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ESERI TAKDIM EDERKEN

Mutbak deyip geememeli, bu bir milletin yasamadaki zevkini ve
seviyesini gosterir. Her ne kadar biraz da refaha dayanirsa da tarihi-
mizde az refahli insanlarin da yemege ehemmiyet verdikleri goriilmiis-
tiir. Bicare fakirler ve baz insanlar yardim tegkilati tarafindan koruna-
mamigsa yemek ve igme hususlarinda perisan ve acinacak durumlarim
hemen her asirda muhafaza etmisglerdir. Lékin her devirde mahdut
sayida zenginler icinde yemeklere itina edenler de azdir. Zamanmmizda
bile buna dikkat etmiyenlerin sayis1 goktur. Para biriktirmegi vasita
degil gaye ittihaz eden zavallilar da bunda &mil olamamislardir. Zira
zevk yalniz parasi olanlara mahsus degildir.

Bu zenginlerin biraz da medeni seviyelerine ve ince diisiinceleri-
ne ve yasama zevklerine ve birgok diisiincelerine baghdir. Demek yal-
mz zenginlikle de miimkiin degildir. Tiirk mutbaginin ilerlemesinde
baz zenginler 6nayak olmakla beraber fertlerin ve bunlardan miirek-
kep cemaatlerin de yasama seviyeleri ne olursa olsun Tiirk mutbagimin
gelismesinde tesirleri barizdir. Bu sayede bir Tiirk mutbag teessiis
etmigtir. .

Tiirkler her taraftan aldiktan sonra kendilerine has diinya yiiziin-
de niimune olacak biiyiikk bir medeniyete sahip olmuslardyr. Bununla -
yvalmz bizde degil, medeni dlem de dgliniiyor. Yemek pisirme usulleri-
mizin gelismesi biitiin cihana medeni seviyemizin 6lelisiiniin bir miyan
olarak bir tiirk mutbagini da kabul ettirmistir. Bugiin Avrupada Tirk
yemekleri ve mutbagimiz pek meshur olmustur.

Tiirkler diinyanin en giizel ve kendilerine en uygun olan yerlerin-
de mevcudiyetlerini muhafaza ederek yasadiklar zamanlarda her gor-
diikleri faydal gseylerden istifade etmesini bilmiglerdir. Meseld Malazgind
harbinden sonra Anadoluya yayilan Tiirkler ancak deniz kiyilarinda ve
o ana kadar bilmedikleri yemek usullerinden ve yiyeceklerden cok sey
almiglar ve cok sade olan mutbagimiza katmislardir. Biz de bunlan
birgok safhalardan gecirerek kendimize mal etmisiz. Bu sefer de degis-
tirerek benimsediklerimizi Tiirk yemegidir diye almiglardir. Yemekle-
rimizin medeni seviyemizi gostermesi cihetiyle tarihi ehemmiyeti faz-
ladir.

Fransanin en biiyiik ascisi Prof. Montaigne, muhterem dostumuz
Esat Fuat Togay'a bilmiinasebe yemek pisirmesini ve yemesini biz
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Tiirklerden ogrendik. Hach muharebelerine kadar bizdeki yemek, ye-
mek degildi, diyerek garpte yemek cesitleri ve pisirme usulleri hakkinda
galisan ve eser nesredenlerin de fikirlerine terciiman olmus ve dogru
soylemekle biiyiik bir kahsinaslik gostermislerdir. T

Hakikaten bizimle temas eden milletlere iyi yemek pisirme usulle-
rini de Ogretmisiz. Bugiin garp mutbaklarina gecmis yemeklerimiz
isimlerini muhafaza ederek girmistir. Bunlar az sayida degildir. Lakin
bizim mutbagimiza alafranga dedigimiz usulde son asrin modas: olarak
girmistir. Bunda &mil olan fikir sudur:

Garp yemekleri ¢ok sade imis. Dikkat edersek eger i¢ yaglar ve
baharat konmazsa Tiirk yemegi kadar sade pisirilenleri yoktur. Meshur
' Babinski kardeslerin muazzam yemek kitabin: tetkik edenler garpte
Fransiz mutbaginin ne kadar karsik oldugunu goriirler. Ne maksatla
alafranga yemekler icin boyle yanhs bir fikir ortaya konmustur bile-
miyoruz.

iste nesrettigimiz 50 Tiirk yemeginde goriilecedi iizere sade ve te-
miz yemek usullerimiz ve bugiin yediklerimiz de meydandadir. Biz
Fransada da bircok hususi ve zengin ziyafetlerde alafranga dedigimiz
bir¢ok yemeklerin ne kadar 2gir olduklarini gordiik.

Son asirlarda bizde de boyle birkag misal goriilebilirse de bilhassa
Istanbul ahindiktan sonra daha cok ehzmmiyet verilen mutbagmmzin
sadeligine hayret olunur. Iste biz toplem=mizla bu hakikati ortaya koy-
mus bulunuyoruz.

* Bu toplamamizi XV. inci asirda Tiirk yemekleri diye ortaya koya-
biliyoruz. O asirda 51 senelik hayatinda 31 yillik bir Fatih devri vardir.
Onunla elimizde miisbet bir vesika olarzk devlet teskilatimizin her saha-
sinda giiriilen programli calismalarin bir misalini teskil eden saray: ve
yoleuluklart mutbak defterlerinin miihimlerinden bir¢oguna malik bulu-
nuyoruz. Her ne kadar Selcuk ve Osmanli vakfiyelerinde imaretleri ve
diger hayir miiesseseleri miinaséBetiyle yemege ait hiikiimler ‘;arsa da
bunlar bize bu koca asrin yalmz yemek cesitlerini degil, pisirilmeleri
usullerini de bildirmekten uzaktir. Esasen topladiklarmiz da XVIIL. inci
asirlarla bazt mukayeseler bir tarafa birakilaczk olursa tamamen tat-
min edici mahiyette degildir. Her nedense bu gibi usullerimizi bir yere
tesbit ederek birakmamisiz. Anane bize bunlari kismen getirmis ve vak-
fiyelerden ancak malzemesi girebilmistir. Simdiye kadar bulabildik-
lerimiz bunlardir. Onlar: bittabi siralamakla iktifa ettik, Bunlar bize
yemelkerimizin cesitleri ve pisirildikleri malzemeyi bildirmesi bakimin-
dan cok istifadelidir.

Tiirk mutbaginda israf yoktur. Bu da isten artmaz disten artar dar-
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bimeselinin bir icabidir. Bir defa Fatih Sultan Mehmet bu israfin oniini
almistir, Onun mutbak defterleri bize giizel misaller vermektedir. La-
kin sonralam yemeklerde israfsiz tenevviilere ehemmiyet verilmistir.
Sarayda yemek listelerini daima cesnicibasi hazirlar.

Istanbul alindiktan sonra Tiirk mutbagmnda biiyitk bir degisiklik
yoktur. Zira Istanbul bizde olmadig1 zamanlarda bile Bizans ve yemek-
leri. bizce mechul degildi. Fatihin mutbak defterlerinde bazi seylerin
gecmis olmast hususunu diisiinebiliriz aimma bazi baliklar miistesna biz
Bizans mutbagin: taklid etmis degiliz. Nasil ki Istanbula kendimize has
mimariyi aynen sokmus isek mutbagimizi da Anadoluda ve Rumelide
inkisaf derecesine getirmisiz. Biz Bizans rumlarinin bizim mutbagmz
ayren aldiklari kanaatindeyiz ki bugiin de onlarin mutbag bizimkinin -
aymdir.

Tiirk mutbags o kadar sik degismemistir. XV. inci asirda olanlarin
bazilarim XVIII. ineci asirda da bulduk ve bunlarm yapilis tarzlari hu-
susunda baz misaller verebildik. Begenilen ve sevilen yemeklerimiz
anane ile asirlar boyunea aynen devam etmistir. Bugiin milletler eskisi-
ne nazaran daha cok birbi¥inden almaktadir. Zira milletlerin zaman ve
mekan yakinliklar: ve sair kiiltiirel miinasebetleri biitiin milletleri daha
¢ok birbirine yaklastirmakta ,eski milli karakter israrla bircok mem-
leketlerde muhafazaya gayret olunuyorsa da yine milletleraras: bir form
almakta duraklamiyor. Baz itiyatlarda birlikler ve bittabi yemek usul-
lerinde bircok benzerlikler yer almaktadir. Bu cihetle tarihi hususiyet-
lerimizi tesbit etmege bugiin - daha ¢ok muhtag bir vaziyetteyiz. Bize
véki olan her tiirlii tesirlere mukabil bizim de onlara miiessir olabile-
cegimiz taraflar cok olmalidir. fste Tiirkiin asil ananelerini bildirecek
ve tesbit edecek eserlere her zamankinden fazla muhtaciz. Zira bizler
bugiin ancak bu eserler icinde kendimizi bulmak ve sahsiyetimizi ta-
mamlamak zorunda kalacagiz. Eger bir giin kiiltiir tarihimizi mutlaka
yvazmak azminde isek her sahada boyle calisamlara ihtiyacimiz vardur.

Biz saraylarimizdaki yemek usullerini biitiin halka simil gibi gos-
termiyoruz. Bilhassa halk ve orta seviyede halkin aldkadar olduklar
yemeklerin misalleri imaretlerimiz ve vakiflarimizin ashanelerinde ay-
nen yasar. Saraydaki listelerde bunlardan misaller pek c¢oktur. Onun
icin her tarafta yemek ve icmede benzerlikler =z degildir. Bizzat Fatih
Sultan Mehmet de ¢esidi az ve sade yemekleri tercih ediyor. Yemek

yeme usul ve addbimiz da dikkate deger ki ayrica bunlara temas edil-

magtir,
Eserimizi iice ayirdik. Birincisinde Fatih mutbak defterlerinde
isimleri gecenleri ve Fatih Sultan Mehmet Universitesi ziyafethanesi
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listesindekileri siraladik ve XVIIL. inci asra kadar gelenlerle mukayese-
lerini verdik.

Ikinci kisimda yine XV. inci asirdan itibaren mutbagimz: aldkadar
eden baz malfimat: kisaca koyduk. Uciincii kissmda da yine gegmis
asirlarda yemek usullerimiz hususlari hakkinda isitilen ve goriilenlere
yer verdik.

Biitiin bunlarla biz ancak elimize gecebilen bu mahdut vesikalari
siralamaga gayret ettik. Maalesef mevzuu elimize gecen imkén nisbetin-
de isliyebildik. Bunun tam oldugu iddia olunamaz. Bu bir esastir. Bu-
nun iizerinde imkanlar nishetinde calisilabilir.

Memleketimizin de bir Tip Tarihi, ve bunun hijyen tarihi ve bu
arada gida ve hifzissthhas: tarihi vardir. O halde yemek ve i¢gme hu-
susunda tamamen ilmi mahiyette gordiiglimiiz tarthi hususlar hakkin-
da aragtirmalar ve nesriyatta bulunmak da Enstitiimiize diiser.

Simdi bu mevzuu da ele alarak calismalarimiza devam ediyoruz.
Bu suretle cikardigimiz eser bu sahada tetkiklerimizin ikinei-
sini tesikl etmektedir. Bunu pek yakinda iiciineii ve hattd dordiinciisii
takib edecektir. Tleride Tiirk mutbaginin esaslerii hazrhyacaklara
simdiden malzeme verebilir ve bunda muvaffak olabilirsek kendimizi
bahtiyar sayar ve eserimizi Tip Tarihi dlemine ve onun mubhiblerine
armagan ederiz.

Dr. A. Siiheyl Unver

119 Miihiirdar Caddesi. Kadikdyi
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50 Tiirk Yemegini ve Fatih Devri Yemeklerini
I. U. Tip Tarihi Enstitiisi Neden Nesretmigtir ?

Tip Tarihinin ilimler tahinde biiyiik bir mevkii vardir. Tip Tarihi-
nin halk bilgisine ve ilk dinlerin hifzissthha kanunlarina kadar icine al-
madigi mevzu kalmamistir. Ta eski Misirhlarda dini tesekkiillerin ana
prensibi olarak ortaya konan Hijyen esaslar: eski Yunanlhilar zamanm-
da ilmilesmis ve bugiinkii hijyen ilmi viicut bulmustur. Hijyen ilminin
de bircok béliimleri vardir. Mesken hijyeni ve gida hijyeni bunlarm ba-
sinda gelir.

Gida, hijyeni miihim bir tetkik mevzuudur ve bunun tarihi bir
seyri mevcuttur. O halde gida hijyeninin bir de tarihi ile karsilasiyoruz.
Binaenaleyh bu tetkik mevzuu hijyen alimlerinin oldugu kadar Tip Ta-
rihiyle aladkadar olanlarm da vazifesidir. Elbette ki gidalarin ve gidalan-
muzin bir tarihi vardir ve bununla da mesgul olmak, Tip Tarihi Ensti-
tiimiiziin iizerine aldign cesitli mevzularmdan birisi olmas: hasabiyle,
boynumuza boretur.

Nitekim bu.maksatla negrettigimiz Tarihte 50 Turk Yemegi brosii-
ritmiiz icin giindelik gazetelerde takdirkar ve tesvikimiz yazilar eikti.
Bunlari yazanlara minnettariz. Bu mevzuun ehemmiyetini idrak ile
beni bunun daha biiyiigiinii yazmaga tesvik ettiler (1). Bunlardan maa-
da birisinde de «Bu kiiciik kitabin Tip Tarihi Enstitiisii nesriyat: arasmn-
da gitkmasindaki sebeb ve hikmeti dogrusu anliyamadim. Bunlan: yiyen
cedlerimizin hic hasta olmadiklarini ve sthhat ve afiyetlerini bu yemek-

{1) — Dr, Bedi Sehsuvaroglu, Tarihte 50 Tiirk Yemegi, Aksam Gazetesi,
30 Kasim 1948,
— Iktisadi Cihat, Aksamdan Aksama siitunu, Aksam 10 Arahk 1948
— Mithat Cemal Kuntay, Yemek Medeniveti. Sonposta. 20 Aralik 1948
— Enis Til, Bu isi Gegmis Asirlarda Pek Siki Tutmusuz, Aksam_ 6/XI1/48
— Nahit Sirr1 Orik, 4 Kitaba Dair, Tarihte 50 Tiirk Yemegi, 1011949,
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leri yemege borglu olduklariny Sayin Dr. kesfetmisse bunu miijdelesin
de, nesrettigi brosiirii sade ckumakla iktifa etmiyelim, tadina bakalim.

IImi ve tarihi mevzular gok defa birbirinden ayrilmaz, boyle bi is
boliimiyle alikalanmalar: icabedenlerin biyle firsatlar: kacirabilecekleri
miildhazasiyledir ki Tip ve Ilimler Tarihi ve hattd sanat tarihimilze il-
gili konularm hep birden ele ahnmalar: tezini, bdyle her seyi aym ayri
benimseyecek bir ziimrenin is sahasinda goriilmesine kadar bu gibi ca-
lismalar: takip etmek kararimi vermis bulunuyoruz. Netice yine memle-
ketimiz ilmine hizmettir ve bunu boyle telakki etmek, ve biyle kabul
etmek en muvafik hareket tarzidir. Tip Tarihi Enstitiisii bu noktadan
muaheze edilmemeli, belki simdiye kadar bunun neye yapilmadig: ten-
kid olunmalidir.
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E &
A

R,
I .'

. '.'l‘:n - ;

PR

! .
i -




Altin Nohutlu Pilav :

Fatih’in sadriazimi Mahmut pasa da sarayinda kendisine yakin
ulema, devletadamlari, ordu erkin: ve pasalardan bazlarmna, ta-
nidik ve itibarlh misafirlere haftada bir yemek yedirir ve mutad:
tzere pilavi nohutlu yaptirir ve aralarma nohut bityiikliigiinde altun
koydurdur. Bu kimin kagigina tesadiif ederse onun olur. Servete nail
her kimsenin agzinda daima ibzal igin altun bulunmalidir demesi
mu’tad: imis. Hattd bu ma’'nali ve hakl sozleri birka¢ defa Fatih
Sultan Mehmed'’in huzurunda da sarfetmigtir. [']

Mahmut Paga merhumun altun nohutlu pilavi nereden hatirl-
yvarak bu sekilde hazirlatmas: sebebini bilmiyoruz. Onun yapilis
seklini de burada incelemiyecegiz. Paganin bu ikrami comertligine
bir misaldir. Muhakkak ki bagka tiirli ikrimlari da olmahdir.

g

. Alelitlak yemeklere verilen isimdir. Bunlar bizim burada cesit-
lerini bildiklerimizden Kiilliye talebesine Fodula «ekmek» ve etin-
den gayri kepce ile verilir. Fatih Kiilliyesi iméreti ashanesinde her-
kes istihkakina gore birer ag alirken Iméreti Amire hademesinden
Evkaf katibine, vekilhar¢ katibine ve imaret seyhine «miidirine»
ve vekilharca iki misli olarak ikiger as veriliyor ki istihkaklarin
digerlerine tam verilebilmesi icin ne kadar yerindedir. Gozleri de
kendileri ve etrafindakiler gibi doyuyor ve hwrsizliga bu suretle
mahal verilmemis oluyor.

Aslre :

Fatih’in Eyi:xbsultan vakfiyesinde Eyyami mubérekeden Berat
ve Ramazan' gecelerinde asiire pisirilerek verilir. [2]

|1] Hammer. Cilt: 3

[2] Ankarada Vakiflar arsivinde N. 1860/1 ve 1861/2 de kayitli Istanbul
Vakiflar fihristinde tgrendigimize gére (Tabbahi asfira) diye kayitlar var-
dir. Demek asiire gosterdikleri yerlerde ve zamanlarinda pisirilib dagilsin
diye vakiflar yapilmgtir. Bunu iki yerde yazili gordim: Asiire bize anane
ile gelmigtir ve bunun stylentisi soyledir: Nuhun tufan c¢ekilib de rivéyet
olunan yere inince yiyeceklerin hepsinden birer mikdar kalmis, acikmuslar,
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XVIIT'inei asirda bizde ma'ruf "astre taphindan bagka bir de
saray aslresi vardir, Aslre pisirilmesi:

Evveld mikdar: kifaye kign izdle olunmus bugday: geregi gibi
yikayib tathir eyledikten sonra bir kebir tencere igine g¢okca su ile
maan koyub ates iizerine vaz’' oluna. Badehu kaynayub bugday cat-
lamaga basladikda kepce ile karigdirmaktan hali olmayub tamam
helemesini dékmege basladikta {izerinden kepge kepge alub ve tek-
rar soguk su koyarak kaynatip ol vechile iizerine gelen safi hele-
mesini aldiktan sonra tencerede bir mikdar kalan bugday:r terk
ederler. Ve birgiin mukaddem tabholunmug nohut ve bakla ve
bogriice ve kus uzimii ve razaki lziimi hazir ve miiheyya iken
helemei mezkiireye mikdar kifaye aseli musaffa veyahut seker ilave
olunduktan sonra zikrolunan geyleri dahi koyub ve ciiz’'i dahi kay-
-natub indireler. Ba'dehu sogumaga karib oldukda kaselere ve ta-
baklara konduktan sonra mukasser badem ve findik ve fistik ve
cevizden dilhah uzere uzerlerine koyub ekl buyuralar.

Eger saray aslresi murad olunur ise yalmz heleme icine seker
ve kus tiziimii koyub ve indirmege karib tenceresine kifayet edecek
mikdar miski bir kac finean giilabi--- (Feyevm) ile eziib icine sam
fistig1 koyalar ve bir yol karigdmrub indireler. Minvali megruh iize-
re tabaklara konub fakat uizerine sam fistigi koyalar. Saray agliresi
olub hemen ekl buyuralar, ihmal etmiyeler.

Eyiibsultan vakfiyesinde bal ve bugday, kuru tzim katiliyor,
bal ile tatlilandirilib lizerine de badem konuyor tahmininde bulu-
nuyoruz.

Av Etleri:

Matbaha av kuglarimi bircok aveillar ve bunlarin baginda olan
begi getirir. Mesela Saban 878 (1473) de mutbak defterinde av
kuglar1 icin «Kemal bey tabii Cakircilar» tabiri vardir. Bunlar
bir hayli kalabalik ki 10-13 Saban arasmmda yemekleri icin «5»
tavuk verilmistir. Aver bey Sabamin 21 inde Edirne taraflarinda
ava gitmis, kendisine 21 den 22 Sabana kadar 60 tavuk goénderil-
mistir. [] :

ne yapalim diye sormuslar: Hepsini bir araya koyun pisirin denmis; iste
asare bu imis; Her sene Muharrem’in onundan sonra Siinni ve Hanefi olan
memleketimiz halkinea pisirilir, an’anenin bu devam: bir adet glmustur..
Usulen bu yapilinca evimize yakin otuarn akraba ve tanidiklara da kase
kase sevab dive gonderilir. Hedive edilenin miirivvetine gére, génderilen
késelerdeki astire yendikten sonra bos dondiiriilmedigi de wvaki'dir.

[3] Ahmet Refik. Eski Istanbul 1831: S: 8-16:
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Ayran :

Fatih sarayr mutbaginda hazirlanip zaman zaman pasalara, aga-
lara ve Enderun gilmanma verilirdi. Defterlerde ismi Mastave diye
geciyor. Divanda toplananlara da ikrédm edilmektedir.

Baklava :

Saban 878 (1473.) mutbak defterinde pisirildigi gorulmiistir.
XVIIl'inci asirda bunun cok cesitlileri meveuttur. Bakimz (Tarihte
30 Tiirk yemegi.)

Bal :

Fatih kiilliyesi imareti misafirhanesine misafir konunca gel-
digi saatte elli dirhem «150 Gram» asel «bal» yiiz dirhem (300 gram)
fodula ile ikrém olunur. Sarayin mutbak defterlerine gore bal Is-
tanbula Rumelide Malkaradan getirilmektedir.

Balik :

Bakimiz cesitlerine. Tatli su balhgy piyvazli balik:

Fatih Sultan Mehmed’in Istanbul saraylar:1 mutbaklarinda bu-
gin veya o glin bilinen, isimleriyle, meshur deniz-ve bogaz balik-
lar1 isimlerine rasthiyamadik. Yalniz deniz mahsullerinden istiridye
ve karidye ismi geciyor. Bunlar daha énce bize sahil Anadolu gehir-
lerimizde Bogaz ve Marmaranin kiyilarinda ve Uskiidarda meshur-
mu idi bilmiyoruz. Bugiin bile bunlar Istanbul Miisliiman halkinca
pek az yenilir. Istanbul ve Bogazicinin meshur baliklarm da isimleri
tasrih olunmiyarak sarayda sarf olunmustur.

Fatih mutbaginda kullamlan baliklar arasinda Terkos géliniin
bir nevi’ tathsu baligi vardir, oradan getirilmektedir. Ciinki Terkos
Fatih'in ' giinlerle kaldig: dinlenme ve gezme yerlerinden biridir.
‘Belki orada kendisine ikram edilmisdir. Lezzetini begendiginden, bel-
ki baliga piyaz da konmaktadir. Bu piyaz sofan ile yapilir ve icine
bilmedigimiz bir sebebden kisnig konuyor. Kignis konma teamiilii
Istanbul sarayina da getirtilmis olabilir. Fatih’in herhangi cesit yedigi
her halde gida hifzissihhasinda eskidenberi ma'lim tesirinden am-
prik olarak kullamlmasindan ileri gelmelidir.

Matbahi amire defterlerinde Fatih'e mahsus balik soyle yazili-
dir, Mahi berayi hassa, 878 (1473) senesi Sabaninda hemen her
gun defterde 10 akcelik alindig: cinsi bildirilmiyerek kaydedilmistir.



Bas Paca:
Bakiniz Paca:

Batlican - Badincan Tursusu:

Bakimiz Patlican tursusu

Bazu :

Paz1. Ispanak gibi yenir bir ot, Lugatte Bazii — yabani pancar-
dir. Yogurtlu bazu da olur.
Fatih ve etrafindakilere yogurt zamaninda pisirilir.

Borani Hassa

Saban 878 (1473) mutbak defterinde bulunmustur.
Borani'ye Iigatte pirin¢li ispanaga diyorlar. Bursa Mevlevihane-
sinde yumurta, yogurt ve tereyagh yemege de derler.

Boza:

Ehusme. Boza dedikleri sarap ismidir. Arpa ve dari uniyle
yaparlar. Arnavud taifesi mirmirk bozasi ve ahalii Istanbul ar-
navud bozasi ve tatar kavmi Talkay derler. Eger kisrak siidinden
olursa tatar lisani lizere kimiz derler (Ahmed Cavid)

Fatih Sultan Mehmet sarayinda boza mutbakda daridan yapi-
lir ve testilere konur. 3 Sevval 878 (1473) cumartesi ginii Fatih
igin hazirlanan listede vardir.

Haricden alindigi da olmustur. Mesela defterde bir testi boza
11 akge» olarak yazihdir.

Borek :

Cesitlerine bakimz: firin boregi. Yumurtali bérek. Sarayda bo- °
rekler firim hassada pisiriliyor.

Bugday Asi: .

Bir nevi' sekersiz aglire gibidir. Bugday yarmasi hallolarak
helemeli piser. Tuz koymazlar isteyen son asirlarda geker, daha
eski asirlarda bal katar, agire gibi yer, isteyen tuz katarak lapa
gibi yer, isteyen tuz katarak lipa gibi yer. Fatih’in arapca vaki-
fiyesinde (Kendimba) denen bu yemek plizel ve temiz bugday
unundan oluyor. Bazen un corbas: da derler,

o e
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Imaret ashanesinde Cuma gecelerinden gayri gecelerde aksam
bugday asi piger. Cuma gecelerinde sabah da piser. Fatih zamanmn-
da Eyubsultan vakfiyesinde de aksamlari bugday as: veriliyor. Cu-
ma ve diger serefli giinlerde bugday asi sabahlarr verilir, aksam-
lar1 da daha latif ve nefis taamlar ikram olunur.

Ikinci Sultan Bayezid vakfiyesinde bugday sorbasni ikindinin
evvel vaktinden sonra ulasdiralar kaydi vardir. Yine bu vesikada
ayrica bugday asi oldugu tasrih olunmustur. Lakin etin misafirler
igin ifraz olunan gayrisinin nisfi bugday asina taksim oluna kayd:
gorilityor-

Bugday Corbasi :

ikinci Sultan Bayezid vakfiyesinde bugday sorbasindan bahis
geger. Bunu: Tkindunun evvel vaktinden sonra ulagdiralar diyor,
Fatih vakfiyesinde de bugday asi diye gecen bir yemek wardir.
Bugday asi bir nevi’ koyuca corba veya lapa gibidir. Bu da daha
sulu corba gibi olmalidir. Ayrica bakiniz: Bugday asi. Lakin Eyiib-
sultan vakfiyesinde bugday asmna: Etin misafirler icin ifraz olunan
gayrisinin msfi bugday asina taksim oluna dendigine gire bugday
ast baska bir yemektir.

Corba:

Bakiniz: maydanozlu corba, bugday corbasi.

Fatih’in Eyiibsultan vakfiyesinde soyle bir kayit vardir. Her
ginliik corba icin Istanbulun tammiil ayar olan bugday Kilesiyle
ikibucuk kile ala pirin¢ ve birbucuk kile halis bugday. Bu manéca
her ikisiyle miigtereken pisirildigi manasimi cikarmaktayiz.

Saban 878 (1473) mutbak defterlerinde corbai hassa diye gecer.

Dane:

Bakiniz zeytin.
Dane Piring :

Fatih Kiilliyesi imareti Dariizziyafesinde misafirlerin 4 kisilik
sofrasina bir tabak dane konmaktadir. Lakin bu pildv manasina da
gele&:ilirm.i, birgey denemez. Yalmz kiilliye iméareti &miresi mut-
bag: tevzi'namesinde déane pirin¢” adi da geciyor. Mesela:

... Her sofra dort kimesne oniine kona ve her sofraya bir tabak
dane piring kona ve kirk sofra dane pirincin harcina iki kile pi-



rinc ve alti vukiyye yag verile... Her sofraya yiiz dirhem biring.

— Cuma gecelerinde sabah bugday asi, aksam déne, ve zirva
pise.

— Ve her sofraya bir tabak dine koyub ziyade konmiya.

— Ve 50 sofra danenin harcma iki kile pirin¢ ve 6 vukiyye yag
verilib gayri levazim kifayet mikdar1 goriile.

Bu manaca zeytin tanesi olmamasi lazim. Bir nevi’ sade piring
pilavina verilen isimdir. Suhte taifesi «Kiilliye talebesin daneleri
bagka kazanda ayri pisirilir.

Déne ayrica zikrolunursa zeytin namina da alinabilir. Nitekim
sofraya bir tabak dine konmanin manas: budur.

Fatih’in Eyiibsultan arabeca vakfiyesinde bayram ve mevlidi
Nebevi g:linlerinde beyaz dine pirin¢cden pilav pisirilmesi bildiril-
mektedir. Bunu bilhassa yoksullara yedirmek sart kosulmustur.

«Eksi Ag»:

Fatih Kiilliyesi misafirhanesine inen misafirlere ikram olunur.
Nizamnamede: her sofraya aksi ast icin 25 dirhem ¢75 gram» pi-
ring ve 200 dirhem «400 gram» kara tiziim ve 25 dirhem «75 gram»
kizil tizim ve 25 dirhem «75 gram» incir ve 2» dirhem «75 gramy
erik verile diyor. Yani biz bundan eksi asin sofra igin bu miktar
piring ve kuru meyvalarla hazirlandigini tahmin etmek istedik ki bu
bir sofray1 teskil eden 4 kisinin istihkaki olmalidir kanaatindeyiz.

Eriste;
Elle yapilmis hamurdur. Fatih sultan Mehmed'e mahsus olarak

sarayinda da pisirilmektedir.
Hala yapihr. Evden kesme makarna gibi olur,

Et ve Hayvani Gidalar:

Fatih sarayinda cok kullanilir. Bu arada kullanilan en cok ko-
yun etidir. Ayrica tavuk, kaz, bas, paca ve iskembe de alimyor.
Saraya Saban 878 (1473) de her giin beheri 5,5 akg¢eye dogru 10-20
tavuk, beheri 12 akceye 2 kaz, arada 4-14 bas, 100-180 paca ve iki
de igskembe getirilmistir.

Et Suyu:

XV'inci asir yemeklerimizde et suyu hazirlanip ¢orba gibi icil-
digine simdiye kadar rastlanmadi. Yalmz ikinei Sultan Bayezid
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vakfiyesinde yemeklerin et suyu ile pisecegi tasrih olunmaktadir.
Yani et suyu yemek pigirilmekte kullanilmigtir.

Et Yahnisi :
Bakiniz: yahni.

Fodia :
Bakimi: Fodula.

Fodula :

Iki nev’i vardir. Yarimi ve biitiinii. Biitiinii 200 dirhem «600
gr.y gelir. c

Fodla: 6zstiz, cabuk kopan bir pide olup biraz eksi olur. Fatih
Kiilliyesi imareti aghanesinde pisirilir bir nevi’ ekmektir. Bir, Is-
tanbul kilesi undan 110 fodula yapilir. Bu maksatla her gun sarf-
olunan un 30 kiledir ki 3300 fodla etmektedir. Yarim fidla 100 dir-
hem «300 gr.» dir. Kiilliye talebesine medreseler ve tetimmeler
bevvabr «kapieln ve noktaci (mubassirrina) iki yiiz dirhemlik bir
fodla verilir, Amma sabah ve aksam oOgiinlerinde yiizer dirhem
olarak tevzi' olunuyor,

Ikinci Sultan Beyazid vakfiyesinde imaret ekmegi pismeden
kit’a kit'a kesilecek diyor. Lakin her bir tanesi 100 dirhem itibar
ediliyor. Eyiibsultan camii ve imareti hademesine iki ekmek wve-
riliyor.

Furun Boregi :

Fatih Sultan Mehmet ve etrafindakiler icin hazirlanmaktadir.
Mutbak defterlerinde zikri gecer,

Haki Pekmez :
Bakiniz — Pekmez.

Has Pacasi: \
Bakiniz: Paca.

Hayvani Gidalar :
Bakimiz: Et.
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Helva :

Fatih'in saray:i amiresinde pigirilmektedir. Mutbak defterlerin-
den birinde rugam donbe ckuyruk yagm ndan yapildigi tasrih
olunmugtur. 878 h (1473) Sabaninda helva diye kayitlidir.

XVIIl'inci asirda helvayi hakani boyle yapilmaktadwr. Bu helva
hakikaten tekelliflii olub ismi dahi hakdna mensub olmak; ya di-
yarina yahut padigdhlar yahut ciimle helvalarin padigihi demek
ola. Hele pakce tabholundukta ciimleden nazik ve ter bir helvadir.
Ue dort neviidir. Ciimleden meshuru budur:

200 dirhem dakiki has «has un»

200 » nisa

200 »  pirincunu

400 n rugani sade (sade yag) (bir vukiyye)

Yag1 ba'det tasfiye tencere ile atege koyduktan sonra dakikleri
«unlary koyub mu'tedil atesde kefce ile muttasilan karmsdirarak
miyanelesdikte iic vukiyye aseli musaffa yahut pik kesdirilmis se-
ker ve iki vukiyye siit ile gayet kaynarken haglayib tencerenin
izerini bir hogca ortitb bir ceyrek mikdar durduktan sonra agib
geregi gibi kangdirdiktan sonra matliib oldugu vechiizere tepsiye
veyahut tabakalara koyub isti'mél oltna.

