakkında düşündüklerimiz de istidlaldtn ileri 
geçmemektedir. 



Fatih Zamanında Mutbak Levazımı ve Gıda 

Maddeleri Fiyatlan 

Fatih zamamnda dev~etimizin çok• esaslı kayıtlarla kuruldu
ğunu o zamandan tutulan deftı2rlerdlen anlıyoruz. Di&J2r siyasi ve 
idari varlığımızın hümü suretle idare clduğunu gös '. eren defter...er 
arıasında konumuz itibariyD~ bilhQssa Fatih'in mutıbak defter1t2rini 
gözdlen geçird:iğimizde devrin gıdai hususiyetJerini ve gıda mad
deleri fiyatlarını öğıj::nrniç' bulunuyoruz. Bu b:ze başka bir noktayı 
daha hatırlatıyor, rahmetli mü\brrih Ahmet Refik de buna işaret 
etmiştir. Fatfü'in mutbağıncfa asla 'füzumsuz israflar ,görülmüyor. 
Hatta iktisada riayet edildiği de farkred:iliyor. 

Fatih mutbağıının levazımatı arasında bittabi' en lüzumlu 
o~lanlarıda;n kazan ve teıncere~erden sütlerin kcnd:ığu bakır w 
kalaylı h~·kraç, boza ve tur~1uların konduğu toprak tesdi ve ka
vanozlara kadar hepsi vardır, biz bunllan smaladıkça topladığımız 
müfredatım bur.ayaı yazmıyoruz. Bunların kaça mal olduklarını. 

icap fdip sgtın ıalındık~lannda yanlarına dü ·ürülen kayıtlardan öğ
reniyoruz. Yalnız bizi gıda madd2leri fiyaHarı ilgilendirmektedir. 
Z1ra mutbak defter~ledne bunlar dıa yazılrnıstır. Arasında toptan 
veva perakıerde almanlar da vardır. O zam2.nki namuslu kar had
lerine g-öre çok bir fark göstermemesi düsüncesiyle bir okka (1200 
Gr.) lanna ve kff'IJı~yetli miktarlarına: gör!e fiyatlarını bir fikir 
verrniek için sıralayacağız: ' 

Zeytinyağı okkası 6 akçe 

Sadeyağ )) , 8 )) ı 32] 

Sirke 1 kff.ndir 2 l) 

Bu1ıgur 1 kile 16 )) 

Donhe «kuyruk yağı okkası 5 )) [33] 

Don be yağı )) 4 )) 

200 yumurta 13 ))· [34 ı 

1000 limon 70 )) 

[32) Bir kantar sadl2yağ 300 akçe hes.3.p edilmiştir. 

[33] Lakb gurre Rebiü!ahir 878 (1474) de Afyonda 8 ok'o rugan don-
beyi 64 akçeye almıslıar. Oııada bsher kiyyesi 8 akçe~~ geJani.ş. -işasta 

is-J:rnbulda 5; Afyonda 7,5 rakçe. 
f34] Diğer bir yerde 100 yumurta 12 akçedir. 



- 76 -

Bir tavuk 5,5 )) [ 3:1 j 

Arm!.lt ,, 5 )} 

Üzüm ) ) 2 )) 

Eflak tuzu ) ) 2 )) 

• Erik )) 5 )) 

Nar )) 3 )) 

Malkara balı 1) 20 )) [36] 

Nişasta 1) 5 )) [33] 

Susam )) 6 )) 

Kestane 1 kile 20 » 

Pit1nç 1 müd 350 )) [3i] 

Ter ne 1 kile 20 )) [3 1 

Kırılmış buğday 1 kilece 12 )) 

Mercimek 1 ) ) 15 )) 

Bulgur 1 l) 16 )) 

Darı 1 )) 12 )) [3!l] 

Paça 15 adıet 4 ) ) 

Kara üzüm 1 kantar 75 )) 

Badem 1 )) 240 )) 

Leblebi 1 okka 3 akçe I .ıoJ 
Koyun 1 adet 30? )) 
Boza 1 testi 10 )) 

Şem'i ase1 30 tane 8 ,. (beheri) [4t] 

Sasam yağı ? (42] 

Somak 2 kiyye 20 )) 

Misk 1 miskal 80 )) 

Tarçın 20 dirhem 3 )) 

----------

[35) Diğer bir defterde 7,7 akçeye ve 5;5 akçeye alınmıştır. 
1361] Bir kantar bal 170 akçeye alınmıştır. 

[37] ist;anbul müdü 20 kiledir. Bir yerde de bir müdü 410'a alındığı 

yazılı. 

(38] Afyonda RebiüUıhir gurresinde 878 (1473) de kilecesi 50 akçeden 
al1nmıştır. 

[39] Boza için de olmalı. 
[ 40] Fiatih 'sultan Mehmed'in şahsı için alındığı yazılı. 

[41] Afyonkarahisarında satın alınm.-,ş; çadırlarda tenvirat için. Odun 
(Heyzim) in yükü 6 akçedir. 

[ 42) Afyonkaııahisarında satın alınmıştır. 
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1 miskal 40 akçe 

1 vukiyye 55 >} 

1 adet 6 >> 

1 okka 23 » [44] 

Fatih'in Sarayında Yemek Yiyenler 

Bir defa saraym müstahdemleri muntazaman günde 2 defa yemek 
yemektedirler. Bunlar oradaki dairelerinde kalırlar. Bir kısmı da 
rnuhafızlardır. Ayni zamanda de\fl€tin içleri sarayda görüldüğü ci
hEtle saraya gelen memurlar ve bunların başları da sarayda yemek 
yerler. Hatta Fatih'in Kıanunnamesinde burada yemek yfyecekler 
~öyle tasrih olunmuştur: 

-- rnvanı hümayunda makamda vüzerayı ızam ile baş deft2r
dar ve sair vüzera ile defterdarlar ve nişancılar yerler ve kazas~:l'f 
ba~.ka yerler. 

Demek yemek zamanı gelince toplandıkları yerde esas seyyar 
olan ve teamüle göre yerde önlerine getirilen sofralarda birlikte 
yiyorlar. Yalnız kazaskerler ayrı yiyorlar. Nitekim Fatih'in matbahı 
amire defterlerinde de yoğurtlu mantı berayi paşa yan ... diye akyıt
lar '3.a bize bunu gösteriyor. Ço.k çeşitli yemiyorlar, onlar için ye
mek ayrı hazırlanıyor ve ekseriya bir çeşitden kafi ve doyuracak 
miktarda veriyorlar. Verilenler anasında lahana çorbası, baklava, 
yoğurtlu ve ıspanaklı hurani, baş paça, yumurtalı lapa ve yoğurtlu 
tutamaç, pekm~zli yoğurt tatlısı, yoğurtlu pazı. Arada ayran veya 
~erbet sunuluyor. 

O halde divan odasında 3 sini kuruluyor: Birinde vüzerayi izam 
(başbakan) ile baş defterdar (maliye bakanı) birlikte yiyorlar. İkin-

[ 43] Afyo :ık ar ahif!arınd aki fiyattır. 

[ 44) İleridıe yapılabilecek mukayeselere esas olmak üzere ba'zı zaman
iıardaki akçe mukabilaerini bildiriyoruz. Kanuni zıamanındıa bir akçe bundan 
yarıım asır önce~·Ü rayice gör:e 60 kuruştur. 1061 (1651) de 1 kuruş 80 a'kge· 
bir altın 2 riyal; 1239 (1823) de bir İstanbul altını 8 kuru tur 
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cisini vezırler ve defterdarlar ve niçancı, üçüncüde' kazaskerler yi
yo.ı1ar [451 

Fa ıh Devrinde Yemek Vakitleri 

Me'hazlerimizin bir kısmı bize öğretiyor ki oııbe§inci asırda 

Tür.kler günde 2 öğün yE.mek yerler: Sabah ve akpm Bunların 

isimleri de sabah ve akşam yemeklericL:r. Bugünkü gibi hazan çok 
'sathl ıbir kahvaltı Öğleyin sokakta ise ~öyle böyle ve bazan aşın 
bir öğle yemeği, akşamlan dıa evde geç vakit hazan kuvvetli, hazan 
hafif b.r yaneJs: Aaı üç öğün yemek amma bir çok mahrumi~e 
ve zaman kaybına sebep oluyor. Lakin Istanou un fetlwıden sonra 
20'incı asra kadar, hemen fası.tıasız 4,5 asır bizde 2 ÖğÜn yeniyor. Bu 
hem ekonomik bif usul, hein de gündüz ~ çalı§ma.nui veri,· 
mini attt:ırııor-. Estsen namaz vakitleri bütün iş ve güç sah.pıeri 

:ııı ara dinlenme umemnı temin ediyor. 
Failli Külliyesi imireti ~hanes.Jlde gün-;Ie iki defa yeme pjp

y,or ve 4ağıhyqr. Ramazan aylarında yalnız akşam veriliyt>r. lıniret 
tlbhane ve miwfirbanesine gelenlere hangi saatte gelirse ~ 
bal ve fodJa iham ediliyor. Çünkü yolda yiyememiş ve acıkmq 
9Ja · • Soma mutAd olatak sabah ve üt.anı yemekleri de aynca 

yor. Mutid olarak miaflrlere de sabah ve ak§am sofra kürul
ibaktadır. Akşam jemejine iftat de~yor. Fatih küllir de gece

erek ~ vaz!feye devam edenler sabahleyin bir ö~ yemek 
yıyar. 
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- İmarette her sabah pirinç çorbasını gün doğduktan sonra 
ulaşdıralar. Yani sabQh namazından çıkanlar ku~luk vaktinde ima
rete geldiklerinde içecekleri çorbayı ve kendilerini akşama kadar 
tok tutacak mugaddi ve mukavvi yemekleri hazır ıbuluyorlar. 

Akşam yemeği vaktini tam saatiyle tayin güçtür. Yalnız öğle 

r..amaz· ~;alı~anlara bir dinlenme vakfesi temin ediyor. İkindi nan!"ızı 
ki ezani saate yani güneşin yaz ve .kış mutlaka saatin 12 de batması 
esasına göre olduğundan ik_ndi namazından sonra da akşam yemeği 
veriliyor. Bu itiyad boyuna devam ediy1r. Yine İkinci Bayezid vak
fiyes_nac: 

- Buğday çorbasını ikindinin evvel vaktinden sonra ula~dıra
lar, den~,ror. 

FaLh sultan Mehmed'in Eyüb sultan vakfiyesinde yemeklerin 
sabc.h ve akşam clmak üzere günde ıki defa pişirileceği ve iki öğün 
yemE:k verileceği, d'ini ve mustesna günlercte yemeKlerin latif ve 
nerıs olması yaL.rndır. Akşam yemeği aK~aına dogru veriliyor. Yalnız 
ramarnnlarQa gece verilmektedir. 

