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Bilinmeyen 112 Osmanl? Tarifi

Hayriye Menglc - Her yeme?in etle piirildi?i, gl suyu ve bademin bol kullan?d??? Osmanl? donemine ait yemek tarifleri bir
kitapta topland?.

Her yeme?in etle pi7irildi?, gl suyu ve bademin bol kullan?d??? Osmanl? doénemine ait yemek tarifleri bir kitapta topland?.
2Zimdiye kadar hi¢ yay?nlanmayan 112 guincel tarifin yer ald??? kitap, "bilinmeyen bir Osmanl? yemek kitab?' olarak niteleniyor.
Coktan unuttu?umuz bu tarifler, sofralar? gercek Osmanl? tadlar?yla zenginle?tirmeye aday.

Bir kayd? yanl?? gecirmek veya bir ismi bir yerden di?er yere aktarrken yanl 7212k yapmak konusunda, son zamanlarda hi¢ bu kadar
carp?c? bir drnekle kar??2a?mam?2?m. Pnternet ortam?na yanl?? aktar?an bir Osmanl? yemek kitab?ndan sdz ediyorum.

Manisa? Halk Kituphanesi yazmalar? aras?nda bulunan 1848 numaral ? mecmuan? birinci eseri, yanl ?? katalog kayd? nedeniyle
ylarcaaraZt?rmac?ar?n dikkatinden kagm??. Clnki katalog bilgisi internet ortam?na aktar? ?rken eserin ad? 'Y emekler Kitab?"'
yani Kitab-? Mekllét yerine Kitab-? Menk(l&t yani "Nakiller Kitab?'olarak kaydedilmi?. Taaki; Ruhun G?das? Kitaplar taraf ndan
ke?fedilinceye kadar ...

Prof. Dr. Giinay Kut'un titiz ¢cal ??mas? ve Ciya Sofras?n?n ustas? Musa Da?deviren'in incelikli tarif ag?klamalar?yla'Osmanl?
Kitaplar?n yeni Uyesi Kitab-i M&kdlat, 112 tarifin incelenip yeniden yorumlanmas?ndan olu?uyor. Y emek tariflerinin yan? s?ra
zaman?n sa?l 7k tavsiyeleri niteli?ini ta??yan regeteler de iceren kitap, Osmanl?n?n giindelik hayat?na dair ipuclar? veriyor.

Kitapla?t?r?an eser, 'bir mecmuan?n’ icindeymi?. Y azar? hakk?ndaise kitab?n ba??ndayer alan 'Eserin genel 6zellikleri' bolimiinde
2u bilgiler veriliyor:

"Bu mecmuada bulunan ?htiyarét-? Bedi'T isimli eser ile Muhtasar-? T?bb adl? eser Muhammed b. Mahmad ?irvéni'nin eserleridir.
Bilindi? gibi ?irvani, B&?2dadi'nin Kitabi't-Tabih adl? yemek kitab?n? Turkce'ye cevirmi? ve sonuna yetmi?yedi adet tarif dahi
eklemi2tir. Bu durumda eserin 2irvani'nin kitab?n?n eksik bir niishas? oldu?u di?incesi akl?m?za geldi. Bu ylzden ?irvani'nin eseri
ile elimizdeki tarifleri kar??a?t?rarak bu durum ag?kl??a kavu?urmak gerekiyordu. Y ap?an kar?2a??rman?n sonucunda
elimizdeki eserde bulunan 112 tariften sadece 18 adetinin 7irvani'nin yemek kitab?nda bulundu?unu tesbit ettik. Bu ortak tariflerin
baz?s? Zirvani'nin tariflerine biyik ¢o?unlukla benzemekle birlikte baz? tariflerin sadece ismi ayn? olup igeriklerinin birbirinden
oldukca farkl? oldu?unu gorduk."

