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Osmanl imparatorlugu nun 700., Turkiye CumhuriyetFnin 76., bankamizin 46. kurulus yilinda
sizlere bir kultar hizmeti olarak hazirlatilan, ¢ kitada doneminin en uzun sdreli gucu
Osmanl imparatorlugu nun essiz kiltirel mirasi “Osmanh Mutfagilm anlatan bu yapiti
sunmaktan onur duyuyorum.

Her Ulkenin ve her ulusun cografyasinin, yasam biciminin ve tat duygusunun
vazgecilmez dgelerini tasiyan yemek kiltird, ylzlerce yil olgunlasarak kusaktan kusaga aktariimis,
o kdltirin neredeyse temsilcisi olmustur. Yoresellikten arinip ulusallasan her mutfak,
ayni zamanda evrensellesmis olmaktadir.

Osmanl mutfagi da boylesi bir tarihe sahiptir. Anadolu ve Trakya’nin baglanti noktasinda olup
Uc kitanin kaltarleriyle bir mozaik yaratmak, dinyada ¢ok az imparatorlugun basardigi
bir degerdir. Ustelik bereketli topraklar Gizerinde, dogal olarak ¢ok genis bir bitki ortiisu,
verimli toprak ve deniz Urinlerine sahip olmak da bu mutfagin zenginligini artirmistir.
Ritdelleriyle ve malzemeleriyle benzersiz bir nitelik gdsteren Osmanh mutfagi,
soguklardan sicaklara, tatlilardan iceceklere kadar tam bir sdlendir.

Yuzyilin basinda belirginlesmeye baslayan ulusal devletlerin 1923’teki geng, aydinlik ve
piril pinil Gyesi Tdrkiye Cumhuriyeti, bu zengin mutfak kultirintun Gzerinde,
modern batinin ve dogunun sanayilesen kiultiriyle olusan yeni damak tadinin
kavsaginda yer alirken, Tirk mutfagr gelismis, yeni yemek motifleri kazanarak
daha da zenginlesmistir.

Butin mutfaklarin en temel 6gesi sekere dayali ekonomi ve bankacilik alaninda
dunyadaki sayili basarili bankalardan biri olan Sekerbank, 46. yilinda, basinimizin sec¢kin tyesi,
tavri ve icerigiyle sektdriine drneklik eden Radikal Gazetesi nin degerli okurlarina sundugu,
kalici nitelik tasiyan “Osmanh Mutfag1” ile kdltirimutze katkilarini sidrdarayor.

Sektorlerinde “kendilerine 6zgu cizgileri, tavirlari ve nitelikleri olan bu iki kurulusun
gerceklestirdigi isbirligi”, ulkemizin aydinlk gelecegini, her anlamda kultiirin uzun surecgte
kalici olacagini mujdeliyor.

Sekerbank, basinimizin yukselen yildizi Radikal Gazetesi’nin degerli okurlarina,
Ulkemizin bu konudaki uzmanlarinca hazirlanan, yillarin birikimine sahip Osmanli mutfagini
ve tat sanatini kiltirel boyutlariyla birlikte animsatan bu essiz yapiti sunmaktan onur duyuyor.

Dr.Hanari Btisri GOKTAN
Genel Midir



Bu kitap, Osmanlh Imparatorlugu’inin kurulusunun 700. yili kutlamalar dolayisiyla hazirlandi.

Amag, bir cihan imparatorlugu kurmus olail atalarimizin mutfak anlayislarini bugiiniin kusaklarina aktarmakti. Kitabin
amacina ulasacagini umarim. Bunun i¢in mimkun olan en iyi kaynaklara basvurmaya calistim. O giintin anlayisini,
olabildigince tarafsiz bir bicimde, glinimize tasimaya calisimi. Bunu yaparken on fazla di kkat etligim nokta, bugtniin
deger yargilar ite o gindn insanlarini yargilamamaya 6zen gostermek oldu. Elbette insanlik agisindan her zaman
gurur verici olan hosgoruyl, baska degerleri kabul etmede gosterilen yobazliktan ¢cok uzak tulumu ve benzerlerini
ovguyle andim. Bunlar, sadece TUrk olarak degil, insan olarak da gogiis kabartacak 6zellikler ve zamandan, zeminden
minezzeh degerler.

Bunlarin étesinde Osmanh mutfaginda giderek iyice somutlasan bir yemek felsefesi de ayni 6lglide bana hep dikkat
cekici ve bir o kadar da 6nemli gériinmustur, O nedenle, Osmanh mutfaginda iyice billurlasan bi yemek felsefesine
de buvesileyle deginmeden edemedim.

Osmanl 1 mutfaginin, Turk kaltirinin -ya da baska bir bicimde sylenecek olursa, Turkik kulttriin agir bastigi bir
mutfak oldugunu kimse yadsiyamaz. isin temelinde ve birgok ayrintida Tiirk unsuru bin mutfakla agirhigini iyice
hissettirir. Yine de bizim mutlagimiza yalniz “Tirk” etiketini yapistirmak, Osmanlilari 6nyargisiz bir bicimde ve
kendiliginden genel olarak “Tirk" olarak adlandiran bazi Batihlar'm vc sarkiyatcilarin disinda, affedilir bir hala
sayllmaz. Osmanl mutfagi bir imparatorluk mutlagidir ve buradaki imparatorluk gelenegi,. Bizans'tan devralinmig
ve imparatorluk sinirlari icinde siyasi otoriteye saygi gostermek kaydivla bittin halklar kucaklayan gelenege oldukca
yakindir. Buradan giderek Osmanl mutfag, gesitli etnik gruplardan gelen mutfak 6gelerine de -tipki buralardan gelen
insanlara oldugu gibi- kapilarim agmakta tereddiit gdstermemisiir. Bunlardan bazdan, mesela Rumlar ve Ermeniler.
¢cok genis bir yelpazede ve cgesitlilikle katkida bulunurken; Museviler, besylz yillik birliktelie ragmen, ayni oranda
Osmanh mutfagi icinde ver almamislardir. Bunun igin elbette ne Osmanlilar, ne de Musevi cemaati suclanamaz. Sadece
0 zamanki sartlarin 6yle gelismis oldugu s6ylenebilir ve isin gerisi daha derin tarih calismalarina birakilmalidir.