Onc·eşinci asırda sabah yemeği kahvaltı değildir. Sade ve lakin 
gıdalı bir veya iki çeşit yenmek~edir. Oğleyin insan acıkmadan ça· 
lı:..(:..piliyor. lk_ndi zamanında acıkıyor. ü zaman da b. ... zae gece ha 

yatı ve kafi derecede oturacak tenvirat oamadığından günün aydın
lığında akşam yemeğini yiycr. Arada ufak tef ek şeyler de kuru veya 
yQş meyvalar, ~ekerli bir şey yen_lip içiliyor mu idi? Bir şey dene
mez. Böyle bir ihtiyaç hasıl olunca temin imkanı ~üphesiz vardır. 
Yemek haric~nde misafirlere şerbet ikram edilmesi adeti bizde 
onbe)nci asırda da vardır. 

Fatih Sultan Mehmet Zamanında İstanbulda 

Et Durumu 

Ebubekir Bahramüd Dımışki llOD (1689) da garpta meşhur ohm 
coğrafyayı <'Atlas Minor» ı dil:mize tercüme ederk~l! LittabF mem
leket~mizin coğrafyasına ve şehirlerimizin ehemmiyetleri derecesine 
göre metinde olmıyan malUmatı da ilave ederek bu tercüme., i Tür
kiyemiz~n o zamanki idari, tarihi ve coğrafi noktasından ehemmi
yetli b:r kaynağı olarak da bırakmıştır. Bu ter~ümenin İstanbul 
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kütüphanelerirıde müteaddit nüshaları v:ardır. Biz Nuruo.., .. miyc 
kütüphanesinde 2295 - 2296 numaralarda kayıtlı olanına baktık, 

gördük ki istanbula ait Ebubekir 20 büyük sahife bilgi kalmıştır. Bu 
tercüme bu suretle bir çok metin harici mühim malG.matla adeta 
adapte bir eser mahiyetini almış oldu. İstanbula ait malG.mat ara
sında bilhassa Fatih sultan Mehmed devrinde mevsimlerin tahav
vül'lerine göre et satışı durumu hakkında bu kaydı alıyoruz: 

. . . . . . yeniçeriye üç akçeye et verilmek Fafüı sultan Mehmed 
asrında olmuştur. Ol asırda etlerini ahçıları buldukları yerlerde 
narh üzere alıp kahice kış olup bulunmadıkça kavga olurdu. 

Bir gün Fatih sultan Mehmet mahfice Mahmut Pa~a ile gezer
ken Karaman kurbünde bir yeniçeri ahçısı seri rahda durup dünyaya 
şetm eder. Padi~.ah Mahmut Paşaya sual eder ki: Bu ahçı ne için 
şetm eder? deyfr Mahmut Paşa dahi a~.cıya varup ne için şetm eder
sin? dedikte ol dahi: 

- Behey adam sabahdan bu ane dek gezerim ,bir vukiyye «Okka>ı 
et bularr.adım. Şimdi odaya varmağa havf ederim. Taam· pişire
medim. Padişahın memleketini zapteden yok. Muhtesip kendi sefa
sında. Eğer ihtisap mansabını hana verelerdi bir mertebe hıfzedeyim 
ki dünya rızık ile maUı.mal olaydı, dedi. 

Padişah nezaketle bu a~cının, namını, lakap ve şöhretini haber 
alıp saraya geldikte yeniçeri ağasını çağırtıp ol aşçıyı ihzar ettirdi 
ve ona ihtisabı verdi. Fılvaki' vilayeti bir mertebe zapt ve şehri 
İstanıbulu lahm ve sair erzak ile memlu eyledi. Ve ol istikamet 
sebebi ile giderek vezir olup namına Gedik Ahmet Paç.a dediler. 

Veziri azam oldukta et hususunu meşveret edüp bunlara bir yer 
tayin edüp et vermeği ol vakit üç akçe ile ve ,kışda dörder akç'e ile 
ve ol zaman üç olmağı kanun eyledi. Lakin kışda dörder akçe zararı 
için yirmi dört bin altun vakfedüp bu altunu ol zaman muhtesipler 
hayvan emini olmakla ol görürdü. Kasapların mün'imlerine verüp 
mabeyinlerinde .kullandırıp faidesinden onun zararını verirlerdi. Son
ra giderek koyun pahalı oldu ... 

Eserin bize verdiği bu malumat mutadlan olarak Fatihin Sadrı
azarnı Mahmut Pa~a ile sık sık tebdil yezerek bir takım yolsuzluk
ların önlenmesi için tedbir aldıkları malUmdur. Bu kayıt da ;bize 
bunun başka birini öğretiyor. 

Fatih devrinin meşhur şahsiyetlerinden Bayrağımızı İtalyrcıya 

götüren ve Sadrıazamlık yapan, maalesef İkinci sultan Bayezid'in 
bizce haksız olarak ~ehid ettirdiği Gedik Ahmet Paşa daha henüz 
yeniçeri aşcısıdır. Et bulamayınc·a açıkça devlet otoritesine tarizden 
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çekinmiyor. Nihayet .kendisi iş başına geçince İstanbulun yaz ve kış. 

et ihtiyacını, kış fiyıat farkını hükumete ödeterek bol bol temine 
muvaffak oluyor. Demek ki o zaman da bugünkü hükumetin mü
dahale satı~.ı yerine muayyen bir para ödüyor. Esasen idarenin bu 
müdahale satışları bittıabi' zararına olmaktadır. Bugün de bu zarar 
aşikardır. Mademki zarar aşikardır; bum.m hiç olmazsa celbi kolay
lığına sarfolunması ve işin kötü zihniyette madrabazaarın eline bı
rakmaması gerektiğine göre o zamanki hareket tarzı üzerinde dik
katle durulmalıdır. Tanzim satışlarından bir çok ziyan etmeğe mu
kabil ortada zararları telafi yoluna gitmenin doğru olabileceğine ve 
hiç olmazsa nakliyatın ıbir programa bağlanması ve kolaylaştırılması 
hususu h3kkında bu fıkra bizi aydınlatmalıdır. 

Fatih Külliyesi Misafirhane ve Ziyafethanesi 

Fatih sultan Mehmet 1470 de yaptırdığı 16 kollejli model ve 
geniş Üniversite ve sitesinde çok abidevi ve güzel bir konak da 
yaptırmıştır ki misafirler buraya iner ve Üniversitede çalışanlar da 
burada yeme.k yerler. Misafirler üç gün misafir kalır Ye altındaki 
kervansarayda, varsa atlarına bakılır ve davetlilere ziyafetler de 
burada verilir. 

Bu Fatih Külliyesinde müderris ve talebesine kadar vazife alan 
bütün memurlar bu misafirhanenin ıbitişiğindeki imaret aşhanesin
den ayrı bir eserimizde bildireceğimiz üzere hazırlanan yemeklerden 
istihkakları günde bir veya iki öğün .kafi derecede verilir. Yani bu 
müessesede çalışanlar mutlaka doyurulur. Hatta insana çok defa bir 
defa yenen ve kendilerinden de icabında yapılan ilavelerle bu kuv
vetli yemek usulen sabahleyin yenir ve yjyeni akşama kadar tok 
tutar. Ayrıca öğleyin yemek usulü yoktur. O asırda .gayet tabii ve 
doğru olarak gece hayatı olmadığından akşam ortalık kararmadan 
bütün bunlar sona ermiş olur. Bittabi' gece hayatı olmamasından 

erken y.atılır ve sabahleyin çok erkenden hatta yaz ve kış güne~ 
doğarken kalkılır. Gündüz çalışmalarına daha çok zaman ayrılmış 
olur. Hele ilmi çalı~malar öğleye kadar çok defa bitmiş olur. Üniver
sitede öğleden sonra şahsi etüdlere zaman da kalmış olur. Medrese-
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lerde oturaniar ve vazife alanlar bu sabah çalışmalarına başlamadan 
önce bu güzel an'anenin yaşaması dolayısiy le e.kmek ve yemeklerini 
tedarik Ye hazırlama zahmetinden VE bunun için \'akit kaybetmek
ten de kurtulmuşlardır. 

Fatih Külliyesinin misafirhanesi o zamanın ihtiyacına göre ge
ni~tir. Od;ılarında muvakkaten yatılma.kta ve genjş revakların al
tında altına hasır konan taşdan yüksEkçe sofal&rın üzerinde de· otu
rularak önünde seyyar yer sofralarında yemekler ini o zamanın 
asırlarca önce ve sonra devam eden usulüne göre oturaı ak, diz veya 
bağdaş .kurarak yerlerdi. 

Ayrıca bir esErimizde .bah~ettiğimiz ve Fatih zamanındanberi 

gelen misafirlere ve yemek yiyenlere v~kfiye şartınca Yerilmesi icap 
eden yEmekleri ve onlara tevzi s·uretini bildiren ve İkinci sult:ı.n 

· Bayezid zamamnd~ yeniden kaleme alınan ve bir nüshası elimizde 
bulunan tevzinarr .. ede okuduğumuzda imaretten hEr ~eyden önce 
rr.üstefid olan Külliyenin tedris ve idare kadrosunda çalışanlar isti
fad2 ederler. Artanı da muhtaç olan fakirlere dağıtılır. Bu tevzinü
me, vaktiyle buradan istifade edenlerin sayılarının mallır:n olmadığı 
ve şimdi tu hususları göz önünde 'bulundurarak bir nizam altına 

alındığını bildirmektedir. Bizzat İkinci sultan Bayezid buna lüzum 
görerek b:ıylece tevzie esas olacak bir tevzi usulünün hazırlanma
sını emretmiştir. 

Misafirhane ve ziyafethanesi, medreseler ve tetimmeleriyle 
büyük bir imaret ((mamure)ı diye tarif olunan bu koca külliye rr.cı

hallesinin a~hanesinde tazı maruf günlerden maada günde iki defa 
sabah vE akşam yemek pişmektedir. 

Tafsililtını. ay:ıca yemekler bahsinde bildirdiğimiz üzere yine 
turada kıs;ıca arzedelim ki bu imar::~tin mutbağında pişen yemekler 
çok çe~itlidir ve çoğunun da günlEri \'ardır: 

- Cuma gecelerinden ga 'ri gecelerde sE bah mayddnozlu pirin\: 
çorl: ::ısı, 2.kşarr.. buğday aşı. 

-- Cuma gecel.erlnd2 sabah buğday aşı, ak~am tane ve zede 
Ye zirbaç. 

- Her gün ~abah ve akşam yemekleri için 320 okka koyun eti 
ve Ramazan gecelErinden gayri günlerde yarısı sabah ve yarısı ak
şam pi~e amma Rama.zanda cümlesi akşam pişe [ rn]. 

[ 46] Her okka et beş parçaya bölunür. Hepsi 1600 parça oluyor, her 
par;'ası 80 dirhemdir. Her nöbette 800 parça -oluyor. Bununla biz bir öğünde 
1600 kişhin yemek yediğini anlıyoruz. Beher parçası 80 dirhem olan et 
pişfoce 50 dirhem (150 Gr.) gelmektedir. 



83 -
/ 

- -Her gün fodla pişirmek üzere 20 kil~ un (her bir kile 110 
fodla oluyor) bu hesapça üç bin üç yüz fodla. 

- Her gün pişen fodla ve sair yemekler için bir kile tuz. ye
mekle r içi.n belli miktarda soğan, kimyon, biber, nohut. 

Mevsiminde kırk gün kabak (koruk ile pi~ ecek). 