Diger helvayi hikéni:
150 dirhem rugam sade wsade yag»

100 » bugday unu

100 »  piringunu

100 »  nisa (nisasta) .
300 » lebeni halis (halis siit)
300 » asel (bal)

Evvelad rugam sade icinde unlar1 ve nisayl meyane ediib ba'de
siit ile haslayub ba'de asel ile tamam ideler; ra’nd helva olur.

Hiyar Tursusu :

Fatih sarayinda kendisi ve maiyeti i¢in mutbakda hazirlan-
maktadir.

XVIIT'inei asirda yapilmas: usuli: )

Taze korpe hiyarlardan matlib oldugu mikdar alub bir sich
kavanoz yahut bir kiclik ficitmin altina bir mikdar taze raziyine
koyub ba'de ol hiyarlar1 koduktan sonra lzerine ol réziyaneden
koyarlar, Ba'de i'tidal iizere tuzlu su yvapib ba'dettasfiye ol hiyar-
larin tzerine ¢ikinca koyub zarfin agzina miinasib bir agirca pak
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tas koyub ig¢ giin ginesde durduktan sonra bir serince yere kal-
dirb birkac giin mirtirunda ber kaide eksi olmakla isti'mal olunur.

Eger bir sene vedek durmasi murad olunursa ol hiyarlari ga-
vet keskin sirkeye koyub ba'dehu bir aydan sonra tekrar ol sinkeyi
siiziib bir ahar sirkeye konursa bir seneye dek belki daha ziyade
fasit olmayub ala halihi durur ve eger dahi tez olmasi matiiib olur
ise mezk{ir hiyarlan soyub ve tilani ikiser yahut dorder msfindan
asagl yarub uslibu sabik iizere pédk tasfiye olunmus tuzlu suya
koyub bir iki ginde eksiyiib tenaviile seza olur.

Istiridye :

Fatih'in mutbaginda sarf olunmaktadir. Mutbak defterlerind
bazi mevsim ve gilinlerde satin alindif1 tasrih olunmustur. Fakat
ne suretle pigirilip yeniyordu; birsey denemez. Belki saray mut-
baginda Istanbulun miisliiman élmiyan reayasindan saray hizmet-
lerinde bulunanlar icin aldirilmig ve pigirtilmis olabilir. Bunu Bi-
zans mutbagimin bize tesirine misal olarak almak bilmem dogru-
mudur, [*]?

878 (1473) sabaminda hemen her giin 4 akcelik alinmigtir.

iskembe :
Bakiniz: Sigir iskembesi.

Ispanak :

Sarayda mevsimine gore c¢ok yenen sebzelerdendir. 878 (1473)
senesi Sabani kisa rastlandigindan cok satin alinmigtir, Hatta sara-
yin hastalarina da giinde 5 akgelik ispanak veriyorlar. Ispanak ka-
vurmasi ve bir nevi’ ispanakli borek gibi ispanakli pidenin igine
de girdigi gorulur. Bakiniz o maddelere,

|4] Mektebi Tibbiyei Adliye hocalarindan Mehmet Kamil'in «Melcei Tab-
bahin» tasbasmas: eserine gire (1275 — 1859) 8. 17: istiridye kiilbasdis: pisi-
rilmesi usullinii bildiriyor. istiridye bos kabugu atilarak diger kabugunun
icine birkac damla zeytinyagy tuz ve biber konularak tek tek iskara iizerine
dizilir. Tamam kabuguna yapisir gibi olub kizardikta iskaradan indirib
kabugiyle bir tabaga dizip yenirken tizerine limon sikip kabugundan ayinb
venir

S: 36 istiridyenin plakisi tarif ediliyor: Istiridve kabugu. usuliyle acalir
iginden cikarilir. Bir tencereye zeytinyag) konularak iyice yandikian sonra
lizerine dogranmis maydanoz ve biraz su ile biriki tasim (5-10 dakika)
kaynatilir, indirilir: Tabaga konarak limon sikilarak yenir: Kendi suyu ile
yumurta terbiyesi de yapilir: Yahut maydanoz ve su ile_kaynayub soguyun-
ca iizerine limon konursa daha hafif olur:
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Ispanak Kavurmas: :

Fatih saray: mutbahginda kavurmah i1spanagin saraydakilere
hazirlandigini 6grendigimiz gibi ayrica ispanak kavurmasinin pi-
sirildigi muhakkak olduguna gore birbirinden ayndir. Ispanak bu-
rada bugiinkii usulde yagda kavrulmus olmahdir. 3 Sevval 878
(1474) cumartesi ginii Fatih hazretleri icin hazirlanan yemek lis-
tesinde ayrica yogurtlu ispanak ile birlikte vardir,

Ispanakli Pide :

Fatih sarayr matbah defterlerinde Fatih icin «berayi hassan
hazirlanan pidelerdendir. Peynirlipide gibidir. Burada peynir yerine
ispanakli borekte oldugu gibi 1spanak kavurmasi konmus olmalidir.

Kabak :

Koruklu Kabak Yemegi:
*Mevsiminde Imaret ashanesinde pisirilir. Koruk da beraberinde

piser.

Kabak Receli:

Bal ile yapilir ve icine bir mikdar tarcin ve karanfil de katilir.
Elli okka kabak yarim kantar bal ile pisirilerek regel yapiliyor
ki Fatih Kiilliyesi misafirhanesine gelenlere ikram olunur [%].

Kadayif :

Bakiniz cesitlerine. Sutli Kadayif. .

Fatih sarayinda kendisi ve etrafindakilere pigirilir, XVIII'inci
asirdaki taam pigirme risalesinde -kadaiflerin enva1 vardir. Kadayif,
kaymaklh kadayif, ev kadayifi, yufkali kadayif gibi: Bunlar icin
bakiniz elli tiirk yemegi.

XVIlIl'inei asirda eski bir kadayifin su tarifi bulunuyor:

[3] Bunu annem hatirliyor: Cocukken yapilirmig: Tahminen XIX uncu
asrin sonlarmma dogru: Kestane sekerlemesinin biraz katisi olurmus; Hem-
sirezidam Mehlika Alpay da bana 31 Ekim 1949 da Korkutelinden bir kabak
receli gonderdi. Yedim pek begendim. Orada kabak recelini bal yeri-
ne pekmezle yapmuslar. Bu  recelin en az bulundugu mahalde bes asir-
ik bir mazisi olmahdir: Yenmesi gayet giizeldir: Bunun icinde tarcin ve
karanfil yoktu: Zira fizim pekmezinin kokusu ve tad: kafi geldiginden tartin
veva karanfil konmuyor: Burada Helvaer kabag dilim dilim ince kesilerek
vapilmis, sertligini muhafaza ediyor:
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Yagsiz kadayif. Evvela kadayifi ufak ufak dograyub bir kaseye
koyduktan sonra i’'tidal iizere aselden yahut sekerden serbet yapib
tizerine g¢ikinca konduktan sonra lizerine dégulmus badem ve fin-
dik ve ceviz koyub isti'mal eder. Bu tavir gayet kadimdir. Eski
hiinelerde yaparlar. Vakia hosea olur- Egerci bu duracak denir am-
ma def’a filclimle pismistir. Sair vecihler iki defa pirigib.-- derler;
hele her ne ise acaib nekre tavirdir,

Karidye :

Fatih Sultan Mehmed'in matbahi amire ‘defterlerinde bazen
karidyeye de rastlaniyor. 878 (1473) Saban ayinda hemen her giin
3 hakcelik karidye almmstir. :

Bunu hashyarak mi veya yemek yaparak mu viyorlard: ve kim-
ler yiyordu birgey denemez, Fatih’in mutbagina girmesi dikkatle
incelenmege deger. Fatih'in .saraydaki kadrolara giren Istanbul
reayast «Misliman olmiyan azinlik» igin mi aldiriiyordu birsey
denemez, Ve bunu Bizans'in Tirk mutbagina tesirine misal olarak
almakda ihtivat edilmelidir,

Kavurma :

Fatih sarayinda et makina ile cekilemediginden kiyma yoktur;
etler ufak ufak kiyilarak veyahut dograniip hafifce kavrularak
kullanilmakta veyahut kullanilmak iizere saklanmaktadir. Cok defa
taze et ile, hemen yapilmig kavurma ile, iyice kavrulmus ve yagi
icinde muhafaza olunmus kavurmamn kullanilmasi gevrek olmasi
itibariyle fark etmekte oldugundan bu usule riayet olunmus ve daha
o zamanlar, bu asirda da oldugu gibi ticarette de kavurma nam: al-
tinda yagh kiyilmis et parcalar: da satilmak mutad olmustur. Fatih
sarayl mutbaginda kavurma; 1spanak ve prasava girmektedir.

XVIIl'inei asirda yapilma tavri boyledir:

Kavurma envai olur, Ancak susuz tabh olunani cimleden lezzetli
ve latif olur, San’ati: Koyun etinden mikdan, kifaye alub ve i'tidal
uzere dograyub ikili¢ bas sofam dahi kabindan aywrub ikiser parga
edilb mikdar: kifaye tuz ile mutedil kor lizerine koyub tencerenin
kapagim miun'akis ve i¢ine cii'i su koyub gih Ui bigadh tencereyi tah-
rik ediib silkeler: Ug saat mikdari zamanda gayet yumusak piser:
Suya hacet olmaz. Belki suyuna tirit olmak kabildir:

Kavurmali Ispanak :
Fatih Sultan Mehmed mutbazinda saraydakilerin yemesi igin
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pisirilmektedir. Kavurma ile pigsmis ispanakdan ziyade ispanagin
kavurmas) olarak da alinabilirse de ayrica 1spanak kavurmasi sek-
linde mutbak defterlerinde yazili oldugunu gordiik, Kavurmanin
pargal: etleriyle pismis farzolunmalidir,

Kavurmali Prasa :

Bakimiz kiymali prasa; prasa kavurmasi,

Kaymak :

Fatih Sultan Mehmet mutbaginda cok sarf olunmaktadir ve
baz: tathlarm icine konulmaktadir, Bilhassa Saban 878 (1473) kiss
rastladigindan Fatih’i_n sofras: icin hazirlanan tathlarda yer almistir.

-

Kirmizi Uziim Serbeti :
Bakiniz: Serbetler:

Kiymal Prasa:

Kiymali «o zaman kavurmali» prasa,
Ayrica bakimz: prasa kavurmasi,

Lahana Corbasi :

Bunun peynirlisi vardir: Ayrica bildirdik. Fakat mutbak def-
terlerinde lahana corbasi ¢ok gecer. Bazen yogurt karigdirildigini
biliyorsak da nasil yapildigina viakif degiliz. Fatih Sultan Mehmet
sarayimin Saban 878 (1473) senesi mutbak defterlerine goére saray
da en cok sarfolunan yemek lahana cobasidir. Herhalde buna bas-
ka gida maddelerinden karigdirilmis olmasi muhakkak - gériilmek
© tedir.

Lahana Corbasi «Peynirli»

Fatih Sultan Mehmed’in sarayr mutbaginda hazirlanan ¢orba
lardandir. Peynirli olarak vasiflandiriliyor, 878 de lahana mev-
siminde Fatih Sultan mutbaginda cok sarf olunmustur,

Lahana Tursusu:

Fatih mutbaginda kendi ve maiyeti icin yemeklerde kullaml-
maktadir, XVIIl'inci asirda yapilisi boyledir:
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Kapuska. Bu dahi lahanadan ma’mul bir tursudur: Evvela la-
hanayi paklayub dorder parca eyledikten sonra kaynar suda hag-
layub suyunu stiziib ve sikip miinasib bir tarafa «kaba» nizam ile
koyub altina ve ustine dogiilmis hardali birer ¢ikin ile koyub
tizeri ortiliince sirke koyub bir kag giin durdurduktan sonra isti'mal
olunur.

Lapa:
Fatih zamaninda yemesi icin, kendi mutbaginda pisiriliedi.
Blakiniz: ayrica yumurtal: lapa.

Leben:
Siit. Bakimiz: Siit:

Mahallebi :
878 (1473) Sabami mutbak defterinde yazihdir,

Manti «Yogurtlu»:

Bakiniz: yogurtlu manty,

Mast :

Fatih’in mutbak defterlerinde yogurt bu kelime ile yazihdir:
Bakimz: Yogurt.

Maydanozlu Corba:

Ne suretle pisirildigini bilmiyoruz. Fatih zamani mutbak def-
terlerinde kendisi ve etrafindakiler i¢in pigirildikleri 6grenilmistir.
3 Sevval 878 (1474) cumartesi glinii «Berayi hassa» listede vardir.

Mes'muniye :

Bakmiz me'mun helvasi,

Me'mun Helvasi :

Fatih Sultan Mehmed’in sevib de kendisi icin mutbaginda pi-
girilen helvalardandir,
Helviyr Me’'muniye |6

[6] Tarihte 50 Tiirk yemegi, Tib tarihi Enstitiisi 1948: No: 39: S: i:
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Bu dahi meghur helvalardan olup bir ka¢ nev’i tabholunur.
San’ati: evvela 500 dirhem aseli ciiz'i su ile eridiib pak astardan
suizitb sogudalar. Ve kaide tizerine dogiiliip ahnmis piring unundan
400 dirhem alinip 300 dirhem sade yag her ategde tamam yag disan
zahir olunca pisireler, Ba'dehu ategden indiriib am dahi sogudalar:
Ba'dehu bali iginde kuyub tekrar atese koyub tencereye yapis-
mamak icin dembeden karigdiralar. Tamam pisdikde indiriib kepce
ve kagik ile alub tavada kizgin yagda kizartip kefkir ile alub ta-
taga dizeler. Bir acaip helvadir.

Nev'i diger: Bir olcii sade yagina iki ol¢ii piring ununu koyub
helva meyanesi gibi mu'tedil ategde pigiriilb ba'dehu bir 6lgii asel
ile iki olcii siit dahi izafe ediib birbirine aligdirdiktan sonra bir
miinasib"tepsiye koyub tekrar firinda dahi bir mikdar tabh ederler.

Ahmet Cavit, Et'imei Ebu Ishak’in «Terciimei Kenziil igtihan
namindaki lhgatcei et’imesinde su izahaty veriyor: (Behet) bir
nev’i taamdir. Bazlar siidlii as ki stit ve piring ile meshurdur ve
bir kavilde miihellebiye yani tahrif ile mahallebidir ki ferni dahi
derler ve bazilar behet ve pirin¢ unu ile tabholunan helvadir. Me-
muniye ta’bir olunur- behat mu’rebidir.

Fatih Sultan Mehmet sarayinda Me'muniye helvasinin siitliisii
de pigirilmektedir. Fatih mutbak defterlerinden me'muniye helva-
sinin piringle de yapildigr 6grenilmistir,

Meyva Sekerlemeleri :

861 (1456) da Fatih Sultan Mehmet Edirne'de ogullar: gehziade
Bayezid ve sehzade Mustafa'yr siinnet ettirmis ve davetli {ilema ile
birlikte yemek yemistir. Tepsilere doldurulmus sekerlemeler ikram
olundugu gibi bu meyva sekerlemeleri kutulara da konarak yemege
gelenlere kutukutu verilmistir. [7]

Nameli Uzim Serbeti:

Bakiniz iizium serbeti:

Nardenk Surubu:

Bizim nardek serbeti dedigimizdir. Fatih Sultan Mehmedin
sahs1 icin Bursa'dan getirilmektedir. Serbeti eksi olur. Nardenk:
nar; erik gibi meyvalardan cikarlan eksi pekmezdir. [5] Uziim

(7) Hammer terciimesi kitap: 13. Cilt 3: S. 34-35
(8) Baha Toren: Tiirkce ligatinden.
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Nohut ezmesi :
Fatih sarayr mutbaginda pigirilmektedir.

Nohutlu pilav :

Bakiniz: altin nohutlu pilav.
Fatih devrinde bu pilav meshurdur, ve yapilmaktadir. Bugiin
nohut ayrica pigirilip pildva katilarak yapilir.

Paca:

Fatih Kiilliyesi misafirhanesine inen misafirlere paca ikram
olunur. Bir tabak pacay: 4 kisi yer. Fatih ve maiyeti icin de mat-
bahi &mirede paca pigirilmektedir. Ayrica sarayr amire mutbak
defterlerinde bag paga da zikrolunmaktadir. Yine defterde Donbe
«kuyruk» yagi alinirken has pagas! i¢in diye isaret edilmistir.

Pathican tursusu:

Dane ile satihiyor.

XVIIl'inei asirda bu tursu boyle kuruluyor:

Badincan tursusu. Gayet ufak badincanlardan mikdar: kifaye
cem edildikten sonra saplarim kesiib, dibine karib mahalledek
dorder pare sak ediib suda yumusayinca tabh eyledikten sonra ¢i-
karib iki piak tahta arasinda agirca tag koyub tamam suyu geregi
gibi gidince baskida dura. Ba'dehu péak taze kereviz ve maydanoz
tedarik eyleyiib saplarindan ayirub hurda dograyub ve kifayet
mikdar1 sarimsaklar: dahi paklayub ayrica diglerini ikser pars
ediik zikrolunan kereviz ile karigdirip mezkr badincanlarin igine
doldurduktan sonra kerevizin saplariyle her birinin ortasim1 sarub
baglandikta bir sirh kavanoza bir hogca nizam ile doldurub iize-
rine cikinea keskin sirke koyub bes on giin miirirunda isti'méle
agaz oluna, eger bir sene durmasi matlib olur ise evveld yirmi
giin miirtirunda ba'dehu bir ay miirurunda iki ii¢ defa sirkesi teb-
dil olunur ise evvelda yirmi giin miirGrunda ba'dehu bir ay miirG-
runda iki ii¢ defa sirkesi tebdil olunur. Ise belki seneden ziyade
bilafesad meksii arim eder.

Pazi:
Bakimiz: bazu.
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Pekmez serbeti :

Fatih matbahi amiresinde pekmez sulandirilarak yapilmaktadir,

Pekmez toprag: da getirtildigine gore mutbakda pekmez de ya-
pihiyor. Hiki pekmez ‘de pekmez topragi demektir.

Pekmez tatlisi :
Bakiniz: yogurtlu pekmez tatlisi,

Pekmez toprag: :

Haki pekmez diye, matbahi amirei Fatih» de bir tabir vardir.
Matabahi dmire icin pekmez toprag: getirtildigine gore burada taze
pekmez yapildig: anlagiliyor.

Pekmez topraginda kireg¢ vardir. ﬁzﬁwp sirast yapilinca icinde
bir takim uzvi hamiz ve maddeler bulunur. Bunlar ayrilmazsa pek-
mez tefessith eder ve eksi olur, bunlar pekmez toprag: ile ayrilir.
Bu pekmezi tasfiye ediyor (9). Seker pancarim bile bu maksatla
kirecle muamele ederler. Maksad: tasfivedir. Pekmez topragi her
yerde bulunmaz, tedarik olunur veyahut siparigle getirtilir, Bun-
suz pekmez olmadigindan Fatih'in mutbagiha da haricten getirtil-
mistir,

Yapilmasi soyledir: Uziim suyu sikilir, pekmez yapilacaksa icine
pekmez toprag: konulup karistirilir, pigirilir; bir miiddet durunca
dibe g¢oker iizeri alinir hattd bununla da iktifa etmiverek torba ile de
siizerler.

Peynirli pide :
Bakiniz: pidei hassa.
Pide :
Bakiniz: pidei hassa, i1spanaklipide, peynirlipide.

Pidei hassa :

Fatih Sultan Mehmed'in sarayinda pisirilmektedir. Yumurtah
ve peynirli oldugu tasrih olunduguna gore bir nev'i bérektir. Daha
dogrusu peynirlipide diyebiliriz,

[9] Bay Osman Ergin ve Prof. Mustafa inal'dan.
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Pilav :
Ayrica bakmiz: Dane. Altun nohutlu pilav.

Pirinc Istanbul sarayina Filibe’den getiriliyor. XVIIl'inei asir-
da sade pilavin yapilmasi boyledir:

Evvela bir vukiyye «okka = 1200 gr.» pirinci yikayub mikdari _

kifaye tuz ile bir kebir tencerede dort bes vukiyye su ile pirinc
yamusaymea kaynadub ba'dehu baki kalan suyu stiziib tekrar ten-
cereyi kapaksiz mu’tedil ates tizerine koyub suyu c¢ekilince dura.
Be'dehu yagim kizdirb hagliyalar. Badehu ciiz'i meks eyledikten
sonra tenaviil oluna. Bu vadide pisen pilav pirinci gayet uzayub
biiyiik olur ve bu pilava kiose pilavi dahi derler.

Pilav hakkinda eskidenberi gu tavsiyede bulunulur. Pilav: bek-
leterek yemelidir. Pilav pisince dermis ki: evde bir giirultii ¢iksa
da, bu suretle biraz dinlensem de beni oyle yeseler, [10],

Piring asi:
Bakiniz: Pirine yemegi.

Pirinc corbasi :

Maydanozludur.
ImAret ashanesinde cuma gecelerinden gayri gecelerde sabah-

[10] Képriilic K. Asim bey kisminda N. 723 de soyle bir kayit vardr:
Esat efendi Rumeli ve Kafzade Feyzullih efendi Anadolu kazaskeri iken
D.vam hiimayunda yemeck iizerinde kabuli pilav <geldikte bilbedahe Esat
cfendi bu msrai okur.

i JBAEY 2
derakap Kafzdde efendi dahi bu musrai okur:
las J)-lr - b fhh&-"

Birincide: herkim onu yedi ise bu benim kabulimdilr, ikinei de: —
Arkadaslar yemek gilizeldir benim i¢in bunu yiyiniz, manasi var. Kabuli
pildv «kubbeli pildv: manfsina da alinabiliyor deniyor. Likin ne de olsa
divain toplantilarinda mutlaka vezirlere bile yemek verildigi anlasihyor.
Tarihi bu zevatin biyografilerinde-bulunabilir. Biz XVIIT'inci asirda iahmin
ediyoruz. Pilav yemek lizerinde geliyor deniyor. Zira bu asirda bizim mut-
bagimiz cesitli yemekler vermektedir. Daha eski asirlarda hele Fatih zama-
ninda esash ve bir cesitdi.

Pildy iizerine manzimeler soylenmistir. Biri, Topkap: saray: muzesi;
Bagdad kogtkii kiitiphanesinde N. 404 (V. 95) de bir mecmua icindedir.
«Nimetin saraskeridir... dive baghyor. Ayrica «Gazeli kabull tahmisi Muradi
der hakki Piladvs da vardir.
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leyin piring corbasi. Ikinei Sultan Bayezid vakfiyesinde piring gor-
basimi giin dofumundan sonra ulagdiralar diyor,

Piring yemegi:

Fatih Sultan Mehmed'in Eyiibsultan vakfiyesinde nesr icin son-
radan . yapilan Turkce terciimesinde sabahlar pirincten yemek veril-
mesi yazihdir. Bu pilav, corba veya lapa olabilir. Ikinci Sultan
Bayezid vakfiyesinde piring asi depmektedir ki o zamanki tabir bu-
dur. ‘Ayni zamanda etin misafirler icin ifraz olunandan gayrisinin
yaris: piring asina konacaktir kaydi var

Piyaz :

Fatih Sultan Mehmed’in sarayinda, bilhassa Fatih’in yedigi ba-
lhigm iizerine konuyor. Bu piyaz: sogan ve biraz da kisnis ile ya-
ptimaktadir. Hazirlanmas: usuliini bilmiyoruz. Kisnisin konmasi
sebebi de bunun amprik olarak kullanilmas: bilgisinden ve ayni za-
manda hog bir lezzet vermesiriden olmahdir. Bu piyaz veyahut
_daha bagka bilmedigimiz bir cesidi kizartma favuga da konur.

Piyaz lugatte sogan manasina da geliyor. Bugin piyaz deyince
ince ince dilinmis suyu sikilmis ve biraz da maydanoz dereotu ile
aromatize edilmis ¢ig sofan anlasihyor.

Piyazli balk:

Fatih Sultan Mehmed's 878 (1473) senesi 3 Sevval cumartesi
guniit hazirlanan yemekler arasinda vardir. Bahgm cinsi tasrih
olunmamasgtir. .

Bakiniz: Balik ve piyaz.

Prasa kavurmasi:

Fatih mutbaginda kendi ve etrafindakiler icin pisirilmektedir.
Bu da bir nev’i kiymali prasadir. Kisin prasa mevsiminde sik rast-
lariz. Krymali prasa bir nev’i etli prasadir. Bu ad daha ziyade o
zamanlarda kavurma, daha biiyiikce cekilmis olmiyan ve cekecek
olmadigindan parcali etler kavrularak kaplara basilmig bir nev'i
pismis yagh et konservesiyle pigiriliyor demektir. Mamafih kavurma
taze etle de olur. Biraz kavrulur ve yemege konulur. Burada prasa-
nin kavrulmas: da mevzuu bahis olabilir.
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Safranlt helva:

Edirne ve Topkapisi saraylarinda Fatih Sultan Mehmed’in mut-
baginda kendisine ve etrafindakiler icin pisirilen helvalardandir.

Sarimsak :

Sarimsak Fatih'in sarayl mutbaginda sorfolunmakta ve kendi-
sinin yedigi kizartma, taviuga piyazla beraber konmaktadir. Hatta
sahsina mahsus yogurt ve yumurtal: lapaya da konuyor.

Siyah Gzim serbeti :
Bakiniz gerbetler.

Sigir iskembesi :

Fatih’in saray mutbaginda sarf olmaktadir. Pisirilmekie veya
gorbasi yapilmakta yahut yemeklere katilmaktadir.

Sogan tursusu:

Fatih kiilliyesi iméreti ziyafethanesinde cok sarfolunuyor. Se-
nelik mikdar1 6 kantar (264 okka) dir.

Susaml ekmek :

Fatih -Sultan Mehmed'in mutbagindaki firinda hazirlanmaktadir.
Ne oldugunu bilmiyoruz amma hatirimza buglinki simid geliyor.
Ebu Ishak’in Et'ime divininda gimiz «simid?» ismi gecer. Ahmet
Cavid Ligatcei Et'ime’de beyaz ve nazik ekmege denir... Katikdan
miistagnidir diyor.

Sit :

Fatih sarayinda sarfolunan siit testilerle naklolunur, Eski-
lerden bize kadar gelen testilerin coklugu da bunlarin yalmz su
igin kullamilmayib tursu ve serbetlere kadar hepsinin bunlara kon-
masindan dolayidir. Ayrica siitlerin noklolundugu kaplara da bak-
rac. deniyor. Bakraclar bakirdandir ve kalaylidir. zira Fatih Sultan
Mehmed sarayr mutbagi kaplari ve bilhassa Fatih'in yemek kaplan
stk sik kalaylamyor. Inek siitii mutbak defterlerinde «Lebeni kavs
diye gecer.




= e
Sitla ekmek :

Fatih sarayinda hitkimdar ve maiyeti i¢in pisiriliyor.

Sutli kadayif :

Fatih Sultan Mehmed'in mutbak deftt.l-leri.nden hiikitmdar ve
maiyeti icin hattd kaymaklisi da yapilmakta oldugu ogrenilmistir.
Saban 878 (1473) kadayifin muhtelif cegitleri vardir. Sarayda ve
haricte yapilanlar XVIIT'inci asra ait «taam pigirme» risalesinde
siralanmastir. Turlia tirlii pisirilir. Yapilmasi kolaydir. Arabistanda
buna kunyefe diyorlar. Kutyefe ve kadavif- buradan geliyor. Siitlii
olam azdir, Beyaz kadayifi birinei Sultarn Mahmut 1730-1754 cok
seviyor ve Kkizlaragas: Haci Besir aga da padisihin ¢ok sevdigi tarz-
da bunlarin hazirlanmasina nezaret ediyor ve bazen de merakh ol-
dugundan kendisi tarif ediyor. Kitapta kaymaklilar ve cesitlileri
tarif edildigi halde siitlisinden hic bahis yoktur. Siit konmasi ka-
dayifi daha ziyade yumusatir., (10) bu kadayiflarin yapilmasi igin
bakimiz: 50 Tiirk yemegi eserine.

Sitlt mahallebi :

Fatih mutbaginda Hiikiimdar ve maiyeti icin pisiriliyor.

Salgam tursusu :

Fatih mutbak defterlerinde sarayda gerek hukiimdar gerek mai-
yeti icin hazmlandign veyahut hazir alindig: 6greni}mi§tir. Hardal-
Lidir.

XVIIT'inei asirda taam pisirme risalesinde bu tursunun yapilis
hoyledir:

«Iptida salgam soyulur, istendigi gibi dogramir., Kafi derecede
yumusayacak kadar suda pisirilir. Sudan ¢ikartilip baska bir yerde
sogutulur. O suya i’tidal lizere dégiilmiis hardal konur, biraz karis-
dirthr. Biriki saat durur, siiziiliir. O sudan maadasi sirke olmak
tizere karicdirdiktan sonra eiiz'i yani hissolunacak kadar seker; bal
veya pekmezden o suya konur. Sonra saleam bir sirh kaba konup
tizeri ortilliinceye kadar ol sudan katihir. Birkac giin sonra yenmege
baslanir, Kolay yapilir, hazmettirici ve goézlere kuvvet verici bir
tursudur.» ]

[11] Acaba diglerinin ¢ogunu en olgun yaslarinda kaybettigi kanaatinde
oldugumuz Fatih’in kolayeca yiyebilmesi igin mi siit katiliyordu bir sey
denemez.
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Serbetler : »

Fatih Sultan Mehmed sarayinda kirmuzi ve ayrica siyah tizum-
den yapildigi tasrih olunmustur.

Bakimiz: Kirmizi {izim gerbeti, siyah tizim serbeti, pekmez ser-
beti, nardenk serbeti.

Tane:

Bakimiz: dane piring, dane.

Tarhana:

Bakimz: Terine,

Tath su balig: :

Terkosdan getirilen bir nev’i saraymn mutbaginda Fatih ve mai-
yetine mahsus olarak pigirilmektedir.

Terine :

Fatih saray: mutbaginda peynirli ve yumurtal: clarak pisiril-
mektedir. Liigatte Terine simdiki tarhana manéasma da geliyor.

XVIIl'inci asirda tarhana boyle hazirlamyor: Francala yahut
hiinkar has ekmekten alub mikdan kifaye iclerinden bir vukiyye
mikdarina yiuiz dirhem mikdar: torba yogurdu konulub tas dibekte
", eimsir el ile geregi gibi hallediib bir geceden sonra bir tencereden
tavuk yahut et suyu ile aheste eziib mu’'tedil atesde bir iki saat
pisirdikten sonra gine ol ekmeklerden tereyaginda ve hurda lokum
gibi kesiib ve kizartib iizerine koyalar. Eger siidden kaymakdan bir
mikdar dahi izafe olunursa ziyade latif olur.

Tursular:

Bakimyz ayri ayn isimlerine gore: Uziim, lahana, hiyar, salgam
ve sogan tursulari.

Fatih mutbaginda tursular da mithim yer aliyor. Kendi icin
«berdayi hassa» ve etrafindakilere yukarda isimlerini verdigimiz ce-
sitli tursular sarfolunuyor. Fatih Sultan Mehmet tursuyu sevmek-
tedir. Fatih kiilliyesi imaretinde de tursu sarfiyat: fazladir. Orada
ayrica sogan tursusu fazla dagitibyor. Fatih'in saraymda sogan
tursusuna rastlamadik. '
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Tutmag :

Bakiniz: Yogurtlu tutmag..

Uziim serbeti:

Ayrica bakmz: Kirmiz1 iiziim §ei‘beti; siyah uUzim serbeti. Ay-
rica da naneli tiziim serbeti vardir. 878 (1473) Sabaninda hazir-
landign mutbak defterinden ogrenilmistir.

Uziim tursusu :

- Destiler icinde muhafaza ediliyor.
Fatih Sultan Mehmet ve maiyeti icin hazirlanmakta ve mut-
bakda sarfolunmaktadir. -

Yahni:

Bir parca yahni misafir i¢indir. Kiilliye talebesine de bundan
giinde sabah ve aksam olmak tizere iki 6gin verilir. Bunun igin
hergiin 320 okka et tahsis edilmistir. Bir 6glinde 160 okkas:1 «sarfe-
dilirn her okkast 5 parcaya béluniir. Hepsi 1600 parca eder ve her
nobete yani ogiline 800 parca diiser «her parcasi tahminen 80 dir-
hem» 240 gramdir. Pigince tahminen 50 dirhem «150 Gr.» kalir.
Yemek tevziinde ayrica kap olmadigindan corba tasma corba igine
bir parca olarak konur.

XVHI'inci asirda yahninin goyle tarifi vardir. Etlerdendir.
Yahni eger¢i ciimlenin ma'limu meshur taamdir ve tariki tabhi
kesir olmakla taam ve lezzeti birbirine muhalif ve belki isimleri
dahi mugayirdir.

vBeyaz yahni ciimlenin beher yevm tabheyledigi yahnidir, La-
kin bazilar sogam vaktiyle koymayub anin pismesine karib kon-
makla beyaz olur.

Fatih'in Eytibsultan vakfiyesinde misfi sabah; nishi aksam ve-
rilir, Ramazan gecelerinde mezkfiratin tamam dagtiliyor. ITkinei
Sultan Bayezid vakfiyesinde yahninin iscak (sicak-isicak) veri-
lecegi tasrih olunmustur. Ayni zamanda bir kigiye verilecek yah-
ninin ¢ig iken tartiss 90 dirhem «270 Gr.» dir. Eyiibsultan camii ve
imareti hademesine bir pare (parca) verilmektedir.