Biraz da isin teknik yanina deginmekte, yarar var. Bii kitabin hazirlanmasi iki asama gerektirdi. Birincisi, bunu izleyen
sayfalarda yer alan bir 1tir 'giris' bolumuydi. Burada okuyucuya ciddi ve fikir olusturmasina yarayacak bir perspektif
icin bazi luiihsel bilgiler verilmeye calisildi. Turkik ve Anadolu’nun otantik halklarina iliskin ge¢gmisi ile birlikte
binlerce yili iceren bir tarih boliumuni bilimsel bir calisma biciminde yaziya dokmek, hic mibalaga etmeden
sdyleyebiliriz ki, belki de binden fazla belgenin tek tek okunmasi ve altinin gizilerek yorumlanmasini gerektirir. Bu
da, kolayca talimin edilecegi gibi, bu kitabin sinirlarini zorlamanin 6tesinde fazlasiyla asar. O nedenle kitabin giris
bolimunin hemen her arabashg konu Uzerinde otortitesi tartisilamayacak bir veya bazen iki temel kaynaga dayanilarak
kaleme alindi. Kaynak eserlerin yazarlari ve bu eserlere ait bibliyografik bilgi kitabin sonunda verildi. Okuyucuyu
biktirmamak i¢in alintilar ya aynen kullanilmis ya da akici bir dille tekrar kaleme alinmis ve buralarda kaynaga ail
dipnot konmamistir. Ancak her bélimdeki kaynak veya kaynaklar daima aynidir.

Bir de 6zellikle dogrudan Osmanl imparatorluguna iliskin bélimlerde giindelik hayata déniik renkli tablolara agirlik
verdigimi saklamayacagini. Anilar veya tarihg¢ilerin gundelik hayata iliskin renkli tespitlerinden buralarda ¢ok
yararlandim. Teorik acgiklamalardan ise elden geldigince kaginmaya ¢ahstim.

Kitabin ikinci bolumi,yemek tariflerini icermekte.

Burada gliniimize eti yakin Osmanh mutfagi yemek tarifleri kullanildi, ilk basili yemek kitabimiz Melcelr’l Tabbahin
bunlardan biriydi. S6z konusu kitabin ‘as¢ilarin siginagilanlamina gelen adi her ne kadar Arapca ise de, meLin o giniin
Turkgesi ile yazilmistir. Yemek meraklilari arasinda kisaca Melce olarak anilan kitap, donemin adli tip okulu hocalarindan
Mehmet Kamil Bey tarafindan yazilip. Hicri 1260 yilinin Sabani evaliirinde -bugiinkt takvimle 184+ yilinin Agustos
ayinda- istanbul'da tagbaskisi olarak basilip yayimlanmistir.

Kitabin yazari olarak her ne kadar Mehmet Kamil Bey in adi gegmekteyse de, kitabin igerigi Risalesi ile bire
bir denecek kadar buyuk benzerlik gostermektedar. .Melce'den neredeyse yuz yil 6nce kaleme alinmis olan Agéiyc
Risalesi ise. Seyhulislam Pasmakcizade Abdullah Efendi’nias damadinin oglu olarak anilan bir yazarin eseridir. Burada
bir intihal konusunu giindeme getirmekten cok. yiiz yil sonra bile ayni yemeklerin imparatorluk sinirlari ve 6zellikle
baskent Istanbul'da hiala tazeligini koruyor olmasina dikkat ¢cekmek, 6zellikle toplumbilimsel acidan ilging olur diye
distinmek daha dogru olur.



Melerde bulunmayan bazi tarifler icin ise .Ali Esre/ Dedcnin Yenide Risalesi olarak son yillarda az sayida basiiralan
bir esere basvurdum. Bu eser, Prof. Dr. Feridun Nafiz Uzluk’un Meviana Tetkikler Enstitisii’ne bagisladi§i bir
yazme. Hicri 1275 (Miladi 1858-1859) tarihli bu yazmada ¢cogu yemek Melce ile hermen ayni tarife sahiptir. Soz
konusu yazma daha sonra Latin harfleriyle Feyzi Halici tarafindan hazirlanip Atattirk Kailtdr, Dil ve Tarih Yuksek
Kurumu tarafindan 1992 yilinda Ankaralda yayimlanmistir.

Melee ile tarih agisindan yakinhigi olan, ancak orijinalligini koruyan bir baska eser, Mahmul Nedim biti Tosunun
Asgibtisrsi da tarifler kisminda kullandigimiz bir baska kaynakti. Burada yazarin subay olmasi vc tasrada dogup
-kendisi Kilitbahirli'dir- uzun siire tasrada muhtemelen bekar yasamis olmasi ve bizzat yemek pisirmis olduguna
dair cesitli isaretler, bu kaynagi daha ilging kilmakladir. Kendisi de zaten hem yermek yapmaya merakli ve egilimli
oldudunu, kendi devimiyle ‘kadin anasindan ¢ocuklugunda ¢ok yemek 6grenmis bulundugunu ve nihayet diger
yermek kitaplarini da okudugunu sdylemekte. Hicri 1316 (Miladi 1898) tarihli Ascibasi, elimizdeki en yeni tarihli
Osmanh yemek kitabi hiiviyetini de tasimakta. User, 1998yilinda Priscilla Mary Isin tarafindan yayina hazirlanip
Utin harfleri ile Yapi Kredi Yayinlan tarafindan yayimlandi.

Etrafli olarak kullanilan son kaynak eser ise. yazarinin adi bilinmeyen, El-Terhibatfi Tabli'l-Hulviyyai'lr. Kitabi
yayma hazidayan Prof. Dr. Giinay Kut, eserin varolusunu kitapsever Ali Emiri Efendi ye borclu oldugumuzu séyler.
Yazilisindan ytiz yil kadar sonra eline gegen musvettelerin 6nemini kavrayan Ali Emiri Efendi, bunlar temize
cektirerek eserin giin 1sigina kavusmasini saglamis. Bu eser sayesinde ddnemin Rumeli'sinde yapilan tatllarin
tariflerini 6grenmekteyiz. Eser her ne kadar bugiinki Larissa (Yunanistan) kokenli ise de, icinde elbette diger
yorelere ve genel olarak Osmanl mutfagina ait tarifler banndirmaktadir. Bu kitap, 1986 yilinda hocamiz Prof. Dr.
Glnay Kut tarafindan yayina hazirlanip Kulttr ve Turizm Bakanligina bagh Milli Folklor Arastirma Dairesi tarafindan
Ankara'da yayimlanmigtir.