" 
Zc:tmanında günde 50 okka yoğurt (pazu da pişirilerek ve-

rilir). 

-- Cuma ye Ramazan geceleri. pirinç ve zerde ve zirbaç (medre
se talebesi için ayrı pişirilir). 

Bunlar bol bol ve tasrih olunan miktarda malzeme ile hazır

lanıyor. 

Bu imarete varanın geldiği saatte aç olduğu hernp edilmekl2 
hEmen 50 dirhem bal ile 100 dirhemlik (300 Gr.) fodla veriliyor. 

Misafirlere her gün azami lüzumuna göre 40 sofra kuruluyor 
ve her soforc.·da 4 kişi otur·..ıyor. Bu 4 kişilik sofraya bu sayıda o
tmanlan yetecek kadar bir tıabak tane pirinç (pilaY) ve iki büyül{ 
parça yahni ve dört tane fodla konuyor. Eğer _misafirhaneye hatırlı 
bir misafir gelmiş ise zerde de pişirilip sunulmaktadır. Bazan da 
ekşi ı:~ş ikram ediliyor. Turşu da veriliyor. 

Riayet edilmesi lfızım gelen e~rafdan zevat gelirse nefis taam
lar ikram olunuyor. Bu meyanda ikram olunanlar ·içinde paça. bal 
ik yapılmış tarçınlı ve karanfilli kabak reçeli vardır. 

Nihc.;.yet yu.karıda da bildirdiğimiz gibi Külliye medreselerinde 
S}\kin olan talebe, medrese ve tetimmeler .bevvabı (kapıcı) ve nok· 
taci (müfettiş) bol o1arak istihkaklarını iki öğün için almaktadır
lar [ 11 J. Yalnız Fatih medreselerinde olanlar değil, bu~aya bağlı 

·olan diğer medreselere de istihkakları ayrılm'1ktadır [ ı "J. 

Bütün kadroya dahil olanlardan alanların vazifEdflr olduğu hiz
metler ve alacakları aşların ~eyi' ve miktarları da tevzinamed2 
yazılmı~tır. 

[ 47 j Bakınız Fat.·h Külliyesi aşhanesi tevzinamesi. Tıb Tarihi Enstitü
sündeki nüsha. 

f 48} Bunlar arasında Kalender hane, Efdalzade; Gurf: ni medreselerine; 
Emir Buharı zaviyesine; Ham2'adede ve Babapars; Hasandede zaviyesine 
kafi miktarda ve belli sayıda a~ları da ayrılaııak; almağa gelenlere veril
ınPktedir. 
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Görülüyor ki Fatih Üniversitesi sitesinde vazifedar olanlar ve 
bu külliyeye misafir gelenlerin cümlesi bel ve mugaddi yemekler
den almaktadırlar. Misafirhane ve onun ziyafethanesinde görülen 
bu ikramın bu .kadar bol ve çeşitli olması yalnız evkafının zengin 
olmasından değil hakkiyle çalışmış olanların da ve oraya konan 
rrdsafirlerin de izaz ve tekrim clunmalarında Türk an'ane ve ter
biyesinin çok olgun bir misalini vermektedir. 

Fatih Devrinde Yemeğe ve İçmeğe Dair Fıkralar 

Fatih devrinin hususiyetlerini bildiren rivayetler, hikayeler. 
nükte ve fıkralar arasında yemeğe ve içmeğe dair olanlar da var
dır. Onlardan bir 'kısmını ayırarak buraya aldık. O devirde yenilen 
ve içilen §eyler, helalinden yemek hususlarına i'tina, hasislerin 
mutbakları hakkındaki nükte, terli iken bir şey içmekte acele et
memek, ziyafetlerde ikram hususları, hocaların talebesine ikramı, 

büyük düğünlerdeki ziyafetler ve yemeklerdeki teşrifat hakkında 

ba'zı malUrr:at elde olunabileceği okununca göı ületilecektir. O dev
rin daha bir çok menkıbeleri clmalıdır. Ne yazık ki bunlar bir yere 
y.&zılmamıştır. Rastladıklarımız da ayıı yerlerde bul:mmuştur. O 
devir hEr bir ·teferruatı ile yazılmalı idi. Evliya Çelebi gibi bir me
raklının Fatih devrinde gelmediğine ve bu hatıraları tesbit etme-

.. diğine ne kadar üzülürüm. Bugünkü aklımızla o devirde biri bu -
lunsa idi bize ne emsalsiz bilgiler verirdi. Bu arzuyu bugün muh
telif ve kafi olmıyan dağınık ve sathi menbdardan toplamağa ça
lışmak her ne kadar zevkli ise de pek de tatminkar olamıyor. Bu 
üzüntümüzü buraya koyduğumuz şu bir .kaç fıkra ile hafifletmeğe 
gayret ediyor-uz, fakat ne kadar az, bu cihetle ne kadar yazık! 

• 

Güzergahın Çayır Olsun 

}fatih sultan Mehmed, İstanbulu zaptedince ~airler kasideler 
yazıp fetih vak'asını kutluyorlar. o da kendilerine bol tol caizeler 
veriyordu. Bir gün Anadoludan yenj gelmiş bir s.az şairi şu iki 
vezinsiz mısraı gönderdi: 
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Devletli hünkarım, sabahınız hayrolsun 
Yediğin bal ile kaymak, güzergahın çayır olsun 

Fatih, ~.airi huzuruna davet ederek pek çek ihsanlarda bulun
ması y.akınl.arının itirazına sebep oldu: 

-- Efendimiz dediler; bundan daha beliğ kasidelere daha az caize 
verdiğjniz halde, b-:.ı cahil herifin iki satırına acaba neden tu kadar 
kıymet verdiniz? 

Sultan Mehmed şu cevabı verdi: 
- Bunu hepsinden .daha rnmimi .bulduğum ıçın. Çünkü adam

cağız, ömründe en lezzetli yiyecek olarak bal ile kaymlğı biliyor, 
en güzel yer olarak da çayırı. Başka bir şey görmemiş ki bana 
onları layık görsün [ 4 n] . 

• 
Kiminki Haram ? 

Molla Gurani, es.ki talebesi olan Fatih sultan Mehmede: 
-- Haramdan perhiz et, derdi. 
Bir gün ikisi bir sahandan karşılıklı yemek yiyorlardı. Molla 

Gurani yine ayni nasihati tekrarladı. O zaman padişah dedi ki: 
Siz de haramdan yediniz. 

- Hoca cevap verdi: 
- Benim önüme helali düşmüştür. 
Fatih sultan Mehmed, sahanı çevirdi. Kendi önündeki hocanın 

önüne, hocanın önündeki kendi önüne geldi. Molla Gurani hiç te
reddüt etmeden yemeğe devam etti. Padişah artık onu susturaca-
ğını sanarak: . 

-- Artık bu dda haram yediğinizde ~üphe kalmadı, dedi. 
Hoca hemen cevap verdi: 
- Hayır, sizin önünüzde haram, tenim önümde helal kalmadığı 

için ç.evirdiniz [;;o] . 
\ 

• 
Sineksiz Yer Yokmu? 

Bir gün ebülfeth sultan Mehmed Han Gazi yaz ıssılarında 

(yaz sıcağında) sarayı hfıEında işret ederken sinekten bihuzur olup 
nüdemasına eder: . 

[ 49] M. Ze1ü Pakalın. Tarihe mıal olmamış fılualar 1946; S: 7 
[ 50 J Kadire an Kaflı. Osma1nlı devrinde tarihi fıkralar. 1943. 
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-- Aceb bir sineksiz yer bulunur mu? 
Nüdemai hazret eder: 
-- Uşda İshak Paşa kulunuzun mutbağı gayette sineksizlikte 

mE~hurdur ve yeryüzünde anun gibi biganeler makamı ve cayi hu
zur ycktur derler. 

Kıt'a: 

Gel ey can ehli hisset matbahında 
Bulub bir köşe seyret ankebuti 
Kıluptur zar u hayran bir delükte 
Mekes girmez ki hasıl ede kuvveti 1;; 1 1. 

• 
Ayranı Birden içme 

Fatih, Midilli seferine gitmek üzere Balıkesirden geçerk2n 
yolda kendisini tanıyan bir köylü .kadını üzErinde üç tane saman 
çöpü duran bir çanak ayran ikram etmiş. Ayran~ te~ekkür ederken 
hükümdar, neden ay:ranın içinde saman çöpleri var diye sormuş. 

Kadının cevabı: 

- Hey oğul, sen uzun yoldan geliyorosun, terlemişsindir. Susa
dığın için ayranı belki birden içersin hastalanırsın. O saman çöple
rini mn hsus ~ol sebepten koydum ki ağzına gelmesin diye yavaş 
yuva·. Ye ck:. r<.r.. ıık içeceksin ve sana da dokunmıyacak, maksadım 

bu idi. 
Fatih, bu Anadolulu Türk kadınının iz'anından pek memnun 

olmuş ve orada ona mükafaten bir yeri temlik etmiş 1 ;;:2 I . 

• 
Yoğurt Şerbeti 

Fatih sultan Mehmed «Tetimme» tabir olunan medreselerin 
inşaatı bitince alimlerin ileri gelenler ini çağırarak kendilerine bir 

l 51 j Risaletül'Iataif ve Hikiı.yetül zarifül avarif. Sahibi Sf3.bri Elhac 
Hüseyin Efendi İnznikmidi sene 1098. Bay Raif Yelkenci hususi kütüpha
nesindeki nüsha. Bu hikayede Fatih devri vezirler'nnden bir ço~< hayratı 

olan İshak Paşanın çok hasis olup, yemek bile pişirtmediğinden mutbağında 
sinek bulunmıyacağını belirtmektedir. 

[ 52 j Ar~{ada~ımız Bay Zar:if Orgun' dan. ı Kanunuevvel 1944 de rivayet 
edilmiştir. 
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ziyafet vniyor; ziyafette tir ar.alık herkese ~erbet dağıtıldığı sıra

da Fatihjn emriyle Kütahyalı Türkmenlerden Molla İzari'ye bir 
kas2 ayran getiriliyor. Molla Fatih'in maksadını anaıyarak: 

in ki darem be dest şerbeti mast 
elimde tuttuğum yoğurt şerbetidir mealinde, rr,_ısraını okuyor. Ho
çanın zarifliği Fadh'in pek hcşuna gitmi~tir p:q . 

• 

Talebesine ikram 

Fatih KülliyE~inin Ayasofya medresesi müderrisi Molla Hüsre\· 
«Mehmed bin Feramuz bin Ali)) yi ders günleri danişmendleri gelip 
Mollanın evinde yemek yiyorlar. Molla katıra biniyor; danişmendler 
önünden yürüyor. Gidip Ayasohya medresesinde dersini veriyor. 
Avdetinde yine dani~mendler önüne düşüyor, evine kadar götürü
yorolar. Talebe de sonra m2dreseye dönüyorlar [ :;~]. 

