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OZET

Bekir Talha Erol, Evde As¢c1 Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitabi’nin Giiniimiize
Uyarlanmasi ve Menii Onerisi, Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii,

Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Tezli Yiiksek Lisans Programi, 2024

Mutfak kiiltiiriinii anlamamiza ve giinlimiize aktarabilmemize yardimci olan en 6nemli
referanslar yazili kaynaklardir. Yazili kaynaklar arasinda yemek kiiltiiri caligmalari, gida ve
tarim tretimi ¢caligmalar1 gibi dolayli caligmalar da 6nem arz etse de birincil kaynaklar
yemek ve recete kitaplaridir. Yemegin nasil isimlendirildigi, hangi iirtinlerle yapildigi, hangi
pisirme teknigi ve Olcli biriminin kullanildig1 gibi detaylar1 yemek kitaplarindan
ogrenmekteyiz. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin yemek kitaplar1t Osmanli doneminde klasik doneme
kadar dayansa da daha sistemli kaynaklarin 19. Yiizyilda ortaya ¢iktig1 goriilmektedir. 19.
Yiizyildan Harf Devrimine kadar devam eden yemek kitaplar1 yazma degil baski olmasi
sebebiyle ayr1 bir 6neme sahiptir. Osmanlica basilmig olan, Mahmut Nedim bin Tosun’a ait
‘Evde As¢1 Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitab1’ giiniimiiz Tiirkgesine uyarlanmamis olan
kitaplardandir. Bu c¢alismaya konu olan kitabi giinlimiize uyarlanarak icerigine, yemek
isimlerine ve kullanilan iiriinlere dair detaylar ortaya konulmustur. inceleme yapilirken
dokiiman incelemesi yontemi kullanilmistir. Giiniimiize uyarlamanin temel yontemi olarak
transliterasyon (harf ¢evirisi) yapilmstir. Transliterasyon ile amag anlagilir bir aktarimin tam
anlamiyla saglanmasi olmustur. Kitapta yer alan regetelerden 10 tanesi birbiri ile uyumlu
olarak toplamda 5 tabak olacak sekilde menii tasarlanmisti. Menii amuse-bouche
(amuzbus), hors d'oeuvre (ordovr), ara sicak, ana yemek ve tatl olarak olusturulmustur. Bu
meniide 19. Yiizyilda sik tiiketilen {iriinler se¢ilmis ve kitapta da sik gecen yuvarlak temasi
meniiniin ana temast olmustur. Birikimin devamliligi adma sadece igerik glinlimiize
uyarlanmamis, olusturulan meniiniin ge¢mis mutfak kiiltiiriiyle olan irtibati1 kalici hale
getirecegi diistintilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Yemek Kitaplar, Osmanlica, Transliterasyon, Menii Onerisi,
Uyarlama
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ABSTRACT

Bekir Talha Erol, Adapting 'Evde As¢c1 Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitab1' to the
Present Day and Menu Proposal, Baskent University, Institute of Social Sciences,

Gastronomy and Culinary Arts Master’s Degree with Thesis, 2024

Written sources are the most important references that help us understand and transmit
culinary culture to the present day. Although indirect studies such as culinary culture studies,
food and agriculture production studies are also important among written sources, but
primary sources are cookbooks and recipe books. We learn details such as how the dish is
named, what ingredients are used, and which cooking techniques and measurements are used
from cookbooks. Although Turkish culinary culture's cookbooks date back to the classical
period ofthe Ottoman era, more systematic sources appeared in the 19th century. Cookbooks
from the 19th century until the Alphabet Reform are important due to being printed rather
than handwritten. The cookbook "Evde As¢1 Kadin Yahut Miikkemmel Yemek Kitab1" by
Mahmut Nedim bin Tosun, published in Ottoman Turkish, is one of the boks that has not
been adopted into modern Turkish. The book which is the subject of this study, has been
adopted to the present day and details about its content, food names and products used have
been revealed. Document analysis method was used in the study. Transliteration (letter
translation) was used as the basic method for adaptation to the present day. The aim with
transliteration was to ensure a fully understandable transfer of the content. Ten recipes from
the book have been combined harmoniously to create a menu consisting of five courses. The
menu is structured as follows: amuse-bouche, hors d'oeuvre, intermediate course, main
course, and dessert. For this menu, products frequently consumed in the 19th century have
been selected, and the recurring round theme from the book has been chosen as the central
motif of the menu. In the interest of continuity of tradition, not only have the ingredients
been adapted to the present day, but the connection of the created menu with the historical

culinary culture has been maintained.

Keywords: Cookbooks, Ottoman Turkish, Transliteration, Menu Recommendation,
Adaption
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1. GIRIS
Yeme — igme tarihi ve regetelere dair bilgilere ilgili kitaplardan ulagsmaktayiz. Yemek
ve recete kitaplarindan sadece tarifleri degil donemine dair bilgilere erismekteyiz. Hangi
iiriinlerin o donem kullanildig, hangi yemeklerin uygulandigi, hangi yemeklerin unutuldugu
vb. birgok bilgiye erisebilmekteyiz. Cumhuriyet donemi 6zellikle 1928 Harf Devrimi sonrast
kitaplara dair bilgilere rahatlikla ulasilabilirken, 1928 dncesi yemek kitaplarinin giiniimiize
uyarlanmasi gerekmektedir. 1844 yili itibariyle matbaadan basilan “Melceii’t Tabbahin” ile

Osmanlica matbi yemek kitaplar1 baglamistir. Bu kitaplardan giiniimiize uyarlanan bazilari

su sekildedir;

e Melceii’t Tabbahin (As¢ilarin Sigmagi) (Kut, 1997).
e Ev Kadini (Ayse, 2018).

e Ascibasi (Isin, 1998).

e Kitab-1 Me’kulat (Kut ve ark. 2017).

e Asc1 Mektebi (Sevket, 2021).

19. Yizyill ve 20. Yiizyil Osmanlica yemek kitaplarma bakildiginda bircogu
giiniimiiz Tiirkgesiyle yayima hazirlanmistir. Yukaridaki listede bir kismi gériinen giiniimiiz
Tiirkgesiyle yayima hazirlanan bu kitaplar arasinda giiniimiiz Tiirkgesine hala uyarlanmamais
olanlar da bulunmaktadir. Ik kitab1 Asgibast Mary Isin tarafindan giiniimiize uyarlanan
Mahmut Nedim b. Tosun’un ikinci kitab1 olan Evde As¢t Kadin Yahut Miikemmel Yemek
Kitabr giiniimiiz Tirkgesine uyarlanmamistir. Bu dogrultuda giiniimiize uyarlanmasi ve
gastronomik miiktesebatin siirdiiriilebilirligi i¢in arastirmanin konusu olmustur. Giintimiize

uyarlanirken bazi sorularla yola ¢ikilmustir;

e Basliginda “Evde As¢i Kadin” gecen bir kitabin regete iceriginde neler
bulunmaktadir?

e Hedef kitlesi ev hanimlar1 olarak belirlenen bu kitabin igerigi nasil
hazirlanmistir?

e Gegmis yemek kitaplarindaki Olgiiler temel alinarak recete standardizasyonu
nasil yapilir?

e Gegmis mutfak kiiltlirline dair bilgilerle giliniimiizde nasil bir menii

tasarlanabilir?



Bu sorular ¢alismanin baslangicini olugturmustur. Giiniimiize uyarlanirken anlagilir
bir dil olusturmak da asil amaclardan biridir. I¢erigindeki iiriinler, uygulanan regeteler,

bdliimler vb. bilgiler okuyucuya sunulmustur.

Tiim fasil (boliim) bilgileri ile beraber basliklarin tamami aktarildiktan sonra kitabin
da ifade ettigi menii sekli temel alinarak giincel bir menii tasarimi yapilmistir. Meniiyii
olusturan bilgiler gecmisteki teknik miimkiin oldugunca bozulmadan giiniimiize

uyarlanmistir.

Ikinci boliim olan kavramsal cercevede kitabin yazildigi dénemi de etkileyen 19.
Yiizyil ve etkiledigi 20. Yiizyilin yapisi aktarilmistir. Sosyal, ekonomik ve mutfak kiiltiirtini
belirleyen tiim parametreler ortaya konulmustur. 19. ve 20. Yiizyill Osmanli Mutfagi, bu
mutfak kiiltiirliniin iki katmani olan halk ve saray mutfagi, etkilenilen iki temel mutfak
kiiltiirii olan Bat1 ve Dogu mutfak kiiltiirleri aktarilmistir. Haricen sosyal hayatin dinamikleri
icinde dnemli bir yeri bulunan; ¢arsilar, kapanlar, bostanlar gibi gida tedariginde 6nemli yeri

olan yerler aktarilmstir.

Ucgiincii bdliimde; dokiiman incelemesi, transliterasyon (harf ¢evirisi), dl¢ii birimleri
gibi detaylara yer verilmistir. Kitabin ¢evirisinde kullanilan yontem olan transliterasyonun
avantaj ve dezavantajlar1 aktarilmisti. Dordiincii boliim; kitaba dair tiim bulgularin
bulundugu, icerige dair detaylarm yani sira menii hazirlanma siirecine dair detaylarn yer
aldig1 kisimdir. Kitabin bolimleri, igerikteki maddelerin detaylar1 bu bolimde yer

almaktadur.

Sonug ve Oneriler kisminda bulgulardan elde edilen veriler degerlendirilmis, tezin
smirliliklart ile beraber yapilan degerlendirmeler neticesinde sektore ve akademiye
onerilerde bulunulmustur. Bu caligma temel alinarak yapilabilecek baska c¢alismalara dair
fikirler de aktarilmistir. Ekler kisminda fasillar, bagliklar1 ayr1 ayri tablolar haline getirilerek

yer almistir.

1.1. Arastirmanin Amaci

19. yiizyil itibariyle Osmanli Devleti’nin 6zellikle Tanzimat Fermani ile beraber
doniismeye baslamas1 mutfak kiiltiiriiniin de Avrupa ile etkilesim halinde olmasima sebep
olmustur. Avrupa mutfagi ile olan etkilesim 6zellikle 19. Yiizyil ikinci yarisi itibariyle artmig
ve alafranga mutfagm hakimiyeti artmisti. Osmanli mutfaginda ozellikle istanbul’da

seckinlerin sofralarinda alafranga etkinliginin artmast da alaturka — alafranga



karsilastirmalarin1 dogurmustur. Siyasal gelismelerin yansimasi olan mutfak kiiltiirtindeki

bu gelismeler 19. Yiizyilda yazilan kitaplara da konu olmustur (Ergen, 2019).

Kirim Savagi zaferi serefine Dolmabahge Sarayi’nda verilen ziyafette yaygin
recetelere —pilav, baklava vb.- rastlansa da alafranga regetelerin de azimsanmayacak sayida
oldugu gozlenmektedir. Bu iirlinler Saray i¢in hazirlanmasindan 6tiirii alafranga — alaturka
birlesimlerine de rastlanmaktadir. Meniide yer alan bazi alafranga ve birlesim receteler ise

su sekildedir;

“Kuskonmaz, Marul ve Tavuk Kéfteli Tavuk Suyu Corbast (Potage a la Sévigné),
Beyaz Soslu Et Sarmasi (Paupiette a la Reine), Valide Ustlii Levrek (Bar a la Valide),
Cerkez Ustli Keklik Dilimleri (Supreme de Faisan a la Circasienne), Sultan Uslli Crtir

Ananas (Croustade d’ananas en Sultane)” (Samanci, 2018).

[1k baskis1 1921 yilinda ikinci baskis1 1927 yilinda yapilmis olan Asgibasi Mahmut
Nedim b. Tosun’un Evde As¢t Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitab: isimli eserinde de bu
alafranga — alaturka ikilemi yahut birlesimi de net bir sekilde goriilmektedir. 19. Yiizyil
itibariyle baslayan bu alafranga —alaturka ikileminin Cumhuriyet donemine kadar ve
Cumhuriyet’in ilk doneminde basilan kitaplarda da devam ettigine rastlanmaktadir.
Tariflerin yani sira, sofra tertibi, ekipman vb. detaylarin da yer aldig1 bu kitaplar 1928 harf

devrimine kadar kitaplar Osmanli Tiirkgesi ile yazilmistir (Samanci, 2020).

Evde As¢1 Kadm Yahut Miikemmel Yemek Kitabi’nda da kitabin yazilma amaci ve
alaturka — alafranga ikilemine dair yazarin yorumlar1 mevcuttur. Bu boliimde yazarin hem
as¢iliga hemm yemek kitaplarmma yonelik fikirleri bulunmaktadir. Yazarin yemekler

disindaki fikirlerinin yer aldig1 iki maddeden biridir.

“Ascilik hakkinda vakia simdiye kadar ara sira bir¢ok kitaplar nesr olmus ise de
bunlardan bazist ya pek miinhaswr bir — iki formalik seyler yahut pek mufassal oldugundan
okumak ve tatbik etmek pek uzun bir zamana miitevakkif. Tertip ve nesrine muvafik oldugum
isbu eser ne o kadar muhtasar ve ne pek mufassal, 20 — 25 forma ve miindericdt: herkesin
kolaylikla anlayabilecegi bir tarzda tertip edilmis olmakla her ev hanimimin birer tane
edinmesi ve elzemdir. Kitabimiz esasen alaturka yemek pisirmek usullerinden bahseder.
Fakat bir nebze de alafranga yemek tertibinden bahsetmeyi de fdideden hali gormedik.
Yanlarinda Fransizca mukabeleleri bulunan serlevhalar sirf alafranga usillerdir. Muhterem
karilarca yanhshga mahal kalmamak igin dikkat buyurulmas: tavsiye olunur.” (Tosun,

1927).



Metnin giiniimiiz Tiirkgesi karsilig1 su sekildedir;

“Ascilik hakkinda gercek simdiye kadar ara sira birgok kitaplar yayimlansa da
bunlardan bazisi ya pek 6zel bir — iki formalik seyler yahut pek ayrintili oldugundan okumak
ve uygulamak pek uzun bir zamana baghdir. Diizenledigim ve yayimladigim isbu eser ne o
kadar kisa ve ne pek ayrintili, 20 — 25 forma ve icerigi herkesin kolaylikla anlayabilecegi bir
tarzda diizenlenmis olmakla her ev haniminin birer tane edinmesi lazimdir. Kitabimiz esasen
alaturka yemek pisirmek yontemlerinden bahseder. Fakat biraz da alafranga yemek
diizeninden bahsetmeyi de faydasiz géormedik. Yanlarinda Fransizca karsiliklar1 bulunan
basliklar sirf alafranga yontemlerdir. Muhterem kadinlarca yanlishiga alan birakmamak i¢in

dikkat buyurulmasi tavsiye olunur.”

Yiiriitiilen arastirmada oncelikli amag kitabin giiniimiiz Tiirk¢esine c¢evrilmesidir.
Gliniimiiz Tirkcesine aktararak gastronomik birikimin siirekliligine katki sunulmak birincil
amagtir. Kitap giiniimiiz Tiirkgesine aktarildiktan sonra birikimin kalicilig1 ve siirekliligi i¢in
icindeki receteler uygulanacaktir. Regeteler uygulanirken hem bir tema tagimasi hem de bu
tema dogrultusunda birbiri ile ilintili iirinlerin uygulanabilmesi i¢in menii Onerisi
hazirlanmigti. Menii tasarlanirken 19. Yiizyilda kaynaklardan elde edilen bilgiler

dogrultusunda yaygin kullanildig1 bilinen {iriinler daha 6n planda tutulmustur.

Uclinciil amac¢ ise menii icin secilen recetelerin modern tabaklamalar ile
sunulmasidir. Regeteler, iirlinlerin asil malzemeleri miimkiin oldugunca degistirilmeden
uygulanilmistir. Bu uygulamanin sebebi ise ayn1 malzemelerle modern sunumlar elde ederek
siireklilik ve kalicihgn desteklemektir. Ug¢ amag¢ uygulanarak gastronomik birikimin

stirekliligine katki sunmak amaglanmistir.

1.2. Arastirmanin Onemi

Kitabin yazar1 Ascibast Mahmut Nedim bin Tosun 3.1°de bahsedildigi gibi daha 6nce
yemek kitaplarinin yayimlanmis oldugunu fakat ya kisa olmasi ya da uzun olmasindan
rahatsizdir. Evde Asc1t Kadin Yahut Mitkemmel Yemek Kitabi igeriginin rahat anlagilmasi
gerektigini de ifade etmistir. Kitabin ev hanimlar1 i¢in yazilmis oldugunu ve her ev hanimi
icin de temininin elzem oldugundan bahsetmistir. Kitapta alafranga regetelerin olmasinin
faydali oldugu ve alafranga recetelerin de Fransizca bagliklarla karsiliklarmin verildigi yazar

tarafindan ifade edilmistir.

Yazarm 1900 yilinda basilmis ve Priscilla Mary Isin tarafindan giiniimiiz Tiirkgesi ile

yayima hazirlanan “Ascibasi — Ugyiiz Onbes Tiirlii Usiil-i Tabhi Camidir” isimli kitab
4



mevcuttur. Kitap 1998 yilinda “As¢ibasi — Bir Osmanli Subayinin Yemek Kitabr” ismiyle
Yap1 Kredi Yayinlari’ndan basilmistir.

1921 ve 1927 yillarinda her ikisi de Osmanli Tiirkgesi ile basilan ikinci kitabinin
giiniimiiz Tiirkgesi ile yayimlanmadigi tespit edilmistir. Kitabin gastronomi alaninda 6nemli
bir kaynak olmasi ve yayimlanmamis olmasi, incelenmesi gerektigi diislincesi tezin en
onemli amaglarindandir. Donemin alaturka — alafranga kiyasinin bu kitapta nasil
aktarildigin1 gérmek ve yaklasik bir asir onceki mutfak kiiltiiriinii anlatan dokiimanlardan

birini giin yiiziine ¢ikarmak faydali olacaktir.

Gastronomi birikiminin stirekliligini saglamak da bir diger onemli etmendir.
Gilintimiiz Tiirkgesine uyarlanmayan bu kitabin iceriginin akademik sahada incelenmesi,
yayima hazir hale getirilmesi tezin amaglarindandir. Kitabin igeriginde yer alan ve
giiniimiizde bilinmeyen; receteler, ekipmanlar, teknikler ve geri planda kalan her tiirli
bilginin incelenmesi, giiniimiize tagnmasi amaci giidiilmektedir. Ortaya c¢ikan bilgiler
1s51¢inda donemin tahlil edilmesi, gliniimiizdeki menii planlamasina adapte edilebilen
recetelerin standardize edilerek menii tasarimi yapilmasi amaglanmistir. Bu menii tasarimi
ve menii Onerisi ile amacglanan ise usilii gosterilen yemeklerin standart regetelerinin

olusturulmasi, sektdre ve egitim kurumlarina kaynak teskil etmesidir.

Doneminde ev kadmlarinin okumasi elzem goriilen bir g¢esit egitim kitabi olan
kaynak kitabin giincel egitim kurumlarina, restoran vb. igletmelerine, yemek tarihi

arastirmacilarma kaynak teskil edecegi diisiiniilmektedir.

1.3. Kapsam ve Simirhhiklar

Kavramsal cergevede de ifade edilen 19. ve 20. Yiizyilin mutfak kiiltiiriinii etkileyen
Osmanlica yemek kitaplari, donemi tasvir etmede Onemli bir yardimcidir. 20. Yiizyil
Osmanlica yemek kitaplarindan Evde Asc1 Kadin Yahut Mitkemmel Yemek Kitabi, giiniimiiz
Tiirkcesiyle yayima hazirlanmamis olmasi sebebiyle doneme 151k tutmasi icin tezin konusu
olarak belirlenmistir. Tezin kapsami da bu kitabin transliterasyonu —harf ¢evirisi ile- ve
giinlimiize uyarlanmas1 —anlasilir giincel bir dil ile- seklindedir. Kitapta yer alan receteler,
teknikler, ol¢ii birimleri, ekipmanlar standardize edilerek doniisen kiiltiiriin iz diisiimleri giin
yiiziine ¢ikarilmistir. Dokiiman incelemesi yapilmasi sebebiyle kapsam 19. — 20. Yiizyilin
mutfak kiiltlirli, yemek kitaplar1 ve incelenen dokiiman Evde As¢1 Kadin Yahut Miikemmel

Yemek Kitabi’dir.



Arastirma yapilirken elbette her bir kisim tam anlamiyla eksiksiz sekilde
tamamlanamamaktadir.  Eksik  kisimlarin  olusmast da  smirhiliklar  sebebiyle
yasanabilmektedir. Bu kisitlamalar ve siirhiliklar birgok sebepten ortaya ¢ikabilmektedir.
Zaman, mali yetersizlikler, teknik eksiklikler gibi g¢evresel etmenlerle smirliliklarin
belirtilmesi gerekmektedir. Sadece eksiklerin tespit edilmesi i¢in degil, akademik ¢aligmaya
sunacagi katkilardan dolay1 da smirliliklarin belirtilmesi gerekir. Saglayacagi faydalar ise su

sekildedir;

e (esitli sebeplerle yarim ya da eksik kalmis, ¢alismaya dahil edilememis basliklarin
netlesmesi,

e Eksik kalan ya da yarim birakilmis smirliliklarin bir sonraki ¢aligmalarda dikkat
edilmesi gereken hususlar olmasi ya da bu eksikliklerin baska calismalarin bir
konusu olabileceginin goriilmesi,

e Kasith olarak dahil edilmeyen hususlarin sebeplerinin giin yiiziine ¢ikarilmasi,

e Bulgularm sinirlarmin iyi ¢izilebilmesi gibi konularda 6nemli bir yardimei faktordiir

(Acicy, 2021).

Teze konu olan ¢aligmanin sinirliliklarinin basinda elbette “3.3.2.” numarali Harf
Cevirisi (Transliterasyon) bashginda da ifade edildigi gibi giiniimiizde kullanilmayan bir
yazi dilinin tetkik edilmesi, harf cevirisinin yapilmasi ve aktarilmasinda zorluklar
yasanmasidir. Yer yer 6zel kelimelerin ya da gliniimiizde hi¢ kullanilmayan kelimelerin
kullanim1 okunmay1 gii¢lestirmistir. Sadece kelime bazinda degil harf bazinda da yasanan
bir problem olmustur. Harf ¢evirisi baghiginda da ifade edilen nazal kef/ nef harfinin kef harfi
gibi yazilmasi bunun en somut Ornegidir. Okurken Tiirk¢e karsiigi “A” harfi
zannedilebilecek fakat harf¢evirisine gore “n” olan bu harfin fonetik alfabe karsilig1 da farkl
olarak “n” seklindedir. Bu karisiklik okuma ve ¢eviride zorluk yasatsa da okuyucuya ayni1
zorlugun yasatilmamasi i¢in harf cevirisi yapilarak giincel Tiirk alfabesinden “n” harfi

kullanilmustir.

Simirhiliklardan bir digeri de zamandir. Arastirmanin konusu olarak incelenen Evde
Asc1 Kadin Yahut Mitkemmel Yemek Kitab1 toplamda 777 baslhiga sahip 339 sayfalik kitaptir
ve harf cevirisi uzun bir zamana yayilmistir. Ceviri yapilirken yer yer anlagilmayan
kelimelerin imlenmesi, dogru okundugu diisiiniilen kelimelerin sonraki recetelerde de tekrar
etmesiyle dogru seklinin tetkik edilmesi, diizenlenmesi gereken bir¢ok noktayr ortaya

cikarmistir. Ceviri bastan sona yapilmis olsa da redaksiyon (diizelti/tashih) kism1 da bir o



kadar vakit almistir. Tez ¢caligmasinin bagladig1 noktadan bittigi noktaya kadar da hala— ana

akis1 bozmasa da— diizeltilmesi ya da tekrar okunmasi gereken kisimlar kalmastir.

Kitap 1927 baskis1 olmasi sebebiyle giiniimiizden 97 yil 6nce basilmis ve muhafaza
edilmesi zor bir eserdir. Orijinal 2. Baskidan ¢evrilen kitabin kondiisyonu gayet iyi seviyede
olsa bazi eksik sayfalar1 gdze carpmaktadir. Arastirmaya konu olan kitabin 7, 8, 9 ve 10.
sayfalarmin eksik olmasi bir sinirliliktir. Bu eksik sayfalarda ulagilamayan regetelerden 5.
recete baslangi¢c kismi olsa da devami 7. Sayfada olmasindan dolay1 ulagilamamaktadir. 6,
7, 8,9, 10, 11, 12, 13. regetelere de ulagilamamistir. 14. Regeteye ise son kismiyla
ulasilabilmektedir. ilgili regetelerin basliklarmma kitabm orijinal niishasindaki “fihrist —
miindericat” baslhiginda ulagilmaktadir. Ekler boliimiinde ilgili fasil tablosunda (Ek-1) kalin
punto ile yer verilmistir. Eksik sayfa sayis1 her ne kadar ¢ok fazla olmasa da biitiinliik

acisindan bir kesintiye ugrama s6z konusudur.

Smirhiliklardan biri de matbaa teknolojisinden kaynakli oldugu sodylenilebilecek
yanlis yazimlardir. Baz1 kelimelerde anlami net olsa da; nokta, harf, birlesimler gibi
eksikliklerden kaynakl olarak yer yer okuma gii¢lesmistir. Farkli kelimelerin ayn1 harflerle
yazilmasi da benzeri bir kisit durumunu ortaya ¢ikmustir. Tiim bunlar diizeltmelerle dogru

haline doniistiiriilse de zaman faktoriinii etkilemistir.

Belirlenen regetelerin uygulamasinda tariflerin denenmesi, gereken triinlerin satin
almmas1 ekonomik kosullar sebebiyle ¢esitlendirmeyi ya da deneme sayilarmi etkilemistir.
Sponsor olmamasi ve arastirmacinin biitgesiyle siirecin yiiriitiilmesi arastirmay1

sinirlandrmastir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. 19. Yiizyll Osmanh Mutfak Kiiltiirii

Aragtirmanin bu bdliimiinde Osmanli’nin yeni bir donemece girdigi 19. Yiizyilin
yapisi ortaya konulacaktir. Mutfak kiiltlirtiniin degisimi ya da mutfak kiiltiiriinii ortaya
cikaran yap1 incelenecektir. Bu donemi ortaya ¢ikaran karakter unsurlarinin neler oldugu ve
irtibath ikincil hususlarin nasil gelistigi hem arastirma i¢in hem kaynak dokiimani
anlayabilmek i¢in 6nemlidir. Mutfak kiiltiiriinii olusturan sebepler elbette sadece birincil

anlamda recetelerin bilgisi degildir.

19. yiizyildan 1930’larin sonlarma kadar gerceklesen Tiirk modernizasyonunu klasik
modernizasyon teorisi kapsaminda agiklamak zordur. Klasik teoriye bakildiginda igsel tipte
bir modernizasyon goriiliir ve merkezine aldig1 gelisme ekonomiktir. Ekonomik gelisme bu
teoriye gore siyasal ve toplumsal modernizasyonu saglamanin basindadir. Bu noktada klasik
modernizasyona dahil edilemeyisinin sebebi, Osmanli modernizasyonunun kapitalist
donlisime bagli olarak, ekonomik temelli gelismemesi Onemlidir. Osmanl
Imparatorlugu’nu modernizasyona iten 18. Yiizyil itibariyle yiikseliste olan Bati’nin
etkisiyle ve bu etkiye cevap niteligindedir. Bu modernizasyonun basinda Osmanli
seckinlerinin oldugu sdylenebilir. Bu seckinlerin 6n planda oldugu modernizasyon dissal bir
nitelik tagimaktadir. Osmanli’y1 modernlesmeye iten sebeplerden biri de 19. Yiizyil ve 20.

Yiizyilda ortaya ¢ikan sosyal hareketlilik ve farkli diisiincelerdir (Aksu, 2020).

Bu modernizasyon goriildiigli lizere digsal motivasyon ve karakterli olmasinin
yaninda bu dogrultuda devletin rolii de 6nemlidir. Elbette asil ger¢ekce dis ve i¢ tehditlere
kars1 ¢ikmak ve farkl fikirleri bastirmak olsa da siyasi ve ekonomik modernizasyon segkin
bir grup tarafindan yapilmistir. Ddnemin toplumuna bakildiginda ¢cogunlugun geleneksel bir
yapida oldugu, siyasi kurumlarin ve yapmin modernlesmesi talebinde olmadigi

goriilmekteydi (Aksu, 2020).

Bati’da 18. Yiizyil ile birlikte ortaya ¢ikan modern ekonomik biiylime kalkinma
olarak da ifade edilebilir. Ekonomik biiylime olarak ifade edilen bu gelisme elbette
Ronesans, reform, aydinlanma, cografi kesifler vb. degisimlerin dogal sonucudur. Bu
degisimler toplumlarda hem ekonomik hem de diislince diinyasinda izler birakmistir.
Osmanli’nin 1slahat hareketlerinde goriilen anlayis (16 — 18. Yiizyillar) Bati’daki ilerlemenin
sebebinin Osmanli’daki hatalar oldugu goriisiydii. Bu hatalarin giderilmesinin klasik

Osmanli’nin hatalarinin diizeltilmesine bagli oldugu goriisii hakimdi. Osmanli’nin Batiyla
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arasinda bu donemlerde en 6nemli ayrim elbette ekonomik sistemdi. Kapitalist ekonomik
ilerleme ve elbette sermaye birikimleri Bati’nin giiciinii arttirryordu. Osmanli ekonomisine
bakildiginda sermaye birikimi gergeklestirebilen bir ekonomi olmadig1 goriilmektedir. Arz
odakli oldugu ve ekonominin temel liretim kaynaginin tarim oldugu goriilmektedir. Bu
politikalarin neticesinde burjuva ve sermayenin olusmadig1 goriilmektedir. Kar araliginin
dahi klasik Osmanli ekonomisinde denetilmekte ve belli araliklarda tutulmaktadir. Burjuva
ve sermaye bu klasik yapida devlete ve otoriteye bir tehdit unsuru olarak gelmistir. Klasik
donem Osmanli’dan bu doneme kadar bu toplumsal diizende biiyiik oranda degisme
yasanmamistir. Bu durum giiclii bir devlet ve otorite varligini gosterse de toplumun da ayni

nispette zayif oldugunu gozler 6niine sermektedir (Soydan, 2018).

Osmanli’da Tiirkler bu modernist yeni hareketlerin karsisinda daha geleneksel tutum
gostermis bir nevi direnmistir. Bu kat1 durus mevct siyasi otoriteye karsi bir durus olarak
algilandi. Bu tip tutumlarin 6zgiirliikk¢ii ortama kast ettigi ve isyanlara da sebep olabilecegi
diisiiniilmektedir. Bu sekilde ilerleyen zit kutuplu siyasal atmosferde liberal olarak
tanimlanabilecek politikalarin yerine devletin dahil oldugu politikalarin daha verimli oldugu
goriilmiistiir. Osmanli son donemin siyasal atmosferi bu c¢alkantili siireglerle ilerlemis ve

devlet miidahalelerinin oldugu goriilmiistiir (Aksu, 2020).

Osmanli Devleti son donem sosyal ve ekonomik hayati, gerek yasadigi1 savaslardan,
gerekse kurulus ve yiikselme donemlerindeki gibi liyakatli iist kademenin bulunmayisi
bircok husus etkilemistir. Tiim bunlar yasanirken egitimin de istenilen seviyede
ilerleyememesi nitelikli is giicii varligmi sekteye ugratmistir. Birgok faktoriin egitim
faktoriiyle birlesmesi negatif yonlii gidisat1 daha da hizlandirmistir. Tiim bunlarm yani sira

yiikselen kapitalizm de Osmanli’ya dahil olarak olumsuz etkilemistir. (Kalabak, 2014)

Bu sosyal, ekonomik, sosyo-ekonomik yap1 elbette mutfak kiiltiirlinii de etkilemistir.
Doénemin 6nemli tartismalarindan biri haline gelen kavram alaturka — alafranga catismasi
olmustur. Ge¢ Osmanli Saray kiiltiiriine ait mutfaga dair dokiimanlarda (Eski Bagbakanlik
Osmanl Arsivleri) defterler ve o denemdeki yemek kitaplarinda yer alan bilgilere gore
Miitareke Dénemi’nde basta Istanbul olmak iizere mutfak kiiltiiriinde geleneksel kiiltiir
devam etmektedir. Bu muhafazakar tutumun yani sira 19. yiizyilin ikinci yarisiyla beraber
ortaya ¢ikan alafranga lezzetler ve sofra tertibine uyum saglandig1 goriilmektedir (Dogan,

2018).



19. yiizyilda yalnizca biirokratik ve askeriyedeki doniisiimler yapilmamistir. Bu
doniisiimlerin yaninda Osmanli iist tabakasinda Avrupa yakilasmasi da goriilmektedir. Ust
tabakanin yagantisi ve kiiltiirel aktivitelerinde doniisiimler bu dénemde goriilmiistiir. Bu
degisiklikler ve doniistimler 19. Yiizyiln ikinci yarisinda daha belirgin bir sekilde etkilerini
gostermistir. Bu etkilerin oldugu alanlar: mimari, moda, miizik, yemek kiiltiirii vb.
seklindedir. Bu donemin mutfak kiiltiiriindeki degisiklikler ve kavramlar yemek kitaplarina

da girmistir. En 6nemli iki kavram ise alaturka ve alafranga kavramlaridir (Dogan, 2018).

Osmanli Devleti’nde 19. Yiizyil itibariyle her sahada degisiklikler yasandigi
goriilmektedir. Bu gelismeler ve doniisiimler elbette mutfak kiiltiirtinii de etkilemektedir. Bu
degisimler elbette ge¢misten gelen edimin siirekliligini de gostermektedir. Bu sebeple
alaturka (It. alla turca “Tiirk gibi, Tiirk usulii”) (Nisanyan Sozliik, 2024) olarak ifade edilen
klasik mutfak kiiltiiriiniin yan sira artik bu yiizyil itibariyle alafranga (It. alla franca “Frenk
gibi, Frenk usulii”) (Nisanyan Sozliik, 2024) mutfak kiiltiirti de dahil olmustur (Samanci,
2018).

Bu donem aymi zamanda saraya gelen ziyaretgilere Fransiz mutfak kiiltiiriini
yansitan triinlerin de sunulmaya baglandigi donemdir. Bu uygulamanm oOnciisii II.
Mahmut’tur. II. Mahmut déneminden 6nce ortak sinide ve tabakta tiiketilen yemeklerin artik
-giiniimiizde de gordiiglimiiz- catal, bigak, tabak diizeniyle yer aldigi goriilmektedir. Bu
elbette yiizyilin karakteri olan ve devletin sonuna kadar giindemde kalan ‘“‘alaturka —
alafranga” tartigmasmin da baslangici sayilabilir. Alaturka — alafranga doniisiimii ya da
birlikteligi sadece sofra ekipmaninin doniisiimii ile kalmamis eskiden Cin, Japon ve Yerli
porselenlerinin kullanildig1 sarayda artik Fransa’dan temin edilen Sévres ve Meissen
porselenleri tercih edilmis ve kullanilmistir (Samanci, 2018). Alafranga mutfak kiiltiirii
sadece yemekler ile degil ayn1 zamanda o yemekleri tamamlayan ekipman ve kiiltiirii ile

birlikte 6zellikle saray mutfaginda yer edinmeye basladigi bu 6rneklerle de goriilmektedir.

2.1.1. Sosyal yapi, ekonomi ve mutfak kiiltiirii

Aragtirmanm bu basliginda mutfak kiiltlirlinii olusturan sosyal yap1 ve ekonomidir.
Osmanl’'nin 19. Yiizyilin1 doniistiren ekonomik sartlar nelerdir? Kiiltiiriin ve mutfak
kiiltiiriiniin olusum basamaklarini etkileyen sosyal birimler nelerdir? gibi sorulara cevap

aranacaktir.

Aragtimanin inceledigi 19. Yiizyill ve 20. Yiizyilin ilk ¢eyregi araliginda niifus

yapisint da goz oniinde builundurmak gerekmektedir. 19. Yiizyilin tertip edilen ilk niifus
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Oletimii ilk ceyrekte yapilmis ve ifade edilen say1 359.000 olmustur. Niifus artist 1918
yilindaki sayima bakildiginda neredeyse iki katina ¢ikarak 700.000 olmustur. Aradaki farkin

sebepleri;

e Merkez olarak goriilen Istanbul’a yogun gé¢ yasanmasi,
e Demiryollarinin ulasabildigi yerlerin artisi,

e Akdeniz’in liman ve ticaret aginda yaganan doniistimler,

Istanbul’un merkez hiiviyeti ilerledik¢e klasik Istanbul olarak bilinen alanmn dismna
dogru bir niifus ve ticaret yayilmasi goriilmektedir. Uzmanliklarin arttig1 ve dis ticaretin daha
yogun oldugu Beyoglu ve Galata artik bir ticaret merkezi haline gelmestir. Bankalar basta
olmak iizere biiyiikk magazalar ve ticarethanelerin merkezi bu bdlge olmustur. Yeni ve daha
modern bir ticaret sekli yiiriitiilmektedir. Sehrin sosyolojisi, yerlesimi ve kiiltiirel hayat1 bu

dogrultuda doniigsmiistiir (Parin, 2008).

Sosyal yapiy1 etkileyen en Onemli faktorlerden biri de siyasal gelisimelerdir.
Tirklerin modernlesmesindeki en 6nemli esiklerden biri de Tanzimat Fermani (1839) olarak
gbze carpmaktadir. Bu 6nemli doniim noktasi elbette Tiirk modernlesme tarihinde bir ilk
degildir. Atilan adimlarin daha da ge¢mise gittigi goriilmektedir. Bu adimlarin gegmisi
Pasarofca Antlasmasi’na da sebep olan 35 sene devam eden Avusturya — Venedik savasina
kadar dayanir. Pasarofca Antlasmasi sonrasinda Osmanl Devleti Avrupa’ya ilk defa gecici
elci gondermistir. Bu hem iligkilerin gelismesi agisindan hem de modernlesme adimlari

acisindan 6nemli bir gostergedir (Gokmen, 2023).

Bir diger goriis ise Inalcik’in Lale Devri’ne dair goriisiidiir. Bu goriis ise Lale
Devri’nin “Osmanli’nin Ronesans1” oldugudur. Sebebi ise Lale Devri’nde Osmanli’nin Bati
karsisinda geri kaldiginin ilk kez farkina varmasidir. Yirmisekiz Mehmet Celebi’den
Fransa’daki durumlarla alakali rapor yazmasi istenmistir. Yirmisekiz Mehmet Celebi

Fransa’ya elci sifatiyla gonderilmistir (Inalcik, 2016).

Modernlesme baglaminda en 6nemli ilerlemelerden biri de matbaa hareketleridir.
Osmanli ve Tiirk matbaacilig1 18. Yiizyilla dayanmaktadir. Modern matbaaciligin kdkeni
olan Gutenberg’den yaklasik {i¢ asir gectikten sonra Osmanli’da matbaacilik hareketleri
baglamistir. Elbette Bati1 — Osmanli kiyasinda kiiltlirel farkin agilmasinda en Onemli
sebeplerden biridir. Matbaanin baslamasi i¢in Seyhiilislam fetvasi gerekmis ve bu fetva 1726
yilinda Sait Celebi ve Ibrahim Miiteferrika tarafindan talep edilmistir. Damat Ibrahim Pasa
onaytyla ancak 1727 yilinda kurulabilmistir (Gokmen, 2023). Miiteferrika matbaasinda
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basilan kitaplarin toplam 21 tane ve 27 cilt olmasi da aslinda ilerlemenin yeteri kadar hizli
olmadigin1 gostermistir. Basilan kitaplarin da siyasi, askeri, hukuk yahut ¢eviri kitaplar

oldugu goriilmektedir (Phebus Miizayede, 2024).

Mukayese acisindan 1500 tarihinde Avrupa’da 13 milyon kitap basildigi ve bu
kitaplarin hitap ettigi kitlenin 100 milyon oldugu goz ardi edilmemelidir. Aydinlanma
fikrinin ortaya ¢ikmasi bu agidan daha anlasilabilir goriillmektedir. Bu dogrultuda matbaa
basin kavramini ortaya ¢ikartmis ve edebi eserler ortaya ¢cikmistir. Edebi eserler kolektif
donlisimii hizlandiran bir etki gostermistir. Bati’da siyasal ve kiiltiirel doniisim bu
dogrultuda hizlanirken Osmanli’da bu zaman zarfinda matbaa yasaklaniyor ve ilk adimlar1

1700’1 yillara erteleniyordu. Bati ile kiiltiirel miras bu sebeple aciliyordu (Gokmen, 2023).

Osmanli’da ilk Tirk yemek kitabi 1844 yilinda lito (tasbaski) yontemi ile basilan
Melceii't-Tabbahin (As¢ilarin S1gmagi) kitabidir. Yazar 18. Yiizyilda yazma eser olan Yemek
Risalesi ve Agdiye Risalesi isimli kitaplar1 temel alarak bu kitab1 yayimlamistir. Kitabin
baski tarihi Tanzimat Fermani’ndan bes sene sonradir. Matbaadan ¢ikan yemek kitaplarina
da oncii olmustur (Tek ve Stiriictioglu, 2014). Goriildiigli gibi matbaanin gecikmesi bask1
kitaplarin da gecikmesine sebep olmustur. 19. Yiizyila kadar her ne kadar yazma eserler olsa
da genis kitlelere ulasabilen kitaplar yazilamamaistir. Bu a¢idan arastirmaya konu olan yemek

kitaplarinmi da geciktirmistir.

Osmanli Imparatorlugu tiim diinyadaki siyasal ve ekonomik gelismelerden
etkilenmis ve 19. Yiizyil oncesinden cesitli yenilik¢i hareketler baslamisti. Bu yenilik¢i
hareketler (1slahatlar) Batililasma olarak ifade edilse de 19. Yiizyil Batililasma hareketleri
Avrupa merkezcidir. Yenilesmenin bir zorunluluk olmasi Osmanli’da Batililasmay1 ve
dolayistyla Avrupa merkezci 1slahatlar1 ve iliskileri de zorunlu haline getirmistir. Gegmis
yiizyillarda kendine yeten, dis diinyay1 takip ihtiyaci hissetmeyen imparatorluk suuru 19.
Yiizyil itibariyle yeni arayiglara girigsmistir. 19. Yiizyila kadar yerinde sayan birikim kendini
ozellikle savaglar ve yenilgilerle gdstermistir. Bu yenilgiler toprak kayiplarina sebep olmus
ve Osmanli ekonomisine de zarar vermistir. Bu gereklilik her ne kadar 19. Yiizyilda ortaya
cikmis olsa da 1slahat gecmisi 16. Yiizyilla kadar dayanir. Bu gerekliligi fark eden ise
Osmanli ulema smifidir. Kogibey’in 17. Yiizyilda yazdig: risaleler de bu gerekliligi ifade

eden en 6nemli rapor sayilabilir (Canatan, 2008).

19. Yiizyila kadar ve 19. Yiizyilda da Osmanli’da devam eden millet tanim1 da

ginlimiiz ulus-devlet vizyonundan tamamen farklidir. Osmanli’nin millet tanimi dini
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referanslar barindirmaktadir. Irk ya da toplumu degil dini aidiyetlere gore ayrilan topluluklar
millet olarak tanimlanmaktadir. Cat1 olarak tebaa (Ar. Teba® - “tabi olanlar’) (Kubbealt1
Lugati) olarak tabir edilen toplum farkli inanislara sahip olan milletlere ayrilmigtir. Bu
milletler igcinden de Miisliiman toplum bir¢ok sebepten daha hakim ve 6n planda olmalar1
sebebiyle “millet-i hakime” olarak nitelendirilmistir. Gayr-1 Miislim millet ise “millet-i
mahkume” olarak ifade edilmistir. Farkli milletlerin varlig1 ve ¢ok kiiltiirlillik bu sekilde
gbze carpmaktadir. Bu sosyal yapinin temsilinde de belirgin gostergeler géze ¢carpmaktadir.
Dini anlamda farkli inanmiglar farkli kiyafet temsillerini ortaya ¢ikariyor ve bu temsiller
fermanlarla zorunluluk haline geliyordu. Sosyal hayatta Hristiyan, Yahudi ve Miisliimanlarin

bu sekilde ayriminin da ortaya ¢iktig1 belirgin bir sekilde goriilebiliyordu (Canatan, 2008).

Osmanl’nin 19. Yiizyil ekonomik ve ticari yapisini anlamak i¢in elbette siyasal
yapisinin da ortaya konulmasi gerekmektedir. Bu siyasal yapi1 Osmanli’nin hangi donemi ele
alimirsa alinsin devlet kavrammin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Devler varligiyla her
zaman basat rol listlenmektedir. Biiylime, genisleme, gerileme gibi kavramlar anlatilirken
aslinda aktoriin her zaman devlet oldugu goriilmektedir. 19. Yizyil i¢in kullanilan
“modernlesme” ve “yenilik” hareketlerinin hepsinde toplum ne kadar doniisse de dontistiiren
de kendi doniisen de devlet organizasyonudur. Devlet varligin1 bu kadar belli eden bir
organizasyonken kendi varlig1 disindaki organizasyonlar da olusmaktadir. 19. Yiizyila kadar
gelen Osmanli devlet yapilanmasinda modern toplum kavramlarindan sivil toplum
organizasyonlar1 ya da orta smif devlet politikalari ile sedit bir sekilde engellenmistir. Klasik
donem olarak ifade edilen ve 19. Yiizyila kadar olan donemi kapsayan Osmanli devlet
yonetiminde —diger imparatorluklarda goriildiigli gibi— demokratik bir yapida degildi.
Hanedan ve imparatorluk yapis1 19. Yiizyila kadar bilinen klasik ddonem Osmanli Devleti’nin
karakteridir. Bu diizlemde, reaya (Ar. Ra‘iyye “tebaa”nin ¢ogul sekli re‘aya. [. Bir
hiikiimdarin yonetimi altinda bulunan ve vergi veren halk 2. Osmanli Devleti’nde halkin
vergi ve harag veren, genellikle toprakla ugrasan gayri-miislim kismi. Karsiti: Berdyqd)
(Kubbealt1 Lugati, 2024) yonetime katilamaz ve arada keskin bir ayrima sahipti. Reaya
sorumluluklar1 olan vergi ve askerlik benzeri islerle 6devini yerine getirmesi gerekirken
yonetimin de toplumun/reayanin giivenligini tesis eden organizasyon konumundadir. Durum
boyle olsa da fetihler neticesinde genisleyen topraklarda devletin siyasal ve ekonomik alanda
hareket kabiliyeti zayiflamistir. Kurumsallasmanin gergeklestirilmeye calisildigi 19. Yiizyila
kadar —klasik donem— reaya, devletin aldig1 vergilerin muhasebesine destek olmaktaydi. Bu

bilgilerde de goriildiigli gibi Osmanli sosyal yapisinda iki 6nemli grup bulunmaktadir. Askeri
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zlimre, yonetici kimligiyle Osmanli idari yapisini olusturmaktadir. Reaya ise daha dnce ifade
edildigi gibi tebaa olarak da bilinen yonetilen toplumdur. Reaya Osmanli’da ekonomiyi ve
iretimi de temsil eden gruptur. Tarimsal iiretim ve ticaretle ugrasan ve bu iiretim
dogrultusunda vergi yiikiimliligii de bulunan smiftir. Ekonomide iireten kisinin kattig1
fazladan katma deger, emeginin Ustiindeki deger “art1 deger” olarak ifade edilmektedir. Bu

art1 deger devlete verilen vergiydi (Memis, 2008).

Tiiccar sinifinin belli bir gelir seviyesinin {istliine ¢iktig1 zaman devletin miidahil
olmasi dikkat ¢eken bir diger konudur. Bu sistem “miisadere” olarak tanimlanmaktadir ve
devlet mal varligi belli bir seviyenin lstiine ¢ikanlardan bu mal varligina el koyarak
smirlandirma getirmistir. Reaya ve 6zellikle tiiccarlarda mal varligi ve vergi uygulamasi bu
sekildeyken, yonetici sinifin vergi muafiyeti dikkat cekmektedir. YOnetilen yani reaya smif
Osmanli’nin iiretiminde sorumlu oldugu i¢in esnaf organizasyonlarini da kurmustur. Lonca
tiiccarlari, koyliiler ve ciftciler, kuyumcular, gogebeler gibi unsurlar yonetilenleri yani
reayanin i¢indedir. Reayay1 olusturan en 6nemli grup esnaf loncalaridir. Esnaf loncalar1 bir
cesit meslek orgiitii olarak nitelendirilebilecek ciddi ve sedit kurallari olan yapilardir. Devlet
kontrolii ile belli sinirlar iginde tutulan bu yapilar biiyilk ekonomiler olusturmasi da
engelleniyordu. Kapitalizmin Osmanli’da karsilik bulamamasi ve biiyiik ¢apta iliretimlerin
yapilamamasimda da bu sekilde sistemlesen loncalarin etkisi biiytiktiir. Sonucu da elbette
kiiciik esnaf olarak tanimlanabilecek smifla smirli bir ekonomik ve ticari hayata sebep
olmaktadrr. Kiigiik esnaf disinda kalan, istanbul ve Istanbul disinda faaliyet gosteren

tiiccarlar loncalara dahil olmamaktaydi (Memis, 2008).

Modernlesme ve diger yenilik hareketlerinin neticesinde daha kurumsal bir isleyise
sahip olan Osmanli’nin 19. Yiizyildaki yapisinda tiim bu gelismelere ragmen niifusa dair
calismalarda yeterli verinin olmadig1 goriilmektedir. Yapilan ¢aligmalarin etnik yapiya dair
oldugu goriilmektedir. Yapilan caligmalarda goriilen eksiklikler ise lice ayrilabilir. Birinci
durum, matematiksel ya da istatistiksel olarak sosyolojik temellerden bagimsiz
yapilmamasidir. ikinci durum ise dissal kokenli ve Osmanli’nin bazi sosyal yapilarmin
siyasallagan tezlerine yonelik yapilan ¢aligmalardir. Siyasal ve 6znel fikirleri destekleyen
etnik ve dini kokenli yargilar goriilmektedir. Son olarak ifade edilmesi gereken durum, tiim
niifusu goz Oniinde bulundurmasi gereken Batili caligmalarin, temel aldig1 cografyanin
Balkanlar ve Avrupa ile kisitlt kalmasidir. Arap cografyasi ve Anadolu niifusuna dair bir izah

getirmemistir (Karpat, 2003).
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2.1.1.1. 19. Yiizy1l Osmanh Devleti’nde kadinlar

Osmanli Devleti’nin ilk zamanlarinda kadinlarin ¢alisma hayatinda yer bulduklar1
alan “Baciyan-1 Rum Teskilat1” kurulmustur. {1k defa bu tabiri kullanan kisinin Asikpasazade
oldugu bilinmektedir. Bu teskilat sehirdeki kadinlarin organize oldugu bir yapidir. Tasra ve
kirsalda tarim bagta olmak tizere ekonomik faaliyetlere dahil olmuslardir. Sehirlerde; is¢i ya
da miitesebbis olan kadinlara rastlanmaktadir. Istanbul 6zelinde bakildiginda da hastabakic,
tiirbedar, ¢amasirci kadinlar bilinmektedir. Carsilar ve Kapanlar baslhiginda da ifade edildigi
gibi kendi iirlinlerini iiretip satan kadinlar da vardir. Calismayan kadinlarin mehir veyahut
miraslariyla sermayeye katki sunarak miitesebbis kimlikleriyle de 6n plandadirlar. Mudaraba
denilen ortak girisimlerde de sehirlerde yer almislardir. Kadin vakiflarinda da kuruculari,

yoneticileri ve ¢calisanlar1 olarak kadinlara rastlanmaktadir (Koca, 1998).

19. Yiizyilda tanzimata bagli doniisiimlerle kadinlarin ¢aligma hayatinda
yonlendirildigi iki meslek olmustur; ebelik ve 6gretmenlik. Ayni zamanda sanayilesmenin
de ylizy1li olarak sayilabilecek bu donemde yeni is sahalar1 ortaya ¢ikmistir. Kadinlar da bu
diizleme dahil olmustur. Toplumdaki kadin algisimin degismesinde de bu durum etkili
olmustur. Yaptiklar1 ilk meslek ev tezgahlarinda kendileri ya da bagkalarinin tezgahlarinda
yevmiyeli dokumaciliktir. En genis cercevede yaptiklar1 meslekler su sekildedir; terzi,
berber, as¢1, ¢ilingir, basmaci, biikiicii, degirmenci, calgici, keresteci, diilbendci, kus kafes¢i,
kuyumcu, fincanci, sandalci, tuglacy, siit¢ii, kahvehaneci, bakkal, bahg¢ivan, bozaci, ¢izmeci,
duvarci, diilger, koltuk¢u, et hamali, sebzeci, serbet¢i ve tiitiincii. Kadinlarin evlerdeki
tezgahlarinda bireysel iiretimleri (ev is¢iligi) disinda yaptiklar1 en yaygin is terzilik olarak

dikkat ¢cekmektedir (Temizer, 2022).

2.1.2. Etkilendigi mutfak kiiltiirleri

Aragtirmanimn en onemli basamaklarindan biri elbette Osmanli mutfagini etkileyen
harici faktorlerin ortaya konulmasidir. Osmanli toplumunun siyasi, sosyal, sosyo-ekonomik,
ekonomik yapis1 gibi faktorlerin yani i¢ dinamiklerin neler oldugu bir 6nceki maddede
ortaya konulmustur. Bunun yaninda toplumu ve mutfak kiiltiiriinii etkileyen diger bir faktor

de diger medeniyet ve kiiltiirler olan iletigimdir.

Tiirklerin Orta Asya’dan beri bilinen gogebe mutfak kiiltiirli, giinlimiize kadar gelen
mutfak kiiltiirinlin her sathasinda etkili olmustur. Hem gocebe olmak sebebiyle kosullara
gore gelistirilen teknikler ve iiriinler hem de yerlesik hayatta gelinen nihai konuma kadar

temas edilen kiiltiirler ile etkilesimler kiiltiirii sekillendirmistir. Karsilikli etkilesimi hem

15



Tiirk mutfak kiiltiiriinii etkilemis hem de Tiirk mutfak kiiltiirii temas ettigi kiiltiirlere etkiler
birakmistir (Kasar, 2021). Bu baslik kapsaminda Osmanli’y1 etkileyen kiiltiirler tekil olarak
degil aslinda donemin iki medeniyeti olan Dogu ve Bati olarak ayrilmis ve burada 6nem

farkliliklarina gore ayrilmistir.