Bu kitaplardan secilmis yaklasik 300 orijinal tarif, elinizdeki kilapta kaynaklardaki gibi yer almakladir. Ancak hemen
haiirlailmi ki, bunlar gevriyazi denen transkripsiyondur. Bunu sdylemekten maksadim, Universite yillarinda
Osnianlica okudugum igin altini gizmekten kagmamachdim bir hususa dikkat gekmek. Osmanlica yazarken kullanilan
Arap alfabesi ~ve buna eklenen bazi Farsi kdkenli harfler- bugtinkti Latin alfabesine aktarilirken zarman zaman farkli
bicimlerde yorumlanmakla. Bu nedenle ayni yazinin transkripsiyonu bazen farkll bicimlerde Latin alfabesiyle
yazimakta. Bundan dolayr biz burada, yukarda anilan eserlerdeki yazimlarn esas aldik.

Bu kitaplardaki tarifler daha sonra glinimiize uygun bir standarta getirilip bugtinkti kosullarda agiz tadiyla yenilebilir
bicimleriyle sunulmaya calisildi. Takdir edilir ki, bundan en az yiiz. hatta bazen yiiz elli yil 6ncesinin agiz tadiyla
buginin agiz tadini ayni sanmak gergekgi bir yaklasim sayllamaz. O yiizden bu tarifleri aynen aktarmanin yeterli
dmayacadini diistindUm. Bir de zaten bu tariflerin, donemin Avrupa’dadayaygin olan &detine uyularak, malzemelerinin
miktarlanni vermedigini unutmamak gerekir. Hatta bazen malzemenin tUima bile tarif icinde sayllmamis olabilir.
Biraz bilgiyi saklamak, biraz da ‘arif olan anlasin anlayisiyla yazilmis bu tariflerin bugtin ayni bicimleriyle ise
yaramalanninimkénsizigr karsisinda bunlar gtinimiiz icin yeniden yorumlandi. Bu zor gorevi, bence Turk mutfaginin
yasayan en blyilk seflerinden biri olan nsiam Aydin Yilimaz tistlenmek nezaketini gosterdi. Kendisinin eski muilak
ogelenedimize ilgisi ve biraz da b mutfaga duyclugu sempati ve yakinlik klasik bir yorumlama icin milkemmel bir
imkéni okuyucuya saglamis oldu.

Esas olan tarifleri yorumlamak olmakla birlikte, yorum konusunda her sanatgiya taninmasi gereken 6zgtirtkten
Aydin Ustayr mahrum kilmamiz elbette dustinilemezdi ve dyle de oldu.

Son olarak, bu vesileyle kendimi bu kitap dolayisiyla borglu hissettigim kisilere tesekkir etmek istiyorum. Bunlarin
basinda sevgili hocam Prof. Dr. Glinay Kut geliyor. Kaynaklara ulasmam konusundaki yol goéstericiligi icin hem
kendisine, hem de esi. pek muhterem Ustadimiz Tuigul Kuta miitesekkir oldugumu hermen belirtmek isterim. ProL
Kut, ayrica, metin bolimiind buyik bir titizlikle okuyup ¢ok degerli diizeltmelerde de bulundu. Bunun hermen
ardindan, kitabin metinlerini biyUk bir itinayla hazirlayan, defalarca gézden geciren ve hicbir eksigin olmamasi
icin suirekli titizlenen sevgili 6grencim, asistanini ve ¢ok degerli dostum Tuba tsbakati'a ve prodiiksiyon igin her
zamen Ustiin bir caba icinde olan bir baska dostum Neslihan Flcle’ye tesekkiir etmek istiyorum.

Metinlerden stz edince, bunlan satir satir okuyarak redaksiyonunu ve diizeltmesini yapan Mustafa 6neg’e; kitabin
haziHanmasindaki titizliginden 6turl de Umit Genele tesekkir ediyorum.

Bdyle bir kitabi hazirlamanin nasil genis bir ekip isi oldugunu isin icinde olanlar iyi bilir. O nedenle burada ekibin
tUmine ayrica tesekkir etmemenin bir eksiklik olacagini disiinmekteyim. Buna karsilik bitiin eksiklik ve
yanlisliklardan elbette sadece ben sorumluyum.

Tugrul Savkay, istanbul, Eyliil 1999



‘Csmanl mutfady’, insanligin uluslar biciminde gruplandinidi™ bir cagoa hermen herkese biraz garip gelecek bir deyim: Milliyetciligin
gldenmeye besladid on sekizinc yiizyildan bu yana, giderek artan bir bigimde, Turk, Yuren, Amavut. Fransiz, Alman, Japon,
Cin, hatla ingiliz mutfa® deyirmierine hile sik sk rastiyoruz. Ancak, ayni nedenlerden 6, adinda bir ulustan gok bir devietin

on plana gkt Csmanl mutfady' tininde bir deyimin kulaklanmiza yabancl geldigini stylemeniz gerek. Gergi Cin de, Japornya
ch birer imparatorukiu ang, ordlarda kiitirel anlanoh tek bir dge egemend, beskin bir ulusal kiU vardl.

Osmanlilar bu anlania ne Cine, rnelaponyaya re ¢k yine bir zamenlar imparatoriuk kunmus Fransalya ya da Rusyalya berzer
Buralarda temel etnik 63enin disinda kalan azinliklarn mutfaklan yalniz kendi ‘getto’lan iginde var oimus ve Ulkenin egenen
mutlak anlayisina ya pek az etkide bulunmus, ya da godu zamen dldudu gibi, bunlar uiusal kiittir gergevesinde yok sayilimislardir
Ozellikle I«chrr)allzm doreminck ingittere. Hollands, ispanya, Portekiz, Fransa ve deha gt bir tarinle Almmenyalkendi imparatoriuk
sinifan icine Osmanlilar’dan dehe. zengin ve dolayisiyla renkli sayilabilecek gokdukia balki banndinmalanna karsin bunlann kendi
ruitfaldanna etkisi yok deneoek diglide az aimustur. Bugun bile bu esld koloni Glkelerinin mutlakian, egernren Glkelerin kentlerinde
ayn ayn restoranlarda termsil edilmektedir. KUittirder arasinda kaynesma héla sadlanabilmis degjldir. Degisik mutfakiar eski
imparatoruk kentlerinde yan yarayasar ama bu aslaonaya bir bilesimin gkt anlamna.ganrez

Osmanlilarm kuiitUirel yapisi ise daha gok Bizanstan dewraldigl Rome Imparatoriugu'nunkini andinr. Cok buduniu. gok dinli,
gok dilli, kisacasi rengarenk bir halklar toplulugudur Osmenli imparatordudu. Egenen kiltdr Turk oimelda birlikte, bu her seyin
Turkder le baglantili dimes gibdi bir zorunluk tasimez. Milliyetcilikle zaen imparatoriugun geg donemierinde tanisan Osmanlinm
bdyle bir resmi tavn olmamistir. ittihatgilarn milliyetgiligi ise. 700 yillik devietin resmi tutumuna omek olmekian ok uzak

gorinmektedir

Mutfak adina bundan cikartilacak sonug belli. Osmanh mutfad) diye bir deyim kullaniyorsak bunun anlam, ancek begkent
Istanbul’da en segkin bigimini alan, imparatoriudun bittn halklannin mutfak gelenelderine agik, binia karsilik Turk kiitininin
agir besti), ayni zamanch tarihten gelen kokdi mirast dabanndiran bir Ortadodu mutfad uygulamesinden kegka bir sey damrez.