• 

Düğünde ikram 

Fatih 861 1456) senesinde Edirnede oğulları Bayezid ile Mus
tafa'yı sünnet ettirdi. Evvela ulemayı ziyafete dawt etti. Büyük
lerden Şeyhülislam Mcll:ı Fahrüddin A'cemi'yi ~ağına, bizde bir 
çok ftlim yetiştiren Molla Ali Tusi'yi soluna oturttu. Sair alimler 
de mertebelerine göre bu !ki zôtın alt tarafında sıra ile yer aldılar. 
Zamanının üst&dı küllü olan İstanbul kadısı Molla Hızır Bey ile 
Molla Şükrullah da padişahın karşısına oturdular. 

Evvela Kur'an ve Naat okunmLr.'i ve sonra okunan ayetlerden 
bc:.his açılmıştıı. Hazır olanlaı dal). ç.oğu ilmi noktai nazarlarını bil
dirmişlerdir. Scnra söz kElfım ilmine ve akli ilimlere intikal etmiş 

[ 53 J M. Zeki Paka,lın. Tarihi fıkralqr. 

[ 54] Nişancızade. Mir'atül Kainat. Köprülü K. nüshası '" o: 1158; Fa ih 
z:ıma.nında ulema kısmı. 
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ve bu mühim bahisler üzerine konuşulmuştur. Hazır olanların önüne 
tabla tabla tatlılar konur ve herkese ayrılan hisseden artanı hane
sine gönderilirdi [ 55]. 

•• 

Lakin Pişer 

Fatih, kurduğu Külliye aşhanesinde bir gün bir büyük kazana 
tavu'k doldurarak bunu pişirin, diyor. Sultanım bu pi~mez, su ko
yacak yer kalmadı, diyorlar; lakin pişer cevabını veriyor. Derken 
pişirmeğe haşlıyorlar, amma kazanda ancak bir kaç tavuk kalmtş
tır. Fatih bunu görünce: Bu kadar tavuk ,bu ·kazanda pi~mez demiş
tiniz, bakınız nasıl pişmiştir diye ıa tife etmi§ıir [:"ili]. 

• 

Solda Oturamam 

Fatih ulemaya büyük bir ziyafet verecekti ve hocalarından 

Molla Gfırani'yi sağında ve Molla Hüsrev'i de solunda oturtmak 
istiyordu. Sebebi de Molla Gfırani de bize hizmet etmek dü§er de
mesi idi. 

Mo~la Hüsrev'in gayreti ilmiyesine dokundu, padişfıhın solunda 
oturmasını istemedi ve Mclla Gfırfıni'nin kendisine daha tafdil 
olunduğu düşüncesiyle küserek. itirazını bildirdikten sonra Bursaya 
döndü. Orada Zeynilerde bir medrese yaptırarak senelerle oturdu. 
ders verdi ve talete yetiştirdi. Bir müddet sonra rica ettiler, küs
künlüğü sona ererek İstanbula mühim tir vazife ile döndü. 

[55] Namık Kemal. Külliyatı Kemal. Osmanlı Tarihi. Cilt 4; Cüz 3· S: 131 

[ 56] O. Prof. Dr. Akil Muhtar Özden rivayeti: 
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Mahmut Paşa imareti 

JV[ahmut Pa~ıa, Fatih sultan Mehm2t Eamanında İstanb:ılda 

cami' medrese ve imaret ve diğer müşterölatiyle ilk imareti yap
tır.anlardandır. Onun Yakfiyesi hulasasından ['l• J imaretinin mutbak 
teşkilatını öğreniyoruz. Hfılen camii civarında böyle bir tesis yoktur. 
878 (1473) tarihinde cnun «Cemaati imaret der mahrusai İstanb:.ıl» 

kadrosu cudur: 

Cihet Fi yevm 

Meşihati İmaret 10 

Kila;i 5 

Vekilharç 5 

Nakib (3 nefer) 6 beherine 2 

Tabb:ihin (3 nefer) 9 )) 3 

Bevvabin (2 nefer) 5 )) 2.5 

Kaseşuy 2,5 

Hubbazi.n (3 nefer) 6 )) 2 

:r:ıamalı guşt 2,5 

Ahuri 2,5 

Kendüm güşt 1 

Ferraşı medrese 2 

Günde 56.5 senede 'W.~40 

Biz iın?.retin müdürü, kiler memuru, vekilharç, 3 nakib; 2 a§~ı: 
2 kapıcı. kase yıkayan. odun hamalı, ahırcı, buğd:ıy ayıran ve med
rese süpürücüsü ile büyük bir kadrosu olduğunu öğreniyoruz. Yeri 
herhalde medreseye yakın olmalı veyahut camiye bitişik bulunma
lıdır. Çünkü camiin yan kısımlarında da misafirlere yemek yeiiri
bilirdi. 

Ramazan ve cuma günleri dane (pilav). zerde, zirbac, Bayram
larda dane (pilaY) ve zerde, her gün şo·rba, ekmek veriliyor. Yemek
lerde kullanılan maddelEr arasında buğday, un, nohut. badem nişas

ta, siyah üzüm, zerdali, safran Ye tuz var. Misafirler için senede 
5000 akçe masraf edilmesi bildirilmiş. Ayrıca her sene reçel ~ e 

157] Bıaşvekalet Arşivi. Kamil Kıeçecioğlu tasnifi deft~rler ro. ı: ene 
9:51 (1544) tarihli İstanbul evkafı defterinden . 

• 
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tur~u masrafı :WOO akçedir. Ayrıca yağ ve mum, sebzeler de icap 
ettiği kadar almıyor. Kırılan kaselerin y~rine alınması için her 
gün için para konmuştur. 

Bu kadar zengin bir· vezirin zengin kadrolu bir imaretin':ie her
halde Fatih Külliyesi imareti aşhanesinden daha geri clmamak üzere 
mebzul ve çeşitli yeme.kler ·erildiği muhakkaktır. Kullanılan mal
zeme ve bazı yemek isiml'eri aynıdır. 

XV'inci Asırda Ölçüler ve Bugünkü Mukabilleri 

Dirhem 

Kantar 

Vukiyye 

Testi 

Dane 

Mikdar 

Kileçe 

Müd 

Kile 

Aded 

Kilindir 
Swk 
Miskal 
Ludre 
Batman 

(okka) 

Bir okkam.n dört yüzde biri· 

~em'i kanatır olarak yazılı. 44 okka. 
400 dirhem mukabili 

Üzüm tur~ usu testi ile sayılıyor. 

P~tlıcan turş·:.ısu tane ile he~ap ediliyor. 

Y Errıek pişirenler in tahminine tftbid1r. Bu 
da görmekle olu~ 

Ölçü. Sirkede kullanılmı ;· 

İstanbul müdü 20 kildir [;; 1. 

::3080 dirhemi ~er'idir. 

Bir çok mad~!er rnyı ile satılmakLıdır. 

Sirke kilindiri clC;\r ak geçiyor. 

Şamda iki okka 800 dirhem-i atik, Humus 
ve Halebde iki buçuk okka bin dirhem-i 
atik, Ko.nyad;: altı okka 2400 dirhem-i 
atik. Siva~ta 10 okka 4000 dirhem. Kasta
monuda 6 okkaya batman tabi olunur. 

l ıuı Mud --: bir müd 24 :.;;:iledir. Bir kil~ 3080 dirhem şe:r'ıye mikyal 
ile hıntcı ölçülür. Kil-eye mi.ıd tabir olunur. 3080 dirhem 20 defa büyül
tüldükte 73920 dirh~m2 baliğ olur. İsbu dirhem 400 dirhem itibariyle kıyyeye 
tc: ksiminde 184 kıyye v2 320 dirhem ejer, Kastamonuda batman tabir olu
nan 6 kıyyçyc taksimind2 30 batman 4 kıyye: 320 dirhem olur ki bir müddin 
itibarı hudur. 

İsfendiyar ailesinden son huküm:l:ır sultaı. rsrruıil bın İbrahim'in Saban 
865 Mayıs 1461 tarihli vakfiyesinden. (Yusuf Aykurt notu) . 

• 



Gıdalarda Kullanılan Maddeler (59) 

~stanbula mümkün olan her taraftan gıda mad..deleri ge iyor. 
Istanbul Bizans zamanında ve Ôsmanlılaı devrinde sebzeler müs
ıesn:ı b'Jgünc kadar civarın istihlak ma:ddeleriyle geçinen bir şehir
dir. Fatih m:.ıthağında kulJ;anılan bütün gıda maddelerinin mühim 
bir kısmı bunlardır. 

Hububat ve unlu maddeler: 

Bulgur, pirinç, un [nıı l, mercimek; nişasta; nohut. 

Su: 

İsta.nbulun iyi ~ulan: Isim tasrih oltınmamı~. Buz: Uludarrdan 
kar halinde getirtiliyor. 

Sebzelerden: 

Pırasa, lflhana. ıspanak, pazı; ~algam; hryaı; socran. 

Yağlar: 

Zeytinyağı, (r :.ıganı zeyt). Don be, donbey: (Dünbe - kuyruk 
yağı (ruganı dün be), ruganı sadeyağ. yağ (semeni halis4. 

Efavihden: 

Misk, zafran, zeyUn (dane) !111 1; maydanoz, hardal: sarımsak: 

kişniş, nane, kimyotl, Eflak tuzu (sofraya); mastaki sakız ; sirke; 
fülfül (biber); tarçın, karanfil, anber [0 :!]. 

Bunların çoğu sofralara konmaktadı . Yemek aralarına girenler 
rl0 kseriyeti te~.kil eder. 

Hayvani gıdalardan (canlı mahsullerden): 

Yumurta, tavuk, peynir. süt; yoğurt; k:.ymak; i...tiridye· karide~: 
paça; {atlı~u balığı, kaz, sığır iskembesi. bal pınJ <•aseli musaffa ı; 
av kuşları [ ı; 1 ] .ba~. 

[ 59] Bunların ekserisi \'C nıutbô 1<ta kuJla~ı an malzem2 Br adan gehyor. 

[60} Filibeden geliyor. 

[ 61] İzmir den geliyor. 

[62] Sim >on SetJ1: Rccueil par ordre alphabetıque de la valeur de. 

aliments. 

Bu eserde: misk: nr.br.- \'C h ;,~11,1~ Araptan alırım br diye ~'azılı dır. 

Kafurudan bahseden ilk Rum mü:llifidir. Eseri dıdai hijyrn noktasından da 
mühimdir. Yalnız ı isaller yoktur. 

164 J A\·cı beye tabi avcılar tutar. 878 Sabanında av xu. ları icin Kemal 
clenrn bir zata Çakırcıla.r tabiri geçiyor. 



istanbulun Maruf Yaş ve Kuru Meyvaları 

Fatih zamanında İstanbulda meşhur olan meyYalar hakkında 
esaslı bir bilgiye sahip değiliz. B:.mlardan ayrıca bahsolunmamıştır. 
Her ne kadar türkçe yazılmış tıbbi eserlerde meyiaların tesir1~rin
den sıra ile m~lumat verilirse de bilhassa İstanbulda XV'inci asrın 
ortasında.n itibaren yenilen meyvaları yine Fatih sultan Mehmed'in 
mutbak defterlerinden öğrene~iliyoruz. Biz burada meyvaları kuru 
ve yaş diye ayırmayarak sıra ile gördüklerim~zi bildireceğiz. Kısmen 
bunların fietleri de kayıtlarında vardır (6 :i]. 