Yogurt:

Fatih saraymna kaseler icinde getirilmektedir, Pek ¢ok yemek-
lerin icine girdigi gibi Ustiine de konulmaktadir. Yogurtlu manti;
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yogurtlu pazi, yogurtlu tutmac.... gibi aglara konmak mu'tad ve
esasdir, ;

Yogurt olarak kéaselerle yenmekte ve sofralara konmaktadir.
Ayrica Fatih'e mahsus yogurt yapildigi mutbak defterlerinde tasrih
olunmaktadir. Mutbak defterlerinde yogurt daima «mast» diye ya-
zilidir. Yine bu defterlerden 6greniyoruz ki mutbakda taze olarak
inek stitiyle yogurt yapiliyor.

Melceiit tabbahin bizde yogurt yapilisini boyle tarif ediyor:

Matlib mikdarda susuz siitii kalayl bir tencerede bir tasim kay-
natub indireler. Ba'dehu isbu siitii bir comlege veyahut kaselere
taksim edib hararefini yokhyalar. Tamam parmak dayanma mer-
tebesine geldikte comlege bir iki kasik eski yogurt veyahut her
kaseye birer kasik yogurt koyub kasigin sap ile kansdirub altina
bir mikdar saman veyahut diger birsey ve lizerine yine kalinca bir
ortu ile beg, on saat terk olundukta pek nefis olur.

Etimei Bu Shak’da Rugba : Yogurt asidir ki bozca as ve Tuge
: : dahi derler.
» » Recnin : Kes ve cokelek dedikleri yogurt-
tan olan taamdir.
0 “» Kesk : Yogurt kurusuna derler. Turkler
4 kurt derler. Hald kes dedikleridir.

» » Limsik : Siit ve tuz katilmig yogurttur ki ¢6-
kelek derler [11].
» » Miast : Yogurttur ve cqigiret ve siziilmiis
: yogurt ve bir rivayetie siite cah-
nacak mayaya deniyor ki tamizlik
derler,

Yogurt eski Tiirk aleminde, maliimdur. 95 sene dnce Ibni Sina
Miiellefatinda da yogurttan stk sik bahis vardir. Yogurtun mahalli
istimdli sarkda cok genistir. Eski Tlrklerin siit ve yogurttan yap-
madiklar kalmamustir. Bundan yarim asirdanberi Avrupa'nin bati
taraflarinda yogurt tamiliyor. Bundan Avrupahlar kismen Bulgar
ustalar tarafindan tanitildigindan yanlishikla Bulgarlarin milli mah-
sulii gibi teldkki edilmistir. Lakin Amerikalhlar bunu Tiirk yapmas:
olarak bilir. Tepenier yogurt basilinin kiiltiiriine haksiz olarak Bul-
garin adim1 vermistir.

[12] Bu hald Tirede yapilmakta ve satilmaktadir. Tire'nin pazarinda
12 Eylul 1949 da gordiim. Hemen yemek i¢in tuzsuz satilivor. Sonra tuz
koyuyorlar ve peynir gibi kullamyorlar.

m:«i; o ;'_
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Herseyden once sunu soyleyelim ki yogurt, siitten yapilan bir
Asyal gidasidir, Bunu Avrupaya gecirenler de Tirklerdir. XIV. asw
once Uygurlar zamaninda Asya Turkleri yogurdu tedavide bile kul-
lanmuglardir ['*]. Verdikler: diger ilacglarla da karigdiriyorlar, Uy-
kusuzlukda diger iliclarla beraber haricen alina siiriiyorlar. Kolikte
sarmisak kabugu ve koki ile veriyor. Yogurta Uygurlar: Yorgud;
yorgut; yogurt diyorlar. Gériilityor ki en eski tabir Asya Tirkcesinde
béyledir. Avrupaya da yogurt tabiri gecer.

XIV'iincii asirda Ebu Ishak’m Kenziilistiha'sinda gecen lagatler
miiverrih Ahmet Cavid XIX'uncu asir basinda derlerken yogurt hak-
kinda su lagatleri izah ediyor:

Semerkand ligatinde Mast vani yogurttur. Ceside: Akcorba ki
un ve yogurt ile yapilir. _

792 (1389) da edviyei mufredenin hassalari tizerine Tiirkce bir
eser yazan ['#] Ishak bin Murad yogurdu tedavi maksadiyle kullani-
lan gidalar arasinda tavsiyve ediyor. Itiiziimii ile zehirlenenleri kus-
duruyer ve yogurt yediriyor. Ayrant sigir yogurdundan yapiyor.
(Mahmude) Scammoniée’in islihsnda ayran ve yogurt kullaniyor.

Bu kayitlar sarkda ve bizde yogurdun ne kadar eski oldugunu gos-
teriyor. Onbesinci asirdan itibaren yogurt bizde hususi olarak ve ih-
tiyac nisbetinde saraylarda yapiliyor. Basvekalet argivindeki vesi-
kalar bize saray yogurtcularini bildiriyor. Siit ve siitden ma’'mul kay-
mak ve peyniri de bunlar taze temin ediyorlar. Sarayin yogurtcu
bagisina sermasti diyorlar. Mastgir de yogurtculardr.

XV - XX’inci asirda Anadolu'da ve Istanbul’da en cok sarfolunan
yogurttur., Hastalara verilmesi bizde pek eskidir. Avrupada da pek
venidir: \

Yogurtlu bazu :
Bakimiz: bazu.

Yogurtiu |spanaﬁ :

3 Savval 878 (1474) cumartesi gini Fatih'e takdim olunan ye
mekler arasindadir.

1

bt

Yogurtlu mant: :
Fatih Sultan Mehmet mutbaginda pisirilmektedir. Fatih'in gahsi

[12] Dr. A. Siiheyl Unver: Uygurlarda tebabet: Tib Tarihi Enstitiisii
1936. Kimyager Hulki ismail Koknar tarafindgn basdiriimistir.
[13] Havasiil edviye. Topkap: sarayr mizesi Hazine Kiitiiphdnesi. N: 1693:"
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icin de yogurtlu manti vardw. 3 Sevval 878 (1474) cumartesi giinki
yemek listesinde yazilidir.
Mant: lagatte Kiymal yufka manasma da geliyor.

Yogurtiu pekmez tathsi :

Fatih Sultan Mehmed’in mutbaginda kendisi i¢in ve divan giin-
leri sarayda yemek viven ve diger glnlerde misafir olan pagalara
ikram olunur,

Yogurtlu tutmac :

Fatih’in mutbaginda divana gelen pasalara ikram icin hazwrlan-
maktadir. Ciinki divan toplantisi giinlerinde sarayda yemege alakon-
maktadirear.

Yumurta :

Fatih'in sarayinda cok sarfolunmaktadir ve baz yemeklerin icine
girmektedir. Meseld borege girdigi gibi lapaya da giriyor.
Yumurtali borek :

Fatih Sultan Mehmet ve etrafindakiler icin matbahi amirede pi-
siriliyor. 3 Sevval 878 (1474) cumartesi glinki yemek listesinde var-
dir.

Yumurtah lapa :

Fatih zamaninda mutbaginda kendisi ve etrafindakiler igin pisi-

rilir. Bu lapada yogurt ve yumurta ve hatta sarmisak da vardir,

Bunda yumurta miktar: coktur.

Zerde :

Bugiinki gibidir. Safran, piring, seker yerine esklden bal veya
pekmez ve su ile pigirliir.

Iméret aghanesinden Cuma gecelerinde aksam piser ve ekseri
dane «piringy ile verilir. Softa taifesi «Killiye talebesi» nin zerde-
leri bagka kazanda pigirilir. Ramazan gecelerinde piring ve zirbag
ile beraber dagitilir. Hatirli misafirlerin sofrasma da misafirhanede
lazim oldukca zerde konur. Fatih'in Eyiibsultan vakfiyesinde Bayram
ve Mevlidi Nebevi giinlerinde daima zerde verilir. Zirbéac da bera-
berdir.

—
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Zeytin :

Fatih sarayma yemek icin alinmaktadir. izmid'den geldigi tasrih

olunuyor. Belki baska yerlerden de geliyor. Fakat oradan gelmesinin
» meshur olmasmdan mutbak defterlerinde béyle yazilidir.

Fatih Kiilliyesi imareti amiresi ziyafethanesinde misafirlere ku-
rulan 4 kisilik 40 sofraya birer tabak dane konulmasindan zeytin
konuyor manasim ¢ikarabiliriz. Ayrica sade piliva da dane piring
deniyor.

Zirbag «Zirvan»:

Eski Tiirkler «Zirvacy derler. Senelerle iméaretlerin eski bir ge-
lenekle pigirdiklerini géren ve bundan yiyen rahmetli alimimiz Is-
mail Saip efendi hocaya gdre 20 okka nigasta; 20 okka seker, 20 okka
kuru iiziim, 20 okka inecirle yapilir. Yavuz Sultan Selim vakfiyvesine
gore bu pelte olur. Esas vakfiyede «Zirbacen denmektedir. Talebe
ve halk indinde zirva yerin zirva da denir. Halen halk dilinde sa¢-
ma manasina gelen zirvanin ash budur.

Fatih'in Eyiibsultan arapea vakfiyesinde Bayram ye Mevlidi Ne-
bevi giinlerinde zerde ile birlikte Zerbac¢ verilir, diyor.

Fatih kiilliyeti imareti ashanesinde cuma gecelerinde aksam pi-
‘ser. Pirin¢ ve zerde de beraber verilir. Ramazan gecelerinde piring
ve zerde ile birliktedir. Kisa nizamniamede «zirva» dive de gecer.
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ISTANBUL'A AIT TURK YIYECEKLERINI VE KISMEN
ADETLERINI BUTUNLEYICI BAZI MALUMAT

Ahmed Cavid'in «Ligatcei Etime» sinden







Ahmed Cavid'in Ligatcei Et'imesi

Topkap! sarayl muzesi Hazine kiitiphanesinde N. 1186 kayitldir.
Bu miizehhep nusha 96 varak (192 sahife) dir. 12>(22,5 eb’adda éherli
hind abddisi iizerinde kalin altin cedvelli 7,516,5 eb’ad icinde beher
sahifesi 17 harekesiz nesih satir; bahis baslar1 harekeli siirh nesih
ile yazlidir. Biz burada Istanbulda ma'rGf olan isimler Gzerinde
durduk. Basda ayrica bahis baglar: harflerine gore miirekkep heca
harfleriyle fihristi vardir, 6yle aranmir. Meseld (bide) «dala muttasil
biylr mekstredir 28’inci a varak» da bulunur,

Bir hasta icin yagsiz ve tuzsuz pigiirdiikleri corba ve lapaya de-
nir diye izahini veriyor. Yalmz bu sekilde kelimenin iki bas har-
fiyle fihristi 18 sahifedir.

Mukaddimede:

(... Amma béd’dii bu fakiri kal liil bidida dériissururu siru asi-
tanel aliyyede arim ve karara bir mekén dir( ez imkan ve sivei-
felek devvar: bi ihtiyar hengim gitada kulbei safiyyimize azimete
bais ve badi oldu... Guta horuderyay1 efkir olarak imran evkat ve
kahice kiiliibi edebiyye mutalaas: ve bir az miiddet dahi 1030 (1)
dan 1204 (2) tatihine... degin... devlef... ile Rusyali beynehiimala-
rinda zuhGir eden harp ve mesafatin best ii kiisdd: bagkaca bir tarih
oluyor... Noktasiz bir ligat1 nadide tahrir... Hadikatiilviizeray: zeyl
ile itmama reside... ile bahiira miilakat miiyesser olur...)

derken bir sevgili dostu kendisine farsca «Etlimei Bu Sihaky
nam farisi divani1 [*] veriyor. Orada taamlar iizerine kaside ve ga-
zelleri inceliyor. Ebu Ishik naminda olan bu hakim'in velinimeti
clan Séh Seyfiiddin eba Nasr mide hazimsizligine ugrayor ve midesi
hazim hususunda tenbeldir, Istihasim arttirmak ldzimdir diye selis
bir eda ile yvenecek ve icecekleri:

[1] 1030 (1621)
£1 1204 (178090)
(3] Tabedi'mistir. Bir nilshas) hususi kiitiiphanemdedir; Divani Et'imei

Mevlana Ebu Ishadk Hallac: Sirfzi. Ebiizziya matbass:. 1302. Ligatcesi ile bir-
likte 184 sahifedir.
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«Genziil Istiha»
diye adlandirarak takdim ediyor ve bu begeniliyor. Bunun terciime ile
«Terclimei Kenziil Istiha» adini veriyor. Lakin mezkir divam mii-
talia eden dostlan lagatlerde bilmedikleri isimleri aramak zahme-
tinden kurtarmak i¢in Ahmet Cavit bu ltgat¢eyi hazirhyor. Divinda
ne kadar yiyecek ve icecek isimleri, malzeme ve «Bezmii Tarab» es-
babina muteallik hergeyi aliyor.

Lagati, hurufu tehecci tizere hazirlamistir. Yemek isimleri fari-
siye redif kiliyor. Besmeleden sonra baye muttasil elifi memdude
ab: su, ab1 ates: rengi badei ahmerdir... diye baglar. Metin harici
altm cedvel diginda tiirkge beyitler. Beyti bu Sihak diye baz beyit
ler de vardir. En sonda «Temmet Terciimei Kenziil Igtihan diye biter,

Islam, sark ve Tiirk yemekleri isimleri i¢in miihim bir ligattir.
Istanbula ait olanlar burada kisaca alfabetik sira ile aldik:

Ak corba:
Et'imei bt Sihdk’da: ak corbadir ki un ve yogurt ile yaparlar.

Alacehr :

Et'imei bl Sihdk'da isperk diye gecer. Ascilar safrani sineye
~ cekip bunlarla sar1 as ve zerde ve sair sari olacak taam:i boyarlar.
Ekleden hasta olmus, mani’ degildir. Mazarrati kiitiibii tibbiyede
goriile. Asitanede ascilan tekdir ile giicle safran bedeli zerdecav
kor oldular. Hatta odundan faidemend olmak icin lahm ciiriitmek
icin Letron korlar, maltmu kibardir,

Dar1 zerd. Zerdegiire derler ki avam zerdecav derler. Selatinin
ascrbastlar: zerde i¢in tayin olunan safram kenduleri ahzedip zerdeyi
zerdecav ile sar1 ederler. ;

Armut :
Bakiniz Bozugan armudu.

Arpa ekmegi :

Farsca Et'imei b Sihak'da kesgkin, kegkine diye gegen arpa ek-
megidir ki bugday; arpa, nohut ve bakla unundan yaparlar. Sade
arpadan pek giizel olur. Hatti merhum Sultan Mustafa Ham silis
yalmiz arpa ununun ekmegini eklederlerdi.

P . b el adolng Lebsnl ool M
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Badincan :
Bakiniz patlllcan: !

Bagdad :

Liigatcei Et'ime’ye gore: Bagdad mecazen kadin ve batin mané-
siadir. Achiktan dahi kindyedir. Hatta bagdad hali ve Bagdad harab
vani karin bog demektir ki murad achktir ve bos kadeh «bardak»
dan kinayedir.

Hatta bizde eskiden agikanlarin yemek yiyib karnim doyura-
cagim manasina bagdadi tamir edelim, Bagdad: tamire gidiyorum,
Bagdad: tamir edecegim dedikleri isitiliri.

Bicak silme:

Bakiniz: defter kapamasl.

Bide :

Et'imei ebu Ishik'da boyle yazihdir. Hasta icin yagsiz ve tuzsuz
pisirdikleri sorba ve lapaya deniyor.
Bogaca:

Bakimiz: corek.

Bozugan armudu :

Et'imei Ebu Ishak’da Emrud. Bir nev’i iri armut. Bazi mema-
likte Katirbasi derler. Asitinede Bozugan armudu zannolunur.

Bulama :

Et'imei Ebl Ishdk'da polani. Bir nevi taamdir. Un ile yaparlar.
Baz fehrenkte bu ligati tiirkidir derler ve bir nevi taamdir ki soguk
giinlerde pigirirler. Tiirklerin bulama dedikleri taamdir. Istanbulda
kutu bali diye ufacik kutuyla sihganlara bakkallar furuht eder.

Bulamag : -

\
Et'imei Bt Sihik’da bulmag. Bulamag asina deniyor. Sade un-
dan ve sivik ve etsiz ederler. Fikara taamidir ve Tiirkidir.
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Barani :
Et'imei Ebh Ishak'da bugra'dir. Acem yahnisi ve bazi diyarda

Suleha asi dedikleri taamdir ve ba'zilar btirani derler. Ve bugrani
bugrahfini muharrefidir.

Cacik :

Ayrica bakimz: teretor.

Et'imei bO Sihdk'da, Rencin Kiirdistanda yaptiklar caciga der-
ler ki yogurda maydanoz ve tarhun ve tere emsili sebze katip ve
biraz un dahi koyub eklederler.

Zevvakin :
Bakimz: cegnigir bagi.

Cesnigir basi:

Et'imei b Sihdk’da Salarhan diye yazli. [zafetle hansalar ki
sofracibas1; Hindistanda ve devleti aliyyede Cesnigirbag derler.

Yine Et'imei b sihaklda «pis hured» diye bir kelime vardir.
Ahmet Cavid; lagateei Et’ime stercitmei Kenziil igtiha» da soyle izah
ediyor:

Ol taamu kalildir ki cagim bilmek icin bir iki lokma tenaviil
ederler, Hattd devleti aliyyede bu giiruhun kadri ali imis ve hald
vardir. Likin itibardan kalip yalniz divan giinlerinde kubbe altinda
taam hizmetinde olurlar. Elyevm padigédha tabholunan taamdan Silah-
daraga ve Dariisaade agasina numune birer tabla taam geliip gesini-
sine bakarlar ve bazen padisahi asir dahi tenaviil ederler.

... Casnigir. Ascibasiya ve vekilharca ve tabh eminine et'imeye
nézirlarin ciimleten sergerdelerine derler. Celas, Cagnigar manasina-
dir ve taami sofraya goétiirmezden mukaddem her nev’in ¢asinisine
bakmak icin birer lokma alirlar. Arabide niivas derler.

Casnicilere bir zamanlar Zevvakini hassa da denmigtir, 883
(1478) deki saray kadrosu meyaninda cemaatler gosterilmektedir.
Cemaatlerin bagsi vardir. Zevvakin né[e bir cemaattir. Meselii cemaati
zevvhkin tabii Sinan bege. 883 de cesnigir basit Sinan beydir. 88
(1479) ve 885 (1480) dekilerde siralidir (4).

[4] Bakimaz: Ahmet Refik makalesine (Bibliyografya ksmi.)
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Ciris :
Et'imei ebii Ishik’da sirig budur. Cirig dedikle in nebattir. Taze
iken yogurt ile pisirGb tenaviil ederler. Thtilam dafi'dir.
: \
Citmik :
Et'imei ebl ishak'fla piltik. Hurma ve liziim salkiminm kigii-
giine derler. Istanbulda citmik derler.

Comlek catlatan
Bakmmz: tirli,

Corek : _

Et'imei ba Sihak’da cevabi, Nanhéh; Nahvei Hindi ve kimon miilG-
kidir. Ekmek yliziine sacarlar. Istanbulda kimyonlu gevrek ve ¢b-
rek «dedikleridir.

Corak. Yagda pismis gozleme ve asitanede ¢orek ve pogaca denir.
Siiniiz ¢orekotudur. Hubbazlar «ekmecilern ekmek iizerine ve yogurt
uzerine dahi ekerler.

Corek otu:

Et’'imei bfi Sihak’da: Bugang; corek otu; soniz. Arapea habbetiil-
sevda, Yogurt ve tulum peynirine ekerler.

Stinz ¢orek otudur. Hubbazlar ekmek lizerine ve yogurt tizerine
dahi ekerler, . '

Defter kapamasi : (defter kapama)

Et'imei ebl Ishik’da «Bergandan» diye gecer. Ol iysii isret ve
sohbetii cemiyete denir ki; Ramazani gerif miitekairib oldukta dem-
saz olur. Erbib: iysii tarab ve nugantsu sefa; bicak silme; defter bur-
ma ve defter kapama ve Asitinede leylei regiip ve netice Sabani

gerifin onbeginde cevamii selitine mahye resini kegide ve bazen

yevmisek diyerek evkat giizar olurlar imis. Ve defter kapamas: salhi
Sabani serif ismidir beyit:

Sik bugaz etti geliip sahnei sehri; Ramazan

Yevmi gek schbette gire cikarken yaran
Senk endidz maddesinde su izahat vardir: Ol ziyafettir ki cemiyeti
ammeye de denir ki evahiri sabéinda ahibba miiferrih mesirelerde
iysii isret ve zevku sefa ederler. Istilihimizda bicak silme ve defter
kapama tabir olunur ve miiddemmeni hamr manasinadir.

TE e ——
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Dere otu:

Et'imei b1 Sihakida sibet: dereotuna derler. Salataya ve sair
taama cesni verir; ve yogurt’ile cacig glzel olur.

Dis bugday :

Dénk. Mutlak dane ve habbe manasinadir, Bugday olsun ve sairi
olsun ve zammmin ile ¢ocuklarin disleri bitecek vakitte valdeleri
pigirirler ve ismine dis bugday derler. Hatta bu fakir sehzideganin
«disler]l huruca basladikta dis bugday diye pisiriib tesekkiiren akraba
ve taalltikatini ve fikaray:r it’am ederler. Giiya nisa itikadinda: Iste
hem evlat yetigdirdim ve disi dahi cikti deyu ilan ve iftithar1 mu-s
cibdir. Lakin ehli keyfe gore muharra siikkker ile takh olunsa barag
ve afyon izere gayet leziz olur.

Dis kirasi: . 20

Et’imei ebt Ishik'da «dendani merdy denir. Dis kirasidir ki fika-
rayl itimdan sonra kibar efendilerimiz miinasibiyle fikaraya atiyye
ve ihsdn suretinde dis kiras: verirler imis.

Erfane ile taam

Et'imei bt sihak’da dangéne denir. Erfane (5) ile taama derler
ki her sakaldan bir tel ile bir yere biraz akge cemederler ve tefer-
rilicgahtan bir mahalle varup sefayi derfin ile birka¢ giin teferriic
ederler, .

Yine et'imei b sihak'da tugi derler Etfal ve esnafin arifine
ziyafeteeridir. ‘Arabide tevzi’ ve Horasanda zevkane ve Istanbulda
erfine derler.

Et suyu:

Et'imei b sihék'da survag diye yazilidir. Kaynamig ve pigmis
et suyuna deniyor. Ba’dehu aninla ma’mi{il ma’hud sorba taaminda
alem oldu. Corba, sorba, yani icilecek manasina gelir ve sorba git-
gide Osmanli Tirk dilinde corba olmustur.

\ [5] Erfane, harifadan bozmadir. Harif ehli san'at demektir. Kiiclik san-
at erbabi ehli hirfet sayilir. Ekseriya bunlar kendi aralarinda paralarini énce
veya sonra tophiyarak birlikte vemek yerlsr ve gezmeg@e giderler. Bu usnlil
bunlar ¢ikardigindan gitgide bu harifane erfane, arifane gekillerine kadar
girmistir. Bu para yerine ayniyat ile de olur. Yani herkEs bir sey getirir, bir
arayg koyup pisirir veya hazirdir, yerler.
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Gelin otu:

Et'imei ebli Ishiik’da tide. Mayhos bir nebat. Gelinotu derler.
Taama korlar, )

Gevrek «kimyonlu» :
Bakmiz: ¢orek.,

Hasta corbas: :
Bakiniz; bide

Hasta lapasi:
Bakiniz: bide

Hiyar :

Et'imei bu sihiik’da senkiyar diye gecer. Hiyar dedikleri uzun,
beyaz ve egti olu-. Bunu acur ile tefsir eylediler. Samdan Asitaneye
cekirdegi celbolunup Elhamdilillah bag: iremi asitinei aliyyade
bahcelerimizde mevecuttur.

Kabak basdi:

Bakmiz: turli.

Kadin tuziugu :

Et'imei eb(i ishik'da zerenk budur. Zirisk ve anberi Béaris mana-
sinadir ki kadin tuzlugu dedikleri meywvadir. Ve zerdecupe ismidir
ki amme «zerdecavy derler. Tiirkiyede sar1 agac dedikleri koktir ki
imaretlerde zerde asii bununla sari ederler ve hardal méanasina
dahi gelir, ;

Kamis sekeri suti :

istanbulda XVIIlinci asirda muteberdir, Fakat bunun yerine
fellahlar bal serbeti «sulandirilmig bal» satarlarmis, Demek beseri-
yet tagsisden kurtulamiyor. Tirkiye baginda bulunan insanlara gire
zaman zaman diizelmis, zaman zaman bozulmus. Bu hemen her asjr-
da ba'zi sahalarda maalesef devam edip gitmis ve bunlar umumi iz-
mihlalde ve imparatorlugun go¢mesinde amil olmustur,
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Et’imei ebli Ishik’da pino. Kesk manasinadir ki Tiirkiyede kes
derler. Ayrani tabh ile miincemid olduktan sonra siiziip kurudurlar.
Arabide Uktur denir guraba taamidir ve masil dediklerine dahi de-
niir ki Tirkistanda kurut derler. Yogurdun sikilmis suyunu galiz
olunca bir defa dahi kaynatirlar. Gayette hamiz olur. Pek sakil seydir.

Keskek"™ _

Et'imei ebl Ishdk'da kesk. Yogurt kurusuna derler Tiirkler kurt
derler. Hald kes dedikleridir ki malim ve indelba'z bir nev’i taan.-
A ki yogurt ile pisirirler. Keskek derler, Sairler de medhet
mistir. [°]

Kimyonlu gevrek :
Bakiniz: ¢orek.

Kuzu kulag: :

at'imei etfi Ishak’da Surhpay. Kuzu kulagn dedikleri tursumsu
nebattir, taam olur, Arabide hummas deniyor. Misirda hums ser-
beti bundan yapilir. Yabanisine Tirkiyede libada denir. Bosténisi
haléd asitinede dahi me'kGldiir,

Malikane :

Et'imei bt sihik'da malikdne diye tammmir. QGeylan diyarinda
méruf bir helvadir, Kat1 ve kuru olur. Badem, ceviz, fistik, citlenbik,
findik, kaysi, seftali, kakule ile tertib ederler. Anmciin «Heft magz»
dahi derler. Hala bayramlarda helvahiinei hiimayunda pigiriliib hu-
zuru hiimayuna tabla tabla helvacibagilar bu kitabda yazilan envai
helvay: arzeder. [7]

Maydanoz :

Et'imei bii sihdk’da: Betrasalyon lafzi Yian#ni, Kerfesi makdini
derler., Avam tahrif ile ma'denoz ve kimi mikdenos ve bazilar: tazar-
rufla mi’denuvaz derler.

|6] Topkap: Saray: miizesi K. Bagdat Koskih K- N. 404 V. 95
[7] Ahmet Cavid: Logatcei Et'ime’de varak 89 a da «fakirin residei na-
zar1 olmustur> diye climleyi tgmamhiyor.
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Mideccel helvasi :

Sakiz helvas: gibi bir helvadir. Sekeri sahife gibi yaparlar. Don-
dukta gevrek gibi kirilir. Hala Galata semtinde yaparlar. Miideccel
helvasi deyu furuht ederler.

Pancar teretoru :

Farsca Et'imei b(i sihak’da leblebu diye gecer. Dehkanilere mah-
sus pancar agidir. Iptida pancan sicak suda haglayip ba’dehu iizerine
sarmusakli yogurt dékiip yerler. Istanbulda pancar teretoru derler.

Patlican :

Et'imei ebli ishak'da Eneb, badincandir. Kesreti tenaviilii fesadh
demi ve clidamu ve siidiar ve sihri murisdir. Ne kadar leziz ise o ka-
dar muzirdir derler. Amma Asitinede eba an ced ekloluna geliib
tevelliid eden evladin nutfesi dahi bu makule seyler ile miitelezziz
olmakla tabiat olup cendéan zarar vermez zannolur. Lakin 1& muhale
sevdavi mizaca muzirdir, kiyas olunur. Her ne suret ise eklinde sefa
vardir.

Pesimet (peksimet) :

Peksimet.Tiirkce pesimet derler.

Portakal :

Utrug [%]... portakal derler. Istanbulda sekerden leziz zuhur et-
mege basladi. Hattd nevzuhur frenk hekimleri Asitine sahili bahr
ve ahalisi et’imei miitenevvia ile me'luf ve fesadi dem hasebiyle
iskorpit illetine miilteladirlar. Elbet beher yevm bir tane portakal
ekli lazimdir ve vaciptir, Maahaza kendileri illeti miistekmehi fren
giden miirekkep bahusus olduklar: arzda portakal ancak kibar: gore-
bildiginden hezeyani ginagin ederler. Maahaza alilil miza¢ olan
ihvina muzir olmak melhuzudur. Emzicei Asitane frenge tatbik olun-
maz. Edna miildhaza ile maltm sultamm.

Saleb 1 [

Et'imei ebli Ishak'da satreyon arabide «Husyetiis sa'leby derler.

[8] Utrug¢ (= Turung. Agackavunu. Kisrindan inbik ile su c¢ikarirlar:
edviyedendir. Tirkiyede turunc¢ dedigimiz meyveya fariside narin¢ deniyor.
Uc¢ kasim olur. Biri tath ve biri eksi ve biri mayhos olur) portakal derler.,,
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Tiirkiyede salebdir ki Asitanede swra veyahut pekmez ve asel ile
tabhediib seheri fiiruht ederler. Kibar: devlet hemgami gsitdda seker
ile tabhediib niis ederler. Mukavii cima'dir.

Serglincebin :

Et’'imei ebti Ishdk’'da «siriski engebiny diye ‘yazilir. Sirke ve bal
ile tabh ederler. Tahrifle segiincebin derler. Deva suretinden ihrac
ile Asitanei aliyyede sirkeyi inbikden takiir ve seker ile surubunu
tabhediib eyyami harrede kiibera efendilerimiz niis buyururlar.
Afiyet bad. "

Simit?: simiz

Eb{ Ishik’m Et'imeden bahis divininda simiz: beyaz ve nazik ek-
mege deniyor ki hala reisiilkiittdb Resit Mustafa efendi hazretleri-
nin tennuru matbahi héassinda tabh olunur, Katikdan miistagnidir.

Sigir dili :
Bakimz: zebamkav.

Sucuk :

Et'imei ebii Ishik'da zicek. Sucuk tabir eyledikleri bagirsak
kafidir ki doldurup kuruturlar; kis mevsiminde puhte vend puhte
eklederler. Indel ba’z emlek kuzunun bagwsagindan olan kebabdir;
iptida ol bagirsaklar: geregi gibi gaslettikten sonra kiyma ve piringle
ta'bir ediib birbirine sararlar. Ba'dehu sicde kebib ediib tenawiil
ederler. Araplar ana biiryaniil fikara ve Tiirkler yag crdegi der-
ler. Asitanei. aliyyede asc: ditkkdnlarinda gurebaya furuhat ederler,
sarma tabir olunur. Hattd blyi muntinesini setr i¢in {izerine piyaz
ekerler.

Sit, hakkinda ;

Et’'imei bt Sihdk’da durag. Davar dogurdukta iptidaki giin zuhur
eden siidiine agiz ve ikinei glin zuhur eden stidiine kolemez derler.
Kesilmis siit gibi bir yogurt suretinde ekle salih birsey degildir.
Lakin cobanlar pek severler.

Semame : ;

Et’'imei ebfi Ishik’da Segir... ehli Sam semame derler, Tiirki-
yede yaylagic deniyor. Kiiciik kavun geklindedir. istanbulda samama
derler. '
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Sirden dolmasi :

Et'imei ebi Ishik’da cehiiddnedir. Urban et'imesinde bir nev'i
taamdir. Beyinlerinde «Tafaniik»n derler. Barsag pence ve yeogh
doldurup yagda kizartirlar. Kaba Tirkiyede yag trdegi ta’bir ¥z
Istanbulda sirden dolmasi derler. Hattd ramazan: serifde babi dsa-
fide bendei dergahi ili, yeniceri agas: fesrifinde tavuk dolmas: ve
borek tertib ve anlar dahi kemali istiha ile ekl ve bel’ eder. Ciimle-
nin malumudur.

Sorbacg”
Bakiniz: Etsuyu.

Tarhana :

Et'imei ebii Ishak’da Terehvéane. Tiirkiyede tarhana... Tereva-
giyle kavrulmus ekmek ile seheri eklederler.

Tava kebab::

Bakmiz: tiirlii.

Teretor :

Et'imei ebQ Ishdk'da tezef. Teretor ve salatiye derler ki yogurt
ile ve sair miinasib sebze'ile yapilir. Envar vardir. Hiyar ve yogurt
ile olursa cacik olur.

Tirit

Tirit. Mutlaka ekmek dogramak. Hah etsuyuna o matlib ise yo-
gurt ayranina veya siit ve gerbet veya sorba olsun. Lakin etsuyunda
miiteareftir.

Tulum peyniri : .

Et'imei eb(i Ishak’da Sibag diye geger, Nanhos katik. Siiziilmiis
yogurdu kaymak ile karsdirip ve kararinca tuz kovub ve corek otu
sacip koyun tulumu i¢re koyub kuruturlar. Vakti hacette tenaviil
ederler. Boludan Asitaneye gelen tulum peyniri budur. Mudurnu-
dan gelen tulum peynirinin yag alinmasa boyle olur.