2.1.2.1 Dogu mutfagi

Her ne kadar baska toplumlardan etkilenme olarak degerlendirilemese de Tiirklerin
kokeni olan Orta Asya ve oradan Anadolu’ya getirdikleri soyut ya da somut kiiltiirel
birikimden de bahsedilmelidir. Elbette birincil degerlendirme odagi Tirklerin gdcebe
yasantis1 olmalidir. Bu yasam tarzinin getirdigi bazi dezavantajli durumlar ve bu durumlar
icin gelistirilen ¢oziimler bulunmaktadir. Go¢ebe yasamin diizenledigi yasam seklinde uzun
stireli tarimin olmayis1 yeme — icme Kkiiltiiriinii hayvansal beslenmeye itmektedir. Kisith
imkanlar sebebiyle hayvanlarin sadece eti veya yagi1 kullanilmamais, hayvanlarin derisi yahut
stitii gibi her parcasiyla tiiketilmistir. Gogebe hayattan yerlesik hayata gecis ile beraber
tarimsal iirtinler daha da odak noktasi haline gelmistir. Bu dogrultuda Anadolu’nun da
kimligi olan bakliyat ve daha da 6nemlisi sebze yeme — igme kiiltiirtine dahil olmustur. Dahil
olan iirlinler arasinda en 6nemlileri glinlimiizde dahi yaygin olarak tiiketilen nohut ve kuru
fasulye olmustur. Yerlesik hayatla beraber hayatlarina giren tarim, bugday ve mercimegin de
sofralara girmesini saglamistir. Sikca yenilen bu iirlinlerin en 6nemli 6zelligi ise ¢ok az
iirlinle ¢orba hazirlanabilmesidir. Corba pratik olmasi ve diger iiriinlere gore zahmetsiz
olmasi1 sebebiyle de 6n plana ¢ikar. Corbalar bahsinde dikkat ¢eken iiriinler ise yogurt ve
mercimek corbalaridir. Gliniin erken saatlerinde tiiketildikleri de bilinmektedir (Kasar,
2021). Bu bilgiler 1s1¢1inda Orta Asya’dan gelen gocebe Tiirklerin ortaya ¢iktiklart Dogu

cografyasindan getirdiklerinin gliniimiizde dahi uygulandig1 goriilmektedir.

Gogebe kiiltiiriin neticesinde Anadolu’ya gelen Tiirklerin temas ettigi kiiltiirler ile
harmanladig1 ve gelistirerek giiniimiize kadar getirdigi bir kiiltiir vardir. Selguklu ve
Osmanli’yla beraber et iiriinlerinin tiikketiminin ve tekniginin degismesi, fermente tiriinlerin
ve tekniginin 6zellikle siit bazinda ilerlemesi de goriilmektedir. Selguklu Devleti’nde ve
ozellikle Osmanli Imparatorlugu’nda fetihlerle gelisen cografya neticesinde dzellikle Dogu
mutfaklarindan etkilenilmistir. Bu etkilesim sadece etkilenmeyi degil elbette beraberinde
etkilemeyi de getirmistir. Sebze ve meyve temini ve bilgisinin Akdeniz mutfak kiiltiiriinden
alindig1 bilinmektedir. Baharatlar yine 6zellikle Osmanli doneminde Giiney Asya’dan Tiirk

mutfagina dahil olmustur. Mezopotamya veya diger bir ifadeyle “Bereketli Hilal” olarak
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ifade edilen cografyadan da tahillar Tiirk mutfak kiiltiirii karakterini doniistiirmistiir (Kasar,

2021).

Mutfak kiltiiriinii etkileyenler sadece {iirinlerin mutfak kiiltliriinde sentezlenmesi
degil baz1 iiriinlerin smirlandirilmasiyla da olabilmektedir. Bu baglamda Tiirk mutfaginin en
onemli etkilesimi elbette Tiirklerin din olarak Islamiyet tercihi ile ger¢eklesmistir denilebilir.
Islamiyet ile beraber hem Selguklu Devleti hem de devaminda Osmanli Devleti Anadolu’da
birlesim bir mutfak kiiltiiri olustururken belli smirlar1 olusturmustur. Doniisen en 6nemli
unsur tiiketilen iiriinler agisndan domuzun Islamiyet’te yasaklanmasidir. Islamiyet’te yasak
kilman diger yiyecekler; tek tirnakli hayvanlar, katir ve esek gibi hayvanlarmn siitleri ve
etleridir. Bunun yaninda Ramazan, orug gibi ibadetlerin girmesiyle beraber sahur, iftar ve
adak gibi kavramlar mutfak kiiltiirlinde kendine yer bulmustur. Tiim bunlar dinin etkileri
olsa da bu dini terminolojinin alindig1 cografya da kiiltiirel agidan Tirkleri ve elbette
Osmanli Mutfagini etkilemistir. Islamiyet, Tiirklerin 6zellikle Dogu ve Dogu karakteristigine
sahip kiiltiirlerle iletisimini de arttrmustir. Topraklarin genislemesi &zellikle Iran — Arap
etkisinin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. En ¢ok kiiltiirel birlesimin yasandigi millet de
Araplar olmustur. Osmanli’dan Cumhuriyet’e baharatlarin yiyeceklerde kullanimi da bu
etkiyle olumlu anlamda ivmelenmistir. Giiniimiizde dahi bu etki Giiney Dogu Anadolu’da
goriilmektedir. Bu etkilerin gostergelerinden biri yogun baharat kullanimidir. Ayn1 sekilde

acmin kullanimi ve acili tiriinler de bu gostergelerden biridir (Kasar, 2021).

Giliney Dogu Anadolu disinda Arap mutfagi etkisine Dogu Akdeniz’de de
rastlanmaktadir. Meze kullanimi Arap kiiltiiri etkisini gosteren bir diger gostergedir.
Salatalar basta olmak iizere mezelerin yapiminda eksilik verebilecek aroma vericilerin
karilmas1 da ayn1 birlesimin niteligidir. Bahsi gecen aroma ve lezzet vericiler: sumak, nar
eksisi, turun¢ gibi irilinlerdir. Hayvansal {iriin kullanimindaki Arap kiiltiiri sebepli
benzerlikler ise hayvansal yag (i¢ yag) ve kiiclikbas eti ile yapilan yemeklerdir. Bunun
yaninda Osmanli ve Tiirk sofralarinin vazgecilmezi haline gelen bazi yemekler de
bulunmaktadir. Liibnan mutfak kiiltlirliine mahsus iirliinlerden, Osmanli’dan Cumhuriyet’e
Tiirk mutfak kiiltliriinde de onemli bir noktada goriilen yemekler sunlardir: babagannus,
tabule ve humus. Bu yemekler sadece Osmanli, Tiirk mutfagini etkilememis, yakin
cografyada bir¢ok tlilke mutfagin1 zenginlestirmistir. Diger bir iiriin ise Arap cografyasi ve
Anadolu’da da tiiketilen ortak {riinlerden Felafel isimli yemektir. Yapiminda nohut
kullanilan kofte benzeri bir Uriindiir. Farkli {ilkelerde farkli isimlendirmelerle karsimiza

cikmaktadir. Tamiye ismiyle bilindigi iilkeler Sudan ve Misir iken, baciye ismiyle de
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Yemen’de anilmaktadir. Goriilen bu ince ayrimlara Anadolu’da da karsilasilmaktadir.
Kurabiye olarak nitelendirilebilecek mamul isimli iiriin Mersin’de yapilan bir tathdir. Arap
— Osmanly/Tiirk birlesiminin bir 6rnegi olan mamul hurma ve findikla hazirlanan i¢ harg ile

doldurulmaktadir (Durlu Ozkaya ve ark. 2020).

Kiiltiirel ortaklagsmanin 6rnekleri iceceklerde de karsimiza ¢ikmaktadir. Mirra, hala
Gliney Dogu Anadolu’da ve 6zellikle Mardin’de tiiketilen bir kahve ¢esididir. Araplar ve
Siiryanilerin Mardin’de eski bir gelenegi devam ettirdikleri; cenaze evlerinde, taziyelerde
konuklara ikram ettikleri bilinmektedir. Gelenegi ayni sekilde Kiirtlerin de devam ettirdigi
ve glinlimiizde de konuklarina mirra ikram etmeleri bilinmektedir. Arap kiiltiirliniin yeme —
icme kimliginde ve 6zellikle ana yemeklerin vazgecilmezlerinde; limon ve benzeri eksilik
katabilecek tirlinler, meyve gibi aroma ve farklilik katabilecek {iriinler ve baharatlar elbette
yer alir. Ac1 Arap diinyast ve mutfak kiiltiirii i¢in ne kadar dnemli olsa da yarimada igin
gecerli olmadig1 soylenebilir. Arap yarimadasinda baharat olarak aci kullannminin fazla
olmadig1 goriilmektedir. Et ve kuru meyvelerin yogun olarak kullanilmasi Osmanli
mutfaginda goriilmektedir. Bu kullanim Arap mutfagimdan Osmanli mutfagina etki eden
iirinlerdir. Giinlimiiz mutfagma kadar ayni isimlendirmelerle gelemeyen fakat igerik olarak
Osmanli mutfaginda rastladigimiz bazi karisimlar vardir. Nirbac ismi verilen karisimin
iceriginde; ceviz i¢i, kuru liztim ve et bulunmaktadir. Hisrimiye ismiyle bilinen karigim ise;
limon suyu, kabak, et, koruk ve patlican malzemeleri ile hazirlanir. Rummaniye ise (Tiirkce
adiyla nar asi1); sarimsak, baharatlar, nar suyu, et ve kabaktan olusur. Bir diger ana yemek
karisimi ise narenciye asinda goriiliir. Iceriginde: Pirasa, et, sogan, turung suyu ve baharatlar
vardir. Zit tatlarin bulundugu yemekler olarak da dikkat c¢eken iiriinlerdir. Giinlimiiz
mutfagina kadar da ayni1 isimle gelebilmis ve 6zellikle Giiney Dogu Anadolu’da ve Tiirkiye
smirlar1 disinda Dogu Akdeniz’de goriilen bir yemek olarak sembusek 6rnek verilebilir.
Ozellikle Ramazan ayinda tiiketildigi bilinen bir Arap yemegidir. (Fars. Sambiise) “I. ii¢
koseli, 2. tiggen boregi” sozcliglinden alintidir (Nisanyan Sozlikk, 2024). Giinlimiiz Tiirk
mutfaginda 6zellikle Mardin i¢in dnemli olan bir iirlindiir ve bu dogrultuda mahre¢ isareti
kazanmustir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde kadayif ya da yass1 kadayif olarak isimlendirilen iiriin
Arap mutfaginda da “kataif” olarak bilinir. Diger bazi Tiirk — Arap mutfak kiiltiirii
birlesimine Ornek iirlinler de murabba, lokma, un helvasidir. Kadayifin tath formuna
dontistiiriilmesi 10. Yiizyila kadar dayanmaktadir. Cevizin yaninda sekerle birlestirilip bu
harcla doldurularak firinlandig ya da kizartildig tiir bugiinlere kadar gelmis ve Tiirkiye’de
Hatay’da, Malatya’da tiiketilmektedir (Ozkaya ve ark. 2020).
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2.1.2.2. Bati mutfag

Osmanli Mutfak Kiiltiirii’nli genel ¢er¢evede incelerken, konumuna ve 6zellikle 19.
Yiizyll yapisina gore etkilendigi iki bloktan biri olan Bati mutfaginin incelenmesi

gerekmektedir.

Alafranga kelime kokeni itibariyle de “Frenk Ustli” olarak da ifade edilebilir. 19.
Yiizyillda glindeme giren bu ifade doniisen toplumun ve Bati etkilesiminin de 6nemli
gostergelerinden biri olmustur. Neredeyse 19. Yiizyil baslarina kadar Osmanli’nin baskenti
Istanbul’a resmi ziyaret yapan gorevlilerin misafir edildigi yer Topkap: Sarayi olmustur.
Topkap1 Saray1 bu ziyaretlere ev sahipligi yaparken her anlamda kiiltiirel kodlarin temsil
edildigi bir yer olmus ve burada sofralar alaturka usulde, yer sofrasi seklinde kurulmustur.
19. Yiizyil siyasi seckinlerin de Batililasma ve Batili tarzda yeniliklere eklemlenmesi
ritiielleri, tarzlar1 degistirmistir. Ozellikle Fransiz Mutfag1 ve Fransa’nin sofra diizeni de artik
saraya girmeye baslamistir. 19. Yiizyilda Dolmabahge Sarayi’nin Avrupa menseili mimari
tarziyla yaptirilmasi da etkilesimin orneklerindendir. 19. Yiizyil saray defterleri de klasik
usuliin 6nemini kaybetmeye basgladigini ve tamamen yitirilmese de artik Fransiz etkisinin
onemli Olctlide saraya dahil oldugunu gostermektedir. Fransiz etkisi Kirim Harbi’nin zaferle
bitmesiyle beraber belli bir seviyenin iistii biirokratlar, askerler ve seckinlerin davet
edilmesiyle verilen yemekte goriilii. Bu davetin bir diger sebebi de II. Abdiilmecit
doneminde yapimi biten Dolmabahge Saray1’dir. Alaturka yemekler olsa da kaz cigeri (foie

gras) gibi alafranga iirtinler de dikkat ¢gekmektedir (Samanci, 2007).

Sadece Fransa etkisi degil Avusturya’nin da etkilenilen bir devlet oldugu
bilinmektedir. Destekleyecek verilerden biri de II. Mahmut devrinde, mutfak ve asg¢ilik
egitimi almak as¢1 gonderildigi bilinmektedir. Mutfak kiiltiirlinli tanimak icin saraydan adi
Hiiseyin olan bir as¢1, Avusturya’ya gonderilmistir. Bat1 etkisi ayn1 zamanda bir davette de
kendini gostermisti. 9 Mayis 1854 tarihle diizenlenen davetin amaci veliaht prens
Napolyon’un misafir edilmesidir. Yemeklerin bu ziyafette hazirlanmasi gorevi yabanci

as¢ilara verilmistir (Samanci, 2007).

Viyana’ya gonderilen Hiiseyin Efendi’nin dondiigiinde amaci olan Saray as¢ilarini
yetistirme gorevini Ustlendigi goriilmektedir. Ziyafet sofralar1 sebebiyle Fransiz
mutfagindan ve recetelerinden etkilenen sofralarin bir sebebi de Bati etkilesiminin
artmasidir. Osmanli — Fransa iliskisi ve mutfak sentezi her ne kadar konusulsa da bu

etkilesimin ortaya c¢ikma sebebi, 19. Yiizyill’m Avrupa’da da hakim mutfaginin Fransa
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olmasidir. Sadece yemeklerin, tekniklerin degisimi degil, servis siras1 dahi Fransiz mutfak
kiiltiirtinlin normlarma gore 19. Yiizyilda diizenlenmistir. Yemegin servis sirasinda 6zellikle
baslangigta ¢orba ve orddvr kullanimi goze ¢arpmaktadir. Ara sicaklarin ve soguklarin
meniilere dahil edilmesi, salatalarin meniiye dahil edilmesi bu etkiyle olmustur. Tatl
tercihinde klasiklerin yerine giincel olarak da mutfak kiiltiiriinde bilinen sorbe ve sorbe
benzeri tathilarin dahil edilmesi semay1 degistirmistir. Degisen kiiltiirden biri de sadece
siralama degil iiriinlerin sunumudur. Yeme — i¢gme diizeni ve yemekler Fransa’dan gelirken
ozellikle seckinlerin ve sarayin sofralarinda Rus servisi olarak ifade edilen servis mutfak
kiiltliriinde kendine yer bulmustur. Rus servisinin 6zelligi yemeklerin bir arada sofrada
bulunmasi, her davetlinin rahatlikla {iriinlere ulasabilmesi ve sicak servisin miimkiin

olmasidir (Kapsal, 2007).

Osmanl’nin bu tercihleri elbette Batililasma etkisindeki taklit¢i tutum olarak da
nitelendirilebilir. Osmanl sadece kiiltiirel ilerlemeyi basat gotiiren tilkeleri takip etmemis.
Bu iilkeleri takip eden kiiltiirlerin, takip etme bigimini de taklit etmistir. Fransiz mutfak
kiiltlirii sadece Osmanli’y1 degil, Avrupa’nin diger devletlerini etkilemistir. Osmanl;
Avrupa’ya yetigsmesi i¢in asc¢1 gonderirken yahut 6zel davetlere zaman zaman yabanci asc1
getirirken benzer usuller Avrupa’da da uygulanmaktadir. Bir 6rnegi, gastronominin énemli
ismi Marie-Antoine Caréme’in, Galler Prensi’nin ve Rus Car1’nin asgis1 olarak ¢alismasidir.
Degisimin bir yansimasi da 6zellikle Pera ve Galata bolgesinde artik Bati tarzi restoran, kafe,

eglence mekanlarinin agilmasiyla kendini hissettirmistir (Samanci, 2007).

Bir taraftan 19. Yiizyilin degisen politik atmosferi Avrupa etkilesimini saglasa da
Osmanli’nin, dzellikle de Istanbul’un cok kiiltiirlii ve farkli kimliklere sahip yapis1 da goz
ardi edilmemelidir. Ozellikle ticaret hayatimin da hareketlendigi 19. Yiizyillda Rumlar,
Ermeniler, Levantenler, Hiristiyanlar, Yahudiler gibi bircok etnik ve dini yapimin
bulundugunu séylemek gerekir. Galata ve Pera olarak ifade edilen bolge azmliklarin daha
fazla yasadigi yerler oldugu goriilmektedir. Sosyal yapmin buradaki farkliliklar1 Bati
etkilesiminin Galata ve Pera bdlgesinde daha yliksek oranda karsilik bulmasma sebep
olmustur. Galata muhitinin doniistimiinde 19. Yiizyilin adimlarindan biri de giinliik
Fransizca gazete Journal de Constantinople, Le Moniteur Oriental gibi gazetelerin ¢ikmasi
onemlidir. Istanbul’un, Galata bdlgesinin gelismeleri Fransizca dilinde yaymmlanmistir. 19.
Yiizyilda ve ikinci yarisinda artan birbiri ile iligkili bu gelismeler neticesinde Avrupai
denilebilecek Fransiz etkisinin yiiksek oldugu; eglence mekanlari, pastaneler gibi isletmeler

acilmistir. Pera Palas ve Tokatliyan Oteli gibi otellerin de agilmasiyla Bati mutfag: ile
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Osmanli’nin etkilesimi tabana yayilmasa da belli bir ziimrenin tanigmasi1 hizlanmistir. Resim
2.1°de Pera Palas’in bir davet meniisii goriilmektedir. Fransizca olmas1 ve Fransiz receteleri

onemli bir gostergedir. (Akin, 1998).

Bati etkilesimi sadece kiiltiirle ya da dogrudan yemegin tarifiyle degil iiriinlerle de
olmustur. Yeni iiriinlerle, gidalarla olmustur. 18. Yiizyilda baslayan yeni {iriinlerle tanigma
siireci 19. Yiizyilda hizlanmistir. Basta Istanbul olmak iizere Osmanli’nin tamdigm iiriinlerin
bircogunda Amerika menseili iirlinlerdir. Ekseriyetle sebze oldugu goriilen listede bugiin
tiiketilen {irtinler oldugu da goriilmiistiir. Genis kitlelere ulagabilen ve iiretimi de yapilan
irlinlerin; Yesil Biber, Patates, Balkabagi, Misir, Yer Elmasi, Kakao, Domates, Kirmizi
Biber, Sakiz Kabagi, Fasulye, Karnabahar, Vanilya ve Yeni Bahar olarak sayilabilir. Bunlarin
icin ¢ok daha Once tanisilmasina ragmen 18-19. Yiizyillarda yayginlagmaya ve {iretilmeye
baslanmistir. Osmanli’ya ilk gelen domatesin yesil haliyle 17. Yiizyil sonlarinda gelmistir.
Bu ¢esit domates “kavata” adiyla bilinir. Yemek kitaplarinda domatesin yer almasi da 18.

Yiizyilda degil 19. Yiizyilin kitaplariyla beraber olmustur (Samanci, 2019).

S e e =
PERA-PALACE
R o
(oncerl de dimnche 18 déc. de 5 h. a 6 12,
PROGRAMME
MRFERE Sigerl Wagner
Ouverture Le Kermesse Corbin
Valse Puppen Bayer
Fantaisie L'sfricaine Meyerbeer

Moment musical Schubert

\ 7 heures diner-concert par pelites tabl¢s.
(Piix 30 plastre..)
(Admission jusqu'a 8 h )
PROGRAMME

Marche  Schiilzen Kirks
Ouverture Lusispiel Keller-Bella
Valse Le be u Danube Strauss
Fantaisie Lucie Donizetti
Barcarolle Marie
Polka Auf der B slei Weiss
Fantaisie Le felil Duc Lecoq
Menuet Boceherini
Galop L'Amazone

MENU

Potage Parmentier
Poisson

Filet pique bowqueticre
Vol au vent tinaneciére
Bécasses roties a la broche
Salade de saison
Petits-pois a la lrancaise
Glace vanille
Fl"“'s' R-47

Resim 2. 1. Pera Palas'ta bir konser organizasyonu meniisii

2.2. Osmanh Mutfag

Osmanli mutfaginm bir¢ok farkli kaynaktan beslenmesinden 6tiirii cok zengin bir
birlesime sahip olan bir mutfak oldugu goriilmektedir. Bu zenginlik beraberinde kendine has

bir kimligin ingasimi da getirmistir. Zengin mutfak kiiltiirlinii olugturan etmenlerden bazilari;
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ticaret yollarinin c¢esitliligi, merakli ve genis yemek kiiltiiriine sahip segkinler, ¢ok
kulturhiliik, birbirinden farkli bitkilerin ve fiiretimlerin sebebi olan iklim farkliliklar:

seklindedir (Isin, 2014).

19. Yiizy1l mutfak kiiltiiriinii etkileyen i¢ ve dis etmenler sonrasinda aslinda bu
donemin mutfak kiiltiiriiniin iki ana ayrimimi da ortaya koymak gerekmektedir. Bu ayrim
kaynaklarda da gecen Halk ve Saray mutfagidir. 2. Baslikta da ifade edildigi gibi saray
mutfagmin 19. Yiizyll modernlesmesi ve Bati ile iliskileri neticesindeki doniisiimii ve ayn1

zaman dilimindeki halk mutfaginin seyrini de ortaya koymak gerekmektedir.

Bir¢ok etnik grubun varligmi siirdiirdiigii Osmanli’nin mutfak kiiltiirii bu etkilesim
sebebiyle zenginlesmistir. Elbette Tiirklerin bu topraklardan daha da eskiye giden mutfak
kiiltiirii de bu zengin birikimin bir par¢asidir. Karma kiiltiir elbette renkli bir mutfak kiiltiirii

olugsmasinda etkilidir (Demir Apa, 2023).

2.2.1. Halk mutfag

Saray mutfaginin 6zellikle 19. Yiizyil itibariyle doniisen mutfak kiiltiiriine, saraydaki
davetler ve misafirlere yonelik bilgi birikiminin yogunlugundan bahsedilmektedir. Saray
mutfagma dair birikimin daha fazla oldugu goériilmektedir. Sinirli da olsa 1900’1i yillara
kadarki halk mutfagma dair bilgilerin Istanbul’a dair oldugu goriilmektedir. Halkin
sofralara bakildiginda Saray mutfagiyla benzerlikler oldugu gibi elbette ayrigmalar da goze
carpmaktadir. Halkin sofrasinda da Saray sofralarindaki gibi 6glin sayis1 ikidir. Sofra
diizeninde de benzerlikler bulunmaktadir. Yer sofrasi, tek kasikla yemek, ortak tabaktan
yemek gibi 6zellikler goriilmektedir. Bir niians olarak bazi evlerin haremlik — selamlik
seklinde sofra diizenini ayirdig1 gorilmektedir. Osmanli’da halk mutfaginin yapisini
belirleyen en Onemli gosterge elbette ekonomik durumdur. Yemek kiiltiirii ailelerin
ekonomik durumlarina bagh olarak degisiklikler gostermistir. Varlikli ve seckin sofralarinda
iki 6glinden biri olan aksam yemeginde miizigin de yer aldig1 bilinmektedir. Zengin ailelerde
goriilen bir diger durum ise 68iin sayilaridir. Toplum ortalamasinin iistiinde olan bu ailelerde
ozellikle aksam yemegi sofralarinda 20 — 25 ¢esit yemek bulunmaktadir. Giiniimiizde orta
direk olarak ifade edilen toplum ortalamasinda yer alan ailelerde ¢orba ve ¢orbaya eslik eden
bir diger farkli yemegin varlig1 bilinmektedir. Sofranin diger eslikg¢ileri ise ekmek ve yogurt

olabilmektedir (Yildirim Gtirses, 2021).

Osmanli’da halk mutfag: elbette Saray mutfagina nazaran daha miitevazi ve sadedir.

Saray’a nispeten daha miitevazi olsa da halk mutfaginin kendi i¢inde tagidig1 6zelliklerle ve
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lezzetge zengin bir kiiltiire sahip oldugu da bilinmektedir. Bunun yaninda ekipman kullanim1
olarak bakildiginda Osmanli’da sofra diizeninde en yaygm olarak kasik kullanimi
goriilmektedir. Catala ise daha az yer verilmistir. Halk mutfaginda en yaygin goriilen iki {iriin
corba ve hosaf ise kasikla yenilmektedir. Yemekte mutfak ekipmanlarinin kullanilmadigi da
goriilmektedir. Ozellikle siv1 ve akiskan olmayan iiriinlerin elle yenildigi bilinmektedir.
Osmanli’da halk mutfaginda bu gelenek bir diger temizlik gelenegini dogurmustur. Ibrik ve
legen kullanimi temizlik gelenegi olarak sofrada gbze ¢arpmaktadir. Yemege baslamadan
ellerin temizlenmesi i¢in ibrik ile gelen su kullanilir ve legen de bir noktada toplanmasini
saglar. Bu usil sayesinde 6zellikle konuklar ve ev sahiplerinin ellerinin temizligi yapilir

(Yerasimos, 2014).

Osmanl Mutfagi’nda cografi ve idari anlamda Anadolu ve Istanbul ayrimi her ne
kadar yapilsa da halk mutfagi agisindan bakildiginda ortakliklar gbze ¢arpmaktadir. Bu
iriinler 6zellikle hamur isi olarak dikkat ¢ekmektedir; lavas, pisi, kirde (pide), bazlama,
somun, gomeg (kiile gomiilerek pisirilen ¢orek), anasonlu, hashasli, rezeneli, susamli, ¢orek
otlu ekmekler yapilmaktadir. Cavdar, yulaf, ¢akil, dar1 ekmekleri ve Misir, Van, Manisa
ekmekleri yaygin ekmeklerdir. Firincilik teknigi agisindan farkli yontemlerin kullanildigi
(dogrudan firinda, 6nceden kizdirilmis cakil taglarinda yahut sacda) bugday ve arpa ununun
kullanildig1 yufkalar pisirilmistir. Saklama yontemi olarak kurutmanm kullanilmasi da
onemlidir. Ayn1 sekilde hem Istanbul’da hem de Anadolu’da halkin sofralarinda ekmek
disinda baska hamur isleri de tiiketilmistir. Bu tirlinlerden biri “kahi” ad1 verilen ¢orektir.
Uretildigi baz1 vilayetler sdyledir: Istanbul, Misir, Mekke, Sam ve Erzurum’dur. Goriildiigii
iizere Kuzey Afrika, Arap Yarimadasi ve Anadolu’da olan bir iiriindlir. Daha ge¢mis
yiizyillari inceleyen kaynaklarda (14. Yiizyil) kete ismiyle gecen hamur isi iiriin kiilde pisen
bir ¢orek c¢esidi olarak ifade edilebilir. Pogaca ise 17. Yiizyilda iiretildigine dair bilinen
yiyeceklerden biridir. Pogacanin yenildigi bilinen sehir ve bolgelerden bazilari ise: Tuna
nehri ve civari, Erdel, Sofya, Silistre, Bosna ve Arnavutluk seklindedir. 17. Yiizyil narh
(Fars. nirh “kiymet, baha”dan narh. “Tiiketiciyi korumak, vurgunu ve degerinden yiiksek mal
satisin1 6nlemek tizere zorunlu tiiketim maddelerine yetkili resmi makamlarca konan ve
uyulmasi gereken sabit fiyat; satilik seyin belirlenen bedeli”) (Kubbealt1 Lugati, 2024)

evrakina bakildiginda yapilan ¢orekler ve bolgeleri ise soyledir:

e Hamsili Borek — Trabzon,
e Bildircin Béregi — Inebahti,

e (Ciris Boregi — Erzurum,
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e Bayburt Iran, Tire ve Balkanlar — Tavuk Boregi
e Balikesir — Sigir Etli, Sade, Koyun etli boreklerdir (Yildirim Giirses, 2021).

Goriildiigii izere halk mutfaginda hamur isi tiriinlerin 6nemli bir yeri vardir.

Halkin kendi sofrasi ile Saray mutfagi arasinda farkliliklar goriinse de imarethaneler
(Imarethane’den kisaltma yoluyla imdret. “Medrese talebelerine, cami gorevlilerine,
fakirlere ve gelip giden yolcu ve misdfirlere yemek vermek iizere kurulmus as evi”)
(Kubbealt1 Liigati, 2024) varlikli ailelerin konaklari, asevleri ile Saray mutfagi arasinda fark
cok azdir. Konaklara bakildiginda saraydan farkli olarak garsonlar ya da devrindeki tabirle
ic oglanlar bulunmamaktadir. Bu vazifeyle gorevlendirilenler as¢1 yardimcilari yani
devrindeki tabirle as¢1 yamaklaridir. Halk mutfagi ile Saray mutfagimdaki tirtin bazl bir diger
kiyasa bakildiginda da Saray mutfagindaki tiriinler: piring, seker, pekmez, beyaz unlu mayali
ekmekler seklindedir. Halk mutfagindaki karsiliklar1 da sirasiyla: bulgur, bal, pekmez, yutka
ve esmer ekmektir (Demir Apa, 2023).

2.2.2. Saray mutfag

Istanbul, 15. Yiizylldan 20. Yiizyila kadar Osmanl’nin merkezi, baskenti
konumundadir. Istanbul’un hem ¢ok kiiltiirliiliigii hem de baskent kimliginden &tiirii diger
Osmanli sehirlerinden daha zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Baskent kimligi
Istanbul’'un mutfak kiiltiiriinii etkilerken aym1 zamanda Saray’in varligi da Istanbul’un
mutfak kiiltiiriinii etkilemektedir. Istanbul bu kimligiyle esasinda elit bir mutfak kiiltiiriine
de sahiptir. Istanbul’un bu kimligini olusturan en 6nemli faktor ise Osmanli Saray mutfagi
icin gerekli olan tiim iiriinlerin temin edilmesi ve bu temini Istanbul disindaki vilayetlerin

saglamasidir (Samanci, 2006).

Saray mutfagi halk mutfagima nazaran daha fazla kayit barindirmaktadir. Elbette bu
sebeple daha genis bir alanda kayit barindirmaktadir. Istanbul’un fethi ve saraym istanbul’a
taginmasi oncesi kayitlarin da ¢ok az oldugu belirtilmektedir. Cografi sartlar, iklim, tarihi
olaylar ve siiregler devletlerin kimligini belirlerken yeme — i¢me kimliklerini de
belirlemektedir (Koz, 2009). 20. Yiizyila kadar gelen mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli sacayag1
sayilabilecek saray mutfak kiiltiirliniin asamalarinin da goriilmesi gerekir. 19. Yiizyi1l mutfak

kiiltiirtinii olusturan etmenler elbette gegmisten gelen birikimlerdir.

Osmanli’nin yeme — i¢me kiiltiiriine dair bilgi birikimi hem ilgili kaynaklardan hem
de Topkap1 Sarayinin mutfak birimi olan “Matbah-1 Amire” lizerinden elde edilebilir. Diger

saraylarin mutfaklar1 da bu arastirmaya kaynak olabilmektedir. Siirecin tahlil edilmesi
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acisinda Orta Asya’dan giinlimiize biriken Onemli drlinler ve kiiltiirel detaylar
incelenmelidir. Daha once de ifade edildigi gibi 15. Yiizyil oncesi doneme ait bilgi
birikimimiz sonras1 ve dzellikle 19. Yiizyil kadar genis ¢apta degildir. Fermente siit iiriinleri,
farkli tekniklerle islenmis et iiriinleri 6zellikle Orta Asya’dan giinlimiiz cografyasina ve
mutfak kiiltiirline tagman triinlerdir. Tarimsal iiretim, tahil ve ona bagh gelisen iiretim
teknikleri ise Bereketli hilal, Levant ya da Mezopotamya olarak tanimlanan cografyadan
edinilmistir. Sebze ve meyve tiirlerinin zenginlestigi Akdeniz cografyasindan da buradaki
iirlin ¢esitliligi almmastir. Etkilenilen cografya ve devletlerden bazilari ise; Ortadogu, Giiney
Akdeniz, Dogu Roma/Bizans, Avrupa mutfaklaridir. Bu mutfaklarla etkilesim genisleyen
topraklar, Bat1 ile artan iletisim, reform hareketleri gibi sebeplerle olmustur. Her yeni
etkilesim elbette Saray mutfaginin da sofrasina girmistir. Etkilesimler arasinda Saray
mutfagmi sekillendiren en 6nemli etmen Rumeli fetihleri olmustur. Rumeli fetihleri
sonucunda giindeme gelen iirtinler ve yemekler Saray’in tedarik listesinde de etkili olmustur

(Koz, 2009).

The Ottoman Empire
in 1683 AD

Resim 2. 2. Osmanli Haritas1 (World History Encyclopedia, 2024)

Resim 2.2°de 1683 tarihindeki Osmanli imparatorlugu haritas1 goriilmektedir. Taral
alanlar tarihten once kaybedilen topraklar1 temsil etmektedir. Haritaya bakildiginda Kuzey
Afrika, Arap Yarimadasi’nin batis1 (Hicaz bolgesi ya da Kutsal Topraklar olarak da ifade
edilen bolgeler), Kibris Yarimadasi’nin tamami, Ege Adalari, Anadolu cografyasimin
tamamyi, giiniimiiz Kuzey Suriye’si, Glinlimiiz Irak’mnin bir kismi, Balkanlar ve kuzeyi de
dahil olan ¢ok genis bir cografyaya hakimiyet goriilmektedir. Osmanli bu cografyanim farkl
farkli noktalariyla malzeme tedarigi ve kiiltiir aktarimi anlaminda 6nemli etkilesimler
yasamaktadir. Bu aktarimin 6ncii muhatabi da tabii ki yukarda ifade edildigi gibi Osmanli
Sarayr’dir.
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Iyi gida temini 6zellikle Osmanl’nin topraklarinin genislemesi ve imparatorluk
hiiviyeti kazanmasi ile beraber Istanbul ve Marmara basta olmak iizere belli yerlerden
saglanmaktaydi. Bu sehirlerden belki de en dnemlisi Izmir’dir. Giilbahge’den kireci az olan
su temininden zeytinyagina kadar izmir’den bir¢ok iiriin temin edilmekteydi. Elbette bu
iiriinlerin bilinirligi temin edilmese de teknigin 6grenilmesi agisindan onemlidir (Atilla,

2001).

Hayvancilik agisindan Rumeli topraklari diisiintildiiglinde bu topraklarmn fethinin
hayvansal tretimin de sahibi olmak anlamma geldigi net bir sekilde goriilmektedir.
Hayvancilik, tarim ve gida {retiminin siyasal kararlar1 etkiledigi de bu baglamda
degerlendirilmelidir. Bagkentin I. Murat doneminde degistirilmesi, baskent olarak kullanilan
iki konumun da énemlerinden birinin gida temini oldugu ifade edilebilir. Onceki baskent
olan Bursa da yeni baskent Edirne de gida agisindan zengin iki sehirdir. Osmanli’nin
ozellikle Saray mutfagi acisindan sebze — meyve tiiketimine en biiylik etkisi 1. Bayezit
doneminde Anadolu’nun batisinin fethedilmesidir. Yapilan fetihler dogrultusunda yeni sebze
ve meyvelerle tanisilmig ve tiiketiminin artig1 gerceklesmistir. Yeni {irtinler ve tiikketim artis1
bambaska yemeklerin bilinmesine sebep olmustur. 16. Yiizyil yeni iirlinlerin taninmasi ve
tiiketilmeye baslanmasi agisindan dikkate degerdir. Donemin yeni tanigilan iirlinleri baharat
— piring ikilisidir. Yeni Giriinleri tanimanin temel sebebi Misir’in fethidir. Misir’in Osmanli
toprag1r olmasi artik bu iriinlerin merkeze temini agisindan onemli bir tedarik noktasi
olmasina sebep olmustur. Tedarik sadece halkin ya da Istanbul’un degil Saray’mn da tedarigi

olmustur (Koz, 2009).

Cografi Kesifler elbette yeme — igme ve mutfak kiiltiiri etkilemistir. 17. Yiizyil
itibariyle o zamana kadar bilinmeyen gidalar da dahil olmustur. Gidalarmn topluma yayilmasi
ve herkesce bilinen, kullanilan iirlinler haline gelmeleri de 18 — 19. Yiizyillara yayilmistir.
En kokli degisimler ise kokeni Amerika olan gidalar ile tamigilmasiyla olmustur. Bu
degisimler hem halk mutfaginda hem de Saray’da olmustur. 19. Yiizyil itibariyle reformist
hareketler, Bat1 ile yakinlagma gibi durumlar kiiltlirel atmosferi degistirmistir. Yine bu
donemlerde toprak kayiplarina bagli olarak mevcut topraklara goc edenler de kiiltiirel
birlesimlere sebep olacaktir. Balkanlar, Adalar, Yunanistan gibi yerlerden gelenler 19.

Yiizyilin zengin mutfak kiiltiiriinii olusturan sacayaklarindandir. (Koz, 2009).

Osmanli Sarayr’nin 6gilinleri de giiniimiiz menii bilgisi ile yorumlanmamalidir.

Ogiinler giiniimiizde {i¢ 6giin iken Saray mutfaginda iki &giin yemek tiiketimi oldugu
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gorilmektedir. Kusluk vakti (Orta Tiirk. [Oguzca] kusluk “kusluk vakti”; kusluk yemegi
“hafif sabah yemegi” “Giiniin sabahla ogle arasindaki saatleri”’) (Kubbealt1 Lugati, 2024)
sabah yemeginin, kahvaltisinin yendigi zamandir. Aksama kadar gecen siirede 6giin olarak
bir sey yenilmedigi goriilmektedir. Oglen saatlerine bakild11 zaman higbir sey tiiketilmeyen
bir zaman dilimi de degildir. Ozellikle meyve, serbet ve ayran tiiketimi dikkat ¢ekmektedir.
Aksam yemegi her ne kadar aksam veyahut da havanin karardig1 donemi ifade etse de ikindi
namazi sonrast yenilen bir 6giindiir. Tiim 6giinler ele alindiginda yemeklerden bazilar1 su

sekildedir:

“Corbalar, Hamur Isleri, Salatalar — Tursular, Hosaflar, Pilavlar, Sebzeler, Yahniler
ve Kiilbastilar, Kebaplar, Dolmalar, Helvalar, Kadayif ve diger tatlilar” (Koz, 2009).

2.2.3. Bostanlar

Resat Ekrem Kogu, Istanbul Ansiklopedisi isimli eserinin 6. Cildinde Bostan —
Bostanlar bashginda “Sebze yetistirilen baggeler; yahud sadece kavun — karpuz ekilen
tarlalar, baggeler.” (Kogu, 1958) seklinde tanimlamistir. Ayn1 maddede Kocgu 19. Yiizyil ve

20. Yiizy1l bostanlar1 ve 6nemini anlatmigtir.

Sehir il bostanlar
(Bir fikir vermek ¢l giziimigy bo krokinin vesika kiymetl yokiur).

Resim 2. 3. Istanbul’un Sur ici Bostanlar1. 1918 (Kogu, 1958).

Yiizyillar boyunca Istanbul’un bostanlari, sehrin ihtiyacini karsilayan ve kaliteli
sebze — meyve liretilmistir. Bostanlarin yer aldigi muhit ¢ok fazladir. Bogazin iki tarafi, civar
kdyleri ve yani swra surlarinin i¢inde de yakinlarinda da bostanlar bulunmaktadir. 20.
Yiizyilla beraber sehirlesme ugruna kapatildigi da bilinmektedir. 1918°de yazilan Istanbul
Rehberi isimli eserde de bu duruma deginilmektedir. Necip Bey tarafindan yazilan eserden
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yola ¢ikilarak sur i¢i bostanlar1 haritalandirilmistir. Yapilan haritalandirmada da 39 tane
bostan gdze carpmaktadir (Resim 2.3). Bostanlar ayr1 ayir isimlendirmelere sahip olsa da
bazilarinda yan yana kiimelenmis bostanlar oldugu goriilmektedir. Kiimelenen bostanlardan
biri de Bucakbagi Bostani olarak da bilinen bostanlardir ve yedi tane bostanin bir araya
gelmesiyle olugsmaktadir. Ekrem Hakki Ayverdi’nin 1958 yilinda yayima hazirladigi ve 1883
yilina ait haritalarin derlendigi ¢aligmada 102 adet bostana yer vermistir (Kogu, 1958).

Bu bostanlarin kimi ge¢cmisten gelen isimleriyle anilirken (Cukur Bostan vb.) kimileri de
sahiplerinin adlariyla anilmaktadir (Hac1 Halil oglu Ramiz Aganin Bostani, Tavukcu Yuvan
oglu Andon’un Bostani vb.). Istanbul’un ileri gelen isimlerinden biri olan Vasif Hoca
bostanlara dair bilgi aktaran kisilerden biridir. Aktardiklarma gore bostanlarin sahipleri
¢ogunlukla Miisliimanlar, gayrimiislimler ve Arnavutlardir. Bostanlar Istanbul’un her tiirlii
meyve — sebze ihtiyacin1 karsilamaktadir. Bahgivanlar yeterince isinde iyilerse ve toprak
kalitesi de yeterince saglikli ise iiriin ¢esitliligi de kalitesi de yerinde olur. Can erigi, marul,
hiyar gibi iiriinler Istanbul bostanlarmin vazgecilmez iiriinlerindendir. Kaydedilen bir diger
veri ise Istanbul’a bu bostancilarn kalitesiz {iriin dagitmadigidir. Fasulye, patlican, domates
hangi iiriin olursa olsun, ¢iirlik ya da arizali bir durumu olan {iriin dagitimin yapildigi

kiifelere konulmamistir (Kogu, 1958).

Sanyer Anadolukavag

Blyikdere

Yahkoyil
Tarabya Beykoz
Yenikdy

Incirkd
Istinye ko

Cubuklu
Emirgan
Kanlica

Rumelihisan

Bebek Anadolubisan

Amavutkdy

Ortakdy
Yahya Efendi

Begiktag

Gengelkdy/Vanikéy

Eylip Haskdy

Beylerbeyi/lstavios
Ayvansaray Kuzguncuk

Oskadar

Yedikule

Resim 2. 4. Istanbul’un Bostanlar1 Haritas1 (Akdal, 2016).
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Osmanli Devleti’nin bagkenti ve merkezi olmas1 sebebiyle Istanbul; kiiltiirel, siyasi,
ekonomik ve bir¢ok a¢idan da merkez konumundadir. Sadece cografi ve lojistik sebeplerle
degil, yukarda sayilan sebeplerden de otiirii 6nemli bir ticari kesisim noktasit olmustur.

Ticaret agisindan 6nemli bir alan da gida iriinlerinin tasinmasiydi. Her ne kadar
Istanbul’da gida iiretimi olsa da Osmanli cografyasinda i¢ pazardan da temin yapilmistir.
Istanbul’un ticari ve zanaat dinamikleri ierisinde de is giicii varlig1 dnemlidir. Lazim olan
is giicii ise bagka sehirlerden gelen emek gocii ile saglanmistir. Yer yer siirekli olarak galigan
is¢ilerin bazi durumlarda da donemsel olarak emek go¢ii yasandigi bilinmektedir. Tiim bu
gida trafigi ve ticaretinde devletin de diizenleyici ve teftis edici bir rolii vardir. Tedarik edilen
driinlerin kalitesinin belli seviyelerin altina inmemesi i¢in adeta piyasa diizenlemesi
yapilmistir. Tedarik ve iiretime bagh olarak gereken emek gocii ve niifus planlamasi da bu
diizenlemelere dahildir. Diizen ve teftise yonelik faaliyetler, teminin de devlet tarafindan
yapilmast durumu degildir. Ticareti yapan lojistik aracglar devlete ait degildir. Deniz
iizerinden yapilan tedarikte deniz araglarina sahip esnaf loncalar1 bu ticareti ve temini
yiiriitiirdii. Gida ve lriin tedarigi yapilirken bir taraftan da bazi {iriinlerin ihracat1 (disa
satimi1) yasaklanan iiriinler de olmustur. Yasaklanma sebebi de bu f{iriinlerin disarda
olmasinim istenmemesi ve fiyat farkliliklar1 olusmasidir. istisnasi ise sadece 6zel izin alabilen
biiyiik hacimlerde ticaret yapabilenlerdi. Politika ile devlet tarafindan belirlenen fiyatlar
tiiccarlar tarafindan makbul goriilmedigi i¢in karaborsa olarak ifade edilen illegal fiyat

politikasi tiiccarlar tarafindan uygulanan bir yontemdi (Akdal, 2016).

Istanbul bostanlarinin genis alanlara yayilmas1 yukaridaki haritada da goriilmektedir.
Resim 2.4te de goriildiigi gibi 19. Yiizyil haritasinda Istanbul’un &zellikle bogaz
mubhitlerinde bostanlarmn varhgi bilinmektedir. Ozellikle 19. Yiizyil niifusu diisiiniildiigiinde
biiyiik bir alanda bostanlar vardir. Ozellikle bogaz hattindaki semtler kirsal/yar1 — kirsaldir.
Istanbul’un cografi yapisi, bogaz, deniz kiyilar1 ve Onceden bahsedilen kirsal yap1
neticesinde bostanlarin varligi ortaya ¢ikmaktadir. Bogaz’in kdyleri olarak ifade edilen
bolgede hem bahgeler hem bostanlar bulunmakta fakat giiniimiizde hem bir¢ogu yok olmus
hem de bu bolgeler sehrin 6nemli semtleri haline gelmistir. Neredeyse giiniimiize kadar da
Istanbul olarak ifade edilen tarihi yarimada (surici) bostanlarmin sayisi, disindaki (bogaz
bostanlar1) ve hatta Istanbul digindaki bostanlarin sayismin toplami kadardir. Kritik olan
durum ise sur i¢inin smirl arazileri varken ve bogaz kdylerinin yayilabilecek arazilerine
ragmen durumun boyle olmasidir. 19. Yiizy1l Bogaz bostanlarinda ayr1 bir faktér de Anadolu

yakas1 bostanlarinin sayisinin, Avrupa yakasi bostanlarmnimn yaklagik iki misli olmasi
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durumudur. 19. Yiizy1l Osmanli topraklarma ve 6zellikle Istanbul’a bakildiginda sehir
merkezi ve o merkezin ¢eperinde kiimelenen bir yap1 seklinde olugsmamaistir. Sehrin merkezi
de semt ya da mahalle merkezleri de camiiler olarak ifade edilmistir. Mahalleler,
merkezindeki camiilerin etrafinda yayilan diizensiz yerlesimler seklindedir. Bostanlar1
anlatan belgelerde konumlarn tarifinin bu dogrultuda camilere gore yapildig1 gériilmektedir.
Bostanlarla ilgili evraklarda bostanlarin konumu vb. bilgileri yer alirken c¢alisan kisilerin
(bostancibasi) bilgileri daha detaylidir. Bostanlarla ilgili yapilan kayitlarin yer yer yiiz yil
aralikla yapildigi bilinmektedir. Bir dezavantaj olsa da konumlarin kiyaslanmasi, eski ve
giincel durumun mukayese edilmesi agisindan yine de referans teskil edebilmektedir. Yapilan
kiyaslarda da 19. Yiizyilda sehir tarimmnin devam ettirilebildigi ortaya konabilir.
Seyahatname eserinde Evliya Celebi’nin bahsettigi bazi bostanlar sunlardir: Civizade
Bostan’i, Bucak Bostani, Langa Bostani, Kaya Sultan Bostani, Davut Pasa Bostani,
Kiirkgiibas1 Bostani, Cukur Bostanlar. Sayilan bostanlar 19. Yiizyilda devam etmekte ve
alakali evraklarda da bulunmaktadir. Yukarida ismi gecen bostanlardan biri olan “Cukur
Bostan” isminin hala kullanilmaya devam ettigi, Fatih’te bulunan Cukur Bostan Parki’ndan
dolay1 bilinmektedir. Gegmiste bir bostan olan Cukur Bostan bugiin bostan olarak degil park

olarak kullanilmaktadir (Akdal, 2016).

Istanbul’'un zenginliklerinden biri de bu bashga da konu olan bostanlarmdaki
iirtinleridir. Sehir tarimmin yogun yapildig1 zamanlarda semtlerle 6zdeslesen iirtinler vardur.
Bazilar1 giinlimiizde bilinse de unutulanlarla beraber bir kismi sunlardir: Bayrampasa
enginari, Kavak inciri, Kartal pirasasi, Yedikule yagli gobek marulu, Cengelkdy hiyari,
Kemer patlicani, Glimiissuyu baklasi, Arnavutkdy ¢ilegi. Sayilan liriinler ve daha fazlasi ayni
zamanda seyyar saticilar tarafindan satilmakta ve Istanbul’un her yerine taginmaktayd.
Istanbullularin beslendigi iiriinlerin kaynag: da bostanlardi. Istanbul’un hem kendine yeten
bir sehir olmas1 hem de stirdiiriilebilirligi yoneten bir sehir olmasi bostanlar sayesinde

olmustur (Kanbak, 2016).

1886 tarihli bir diger belgede de Tophane’nin Tomtom mahallesindeki Cukur Bostan
icin alman bazi malzemelerin listesi goriinmektedir. Liste hangi meyve — sebzelerin
iiretildigini gérmek agisindan dnemlidir. Uriinlerden bazilari: roka salatasi, turp salata, yer
fasulyesi, turup (turp), sakiz kabagi ve patlican, arsun fasulyesi, nane, kereviz, maydanoz,
domates, lahana ve karnabahar fidani, ayva-i seker gevrek ve ekmek ayvasi agaci, seftali
yarma ve sar1 paye seftalisi agaci, patlican inciri fidani seklindedir (Akdal, 2016). Goriildigi

gibi sadece bir muhitteki bostanin belli bir donem satin alma listesine bakildiginda dahi
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bir¢ok cesit {iriine rastlanmaktadir. 19. Yiizyilda birbirinden farkli 102 bostanda iiretilen
farklh farkli iriinler Istanbul’'un ve hatta Istanbul’'un restoranlarinin ihtiyacini
karsilamaktadir. Kent tarimi ve gastronomi penceresinden bakildiginda da ne kadar 6nemli
oldugu goriilmektedir. Giiniimiizde hald ismini bildigimiz Yedikule marulu, Cengelkdy

hiyar1 gibi iirlinler de bostanlardan gliniimiize kalan {iriinlerden bazilaridur.

2.2.4. Restoranlar ve isletmeler

Osmanlica matbi yemek kitaplarmmn basildigi donemde es zamanli olarak
incelenmesi gereken unsurlardan biri de restoranlardir. Restoranlar; sehirlerin, iilkelerin
yeme — igme Kkiiltiiri agisindan mercek altina alinmasi gereken kurumlardir. Bu vb.
sebeplerle bu baglik altinda 19. Yiizyil itibariyle sayilar1 artan ve 20. Yiizyillda da devam

eden restoranlarin mutfak kiiltiiriiyle olan etkilesimleri incelenmektedir.

Restoran kavrami ve disarda yemek yeme Kkiiltiirii 18. Yiizyil itibariyle onem
kazanmig ve sasirtict bir sekilde popiiler oldugu goriilmektedir. 18. Yiizy1l Fransa’sinda
modern anlamda bildigimiz restoranlar ortaya ¢ikmistir. Kentlerin giiclenmesi, ¢alisma
hayat1 vb. sebeplerle de giderek 6nemi artmistir. Bir ihtiya¢ sebebiyle onemi artsa da
sosyallik sebebiyle de ciddi bir artis olmustur. Restoran kelimesinin ortaya c¢ikisi da
Fransizcadaki “restore eden, canlandiran” kelimesinden ortaya ¢ikmistir. Restoranlarin o
donemki ana iirtinii “bouillon” ismi verilen et sularidir. Et suyunun canlandiran etkisi de
restoran ismine etki etmistir. Ascilarn da bu dogrultuda restoratér adiyla anildigi
bilinmektedir. Fransiz Ihtilali sonras1 saray ve iist kademinin ascilar1 artik yeni restoran
sahipleri olmustur. Ihtilal, restoranlarin baslangici olmasa da atesleyici giicii oldugu
disiiniilmektedir. 1789’a kadarki siirecte 100 kadar bile olmayan restoranlarin 1834 yili
itibariyle ulastig1 saymin 2000’1 buldugu diistiniilmektedir (Kunduz ve Yirmibesoglu, 2019).

19. Yiizyllda Osmanli’da restoranlar ve disarda yemek Kkiiltiirii yaygin degildi.
Disarda yemek insanlarin hayatinda olsa da baglami farkliydi. Baglam, insanlarin kendi evde
hazirladiklarini digarda yemeleri ilizerine kurulu oldugu aktarilmaktadir. Bir ¢esit piknik
aligkanlig1 olan bu davranis da temelinde sosyalligi barindirmaktadir. Goksu, Kagithane,
Camlica, Beykoz, Kusdili gibi yerlerde herkesin bir arada yiyip — igebildigi piknikler
yapilmaktaydi. Ekseriyetle soguk gidalar tiiketilse de ¢ay ve kahve gibi {iriinlerin sicak
tilketildigi bilinmektedir. Sicak igecekler evden degil, piknik yapilan mesirelerdeki
saticilardan temin edilmektedir. Saticilara verilen isim “mesire ustasi”dir. Her ne kadar bir

satic1 olarak orda olsalar da mesirenin asayisini saglayan, taskinliklar1 engelleyen kisilerdi.
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Modernlesen Istanbul’un yiizii Galata ve dzellikle Pera bdlgesinde goriiliiyordu. Fransa nin
disarda yemek refleksleri ve kiiltiiriin degismesi ve oturmasi da belli bir zaman almist.
Benzeri de Osmanli’da yemek kiiltiirliniin Batililagmasi saraym yeni lezzetlere merakiyla
olmustu. 19. Yiizyillin sonlarma dogru bu kiiltiir, meraklis1 olan topluma yayilmaktaydi

(Kunduz ve Yirmibesoglu, 2019).

Restoran ve gida isletmeleri disginda daha 6nce de ifade edilidgi gibi Beyoglu; uzun
mesafe ticareti, bankacilik, komisyonculuk, liman igleri, sigortacilik, borsacilik gibi birgok
13 sahasina ev sahipligi yapmistir. Rihtim ise deniz ticaretinin merkezi olmustur. Bu bolgenin
gida, restoran vb. dilizlemdeki isletmeleri rihtima ¢ikan i¢ taraflarda tiiccarlar ve yolcular

icin; restoran, otel, berber, kahve, hamam gibi isletmeler yayginlagsmaktaydi (Parin, 2008).

Basta da ifade edildigi gibi 19. Yiizyildan baglayarak 20. Yiizyilin baslarinda devam
eden ya da 20. Yiizyil baslarinda agilan restoranlar olmustur. Bunlardan bazilar1 su

sekildedir.