Taze armut 

Üzüm 

- Enar <•nar» 

- Kırmızı üzüm 

- Siyah üzüm 

- - Karpuz 

- Limon 

- İncir 

- Muzi sürh 

- Aluyu siyah 

- Pekmez toprağı 

-- Nardenk 

- Kestane 

- Badem 

Bursadan ve 
sultan Mehmet 

Özbek pazarından Fatih 
ve maiyetindekiler için 

getirilmektedir. 

Muttak defterlerinde «moiz» diye yazılı 

«engür» diye görülen de budur. Engür 
Ayaşdan da geliyor. 

Siyah üzüm şerbeti yapılıyor. Kızıl üzüm. 

)) )) )) 

Defterlerde «Harbizeıı diye yazılı. 

Kızıl üzüm demektir. 

Siyah erik. 

)) 

Matbahı amirede tatlı ve bozullmaz ha
kik! pekmez yapm~k için. 

Bursadan getiriliyor .. Erik ve nardan ya
pılan ekşi pekmez. Şerbet için. 

Fatih mutbağında ba'zı yemeklerde sar
fol unmaktadır. 

Bursadan getiriliyor [66}. 

[65] Şaban 878 (1473) mutba 1-<: defqerinde bittabi' bunların fietleti de 
kayıtlıdır. MeseJa arik 5 akçe: nar 3 akçe: 1000 limon 70 akçe (yüzü 7 akçe): 
üzüm 2; armut 5; kestanenin İstanbul kilesi 20 c.ı.:-cçe: diğerlerinin t:artı}arı 

öğrenilememiştir. Umumi yekun verilmiştir. Maalesef kestane hariç diğer

lerinin okka fietleri öğrenilememi, tir. 

1
1661 878 S·abanında 45 kantar getirilmiştir. Bursadan <1emilerle gelen 

. şeylerin ücretine (resmi navlonu keşti) diye kaydedilmiştir. 



Taam ye 

Hayırsever ecdad ara:sınd::ı. çeşitli va.kıflar tesi~ edenlerin ak
lından .bir de taardye olarak emlak vakfedilmiştir. Bunların nema
laıı.ndan yemek bedeli verilir. Ankarada Vakıflar Umum Müdürlüğü 
ar~ivinde çeşitli '.1akıflar arasında bir de bunun bir kaç yerde ismi 
geçiyor. Yani muhtelif zevat bu nam altında tesisler bırakmışlardır. 
Bittabi' bunlar İstanbul fethinden sonra kurulmuş oluyor. Fakat 
tetkiklerimizi bu vakıflar içine kadar götüremediğimizden tam za
manını ve şartlarını bildi emiyeceğiz. Bu taamiyelerde 3 art her
hafüe taam olunacak veya karın doyurulacak yerlere nakden bir 
yardım mahiyetinde kabul edilmelidir. B_unlar yemek pi~irilme 
yerleri olmamalıdır. Zira yemekler in ısıtılıp dağıtıldıkları yerler 
imfüet namınd~ki muhtelif sitelerdeki aşhanelerdir. Onların vakıf
ları ayrıdır ve taamiye namı altında değildir. 

Taamiyeler herhalde eski zenginlerin, bugünkü zihniyetine u 7 -

mamakla beraber fakirleri dü~ünmeleri vazifei vicdaniye ve va a
njye icaplarından doğmuştur. XX'inci asır zenginleri ancak kendi
lerini düşünüyor. Eskiler etrafındakil'eri de unutmuyorlardı. Bahsi
miz sırf yemek '.lsullerinden ibaret olmasaydı bizde mevcut olan 
dEt&ylara girebilirdik. Yılnız şu kadar söyliyelim ki bugün okul ve 
aile birliklerinde fakir ve orta halli aileler ancak ilk okul çağın
daki fakir çocukları dü~ünmek durumundadır. Refah içinde olanlaı 
biı az da etrafındakileri düşünse fena ideolojiler herhalde payidar 
olamaz. 

Tarihde istanbul Şehrinde Aşçı Dükkanlan ve 

Çeşitleri Hakkmda Bir Mülahaza 

İstanbulda tarihimizde bugünkü gibi çeşit çeşit halk otururdu. 
Bunların mühim ıbir kısmı hanci gibi yerli, tir kısmı da yolcu gibi 
gelip geçenler bittabi' bekfırlardı. Bunlar bir iş ta'kiti veya bulması 
için geliyorlar, iş bul1anlar kalıyorlar ve hatta yerleşiyorlardı. Yer-
1qtiier mi İstanbul halkının şartlarına uyarak evlerinde kendilerine 
uygun bir hayat sürüyorlardı. Artık ev h;ayatı bugün bildiğimiz 
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şEkil:lc hayat ve yaşama ~artlarına göı e tanzim clunuyoı:du. Bekftr 
kalankrın ellerjne geçen; bugünkü refah sedyesinin fevkinde oldu
ğundan bir aşcıya gidip satah ve akp m yemeklerini yiyebiliyorlar 
ve para da arttırabiliyor lardı. Şimdj ki kazanç se\·iyesj buna bugün 
için jmkan veı miyor. lftkin eskiden daha refah içinde yaşayabiliyor
lardı. Bu cihetle İstanbulda halka ve iş adamlarına mahsus a~cılar 
ve dükkanları çoktu. 

As.cı dükkanl1arının, taıihde her çeşidindEn hemen her semtte 
vardı. Çorbacılar, pilavcılar, .kuskuscular Ye tatlıcıların dükktrnları 

olduğu kadar seyyar olanlar da pek çoktu.· Demek ''> zaman herke'; 
sıcak bir çorba içebiliyor ve bir tabak piföv veya k:ıskus yiyebili
yoıdu. Bu da geçmi~. asırlarda hayat seviyyesinin bugünkünden 
daha yüksek olduğunu gösterir. 

Esnafı Tanzimattan önce iyi gelenekler, esnaf kahyalarının 

namm:karane müdahaleleri ve bazan da fenalık yapanlara derhal 
yıldırım cezaları verilmesi fevkind2 \' icdanlarına da müessir olan 
dini terbiye idare ediyordu. Son arşiv araştırmaları da gıda mad
delerini tağ~iş edenlere tatbik edilen ağır cezaları 0 österiyor. İ.nsan
lar muhtelif yaradılı~ seviyelerinde oldukça bazı insanları zecri 
tedbirler yola getirecektir. Medeni mevzuatın yeri olduğu gibi bazı 
zecri ve rasyonel tedbirlerin de yeri insanlara göre değişir . Bina
enaleyh ta;:ihimizde gıda maddeleri ve tağşi.şler için yapılan tatbi
katın bugün için de ehemmiyeti vardır. B:ı cihetle yağ vesair gıda 
ma ddeleriııde tırni112r inin keselerini doldurmaları pah=ısına halkın 

sıhhatini ihlal eden hususların te"cziyesinde Avrupanın medeni bazı 
kayt ve şartlarını aynen alıp tatbik etrr:ek yolunda yürümeği tercih 
ederken tarihimizden misaller alınaıak öyle tatbikata geçilmesi Y2 

bütün bunların incelenmesi de yerinde olur. · nsanları. bilhassa 
halkın gıdalariyle meşgul clanları mevzuattan ziyade kendi vic
danb.rı kontrol etmezse o cemiyetin tam ilerlemesi kabil değildir. 
Bjr defa eskiden ~şcı dükkanla.rı daha çok temizdi ve oralara lay1k 
levhal::ıi' da vardı. Herkes kendi kesesi seviyesine göre yiyecek bi · 
yer bulur ve orada bugünkü .kadar ya~lanndan mide~i bozulmaz Ye 
daha temizlik içinde yerdi. 

Muhakkak ki ta.rihte aşcı dükkanlarımızda lfıübalilik yoktu 
diyebiliriz. Bugün benimsemeğe çalı~tığımız XX'inci asırda ise hiç 
olmamalıdır. Binaenaleyh eski aşcı dükkanları Ye çeşitleri ve tarih
teki gıda nizamlar ımızı ayrı bir monoğrafi mevzuu yapmak yerinde 
ve doğru olur. 



istanbulda Fethi Takip Eden Asırlarda Saray 

Mutbakları Teşkilatında Çallşanlar 

Hakkında Kısmen Bildiklerimiz 

Osmanlı Türklerinin medeniyet tarihini inşaallah ara-stırıcı bir 
vaziyette yetişmesini dilediğim gelecek neslimizin kütüphane ve 
arş.i-vlerimizi inceledikten scnra ancak yazabileceklerine inanmak 
isterken bilhassa ya~ayışıınızın yeme v içme hijyenine temas ede
ceğini de umuyorum. Bugün elimize · ~·1dece pek çok malzeme geç
rniştir. İmkaniar ve bu sahada çalışanların azlığı bunları şimdilik 
çoğaltmağa ve Üzerlerinde incelemeler yapmağa müsait değildir. 
Elimize geçenlerden öğreniyoruz ki geçmi~ asırlarda ilerlemeğe 
c,c:.lı~tığımızda mutl:::ağımızı da koı:.ımağa başlamışız. Bunun ilk ile1i 
tezahürünü- Fatih sultan Meh;ned mutbaklarında görüyoruz ve bu 
gdü me bizim gerileme asırlarında bile inkişafa kısmen devam 
c diyor. 

Yenilecek Ye içilecek maddeler in bir de tabi olduğu gelen~kle: 
v2 urnller vardır. Bunlarca, konan herhangi bir unule seneler bo
yunca çok defa ihtara });le lüzum kalmadan riayet edildiği görül
mektedir ve bJna çok defa ve çok yerlerde devamlı ve azami itina 
~ö~teı ildiği de meydandadır. 

Elimize geçen vesikaların hulasalaı ına göre sar ayın yeme ve 
içme masrafları defterlere kaydclunma~tadır. Buna almz ilk asır
larda değii, ortalarda yani XVII'inci asrımızda da dikkat edilmi, -
tir [Hij, 

Her sarayın ve . bu meyanda Galata ~arayının mühim bir vazifesi 
olarak tabbfıh (pi~iricilik) mevkii vaı:dır [ os l. Ekmekcibaşılar, ekmek 
pi~irm€ğe ve pişirenler€ nezaret eder ı ıw 1. Ayrıca sarayların ihti
y~çlarını te'min eden hasfırın mevcuttur 17°1. Sarayi atik saltanat 
OPğişrr~elerinde eskilerin rr.aiyetlerinin gönderildikleri bir yurttur. 

[67] Ba~v€ka 1-et ar,şivi. Babı defteri No: 45; 25; V. 1022 vesiJç3y1 gör
dük. 22.II.1023 tarihli bi: sürü rakkamlardan başka bir şey yoktur, Halbu '{İ 
sarayı cedit (Topkapı Sarayı) kızlarının me'kulatı masrafı diye yazılıdır. 