Output as PDF file has been powered by [ Universal Post Manager ] plugin from www.ProfProjects.com | Pagel/4 |


https://gidivermek.com/?p=163
http://www.profprojects.com/?page=upm

This page was exported from - Gidivermek
Export date: Wed Jun 17 12:18:37 2026 / +0000 GMT

Yemek tarifi devar, ?erbet ve macun da

Eserin genel 6zellikleri bolumiinden 6?rendiklerimize gore; Osmanl? déneminde 18'inci yuzy2dan itibaren gorillen yemek kitaplar?,
genelde 7 bdlimden olu?urmu?. Ak bolimde gorbalar yer alrm??. Fakat bu kitapta "me'maniyye" tarifiyle ba?anm?? ve di?er
tariflerin s?ralamas?nda da herhangi bir kurala ba?? kal ?7nmam??:

"92'nci tariften sonra'bab’ diye bir ba? %k konularak 110'uncu tarife kadar ¢e?itli hastal %klar?n tedavisinde kullan?lacak macun ve
?erbet tarifleri yaz2lm?2?r. Daha sonra herhangi bir ba? 2k konulmadan 110'uncu tariften itibaren tekrar yemek tarifleri yaz2maya
ba?lanm?2?r. Y ani son g tarif, yemek tarifidir."

Ancak baz? tariflerden anlam kapal 2???, baz?ar?ndaise 25 kg'a denk gelen ?stanbul kilesi 6l¢l olarak veriliyor yada dl¢u
verilmeyip, "ald??? kadar, a??nagoére" gibi mu?ak kavramlar kullanm??.Y emeklerin piZrilmesi icin haran?, tencere, tava, tepsi
kullan??yor ama kar?t?rmaya yarayacak aetin ad? anm?yormu?, oklava d???nda. Eri?te ve h?ndkiyye tariflerinde "okla?ayla
kar?2tr2ar" denilmi?. Kitaptaki tarifleri uygulayan Musa Da?deviren, yine kitab?n ba??nda yer alan "Tarifler hakk?nda genel
de?erlendirme’ bolumande "Bunun sebebi eri?telerin hem y?pranmas?n? hem de hamur olmas?n? dnlemektir” diyor.

Y a?ayan tarifler

Da?deviren, bu yazman?n okura; 6zellikle Akdeniz havzas? ve Turkiye'nin do? k?s?mlar”nda yap?an yemekler ileilgili ayd™nlat?c?
bilgiler verdi?ini belirtiyor. Kitaptaki 8'inci tarifin narl? pilav tarifi oldu?unu, halen Guneydo?u'da 6zellikle Siirt'te hem nar pekmezi
hem de kurutulmu? nar tanesiyle yap?d???n? anlat?yor. 17'nci tarif olan 'ke?eng kabak'?n Konya yoresindeki kabak tarifiyle benzer
oldu?unu, 21'nci tarifteki 'h?tab'2n Ad?yaman'da ve k?smen Malatyada halen yap2d???n?, 78inci tarifteki 'ke?ir kara havug'un
bugiin Suriye ve Hatay cevresinde yap?d???n? kaydediyor.
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Ciya Sofras?n?n ustas? Da?deviren ayr?ca bugiin domates ve biber ile harc? ¢e?itlendirilen lahmacunun daha cok bore? and?ran bir
yemek oldu?unu, mant?n?n ise buharda pi?irme yontemiyle dikkat ¢ekti?ine de?iniyor. Bu metod halen Kayseri ve Ni?de yoresinde
uygulan?yormu?. Yine ustan?n belirtti ?ine gére mant? gibi gulllag tarifleri de di?er yazmalardaki tariflerden farklym??. Ote yandan
eserde tarifi verilen "kaféhiyye, tltraganiyye, garibiyye, hindik?yye, lahamme" gibi yemeklerin birco?u di?er yazmalarda yokmu?,
hatta sozlUklerde bile kelime olarak rastlanm?yormu?.