Yemelerimizin giinimiize kadar gelebilenlerinden bir baliimii bu yargiy pekistirir gdrinimdedir. Yalnizca adlanna balkalim:
Amavutcigeri, gerkeztavudu, lazbdred gibi yemekler, alindiklan emik gruplann adiyla aniliar. Ote yandan, bunlann hicbirinin
Gzgin bigimlen ile huNm Tirk mutfag sersiyesi altinda aldiklan son bigimleri arasinda birebir iliski bulunmez. Amavutiuk’ta
bbyle bir ciger, Cerkezfer'de bdyle bir tavuk yermedi varsa da. bunlar bizim bugin ayni adlaandigimiz yermeklerin tipkisi degildir.
Lazbtreg ise. Istanbul'a gok ge; tarhlerde geldid igin yerel dzelliklerini bugtin de korumelda. Ancak, yedi yilz yil sonra Islanbul’da
hela yapilimaya devam edilirse, Lazlar'la ilgisinin daha 6noeki Omekderdeki yemelderden iazla dlacagini hic sarmem

Berwzer bir yarg, etnik gruplar icin oldugu kedar belli yorelerin - hatta kentlerin adiyla anilan yermelder icin de verilebilir. Omegin,

‘dbesan taves!' bizim mutlak gelenedimizoke yer edinmis bir yogurtiu kuzu eli yered. Hiesan bugin Amavutiuk sinirlan iginde

kalan bir kent ve burada bdyie bir yemek varsa da. bunun ginimiz Turk yermek kitaplannda anlatilanin aynisi oldugunu ileri
Crebimek ok g

Cograii zemindeki bu gesitliligin yani sira, Osmanli mutfaginin bir beska 6zelligi de zamendaki derinligidir. Tunder'in Anadolulya
gelisi, besit ve siradan bir gic olayinin gok Gtesinde zengin anlamlar icerir. Bunun bir omegi, cagimizda Amerika Birlesik
Devietleri nde goriilebilir. Ancak bizim deneyimimiz bundan da <viee gider. Modem Amerikan mutfaginin en tenel cadoks
Ozelliklerinden biri, “flizyon’ olarak adlandinlan bir mutfadin -ataya cikisidir. Son yillarda mutfak dinyasinda szl gok edilen
bu moda akimin terel nitelidi. Amerika Birlesik Devletlerinin sinian icinde yasayan etnik gruplann mutfak gelenekderinin
tirbiriyle kaynastinlip ortaya hepsinden farkli ¢zgin bir bilesimin gikanlmis dimest. Ozellikle Pasifik kiyisinda dikkati geken
bu akim, stizgelimi Meksika mutfad ile Japon mutfaginin bear 6gelerini bir araya getinmekte. Cagimizda biyik bir bulus olarak
goriilen ve alkislanan bu day, 700 yillik tarihi icinde Osmanl mutfaginda zaten vardi. Ancak, Osmanli bir adim daha ileriye
gitmeyi basardl. Anadoluya gigen Tarklerin geleneksdl mutfad ile yerel halklann mutfalkdanni birlestirirken, yerel halklann o
zamaerki kiittirerinde yer bulmus Anadolunun daha 6nceki halklannin mutfak 6gelerini de kendi mutfak gelene icine katti.
Bu anlamda Hitit mutfagindan tutun da. Romalilara, oradan giderek Yunanlilara kadar gelen bir kalit bdylece korunmus oldu.
Eski bir Roma yemed olan tavukgddsinin Bizans yoluyla Osmanl nutfagina girisi ve burada kendiisine bugiiie kadar ulasan
saglam bir yer bulmus oimesi, bunun en iyi dmekderinden biridir. Yime Roma uygarigindan gelen ve kokleri eski Yunanlilara
deyaran gesitli ekmekderinyapim dawbir beska 6mek olarak anilabilir

Yalnizca yermekler degil, genel anlamada mutfak kuittrti agisindan bu etkilerin 6nemi de aniimaya deger. Carst finnlarinin
varligi, tarihcilere gére Roma donemine kadar geri gider. Codu kimse, bu gelenedin vakm gegmisimizde, yani Imparatoriuk
ddremi sonrasinda hille yesamini strdrdigind bilir. Son hir 6mek dlarak zeytinyaglilanmizi verebiliriz. Tarkler in zeytinyagMa.
dolayisiyla zeytinyaglh yemeklerle tanismeasi, ancak Anadoluya giic sonrasinda gergeklesmis olabilir. Burada yasayan yerli
halklar zeytinyadini aa, bu sehzeleri de elbette gok eskiden beri bilmekteydi. Bugin ayni yermeklerin Turk mutfagindaki yapim,
eski tariflerin Gtesine geqris bulunuyor.



Biylecc Carenl yerrek kilitininde diki<at: gekici bir noktay ginderre getinmis oimektayiz. Bunun agk ifadesi, Osmenli mutfaginin
icine kapdall ve duragen bir model olmadid@dir. Yani timiyle bize ézgl, saf bir mutlak anlayisi godu zanmen gendl kabul giren
bir kavram disa di. beglan sona yanlistir. Osmanh mutfad) aslinda bir ulus ya da etnik grup mutfad sinirfanni gok asmekta
Inperatougunsiyest ve kilitiirel yapisi daaslinda boyle bir anlayisa izin vermiyordu. Boyle bir durumun, miilliyetgiligin giderek
nplanagiktgl 18 yirylldan beslayarak Onervini yitimesi ise bir begka tarihi gergek Ancak, bu sonuncusu ¢zrd bir yargy; tarihi
veriler byle bir yargm dodrusu hig desteldemiyor. Sdylenmesi gereken. Osmanli mutfak geleneginin milliyetgilikten uzak ve
ceharenii bir kiittrel bilesim oldugu