Tarla :
Et'imei eb( Ishak'da tabei biiryan. Tava kebabidir. Eti bir ten-
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cerede kizartip ba'dehu tava icre koyub sirke ve taze sarimsak ve
mevsimi ise patlican ve kabak ve bamya ve koruk ile tabhederler.
Asitanede kabak basd1 ve tiirlii derler. Ve sair imtizaci miimkiin olan

ze ve et izafesinden sonra toprak tencere ile firinda tabhederler.
Gayet latif taam olur. Istanbulda ¢omlek catlatan ve tiirlii kebab
derler. :

Turli kebab: :
Bakiniz: turli.

Umag :

Et'imei eb( Ishik'da Biyliis denir. Bir tiirlii tiriddir ki yagla
pekmezi karicdirip ve icine ekmek dograyub tenaviil ederler. Hasreti
kibardir. Bu taama Yoritk Tirkleri umac derler.

Zebani kav:

Zebani kav Et'imei eb( Ishak'da gecer. (Dilimizde bu sigir di-
lidir) Arabide lisaniil sevr derler bir nebattir. Varakindan dolma ve
ciceginden recel ve siikufesinin suyu inbikten taktir ile bimara nas
ettirirler. Asitanei aliyyede dahi bu isim ile miisernmadir.

}Ze_rdecav :
Bakiniz: Alacehr.
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Ibni Sina’da Yemek ve Igme

Buhraali Ibni Sina (980-1037) gerek Kiilliyati Kanununda ve
gerek ayni esasdan gelerek yazilmug buyuk ve kiiciik Tibbi Urcuze-
lerinde ve yolda gidenlerin yemek hakkinda alacaklan tedbirleri
biitiin yazdiklarmda dikkatle bugiin bile incelenmege deger ve gida
Hifzissihhasim yakindan alikadar eden tarafla.i coktur. ibni Sina-

" min yagadigi X ve XUlinci asirlarda kara yoleulugu kervanlarla at

evya katir veya merkep sirtinda veyahut yiuriiyetek olurdu. Deniz
yolculugu da malim yelkenlilerle yapiliyordu. O zamandan bugiine
kadar X asu gegmistit. Cepheye ve harbe gidecek askerlere kadar
her yerde en seri’ vasitalarla gidiliyor ve kisa bir zamanda hedefe
variliyor. Bunun en kesdirme yolu buglin icin tayyaredir. Onlarin
da gittikce daha sur’atlileri yapiliyor. Motorli kara, hattdi deniz
vasitalari, bubharh tren ve gemiler gittikye ragbetten diisiiyor. Bir
aylik asirlar onceki yol simdi ancak birkac saatte katolunuyor. Bu
cihetle Tbni Sinanin yolcular1 yemek ve icmekteki tavsiyeleri bugiin
muteber olmiyabilir. Fakat ge¢mis asirlar bunlara dikkat ol-
mugtur ve en seldhiyetli agiz da bize bunu bildiriyor. Gidai hijyen
tarihi noktasindan bunun ehemmiyeti ¢oktur. Lakin bugiin turistik
ve spor mahiyetinde yiiriiyiislerde bulunacak tesekkiillerde ve iz-
cilik gibi teskilatla hareket edenler icin dikkatle nazar itibara alin-
mast icab eden hususlar vardir. Biz de o cihetle ibni Sina'nin ye-
mek ve icmekteki taysiyelerini ve yolculara 6giitlerini siraliyoruz.

Biz XV'inci asirda Tirk mutbagini kurmaga calisirken bittabi’
bir mutbaga sahiptik. Bunu da ecdat Orta Asyadan Malazgiid’e
getlrdller Oradan da kendileriyle beraber Anadoluya yayildl. Bina-
enaleyh bazen lsu:nlerlyle birlikte Ibni Sina'min yedirme ve icirme
tavsiyesmde bulunduklarinin cogu bizde maliimdu. Onun bize bil-
diriip de kisaca Tibbi Urcuzesinden aldiklarimiza bir géz gecirmek
kafidir. Bunlar yemeklerimizin tarihinde bagda gelir. Gériilii-
yor ki biz bir¢ok yiyeceklere sahibiz. Fakat gittigimiz yerlerde
begendiklerimizi de bizim zevkimize uydurulan ta'dilleriyle kendi-
mize mal etmisiz. Amma bu demek degildir ki biz gittifimiz yer-
lerde yemegi ve icmegi Ggrenmisiz. Bu kisim onun bize mal olan
eskiliklerine birer misaldir.

Yenilecek ve icilecek seylerden bagka yeme ve i¢me usulleri
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hakkinda Buhranli hakimin yazdiklari esasen bizim Tiirkge tibbi

eserlerimize de birer mehaz olmas: hasebiyle aynen bize mal edil-

migtir diyebiliriz. Biitiin bunlar yalniz memleket idaresinin degil
yasamanin da kanunlari oldugunun birer misalidir. Binaenaleyh sozii
artik her sark'milletinin btnimsedigi bu biiylik alime birakiyorum:

20 — Biitiin hastaliklarin ash yenilen ve igilen nesnelerdir [*]. Bun-
lardan neg'et eden hastaliklarin teghisinde ve hastaliklarin
nevilerini tayinde ilk elde edilecek delil bu yemlen ve igilen
nesnelerin kendileridir.

30 — (ilk Baharda). Daima her sabah bir mikdar ik su igmegi
adet eyle.

32 — ...... Et ye ve sarap ig.

33 — Bu fasilda (i. b.) kan yapacak litif gidalarla sabah kahvaltis:
yap. Buginlerde acliga karsi koymek muzrdir.

34 — Bu mevsimde ¢ok tath yemekten kendini pek ziyade koru.
Cunki tathnmin kanin lizerinde fena neticeler veren tesiri
vardir, -

30 — Semiz et yemekten ¢ekin. Clinki safra yapar.

40 — (Yazin). Bu mevsimde safra harekete gelir. Ciinki bu mev-
simde yenilen nesneler safraya istihale eder ve bundan dolay:
istiha azalr.

42 — e yiyeceklerini de brudete mail olan nesnelerden intihab
evle.

43 — Ve eksi ve kabiz veren ve kendisinde hem eksilik ve hem
butuculuk bulunan (koruk gibi) nesneleri ye;

44 — Nar tanesi ve koruk suyu ve demirhindi gibi nesneleri ye ig.

45 — Sirke, limon, elma ve kuru meyvalarin sularina sirke ve saf-

: ran ve kimyon gibi ve sair baharat karnisdirilarak yapilan zir-
bacdan ye ve ic ki zirbag pek faideli bir suruptur.

47 — Yemek yedikten sonra bir yudum soguk su i¢. Yemekten son-
ra bir yudum soguk su igmekte faide vardir.

58 — (Son bahar). Tuzlu ve kuru nesneleri (eskimis peynir ve
kusut gibi) »

59 — temamiyle birak. Agzina koyma. Bunlar insana her cins
illetlerin ariz olmasima sebep olur.

[1] Prof. Serefeddin Yaltkaya. Ibni Sina’nin Tibdan bir Ureuzesi. Un
poéme d'Avicenne. Tiirk Tib Tarihi Arkivi. N. 4.1938.

[2] ibni Sina'mn Sifasinda koylii ile sehirli yemekieri bir cinsden ol-
madifindan dolay:r kdyliiniin yemekleri basit,  gehirlilerindeki miiteaddid
olmasina mebini kéyliiye verilen ild¢ sehirliye. sehirliye verilen ilag kiy-
liiye verilemez diye yazili oldugu riviyet edilmektedir.

A —
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60 — Peynir olsun, balik olsun, tuzda yatmis olan her nesne kétiidiir.

€3 — Bu mevsimde semiz et ve balik yemekten sana hic bir zivan
gelmez,

64 — Baliklarin zivik ve liizucetli olanlarini degil, kabuklu ve sert
olanlarim ve.

65 — Biitiin yemeklerden sonra ve balik lizerine hazim baglamis
iken sakin garap i¢cme. Her ne kadar ictigin sarab arzu ve
igtiha ile i¢cmis olsan da bunun ziyan: vardir.

67 -— Kaymak ve habbelerin ve meyvalarin pirelerini ve bulamac-
larmi ve hayvanlarin sagri taraflarin ve kuyruklarmi ye.
Bunlar1 yemekte bir beis yoktur.

68 — Karpuz ve iiziim ye. Bunlar1 yemekte bir beis yoktur.

69 — Kavun yeme. Yersen de az ye. Cismi itidilde degilse: cisimde
illet varsa bunu dogru devildir: _

79 — Taze hurma yedikten sonra limon kullan. Limon taze hurma-
nin zararini giderir ve onun atesini sonduriir.

74 — (Kismn). Bunda keci eti ve sigir eti yemekten korun ve bu
mevsimde olan turpu ve havucu yeme.

75 — Eksi siid ve sirkeyi birak ve eksi seyleri ve limonu da birak.

77 — Bu mevsimde piring ve sekbii¢ 13] ve tabahi¢ [1] yenilmelidir

78 — Tath ve kebab yenilmeli ve su katilmis sarap icilmelidi-.

79 — Tutmag (5] ve baharatl et ye. Ne tutmacda ve ne bu baharatl:
etlerde senin i¢in bkir zarar yoktur.

80 — ......1lik su (veya ilik yemek) kullan.

91 — Yemek ile karnini temamiyle doyurmadan once yvemekten

elini cek...

92 — Istah ile yenilen az yemek istahsiz yenilen cok yemekten seni
miistagni kilar.

93 — Em'an tc¢ kisma taksim et.

94 — Bu ii¢c kisimdan biri yiyecek ve biri icecek icin olsun. Ueiinei
kismi da hava payi olsun.

95 — Bu {i¢ kismun iigii icin de pay birak. Eger bu suretle hareket

|3] Parca parca kusbas: kesilmis et suda kaynatily. Sonra haslanmis
soguk sudan gecirilerek sirke icinde kaynatilmis olan sogan ile bu kusbas:
kesilmis ve kaynatilmis olan et karsdirihr ve sonra seker veya bal ile tat-
Iihindirilir ve safran ile de renk verilir bir yemektir. ($. Y. Notu).

(4] Uzun uzun ve ince inca kesilmis kirmiz etler susam yaginda kizar-
tilarak yapilan yemek.

[5] Divanil lbgatiit tirk C. I. S. 377-378., Tirklerin meshur yemek-
leridir ki bizim suda pisirdigimiz tatar boregi olmalidir. (S. Y. notu).
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ederek karmimi temamiyle yiyecek ve icecek ile doldurmazsan
hastaliklardan salim kalirsin.

97 — Eksi nesneler ve koruk suyu gibi hem eksi ve hem burucu
ve kabiz olan seyler...

98 — Safray: ve ayni zamanda sevdayi giderirler.

105 — Bir kimsenin ishali pek ziyade olur da onun helik olmasin-

dan korkulacak olursa...

106 —...... yag ve yaghlardan ve corba nev'inden sulu seylerden
onu koru.

108 —...... ayva ver. Bunlar ile o derhal sifayab edilir;

111 — Tahali hasta olamin gifas1 incir ve”sirkedir.

13— ona yvagh seyler verme...

Ibni Sina'nin Yolculara Yemek Hakkinda
Tavsiyeleri

[6] ... A¢ karnina, midesi dolu iken ve tam tok karmna da yol yu-
riimemelidir. Yiiriimeden az evvel bir gida almali, fakat o gidanin
gidai kuvveti cok olmahidir.

Yine yolcuya lazim gelen geylerdendir ki ilk giin azar azar ve
vavas yavas yola devam ediip hergiin yuriyis siir'atini arttirsm.

Susadicr gidalardan sakinmalidir, Tuzlu balik, her nevi’ siitler;
eski peynir ve sair tuzlu ve keskin seylerle soguk tatlilar ve susuz-
luk veren herhangi bir sey gibi.

Sogukluk ve rutubet veren gidalari isti'mal etmelidir. Yolcu
pek cok gida almamalidir. Clinkii fazla gida susuzluk getirir... Agiz-
da zamk: arabi bulundurursa susuzlugunu teskin eder.

Sicaktan miiteezzi ve muzdarib olup yanan; bedenine kuruluk
ve zaaf gelen blr klmaenm alacag tedbir sudur:

(6] Ibni Sina’nin Tedbiriil Misafirin risalesi. Dr. A. Siitheyl Unver: Tiirk
Tib Tarihi Arkivi: No. 10.1938 ve Bay miiderris Hazmi Tura’nin terciime
ettigi metin. ibni Sina Kanun'unda yolcularin yapacaklar: tedbirler hakkin-
da da bahisler vardir

fbni Sina'min seferde bulunanlarnin yapacaklar tedbirlere ait makalesi
halkkinda bir miildhiaza vardir. Dr. A. S. Unver: Tedavi klinigi ve labora-
tuvarn dergisi: N, 29.1938.
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Yiiziine soguk gol suyu carpmali. Gégsune soguk su dokmeli
ve soguk su ile yapilmig glisuyunaan bir mukdar igmei veyahut
sogukiuk veren ekgl nar suyu veya kar ile sogudulmug ayran igme-
lidir. Kar ile ve gil suyu ile soguduimus meyva yemelidir, Dut,
erik, taze lziim; hiyar tohumunun ici gibi.

Seker ve soguk su ile islalilan arpa ve bugday sevik'inden ic-
melidir ve hazmu kolay olan latd gidalar almaudir,

lrmak baliklaringan ve oglak ayaklarindan yapian sirkeli aglar
ve gorpaiar, koiuk suyu lle veya Sirke e yapuan Kapak... gbl...

Razi duyor ki: giinesde yol yuriimege muztar ve mecbur kalan
kimse yagli bir geyaen muiedid bu sureiie yemel ve uzerine soguk
su lememelidir..

Yoicu beraberinde semizotunun saplarmi bulundurup da azar
azar o saplaraan'emer...se bunun pek ¢ok nef'l vardir: Alethusus
ylrimeuen evvel semizotunun yogurt ve sade yag ue pisirimisin-
den ¢okca yenus oldugu takdirae iaides! buyukiur...

Yine Razi diyor ki:

Siadetii sicakta yolculuk yapan kimsenin midesi yemekten doiu
olmamali. Yolcu sarhog olmamauw. Satap igmemeli ve igmekten ce-
kinmeldir Cunkii garapta da susuziuk vardir. Yolecunun midesmin
yemekten héli ve bombos olmamasi, sayet midesi ¢cok dolu bir haide
ise sdkin oluncaya kadar yol yurumemesi ve hafiflesinceye kadar
uzun bir uyku yapmasi, midesi dolu olmayip da yemek yemege
istihas: varsa mutedil bir surette ve az olmak sartiyle soguk ve su-
suzlugu teskin edecek latif gidalar almas: lazimdir..

Taama igtihas1 yoksa yahut fazla hararet veya susuzluk bulus-
sa geker veya soguk su ile yapilmig Sevik'den az bir miktarda igmeli
ve bir zaman yiiriimekten her halde feragat etmeli ve bir mikdar
durup dinlenmelidir; alelhusus fazla su icmigse. Ciinkii bu hgalde
hemen hareket ederse midesinde yemek calkamir, hazmi glic olur.
Sayet yiiziimemek imkam kargisinda kalip da behemmehal yiiriimek
mecburiyetinde ise azar azar ve yavas yavas yiirimek lazimdir.

Razi yine demistir ki:

Susuzluktan korkan kimse yolculuktan evvel cok yemek yeme-
melidir.. Belki soguk sebzelerden ve soguk eksi seylerden az mik-
tarda yemelidir. Pek ¢ok soguk su ve seker ile yapilmug Sevikden
icmelidir: Tuzlu, tatl; keskin geyler yemekten; bilumum baliklar-
dan - tazesi sardalya veya salamuras: olsun - tursu ve salatalardan
ve hararet verdiginden nasgi hasseten zeytinden sakinmalidir.
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. sekerek kogarak yiiritmek, acele ylrumek, titreyerek, zip-
layarak ylriimek, nefes nefese; soluk soluga gelmesine, biiyiilk ne-
fes almasina ilea’ ve icbar eder ki bu; susuzlugu tahrik eden sey-
lerin en birineisidir ve ileri gelenidir.

Yoleu ok konugmamalidir, Sayet konusmak iztirarinda ise ko-
nusurken alcaktan konugmali; sesini yavaglatmalidir.

Susuzlugu tahrik eden sebepler:

Eksi yogurt, semizotu, marul; kabak; hiyar; kavun - fakat ¢ok
tath olmuyacak -... armut, nar, elma... koruk, eksi erik kurusu ..
azar azar almmak sartiyle susuzlugu teskine yaiuamazlar

Susuzluga az c¢ok nef'i olan geyler:

Bir parca billur veya bir parca sedef veyahut bir parca halis v2
cilalh gimiisii agida tutmak ve dudaklari yummak ve mimkiin ol-
dugu kadar havay: asla agizdan teneffiis etmemek. Burnuna soguk-
luk veren yaglardan cekmek.

Sayet suda az tuzluluk bulunursa sirke ile kangtirmahdir. Az
bir suya sirke kangdirildig: takdirde susuzlugu izale edebilir. Yolda
susamis olan kimse suya tasadiif eder etmez hemen kanincaya kadar
icmemelidir. Belki bir zaman su ile agzin: calkalayip sonra azar azar
yudum ryudum icmelidir. Euni ve ayagmi suya sokmali; yuzunii
yikamalidir: Sonra tavsif etmis oldugumuz gidalardan yemelidir
ve birdenbire kanmadan susuzlugu teskin oluncaya kadar tedrici
icmeyi arttirmali ve bu suretle kamincaya kadar icmelidir,

Yolcunun hareketi geceye tesadif ederse, yolcuya gece yemek
yemek layik degildir. Belki giday: daima istirahat edecegi vakte
tehir eder: Midesine tam doldurmaktan ve dulgun mide ile seyir ve
hareketten sakinmak l3zimdir...

Yoleunun hareketi geceye tesadi.if ederse, yoleuya gece yemek
yvemek layik degildir. Belki giday: daima istirahat edecegi vakte
tehir eder: Midesini tam doldurmaktan ve dolg‘un mide ile seyir vz
hareketten sakinmak lazimdir...

Yoleuluk kisa tesadiif eder ve soguk yerlerde vaki' olursa giin-
diiz ylirtiylib gece istirahat etmesi ve soguktan korunmalk i¢in tiiyla
elbise ile bedenini 6rtmesi lazimdiwr. Yoleu seferden evvel birer mik-
tar sarimsak ve sogan yemeli ve i¢inde biber ve zencefil (ve bun-
lara benzeyenlerden katilan) gidalarla gidalanmalidir.

...... Deniz yolcusu meyva recellerinder yul yiyecegi diizmeli,
ahsik oldugu ilaglardan yaminda bulundurmali ve denize gtkmazdan
birka¢ giin evvel yemeklerini azaltmahdir. Fakat meyvaya kuvvet
veren gidalar almalidir.
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Muhiddin Arabi'nin Yemek
Hakkinda Ogiitleri

Sarkin biiyiik islAim miitefekkirlerinden Muhiddin Arabi Haz-
retlerinin «Eitedbirat-iil ilahiyye islahii memleket-i insaniye» son
larinda (fasil 2) «Eiekl-i veg.-gurp» yemek ve icmek bahsinde sun-
lar1 [7] bildiriyor:

Ancak thuyacina gore ye ve doyma. Suyu cok i¢me. Tesannuan
ve laazzuzen yeme. Kaxal taama ihuyacin kagar ye ve acugina kum-
seyl Vakll eume, Acele eimeden ve teennl Le 10KImMay: Orlaiama oia-
rak al

Agzina koydugun vakit iyi ¢igne ve Besmele gek. Ani cignedi-
Bin vuku yut. baaehu sana aniari thsan eden Alahu Taaiaya namd
et ve bu esnada diger lokmaya elini uzatwsan keza Besmele gek
Yutuncaya kadar evvelkl gibt yap ba'dehu Allaha hamdet ve hace-
tinl auncaya kadar digerierine elinl uzaursin ve yainmz olsan bile
su’i edebi I'tiyad etmemek i¢in oninden ye ve sehvetien hazer et ve
seninle beraber yiyen kimsenin yilizune ve elne bakma ve bunda
Yeauren ve yedirunmuyen Kunsenin tenziune kaipin ie nazar et ki
sana noksan mu.epeyyil oisun. Boyle olunca ekunde 1baqetie Omir-
sun ve sena «az yiyoisun» qiyen kiumsemn sozune uufat ve isga et-
me ki bu senin ani terkine mueddl orur; Varsin «Sen az yiyorsun»
denilsin,

Ve taam sofrasina hazir oldugun vakit sen el kaldiran kimsenin
ahin ol ve sofra kalkincaya kadar kiyam Itme. Davet olundu-
gun bir cemyette cemaate karsi nezaket eser: gibi gosterls yapmax
kasdiyle gaye: az yemek yemek ve naz ve isligna gostermek icin
iptida kendi hanende yemek yeme ve oraya karm tok olaiak gitme
ve sana iltifat kasdiyle aman ne kadar az yemek yiyor denilmesine
meydan verme ve eger oyle derleise sen onlara kulak asma ve kendi
haklarini bozma. Muhakkak bu minafiklarin ahlikindandir ve ye-
men bir vakitten bir vakite olsun...

XV’inei asirda Tiirk yemekleri sonuna zaruri bir miilahaza ola-
rak ilave ettigimiz bu kistm bize Tirklerdeki yemek ve icmek ada-
b1 esaslarmmn Islam terbiyesinden ne suretle istifa gecirerek
geldigini gostermektedir. Bunlanin icinde hakikaten kamil ve mede-
ni insanlarin bilerek ve bilmiyerek riayet ettikleri hususlar bugiin
bile mevecuttur.

[7] Arapea ashindan dilimize bay Adil bir tarafindan cevrilmistir.
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Thtiyaca gére yemek, tam doymamak, cignemeden yutmamak,
yemekte acele elmemek; yemegi iyi cignemek; yemekte yalmz bile
olsa daima oOniinden almak, yemekte bagkasinin yiiziine ve eline
bakmamak, yedirenlere kalben miitesekkir olmak. Az yiyorsun den-
mesine bakarak cok yememek. Yemege daima en son sen basla. Va-
kitten vakite yemek ye. Her yiyisde daima sana bu mzk: veren Al-
laha siikret... diye bunlari hiillisa edebiliriz.

istanbul Fethinden Once Tiirklere Yemek
Usullerinin Hakkinda

XIV'iincii asirda Anadoluda Selguk devleti ve bakiyesi beylik-
leri zamanindaki vakif imaretlerin ve kervansaraylarin idare taiz-
larini gosteren tiiziikk ve Vakfiye hitkiimlerine gore misafirler igin
hazirlanan yemek cesgitleri azdir ve hem de sadedir. Hatta sarayda
da bu teamiil halindedir. Nitekim Bertrandon de la Broguiére’nin
denizagir1 seyahat eserinde tarihci rahmetli Ahmet Refigin aldig
nota gore [5]. ikinei sultan Murad saraymnda ve onun bir ziyafetinde
yvenen ve ikrdm edilen yemegin ne kadar sade oldugu oGgreniliyor:

... dairénin ortasinda; iclerinde biraz koyun efi ile pirin¢ bulu-
nan yuz kadar kap vardi. Bunlar padisah gelmezden evvel ortaya
konulmustu. \

Padigah tahta oturduktan sonra Milan eleisi cagirildi. Hediye-
leri de arkasindan getiriliyordu. Hediyeler evvela yemek tabakla-
rinin yanina kondu, sonra elleri iizerinde goriilebilecek surette yu-
kar1 kaldirilarak padisahin oniinden gecirildi...

... Sultan Murad’m oniine bir ipek havlu ve bir peskir serildi..
Kipkirmizi yuvarlak bir mesin parcasi da kondu. Buralarda sofra

|8] Arkadasim Adnan Giz tarafindan Ahmet Refik’in Bizang kargisinda
Tiirkler adli eserinde sahife 320-369 dan naklen aldiklari bir sureti biz yine
ayni miiellifin Tiirkiye tarihi I'inci cilt. Birinei kisminda (1823) S. 284-285
de de eicgilerin huzura kabulfi kisminda bulduk. Sene 1432 ve 1433.



yerine mesin koymak adetti. Sonra etle dolu iki yaldizh tabak geti-

rildi. Hademeler kalaylh kaplardaki yemekleri, her dért kisiye birer

tabak dagittilar. Bu kaplarda biraz koyun etiyle, biraz da pirinc

[] vardi, Sofrada ekmek ve igecek birsey yoktu. Dairenin bir ta-

rafinda yiiksek bir raf goziime iligti. Uzerinde kiiciik, alt géziinde

gumugden bitylk bir kap vardi. Ba'zilar: kalkip buradan birsey ici-
* yorlard:. Ictikleri su mu idi, sarab m idi; anliyamadim.

Biifenin yaninda bir muzika takimi vardi. Padisdh; dairesinden
cikinea calmaya; eski padisahlarin kahramanliklarina dair tirkiler
¢agumaga bagladilar, Bir coklar: da hoslarina giden parcalari, ken-
dilerine has giir bir sesle bagiriyorlardi. Evveld bu, bana garip gel-
di. Fekat iceri girince gordiim ki, ellerinde biiyiik telli sazlar vard: |
Bunlerin tiirkiileri yemek baslaymncaya kadar siirdii. Etler kaldirilds.)

Goriilityor ki XV'inci asirda Tiirkiyenin en biiyitk mevki'de ki
adami kendisini ziyarete gelen birisine verdigi ziyafette ikrami!

Lakin XV’inci asirda imparatorluk daha yeni kuruluyor. XVI
inci asirda temamen kurulmus ve hududlarini cizerek memleketini
emniyet altina almistir. Binaenaleyh yemek ve icmede tekelliif bas-
liyor. Nitekim Philippe de Fresne - Canaye'nin 1573 de yvazdign «lLe
vovage du Levent» seyahatnamesinden A. Giz’in aldif nota gore
sefir sarayda yedigi yemekler hakkinda gunlar1 yazyor:

(Sof-amin orttisii beyaz, peskirler acem isi ve Cain islenmis,
vemekte sarap yerine muattar ve cok sekerli serbet icilivor. Ve-
mekler hep énceden sofraya konmus, pirine [9], envar tiirlii sebze-
ier. muhtelif eins pasaalar, tabaklarda dért bes tavuk, beyaz ekmek.)

XVIlie: sirada cok zengin mutbadimiz kurulmustur, XVII ve
XVIIlinei asirlarda bu tekamiil ve tenevvii devam eder. XIX’uncu
asirda fakirlesmekle beraber Tiirk mutbadéimn yanina sanki garp-
ten memleketimize medenivet ilerleme namma sokulacak hususlar
gosteris imis gibi garp mutba®ndan garphlasmav: kafaca vapami-
varak ters anlhivanlar tarafindan haz sevler alimmistir. Bu vasadi.
&z asirdaki mutbagimizin Vardigl merhaleler ve bugilinkii duru-

mu da meydandadir. :

XVinei asirda lisan ve yasavistmmzdaki ve vemeklerimizdek:
sadelik, iizerinde durulmaga 1avik bir mevzuudur. Bu ayn bir ese-

rin mevzuu olacak kadar zengindir.
SHAEI LAl B SN

[9] Pilav.
(9] Pilav.
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XV'inci Asir Baginda Anadoludaki Yemek
Cesitlerimiz Hakkinda

Anadolu Tirk Selcuklar1 zamanina ait vakfiyelerde bilhassa
iméretlerde yenécek yemeklerin isimleri az tasrih olunmustur. La-
kin Anadolu beylikleri, Osmanhlar zamaninda vakfiyelerin iméret-
hane kisimlarinda az ¢ok siralanmmgtir. Bunlari gézden gecirirsek
Istanbul fethinden sonra buradaki imarethanelerde pisen yemek-
lerin Anadoluda ve Rumelidekilerin aym oldugunu goriiriiz. Biz
gittigimiz yerlere medeniyetimize ait ne varsa gétiirmiisiiz. Yeni
oturdugumuz yerlerden bazi seyler aldifimiz inkir olunamazsa da
onlar: da degistirerek kendimize mal etmisiz. Bunlar da birer birer
mahiyetini ve geldikleri yerleri aragdirmadan bizde yemek mede-
nivetinin de kendi seviyemize gore gegmis asirlarda sade ve manevi
oldugu ve az gesitli ve yeter mikdarda oldugu inkar edilemez.

Elimize gecen Anadolu vakfiyelerinden Ggreniyoruz ki bilhassa
imarette pisen yemekler pek coktur. Bunlar arasinda umumi mut-
baklarda talebe, misafirler ve halk icin pigirtilen bu yemeklerin
fazllas: fakirlere verilir. Biz de hepsinin yemekleri bir piser. Vak-
tiyle refah icinde olan insanlar muhitini disiintir ve bilhassa yur-
duna boyle bir mamure iladve etmekle iftihar ederdi.

Bu asirda Anadoluda evlerdeki yemek  cesitlerimiz hakkinda
kat'l bir miitdlaa yiiriitemiyoruz. Muhakkak ki Anadoluda yemek-
lerin cesidi azd1 ve doyurucu ve tok tutucu idi. Evlerde de bu. usule
rifiyet edilmistir. kanaatinde bulunuyoruz. Unlu gidalar ve et esas
oluyor: Bittabi’ sebzeler ve meyvalar da mevsimlerine tabidir. Bun-
lar da bugiin oldugu gibi yemeklere ilive edilmigtir.

Bu maksatla kurulan

— Karamanda Karamanoglu Ibrahim bey iméretinde:

Hergiin en iyl cins bugdaydan olmek ve tanesi birbucuk kilo
gelmek iizere en asad: yiiz elli ekmek ile hergiin icin otuz kilo et
pisirilerek miistahdemlere; fikara ve miihticine ve misafirlere tev-
zi' olunuyor. Burada glinde en asaBi viiz ve fazla iki viiz kap vemek
pisirilip dagitiliyor. Yemek hergiin iki 6giin ve icab ederse ii¢ 6giin
piser.

Tfmarete velecek ilim ademlarivie irfan sahibi zatlere miitevelli
hormet sostererek anlara has simit, corekler ve negis yemeklerle
fir #iin imaretin en mutend verinde fevkaldde ikrdm ederek, hay-
vanlarina arpa vé yulaf verecektir. Burada misafirlik {i¢ giin siirer,
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Ibrahim bey Berit; regaip kandilleriyle Bayram gecelerinde iméret
miustahdemleriyle fakir ve kimsesizlere dagitilmak iizere. elli bat-
man yani- 184 kilo helva pisirilmesini sart kosmastur, [19],

Katamonide Candaroglu Ismail bey Imaretinde (sene 865 Misa-
firlere {ic giin sabah ve aksam miiteneyvi’ ziyafetler ve aksamlan
hayvanlarina yem verilecektir. Eger imarete gelen misafir yemek tev-
ziinden sonra varmis ise ve yiyecek de kalmamis ise anlara bal; ce-
viz; peynir ve bunlara miimasil tedarik edilmesi miimkiin olan yi-
yecek hazirlanacaktir. Iméret medresesindeki talebeye giinde 5 akee
ve her birine ekmek ve yemekten kafi mikdarda verilecek. Ekmek
kirmizi temiz bugdaydan yapiliyor. Corba temiz bugdaydan olacak.
Her ay yine ¢orba kabugu soyulmus beyaz pirincden pisecektir. Ay-
rica ucuz veya pahall olsun mutlaka et temin olunacak ve bal da
verilecektir [,1].

Kiitahyada Germiyan begi Sah Siileymanzade Yakub bey ima-
retindeki medresesinde talebeye her giin iki kap yemek ve 4 ek-
mek verilecektir, Hergiin et yemegi vardir. Yemeklerin ve ekmek-
lerin gayet nefis olmasi lazimdir. Yiyecek tevziinde misafirlere
hormeten iptida onlara ekmek ve yemek verilecektir. [t2],

Seleuklar ve Anadolu beylikleri zamanindaki imaretler aghane-
lerinde alelekser verilen yemekler:

Pirin¢ ve bugday corbasi, et, pilav, ispanak, salgam ve her tirli
sebze, un Helvasi; balh kadayif vesairedir. Yemege yetisemiyen
misafirlere 80 dirhem bal, 50 dirhem peynir ve yiiz dirhemlik pide
verilirdi. L

923 (1517) tarihli Mehmet Semseddin el Fenari torunu ve Meh-
med Séhin oflu ve Emirin defterdar: Semsi bey de Burssda Fena-
rilerden Bay Ahmed'in yaninda gordiifiim ve miitevellisi olmas:
icabeden vakfivesine gore Semseddin Fenari medresesinde ikindi
vaktinde elli iki kefce (kepce) as verilir. Bu da birgiin bugdavli,
birgiin de miinavebe ile pirineli oluvor, Bu medrese talebesine Mal-
la Semseddin Feniri oflu Sehit Ahmet pasamin muallimhane (ilk
mekten) de okuvan oflanciklara, vakif memurlarina, mahalle fakir
ve vetimlerine ve kimsesizlerine ve zaiflere; artarsa diger mahalle
fakir; zaif ve yetimlerine verilir. Medrese talebe olmazsa mahalle-

(10] fsmail Hakkn Uzuncarsihoglu. Anadolu beylikleri 1837. Ankars:
S. 92 ve yine ayni milellifin Karamanodullam devri vesikalarimdan tbrghim
beyin Karaman imére4 vakfivesi. Belleten 1837. N: I: Bu wvakfivenin aslh
Topkapt sarayr awsivindedir ve arapeadir. fbni Kemal de tasdilc etmistir.
[11] ismail Hakk: Uzuncarsioglu. Anadolu beylikleri 1937 S. 95:

[12] Ayni milellifin Kiitahya' sehri eseri. 1932




linin bu §art: haiz olanlarma taksim olunuyor. Taksim olunacak ok-
kalik ekmek digardan alimip dérde béliinerek veriliyor. Hergiin de
herkese et dagitihyor. Bu ayr: pismiyor yaninda birgiin bugday; bir
bir giin de piringle pisiriliyor. Matbaha nohut da ['3] ahindigina
gore pildva (pirince) konmasi ihtimali vardmr. (Her kisiye ekmek-
ten hissesi verilirken giizel viizle teselli eyliye) denmektedir.