Hac1 Abdullah Lokantasi, Osmanli’da ve Tiirkiye’de belgelenmis ve resmi olan ilk
restorandir. Yaygin olan babalardan ogullara, dedelerden torunlara kusak kusak aktarilan
restoranlar ve kiiltiirler iken Hac1 Abdullah lokantasinda durum farklidir. Alisilmisin disinda
burada ustalardan ¢iraklara sadece meslek degil, diikkkan da devredilir. Usul itibariyle ahilikte
bilinen uygulama devam ettirilir. Kurulusu ise II. Abdiilhamit doneminde ve onun istegiyle
olmustur. Ruhsat ve izni de veren II. Abdiilhamit’tir. 1888 yilinda kurulan restoranin isminin
de bu sekilde olma sebebi ilk ustabasi olan Abdullah Efendi’dir. Lokantanin ilk konumu
Karakdy rihtimidir. Kurulma amacinda oldugu gibi Istanbul’a elgiler, resmi ziyaret ekipleri
burada misafir edilirdi. Karakoy rihtiminda 17 yil devam eden Abdullah Efendi Lokantasi,
1905 yilinda tagmmistir. Yine Beyoglu’nda bulunan Rumeli Han yeni konumu olmustur.
Abdullah Efendi’den sonra lokantanin yeni sahibi oglu Hikmet Abdullah olmustur. Oglunun
doneminde Rumeli Han’da kalmamis yeni bir sube agmislarsa da (Emirgan) ana sube kadar
etkili olmamis ve kapanmistir. Kurucu Abdullah Efendi’nin oglu Hikmet Abdullah
evlenmedigi i¢in farkli miras sahiplerine devrolunmustur. Miras¢ilarin isletmeyi Abdullah
Efendi ve Hikmet Abdullah gibi calistiramamalar1 sebebiyle ¢irakliktan itibaren restoranin
ascilarindan Haci Salih Efendi isletmeciligi devralmistir. 1958 yilia kadar farkli yerler
denense de nihayet bugiinkii konumu olan Aga Camii civarina yerlesmistir. 1983 yilina kadar
da farkli isletmeciler ve c¢alisanlarla zaman zaman ismi de degiserek devam etse de 1983

yilinda bugiinkii ismi ve klasik meniisiine devam etmistir. Haci1 Abdullah Lokantasinin
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meniisiine bakildigimda korumaci bir kiiltiire sahip olduklar1 gériilmektedir. Osmanli Saray
Mutfagi, Anadolu Mutfag1 olarak smiflandirilabilecek yemekleri iireterek muhafaza
etmektedirler. Donem donem degisen meniisii ve uzun zamandir iiretimleri de gdz Oniine
alininca 6000’e yakin ¢esitte bu zamana kadar liretim yaptiklarini ifade etmektedirler. Kendi
ifadeleriyle patlican yemekleriyle 250’ye yakin farkli yemegi iiretebilmektedirler. Tarihi
dayanaklar1 olan, hikayesi bilinen yemekleri iiretmeye gayret ederler. Bunlarm i¢cinde gulas
ornek olarak gosterilebilir. Macar yemegi olarak bilinse de Macaristan’a diizenlenen
seferdeki askerlerin tiiketmesi iizerine “kul as1” olarak tanimlanmistir. Anlatila anlatila
Macar yemegi yahut “gulas” olarak giinlimiize kadar gelmistir. Uluslararas1 diizeyde de
kendini tanitabilmis olan lokantanin yabanci turist miisterileri de fazladir. Calisanlarinin ¢ok

eski yillardan beri devam ettigi klasiklesmis bir lokantadir (100 Tarihi Lokanta, 2018).

Tarihi Kalkanoglu Pilavcisi, net bir baslangig tarihi bilinmese de 1856 olarak tahmin
edilmektedir. Osmanli — Rus savasmin, Kalkanoglu pilavcisinin kurulmasinda en 6nemli
faktor oldugu soylenilebilir. Osmanli — Rus Savasinda Trabzon’a gelen Osmanli ordusu
komsu ve yakin sehirlere gida sevkiyat1 yapmistir (1853). Askerin neredeyse her giin pilav
yemek zorunda kalmasi yaninda ancak hosaf ve ekmek bulunmasi iizerine padisahtan iyi bir
as¢1, pilavci talebinde bulunmuglardir. Trabzon Valisi Osman Efendi vasitasiyla giden talep
lizerine yaptig1 pilavlarla bilinen ve lakab1 Kalkanoglu olan Siileyman Aga buraya
gonderilmistir. Stileyman Aga’nin Trabzon’a gelip yaptig1 yemek herkesce begenilmistir.
Basta Trabzon Valisinin “Bu pilavdan timmetim de yemeli” diyecek kadar begenmesi siireci
bir asevi agilmasina kadar gotiirmiistiir. Trabzon — Pazarkap1 muhitine bir asevi acilmistir.
Bugiin hala devam eden isletmenin bir gelenegi olan tartarak {iriin verme valinin ziyaretiyle
baslamistir. Asevini ziyaret eden vali tabaklama ve servis seklinden memnun olmaz. Adil
bulmadig1 sistemi tartarak tabaklanmasini isteyerek degistirmistir. Kirim Savasi’nin bitmesi
asevinin de son bulmasina sebep olmustur. Bu siire zarfinda pilava alisanlarin istekleri
neticesinde Siileyman Aga yine ayni muhitte Kalkanoglu Pilavi ismiyle resmi olarak
lokantasin1 agmistir. Ayni ailenin dordiincii kusagina kadar devrolunarak giiniimiize kadar
devam eden bir lokanta olmustur. Kurulus gelenekleriyle devam eden dnemli bir lokantadir

(100 Tarihi Lokanta, 2018).

Filibe Koftecisi, kurulus tarihi 1893 tarihinde Sirkeci’de kurulmus ve bugiine kadar
da ayn1 konumda gelmistir. Kurucusu Mehmet Saltuk Bey Balkan harbi sonrast Osmanli
topraklarina go¢ edenlerdendir. Gog ettigi yeri de Sirkeci’de isletmesinin adina vermistir.

Isletme, ayni ailenin fertleriyle kusaktan kusaga bugiine kadar siirdiiriilmiistiir. Bugiin ise
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isletmenin yonetimi 40 yili bulan siiredir calisan personelidir. Koftenin baglangictaki
yontemi glinlimiizde de devam etmektedir. Elde yogurulan dana etine eklenen iiriinler;
kimyon, sogan ve tuzdur. Farkli {iriin olarak da ¢esitlilik genislememistir. Ko fte harici eslikei

olarak piyaz ve son iiriin olarak revani tatlisi servis ediliyor (100 Tarihi Lokanta, 2018).

Besler Kofte, Inegdl koftenin mucidi olarak bilinmektedir. Filibe Koftecisi’nde
oldugu gibi Filibe’den Inegdl’e gé¢ eden Mustafa Efendi’nin 1893 yilinda actig1 “Inegél
Koéftecisi” artik kuruldugu muhitle énemli bir bag kurmustur. Isletmenin adi sonradan
degisse de ko fte bolgenin adiyla anilmaya devam etmistir. Besler Kofte adini almasi ise oglu
Ibrahim Besler’in isletmeyi devralmasiyla olmustur. Erkek dana ve kuzu etinin kaburga
kismindan alinarak karistirilmasiyla yapilan kéftenin, kurulusundan bugiine ayn1 yontemle
yapildig1 ifade edilmektedir. Isletmeye 6zgii bir diger iiriin ise cibirka adm verdikleri

zeytinyagi ve dag kekigi karisi ile kizarmis ekmek servisi (100 Tarihi Lokanta, 2018).

Asc1 Bacaksiz, temeline bakildiginda Meyhaneciler Sokagi olarak bilinen konumda
koftecilikle baslayan Yagcioglu Mustafa goriilmektedir. Restorana adini veren oglu Ahmet
Madenci 1881 yilinda diinyaya gelmistir. Lokanta oglunun diinyaya gelmesinden once
faaliyete gecse de ailenin ilk resmi evraki 1881 olmasindan dolay: faaliyete baglama tarihi
de bu tarihe dayandirilir. Lokanta adini ikinci kusak Ahmet Madenci’nin kisa boylu
olmasindan alir. Lakabi1 bu sebeple Asc1 Bacaksiz olan Ahmet Madenci lokantanin bugiine
kadar gelen adin1 almasina sebep olmustur. Zaman zaman talihsizliklerle restoranin kapali
oldugu zamanlar ya da kapanmus tekrar agilmis olsa da ailede as¢ilik yapmaya devam edenler
olmus ve giinlimiize gelenek getirilmistir. Tandir, yaghh kebap ve ekmek kadayifi
yapilmaktadir. Genis bir mentisli olmayan As¢1 Bacaksiz’1 farkli kilan bir diger unsur da
kurulusundan giiniimiize hala bakir tencerelerde pisirilen yemeklerdir. Etler hala 8 — 10

saatlik uzun stirelerde pisirilmektedir (100 Tarihi Lokanta, 2018).

Ahmet Doyuran 1895 senesinde Konya’dan izmir’ gelip as¢1lik yapamaya baslayarak
hikayesini de baslatir. Izmir’deki as¢1 ¢irakligi ve asciligindan sonra Istanbul’a ge¢mistir.
Haci lakabiyla da taninan Ahmet Doyuran ilk restoranini Sirkeci’de 1897 senesinde faaliyete
gecirir. 1lk isim “Konya Lezzet Lokantasi” olarak verilir. 1921 yilina kadar bu isimle ve
sahibi kendisi olarak devam eden restorani, damadi Mustafa Doganbey devralir. 1921
itibariyle damadinin yonetiminde Konyali olarak hizmet vermeye baglayan restoranin iinii
1940’11 yillar itibariyle daha da artar. Konyali lokantasina iinlinii veren 6nemli faktorlerden

biri de resmi ziyaretler sebebiyle gelen yabanct misafirler olmustur. Gazi Mustafa Kemal
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Atatiirk, II. Elizabeth, Richard Nixon, Benazir Butto gibi iist diizey devlet biiyiiklerinin
misafir edildigi bir yer olmustur. ikinci Subesi 1967 yilinda Topkapr Sarayi’nda faaliyete
baslamustir. Ugiincii Subesi ise Istanbul’da Kanyon ismiyle bilinen als — veris merkezinde
2006 yilinda faaliyete gecmistir. Meniisiinde yer alan iiriinler de saray mutfag: etkileri
tagimaktadir ve Osmanli — Tiirk mutfaginin tadilabilecegi 6nemli isletmelerden biridir. Sarap
mentisiiyle de dikkat ¢eken Konyali’nin Osmanli Mutfagi’ndan dikkat ¢eken en 6nemli
icecek ise Sirkencibiin serbetidir. Meniideki yemeklere goz atildiginda, Kapama, Cacik
Kiilleme, Av Etleri, Ordek Palazi, Hiinkdr Begendi, Mevlevi Pilavi, Portakalli Baklava,
Stiliin Corbast gibi dikkat c¢eken firiinler goriilmektedir. En dikkat ceken ritlieli ise
misafirlere ayrilirken bir Osmanli gelenegi olan “Dis Kirasi”dir. Gelenegin amaci
misafirlerin ugurlanirken eli bos gonderilmemesidir. Kiigiik bir paket hazirlanarak iginde

lokum ikram edilir (100 Tarihi Lokanta, 2018).

Topgu Kebap Antalya’da kurulan ilk restoran olarak bilinmektedir. Faaliyete baglama
tarthi 1885 tarihidir. Antalya’da ilk olmanmm yam swa Tirkiye’de kurulan ilk
restoranlardandir. Kurucusu Mehmet Arikan’dir. Yapmaya basladiklar: ilk {iriinler bugiin
Antalya’da hald meshur olan Sis kofte ve Piyazdir. Isminin topgu olmasmin sebebi de
Mehmet Arikan’m topgu olarak Balkan Savasi’nda savasmasidir. Isletmenin yeri hig
degismemis ve kuruldugu yerde devam etmektedir. Bugiin devam ettirenler de restoranin
dordiincii kusak temsilcileridir. Su an kuruldugu giiniin meniisiinden daha genis bir meniiye

sahip olduklar1 soylenilebilir (100 Tarihi Lokanta, 2018).

Pandeli Restoran’in kurulusu 1901°e dayanmaktadir. Kurucusu Pandeli Cobanoglu,
Nigde’de dogan fakat erken yaslarda Istanbul’a gd¢ eden biridir. Tiirk vatandasidir ve Rum
kokenlidir. Ascilik macerasinin basladigi yer Eminonii’diir ve ilk yaptigi is bulasikciliktir.
Koéftecinin yaninda baslamasi sebebiyle ilk yaptigi is Cukur Han’da koéfte ve piyaz yapip
satmaktir. Diikkan olarak ilk basladig1 yer ise yine Emindnii’nde Yagcilar Iskelesi olarak
bilinen muhittir. Pandeli’nin sonrasinda da ayni isimle devam edip isletmeciler degisse de
kiiltiir degismemistir. Komiir atesi ve bakir tencereler hala restoranin vazgeg¢ilmezidir. Celal
Bayar, Ali Han, Yul Bryenner, Roman Polansky, Dr. Fahrettin Kerim Gokay, Kralige Siireyya
ve Audrey Hepburn 6nemli misafirleri arasindadir. Emindnii’nii rahatga izleyebileceginiz,
Iznik ginileri ile siislenmis restoran hala birgok yerli — yabanc turistin gézde mekamdur.
Prensiplerden biri de disaridan personel alinmamasi ve elemanin kendi mutfaklarmda

egitilmesidir. On planda olan bazi iiriinleri su sekildedir; Sebzeli Kuzu Incik, Patlican Béregi,
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Visne Tiridi, Patlican Salatasi, Kagitta Levrek, Hiinkar Begendi, Badem Kurabiyesi, Parmak
Tatlist (100 Tarihi Lokanta, 2018).

Pandeli, Atatiirk’iin de begendigi bir restoran olarak dikkat ¢cekmektedir. Hatta zaman
zaman Ankara’daki bazi toplantilara tren vasitasiyla Pandeli’nin yemek gonderdigi
bilinmektedir (Kunduz ve Yirmibesoglu, 2019). Sadece Ankara’ya gelen yemeklerle degil,
Mustafa Kemal dogrudan Emindnii’ndeki miisterilerinden biridir. Aralarinda esprili
diyaloglarin yasandigi da bilinmektedir. Mustafa Kemal’in kolagasi (yiizbasi) oldugu
donemde maddeten ve manen Mustafa Kemal’in sikintilarini géren Pandeli “Birak begimu,
aybasinda odersin” diyerek hesap almamistir. Mustafa Kemal ise maasini aldigr donemde
hesabini 6dermis. Cumhurbaskani olan Gazi Mustafa Kemal Atatiirk, bu sefer devlet
erkaniyla beraber Pandeli’ye ziyarette bulunmustur. Yemegin bitiminde “Pandeli, gitmek
zamani, emret hesabi getirsinler” diyerek Mustafa Kemal Atatiirk hesabi isteyince Pandeli
esprili tarafin1 gostererek yillar 6nceki soziinii hatirlatir: “Birak begimu aybasinda odersin”.
Atatiirk’iin hosuna giden bu cevap iizerine etrafindaki erkana “Iste bunun icin severim bu

kafiri” dedigi rivayet edilir (100 Tarihi Lokanta, 2018).

Vefa Bozacisi, 1870 tarihinde Istanbul’a Arnavutluk Prizren’den gdgen Haci Sadik
Bey tarafindan 1876 tarihinde kurulmustur. Hac1 Sadik Bey, Istanbul’a geldiginde yaklasik
iki yliz tiiccarin boza sattigmi gérmiistiir. Kivaminin daha az oldugu halini goriip kendisi
daha kivamui arttirilmis bir seklini iiretir. Uretilen bu yeni boza formu bugiin de bilindigi
haline donmiis olur. Hac1 Sadik Bey’in eksilik seviyesi yiiksek olmayan bozasi artik farkiyla
on plana ¢ikmistir. Uretimhane olarak kullandig1 evinden bozalariyla ¢ikip yaklasik alt1 sene
ozellikle kis mevsiminde aksam saatlerinde saray ve g¢evresinde satmistir. Osmanli donemi
seyyar saticilarinin bir klasigi olan bakir taslar, tencereler ya da giigiimlerle bozasini satisa
cikarmistir. Bozanin ¢ok begenilmesi sebebiyle, doneminde Osmanli’nin iist tabakasinin
ikamet ettigi Vefa’da kendi diikkanini kurmustur. Eyliil 1876’da agilan bu diikkdn boza
diikkani olarak da bir ilktir. Adin1 da kuruldugu semtten almistir. Kuruldugu giinden bu giine
kesintisiz gelen boza iiretimi 4. Kusak ile faaliyetlerine devam etmektedir (Yiizyillik

Markalar Dernegi, 2024).

Ali Muhiddin Haci1 Bekir, kurulusu 1777’ye dayandirilan bir sirkettir.
Kastamonu’ndan gé¢ eden ve Istanbul Bahgekap1’da o donemin énemli tatli diikkanlarindan
sayilabilecek sekerci diikkdnmi kuran Bekir Efendi’dir. Diikkdnini agtiginda sattigr ilk

tirtinler akide ve tiirevi sayilabilecek sekerler ile lokumdur. 19. Yiizyilda hacca giderek
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Sekerci Hac1 Bekir Efendi olarak taninmaya baslamistir. Donemi i¢in {iriin gesitliligini
genisleten ve ufku genis bir tiiccar oldugunu sdylemek miimkiindiir. Ozellikle iirettigi
sekerlerde bu goriilmektedir. Ustalik doneminde gelistirerek satisa sundugu; tarcinli,
portakalli, giillii, limonlu, sakizli akide sekerleri donemi igin farkli iiriinlerdir. Kendini
gelistiren Hac1 Bekir, iiniinii II. Mahmut’a kadar ulastirmistir. Ulasan bu iin sekercibasilik
ile ddillendirilmesine sebep olmustur. Hac1 Bekir Efendi’nin dliimiinden sonra ogluna hem
ticari faaliyetleri hem de sekercibasilik unvani devrolmustur. Oglu Mehmet Muhiddin
doneminde marka yurtdis1 fuarlarinda 6diil dahi almisti. Mehmet Muhiddin Efendi de
1901°de vefat edince ayn1 sekilde devir yine ogluna, Ali Muhiddin Efendi devam ettirmistir.
1906 tarihinde Nice’te yapilan bir fuardan alinan altin madalya neticesinde II. Abdiilhamit
tarafindan Osmanli Nisani1 ile odiillendirilir. Yurt dismma magazalarint 1911 senesinde
agmuslardir (Kahire, Iskenderiye). 19. Yiizyiin tamammda hizmet veren tek Osmanli
markasi/igletmesi olmasi tarafiyla da bugiin hala hizmet vermesiyle de 6nemlidir (Yiizyillik

Markalar Dernegi, 2024).

Cemilzade markasinm kurucusu Udi Cemil Bey olarak da bilinen Sekerci Cemil
Bey’dir. Yaptig1 ¢ok farkli igler sebebiyle hepsi sekerci, hafiz, udi ve bestekar olarak
anilmistir. Cok kiiclik yasta, 16 yasinda ilk diikkanini, sekercisini agmistir. Sanatta
ilerleyerek Mizika-i Hiimay(n’a girmistir ve orada hem zanaatini hem de sanatii ayni
anlarda yapmas1 istenmedigi i¢in “Cemil” diye agtig1 sekercisini “Cemilzade” olarak
degistirmistir. Kahire’den aldig1 davet iizerine uzun siire orada yasar ve orada Sliir. Ailesi
tekrar Istanbul’a donmiistiir. Istanbul’a doniis sonras1 artik Kadikdy’de hizmet verilmeye
baslanir ve bugiine kadar marka devam eder. 19. Yiizyil sonlar1 ve 20. Yiizyil baslarmin da

onemli igletmelerinden biridir (Yiizyillik Markalar Dernegi, 2024).

Hafiz Mustafa, 1864 yilinda “Sekerci” olarak kurulmustur. Kurucusu Hac1 Ismail
Hakki Bey’dir. Birgok diger isletme gibi Bahcekapi, Eminonii’nde kurulmustur. Markaya
ismini veren ise Haci Ismail Hakki Bey’in dliimiinden sonra isletmeyi devralan oglu Hafiz
Mustafa’dir. Hafiz Mustafa sekerciliginden ziyade hamur islerine hakimiyeti ve pogacay1
bulan kisi olarak taninir. Diplomasi, iilkenin taninmasi ve gastronomiye dair uluslararasi
bilinirlige katki saglayan fuarlar ve madalyalardir. Hafiz Mustafa da 6zellikle tatli, hamur
isleri tizerine 1926 — 1938 seneleri araliginda toplamda 11 madalyaya sahiptir. Madalyalar
Avrupa’da almmugtir. Ozellikle Tiirk mutfaginin tamitilmasinda etkin rol oynamistir. Hem
sekercilik hem tathicilikta bugiine kadar devam edebilen igletmelerdendir (Yiizyillik

Markalar Dernegi, 2024).

37



Karakoy Giilliioglu, Istanbul’da faaliyet gdsteren bir marka ve isletme olsa da aslen
Gaziantepli bir aile olan Giillii ailesinin markasi. Gaziantep’te “Giillii Celebi” olarak bilinen
Hac1 Mehmet Giillii ailenin ilk baklavacisidir. Baklavacilikta ilerlemek amaciyla donemin
baklavacilikta en basat giden Sam ve Halep gibi sehirlerde calismistir. Gaziantep’te devam
ettigi baklavacilik isi ¢ocuklar1 vasitasiyla Istanbul’a tasimmstir ve Karakoy’de bugiine
kadar gelen diikkdnmni kurmustur. Istanbul icin olmasa da Gaziantep’te 19. Yiizyilm en

onemli isletmelerindendir (Yiizyillik Markalar Dernegi, 2024).

Ihsan Kurukahveci, Hasan Efendi’nin 19. Yiizyilm ortalarindan sonra baharat ve ¢ig
kahve ¢ekirdegi ticareti ile temelleri atilan bir firmadir. Hasan Efendi’nin oglu Osman Nuri
Efendi’ye islerini devretmesi neticesinde ogiitiilmiis kurukahve isine girmistir. Isletmenin
kirilma noktasi 19. Yiizyil ve 20. Yiizyil ilk ¢eyreginde dnemli bir ticaret alani olan Misir
Carsisi’na komsu bir Han (Kurukahveci Han) yaptirarak Osmanli’nin kahve ticaretinde
onemli bir ivme kazandirmislardir. Osman Nuru Efendi de tiim ticareti Istanbul’un iyi
giyinen, egitim seviyesi yiiksek bir beyefendi olmasiyla bilinen oglu Ihsan Bey’e
devretmistir. Osmanli’da ¢ok tiiketilen bir icecek olan Tiirk kahvesinin 6nemli bir isletmesi

olmuslardir (Yiizyillik Markalar Dernegi, 2024).

Kurukahveci Mehmet Efendi, 1871. 19. Yiizyilin yaygin kahve tiiketim aliskanligi;
satin alman ¢ig c¢ekirdegin alinip herkesin kendi evinde kavurmasi, sonrasinda el
degirmeninde Ogiitiilmesi ve pisirilip icilmesi seklindeydi. Mehmet Efendi, babasinin aktar
diikkaninda calisirken 1871 senesinde tiim ticareti babasindan devralmistir. O tarih itibariyle
artik kavurup 6giittiigli kahve ¢ekirdeklerini satin alan kisilerin gorebilecegi sekilde satisa
baslamistir. Bunu yaparken de hazir iiriin satisina da baglamistir. Artik anildigi1 ismi markas1

haline doniigsmiistiir (Kurukahveci Mehmet Efendi, 2024).

Kebapg1 Iskender, 1867. Iskender, artik iireticiden bagimsiz bir sekilde Tiirkiye’ye
mal olan bir iiriindiir. Marka ve isletme olarak da bir Uriiniin yaraticis1 olarak Tiirk
gastronomisi i¢in onemli bir restoran ve isletmedirler. 19. Yiizyilda baslayan isletmenin
yolculugu Bursa’nm meshur ¢arsis1 Kayhan Carsisi’nda baslanustir. Iskender Efendi yatay
olarak pisirilmesi yaygin olan kuzu etini dikey olarak pisirmeyi diisiliniir. “Dénen Kebab1”
olarak da taninmustir. 19. Yiizy1l niifus yogunlugunun kalabalik olmamasi sebebiyle birbirini
tantyan toplum, iiriinii Iskender olarak anmaya baslamustir (Yiizyillik Markalar Dernegi,
2024). Almanya’ya goc¢ eden Tiirklerin Avrupa’yla doneri tanistirma durumu da s6z

konusudur. Onlarm i¢in tam bir gece yemegi ya da sokak lezzeti olarak karsilik bulmustur.
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Donerin koklerini arastiran Muhlke, “Signature Dishes That Matter” isimli kitabinda imza
yemekler arasmda Tiirk mutfak kiiltiiriinden yalnizca Iskender’e yer vermis ve Iskender
Efendi’nin yolculugunu da yukaridaki ifade edilenler gibi kaleme almistir. Yemegin
lezzetinin arttirilmasi i¢in yogurt ve domatese yer verildiginden de bahsetmistir. Son olarak
da yemege koyun siitiinden yapilan tereyaginin dokiildiigiinii aktarmayi da ihmal etmemistir

(Muhlke, 2019).

Koska, 1907. Kurulus tarithi 1907 olsa da kokleri 19. Yiizyil sonu, 20. Yiizyil
baslarinda Hac1 Emin Bey’in Denizli’deki helva iiretimine dayanur. Istanbul’a tasimmasi ise
iiriine artan taleple birlikte olmustur. Koska’nin en énemli durumu ise Istanbul’daki Koska
semtinde faaliyet yiiriitmeleri ve Koska ile anilmalar1 sonras1 markanin adini almasidir.
Osmanli’nin bu donemlerindeki isletmelerinin birgogu gibi tath ve sekerli iiriinler {izerine

kurulmus ve giiniimiize kadar gelmistir (Yiizyillik Markalar Dernegi, 2024).

Taninmis Helvact da bir diger tathci ve helvacidir. 1875 yilinda Istanbul disinda
kurulan helvacilardandir. Kurucusu Mehmet Aga Eskisehir’de Sefilizade lakabiyla da bilinir.
Kuruldugunda iirettigi ilk iiriinler; serbet ve helvadir. Urettiklerinin lezzeti ve kalitesiyle
sadece Eskisehir’de degil, civar illerde de sohret kazanmistir. Oglu Ahmet Efendi’ye
devrolunan isletme artik sadece helva degil tahin ve yag da iiretilenlere eklenmistir.
Giiniimiize kadar gelen bu isletme de gelenekleri oGnemseyen bir motto ile devam etmektedir

(Yizyillik Markalar Dernegi, 2024).

2.2.5. Carsilar ve kapanlar

Osmanli’da 19. Yiizyilin {iriin tedariginin yapildig1 yerlerden ¢arsilar, bedestenler ve

kapanlar onemli bir yerdedir. Bu baglik altinda bu alis — veris yerleri incelenecektir.

Kapan (< Ar. kabban < Fars. kepan) 1. Cok biiyiik tarti dleti, agwr yiik tartan kantar. 2.
Osmanli Devleti’nin ilk devrinden beri un, tahil, yag, bal vb. mallarin tartildigi ve toptan
almip satildig1 devlet kontroliindeki pazar yeri (Kubbealt1 Liigati, 2024). Muséahipzade

Celal’e ait bir metinde de kapanlara dair detaylar verilmistir:

“Bal Kapani ve Kapan-i Dakik ve Galata Yag Kapani tiiccarlarindan badldda
(vukarda) isimleri mazbut tiiccar kullar: meclis-i ser’e ihzar olunup, bu hanlardan baska
hiikiimet tarafindan memur edilen birtakim emirlerin murakabesi altinda kapan (depo)lar
varmis. Unkapani, Yagkapani, Balkapani gibi ambarlar hdla mevcuttur.” (Kubbealt1 Liigati,
2024).
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Kapan tabirine bakildiginda kokeni itibariyle Araplar, Iran ve Tiirk — Islam
toplumlarinda goriilen yapilar oldugu sdylenilebilir. Osmanli Devleti’yle beraber bu
kullanimin kaliplastig1 ve ti¢ ana kapanin oldugu sdylenilebilir. Bunlar; yag kapan1 (Galata),
un kapani (kapan-1 dakik) (Eminonii) ve bal kapanidir (Tahtakale). Baglami olan tartidan
kopan ve iriinler anilmaya baslayan toptancilara doniistiigli seklinde nitelendirilebilir. Bal,
un ve yag ile isimlendirilen bu toptancilarin sadece bu iirtinlerle smirli olmadig: ve baskaca
iirtinlerin satildig1 da bilinmektedir. Satilan tirlinler; kahve, ipek, kumas, tahil, tiitiin, pamuk
ve benzeri iiriinlerdir. Istanbul disina da gonderilen iiriinler, iiretenlerden almarak kapanlarda
toplanird1. Kapanlar biiyiik sehirler ve istanbul’dadir. Osmanli’daki ticaret kurallar1 geregi
getirilen iirlinler gorevlilerin (kad1 naibi ve esnaf aracilar1) esliginde tartilir ve denetlenirdi.
Tartilma neticesindeki agirligy, iirlin kalitesi gibi faktorler goz dniine alinarak vergi ve narh
belirlenirdi. Arz edilmesi i¢in de bu degerler ve vergilere gore fiyat olusturuldu. Nihai

tiikketiciye ise esnaflar sayesinde ulasird1 (Tirkiye Diyanet Vakfi, 2024).

Kapanlar, kurulus amaci itibariyle Osmanli’nin medrese, imarethane, cami gibi
yapilarmin maliyetleri i¢indir. Bu vakiflar i¢in yapilan kapanlar Orhan Bey zamaninda
baslamustir. Etimolojik kdkeni olan tart1 da kurulus amaciyla ilintilidir. Uriinlerin tartiimasi
ve denetlenmesi i¢in Bursa’daki kapanlar Kapan Han ve Emir Hani’dir. Kapanlarin
Istanbul’da da kurulmasi elbette Fatih Sultan Mehmet ve Istanbul’un fethi ile
ger¢eklesmistir. En fazla bilineni de bulundugu muhite de adin1 veren ve giiniimiizde de ayn1
isimle anilan un kapanidir. Ug¢ kapandan biri olan yag kapani ise yine aym sekilde Fatih
Sultan Mehmet doneminde Galata’da yapilmistir. Klasik donem Osmanli’da kapanlarin
vergi ve diger mali diizenlemeleri devlet memuru sifatiyla kethiida, emin ve naiplerce
yiiriitiilirdii. Degisen ekonomik sartlar ve krizlerle beraber kapanlarin sartlar1 da degismis
ve vergi toplama yontemi degismistir. Vergilerin belli sartlarla toplama goérevi verilen
miiltezimler bu siireci yliriitmiistiir. Kapan gelirlerinin boliinmesi ise 19. Yiizyila tekabiil
etmektedir. 19. Yiizyil itibariyle vergi gelirlerinin belli bir miktar1 dogrudan merkez1i
otoriteye kalan miktar1 ise doneminde sehremaneti olarak bilinen belediyeye aktarilmistir.
Belediye — kapan iligkisi ve vergiler giiniimiize kadar devam etmistir. Hala devam eden tart1
vergisi olarak bilinen kantar resmi, 19. Yiizyildaki kapan vergisinin devami niteligindedir.
Saklanan tahillarin ticaretine zahire ticareti denilmekteydi. Kapanlarda satilan tiim {irtinleri
ifade eden zahire ise kelime anlamiyla saklanilan tahil anlamma gelmekteydi. Zahire
esnafinin isimleri de “kapan hacilar1” yahut “kapan tiiccarr” olarak bilinirdi. Istanbul’un 18.

Yiizyil yarisina kadar yapilan tiim {iriin temini kapan esnafi vasitasiyla yapilabilmistir.
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Esnafin kapanlarda sattig1 iirlinlere gore statiileri degismekteydi. Ayrimin yapildig: tiriinler

ise tahil satanlar ile yag — bal satanlar olarak degigsmekteydi (Tiirkiye Diyanet Vakfi, 2024).

B4

O

Resim 2. 5. B4 paftasi — 19. Asirda Istanbul Haritas1 (Ayverdi, 1958).

Ayverdi (1958) tarafindan diizenlenen 19. Yiizyil Istanbul haritasinda sur ici baz
almmis ve detaylari ile derlenmistir. Haritada bir¢ok yerin hem Osmanlica hem de giinliimiiz
Tiirkgesi karsiliklar1 verilmistir. Haritalardan B4 niishas1 bugiinkii Istanbul Universitesi
merkez kamplisii ve bugiin Emindnii iskelesi olarak bilinen Meyvehos iskelesi araligini
gosterir paftadir. Burada (Resim 2.5) dikkat ¢eken Bal Kapani ve Misir Carsisi’nin
bulundugu (Resim 2.6.) Meyvehos iskelesine yakin olan mevkidir.

Resim 2. 6. Resim 2.5’teki B4 Paftasi detayli goriiniim (Ayverdi, 1958)
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Resim 2.5’teki B4 paftasina daha detayli bakildiginda da Resim 2.6’da daha net bir
sekilde Bal Kapan1 ve Misir Carsist goriilmektedir. Adresin bugiinkii koordinatlar1 ise
“41°01'01.2"K 28°58'07.6"D” seklindedir. Fatih ilgesinde yer almaktadir. Yine ayni
haritanin detayli goriinimii olan Resim 2.6’da da yer alan Misr Carsist ise

“41°0'59"K,28°58'14" D” koordinatlarinda yine Fatih ilgesinde yer almaktadir.

Resim 2. 7. Resim 2.5’teki B4 Paftasi detayli goriiniim (Ayverdi, 1958)

Bal Kapani ayn1 zamanda bulundugu muhite semt olarak adimi vermistir. Muhitin
siirlarini net bir sekilde sdylemek imkéansizdir. Hanin etrafindaki sokaklarin isimlerinin de
han ile ilintili oldugu goriilmektedir. Bal Kapan1i Han’1n, giincel ismi Misir Carsis1 olan cars1
yapilmadan 6nce daha yogun olarak ragbet gordiigii bilinmektedir. Satilan triinler seker,
pamuk, kahve ve ikdmesi olan mallardir. Sekerin bilinmedigi yahut yogun olarak
kullanilmadig1 donemlerde talep goren iiriin bal olmustur. Bal Kapan1 sayesinde tedarik

acisindan da zorluk yasanmayan bir tirlindiir. Hala kapanlarm yapilar1 ayakta olanlar vardir.

Resat Ekrem Koc¢u’nun “bugiin binalar1 hala ayakta olan Yag ve Bal kapanlaridir”
seklinde ifade ettigi bilgi 1960 tarihlidir. Giincel bilgileri kontrol ettigimizde de 2019 tarihli
TRT Haber tarafindan yapilan haberde su an sadece Bal Kapan1 Han’in ayakta kaldigini
gormekteyiz. Elbette eski kullanim amaciyla kullanilmamaktadir. (TRT Haber, 2019).

Iki han sur ici olarak ifade edilen bdlgede iken birinin de Galata bolgesinde oldugu
goriilmektedir. Bu kapanlar gida tedariginde toptanci ve depo vazifesi goriirken, ayni

zamanda perakende satisin da yayilmasina destek olmaktadir.
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L (GALATA) s

Resim 2. 8. Istanbul’un Kapanlar1 (TRT Haber, 2019).

Resim 2.8°de de giincel harita iizerinde nerelerde oldugu gosterilmektedir.

Cars1 kelimesi Fars¢a’dan dilimize aktarilan kelimelerden biridir. Dontistiigii haliyle
Tiirkgelesmis olsa da iki kelimenin birlesimiyle ortaya ¢ikmaktadir. Car (dort) ve (taraf)
anlamina gelen si kelimeleri bir araya gelerek glinlimiizde de kullanilan ¢arsi kelimesi
ortaya ¢ikmustir. Tiirk¢ede kullanildig1 karsiliklar: ise is yeri ya da ticarethanelerinin bir
arada bulunduklar1 yerler olarak ifade edilebilir. Ifade ettigi anlammn disinda kolektif bir
isleve de sahiptir. Carsilar, pazarlar ya da farkli niianslarla farkli isimlendirmeleri olan arasta
ve bedesten gibi yerler benzer amaclara hizmet etmektedir. Sehir hayatinda ekonomik
faaliyetlerin tertibi ve diizeni i¢cin her zaman 6nem arz etmistir. Biitiin bu ticaret alanlarinin
isimlendirmelerinde pazarlar da dikkat cekmektedir. Ozellikle 16. Yiizyil, pazar isminin
sosyal hayatta daha fazla yer bulabildigi bir zaman olmustur. Bu tarihlerden 20. Yiizyila
kadar 6nemini korumustur. Kelime bazar olsa da Tiirkgenin kullanim sekillerinden kaynakli
olarak pazar kelimesine evrilmistir. Osmanli’nin en 6nemli belki de ilk tarih¢isi sayilan
Asikpasazade’nin eserlerine bakildiginda da bazar yerine pazar kelimesini kullandigi

goriilmektedir (Parin, 2008).

Istanbul’un fethinden sonra ve dzellikle 19. Yiizyilda ticaretin yapildig: dnemli yerler
Biiyiikk Bedesten, Misir Carsis1 gibi carsilardir. Konumlara bakildiginda Emindnii’nden
Beyazit’ kadar genis bir yayilim gdstermektedir. Limanlardaki trafik ise Kirim, Karadeniz
bolgesi, Istanbul ve Tuna bélgesinden temin edilen bal, bakliyat ve hububat, yag gibi iiriinler;
Unkapani, Odun Pazar1 Iskelesi, Yemis Iskelesi (Meyvehos Iskelesi), Balat gibi iskelelere
aktarimiyla gergeklesir. Dagitim rotasina bakildiginda Sirkeci — Hali¢ giizergahi dikkat ¢eker
(Parin, 2008).
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Osmanli’nin pazarlarindan en dikkat ¢ekeni, 6zellikle de calismaya konu olan kitapla
da baglanti1 kurabilecegimiz “Avrat Pazar:” ya da “Kadinlar Pazari” olarak bilinen
pazarlardir. “Osmanlilar’da alicilart da saticilart da kadin olan pazar, kadinlar pazari”
olarak tanimlanan bu pazarlar, Osmanli’nin sosyolojik yapisinda dikkat ¢ekmektedirler. En
fazla 6nem gosterildigi ve dolasimin oldugu zamanlarin ise 19. Yiizyil oldugu goriilmektedir.
Modern manada semt pazarlari gibi ifade edilebilecek bu pazarlar, ev kadinlar1 i¢in haftalik
gereksinimlerin, sebze — meyve vs. ihtiyaglarin karsilandig1 yerlerdir. Yakin mubhitlerden
gelen kadmlarin satisa sundugu sebze — meyveler ve bunlarla sinirli kalmayarak hayvansal
iirinlerin de satildig1 bilinmektedir. Bu yapinin devam ettigi, Anadolu’nun bazi muhitlerinde
halen wusulen benzerliklerin oldugu pazarlarin mevcudiyeti bilinir. Elbette sehir
merkezlerinden ziyade daha kiiciik yerlesimlerde, ilcelerde rastlanmaktadir. Tanimda da
anlatildig1 iizere iireticiler de miisteriler de kadmndir. Uretimde kadinlarin daha aktif oldugu
bolgelerde siklikla olmasa da bu usulde olan pazarlarin erkekler tarafindan olusturuldugu
ornekler de mevcuttur (Orn.: Sal Pazar1 — Akgaabat). Osmanli’da bu pazarlarin bazilar1 daha
on plana ¢ikmustir. Biri Cerrahpasa yer almaktadir. Kocamustafapasa caddesinin Yaghane
olarak ifade edilen konula kesistigi yerde bulunmaktadir. {lk kurulusunun Hiirrem Sultan’m
istegi ve destegi ile gergeklestigi bilinmektedir. Konumun Hiirrem Sultan’a ait dariissifaya
yakin oldugu sdylenilebilir. Haseki Avrat Pazar1 olarak bilinen bu yerin ¢esitli degisiklikler
ve dlizenlemelere sahip oldugu ifade edilmelidir. Direklerarasi’nin ¢arsisindan daha ufak bir
direkli carstya sahip (19. Yiizyil sonlarma kadar) bu pazar 1905 yilinda direkleri ve catisinin
yikilmasiyla bambagka bir goriintiiye kavusmustur. Bir diger avrat pazar1 19. Yiizyilda ayni
sekilde 6onemi artan ve giiniimiizde de o bolgeye ismini veren Fatih Kadinlar Pazari’dur.
Giiniimiizde et restoranlarmin ¢ok oldugu hala aktif bir devinimin oldugu mubhittir. Bugiin

mevcut olmayan Unkapani’na yakin bir muhittedir (TDV, 1991).

Fatih Kadinlar Pazari, avrat pazarlar1 ya da kadinlar pazari olarak bilinen bu
pazarlarin amagclar1 ve islevleri agisindan farkliliklar arz eden bir pazardir. Aslinda sadece
bir pazar degil bir sosyallesme alanidir. Birden fazla fonksiyonu olan ¢arsi benzeri bir sekilde
goriintii ¢izmektedir. Cemiyet ve kolektiflesme hareketlerinin belirgin goriindiigii, yoresel
ve kiiciik bolgelere 6zgii tirtinlerin daha 6n planda oldugu bir yapidadir. Taziye, kurban, dini
ritiieller, cenaze torenleri, zekat, adak yani sira ortak bir¢ok faaliyetin merkezidir. Sadece

ekonomik ya da ticari olarak sinirlandirilmamalidir (Parin, 2008).

Inalcik’in (2005) aktarimiyla bedestenler sehirlerin kimligini belirleyen 6nemli

faktorlerdendir. 17. Yiizy1l kentlerini tanimlarken Evliya celebi “bedestenli olanlar veya
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olmayanlar” olarak smiflandirmistir. Istanbul’un ayn1 zamanda birgok semt pazari ve ¢arsist
vardir. Bunlar bir taraftan da bulunduklari muhitlerin sokaklarma, caddelerine hatta
dogrudan muhite adin1 vermislerdir. Kogu’nun (1965) derledigi listede gastronomi ve tedarik
anlaminda ehemmiyetli olan birka¢ 6rnege arastirmamizda yer verecegiz. Eminonii, Galata,
Beyoglu, Besiktas ve Uskiidar’da Balik¢1 Carsilar1 yer almaktadir. Fatih’te Malta Carsisi,
Kuruyemisgiler Carsisi, Limoncular Carsisi, Misir Carsisi, Unkapani, Bal Kapani1 ve Yag
Kapani garsilar1 gastronomi tarafiyla dikkate deger carsilardir. Yine Resat Ekrem’in Istanbul
Ansiklopedisi’nde Evliya Celebi’den aktardigi bazi carsilara dair detaylara burada yer

verilmesi gerekir. Galata Carsisi i¢in su ifade kullanilmistir;

“Galata Kalesinin deryd cihetleri ¢arst pazar yerleridir. Galata ¢arsilar
ciimle 3080 diikkandw, sekiz ¢arsisi, yag kapani, attarlan vardirv. On iki kubbel,
kursun ortiilti Fatih Sultan Mehmed Bedesteni vardw. Diikkan sdhibleri
ekseriyetle rum ve frenkdir. Lebi derydda, Ortahisar’da 200 aded kat kat
hardbathaneier, meygedeler vardir ki her birinde beser altisar yiiz fasik vysii isret
idiib hdanende ve sdazendegah ile bir hay huy iderler ki dillerle tarifi miimkiin

degildir. Adem cam, ruh gidast, kus siitii hep Galata’da bulunur.”

Aktarilan bilgilerde de goriildiigii gibi Istanbul’un 17. Yiizyilda olan ve 19. Yiizyilda da

devam eden ve gida teminini yapabildigi carsilar1 hep olmustur.

Istanbul’un temin ve tedariginde dnemli bir rol oynayan carsilardan biri de Misir
Carsisidir.  Istanbul’daki konumu ise bir kiilliyenin bir pargasidir. Yeni Cami’nin
Emindnii’ndeki yerleskesinin bir pargasi da Misir Carsisidir. Yapilis tarihi 1660 yilidir. IV.
Mehmet zamaninda IV. Mehmet’in annesi tarafindan yaptirilmistir. Bu sebeple Valide Cars1
ismiyle de anilmistir. Misir ismini almasi ise Misir’da alinan vergilerle yapilmasi ile
olmustur. Sadece vergiler degil, satilan {iriinlerin 6zellikle de baharatlarin yiiksek oranda
Misir’dan tedarik edilmesi de bu ismi almasinda 6nemli bir etkendir. Cars1 faaliyete
basladiktan sonra aktarlar ve pamukculara devredilerek ticari faaliyetlerini burada
stirdiirmeleri saglanmistir. 100 esnafin yer aldigi carsida 49 esnafin aktar oldugu
bilinmektedir. Kalan 51 ise pamukg¢udur. Kapilara verilen isimlendirmelerden birinin Balik
pazar1 kapis1 olmasi etrafinda da gida ticaretinin siirdiigiinii gdstermektedir. Esnafin temin
ve satig yontemi, Yahudi esnaf vasitasiyla getirilen toptan {riinlerin carsida perakende
satilmasi seklindedir. Toptan gelen iirlinler baharat ve drog ismi verilen kurutulmus temel

malzemelerdir (Istanbul i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024).
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Osmanli’nin en biiyiik ¢arsis1 Kapali Carsi olsa da 19. Yiizyil itibariyle ticaretin pera
bdlgesine tasindig1 bilinmektedir. Elgiliklerin bu bdlgeye tasinmasi, eglence merkezlerinin
bu bolgede yayginlagsmasi ticareti de elbette etkilemistir (Feyza, 2020). Bu bilgiler 1s1ginda
anlagilan Kapal1 Carsi en biiyilik carst olarak g6z oniinde bulunsa da gastronomi ve gida

tedarik etme anlaminda Misir Carsis1 daha 6n plandadir.

2.3. Donemin Yemek Kitaplar1 (Osmanlica Yemek Kitaplar 1800 — 1927)

Osmanli’nin son ylizyili denilebilecek 19. Yiizyil mutfak kiiltiirinde 6nceki
maddelerde de ifade edildigi lizere Onemli degisiklikler olmustur. Bu degisikliklerin
yansimalarindan biri de yemek kitaplaridir. Daha 6ncesinde (2.1.) maddede de ifade edildigi
gibi yazma yemek kitaplar1 olsa da 1844 yili itibariyle matbt (Ar. tab® “kitap basmak;
yaratmaktan matbu‘. Matbaada basimis, basili, tabedilmis) (Kubbealt1 Liigati, 2024)
yemek kitaplar1 da baglamistir. 19. Yiizyil kiiltiiriiniin devami olarak Harf Devrimine kadar
olan dénem de ¢alismanin konusu olmustur. Hem kiiltiirel stirecin devami hem de ayni yazim

sekli olan Osmanlica ile devam eden kitaplar biitiin olarak ele almmustir.

Harf devrimi 1 Kasim 1928 tarihinde gergeklesmistir. Bu tarihte yiirlirliige giren
kanunun adi1 ise “Tiirk Harflerinin Kabulii ve Tatbiki Hakkindaki Kanun™ seklindedir. Bu

kanunun igerigi ise su sekildedir:

“Madde 1- Arap harfleri yerine Ldtin esasindan alinan Tiirk Harfleri Kabul

edilmistir.

Madde 2- Kanunun yaywn tarihinden itibaren devletin biitiin daire ve miiesseselerinde
ve biitiin sirket cemiyet ve hususi miiesseselerde Tiirk harfleriyle yazilmis olan yazilarin

muameleye konulmasi1 mecburidir.

Madde 3- Devlet dairelerinin her birinde Tiirk harflerinin uygulanma tarihi 1929
Ocak aymin birinci giintinii gecemez. Tahkik evraki ve fezlekesi ve ilamlar ve matbu
muameldt cetvel defterleri, kayitlar: ve senetleri, niifus evlenme ciizdanlari ve kayitlari,

askeri kimlik ve ciizdanlar: 1929 Haziran basindan itibaren Tiirk harfleri ile yazilacaktir.

Madde 4- Eski harflerle yapilan halk bagvurularimin kabulii 1929 Haziran mnin
birinci giiniine kadar yapilabilir. 1928 Aralik basindan itibaren Tiirkce her tiirlii ozel veya
resmi levha, tabela, ilam ve sinema yazilart ile kezalik Tiirk¢e ozel veya resmi her tiirlii

gazete, risale ve mecmualarin Tiirk harfleriyle basilmasi ve yazilmast mecburidir.
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Madde 5- 1929 Ocak basindan itibaren Tiirkce basilacak kitaplarin Tiirk harfleriyle

bastlmast mecburidir.

Madde 6- Resmi ve ozel biitiin tutanaklarda, 1930 Haziran basina kadar, eski Arap
harfleri stenografi gibi kullanilabilir. Devletin biitiin daire ve miiesseselerinde kullanilan
kitap, kanun talimatname, defter, cetvel kayit sicil gibi matbualar 1930 Haziran basina kadar
kullanilabilir.

Madde 7- Para ve hisse senetleri ve bonolar ve ¢ekler ve tahviller ve pul ve sair
kiymetli evrak ile hukuki mahiyeti haiz biitiin eski vesikalar degistirilmedikleri miiddetce

gegerlidirler.

Madde 8- Biitiin bankalar, imtiyazli ve imtiyazsiz gsirketler, cemiyetler ve
miiesseselerin biitiin Tiirkce muamelelerine uygulanmast 1929 Ocak ayinin birinci giiniinti
gecemez... Bunlar ellerinde mevcut eski Arap harfleriyle basiimis matbualar: 1930 Haziran

basina kadar kullanilabilirler.

Madde 9- Biitiin mekteplerin ogretiminde Tiirk harfleri kullanilir. Eski harflerle
basilmigs kitaplarla 6gretim yapiimasi yasaktir.” (Atatiirk Ansiklopedisi, 2024)

Harf Devriminin de esasinda gegmisi yine 19. Yiizyila dayanir. Kdkeni Tanzimat
aydimlanmasi olsa da 1850’li yillardan itibaren Latin alfabesinin kullanimi1 baslamstr.
Ozellikle Kirim Savasinda telgraf kullaniminda Arap alfabesinin kullanilamamasi énemli
sebeplerden biridir. Ayn1 donemde Azerbaycan ve Osmanli Tanzimat aydinlari egitim
yapisimna bagli olarak alfabe tartigmalarini ortaya koymustur. Kirim savasi déneminde
telgraflarda mors alfabesi i¢in Latin alfabesi kullanilmas1 dnemli kirilmalardan biri olmustur.
Bu kirilma sonras1 1928’ kadar resmi yazismalarda Latin alfabesi kullanilmistir. Ozellikle
ticaret dilinin Latin alfabesi olmasi da bir baska sebeptir. Donemin Lingua Franca’s1(Lingua
Franca: Farkh dilleri konusan insan gruplar: arasinda iletigim igin kullanilan bir dil)
(Cambridge Dictionary, 2024) Fransizca olmas1 sebebiyle resmi ¢cogu belgenin Fransizca
oldugu da goriilmektedir. Bu hem Latin alfabesinin mecburiyetini hem de Fransa olan

iligkileri de a¢iklamaktadir.
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Resim 2. 9. Osmanli’da Kartpostal (Phebus Miizayede, 2024).

Resim 2.9.’da goriildiigii gibi 19. Yiizyil Istiklal Caddesi’ni gdrdiigiimiiz kartpostalda

tabelalarda hem Osmanlica hem de Latin alfabeleri ayn1 anda bulunmaktadir.

"4
24
Constantinople. La Rue de Péra. o
4 e
155
|
1
|
|
\
|
|
|
|
|
|
2329458 ,Obtenu avic appareil Ernemann et Ernemann optique.”

Resim 2. 10. Osmanli’da Kartpostal (Phebus Miizayede, 2024).

Resim 2.10.’da de “Constantinople. La Rue de Péra” (Konstantinopol, Pera Caddesi)

ifadesi goriilmektedir.
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Resim 2. 11. Osmanli’da Telgraf Belgesi (Kitantik, 2024).

Yukarida ifade edilen telgraf hususu Resim 2.11.°de de dikkat ¢ekmektedir. Fransizca
teléegramme (telgraf) ifadesi ve yer almaktayken ayni zamanda Osmanlica ifadeler de yer
almaktadir. Hilalin lizerindeki Osmanlica ifade “Devlet-1 Aliyye-i Osmaniyye Postane ve
Telgraf Nezareti” seklindedir. Kartpostalda yer alan Fransizca ve Latin alfabesi metinlerin

yani sira resmi evrakta da bu durum goze carpmaktadir.

Resim 2. 12. Osmanli’da Postac1 Kartpostali (Phebus Miizayede, 2024)
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Resim 2. 13. Osmanli’da Postaci Kartpostal (Phebus Miizayede, 2024)
Osmanli postacisinin banknotu gosterdigi temsilin yer aldigi kartpostalda da (Resim
2.12. — 2.13.) banknotta Latin alfabesiyle sayilarin ve imzanin yer aldig1 goriilmektedir.
Kartpostalin arka yiiziiniin bulundugu Resim 5’te “Osmanli Postac1 1909 — kaime para”
ifadeleri yer almaktadwr. Kaime (Ar. ka’im “bir seyin yerini tutan” > ka’ime “kitap

yapragi”’ndan) (Kubbealt1 Liigati, 2024).

Fransizca ya da Latin alfabesinin kullanimi baslikta da ifade edilen donemde,
Osmanlica yemek kitaplarinin oldugu donemde de goze carpmaktadir. Teze konu olan
Ascibasi Nedim Bin Tosun’un “Evde Asc¢1 Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitabi’nda bazi
recetelerin basliklarinda goriilmektedir. Yazar da Fransizca kullannomini su sekilde ifade

etmektedir:

“Fakat bir nebze de alafranga yemek tertibinden bahsetmeyi de fdideden hali
gormedik. Yanlarinda Fransizca mukabeleleri bulunan serlevhalar swrf alafranga

usullerdir.” (Tosun, 1927)
Yine ayn1 kitapta;

e 15 numaral regete (Consommé aux Macaronis — Makarna Corbasi)
e 16 numarali regete (Potage de sauté — Irmik gorbasi)
e 35 numarali regete (Bouillon — Beyaz Su)

e 105 numarali regete ((Euf Brouillé a la Parisienne — Salgali Yumurta)

vb. 6rneklerde goriildiigii gibi 6zellikle regetelerin Bat1 kaynakli oldugu gdsterilmesi i¢in bu

sekilde Fransizca karsiliklariyla yazilmistir. (Tosun, 1927)
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Bu bilgiler 1s18inda 19. Asrin baslangict olan 1900 yili ile Harf Devrimi’nin
gerceklestigi 1928 yillar1 arasinda basilan Osmanlica yazilmis yemek kitaplari alt basliklarda

incelenecektir.