168] Başve {alet r iYi. Babı deft::ri No: 46; 2.VI.1022 

[ 69] Bakınız aynı s-2ri No: 51; 12.vn.1022 

[70J Aynı ~eri No: 54: 12.VII.1022 
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Orada müteaddit aşcılar ve onların bir de sertabbahı görülüyor [' 1 J. 
Sarayın hasfırınlarından başka askeri kıt'aları.n da kendilerine mah
sus fırınları kaydedilmiştir ve pişirilerr ve ~:ığıtılan fodla (ekmek)
lerin hesabını tutar bir de fodlia katipleri öğreniliyor [':! 1. Sonra 
sar ayda pişirilecek yemeklere lazım olan gıda mad :leleri serpazar 
«pazarba~ı» denen adam v::isıtasiyle aldırılıyor. Meselô sarayı atikde ' 
diğerleri gibi 1::u vazife ile meşgul birisi. vardır [':l I. Ayrıca mutbak 
eminliği yapanlar matbahı amirenin icraatı ile meşgul olurlar [' 11. 
Ça~nigirbasıhk yani yerr:eklerin çeşnisine bakanlar mühim bir ıpev
kie maliktir f 7·-· l. Ha,tta bayramhk bir .kat elbiseye de nail oluyor
lar. Bunlar zevvakini hassadan sayılı . 

Ayrıca koyun emini, eti yalnız meydan kasc.plarına vermekle 
kalmaz. Yeni sarayın matbahı ·amiresine ve eski saraya da tev~iattd 
bulunur (7HJ. Matbahı amire hesabına ayrıca şikar (avlanma) yap-. 

· tırılır ve bunların masrafl'arı Yerilir [77 J. Mut.bak defterleri her 
a~~ırda vardır. Hatta seferi hümayun mutbaklarımn da masrafları 
kaydedilmiştir [ 7 ']. 1179 (1765) de İstanköyden her sene limon suy:.ı 
celbedilmiştir. 

Kileri amireye mensup ob.nların sarayda hanele i vardır [ 7 ıı J. 
Fodla denen ekmeği pişiren ekmekcilefin imamları bile mevcut [sn l. 
Ayrıca seferliler hanesinin ekmekcisi bile kadrodadır. Bu adam unu 
temin ile muvazzaftır. Bir nevi memuriyettir. Adeta maaşlı müte
ahhit mevkiindedir [ !'\] J. S:.ıltanın masrafına bakan zat başkadır ve 
bu da bir memuriyettir [ s:! j. 

· Yemeklerde teşrifata riayet edilir. Herkes derece ve mertebe
sine göre o1uracağı yeri ,.e sofrayı bilir. Bu vazife ile, ve bu terti
b::ttb nıeşg:.ıl o lap sımat ağaları vardır [ =~ 1. 

[71] Aynı seri No: 143; sene 1022 

[72] Aynı seri No: 260; 21.XI.1023 

{74] Aynı seri Aynı seri 18.II.1023. 33: Bu vazife efer1erde bile vardır: 

f75 J Aynı seri No: 254; 21.XI.1023 

[76] Başvekfı:Iet arşivi. Mutbak defterleri No: 7272 sene 1012 (1603) 

[77] Aynı seri mutıbak defterleri No: 7278 sene 1090 (1679) 

[78J Aynı seri mutbak defterleri No: 7287 seone 1107 (1695) 

[79] Şehit Ali Pa~a K. N. 2570 sene 1116 (1704) bir kıayıttan. 

{80] Ayasofya K. N. 529 senıe 1153 (1740) bir kayıttan. 

[81] Laleli K. N. 585 sene 1161 (1748) bir kayıttan. 

[82] Atıf Efendi K. N. 528 temellük kitabesinden. Fatih K: N: 90 

[83 J Bu hususlar için Letaifi Endurun ve Endurun tarihlerine bakılmalı. 



Yenilecek Maddelerin Dili Hakkında 

Birkaç Misal 

Osmanlı Türkü medeniyetinde üzerinde durulacak mühim nok
talardan biri de içtimai bünyemize girmiş olan hadiselerdir. Mesela 
bizim eski sosyetemizde ,kadın ve erkek birbirinden ayrı idi. Her iki 
cinsten birini beğ'enen ve takdir edenler kolay kolay karşıla~amaz 
ve böyle tesadüfi karşLlaşmıala:rda bunun yabancılara hissettirilme
mesine her iki taraf i'tina gösterirdi. Bunun için ba'zı manalara de
Hllet eden ufak 'emarelerin ortaya konmasında .bile müstesna bir 
dikkat gösterilirdi. Mesela şarkın eski adetleri veçhile çiçekler ve 
hatta sebzelerin isimleriyle hemkafiye gelmek üzere manalar düşü
nülmüştür. Böyle gizli ve efsanevi sevgililerin buluşamadıkları bu
caklarda onlara yedirilen veyahut yolfarı üzerine konan her ~eyin 
bir mektuplaşma gibi manaları ar~anmıştır. Bu manalar 50 seneye 
kadar söylendiği gibi .ayrrca (Lisanı ezhar) diye risalelere yazılmış 
ve bunların 'manalarını bi]e,nlerin bir lUgatçesi olmuştur. ·Bunların 

çoğu eski kadınlar arasında da .anca.k aralarında söyleşilir ve· konu
şulur bir sır idi. Bunun başlangıcını bilmiyoruz. Biz 1303 (1887) de 
yazılmış böyle bir risal'eden bahis ile ilgili görerek şu isimleri seç
tik. Karşılarına da delalet ettikleri müteaddit manaları sıraladık. 

Yoğurt 

Pirinç 

Biber 

Gönlü.nü benden soğut. 

Yanındakinden geç, aleme ettin bizi gülünç. sabah 

kahvesini bizde iç. 

Ciğerim yanar tüter. 

Maydanoz: Tenha mıdır odanız, gelirse güzel gelsin çirkin' al

maz midemiz. 

Bakla 

Börülce 

Nohut 

Enginar 

Piyaz 

Al beni sinende sakla. 

Efendim keyfin nice. 

Derdinden oldum bihut. Al beni sinende uyut. 

Gönül otağın kur-muş, efendisiyle cengi var. 

Eylerim Hakka niyaz. 



Kereviz 

Ekmek 

Vişne 

Elma 

"' 
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Daha neler .görürüz. Yaprağını dileriz. Ele geçse 

nazlı yar. Bir murada ereriz. 

Bir murada ermek. Ma.ksadım seni öpmek. Neden 

bizi terketmek? 

Küslü olduğun yar ile bir dahi görüşme. 

Beni sevdaya salma. İster al ister alma. Ahımı 

alma. Yadlan sarma. 

500'üncü Yıl Töreni Olursa O Günlerde Yemek 
Listeleri Üzerine Bir Düşüncenin ifadesi 

Biz burada eğer 1953 de 22,5 yaşında kumandanı bulunduğu 

Osmanlıı Türk orusiyle Fatih'in İstanbul fethi hazırlıklarına seneler 
önce başlayıp da bu güzel vesile ile İstanbulu şu derbederlikten 
kurtarabilseydik ve bir şeyler yapabilseydik o gün evlerimizde ve 
lokantalar~mızda hazırlıyacağımız yemek üzeri.ne bir liste hazırla

mak ve onun ıburada bir örneğini vermek istiyorduk. Fakat .bütün 
bu hazırlanmalar hususunda geç kaldığımızı ve esaslı bir şey yapa
mıyacağımızı düşünerek öyle bir liste hazırlamaktan vazgeçerek bu
nu bu eserin münderecatına merak edeceklerin / içlerinden gelebile
cek arzuya bırakmağı daha doğnı bulduk. Bunun hala yapılabilece
ğini düşünüyoruz. Bunu biz de yapabilirdik, yapmıyoruz. Zira bizde 
teferruattan sayıtmıyarak üzerinde ,bile durulmıyacağını muhakkak 
bildiğimiz bu husus diğer memleketlerde varsa muhakkak ki bunun 
da en mühim şehirlerinden birisinin kuruluş ve alınış tarihlerinde 
ehemmiyetle dikkat nazarına alınacağını tahmin ederiz. En mühim 
ndktaları, boşuna vakit geçirip de yapamadığımız halde. sırf bu 
bahisde inceleme yapmağı şahsan biz kendibize üzüntüfü bulduk ve 
bundan üzülerek vazgeçtik. 

Fakat metinde XV'inCi asırdaki yemek çeşitlerinden seçenler 
belki bulunabilir. 

500 üncü fetih yılında fırıncılar fırınlarında Fatih devrinde 
pişirilen fodlal'ardan çıkarmalı, herkes o gün 500 sene önceki fodla
lardan yemeli idi. Viyananın muhasaradan kurtulduğunun hatırası 
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için ay biçimi ekmeklerden yapıp sattıklarına Viyanada 22 sene önce 
bizzat ~ıahit oldum. Amma bunlar bir insan tarafından söylendiği 
için yapılmasından ziyade herkes .kendi payı:na bir şeyler akledip 
vücuda getirmelidir. Eğer fırıncılıar birliği böyle bir şeyi benim 
fırıncı olmadığım halde aklıma geldiği gibi akıllarına getirmek için 
kafafarını işletmezlerse bu o1amaz. Aşcılara da böyle bir şey söy
lenmez. Zira insanlar kendi akıl ettiğine k~ymet verir, başkalarının
kine o kadar ehemmiyet vermez. Amma bu ilhamı Rabbani de an
cak düşünenlere müyesser o1duğu için onlara da böyle yapınız den
diği için yapmıyacaklardır. Mesela o gün pekaia burada bildirdik
lerimizden bir kaç çeşit hazırlanabilir. Turşucular bildirdiğimiz tur
şuLardan, 500 sene öncekilerden ıbile ortaya koyabilir. Biz bu nıhun 
içierinden doğabileceğini ümit edelim. Nitekim böyle bir mevzuu 
ele almak lazımdır diye biz hatırladık. Yemek ve içmek hususunda 
inşaallah kendi hatırlıyanlar çıkar da . duyarız. Yapılacak umumi 
ve hususi törenlerde elbette bir şey düşü.nürl'er ve bu eserimizde . 
yaz1 lanl.arı esas tutarak bir çeşit olsun o güne mahsus bir yemek 
yaparlar ve bu vesile ile herkesin evinde hususi olarak yapacağı 

samimi toplantılarında ikramda butunurlar. 

LÜGATÇE 

Fatih'in mutbak defterlerinde geçen kelimeler hakkında 

verilmesi mümkün olabilen bazı izahat 

Gerek müverrih rahmetli Ahmet Refik ve gerek Başvekalet 

ar~iv mütehassıslarından Baya.n Adalet Çelebioğlu arkadaşlariyle 

birlikte Fatih devri mutbak defterl'erinde rastladıkları bazı bilin
mjyen kelimeleri izaha çalışmışlardır. 

Biz de bir taraftan rastladıklarımızı bir yere kaydetmiştik. 

'Hepsini birlikte buraya sıraladık. Daha defterlerin hepsinde rastla
nıp da kaydofünahilecekler olmalıdır. Biz bilhassa Ahmet Refik'in 
incelemediklerinden de notlar ve lfıgatler topladık. Onların hepsi 
buraya eski ve yeni harflerle konmuştur. 