XV inci Asirda Misafirligin Haddi

XV’inei asirda Anadolu, Rumeli ve bu asrin ortasmdan sonra
Istanbulda Tiirk misafirperverligine gére bir seyyah veya bir ig
adam: veyahut bir yerden bir yere giden ilim ve san’at adamlan,
devlet biiytikleri, halk konduklar: bir imarette ii¢ giin misafir hatta
atlart varsa civarda veya oradaki kervansarayda bakilir. Béyle
yerlere gidenlere fakir veya zengin oldugu sorulmaz. Bu onlann
diigtincelerine kalmustir. Hal ve vakti yerinde olanlar bagka hususi
yerlere veyahut bugliniin otel mesabesinde hanlara inerler, Amma
umumun parasiz faydalandign yerlerde de kalabilirler. Fakat ne
olursa olsun ti¢ giinden fazla kalamazlar, Dordineti giinii ya isi icab:
yola revin olur veyahut bir hana cikar ve orada iicretini verdigi
bos bir odada istedigi kadar kalir.

Bu ii¢ giinlik misafirlik her {ic giinde bir buralarda bir gok
yerler acilmasini saglar ve oraya inenler mutlaka yer bulurlar.

‘Bunlar yalmz orada yatmakla ve dinlenmekle kalmaz sabah ve
aksam olmak iizere 3 giinde 6 6giin de yemek yerler. Buralara inen
zevata sen zenginsin kalamazsin, fakirsen kalabilirsin diye muamele-
ye maruz kalmazlar, hatta kendilerine sorulmaz bile. O artik her-
kesin miiriivvetine ve iz'anina kalmigtir. Yani buralara gelenlerde
boyle farklar usulen aranmaz.

Yalniz tic giinlitk misafirligin tahdid olunmadig bir yer vardir.

[13] Son Vakiflar Umum Midiirliigliniin 1948 senesi imdret aghanele-
rinden istanbulda faal olan Haski. Eyiib ve Usk{idar'dakilerin 15 giinliik
yvemek listeleri Ankaraya gonderilmektedir. Vaktiyle iméretlsrde verilen
noliut yine taamii'diir. Lakin simdi ona patatss, fasulye ve bulgur da kaim
olmustur. Mevsimine gore bazi sebzeler de ilhak olunuyor.
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O da Germiyan Ogullarmin Kiitahyadaki imaretleri! Yakubh Bey
tarafindan tasa XV’inci asrin basinda 814 (1411) de hak ettirilen
tiirkge vakfiyesinde su kayit dikkatle nazar: itibara alinmaga deger:

— Imarete gelen misafirlerin atina yine iic giine dek yem vereler
andan geru anda olan misafirlere ve miicavirlere as;i ve ekmegi ilkin
bol vereler andan sonra gerii kalan halka vereler ve dahi anda kim

ki hasta olasi olursa ana hekim getiireler, ilic ettireler ve hekinn

hakk: vereler ve edviye bahasim vereler ('*)... andan geru misafir..
durursa duralar. gene git demiyeler, ne kadara dekse... [13]
Buna gére ii¢ gﬁn sonra misafire kalk git denmez. Fakat gecit

ve kavsak olan yollardaki kervansaraylar ve imaretlerde bunu -

3 gline hasretmenin lizumu vardir. Zira bu misafirperverlige mani
degil, bilikis misafirperverlik icabidir. Zira gelenler hep bunlardan
ibaret olmiyacaktir. Her giin kervanlar bir¢ok insanlar getirecektir.
Onlara da yer bulmak ve eskilere dinlenenlere buyurun demek mi-
safirperverlik icabi,degil midir? Germiyanoglu bunu fazladan yap-
mis clabilir. Zira Kiitahya Anadolu ana menzil yolu iizerinde degil-
dir. Bir dereceye kadar Ege sahasina uzanan yollar ortasinda ve
biraz da sarpadir, binaenaleyh her giin kervanlarin siiriikleyip ge-
tirdigi yolcular azdir, misafirler orada fazla yer de bulunabilece-
ginden arzu ettigi kadar kalabilirler.

iste Fatih kervansarayinda, tdbhanesinde ve imareti ziyafetha-
nesinde misafirlik miiddeti Istanbuldan gelip gecenlerin cok olma-
sindan 3 giine inhisar ettirilmistir,

o
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Eski Tip Kitaplanmizda Yemek, Icme ve Perhiz

Kiitiiphanelerimizde XVT'iincii asirdan XIX'uncu asra yani he-
kim Sanizade Ataullah Efendinin ilk matbu’ «Miyariil Etibba» 3 cilt-
lik tib kitabina kadar muhtelif hekimlerimiz tarafindan adapte,
terciime ve telif mahiyetinde yazilmis ve hemen hepsi el yazmas:

[14] Dr. Sitheyl XV'inei asirda Tirklerde sthhat ve muavene!i ictimziye
teskilt: tarihine ait bir vesika. Fransizcaasiyle beraber: Tedavi Klinigi mec:

N: 8: 1932.
(Un documsnt concernant le service sanitaire et PAssistance publique

dans la Turquie du XV’ e siécle.)
[15] Dr- A Siiheyl Unver: Anadolu ve istanbulda iméretlerin ashane;
tabhaneve misafirhanelerine ve miessislerinin ruhi kemallerine dair: Tib

Fab: Mec: N: 18: 1941,




kalmis tib kitaplarimizda yeme, icme ve perhiz hakkinda cok defa
ayri bir bahis yoksa da tarandigi zaman bu hususu oldukca bize
anlatabilecek maltimata rastlanmak kabildir. Bu eser icin onlarn
az bir kismini bile taramms degiliz. Bunu simdilik bu mevzuun di-
sinda telakki ediyoruz ve bunun ayr bir mevzu’ halinde ve etrafhca
~ yazilmas: liizumuna kailiz. Yalniz Osmanl hekimleri yeme, i¢cme
ve perhiz hususunda hastalarina karsi baz1 tevsiyelerde bulunmus-
lardir.

Islam tababetinin telif devrinde 184 eserinin 50 sini tib tizerine
tertipliven Reyli Ebubekir (Rézi) nin meghur soéziinii eski Tirk
hekimleri daima rehber ittihaz etmiglerdir. O diyor ki: Gidalarla
mualeceye muktedir olabildigin zamanlarda ilaclarla mualeceden
¢ekin. Bunun kabil olmadigi zamanlarda ilic ver.

Yani bugiinkii tababetin de ileri siirdiigi hijyenik esas dahilinde
baz: hastalar1 muayyen miktar ve sekilde yemek ve icmekle de
tedavi etmege calistigl malimdur. Bu mimmkiin olmazsa yardime: bir
miiessir olarak ila¢ da verilir. Binaenaleyh Tib tarihimizde yemek
ve icme tavsiyeleri ve perhiz usulleri meyanmda incelenmesi mut-
laka gereken bu mevzuu burada ele almiyorsak bile hic olmazsa
boyle eski bir kaidenin mevcut oldugunu soyleyebiliyoruz. Gecmis
asirlarda bu usulleri bildirebilecek ve bugiin bir kismum klasik tib
kitaplam mahiyetinde gorebilecegimiz bu eserlerde bize boyle bir
mevzuun da ayrica incelenmesi lizumunu bize gostermektedir.

XV inci Asirda Perhiz Yemekleri

Muhakkak ki sarkta her asirda hasta olanlara hafif yedirilir.
Bu eski ve amprik tababetin bilinerek veya az bilinerek, bugiinkii
veni telakkilerimize gbre gecmigste iyi bilinmiyerek yapilan bu hafif
yedirme hususlari hakkinda miiteferrik ve az bile olsa ba'zi bilgiler
vardir. Bu ayr1 bir monografi mevzuu olacak kadar mithimdir.
Amma muhakkak ki hastalara perhiz ettiriliv. Sairler de ruhi ve
maddi hastaliklarda bile bunu tavsive eder. Asiklara riyazat tavsi-
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_yesi budur. Tarikatlere siiliik edenlere perhiz yaptirihr. Oyle ki bu
her dinin esasina bile girmis, sonra oradan tababete gecerek ilimles-
migtir. «Re’sii deva el himye» ildcin bam perhizdir, bu mebnidir.
Eski tibbi klasiklerde bu hususta malimat az degildir. Sairler de
hep bu nokta iizerinde durmuslardir. Gecmiste perhiz ve esasla:
da vardir.

XV'inci asirda da bunu bittabi’ buluyoruz. Lakin bu bahsi bu-
rada o kadar derinlestirmiyecegiz. Yalniz birkag misal verelim:

ikinci Sultan Bayezid zamaninda teedit edilen arapea Fatih
Sultan Mehmed vakfiyesinde Fatih Kiilliyesi Dariissifasinda yemek
pisifmede méahir iki tane de asqi bulunmali, bunlar hekim ne ye-
megi emrederse pigirirler ve giinde {icer dirhem ahrlar diyor. Demek
Fatih Dariigsifasinda hekimin tertibiyle ayr1 ve hususi yemek pisi-
riliyor.

Et'imei Ebu Ishak'da da hasta igin corba ve lapanin yagsiz
picirildigini 6greniyoruz. Bu hakimin Kenziil istiha eserinde «biden
dive geciyor. ‘

Bilhassa biz XV’inci asirdaki perhizlerin basinda ¢orbayr bulu-
yoruz. Sonra lapa gelir. Bugiin hekim tavsiyesinden haric kendile-
rini bazi an’anevi usul ve kaidelerle tedavi eden halk tababetind=
«tibbi folklordayn yasayan perhiz usulleri asirlardanberi gelmektedir.
Buplar arasinda corba ve lapa tuzsuzdur. Hastalar ayran ve sit
icerler. Yalmz siit-icenler ve yalmz iyi geliyor, hararetimi kesiyor
diye ayran icenler de vardir. Hogab suyu icenler de ekseriyettedir.
Onlar hastaliklarinda kat'i clarak agir ve karisik yemeklerden daima
cekinirler. Hekimlerin ihtimam altinda olsun veya olmasin midemi
hafif tutaymm telakkisi hakimdir.

Biitiin bu halk cepheli tedavileri bir tarafa birakacak olursak
tababete de gecen bu an’anelerin tesiriyle XV'inci asirda hastalarin
yemeleri ve igmeleri hususunda dikkat edecekleri noktalar, eski
tiirkce tibbi metinlerimizin bilhassa hijyen ve dolaysiyle gida hij-
yenini ilgilendiren kistmlarda, mevaddi tibbiye «Materia Médican-
larda her gida maddesi ve meyvalar ve sebzeler meyaninda ampirik
ve bittabi’ tecriibeye dayanan esaslara dayanarak tavsif edilmisler-
dir. Maksadimiz burada XV'inci asirda perhiz yemeklerinin dayan-
dig1 ve tatbik olundugu bir esasin mevendiyetini kisaca bildirmek-
tir. Bu vardir, lakin derinlestirmeli ve ayri bir eser halinde incele-
me mevzuu yapmalidir,




Bizans Mutbagindan Bize Neler Gegmis Olabilir ?

Istanbulun tarafimizdan 1453 de alinmasi mutbagimza gok bir
cey kazandirmamgtir. Sebebi biz Bizansi daha eskiden taniyorduk.
alem degildi. Bogazin Anadolu sahili ve Uskiidara kadar bizimdi.
Orhan zamanindanberi 150 sene Bizansla yanyana idik. Istedigimiz
zaman Bizansa izinsiz (pasaportsuz) gecerdik. Sonra Osmanh im-
paratecrlugu Bizans topraklari {izerinde kuruldu. Yani biz onlarin
yviyip i¢cmelerini bilirdik. Bittabi onlardan bize gecen halkta ve git-
tigimiz yerlerde bulduklarimmzi aldik ve bunlar kendimize malettik.
Bu demek degildir ki biz ylmek yemesini bilmezdik de latfen on-
lardan 6grendik ve onlarin mutbagini aldik. Bu ancak Tirk mede-
niyetini kiiciiltmek icin ortaya atilmig iddialar olabilir. Daha biz
Istanbula gelmeden cok onceleri Anadoluda pisirip yediklerimiz eski
Selcuk ve Anadolu beyliklerindenberi malfimdur. Onlar: Istanbulda
aynen buluyoruz. Tiirk nereye giderse gitsin an’anesini ve medeni-
yetini beraber gotliriiyor. Hattd gittikleri yerlerde bu Tiirk an’ane
ve medeniyetini reaya menzilesine inen yerliler de almislardir. Sim-
di gktigimz yerlerde bizden aldiklarmi kendi mazilerinden geli-
yormus gibi gosteriyorlar ki bu agtkga bir biithtandir ve kendilerini
kiicitk diigiirmektir. Biz gittigimiz yerlerden aldiklarimz: inkir
etmiyoruz. Onlarin da boyle kiiciikliikler yapmamalar: lazimdrr.
Tiirk Rumelide 6,5 asir kalsin da orada iz birakmasin kabil mi? Eski
Rumeli vilayetlerimizi dolasin, orada Tiirk hars 've medeniyeti ba-
kiyelerinden baska, dini akideler bir tarafa, baska birsey goriilemez
Elbette ki biz de gittigimiz yerlerden aldiklarmmiz siylemek fazi-
Tetini gosteriyoruz. Amma bu bir tarafli oluyor.

Simdi Bizansa gelelim: Istanbula geldikten sonra mimarimizde
Bizansin tesiriyle bir tahavviil olmadi. Bu sefer yeni kurulan Tiirk
Istanbulda Bizans eserleri garip bir mevkie ve ikinei plana diistii.
Zira Bizanstan tesir almak icin Istanbula girmek lazim degildi. Zaten
onlarla icli dih idik. Herseyimizi getirdik, hattid siislemelerimizle
beraber yasama itiyatlarimiz: ve yiyeceklerimizi de beraber.

Fatih mutbak - defterlerini inceledigimizde Terkos géliinden
tathisu balif1 getirildigi ve Istanbulun bugiinkii gibi o zaman da
meshur haliklarindan maada karides ve istiridyenin bulunmas: dik- |
kate deger. Terkosun tathsu balin methedilmis ve birkac defa ge-},
tirilmig olabilir. Fakat karides ile istiridyenin stk sik alinmakla :
beraber mutbagimiza mal edildigi iddia edilemez, Ciinkii Fatih sa-
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rayinda bittabi reayd menzilesine indirilen Rumlardan qlistirilan-
lar icin olabilir veyahut yenmesi metholunmustur, saray ekabirince
de begenilmis olabilir. Fakat bu zayif ihtimaldir.

Boyle birkag misal ile Bizans mutbag: Tirk mutbagina cevril-
mistir diyemeyiz. O kadar diyemeyiz ki Bizanslilar zamaninda Réjime
Culinaire tizerine etiidler nesreden Jeanselme ve Economos da bil-
hassa Tiirk mutbagim ilgilendirecek cihetler azdir,

Muhakkak ki Bizanshlarin kendilerine mahsus bir mutbaklar:
vardi ve onlar da Anadolu yoliyle ve ticaretiyle bizim yediklerimizi
biliyoilard: ve muhakkak ki bizden de onlarmm mutbaklarmnda cox
seyler vardi. Sonra birbirimizden de almig olabiliriz, bu ne bizim
icin {iztintiiyli ve ne de onlar icin tefahuru mucibdir. Bizanshlarin
saraylarinda (,%) dariilicezelerinde, biiyiik ve kiiclik evlerinde has-
talar elbette ki hafif yiyorlardr. Sonra alelimum daha biz Istan-
bulda bile degilken mutbagimizin miigterek taraflary da belki cokiu.
Fakat bu demek degildir ki biz yemegi ve icmegi Bizanstan 6grendik.

Meyvalar Fatih zamaninda Istanbula hep Anadoludan geliyor.
Bizanshlar zamaninda gene bu meyvalarin Istanbula Anadoludan
gelmedigini kim temin edebilir? Yani o bize olmus baska, fakat
hiz (» cunlara milessir olmusuz. Meseld taze armut mevsiminde Is-
tanbula Bursadan ve Ozbekpazarindan geliyor. Ayagdan bile iiziim
geliyor. Badem Bursadan gelir. Uludagdan bile kar geliyor. Yaglar
hep Anadoludan gonderiliyor. Sonra tuz «Eflaks Romanyadan yolla-
niyor. Bal Malkaradan celbedilir. Mutbak malzemesi daha cok Bur-
sadan gelir. Pirinc Filibeden, zeytin Izmitten... Taze sebzeler miis-
tesna. Gériiyoruz ki Fatih amaninda Istanbul gida maddeleri sarfi
vaty cihetiyle miistehlik bir gehirdir. Hemen biitiin gida maddeleri
Anadolu ve Rumeliden alimiyor. Miistahsil bélgelerin pazar lstan-
ubldur, Bu Bizans zamaninda da boyle olmalidir, bunun aksi iddia
slunamaz. Onun icin Bizanstaki benzerlikler bizde .de bulununca
onlardan herseyi almigiz kararma varilmamalidir,

Ustad Yahya Kemal Tiirk mutbag hakkinda soyle disiiniiyor:

(Tiirkler Malazgird harbinden sonra ilk Izmirde sahile gelince
yemek yedikleri yere lokanta dendigini 6greniyor. Biber frenkce bir
kelime. Pathean atapea, fasulye ve salata italyancadan bunlarla be-
raber bize giriyor. Goriiliiyor ki medeniyet daima miisterek ve bey-

|16l] Xénophen dans la retraitre des dix mille, traité sur le régime; dédié

& l'emp:reur Constantin X, traité sur I'action des aliments. Les médecins

Grets.... par le Dr: F: Brunet: Histoire générale de Médecine Paris: 1936;
T: 1; P; 433:
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nelmileldir. Rum ve ermenilerden de yemek almisiz. Aldiklarimiz
o kadar bizim olmus ki simdi bizden Tiirk yemegi diye alryor ve on-
lar da Tirk aglan pigirip yiyor. Aldigimizi o kara Turklesdirmisiz.
Bu bizdeki temsil kabiliyetinin dehgetini gésterir.)

Lakin memleketimze Asyadan ve bugiinkii Irdn sahasmdan ge-
tirdiklerimiz var. Burasmi alinca buradan, Rumeliyi alinca oradan
ve Macardan bile, aldiklarimiz var. Bundan bir sentez yapmisiz; son-
ra bizim mutbagimiz teessiis etmis bulunuyor.

Bizde bir papas yahisi vardir ki etli yemeklerimiz arasinda mes-
hurdur. Fakat bu temamen bizim mutbagumizin mali olugtur. Ista-
kos yenmesi herhalde Bizanshlardan bize gecmis olmalidir. Midye
dolmasi misal olarak verilebilir. Bittabi Tiirk mutbagina giren
yvemeklerin cogu Bizanslilarca maltom olmalidir; fakat bunlar asli
aynen alinamistir. Keza sardalye gibi balik konserveleri de bu yol-
dan gecmis sayilmalhdir,

Fatih Sarayr Mutbak Defterleri ve Bize Ogrettikleri

Fatih’in mutbak defterleri, ki ait olduklar1 ay ve seneleri litera-
tiirde bildirilmistir. Bize yalmiz yemeklerde kullamilan gida mad-
deleri ve fiyatlarim Ggrenmekle beraber daha birgok hususlara-te-
mas etmektedir. Meseld elimize az gecen defterlerden birer aylik
9 defter Fatih sultan Mehmed'in aylar1 ve giinlerine kadar bulun-
duklar: yerleri bildiriyor. Bunlary siraliyoruz. Fatih sultan Mehmed-.
in sahsi kronolijisine yarayabilir. Ayni zamanda bu tarihler arasin-
da gerek Istanbulda ve gerek seferde mutbak masraflarim ve ye-
diklerini 6greniyoruz.

Zilhicce 873 (1469) Fatih Istanbuldadir.

Gurre (17 - 4 Rebiiilevvel 874 Fatihin Edirnede ikameti,

5 » » Kariyei Miisellime varis «Ki-
zilea Miisellima»
6-7 » »  Sogutlii vadisinde 2 giin kal-
masi.
=58 p v Fatih Akpmar yurdunda

(17) Gurre ayin birinei glintidiir. Slh (salh) son giinii demelktir:
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9 0 1 Koyunoglani karyesine varis, ,
10-13 0 »  Kirk kinise «Kirklarelindes .
ikamet. 1
14 9 »  Fatih Sogiitlii vadisinden gece:
15-16 Rebiiilevvel 874 (1469) Fatih Bane karyesi yurdunda .
17 3 i Pinarhisarmndan gecis
18 " J Sucakdereden gecis
19-20 LR " Fatih Vizede
21 » i Akpmardan miirur
22 o n Kariyei Bozanada
25-30 b » Coreusuyunda ikamet.

4 giin haric Fatih bir ay Trakyada dolagmigtir.

1-30Zilhicce 875 (1471) Fatih Istanbulda yvokken matbahi amire
masraflar1 kayith.

12 Rebiiilevvel sene 876 (1471) Fatih Terkos yaylaginda. Aym
birinde Istanbulda bulunuyor.

12-13 Rebiiilevvel 876 (1471 Fatih Giizelcehisarda «Anado-
luhisarindan.

14-15 » » Yurtu karyei subi de kalmas:.

16-18 ) » Fenarburgazi karsisinda ikame-
1i. :

19-30 5 » : Fatih’in Zekeriya Burgazinda

ckoylinde» oturmas:.

1-27 Cemaziyiilevvel 876 (1471)  Catalca civarinda Inciiglizde

: ikamet (18)
28 " ) » Yikikhisar yurdundan gegmesi.
29 » nooo» Fatihin Devletliikavak yur-
dundan gegmesi.
30 » » 0 Abr Corludan gegmesi (1'9}

[18] 40,000 kiyiimiizii bildiren eserde Incegiz yazhdir.)Basvekalet arsivi
‘ kiitliphanesi nushasindan.
[19] Ayrica istanbulda matbahi mirenin de defteri vardur.
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2 Cemaziyiilahir 876 (1471)

3 " " »
4—29 " " 0
1-9 Rebitilahir 878 (1473)

1 0 n »

11-13 » 0
14-16 » »
17-19 " »
20-23 » »
24-28 u »

Kariyei Bozanadan Fatih’in
gecmesl,

Apmardan gecmesi

Vizede ikamet (20}

Fatih sultan Mehmet Afyon-
karahisarinda.

Mahlas karyesi yurdundan ge-
cis. i

Fatih Aksehir ovasinda
Koyluhisar beldesinde

Cakran yurdunda

‘Fatih niksarda

Fatih Tokat beldesinde

Fatih Karacagayir yurdunda

Saban 878 (1473) Fatih Istanbuldadir. [2!].

1-30 Sevval 878 (1474) Fatih’in

Demek arsivimizde simdi

‘: ’%::'" A'«r:ﬁ;‘am" 14

Istanbulda ikameti.

873 senesi Zilhice

8714 » Rebiiilevvel

875 " Zilhicce

876 .» Rebiiilevvel, Cema-
ziyiilevvel, Cemazi-
yiilahir.

878 » Rebiiilahir; Saban
ve Sevval

aylarimn  defterleri vardar. Bunlam:: hepsi 9 ay tutuyor. Bu
kronolojiyi elimize gecen defterlerden ¢ikarmig bulunuyoruz.

[20] Ayriea bu ayin istanbulda mutbah:i dmirenin masraflarim da tutan

defteri vardir.

[21] Bu defter Ahmet Refik tarafindan Tarihi Osmani mecmugsinda neg-

redilmistir. Bakiniz literatiire.
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Siyakatle tutulan bu defterlerin kagtlar1 Avrupanindir. Zira
ayrica topladigimiz fligranlar: arasinda R markas: ve bir de lag var-
dir ki bu kagitlarin imal olunduklan Italya ve Akdeniz devletlerinin
sahil ve kagit yapilan sehirlerinin orta zamana mahsus alameti fari-
kalaridir. Bu fligranlar arasinda Italyada imal olunan kagt fligran-
larmdan hari¢ olanlar da gorillmigtiir. Mutbak defterlerinin eb’ad:
95 X 25,6 dir ki bu da ham olarak memeleketimize getirilen ve bu-
rada dheilenen ve mithrelenen ve bazen yalmz miihrelenen bu kagit-
larin normal biiyiikliglniin dortte biridir.

Bu defterlerde satin alinan gida maddelerinin az veya c¢ok
topdan veya perakende fiyatlar1 yazilidir. Bundan o devrin bil- -
medigimiz ay ve giinlerinin gida maddesi fiyatlarini bildirmesi ba-
kimindan kiymetlidir. Sarfolunan gida maddeleri bakimundan da
defterler bilyiik ¢nem tasidigy gibi pigirilen cesitli yemeklerin de
isimlerini ve kismen muhtasar bildirilse dahi neler yapildigimm 63-
renmis bulunuyoruz. Fietleri akce ile bildirilmistir. Buglinki
riyice gore bunu 90 ve hatta bazi gida maddelerinde bir lira
olarak hesaphyornz. Mesela bir okka «1200 Gr.» yemek yas
8 ekeedir. Bugun kilosu 600 kurusa geliyor demektir. Miuderrisler
giinde 50 akce aldiklarina gore bugiinkii rayice gére ayhklar: 1350
liraya geliyor demektir. Bir tavuk 3 akge «270 ks artik sogan gibi
cok ucuz olanlarin miktarlar1 bile kaydedilmemitir.

Yine bu defterler Fatihin devrinde sarayr amire ve seferi
hiimayunda neler yendigini ve baz1 yemeklere kisa bile olsa neler
konodugunu gosteriyor.

Sarayda divan giinleri ictimaa gelenler de yemek yiyorlar. Bu
da sayam dikkatlir. Ba'z1 ginleri misal olarak verelim:

Sene 878 sebt «cumartesi» giinii  pekmezli yogurt taths1 pasalara
» gevval selase ¢saly » pagalara, yumurtali lapa
» ahat «pazar» » peynir berayi gorba
s Kellim Divam hassa
Kellim beray: sorbai Divin

» » » 0 pazu, berayr mastavei divin

»  sebt «cumartesin »  isfahan, berdy: blranii pasayan

» » » »  mast, beriyr blranii pasayin
ahat «pazar» »  mast, berdy1 tutma¢ parayan

»  isneyn «pazartesi» »  mast, berdyr blranii pasayan

» selase «saln »  bag paca, berdyr pasayan

» » » " mast, berdyr mantii pasayan

=

»  sebt «cumartesi» mast, beray: tutmaq pasayan
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Fatih sultan Mehmed zamaninda mutbaginda padigih «berayi
hassa», divina gelen erkin ve pagalar, agalar, gilmanlar i¢in yemek-
ler ayr1 ayri pisiriliyor. 878 (1474) senesi gevvali, 1, 2, 3 dnci
seker bayramlarinda mutbak masraflar: bir hayli yiikliidiir.

Saban 878 (1473) defterini yaymnlayan miiverrih rahmetli Ah-
met Refik ayrica su mii.alaalarda bulunmaktadir [22]:

«Fat.h'in sarayinda mutbak masrafiar muktesidianedir. Saraym

mutbak defterleri her aya mahsus olmak lizere giinii giiniine bii-

tiin miifredat: ile zaptolunuyordu. Bu defterlerde yiyerek ve igecek
olmak iizere saraya her ne ahmr, her ne geiirdirse kéafresinin
kilesi,” kantari, hammaliyesi hatta firin iicreti ile yazilmigtir, Me-
sela Fatih sultan Mehmed her Pazartesi ve Persembe gunleri kileri
dimire emini vasitasiyle fikaraya 250 akge [*%] aagiural Bu sadaka
Ga o glniin macbahi anmure masrafi meyanina «tasadduku fikara an
yvedi emini kileri amire 250» diye kaydolunuyordun,

1473 senesi Saban ayina mahsus matbahi amire defteri Fatih’in
45 yaginda [**] bulundugu hengamda neler yedigini ve saray mut-
baginin masarif.nin nelerden ibaret oldugunu anlamak i¢in mihim
bir vesikadir.

Daima taamu huzuru alisana kilercibasi kordu.

Kisa tesaauf ecen Saban 878 (14/3) ae bir ayda alman harg
miktar1 64 kantar bal, 544 tavuk, 28 miud piring. 61 kaz, 19 kiyye
safran, 116 is.iriaye, 87 karides, 400 balik, 12 miskal misk; 10 kiyye
biber, 11 kiyye zeyuinyagi, 3 sinik pekmez toprag, 84 k.yye Etiak
tuzu, 13 kiyye nigasta, 51 gige boza, 616 bas ve paca, 180 igkemoe,
649 yumurta, yalmz av kuglan igin 229, ava giden avc beye de 60
tavuk, mutbak ‘defterleri alinan gidalarin fiyatlar: noktasindan da
mithimdir. Bir okka yemek yag: 8, zey.inyag: 6, armut 15, {izim 2,
Eflak tuzu 2, erik 5, nar 3 akce idi. 200 yumurta 23, 1000 limon 70
ak¢e. Sirkenin 2, bulgurun kilesi 16, kestanenin kilesi 20, pirincin
mudii 350 akcge.

Fatih'in sarayma bu ayda un Bursadan, bal Malkaradan, zeytin
Izmitten, tuz Eflakdan, {izim Kargin ve Ayagdan, balik ba’zan
Terkos géliinden, armut ve kestane Bursadan getiriliyor. Bu ayda
sarayin masrafi 216,011, matbahi amire masrafi da 135,363 akge
tutuyor.

Goriiliiyor ki mutbaklar herhangi cihette ele alinca sonsuz bir
tedkik hazinesidir.

122] Ahmet Refik; Eski istanbul; 1931; S. 8,16

[28] 1949 daki rdyice gore 225 lira kadar tutar.

[24] Fatih 1481 de 51 yasiada vefat ettifine gore 43 yaginda olmal.

.



Fatih Sultan Mehmet Sarayr Mutbaginda Ascilar

Fatih sultan Mehmed zamaninda yiizlerce kisive yemek veren
mutbagin genis kadrosu ve tegkilati ve bunlarin baginda Mehmed
Bey adinda ser zevvakin vardi. Ayrica Bedreddin adinda mutba-
g emini bulunuyordu. Fatih’in, insasmin hitam tarihi olan 883
(1478) deki sarayr amuresinde 726 kisi vardi ve onun devlet ve
saray tegkdauam icine alan meghur kanunnamesi de bu tarihde
ciknagtir. bittabi’ bu kaaar ki ig¢in yemegierin  hazirlanaigi
matbanl amireae:

Sinan Beye tibi: Cemaati zevvakin. Asil yemeklerin nefis ol-
masi i¢in c¢aliganlar.

Siikriillah’a tabi: Cemaati hubbazin. Sarayin finninda ekmek
pigirenler. :

Kemal'e tabi:  Cemaati tabbahin. Agcilar.

Ayrica hassa tabbahlar «agcilarin yamaklarn, sakirdleri 3 adet.
Kimai agcibagi «ser tabbahmy iai. Helvalari yapan da ayndir.
Kadioda «Davut helvain diye geciyor. Yusuf helvai, Kasim tabbah,
Karagoz tabbah isimlerini bi.dikierimizdendir. Serbe.leri hazirh-
yaniar arasinda lbrahim sgavaci, Mennset garabi, bir ¢ok kilerci-
ler, pazara yaninaak.erle gidip ali verls ecen serpazar da kadro-
va aah.lain. -

Iste Fatih zamaninin oldukga kalabalik mutbak adamlarimi bu
suretle siralamig olduk. Saraym miiteakip asirlarda daha kalaba-
hiklagtigi zamanlarda bu. kadro daha genislemis ve mutbaklarda
¢alianlara ehemmiyet ver.lmigtir. Nitekim Topkapi Saray:r Miizesi
hazine argivinde bulunan XVil'inci asra ait ‘oudugunu tahmin et-
tigimiz tar.hsiz bir vesikada bunlarin maaglarindan backa bugiinkii
prim makamina ¢ok hakli olarak Bayramlarda ayrica hedideleri
vordi,

Bu hediyeler yalmz agcilar ve helvacilara degil, terzilere ve
biitin saray, hatta devletin biyilk ve kiigik memurlarmna da
verilirdi.