2.3.1. Kitaplar

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin doniisiimiiniin izlenmesinde en dnemli gostergelerden biri
yemek kitaplar1 oldugu bilinmektedir. Ozellikle matbaanin baglamasi sonras1 19. Yiizyilda
Osmanli doneminde basilan ve Cumhuriyet’e dogru gidilen dénemin yemek kitaplari
modernlesme ve etkilesimi gérebilmek adina onemli oldugu aktarilmaktadir. Yeme — igme
kiltiirti, teknikler gibi detaylarin yani sira sosyal yapt ve etkilenilen kiiltiirlerin
inceleyebilmek icin de Onemli bir kaynak oldugu goriilmektedir. 19. Yiizyll mutfak
sahasida oldugu gibi yemek kitaplar1 i¢in de parlak bir donem olsa da ilk yemek kitab1 19.
Yiizyildan dort asir dnce yazilan Kitab-iit Tabih’tir. Her ne kadar yazilmis denilse de bir
ceviri metindir. Kitap Arapgadan Tiirk¢eye ceviridir. Ceviren kisi de bir Osmanli tabibi olan
Muhammed bin Mahmud Sirvani’dir. Kitabin orijinal metni ile Sirvani tarafindan ¢evrilmesi
arasinda iki ylizyil vardir. Orijinal kitabin yazar1 Bagdadi, kitabmi 13. Yiizyilda nesretmistir.
Sirvani’nin, kitabin bir ¢gevirmeni degil, bir yazari gibi de anilmasinin sebebi kendi tariflerini
de kitaba eklemesidir. Kitap 6zii itibariyle Arap — Fars cografyasii yemek kiiltiiriinii
yansitirken, Sirvani’nin yazdigir seksen kadar tarifte de Selguklu, Orta Asya mutfak
kiiltliriiniin etkileri rahatlikla goriilebilmektedir. Basta da ifade edildigi gibi kitaplarin
mutfak kiiltlirlerindeki yansimalarini gérmek miimkiindiir. Sirvani’nin ekledigi 80 tarifin;
15, 16, 17. Yiizyillarin saray ve seckin mutfaklarinda iiretildigi bilinmektedir. Klasik donem
Osmanli’da, son donem kadar yemek kitabina rastlanilmamaktadir. Hem tiretilen kitap sayis1
hem de igerikleri olarak son donemler yaklastik¢a artis oldugu goriilmektedir (Samanci,

2020).

18. Yiizyilin, ozellikle son donemine kadar yazilmis yemek kitaplari, sonraki
donemin yemek kitaplar1 kadar 6n planda olmadigi goriilmektedir. Bu durumda
arastirmacilarin kitaplar1 yeteri kadar bilinir hale getirmemesi, yayima hazirlamamalar1 da
etkilidir. Elbette 18. Yiizyilin sonu ve 19. Yiizyildaki yemek kitaplarinin daha fazla olmasi
da bilinirligi etkilemistir. “/8. Yiizyila ait bir yemek risalesi” isimli eserin 1764 yilinda
kaleme alindig1 diisiiniilmektedir. Kitabin yazarma ait detayli bilgi yer almasa da giiniimiize
uyarlamas1 1985 senesinde giiniimiize uyarlanmustir. Igerik olarak da detayli degil
doneminin ana regetelerinin yer aldig1 goriilmektedir. Hem yazma eser olmasi sebebiyle hem

de icerik benzerlikleriyle dikkat ¢eken kitap ise “Agdiye Risalesi”dir. 18. Yiizyila ait bir
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yemek risalesi ile Agdiye Risalesi’nin bir diger ortak noktasi ise sonraki ylizyilda yazilacak
yemek kitaplarmin bir nevi kaynagi ve Ornek aldigi kitaplar olmasidir. Tariflerde de

benzerlikler dikkat ¢cekmektedir (Samanci, 2020).

19. Yiizyll mutfak kiiltiiriiniin belgelenmesi acisindan da 6nemli bir donemdir.
Kitaplarm  yazilmasi, kiigiik yemek risalelerinin  yazilmasi, davetlerin  vb.
organizasyonlarinin meniilerinin bulunmasi da yeme — i¢gme kiiltiiriine dair kayitlar agisindan
onemlidir. 19. Yiizyilda Osmanlica yazilan yemek kitaplarinda bir diger 6n plana ¢ikan konu
ise artik yeme — igme kiiltiiriine dahil olan alafranga lezzetlerin varligidir. 19. Yiizyilda 1844
yila kadar yazma yemek kitaplar1 yayimlansa da matbi Osmanlica yemek kitaplar1 1844
ile 1927 yillar1 arasinda basilmistir. Donemin matbi kitaplarinin kirka yakin oldugu Turgut
Kut tarafindan ortaya konulmustur. Gliniimiize uyarlanmasi ve yayima hazirlanmasi Giinay
Kut tarafindan yapilan “Et-Terkibat Fi Tabh’il Hiilviyydt” isimli yemek kitabina da bir tath
risalesi denilebilir. 1856 yilinda kaleme alman ve 1992 yilinda Nevin Halic1 tarafindan
giiniimiize uyarlanan “Ali Esref Dedenin Yemek Risalesi” adli kitabin miiellifi de Edirne

Mevlevihanesi postnisini Ali Esref Dede’dir (Samanci, 2020).

Osmanlica matbi yemek kitaplarinin baslangici sayilan 1844 tarihini belirleyen
“Melceii’t Tabbahin” kitabidir. Gliniimiiz Tiirk¢esinde “As¢ilarin Siginagr” anlamidadir.
Kitabin matbaa teknigi agisindan tagbaski olarak tanimlanan (lito) yontemle basildigir da
bilinmektedir. Yazar1 Mehmet Kamil bir tabip ve donemin tip fakiiltesi olan “Mekteb-1
Tibbiye-i Adliye-i Sahane” egitmenlerindendir. Yazarmin mesleki kimligi de yeme —
icmenin saglikla irtibatina dikkat edildigine dair bir veri olarak kabul edilebilir. Mehmet
Kamil’i kitab1 yazmaya gotiiren fikir ise o zamana kadarki ascilarin kisir dongilide ayni
yemekleri iiretiyor olmasidir. Kitab1 yazarak aslinda asg¢ilarin yeni {iriinlerle tanigmasini da
amaclamistir. 18. Yiizyilda ve 19. Yiizyilin baslarinda yazilan yazma eserlerden de
faydalanarak yayima hazirlanmistir. Kitap basildiktan sonra Ingilizce ve Arapca dillerine de
cevrilmistir. 1997 yilinda Glinay Kut tarafindan giinlimiize uyarlanmistir. Kitap, fasil olarak
ifade edilen toplam on iki bdliimden olusur. I¢erigindeki toplam tarif sayis1 iki yiiz seksen
tctlir. Der-kenar olarak ifade edilen sayfa kenarlarina sikistirilan tarif sayis1 kirk altidir.

Fasillar, corbalar ile baglayip tathilara kadar devam eder (Tek ve Siiriictioglu, 2014).

Bir diger yemek kitab1 yazar1 belli olmayan “Yeni Yemek Kitabr” 19. Yiizyil Avrupa
mutfagr etkilerini gostermektedir. Yazar kitabinda, kendisinden 6nce yazilan kitaplarla

arasindaki gecen zamanda doniisen teknikleri, daha 6nce yazilmamis teknikleri ve tarifleri
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ortaya koyma amacin1 ifade etmistir. 19. Yilizyilin sonlarina dogru goriilen bir diger kitap da
“Ev Kadini” adiyla Ayse Fahriye tarafindan hazirlanan yemek kitabidir. 19. Yiizyil sonlar1
ve erken Cumhuriyet doneminde isminde “kadin” ya da “ev hanimi” tabirleri gegen
kitaplarin en onciillerindendir. Ayse Fahriye, kitabin yazilma amacma dair detaylar1 giris
boliimiinde agiklamistir. Kadinlar i¢in; yemek pisirme usulleri ve teknikleri, servis sekilleri,
mutfak diizeni gibi detaylarin anlatilmas: temel amagtir. Mutfagin yani swra donemin
depolama alanlar1 olarak kilerin tertibi, catal — bicak vb. ekipman ile sofra ritiielleri gibi
konular ve 802 tarif yazilmistir. Kitabin yemek tarafiyla igeriklerinin Anadolu ve Tiirk
mutfagina daha ¢ok yer vermesi dikkat ¢ekmektedir. Donemin tartigmasi olan alaturka —
alafranga kiyasinda kitabin alaturka yemeklere daha ¢ok verdigi soylenilebilir. Kebap, kofte
pilaki, pilav, yahni, musakka, basti, salata, tursu gibi tarifler alaturka recetelerin klasikleri
olarak kitapta yerini almaktadir. Tarifler arasinda alaturka denilerek Anadolu mutfagindan
iirlinlerin yer aldig1 ya da alafranga denilerek Avrupa mutfagindan tariflerin yer aldigi kismin
disinda Rumeli, Balkan ve Kafkas cografyasindan go¢ edenlerle beraber tanidigimiz “piruhi”
olarak bilinen manti ¢esidi ya da “Cerkez tavugu” gibi iirtinler varligi da onemlidir. Elbette
19. Yiizy1l ve Avrupa etkisi sayilabilecek tarifler de yerini almistir. Balik pelteleri,
garnitiirler, konserveler, pateler, dondurmalar, soslar (sal¢alar) bu tariflere 6rnek olarak

gosterilebilir (Samanci, 2020).

Miilazim giinlimiizde tegmen riitbesinin karsilig1 olarak Osmanli son donemde
modern yapilanmada kullanilan riitbedir (Sevket, 2010). Mahmut Nedim bin Tosun, geg
Osmanli doneminde bir askerdir. Donemin hiyerarsik siniflandirmasinda “piyade miilazimi”
ritbesindedir. 1900 yi1linda meslektaslarinin yemek yapmakta zorlandiklarini tecriibe etmesi
iizerine 315 tarifi kapsayan bir tarif kitab1 yazar. Kendi ifadesiyle kitap, o zamana kadar
yazilmig yemek kitaplarini, yemek risalelerini, dergi yazilarmmi tetkik ederek yayima
hazirlanmistir. Kitabin, yazarin kendi birikimini de igermesinin gdstergesi, gérevi sebebiyle
bulundugu sehirlerin tariflerini de aktarmasidir (Samanci, 2020). Kendini “Ascibasi” olarak
tanimlayan Mahmut Nedim b. Tosun’un yazdig1 kitabin ad1 “As¢ibast — Ugyiiz Onbes Tiirlii
Usil-i Tabhi Camidir” olsa da Mary Isin tarafindan yayima hazirlanirken® Ascibast — Bir
Osmanli Subaymin Yemek Kitab1” ismi verilmistir. Bir Istanbul mutfag: ya da bir seckin
mutfagt kitab1 olarak smirli kalmamig, Anadolu mutfagma da yer vermistir. Tunceli’de
fasulye iiretimi ve tiiketiminin nasil yapildigi, kendisinin Tunceli’de bulundugu siralarda

nasil yemek yaptigmi anlatmistir. Yoresel isimlendirmeler de kitabin konusu olmustur.
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Anadolu’nun farkli vilayetlerinin yemekleri, yukarida da ifade edildigi gibi meslegi

sebebiyle kitabin icerigine katki sunmustur (Isin, 1998).

Osmanli’nin, mesrutiyet ve devaminda Cumhuriyet’e gecis doneminde -20.
Yiizyilda- eski harflerle yazilmig yemek kitaplar1 1928 yilina kadar devam etmistir. 20.
Yiizyilin baglamasiyla basilan 6nemli yemek kitaplarindan biri de “As¢: Mektebi”dir. Diger
yemek kitaplariyla ortak noktasi alafranga tariflere verilen dnemdir. Ahmet Sevket’in kitab1
yazma yontemi ve kaynaginda diger kitaplardan farkliliklar goriilmektedir. Ahmet Sevket,
kitabinda bilgi aldig1 kisilerin, Istanbul’un 6nde gelen ascilari oldugunu ifade etmistir. Diger
kitaplarda gordiigiimiiz, yazarlarin da beyani olan onceki kitaplar1 tarama yontemi degil,
as¢ilardan fikir alma yontemi kullanilmistir. Klasik tarifler kitapta bulunsa da donemin ruhu
olan Avrupa tarifleri ve Ozellikle Fransiz tarifleri yer almaktadir ve bazilari1 sunlardir;
galantin, kazli ragu, sos provensalli mersin firini, sarimsakl fileminyon, hindi alaflamand,
triiflii kaz cigeri, sos besamelli kalkan balig1 haslamasi ve sos hollandez seklindedir

(Samanci, 2020).

19. Yiizyiln etkisinde yazilmig 20. Yiizyilin 6nemli kitaplarindan biri de yine
Ascibast Mahmut Nedim bin Tosun tarafindan “Evde As¢t Kadin Yahut Miikemmel Yemek
Kitabr” isimli eserdir. Kitap Osmanlica yazilan yemek kitaplar1 arasinda tek baski ile
kalmayan yemek kitaplarindandir. Birinci baskist Cumhuriyet’ten 6nce 1921 tarihinde
yapilmistir. ikinci baskis1 ise 1927 tarihinde, Cumhuriyet doneminde gerceklesmistir. Her ne
kadar Cumhuriyet doneminde olsa da Harf Devrimi (1928) 6ncesinde olmasi sebebiyle
Osmanlica basilmistir. 1844 — 1927 yillar1 arasinda yazilan matbl yemek kitaplarinin ortak
Ozelligi olan alaturka — alafranga kiyasi ve Fransiz regetelerine verilen agirlik bu kitaba da
yansimustir (Samanci, O. 2020). 777 maddeden olusan Evde As¢1 Kadin Yahut Miikemmel
Yemek Kitabi’nin 13 maddesi harig tiim maddeleri tariftir. Kalan 13 maddenin 11’1 ekipman
temizligini anlati. Sadece iki maddesi yemek kiiltiirii ve as¢ilia dairdir. Kitabmn 2.
Maddesinin ad1 “Alafranga Sofra Tertibi” ismini tasir. Tarif odakl bir kitabin bu denli kisit1
harici konulara dair maddesinden biri dahi alafranga olarak ifade edilen Avrupa/Fransiz

mutfaginin diizenini anlatir (Tosun, 1927).
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3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Yontemi

Sosyal bilimlerde doga bilimleri gibi sinirlar1 daha belirgin ¢izilebilmis ve anlagilir
alanlarda ¢aligmak zorlugu ifade edilmektedir. Sosyal bilimlerde durum daha kendine 6zgii
ve genellenemeyen bir ¢ercevede ilerlemektedir. Her ayr1 olgunun kendine has dinamikleri
olmasi sebebiyle doga bilimleri gibi tek dogrunun ortaya ¢ikmasi miimkiin degildir.
Dolayisiyla doga bilimlerindeki gibi formiillerin farkli olgularda da uygulanamadig:
diistincesi savunulmaktadir. Bu ylizden nicel yontem doga bilimlerinde uygulanirken; her bir
durumda farklilasan, 6zgesi genellikle insan ve insana bagli degiskenler olan sosyal

bilimlerde nitel yontem benimsenmektedir (Glirbiiz ve Sahin, 2014).

Sosyal bilimlerin ¢alisma sahasinda insana dair konularin yoruma acgik olmasi, daha
detayli incelenmeyi gerektirmesi nicel arastirmalarla kiyaslandigindaki en bariz farklaridir.
Bu farkliliklar nitel arastirma yOonteminin Onemini ortaya c¢ikarmaktadir. Bu farkliliklar
bireylere 6zgili 6znel verilerdir ve bunlarm ayr1 ayr1 dikkate alinmas1 6nemlidir (Giirbiiz ve

Sahin, 2014).

Nitel caligmalar vyiirtitiilirken bazi veri toplama yontemleri kullanilmaktadir.

Bunlardan bazilari;

e (Gorlisme,
e Dokiiman Incelemesi

e Gozlem seklindedir (Biiyiikoztiirk ve ark. 2014).

Bu calismada dokiiman incelemesi yontemi kullanilacaktir. Bu ¢alismanin ana aksini

olusturacak olan dokiiman incelemesi bir sonraki baslikta incelenmistir.

3.1.1. Dokiiman incelemesi

Akademik ¢alismalarin gegmisten beri en dnemli kaynaklarindan biri dokiimanlardir.
Dokiiman olarak tanimlanabilecek materyaller ve gesitleri ise epey fazladir. Basili (mektup,
giinliik, dergi, cizelge, anayasa, gazete), gorsel (fotograf, resim, video) vb. materyaller bu
smifa alinabilirler. Dokiiman analizinin, son zamanlarda akademik ¢aligmalarin bir kaynagi

olmasi agisindan artig gosterdigi tespit edilmistir (Kiral, 2020).

Aragtirmacilar ve 6grencilerin alan yazin ¢aligmalarinda kullandig1 yayimlar1 (kitap,

makale vb.) belgelerin tamamin1 dokiiman olarak degerlendirmesi ve bu alandaki
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caligmalarin kisitlt olmasi sebebiyle farklarm net bir sekilde ayirt edilemedigi saptanmustir

(Kiral, 2020).

Dokiiman (Fr. Document): “Bir gercege taniklik eden yazi, fotograf, resim, film vb.
vesika, belge” (Tiirk Dil Kurumu [TDK]) anlamina gelmektedir. Yapilan ¢aligsmanin konusu
icin arastirma yapilirken kaynak teskil edilebilecek her tiirlii belgenin analizine dokiiman
incelemesi olarak ifade edilebilir. Goriisme, gozlem vb. diger bilgi kaynaklari
kullanilmaksizin ¢alismaya konu olan belgenin incelenmesi kaynak teskil etmesi a¢isindan
dokiiman incelemesini yeterli kilmaktadir. Bu elbette c¢alismanin tek bir noktada
toplanmasina sebep olur ve siirenin verimli kullanilmasi agisindan 6nemlidir. Dokiiman
seciminde calismanin konusu ile paralel olarak dokiimanlar degerlendirilmelidir. Bu

dogrultuda dokiiman se¢imi 6nem arz etmektedir (Karatas, 2015).

Dokiiman ya da belge tanimlanirken 6n plana ¢ikan en 6nemli detay arastirmacinin
dahli olmamasidir. Arastirmaci disardan bir perspektifle basili, gorsel her tiirlii belgeyi
arastirmanin konusu haline getirebilmektedir. Sanat eserleri, radyo tv programlari, anketler,

kitaplar, haritalar vb. bir¢ok belge inceleme konusu olabilmektedir (Kiral, 2020).

Dokiiman ya da belge; toplumlara ve kiiltiirlere dair bilgileri i¢erir. Bu tip bilgilere
sahip dokiimanlar ayni zamanda “fiziksel veri” olarak da ifade edilirler. Herhangi bir
akademik caligmada kullanilabilecek dokiimanlar ikiye ayrilmaktadir. Birincil ve ikincil
dokiimanlar ya da belgeler olarak ifade edilmektedir. Birincil ve ikincil belgelerdeki en
onemli fark; belgeyi iireten kisinin belgeyle olan iliskisine dayanmaktadir. Kisaca
tanimlamak gerekirse birincil veriler; incelenen olay, durum, davramig vb. kavramlari
yasayan, taniklik eden kisi tarafindan iiretilmistir. Ikincil belgeler ise dogrudan konu edinilen

tiim verileri bir araya getiren, toplayan kisilerce iiretilmislerdir (Ramazan vd, 2021).

Bu dogrultuda arastrmaya konu olan “Evde As¢1 Kadm Yahut Miilkemmel Yemek
Kitabi”nmn 1927 yilindaki Amidi matbaasindan Osmanli Tiirkgesi ile basilan niishasi
incelenecektir. Kitabin yazar1 Ascibasi lakabiyla anilan Mahmut Nedim bin Tosun’dur.
Yazarm kendine ait bir dokiiman olmasi ve ikincil verileri degil kendine ait verileri temel
almasi sebebiyle birincil dokiiman olarak nitelendirilebilir. Osmanli Tiirk¢esi olmasindan
dolay1r gilinimiiz Tiirkgesine harf ¢evirisi yapilmistir. Yapilan bu agiklamalara dayanarak
tezin yontemi dokiiman incelemesi olmustur. Inceleme yontemi de harf gevirisi olarak

belirlenmistir.

3.1.2. Harf cevirisi (Transliterasyon)

56



Osmanlica her ne kadar isimlendirilme itibartyla ayri bir dil olarak algilansa da
isimlendirilmesi dahi tartisma konusu olmustur. Tarihgiler, halk edebiyat¢ilar1 ve benzeri
disiplinlerde ¢aligan uzmanlar bazi isimlendirmeler yapmiglardir. Bu isimlerden bazilari:
Eski Tiirkce, Eski Tiirkge, Osmanli Tiirkgesi seklindedir. Eski yazi sadece harf sistematigini
ifade etmede kullanilmasi1 yoniiyle eksiktir. Eski Tiirk¢e ifadesinde de yine eksik bir
tanimlama oldugu soylenebilir. Ciinkii yazilan metinde degisiklik olsa da dili ifade eden
Tiirkge ibaresinde bir degisiklik yoktur. Osmanli Tiirk¢esi tanimlamasinda ise Osmanli ve
Tirkiye Cumhuriyeti arasinda konusulan dil agisindan bir farklilik olduguna dair bir
tanimlamadir. Bir¢ok alanda degisiklikler yasansa da konusulan dilin ayn1 olmas1 bu ayrimi
soylemek agisindan yanligtir. Osmanlica hem tek kelime ile ifade edilmesi yoniiyle hem de
daha genel bir tanim1 kapsamasi1 sebebiyle kullanilmasi tercih sebebidir. Tarih ve edebiyat
alaninda calisan uzmanlarin da bu yonde kullanimi bu goriisii daha uygun kilmaktadir.
Osmanlica her ne kadar yazimda Arapga, Fars¢a harflerin ve kelimelerin kullanimi1 sebebiyle
yapay bir dil olarak nitelendirilse de dili 6n plana ¢ikaran kavram sézdizimidir (syntax).
Osmanlicanin s6zdizimi her zaman Tiirkge sozdizimidir. Ciimleye eklenen yabanci
kelimeler artsa dahi sdzdizimi sebebiyle Tiirk¢e oldugu sdylenebilir. Incelenen kitabmn da
etkilendigi 19. Yiizyll doneminde artan agdali dil elbette Osmanlicaya bakis agisini
degistirmistir. Bu diger dillerde yasanan bir durumdur. Baska dillerde de zaman zaman agir,
agdali dil gorilebilmektedir. Bunun yaninda yabanci kelimelerin arttigi da
goriilebilmektedir. Ornegin, Ingilizce, Fransizca ve Latincede ortak kelimelerin arttig

gozlemlenmektedir (Ar1, 2019).

(Fr. Translittération < Lat.) “Bir metnin, kelimelerin okunuslar: dikkate alinmadan
baska bir alfabeyle harf harf yazilmas:.” (Kubbealt1 Liigati) seklinde tanimlanmistir. Bir
diger tanimlama ise TDK tarafindan su sekilde yapilmistir. (Fr. Translitération) “Bir yazili
metindeki seslerin soyleyisteki degerleri dikkate alinmaksizin baska bir alfabeyle harf harf
gosterilmesi; harf ¢evirisi.” (TDK). Dolayisiyla transliterasyon i¢in “Harf Cevirisi” tabirini
kullanmak daha dogru olacaktir. Osmanlica metinlerin giiniimiiz Tiirk¢esine uyarlanmasinda
kullanilan yontemlerden biri de transkripsiyon (¢eviri yazi) yontemidir. (Fr. Transcription <
Lat.) “Bir metnin fonetik ozelliklerini gosterebilen cesitli isaretlere sahip yazi sekl,
cevriyazi.” (Kubbealt1 Liigati). ifade edildigi gibi seslerin ve fonetigin dahil oldugu bir
yontem olmasi sebebiyle tercih edilmemistir. “Konusmadaki sesleri, onlar1 sonradan tekrar
tiretebilmek icin 6zel yazili sembollerle kaydetmektir. Dil bilimciler fonetik transkripsiyon

icin Uluslararast Fonetik Alfabe'yi kullanirlar.” (Vardar, 2007).
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Ceviriye kaynak olan metnin istenilen alfabeye doniistiiriilmesi “alfabe cevirisi”
olarak isimlendirilebilir. Bu doniisiimiin amaci istenilen dilde yazilma ve yine o dilde okuma
olarak ifade edilebilir. Iki ¢esit doniisiimiin ayrimu ise su sekilde yapilabilir; istenilen dilde
yazilma amaciyla yapilan doniisiim: ortografik alfabe cevirisi, okumaya yonelik yapilan
doniisiim ise fonetik alfabe cevirisi olarak ifade edilebilir. Kisaca ortografik alfabe
cevirimine transliterasyon, harf ¢evirisi ya da harf ¢evrim; fonetik alfabe ¢evirisine de ¢eviri

yazi, transkripsiyon ya da yazi ¢evrim denilebilir (Ddlek, 2022)

Osmanlicadan giiniimiiz Tiirk¢esine uyarlanan metinlerde kullanilan bu iki yontem
farkli amaglara yonelik olarak tercih edilebilmektedir. Arastirmada kullanilan yontemin
transkripsiyon yerine transliterasyon olmast karnigikliklar1  gidermek amachdir.
Transkripsiyon yonteminde yukarida ifade edildigi gibi fonetik alfabe kullanilmakta ve
okunan metinden ¢ikan sese yonelik bir harf kullanim1 vardir. Transliterasyon yonteminde
ise dogrudan harf ¢evirisi yapilmasi ve en yakin harflerin tercih edilmesi s6z konusudur. Bu
yiizden calismayla alakali ilgi duyan herkesin rahatlikla anlayabilmeleri ve giincel bir recete
kitab1 inceleme tecriibesine yakin tecriibe elde edebilmeleri igin transliterasyon yontemi

tercih edilmistir.

Transliterasyon yontemi tercihinde bir diger etmen ise teze konu olan Evde As¢1
Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitabi’nda yazar1t Mahmut Nedim bin Tosun biiyiik oranda
giinimiizde anlasilabilir bir dil kullanmasidir. Elbette doniisen zamana bagli olarak
giiniimiizde kullanilmayan kelimeler bulunsa da fiiller ve metodu anlatan kelimelerde giincel

Tiirkgeye ¢ok yakin oldugu arastirmaci tarafindan goézlenmistir.

Tirkgenin 13. Yiizyil ve 20. Yiizyila kadar (1928 harf devrimine kadar) yazildig: dil
Osmanlicadir. Bu dili olusturan ana alfabe Arap alfabesi olsa da zamanla eklemeler olmustur
ve karma bir alfabe olustugu sdylenebilir. ( J, us, Ui b b ,oa,008, 8, <8, 8,4, d, 6, 0, 5,0, &
J, o, o &= F #o5 )) harfleri Arap alfabesinden alinmustir. Farscadan alinan harfler ise
dort tanedir (=2  z ). Tiirkgeden alman harfler ya da sesler ise 3 tanedir (> & = ). Bu
dogrultuda Osmanlicada 35 harf oldugu soylenilebilir. Bu alfabede harfler sagdan sola
yazilmaktadir ve bitigiktir. Bu diizene rakamlar dahil degildir. Bu diizlemde kendinden
sonraki harflerle birlesmeyen 8 harf bulunmaktadir + .(s533,32)” harfi okutucu oldugunda
sonraki harf ile birlesmemektedir. Kelime sonlarinda tekil olarak bitismeyen (non-joiner)

harflerin, kelimelerin basi, sonu ve ortasinda tekil olarak bitisen (joiner) harflerin farkl
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yazilislart vardir. Tablo 3.1°de gosterilmistir. Bu yazim farkliliklar1 da elbette okumada

giicliik ¢cikarmaktadir (Dolek, 2022).

Tekil Basta
Lrt (=9
Ul
> a
&
L L
J J

Tablo 3. 1. Osmanlica Harflerin Konumuna Gére Yazilis Sekilleri (Dolek, 2022).

Ortada

L

=)

Sonda

4

=

Bitisik

E‘E&f(E;E

SN

Bir diger harf tipi ise okutucu harfler olarak ifade edilmektedir. Okutucu harfler
temelde sessiz olan harflerin sesli harfler/heceler sekline donlismesidir. Bu harfler 4 tanedir

(' s s 3). (Délek, 2022).

Tablo 3. 2. Osmanlica Okutucu Harfler (Délek, 2022).

Tiirk¢e | Osmanhca
Basta | Ortada | Sonda

a T J ) o

e i ® ®

1 Vs ¢ T

i Vs ¢ T

0 ) 3 )

o ) 3 )

u 19 ) )

) 19 ) )

Sessiz harflerin Osmanlicada farkli karsiliklar1 olabilmektedir. Bu farkliliklar

transliterasyon sonucunda aym harfe tekabiil edebilmektedir. Bu sessiz harfler ise su

sekildedir. Kokeni Arapga olan kelimelerde (s ¢ & o= = &) harfleri kullanilmaktadir. Kékeni

Fransizca olan kelimelerde ise (J5) harfi goriilmektedir. Yine Arapca kokenli kelimelerde

fakat Fars¢a kokenli kelimelerde de goriilebilen harfler ise (2 #) seklindedir. Tiirk¢eden gelen

de bir harf bulunmaktadir. Bu harf “sagir kef” olarak da bilinir (&). Harf devrimi itibariyle

kullanilmaya baslanan Tiirk alfabesi ise Latin alfabesine Tiirk diline uygun eklemelerin

yapilmasiyla olusmustur. Tiirk alfabesi 29 harflidir. Unlii harfler (a, e, 1, i, 0, 6, u, ii) 8 tanedir.

5
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Diger 21 harf ise tinslizdiir (b, ¢, ¢, d, f, g, & h,j, k, L, m,n, p, 1, s, 5, t, v, y, z). Tiirk alfabesi
Osmanlicanin tersine soldan saga dogru yazilmaktadir. Bosluk yalnizca kelime aralarinda

birakilmaktadir ve biiyiik — kiiciik harf kullanilmaktadir (Délek, 2022).

Yukarda goriildiigii gibi Osmanlica ve Tirk alfabesi arasinda onemli farkliliklar
bulunmaktadir. Osmanlica sagdan sola yazilirken Tiirk alfabesi soldan saga yazilmaktadir.
Osmanlicada biliyiik — kiigiik harf ayrimi yokken Tiirk alfabesinde bulunmaktadir.
Osmanlicada bazi sessiz harflere tekabiil eden birden fazla harf varken Tiirk alfabesi bu
karisiklig1 ortadan kaldirmisti. Bu dogrultuda bu calismada transkripsiyon yerine
transliterasyon kullanilma sebebi arastirmayi takip eden okuyucunun giiniimiiz Tiirkgesiyle
daha kolay anlagilabilir bir metin okuyabilmesidir. Calismanin bir edebiyat ya da dil

calismas1 olmamasi1 ve odak noktasi regeteler olmasi da bir etkendir.

Ornegin sagir kef olarak ifade edilen (&) harfinin karsiligi kef (&) harfindeki gibi
degildir. Sagir kef harfi nazal kef ya da nef olarak da ifade edilir ve (n) harfi benzeri bir
telaffuzu vardir. Fonetik alfabedeki karsilig1 da (N) seklindedir. Benzeri sekilde Farsgadan
gelen () harfinin karsihig1 da (g) seklindedir. Arapga kef (&) harfinin karsilig1 olan (k) gibi
degildir. Bu yiizden bu farkliliklarin higbirinde fonetik alfabe degil Tiirk alfabesi
kullanilmistir. Bu diizeltmeler sadece transliterasyona gore degil Tiirk imlasina gore de

yapilmistir.

Transkripsiyon yapilmasi i¢in gereken alfabe ve karsiliklarina dair bilgiler Ek — 40.
Tablo 57°de verilmistir. Bir harfe birden fazla karsilik gelmesi durumu anlasilirligi

etkilememesi i¢in fonetik alfabe kullanilmamustir.

Evde As¢1 Kadm Yahut Miikemmel Yemek Kitab1 231. Sayfasinda gegen (Eufs
Pochés — Cilbir Yumurta) regetesinin baslangicinda gegcen “lyice genis bir tencereyi
yarisindan fazla su doldurarak atese koyup kaynat™ ciimlesi iizerinden transliterasyon ve
imla diizenlemeleri anlatilabilir. Ciimle imla diizenlemeleri yapilmadan transkripsiyon ile
aktarilsayd1 “Iyice genis bir tencereyi yarisindan fazla su doldurarak atese koyub kaynat.”
Seklinde olmaliyda.

Bir diger 6rnek ise yine ayni kitabin 117. Sayfasinda gecen basliktir. Baglik transliterasyon
ve imla diizeltmeleri ile “Yirmi Dokuzuncu Fasil / (Borekler) / (Yutka Boregi)” seklinde
yapilmustir. Eger transkripsiyon yapilarak fonetik alfabe kullanilsaydi “Yigirmi Dokuzuncu
Fasil / (Borekler) / Yufka Boregi” seklinde olmalrydi.
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3.1.3. Tasnif, standardizasyon ve modern meniiniin olusturulmasi

Tasnif, sozlik anlamma bakildiginda (Ar. sinf “sinif, nevi, g¢esit’ten tasnif. 1.
“Siniflara aywma, simiflandirma, siralama”) anlamma geldigi goriilmektedir (Kubbealti
Liigati). Bir diger kavram ise standardizasyondur. Standart, (Fr. standard < ing. 1. “Herhangi
bir seyin sahip olmast gereken ozelliklerin simirlarint belirleyen kurallar toplulugu’)
seklinde tanimlanmistir (Kubbealt:1 Liigati). Sinirlar1 ve Olgilileri saglamayr da
standardizasyon olarak tanimlayabiliriz. Kitabin orijinal tasnifi bulgular bashginda
aktarilacaktir. Orijinal tasnifine dikkat edilerek, modern yemek kitaplarindaki meni
tasarimlar1 temel alinarak bir menii olusturulmustur. Kitabin kendi listesi ve siralamasi hep
ana referans olmus, bunun yaninda modern yemek kitaplari, modern menti kitaplari, modern

Olcii birimlerinden yararlanilarak receteler belirlenmistir.

“Minutus” kelimesi Latince’den, Ingilizce ve diger akraba dillere gecen kelimelerden
biridir. Kelime anlami “kiiciik — az” seklinde ifade edilmektedir. Ozellikle Fransa’da hem
kendi anlaminda hem de mutfak ve yemek sektoriiniin ilerlemesi neticesinde “belli ogiinde,
kendi icinde bir siralamasi olan, uyumlu yemekler” anlammda da kullanilmistir. Mentiler
isletmelerde tiriinlerin secilecegi kartlar olarak da bilinmektedir. Servis tipleri degistik¢ce ve
gelistikce meniiniin algilanis1 da degismistir. Tadim meniileri buna 6rnek verilebilir. Belli bir
ziyafette, davette vb. organizasyonda verilecek yemeklerin listesi anlaminda da

kullanilmistir (Altinel, 2009).

Klasik Menii Giiniimiizde Menii
. Soguk Ordévrler—————— 1. Soguk Ordévrler
. Corbalar _ 2. Corbalar

1

2

3. Siwcak Ordévrler 3. Sicak Ordévrler
4. Baliklar » 4. Baliklar

5. Et Yemekleri
6
7
8
9

. Sicak Antreler

. Soguk Antreler

. Serbetler (tamamen iptal !) 5. Ana Yemek (Sebze ve Salata ile)

. Kizartmalar
10. Salatalar
11. Sebzeler

12. Tathlar \
13- Pegniclée 6. Tatli ve Meyveler
14. Kompostolar /

Sekil 3. 1. Klasik ve Giincel Menii Kiyaslamasi (Altinel, 2009).

Evde Asc¢1 Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitabi’nda bir menii tanimlamasi ve hazir

bir menii olmamasi sebebiyle donemin meniileri ve giincel mentilerin birlikte yorumlanacagi
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bir menii se¢mek adina giincel kitaplardan faydalanilmistir. 19. ve 20. Yiizyillarin meniileri

de gastronomik birikimin devam ettirilmesi agisindan 6nemlidir.

Klasik ve giliniimiiz meniilerine bakildiginda goriilen énemli farkliliklarin ortaya

konulmas1 gerekmektedir. Bu farkliliklar ise su sekilde gdze carpmaktadir;

e Klasik ve gliniimiiz meniisii arasindaki iiriin say1s1 ve sira. Giiniimiiz mentilerinde 3
— 6 araliginda sira goriilmektedir.

e Klasik menii ile giiniimiiz meniileri arasinda sunum tarzi da bir farklilik olarak dikkat
cekmektedir. Klasik meniide diizensiz ve bol porsiyonlu sunum varken, giincel
meniilerde az porsiyonlarla sunum esastir. Sunum daha estetik hale gelmistir.

e Klasik meniiler ile giincel meniler arasinda besin degerleri farki da goze
carpmaktadir. Klasik meniilerde besin degerleri ve beslenme ilkelerine dikkat
edilmezken, giincel meniilerde hem besin ilkeleri, uyum ve gereklilikler hem de besin

degerleri 6zen gosterilmesi gereken hususlardandir (Altinel, H. 2009).

Yemek icerigi Servis Sirasi
Soguk Ordovr | Soguk Et, Balik, Zeytinyaglilar, Salatalar Birinci

Corba Corba ve Konsome Cesitleri Birinci veya Ikinci
Sicak Ordévr | Borek Cesitleri, Karides, Midye vb. Birinci, Ikinci veya Uciincii

Ana Yemek | Deniz Uriinleri, Av Eti, Kirmiz1 — Beyaz Etler | Ikinci, Ugiincii, Dérdiincii veya Besinci

Tatli / Meyve | Tatli ve Mevsim Meyveleri Ugiincii, Dordiincii veya Besinci
Tablo 3. 3. Giincel Meniilerin Igerik ve Siralamalar1 (Altmel, 2009).

Bu bilgiler 1s1¢1inda Evde As¢1 Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitabi’nin receteleri
icerisinden bu plana uygun bir secki yapilmis ve yine yontemin diger maddelerinde
bahsedildigi gibi tiim kavram, teknik vb. bilgiler giincellenmistir. Birbiri ile uyumlu ve belli
temada regeteler secilerek menii hazirlanmistrir. Giincellenmis halleri ve gilinlimiiz

meniilerin uygun tabaklamalarla yapilan segkilere bulgular kisminda yer verilmistir.

3.1.4. Olcii birimleri

Sozlik karsiligi “hacim, uzunluk ve agrrhk” gibi kavramlarin biiytikliiklerinin
kategorilerine gore birimlestirilmesi ve bu birimlerin rakam olarak ifade edilmesi
seklindedir. Farkli disiplinlerde —musiki, edebiyat- de kullanilan bir kavramdir. Olgme
faaliyeti olciim olarak tammmlanirken, hacim igin kullanilan kavram 6lgektir. Olgii
birimlerinin Arapca karsiliklarinin Osmanlica terminolojide de kullanildig1 goriilmektedir.
Ornegin; 6l¢iimiin karsilig olarak keyl, 6lcegin karsiligi olarak mikydl ya da kile kelimeleri

kullanlmistir.  Olgii  birimi ya da olgiileri karsilayabilecek baska kelimelere de
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rastlanmaktadir. Mikdar (miktar), mikyds, mizdan/kistas, mesdha, vezn, kabban (kapan) bu
kelimelerdendir. Kapan kelimesinin detayli anlatimma 2.2.5. numarali maddede yer
verilmigtir. Bu Ol¢limlerin yapilmasinda kullanilan ve standardizasyonu saglayan Ornek

iirlinler de sence (étalon) olarak ifade edilirler (TDV).

Olcii kavrammin tanimlanmasinda farkli farkli anlayislar olmasi ve degismez bir
tanimlama olmast amaciyla “Bilim Adamlari Akademisi (Academy of Scentists)” olarak
bilinen bilim insanlarindan olusan topluluk Mart 1790 tarihinde Paris’te bir araya gelmistir.
Bilim insanlar1 referans olarak Dunkirk — Barcelona hattindan gecen meridyeni almiglardir.
Bu meridyenin 1/40.000.000’luk parcasmna Yunanca “Metron” kelimesinden tiireyen
“Metre” ad1 verilmistir. Benzeri sekilde referanslar belirlenerek diger 6l¢ii birimlerini de
standart hale getirmislerdir. Agirlikta belirlenen 6lcii birimi gram (kilogram) olarak 1795
yilinda belirlenmistir. Herkes i¢in bir miiracaat noktasi olabilecek bir 6rnek kilogram 1799
yilinda platinyumdan yapilarak Fransa Ulusal Arsivi (Archives Nationales de France)
envanterine alinmistir. Bu referans iirtinlerin arsive alinmasi “Arsiv Kilogram” ve “Arsiv

Metre” olarak ifade edilmistir (Bacanli, 2022).

Osmanli’da Arap etkisiyle de olusan 6l¢ii birimleri evrensel manada standarda ayak
uyduramamasinin yaninda kendi i¢inde de standardin olmadig1 goriilmektedir. Osmanli’da
ozellikle 19. Yiizyilda kullanilan “batman” tiim iilkede bilinse de her sehirde farkli bir 6l¢iiye
sahiptir. 19. Yiizy1l verileriyle bazi sehirlerde batman — kg karsiliklar1 su sekildedir;

e Urfa’da 2,309 kg,

e Adana’da 4,848 kg,

e Kastamonu’da 8,2 kg

e Musul’da 9,236 kg seklindedir.

Goriildigii gibi tek bir 6l¢ii biriminde dahi genis yelpazede bir farklilik olmasi dikkat
cekmektedir. 2,3 kg ile 9,2 kg araligi standardin olmayisin1 gostermektedir. Para birimi
olarak da bilinen agirlik olctisii dirhemin farkliliklar: da ayni sekilde goze ¢arpmaktadir.
Farkliliklara zaman zaman ayni padisah donemindeki dirhemlerde bile rastlanmaktadir.

Farkli padigsahlarin donemindeki 6rnekler ise su sekildedir;

e [I. Mehmet Dénemi 3,14 gr,
e [. Siilleyman Dénemi 3,30 gr,

e IV. Mehmet Donemi 3,41 gr olarak goriilmektedir (Bacanli, H. 2022).
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Yukaridaki bilgiler 1s1¢1inda Evde As¢1 Kadin Yahut Miikkemmel Yemek Kitabi’ndaki
Ol¢ii birimleri, karsilig1 olan modern ve evrensel 6l¢ii birimleri temel alinarak standart haline
getirilerek tarifler recete formatina doniistiiriilmiistiir. Yemekleri ya da icecekleri iiretecek
olan kisilerin ya da kurumlarmn standart bilgiye erisebilmeleri amaglanmistir. Olusturulan
standartlarin ayni kitap i¢cinde ya da donemindeki diger yemek kitaplarinda da uygulanabilir

olmasi agisindan 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

3.1.5. Pisirme teknikleri

Pigirme teknikleri, Uriinlerin yapisini degistiren 1s1l islemlerin biitiiniidiir. Gidalarin
farkl tiirde 1s1larla ve farkl siirelerle uygulanan 1silar neticesinde; kivami, sekilleri, tatlari,
renkleri ve yapilar1 degismektedir. Cig gidaya nazaran pismis olanlarin lezzeti, dokusu,
yumusakligi/sertligi de degismesinden dolay1 her anlamda yenilebilirligi degismektedir. Bir
diger tanimlama ise siirece yonelik yapilmaktadir. Hazirlik (mise en place) yapilip bittikten
sonra regetenin sinirlarmin disma ¢ikmadan pisirme olarak da tanimlanmaktadir. Pigirme
neticesinde gidalarda jellesme olusmasi beklenebilir. Bunun yaninda enzimler inaktif
olmaktadir. Pisirmenin son adimi ise tabaklama ve sunum yapilarak servise hazir hale
getirilmesidir. Pisirmenin amaglaridan biri de saglikla ya da tiiketimin kolaylagmasiyla
ilgilidir. Sindirim, besin degerleri, kivam, lezzetin seviyesini yiikseltmek, mikroorganizma
seviyesini azaltarak daha giivenilir hale getirmek ve daha once ifade edildigi gibi enzim
inaktivasyonu saglamak o©nemli amaclardandir. Bu dogrultuda pisirmenin en 6nemli

sebeplerinden biri gida giivenligi olarak da ifade edilebilir (Dilmeg, 2021).

Pisirmenin istenilen sekilde olabilmesini saglayan etmenler iki tanedir ve bunlar;
sicaklik ve siire olarak dikkat cekmektedir. Iki deger arasindaki uyum dogru noktada
saglandiginda, pisme istenilen seviyede gerceklesir. Pigsme siiresi uzadikca, sicakligin
diismesi gerekmektedir. Aralarindaki orant1 bu sebeple terstir. Istenilen sicaklik derecesi
arttirildikca bu oranti sebebiyle siirenin kisalmasi gerekmektedir. Ters oranti ile ifade edilen
durum zaman zaman degisiklik gdsterebilir. Ornegin yiiksek 1s1 bazen dis yiizeyinde yanan,
icerisinde ¢ig kalmus olan iiriinlere sebep olabilmektedir. Dolayisiyla pigsme teknigi se¢imini
belirleyen de gidanm/iiriiniin kendisidir. Gidanin durumu pisirme tekniklerinde gelismelere

de sebep olmustur (Dilmeg, 2021).

Kitapta gecen pisirme tekniklerinin giinlimiiz teknolojisinde olmamasindan dolay1
bugiin mutfaklarm uygulayabilecegi sekilde karsiliklarina yer verilmistir. Ornegin; 27

(Deniz Tekesi -Karides- Corbast) baslikli tarifte “Bunu dahi ¢orbaya karistirip tuzunu ve
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biberini matlip olan baharati ekip kivilcimli kiilde bir saat kadar durdurmali.” (Tosun,
1927). Seklindeki ifadede goriilen “kivilcimli kiil” yiiksek atesi degil tersine kisik atesi ve
uzun siireli pisirmeyi temsil etmesi agisindan giiniimiiz mutfaklarindaki kisik atesi temsil
ettigi soOylenebilir. Gilinimiiz mutfaklarinda 06zellikle tencere yemegi olarak ifade
edilebilecek yemeklerin agik ateste yapilmasi kosullar itibariyle zordur. Bu yiizden karsilik

olarak kisik ates tercih edilmistir.

3.1.6. Ekipmanlar

Osmanli’da halk mutfagina dair ¢ok fazla veri bulunmasa da Saray Mutfagi’na dair
verilerde ekipmanlar da dikkat gekmektedir. Yemek pisirme i¢in kullanilan kaplarin bakirdan
iiretilmesi; tencere ve tavalarm iiretiminin bakir olmasi ¢ok onemli bir detay olarak dikkat
cekmektedir. Yemek pisirme kaplarinin bakimi i¢in saraya kalay ve nisadir getirtilerek
bakimlar1 yapilmistir. Bakir kaplarin isimlerinden bazilari; sahan, kazan ve tencere gibi
isimlere sahiptir. Lenger ismi verilen kaplar ise kebap, kuzu ve pilav i¢in kullanilan
esyalardandir. Helvane tencereleri ise adindan da anlasilacagi iizere helva yaparken
kullanilan tencerelerdir. Kapakli olan bu tencerelerin kapaklarinda kadayif yapildigi da
bilinmektedir. 19. Yiizyll sadece yemeklerde degil, ekipmanlarda da yabanci tabirlerin
hayatimiza girdigi bir zaman dilimidir. Glinlimiiz mutfaklarinda da kullanilan kaserol

(casserole) ve marmit (marmite) mutfak hayatinda yer bulmustur (Samanci, 2008).

Yukarida ifade edilen ekipmanlardan her ne kadar giiniimiizde kullanilanlari
(kaserol) olsa da kitapta yer alan mutfak gerecglerinin eski tabirle yazildiklar1 goriilmektedir.
Sahan, kushane gibi gereglerin giinlimiiz muadilleri kelime anlamlar1 {izerinden regetelerde
doniistiiriilmiistiir. Sahan (Ar. sahn > sahan. “Icinde yemek isitilan, yumurta vb. pisirilen,
derinligi az, bakir, aliiminyum, celik vb. mddeni kap”) seklinde ifade edilmistir (Kubbealt1
Liigati).

Kitapta sik gecen bir diger gere¢ de kughane olarak gdéze carpmaktadir. Farkl
anlamlarda ifade edilse de kitapta yer alan mutfak gereci anlaminda kushane (kus ve Fars.
hane “ev, yer” ile kus-hane. 3. “Kus etlerinin pisirildigi kiiciik tencere, kusdne.”) seklinde
karsimiza ¢ikmaktadir (Kubbealt1 Liigati). Bu vb. eslesmelere 4. Baslhk olan Bulgular
kisminda detayl olarak yer verilmistir. Regeteler donemi itibariyle sadece siirecin anlatimi
degil, glinlimiizde olan ya da olmayan mutfak ara¢ — gerecleriyle beraber yapildig: i¢in bu

bilgilerin aktarimi da ¢alismanin 6nemli bir detay1 olmustur.

65



4. BULGULAR

4.1. Evde As¢1 Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitabi

Mahmut Nedim bin Tosun’un 1900 yilinda “Ascibas: — Ugyiiz Onbes Tiirlii Usiil-i
Tabhi Camidir” adiyla yayimladigi kitab1 “Ascibasi — Bir Osmanli Subaymin Yemek Kitab1”
adiyla 1998 yilinda Mary Isin tarafindan Yap1 Kredi Yayinlarindan basilmistir. Kitabi kendi
askerleri i¢in yazan Ascibasi, lakabini kendi kendine vermistir. Yemege merakinin ise her ne
kadar mecburiyetler olsa da “kadin anam” olarak kitabinda da bahsettigi annesinden geldigi
bilinmektedir. Kilitbahir (Canakkale) memleketidir. Kendisine dair ¢ok fazla veriye
ulasilamasa da eldeki veriler detaylariyla Mary Ismn’in yaymma hazirladigi kitapta yer
almaktadir. 1900 yilinda ilk kitabim yazdiginda Piyade Miilazimi (tegmen) riitbesindedir.
Matbaada basilan Osmanlica yemek kitaplarinin (1844 — 1927) smirh oldugu bir donemde
bir asker olarak 6nemli bir kaynagi literatiire kazandirmistir. Kitabini hazirlarken doneminin

yemek kitaplarini (hem yazma hem matbii) referans aldigindan bahsetmistir (Isin, 1998).

Kitabm yazar1 As¢ibast Mahmut Nedim b. Tosun’dur. Incelemeye konu olan niisha
1927 wyilindaki ikinci baskisidir. Kapak kismindaki acgiklamada “Alaturka ve alafranga
yvemek pisirmek usullerini gosterir en son ve en miikemmel bir eserdir.” ifadesi yer almaktadir
(Tosun, 1927). Bu ifadeyle anlatilmak istenen Bati receteleri agisindan da mevcut klasik
Osmanli mutfagi receteleri agisindan da onemli bir kitap olusudur. Kavramsal c¢ercevede
anlatildig1 tlizere alaturka — alafranga karsithig1 donemin sadece mutfak kiiltiirii agisindan

degil, donemin sosyolojik kirilmalarindandir.

Kitabm ikinci baski1 olusu kapaktaki “Zkinci Tab ™ ifadesiyle gdsterilmistir. Kitabin
kapagindaki bir diger ibare de “Tab’ ve Nasiri — Yeni Sark Kiitiiphanesi” seklindedir. Tab’
(Ar. tab® “basmak’tan tab‘a. “Kitap, dergi vb. basma, bir kitabin her defaki baskist”
anlamima gelmektedir (Kubbealt1 Liigati). Diger ifade ise Nasir (Ar. nesr “yaymak,
yayimlamak™tan nasir. 1. “Yayan, dagitan, sagcan, nesreden (kimse veya gey)” anlamindadir
(Kubbealt1 Liigati). Bu iki kelime anlamina sirastyla bakildiginda “Baski ve dagitimct”
seklinde karsiliklar1 yazilabilir. Basan ve yayan bu bilgiler 1s13inda Yeni Sark Kiitiiphanesi
oldugu anlasilmaktadir. Kapakta son olarak “Istanbul — Amidi Matbaasi, 1927 ifadesine
rastliyoruz. Kitabr dagitan baska bir yer iken, matbaanin da farkli oldugu anlagiimaktadir.
Ozetle; Ikinci baskismi Amidi Matbaasinda yapan Evde As¢1 Kadin Yahut Miikemmel
Yemek Kitabi, Ascibasi Mahmut Nedim b. Tosun tarafindan hazirlanmis ve Yeni Sark

Kiitliphanesinde ulagsmak isteyenlerle bulusmustur (Tosun, 1927).
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Onemli hususlardan biri de kitabmn adinda gecen “Evde As¢ci Kadin” ibaresidir.
Kitabin ev hanimlar1 i¢in yazilmis olmasimni gdstermesinin yani sira doneminde yazilan diger
kitaplarin etkisinde olusunu da gdostermektedir. Ayse Fahriye tarafindan yazilan 1883 tarihli
“Ev Kadmi” isimli kitabin da hedef kitlesi ev hanimlaridir. Ayse Fahriye kitabin girisinde
bunu “Kadinlar i¢in, yemek pisirme usulleri ve teknikleri, servis sekilleri, mutfak diizeni gibi
detaylarin anlatilmas: temel amagtir” seklinde aktarilabilecek sekilde anlatmistir (Samanci,
0. 2020). Mahmut Nedim b. Tosun kitabin baslangicinda detayli olarak amacini ifade etmese
de kitaba ve asc¢iliga dair aktardig1 1. Maddenin sonunda “Muhterem karilarca yanhshiga
mahal kalmamak icin dikkat buyurulmasi tavsiye olunur.” diyerek hedef kitlesini ifade

etmigtir (Tosun, 1927).

Kitabm 624 numarali (Patisserie — Hamur Isleri) isimli bashginda ev hanimlarina
yonelik olusuna dair ifadeler yer almaktadir. “Bir ev haniminin hamur islerini bilmesi, hi¢
olmazsa bir hizmet¢i kadininin bunlari yapabilmesi i¢in tarif eylemesi pek miinasiptir.
Ingiltere’de gen¢ kizlarin hemen kaffesi hamur islerini imal etmeyi bilirler. Bugiin Fransa’da
tabahatin bu kismi hanelerdeki kiigiik hamimlara ait bulunmaktad” (Tosun, 1927). “Ev
haniminin hamur islerini bilmesi” ve “Fransa’da tabahatin (pisirmenin) bu kismi hanelerdeki
kiiciik hanimlara ait bulunmaktadir” ifadelerinden hem hedef kitle goriilmekte hem de
doneminin Avrupa’st ve Osmanli’daki kadin sosyal hayattaki yerini gdstermesi agisindan

onemlidir. Yaklasik yiiz yillik bilgi ve diislince degisiminin de gostergesidir.

Benzer ifadelere diger bir baslikta, 695 numarali “Confitures — Regeller” bashginda
rastlanmaktadir. “Her ev hamimi recel yapmayr bilmelidi. Hamur isleri ve pastalarla
regeller, likorler hanmimlara ait hizmetlerdir” ifadesinde de ev hanimlarma yonelik bir kitap
oldugu bilgisini per¢inlemektedir. Bu bilgiler 1s18inda kitabin amacinin; hem alaturka —
alafranga mutfagi tanitmak hem de kadinlar icin bir tarif listesi olusturmak oldugu

goriilmektedir.

Ascibasi, hem 1900 yilinda hem de 1927 yilinda yazdig: iki kitapla ayni yazarin
yazdig1 iki farkl kitap durumuyla donemin yemek kitaplar1 agisindan dnemli bir yere sahip
oldugu goriilmektedir. Teze konu olan Evde As¢t Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitab1
tarafiyla bakildiginda da iki ayr1 baski yapan bir Osmanlica yemek kitab1 olmasi da

Onemlidir.
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4.1.1. Yemekler ve malzemeler

Kitabin tamamma yakin denilebilecek bir kisminda yemekler ve malzemelere dair
bilgilendirme bulunmaktadir. Bagliklarin genel bilgisine 4.3. numarali baglikta tablo haline
yer verilmistir. Tiim regete isimlerine ise ekler kisminda detayli olarak her fasilin ayri tablosu
olacak sekilde yer verilmistir. Bu boliimde farkli bagliklarda yer alan iiriinler, malzemelerine
gore birlestirilerek genel hatlariyla aktarilmistir. Kitabin incelenmesi agisindan kavramsal

cercevede de aktarilan malzemelere dair detaylarin bilinmesi 6nemlidir.