Görülecektir ki XV'inci asırda kendisine göre lügatleri ve hatta 
ıstılahları vardır. Biz burıaya ıstılahları ayırmıyarak onları ancak 
kelimeler ve manaları arasında göstermeği kafi bulduk. Yine bu 
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asırda mHli mutbağımız henüz teessüs etmektedir. Daha ziyade 
bunlar Arap, Farisi dillerinden ve kısmen diğer lisanlardan alınma
dır. Türkçelerine rastlanıyorsa da azdır. Halk arasında muhakkak ki 
bunların türkçeleri kul'lanılıyordu. Fakat her nedense devlet ve 
saray kayıtları hususi memurlar vasıtasiyle tutturulduğundan ye 
bizde o asırda okuma ve yazma bilenler az çok arapça ve farsca da 
bildiklerinden belki idad mül'ahazalarla tıpkı siyakat rakkamların
da olduğu gibi bu defterler ayn bir imla ve hat usuliyle yazılmıştır. 
Ha '~<tan herhangi bir okuyup yazan bu defterleri karıştıracak olursa 
çok defa ıbir mana çıkartamaz. Bizler ve arşivde çalışan mütehas
sıslar bile bir çok anlama ve hatta mümareseleri olduğu halde oku
ma ~orlukfariyle karşılaşmaktadırlar. Eskiden bu daha çok varit 
olmalıdır. Her ne kadar mutbak defterleri devlet esrarından değilse 
de yine böyle hususi teamülden vazgeçilmemiş demektir. Bu cihetle 
bu kelimeler de kısmen zorla okunabilmiş ye toplanmıştır. 

İşte her üç elden bulduğumuz ve kısmen yardımcılarımız tara
fından ba'zılarının kısmen doğru izahları yapılabilmiş lugatılerin 

bir kısmı: 

Ad es ı..J'.)..f. : Mercimek 

Aıu _,ıl : Erik 

AlUter _jJf Taze erik 

Ard ..>;\ Un 

Ard kerden :,;..)-'"' ..)) Un haline getirmek 

Baş paça ~~Jd~· : Baş ve paça? 

Bere oJ : Kuzu 

Besıbase 4..-\._1 Baharattan 

Bettih c::~ Kavun, karpuz 

Beyza ~ Yumurta -
Boram J \.;_,ı_ Pirinçli ıspanak [ 4]. 

Bürkak JliJ. Baklava yufkası 

[ 84] Kamusu Türkide aynen pirinçle kprışık ıspanaık vıeya diğer sebze 
yemeği. Me'mun H,alife'nin evlendiği Boran Duht'un cihazından olan meşhur 
incili yeşil halıya renkçe benzediği için bu isimle tesmiye olwımuştur. Bu
nUjllla · beraber Bursa Mevlevihanesinde yumurta; yoğurt ve yağdan mürek
kep bir yemeğe de borani derler. 



Cenah 

Çira' 

D. 

Dirhem 

Dun be 

Draz 

Emrud 

Engür 

Erz 

Fülfül 

Gavan 

Gure 

Guvacirt 

Hal 

Har beze 

Hasrum 

Heyzim 

Hums 

H umazul ü truç : 

Kabban 

Kab bani 

Kal'i kerden 
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c_l~ : K.anad, yan, kanatlı hayvanların sa
yısını göstermek için kullanılmak
tadır. 

.ı ..1~ Çira 

"5' ı:_,;... ~ ~ Darı 

1
..1> : Dirhem'in kısaltılmış şekli 

"-' ~ Kuyruk. Rumelide Dun bey, Don bay 
da derler. 

j lp Kaz 

~Jv--11 : Armut 

;_,(;ı : Üzüm 

j;I Pirinç 

J.J; Biber 

0\_,( Gavlar, inekler 

o)J'- : Koruk 

.::.JJ'!'"ı_,( Ezme 

j;. Sirke 

o.J . ..;>- : Kavurma 

~r> : Koruk 

,.-~>- : Odun 

ı..f"~ : Nohut 

(.;)'ı~\~ :- Ağaç kıavunu 

0 \:i : Büyük terazi ve mizani azim gibi 
kıstas manasına farisiden muarreb
dir. 

Tartı memuru 

Kalay 



Kalye 

Kanuni 

Kefun 

Kellüm 

kendümkupide : 

Kilecat 

Kil ece 

Kilincier 

Kimnon 

Kirde 

Kirdigan 

Kubende 

Lebeıı 

Leheni G~tv 

Lodra 
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: Seiahi lugatinde karye imlasiyle alı
nan ıbu kelimeye nohut, soğ'a,n , ce
viz gibi şeylerle .karışık olarak pi
şirilen etli ve sebzeli taaın manası 
verilmiş, Aksel irebde ise kalye as

lında kavrulmuş ete ve buğdaya 
denilmiştir. 

: Bir nevi' yemek olduğu anlaşılı

yor. Lügatlerde bulunamadı. Ah
met Refik de böyle kaydetmiş ve 
izahat vermemiştir. 

~ _,;5' : Bal sepeti 

f Lahana 

•.>.-:ı..J< r.>..:f Yarma buğday 

.:.J bJ..< Kileler . -
4-~ Kile 

J.>.~1( Eski bir şarap ölçüsü, aslı Yunanca 
(Kamusu Türki) takriben iki okka 
kadar şarap alan ölçek (Biyanki) 

~JS : Kimyon 

o.)) : Yıuvarlak ve ince ekmek (biyan
ki). Pek ince bir nevi' pide, acem 
pidesi (Kamusu Türki) 

0(,, ..J<( : Ceviz 

.,...\.:... >( : Doğrusu kllıbid olmalıdır. Farsca 
· kubiden masdarmdan ismi mef'ul. 

Ezilnıiş, döğülmüş. un haline geti
rilmiş manasına. 

0':1 : Süt 

J(~ : İnek sütü 

•PJ : Litre, libre. Rıtıl (Kamusu Türki) 
rahmetli Ahmet Refik kan tarın 
yüzde birine muadil olduğunu kay
detmiştir. Redhavz lUgati bir libre
den biraz fazla istiabmda bir ölçek 
olduğunu söyler. 



Lüffan 

Lüffani 

Mah1 

Makiya.n 

Mantı 

Mast 

Masta be 

Memuniye 

Metancene 

Mis 

Moyiz 

Muzu siyah 

Mut, müd 

Müdad 

Na'ne 

Nardan 

Nemek 

Ökre 

Pazu 

Re's · 

Rugan 

Ruganı dünbe 
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0\.iı.l Ala ekşi nar. (Selahi lugatine göre) 

J\4} Nar satan, narcı 

'-5,. \.. Bıa lık 

0~\.. •ravuk 

~l.. Kıymalı yufka yemeği (Kamusu 
Tür ki) 

~-\.. Yoğurt 

~ \: .... l.. Ayran 
,. 

... ;, , .. \... : Ahmet Refik memuniye kelimesini 
Memun halifenin namına nisbet e
dilen helva diye tarif eder. 

.. :.i- \:.. Akselirebe göre köfteli çor.hadır . 

ü'• Bakır (Akselireb ve biyanki) 

.1.J.A Üzüm 

(.l:-j _,.. Siyah üzüm 

...ı... : 20 kile sıkletinde ölçü, (Ahteri ve 
Akselireb) 

..)l.A .. 1: Müdler 

.t.:-.! : Nane 

0\..) )\; : Nardenk 

~.c:· : Tuz 

".;<J\ : Erişte { s:ı J. 

<..>) J.JL : Yabani pancar (86). . . 
,.. 

(.)"\) : Baş. Dört ayaklı hayvanlar için 
kullanılmaktadır. 

u"'J> Yağ. 

"''.""..) '-'") Kuyruk~ yağı 

[85.!] Rahmetli Ahmet Refik'e göre Akselireb'in mat'umat !kısmında 

(Ri.şte) maddesinde bi;r nevi' tıaamdır. Ekir şeklinde yazılıdır. 

[86] Lehçei Osmanide. 



Ruga.ni semsem: 

Ruganı şalım 

Sebil 

Sebz 

Sem sem 

Sib 

Sir 

Sir 

Somak 

Sükker 

Sükre 

Şem'i asel 

Şemm.aiye 

Şikemi gav 

Şorba' 

Tere 

Tere tarhun 

Terene 

Turşu engür 

Turşu kellüm 

Tutmaç 

Vukiyyat 
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JL._,..., 

Susam yağı 

iç yağı 

Testi 

Susam f 87 1. 

Elma 

Sarımsak 

Kişniş 

_ş:.. Şeker 

o..;(_ Toprak çanak 

J-~ c_ .... :... Balmumu 

".J 

Mumhane 

Sığır işkembesi 

Çorba 

f88]. 

Taze tarhun manasına olması muh
temeldir. 

: Tarhana. Akselirebin matiumat kıs
mında tarhana olarak gösterili
yor [80}. 

J ,<:, 1 J J~ Üzüm turşusu 

1(° J ..i Lahana turşusu 
t!. ~-J~ Pekmez tatlısı 

ı:J l:i J O kkalar 

[ 87 J Akselireb'in c dühn:ı> faslında Tıahin manasına alınmış. 

f 88] Kamusu Türkidle: Taze; sala,ta yeırine yenen az yaıkıcı; dar ve tlırh ı 

uzun bir yaprak; ayrıca iereotu manalarına da ;alınmıştır. 

[ 89 J Biyanki'de ternane = mgo(ıts; ternene = P. Mets. 
Şemseddin Sami Beyde ragout sakalı et yemeği manasına geliyor. 

' 



Vukiyye 

Vukiyyetan 

Yalı 

Zül biye 
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• l:J 
"" .. J 

Okka 

Çift okka 

l : Buz 

(:7)Jj : Bir nevi' helva. Akselirebe imlası 
(Zülabia). 



LiTERATÜR 

- Basvekalet arşivi. Fatih'in mutbak defterleri. Fatih deYri vesi
kaları içinde saklıdır. 

- Tarihte 50 Türk Yemeği. Dr. Süheyl Ünver tarafından neşro
lunmuştur. İstanbul Üniversitesi Tıb Tarihi Enstitüsü No. 39; 

1948. 46 sahife. Fi. 72 

-·-· Tac.m pişirme risalesi. 84 sahife. 200 Türk yemegı yazılıdır. 

XVIII'inci asır. Bay Raif Yelkenci H. K. İkinci bir nüshası da 
yine kendisi tarafından bulunmuştur. 

- Eyübsultan vakfiyesi. Arapca Faksimilesi ve Türkçe tercümesi. 
Vakıflar Umum Müdürlüğü .neşriyatından. Tilrk vakfiyeleri N. 1. 
Fatih Mehmed II vakf~yeleri. Ankara 1938; 322 S. Eyübsuitan 
vakfiyesinin pişirilecek yemekler hakkında ba'zı isimler alın

mıştır. Bu vakfiye 990 Zilka'desinde (1582) usulen tecdit olun
muştur. İncelenen nüsha budur. 

- Fatih Mehmed II vakfiyeleri. Vakıflar Umum Müdürlüğü yayın
larından. Ank1ara 1938. Üçüncü sultan Murad zamanında ağır ve 
muğlak bir türkçe ile mealen türkçeleştirilıniş vakfiyedir. 

- Fatih'in arapca vakfiyesi. Faksimilesi Tahsin Öz tarafından ha
zırlanarak Alman Arkeoloji Enstitüsünce bastırılmıştır. Zwei 
Stiftung surkunden des Sultan Mehmed II. Fatih. İstanbul 1935. 
İkinci sultan Bayezid zamanında tecdit olunan nüshadır. 