Hediye alan mutbaga mensup olanlarin bu vesikadan Ggren-
digimiz memuriyetlerini goyle swrahiyabiliriz. Bu bize saray mut-
baklarimin ge¢mis asirlarda kalabalik bir kadro ile caliztiklarim
gostermektedir.
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Ascibagi, ascilar, mutbak ustalari (miitehassis asei), halifeler
(kalfa - muavinler), hassa mutbagi ustalari, hassa ielekciler hali-
feleri, Divan Icoglan ustalari, ekmekciler, mutbak sakalari; ekmek-
cibagi, vekilhar¢, yogurtcubasi, kasapbagi; kilerciler; anbar nefer-
leri, hassa ekmekeileri, i¢ sakalar, kalaycibasi; masraf katibi; bak-
lavaci, ekmekciler haliffelleri, sakabasi, buzeu; kiicik kilerci; eski
saray agcibasusi, eski saray ascilar hocasi, pirincei, mumecu; Da-
riissaade tabbahi, agcilar béliikbasist, cinici, kalayei; divan sakasi;
sebzeci, hasirer, bugday ambari Kkilercisi, anbarcibagi; helvacibasi;
helvacilar, helvacilar halifesi, tursucu. helvacilar ustasi; eski saray
helvacisi. )

Bittabi’ bunlardan bas olanlarm bir ¢ck cemaatleri vardi Yani
kalabaliktilar. Bu cemaatleri Sevval 988 (1580) de soyle siraliya-
biliriz [#3]; :

Cemaati cegnigiran, cemaati kilari, cemaati tabbahin, cemaati
hubbazin... i

Istanbul ve Edirne saraylar1 personelleirnin adkedi nishetinde
mutbak usta ve miistahdemleri sayisi da coktu. Biz bu mutbak
takimlarimin adedini tamamen bilemiyoruz amma saraya mensup
vic orada kalanlarrn ve istihkaklarim alanlarin sayilar  gegmis
zaman: bildiren klisik tarihlerde bile vardir.

\Fa‘tih'in Hususi ve Saraylr Mutbaklari

Bizim bildigimiz Fatih'in iki mutbagi vardir. Bunlar bittabi’
saraym binlere varan mensuplarina yemek pigirecek genig yerler-
dir. Bunlardan yine Fatih’in Edirne sarayinda yaptirdign mutbak
pek harap olarak ayakta duruyor. Istanbuldaki de harapti. Ustad
Tahsin Oz’tin miidiirliigii zamaninda miikemme] bir surette tamir
ettirilerek ve bir yerinde eski vaziyetinde bir koge brrakilarak cini
porselenler daitesi yaptirildi, hem de pek miikemmel oldu. Bittabi’
bu mutbaklar tamir ettirildikten sonra saraymn yiiz binlere varan
esyas:1 da depolarda kalamazdi. Teshir ve halka gostermek ic¢in en
muvafik yerlerdi. Hi¢ olemazsa tamirinden sonra bir maksada
yaradz,

[25] Topkap: Saray: Mizesi arsivi No. 1689.
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Bu ikisinden baska haremde bir de padigahlarin ufak ve zatine
pisecek yemekler icin «Kughane» denen mutbaklan vardir. Bunlar
da ikidir. Birisi Istanbul sarayinda, digeri de Edirne saraymdadir.
istanbul sarayr hiimiyunu Kushane mutbagi harem dairesinin
medhalindedir. Yeri ve binasi duruyor ve malimdur. Vaktiyle bu
kuskiane binasi herhangi bir ildve, yenileme veya baska bir mak-
satla ynklirken Bizans tutlalar:1 ¢ikmis ve lzerindeki «Konstan-
siyon markast ornegi bir merakh tarafindan el mecmuasma kay-
dedilmistir [29], Bu demek degildir ki binamin esas: Bizanslhilarin-
dir. Zira Topkap:r Saray: haremindeki kushane yerinde esasen bir
Bizans saraymin metrik odalari yoktu. Herhalde bu insaat icin
Fatih zamanmida baska yerden sokiilerek getirildigi dugtiniilebilir.

Edirne saray: kushane mutbag hakkinda rahmetli Dr. Rifat
Osman su miitaldada bulunuyor [*7]:

(Haremde Valde sultan dairesi mutbaginda padisdhlara mah-
sus ihzar edilen etimenin giinde 3 defa takdimi usulden ise de
(Astk Ali aga) kavli umumiyet itibariyle selatinin yiyecekleri et'ime
kurhane mutbag denilen ve harem dairesinin haricindeki mut-
bakda ihzar olunurdu. ;

Haremin mabeyn kapisi denilen harici medhali civarinda
15 zira’ til ve 13.5 zira’® arzinda e sakfi kursunlu kégir bir bi-
nadir. Zemini mermer mefrus olup yekpare mermerden masnu’
hazineli cegmesi sebze ve saire temizlemge mahsus mermer ortiili
sedleri vardir. Kéarnkadim bilyiikk kemerli ocaklar olmadigindan
et’imenin kémiir mangallarinda tabhedildiklerine hitkmedilir. Mut-
bagin haric ve mukabilinde 30 zira’ til ve 7 zira' arzinda aseilara
mahsus ma’a miustemilat bir daire wvardir,

Ayrica Edirne sarayinda kilerli kogus, enderunlar kileri. kileri
hassa ve 4 kilerle 5 mutbak vardir. Edirne saraymn asil matbahi
amiresi Alay meydannin cenup tarafinda elyevm kubbeleri, baca-
lar1 kargir ve kalin duvarlariyle naziriinun enzar1 hayretinde duran
bu cesim harabe matbahi aAmire, bunun pisigihinda da kursun
désenmis bir siyebdn ve arka tarafinda yani Tunca nehri cihe-
tinde helvacilar, giillabeilar, ascilar, fodlacilar, ekmekeiler; tath-
cilar ve sabunculara (misk sabunu) mahsus odzlar ve bunlara
mahsus hamam, mescit ve biiviik bir cesme ve keza cesim bir
de kileri amire vardi Bu dairelerin Tunca cihetinde genis mey-

[26] T. 1. E. Dr; Siiheyl Unver arsivi ve kiitiiphanesi; Topkap: saray: D:
[27] Gayri matbu' Edirne saray1 misveddelerinden.




iy

danda sarayin mahrukati: hifzedilir ve Tunca sahillerine kogkkap:
denilen bir kapidan cikilirdy.)

iste Istanbul saraymmda ayni usul ve tesrifat cari oldugundan
bir ayni tegkilat ve tesisat da burzada vardi

Gerek Istanbul saray: Amiresinde ve gerek Edirne sarayi ce-
didi amiresinde biitiin mutbak masraflar1 aym ayri defterlerde
tutulurdu. Fatil’in seferleri ve seyahatleri ve gezintileri esnasinda
da seyyar mu'bak masraflari keza ayrica yaziliyordu. Sonra mut-
bakdan ayrt clarak helvahanelerin giindelik ve aylhk harclar: da
keza kayciedilirdi .Sarayda haiemin ve enderunun taymati da

ayrica hesap olunurdu.
1

Fatih'in Mutbaginda Perhiz Yemekleri, llag ve
Macunlarin Hazirlanmasi

Fatih'in sarayr mutbak defterlerini gézden gecirirken gériiyo-
ruz ki hahstalarin perhiz yemekleri ve ila¢ masraflar1 da buraya
kayithdir, Iliclar burada yapildiga gibi perhiz yemekleri de yne
burada ayrica tasrih olunarak hazirlanmaktadir. {liclar hakkinda
coyle kayitlar vardir::

Edviye berayi hassa an yedi hoca hekim
Edviye berayi hassa /

Burzsda berayi hassa «padisih ve yakinlan icin» manas'na alin-
mahdir. Bu hoca hek'min ismi yazili degildir. Bizim kanaatimize
gore bu elimize gecen mutbak defterleri 873-878 (1468, 69-1473)
tarihlerine gore hekimbasi sarktan gelen Kutbliddin Ahmed'dir.
Cok alim ve fazil bir hekim olan Kutbiiddin [2*] Fatihn yaminda
¢ek itibar gormektedir. O zat olzbilir ve belki onun hiirmeten ismi
zikrolunmiyarak hoca hekim denmistir diye diisiinalebilir. :

‘Bu ilaclarim miifredat1 defterere yazihh dedildir, Yalmz masraf
hanesine kaydedilmistir . Her giin yoktur, ba'z1 giinler bulunuyor.
"Kaynayvacak iliglarin da matbahin bir yerinde yapilmasi dikkate

sayandir,
|
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Ayrica macunlar da yapilmaktadir ki bunlar da kuvvet verici
ve hattd bah kuvvetini arttiracak wafrodizyak» mahiyettedir [*%].
Nitekim defterlerde bunler icin satin alman anber ve kalye misk
de alelmiifredat kayithidir. Biftabi’ bunlar bu kuvvet macunlarinda
tenbih edici olarak kullanihiyordu.

N'tekim 878 (1473) Sabam defterinde 12 miskal alindift go-
riilmdistiir. Yine ayni ayda hassa «padigih ve yamindakiler» igin
ilaclara verilen para 770 akge, asagl yukari o giiniin bir akegesini
ictird’ kabiliyietine gore 90 kurus kadar farzedersek 693 lira kadar
ediyor demektir. Bir ayda da azimsanmiyacak bir yek{indur.

Perhiz yemekleri arasinda neler oldugu tasrih olunmuyorsa
da yalmiz giinde sarayin hastalar1 icin her giin 5 akcelik ispanak
alinchgl keza bu senenin bu ayinda isaret edilmistir.

Hestalara bittebi’ daha baska yemekler de veriliyrdu. Bunlar
miifredatiyle yazili degildir. Sade corbalar, gerbetler, yogurt ve
ayran da tavsiye edilerek verilenler meyanindadir.

Fatih Sultan Mehmed'in Yemekte ve
Icmekte itiyatlan

Fat'h’in vemek ve igmekteki Adetlerini az biliyoruz. Bu tet-
kikler ilerledikce ba'zsan miitaldalar ileri siirebiliriz. Diyebiliriz ki
Fatih muktesidarle bir hayat siiriyor ve saraymm bir akgeye
kedar sarfiyatini biliyor. Yemesi ve icmesi o kadar kansik de-
gildir. Tlk zamanlarda alimlerle birl’kte yemek yiyor. Istanbul ve
Ed‘rne saraylarinda, menzillerde, yollarda da‘ma yaninda bulun-
mast mutidd olan ve ayrica davet olunan #limlerle birlikte konu-a
konu{: yemekten héz ediyor. Merasim ve diidiinler esnaginda da
alimleri vaninda buluyoruz. 861 (1456) de Edirnede sehzade Mas-,
tafa’yy siinnet ettirirken alimlerden cok itibar ettiklerini sofrasina
davet etmistir. Nitekim Mevlana Fahreddin A’cemi’yi safmna,

" [28] Bazi mecmualarda sultan Mehmet icin yapilmis mukavvi terkiotir
dive kawvith bazm formiiller verdm. Burlar. biz. affolunan zevatin kul'an-
diklarina ihtimal vermivoruz. Sonradan menfaat icin hazirlanan baz kuv-
vet verici ve za'fi giderici ilaclara ehemmiyet verdirmek ig¢in uydurul-
mustur kanaatindeyiz.
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Mevlana Ali Tasi’yi soluna oturttu. Diger alimler bunlarin sag
ve sollarina oturdular. Mevlana Hizir Bey Celebi ile Mevlana
Siikriillah karsisinda yer almislardir,

Lakin meghur Kanunnamesine su kaydi koydurmustur:

(... ve cendbi serifim ile kimesne taam yemek kanunum de-
gildir. Meger ehli ayilden ola. Ecdadi izimim viizerasiyle yemek
ferlermis, ben ref’ etmisimdir.) Bunun sebeplerini burada izah
edecek degiliz, ayrica yazdik [29]. Yedigi vemekler de (berayi
hassa) diye mutbak defterlerinde ayrica tasrih olunmustur. Bun-
dan da kendi ve maiyeti ve ehli ayali icin bittabi’ birlikte pigiril-
digini tahmin ettigimiz yemekler 6grenilebilir; bunlar ayrica isaret
olunmustur, siralamiyoruz. Yalmiz bir ka¢ misal vermek iizere
tavuk kizartmasi, ldpa. peynirli pide; yumurta; ispanakl. pide;
mantt, brani, corba, borek, bal; mahallebi; zerde; kaymak; bak-
lava, helva, me'mune helvasi, siitli kadayif sevdikleri arasinda-
dir. Pekmez, boza, nardenk, serbet, maneli uziim gerbeti; ayran
sevdigi megrubattandir. Bunlarin biraz eksi ve fermante olanlan
bulunabilirse de mutbak efterlerinde saraba miiteallik bir sey
kaydolunmamistir. Bu gizli olamaz, haftada bir iki giin fakirlere
mutbaktan verilen sadakalar bile ve hattd yedigi lebllebi bile ka-
vith oldugu halde bunun kaydelunmamasi saraya ve kendi sof-
rasina sokulmadigimin bir delili olarak alinmalhdir. Kuru ve yas
meyvalardan armut, nar, badem tercih ettiklerindendir.

Fatih'in yalmz yemegi tercih etmesinin sebeplerinden biri de
tegrifat icab1 gen sagmna, ben soluna oturdum gibi ba'zi iyi kar-
slanmiyan vak'alar olmahdir. Nitekim Molla Hiisrev il Molla
Giirani bir giin yemege davetlidir. Ik hocas1i Molla Giirdani sa&a
oturacak, benim sola oturmam gayreti ilmiyeme mani'dir diye
kiismiis Bursaya gitmistir. Neden sonra rica olunarak avdet et-
mistir. |

[29] Dr. A. Siiheyl Unver. Istanbul Universitesi tarihine giris: Fatih
Kiillivesi ve zamiam ilim hayati. istanbul Universitesi yayinlarindan. No.
y28; 1946; S. S: 199 - 200.



Fatih'in Seferleri, Seyahatleri ve Gezmeleri
Esnasinda Yeme ve Igcme

Elimizdeki Fatih mutbag defterleri miiteaddittir. Bunlarn
hepsi Edirne ve Ilstanbulda saraylarindaki mutbaklanina ait
degildir. Bir kismu da Fatih'in gezinti, seyahat ve seferleri esna-
sinda tutulmugtur., Iste biz yine bu defterleri sayesinde onun eli-
mizdeki vesikalarin nisbeine gore gezdigi ve menzillerde ilerledigi
yolleri, kaldigi ytrleri, Uzun Hasan seferinin ilk merhalelerini.
glinlerini Ggreniyoruz. Meseld Uzun Hasan Seferine giderken
Fatih sultan Mehmet 878 senesi Rlbiilahira (1473) Carsanbadan
obiir Persenbeye kadar Afyonkarahisarinda oturmus, mutbak ‘mas-
raflarim kendi adamlari bermutad tutmuslardir. Muharebeye gi-
derken ordunun basinda degildir. Ordu bilinmeyen bagka istika-
metlerden yiirlimektedir. Ancak kendi maiyetinde bulunmasi mu-
tad clanlar yenindadir. Nitekim bu gidiste bulunan agayin (aga-
lar), gilmanan (genc hizmette olanlar), mahbusin (mahbuslar) [%9],
serpazar (ahg veris eden pazara® gidenlerin basi), asa ve
yamaklar1 ve muhafaza icin colaklar, herhalde muthakta giinliik
masraf defterini tutanlar defterde kayith bulunmaktadar.

Bu kayitlardan ogreniyoruz ki meyvalar haric picmis bir yi-
yecek alinmamistir ve her giin tutulan bu masraflar bize onun
her pittigi ve hatti kaldigi yerlerde kimsenin davetline icabet et-
medigi ve bagka bir yerde yemek yemedigini de géstermektedir.

Seferde yemekleri pek cesitli degildir. 9 giin zarfinda yedik-
lerinin ceritleri arasinda meyvalar da dahil zerdali, taze erik.
armut, elma, iiztim, sebze veya salata; korukla eksili corba; bas ve
paca, peynirlj tarthana, ekmek. borek...

Biz bunlar deftere kaydedilen hassa tabirinden ogreniyoruz.

| Ayrica yaninda bulunanlarin yemekleri yanina mahbusan, agayan.

@lmanan diye isaret clunmustur. Yemek pisirilecek maddelerin
fiyatlar1 yazih ise de miktarlan kayith degildir. Kaplarin kalay-
lanmasina ehemmiyet verilmis ve bu deffere ayrica kaydedilmis-
tir.

Biz buradia yalmz bu sefer esnasina ait elimize gecen bir
defteri inceledik. Otlukkeline giderklen takip ettigi yol 9 giinde

(30] Herbalde rehineler olmalidir.
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Afyonkarahisar'inda kalmas1 haric 10 Rebliilihirda Karyei Mubhlis,
11 de Aksehir ovasy, 14 de Koyluhisar, 17 de Cakran, 20 de Niksar;
24 de Tokat, 29 da Karacacayirdadir. Elimizde bu seferin ancak
bahsettit:miz bu defteri vardir,

Biitiin bu yoleuluklar: esnasinda Fatih agir yemekler yemiyor.
Bunlarin sade ve cesidi az olduklart goriiliiyor. Bu defterler
tizerinde ayrica etiidler yapmak lazimdir. Ciinkii Fat’h’'in yeme ve
igmiz itiydd'sri cok dikkate deger. Her sey mutbak defterlering
kayded'ldigine gore bu akli basindaki padirahin tahammiir etmis
ickilerle me'liif olmadig1 gibi. sarayinda yapilan boza ve gerbetler
haric bu fash ilgilendirecek bir kismn bulunmadigi da dikkate
deger. Yalniz seferleri ve seyahatleri esnasinda degil bunun otur-
duén vk defterleri meveut sarayindaki masraflart arasinda da
gormityoruz. 4

Fatih Sultan Mehmet Igin Hazirlanan Yemekler
. Hakkinda Zariri Bir izah

Her ne kadar Fatih sultan Mehmed ve sarayinda pek yakin-
lar1 icin hazirlanan yemekler (berdyi hassa) diye mutbak def?r-
lerinde isaret edilmic ise de biz bunlardan Fatih sultan Mehmed
icini hazirlanan yemekler diye ayirmag dogru bulmadik. Yalmz
gostermekle iktifa ettik. Muhakkak ki hemen her asirda o'dugu
gibi Fat’h sultan Mehmed icin sevdikleri basta olmak lizere ayn
ywimek pisiriliyordu. Fakat uberayi hassa» lardan sectiklerimizi
onun pek sevdigi yemekler olarak gostermedi biraz mahzurlu ve
hattd biraz da indi miildhaza saydik. Bunlar slelmiifredat ve meh-
maimkédn o asrm yemekleri hakkinda bildiklerimizi siralarken
zikrolunmu-tur. Esash kir hiikiim cikarmamek sartiyle berdyi has-
sali"ra dikkat edebilir ve hele ba'zilarmmi Fatih'in sevdifi ve yedigi
hitkmiinii sahsi olerak ¢ikarabilsek bile bunu tayin w= tasrih ve
to'yid edecek elimizde miisbet bir vesika ycktur. Simdiye kadar
tar‘h'erimizde ve mehaz ve menbslarimizda bunlara dikkat olun-
madigindan bir yere iszret edilmis bir kayit Fle bulamadik. Fatih
gibi bir hitkiimdarin hesusi itiyad'anindan bile haberimiz voktur,
hittabi’ wved'kleri hakkinda diistindiiklerimiz de istidlaldin ileri
ge¢cmemektedir. ]



Fatih Zamaninda Mutbak Levazimi ve Gida
Maddeleri Fiyatlar

Fatih zamanmda devietimizin gok‘.-__ esashi kayitlarla kuruldu-
gunu o zamandan tutulan defterlerden anliyoruz. Diger siyasi ve
idari varligimizin hiisnii suretle idire oldugunu gés.eren defterler
arasinda konumuz itibariyle bilhassa Fatih'in mutbak defterlerini
gozden gecirdigimizde devrin gidai hususiyetlerini ve gida mad-
deleri fiyatlarini 6gyenmic bulunuyoruz. Bu bize baska bir ncktay:
daha hatirlatiyor, rahmetli miivzrrih Ahmet Refik de buna isaret
etmisgtir. Fatih’in mutbaginda asla Mizumsuz israflar goriilmiiyor.
Hatta iktisada riayet edildigi de farkiediliyor.

Fatih mutbagmin levazimati arasinda bittabi' en liizumlu
ofanlardan kazan ve tencereferden siitlerin kondugu bakir ve
kalaylhh bzkrac, boza ve turcularin kondugu toprak tesdi ve ka-
vanozlara kadar hepsi vardir, biz bunlan siraladikca topladigimiz
miifredatim  buraya yazmiyoruz. Bunlarin kaca mal olduklarmi,
icap edip satin alindiklarinda yanlarina dii-tiriilen kayitlardan 6g-
reniyoruz. Yalmz bkizi gida maddeleri fiyailan ilgilendirmektedir.
Zira mutbak deftererine bunlarsda vazmlmstir. Arasinda toptan
veva perakerde almmanlar da vardir. O zamenki namuslu kér head-
lerine gére cok kir fark gostermemesi diislincesivle bir okka (1200
Gr.) larna ve kiil'vetli miktarlarma gére fiyatlarm bir fikir
vermiek icin siralayacagiz: '

Zeytinyag: okkas1 6 akce

Sadeyag » 8 = [32]

Sirke 1 kil'ndir 2 »

Bu'lgur 1kile 16 =»

Donbe «kuyruk yagin  okkas: 5 » [33] .
Donbe yagi AR IS,

200 yumurta 13 » [34]

1000 limon 0 »

'[32] Bir kantar sadayag 300 akce hesap edilmistir.

[38] Lakin gurre Rebiiilahir 878 (1474) de Afyonda 8 ok'ta rugan don-
beyi 64 akgeye almislar. Orada beher kiyyesi 8 akeeye gelmis. Nisasta
istanbulda 5; Afyonda 7.5 mkce.

[34] Diger bir yerde 100 yumurta 12 akgedir.
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Bir tavuk 59
Armut » 5
tfzﬁrn " 2
Eflik tuzu " 2
Erik 5 o
Nar » 3
Malkara bah . w20
Nisgasta » 5
Susam » 6
Kestane 1 kile 20
Piring 1 mid 350
Terne 1 kile 20
Kirilmis bugday 1 kilece 12
Mercimek TR
Bulgur w 16
Dari w12
Paca 15 adet 4
Kara uziim 1 kantar 75
Badem 2 R 240
Leblebi 1 okka 3 akce
Koyun 1 adet 307 »

Boza 1 testty 10 »

Sem’i asel 30 tane 8 » (beheri)
Susam yag ?

Somak 2 kiyye 20 »

Misk 1 miskal 80 »

Tar¢in 20 dirhem 3 »

» [84]

W {38]
» 138]

» i37l

» [38]

[;mI

{43}

f12]

[35] Diger bir defterde 7.7 akceye ve 5;5 akceye alinmighir.
[36] Bir kantar bal 170 akceye alinmustir.
[37] istanbul miidii 20 kiledir. Bir yerdle de bir miid@i 410'a alindiZt

yazili.

[38] Afyonda Rebiiilahir gurresinde 878 (1473) de kilecesi 50 akceden

alimmistir.
[39] Boza icin de olmali

[40] Fatih sultan Mehmed'in sahsi icin alindigi yazl
|41] Afyonkarshisarinda satin alinmes; cadirlarda tenvirat igin. Odun

(Heyzim) in yikii 6 akgedir.

[42] Afyonkarahisarinda satin abmmustir.
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Anber (ham) 1 miskal 40 akce
Mastaki 1 vukiyye 55 »
Balmum u 1 adet 6 »
Falfial 1 okka 23 » [44]

Fatih'in Sarayinda Yemek Yiyenler

Bir defa sarayin miistahdemleri muntazaman giinde 2 defa yemek
yemektedirler. Bunlar oradaki dairelerinde kalirlar. Bir kismu da
muhzafizlardir. Ayni zamanda devletin igleri sarayda goruldigi ci-
hetle saraya gelen memurlar ve bunlarin baslar da sarayda yemek
yerler, Hattd Fatih'in Kanunnamesinde burada yemek yiyecekler
coyle tasrih olunmustur:

— Divan hiimayunda makamda viizerdayi izam ile bas deftar-
dar ve sair viizera ile defterdarlar ve nisancilar yerler ve kazaswor
haska yerler.

Demek yemek zamam gelince toplandiklar: yerde esas seyyar
olan ve teamiile gore yerde oOnlerine getirilen sofralarda birlikte
yiyorlar. Yalmz kazaskerler ayr yiyorlar. Nitekim Fatih'in matbah
amire defterlerinde de yogurtlu manti berdyi pasayan... diye akyit-
lar da bize bunu gosteriyor. Cok cesitli yemiyorlar, onlar icin ye-
mek ayn hazirlaniyor ve ekseriya bir cesitden kéafi ve doyuracak
miktarda veriyorlar, Verilenler arasinda lihana corbasi, baklava,
yogurtlu ve ispanakh biirdni, bag paca, yumurtali lapa ve yogurtlu
tutamag¢, pekmezli yogurt tathsi, yogurtlu pazi. Arada ayran veya
serbet sunuluyor.

O halde divan odasinda 3 sini kuruluyor: Birinde viizerayi izam
(basbakan) ile bas defterdar (maliye bakam) birlikte yiyorlar. Ikin-

[43] Afyonkarahisarindaki fiyattir.

[44] Ileride yapilabilecek mukayeselere esas olmak fizere ba'zi zeman-
Vardeki akce mukabillerini bildiriyoruz. Kanuni zamamnda bir akce bundan
yarim asir éncelsi riyice gore 60 kurustur. 1061 (1651) de 1 kurus 80 akee:
‘bir altin 2 riyal; 1239 (1823) de bir istanbul altim 8 kurustur.
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cisini vezirler ve defterdarlar ve niganci, ligiinciide kazaskerler yi-
yorlar [#5],

Fatih Devrinde Yemek Vakitleri

Me’hazlerimizin bir kismi bize Ggretiyor ki onbeginci asirda
Tiirkler ginde 2 ggun yemek yerler: Sabah ve aksam. Bunlarn
isimleri de sabah ve zksam yemeklerid.r. Bugiinkii gibi bazan gok
sathi bir kahvalti. Ogleyin sokakta ise ¢6yle boyle ve bazan asir
bir 6gle yemegi, aksamlar: da evde ge¢ vakit bazan kuvvetli, bazan
hafif b.r yemek. Aal ii¢ 6giin yemek amma bir ¢cok mahrumiyetlere
ve zaman kaybina sebep oluyor. Lakin Istanculan feihunden sonra
20’inci asra kadar, hemen fasiuasiz 4,5 asir bizde 2 6giin yeniyor. Bu
hem ekonomik biy usul, hem de giindiiz fasilasiz gah;mamri veri-
mini arttinyor. Esasen namaz vakitleri biitiin is ve glc sah pleri
icin ara dinlenme zamamni temin ediyor.

Fauh Killiyesi imareti achanes.nde gunde iki defa yemek pigi-
yor ve aagiliyor, Ramazan aylarinda yalniz aksam veriliyor. Imaret
tabhane ve misafirhanesine gelenlere hangi saatte gelirse gelsin
bal ve fodla ikram ediliyor. Ciinkii yolda yiyememis ve acikmig
olabilir. Sonra mutad olarak sabah ve akiam yemekleri de ayrica
veriliyor. Mutad olarak misafirlere de sabah ve aksam sofra kurul-
maktadir. Aksam yemegine iftar deniyor. Fatih kiilliyesinde gece-
leyerek giindiiz vazifeye devam edenler sabahleyin bir 6giin yemek
yiyor,

Tam yemek vaktini bilmiyoruz. Sabahleyin deniyor. Cok defa
buna kusluk tzami ismi verilmictir, Ankarada Vakiflar Umum Mii-
diirliigiinde inceledigimiz ikinej sultan Bayezid vakfiyesinde su
kayit vardir:

[45] Ahmet Refik'in, eski iIstanbul. S. 8-18 da; verdigi izahata gire
Dérdiineil sultan Mhhmet zemaninda bu kanun tadil edilmis, birinci sofrada
Veziri azam. bas defterdar; nisanc: ve vezirler fazla olursa ikiaei vezir (bag-
bekan yardimeisi). fkincisinde viizera Anadolu ve Rumeli defterdarlary
iigfineiislinde kazasker efendiler mevki alirlar. Miiteakip asirlarda saraydaki
yemelkler ve usulleri ve cesitleri igin bu kiym=tli esere miiracaat oluama-
lidir. :
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— Imérette her sabah piring corbasimi giin dogduktan sonra
ulagdiraler. Yani sabah namazindan cikanlar ku:luk vaktinde ima-
rete geldiklerinde igecekleri ¢orbay: ve kendilerini aksama kadar
ok tutacak mugaddi ve mukavvi yemekleri hazir buluyorlar.

Akgam yemegi vaktini tam saaliyle tayin glictiir. Yalniz dgle
ramaz calizanlara bir dinlenme vakfesi temin ediyor. Ikindi nansizi
ki ezani saate yani giinegin yaz ve kis mutlaka saatin 12 de batmasi
esasina gore oldugundan ik.ndi namazindan sonra da aksam yemegi
veriliyor. Bu itiydd boyuna devam ediyir. Yine Ikinei Bayezid vak-
fiyes.nae:

— Bugday corbasmi ikindinin evvel vaklinden sonra ulagdira-
lar, den.yor.

Fat.h sultan Mehmed’in Eyiib sultan vakfiyesinde yemeklerin
sabzh ve aksam clmak lizere giinde 1ki defa pigirilecegi ve iki 6gun
yemek wverilecegi, dini ve mustesna giinlerde yemeklerin latif ve
netis olmas: yaziudir, Aksam yemegi ak ama dogru veriliyor. Yalniz
ramazanlaraa gece verilmektedir.

Onbesginei asirda sabah yemegi kahvalt: degildir. Sade ve lakin
gidah bir veya iki cesit yenmek.edir. Ogleyin insan acikmadan ca-
Ii epiliyor, Ik ndi zamaninda acikiyor. U zaman da b.zae gece ha-
yat1 ve kafi derecede oturacak tenvirdt oamadigindan giiniin aydin-
higinda aksam yemegini yiyor. Arada ufak tefek seyler de kuru veya
yas meyvalar, gekerli bir sey yen.lip i¢iliyor mu idi? Bir sey dene-
mez. Boyle bir ihtiyac hasil olunca temin imkéan: giiphesiz vardir.
Yemek haric'nde misafirlere serbet ikrdm edilmesi adeli bizde
onbe inci asirda da vardir.

Fatih Sultan Mehmet Zamaninda Istanbulda
Et Durumu

Ebubekir Bahramiid Dimigki 1100 (1689) da garpta meshur olan
cografyayr cAtlas Minor» 1 dilimize terciime ederken Littabi’ mem-
leket'mizin cografyasina ve gehirlerimizin ehemmiyetleri derecesine
gore metinde 6lmiyan malimati da ilive ederek bu ferciimeyi Tiir-
kiyemiz'n o zamanki idari, tarihi ve cografi noktasindan ehemmi-
yetli bir kaynag olarak da birakmugtir. Bu terciimenin Istanbul
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kiitiiphanelerinde miiteaddit niishalann vardir. Biz Nuruo. aniye
kiitiiphanesinde 2295 - 2206 numaralarda kayitlh olanina baktik,
gordiik ki istanbula ait Ebubekir 20 biiyiik sahife bilgi kaumstir. Bu
terciime bu suretle bir ¢cok metin harici mithim maltmatla adeta
adapte bir eser mahiyetini almis oldu. Istanbula ait malimat ara-
sinda bilhassa Fatih sultan Mehmed devrinde mevsimlerin tahav-
viillerine gore et satisi durumu hakkinda bu kaydi aliyoruz:

...... yeniceriye li¢c akceye et verilmek Fatih sultan Mehmed
asrinda olmustur. Ol asirda etlerini ahqlar1 bulduklari yerlerde
narh lizere alip kahice kis olup bulunmadikca kavga olurdu.

Bir giin Fatih sultan Mehmet mahfice Mahmut Paga ile gezer-
ken Karaman kurbiinde bir yeniceri ahcisi seri rahda durup diinyaya
setm eder. Padicdh Mahmut Pasaya sual eder ki: Bu ahg ne icin
setm eder? deyt Mahmut Pasa dahi ageiya varup ne icin geim eder-
sin? dedikle ol dahi:

— Behey adam sabahdan bu ane dek gezerim bir vukiyye «okkan
et bulamadim. Simdi odaya varmaga havf ederim. Taam’ pisire-
medim. Padisahin memleketini zapteden yok. Muhtesip kendi sefa-
sinda. Eger ihlisdp mansabini bana verelerdi bir mertebe hifzedeyim
ki diinya rizik ile malamal olaydi, dedi.

Padisah nezaketle bu agcimin, namim, likap ve géhretini haber
alip saraya geldikte yeniceri agasim cagotip ol asqiyr ihzar ettirdi
ve ona ihtisabi verdi. Filvaki’ vilayeti bir mertebe zapt ve sehri
[stanbulu lihm ve sair erzak ile memld eyledi. Ve ol istikimet
sebebi ile giderek vezir olup namina Gedik Ahmet Pasa dediler.

Veziri azam oldukta et hususunu mesveret ediip bunlara bir yer
tayin ediip et vermegi ol vakit iic akce ile ve kisda dorder akce ile
ve ol zaman iic olmag kanun eyledi. Liakin kisda dorder akce zarari
igin yirmi dort bin altun vakfediip bu altunu ol zaman muhtesipler
hayvan emini olmakla ol goriirdii. Kasaplarin min'imlerine veriip
mébeyinlerinde kullandirip faidesinden onun zararmm verirlerdi. Son-
ra giderek koyun pahal oldu...

Eserin bize verdigi bu malimat mutadlar olarak Fatihin Sadri-
azami Mahmut Paga ile sik sik tebdil yezerek bir takim yolsuzluk-
larin dnlenmesi icin tedbir aldiklar1 maltmdur. Bu kayit da bize
punun baska birini 6gretiyor.