4.1.1.1. Sebzeler

Domates, gida olarak basligi da olan bircok regetenin i¢inde de bulunan bir iirlin
olarak kitapta dikkat ¢ekmektedir. i¢inde domates olan baslik sayis1 51°dir. Bu basliklardan
biri “Tomates — Domates” isimli domatesin anlatildig1 baghktir. 51 bashgm 13 tanesinde
Fransizca karsilik oldugu goriilmiistiir. Bu bilgi 1s181mnda 13 basliktaki bilginin Fransizca

temelli bilgi oldugu sdylenebilir. Domatesin anlatildig1 baslik su sekildedir;
(Tomates — Domates)

“Domatesin yetistigi mevsim mayis sonlarindan tegrinievvele kadardir. Eger sal¢a

igin ise ¢ok olmus ve eger dolma igin ise biraz ham domatesleri almalidir.

Kis icin muhafaza usulii — gayet olgun domateslerden alip parc¢a par¢a dogradiktan
sonra bir tencereye koyarak iizerine tuz serperek ocaga vaz et. Domates giizelce
yumusaywmca bir siizgece dokerek bir tokmak veya el ile ezerek siiz ve bunu tekrar tencereye
koyup suyu kalmayincaya kadar isit. Ezmenin biraz koyu regel haline geldigini goriince
atesten kaldirip kavanozlara doldur. Tamamiyla soguyunca iizerine eritilmis tereyagi
dokerek yag katilasincaya kadar birak, Bdde’hii iizerlerini kdagit ile ortecek rutiibetsiz ve

serin bir yere koy.

Diger bir usiill — baldda tarif olundugu olundugu vechle domates ezmesi koyulasinca
genis agizli kiiciik siselere koy — bunlar bu gibi konserveler icin mahsusen imdl olunmugstur
— sigeleri mantar ile tika ve mantarlar sicim ile giizelce bagla. Bade hii bunlarin aralarina
biraz kuru ot koyarak biiyiik bir kazan veya tencereye vaz ile iizerlerini ortecek kadar su
doldur. Atese koyarak on bes dakika kaynat. Sonra tencereyi atesten indir ve su tamamiyla
sogumadikga siseleri ¢ikarma. Siseleri bir bez ile kurulayp oylece birak. Bir — iki giin sonra
mantarlar kurumus olacagindan bir kapta kirmizi miihiir mumu erit ve sigelerin tipalarini
bogazlarindan bir parmak kadar bez ile buna batirarak serin bir yerde sira ile diz. Liiziimu
halinde birer birer alir ve istimadl edersin.” (Tosun, 1927).
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Domates basliginda, domatesin hangi mevsimlerde temin edilebilecegi, kis i¢in nasil
muhafaza edilebilecegi, hangi ekipman ile korunacagi gibi bilgilerin detaylarina yer

vermistir. Domatesin yer aldig1 receteler su sekildedir;

e Domates Corbas1 — Potage Andaloue (Alafranga Tarif)

e Sebze Corbasi

e Frenk Arpasi Corbasi

e Deniz Tekesi —Karides- Corbasi

e Domates Salgasi

e Diger Nev’i 1 (Domates Salgasi)

e Diger Nev’i 2 (Domates Salgasi)

e Mercan, Levrek, Kirlangi¢ ve Sair Nev’ Baliklarin Haglamasi
e Domatesli Yahni

e Yufkali Kusbasi Yahut Tas Kebab1

e AdiTas Kebab1

e Kili¢ ve Altiparmak ile Sair Mesabe Baliklarin Firin Kebaplari
e Zeytinyagh Badincan Dolmasi

e Midyeli Domates Dolmasi

e Bamya Bastilar1

e Kuru ve Salamura Bamyasi

e Kuzu Etiyle Terbiyeli Bamya Giiveci

e Kir Silkmesi

e Kushane Silkmesi

e Sakiz Kabag Bastis1

e imam Bayild:

¢ Biitiin Lahananin Dolmas1

e Domates Tepsi Musakkasi

e Badincan Sahan Musakkas1

e Sakiz Kabag1 Musakkasi

e Pirasa Sahan Musakkasi

e Salgam, Patates, Yer Elmasi, Sahan Musakkalar1

e Yekdigerlerine Mesabe Olan Patlican Sakiz Kabagi, Asma Kabagi1 ve Salatalik

Dolmalar
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Etli Kavata Dolmasi

Etli Kirmizi ve Yesil Domates Dolmalar1

Etli Salgam Dolmasi

Tomate Farcie Provinciale — Domates Dolmast

Domatesli Midye Pilakisi

Domates Pilakisi

Kuru Fasulye Pilakisi

Enginar, Bakla, Bezelye Icleri ile Fasulye ve Semiz Otunun Derli Olarak Pilakisi
Langue de Boeuf a Laeauce Piquante ou a la Souse Tomate — Salcali Sigir Dili
(Alafranga Tarif)

Choux Fleurs a la Sauce Tomate — Domates Salcali Karnabahar (Alafranga Tarif)
Tomates — Domates (Alafranga Tarif)

Tomates au Gratin — Sebzeli Domates (Alafranga Tarif)

Tomates Farcies — Domates Dolmasi1 (Alafranga Tarif)

Tomates en Hors d’oeuvre — Domates Salatas1 (Alafranga Tarif)

Macaroni a I'Italienne — Italyan Tarzinda Makarna (Alafranga Tarif)

Cameloni — Alafranga Tatar Boregi (Alafranga Tarif)

Sauce Tomate — Domates Salcasi (Alafranga Tarif)

Timbale Milaneise — Milan Usulii Kupa Boregi (Alafranga Tarif)

Titsila Pilav

Tariflerin 18 tanesinde baslikta dogrudan domates ifadesi yer almaktadir. Bir domates

yemegi ya da sosu gibi ana malzemesi domates olan iirtinler oldugu goriilmektedir.

Kavramsal cercevede ifade edildigi gibi 19. Yiizyil itibariyle iiretimi ve tiiketimi artan

domatesin yer aldig: tarif sayisi da hem alaturka hem alafranga mutfak tariflerinde yer

almaktadur.

Giliniimiizde salatalik olarak ifade edilen Ayar tariflerde yer alan bir diger {riindiir.

Domateste oldugu gibi Fransizca karsiligi ile yer alan hiyar maddesinde {irline dair

bilgilendirme yapilmistir.

(Conconmbres — Hiyar)

“Hiyarin dogru olanlari ve sertleri iyidir. Yesil olan hiyar sarilara mercithtur.

Hazirandan tesrinievvele kadar yetisirler. Hiyart boylu boyuna dérde bol. Kabuklarini soyup
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icindeki ¢ekirdeklerini ¢ikar. Sonra kaynar suya atarak on dakika kaynat ve bu suya yarim

kupa sirke koy. Hiyarlar: ¢tkarip siizgecte siiz.” (Tosun, 1927).

Hiyarn iyisinin nasil olmasi gerektigi, hangi mevsimde hangi aylar arasinda olmasi
gerektigi detaylariyla verilmistir. Bunlar1 anlatirken de tiiketme yontemlerinden birini de

aktarmustir. Icinden hiyar gegen regereler de su sekilde siralanmistir;

e (Concombre — Hiyar

e Concombres a Sauces — Salgali Hiyar

e Concombres Frites — Hiyar Tavasi

e Concombres Hors d’oeuvres — Hiyar Salatasi

e Carnichons — Tursu Hiyar1

e Carnichons Marines — Salamurali Hiyar Tursusu

e Carnichons Préparés a Chaud — Diger Suretle Hiyar Tursusu

e Aspic de Viande — Et Elmasiyesi

8 tarifte hiyar bulunmaktadir. Hepsinin alafranga regeteler olmasi dikkat ¢ekicidir. Bir tarif
(Aspic de Viande — Et Elmasiyesi) harig tariflerin hepsinin basliginda da hiyar yer almaktadir.
Tursusu sik rastlanan bir Uriindiir ve kitapta da rastlamaktayiz. Farkli karsilastirmalardan
birisi de “Concombres Hors d’oeuvres — Hiyar Salatasi” tarifindedir. Hors d’oeuvres

(ordovr) kitapta “salata” olarak tanimlanmustur.

Kitapta gecen sebzelerden biri de patlhicandir. Sadece patlican ismiyle degil
“badincan” ismiyle de ge¢mektedir. Hem badincan hem de patlican olarak i¢ginde gegen

tarifler su sekildedir;

¢ Badincanlh Bildircin Kebab1

e Badincan Tavasi

e Pili¢c Tas Kebabi

e Zeytinyagli Badincan Dolmasi
e Badincan Silkmesi

e Kir Silkmesi

e Kushane Silkmesi

e Kuzu Silkme

e Imam Bayildi

e Giiveg Silkmesi
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e Badincan Sahan Musakkasi

e Badincan Boregi

e Yekdigerlerine Mesabe olan Patlican, Sakiz Kabagi, Asma Kabagi ve Salatalik
Dolmalar1

o Aubergines — Patlican

e Aubergines Farcies — Patlican Dolmasi

o Aubergines Frites — Patlican Tavasi1 (Tosun, 1927).
(Aubergines — Patlican)

“Mor, kirmizi, beyaz sari, kiil rengi patlican vardir. Bunlarin taam ve lezzeti ayni olup

ayni suretle tabh edilirler. Patlican tamamiyla olmugs ve yetismis olmadik¢a ekl edilmez.’

(Tosun, 1927).

Patlicanlarin dort farkli renkte oldugu ifade edilmistir. Lezzeti ve yeme sekillerinde
renklerine ve cesitlerine gore farklilik olmadigi da sdylenmistir. Tamamen olgunlagmasi
beklenen bir sebze oldugu da dile getirilmistir. Hem alafranga hem alaturka recetelere konu

olmustur.

Sogan neredeyse her baslikta yer almaktadir. Farkli soganlar (arpacik, taze) da
anlatilmistir ya da sogan farkli halleriyle (sogan suyu, c¢intilmis —kiyilmis- sogan)
kullanilmustir. Ozellikle sogan suyuna ¢ok fazla rastlanmaktadir. Fermente eden ve asidik
yapistyla pismeye yardimci olan bir marinat oldugu diisiiniilmektedir. Icinde gegen reeteler
ve kullanimindan 6nce bazi ana malzemesi sogan olan regetelere géz atilmahidir. “Oignons

— Sogan” seklinde baglik atildiktan sonra gelen bazi receteler sunlardir;

e Oignon Glaces Pour Garnifire — Garnifir i¢in Glas Sogan
e Qignon Farcis — Sogan Dolmasi
e Omelette a I'oignon — Soganl Omlet

e Etli Sogan Dolmasi

Soganlara ayr1 baslik atilsa da burada alaturka tariflerden ¢ok alafranga tariflerin
varligi, hammadde olarak sogan kullanimimda Fransiz recetelerinin daha 6n planda oldugunu
gostermektedir. Soganin, tariflerde bir lezzet verici olarak kullanildigi en 6nemli yontemin
sik tekrar eden sogan suyu olarak kullanilmasidir. Buna verilebilecek bazi ornekler de

sOyledir;

Tavuk Kiilbastis1
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“Semiz ve yagl bir tavugu temizlemeli ortasindan tolani (boyunca) yarip sirt kemigini
tokmaklamali kaburgalariyla koltuk altlarindan bigak ile yarmal, fakat kaburga kemiklerini
st kemiginden ve ikiye miinkasim (boliinmek/ayrilmak) olan gogiis kemiklerini gogiis
etinden koparmamali ve sogan suyu siyah biber ve sair baharlar ile ovmali, oluklu izgaranin
hazinesine tavugun biberin yagini koyup ve i1zgarada tavugu alt iist etmeye baglamali ve
yagin posasini aldiktan oluklardan gelen su ile yag karistirdiktan sonra tavugu alt iist

eyledikge bir tavuk tiiyii ve sair vasita ile siirmel.

Eger kiilbastinin yumusak olmast arzu ediliyorsa tavugun iistiinde diiz bir kapak bulundurup

tavuk ¢evrildikce kapagi daima iizerinde bulundurmalr.”
(Uskumru ve Liifer Izgaralar)

“Uskumru baligini temizleyip sogan suyu ve tuz ve biberde bir — iki saat durdurduktan sonra
limon suyu ile biraz zeytinyagimi karistirip bigak ucuyla baliklarin yanlarindan iicer ¢izgi
¢izip 1zgaraya yatirtlmali. Izgarada cevirdik¢e mezkir mahliitu iizerlerine stirerek giizelce

kizartmali.

Sogani rendeleyip ve suyunu stkip maydanozu pek ince olarak dograyip karistirilarak izgara

olmus baliklarin agizlarina doldurmal.

Bir — iki yumurtanmin sarisint bir kasik zeytinyagi ve bir miktar limon suyu ve sakiz ile
birbirine karistirip ve yumurta kokusu gidinceye kadar takriben yarim saat miktar: déviip
baliklar: sicak sicak ve muntazaman tabaga dizdikten sonra iizerlerine gezdirmeli, yahut
baliklart 1zgara ettikten ve mezkur pivazi bolca yapwp yarisini altina ve baliklart iistiine ve
diger yarisuim baliklarin iizerine serptikten sonra yalniz limon ve zeytinyagini birbiriyle hal

edip gezdirmeli ve sicak sicak sofraya almall.
Liifer 1zgarasi da tipki uskumru gibi imal olunur.”

Yukaridaki hem tavuk hem de deniz iirlinleri regetelerinde sogan suyunun marine
eden, aroma veren bir islevi oldugu goriilmektedir. Tavukta sogan suyu ile ovma ifadesi yer
alirken, uskumru ve liferin sogan suyunda bekletildigi ifadelerine rastlanmaktadir. Diger
sebzelerden farkli olarak 6nemli bir marinat oldugu sdylenilebilir. Uriinlerin pisirme

stirecinin degil hazirlik siirecinin de bir pargasi olmustur.

Havug, ¢ok genis yelpazede iiriinde karsimiza ¢ikan sebzelerden biri olmustur.

Aciklamasi yapilan, alaturka ve alafranga bircok recetede karsimiza ¢ikan bir {iriindiir.
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Tariflerin ¢ok farkl tekniklerde iirtinler oldugu da goze carpmaktadir. Havug su sekilde bir
baslikta anlatilmistir;

(Carottes — Havug)

“Havucun kisalari ve koyu kirmizi olanlart iyidir, mayistan tesrinievvele kadar leziz

olurlar.

Havuglari uzun miiddet muhafaza etmek igin kuru bir giinde tesrinievvel nihayetlerine dogru
¢tkarmali, pek ufak bir par¢asint birakmak iizere biitiin yapraklarini kesmeli soguktan
mahfuz ve rutubetsiz bir yerde saman iizerine dizmelidir. Sonbaharda havug kaziyarak

soyulur. Kis zamanlarinda patates gibi soymak evveldir.”

Diger sebzelerde de oldugu gibi havug da kisaca tanitilmistir. Hangi formda olurlarsa
daha lezzetli ve tercih sebebi olduklar1 yazar tarafindan ifade edilmistir. Hangi mevsim ve
aylar arasinda tretildigi ve bulunabildigi de aktarilmistir. Bunun yaninda uzun siireli
saklamanin ne sekilde yapilabilecegi tavsiyesi de verilmistir. Uretildigi son aylardan olan
Tesrinievvel (Ekim) aymda kuru bir yerde samanlara dizilerek kismn tiiketmek iizere
saklandig1 goriilmektedir. I¢inde havug olan tarif say1s1 29°dur. Baslikta havug adi1 gecen tarif

ya da agiklama sayis1 ise 5°tir. I¢inde havug gegen regetelerin tamamu ise su sekildedir;

e Potage Paysenne — Sebze Corbasi

e Potage Andaloue — Domates Corbasi

e Arpa, Yildiz, Tel ve Kuskus Sehriyeli Corbalari

e Potage Sans — Souci / Tavuk Ezmesi Corbasi

e Av Eti Suyu

e Balik Suyu

e Sogis Eti Suyu

e Consommé — Buyon Suyu

e Sigir Eti Suyu Peltesi

e Sogilisler, Haslamalar baslhiginda; Sigir Eti Haglamasi

e Mercan, Levrek, Kirlangi¢ ve sair Nev’ Baliklarin Haglamalar1
e Zeytinyagl Havug

e Domatesli Midye Pilakisi / Midye Pilakisi

o Kefal, Levrek, Kilig, Torik, Altiparmak ve Palamut Pilakileri
e Kuru Fasulye Pilakisi
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e Boeuf a la Mode — Alamud Sigir Kizartmasi

e Poulet aux Riz — Tavuk Pilavi

e Gigot de Chevreuil Marine — Salamura Dag Kegisi

e Perdrix aux Choux — Lahanali Keklik

e Cours Bouillon — Kérbuyon

e Maqureau a l'ltalienne — italyan Usulii Uskumru

e C(Carpe — Sazan Balig1/ Matelot Bourgeoise — Balik Corbast
e [Ecrevisses — Deniz Tekesi

e FEscargots — Salyangoz

e  Moules a la Mariniere — Gemici Usulii Midye

e Carottes — Havug

e Carottes a la Bourguignonne — Burginyonvari Havug
e Carottes au Beurre — Tereyaglh Havug

e Carottes a la Poulette — Alapulet Havug

Havucun oldugu tarifler incelendiginde, ¢orbalar, pilakiler, kabuklu iirtinler hatta
salyangoz regetesine varincaya kadar ¢ok genis yelpazede kullanilan bir sebze oldugu
sOylenilebilir. Hem alaturka hem de alafranga tariflerde kullanilan, kendi basma da bir tarifin
ana uirlinii olabilmektedir. 4 tane stock suda kullanilmaktadir. Bunlar; av eti suyu, balik suyu,

sOgiis eti suyu alaturka iken, buyon suyu (Consommeé) alafranga tariflerden biridir.

Mantar bin yillar dncesinden dahi insanlar tarafindan tanman ve farkli amagclarla
insanlarin tiikettigi bir {irtindiir. Mantarlar dogada kendi kendine biten iiriinler olsa da 16.
Yiizyildan itibaren insanlar tarafindan tretildigi bilinmektedir. Yemeklik mantara doniisiim
ise 17. Yiizyil ile birlikte olmustur. Uretilmeye baslandigi iilkeler ise; Almanya, Danimarka,
Cekoslavakya, Avusturya, Ingiltere, Hollanda, Polonya, Macaristan olarak sayilabilir. 19.
Yiizyilda mantar artik herkesce bilinen ve tiiketilen yaygin bir {iriin olmustur. Uzak Dogu’da
ozellikle Cin’de hem kozmetik hem ila¢ bir taraftan da gida olarak kullanilmistir (Birer, S.

1985).

Kitaptaki mantar icerigi ya da baslig1 mantar olan maddeler kontrol edildiginde 38
maddeye rastlanmaktadir. 38 madde disinda triif mantarmin sadece triif (keme/kema) olarak
anilmasindan dolayr 11 ayr1 maddede de triif mantarma rastlamaktayiz. Dolayisiyla 49
maddenin mantarla ilintili oldugu sdylenebilmektedir. Kitabin mantar1 anlatimi ise su

sekildedir;
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(Champignons — Mantar)

“Mantarin gayet taze ve korpe olanlarint almak lazimdiwr: Taze mantarlarin sap tarafi sert ve
kirmiziya meyyal giil rengi olur. Pek beyaz mantarlarin en iyileri oldugunu tan etmek hatadur.

Yasli ve geckin mantarlarin basi yavan ve rengi siyahimst olur.

Mantart pisirmek icin ayiklamak lazimdw. Yani iizerindeki gayet ince deriyi kaldirmall,
sapinin da ince dersini soymalidir. Bdde hu biiyiiklerini miinasip parcalara keserek biraz
sirke karigtirilmis soguk suya atmalidir. Hepsini ayikladiktan sonra suya koymak miinasip

degildir. Ayiklandik¢a suya koymali. Ciinkii ayiklanan mantar agikta kalir ise siyahlasir.

Mantarlarin bir¢cok onemi vardiv. Bunlarin bir kismi zehirli ve muzir oldugundan

tamnmayan adamlarin topladigi mantar: yemekte ihtiyat icdp eder.

Mantarin en makbul nev’leri moril Morilles, moseron Mousserons, jep: gépes, gus Gouche

denilen mantarlardir.

Moril: bir dereceye kadar siingere benzer ve lezzeti pekiyi olup triif [kema/keme] lezzetine
megdabehedir. Bu nev’i mantar nisan ve mayista hendeklerin kenarlarinda, ormanlarda,

citlerde, disbudak ve karaagag diplerinde negviinema bulur.

Moseron: sarimtirak beyaz ve kiiciik bir mantar olup mayis ve haziranda ormanlarda
bulunur, agustos ve eyliilde aga¢ diplerinde, meralarda, kumluk yerlerde, ormanlarda
bulunan bir nev’i moseron mantari vardwr ki buna yalanci moseron nami verilir. Asil moseron

kadar gevrek ve lezzetli degildir.

Jep: moril derecesinde gevrek ve leziz degil ise de yine makbul bir mantardw. Bu da baharda

nesviinema bulur.

Mantarlart kis icin muhafaza ederler. Tarz-1 muhafaza soyledir. Mantarlart oldugu gibi
kurutmak ve sonra bir iplige dizip rutubetsiz mahallerde asmak lazimdir. Kuru mantarlar

bir — iki saat 1lik suda 1slatip bdade’hii tazeleri gibi ihzar ederler:

Mantarin zehirlisini iyisinden tefrik etmek icin bu bandda sahib-i ihtisas biri tarafindan
beyan olunan atideki ameliyeyi — mesuliyeti dertihte ve isabetini temin edemeyerek — beyan

ediyoruz:

Bir biiyiik sogani iti¢ veya dort parca ederek mantarla beraber kaynar suya koy ve yirmi
dakika kadar kaynat. Bu esnada sogan siyahlasir ise mantarin zehirli olmasi ihtimali vardir.

Eger bilakis sogan beyaz kalirsa belki mantarlar iyi ve zehirsizdir.”
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Mantarlarin hangi sekillerde olursa daha iyi olacagi, pisirmeye hazirlanma siireci,
bazi 6n planda olan gesitleri, zehirli olma durumlarina karsi uyar1 ve yine diger sebzelerde
gordiiglimiiz koruma sartlarinin neler oldugu gibi detaylar aktarilmigtir. Soganla beraber
kaynatilan mantarin zehirli olma ihtimali soganlarin kararmasi ile izlenebilmektedir. Eger
soganlar beyaz kalmaya devam edebiliyorsa mantarlarin zehirsiz oldugu seklinde kitapta
aktarilmistir fakat dogrudan bu sekilde bir bilimsel altyapiya rastlanmamistir. Daha 6nce de

ifade edilen triif mantarinin ayrica tanimlandigi baslik ise su sekildedir;
(Truffee {Keme} — Triif)

“Triif {keme} taneleri agir, yuvarlak, haricen siyah ve ddhilen diizgiin, ¢ok sert ve latif bir
rayihayt havi olmalidir, onlart miikerreren soguk su ile yikamali, tamamuyla temizlenmesi
icin bir fircayla fircalamali. Tivrat veyahut kebap i¢in triif istimal edilecek ise kabuklarini

soy ve bunlari ince kiyarak dolma igine karigtir.”

Trifiin Tirk mutfagindaki karsiliginin “keme” olarak ifade edildigi de basliktan
goriilebilmektedir. Bir diger detay olarak da triifiin diger mantarlardan fark: olan; agirhigs,
daha yuvarlak olusu, dis goriintiisiiniin siyahli§1 gibi farkliliklar1 da aktarilmistir. Kitap
basliklarinda kiimes hayvanlar1 olarak ifade edilen “tivrat” ve kebaplar i¢in kullanilabilecek
mantarlardan oldugu da ifade edilmistir. Toplam1 49’u bulan mantarl tariflerin bir kismi ise

su sekildedir;

e Potage Topioca — Topyokali Corba (Triif Mantarli)

e Mantarli Yumurta

e (Euf Brouillé a la Parisienne — Sal¢ali Yumurta

e Mantar Yahnisi

e Mantar Firin Kebab1

e Crougette de Volaille a la Royale — Pili¢ Koftesi

e Artichaut Baregoule — Salgal1 Enginar Dolmasi

e Mantar Pilakisi

e Boeuf Bouilli au Gratin — Firmda S1gir Kebabi

e Aloyau Roti ou Rosbif

o Filets Sautes aux Champignons — Mantarli Fileto Kizartmas1
e Cervelle de Boeuf en Matelote — Terbiyeli Si3ir Beyni

e Pieds de Mouton a Lapouleite — Terbiyeli Koyun Pagasi
e Veau en Matelote — Meyaneli Dana Yahnisi

77



e Pigeou en Compots — Giivercin Kompostosu

o Truites de Riviére a la Genovoise — Cenura Tarzinda Dere Alabaligi
e Rouget — Barbet au Gratin — Tiritli Barbunya Balig1

e Huitres en Coquilles — Kabuklu Istiridye Firini

e Champignons — Mantar

e Mantar Konservesi

e Croute aux Champignons — Terbiyeli Mantar)

o Champignon aux Fines Herbes — Sebzeli Mantar)

o (Croguettes de Rix aux Champignons — Mantarl Piring Pilav1)
e Dinde Truffe — Triiflii [Keme] Hindi

o Truffe [Keme] — Triif

Kendi bagina ana iriin olabildigi ya da muhafaza yontemi anlatilarak uzun siire
korunabildigi sekillerin anlatimi dikkat cekmektedir. Konserve edildigi ya da pilaki teknigi
ile ana {iriin oldugu maddeler bunu gostermektedir. Bunun disinda Fransizca karsiliklarinin
gosterdigi alafranga tariflerinde; corba, yumurta, pilav, et veya tavuk yemekleri gibi birgok

farkli yemekte kullanilmistir.

Patates kitabin i¢inde toplamda 35 regetede yer almaktadir. Patatesi tanitan,
bashiginda yer alan ya da regete iceriginde yer alan bir iirlindiir. Alafranga recetelerin dikkate

deger sayida olmasi da 6nemlidir. Patates su sekilde anlatilmistir;
(Pommes de Terres — Patates)

“Garnitiir yani yemek etrafinda siis igin istimal olunan patatesler haslandigi zaman

dagilmayan cinsinden olmalidr. Diger cinsler ezmeler icin kullanilir.

Kis mevsiminde patatesleri muhafaza etmek kuru odunlardan mahfuz bir mahalde yere
saman sererek tizerine dizmek ve tistiinii de saman ile 6rtmek lazimdw. Ara sira yerlerini

degistirmek faydalidir”

Patatesin anlatildig1 bu maddede sadece garnitiir tarafiyla nasil olmas1 gerektigi ve
gida muhafazasi tarafina 6nem verilmistir. Baska sebze maddelerindeki 6zellikle mantardaki
kadar detayli anlatim olmasa da muhafaza etmeye dair ayrintilar unutulmamstir. Patatesin

gectigi 35 maddeden bazilar1 su sekildedir;

e Patates Koftesi
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e Patates Pastasi

e Patates Silkmesi

e Salgam, Patates, Yer Elmasi1 Sahan Musakkalar1

e Puree de Pomme de Terre — Peynirli Patates Ezmesi

e Kavurmali Patates

e Morue au Pomme de Terre — Patatesli Morina Balig1

e Pomme de Terre — Patates

o Pomme de Terre Cuites a la Vapeur — Buharla Pismis Patates
e Pomme de Terre Frites (Patates Kizartmasi)

o Pomme de Terre en Ragout — Patates Kebabi

e Pomme de Terre Duchessee — Diises Tarzinda Patates
(Ispanak)

Ispanak kendi bagmna da bagka firiinlerle beraber de kullanilmistir. Alaturka ve

alafranga regeteli verilmesinin yaninda {iriin tanitimi da iki kiiltiire gore yapilmistir.
(Ispanak)

“Giizelce ayikladiktan sonra tuz ile ovusturmalidiv. Tabhi ise aynen semizotu gibidir.”
denilerek ifade edilmistir. Pisirilme tarzi semizotu ile ayni oldugu ifade edildigi ic¢in

semizotu tarifi de aktarilacaktir;
(Semiz Otu)

“Semizotunun korpesinden alip dogramali. Sogan ile tereyaginda kavrulmus kusbast ile
karistirdiktan sonra tencereye koyarak tozunu alip biraz da su koyup ve bir avug dahi piring

koyarak pisirmelidir.”

Sogan tereyadi ve kusbasi et kullanilmasi ve piring ilavesiyle yapilmaktadir. Bu
bilgiler 151g1da 1spanak yapiminin da ayni1 sekilde olacagi sdylenebilir. Ispanagin alafranga

pisirme usulii de anlatilmistir;
(Epinards — Ispanak)

“Ispanak, kis mevsiminde iyidir. Yazin biraz eksi ve lezzetsiz oldugundan aymi tarzda ihzar
olunan su teresini ispanak yerine istimal ederler. Avrupa’da manav diikkanlarinda pismis
ispanak satarlar ise de bunlar ekseriya diger otlar karigtirarak hilekarlik yaptiklarindan

ispanagi ¢ig olarak pisirmek eviddir.”
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Ispanak ilk baglikta semizotu yontemiyle anlatilirken, alafranga karsiligi olan
baslikta; 1spanagin mevsimi, ikdme olan iirlinler siralamistir. Avrupa’da manavlarda pismis
olarak da satildig1 ifade edilmistir. Bunun hileli bir yontem olmasi ve hilenin diger sebzelerin
karistirilmasiyla yapildigi bu maddeye eklenmistir. Cig olarak temin edilerek hazirlanmasi

okuyuculara tavsiye edilir. Ispanak basliklar1 ise;

e Ispanakli Yumurta

e Ispanak Kushane Musakkasi

e Ispanak Kavurmasi

e [Ispanak

o Epinards aux (Euf — Yumurtali [spanak
e Epinards aux Fleurons — Ispanak Kavurmasi
e Ispanak Garnitiirii

e Ispanakli I¢

e Epinards — Ispanak

e [Epinards au Jus — Salgal1 Ispanak

e [Epinards au Sucré — Sekerli Ispanak

e Vert D’épinards — Ispanak Suyu

Kitap igerisinde sebzeler adiyla haricen ii¢ ayr1 baslik da atilmistir. Birinci baglik “On
Besinci Fasil” baghiginin alt baslig1 olan “Sebzeler” basligidir. Bu baslikta tarifi yer alan
sebzelerden bazilar1 soyledir; kuskonmaz, enginar, bakla, bamya, taze fasulye, ebegiimeci,

1spanak seklindedir.

Ikinci baslik ise “Yirmi Birinci Fasil” bashiginda “Alafranga Usulde Bazi Sebzeler”
seklindedir. Bezelye ve domates disinda bir onceki sebze bashigi ile epey benzerlik

gostermektedir. Farkliliklar alaturka — alafranga usule dairdir.

Uciincii baslik ise “Otuz Altinc1 Fasil” bashginim alt basliklarindan olan “Légumes —
Sebzeler” bashigidir. Burada; yer elmasi, lahana, triif, Briiksel lahanasi, karnabahar, havug

ve mantar tarifleri goriilmektedir.

4.1.1.2. Et yemekleri

Et yemekleri ya da i¢inde kirmiz1 et olan yemeklerin sayis1 ¢cok fazla olmasindan
Otlirli hepsinin listesi burada degil, kitabin orijinal tasnifinin yer aldig1 boliimde

incelenecektir. Kirmizi etin yer aldig1 regeteler birbirinden farkli teknikler igermektedir.
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Kiilbasti, corba, kebap ve Avrupa’dan alinan bir teknik olarak rozbif de dahil olmak iizere
cok farkli teknikler iizerinde durulmustur. Uriinlerden bir de Cars1 Kebab1 olarak karsimiza

¢cikmaktadir.
(Cars1 Kebabi)

“Etleri yufkali kebap tarzinda imal edildigi gibi sislere gecirdikten ve yan yana ocaga
dizdikten sonra iizerine bir adet pideyi uzatmali sisler ¢evrilecegi vakit yatirip diger yarisi
ile tizerine basip pideye etin suyunu icirmeli. Bir de sisleri ¢evirip ates iizerine koyduk¢a
pideyi dahi ¢evirip tizerlerine koymall ve bir — iki defa dahi halis tereyagini pidenin her
tarafina damlatip kasigin altini sik sik iizerinde gezdirmeli. Boylece kebap kizarincaya kadar
pideyi kizartmali tereyagiyla kebabin su ve yagini icine gecirmeli ve pideyi kiiciik kiigtik
dograyip yarist sicak sicak sahanmin altina ve kebaplar: ortasina yigdiktan sonra nisf-1
digerini dahi kebabin etrafina muntazaman dizip ve kebabin iizerine siyah biber ekmeli

hemen yemege baslamalr.”

Ates lizerine konmasiyla anlasildig1 lizere acik ateste yapilan bir kebap cesididir.
Acik ates kullanimi yaninda dikkat ¢ceken detaylardan biri de tereyagi kullanimidir. Sade bir
anlatim ile tiriinlerin hangi siralama ile pisirilmesi gerektigi anlatilsa da detayl bir regete
yazimi olmadig1 da goriilmektedir. Gramajlarin yer aldigi regeteler kitapta yer yer goriilse

de Cars1 Kebabinda oldugu gibi gramaja hi¢ yer verilmeyen recgeteler mevcuttur.
Sigir Eti ise su sekilde anlatilmistir;
(Sigir Eti)

“Sigir eti, beyaz ince sinirlerle hafif surette mezin, koyu kirmizi renkte olur ise iyi addedilir.
Uzerindeki yag1 sarimtirak beyaz olmahdir bu da, hayvamn geng ve etin birinci nev’iden

oldugunu irde eder.

Kizarmaklar ve kebaplar igin “rozbif” denilen parg¢alar istimal olunur. Gerdanin gogiise en
yvakin olan ilk kismi da kebap ve kizartmada kullamlabiliv. Bu parca bir iki giin tuzlu sogan
suyu veyahut bu mesellii ahvalde istimal-i mutdd olan salamurada yatirilir ise, fiyatca daha

ucuz olmakla beraber filetonun yerini pek miikemmel tutar.”

Sigir etinde iyi olmasi i¢in beklenen sartlar aktarilmistir. Kebaplar i¢in kullanilacak
et “rozbif” olarak tanitilmistir. Koyu kirmizi renk sigir etinde istenilen renk olarak tasvir
edilmistir. Etin yag kisimlarinin sartya kagan bir beyaz olmasi gerektigi de ifade edilmistir.

Daha once sogan bahsinde de ifade edilen sogan suyunun gerdana yakin kisimlarla beraber
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marine edilmesinin lezzetce kebaplik kisimlara yakin, fiyat olarak da neredeyse yaris1 kadar

olabilecegi de bir piif noktasi olarak eklenmistir.
(Rozbif —Roastbeef—)

“Herhangi hayvanmin eti olursa olsun yaglica ve but tarafindan ...(?) sekilde bir par¢a
¢ctkarmali: bu par¢anmin incik tarafi sinirli olacagi cihetle kesip kat 1 ndks (elipsoid) bi¢imine
getirmeli takimiyla tencerede kaynatip kopiigiinii alip tuzunu da ilik gibi yumugsatmali. Ve
sudan ¢ikarip yogurt siirmeli ve sadeyagda iki tarafli kizarttiktan sonra tencereye alip bir
miktar et suyuyla yine kor tizerinde ii¢ — bes defa kadar kaynadikta kivilciml kiile alip bir
saat kadar dursun. Ve yenecegine yakin tabaga alinmip tirfil olarak kestikte yine birbirine
miilasik bulunmali ve suyunu gezdirmeli bildhare patatesi ciiz’i haslayip kabugunu
ayikladikta halka halka dograyip tereyaginda kizartmali ve tabagin kenarini bunlarla

zintlemeli.”

Etin yagh olmasi ve but tarafindan kullanilmas: tavsiye edilmistir. Giinlimiizde
elipsoid olarak bilinen kat’1 nakis denilen sekilde kesilmesi Onerilmistir. Haglanip yogurt
striilerek  kizartilarak yapildig1 ifade edilmistir. Etrafina garnitiir olarak patates

kullanilabilecegi ifade edilmistir. Bir diger rozbif tarifi ise su sekildedir;
(Aloyau Roti ou Rosbif — Rozbif)

“Rozbiflik yerden iki — ii¢ librelik bir par¢a alarak sise gegir veyahut tencereye koyarak
kuvvetlice bir ates tizerine koy, bir librelik par¢amn kafi derecede pismesi icin bir ¢ar-1 yek
saat kifayet edeceginden ii¢ librelik parca ti¢ ¢ar-1 yek saatte pise [hatti azami bir saat] etin
tam pigsmis oldugunu kesilince renginden kiil renginde olugunu goster. Eger pek kirmizi ise
hentiz pismemigtir. Bdde hii eti bir tabaga koy ve tencerede veyahut sisin altindaki mahal-i

mahsusta bulunan suyu da iizerine dékerek afiyetle tenaviil buyur.
Etin etrafina haglanmuis yabani tere veyahut mantar koymak dahi miinasip olur.”

Etin libre (yarim kilo) basina ¢eyrek saat (15 dk) pismesi gerektigi ve 3 librede
maksimum 1 saatlik pisme siiresi oldugu aktarilmistir. Bu tarifte tencerede degil dogrudan
acik atesin kullanildigi bir teknik yiirlitilmiistiir. Etin pismisligi rengi {izerinden
yorumlanmus ve kesildiginde dahi “kiil renginde” olmas1 gerektigi ile ifade edilmistir. Dikkat

ceken bazi kirmizi et iirlinleri sunlardir;

e Diigiin Corbas1
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e Sigir Eti Suyu

e Sigir Eti Suyu Peltesi

e Koyun Eti Suyu Peltesi

e Dana Sogisl

e Koyun Sogiisi

e Koyun Eti, Karaciger ve Yaban Kegisi Kebaplari
e (ars1 Kebab1

o Kebap Koftesi

e Tas Kebabi

e Dolmus Kuzu Kebabi1

e Rozbif/ Rozbif (Sigir Eti ile)

e Et Elmasiyesi

Kirmiz1 et ile yapilan yemeklerde alaturka tariflerin agirlikta oldugu sdylenilebilir.

Sonraki maddelerde incelenecek olan fasillarda daha da net bir sekilde goriilmektedir.

4.1.1.3. Kiimes ve av hayvanlan

Kiimes hayvanlar1 ve Av hayvanlar1 ¢esitleri fazla olmas1 sebebiyle kitapta dnemli
bir yer kaplamaktadir. Ozellikle Tivrat maddesinin detayl iki maddede anlatilmas1 da dnemli
bilgilerin aktarilmasi agisindan 6nemlidir. Tivrat kelimesinin ne anlama geldigi, neleri
icerdigi ve iiretim siirecine dair bilgilerin yer aldig1 iki madde “Otuz Uciincii Fasil”

bashiginim altinda su sekildedir;
(Alafranga Usulde Tivrat)

“Tivrat denilince tavuklar, pilicler, hindiler ve palazlar, kazlar ve palazlari, giivercinler

vesair kanatli hayvanlar anlasilir.

Avrupa’da tavuklarin, yaglarina ve beslenmeleri tarzina gore muhtelif namlari olup

lisanimizda bunlarin mukabili olmadigindan bir veche ati izdhat i 'tasina liizim gerektir:
Le Pul — Les Poules: Yumurtalamaya baslamis tavuklar.

Le Pulard — Les Poulardes: Pili¢lik devresini gecirmis heniiz yumurtlamaya baglamamus

olup kemadl-i dikkatle semirtilmis tavuklar.

Le Sapon — Les Chapons: Hadim edilmis, karanlik kiiciik kafeslere hapsedilerek semirtilmig

harus piligleri.
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Le Pule a la Gran — Les Poulets a la Grain: Serbest birakilan piligler.

Le Pule a la Ren — Les Poulets a la Reine: U¢ dort aylik olunca hapsedilerek laakl iki ay

semirtilen piligler.

Tivratin geng olanlart yemek icin gevrek ve leziz olacagindan korpe ve geng olmalarina
dikkat etmek lazimdr. Yagl ve ihtiyar tivrat yalniz tavuk suyu igin istimal olunur, ¢iinkii

bunlarin etleri sert ve lezzetsiz olur:

Geng piliclerin ayaklari ve bacaklari -ciisselerine gore- pek kalin olur. Bilakis yagsl tivratin
ayaklart ve bacaklar -ciisselerine gore- incedir. Haruslarin ayaklarinda fazla olarak mevcut
olan bezler beyne’l nas mahmuz denilen tirnak kiiciik ise harus genctir. Bilakis kalin ve uzun

ise ihtiyardwr binaenaleyh kebabi ve kizartmasi sert ve tatsiz olur.

Sofra icin derisi ince ve beyaz olan semiz ve etli tivrat tercih edilmelidir. Tivrat pisirilmezden
laakl iki! giin evvel kesilmis olmalidir. Bu suret miimkiin olamadigi taktirde hayvana
kesilmezden biraz evvel bir kasik sirke igirmeli, kesilip temizlendikten sonra da bir miiddet

sicak bir yere koymalidur.

Tivrati, zebhi miiteakip yolmalidir. Fena bir lezzet ve koku hasil etmemesi i¢in de derhal i¢ini
bosaltip temizlemelidir. Bdde’hii bir alev iizerine tutarak tistiinde kalan ince tiiyleri

titiilemeli, kirli ve sert derisini kaldirmak icin de ayaklarini kizgin atese sokmalidir.”
(Tivrat Nasil Bosaltilir)

“Girtlak sokumundan deriyi keserek bogazdan kursaga uzanan bagwrsak ile kursagu ¢ikar.
Bade’hii iki bacagin arasindan karni yararak bagirsaklar yiirek ve cigeri disari al. O sirada
yiirege merbut bulunan ve (od) denilen kiiciik keseyi delmemeye dikkat etmek lazimdir.
Ctinkii bu kesedeki yesil mayi gayet aci oldugundan tavugu yenilmez bir hale getirir. Sayet
ezkaza o delinir ise derhal hayvamn igini ik su ile miikerreren ve giizelce ytkamalidir. Yiirek
ve cigerlerle beraber bulunan ve tashk denilen bu yiirek gibi seyi de boylu boyuna yarp
icindeki pisligi ve onlari muhtevi olan deriyi ¢ikar ve at. Bdde’hii bunlari biraz tuz ve biber
serptikten sonra hayvanmin karmina koyarak bosaltmak icin actigin delikleri tire ile dik,
bade’hii kanatlar: arkaya dogru cevirerek ve bacaklar: asagiya dogru uzatarak ince bir
sehim bile bagla ki hayvan bu ameliye hitam bulduktan sonra sis kebabi ve kizartmasi

vapilacak ise hayvam sise gegirmek isi kalir ve o da bir vech eti icra olunur:

Tivrat icin imal olunan hususi sisler mevcut ise de bunu her yerde ve herkes tedarik

edemeyeceginden kirik demir ve kiritk agag ile gegen bir sisi tavugun tavugun veyahut diger
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bir tivrin makatindan sokup bogaz sokumundan ucunu c¢ikarip pismeye baslayinca sis

lizerinde gevseyip muntazam surette donmeyeceginden bu mahzuru def”icin sise baglamali.”

IIk maddede tivrattan ne kastedildigi ve alt baslhklarda Avrupa’da 6zellikle tavuk
tiirlerinin nasil isimlendirildigi izah edilir. “Tivrat denilince tavuklar, pili¢ler, hindiler ve
palazlar, kazlar ve palazlar, giivercinler vesair kanatli hayvanlar anlasilir” denilerek hangi
hayvanlar1 kapsadig1 ifade edilmistir. Devaminda da yasi, yumurtlama donemi, beslendigi
alan gibi faktorlere bagl olarak nasil isimlendirmeler oldugu agiklanmistir. A¢iklamalarin
kokeni Fransizca olmasi sebebiyle bilgilerin kaynaginin Fransa/Avrupa oldugu
anlasilmaktadir. Bu agiklamalarin Fransizca yapilma sebebi de su sekilde aciklanmugtir:
“Avrupa’da tavuklarin, yaslarina ve beslenmeleri tarzina gore muhtelif namlari olup
lisanimizda bunlarin mukabili olmadigindan bir veche ati izahat i’tasina liiziim gerektir”.
Avrupa’daki farkli isimlerin Osmanlicada karsiliginin olmamasi yazari agiklama yapmaya
itmistir. Yemek kitabinda detaylariyla kiimes hayvanlarmin tanitilmasi Onemlidir.
Devaminda da “Tivrat Nasil Bosaltilir” diye bashik atilarak temizleme ve pisirmeye
hazirlama siireciyle okuyucularin okumasma sunulmustur. Temizliginde dikkat edilmesi
gerekenler, lezzet ve yapiyr bozmamasi icin yapilacaklar izah edilir. Sonra pisirme
kismindaki ekipmanlar tarafiyla da sislerin kolaylikla bulunamamasindan 6tiirii

alternatiflerini tanitilmistir (kirik agag, kirik demir vb.).

Tivrat aciklandiktan sonra av hayvanlarna da ayri ayr1 kendi maddelerinde yer

verilmistir. Kiimes hayvanlar1 ve av hayvanlarinin 6n planda olan tarifleri su sekildedir;

e Alafranga Usulde Tivrat

e Tivrat Nasil Bosaltilir

e Volaille Rotie — Tivrat Sisi Kebab1

e Lievré en Civet — Tavsan Yahnisi

e Pdtés Chaud — Sicak Borekler

e Poulet a la Casserole — Tavuk Tencere Kizartmasi
e Polet a L’estragon — Tarhunlu Tavuk Yahnisi
e Poulet aux Olives — Zeytinli Tavuk Yahnisi

e Poulet aux Riz — Tavuk Pilavi

e Hindi

e Dinde Roti — Hindi Kizartmasi

e Pigeon — Giivercin
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e Pigeon Roti — Giivercin Kebabi

e Canard Domestique — Oie / Kiimes Ordegi — Kaz
e QOie Roti — Kaz Kebab1

e Lievré — Tavsan

o Perdrix — Perdreau / Keklik — Keklik Palazi

e Perdrix aux Choux — Lahanali Keklik

e Faisan — Siiliin

e Becasses — Culluk

e Becasses Roties — Culluk Kebabi1

Giivercin, kaz, tavsan, ¢ulluk, tavsan, siiliin gibi bir¢ok av hayvani kitabin konusu
olmus ve yapilislar1 da alafranga usule gore aktarilmistir. Fransa’da “roti” olarak ifade edilen
teknigin kitaba “kebap” olarak gectigini gormekteyiz. Evleri ve ev kadinlarmi hedefine
oturtan bir kitapta cok genis yelpazede hem av hem de kiimes hayvanlarindan bahsedilmesi

de 6nemlidir.

4.1.1.4. Pilavlar
Kitapta pilavlarin farkli farkli basliklar altinda aktarildigi goriilmektedir. Alaturka —
alafranga pilavlar disinda Tiirk diinyasmnin pilavlar1 da aktarilmistir. Adi pilav tarifine goz

atilarak standart bir pilav regetesinin doneminde ve kitapta nasil anlatildig1 goriilebilir;
(Adi Pilav)

“Evvelen pirincin tasini ayiklayip yikadiktan sonra su ve biraz tuzla birlikte pirinci tencereye
koyup atese birakmali. Suyun konan pirince gore az veya ¢ok olup olmadigini anlamak igin
vemek kasigini tencerenin ortasina saplayp birakmali. Sayet kasik diisecek olursa suyun ¢ok
oldugu anlasilir. O zaman ya bir miktar daha piring konur. Su ile miisavi gelir veyahut piring
pistikten sonra makarna tertibi siiziiltir ve defa atese birakilip biraz daha durur. Suyu ¢ekilip
tistiinde delikler peyda etmeye basladikta ates iizerinden ¢ekip sadeyagi kizdirip cazir cazir
haslamalr ve derdakap kapagini kapamali. Bir ¢ar-1 yek kadar daha durduktan sonra kasik

sapyla karigtirip defa kapamali ve biraz sonra indirip kurtarmali.”

Pirincin ayiklandig1 ve yikandigi asama ile baglanmaktadir. Piring dogrudan su ve tuz
ile kaynamaya birakilmaktadir. Miktar kontrolii de tencereye batirilan kasigmn ortasina

birakilmasi ve sabit kalmastyla yapilir. Pismeye bagl olarak piringlerde delikler olugsmasiyla
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iizerine sicak sadeyag eklenir ve dinlendirilir. Kitabin klasik pilav anlatimi bu sekildedir.

Diger pilavlarin basliklar1 su sekildedir;

e Crouguettes de Rix aux Champignons — Mantarli Piring Pilavi
e Siizme Pilav

e AdiPilav

e Koyun Eti ve Tavuk ve Paca Vesairenin Sularindan Pilav
e Tiitsiilii Pilav

e Yumurtali Pilav

e Koyun ve Kuzu Baslarindan Pilav

e Ozbek Pilav1

e Tiirkistan Pilavi

e [Kasgar Pilav1

e Acem Pilav1

e Enginarl Pilav

e Kaburgal Pilav

Farkl iiriinler, sebzelerle gidalarin anlatildigi hatta bashiginda da sebzelerin yer
aldigina rastlanir. Baglklardaki alafranga usuldeki pilavin da mantarli olmasiyla dikkat
cekmektedir. Yontemi ile digerlerinden farklilasan pilavlardan biri de tiitsiilii pilavin yapimi

okuyuculara su sekilde sunulmustur;
(Ttitstli Pilav)

“Sogani dograyp hafif sadeyagda kizartip tencereye koymali ve bilahare kirmizi domatesi
de ezip giizelce stizmeli ve bir miktar et suyuyla kizarmis sogani ve siiziilmiis domates suyunu

kaynatip biraz daha su veya et suyu koyup pirinci salip adi pilav tertibi pisirmeli.”

Adi pilav yontemi ile yapilsa da farkli olarak; sogan, kirmizi domates suyunda
kizartilip et suyu da eklenmesiyle yapildig1 aktarilmistir. Enginar, mantar, domates gibi

driinler kitabin aktardigi pilavda kullanilan sebzelerdendir.

4.1.1.5. Deniz iiriinleri

Deniz iirlinleri hem alafranga tarafiyla hem de alaturka tarafiyla zengin bir listeye
sahiptir. Hem kabuklu deniz {irlinlerinin hem de baliklar agisindan da ayni zenginligin

yansidig1 sOylenebilir. Deniz {iriinlerinin tanitilmasi, yapilar1 vb. 6zelliklerinin tanitilmasi
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acisindan 6nemli bilgilere de sahiptir. “Alafranga Usulde Baliklar ve Kabuklu Deniz
Hayvanlar1” baglig1 bu agidan en agiklayici baslik oldugu sdylenebilir.

(Alafranga Usulde)
Poissons et Coquillages — Baliklar ve Kabuklu Deniz Hayvanlar1

“Baliklar icin evvel emirde taze olmasina dikkat etmelidir. Ciinkii onlarda en miihim cihet
tazelikleridir. Kalin ve sert olanlari almak lazimdir, gevsek ve porsiimiis baliklar eski ve
bayat demektir. Baligin taze oldugunu anlamak igin gozleriyle kulaklarina bakmall.
Yikanmis olup olmadigina dikkat etmeli. Balik pisirilmezden ¢ok evvel yikanilir ise eti soluk
ve gevsek olur. Eger balik taze ise gozii parlak ve kulaklart kirmizi veyahut etrafi kirmizi ve
ortast kiil rengi olur ¢ok ve koyu kirmizi kulaklar bazen satict tarafindan hileli gosterir.
Dikkat edilmelidir. Ciinkii ekseriya baligin taze olduguna inandirmak igin kulaklari koyun

kani veyahut boya ile telvin ederler.

Ale’l umum baliklarin karni bosaltilir. Bazilarimin pullart kazilir ve bazilarinin derisi
yiiziiltir kiictik baliklarin bagirsaklar: pek ufak oldugundan kulaklarindan ¢ekilerek ¢ikarilir
ise de digerlerinin igerisini tamamiyla temizlemek ve toplanmis kamini tathir etmek igin
karninda ufak bir yarik yapilir. Bagwrsaklar ile kulaklar: tamamiyla ¢ikarilip yumurtalar: ve

yiirekleri ¢ikarilmaz ve beraber pisirilir.

Baligin pullarini temizlemek icin bir bicak ile kuyrugundan basina dogru kazimak lazimdr.

Yalniz derisinin kesilmemesi igin bicagi yan tutmali ve ihtiyatl kullanmalidir.

Baligin derisini yiizmek arzu olunursa ya bag ya kuyruk tarafindan bir bigcagin ucunu derinin
altina sokup biraz aywmak ve Bdde’hii oradan tutup yavas yavas ¢cekerek ¢ikartmak icap
eder. Derinin parmaklarin arasindan kayp kurtulmasi ihtimaline mebni bir bez par¢asi ile

tutmalidir, baligi serin bir mahalde saklamak lazimdir.

Deniz baliklar: nehir ve dere baliklarindan, bunlar da gol baliklarindan daha lezzetlidirler:
Go6l baliklarinda bir camur kokusu vardir. Herhalde nehir ve dere baliklarinin da taami pek

giizel oldugundan pisirildigi zaman baharati biraz fazla olmaldir.

Baliklar ii¢ suretle tabh olunur: Korbuyon — Cours-Bouillon / Bl6 — Bleu / Bon 6 — Bonne-

2

eau

Baliklarin tazeligine dikkat ¢ekilmis ve tazeliginin anlasilabilecegi yollara isaret

edilmistir. Bunlar;
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e Baligin kalin ve sert olmas1 gerekliligi,
e Gozlerin parlak ve kulaklar kirmizi olmasi,

e Ortasinin kiil rengi olmas1 énemlidir.

Bahsedilen renklerin tirlinii satanlar tarafindan hile yapilarak boyandigi ve boyarken
koyun kani ya da boya kullanildigini ifade etmistir. Devaminda balik temizligine dair
detaylar da yazar tarafindan aktarilmistir. Genellikle 6nce karninin temizligi ve bosaltilmasi
gerekir. Kimisinde sadece pullarin temizlenmesi, kimisinde dogrudan derinin alinmasi
gereklidir. Karm boslugunda biriken kanin temizlenmesi i¢in bigakla ¢izik atilmasi gerekir.
Yumurtalar ve ylireginin alinmadan balik piserken i¢inde kalmalidir. Kuyruktan basa dogru
pul temizligi yapilmasi gerekliligi, bigagn yan tutulmasi gerekliligi de 6nemli bir konu
olarak eklenmistir. Bu aktarilan bilgilere ek 6nemli bir bilgilendirme de deniz baliklarinin
diger tath su baliklarindan daha lezzetli oldugudur. Bu baglamda baharat kullaniminin dere
baliklarinda daha fazla olmasi hususunda uyari yapilmistir. Deniz iriinlerinin pisirme

yontemleri ayni1 baslikta tige ayrilmistir;

e Cours — Bouillon / Korbuyon
e Bleu—Blo

e Bonne Eau—Bon O
(Cours — Bouillon / Korbuyon)

“Bir tencereye yarisi su ve yarisi beyaz sarap olmak iizere balig1 veya baliklari koydugun
zaman tamamiyla ortecek miktar doldur beyaz sarabin yerine yarim kupa sirke konulabilir.
Buna tuz ve biber, maydanoz kekik otu ve defneyapragindan miitesekkil bir demet¢ik, bir iki

tane karanfil, bir iki kii¢iik havug ve yuvarlak kesilmis ayri bir sogan ilave et.