Buarach bunun, rasgele 6mekderin sepete atildigr bir regeteler yigini olmedigini ca herren belirtelim. Osmanl, kokeni re dursa
daun, bittn yermelderine kendine Gzglibir anlayrs iginde kendine &z bir tat kazandimmay besarmis gdrinCyor. O nedenle ce
b yemelderin Csmenll mutfay adi altinda toplanmesinda, yadirganecak bir yan yoktur. Yahya Kermel bunu veciz ve biraz da
sarare bir deyisle style dile getirir: Turkler Malazgird harbinden sonra ilk Izmir'de sahile gelince yermek yedikleri yere lokantal
dendgmogreniyor.Biber' Frenkee bir kelime. ‘Patlican’ Arapca, Tasulye’ ve ‘salata-lialyaca’dan bunlaria beraber bize giriyor
Gortityor ki medeniyet daima misterek ve beynelmileldir. Rum ve Enmenilcrden de yemek dmisiz. Aldiklanmiz o kadar bizim
dmus ld sindi bizden Tirk yermegi' diye aliyor ve onlar da Tuirk aslan pisirip yiyor. Aldigimizi o kadar 10rkle$dimiisi2. Bu
hizoed tersil kabiliyetinin dehsetini gisterir. If)

Buraberzer bir varg da Tarklerin liirdi'nde gize carpar. Fransiz tanhci Jean-Paul Roux, oldukea serbest bir bicinde olusturdugu
kisisel yorumuyia, bunu style anlatir Turkler'de imparatoruk kumraegjilimi vardir. Turlder, kelimenin tamanlamiyla, yernyliztnin
hukCroeriandr. Kurduidan ve hicbin digerine benzeneyen ineratoriukler, bovie direlda birlikte, yine de iki bin yil boyunca, bea
tard ataknitelikier oraya koymustur, Bu imparatoriuldar, birer halk mozayigl. Turkder bu inparatoriuldarda halklan uyumiginde
biraradh yesatmayacalisiyor; onlara, glidltibir bidnoke merkezilestinilmis ve despoiik bir iktidann yonetimi akainda kimliklexini, dillerini,
kiitUrierini, dinlerini, hetta gok zanen onderlerini muhafaza etmek haldani da tanyorlardl. Fetih haldd dlarak er. yiksek gorever
kendilerinin ddugu helde, ele gegirdikleri Cikenin insanlan onlarden wygarsa, bu kinrsdlere, o zamen, given gerektiren garevieri
vemis; helta onlann, kendilerine yarari dacagin diistindiideri tekniklerini; kimi zznen da dillerini almislardir Baslica tasalannin
ise arlan Grgltlenek; idare etmek, savesa SUnrek, arsivler kumrek aldudu anlasiinektadir. (...) Barbarlikian gelen ve distan her seyi
dmayaqokyeteneldi dan buinsanlar, kimi zanen, atalanndan kalmawyabenillikianndan bir seyler mubefazaetrrelde birlikte, uyopign
enincelikli asameaina yukselebilider. Kendilerini kumvetleriyle kaboul euirdikleri dinyaya aglimalan, onlan gevinmenler ve aracilar
dirumuragetinTistir. Zaten, bilbinnin ardisirayerestikten yerlerin codrafi konurmlan da.onlan buraheziamistr”

Bu arach butn bunlann olusumunda gok Gnemli ve ada gizard edilmemesi gereken 60eler var. Bunlann besinda, kiltinin
duraden bir kavrarmobn gok bir stireg dimesi gerged yatiyor. Yani kUitiiniin her alani gibi, mutfek dinyamiz da zaren iginde bir
tr evimgegimmekte. lyi' ve k6t gibi bilimsel yani dimayan deer yargllanni bir yana birakacak olursak, her donem kendi
modesn yaratnektave bir dncekinden farkdi bir anlayisi zodamekia: Glyimde kusanda noda neyse, yemekte de trioda o, Belki
gyimkusamkedar hizli dejisen bir seyden Stz etmiyoruz am, tarihin derinliklerinden bekildiginda ayni stirecin yiyeoek-igeoek
dinyearch daegeren ddugunu gdmrenrekicin insan ya bakarkor ya datarihi bir derinlikten yoksun olnal.

Anca unumamamz gareken bir sey daha var Yiyeoek-igeoek diinyasinda, Osmanii Inmparatordugu donemi icinde iki blyik
cevrmyesand. Bunlarden birincisi. Bati uygariginin yeryUzinin tamemina ulastidi kesifler dewimiydi Bunun odiiremagisincen
bizi asil ilgilendiren bAlimii, Amerikainin kesliydi Domates, petates, sivribiber gibi bugin mutfadimizin vezoegilmez sayllan
yiveaKleri ovillar icinde 6noe Aviupalya, oraden da Csimenll Imparatoduguime,  dzellikle e Istanbul’a ulasti. TOrkler in, Fransiz
taring Jean-Paul Rouxnun biraz 6nce stzinl etligi hosganill ve yarara tutumuyla: bu yiyecekler kisa zamendh iyi kabul gordu
\e mutfagmza bir dehagknemecasma girdi.

Carenl mutfagn zznen icinde giderek daha derinden etiileyen ikinci 6nemli devm ise. Sanayi Dewiimillir. Sanayi Devrimizin
etkilen adinda sanllandan ok daha blyUk ve gesitli boyutlar igerir. Bu dewiim, en kikii degiisikliklerden birini ulasim alaninda
segamsti. Hizli genilerin, deminyollannm yapimiyia birlikte, dinyanin don bir yanindan gesit gesit yiyeoek imparatoriuk sininan
idnck, ézdllike ck istanbul'da girtimeye baglamist.

Aynca lbu sireg, yiyeceklerin daha uzun stre saklanmest bakimindan bagli basina 6nemlidir. Boylecc, ulasimin yani sira, taze
mere\essze gl konularda, salkdamaySnemierinin gelismesiyle biyie bir tiketim olanakdi kilinmistir

Kuruusuncen beglayarak yiizin( sirekli Battya donmis imparatorudun bu tutumunda sasilacak highir yar. bulunmuyor Tersire,
Bati ile sUreldi gelistirilen liskiler, bu etkilesimi kaginilimez kilimektaydh. Asil besan, bunun besit bir kiitiirel 6ding dmasirecinden
farkdi darak gelisimis dimes. Ban ile her anlamd etkilesim, Osmanli mutfagina kendi Gegiin tadini renkdendinme ve gesittenme
danad tanms, buna karsilik onun sadlam, Gzine wygun olarak gelismesini engellemermis. Yani, imparatoriugun son glnlne
kedar -enazincan nmutfak alanimia—, bir taklit, bir kendinden uzalagme, bedka deyisle kendini yadsina hi¢ var dnemis. Boyle
sa/lerbalki gok kilglk ve toplumun genelini etkilenmeyen kisisel dmekler olarak kalms.