Fatih devrinin meshur sahsiyetlerinden Bayragimizi Italyaya
gotiiren ve Sadrnazamhk yapan, maalesef Ikinci sultan Bayezid'in
bizee haksiz olarak gehid ettirdigi Gedik Ahmet Pasa daha heniiz
yeniceri ascimidir. Et bulamayinca agikca devlet otoritesine tarizden
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cekinmiyor. Nihayet kendisi is basina gecince [stanbulun yaz ve kis
et ihtiyacini, kis fiyat farkim hiik(imete Gdeterek bol bol temine
muvaffak oluyor. Demek ki o zaman da bugiinkii hiikimetin mii-
dahale satig1 yerine muayyen bir para odiiyor. Esasen idarenin bu
miidahale satislan bittabi’ zararmma olmaktadir. Bugiin de bu zarar
agikirdir, Mademkj zarar asikardir; bunun hi¢ olmazsa celbi kolay-
hgina sarfolunmas: ve igin ko6t zihniyette madrabazaarin eline bi-
rakmamas: gerektigine gore o zamanki hareket tarzi ilizerinde dik-
katle durulmalidir. Tanzim satislarmdan bir cok zivan etmege mu-
kabil ortada zararlar teldfi yoluna gitmenin dogru olabilecegine ve
hi¢ olmazsa nakliyatin bir programa baglanmas: ve kolaylastirilmas:
hususu hakkinda bu fikra bizi aydmnlatmalidir,

Fatih Kiilliyesi Misafirhane ve Ziyafethanesi

Fatih sultan Mehmet 1470 de yaptirdigi 16 kollejli model ve
genis Universite ve sitesinde ¢ok 4bidevi ve giizel bir konak da
yaptirmigtir ki misafirler buraya iner ve Universitede calisanlar da
burada yemek yerler, Misafirler ii¢ giin misafir kalir ve altindaki
kervansarayda, varsa atlarma bakilir ve davetlilere ziyafetler de

~ burada verilir.

Bu Fatih Kiilliyesinde miiderris ve talekbesine kadar vazife alan
buitin memurlar bu misafirhanenin bitisigindeki imaret aghanesin-
den ayn bir eserimizde bildirecegimiz {izere hazirlanan yemeklerden
istihkaklar1 giinde bir veya iki 0giin kafi derecede verilir. Yani bu
milessesede calisanlar mutlaka doyurulur. Hattd insana cok defa bir
defa yenen ve kendilerinden de icabinda yapilan ilavelerle bu kuv-
vetli yemek usulen sabahleyin yenir ve yiyeni aksama kadar tok
tutar. Ayrica ogleyin yemek usulii yoktur. O asirda gavet tabii ve
dogru olarak gece hayati olmadigindan aksam ortalik kararmadan
biitin bunlar sona ermis olur. Bittabi’ gece hayati olmamasindan
erken yatilir ve sabahleyin ¢ok erkenden hatta yaz ve kig giiney
dogarken kalkilir, Giindiiz caligmalarina daha cok zaman ayrilmis
olur. Hele ilmi caliymalar 6gleye kadar ¢ok defa bitmis olur. Univer-
sitede Ggleden sonra sahsi etiidlere zaman da kalmus olur. Medrese-
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lerde oturaniar ve vazife alanlar bu sabah calismalarina baslamadan
tnce bu giizel an’anenin yagamas: dolayisiyle ekmek ve vemeklerini
tedarik ve hazirlama zahmetinden ve bunun icin vakit kaybetmek-
ten de kurtulmuslardir.

Fatih Kiilliyesinin misafirhanesi ¢ zamann ihtiyacina gore ge-
nictir. Odalarinda muvakkaten yatilmakta ve genis revaklarin al-
tinda altina hasir konan tasdan yiiksekce sofalarin iizerinde de otu-
rularak oniinde seyyar yer sofralarinda yemeklerini o zamann
asirlarca 6énce ve sonra devam eden usuliine gore oturarak, diz veya
bagdas kurarak yerlerdi.

Ayrica bir eserimizde bahsettigimiz ve Fatih zamanindanberi
gelen misafirlere ve yemek yiyenlere vakfiye sartinca verilmesi icap
eden yemekleri ve onlara tevzi suretini bildiren ve Ikinci sultan

“Bayezid zamaninda yeniden kaleme alinan ve bir nishasi elimizde
bulunan tevzinamede okudugumuzda imaretten her ceyden Once
miistefid olan Kiilliyenin tedris ve idare kadrosunda calisanlar isti-
fede ederler. Artam da muhtéac olan fakirlere dagitihir. Bu tevzina-
me, vaktiyle buradan istifade edenlerin sayilarimin malim olmadig
ve gimdi tu hususlar gbz onunde bulundurarak bir nizam altina
alindigimi bildirmektedir. Bizzat lkinei sultan Bayezid buna liizum
gérerek buylece tevzie esas olacak bir tevzi usuliiniin hazirlanma-
sin1 emretmistir.

Misafirhane ve zivafethanesi, medreseler ve tetimmeleriyle
bityiik bir iméret «mamfren diye tarif olunan bu koca kiilliye ma-
hallesinin aghanesinde bazi maruf ginlerden maada giinde iki defa
sabah ve aksam yemek pismektedir.

Tafsilitim . ayrica yemekler bahsinde bildirdigimiz lizere yine
burada kisaca arzedelim ki bu imérstin mutbaginda pisen yemekler
cok cecitlidir ve ¢ogunun da gunleri vardir:

— Cuma gecelerinden gayri gecelerde sebah maydanoziu piring
corkasi, eksam bugday asi.

— Cuma gecelerinds sabah bugday as:, akiam tane ve zerde
ve zirbag.

— Her giin sabah ve aksam yemekleri icin 320 okka koyun eti
ve Ramazan gecelerinden gayri ginlerde yarisi sabah ve yarisi ak-
sam pise amma Ramazanda ctimlesi aksam pigse [*].

[46] Her okka et bes parcaya boluniir. Hepsi 1800 par¢a oluyor. her
- pargast B0 dirhemdir. Her nobette 800 parca oluyor. Bununla biz bir tglinde
1600 kisinin yemek yedigini anlivoruz. Beher parcasi 80 dirhem olan et
pisince 50 dirhem (150 Gr.) gelmektedir.
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— Her gin fodla pigirmek iizere 30 kile un (her bir kile 110
fodla cluyor) bu hesapca iic bin ii¢ yiiz fodla.

— Her giin pisen fodla ve sair yemekler icin bir kile tuz, ve-
mekler icin belli miktarda sogan, kimyon, biber, nohut.

— Mevsiminde kirk giin kabzk (koruk ile pisecek).

— Zamaminda giinde 50 okka yogurt (pazu da pisirilerek ve-
rilir).

~ Cuma ye Ramazan geceleri piring ve zerde ve zirbac (medre-
se talebesi icin ayn pisirilir).

Bunlar bel bol ve tasrih olunan miktardz malzeme 1le hazir-
lanmiyor.

Bu imarete varanin geldigi saatte a¢ oldugu hesap edilmekle
hemen 50 dirhem bal ile 100 dirhemlik (300 Gr.) fodla veriliyor.

Misafirlere her gin azdmi lizumuna gére 40 sofra kuruluyor
ve her soforzda 4 kisi oturayor, Bu 4 kigilik sofraya bu sayida o-
turanlara yetecek kadar bir tabak tane piring (pilav) ve iki bityi¥
parca yahni ve dort tane fodla konuyor. Eger misafirhaneye hatirhi
bir misafir gelmis ise zerde de pigirilip sunulmaktadir. Bazan da
eksi as ikram ediliyor. Tursu da veriliyor.

Riayet edilmesi lazim gelen e;;afdan zevat gelirge nefis taam-
lar ikram olunuyor. Bu meyanda ikrdm olunanlar .iginde paca, bal

ile vapilmis tareinh ve karanfilli kabak receli vardir.

Nihuyvet yukanida da bildirdigimiz gibi Kiilliye medreselerinde
¢ikin olan talebe, medrese ve tetimmeler bevvab: (kapici) ve nok-
taci (miifettis) bol olarak istihkaklarimi iki 6glin icin almaktadir-
lar [#1]. Yalmz Fatih medreselerinde olanlar degil, buraya bagh

‘olan diger medreselere de istihkaklari ayrilmaktadir [#%].

Biittin kadroya dahil olanlardan alanlarn vazifedir oldugu hiz-
metler ve alaczklan aglarin nevi' ve miktarlam da tevzinameds
yazilmigtir.

|47] Bakimz Fatih Kiilliyesi ashanesi tevzinamesi. Tib Tarihi Enstitii-

stindeki niisha.

[48] Bunlar arasinda Kalenderhane, Efdalzade; Giirfini medreselerine;
Fmir Buhan zaviyesine; Hamzadede ve Babapars; Hasandede zaviyvesine
kafi miktarda ve belli sayida aslam da ayrlarak: almaga gelenlere veril-
mektedir.
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Gérilityor ki Fatih Universitesi sitesinde vazifedar olanlar ve
bu kiilliyeye misafir gelenlerin ctimlesi bol ve mugaddi yemekler-
den almaktadirlar. Misafirhane ve onun ziyafethanesinde goriilen
bu ikramin bu kadar bol ve cesitli olmas1 yalniz evkafinin zengin
olmasindan degil hakkiyle cahismis olanlarin da ve oraya konan
misafirlerin de izaz ve tekrim clunmalarinda Tiirk an’ane ve ter-
biyesinin cok olgun bir misalini vermektedir.

' Fatih Devrinde Yemege ve igmege Dair Fikralar

Fatih devrinin hususivetlerini bildiren rivayetler, hikéayeler,
nitkte ve fikralar arasinda yemege ve icmege dair olanlar da var-
dir, Onlardan bir kismini ayirarak buraya aldik. O devirde yenilen
ve icilen seyler, helilinden yemek hususlarina i’tina, hasislerin
mutbaklari hakkindaki niikte, terli iken bir sey icmekte acele et-
memek, ziyafetlerde ikram hususlan, hocalarin talebesine ikrami,
biiyiik diigiinlerdeki ziyafetler ve yemeklerdeki tesrifat hakkinda
ba'zi malQimat elde olunabilecegi okununca gorilekilecektir. O dev-
rin daha bir cok menkibeleri clmalidir. Ne yazik ki bunlar bir yere
yazilmamistir. Rastladiklarimiz da ayn yerlerde bulunmugtur. O
devir her bir teferruat: ile yazilmah idi. Evliya Celebi gibi bir me-
raklimin Fatih devrinde gelmedigine ve bu hatiralan tesbit etme-
digine ne kadar uziltiriim. Buginkii aklimizla o devirde biri bu-
lunsa idi bize ne emsalsiz bilgiler verirdi. Bu arzuyu bugiin muh-
telif ve kafi olmiyan dagimik ve sathi menbalardan toplamaga ca-
hsmak her ne kadar zevkli ise de pek de tatmirkar olamiyor. Bu
tzintimiizii burayva koydugumuz su bir kag¢ fikra ile hafifletmege
gayret ediyoruz, fakat ne kadar az, bu cihetle ne kadar yazik!

Gizergahin Cayir Olsun

Fatih sultan Mehmed, Istanbulu zaptedince sairler kasideler
vazip fetih vak'asimi kutluyerldr. O da kendilerine bol bol caizeler
veriyordu. Bir giin Anadoludan yeni gelmis bir saz sairi su iki
vezinsiz misrair génderdi;
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Devletli hunkarim, sabahimiz hayrolsun
Yedigin bal ile kaymak, giizergdhin cayir olsun

Fatih, gairi huzuruna davet ederek pek ¢ok ihsénlarda bulun-
mast yakmnlarimin itirazina sebep oldu:

— Efendimiz dediler; bundan daha belig kasidelere daha az caize
verdiginiz halde, bu cahil herifin iki satirina scaba neden ku kadar
kiymet verdiniz?

Sultan Mehmed su cevabi verdi:

— Bunu hepsinden daha samimi buldugum icin, Ciinkii adam-
caglz, omriinde en lezzetli yiyecek olarak bal ile kaymlg biliyor,
en giizel yer olarak da cayiri. Baska bir sey gormemis ki bana
onlar: layik gorsun [#9].

Kiminki Haram ?

Molla Gurani, eski talebesi olan Fatih sultan Mehmede:

~— Haramdan perhiz et, derdi,

Bir giin ikisi bir sahandan karsilikli yemek yiyorlardi. Molla
Gurani yine ayni nasihati tekrarladi. O zaman padisdh dedi ki:

— Siz de haramdan yediniz.

— Hoca cevap verdi: ’

— Benim ontume helali dismistir. I L

Fatih sultan Mehmed, saham cevirdi. Kendi oniindeki hocanin
ontine, hocamin oniindeki kendi éniine geldi. Molla Glréni hic te-
reddiit etmeden yvemege devam etti. Padisdh artik onu susturaca-
* gin1 sanarak: \

— Artik bu defa haram yediginizde stiiphe kalmadi, dedi.

Hoca hemen cevap verdi:

— Hayar, sizin oniintizde hardm, benim 6niimde hel4l kalmadiz
icin cevirdiniz [5].

£
a

Sineksiz Yer Yokmu?
Bir giin ebiilfeth sultan Mehmed Han Gazi yaz issilarinda
(yaz sicaginda) sardyl hasinda isret ederken sinekten bihuziir olup
‘niidemasina eder:;

(48] M. Zeki Pakalin, Tarihe mal olmamis fikralar 1946; S: 7.
[50] Kadirean Kafli Osmainly devrinde tarihi fikralar. 1943.
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— Aceb bir sineksiz yer bulunur mu?

udemai hazret eder:

— Usda Ishak Pasa kulunuzun mutbag gayette sineksizlikte
me: hurdur ve yeryiziinde anun gibi biganeler makam ve cayi hu-
zur yoktur derler. [ ‘

Kit'a: ]

Gel ey ean ehli hisset matbahinda
Bulub bir kose seyret ankebfiti
Kiluptur zdr u hayran kir delikte
Mekes girmez ki hasil ede kuvveti [7'].

Ayrani Birden icme

Fatih, Midilli seferine gitmek iizere Balikesirden gecerken
volda kendisini taniyan bir koylii kadim {izerinde iic tane saman
coplt duran bir ¢anak ayran ikram etmis. Ayrana tesekkiir ederken
hiikiimdar, neden ayranmin icinde saman coipleri var diyve sormus.
Kadimin cevabi:

~— Hey ogul, sen uzun yoldan geliyorosun, terlemissindir. Susa-
digmm icin ayram belki birden icersin hastalanirsin. O saman cople-
rini mahsus sol sebepten koydum ki agzina gelmesin diye yavas
vava: ve durazak iceceksin ve sana da dokunmiyacak, maksadim
bu idi. _

Fatih, bu Anadolulu Tirk kadiminin iz’amindan pek memnun
olmus ve orada ona miikafaten bir yeri temlik etmis [7].

Yogurt Serbeti

Fatih sultan Mehmed «Tetimme» tébir olunan medreselerin
ingaati bitinge alimlerin ileri gelenlerini cagirarak kendilerine bir

[51] Risaletiillataif ve Hikayetiil zarifiil avarif. Sahibi Sgbri Elhac
Hiiseyin Efendi Inznikmidi sene 1098. Bay Raif Yelkenei hususi kiitiipha-
nesindeki nisha. Bu hikayede Fatih devri vezirlernnden bir cok hayrat
olan Ishak Pasanin cok hasis olup, yemek bile pisirtmediginden mutbaginda
sinek bulunmiyacagim belirtmektedir.

[52] Arkadasimiz Bay Zarif Orgun'dan. 1 Kanunuevvel 1944 de rivayset
edilmistir. ; :
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ziyafet veriycr; ziyafette bir aralik herkese gerbet dagitildigy sira-
da Fatihin emriyle Kiitahyali Tiirkmenlerden Molla Izari've bir
kagz ayran getiriliyor. Molla Fatih'in maksadini anaiyarak:

In ki darem be dest serbeti mast
elimde tuttugum yogurt serbetidir mealinde, misraimi okuyor, Ho-
carun zarifligi Faiih'in pek hosuna gitmigtir [39].

- Talebesine ikram

o

Fatih Kiilliyesinin Ayasofya medresesi miiderrisi Molla Hiisrev
«Mehmed bin Feramuz bin Ali» yi ders glinleri danigmendleri gelip
Mollanin evinde vemek viyvorlar. Molla katira binivor; dinismendler
oniinden yiiriiyor. Gidip Ayaschya medresesinde dersini veriyor.
Avdetinde vine danigmendler 6niine dusuyor, evine kadar gotiirii-
vorolar. Talebe de sonra medreseye doniiyorlar [,

b ity W

Digiinde ikram

"Fatih 861 1456) senesinde Edirnede ogullari Bayezid ile Mus-
tafa'y1 siinnet ettirdi. Evveld ulemay1 ziyafete davet etti. Biiyiik-
lerden Seyhiilislam Molla Fahriiddin A’cemi’vi sagina, bizde bir
cok Alim yetigtiren Molla Ali Tisi'yi soluna oturttu. Sair alimler
de mertebelerine gore bu iki zatin alt tarafinda sira ile yer aldilar.
Zamanmmn Ustadi killlii olan Istanbul kadisi Molla Hizir Bey ile
Molla Siikrullah da padisahin karsisina oturdular.

Evvelda Kur'an ve Naat okunmuy ve sonra okunan ayetlerden
bahis acilmigtir. Hazir olanlardan ¢ogu ilmi noktai nazarlarini bil-
dirmiglerdir. Scnra so6z keldm ilmine ve akli ilimlere intikal etmis

[33] M. Zeki Pakalin. Tarihi fikralgr.

[54] Nigancizade. Miratil Kéinat. Képrilli K. niishasi No: 1158; Fatih
zamaninda ulems kismi,
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ve bu miihim bahisler uizerine konusulmugtur. Hazir olanlarin oniine
‘tabla tabla tathilar konur ve herkese ayrlan hisseden artam: hane-
sine gonderilirdi [55].

Lakin Piser

Fatih, kurdugu Killiye ashanesinde bir gun bir biiyiikk kazana
tavuk doldurarak bunu pisirin, diyor. Sultamim bu pigmez, su ko-
yacak yer kalmaci, diyorlar; lakin piser cevabmu veriyor. Derken
pisirmege bashyorlar, amma kazanda ancak bir kac tavuk kalmts-
tir, Fatih bunu goriince: Bu kadar tavuk bu kazanda pismez demis-
tiniz, bakiniz nasil pismistir diye latife etmisiir [5].

Solda Oturamam

Fatih ulemaya biiyiik bir ziyafet verecekti ve hocalarmndan
Molla ‘Guarani'yi saginda ve Molla Hiisrev'i de solunda oturtmak
istiyordu. Sebebi de Molla Garani de bize hizmet etmek diiser de-
mesi idi.

Molla Husrev’in gayreti ilmiyesine dokundu, padisahin solunda
oturmasini istemedi ve Molla Garini'nin kendisine daha tafdil
olundugu diisiincesiyle kiiserek itirazini bildirdikten sonra Bursaya
dondii. Orada Zeynilerde bir medrese yaptirarak senelerle oturdu.
ders verdi ve talebe yetistirdi, Bir miiddet sonra rica ettiler, kiis-
kiinliigii sona ererek Istanbula miithim bir vazife ile déndii.

[58] Namik Kemal Killivat: Kemal. Osmanh Tarihi. Cilt 4; Ciiz 3; S: 131
[56] O. Prof. Dr. Akil Muhtar Ozden rivayeti:

| e dil Al ) n.u'_._-J



Mahmut Pasa imareti

Mahmut Paga, Fatih sultan Mehmet zamaminda Istanbulda
cami’ medrese ve iméret ve diger miistercilatiyle ilk imareti yap-
tiranlardandir, Onun vakfiyesi hulasasindan [57] imaretinin mutbak
tegkilatim 6greniyoruz. Hilen camii civarinda boyle bir tesis yoktur.
878 (1473) tarihinde cnun «Cemaati iméret der mahrusai Istanbuls
kadrosu kudur:

Cihet Fi yevm
Mesihati Iméret 10
Kilari b 5
Vekilhare 3
Nakib (3 nefer) 6 beherine 2
Tabbsahin (3 nefer) q W 3
Bevvabin (2 nefer) 5 ) 25
Kiasesuy 25
Hubbazin (3 nefer) ] " 2
Hamali ghst 25
Ahfri 2,5
Kendiim giist
Ferras1 medrese 2

Giinde 565 senede 20540

Biz imaretin miduri, kiler memuru, vekilharg, 3 nakib; 2 asoi:

"2 kapicl. kidse yikayan. odun hamali, ahirci, bugday ayiran ve med-

rese stipiiriictisii ile biiyiik bir kadrosu oldugunu Ggreniyoruz. Yeri
herhalde medreséye yakin olmali veyahut camiye bitisik bulunma-
lidir. Ciinkii camiin van kisumlarinda da misafirlere yemek yediri-
bilirdi.

Ramazan ve cuma'giinler_i dane (pilav). zerde, zirbac, Bayram-
larda dane (pilav) ve zerde, her giin sorba, ekmek verilivor. Yemek-
lerde kullamiian maddeler arasinda bugday, un, nohui. badem, nisas-
ta, siyah tzim, zerdali, safran ve tuz var. Misafirler icin senede
5000 akce masraf edilmesi bildirilmis. Ayrica her sene recel ve

[57] Bﬂwekn!et Arswl K.&mil Kececioglu tasnifi defterler No. 1: sene
851 (1544) tarihli Istanbul evkafi defterinden.
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tursu masrafi 2000 akcedir. Aynca yag ve mum, sebzeler de icap
ettigi kadar alimiyor. Kirilan kaselerin yt’erine alinmas: igin her
gun icin para konmustur,

 Bu kadar zengin bir vezirin zengin kadrolu bir imaretinde het-
halde Fatih Kiilliyesi imareti ashanesinden daha geri clmamak iizere
mebzul ve cesith yemekler verildigi muhakkaktir. Kullanilan mal-
zeme ve baz1 yemek isimleri aynidir.

XV'inci Asirda Olgiller ve Bugiinkii Mukabilleri

Dirhern © Bir okkanin dért yiizde biri

Kantar ¢ Cem'i kanatir olarak vazih. 44 okka.
Vukiyye (okka) : 400 dirhem mukabili

Testi : Uziim turgusu testi ile sayiliyor.

Dane : Pathican turgusu tane ile hesap ediliyor.
Mikdar . Yemek pisirenlerin tahminine tabidir. Bu
da gorenekle olu-

Kilece : Olcii. Sirkede kullaminis.

Miid : Istanbul miadi 20 kiledir %],

Kile : 3080 dirhemi ser’idir.

Aded : Bir cok maddeler say1 ile satilmaktadir.

Kilindir : Sirke kilindiri olarak geciyor.

Senk ;

- Miskal

Ludre . : ]

Batman - : Samda iki okka 800 dirhem-i dtik, Humus |

ve Halebde iki bucuk okka bin dirhem-i
atik, Kenyadz alty okka 2400 dirhem-i
atik. Sivasta 10 okka 4000 dirhem. Kasta-
monuda 6 okkaya batman tabir clunur.

;58] Miid = bir miid 24 %Eiledir. Bip kilz 3080 dirhem ser’iye mikyal

ile hintzs olculur. Kileye miid tabir olunur. 3080 dirkemm 20 defa biyiil-

tiildiikte 73920 dirhem= balig olur. Isbu dirhem 400 dirhem itibariyle kiyvyveye

teksiminde 184 kiyye vz 320 dirhem eder. Kastamonuda batman tabir olu-

nan 6 kiyyeye taksimind= 30 batman 4 kiyye: 320 dirhem olur ki bir miiddin

itibary budur. |
Isfendiyar atlesinden son hiikiimdar sultan Ismail bin fbrahim'in Saban

865 Mnvis 1461 tarihli vakfivesinden. (Yusuf Aykurt notu).




Gldai,arda Kullanilan Maddeler (59)

istanbula miimkiin olan her taraftan gida maddeleri geiiyor.
istanbul Bizans zamamnda ve Osmanhilar devrinde sebzeler miis-
tesna bugiine kadar civarm istihlak maddeleriyle gecinen bir sehir-
dir, Fatih mutbaginda kullanilan biitin gida maddelerinin mithim
bir kism bunlardir.

Hububat ve unlu maddeler:

Bulgur, piring, un [*'], mercimek; nisasta; nohut.

Su: v

istanbulun iyi sulari: Isim tasrih olunmamis. Buz; Uludagdan
kar halinde getirtiliyor.

Sebzelerden: _

Pirasa, lihana, 1spanak, pazi; salgam; hiyar; sogan.

Yaglar ©

Zeytmyag:. (rugani zeyt), Donbe, donbey; (Diinbe - kuvruk)
yagr (rugam diinbe), rugam sadeyag, yag (semenj halisd.

Efavihden:

Misk, zafran, zeytin (dane) [%]; maydanoz, hardal; sanmsak;
kignig, nane, kimyon, Eflék tuzu (sofraya); mastaki (sakiz); sirke;
fillfiil (biber); tarqin, karanfil, anber [%2].

Bunlarin cogu sofralara konmaktadir. Yemek aralarina gn'enler
de ekseriyeti teskil eder.

Hayvani gidalardan (canh mahsullerden):

Yumurta, tavuk, peynir, siit; yogurt; kaymak; 1stmdye kandes.
paca; tathsu balig, kaz, sigir iskembesi, bal %] «aseli musaffan;
av kuslan 194] bas.

'{59} Bunlarin ekserisi ve mutbatta kul'amiun malzemz Brsadan geliyor.

|60] Filibeden gelivor.

[61) [zuurdeu gelivor. :

[62] Simeon Selln: Recueil par ovdre alphabehque de la waleur des
aliments.

Bu -eserde; misk; anber ve heshis Araptan shinmustir diye yazilidir.
‘Kafurudan bahseden ilk Rum miizlifidir. Eseri gidai hijyen noktasindan da
mithimdir.. Yalmz misaller yoktur.

[64) Aver beye tibi averlar tutar. 878 Sabaninda av kuslari icin Kemal
denen bir zata Cakircilar tabiri geciyors




istanbulun Maruf Yas ve Kuru Meyvalan

Fatih zamaninda Istanbulda meshur olan meyvalar hakkinda
esash bir bilgiye sahip degiliz. Bunlardan ayrica bahsolunmanustir,
Her ne kadar tiirkce yazlmis tibbi eserlerde meyvalarin tesirlerin-
den sira ile malmat verilirse de bilhassa Istanbulda XV'inci asrin
ortasindan itibaren yenilen meywvalart yvine Fatih sultan Mehmed'in
mutbak defterlerinden ogrenebiliyoruz. Biz burada meyvalar1 kuru
ve yag diye ayirmayarak sira ile gordiklerimizi bildirecegiz. Kismen
bunlarin fietleri de kavitlarmda vardir [85].

-~ Taze armut : Bursadan ve Ozbek pazarindan Fatih
sultan Mehmef ve maivetindekiler icin
getirilmektedir.

— Uziim : Mutbak defterlerinde «moiz» diye yazili

wengiirn diye goriillen de budur. Engir
Ayasdan da geliyor.

— Enar «nar»

— Kirmizi iiziim Siyah tizim gerbeti yapihiyor: Kizil tiziim.
— Siyah tzim - » 0 " " »

— Karpuz . Defterlerde «Harbizes diye yazihi.

— Limon :

— Inecir

— Muzi stirh : Kizil iiziim demektir.

— Aluyu siyah : Siyah erik. o

— Pekmez toprag: : Matbalh: amirede tathh ve bozulmaz ha-
i kiki pekmez yapmak igin.

L Nardenk : Bursadan getiriliyor. Erik ve nardan ya-
pilan eksi pekmez. Serbet icin.
— Kestane : Fatih mutbaginda ba'z1 yvemeklerde sar-
folunmaktadir.
— Badem : Bursadan getiriliyor [66].

[65] Sabian 878 (1473) mutbax defferinde bittabi' bunlamn fietleri de
kayithdir. Meseld arik 5 akce; nar 3 akge; 1000 limon 70 akee (ytizii T akee):
fiziim 2; armut 5; kestanenin Istanbul kilesi 20 z'tge: digerlerinin tartalar
ogrenilememistir. Umumi yekan verilmistir. Maalesef kestane haric diger-
lerinin okka fietleri d&renilememistir.

'LSBI 878 Sabamnda 45 kantar getirilmistir. Bursadan gemilerle gelen
. seylerin iicretine (resmi navlonu kesti) dive kaydedilmistir.

-
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Taamiye

Hayirsever ecdad, arasinda cesitli vakiflar tesis edenlerin ak-
lindan bir de taamiye olarak emlak vakfedilmistir, Bunlarin nema-
lanindan yemek bedeli verilir. Ankarada Vakiflar Umum Madiirligi
argivinde cesitli vakiflar arasinda bir de bunun bir ka¢ yerde ismi
geciyor. Yani muhtelif zevat bu nam altinda tesisler birakmislardr,
Bittabi’ bunlar Istanbul fethinden sonra kurulmus oluyor. Fakat
tetkiklerimizi bu vakiflar 'igine kadar gdturemedigimizden tam za-
manmni ve sartlarmi bildivemiyecegiz. Bu {aamiyelerde sart her-
halde taam olunacak veya karin doyurulacak verlere nakden bir
vardim mahiyetinde kabul edilmelidir. Bunlar yemek pisirilme
verleri olmamalidir. Zira yemeklerin isitihp dagitildiklar: yerler
iméAret namindski muhtelif sitelerdeki ashanelerdir. Onlarin vakif-
lan ayridir ve taamiye nam altinda degildir.

Taamiyeler herhalde eski zenginlerin, bugiinkii zihniyetine uy-
mamakla beraber fakirleri diiginmeleri vazifei viedaniye ve vata-
niye icaplarindan dogmustur, XX’inci asir zenginleri ancak kendi-
lerini diigiiniiyor. Eskiler etrafindakileri de unutmuyorlard:. Bahsi-
miz swf yemek usullerinden ibaret olmasaydi bizde mevcut olan
detaylara girebilirdik. Yilmz su kadar soylivelim ki bugiin okul ve
aile birliklerinde fakir ve orta halli aileler ancak ilk okul cagmn-
daki fakir ¢ocuklar1 dugiinmek durumundadir. Refah icinde olanlar
biraz da etrafindakileri diisiinse fena ideolojiler herhalde payidar
olamaz.

Tarihde istanbul Sehrinde Asci Dikkanlari ve
Cesitleri Hakkinda Bir Milahaza

istanbulda tarihimizde bugiinkii gibi cesit cesit halk otururdu.
Bunlarin mithim bir kismu hanci gibi yerli, bir kismu da yoleu gibi
gelip gecenler bittabi' bekarlardi. Bunlar bir is ta’kibi veya bulmas:
icin geliyorlar, is bulanlar kaliyorlar ve hatta yerlesiyorlardi. Yer-
lestiler mi Istanbul halkinin sartlarina uyarak evlerinde kendilerine
uygun bir hayat stirliyorlardi. Artik ev hayati bugiin bildigimiz
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sekilde hayat ve yasama sartlarna gére tanzim clunuyordu. Bekar
kalanlzrm ellerine gecen; bugiinkii refah seviyesinin fevkinde oldu-
gundan bir asciya gidip sabah ve akiam yemeklerini yiyebiliyorlar
ve para da arttirabiliyorlardi. Simdiki kazane seviyesi buna bugun
icin imkin vermiyor, likin eskiden daha refah iginde yasayabiliyor-
lardr. Bu cihetle istanbulda halka ve is adamlarina mahsus ascilar
ve diitkkdnlart coktu.

Ascr diikkanlarinin, tarihde her cesidinden hemen her semite
vardi. Corbacilar, pilaveilar, kuskuscular ve tatheilarin diikkanlar
nldug'u kadar sevyar olanlar da pek coktu. Demek o zaman herkes
sicak bir corba igebiliyor ve bir tabak pildv veya kuskus viyebili-
yordu. Bu da gecmis asirlarda hayat seviyyesinin bugiinkiinden
daha yiiksek oldugunu gosterir.

Esnafi Tanzimattan énce iyl gelenekler, esnaf kahyalarinin
namuskarane miidahaleleri ve bazan da fenalik yapanlara derhal
yaldirim cezalari verilmesi fevkinde vicdanlarina da muessir olan
dini terbiye idare ediyordu. Son arsiv arasirmalar1 da gwda mad-
delerini taggis edenlere tatbik edilen agir cezalarn gosteriyor. Insan-
lar muhtelif yaradihg seviyelerinde olduk¢a bazi insanlan zeeri
tedbirler yola getirecektir. Medeni mevzuatin yeri oldugu gibi baz
zeeri ve rasyonel tedbirlerin de yeri insanlara gore degisir. Bina-
enaleyh tarihimizde gida maddeleri ve tagsisler icin yapilan tatbi-
katin bugiin icin de ehemmiyeli vardir. Bu cihetle yvag vesair guda
maddelerinde amillerinin keselerini doldurmalan pahasina halkin
sthhatini ihlal eden hususlarn tecziyesinde Avrupamin medeni baz
kayt ve sartlarini aynen alip tatbik etmek yolunda yiiriimegi tercih
ederken tarihimizden misaller alinarak byle tatbikata gecilmesi ve
biitiin bunlarin incelenmesi de yerinde olur. JInsanlari, bilhassa
halkin gidalariyle mesgul olanlari mevzuattan ziyade kendi vic-
danlan kontrol etmezse o cemiyetin tam ilerlemesi kabil degildir.
Bir defa eskiden aser ditkkénlar: daha cok temizdi ve oralara layik
levhalar da vardi. Herkes kendi kesesi seviyesine gore yiyecek bi-
ver bulur ve orada bugiinku kadar yaglanindan midesi bozulmaz ve
daha temizlik i¢inde yerdi.