Bunu ii¢ ¢ar-1 yek saat kaynattiktan sonra baliklart koy. Dikkat et ki baliklar patlayip
dagilmasin. Bunun icin atesin hafif olmast icap eder. Balik pisince derhal tencereyi atesten

kaldir ve yemek zamanina kadar baligi veya baliklar: sudan ¢ikarma.

Bade’hii baligi uzun bir tabaga koy ve kenarina dal maydanoz vaz ederek sofraya goétiir.

Baligin nev’ine gére ayrica salga istimal edilir.”

(Bleu — BI0)
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“Baliklari bu tarzda nadiren ederler. Maahaza matilot (Matelot) daima béoyle pisirilir. Bunun
baladaki (yukardaki) tarzdan farki beyaz sarap yerine kirmizi sarap konulmasidir. Ondan

sonrast ayni tarzdadir.”
(Bonne Eau — Bon O)

“Tencereye baliklar: koydugun zaman tamamiyla értecek kadar su ve miktar kafi tuz koyarak
kaynat. Su kaynamaya bagslayinca baligi veya baliklari igine atarak hafif ateste pisir.
Badde’hi beyzi bir tabakta kenarlarina maydanoz dallar koyarak sofraya gotiiv. Baligin

nev’ine gore bir sal¢a istimal et.”

Bu ii¢ baslik iizerinden deniz iirlinlerinin pisirilmesine dair alafranga usuller
anlatilmigtir. Korbuyon yapilirken sarap kullanimi ve sivi i¢cinde bir tencere usulii pisirme
teknigi oldugu goriilmektedir. BI6 ve korbuyonda farkliligin beyaz sarap ve kirmizi sarap
ayrimi oldugu goriilmektedir. Bon 6 ise bir ¢esit balik suyu hazirlanisma benzemektedir.
Digerlerinden farkli olarak alkolle degil dogrudan su ile pisirilmektedir. Bu basghiga

almabilecek tarifler ise su sekildedir;

e Istiridye Corbasi

e Deniz Tekesi — Karides— Corbasi

e Midye Corbasi

e Balik Suyu

e Balik Eti Suyu Peltesi

e Taze Sardalya Kiilbastis1

e Tekir ve Kaya Baliklar1 Kiilbastisi

e Uskumru ve Liifer Izgaras1

e Istiridye Kiilbastis1

e  (Euf Brouillé Bisque — Karidesli Yumurta

e Tekir, Giimiis ve Istavrit Baliklarmm Tavasi
e Midye ve Istiridye Tavalar1

e Uskumru Dolmasi

¢ (Alafranga Usulde) Poissons et Coquillages — Baliklar ve Kabuklu Deniz Hayvanlar1
e Cours — Bouillon (Korbuyon)

e BI6 — Bleu

e Bon O — Bonne Eau
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e Saumon — Mersin Balig1

e  Saumon au Cours — Bouillon / Mersin Balig1 Haslamasi
o Truite — Alabalik

e Thon — Torik

e Bar— Levrek Baligi

e Turbot — Kalkan Balig1

o Turbot Sauce aux Capres — Tursulu Salca ile Kalkan

e Turbot au Gratin — Terbiyeli Kalkan Firmi

e Maquereau — Uskumru Baligi

e Soles aux Fines Herbes et au Vin Blanc — Sebzeli ve Saraph Dil Balig
e Soles — Dil Balig1

e Ecrevisses — Deniz Tekesi

e  Moules — Midye

e Huitres — Istiridye

e Huitres en Coquilles — Kabuklu Istiridye Firini

Karidesin, deniz tekesi olarak da ifade edildigi ve birden fazla isim ve yontemle
anlatildig1 goriilmektedir. Deniz tekesi, karides ve alafrangada ecrevisses isimlerine
rastlanmistir. Sadece balik isimlerinin anildig1 basliklarda da baliklar tarif edilmistir. Bir

farkl teknik olarak dolma da dikkat ¢ekmektedir.
(Uskumru Dolmasi)

“Sayet baliklar taze ise bir gece durdurmalidiv. Sonra iist tarafindaki kulaklarimin arasindan
parmakla i¢ kulaklarint ayirarak bagirsagiyla birlikte ¢ikardiktan sonra cenesi altindan
karmmin iistiindeki iplikleri koparmali. Ve hafif bir surette bas ve kuyruk taraflarindan
parmakla layiki vechiyle yumusatarak etleri ¢ikarildiktan sonra kuyruk ve bags cihetlerinden

dahi kil¢igini kirip ¢itkarmali yakin kalmis olan etleri de almali.

Baligin orta boyundan beher balik igin bir veya bir buguk itibdr ederek miktar-1 kdfi sogani
dorder parcaya aywrarak ince ve halka halka dograyarak zeytinyaginda sari rengi
kesbedinceye kadar karistirmali. Sonra ¢ikartilmis eti giizelce yikayip kevgirden siizdiikten
sonra findik ve kug iiziimii ve yenibahar ve tar¢in dahi karigtirarak bunlar: dahi sart bir
renge gelinceye kadar karistirdikta igi indirverek soguduktan sonra baliklarin igin

doldururken kulaklarini da kapamali. Ve i¢e konan baharattan biraz aywrarak tahta tizerine
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vayilarak tizerine de has undan dahi koymali ve iizerinde yuvarlamali. Ve alti gayet harli
ateste kizgin zeytinyagi i¢ine ticer tane koyarak her iki taraflarini nar gibi kizartarak
kevgirle ¢cevirmeli. Ve kevgirden yag giizelce siizdiikten ve soguduktan sonra tabaga koyup

giizelce yemeli.”

Genellikle baligm karninin a¢ildig1 temizlendigi bir usul varken uskumru dolmasinda
baligin kemikleriyle eti arasindaki bag yumusatilarak bas tarafindan ¢ikarilir. Sadece kemik
degil yakinindaki etlerin ¢ikarildig1 da ifade edilmektedir. Igine zeytinyagl, kus iiziimlii
findikl1 bir har¢ hazirlanarak doldurulmaktadir. Uzeri de un ile kaplanarak kizartilmaktadir.

Alafranga ya da alaturka klasik yontemlerden farkli oldugu goriilmektedir.

4.1.1.6. Salcalar (Soslar)
Alafranga literatiirde sos olarak ifade edilen {iriin alaturka mutfak literatiiriinde sal¢a
olarak gegmistir. Uriinlerin lezzeti i¢in dnemli oldugu, yer yer kitaptaki bazi iiriinlerin ilgili
salcalar/soslar ile birlikte yapilmas1 gerektigi tavsiyelerinde goriilmektedir. Tanimi1 ve genel

olarak bilgilerinin aktarildigi bashk “Sauces — Salcalar” baghigidir.
(Sauces — Salgalar)

“Matbah icin sal¢calar elzemdir. Tiirlii tirlii yemek pisirebilmek icin salg¢alarin envaini

bilmek lazimdir.

Iyi ve lezzetli yemek yapmak icin bazi yemek kitaplarinda bahsolunan Istanbul, Alman,
Ingiliz salcalarina liizum yoktur. Bunlarin ihzar bir hayli zamana miitevasit haldeki ailelerin
keselerine agwr gelecek derecelerde masrafa muhtactir. Biz burada her keseye elverisli
olmakla beraber imali ve ihzari ve kolay ve leziz sal¢alardan bahsedecek ve kari’lerimize

bunlar: ogretecegiz.”

Soslarin/salgalarn mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri oldugu ifade edilmistir.
Yemekleri ¢esitlendirmenin de bir yontemi oldugu ifade edilmistir. Her sosun
uygulanmasmim mantikli olmayacagi ekonomik sebeplere baglanmistir. Yazar kendi
tariflerinin kolay yapilmasi ve her ekonomik yapidaki aileye uygun oldugunu 6n plana

¢cikarmustir. Farkl iki fasildan bazi salgalar/soslar sunlardir;

e Zeytinyag1 Salcasi
e Istakoz Salcas1
e Yumurta Salgasi

e [stakoz Sal¢asmin Baska Nev’i
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Baharli (Baharatli) Salga

Midyeli Salca

Domates Salgasi

Domates Salgasinin Diger Nev’i

Sauces — Salgalar

Les Liaisons — Terbiyeler

Liaisons a [’ceuf — Yumurta Terbiyesi

Liaisons a l’ceuf et a la Creme — Kaymakli Yumurta Salgasi
Liaisons au Beurre et d la Farine — Tereyagl Un Terbiyesi
Liaisons a la Farine — Yalniz Un Terbiyesi

Sauce Béchamel — Besamel Salcasi

Sauce a la Creme — Kaymakli Sal¢a

Sauce Blanche (Beyaz Salca)

Roux Brun — Esmer Meyane

Roux Blanc — Beyaz Meyane

Sauce Hollandaise au Beurre — Tereyagli Hollanda Salgas1
Sauce Hollandaise aux (Eufs — Yumurtali Hollanda Salgas1
Sauce Mayonnaise — Mayonez Salcasi

Sauce Tartare — Tartar Salgasi

Sauce Tomate — Domates Salgasi

Marinade — Salamura

Sauce Vinaigrette — Sirkeli Salca

Domates sal¢casinin imaline bakildiginda yaygin sos algisima benzer bir liretim oldugu

goriilmektedir. Alaturka domates salgasi recetesi, glinlimiiz ile kiyas i¢in 6nemli bir

referanstir.

(Domates Salgast)

“Bir kiyye miktarinda domatesi kiyip yetmis divhem su, ve tuz ve biber ile bir tencereye koyup
ve kapagim kapayp atese koyarak bes dakikada bir karistirarak yarim saat kadar
kaynatmali ve sonra kevgirden gecirmeli. On dirhem has dakik yirmi dirhem tereyagi ile
kizartip ve domates suyunun bir miktarryla bulamag yapip yagi kalan suya bu bulamaci birer

parca karistira karistira yedirmeli ve yetmis dirhem et suyunu dahi karigtira karistira ilave
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etmeli kezd karigtirarak yirmi dakika kadar kaynatip indirmeli. Eger bu sal¢a gayet koyu

diiserse son defa kaynar iken kdfi miktar et suyu ilave olunur.”

Bir sos hazirlanmasi gibi tereyagi ve un ile kivam verilen ve fazladan koyu olmasi
istenmeyen bir gesit sostur. Icerigindeki et suyuyla da dikkat ¢eken bir salga/sostur. Koyu
olmasi istenmedigi, en sondaki fazla koyu olursa et suyu ilave edilmesi gerektigi ifade edilen

kisimdan anlasilmaktadir.

4.1.1.7. Hamur isleri
Yazar “Hamur Isleri” bashiginda alaturka receteleri aktarirken, (Alaturka Usulde
Patisserie — Hamur Isleri) kisminda da alafranga receteler aktarilmustir. Alaturka kisminda
boreklerin daha fazla oldugu gorilmektedir. Manti, borekler, pogaca gibi cesitlerin
yogunlukta oldugu goriilmektedir. Kirkinci Fasil’da yer alan alafranga usuldeki hamur isleri
kisminda borek, ¢orek gibi alaturkada bilinen tariflerin yani sira pasta, tart gibi tatlhh hamur
islerinin oldugu da goriilmiistiir. Iki hamur isleri bashig1 birlestirildiginde 6n planda olan bazi

tarifler su sekildedir;

e Yufka Boregi

e Yufkali Hindi ve Tavuk ve Sair Av Kuslar1
e Pogaca Boregi

e PufBoregi

e ince Borek

e Su Boregi

e Paca Boregi

e Fincan Boregi

e Tatar Boregi

e Piruhi

e (Gozleme

e Sigara Boregi

e Pogaca

e Mant1

e Badincan Boregi

e Kikirdak Pogacasi

e Macaronie (Makarna)

e Macaronie a l'italienne — Italyan Tarzinda Makarna
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e Cameloni — Alafranga Tatar Boregi

e Kirkinci Fasil / Alafranga Usulde Patisserie — Hamur Isleri
Hamurun Envai Muhtelifesi:

e Pate Brisie — Corek Hamuru

e Pate Feuilletée — Yaprakli Hamur

e Pate Sablée — Sekerli Pate Hamuru

e Pate a Nouilles — Eriste Hamuru

e Paté — Terrine de Volaille — Tavuk Canak Boregi

e Balik Comlek Boregi

e Patée en Croutes — Yutka Sarili Borek

e Pdtés Chauds — Sicak Borekler

e Vol-au-vent — Ucar Borek

e Pates au Jus — Et Sulu Borek

e Rissoles — Puf Boregi

e Tarte aux Pommes — Elma Tiridi

e Saint-Honoré — Sent Onore Pastasi

e Brioche — Yumurtali Yagli Corek

e Baba — Baba Denilen Corek

Basliklarda goriilen tarifler i¢inde hamur islerine dair en detayli bilgi Alafranga
Usulde Patisserie — Hamur Isleri bashgmda ifade edilmistir. Dikkat ¢eken bir diger husus
da “tarte” kelimesinin karsiliginin “corek” ya da “tirid” olarak yapilmasidir. Ornek olarak da
“Tarte aux Pommes” Tirkg¢e karsiliginda “Elma Tiridi” olarak yapilmistir. Cevirilerde
yerellestirme de yazar tarafindan yapilmistir. Hamur islerine dair bilgiler diger basliklarda
anlatildig1 gibi anlatilmigtir. Detaylar alafranga baglikta aktarilmistir. Sadece hamur isleri

degil, ev hanimlarma verilen tavsiyelerin de oldugu baslik su sekildedir;
(Patisserie — Hamur Isleri)

“Bir ev hamimumin hamur islerini bilmesi, hi¢ olmazsa bir hizmetci kadiminin bunlari

vapabilmesi igin tarif eylemesi pek miinasiptir.

Ingiltere’de gen¢ kizlarin hemen kdffesi hamur islerini imal etmeyi bilirler. Bugiin Fransa’da

tabdhatin bu kismi hanelerdeki kiigiik hanimlara ait bulunmaktadir. Sofraya konulan bir
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borek veya tathmin kiiciik hamim tarafindan imal ve ihzar edilmis oldugu séylenince

misafirler tizerinde hdsil olacak hiisn-ii tesiri herkes taktir eder:
Clinkii bu, madmazelin ev kadini oldugunu gosterir.

Hamur isleri igin lazim olan seyler bir oklava, bir merdane, bir miidevver veya miirabbea
hamur tahtasi, bir hamur bigag, biiyiik ve kiigiik kaplar ve bir firindan ibarettir. Eger bir
firin civarinda ikamet olunuyorsa hamur islerini orada pisirmek kabil olur. Bilhassa simdiki

matbahlardaki ocaklarin ekserisinde firin bulundugu cihetle bu da miigkiil degildir.

Hamur isleri ekmek firiminda pisirilecek ise pek sicak olmamasina ve ekmek ¢iktiktan sonra
laakal bir — iki saat ge¢mis bulunmasina dikkat etmelidir. Matbah firinlart ise firini arzu
olundugu derecede kizdirip: indelicdp yemegi atese yaklastirip uzaklastirmak miimkiin
oldugundan saatlerce beklemeye liizum yoktur. Yemek pek ziyade kizarmamast matliip ise

tizerine yagh bir kagit értmek kifayet eder.

Hamurun islerinde tepsiyi veya kalibt hafif ates tizerine koyup iistiine de bir kapak orterek
kiillii ates doldurmak da istimal olunabilirse de bu stuiretle pigirilen hamur isleri oteki

firinlarda pisirilenler derecesinde miikemmel olmaz.

Maya — maya ekser hamur islerinde hamurun kabarmasini temin igin istimal olunur bir sey
olup her ekmek firtminda satilir; mayayr daima pek taze olarak satin almalidir. Maya taze

olmaz ise matlip tesiri hasil etmez.”

Yazarm diisiincesi, hamur islerinin ev hanimlarin tarafindan bilmesi gereken tirtinler
oldugudur. Ingiltere ve Avrupa’da bu iiriinlerin ev hanimlarinca bilindigi ve bu ikramlarmn
misafirlerde 6nemli etkiler biraktigini aktarmistir. Hamur islerinde gereken ekipman da ifade
edilmistir. Bunlar su sekilde siralanmistir; “bir oklava, bir merdane, bir miidevver (daire
seklinde) veya miirabbed hamur tahtasi, bir hamur bicagi, biiyiik ve kiiciik kaplar ve bir
firmdan ibarettir”. Haricen bir firin isletmesine yakin oturuluyorsa oranin
degerlendirilmesinin daha faydali olacagi da okuyucularla paylagilmistir. Pisirilen {iriiniin
fazla kizarmamasi i¢in yaglh kagit kullanilmasi onerisinde de bulunulmustur. Ayn1 baslikta
deginilen son konu maya ve kullanimidir. Cogu hamur isi iirliniin kabarmasinda kullanilmas1
ve taze olmasi gerektigi ifade edilmistir. O donem i¢in yazar firinlarda mayanin satildigini

aktarmustir.
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4.1.1.8. Tathlar
Tathlarin yapimma dair detaylar recetelerin iginde bulunsa da diger basliklarda
gordiigiimiiz gibi detayll bir {iriin tamtim1 maddesi goriilmemektedir. iki tath
smiflandirmasindan biri olan bagliklarin ilkinde “Yagsiz Hafif Tathilar” ibaresi dikkat

cekmektedir. Bu grupta yer alan bazi regeteler soyledir;

o Keskiil-ii Fukara

Pandispanya

e Visneli Ekmek Kadayifi
e Piskiivit —Biskiivi—

e Karama

e Bademli Karama

e Lokum Sekeri

e Bademli Lokum

e Bademli Sucuk Lokumu
e Sam Fistikl1 Lokum

e Kaymakli Lokum

e Pasta

e Pastanin Diger Nev’i

e Baklava

e Tavuk Gogsii

Tathilarin anlatildig1 diger ana baslikta ve Fransizca karsiliklar olsa da “Yagsiz Hafif
Tatlilar” kisminda Fransizca karsiliklar1 goériilmemektedir. Buradan hepsinin alaturka mutfak
kiiltiiri  receteleri oldugu ¢ikarimi1 yapmak giigtiir. Pandispanya gibi Ornekler de
goriilmektedir. Kavramsal ¢ercevede 2.2.4. numaral baslikta ifade edildigi gibi 19. Yiizyil
isletmelerinde goriilen sekerlemelerin bu kisimda agirlikta oldugu goriilmektedir. Dénemin
acilan bir¢cok isletmesinde de bu sekerleme durumu goriilmektedir. Giiniimiizde de hala
bilinen baklavanin o donemki yapilis1 ya da kullanilan {iriinleri gérebilmek adina yazarin

tarifine goz atmak gerekir;
(Baklava)

“Matlup miktarda has unu gayet sik elekte hamur tahtasinin iizerine eleyip toplamali ve

ortasini agmali bes veya daha ziyade yumurta kirip ve i¢inde bir miktar tuz eritilmis lik suyu
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koyup yogura yogura hamur yapmali ve ortasindan kesildigi halde eger goz goz olmasa iki
hamuru birlestirip bu dereceyi buluncaya kadar tekrar yogurmali muahharen hamuru uzatip

yumurtalar miktarinda pargalar kesip ve yuvarlayip bir kaba dizmeli.

Hamur tahtasina bir miktar ince nisasta ve tistine bir hamur koyup oklava ile tepsinin
biiyiikliigii miktart agip ve tepsiyi yaglayip yaymali ii¢ — bes yufkada bir ufak simsir dalini
yanmis sadeyaga sokup yufkalarin iizerine serpmeli sonra yufka iizerine findik veyahut
doviilmiis badem igini serpip bu minval ile tepsiyi doldurmall ve kestikten sonra yanmuig

tereyagi ile sicak sicak haslamali ve firina vermeli.

Firinda nar gibi kizardiktan sonra ¢ikarip, iyice kaynamuis ve kivama gelmis sekeri iizerine

dokmeli ve baklava seklinde kesmeli.”

Yapimmina dair baklavanin bilinen regetesinden farkli olarak badem veya findik
kullanilmasiyla dikkat cekmektedir. Yumurta, un, nisasta, oklava, sadeyag ve terayagi

kullanilan gida ve ekipmanlar seklinde siralanabilir.

“Otuz Dokuzuncu Fasil” ana bashiginda “Yemek Arasi Tathlar1/ Entrements Sucré”

basligiyla da bazi tathlardan bahsedilmistir. Bu baslhiklar da asagida verilmistir;

e (Caramel / Karamela Seker Agdasi

e Lait D’amandes — Badem Siibyesi

e Marmelade de Pommes — Elma Miirebbasi

e Charlotte de Pommes — Elma Miirebbas1 Ekmegi
e Charlotte de Pommes Meringuées — Ekmekli EIma Miirebbas1 Firin1
e Pommes au Riz — Piringli Elma Tatlis1

e Pommes au Beurre — Tereyagli Elma

e Crous aux Péches — Ekmekli Seftali Tatlis1

e (Créme Frite — Kizarilmis Krema

e C(répes — Lalanga

e Gatau de Semoulo — Irmik Taths1

o Soufflé a Lafécule — Nisastali Menfiith Tatlis1

o Soufflé au Chocolat — Cikolatali Menfith

e Créme Fouettée — Calkanmis Kaymak

e (rémes — Kremalar

e Crémes a la Vanille — Vanilyal1 Krema
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e Créme au Café — Kahveli Krema

e (Créme au Chocolat — Cikolatali Krema
e Glaces — Dondurmalar

e Frangipane — Franjipan Kremasi

e Choux a la Créme — Kaymakli Krema
e Massepains — Badem Kurabiyesi

e Bonbons — Sekerleme

e Pralines d’amande — Badem Sekeri

Yemek arasi1 tathilarda cesitliligin daha fazla oldugu goriilmektedir. Alafranga
mutfagin 6nemli lirlinlerinden kremanin bu listeye dahil olusuna rastlanmaktadir. Karamelin
karsilig1 yazar tarafindan “seker agdasi” olarak verilmistir. “Soufflé a Lafécule — Nisastali
Menfith Tatlis1” bashiginda kitapta da “menfih” icin “I¢i bos ve kabarmis demektir”
denilerek izah edilmistir. Bu ac¢iklamayla da {riiniin yapisina dair fikir edinilebilir.
Marmelatlardan sekerlemelere, dondurmalardan kremalara genis bir seckide tatlilarla
karsilagsmaktayiz. Menii olarak diisliniiliirse “yemek arasi tathilar” isimli asamanin
“Entrements Sucré” orijinal ismiyle Fransizcadan ¢evrilmesi ve yemek kitaplariyla mutfak

kiltirine kazandirilmasi 6nemlidir.

4.1.1.9. icecekler
Kitapta anlatilan igeceklerin bazilar1 serbet ve benzeri igceceklerdir. Hem alaturka
hem alafranga basliklarda alkollii icecekler de dikkat cekmektedir. Devaminda ¢ay ve kahve
de anlatilan i¢eceklerdendir. Dikkat ¢eken alkollii i¢kilerden biri de likorlerdir;

(Liqueurs — Likorler)

“Hanelerde likérleri bizzat imal etmekte hakiki kazang ve istifdde vardir. Siiphesiz
fabrikalarda imal edilen likérler gibi takdir edilmis ickiler olmayacak ise de hanelerde imal

olunanlar da ayni hizmeti goriirler, nefis mesrubat olurlar.

Likorleri berrak kilmak usulii: imdl olunan likorler berrak olmadigi takdirde bunlar kagit
stizgegten gecirilecek ve kegceden mamul bir nev’ huni istimal olunabilir ise de biz bunu
kaarilerimize tavsiye etmeyiz. Ciinkii bundan siiziilen ickilerde alelekser pek de hosa

gitmeyen bir nev’yiin kokusu hdsil oluyor.”

Likore dair verilen en Onemli bilgi doneminde tasarruf saglanmasi i¢in evde

tiretilmesidir. Kalitesinin fabrika iiretimleri kadar bagarili olmasa da amacina uygun olacagi
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okuyuculara aktarilmistir. Berraklastirmak icin kagit siizge¢ kullanilmasi gerektigi ifade
edilirken, kegeden siiziiliirse kokudan dolay1 kullanimi tavsiye edilmemistir. Likore dair
bilgilendirme bu baslikta yapilirken likdriin yapimi ve malzemelere dair bilgilendirme de
farkli likorlerin basliklarinda ifade edilmistir. Bunlardan biri de “portakal ¢igegi likorii”

olarak karsimiza ¢ikmaktadir;
Liqueur de Fleurs d’oranger — Portakal Cicegi Likorii

“Iki yiiz elli gram portakal cicegi yapragi alip bir siseye koy ve iizerine iki litre raki doldur.
Alti hafta boylece birak. Bu miiddetin hitaminda siiz. Bir litreye yedi yiiz elli gram hesabiyla
sekeri az miktar su ile beraber atege koyup dort bes tasim kaynadiktan sonra kopiigiinii al

ve rakiya karistir ve sogutup siselere doldur.”

Her ne kadar likdr yapimi olsa da portakal ¢icegine eklenen alkoliin raki oldugu ifade
edilmistir. Bekleme stiresi 1,5 ay (alt1 hafta) ile sinirlandirilmistir. Bu siirenin bitiminde
stiziiliip i¢ine verilen oranlarla seker eklenip kaynatilarak kopiigli dogrudan yine rakiyla
karistirilir ve siselere alinir. Bastan sonra raki kullanimi yapiminda onemlidir. Sicak ve

alkolsiiz igeceklerden de giiniimiizde de yaygin tiiketilen ¢ay anlatilmistir;

(Thé — Cay)

“En iyi ¢ay siyah ¢aydir. Yesil ¢ayin kokusu daha ziyade ise de asaba dokanir. Yar: siyah ve

yari yesil ¢cay konulabilir. Fakat biz yalniz siyah ¢ay kullaniimasini tavsiye ederiz.

Cay yapmak icin Ingiliz madeninden bir ¢aydan mercihtur. Cayddna biraz kaynar su
calkayarak dok ve ¢aydan kdfi derecede 1sinmis olunca ii¢ fincan su i¢in bir kahve kasigi ¢ay
koy. Su tikar tikir kaynamadik¢a ¢ayin tizerine dékme ve daima ateste bulunan sudan ¢ayin

tistiine birkag defa da liiziimu kadar doldur.

Cay bazen siit ve kaymak bazen de limon ve kdah rom ilavesiyle icilir. Cay ile beraber kuru

pastalar, ¢orekler, kiigiik borekler, 1zgarada giizelce kizartilmis francala dilimleri ¢ikarilir.”

Yazar tarafindan siyah cay tavsiye edilirken yesil ¢aym asabiyet yaptig1 yazar
tarafindan iddia edilmistir. Yar1 yesil — yar1 siyah cay demlemesi yapilabilecegi tavsiye edilse
de son tavsiyesi siyah ¢ay olmustur. Cayin demleme suyunun “tikir tikir kaynayacak”
seviyede olmasi beklenir. Kullanilan ¢ayn Ingiliz ¢ay1 olarak tanimlanan ¢aydan olmasmin
daha tercih sebebi oldugu diisliniilmektedir. Kitaptaki i¢eceklerden bazi 6nemli olanlar

asagidadir;
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e (Compots — Kompostolar

e (Compote de Pommes — Elma Kompostosu

e (Compote de Poires — Armut Kompostosu

e Liqueurs — Likorler

e Cassis — Siyah Frenk Uziimii — Kasis

e Curacao — Kurasav (Turung ve Mandalina Kabugu Likorii)
o Géniévre (Cineve — Ardic Tohumu)

o Liqueur de Fleurs D oranger — Portakal Cigcegi Likorii
e Anisette — Anizet (Anason Likorii)

e Liqueur de Vanille — Vanilya Likorii

e Brou de Noix — Ceviz Kabugu Likori

e Rakida Kiraz Konservesi

e Rakida Erik Konservesi
Devaminda “Cay; Kahve; Cikolata ve Suruplar basligi bulunmaktadir;

o Thé—Cay

e  Punch Pour Soirée — Suare i¢in Bunc

e Vin Chaud — Sicak Sarap

e Limonade et Orangade — Limon ve Portakal Serbetleri
e (afé —Kahve

e Chocolate — Cikolata

4.1.2. Pisirme teknikleri, ekipmanlar ve ol¢ii birimleri

Kitapta gecen malzemeler disinda kullanilan ekipman ve pisirme teknikleri
malzemelerin hangi yontemlerle islendigini bilmek agisindan dnemlidir. Yazarin kitapta
iirlinlerin tanitimi diginda; iirlinlerin muhafaza edilmesi, pisirmeye ya da fermantasyona
hazirlama gibi siirecleri anlatmas1 dnemlidir. Hangi ekipman ile hangi {iriiniin islendigini ya
da giinlimiizde kullanilmayan triinlerin ikamelerinin tespit edilmesi gerektir. Bu baglikta bu

hususlar incelenecektir.

Pigirime iginin gergeklesmesi i¢in 1s1 aktarimi gerceklesmelidir. Is1 aktarimi olay1
birden fazla nesne arasinda olabilir. Aktarimin saglanmasi ii¢ ayr1 yontem ile incelenebilir.

Bu basliklar su sekildedir;
o letim,
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e Tasmm,

e Ismim yollaridir.

Yukardaki yontemler karma olarak da uygulanabilmektedir. Sadece gastronomi
yoniiyle degil; termodinamik, malzeme bilimi ve akigkanlar mekanigi gibi temel bilimsel
kuramlarin da konusu olmustur. Ge¢mise pisirme teknikleri birikimine nazaran artik ¢ok

daha bilimsel uygulamalara rastlanmaktadir (Zencir, 2016).

Pisirme tekniklerinin smiflandirilmasinda dikkate alinmasi gerekenler sadece
yenilecek iirlinlin lezzeti, kokusu, besin degeri konular1 degil ayn1 zamanda vakitten ve
enerjiden tasarruf edebilme bu parametreleri dogru degerlendirme olarak da incelenebilir.
Yemek pisirme ve ascilik insanlarin pisirmeyi kesfetmesinden beri belli temellere dayansa
da zamanla evrimlesmistir. Bu siirecte farkli teknikler gelistirilse ve kesfedilse de temel olan
iki teknik her zaman kuru ve sulu pisirme olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Pisirme
tekniklerinden yalniz biri tercih edilebildigi gibi temel olan iki pisirme ya da gelistirilen yeni
teknikleri bir arada kullanilabilmektedir. Pigsirme tekniginin se¢imi de iiretilen {riiniin
niteligi, istenilen lezzet, kullanilabilecek zaman gibi faktorlere bagl olarak degismektedir

(Zencir, 2016).

Yemek pisirmede bahsedilen en eski yontemlerin devam etmesi yaninda birgok
gelisim de saglanmistir. Bu gelismeleri saglayan faktorlere etki eden ana unsurlardan biri de
elbette ekipmanlarin gelismesidir. Pisirme teknikleri ve ekipmanlar bu baglamda birbirinden
farkli diistiniilemezler. Bu degisim ve doniisiim teknolojinin de ilerlemesiyle yasanmustir.
Mutfak kiiltiirtine, pisirme tekniklerine ve yenilik¢i tekniklere eslik eden, tek yonlii degil ¢ift
tarafli olarak birbirini doniistiiren de ekipmanlardir. Elektrigin kullanilmaya baslanmasi,
elektrikli ekipmanlarin endiistriyel ve hanelerde kullaniminin artmasi iiretim siireclerini
degistirmistir. Bu degisim liretimleri ve muhafazay1 daha kolay hale getirmistir. Ekipmanin
gelisiminin mutfaga katkisina bakildiginda iiretim, raf Oomrii, bekleme siireleri gibi
faktorlerde zaman kazanimmi en {ist seviyeye ¢ikarmasidir. Zamana dair yasanan kisit hem

sektorel anlamda hem de hanelerde minimuma inmistir (Zencir, 2016).

Yontem Pisirme Teknikleri (Ingilizce/Fransizca)

Suda Pigirme Yontemleri e On Haslama (Blanching / Blanchir)
e Hafif Ateste Haslama (Poaching / Poache)
e Haslama (Boiling-Simmiring/Boullie-Cuit a 1’anglaise)

o Kisik Ateste Az Suda Pisirme (Brasing/Etuve)

102



e Kendi Suyu ile Pisirme (Stewing/Etuve)

e Buharda Pisirme (Steaming)

Kuru Isida Pigirme Yontemleri

e Izgarada Pisirme (Grilling — Broiling/Griller)
e Firinda Kizartma (Roasting/Braise-Roti)
e Firinda Pisirme (Baking / Cuit au Four)
e Sote (Sauteing/Saute-Poelee)

e Yagda Kizartma (Frying/Frit)

Diger Yontemler

e Mikrodalga Yontemi
o Kizilétesi Isinla Pigirme (Infrared)

Vakumlayarak Pisirme (Vacuum Cooking/Sous-Vide)

Tablo 4. 1. Pisirme Teknikleri (Zencir, 2016).

Modern anlamda pisirme tekniklerinin tasnifi yukarda aktarilmistir. Kitapta yer alan

pisirme teknikleri, ekipmanlar ve 6l¢ii birimleri; 4.1.2.1., 4.1.2.2. ve 4.1.2.3. numaral

basliklarda aktarilacaktir.

4.1.2.1. Pisirme teknikleri

Incelenen kitabin icerigindeki yemek yapim siireci anlatiirken pisirme tekniklerine

de yer verilmistir. Elbette pisirme tekniklerine dair ana baslikta ifade edildigi kadar detayl1

pisirme teknigi isimlerine yer verilmemistir. Daha genel gecer ifadelere yer verildigi

goriilmektedir. Menii Onerisinde secilen recetelerde ifade edilen bu tekniklerin modern

smiflandirmadaki karsiliklarma da yer verilmistir. Bu teknikler su sekilde ifade edilmistir;

e Haslama,

e Kaynatma,

e Kavurma,

e Kizartma,

e Izgara,

e Alevde Utiileme,
e Fmrmlama,

e Hamammari (Benmari)

e (Cilbir (Pose) seklindedir (Tosun, 1927).

Acik atesin kullanildig1 1zgara farkl isimlerle de aktarilmistir (kiviletmli kiil,

kiviletmlt kor, mese korunda pisir). Firinlama anlatilirken zaman zaman “mutedil” firin

denilerek ortalama derecelerde firin yahut serin firin denilerek firma iiriin alindiktan sonra

sicakliginin arttirilmasi gerektigi aktarilmistir. Kizartma, zaman zaman etlerin tavada yagda
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pisirilmesi olarak da derin yagda boreklerin kizartilmasi olarak da anlatilmistir. Tavadaki
kizartma “tava kizartmasi” olarak da yer bulmustur. Giiniimiizde kisik ates denilerek ifade
edilen sicaklik “hafif ates” denilerek ifade edilmistir. Yiksek atese ise “harli ates”
denilmistir. Yahni regetelerinde daha fazla goriilmek tizere bazi salgalarda da iki teknigin bir
arada kullanildigi s6ylenebilir. Yahnilerde dnceden kizartilan iiriiniin et suyu eklenerek uzun

stire kisik ateste birakilarak yapilir.

Benmari tekniginin hamammari ifadesiyle aktarildigi goriilmektedir. “Sonra
pisirdigin bulamact igine doldurarak bdldda (yukarda) tarif olundugu vechle hamammari
usuliinde kaynar suya koyarak ii¢ ¢dr-1 yek saat veyahut firina salarak yarim saat pisir.”
Kaynar su ile bu diizenek yapilmaktadir ve alternatifi olarak firm Onerilmistir. Cilbir ise
sadece bir {liriin olarak degil teknik olarak da nitelendirilmistir. Cilbir lizerine goriisiinii yazar

541 (K 538) numarali regetede aktarmistir;

“Alaturka yemekler arasinda ¢ilbir yumurta miihim bir mevki tutar ve suret-i imaline
nazaran miikemmel ve ali bir yemektir. Biz Tiirkler, yumurtalar: balada (yukarda) tarif
olundugu vechle kaynar suya kirip ¢ikardiktan sonra bir tabagin icine dizeriz. Uzerine de
sarimsakli yogurt dokiip daha iistiine tavada rengi kararmaya baslayicaya kadar

kizdirilmis tereyagi koyar ve kemal-i afiyetle tenaviil ederiz.”

Kitaptaki Tiirk ifadesinin gectigi tek baslik da bu basliktir. Teknik olarak ifade edilisini de
basliktaki Fransizca — Tiirk¢e karsiliklardan da anlamaktayiz (Eufs Pochés — Cilbir
Yumurta). Modern tekniklerden olan pose (pochés) karsiligma cilbir ifadesi verilmistir.
Alaturka yemekler arasindaki 6neminin ne kadar fazla oldugu “biz Tiirkler” ifadesiyle de
desteklenmistir. Kaynar suda pisirildigi, sarimsakli yogurt iizerine eklenmesi ve koyu renkli

eritilmis tereyagi ile servis edildigi de okuyuculara aktarilmstur.

4.1.2.2. EKipmanlar
Yemekler tiretilirken malzeme ve teknik kadar kullanilan ekipmanlar da 6nemlidir.
Incelenen kitap icerdigi regeteleri aktarilirken ekipmanlardan da bahsedilmistir. ifade edilen
bazi ekipmanlar giiniimiizde kullanilmazken bazilar1 hila ayn1 isimle bilinmektedir. ifade

edilen ekipmanlar listesi asagidadir;

Ekipmanlar Gilintimiizde Kullanilmayanlar
Kepce

Kushane X

Kevgir
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Testere X
Kavanoz

Kupa

Catal

Oklava

Merdane

Hamur Tahtas1

Hamur Bigag:

Lenger X
Firm Tepsisi

Sahan X
Sis

Yumurta Teli

Hilal X
Yumurta Tavasi

Havan

Tava

Oklava

Kadayif Tepsisi

Elek

Merdane

Mantar

Kalayli Bakir Tencere X
Stizgeg

Bakiar Delikli Kepge X
Keten Bez X
Sarap Kadehi

Simgir Dal1

Kahvedan

Caydan

Cezve

Tablo 4. 2. Incelenen Kitaptaki Ekipmanlar (Tosun, 1927).

Samancr’'nin 19. Yiizyil Osmanli Saray Mutfagi ekipmanlarina dair yaptigi

arastrmada (2008), listelenen bazi mutfak ekipmanlar1 kitabin iceriginde goriilen bazi

ekipmanlar ile ortaklagsmaktadir. Ayn1 oldugu goriilen bazi ekipmanlar su sekildedir;

Tencere,

Cezve,

Kaday1f Tepsisi,
Kushane,

Lenger,
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e Sahan,

e Yumurta Tavasi,

e Kevgir,

e Kepce,

e Merdane,
e Oklava,

e Hamur Destgahi (Hamur Tahtasi),

e Kavanoz seklindedir.

Bu listede hem saray mutfaginda hem halk mutfaginda bilinen ortak ekipmanlar
goriilmektedir. Bu ekipmanlardan kushane, sahan ve tencere kitapta en cok gegen
ekipmanlardandir. Onerilen meniideki recetelerde gegen ekipmanlar giiniimiizde
kullanilmiyor ise uygun olan karsilig1 verilerek o ekipman kullanilmistir. Bu dogrultuda

yapilacak ¢alismalarda da ayn1 yontem kullanilabilir.

4.1.2.3. Olcii birimleri
Evde Asc1t Kadm Yahut Miikemmel Yemek Kitabi incelendiginde en dikkat ¢ekici
konulardan biri de 6l¢ii birimleridir. Hem klasik Osmanli 61¢ii birimlerinin hem de modern
standart Ol¢ii birimlerinin kullanilmas1 sebebiyle tek tip, standart bir recete olusturmanin
giiclestigi diistiniilmektedir. Yontem kisminda da ifade edildigi iizere bu 6l¢ii birimlerinin
standart hale gelmesi i¢in gegmiste yapilan standartlagsmalar kullanilmis ya da standart bir

Olciiyii karsilamayan ifadeler standartlastiriimustir.

DiRHEM X
KIYYE X
OKKA X
SANTIMETRE - X
KiLO - X
LIBRE = X
GRAM - X
LiTRE g X

Tablo 4. 3. Kitapta gegen 06l¢ii birimleri (Tosun, 1927).
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Kitapta gecen Ol¢ii birimleri klasik ve modern olarak yukaridaki tabloda
gosterilmistir. Dogru kategoride olan kisim “X” harfiyle gosterilmistir. Bu dl¢ii birimlerinin
yani sira benzesmeler ya da ekipmanlar iizerinden de dlciiler ifade edilmistir. Bu tip ifade

edilen birimler su sekildedir;

e Ceviz kadar tereyagi

e Yumurta kadar tereyagi

e Yumurta kadar seker

e (Ceviz kadar seker

e (1) Kepcge et suyu

e Yemek kasig1 seker

e (1) Kupa raki

e Vasat cesamette (Ortalama biiytikliikte) sogan

e  Uriin adetleri ve biiyiikliikleri (10 Adet orta boy sogan).

Bu ifadelerle olgiiler ifade edilmistir. Net 06l¢ii bildirmeyen ekipmanlar ya
benzesmelerin kullanildig1 ifadeler Olgiimleri yapilarak standart hale getirilmistir.
Gilinilimiize uyarlamanin bir parcasi olarak yapilmasi gereken modernizasyonlardan biri de

Olcii konusudur.

Osmanli’da 6lgiilerin standartlagsmasi adina Legendre’nin matematik ve 6l¢ii lizerine
yazdig1 eser Ibrahim Edhem Pasa tarafindan Tiirkgeye ¢evrilmistir. Kitap 1836 tarihlidir ve
“Usul’il Hendese” adin1 tasimaktadir. Olgiilerin karsiliklar1 da diizenlenmistir (Bacanli,
2021). Kitapta bu eslesmeler farkli karsiliklarla yer almaktadir. Bazi 6l¢ii birimlerinin farkl
iilkelere gore degiskenlik gosterdigi bilinmektedir. Ornegin; libre hem Paris libresi hem
Londra libresi olarak ifade edilir. (Glinergiin, 1998). Kitap, icerigi itibariyle Fransiz mutfak
kiiltiirtinii temel almasi sebebiyle Paris libresi kullanilacaktir. Standart haline getirilen

karsilasmalar su sekildedir;

e Dirhem: 3,2 gramlik Osmanl 6l¢ii birimidir.

e Kiyye: 400 dirhemlik 6l¢ii birimidir. (1280 gram)

e Paris Libresi: “Livre Poids de Marc” olarak da ifade edilir. Yaklasik degeri 489,5
gramdir.

e Okka: Yaklasik 1280 gramlik 6l¢ii birimidir (Giinergiin, 1998).
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Menii onerisinde kullanilan regetelerin standartlagmasi diizenlenen bilgiler 15181nda
yapilmistir. Bu sayede farklilagan kavramlarimn tekillesmesi, tiriinleri uygulayacak herkes i¢in

uygulanabilirligi kolaylastirir.

4.2. Kitabin Giiniimiize Uyarlanmasi

Kitabin glinimiize uyarlanmasi sadece transliterasyon yonteminin uygulanmasiyla
degil, glinlimiize uyarlanan kitaptan menii Onerisi yapilmistir. Kitabin kendi anlatimiyla
davet meniilerine dair bilgilendirme yapilmasi bu konuda 6nemli referanslardan biri
olmustur. Yontem kisminda da ifade edilen regete standardizasyonu 6nemli bir gliniimiize
uyarlama asamasidir. Yontem iizerinden ifade edilen standardizasyon ve glinlimiize
uyarlama meniiler lizerinden gosterilmistir. Osmanlicadan transliterasyon yapilma sebebi de
anlasilirlig1 en st seviyeye cikarmaktadir. Transkripsiyon tekniginde fonetik alfabenin
kullanilmas1 tam anlamiyla giiniimiize uyarlamay: giiclestirmektedir. Yontem boliimiinde de
ifade edilen transkripsiyon yonteminde c¢eviri yapilan dilin alfabesi degil fonetik alfabenin
kullanilmas1 yapilan calismada icerige odaklanmayi1 zorlastirir. Transliterasyonda ise

uygulanan teknik, kullanilan alfabenin sadece ¢eviri yapilan dilin alfabesi olmasidir.

Evde Asc1 Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitabr giiniimiiz Tiirk¢esi ile yayima
hazirlanmamis bir kitap olmas1 sebebiyle hem teze konu olmus hem de transliterasyon
ihtiyaci ortaya ¢ikmistir. Gastronomi {izerine yayimlanmis her tiirlii belge, yayim ve kitabin
gastronomik birikim agisindan unutulmamasi i¢in de ulasilabilir olmalidir. Osmanlica
evraklarm birikimimize dahil olmamasi bu agidan bir kayip olarak goriilebilir. Kitap sadece
Osmanlica olarak okunamayisiyla degil, igerdigi recetelerin unutulmasi, tekniginin
degismesi vb. doniisiimlerle de adaptasyon ve uyarlama yapilmasi gerekmektedir. Tezin
amaci tiim kitabin bu anlamda uyarlamasinin alacagi siire sebebiyle uyarlamanin yonteminin

aktarilmasi ve Onerilen/tasarlanan menii ile katki saglamay1 amaglamaktadir.

Giliniimiize uyarlama asamalarinda okunan metinlerde eger giliniimiiz imlasmin
tersine bir kullanim varsa bu kullanim da degistirilmistir. Eski dil kullanimina bagl olarak
ozellikle iinsliz benzesmesi, sesli harf kullanimi gibi farkhiliklar arz eden kelimeler
giiniimiize uygun sekilde yazilmustir. Ornegin; “temizleyiip” diyerek ifade edilen teknik ve
asama giiniimiize uyarlama ile “temizleyip” denilerek yapilmistir. Ayn1 kelime {izerinden
ornek verilmesi gerekirse “temizledikden” seklinde yazilan ve okunan kelime kitaba
“temizledikten” seklinde aktarilmistir. Farkl bir kelime tizerinden 6rnek verilmesi gerekirse;

“nisbette” kelimesi giincel kullaniminda oldugu gibi “nispette” seklinde aktarilmistir.
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Kitap incelenmeye basladiginda ilk gdze ¢arpan eksikleri tespit edilmistir. Yontem
kisminda da ifade edilen eksik sayfalar tespit eilmistir. Bu eksik sayfalardaki regetelerin
kitabin sonundaki “Fihrist/Miindericat™ baslikli kisimda eksiksiz yer aldig1 goriilmiistiir (Ek

— 1). Orijinal kitap 339 niisha olup arastirmacinin arsivinde yer almaktadir.

Kitap giliniimiize uyarlandiginda adiyla alakali kullanilan tabirleri su sekilde

gegmektedir;

e 1. Maddede “ev hamiminin birer tane edinmesi ve elzemdir.” Ve “Muhterem
karilarca yanlishiga mahal kalmamak i¢in dikkat buyurulmasi tavsiye olunur.”

e 0624, Maddede “Bir ev hanimwmin hamur islerini bilmesi, hic olmazsa bir hizmet¢i
kadimimin bunlari yapabilmesi igin tarif eylemesi pek miinasiptir.” Ve yine ayni
maddede “Sofraya konulan bir borek veya tatlimin kiigiik hanim tarafindan imal ve
ihzar edilmig oldugu soylenince misafirler tizerinde hdsil olacak hiisn-ii tesiri herkes
taktir eder.”

e (Ciinkii bu, madmazelin ev kadin1 oldugunu gdsterir

e 095. Maddede “Her ev hanimi regel yapmayi bilmelidir.”

e 720. Maddede “Arzu olunan meyvenin surubunu bdladaki numunelere tatbiken

imalde bir ev hanimi hi¢bir miiskiilat gérmez.”

4.3. Kitabin Orijinal Tasnifi
Evde Asc1 Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitabi’nda siniflandirmanin “fasil” adi

verilen boltimlerle yapilmistir. Bu fasillarin altinda zaman zaman “alafranga usulde” denilen
alt bagliklar verildigi goriilmiistiir. Fasil (Ar. fasl. 1. Ayirma, ayrilma. 2. Béliim, kisim; devre)
seklinde iki ayr1 anlama gelmektedir (Kubbealt: Lugati). iki anlamm da birbirine yakin
oldugu goriilmektedir. Kitaptaki anlamimin “boliim, kisim; devre” olarak kullanildigi
goriilmektedir. Kapaktan hemen sonra fasil bashigi atilmadan 1 ve 2. Maddeler 6nsoz
amactyla kullanilmistir. Swasiyla bashk isimleri “As¢ilik Hakkinda Birkag S6z” ve
“Alafranga Sofra Tertibi” olarak verilmisti. Bu iki bagliktan sonra fasil basliklar

baslamaktadir. Corbalar basligi 3 numarali regete ile baslamaktadir.

Evde Asc1 Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitab1 Siniflandirmasi

FASIL ADI Recete Alt Bashg Recete Sayisi

BiRINCi FASIL Corbalar 31
IKINCI FASIL Et Sular 7
UCUNCU FASIL Pelteler 7

109



DORDUNCU FASIL
BESINCI FASIL

ALTINCI FASIL
YEDINCI FASIL
SEKIiZINCI FASIL
DOKUZUNCU FASIL
ONUNCU FASIL

ON DORDUNCUFASIL
ON BESINCIi FASIL

ON ALTINCI FASIL

ON YEDINCI FASIL

ON SEKIZIiNCi FASIL
ON DOKUZUNCU FASIL
YIRMINCI FASIL

YiRMi BiRINCIi FASIL
YiRMi iKINCi FASIL
YiRMi UCUNCU FASIL
YiRMi DORDUNCU FASIL
YiRMI BESINCI FASIL
YIRMI ALTINCI FASIL
YIRMI YEDINCI FASIL
YIRMI SEKiZINCI FASIL
YIRMI DOKUZUNCU FASIL
OTUZUNCU FASIL
OTUZ BIiRINCI FASIL
OTUZ iKINCI FASIL
OTUZ UCUNCU FASIL

OTUZ DOKUZUNCU FASIL

OTUZ BESINCI FASIL

OTUZ ALTINCI FASIL

Salcalar

Sogiisler - Haslamalar

Kiilbastilar

Kebaplar

Yumurtalar

Yahniler

Tavalar

Dolmalar

Sebzeler

Alafranga Usulde Tavuk Yemekleri
Mehliyeler

Dolmalar ve Musakkalar

Sahan Musakkalari

Etli Dolmalar

Alafranga Usulde Bazi1 Sebzeler
Garnitiirler

Pilakiler

Piyazlar

Kapamalar ve Muhtelif Yemekler
Yagsiz Hafif Tathlar

Icler

Pateler

Borekler

Alafranga Usulde Sigir Eti Yemekleri
Alafranga Usulde Koyun Eti Yemekleri
Alafranga Usulde Dana Yemekleri

Alafranga Usulde / Av Hayvanati ve
Kiimes Tavsani / Gibier et Lapin
Domestique

Alafranga Usulde

Légumes - Sebzeler

18

17

23

10

24

26

13

13

13

16

13

10

17

23

55

101
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OTUZ YEDINCi FASIL (Alafranga Usulde) (Macaroni — Makaron) 32
(Eufs — Yumurta)

OTUZ SEKIZINCI FASIL Alafranga Usulde Salcalar 40
OTUZ DOKUZUNCU FASIL  Yemek Arasi Tathilar / Enterments Sucrés 21
KIRKINCI FASIL Alafranga Usulde 58
KIRK BIRINCI FASIL Alafranga Usulde Meuve Konserveleri 8
KIRK iKiNCi FASIL Alafranga Usulde (Gelees de Fruit — 12
Meyve Pelteleri)
KIRK UCUNCU FASIL Alafranga Usulde Miirebbalar 13
Suruplar / Sirops 16
Raki Meyve Konservesi 3
Cay; Kahve; Cikolata ve Suruplar 30
Tathirat 11
Toplam - 776

Tablo 4. 4. Kitabin Fasillar1 (Boliimleri) (Tosun, 1927).

Tablo 4.4’te kitabin i¢indekiler ve fasillar gosterilmektedir. Olusturulan boliimlerin
alt basliklar1 ve regete sayisi da eklenmistir. Boliimler fasil isimleriyle ayrilsa da alt
basliklarinda ilgili iirtinlere dair ikincil bilgilendirmeler yapilmistir. En ¢ok regetenin 101
baslikla Otuz Altinci Fasilda (Légumes — Sebzeler) yer aldigi goriilmektedir. Yirmi Sekizinci
Fasil, Pateler alt basliginda 3 recete ile en az regeteye sahip basliktir. Tablo, kitabin kendi

smiflandirilmasina uygun sekilde siralama veya kelime degisikligi yapilmadan aktarilmistir.

Kitapta 43 fasil goriilmektedir fakat yer yer goriilen yazim ya da isimlendirme
hatalar1 basliklarda da goriilmektedir. Tam sayiya bakildiginda 40 fasil oldugu ortaya
cikmaktadir. Hatanin sebebi Onuncu Fasildan sonra On Birinci Fasil gelmesi gerekirken
yapilan hata ile On Dérdiincii Fasil yazilmistir. Sonrasinda da On Dordiincii Fasil tizerinden
yazima devam edilmistir. Yapilan bir diger isimlendirme hatasi ise Otuz Dordiincii Fasil
yazilmasi gerekirken Otuz Dokuzuncu Fasil yazilmistir. Oncesi ve sonrasi yazimlarda hata
bulunmamaktadir. Birden fazla alt bashg1 olan tek baslik son bashk olan Kirk Uciincii
Fasildir. Bu fasil altinda toplam 5 tane alt baslik yer almaktadir. Fasil bagliklar1 altinda regete
ya da iirlin tanitim1 diginda ikincil konulara dair bilgilendirme bulunmamaktadir. Tek
istisnasi son fasilda yer alan “Tathirat” baghigidir. Tathirat, (Ar. taharet — tahr “temiz olmatk,
temizlenmek "ten tathir. “Temizleme, paklama’) (Kubbealt1 Liigati), temizlik anlaminda

kullanilmaktadir. Bu alt baslikta 11 tane madde bulunmaktadir.
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Yapilan hatalardan biri de fasillarin alt basliklarinin numaralandirilarak recete
maddesi gibi yazilmasidir. Ornegin “Otuz Ucgiincii Fasil” bashginm alt baslig1 “Alafranga
Usulde Tivrat” iken 338 numara verilerek konu basligi formu bozulmustur. Benzeri durum
iki yerde daha yapilmistir. Alt bashgr “Alafranga Usulde” olan “Otuz Besinci Fasil” ve
“Kirkinci1 Fasil” bagliklarinda sirasiyla “Poissons et Coquillages — Baliklar ve Kabuklu
Deniz Hayvanlarr” ve “Patisserie — Hamur Isleri” maddelerine numara verilerek regete gibi

aktarilmistir.

Ekler boliimiindeki Tablo 8’de goriilen 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 numaral receteler
her ne kadar yazilmis olsa da bu basliklar kitabin orijinal fihrist kismmdan alinmistir. Kitabin
iceriginde bulunmamaktadir. Sebebi incelemeye konu olan kitabin ilgili sayfalarmin

olmamasidir. 3.4. Kapsam ve Smirliliklar baslhiginda bu durum detayli olarak aktarilmistir.

Pelteler bashiginda da 7 regete bulunmaktadir. Alafranga regete bulunmamaktadir.
Patelere dair detayl bilgi 41 numarali baslikta verilmistir. Anlatimin sonundaki ifade

faydalarma isaret etmektedir;

“Bu hiilasa icdp eden itameye kullanildigi gibi sabahlar: yataktan kalkinca ve aksam
yatilacag vakit ilik olarak derhal birer — ikiser ¢ay fincani igilir ise viiciitca olan mendfi’ ve

verecegi kuvvet tariften miistagnidir.”