- Tercümei kenzil iştiha. Topkapı Sarayı Müzesi Hazine K. N. 1186; 
Ahmet Cavid tarafından, Şah Seyfüddin Eba Nasr için Ebu İshak 
namında ıbir hekim Et'imei Ebu İshak diye de adlanan farsca 
divanın ki «Kenzül iştiha» adını taşıyor; Ahmet Cavid isminde 
bir zat XVII'inci asır sonunda Tercümei Kenzül iştiha diye çe
viriyor ve bunun lfrgatlerini bildirmek için bir de lugat hazır
lıyor. Bundan ayrıca faicleli olacağından ilgilendiklerimizi ·aldık. 

- Divanı et'imei Mevlana Ebu İshak Hallacı Şirazi. Ebüzziya mat
baasında nefis bir surette ve güzel bir kap içinde 1302 (1885) de 
neşrolunmuştur. 172 sahifedir. Farscadır; 12 sahife de lügatçesi 
vardır. 

- Fatih devri.ne ait vesikalar. Ahmet Refik. Tarihi Osrpani Encü
meni Mec. No: 49 - 62. 1335 - 1337; S. 1 - 58 



- 107 -

- İkinci sultan Bayezid vakfiyesi. Ankarada Vakıflar Umum Mü
dürlüğü arşivindeki nüsha. 

- Fatih Külliyesine ait diğer mühim bir vesika. Dr. A. Süheyl 
Ünver. Vakıffar dergisi. No: 1; 1938; S. 39 - 47; Vesikanın fotoğ
rafı da vardır. Fatih Külliyesi imareti aşhanesinin tevzi'name
sidir. Yemekler, çeşitleri ve Külliye kadrosu noktasından em
salsiz bir vesik1a olduğundan incelenmiştir. 

- Tevzi'name. Vakıflar dergisi No. 1 de neşrolunan vesikanın he
men aynıdır. YaJlnız baş ve sonuna ilavelerle .bir risale haline 
konmuştur. Faksimile olarak bu eseri müteakip neşrolunacaktır. 
Her ikisi de XV'inci asırda yemeklerimiz ve çeşitleri hakkında 

başvurulacak en mühim kaynaklardandır. 

- Başvekalet Arşivi. Kamil tasnifi masraf defterleri No. 1. Fatih 
sar.ayına ait devrinin vesikaları: 

Defteri harcı matbah sayir fi ş·ehri Şaban 878 (1473) 

>ı ihracatı matbahı amire ammereh.alllah fi şehri Zilhicce 
sene 873 (1469) 

)} )) )) )) ammerhallah fi şehri Rebiülevvel 
sene 874 (1469) 

)) )) )) )) ve sayir fi şehri Zilhicce sene 
875 (1471) 

)) )) )) )) hassa ve sayir ve şehri_ Cemazi'-
yülevvel sene 876 (1471 

Diğer iki defter sene 876 (1471) ve Cemaziyülahir 876 (1471 
Defteri harcı matbah ve sayir fi şehri Rebiülahir sene 878 (1473) 
Buplar yeni ciltlenirken bir sıra takip olunmamıştır. Kağıtlat 

Avrupa.um filiğranlı ve yollu olan beyaz cinsindendir; aherlen
miştir. Birisinde tac ve birinde R markası vardır. Defterler 
9,5)<'25,6 eıb'adındadır. Mutbak kayıtları siyakatle tutulmuştur. 

Değerli ve orijinal neşriyatiyle ·bizi Osmanlı tarihini arşivlerde 
araştırmağa sevkeden tarihçimiz rahmetli Ahmet Refik listesini 
verdivimiz bu defterlerin en başta Şaban 878 (1473) ayına mah
sus olanı neşretmiştir ki Fatih bu senenin bu ayında !stanbul
dadır. Mutbak defterlerinin ayrıca bize öğrettiği hususlar için 
«Fatih saray mutbak defterleri ve bize öğrettikleri> bahsine 
ıbakınız. 
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- Türklerde yoğurt tarihinin eskiliği hakkında bir kaç kelime. 
Quelques mots sur l'enciennete de l'histoire du yogurt chez les 
Turcs. Dr. A. Süheyl Ünver'in bu etüdü rahmetli Dr. Akil Muhtar 
Özden'in neşrettiği Tedavi K~iniği ve Laboratuarı Mec. 1936; 
No. 22 nüshasında çıkmıştır. Bilhassa Avrupada yoğurdun Bulgar 
içadı diye yazılması ve tanınması üzerine bir cevap olmak üzere 
yazılmıştır. Bu etüdde yoğurdun Türkün milli bir icadı ve gıdası 
olduğu tebarüz ettirilmiştir. 

- Anadolu ve İstanbulda imaretlerin, aşhane, tabhane ve misafir
hanelerine ve müessislerinin ruhi kemallerine dair. Dr. A. Süheyl 
Ünver. Tıb Fak. Mec. No: 18; 1941 

- Osmanlı Tarihi cilt II. İstanbul fethinden Kanuni sultan Süley
man'ın ölümüne kadar. İsmail Hakkı Uzunçarşılı. Türk Tarih 
Kmumu yayınlarından 1949. İmaretler S: 632 - 633. 

- Melcei tabbahin. Mektebi Tıbbiyei Adliye hocalarından Mehmet 
Kamil. Taş basması. Zilhicce 1275 (1856) da Aşir Efendi mat
baasında basılmıştır. 107 sahife. İsimlerini vermediği eski yemek 
risalelerini gözden geçirerek yazdığını söylüyor. Fakat bizim 
XVIII'inci asırdaki Şeyhülislam damadı Kadı Efendi merhumun 
Et'ime risalesi esas olmuş. Bu da aynen kitabında onun gibi 
.nohut çorbasından başlıyor. Ba'zı ilaveleri de var. Diğer mehaz
Yerini bildirmemesini ve asıl mehazının da ismini vermemesi 
şayanı teessürdür. 

-. Fatih devrine ait vesikalar. Ahmet Refik merhum tarafından 

Tarihi Osmani Encümeni Mecmuası; N o: 49 - 62; sene 1337 de 
ne~rolunmuştur. 88 3senesi Şaban ayına mahsus defterdir. Halen 
Topkapı Sarayı dediğimiz Sarayı Cedit funirenin bitirildiği se
nedir. Bu senede verdiği izahata göre saray halkı 726 kişidir. 

Fatih meşhur Kanunnamesini de bu sene çıkarmıştır. Bu def
forden Fatih'in her gün ne yediğini, sarayında hangi yemekler 
pişirildiğini. o devrin yemek tabirleri ve mutbak masrafların 

öğrenmiş oluyoruz. 

- Simeon Seth: Recueil par ordre alphabetique de la valeur des 
aliments. Bu eser gıdai hijyen noktasından da mühimdir. Yalnız 
misaller yok. 

- Hierophyle: 
9 sahife yemekler tretesi yazmış, kendisi XII'inci asır ortalarında 
yaşamıştır. Aylara göre rejimi tarif eder. Aynı asırda yine böyle 
gıdalara dair bir eser var. Bakınız Türkler Bizfms mutbağmdan 
neler almıs olabilirler kısmına. 
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Edirnede Sarayı Cedidi Amire Fatih devri mutbaklarının 

,~:fr~. ~ 
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bugünkü durumu « Dr. R ı fat Os man,. 

Fatih Sultan Mehmedin mutbak defterlerinden 2 sahife. Şaban 878 (1473) 
Aslından yarı ufaltılmıştır. Bıı~ f e) alet llffİVİ Fııtih devri ve 1. lıırı 



Kütahyada Germeyan Beği Yakup Bey imareti, 
taşa kazılmış Türkçe vakfiyesi 

Fatih'de bundan yarım asır önce medrese olan tabhane 



XVII inci asırda gıda maddelerini karıştıranlara sıra ve falaka cezası 
( 1 . Tac c ı r : t t:ımbu er 1~25 

Tabhanenin büyük salonu nefis kapısı. Halen Topkapı Sarayı 
Müzesi Hazine Dairesine konmuştur 



Fatih Külliyesi tabhanesinin bugünkü dış durumu 

Tabhanenin bundan 40 sene önceki avlusu 



Fatih Tabhanesinin ön bağçe dıvarları yıkılarak yapılan 
bina ile bugünkü durumu 

Tabhanenin esas Kapısı. Burası kapalıdır, yandan kalın dıvar 
yıkılarak çirkin bir kapı açılmıştır 



Halen İstanbul Belediyesinin işgalinde bir depo olan Fatih KüJJiyesi 
Tabhanesi avlısının on sene önceki hali 

Topkapı Sarayı mutbaklarının Gülhane bağçesi önünden görünüşü 





Topkapı Sarayı mutbaklarının dıştan Gülhane Kasrı 
önünden görünüşü ( D r. A. s. Cıı er) 

Topkapı Sarayı eski mutbaklarından müze olarak restore edilmiş 
bir kısım ( Halen umuma açıktır > 



Edirnede Sultan Bayezid II Camii, tabhane, imaret, daruşşifa 
ve medresesi imareti 

Edirnede Bayezit Camii ve 
imareti planı 

Y. '\l . '\edat <.'ctinta 

XVII inci asırda bir imare "e 
yemek pişirilmesi 

F. Tae ·clıncr : t\lt· t mhul~r 19~ • 



Hasekide Hurrem Sullan imart:ti aşhanesi ıçı 

Haseki sitesi imaretinde aşhane, dan1şşifa, medrese, 
mektep ve cami' planları 



Süleymaniye imareti aşha.nesi salonlarının ıç bağçesi 
! la'c ı ı 1 1 

XVII inci asra ait olan bu Türk minyatüründe gıda maddeleri a an 
bir dükkan görülmektedir. 

~ lı Tophııpı Sara\! Muze ı H. z e Kt.tu ne n 



Hünernameden bir sahne: Sultan Ahmed meydanına nazır 
İbrahim Paşa sarayı önünde <Ulema ziyafetinde çanak yağması> 

,\ slı Topkapı Sarayı l\1ü:ı:es·nde. \a.ı:ı salonun.la te,hircledi ) 



Meşin sofra örtüsünde yerli süslerimiz. XVI ıncı asırda yapılan 
bu örtü muhtelif renkte meşinlerle oyularak yapılmıştır 

Mezkur meşin ve oyma süslerle dolu sofra örtüsünün taman ı 
Top! "P' ra ı 1uze r erısı t' 



Topkapı Sarayı harem dairesinde Üçüncü Sultan Ahmed 
yemek odası lake ve süslü tavanı 

Üçüncü Sultan Ahmed zamanında yuvarlak bir yemek sinisi 
etrafına toplanan davetliler 

\ -hb urniimesı. Re ·ıın Levnı rahle lıırındilıı 



Topkapı Sarayı harem dairesinde Üçüncü Sultan Ahmed yemek odası 

Üçüncü Sultan Ahmed'in düğün esnasında tek başına 
ok meydanındaki çadırında öğle taamını yemesi 

\ cbb urnam . Re :ım 1 e~ nı t 