Muhakkak ki tarihte ascar dikkanlarimuzda laubalilik yoktu
diyebiliriz. Bugiin benimsemege cahstigimiz XX'inci asirda ise hic
olmamahdir. Binaenaleyh eski ase1r ditkkanlan ve cegitleri ve tarih-
teki gida nizamlarimizi ayr bir monegrafi mevzuu vapmak yerinde
ve dogru olur.




istanbulda Fethi Takip Eden Asirlarda Saray
Mutbaklar:i Teskilatinda Calisanlar
Hakkinda Kismen Bildiklerimiz

Osmanlh Tiirklerinin medeniyet tarihini ingaallah arastiric bir
vazivette yetigmesini diledigim gelecek neslimizin kiitiiphane ve
arstvlerimizi inceledikten scnra ancak yazabilsceklerine inanmak
isterken hilhassa yagayisimzin yeme ve icme hijyenine temas ede-
cepini de umuyorum. Bugiin elimize sadece pek gok malzeme gec-
mistir. Imkéanlar ve bu sahada calisanlarin azhg bunlar: simdilik
cogaltmaga ve Uzerlerindé incelemeler yapmaga miisait degildir.
Elimize gecenlerden dgreniyoruz ki geemic asirlarda ilerlemege
cahistiimizda mutbagimizi da koramaga baslamisiz. Bunun ilk ileri
tezahiiriiniv Fatih sultan Mehmed mutbaklarinda gértiyoruz ve bu
gelirme bizim gerileme aswlarinda bile inkisafa kismen devam
edivor, :

Yenilecek ve icilecek maddelerin bir de tabi’ oldugu gelenekle:
ve usuller vardir, Bunlarca, konan herhangi bir unule seneler bo-
yvunca cok defa ihtara bile liizum kalmadan riayet edildigi gomil-
mektedir ve buna cok defa ve cok yerlerde devaml ve azami itina
uisterildigi de meydandadir.

Elimize gegen vesikalarin hulasalarina gore sarayin yeme ve
icme masraflan defterlere kaydelunmaktadir. Buna yalmz ilk asir-
larda degii, ortalarda yani XVIl'inci asnimizda da dikkat edilmis-
tir {97],

Her sarayin ve 'bu meyands Galata savayimin mithim bir vazifesi
olarak tabbah (piciricilik) mevkii vardir [%4]. Ekmekcibasilar, ekmek
pisirmege ‘ve pisirenlere nezaret eder [""]. Ayrica saraylann ihti-
vaglarinn te'min eden hasfinin meveuttur [7']. Sarayi atik saltanat
degismelerinde eskilerin maiyetlerinin gonderildikleri bir yurttur.

[67] Bagvekdlet arsivi, Babi defleri No: 45; 235: V. 1022 vesikayi gor-
ditk. 22.11.1023 tarihli bir sirii rakkamlardan baska bir sey yoktur. Halbuki
sarayy cedit (Topkap Sarayr) kwzlarimn 'me’k(lat masrafi diye yazlidar

[68] Basvexfilet arsivi. Babi defteri No: 46; 2.VL.1022

[69] Bakimz ayni seri No: 51; 12.VIL1022

|70] Ay seri No: 54; 12.VIL1022
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Orada miiteaddit ascilar ve onlarin bir de sertabbahi gériiliyor [7'1.
Sarayin hasfinnlarindan baska askeri kit'alarin da kendilerine mah-
sus firmlar kaydedilmistir ve pisirilen ve dagitilan fodla (ekmek)-
lerin hesabini tutar bir de fodla katipleri ogreniliyor [*2]. Sonra
sarayda pisirilecek yemeklere lazim olan gida maddeleri serpazar

wpazarbaciy denen adarn vasitasiyle aldiriliyor. Meseld saray: atikde

digerleri gibi bu vazife ile mesgul birisi vardir [72]. Ayrica mutbak
eminligi yapanlar matbahi dmirenin icraat: ile mesgul olurlar [7i].
Casnigirbasihk yani yemeklerin ¢egnisine bakanlar miihim bir mev-
kie maliktir [73]. Hatta bayramhk bir kat elbiseye de nail oluyor-
lar. Bunlar zevvakini hassadan sayilir,

Ayrica koyun emini, eti yalhiz meydan kasaplarmna vermekle
kalmaz. Yeni saraymn matbahi dmiresine ve eski saraya da tevziatta
bulunur [7¢]. Matbah amire hesabina ayrica sikar (avlanma) yap-
- tmlir ve bunlarin masraflary verilir [77]. Mutbak defterleri her
agirda vardir. Hatta seferi himayun mutbaklarinin da masraflan
kaydedilmistir [7%], 1179 (1765) de Istankéyden her sene limon suyu
celbedilmistir, \

Kileri amireye mensup olanlarin sarayda haneleri vardir [7].
Fodla denen ekmegi pisiren ekmekcilerin imamlar:y bile meveut [*].
Ayrica seferliler hanesinin ekmekeisi bile kadrodadir. Bu adam unu
temin ile muvazzaftir. Bir nevi memuriyettir. Adeta maash miite-
ahhit mevkiindedir [*']. Sultamin masrafina bakan zat baskadir ve
bu da bir memuriyettir [%2].

Yemeklerde tegrifata riayet edilir. Herkes derece ve mertebe-
sine gore ofuracag yeri ve sofray: bilir. Bu vazife ile ve bu terti-
butla mesgul olap simat agalari vardir [*2]. -

[71] Ayn seri No: 143. sene 1022

[72] Aym seri No: 260; 21.X1.1023

[74] Ayni seri Aym seri 18111023, 33: Bu vazife ssferlerde bile vardir:

[76] Aym seri No: 254; 21.X1.1023

[76] Basvekalet arsivi. Mutbak defterleri No: 7272 sene 1012 (1603)

[77] Aymi seri mutbak defterleri No:*7278 sene 1090 (1679)

[78] Ayni seri mutbak defterleri No: 7287 sene 1107 (1695)

[79] Sehit Ali Paga K. N. 2570 sene 1116 (1704) bir kayrttan.

[80] Ayasofya K. N. 520 sene 1153 (1748) bir kayittan.

[81] Laleli K. N. 585 sene 1161 (1748) hir kayittan.

[82] Atf Efendi K. N. 528 temelliik kitibesinden. Fatih K: N- 90

[83] Bu hususlar icin Letaifi Endurun vé Endurun tarihlerine bakilmalh.

p—




Yenilecek Maddelerin Dili Hakkinda
Birkac Misal

Osmanli Turkti medeniyetinde lizerinde durulacak miihim nok-
talardan biri de ictimai blinyemize girmis olan hadiselerdir. Mesela
bizim eski sosyetemizde kadin ve erkek birbirinden ayr: idi. Her iki
cinsten birini begenen ve takdir edenler kolay kolay karsilasamaz
ve boyle tesadiifi karsilasmalarda bunun yabancilara hissettirilme-
mesine her iki taraf i'tina gosterirdi. Bunun i¢in ba'zi ménalara de-
lalet eden ufak emarelerin ortaya konmasinda bile miistesna bir
dikkat gosterilirdi. Meseld sarkin eski adetleri vechile cicekler ve
hattd sebzelerin isimleriyle hemkafiye gelmek lizere méanalar diisii-
niilmustir. Boyle gizli ve efsanevi sevgililerin bulusamadiklar: bu-
caklarda onlara vedirilen veyahut yollar1 {izerine konan her seyin
bir mektuplagma gibi méanalar1 aranmistir. Bu maéanalar 50 seneve
kadar soylendigi gibi ayrrea (Lisam ezhir) diye risalelere yazilmis
ve bunlarin ‘ménalarini bilenlerin bir Iigatcesi olmustur. Bunlarin
¢ogu eski kadinlar arasinda da ancak aralarinda soylesilir ve konu-

sulur bir sir idi. Buntun baslangicim1 bilmiyeruz, Biz 1303 (1887) de

vazilmis koyle bir risaleden bahis ile ilgili gorerek su isimleri sec-
tik. Kargilarina da delalet ettikleri miiteaddit ménalar siraladik.
Yogurt : Gonluni benden sogut.
Piring : Yanmndakinden gec, dleme ettin bizi guliing. sabah
kahvesini bizde ic. 2
Biber : Cigerilm yvanar tuter.
Maydanoz : Tenha mudir odaniz, gelirse guzel gelsin cirkin al-
maz midemiz.
Bakla : Al beni sinende sakla.
- Bariilce  : Efendim keyfin nice.
Nohut : Derdinden oldum bihiit. Al beni sinende uyut.
Enginar : Gonil otagin kurmus, efendisiyle cengi var,
Piyaz : Eylerim Hakka niyaz.
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Kereviz : Daha neler goruriz. Yapragim dileriz. Ele gecse
nazh yar, Bir murada ereriz.

Ekmek : Bir murada ermek. Maksadim seni opmek. Neden
bizi terketmek?

Vigne : Kiusli oldugun yar ile bir dahi goriigme.

Elma . Beni sevdaya salma. Ister al ister alma. Ahimi
alma. Yadlamm sarma.

500’'tunci Y1l Toreni Olursa O Ginlerde Yemek
Listeleri Uzerine Bir Diisiincenin ifadesi

Biz burada eger 1953 de 225 yasinda kumandam bulundugu
Osmanly Tiirk orusiyle Fatih'in Istanbul fethi hazirhiklarina seneler
énce baslayip da bu giizel vesile ile Istanbulu su derbederlikten
kurtarabilseydik ve bir seyler yapabilseydik o giin evlerimizde ve
lokantalarimizda hazirhiyacagimiz yemek iizerine bir liste hazirla-
mak ve onun burada bir 6rnegini vermek istiyorduk. Fakat biitiin
bu hazirlanmalar hususunda ge¢ kaldigimiz1 ve esash bir sey yapa-
miyacagimizi diigiinerek oyle bir liste hazirlamaktan vazgecerek bu-
nu bu eserin miinderecatina merak edeceklerin /iglerinden gelebile-
cek arzuya birakmag daha dogru bulduk. Bunun halad yapilabilece-
gini dustiniiyoruz. Bunu biz de yapabilirdik, yapmiyoruz. Zira bizde
teferruattan sayilmiyarak tzerinde bile durulmiyacagim muhakkak
bildigimiz bu husus diger memleketlerde varsa muhakkak ki bunun
da en mithim sehirlerinden birisinin kurulus ve alimig tarihlerinde
ehemmiyetle dikkat nazarina alinacagini tahmin ederiz. En mithim
noktalar:, bosuna vakit gecirip de yapamadifimiz halde, sirf bu
bahisde inceleme yapmag: sahsan biz kendibize tizintili bulduk ve
bundan tiziilerek vazgectik. !

Fakat metinde XV'inci asirdaki yemek cesitlerinden segenler
belki bulunabilir.

500 iincii fetih yihinda fumellar firmlarinda Fatih devrinde
pisirilen fodlalardan ¢ikarmal:, herkes o giin 500 sene onceki fodla-
lardan yemeli idi. Viyananin muhasaradan kurtuldugunun hétiras:
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icin ay bi¢gimi ekmeklerden yapip sattiklarina Viyanada 22 sene once
bizzat gahit oldum. Amma bunlar bir insan tarafindan sdylendigi
icin yapilmasindan ziyade herkes kendi payma bir geyler akledip
viteuda getirmelidir. Eger firincilar birligi boyle bir seyi benim

firie: olmadigim halde aklima geldigi gibi akillarmna getirmek icin

kafalarim igletmezlerse bu olamaz. Ascilara da boyle bir sey soy-
lenmez. Zira insanlar kendi akil ettigine kiymet verir, bagkalarimnin-
kine o kadar ehemmiyet vermez. Amma bu ilham Rabbani de an-
cak diigiinenlere miiyesser oldugu icin onlara da boyle yapiniz den-
digi icin yapmiyacaklardir. Meseld o gin pekald burada bildirdik-
lerimizden bir kac cegit hazirlanabilir. Tursucular bildirdigimiz tur-
sulardan, 500 sene oncekilerden bile ortaya koyabilir. Biz bu ruhun
iclerinden dogabilecegini umil edelim. Nitekim béyle bir mevzuu
ele almak lazimdir diye biz hatirladik. Yemek ve icmek hususunda
ingaallah kendi hatirhyanlar cikar da duyamz. Yapilacak umumi
ve hususi térenlerde elbette bir sey dugtiniirler ve bu eserimizde
yazlanlar1 esas tutarak bir cesit olsun o giine mahsus bir yemek
vaparlar ve bu vesile ile herkesin evinde hususi olarak yapacag:
samimi toplantilarinda ikramda bulunurlar.

LUGATGCE

Fatih'in mutbak doftsrle}inda gecen kelimeler hakkinda
verilmesi miimkin olabilen baz izahat

Gerek miiverrih rahmetli Ahmet Refik ve gerek Bagvekilet
arsiv miitehassislarindan Bayan Adalet Celebioglu arkadaglariyle
birlikte Fatih devri mutbak defterlerinde rastladiklari baz bilin-
miyen kelimeleri izaha c¢aligmiglardir.

Biz de bir taraftan rastladiklarimizi bir yere kaydetmistik.
‘Hepsini birlikte buraya siraladik. Daha defterlerin hepsinde rastla-
nip da kaydolunabilecekler olmalidir. Biz bilhassa Ahmet Refik'in
incelemediklerinden de notlar ve llgatler topladik. Onlarin hepsi
buraya eski ve yeni harflerle konmustur.

Géoriilecektir ki XV'inci asirda kendisine gore lagatleri ve hatta
istilahlar: vardir. Biz buraya istilahlari ayirmiyarak onlarn ancak
kelimeler ve manalar: arasinda gostermegi kafi bulduk. Yine bu
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asirda milli mutbagimz heniiz teessiis etmektedir. Daha ziyade
bunlar Arap, Farisi dillerinden ve kismen diger lisanlardan alinma-
dir. Tiirkcelerine rastlaniyorsa da azdir. Halk arasinda muhakkak ki
bunlarin tirkceleri kullanihiyordu. Fakat her nedense devlet ve
saray kayitlart hususi memurlar vasitasiyle tutturuldugundan ve
bizde o asirda okuma ve yazma bilenler az cok arapca ve farsca da
bildiklerinden belki idari miilahazalarla tipk: siyikat rakkamlarin-
da cldugu gibi bu defterler ayrn bir imlé ve hat usuliyle yazilmastir.
Ha'ktan herhangi bir okuyup yazan bu defterleri karistiracak olursa
cok defa bir ména cikartamaz. Bizler ve arsivde calisan miitehas-
sislar bile bir cok anlama ve hatta miimareseleri oldugu halde oku-
ma zorluklariyle karsilagmaktadirlar. Eskiden bu daha cok varit
olmahidir. Her ne kadar mutbak defterleri devlet esrarindan degilse,
de yine boyle hususi teamiilden vazgecilmemis demektir. Bu cihetle
bu kelimeler de kismen zorla okunabilmis ve toplanmistir.

Iste her iic elden buldugumuz ve kismen yardimeilarimiz tara-
findan ba'zilarimin kismen dogru izahlart yapilabilmis lhgatlerin
bir kismi:

Ades : o4& : Mercimek
Ala s S : Erik

. Alter : s )T : Taze erik
Ard : ) JT : Un 5
Ard kerden o T )T : Un haline getirmek
Bas paca : =Ly b : Bag ve paca?
Bere i s Kuzu
Besbiise ; 4~l.) : Baharattan
Bettih - C.Lu : Kavun, karpuz
Beyza - Loy : Yumurta
Borani : a! 2 : Piringli 1spanak %],
Biirkak - S8 : Baklava yufkas:

[84] Kamusu Tiirkide aynen piringle karisik ispanak veya diger sebze
yemegi. Me'mun Halife'nin evlendigi Boran Duht'un cihazindan olan meshur
ineili yesil haliya wenkge benzedigi icin bu isimle tesmiye olunmustur. Bu-
nunla beraber Bursa Mevlevihanesinde yumurta; yogurt ve yagdan miirek-
kep bir yemege de bordni derler.
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Cenah : >l

Cira’ : -
D «.::"-)'z-.:
Dirhem : g
Dunbe ! 3
Draz : S
Emrud 3 23,7
Engiir : P d
Erz 3 !
Fiilfiil : Jaks
Gavan ; o ;K
Gfire : P
Guvacirt : o _7(
Hal : J=>
Harbeze : o >
Hasrum : Y
Heyzim : >
Hums I : S il
Humazul iitrug : 77 Yloel»
Kabban : ol
Kabbani : g\
Kali : b
Kal'i kerden 935 b

e o i —— g

: Armut

: Tart1 memuru

! Kalay

: Kanad, yan, kanath hayvanlarin sa-

yisim gostermek icin kullanilmak-
tadir.

: Cira

: Dar

: Dirhem’in kisaltilmis sekli

: Kuyruk. Rumelide Dunbey, Donbay

da derler.

: Kaz

: Uziim

: Piring

: Biber

¢ Gavlar, inekler
: Koruk

: Ezme

: Sirke

. Kavurma

: Koruk

: Odun

: Nohut

» Agac kavunu

: Biiyiik terazi ve mizani azim gibi

kistas manasina farisiden muarreb-
dir.

. Kalaylamak




Kalye

Kanuni

Kefun

Kelliim
kendiimkupide :
Kilecat

Kilece

Kilinder

Kimnon

Kirde

Kirdigan
Kiithende

Leben
Lebeni Gav
Lodra

sz xS
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Selahi Iigatinde kalye imlasiyle ali-
nan bu kelimeye nohut, sogan, ce-
viz gibi seylerle karisik olarak pi-
sirilen etli ve sebzeli taam maénasi
verilmis, Aksel irebde ise kalye as-
linda kavrulmus ete wve bugdaya

denilmistir.

: Bir nevi’ yemek oldugu anlasili-

yor. Liigatlerde bulunamadi. Ah-
met Refik de boyle kaydeimis ve
izahat vermemigtir,

Bal sepeti

: Lahana

: Yarma bugday

: Kileler

: Kile

: Eski bir sarap olciisii, ashi Yunanca

(Kamusu Turki) takriben iki okka
kadar sarap alan 6lcek (Biyanki)

: Kimyon
: Yuvarlak ve ince ekmek (biyan-

ki). Pek ince bir nevi' pide, acem
pidesi (Kamusu Tiirki)

: Ceviz
: Dogrusu kiubid olmahdir. Farsca

kibiden masdarindan ismi mef'ul.
Ezilmis, doglilmiis. un haline geti-
rilmis manasma.

: Siit

- Inek siitit

Litre, libre. Rital (Kamusu Tirki)
rahmetli Ahmet Refik kantarin
viizde birine muadil oldugunu kay-
detmigtir. Redhavz lugati bir libre-
den biraz fazla istiabinda bir olgek
oldugunu soyler.

et gl



Liiffan ol
Liiffani sl
Mahi ; P
Makiyan ;,Lfb
Mant1 L;— L
Mé.st- ; : S

Mastibe . bl
Memuniye “ yi*
Metancene «.;'— \a
Mis o
Moyiz SRS
Muzu sivah t_'l:a}y
Mut, miid : e
Miidad alia
Na'ne wad
Nardan Olasb
Nemek e
Okre . ,( s\
Pazu 3k 25
Re’s - ._,--l p)
Rugan ‘,333
Rugani diinbe - «-r.a u‘ 3

: Bas.

: Yag.
: Kuyruk_yvagi
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: Ala eksi nar. (Selahi lagatine gore)
: Nar satan, narci
: Balik

: Mavuk
: Kiymah yufka yemegi (Kamusu

Tiirki)

: Yogurt
: Ayran

: Ahmet Refik memuniye kelimesini

Memun halifenin namina nisbet e-
dilen helva diye tarif eder.

: Akselirebe gére kofteli corbacdir.
: Bakir (Akselireb ve biyanki)

: Uztim

: Siyah tizam

: 20 kile sikletinde olcu, (Ahteri ve

Akselireb)

: Midler

: Nane

: Nardenk

o i) A

: ‘Eri:gte ks B

: Yabani pancar [%6],

Dort ayakli hayvanlar
kullamlmaktadir,

icin

|85 Rahmetli Ahmet Refik'e gore Akselireb'in mat'umat kismunda
. (Rigte) maddesinde bir nevi' taamdir. Ekir seklinde yazihidur.

[86] Lehgei Osmanide.
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Rugani semsem:

Rugani sahm

Sebti

Sebz
Semsem
Sib

Sir

Sir

Somak
Stuikker
Siikre
Sem'’i asel
Semmaiye
Sikemi gav
Sarba’

Tere

Tere tarhun

Terene

Tursu engiir

Tursu kellim :

Tutmacg
Vukiyyat

5
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E.L: 5
¢ Okkalar

ol

: Susam yagi
: Ig yai
: Testi

¢ Susam [#7].
: Elma
: Sarnmsak

. Kignis

: Seker

: Toprak canak
: Balmumu

: Mumhane

. Si1gir iskembesi
: Corba -

: [88],

: Taze tarhun manasina olmasit muh-

temeldir.

: Tarhana. Akselirebin matiumat kis-

minda tarhana olarak gosterili-
yor [®]. i

: Uziim tursusu

: Lahana tursusu

Pekmez taths:

|87] Akselireb’in «dithns faslinda Tahin manasina almmis.

|88] Kamusu Tiirkide: Taze; salata yerine yenen az yakici; dar ve tarh:
uzun bir yaprak; ayrica dereotu méanalarina da almmstir.

[88] Biyanki'de ternane — ragoiits; ternene — P. Mels.

Semseddin "Sami Beyde ragofit salcali et yemegi méanasina geliyor.
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Fatih Mehmed II vakfiyeleri. Ankara 1938; 322 S. Eyubsultan
vakfiyesinin pigirilecek yemekler hakkinda ba'z1 isimler alin-
magtir. Bu vakfiye 990 Zilka'desinde (1582) usulen tecdit olun-
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— Fatih Mehmed II vakfiyeleri. Vakiflar Umum Mudirhigii yayn-
larindan. Ankara 1938. Uciincii sultan Murad zamamnda agir ve
muglak bir turkge ile mealen turkcelestirilmis vakfiyedir.

— Fatih'in arapea vakfiyesi. Faksimilesi Tahsin Oz tarafindan ha-
zirlanarak Alman Arkeoloji Enstitiisiince bastirilmigtir, Zwei
Stiftung surkunden des Sultan Mehmed II. Fatih. Istanbul 1935.
Ikinei sultan Bayezid zamaninda teedit olunan niishadar.

— Terctimei kenzil istiha. Topkap: Saray: Muzesi Hazine K. N. 1186;
Ahmet Cavid tarafindan, Sah Seyfiiddin Eba Nasr icin Ebu Ishak
naminda bir hekim Et'imei Ebu Ishak diye de adlanan farsca
divanin ki «Kenzil istiha» adim tasiyor; Ahmet Cavid isminde
bir zat XVITinci asir sonunda Terciimei Kenziil istiha diye ce-
viriyor ve bunun lGgatlerini bildirmek icin bir de lagat hazir-
liyor. Bundan ayrica faideli olacagindan ilgilendiklerimizi aldik.

— Divén: et'imei Mevlana Ebu Ishak Hallac: Sirazi. Ebiizziya mat-
baasinda nefis bir surette ve giizel bir kap icinde 1302 (1885) de
nesrolunmustur. 172 sahifedir. Farscadir; 12 sahife de lfigatcesi
vardir.

-— Fatih devrine ait vesikalar. Ahmet Refik. Tarihi Osmani Enei-
meni Mec. No: 49 — 62. 1335 — 1337; S. 1 — 58
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— Tkinei sultan Bayezid vakfiyesi. Ankarada Vakiflar Umum Mii-

dirliigii arsivindeki niisha.

— Fatih Kiilliyesine ait diger mihim bir vesika. Dr. A. Siiheyl

Unver. Vakiflar dergisi. No: 1; 1938; S. 39 — 47; Vesikanin fotog-
rafi da vardir. Fatih Killivesi imareti ashanesinin tevzi'name-
sidir. Yemekler, cesitleri ve Kiilliye kadrosu noktasindan em-
salsiz bir vesika oldugundan incelenmigtir.

Tevzi'name. Vakiflar dergisi No. 1 de negrolunan wvesikanin he-
men aynmidir. Yalmz bas ve sonuna ilavelerle bir risale haline
konmugtur. Faksimile olarak bu eseri muteakip nesrolunacaktir.
Her ikisi de XV'inci asirda yemeklerimiz ve QESJUE!‘! hakkmnda
bagvurulacak en mithim kaynaklardandir,

Bagvekalet Argivi. Kamil tasnifi masraf defterleri No. 1. Fatih
sarayina ait devrinin vesikalar::
Defteri harci matbah sayir fi sehri Saban 878 (1473)

» ihracati matbahi amire ammerehallah fi sehri Zilhicee
sene 873 (1469)

B » » 0 ammerhallah fi sehri Rebitlevvel
sene 874 (1469)

» » ! w  ve sayir fi sehri Zilhicce sene
875 (1471)

» SR " »  hassa ve sayir ve sehri Cemazi-
yiillevvel sene 876 (1471)

Diger iki defter sene 876 (1471) ve Cemaziyulahir 876 (1471)
Defteri harci matbah ve sayir fi gehri Rebiiilahir sene 878 (1473)
Buplar yeni ciltlenirken bir sira takip olunmamistir. Kagitlar
Avrupamn filigranli ve yollu olan beyaz cinsindendir; aherlen-
mistir. Birisinde tde ve birinde R markasi vardir, Defterler
9,525,6 eb’adindadir. Mutbak kayitlan siyakatle tutulmustur.

Degerli ve orijinal nesriyatiyle bizi Osmanh tarihini argivierde
arastirmaga sevkeden tarih¢imiz rahmetli Ahmet Refik listesini
verdivimiz bu defterlerin en basta Saban 878 (1473) aymna mah-
sus olam nesretmigtir ki Fatih bu senenin bu ayinda Istanbul-
dadir. Mutbak defterlerinin ayrica bize ogrettigi hususlar icin
«Fatih saray “mutbak defterleri wve bize Ogrettiklerin bahsine
bakiniz.



— Tiirklerde yogurt tarihinin eskiligi hakkinda bir kag kelime.

Quelques mots sur I'encienneté de histoire du yogurt chez les
Tures. Dr. A. Sitheyl Unver'in bu etiidii rahmetli Dr. Akil Muhtar
Ozden'in nesrettigi Tedavi Klinigi ve Laboratuar1 Mec, 1936;
No. 22 nushasinda cikmmstir. Bilhassa Avrupada yogurdun Bulgar
icad1 diye yazilmas: ve taninmasi lizerine bir cevap olmak iizere
yazilmistir. Bu etiidde yogurdun Tiirktin milli bir icad1 ve gidasi
oldugu tebariiz ettirilmigtir.

Anadolu ve Istanbulda imaretlerin, ashane, tabhane ve misafir-
hanelerine ve miiessislerinin ruhi kemallerine dair. Dr. A. S\'iheyl
Unver. Tib Fak. Mec. No: 18; 1941

Osmanli Tarihi eilt I1. Istanbul fethinden Kanuni sultan Sule)~
man’'m 6liimiine kadar. Ismail Hakki Uzuncarsih. Tiirk Tarih
Kurumu yaymlarindan 1949. Iméaretler S: 632 - 633.

Melcei tabbahin. Mektebi Tibbiyei Adliye hocalarindan Mehmet
Kamil. Tag basmasi. Zilhicce 1275 (1856) da Asir Efendi mat-
baasinda basilmistir. 107 sahife. Isimlerini vermedigi eski yemek
risalelerini gozden gecirerek yazdigimi soyluyor. Fakat bizim
XVIII'inci asirdaki Seyhiilislam damadi Kadi Efendi merhumun
Et'ime risalesi esas olmus. Bu da aynen kitabinda onun gibi
nohut corbasindan basliyor. Ba'z1 ilaveleri de var. Diger mehaz-
lerini bildirmemesini ve asil mehazimin da ismini vermemesi
sayam teessiirdiir. :

Fatih devrine ait vesikalar. Ahmet Refik merhum tarafindan
Tarihi Osmani Enciimeni Mecmuasi; No: 49 — 62; sene 1337 de
nesrolunmustur, 88 3senesi Saban ayina mahsus defterdir, Halen
Topkapr Sarayr dedigimiz Saray: Cedit amirenin bitirildigi se-
nedir. Bu senede verdigi izahata gore saray halki 726 kisidir.

Fatih meghur Kanunnamesini de bu sene c¢ikarmugtir. Bu def-

terden Fatih'in her giin ne yedigini, sarayinda hangi yemekler
pigirildigini. o devrin yemek tibirleri ve mutbak mastaflarim
dgrenmis cluyoruz.

Siméon Seth: Recueil par ordre alphabétique de la valeur des

aliments. Bu eser gidai hijyen noktasindan da mithimdir. Yalniz

misaller yok.

Hierophyle:

9 sahife yemekler tretesi yazmus, kendisi XII'inei asir ortalarinda
vasamustir, Aylara gore rejimi tarif eder. Aym asirda yine boyle
gidalara dair bir eser var. Bakiniz Tiirkler Bizéns mutbagindan
neler almis olabilirler kismina.
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Edirnede Sarayi Cedidi Amire Fatih devri mutbaklarinin

bugiinkii durumu «Dr. Rifat Osman »
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Fatih Sultan Mehmedin mutbak defterlerinden 2 sahife. Saban 878 (1473)

Ashindan yan ufaltilmigtir.
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 Bagrekilet argivi Fatih devri vesiknlan




v imareti,

vesi

rk¢e vakfi

Kiitahyada Germeyan Begi Yakup Be
tasa kazilmig Ti

pundan yarim asir 6nce medrese olan tabhéne

Fatih'de



XVIL inci asirda gida maddelerini kanistiraniara sira ve falaka cezas:

L F. Toeschner ; Alr-Samboler 1925

Tabhénenin biiyik salonu nefis kapisi. Halen Topkap: Saray:
Miizesi Hazine Dairesine konmugtur
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Fatih Kiilliyesi tabhanesinin bugiinki dig durumu

Tabhénenin bundan 40 sene dnceki avlusu



Fatih Tabhanesinin 6n bagge divarlan yikilarak yapilan
bina ile bugiinkii durumu

Tabhanenin esas kapisi. Burasi kapahdir, yandan kaln divar
yikilarak cirkin bir kapr agimigtir



Halen Istanbul Belediyesinin iggalinde bir depo olan Fatih Killiyesi
Tabhanesi avhsinin on sene éneceki hali

§Topkap: Sarayr mutbaklaninin Giilhdne baggesi 6niinden goriiniigii



Topkap: Sarayinda Fatih Sultan Mehmed tarafindan yapilan
mutbaklarin bugiinkii durumu «Halen seramik eserleri dairesidir»



Topkap: Sarayi mutbaklarinin digtan Giilhane Kasn
oniinden goriiniigi (Dr. A. S. Cnvet)

Topkap1 Saray: eski mutbaklarindan miize olarak restore edilmis
bir kissm ¢ Halen umuma agiktir »



Edirnede Sultan Bayezid Il Camii, tabhane, imaret, darussifa

ve medresesi iméreti
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Edirnede Bayezit Camii ve
imareti plam

Y. M. Sedar (etintas

XVII inci asirda bir imarette

yemek pisirilmesi
F.

Taeschnoer :

Alr-Stumbuier 1925




Hasekide Hurrem Sultan imareti aghanesi ici

Haseki sitesi imaretinde ashane, darfigsifa, medrese,

mektep ve cami’ planian



Siileymaniye imareti ashanesi salonlanmn ic bagcesi

CMdlen sk lslim Eserier: Ma

XVl inci asra ait olan bu Tiirk minyatiirinde gida maddeleri satan
bir diikkdn goériilmektedir.

{ Asly Tepkap Sarave Miizesi Hazioe Kitipbanesindedis




Hiinernimeden bir sahne: Sultan Ahmed meydanina nazir
Ibrahim Paga saray: éniinde «Ulema ziyafetinde canak yagmasi»

Ashi Topkapt Sarayr Mazesinde, vaer salonanda teshirdedic)



Megin sofra 6rtiisiinde yerli siislerimiz. XVl ine1 asirda yapilan
bu értii muhtelif renkte meginlerle oyularak yapilmgtir

Mezkiir megin ve oyma siislerle dolu sofra értiisiiniin tamam:

Topkapt Sarayr Muores: resim galerisinde



Topkapr Saray1 harem dairesinde Ugiineii Sultan Ahmed
yemek odasi lake ve siislii tavam

Ugiincii Sultan Ahmed zamaninda yuvarlak bir yemek sinisi
etrafina toplanan davetliler

Velibl sarodmesi, Ressam Levni tablalarndan
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Ugiincii Sultan Ahmed'in diigiin esnasinda tek bagina
ok meydanindaki cadinnda 6gle taamimi yemesi

Vet surnimesi, Ressam Levni wsbiusindan



Uciincii Sultan Ahmed zamaninda meghur siinnet diigiiniinde
devietld biiyiiklere cadirda gekilen ziyafetten 2 sofra

Vehbl surpnimesi. Ressam Levni tahlosundan,

Asit Topkapy Saravt yan salononda teghivdedir

Kanuni Sultan Sileymanin Siileymaniye Killiyesine bagh
biyitk tabhanesi