Sabahlar i¢ildiginde kuvvet veren ve faydali bir iirlin oldugunun alt1 ¢izilmistir.

Ucgiincii fasilin devaminda Salcalar alt basligiyla Dordiincii Fasil bulunmaktadar.

Alafranga regetesi bulunmayan bu fasilin recetelerinde farkli yapilig tiirlerinden
otlrii tekrar eden 2 regete goriilmektedir. Istakoz Salgasmin 1, Domates Sal¢asinin 2 tane
fazladan yapilis yontemi anlatilmistir. Yemegi lezzetlendiren soslar olarak tanimlanan

salcalar anlatilmistir. S6giisler — Haslamalar alt baslig1 ile Besinci Fasil devam etmektedir.

Farkli yapim teknigi anlatilan Sigir Eti Haslamas1 diginda farkli yontemi anlatilan
recete bulunmamaktadir. Alafranga regetesine de yer verilmemistir. Bir recete digindaki
recetelerin kirmizi et ile yapildigi, bir tanesinin deniz iriinleri ile yapildig: goriilmektedir.
Kiilbastilar alt baslig1 ile Altinc1 Fasil devaminda yer almaktadir. 18 tane regetenin yer aldig1

fasil su sekildedir;

18 recetenin yer aldigi fasilda 2 recete kiimes hayvanlar1 ile yapilmistir. 7 regete

kirmizi et ile 1 recete de fermente et {irlinleri ile yapilmistir. 5 recete ise deniz {irlinleriyle
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yapilmistir. Kiilbast1 tekniginin agik ates ile uygulandigi da anlatilmistir. Devaminda

Kebaplar bashig ile Yedinci Fasil basligi gelmektedir.

Av hayvanlari, kiimes hayvanlari, deniz iiriinleri, sakatat kullanildig1 goriilmektedir.
Kokorec de kebaplar fasilina dahil edilmistir. Kiilbastilarda oldugu gibi a¢ik ates kullanildig1
gorilmektedir. Yumurtalar alt baghigryla Sekizinci Fasil ile devam edilmistir. Geyik, Karaca,
Yaban Kegcisi recetesi verilmesi, hedef kitlesi ev kadimnlar1 olan bir kitap i¢in dikkat
cekmektedir. Donemi icin ulagilabilir iirlinler oldugu diistiniilebilir. Kebap teknigiyle deniz

urtinlerinin kullanilmasi ve bu fasila dahil edilmesi Onemlidir.

Corbalar fash ile baslayan kitap, bircok yemek tiiriinii alaturka ve alafranga olarak
smifladiktan sonra en son siralamaya alkollii — alkolsiiz icecekler ve ekipman temizligi ile
bitmektedir. Kitabin basliklarinda alaturka olarak ifade edilen bir siniflandirma ya da
siralama bulunmamaktadir. Alafranga olarak baslayan maddelerin ig¢erisine Tiirk mutfaginda
yaygin olan recetelerin Fransizca karsilig1 da olmadan verildigi de goriilmektedir. Belli bir
diizene gore smiflandirma yapilsa da yer yer karigikliklarm ya da tekrarlarin oldugu
goriilmektedir. Tekrar eden recetelerin  genellikle verilen iirlinlerin  alafranga
siiflandirmalarmm ayr1 verilmesidir. Ornegin; On Besinci Fasilda “Sebzeler” yer alirken
Otuz Altinc1 Fasilda “Légumes — Sebzeler” yer almaktadir. Bunun gibi 6rneklerin tamami
detayli olarak ekler boliimiinde verilmistir. Tiim fasillar ve bagliklar1 ayr1 tablolarda eklerde

sunulmustur.

4.4. Menii Onerisi

Dilimizde monii olarak da bilinen menii kelimesi Latinceden Fransizcaya aktarilan
bir kelimedir. Bahsedilen Latince kdkeni “Minitus” kelimesidir. Anlam1 “ayrint1” olarak
Tiirkgeye ¢evirilebilir. Glinlimiizle olan irtibatin1 da yemeklerin detayli goriilebildigi kartlar
olarak kurabiliriz. Gliniimiizde isletmelerin iirettigi yemekleri miisterilerine tanitmak
amactyla kullandig1 kartlar olarak bilinse de bu yemeklerden yapilacak olan uyumlu
gruplandirmalar da menii olarak tanimlanmaktadir. Fransiz meniileri ile Tiirk tipi mentiler
arasindaki farkliliklar dikkat ¢ekmektedir. Tiirkiye’de meniilerin baslangic iiriinii olarak
corba dikkat ¢ekmektedir. Fransiz tipi menii baslangicinda ise ordévr (hors d'oeuvre) yer
almaktadir. Tiirk mutfaginda da Fransiz mutfagi menii planlamasida da benzerlikle dikkat
cekmektedir. Bunlar; ana yemekler, yardimc1 yemekler, meyve, tatl, icecek vb. seklinde

diizenlenmektedir (Dogan, 2022).
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Evde Asct Kadin Yahut Miikkemmel Yemek Kitab1 her ne kadar alaturka sofra
tertibinden bahsetmese de alafranga sofra tertibine 2. maddesinde yer vermistir. Bu

maddenin icerigi su sekildedir;

“Alafranga sofra tertip etmek icin davetlilerin miktarina gére yemek salonuna bir
masa konur ve iizerine ortiisti yayildiktan sonra yarimsar metrelik bir mesafe ile tabaklar
dizilir. Her tabagin yanina bir pegete, ¢atal, kasik, bigak ve bardak, su siirahisi konur.
Masamn ortiisiine soframin biiyiikliigiine gore iki veya daha ziyade ¢iceklik ve sekerleme
tabagi, pasta tabag dizili. Ve masanin étesine, birisine tuzluk takimi ve hardallik konur. Her

tabagin iizerine de bir yemek listesi koymak mecburidir.

Her yemek, sofra biiyiik bir tuzluk tabag icerisinde oldugu halde gelir. Misafirlerin oniine
tutulur, istenilen miktarda alindiktan sonra sirayla dolastiritlir. Birinci yemegin hitaminda ve
ikinci yemek baslamadan evvel ¢atal ve kasiklarin degistirilmesi sarttir. Sofrada yemekler
misafirlerin en yaglisi ve hiirmetlisinden itibaren dagitilmaya baslanir. Sofraya en evvel
corba gelir. Sonra borek, balik, et yemekleri kebaplar, sebzeler, pilav tatli dondurma. Ve

sonra kahve verilir.”
Metnin giiniimiiz Tiirk¢esi karsilig1 ise su sekildedir;

“Alafranga sofra hazirlamak i¢in davetlilerin sayisina gore yemek salonuna bir masa konur
ve lizerine Ortiisii yayildiktan sonra yarimsar metrelik bir mesafe ile tabaklar dizilir. Her
tabagin yanina bir pegete, catal, kasik, bigak ve bardak, su siirahisi konur. Masanin ortiisiine
sofranin biiyiikliigiine gore iki veya daha fazla ¢iceklik ve sekerleme tabagi, pasta tabagi
dizilir. Ve masanin 6tesine, birisine tuzluk takimi ve hardallik konur. Her tabagin iizerine de

bir yemek listesi koymak zorunludur.

Her yemek, sofraya biiyiik bir tuzluk tabagi icerisinde oldugu halde gelir. Misafirlerin 6niine
tutulur, istenilen miktarda alindiktan sonra sirayla dolastirilir. Birinci yemegin sonunda ve
ikinci yemek baslamadan once catal ve kasiklarin degistirilmesi sarttir. Sofrada yemekler
misafirlerin en yaglis1 ve saygilisindan itibaren dagitilmaya baslanir. Sofraya en dnce gorba
gelir. Sonra borek, balik, et yemekleri kebaplar, sebzeler, pilav tath dondurma. Ve sonra

kahve verilir.”

Sofra ekipmaninin neler olmasi gerektigi; catal, bigak, bardak vb. ekipmanlarin
diizeni aktarilmistir. Sofranin ritiielleri de servise misafirlerin en yaslisindan baglanmasi

gerektigi ile aktarilmigtir. Calisma igin referans teskil edecek kismi ise yemeklerin hangi
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sirayla geleceginin aktarildigi boliimdiir. Corbayla baslatilan siralama; borek, balik, et

yemekleri / kebaplar, sebzeler, pilav, tatli ve donduma olarak devam ettirilmistir.

Bu bilgiler 1s1ginda hem ordévr hem corba ile baslangi¢ yapildigir goriilmektedir.
Evde As¢1 Kadin Yahut Miikkemmel Yemek Kitabt ve meniiye dair akademik kaynaklarin

birlesimiyle klasik ve modernin yorumlandig1 bir siralama aktarilabilir;

e Ordovr (Hors d'oeuvre) / Corba

e Borek (Ara Sicak)

e Balik (Deniz Uriinleri)

o Et Yemekleri/ Kebaplar (Kirmizi Et)
e Sebzeler

e Pilav (Yardimc1 Yemekler)

e Tatli/ Dondurma

Bu siralama temel alinarak 4.4.1. maddede regeteler belirlenmistir. Calismada menii
onerisi yapilmasinin amaci; incelenen kitaptaki regetelerinden birbiri ile uyumlu bir iiriin
listesi hazirlayabilmektir. Bu liste elbette glinlimiize uyarlanan kitabin gastronomik degerini
On plana ¢ikarmak amaciyla yapilmistir. Sadece kitaptaki bagliklari, iirtinleri ve kiiltiirel
verileri yakalamak degil regeteleri standardize edilen iiriinleri gérmek de amagctir. Kiiltiirel
birikimin siirdiirtilebilirligi amaglandigi i¢in menii tasarlanarak hem akademiye hem sektore

bu 6neri sunulmustur.

Kitap her ne kadar ev kadinlarin1 hedef alarak tasarlansa da genis bir recete
cesitliligine sahip olmasi ve giincel standart recete sistemiyle yazilmamasi sebebiyle bu yol
izlenmistir. Olgii birimleri, ekipman ve pisirme teknikleri yaklasik yiiz y1l déncenin bilgi
birikimine gore hazirlanmasindan 6tiirii receteler standart hale getirilmis ve uyumlu bir menti
ortaya konularak giincelligin yakalanmas1 istenmistir. Kitabin kendi tasnifinde bir menii
olusturmaya yonelik degil, yazarin kendi gruplandirmalariyla olusan fasillara boliinmiis ve
siralanmis receteler bulunmaktadir. Okuyucularin, akademisyenlerin, seflerin ve ilgi duyan
herkesin ayni yontemi kullanarak hem standart regeteler olusturabilmesi hem de bu

recetelerle menii tasarlayabilmesi amaclanmistir.

4.4.1 Menii onerisi icin secilen receteler
Bulgularin son sathasi olan menii Onerisinde recete se¢cimi asamasidir. Kitabin
orijinal tasnifinden giincel bir menii tasarimina uygun olarak receteler se¢ilmistir. Menii

Onerisine ve regete standardizasyonuna uygun olabilecek receteler taranmistir. Modern
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meniilerde kendine yer bulan “amuse-bouche” meniiye eklenmis ve bu sinifa uygun
receteler taranarak 489 numarali “Purée de Pois — Bezelye Piiresi” recetesi tespit edilmistir.
Diger regeteler daha 6nce (tablo 3.3.)’te ifade edilen siniflara yerlestirilerek asagidaki menti

olusturulmustur.

Menu
\MUSE-BOUCHE (AMUZ BUS)

HORS D'OEUVRES(ORDOVR)

ARA SICAKR
ANA YEMEK

TATLI

Resim 4. 1. Menii Onerisi i¢in Tasarlanan Menii Kart1

Secilen triinlerin receteleri asagidaki maddelerde standardize edilmistir. Orijinal
receteler ve standart haline getirilen regeteler birlikte verilmis, tabaklamalar daha minimal

yapilarak sadece kitaplar degil recetelerin sunumlar1 da giiniimiize uyarlanmistir.

(2.2.3. Bostanlar) maddesinde yer alan “Patlican, Cengelkdy Hiyari, Maydanoz” gibi
iirlinler dikkate alinmis 6zellikle orddvr tirlinlerinin se¢iminde etkili olmustur. Maydanozdan
yag elde edilmis ayn1 zamanda maydanoz kavurmasi isimli regete de yardimer iiriin olarak

dahil edilmistir. Tiim bu menii tasariminda amag¢ mevcut recetelere —6zellikle de ana
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iiriinlere- miidahil olmadan kullanarak modern tabaklar ¢ikarmaktr. Bu tabaklar

olusturulurken de donemin triinlerinden miimkiin oldugunca tercih edilmistir.

4.4.1.1 Amouse-bouche (Amuz bus)

Meniiniin ilk iirlinii olarak misafirlerin karsilanmasinda ikram olarak bezelye pliresi
recetesi uygulanmistir. Recete kitaptaki alafranga karsiligli verilen recetelerdendir. Fransiz

recetesi olarak sayilmaktadir. Orijinal regetesi su sekildedir;
489 Purée de Pois (Bezelye Ezmesi) (K 486)

“Iri taneli taze nohut ve bezelye [kuru olursa mecrithtur] alip kaynar suda hagsla. Eger kuru
ise soguk suya koyup ocaga vaz et. Evvelce birkag saat 1lik suda islatilmis olursa daha ¢abuk
piserler. Miikemmelen pisip yumusayinca bir siizgece koyarak ve ara sira sicak su ilave

ederek giizelce ez.

Bade’hi tencereye yumurta kadar tereyagi ve tuz ve biber ile beraber ezmeyi koyup ateste
oldugu halde giizelce karistir ve tencerenin dibi tutmamasina da dikkat et. Bu ezme pek sulu
olmalidw. Tereyaginda kizartilmis ekmek parcalariyla sade olarak yenildigi gibi sucuk,

kizartma, kotelet, biftek gibi yemekler, garnitiir olarak da istimal edilir.”
Metnin giiniimiiz Tiirk¢esi karsilig1 su sekildedir;

“Iri taneli taze nohut ve bezelye [kuru olursa daha fazla tercih sebebidir] alip kaynar suda
hasla. Eger kuru ise soguk suya koyup ocaga ekle. Once birkag saat 1lik suda 1slatilmis olursa
daha ¢abuk piserler. Miikemmelen pisip yumusayinca bir siizgece koyarak ve ara sira sicak

su ilave ederek glizelce ez.

Ondan sonra tencereye yumurta kadar tereyagi ve tuz ve biber ile beraber ezmeyi koyup
ateste oldugu halde giizelce karistir ve tencerenin dibi tutmamasina da dikkat et. Bu ezme
pek sulu olmalidir. Tereyaginda kizartilmis ekmek parcalariyla sade olarak yenildigi gibi

sucuk, kizartma, kotelet, biftek gibi yemekler, garnitiir olarak da hazirlanir.”

Uriin i¢erigindeki malzemeler yer alsa da gramajlar1 detayli olarak verilmemistir.
Gramajlar yerine iirlin biiyiikliiklerine dair detaylar verilmistir. Bu bilgilerden yola ¢ikarak

recete asagidaki gibi diizenlenmistir.
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Purée de Pois (Bezelye Ezmesi)

Malzemeler Miktar

e Bezelye e 100 Gr

e  Nohut e 100 Gr

e Tereyagl e 65Gr

e Tuz e 2Gr

e Beyaz Biber e 2Gr

e Dilim Ekmek e 3 Adet

e EtSuyu e 100Ml

Yapilist
e Onceki geceden 1slatilan nohut ve bezelyeler haslanir.
e  Kivami i¢in blenderdan gegirilip i¢ine nohut suyundan 25 Ml eklenir. Siizgecten gegirilir.
e Tencereye tereyagl ve baharatlar eklenip dnce ekmekler kizartildiktan sonra nohut ve bezelye
piiresi karigimi eklenir.

e Tabaga eklenen ekmeklerin iizerine piire eklenir ve servis edilir.

Tablo 4. 5. [Amuse — Bouche (Purée de Pois — Bezelye Ezmesi) modern recetesi]

Regete olusturulurken malzeme agisindan fazla degisiklige gidilmemistir. Asil
degisiklik sunum ve tabaklama kismiyla yapilmistir. Amag giincel sunumlar ile gegmisteki
receteleri uygulayabilmektir. Bezelye piiresi i¢in gereken ekipmanlar; Tencere, silizgec,
blender olarak listelenmistir. Yumurta biiyiikliiglinde tereyag1 i¢in bir yumurta ile kiyaslanan
tereyagl tartilarak Olcii hazirlanmustir. Olgiideki et suyundan 20ml ayrilip haslanan
bezelyenin suyundan 50ml ayrilarak birlestirilimis ve yine Olglideki tereyagindan 15gr

eklenerek sos elde edilmis ve bu sos zeminde kullanilmustir.
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4.4.1.2 Hors — d’oeuvres (Ordovr)
Ordovr icin ii¢ ayr1 regete belirlenmistir. Regetelerden biri i¢in referans gosterilen
diger regete de bu baslik icerisinde belirtilecektir. Kullanilan regetelerin orijinal

ifadelerinden dnce ayr1 ayr1 ii¢ liriin bulunmasindan dolay1 tabagin gorseline yer verilecektir.

Resim 4. 2. Ordovr Tabag

501 (Concombres Frites — Hiyar Tavasi) (K 498)
“Huyar tavasi patlican tavast gibi yapilir.”
497 (Aubergines Frites — Patlican Tavasi) (K 494)

“Patlicanlart soyduktan sonra bir parmak kalinliginda degirmi degirmi dograyarak bir
tarafa koy. Bdde hii un ile bulamag yaparak par¢alar: buna bulayip kizgin zeytinyagi i¢inde

kizart. Bade’hii tabaga koyup tuz ve biber serperek veyahut seker ekerek tenaviil buyur.”
Metnin giiniimiiz Tiirk¢esi karsilig1 su sekildedir;

“Patlicanlar1 soyduktan sonra bir parmak kalinliginda yuvarlak yuvarlak dograyarak bir
tarafa koy. Bundan sonra un ile bulamag yaparak pargalar1 buna bulayip kizgin zeytinyagi

icinde kizart. Bundan sonra tabaga koyup tuz ve biber serperek veyahut seker ekerek ye.”
502 Concombres Hors d'oeuvres (Hiyar Salatasi) (K 499)

“Hiyari soyup ince ince ve yuvarlak dogra. Uzerine tuz serperek biraz miiddet dyle birak.
Bdde’hii siizerek salata tabagina koyup biber serperek bir miktar sirke dok. Ister isen

degirmi degirmi dogranmuis sogan da ilave edebilirsin.”

Metnin giiniimiiz Tiirk¢esi karsilig1 su sekildedir;
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“Huiyar1 soyup ince ince ve yuvarlak dogra. Uzerine tuz serperek bir siire dyle birak. Bundan
sonra siizerek salata tabagma koyup biber serperek bir miktar sirke dok. Istersen yuvarlak

yuvarlak dogranmis sogan da ilave edebilirsin.”
496 Aubergines Farcies (Patlican Dolmasi) (K 493)

“Liizimu kadar patlican alip ortasindan ikiye bol, sonra igini bir miktar oyarak bosalt. Bir
tencereye bir kepge zeytinyagi koyarak kizdw. Maydanoz, sogan, iki dis sarimsak, dort — beg
tane mantar ile patlicanlari i¢inden bir miktarini pek ince olmamak iizere kvy. Tuz ve biberini
koyarak yagin igine atip biraz kavur. Bdde’hii patlicanlart bununla doldurarak ¢ukur bir
kaba dizip iizerine ufatilmis ekmek icini serp ve bir miktar zeytinyagi koy. Kizgin firina

salarak yirmi bes dakika pisir kifayet eder.”
Metnin giiniimiiz Tiirk¢esi karsilig1 su sekildedir;

“Lazim olan kadar patlican alip ortasindan ikiye bdl, sonra i¢ini bir miktar oyarak bosalt. Bir
tencereye bir kepce zeytinyagi koyarak kizdir. Maydanoz, sogan, iki dis sarimsak, dort — bes
tane mantar ile patlicanlari iginden bir miktarini pek ince olmamak iizere kiy. Tuz ve biberini
koyarak yagin i¢ine atip biraz kavur. Bundan sonra patlicanlar1 bununla doldurarak ¢ukur bir
kaba dizip iizerine ufatilmis ekmek i¢ini serp ve bir miktar zeytinyagi koy. Kizgin firma

konularak yirmi bes dakika pisir yeterli olur.”

Hiyar tavasi yapabilmek i¢in patlican tavasi yemegi referans alinmali denilerek yazar

tarafindan belirtilmesinden 6tiirii tamamen patlican tavasina gore regete hazirlanmstir.

(Concombres Frites — Hiyar Tavasi)

Malzemeler Miktar
e 2 Orta boy Salatalik e 300 Gr
e Un e 200Gr
e Nisasta e 100 Gr
e Tuz e 4Gr
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e Beyaz Biber e 4Gr

e  Yumurta e 1 Adet

e Zeytinyagl e 400 Ml
Yapilist

e  Salataliklar ifade edildigi gibi yuvarlak dogranir.
e Un, nisasta ve yumurta baharatlarla beraber ¢irpilir.
e Zeytinyagi kizdirlir.

e  Salataliklar hazirlanan un karigimina bulanip kizartilir.

Tablo 4. 6. (Ordovr, Concombres Frites — Hiyar Tavast)

Regetede bulamag olarak hazirlandig: ifade edilen karisimin detaylar1 verilmemesi
sebebiyle daha net bir {iriin elde edebilmek i¢in arastirmaci tarafindan nisasta ve yumurta
eklenmistir. Nisasta ve yumurta da eklenerek tempura elde edilmistir. Tempurada kizartilan

salatalik aslina en yakin sekilde elde edilerek tabaklanmistur.

Concombres Hors d'oeuvres (Hiyar Salatasi)

Malzemeler Miktar
e 2 Orta boy Salatalik e 300 Gr
e Beyaz Sarap Sirkesi e 5Ml
e Tuz e 4Gr
e Beyaz Biber e 4Gr

Yapilist
o Salataliklar ifade edildigi gibi yuvarlak dogranir.

e Tuzda 15 dakika beklendikten sonra siiziiliir.

e Beyaz sarap sirkesi ve baharatlarla hazirlanan karisimda da ayn1 sekilde bekletilip servis edilir.

Tablo 4. 7. Ordovr, Concombres Hors d'oeuvres — Hiyar Salatasi
Uriinde yer alan sirke yerine alafranga bir regete olmasi sebebiyle beyaz sarap
sirkesiyle degisiklik yapilmistir. Beyaz sarap sirkesi disinda malzemelerde degisiklik
yapilmamistir. Menil i¢in secilen recetelerde yer alan yuvarlak temasi devam ettirilmesi

acisindan bu sekilde bir tasarim 6n goriilmiistiir.
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Aubergines Farcies (Pathcan Dolmasi)

P

Malzemeler Miktar

e Bostan patlicani e 1 Adet

e  Mantar e 200Gr

e Maydanoz e 5Dal

e Sogan e 150Gr

e Sarimsak e 5Gr

e  Ekmek i¢i e 50Gr

e Zeytinyagi e 150MI

Yapilist
e  Patlicanlar slice dogranir ve zeytinyag: siiriilerek 180 derecede 5 dakika firmlanir.
e Maydanoz, sarimsak, sogan, mantar ve patlican i¢i medium dice dogranip zeytinyaginda

baharatlarla beraber sotelenir.

e  Patlican bu igle sarilip zeytinyag1 ve ekmek i¢i eklenerek 180 derece firinda 7-8 dakika firinlanir.

Tablo 4. 8. Orddvr, Aubergines Farcies — Patlican Dolmast

Recgete malzemelerinde miimkiin oldugunca degisiklige gidilmemistir. Kullanilan
mutfak ekipmanlarindan en onemlileri firin ve tenceredir. Her ne kadar klasik bir regete
olarak dolma olsa da farkli malzemelerle yapilmasi agisindan onemlidir. Vegan bir {iriin
oldugu da soylenebilir. Bu {i¢ {iriin ordovr olarak eslestirilmistir. Patlican dolmas1 sarma
seklinde yapilarak daha minimal sunumlara uygun hale getirilmesi amaglanmistir. Salatalik
iki farkli formuyla hem modern sunumlara uygun olmasi hem de yaygm bir kullanimi
goriilmemesi sebebiyle tercih edilmistir. Patlican dolmasi Anadolu’da yaygin olsa da
genellikle ana i¢ malzemesi piringtir. Uygulanan regetedeki mantar farkliligi, zeytinyagh
olmasi gibi sebeplerle dahil edilmis ve uygulanmistir. Sarilan patlican ii¢ dilime ayrilarak
ordovr tabagina almmustir. Uzerine tipki orijinal regetesinde oldugu gibi firmn tepsisinden

tekrar ekmek ici ilavesi yapilmustir.
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4.4.1.3. Ara sicak

Ara sicak olarak tek iiriin diistiniilmiistiir. Bir ¢esit patates piiresi imal edilerek kofte
ya da kizartma benzeri yapilan Patates Koftesi isimli iiriin menii icin kullanilmistir. Uriiniin

orijinal regetesi su sekildedir;
135 (Patates Koftesi)

“Bir miktar haslandiktan sonra sudan ¢ikartip kabuklarini soymali tahta havanda doéviip el
ile ovarak kevgirden siizmeli miktar-1 kafi tuz ve yumurtamin sarisi ve tereyagiyla
yvogurularak istenildigi tertipte kofteyi yapip c¢alkalanmis yumurtaya batirip gayet ince
doviilmiig ve elenmis peksimet tozuna bulamali ve kizgin sadeyagda kizartip tabaga koymali

sicak sicak ekl etmelidir”

Metnin Tiirk¢e karsiligi su sekildedir;
“(Patatesleri) Bir miktar haglandiktan sonra sudan c¢ikartip kabuklarmi soymali. Tahta
havanda doviip el ile ovarak kevgirden siizmeli. Yeteri kadar tuz ve yumurtanin sarisi ve
tereyagiyla yogurularak istenildigi sekilde kéfteyi yapip ¢irpilmis yumurtaya batirip gayet
ince doviilmiis ve elenmis peksimet tozuna bulamali ve kizgin sadeyagda kizartip tabaga

koymal1 sicak sicak yemelidir.”

Patates Koftesi

Malzemeler Miktar

e Patates e 200 Gr
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e  Yumurta e 3 Adet

e Tereyag: e 300 Gr

e Panko e 150Gr

e Tuz e 5Gr
Yapilist

e Patates haslanilip soyulur ve ezildikten sonra siizgegten gegirilir.
e Tereyagindan sadeyag elde edilir. 1 Yumurta sarisi, 50 Gr sadeyag ve tuz ile yogurulur.
e Cirpilmis yumurtaya bulanip pankoya bulandiktan sonra sadeyagda kizartilir.

Tablo 4. 9. Ara Sicak, Patates Koftesi

Regetede kullanilan peksimet yerine panko kullanilmistir. Giinlimiizde yaygin bir
kullanima sahip olmasi sebebiyle bu tercih yapilmisti. Sunumda renk zenginligi
saglayabilmek adina maydanoz yagi imal edilmis ve eklenmistir. Bu {iriine eslik edebilecegi

diisiiniilerek yine kitaptan kavrulmus maydanoz regetesi se¢ilmistir;
533 (Persil Frit — Kavrulmus Maydanoz) (K 530)

“Garnitiir i¢in istimal olunan kavrulmus maydanoz daima kizartmalarda kullanilir
Maydanozu ayiklayp kalin saplarini kes. Yikayp suyunu siizdiikten sonra sicak yaga atarak

bir iki dakika kavur, bir delikli kepge ile ¢ikarip siiz, arzu ettigin yemek tizerine vaz et.”
Metnin giiniimiiz Tiirkgesi su sekildedir;

“Garnitiir i¢in kullanilan kavrulmus maydanoz daima kizartmalarda kullanilir. Maydanozu
ayiklayp kalin saplarmi kes. Yikayip suyunu siizdiikten sonra sicak yaga atarak bir iki

dakika kavur, bir delikli kepge ile ¢ikarip siiz, arzu ettigin yemek {lizerine ekle.”

(Persil Frit — Kavrulmus Maydanoz)

Malzemeler Miktar
e  Maydanoz e 20Dal
e Siviyag e 250MI
e Tuz e 2Gr

Yapilist

e  Maydanozlarin saplar1 ayrilir, yikanip kurulandiktan sonra 2 dakika kizgin yagda kizartilir.

e Kevgirle alinip tuzlanarak servis edilir.

Tablo 4. 10. Ara Sicak Yardimci Uriin, Persil Frit - Kavrulmus Maydanoz

Bu iriiniin kizartmalara eslik etmesi i¢in bir garnitiir olarak tasarlandigi yazar
tarafindan da ifade edilmistir. Patates koftesine eslik etmesi i¢in hazirlanmistir. Ara sicak

boliimii icin belirlenen iki regete de alafranga regetelerdendir.

124



4.4.1.4. Ana yemek
Ana yemek olarak alaturka yemeklerden kirmizi et iiriinii tercih edilmistir. Kaytan
kebab1 marinasyon siireci ile 6n plandadir. Sogan suyu ile marine edilen ve haricen tereyagi

ile lezzetlendirilen bir acik ates lirtiniidiir.
89 (Kaytan Kebabi)

“Koyun etinin but tarafindan dort parmak tolunda kalin ve kamig gibi parcalar ¢ikarip ince
huni ile tolam birer delik agmall sogan suyu ve tuz bir miktar karabiber ile ovusturup bir
¢ar-1 yek durmall sonra tolani deliklerden sislere gecirmeli tar¢in ve bahar ve karanfili
birlikte doviip ve ince elekten eleyip ceviz kadar tereyagiyla yogurmali ve sisleri ¢evirdikge
tizerine bu mamulii siirmeli pisince sicak sicak tabaga ¢ekip ve iizerine rendelenmis ve

stkilmis sogan ve gayet ince dogranmis maydanozlu piyazi serpip derhal sofraya almali.”
Metnin giiniimiiz Tiirk¢esi karsilig1 su sekildedir;

“Koyun etinin but tarafindan dort parmak boyunda kalin ve kamis gibi pargalar ¢ikarip ince
huni ile boyunca birer delik agmali. Sogan suyu ve tuz bir miktar karabiber ile ovusturup bir
ceyrek saat durmali. Sonra boyunca deliklerden sislere gecirmeli. Tarcin ve bahar ve
karanfili birlikte doviip ve ince elekten eleyip ceviz kadar tereyagiyla yogurmal ve sisleri
cevirdikge lizerine bu iirlinii siirmeli. Pisince sicak sicak tabaga ¢ekip ve lizerine rendelenmis

ve sikilmis sogan ve gayet ince dogranmis maydanozlu piyazi serpip derhal sofraya almali.”

Kaytan Kebabi

Malzemeler Miktar

e But tarafindan Koyun Eti e 300Gr

125



e Sogan o 250Gr
e Tuz e 5Gr

e Beyaz Biber e 5Gr

e Targin e 2Gr

e  Yenibahar o 2Gr

e Karanfil e 2Gr

e Tereyag: e 40Gr

Yapilist

¢ Koyun etinden bilyiik parcalar kesilir. Dikey olarak sis ile delik acilir.

e  Sogan suyu hazirlanip tuz ve beyaz biberle beraber ete eklenip 15 dakika +4 dolapta dinlendirilir.

e  Haricen targm, yenibahar ve karanfil havanda doéviiliip tereyagiyla beraber yogurulur.

e Etler tekrar sise almnir. Agik ateste pistikce hazirlanan yagdan pisen yere siiriiliir. Tamamen
pistikten sonra servis edilir.

Tablo 4. 11. Ana Yemek, Kaytan Kebabi

Kebabin yanina ikram edilecek iiriin alafranga recetelerden tercih edilmistir. Orijinal
recetede de soganla beraber servis edilebilmesi sebebiyle alafranga recetelerden bir sogan

garnitiirii tercih edilmistir.
461 Oignons Glaces Pour Garniture (Garnitiir I¢in Glas Sogan) (K458)

“Miktar-1 kafi arpacik sogani alip iki tarafini keserek kabugunu ¢ikar. Tencereye yumurta
kadar tereyagi koyup giizelce erit, icine bir ceviz kadar seker ilave et sonra soganlart koy,
ara sira karistirarak miikemmelen kizart. Sogan giizel kizarinca iizerine bir kupa et suyu
dokerek kuvvetli ateste birak. Birkag¢ dakika da su c¢ekilerek soganlar istimal icin ihzar

edilmis olur.”
Metnin giiniimiiz Tiirk¢esi karsilig1 su sekildedir;

“Yeteri kadar arpacik sogani alip iki tarafini keserek kabugunu ¢ikar. Tencereye yumurta
kadar tereyagi koyup giizelce erit, icine bir ceviz kadar seker ilave et sonra soganlar1 koy,
ara sira karistirarak milkkemmelen kizart. Sogan giizel kizarinca {izerine bir kupa et suyu
dokerek kuvvetli ateste birak. Birka¢ dakika da su cekilerek soganlar kullanilmak ic¢in

hazirlanmis olur.”

Oignons Glaces Pour Garniture (Garnitiir I¢cin Glas Sogan)
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Malzemeler Miktar
e  Arpacik Sogan e 10 Adet
e Tereyag: e 40Gr
e Seker o 25Gr
e EtSuyu e 100MI
Yapilist

e Arpacik soganlarm i¢ kisimlari ¢ikarilip tereyaginda kizartilir.
o Kizartilirken seker de ilave edilir.

e Soganlar renk alinca et suyu da ilave edilip yaklasik 15-20 dakika ¢ektirilir ve servise hazirlanir.

Tablo 4. 12. Ana Yemek, Yardime1 Uriin, Oignons Glaces Pour Garniture — Garnitiir i¢in Glas Sogan

Hazirlanan bu garnitiir kaytan kebabiyla beraber servis edilir. Orijinal regetede
tencere kullanilsa da gelistirilen recete tavada yapilmistir. Hem kaytan kebabinda hem de
sogan garnitiirlinde gramajlara dair detaylar yer almamaktadir. Bu gramajlar aragtirmacinin
denemeleri neticesinde elde edilmistir. Orijinalinde anlatilan arpacik sogan i¢ kismi ¢ikarilip

kullanilarak tabaklamada daha modern bir gorsel elde edilmek istenmistir.

4.4.1.5. Tath

Tath olarak da alafranga bir regete tercih edilmistir. Hem muhallebi tarzinda yapilan

hem de kizartilan bir iiriindiir. Uriiniin orijinal regetesi su sekildedir;
614 (Créme Frite — Kizarilmig Krema) (K 611)

“Yarim litre siite iki yiiz elli gram un katarak buna bir tutam tuz, yetmis bes gram seker, bir
par¢a portakal veya limon kabugu koyarak koyu bir bulamacg yap. Karigstirarak ateste pisir.
Biraz soguduktan sonra bir yumurta sarisi ¢alkayp bulamacga giizelce karistir. Sonra

yaglanmus bir tas veya ¢inko tizerine dokerek tamamiyla sogumak icin terk et.

Bulamag bir parmak kalinliginda olmamalidir. Hamur soguyunca baklava gibi veyahut
yuvarlak keserek bunlari sekerle beraber ¢alkanmis yumurta sarisina batir. Sonra iyice

doviilmiis ekmek i¢i ununa bulayarak sicak yaga atip kizart.”
Metnin giiniimiiz Tiirk¢esi karsilig1 su sekildedir;

“Yarim litre siite iki yiiz elli gram un katarak buna bir tutam tuz, yetmis bes gram seker, bir
parga portakal veya limon kabugu koyarak koyu bir bulamag yap. Karistirarak ateste pisir.
Biraz soguduktan sonra bir yumurta saris1 ¢irpip bulamaga giizelce karigtir. Sonra yaglanmis

bir tas veya ¢inko iizerine dokerek tamamiyla sogumak i¢in terk et.
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Bulamag¢ bir parmak kalinliginda olmamalidir. Hamur soguyunca baklava gibi veyahut
yuvarlak keserek bunlar1 sekerle beraber cirpilmis yumurta sarisia batir. Sonra iyice

doviilmiis ekmek i¢i ununa bulayarak sicak yaga atip kizart.”

(Créme Frite — Kizarilmis Krema)

Malzemeler Miktar

e Siit e 500Ml
e Un e 250 Gr
e Tuz e 2Gr

e  Seker e 100 Gr
e  Portakal e | Adet
e Yumurta Sarist e 2 Adet
e FEkmek ici e 250Gr
e Siviyag e 400 Ml

Yapilist
e  Siitiin tamamina unun tamamu, tuz, 75 Gr seker ve portakal kabugu rendesi eklenip karigtirlarak
pisirilir.
e Sogutulup bir yumurta sarisi ile beraber ¢irpilir.
e  Bir kap yaglanarak yaklasik 1-1,5 santimetre kalinliginda olacak sekilde kaba alinir ve sogutulur.
e Hazirlanan bu hamur baklava dilimi yahut yuvarlak dilimler halinde ¢ikarilir. Kalan sekerle
cirpilmis yumurta sarisina bulanir. Cikarilip ekmek igine bulandiktan sonra kizgin yagda kizartilir.

Servise alinir.

Tablo 4. 13. Tatli, Créme Frite — Kizarilmis Krema

Regetede gramajlara dair detaylar yer alsa da her iriine dair degildir. Uriiniin modern

pisirme tekniklerinden derin kizartma ile yapildig1 goriilmektedir. Kontrast yakalamak adina
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yine kitabin i¢erigindeki vigne surubu bir yardime1 sos olarak tasarlanmistir. Regetesi ise su

sekildedir;

721 Sirop de Cerises (Visne Surubu) (K 718)

“Eziksiz ve pek olgun olmayan vignelerden alip saplarini kopardiktan sonra bir ¢omlege
koyarak giizelce ezip mahzende tahammiir etmek icin yirmi dort saat birak. Bade’ hii bir
elege siiz ve tekmil suyu sitkmak icin iizerinden bastir.
Meyve suyunun kilosu icin sekiz yiiz yetmis gram seker ilavesiyle atese koyup ara sira
karistirarak kaynar surup iki — ii¢ tasim kaynayinca kopiigiinii al. Atesten kaldwr, 1lik olunca
siselere doldur. Bunlari yirmi dort saat sonra mantarla tika ve serin bir mahalde hifz et.”

Metnin giiniimiiz Tiirkcesi karsilig1 su sekildedir;
“Eziksiz ve pek olgun olmayan visnelerden alip saplarmi kopardiktan sonra bir ¢comlege
koyarak giizelce ezip mahzende mayalamak i¢cin yirmi dort saat birak. Bundan sonra bir
elege siiz ve tiim suyu sitkmak i¢in iizerinden bastir.
Meyve suyunun kilosu ic¢in sekiz yiliz yetmis gram seker ilavesiyle atese koyup ara sira
karistirarak kaynar surup iki — ii¢ tagim kaynayinca kopiigiinii al. Atesten kaldir, 1lik olunca

siselere doldur. Bunlar1 yirmi dort saat sonra mantarla tika ve serin bir alanda depola.”

Malzemeler Miktar
e Visne e 400 Gr
e  Seker o 150 Gr

Yapilist
e  Visneler saplar1 ve ¢ekirdekleri ayiklanip ezilerek bir giin bekletilir, ertesi giin suyu siiziiliir.

e  Suyu sekerle beraber cektirilerek tatli — eksi bir sos elde edilir.

Tablo 4. 14. Tatli, Yardime1 Uriin, Sirop de Cerises - Visne Surubu
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Visne surubu normalde bir icecek olarak tasarlanmisken modernize edilen halinde
tatliya yardimci bir sos olarak hazirlanmistir. Sosta tatli — eksi zithigi saglanabilmesi i¢in
seker miktar1 azaltilmistir. Hazirlanan sos tatliyla beraber servis edilmektedir.

Regeteler uygulanirken hem alaturka hem alafranga regeteler uygulanmistir. Amuse
— Bouche i¢in bir alafranga regete tercih edilse de kullanilan iirlinler ve teknik acisindan
yabanci olunan irilinler degildir. Ordovr i¢in iki ayr1 iiriinden ii¢ gesit iirlinle bir tabak
tasarlanmigtir. Salatalik ve patlicanla; kizartma, marine etme ve zeytinyaglh {iriin
hazirlanmistir. Uriinler ayn1 zamanda hiyar tavasi hari¢ vegan olmasiyla da 6n plana
cikmaktadir. Ara sicakta hem patates piiresi benzeri hem de kofte gibi pisirilen alaturka bir
recete bulunmaktadir. Menii tasarlanirken bu {irtine alafranga bir garnitiir eslik etmektedir.
Ana yemekte alaturka bir kirmizi et iirlinii, kebap hazirlanmistir. Marinasyonu ve pisirme
stirecinde de hazirlanan baharath tereyagi ile 6n plana ¢ikmaktadir. Tath i¢inse alafranga bir
recete sec¢ilmis ve her ne kadar kizartilan bir iirlin olsa da siitlii bir tath ile fazla yogun
olmayan bir {iriin tercih edilmistir. Bu yogunlugu zit tatlarla dengelemek adma visne

surubundan elde edilen sosla beraber servis edilmistir.

Toplam tabak sayis1 bes olsa da kitaptan almarak gelistirilen ve standart receteleri
hazirlanan iirlin sayis1 on olmustur. Miimkiin oldugunca az sayida iiriin degistirilmis ya da
eklenmistir. Uriinlerin asli &zellikleri bozulmadan yeni standart receteleri ve modern

sunumlar1 hazirlanmistir.

Secilen recetelerde yer alan yuvarlak temasina uygun olarak bir gember seklinde amuz busg
tabag1 tasarlanmistir. Devaminda ordovr tabagi i¢cin yuvarlak kesilen salataliklardan
yuvarlak formda bir sunum hazirlanmistir. Ayni1 sekilde yuvarlak kesilen salataliklardan bir
kizartma elde edilmistir. Ordovr tabagindaki son yuvarlak ise patlican dolmasinm yorumu
olan patlican sarmasmdan {i¢ ayr1 yuvarlak iiriin elde edilmesidir. Ug ayr1 iriin orddvr
tabagmi olusturmustur. Ara sicakta da yuvarlak temasina uygulanabilir bir {iriin
bulunmaktadir. Patates koftesine yuvarlak bir hamburger koftesi yorumu diistiniilmiistiir.
Kaytan kebabinda bu tema devam etmemis olsa da eslik¢i olan soganda devam ettirilmistir.
Yuvarlak soganlar formu bozulmadan sosa eklenmistir. Temanin devam ettirilebildigi son
iirlin ise tathdir. Recetede de ifade edilen iki tiirlii form verme sekli vardir. Birisi yuvarlak,
digeri baklava dilimi olmasidir. Menii 6nerisinde yer alan yuvarlak temasina uygun olmasi
icin yuvarlak kesim tercih edilmistir. Yogun tada bir zitlik verebilmek i¢in de yine kitapta

yer alan visne surubuna sadece daha yogun form vermek i¢in uzun siire kisik ateste
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cektirilmistir. Tatliya yardimer bir sos olarak diisiiniilmiistiir. Uretim siiregleri, recetelerini

kitaptaki orijinal goriintiisii vb. detaylara eklerde yer verilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Osmanl’nin 19. Yiizyill icerisinde gegirdigi ve mutfak kiiltiiriine etki eden
doniisimler incelenmistir. Osmanli’da 1844 yili itibariyle matbli yemek kitaplarmin
basilmaya baslandig1 goriilmektedir. Osmanlica matbli yemek kitaplarinin ilki olarak 1844
yilinda basilan Melce’iit Tabbahin ile baslayan bu siirecin 1927 yilinda ikinci baskisini yapan
Evde As¢1 Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitab1 ile nihayet buldugu sdylenilebilir.
Sonrasinda gerceklesen Harf Devrimi ile beraber yemek kitaplarinin da artik kullandigimiz

alfabede basildig1 goriilmektedir.

Teze konu olan kitap incelendiginde 776 basliktan 6n s6zdeki 2 madde (Ascilik
Hakkinda Birka¢ S6z, Alafranga Sofra Tertibi) ve sondaki tathirat bashgindaki 11 madde
disinda tamamen yemeklerin incelendigi ve anlatildigi goriilmektedir. Kitabin boliimleri
yazar tarafindan fasil ad1 verilen bagliklarla boliinmiistiir. Her bir fasil kendi alt bagliklariyla

da igcerdigi tirtinlere dair fikir vermektedir.

Kitapta yer alan fasillar basta olmak iizere; recete numaralandirmasi, kelime
yazimlar1 gibi kullanimlarda hatalar yapildig1 goriilmektedir. Hatalar matbaaciligim yeteri
kadar ilerlememesinden kaynakli yahut bagka sebeplerle yapilmis olabilir. Fasil
basliklarinda yapilan hatalardan biri “Onuncu Fasil” sonrasi on bir ile devam edilmesi
gerekirken “On Dérdiincii Fasil” ile devam edilmektedir. Otuz Ug ve Otuz Besinci fasillarin
arasma “Otuz Dokuzuncu Fasil” gelmistir. Burada da siralama hatasi ya da baski hatasi

yapildig1 diistiniilmektedir. Fasil basliklar1 sayiyla degil Osmanlica yaziyla yazilmistir.

Kitabin merkezinde alaturka — alafranga kiyasi oldugu da Fransizca karsilig1 verilen
yemekler ile goriilmektedir. Kitabin 6n s6z baglklarinda da alafranga regetelerin
karsiliklarmin verildigi aktarilmistir. Ayni sekilde yine ilk 6n s6z maddesinde yazar daha
onceki yemek kitaplar1 ile kendi kitabinin farklarini ortaya koymustur. Daha 6nceki yemek
kitaplarmin 6zellikle ¢cok kisa ya da uzun olmasi1 sebebiyle ideal uzunlukta olmadigini ifade
etmistir. Kitabin bashiginda gegtigi gibi ev hanimlari i¢in yazildig: tekrar edilmis ve bunun
icin anlagilir bir kitabin tertip edildigine yer verilmistir. Yazar tarafindan ifade edilen ise
“Kitabimiz esasen alaturka yemek pisirmek usullerinden bahseder. Fakat bir nebze de
alafranga yemek tertibinden bahsetmeyi de fdideden hali gérmedik.” seklindedir. Buradan

da anlagilan iki kiiltiiriin de bir yemek kitabinda yer almasi gerekliligidir.
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Incelenen kitapta daha 6nce giiniimiiz Tiirkgesine aktarilmamis olmast tezin ana odak
noktasi olmustur. Giinlimiiz Tiirk¢esine aktarimda yapilan farkli teknikler olsa da iki ana

yontem on plandadir;

e Transkripsiyon (Ceviri Yaz1)

e Transliterasyon (Harf Cevirisi)

Transkripsiyonda fonetik alfabesi kullanilmasindan otiirii tercih edilmemistir.
Transliterasyon teknigi ise sadece cevirinin yapildigi alfabeyi kullanmayi temel almistir.
Tezin amaci olan kitabin giiniimiize uyarlanmas1 her agidan amacidir. Okuyan kisiler i¢in

anlagilir bir dil ve imla yani sira kitabin yansittiklari da giincellestirilmistir.

Transliterasyon sonrasi yemeklerin icerdikleri iirlinler, teknikler ve ekipmanlar
bulgular boliimiinde incelenmistir. Kitabin “Alafranga Sofra Tertibi” baslikli ikinci
maddesinde yer alan bilgiler dogrultusunda bir menti tasarimi olusturularak menti 6nerisinde
bulunulmustur. Menii 6nerisinin amact; miistakil olarak yemek gruplar1 ya da basliklarin
degil, kapsamli olarak bir tadim seckisinin ortaya konmasidir. Bu secki yapilirken amag
yaninda yontem; az sayidaki Osmanlica matbii yemek kitabindan birini gastronomi
diinyasimin bilgisine giincelleyerek ve standardize ederek sunmaktir. Kitapta yer alan muglak
ifadeler ya da kesin bir sekilde belirtilmeyen detaylar yontem kisminda ifade edilen usullerde

diizenlenerek herkesin rahatlikla uygulayabilecegi sekilde diizenlenmistir.

Kitaptan belirlenen 10 regete ile toplamda 5 tabak hazirlanmistir. Bu tabaklar amuse-
bouche (amuzbus), hors d'oeuvre (ordovr), ara sicak, ana yemek ve tatli olarak siralanmustir.
Amuzbus yapilmasindaki amag, tasarlanacak bir menii i¢in kitabin herhangi tiirde yemege
kaynak saglayabilecegini gdstermektir. Kitaptaki 486 numaral regete olan Purée de Pois
(Bezelye Ezmesi) uygulanmistir. Orddvr tabagmda ise 3 ayri regete kullanilmustir. Ikisi
salatalik ile yapilirken, bir tanesinde patlican kullanilmistir. 498 numarali Concombres Frites
(Huyar Tavasi), 499 numarali Concombres Hors d'oeuvres (Hiyar Salatasi) ve 493 numarali
Aubergines Farcies (Patlican Dolmasi) regeteleri orddvr tabagmi olusturmustur. Ilk iki
tabaktaki tiim regeteler alafranga regetedir. Ugiincii tabaktaki patates koftesi ise alaturka
recetelerden secilmistir. 135 niumarali Patates Koftesi regetesi ve 530 numarali Persil Frit
(Kavrulmus Maydanoz) ara sicak tabagmi olusturmustur. Yanindaki maydanoz kizartmasi
alafranga regetedir. Ana yemekte bir alaturka regete olan Kaytan Kebabi tercih edilmis,
yaygin olarak tiiketilmeyen kebaplardan biri secilmistir. Bunun yanina bir alafranga soganh

garnitiir regetesi eklenmistir. Regeteleri ise 89 numarali Kaytan Kebab1 ve 458 numarali
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Oignons Glaces Pour Garniture (Garnitiir I¢in Glas Sogan) seklindedir. Son olarak tatlida
da alafranga iki ayr1 regete birlestirilmistir. Regeteleri ise ana iirlin olarak segilen 611
numarali Créme Frite (Kizarilmis Krema) ile sos olarak doniistiiriilen 718 numarali Sirop de
Cerises (Vigne Surubu) recetesi olmustur. Bu menii tasarimi ile yuvarlak temasi sunumlarda

oncelenerek farkli yerdeki 10 regete ile 5 tabakli bir menii hazirlanmustir.

Ozetle alaturka — alafranga zitihginm yogun giindem oldugu bir dénemde ve 19.
Yiizyilin etkisinde olan bir eser giincel dile uyarlanarak aktarilmistir. Regetelerin nasil
diizenlenmesi ya da Olgiilerin nasil standardize edilmesi gerektigi de hem yontemde hem
bulgularda aktarilmistir. Gastronomik birikimin siirekliliginde bir kesinti olarak goriilen hala
giliniimiize uyarlanmamis olan Evde As¢1 Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitabi, igerigi bu

calismada incelenerek ortaya konmustur.

Kitap icerigi lizerinden hem gastronomi egitimi veren kurumlara hem de sektore

onerilerde bulunulabilir. Bu 6neriler su sekilde olacaktir;

e Universitelerin; Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Ascilik, Turizm ve Otel
Isletmeciligi gibi boliimlerindeki gastronomi tarihi derslerinde, recete okuma
derslerinde ve klasik Tiirk mutfagi derslerinde bir kaynak olarak tez kullanilarak yeni
iirlin gelistirmeleri yapilabilir.

e Ozel ascilik akademilerinde Avrupa mutfaklarindaki {iriinlerin gecmiste yemek
kitaplarinda tiretildigi ve farkliliklarinin neler oldugu aktarilabilir.

e Tezin bir simirliligi olan siireye bagli olarak yapilamayan duyusal analiz ve tadimlarin
yapilmasi ve bu alanda ¢aligmalar yapilmasi akademik ¢alisma yapanlara 6rnek teskil
edebilir.

o Kitapta alaturka mutfak olarak ifade edilen geleneksel mutfagin iiretimleri ile
giiniimiiz mutfaginda ayni1 {iriiniin tiretimi arasindaki farkliliklar ortaya konularak
gastronomik birikimin kaybolmayacagi yeni iirlinler ve meniiler gelistirilebilir.

e Sektore bir oneri olarak da Evde As¢1 Kadin Yahut Miikkemmel Yemek Kitabi dahil
olmak tizere 19. Yiizyil yemek kitaplarmin barindirdigr hem malzeme hem teknik
bilgisinin menti gelistirmede 6nemli bir referans oldugu sdylenilebilir. Tezde yapilan
menii Onerisindeki gibi bir tadim meniisii 6zellikle kiiltiirel kodlara bagli, Anadolu —
Tiirk mutfagi tizerine ¢alisan sefler tarafindan yapilabilir.

e Kamu kurumlar1 ve 6zellikle kiiltlir bakanliginin yapacagi etkinlikler i¢in 6nemli bir

referans teskil edebilir.
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e Gastrodiplomasi tarafinda da alaturka — alafranga uyumunun yakalanmis olmasi
yapilacak projeler i¢in fikir ve tema olusturabilir.

e Yapilan tabaklamalar daha farkli tasarimlar ya da eklemelerle zenginlestirilebilir.