(1) fchui Ko>m >herw im in» i<in Aiaptii kokrr.li di> da. I<u tiktin 0".Vmi hui<a
mpdJoildr."oliiufl sdylenir. Bibir'sdjcfigfl <U RttllumTio'du Trtrfcff ol.uvil: givVHritlirama. .hu jvfc inandim rilebildi*



Dinyada hemen her mutlagin temel sayilabilecek bazi 6zellikleri vardir. Bunlar, o mutfad 6tekilerden ayn kilan
ozellikler olarak tanimlanir. Her mutfak bu 6zellikleriyle bir kimlik kazanir. Ancak godu kez, bunlar din ve benzeri
inanislarin kisitlamalari, bolgeye 6zgli fauna ve flora (hayvan cesitleri ve bitki ortiist) ile sinirlidir. Eskimolar’in
fok, ayibaligi, balina etine ve yagma bagli, buna karsilik meywe ve sebze icermeyen bir mutfaga sahip olmalan
dogaldir. Bu ug¢ dmek, aslinda diinyanin hemen her mutfag icin, daha genis bir aralik icinde de olsa, gegerli sayilir.
Bu dogal sinilamay aciklamak gok kolay. Hele toplumlararasi iletisini yok denccek kadar az ve buna paralel olarak
toplumlararasi ulasim ve tasima da stz konusu degilse, o toplumlar kendi cografyalaryla sinirli bir yiyecek icecek
repertuar olusturnmak zorunda kalmislardir.

iIkel budunlarda bazi hayvan ya da bitkilerin yenilebilir olmasina karsin monilere alinmamis olmasini da antropologlar
tabu inanc ile aciklar. Daha baska toplumlarda ise neyin yiyecek ve igecek olarak tabu sayilip sayilimadigini, degisik
Olctilerde, dinler belirlemistir.

B kurallarin en genis bicimde uygulanmasina Musevilikte rastlanir. Musevi din kitaplari yenilebilir ve yenilemez
olan yiyecekleri ayirmis, neideyse bunlarin her birini tek tek belirlemistir. ‘Kasrut' denilen bu yasalar daha da
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Otesine gegmis, yiyeceklerin nasil ve hangi kosullar altinda hazirlanabilecedini dc ayrintilaryla belirtmistir. Etin
slitile birlikte pisirilerneyecegi, bunun en bilinen dmeklerinden biridir. Ardindan gelen Hiristiyanlikta ise bu yasalar
giderek Gnemini yitirmis, ayrintilarin gogu yeni din tarafindan yok sayllmistir. Musevilikte kesin bir tabu olan
domwe eti, Hiristiyanlikta tabu olmaktan ¢ikrmstr.

Islamiyette de Musevi seriatinin bazi kurallaninin kabul gordigi bilinir. Ancak, islam seriatinda bu yasaklar sayica
cbha azdrr. Domuz eli yasagl bunlardan biridir. Aynca. Islam dini hayvan kesimi konusunda benzer yasaklan
sirdimis ve ozellikle 6l hayvan etinin yenmesini Kurandaki kesin huikiimlere yasaklamistir tslamiyelin getirdigi
hif begkave farkll yasak ise, basta sarap olmak Uizere her turlt alkollt ickinin kullanimidir.

Bunlann 6tesinde, bir de her mutfagin 6zUni olusturan bir felsefe, daha dogru deyisle bir tir diinya gortst vardir.
B durum her mutfak icin gegerli olmakla butikle kimi toplumlarda ytizeysel, kimisinde ise cok daha derindir. Cin
mutfaginin 6nemi, tarihi kdklerinin cok gerilere dayanmasi ve tarif sayisinin ¢oklugunun yani sira bir bakima
yiyecek-igeoek konusunda derin bir felsefi anlayisin bulunmasina baglanir. Cinliler yeme ve igmc konusunda derin
distnodler Uretmis ve mutfaklarini bu temeller Uzerine kurmuslardir Benzen bir durumu, temel ilkelerini Cin'den
ams olan Japon mutfaginda da buluruz. Dogaya saygl, onunla uyum icinde bulunma gibi bazi 6zellikler Japon
rmutiagini bugin b’le 6nde gelen bir mutfak yapmis olma agisindan évenini korur.

Camanll mutfag) dedigimiz seyin ardindaki felsefeyi bilmek, ruhu anlamak, benzeri nedenlerle tek tek receteleri
tanimenin Gtesinde, bu bakimdan biytk bur 6nem tasir Hemen soyleyelim ki, Osmanh mutfaginin da bunlar gibi
goktend bir felsefesi, ya da bir baskabicimde soylenecek olursa, diinya goristi vardir.

Gsmanl mutfadindl temelleri dncelikle Trk mutfak gelenegine ve Islami anlayisa dayanir. Simdi bunu biraz agalim.
Turk mutfaginin en dnemli 6zelliklerinden biri ‘et-stit-sit Grtinleri' Gicgenini dayanak yapmis olmasidir. Islami
anlayisin mutfak Uzerindeki en koklu etkisi ickiyi bu mutfaktan uzak tutmasidr.

Tirerde gelenekten gelen et agirligi, Anadoluya gelisleriyle birlikte cok kokli bir ddnisiime ugdradi. Et, moniniin
héla terel 63esi olmakda birlikte, Anadolu'da yetisen sebzeler vc baklagiller mutfaga hizla girdi. Boylece. tdrenler
ve burabagl sblenlerde sunulan gergekten de gok lezzetli et yemekleri Tirk ~ve giderek Osmanli- mutfak diinyasinda
onemini korumakla birlikle, bunlar glindelik yasantida yerlerini etin daha az kullanildi”™ ve yemege ancak yete-
rince besin deSpi ve lezzet katmak amaciyla tenecereye katildigi, sebzelerin ise basrolde oldugu ‘sulu yemeklere
biraku. Selze"konusunda ise yas sebzelerle kiru bakliyat hep bir dene icinde bulundu. Bdylece, ayrica soslar
gerektinmeyen, sebzenin bir yana irilmedidi, son yillarda Ban da giderek yikselen "saglkll mutfak’ anlayisina uygun
yemeler Turkler'in mutfaginda o giinden bu yana yapilageidi.

Saglikh mutfak denince, Tarkler in yo£utt basta olmak (izere siit ile yaptiklar yiyecekleri anmamak biyuk eksiklik
aur. Aynca Turkler'in bakliyat, diskinligt ve bunlara mutfaklarinda genis bir alan tanimis olmalan, Batiklarin
ancak yeni kesfettikleri bir saglikli yemek anlayisini 6teden beri bildiklerinin kaniti olarak gosterilebilir.