Bu nedenle eser, di?er yazma eserlerden tariflerin iceri?i bak?m?ndan farkl? bir yere konuluyor: "Di?er kaynaklarda gecmeyen
yemek isimlerini bar?nd?rmas?, tariflerdeki yerelli?in yemeklerin mekan ve zamana gore de?2imini gostermesi gibi 6zellikleri ile
mutfak sdzI (20 ve tarihine bir ek niteli? ta??yor.”

Patates, domates, ?eker yok

Tarifleri inceleyince anla??yor ki; bir zamanlar yemekler; bugtin sofralardan eksik etmedi?imiz patates, domates ya da 7eker
olmadan yap??yordu. Patates, yeni diinya sebzesi oldu?undan sofram?za geg girmi?ti. Salca ve ana maddesi domates belki biliniyor
ama tuketilmiyordu. ?eker ise pahal? ve elde edilmesi zor oldu?u igin bal kullanmak s?radan bir i2ti. Et, ¢ce?itli elmaveyaerikle
tatland?rA?yordu. Neredeyse her yemek et ile piZriliyor, gul suyu ve badem, safran ve misk bolca kullan??yordu. Osmanl?
déneminden giinimiize kalan, biraz vakit alan bu kar???k yemekler; yemek yapmaya ve yemeye daha ¢ok vakti olanlar icinmi? diye
du2undurtyor okuyan?... Tan?d?k tarif var m?, diye sayfalar? cevirince; gbzime ili?en tariflerin glinimizdekilere benzediklerini
goriyorum. Baz?ar?naise ?a??yorum.
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Mesela; bal, sade ya? ve piring unu ile haz?rlanan muhallebi, dikkatimi ¢ekiyor... San?r?m bir ¢e?it 'tavuk go?sii’ olan "Re?idiyye"
icinse ya?? et -kuzu, koyun ya datavuk fark etmez- bal, ni?asta ve badem ici kullan??yor. Karanfil ve targ?n dovil Up kat? ?yor.
Kay?s? kavruluyor, biraz badem ve dovilmi? ?eker kar?t2r??p Uzerine sag? ?yor. Tavuk kapama tarifinde ise so?anlar igin
piyazl %k de7il, "eri?te gibi do?ray?n" deniyor. Az suyla ¢omlekte ha?anm?? tavu?u pargalay ?p, bir s?ra so?an bir s?ra tavuk
do?eyip, karabiber serpip, tuz koyup, k?s?k ate?e b?rakmay?; bir tas gevirip Ustiine de hareket etmesin diye bir ta? koymay?
Oneriyor. Di?er yazmalardan farkl? "nohut ¢orbas?’, ba?ta de?il 16'nc? s?rada yer a?yor. Ayr?ca genelde ya?da kavrulmu? etin igine
ce?itli meyve ve sebzeler kat?arak yap?an yemekleri tarif etmek icin kullan?an "kalye", bu eserde "eti k?sa ?eritler halinde
do?ramak" anlam?nda kullanm??.

Gl ve menek?e ?arab?, gl suyu, koruk pekmezi, karadut, koruk suyu, elma ?arab?, elma suyu haz?rlanmas?, ayr?ca kab?z ve ishal
icin receteleri deilgiyle okuyorum. Kafahiyye'nin haz?rlan??? ise benim ¢ocuklar?m icin yapt???m etli, nohutlu ve pirincli kar???m?
yo?urt ve yumurtaile terbiyeledi?im, kuru nane ile tatland?rd???m corbaya benziyor. Bu eski tarifte benim yapt???ma ek olarak
maydanoz ve biraz ?sparak da do?ran?yor. Bundan sonra ben de deneyece?m, bu gorbaya taze yapraklar koymay?. Bu minik
dokunu?arla sofram?za, ylzy?lar 6ncesinin Osmanl? mutfa??n?n tatlar?n? ta??2d???m? bilerek...

Hayriye Menglc
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