Kitapta yer alan regeteler her ne kadar eski yazim tarzina, eski ekipmanlara ve 6l¢ii
birimlerine ya da belirsizliklere sahip olsa da giliniimiiz standartlarina gevrilebilmektedir.
Yorumlama yapilan tabaklarda iirlinlerin yuvarlak olmasi ya da dyle segilmesi 6nemli bir
faktordiir. Meniide birbiri ile uyumlu gorsellikler yakalanmaya calisilmistir. Patlican
dolmasmin orddvr tabaginda digerleriyle uyumlu bir formda olmas: adina sarma seklinde

dizayn edilmis ve o forma uygun olarak yuvarlak kesilmistir.
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EKLER

EK 1: Kitaptaki Birinci Fasil Rec¢eteler Tablosu

BIRINCI FASIL
Corbalar
3 Diigiin Corbast 11 (Ciger Corbasi) 19 Mercimek 27 Deniz Tekesi —
Corbast Karides - Corbasi
4 Iskembe Corbasi 12 (italyan 20 Potage Tapioca 28 Potage a La
Corbasi) — Tapyokal1 Corba Royale — Kremali
Buyon Corbast
5 Kulak Corbasi 13 (Tarhana 21 Bezelye Corbas1 | 29 Midye Corbasi
Corbasi)
6 (Potage Paysenne 14 (Cerkes 22 Frenk Arpasi 30 Consomme aux
— Sebze Corbasi) Corbasi) Corbasi Pates d’Italie —
Sehriye Corbast
7 (Potage Andaloue | 15 Consomme aux 23 Irmik Corbas1 | 31 Créute au Pate —
— Domates Macaronis — Ekmekli Corba
Corbasi) Makarna Corbasi
8 (Arpa Yildiz, Tel | 16 Potage de Saute 24 Potage Sans — | 32 Potage Creme de
ve Kuskus — Irmik Corbasi Souci / Tavuk Gibier — Av Ezmesi
Sehriyeleri Ezmeli Corba Corbasi
Corbalan)

9 (Créme Volaille —
Tavuk Corbasi)

17 Siit Corbasi

25 Piring Corbasi

33 Potage Chasseur

— Avci Corbasi

10 (Sebze Corbasi)

18 Kus Corbasi

26 Istiridye Corbasi
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EK 2: Kitaptaki Ikinci Fasil Receteler Tablosu

IKINCI FASIL

Et Sulan

34 Av Eti Suyu

36 Balik Suyu

38 Sigir Eti Suyu

40 Koyun Eti Suyu

35 Bouillon — Beyaz
Su

37 Tavuk Suyu

39 Consommeé —

Buyon Suyu
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EK 3: Kitaptaki Uciincii Fasil Receteler Tablosu

UCUNCU FASIL
Pelteler
41 Sigir Eti Suyu 43 Muhtelit - 45 Patelere Mahsus | 47 Tavuk Eti Suyu
Peltesi Karisik/Karma- Et Pelte Peltesi
Suyu Peltesi
42 Koyun Eti Suyu 44 Av Eti Suyu 46 Balik Eti Suyu -
Peltesi Peltesi Peltesi

148




EK 4: Kitaptaki Dordiincii Fasil Receteler Tablosu

DORDUNCU FASIL

Salgalar

48 Zeytinyag1 Salcasi

51 Istakoz Sal¢asinin Baska

Nev’i

54 Domates Salgasi

49 Istakoz Salgast

52 Babharl1 -Baharatli- Salga

55 Diger Nev’i (Domates
Salcasi)

50 Yumurta Salgast

53 Midyeli Salca

56 Diger Nev’i -2-
(Domates Salcas1)
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EK 5: Kitaptaki Besinci Fasil Receteler Tablosu

BESINCI FASIL

Sogiisler - Haslamalar

57 Sigir Eti Haglamasi 60 Mercan, Levrek, Kirlangic ve sair Nev’

Baliklarin Haglamalar1

58 Baska Nev’i 61 Dana So6giist

59 Koyun Eti Haglamas1 62 Koyun Sogiisii
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EK 6: Kitaptaki Altinc1 Fasil Regeteler Tablosu

ALTINCI FASIL

Kiilbastilar

63 Tavuk Kiilbastisi

69 Tencere Kiilbastisi

75 Lifer Kiilbastis1 —

Killemesi-

64 Koyun Eti Karaciger ve
Bobrek Kiilbastilari

70 Tava Kiilbastisi

76 Istiridye Kiilbastist

65 Pili¢ Kiilbastisi

71 Sahan Kiilbastisi

77 1zmarit Kiilbastis

66 Si1g1r ve Dana
Kiilbastilar1

72 Taze Sardalya Kiilbastisi

78 Kaskaval ve Kagar

Peynirleri Kiilbastilar1

67 Tepsi Kiilbastis1

73 Tekir ve Kaya Baliklar1
Kiilbastilar

79 (Peksimet Tozuyla
Kiilbasti)

68 Koyun Pirzolas1

74 Uskumru ve Lufer

Izgaralar

80 Pastirma ve Sucuk

Kiilbastilar1
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EK 7: Kitaptaki Yedinci Fasil Receteler Tablosu

YEDINCI FASIL
Kebaplar
81 Geyik, Karaca ve Yaban | 87 Hindi Palaz1 Sisi Kebab1 93 Orman Kebabi
Kegisi Kebaplari
82 (Pili¢ Kebabr) 88 Kokoreg 94 Yufkal1 Kebap
83 Kaz Palaz1 Kebabi1 89 Kaytan Kebab1 95 Yogurtlu Kebap
84 Mazruf Kebabi 90 Koyun Kebabi 96 Atiparmak Torik

Palamut ve Kili¢ Baliklar1
Kebaplari

&5 Tavuk Kebabi

91 Badincanli Bildircin
Kebabi

97 Cars1 Kebabi

86 Ordek Palazi Kebabi

92 Izmir Kebab1
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EK 8: Kitaptaki Besinci Fasil Receteler Tablosu

SEKIZINCI FASIL

Yumurtalar

98 Iskembeli Yumurta

106 Pastirmali Yumurta

114 Pastirmali Yumurta

Diger Nev’i

99 Sucuklu Yumurta

107 Soganli Yumurta

115 Euf Brouillé Bisque —

Karidesli Yumurta

Yumurta

100 Kiymali Yumurta 108 iskembeli Yumurta 116 Sucuklu Yumurta
Diger Nev’i

101 Sahanda Yumurta 109 Rafadan Yumurta 117 Tereyagh Yumurta

102 Mantarlhh Yumurta 110 Penirli -Peynirli- 118 Nohutlu Yumurta

103 Makarnali Yumurta

111 Ispanakli Yumurta

119 Euf Lyonnaise — Siitli

Parisienne — Salcali

Yumurta

Yumurta
104 (Euf Brouillé — 112 Dereotlu Yumurta 120 Domatesli Yahni
Ekmekli Yumurta
105 Euf Brouillé a la 113 Hazir Lop Yumurta -
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EK 9: Kitaptaki Dokuzuncu Fasil Receteler Tablosu

DOKUZUNCU FASIL
Yahniler
121 Diigiin Yahnisi 125 Fasulye Yahnisi
122 Nohutlu Yahniler 126 Bortilce Yahnisi
122 Mantar Yahnisi 127 incik Yahnisi
123 Tatlil1 Yahni 128 Iskembe Yahnisi
124 Paga Yahnisi 129 Sarimsakli Yahniler
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EK 10: Kitaptaki Onuncu Fasil Receteler Tablosu

ONUNCU FASIL
Tavalar
130 Tekir, Glimiis ve 138 Tavuk veya Hindi 146 Pili¢ Tas Kebab1
Istavrit Baliklarinmn Tavasi Kofteleri
131 Hamsi Balig1 Tavasi 139 Miicmer 147 Yufkali Kusbasi Yahut
Tas Kebabi
132 Badincan Tavasi 140 Cayir Miicmeri 148 Av Eti Tas Kebab
133 Karaciger Tavasi 141 Cigerli Miicmer 149 Adi Tas Kebabi

134 Midye ve Istiridye

Tavalari

142 Tas Kebabi

150 Kuzu, Hindi, Tavuk,
Kaz, Ordek, Firm Kebaplari

135 Patates Koftesi

143 Bumbar ve Sirdenin

151 Mantar Firin Kebabi

Kebabi

Imali
136 Maydanozlu Terbiyeli 144 Tavuk, Hindi, Kaz, 152 Kilig ve Altiparmak ile
Kofteler Ordek Tas Kebaplar1 Sair Mesabe Baliklarin
Firm Kebaplari
137 Kebap Koftesi 145 Tane Etinden Tas 153 Dolmus Kuzu Kebabi
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EK 11: Kitaptaki On Dordiincii Fasil Regeteler Tablosu

ON DORDUNCU FASIL

Dolmalar

154 Asma Yapragi, At
Kestanesi, Lahana
Yapraklarinin Yalanci

Dolmalari

157 Midye Dolmast
(Kitapta tekrar 155 yaziyor)

160 Midyeli Domates
Dolmas: (Kitapta 158
Yaziyor)

155 Uskumru Dolmasi

158 Liifer Balig1 Dolmasi
(Kitapta 156 yaziyor)

156 Zeytinyagl Badincan

Dolmasi

159 Yalanci Enginar
Dolmasi (Kitapta 157
Yaziyor)
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EK 12: Kitaptaki On Besinci Fasil Receteler Tablosu

ON BESINCI FASIL

Sebzeler

161 Patates Pastas1 (K 159)

170 Badincanin Silkmesi

(K 168)

179 Zeytinyagli Taze
Fasulye (K 176)

162 Kuskonmaz (K 160)

171 Kir Silkmesi (K 169)

180 Giiveg Silkmesi (K

177)
163 Zeytinyagl Enginar (K | 172 Kushane Silkmesi (K 181 Cerkes Fasulyesi (K
161) 170) 178)
164 Patates Silkmesi (K 173 Kuzu Silkme (K 171) 182 Semiz Otu (K 179)
162)
165 Zeytinyagh Bakla (K 174 Sakiz Kabag1 Bastisi 183 Ebegiimeci (K 180)
163) (K172)
166 Bamya Bastilar1 (K 175 Imam Bayild: 184 Ispanak Kushane
164) Musakkas1 (K 181)

167 Kuru Baklanin Ezmesi

(K 165)

176 Sakiz ve Asma
Kabaklarinin Imam

Bayildis1 (K 173)

185 Ispanak Kavurmasi (K
182)

168 Kuru ve Salamura

Bamyasi (K 166)

177 Eksili Sakiz Kabagi (K
174)

186 Ispanak (K 183)

169 Kuzu Etiyle Terbiyeli
Bamya Giiveci (K 167)

178 Taze Fasulye Bastisi
Yani Yahnisi (K 175)
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EK 13: Kitaptaki On Altinc1 Fasil Regeteler Tablosu

ON ALTINCI FASIL

Alafranga Usulde Tavuk Yemekleri

187 Bordure de Poulets — 189 Crouquette de Volaille 191 Poulet Grillé Sauce
Pilavl Pili¢ (K 184) a la Royale — Pili¢ Koftesi Piquante (K 188)
(K 186)
188 Dindonne Roti —Hindi | 190 Poulets Griliés — Pili¢ -
Kebabi1 (K 186) Izgaras1 (K 187)
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EK 14: Kitaptaki On Yedinci Fasil Receteler Tablosu

ON YEDINCI FASIL

Mehliyeler

192 Etli Mehliye (K 189) 194 Misir Tertibi Mehliye (K 191)

193 Mecaz Mehliyesi (K 190) 195 Lahana Bastis1 yani Yahnisi (K 192)

159



EK 15: Kitaptaki On Sekizinci Fasil Regeteler Tablosu

ON SEKIZCIi FASIL

Dolmalar ve Musakkalar

196 Biitiin Lahananin

Dolmasi (K 193)

200 Eksili Pirasa (K 197)

204 Yer Elmas1 (K 201)

197 Pirasanin Bastis1 Yani

201 Zeytinyagh Bezelye (K

205 Biitiin Karnabahar (K

Yahnisi (K 194) 198) 202)
198 Biber Yaprag: (K 195) 202 Tane Etli Bezelye (K 206 Zeytinyagh Havug (K
199) 203)
199 Zeytinyagl Pirasa (K 203 Karnabahar Kughane -
196) Musakkasi (K 200)
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EK 16: Kitaptaki On Dokuzuncu Fasil Receteler Tablosu

ON DOKUZUNCU FASIL
Sahan Musakkalan
No-1 No -3 211 Salgam, Patataes, Yer
207 Domates Tepsi 209 Sakiz Kabagi Elmasi, Sahan Musakkalar1
Musakkas1 (K 204) Musakkas1 (K 208)
(K 206)
No -2 No -4 205 Biitiin Karnabahar (K
208 Badincan Sahan 210 Pirasa Sahan 202)
Musakkasi (K 205) Musakkasi
(K 207)
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EK 17: Kitaptaki Yirminci Fasil Receteler Tablosu

YIRMINCI FASIL

Etli Dolmalar

212 Yekdigerlerine Mesabe
Olan Patlican, Sakiz Kabag1
Asma Kabag1 ve Salatalik
Dolmalar1

(K 209)

214 Etli Kavata Dolmasi (K
211)

216 Etli Salgam Dolmasi1 (K 213)

213 Etli Pirasanin dolmasi

(K 210)

215 Etli Kirmiz1 ve Yesil
Domates Dolmalar1 (K 212)

217 Etli Sogan Dolmas1 (K 214)

218 Etli Yesil Dolmalik
Biberin Dolmas1 (K 215)
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EK 18: Kitaptaki Yirmi Birinci Fasil Receteler Tablosu

YIRMIi BIiRINCi FASIL

Alafranga Usulde Baz1 Sebzeler

219 Petits-pois au beurre

(Tereyagli Bezelye) (K 216)

222 Harricot Vert au
Beurre — Tereyagli Yesil
Fasulye (K 219)

225 Epinards aux Fleurons
— Ispanak Kavurmasi (K

222)

220 Asperge Sauce
Haudaise — Salcali
Kuskonmaz (K 217)

223 Artichaut Baregoule —

Sal¢ali Enginar Dolmas1 (K
220)

226 Puree de Pomme de
Terre — Peynirli Patates
Ezmesi (K 223 / Yanlighkla
293 Yazilmis)

221 Epinards aux (Euf —
Yumurtali Ispanak (K 218)

224 Feve de mrais
Paysanne —Tereyaglh Bakla
(K 221)

227 Tomate Farcie

Provinciale — Domates

Dolmasi (K 224)
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EK 19: Kitaptaki Yirmi Ikinci Fasil Receteler Tablosu

YIRMI IKINCI FASIL
Garnitiirler
228 Patates Garnitiiriiniin 232 Ispanak Garnitiirii (K 236 Midye Garnitiirii
Haslamas1 (K 225) 229) (K233)

229 Patates Garnitiirii (K 233 Hindiba Garnitiirii (K 237 Beyin Garnitiirii (K

226) 230) 234)

230 Buzlu Sogan Garnitiiri | 234 Bezelye Garnitiirii (K
(K 227) 231) -

231 Ekmek Garnitiirii (K | 235 Istiridye Garnitiirii (K

228) 232)
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EK 20: Kitaptaki Yirmi Uciincii Fasil Receteler Tablosu

YIRMI UCUNCU FASIL

Pilakiler

238 Mantar Pilakisi (K 235)

241 Kefal, Levrek, Kilig, Torik,
Altiparmak ve Palamut Pilakileri

(K 238)

244 Uskumru Pilakisi (K 241)

239 Domatesli Midye Pilakisi

242 Domates Pilakisi (K 239)

245 Pagca Pilakisi (K 242)

240 Midye Pilakisi (K 237)

243 Kuru Fasulye Pilakisi (K
240)

246 Enginar, Bakla ve Bezelye
I¢leri ile Fasulye ve Semiz
Otunun Derli Olarak Pilakisi
(K243)
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EK 21: Kitaptaki Yirmi Dordiincii Fasil Receteler Tablosu

YIRMi DORDUNCU FASIL

Piyazlar

247 Enginar Piyaz1 (K 244) | 249 Kuru Bakla Piyaz1 (K | 251 Patates Piyazi (K 248)
246)

248 Nohut Piyaz1 (K 245) | 250 Fasulye Piyazi (K 247) -
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EK 22: Kitaptaki Besinci Fasil Receteler Tablosu

252)

256 Peynirli Pide (K 253)

261 Rozbif -RoastBeef- (K
258)

YIRMI BESINCI FASIL
Kapamalar ve Muhtelif Yemekler

252 Keskek (K 249) 257 Balkabagi Dolmas1 (K | 262 Kavurmali Patates (K
254) 259)

253 Asude (K 250) 258 Terbiyeli Paga Tiridi (K | 263 Tavuk Kapamasi (K
255) 260)

254 Cerkes Tavugu (K 251) | 259 Paca Donmasi (K 256) 264 Yagsiz Mercan
Balig1(K261)
255 Ciger Kavurmasi (K 260 Erikli Giiveg (K 257) -
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EK 23: Kitaptaki Yirmi Altinc1 Fasil Regeteler Tablosu

YIRMI ALTINCI FASIL
Yagsiz Hafif Tathlar
265 Keskiil-ii Fukara (K 270 Bademli Karama (K 275 Kaymakli Lokum (K
262) 267) 272)

266 Pandispanya (K 263) | 271 Lokum Sekeri (K 268) 276 Pasta (K 273)
267 Visneli Ekmek Tatlis1 272 Bademli Lokum (K 277 Pastanin Diger Nev’i
(K 264) 269) (K 274)

268 Piskiivit -Biskiivi- (K 273 Bademli Sucuk
265) Lokumu (K270) -
269 Karama (K 266) 274 Sam Fistikli Lokum (K
271)
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EK 24: Kitaptaki Yirmi Yedinci Fasil Receteler Tablosu

281)

YIRMI YEDINCI FASIL
icler
278 Balik Etiyle I¢ (K 275) | 282 Salamur Peynirinden I¢ | 286 Ispanakli i¢ (K 283)
(K 279)
279 Pacali i¢ (K 276) 283 Taze Peynirden I¢ (K | 287 Koyun Kiymasindan I¢
280) (K 284)
280 Enginarli I¢ (K 277) 284 Kagkaval ve Dil 288 Tavuk ve Hind1i
Peynirlerinden Igler (K Kiymasindan I¢ (K 285)

281 Tulum Peynirinden
Ig(K278)

285 Eski Kasar ve
Kaskavalden I¢ (K 282)

289 Kuzu Cigerinden I¢ (K
286)

290 Av Kuslariyla, Tavuk,
Hindi, Kaz Cigerlerinden I¢
(K 287)

169




EK 25: Kitaptaki Yirmi Sekizinci Fasil Receteler Tablosu

YIRMIi SEKIiZiNCi FASIL

Pateler

291 Tavuk Patesi (K 288) 292 Hindi Patesi (K 289) 293 Bildircin Patesi (K
290)

170



EK 26: Kitaptaki Yirmi Dokuzuncu Fasil Regeteler Tablosu

ve Tavuk ve sair Av

299 Su Boregi (K

303 Piruhi (K 300)

YIRMI DOKUZUNCU FASIL
Borekler
294 Yutka Boregi 298 Ince Borek (K 302 Tatar Boregi | 306 Pogaca (K 303)
(K 291) 295) (K299)
295 Yutkali Hindi

307 Manti1 (K 304)

Kuslar1 (K 292) 296)
296 Pogaca Boregi 300 Paga Boregi 304 Gozleme (K 308 Badincan
(K 293) (K 297) 301) Boregi
(K 305)
297 Puf Boregi (K | 301 Fincan Boregi 305 Sigara Boregi 309 Kikirdak
294) (K 298) (K'302) Pogacas1 (K 306)
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EK 27: Kitaptaki Besinci Fasil Receteler Tablosu

OTUZUNCU FASIL

Alafranga Usulde Sigir Eti Yemekleri

310 Sigir Eti (K

313 Boeuf Bouilli

au Gratin — Firinda

316 (Bifteck —

319 Langue de
Boeuf a Laeauce

Piquante ou a la

Mitoton —S181r

et Faux — Filet a la

307) Sigir Kebabi (K310) Biftek) (K313)
Souse Tomate —
Salcali Sigir Dili
(K316)
311 Boeuf en 314 Filet de Boeuf 317 Filets Sautes
aux Champignons — 320 Langue de

Tencere Kebabi Broche / Sigir Sis Mantarh Fileto Boeuf au Gratin —
(K308) Kebabi [Fileto] Kizarmasi (K314) | Garnitiirlii Sigir Dili
(K311) Firmi (K317)
321 Cervelle de
312 Boeuf en 315 Aloyau Roti ou 318 Boeuf a la Boeuf —-S1gir Beyni
Hachis — Sigir Rosbif — Rozbif Mode - Alamud (K318)
Kiyma Kebabi (K312) Sigir Kizartmasi 322 Cervelle de
(K309) (K315) Boeuf en Matelote —

Terbiyeli Sigir
Beyni (K 319)
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EK 28: Kitaptaki Otuz Birinci Fasil Receteler Tablosu

OTUZ BIRINCI FASIL
Alafranga Usulde Koyun Eti Yemekleri
323 Mouton — Koyun Eti | 325 Cotelettes de Mouton — 327 Pieds de Mouton a
(K320) Koyun Kotleti (K322) Lapouleite — Terbiyeli
Koyun Pagasi (K324)
324 Gigot Roti — Sis 326 Cervelle de Mouton — -
Kizartmasi) (K321) Koyun Beyni (K323)
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EK 29: Kitaptaki Otuz ikinci Fasil Receteler Tablosu

OTUZ iKINCI FASIL

Alafranga Usulde Dana Yemekleri

328 Veau — Dana Eti (K325)

333 Cotelettes de Veau aux Fines Herbes —
Sebzeli Dana Koteleti (K330)

329 Veau Roti — Dana Kebabi (K 326)

334 Foie de Veau a la Broche — Siste Dana

Yiregi (K 331)
330 Veau la Cesserola — Tencere Dana 335 Foie de Veau a la Poele — Tavada

Kebabi1 Dana Yiiregi (K 332)
(K 327)

331 Veau en Matelote — Meyaneli Dana 336 (Cervell de Esveau — Dana Beyni) (K
Yahnisi 333)
(K 328)

332 Cotelettes de Veau — Dana Kotlet (K | 337 (Pieds de Veau — Dana Pagasi) (K 334)

329)
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EK 30: Kitaptaki Otuz Uciincii Fasil Receteler Tablosu

Yahnisi (K 339)

OTUZ UCUNCU FASIL
338 Alafranga 342 Poulet a 346 Dinde Rotie — 350 Pigeou aux
Usulde Tivrat (K L’estragan — Hindi Kizartmas1 (K Pois — Nohutlu
335) Tarhunlu Tavuk 343) Giivercin (K 347)

351 Pigeou en

339 Tivrat Nasil

343 Poulet aux

347 Dinde Truffee —

Tencere Kizartmasi

(K 338)

Bosaltilir (K 336) Olives — Zeytinli Triiflii [Kema] Compots —
Tavuk Yahnisi (K Hindi Giivercin
340) (K 344) Kompostosu (K
348)
340 Volaille Rotie — | 344 Poulet aux Riz 348 Pigeon - 352 Canard
Tivrat Sisi Kebabi — Tavuk Pilavi (K Giivercin (K 345) Domestique-oie /
(K 337) 341) Kiimes Ordegi -
Kaz (K349)
341 Poulet a la 349 Pigeon Roti — 353 Canard Roti —
Casserole — Tavuk | 345 Hindi (K 342) Giivercin Kebabi Ordek Kebab1 (K
(K 346) 350)

354 Oie Roti —Kaz
Kebab1 (K 351)
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EK 31: Kitaptaki Otuz Dokuzuncu Fasil Receteler Tablosu

357)

tavsani kebabi (K
363)

OTUZ DOKUZUNCU FASIL
Alafranga Usulde / Av Hayvanati ve Kiimes Tavsanm / Gibier et Lapin Domestique
355 Chevreuil — 361 Liévre — Tavsan 367 Perdrix- 373 (Becasses -
Dag Kegisi (K 352) (K358) Perdreau / Keklik — Culluk) (K 370)
Keklik Palazi
(K364)
356 Gigot de 362 Liévre en civet 374 Becasses Roties
Chevreuil Marine — | — Tavsan yahnisi (K | 368 Perdrix Roti — | — Culluk Kebabi1 (K
Salamurali Dag 359) Keklik Sis Kebabi1 371)
Kegisi Kebab1 (K'365)
(K 353)
357 Eilet de 363 Liévre roti — 369 Perdrix Truffee 375 Salmis de
Chevreuil Roti — Tavsan sis kebabi — Triifli (keme) Becasses — Culluk
Dag Kegisi Filetosu (K360) Keklik (K 366) Ezmesi)
(K 354) (K 372)

358 Civet de 364 Lapin 370 Perdrix aux 376 Poule D’eau —
Chevreuil Dag domestique — Ata Choux — Lahanal Su Tavugu
Kegisi Yahnisi tavsani (K361) Keklik (K373)

(K 355) (K 367)
359 Cotelettes de 365 Lapin en 371 Faisan — Siiliin 377 Macrenses-
Chevreuil — Dag gibelotte — Ata (K 368) Bisettes Karabatak —
Kegisi Kotleti (K tavsanini tencere Bahri
356) kizartmasi (K362) (K 374)
360 Cerf— Biche 366 Lapin roti 372 Faisan Roti — -
Geyik — Karaca (K marinée — Siiliin Kebab1 (K
Salamurali ata 369)
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EK 32: Kitaptaki Otuz Besinci Fasil Re¢eteler Tablosu

OTUZ BESINCI FASIL
Alafranga Usulde
378 Poissons 411 Beurre 422 Ecrevisses
et Coquillages | 389 Thon — | 400 Maquereau — d’anchoie — a la Mariniérs
—Baliklar ve | Torik (K 386) | Uskumru Balig1 Terayagh — Mariniyer
Kabuklu Deniz (K 397) Glimiis Balig1 | Salg¢ali Teke (K
Hayvanlari(K (K 408) 419)
375)
379 Cours 390 Bar — 401 Maquereau a | 412 Soles aux | 423 Ecrevisses
Bouillon — Levrek Balig1 | la Maitre d’Hotel | Fines Herbes | a la Bordelaise
Korbuyon (K (K 387) — Uskumru et au Vin Blanc — Bordo
376) Izgaras1 (K 398) — Sebzeli ve Tarzinda Teke
Sarapl Dil (K 420)
Balig1) (K 409)
380 Bleu—Bl6 | 391 Mulet — | 402 Maquereau au | 413 Soles — Dil | 424 Escargots
(K 377) Kefal Baligi Beurre Noir Balig1 (K 410) — Salyangoz
(K 388) (Siyah Tereyagiyla (K 421)
Uskumru) (K 399)
381 Bonne Eau | 392 Surmulet | 403 Maquereau a 414 Soles 425 Escargots
—~Bon O (K | — Tekir Balig1 la Flamande — Frites — Dil a la Poulette —
378) (K 389) Flaman Usiliinde Baligi Alapulet
Uskumru (K 400) | Kizartmasi (K | Salyangoz (K
411) 422)
382 Saumon — | 393 Grondin | 404 Maqureau a | 415 Sardines — | 426 Escargots
Mersin Baligi — Kirlangig I’Italienne — Sardalya ala
(K379) Balig1 (K Italyan Usulii Balig1 (K 412) | Bourguignonne
390) Uskumru (K 401) Alaborginyon
Salyangoz (K
423)
383 Saumon 394 Turbot — | 405 Rouget Barbet | 416 Carpe — 427 Moules —
au Cours Kalkan Balig1 — Barbunya Sazan Balig1 — | Midye (K 424)
Bouillon — (K 391) (K 402) Matelot
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Mersin Balig1 Bourgeoise —
Haglamasi1 (K Balik Corbasi
380) (K 413)
384 Saumon a 395 Turbot | 406 Rouget Barbet | 417 Brochet — | 428 Moules a
Béchamel — Sauce aux au Cours — Turna Balig1 la Bechamél —
Salcali Mersin Capres — Bouillon/Barbunya (K414) Siitlii Salga ile
Balig1 Tursulu Salga | Haslamas1 (K 403) Midye
(K 381) ile Kalkan (K (K 425)
392)
385 Saumon | 396 Turbot au 407 Rouget — 418 Brochet au | 429 Moules a

Salé - Tuzlu Gratin — Barbet au Sur le | Court Bouillon | la Poulette —
Mersin Baligi Terbiyeli Gril — Barbunya Turna Alapulet Midye
Haslamasi (K | Kalkan Firm1 | Izgarasi (K 404) Baliginin (K 426)

382) (K'393) Haglamas1 (K

415)
386 Truite — 397 Morue — 408 Rouget — 419 Brochet a | 430 Moules a
Alabalik (K | Morina Balig1 | Barbet au Gratin la Maitre la Mariniére —
383) (K 394) Tiritli Barbunya d’hotel Gemici Usili
Balig1 (K 405) Metrdotelvari | Midye (K 427)
Turna Balig1
(K 416)

387 Truites de 420 Brochet a 431 Huires —
Riviére a la | 398 Morue au | 409 Anchois Frais | la Villageoise Istiridye
Genevoise — Pomme de — Taze Gumiig — Turna Balig1 (K 428)

Cenura Terre — Balig1 (K 4006) Koyli Yemegi

Tarzinda Dere Patatesli (K417)

Alabalig1 Morina Balig1
(K 384) (K 395)

388 Truites 399 Morue au | 410 Anchoie Salée | 421 Ecrevisses | 432 Huitres en
Frites — Fromage — — Tuzlu Giimiis | — Deniz Tekesi Coquilles —
Alabalik Peynirli Balig1 (K 407) (K 418) Kabuklu

Tavas1 (K 385) | Morina Balig1 Istiridye Firm1
(K 396)

178



EK 33: Kitaptaki Otuz Altinc1 Fasil Receteler Tablosu

OTUZ ALTINCI FASIL

Légumes — Sebzeler

433 Pommes de

458 Choux-Fleurs

483 Haricots

508 Croute aux

Terre en Robe de
Chambre — Kabuklu
Patates Haslamasi

(K 431)

Frits — Karnabahar

Tavasi

(K 456)

484 (Féves — Bakla)
(K 481)

Terre — Patates (K au Fromage — Rouges — Kuru Champignons —
430) Peynirli Karnabahar | Barbunya Fasulyesi | Terbiyeli Mantar
(K 455) (K 480) (K 505)
434 Pomme de 459 Choux-Fleurs 509 Champignon

aux Fines Herbes —
Sebzeli Mantar
(K 5006)

435 Pomme de

Terre au Four —

460 Choux-Fleurs a
["huile — Zeytinyagh

485 Feves en Hors-

d'eceuvres — Cerez

510 Champignon a

la Provincale -

Firinda Patates (K | Karnabahar (K 457) Halinde Bakla Provinsal Tarzinda
432) (K 482) Mantar
(K 507)

436 Pomme de Oignons — Sogan 511 Champignons
Terre Cuites a la | 461 Oignons Glaces 486 Feves a la en Cognille —
Vapeur — Buharla Pour Garniture Poulettes — Alapulet Kabukta Mantar
Pismis Patates (K | Garnitiir I¢in Galas Bakla (K 508)

433) Sogan (K458) (K 483)
437 Pomme de 462 Oignons Farcis 487 Pois et Petit 512 Champignons a
lerre Frites — — Sogan Dolmas1 (K |  Pois — Nohut ve la Russe — Alarus
Patates Kizartmasi 459) Bezelye Mantar (K 509)
(K 434) (K 484)

438 Pomme de 488 Petits Pois au 513 Croguettes de
Terre Frites Dans le | 463 Bettasaves — Sucre — Sekerli Rix aux
Beurre - Tereyagl Pancar (K 460) Bezelye (K 485) Champignons —

Patates (K 435) Mantarl Piring

Pilavi (K 510)

439 Pomme de 489 Purée de Pois -

Terre a la Bezelye Ezmesi
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Parisienne — 464 Navets — (K 486) 514 Epinards —
Alaparizyen Patates Salgam Ispanak (K 511)
(K 436) (K 461)

440 Pomme de 465 Navets au 490 Lentilles — 515 Epinards au Jus
Terre en Ragout — Sucse — Sekerli Mercimek) — Salgal1 Ispanak
Patates Kebab1 (K Salgam (K 487) (K 512)

437) (K 462)
441 Pomme de 466 Navets au Jus — 491 Tomates — 516 Epinards au
Terre en Lait — Salgali Salgam (K Domates (K 488) Sucre — Sekerli
Stitlii Patates (K 463) Ispanak)
438) (K 513)
442 Pomme de 492 Tomates au 517 Artichauts —
Terre au Matelotte — 467 Carottes — Gratin — Sebzeli Enginar
Matelot Tarzinda Havug (K 464) Domates (K514)
Patates (K 439) (K 489)

443 Pomme de

468 Carottes a la

493 Tomates

518 Artichauts a la

Terre au Fromage — | Bourguignonne — Farcies — Domates Sauce — Salgali
Peynirli Patates (K Borginyonvari Dolmasi Enginar (K 515)
440) Havug (K 465) (K 490)
444 Pomme de 469 Carottes au 494 Tomates en 519 Artichantes au

Terre Duchesse —

Beurre — Tereyagh

Hors d'oeuvre —

Jus — Sulu Enginar)

Diises Tarzinda Havug Domates Salatasi (K 516)
Patates (K 441) (K 466) (K 491)
445 Pomme de 470 Carottes a la 495 Aubergines — | 520 Artichauts a la
Terre en Salade — | Poulette — Alapulet Patlican Barigoule —
Patates Salatas1 (K Havug (K 467) (K 492) Alabarigul Enginar
442) (K517)
446 Topinambours 471 Asperges — 496 Aubergines 521 Artichants Crus
— Yer Elmasi (K Kuskonmaz (K 468) | Farcies — Pathican | a L’huile — Enginar
443) Dolmasi Tavas1 (K 518)
(K 493)
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447 Truffee {Keme} | 472 Asperges a la 497 Aubergines 522 Artichauts Crus
— Trif (K 444) Sauce Blanche — Frites — Patlican a L’huile
Beyaz Salcali Tavast (Zeytinyagh Cig
Kuskonmaz (K 469) (K 494) Enginar) (K 519)
448 Truffes au 473 Asperges en 498 Endines — 523 Artichauts
Naturel — Tabii Petits Pois — Deniz Hindibas1 Cuits a L huile —
Halinde Trif (K Zeytinyagh (K 495) Zeytinyagli Enginar
445) Kuskonmaz (K 470) (K 520)
449 Choux — 474 Asperges a 499 Concombres — 524 Laitue —
Lahana (K 446) [’huile — Terbiyeli Hiyar Kivircik Salata)
Kuskonmaz (K 471) (K 496) (K'521)

450 Choux a la

475 Haricots Verts

500 Concombres a

525 Salade de

Créme — Kremali — Taze Fasulye (K Sauces — Salgali Laitue — Kivircik
Lahana (K 447) 472) Hiyar (K 497) Salata Salatas1 (K
522)
451 Choux Farci — | 476 Haricots Verts 501 Concombres 526 Chicorée — Adi
Lahana Dolmasi1 (K | a la Maitre d’Hotel Frites — Hiyar Hindiba)
448) —Metrdotel Tarzinda Tavasi) (K 523)
Taze Fasulye (K (K 498)
473)

452 Choux Rouges | 477 Haricots Verts 502 Concombres 527 Salade de
aux Pommes — a la Poulette — Hors d'oeuvres — Chicorée — Hindiba
Elmal1 Kirmizi Alapulet Taze Hiyar Salatas1 Salatasi)

Lahana) Fasulye (K 474) (K 499) (K 524)
(K 449)

453 Choux de

478 Haricots Verts

503 Carnischons —

528 Chicorée Cuite

Bruxelles — Briiksel en Salade — Taze Tursu Hiyar1 au Jus — Salgal1
Lahanas1 Fasulye Salatas1 (K (K 500) Hindiba
(K 450) 475) (K 525)
454 Choux de 479 Haricots Verts 504 Carnichons
Bruxelles au Beurre | Conservés en Boites Marines — 529 Ramaine —
— Tereyagl Briiksel — Taze Fasulye Salamurali Hiyar Marul (K 526)
Lahanasi Konservesi (K 476) Tursusu
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(K 451)

(K 501)

505 Carnichons

455 Choux-Fleurs — | 480 Taze ve Kuru I¢ | Préparés a Chaud — 530 Barbe de
Karnabahar (K 452) Fasulye (K 477) Diger Suretle Hiyar | Capucin — Yabani
Tursusu Hindiba
(K 502) (K 527)
456 Choux-fleur a 506 Champignons — 531 Estragon —
la Sauce Blanche — | 481 Zeytinyagh I¢ Mantar Tarhun Otu
Beyaz Salcali Fasulye (K 478) (K'503) (K'528)
Karnabahar
(K 453)
457 Choux Fleurs a | 482 Haricots Blancs
la Sauce Tomate — | en Purie — Fasulye 532 Persil —
Domates Salgali Ezmesi (K 479) 507 Mantar Maydanoz
Karnabahar (K 454) Konservesi (K 504) (K 529)
533 Persil Frit —
Kavrulmus
Maydanoz) (K 530)
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EK 34: Kitaptaki Otuz Yedinci Fasil Recgeteler Tablosu

OTUZ YEDINCI FASIL

(Alafranga Usiilde) (Macaroni — Macaron / Oeufs — Yumurta)

534 Eufs — 542 Eufs en 550 Omelette au 558 Oeufs a ‘Eau —
Yumurtalar (K 531) | Matelote —Matelot Pain — Ekmekli Sulu Yumurta Tatlis1
Sal¢ali Yumurta (K Omlet (K 555)
539) (K 547)
535 Eufs a la 543 (Eufs Bouillée — 551 Fondu — 559 Oeufs au Lait —
Coque — Alakok Karisik Yumurta (K | Yumurtali Bulamag Siithi Yumurta
Yumurta 540) (K 548) Tatlis1 (K 556)
(K 532)
536 Eufs Sur le 544 (Eufs Brouillée 552 Fondue au 560 Macaronie —
Plat — Sahanda au Fromage — Fromage — Peynirli Makarna
Yumurta Peynirli Karigik Yumurta Bulamaci (K'557)
(K 533) Yumurta (K 549)
(K 541)
537 Eufs Mollets — | 545 (Eufs Brouilles 553 Omelette au 561 Macaroni a
Kayis1 Yumurta (K | aux Truffes — Triifli Macaroni — litalienne — Italyan
534) Yumurta (K 542) Makarnali Omlet) Tarzinda Makarna
(K 550) (K 558)

538 Eufs a la 546 (Eufs Brouillés 554 Omelette a 562 Macaroni au
Bechamel — aux Pointes [’oignon — Soganl Four — Makarna
Alabesamel D’asperges — Omlet Firmi1

Yumurta (K 535) Kuskonmazli (K 551) (K 559)
Karigik Yumurta (K
543)
539 &Eufs Dur’s — 547 Omelette au 555 Omelette au 563 Macaroni en
Kat1 Pigmis Naturel — Sade Jambon — Pastirmal1 | Coquilles — Kabukta

Yumurta (K 536) Omlet (K 544) Omlet (K 552) Makarna (K 560)
540 Eufs Durs en 548 Omelette au 556 Omelette au 564 Macaroni au
Salade — Yumurta Rognon de Veau — Sucre — Sekerli Jus — Et Sulu

Salatas1 Bobrekli Omlet Omlet Makarna

(K 537) (K 545) (K 553) (K 561)
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541 Eufs Pochés —
Cilbir Yumurta
(K 538)

549 Omelette au
Fromage — Peynirli
Omlet (K 546)

557 Omelette
Soufflee — Sekerli
Firin Omleti

(K 554)

565 Cameloni —
Alafranga Tatar
Boregi (K 562)
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EK 35: Kitaptaki Otuz Sekizinci Fasil Regeteler Tablosu

OTUZ SEKIiZINCI FASIL

Alafranga Usulde Salgalar

566 Sauces — 576 Sauce a la 586 Sauce Madére — 596 Sauce
Sal¢calar (K 563) Creme — Kaymakli | Mader Sarapli Salga | Vinaigrette — Sirkeli
Salca (K 573) (K 583) Salca
(K 593)
567 Les Liaisons — | 577 Sauce Blanche | 587 Beurre Noir — | 597 Sauce Rouge au
Terbiyeler (K 564) — Beyaz Sal¢a (K Siyah Tereyagt) (K | Primout — Biberli
574) 584) Kirmiz1 Salga) (K
594)
568 Liaisons a l'ceuf | 578 Roux Brun — 588 Sauce au 598 Sauce Soubise

Yumurta Terbiyesi

Esmer Meyane (K

Pauvre Homme —

— Subiz Salgasi

(K 565) 575) Fukara Salgas1 (K (K 595)
585)
569 Liaisons a l'ceuf | 579 Roux Blanc — | 589 Sauce Robert — 599 Marinade —
et a la Creme Beyaz Salga Rober Salcasi Salamura
Kaymakli Yumurta (K 576) (K 586) (K 596)
Terbiyesi (K 566)
570 Liaison au 580 Sauce Poulette 590 Sauce 600 Aspic de Viande
Beurre et a la — Pulet Salga Mayonnaise — — Et Elmasiyesi
Farine — Tereyagl (K 577) Mayonez Salgasi (K'597)
Un Terbiyesi (K (K 587)
567)
571 Liaison a la 581 Sauce Blonde — | 591 Sauce Tartare — 601 Aspic de
Farine Yalniz Un Kumral Salca Tatar Salgasi Poisson — Balik
Terbiyesi (K 578) (K 588) Elmasiyesi
(K 568) (K 598)
572 Vert D épinards | 582 Jus — Et Suyu | 592 Sauce Tomate — 602 Godiveau —
— Ispanak Suyu (K Hiilasas1 (K 579) Domates Salgasi Borek, Kofte
569) (K 589) Vesaire Kiymasi (K
599)
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573 Croutons —

583 Sauce Maitre

Kizarilmis Ekmek | d’hotel — Metrdotel
(K 570) Salga 593 Sauce Italienne 603 Quenelles —
Sauce Hollandaise — Italyan Salgas1 Kofteler
au Beurre Tereyaglh (K 590) (K 600)
Hollanda Salcasi
(K 580)
574 Bouquet Pour 584 Sauce 594 Sauce 604 Quenelles
Mettre Dans les Holandaise aux Périgueux — Perigo Maigres — Balik
Sauces Salca Eufs Yumurtal Salcas1 Koftesi
Demeti (K 571) Hollanda Salgas1 (K'591) (K 601)
(K 581)
575 Sauce 585 Sauce Piquante | 595 Salmie — Salmi 605 Croquettes —
Béchamel — — Eksi Salga Salgasi Tava Koftesi)
Besamel Salgas1 (K (K 582) (K 592) (K 602)
572)
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EK 36: Kitaptaki Otuz Dokuzuncu Fasil Receteler Tablosu

OTUZ DOKUZUNCU FASIL

Yemek Arasi Tathlar / Entremets Sucrés

606 Caramel — Karamela

613 Crous aux Péeches —

620 Crémes — Kremalar

Seker Agdasi (K 603) Ekmekli Seftali Tatlis1 (K (K617)
610)
607 Lait D’amandes — 614 Créme Frite — 621 Crémes a la Vanille —
Badem Siibyesi (K 604) Kizarilmis Krema (K 611) Vanilyali Krema (K 618)
608 Marmelade de Pommes 615 Crépes — Lalanga 622 Créme au Café —
— Elma Miirebbasi1 (K 605) (K612) Kahveli Krema) (K 619)
609 Charlotte de Pommes — | 616 Gatau de Semoulo — 623 Créme au Chocolat —
Elma Miirebbas1 Ekmegi Irmik Taths1 (K 613) Cikolatali Krema (K 620)
(K 606)
610 Charlotte de Pommes 617 Soufflé a Lafécule — 624 Glaces — Dondurmalar
Meringuées — Ekmekli Nisastali Menfiih Tatlis1 (K621)
Elma Miirebbas1 Firin1 (K (K614)
607)
611 Pommes au Riz — 618 Soufflé au Chocolat — 625 Glaces a la Vanille —
Piringli Elma Tatlis1 (K Cikolatal1 Menfiih (K 615) Vanilyali Dondurma (K
608) 622)

612 Pommes au Beurre —

Tereyagli Elma (K 609)

619 Créme Fouettée —
Calkanmis Kaymak (K
616)

626 Glace a la Fraise —
Cilek Dondurmasi (K 623)
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EK 37: Kitaptaki Kirkinci Fasil Regeteler Tablosu

KIRKINCI FASIL
Alafranga Usiilde
627 Patisserie — 642 Tarte d’entrée — 657 Tarte aux 672 Gateau
Hamur Isleri (K Bas Yemek Fraises — Cilek d’amandes — Badem
624) Pogacasi Tiridi Pastast
(K 639) (K 654) (K 669)
Hamurun Envai 643 Vol-au-vent — 658 Tarte a la 673 Biscuit de
Mubhtelifesi: Ugar Borek Bouillie - Savoie — Savoa
628 Pate Brisée — (K 640) Bulamagh Tirit Biskiivisi
Corek Hamuru (K (K 655) (K 670)
625)
629 Pate Feuilletée | 644 Petits vol-aux- | 659 Tarte aux Rix — | 674 Massepains —
— Yaprakli Hamur | vents — Kiiciik Ugar Piringli Tirit Badem Kurabiyesi
(K 626) Borek (K 641) (K 656) (K 671)
630 Pate Sablée — | 645 Pates au Jus — 660 Tartes aux 675 Petits-fours —
Sekerli Pate Et Sulu Borek Pommes — Elma Po6ti For
Hamuru (K 642) Coregi) (K 672)
(K 627) (K 657)
631 Pate a Nouilles | 646 Petits Pates — | 661 Quatre-Quarts 676 Kaymakli
— Eriste Hamuru (K Kiiciik Borek — Dort Rub’ Coregi | Kurabiye (K 673)
628) (K 643) (K 658)
632 Pate a Frire — 647 Timbale au 662 Kaymaksiz 677 Dilim Pastas1
Tava Hamuru (K Macaroni — Kurabiye (K 674)
629) Makarnali Kupa (K 659)
Boregi (K 644)
633 Frangipane — 648 Timbale 663 Choux a la 678 Compotes —
Franjipan Kremas1 | Milanaise —Milan | Créme — Kaymakl Kompostolar
(K 630) Usili Kupa Boregi Krema (K 675)
(K 645) (K 660)
634 Pates en 649 Rissoles — Puf | 664 Saint-Honoré — 679 Compote de
Terrine — Canak Boregi Sent Onore Pastasi Pommes — Elma
Boregi (K 631) (K 646) (K 661)
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Kompostosu) (K
676)

635 Farce Pour Les

Volaille — Tavuk

Abricots — Kayisi

650 Tartes et 665 Brioche — 680 Compote de
Patés Gras — Borek, Gataux — Tath Yumurta Yagh Poires — Armut
Pogaca I¢i) (K 632) | Tiritler ve Pastalar Corek Kompostosu (K
(K 647) (K 662) 677)
636 Farce de 651 Tarte aux 666 Baba — Baba 681 Compote
Poisson Pour Les Pommes — Elma Denilen Corek d’abricots — Kayis1
Patés Maigres — Tiridi (K 663) Kompostosu (K
Balikla Perhiz (K 648) 678)
Borek I¢i) (K 633)
637 Pdté-terrine de 652 Tarte aux 667 Savarin —

682 Compote de

Croutes — Yufka

Savaren Pastasi Prunes — Erik
Canak Boregi (K Tiridi (K 664) Kompostosu
634) (K 649) (K 679)
638 Ata Tavsani 653 Tarte aux 668 Galette Ménage 683 Visne
Canak Boregi (K Péches — Seftali — Gaele Coregi Kompostosu (K
635) Tiridi (K 665) 680)
(K 650)
639 Balik Comlek 654 Tarte aux 669 Petites Galettes
Boregi (K 636) Prunes — Erik Tiridi Pour le The —
(K 651) Kiiciik Cay Coregi 684 Seftali
(K 666) Kompostosu
(Miikerreren 665 (K 681)
yazilmis)
640 Patée en 655 Tarte aux

670 Galette

Péches — Visne Strasbourgeoise
Sarili Borek Tiridi Istrazburg Coregi
(K 637) (K 652) (K 667) _
641 Pdtés Chauds — 656 Tarte aux 671 Gdteau Nantais
Sicak Borekler (K Poires — Armut — Nant Pastas1 (K
638) Tiridi (K 653) 668)
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EK 38: Kitaptaki Kirk Birinci Fasil Receteler Tablosu

KIRK BIRINCI FASIL

(Alafranga Usiilde Meyve Konserveleri)

685 Ren Klod Erigi

687 Conserves

689 Conserves de

691 Pruncaux —

Mirabelles - Ayn-1
Bakar Erigi
Konservesi (K 683)

Cerises — Visne
Konservesi

(K 685)

Framboises — Agac
Cilegi Konservesi

(K 687)

Konservesi (K 682) | d’abricots — Kayis1 | Groseilles - Frenk Erik Konservesi
Konservesi Uziimii Konservesi (K 688)
(K 684) (K 686)
686 Conserves de 688 Conserves de 690 Conserves de 692 Cerisettes —

Visne Kurusu

(K 689)
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EK 39: Kitaptaki Kirk ikinci Fasil Receteler Tablosu

KIRK IKINCIi FASIL

Alafranga Usiilde (Gelees de Fruit — Meyve Pelteleri)

693 Gelee de
Groseilles — Frenk
Uziimii Peltesi (K

690)

696 Gelee de
Framboises — Agag
Cilegi Peltesi (K
693)

699 Confitur de
Menages — Ev
Regeli
(K 696)

702 Confitures de
Raisins — Uziim

Regeli (K 699)

694 Gelee de

Pommes — Elma

697 Gelee de
Kuatre Fruits Dort

700 Confitur de

Cerises — Vigne

703 Confitured
d’abricts — Kayisi

Peltesi (K 691) Meyve Peltesi) (K Regeli Regeli (K 700)
694) (K 697)

695 Gelee de 698 Confitures — 701 Confitur de 704 Confiture de
Coings — Ayva Recgeller (K 695) Fraises — Cilek Péche — Seftali
Peltesi (K 692) Regeli Regeli (K 701)

(K 698)
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EK 40: Kitaptaki Kirk Uciincii Fasil Receteler Tablosu

KIRK UCUNCU FASIL
Alafranga Usulde Miirebbalar
705 Marmelade | 708 Pate be Coings — 711 Pralines 714 Sucre d’orge —
d’abricets — Ayva Pestili d’amande — Badem Arpa Sekeri
Kayis1 Miirebbast (K 705) Sekeri (K711)
(K 702) (K 708)
706 Marmelade | 709 Pate d’abricots - 712 Pastilles de 715 Kalougas — Rus
de Prunes - Erik Kayis1 Pestili Fleurs d’oranger — Bonbonu
Miirebbasi1 (K (K 706) Portakal Cigegi (K712)
703) Sekerlemesi)
(K 709)
707 Fruits Confits 710 Bonbons — 713 Fleurs 716 Bonbons au
— Meyve Sekerleme d’oranger Pralinées | Caramel - Karamela
Sekerlemeleri (K707) — Badem Sekeri Bonbonu (K 713)
(K 704) Tarzinda Portakal 717 Caramel au
Cicegi) Chocolat -
(K710) Cikolatali Karamela
(K 714)
Suruplar / Sirops
718 Sirop de 722 Sirop d’orgeat — 726 Curagao — 730 Liqueur de
Sucre — Seker Badem Siibyesi Kurasav [Turung ve Vanille — Vanilya
Surubu (K 715) Surubu (K 719) Mandalina Kabugu Likort
Likori] (K 723) (K 727)
719 Sirop de 723 Sirop de miires — 727 Géniévre — 731 Créme
Groseille —Frenk Dut Surubu Cineve [Ardig d’angélique —
Uziimii Surubu (K 720) Tohumu] Melekotu Kremasi
(K 716) (K724) (K 728)
720 Sirop de 728 Liqueur de 732 Noyau — Noayu
Groseilles 724 Liqueurs - Fleurs d’oranger — [Kayis1 ve Seftali
Fromboises — Likorler Portakal Cigegi Cekirdekleri
Agag Cilekli (K 721) Likori) (K 725) Likori] (K 729)
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Frenk Uziimii
Surubu (K 717)

721 Sirop de 725 Cassis [Siyah 729 Anisette — 733 Brou de noix -
Cerises - Visne Frenk Uziimii] Kasis Anizet [Anason Ceviz Kabugu
Surubu (K 718) (K 722) Likori] Likori (K 730)

(K 726)
Raki Meyve Konservesi
734 Trois Fruits a [’eau de 735 Rakida Kiraz 736 Rakida Erik
Vie — Ug Meyve Konservesi Konservesi Konservesi
(K731) (K 732) (K 733)

Cay; Kahve; Cikolata ve Suruplar

737 Thé — Cay (K 734)

744 Grog Chaud — Kaynar Bunc (K 741)

738 Punch Pour Soirec — Suare igin Bunc

(K 735)

745 Café — Kahve (K 742)

739 Vin Chaud — Sicak Sarap (K 736)

746 Café a [’eau — Suda Kahve (K 743)

740 Limonade et Orangeade — Limon ve

Portakal Serbetleri (K 737)

747 Café au lait — Sttlii Kahve
(K 744)

741 Pounch Froid — Soguk Bunc (K 738)

748 Chocolate — Cikolata (K 745)

742 Punch a la Russe — Rus Buncu (K

749 Chocolate au Lait — Siitlii Cikolata (K

739) 746)
743 Punch a ’americaine — Amerika 750 Chocolat a I’eau — Suda Cikolata
Buncu (K 747)
(K 740)
751 Pilavli Tas 755 Tiitsiili Pilav 759 Ozbek Pilavi 763 Enginarli Pilav
Kebabi (K 748) (K 752) (K 756) (K 760)
752 Stizme Pilav | 756 Yumurtali Pilav | 760 Tiirkistan Pilavi | 764 Kaburgal Pilav
(K 749) (K 753) (K 757) (K761)
753 Adi Pilav (K | 757 Koyun ve Kuzu 761 Kasgar Pilavi 765 Baklava
750) Baslarindan Pilav (K 758) (K 762)
(K 754)
754 Koyun Eti ve
Tavuk ve Paca 758 Diger Tiirliisii 762 Acem Pilavi 766 Tavuk Gogsii
(K 755) (K 759) (K 763)
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Vesairenin
Sularindan Pilav

(K 751)

Tathirat

767 Tencerelerin

773 Objets en Fente

776 Sofra Bigaklar1

Tathiri (K 764) 770 Teneke (?) (K — Demir ve Dokme (K 773)
767) (7) (K 770)

768 Nettoyages 771 Objets de 774 Objets Emaillés | 777 Nettoyage d’un
des Objets en Porcelaine — Porselen — Emaye (?) (K Baril — Bir
Cuivre — Bakir (7) (K 768) 771) Varilin Tathiri (K
(?)nin Tathiri 774)

(K 765)
769 Kalay (?) (K | 772 Verres et Cristaux 775 Argenterie —
766) — Cam ve Billur Gilimiis Takimlar *

(K 769)

(K 772)
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EK 41: Transkripsiyon Alfabesi

Transkripsiyon Alfabesi Osmanh Elif-Besi
(Latin Harfi Karsihgi)
1 - Kelime basinda biitiin sesleri verebilir.
2 — Tiirk¢ede ortada ve sonda = a \
3 — Arapcada ortada ve sonda = 4
Basta: Tiirk¢ede = a i
Basta: Arapgada = a
e i
1-1 |
b -
p <
t &
8 (sadece Ar. kelimede)
c a
¢ g
h <
(a-1-0-u kalm tinliileriyle) (sadece Ar. kelimede)
h .
(a-1-0-u kalin iinliileriyle) <
d )
d kY
% e (sadece Ar. kelimede)
r D
z D
] 5
s o
$ o
S
(a-1-0-u kalm iinliileriyle) <=
z,d o=

(a-1-0-u kalm iinliileriyle)

(sadece Ar. kelimede)
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t(d)
(a-1-0-u kalm tinliileriyle)

L

4
(a-1-0-u kalm tinliileriyle)

L
(sadece Ar. kelimede)

3

¢
(a-1-0-u kalin iinliileriyle) (sadece Ar. kelimede)

g 8 .

(a-1-0-u kalm iinliileriyle)
f s
'S .
(a-1-0-u kalm iinliileriyle) e
k. g g d

(e-1-6-1i ince tinliileriyle)
g £

(e-1-0-1i ince tinliileriyle)
N il
1 J
pr ¢
n g

1-Tiirk¢ede: v, ortada ve sonda = 0-6-u-ii

2 — Arapgada: v, ortada ve sonda =0 ’
1-h A
2-Ortada=¢e 4o
3-Sonda=a,e-h 40
1 — Tiirkgede: y, ortada ve sonda = 1-1 -

2 — Arapgada: y, ortada ve sonda = 1

b

(e-1-06-1i ince tinliileriyle)

e

(ortada ve sonda Ar. kelimede)
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EK 42: Kitabin Orijinal Niishasinin Kapag
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EK 43: Amuz-Bus, Bezelye Ezmesi Recetesi Orijinal Niisha
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EK 44: Ordovr Recgeteleri Orijinal Niishalarn
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EK 45: Ara Sicak Receteleri Orijinal Niishalan
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EK 46: Ana Yemek Receteleri Orijinal Niishalar
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eteleri Orijinal Niishalan