Bir heglka.gdze carpan 6zellik dc, Turkler'in yemeklerinde her zaman mevsimlere saygill davranmis olmalan. Mevsim
disinda ise dodd yollarla hazidanmis yiyecekler, ancak gerektigi dlciide ve bir zorunluk olarak kullanilimistir Her
G kurutulmus, dogal yontemlerle saklanmis etler (pastirma, sucuk, kavunma gibi), gineste kurutulmus sebzeler,
yalnizca taze etin, mevsim sebzelerinin yoklugu cekildiginde ya da insanin caninin ¢ok gekmesi durumunda tiiketilen
bir tr 10ks'yiyecek olmus.

Yukanda Stz edilen mutlagin yabanci etnik gruplann kditiirlerine ve Uizerinde yasanan topraklarin eski sahiplerinin
gelenelderine acik tutulmus olmasi da Turk mutfaginin nasil bir hosgéri ve bunun getirdigi zenginlik Uzerine
kumlugunu gostermresi agisindan ¢ok dnemli.

Ancak bu etkilesimin her zaman en genis boyutlarda gergeklesmedigine, Osmanli imparatoriugu iginde bes yiiz yil
boyunca yasamis, ama, Turkler'e kapal kalmis Musevi mutfagini émek vererek deginmistik. Bu durum, balik ve
deniz Urinlerinin genis kitlelerce benimsenmemis olmasi agisindan da gecerlidir.

Turlder, mutfakianni yeni yiyeceklere agmak konusunda da tarihin her déneminde ¢ok pratik ve yararci bir davranis
sergilemigledir. Dometes, patates, sivribiber bize hep Amerikanin kesfinden sonra geldi. Bugun, ‘bunlar olmazsa
dnez yemeklerimizi saymaya kalksak ne kadar uzun bir liste olusur.

Sonwe olarak, Turkler’in genel gizgileriyle ginimiiziin saglik anlayisina yakinlik gdsteren, dogaya saygill, abartidan
her zamen kagmis, yeniliklere acik bir mutlak anlayislan oldugunu sdyleyerek bu konudaki sézlerimizi noktalayalim.



VICTfol

Uirli /M

w

115

Osmanh mutfagini iyi anlayabilmek icin, hu donem 6ncesinin Turk mutfagini belli dlgtide tarimak gerekir. Cutikil
yukarida da belinildigi gibi, Osmanl Imparatoriugu her ne kndnr ¢okuluslu bir devlet ise de bu imparatoriugun
lemel 6gesini Turkler'in olusturdugu konusunda tarihgiler arasinda asad yukan goérUs birligi vardr.

acisindan on plana glkmasini saglamistir. Prof. Dr. Bahaeddin Ogel,
yapitinin Turk evini isledigi cildinde, mutfagin icinden stz ederken "ayrica mutfagin bir sogukluk’ bolimi dc
bulunur ve buraya da ct asilirdi. Nitekim llarezmsahiar cagindaki,'et asar neme’, yani el asilan sey’ deyisini, kasaplar
icin oldugu kadar, evler icin de degerlendirmeliyiz* diye yazmaktadir.

Ugclin, kitabinin "Goktiirklerden tismanlilara, Tarklerde Yemek Kultiir" alibaslikl dérdiincii cildinde, yemeklere
iliskin olarak verdigi 6rmeklerin neredeyse tamamina yakinini ct yemeklen olusturmaktadir. R1 yeme toresi konusunda
yazar sunlar styler: "Ojuz Kagan Destaninda, bfiylk ziyafetlerde kesilecek koyunun, hangi parcalarinin hangi
boylar tarafindan yenilece@i acik olarak belirtiimisti Boylar ve | trk kesimleri arasinda kavga clkmamasi i, hangi
Turk bolugunin. hangi parcay! yiyecegi, 6nceden kesin bir tdre olarak ilan edilmisti. Bu distince, Tarkler’de Tills
veya pay’ sisteminin bir gorintisu idi Bir koyundaki et payi, cok daha genis bir manada, bir deviet ve hukuk
anlayisinin, baska bir sekilde anlatilisi idi

Prof Ogel 'eli seven Kisiler icin Altay Turklcn’nin etsek’ deyimini kullandigini séylilyor. Bazen de bunun icin etsil
veya ‘etcil’ deyimi kullanilinmis.

Biraz da bu dénemdeki ziyafetlerden stz edelim. Gozlemi yapan bir Cinli gezgin, Hiuait Tsang. Bize aktaran ise bir
Turk tarihi arastirmacisi Jcai-Paul Roux. Gozlem soyle: "Kagan, elcilere yer gosterili ve onlara galg esliginde sarap
ikram ettirdi. Herkes icmeye koyuldu. Kisa bir stire sonra herkeste biyik bir canlilik gortildi. O zaman, haglanmis
biytik dana ve koyun eti parcalan getirilerek cagrililarin 6ntine yigildi."



R<m, bu gbzlemi aktardiktan sonra ilging bir gelenede de deginmeden edemiyor. "Bugiin héla Mogolistan'da gbrgi
kurallannm gerektirdigi gibi, (konuklarn) ellerini ev sahibinin giysisine silip silmedigini ise bilmiyoruz. Cok lekeli
bir giysi, zenginlik ve yiice gdnulltiltik belirtisiydi. Olc yandan, Tonyukuk sdzcligunin anlami da giysisi yaghidir’

Etin 6nemine deginen daha birgok 6£e bulunmakla birlikte, Anadolu dncesi ddneminin Unli lurk kanlarindan
Toryukukun mutlulugu tanimlamasini hatirlatalim.  Kagan, "geyik yiyerek, tavsan yiyerek hikiim sirtiyorduk.
Halkingirtiag doluydu” diyor. Bii szlerde dikkati gekici bir 6ge de, av hayvanlarinin Tarkler'de o zamanlarda daha
yaygin olan koyun ve bir dlclide dc dana etinden daha 6nemli sayillmasi ve strti hayvanlar yerine av hayvanlarinin

anhsomesdr.

Buradan giderek, av hayvanlarinin da donemin Turk yemek aliskanliklan arasinda nicelik degilse bile nitelik agisindan
Grenmi bir yeri bulundugunu syleyebiliriz, Tarklerin av, savasla 6zdes bir etkinlik sayrmis olduklan ileri stirtlebilir.
Rowanun belirttigi gibi, "daha somaki bir tarihten kalma bir metne gore, (av) savasi 6greten en iyi etkinlikli. Turkler'in
gnde savasin anlamiylaavmki hermen hermen birbirinin esiydi ve genel kural olarak, eriskin sayllmak icin nasil bir
acbmaldinmek gereldiyse, bir av basansi da gogu zaman bir adam Sldime degerindeydi.”

Ay, belli bir yasak mevsimi olmasina karsilik, yilin biyiik  bolumtinde yapilabilecek bir etkinlikli. Ancak etin ana
kayneginin av oldugunu ileri stirebilmek gok zor. Et icin asni kaynak, besi hayvanlan ve bunlar icinde de 6zellikle
koyundu Ancak, her zamen taze ¢t sadlama olanag yoktu. Eski bir | urk atasdzinde sdylendigi gibi, "yilki yazin
atlanur, otlap anin ellendir* (stirti yazin otlanir, otlayarak etlenir), kisin da bu durum tersine dénerdi. O ylizden
tzdlikde kisin et sadlamek icin baska ydntemler bulunmustu. Pastimma bunlardan yalnizca biridir. Cemenle kaplanan,
gireste kurutulmus el parcalarini bugiin baska tirlii yapiyor oisak da, o siralar bunun, atwn sirti ile eyer arasina
etin bastinlmasi yontemiyle yapildigi, hana adini da buradan aldigi sdylenir. Bazi Batili yiyecek tarihgileri ise
pastimanin neredeyse eszamanli olarak Romanya ve gevresinde gorilmesinden 6turl, bu lezzetli yiyecegin yalnizca
Turkler3 Gzgli olmadigini sbylerlerse de, savlannin kaynagini gdgebe Tirk boylarini yadsimaya kadar gétiinmezler.

Nitekim, pestimma binin yalniz bir émegidir. Ban tarihciler, Tarkler in baharda ve yazin taze et yediklerini, ancak
sorbehann sonunda ok sayida besi hayvanini keserek etlerini kisin donan topragin altinda sakladiklanm belittirler.
Bl etlere, dogach yabanil olarak rastlanan ya da kimi yerlerde yetistiriimesi bilinen bazi bitki kdklerinin, 6zellikle
ce sodanin eklendigi yazilir. Sogan, Turk mutfaginin o zamanlar da en bilinen ve kullanilan kok sebzelerinden
birtydi ve baz tarihgiler bunu Turkler'in etle beslenmesine bedlar.

Eteilgili olarak. Prof, 6gelin de bir climlesini anmadan geccrmeyU. Yazar, UniQ yaprtinda bir ara ¢ok icten bir ifade
iie, siylenecelderin pek gok olmasindan stz ederek, kitabm amacinin ve biyUkiiginiin bunlann timand anlatmaya
yetmedigni belirtir ve hemen ardindan da soyle €eler: "Hele ‘etli yemekler' Anadolu Turkligiintin Ortaasva menseierini
ispet ecenen énemli bilgiler idiler."

Sondlarak, etle ilgili dilbilimsel bir agiklamayla konuyu noktalayalim. Dilbilimciler genellikle bir konudaki sbzciik
zenginligini, hakli bir mantikla, o dili kullananlarin konuya ilgisine baglariar. Ttrkce'de deve ile ilgili birkag stzciik
varilsen, Argpeelda bunlann sayisi onlarla Glculr. Et icin de Turkler'de dutum buna benzer Prof. OgePin agiklamalanna
e ed’ ve edh eski Turkler de daha (;ok rml ve davar anlammda kuIIan|I|yordu Ogel "ancak bu oz bizim

Tirkler'in *edh dediklerini sdylemeden gecemez. Ayrlca ete yine et denmesmln yani sira el asilacak gengele it
genpel’, kesilmek icin hazifanan hayvana ‘etlik’, kesilmek icin beslenmis koyuna ‘etlik koyun', hem sisman hem
ceetsahibi olanlara ‘etlik Kist', cigere bitisik ince ete 'i¢ et', kasaba eu i\ parcalanmis ete Kartal 2\ insan viicuduna
= 'et-yin dendigini biliyoruz. Ogel. Uygurca’da kesimevine '6ldiluk etlik' dendigini belirtir Kutadgu Bilig'dc kuru
kemiGe ‘elsiz songUk’ denir. ‘Elletmek’ hayvani kesip et haline getirme anlamina gelir. Cam et istemenin o zamanki
dilde stylenisi ise. ‘etsemek’ ya da ‘etsetmekctir.

Hayvanailigin yaygin olmasinin bir baska dnemli sonucu dit. Turkler'in tarihin o donemlerinden bu yana siit ve siit
Urinlerine yakinhigidir. Unli Amerikall yemek tarihcisi Reay 'annahill. Food in His(ory/Tarilite Yiyecek adl kilabmda,
Turkler'in adini vermeksizin, peyniri blylk olasilikla Orta Asya gocerlerine borc¢lu oldugumuzu soyler.

Prof. 6gel gibi distintip stitle ilgili bilgiler ve Griinlerin su ya da b budunun bul&usu oldugu bigimindeki dar
goristenuzaklassak bile, ayni yazann akim cizerek soyledigi gibi "stit ve et, hic¢ sUphe yok ki Turk hayati ile Turk
kitirintin en ana maddelerinden biri id i* Eski Turkler'in stil ile ilgili savisiz deyisi bu 6nemin dile yansiyisim
gostanr. Ogel. Kirgizlar in 'siitten ak' deyisinin ‘gok beyaz, 'en beyaz' anlamlan di$mda bir de ‘kusursuziuk ve
temizlikin kesin anlatimi oldugunu belirtir. 'Bir insanin sitindn ve ekmeginin olmasl, o zamanlarda bir sermaye
e refeh ifadesiydi der.



Ancak, bitin besleyiciligine karsin, smin kendisinden ¢ok st trinlerinin yayginhg, niutfak kiilttrii agisindan
daha cok 6nem tagir. Turkler arasinda kullanilan sl Grtinlerinin basinda tereyadi gelir. Buna deginmisken, Turklerin
0 donemlerde hayvanin igyagitn da —ki buna bazen don yagi' denmistir- yaygin bigimde kullandiklarini belindim.
Herhalde istenen ve aranan bir seydi yad. Bunun en iyi kanrtini bir Kirgiz atastziinde buluruz. Kirgizlar, yemesen
bite, yag iyi seydiriderler,

Yagui 6nemi Uzerine su satirlar ilgi gekici: "Yagin 6nemi. Turk hayali ile Turk mitoloji ve inanislarinda, gergekten
biyUk bir yer tutar. Hayvanci Turkler icin ‘ana sermaye’ yagdir, Ttrk mitolojisinde biiyiik kahramanlar kendi
halkina 'size yagdan tepe ve ev yaptiracagini' gibi vaadlerdc bulunurlardi. Bunlardan da anlasiliyor ki yag. kiiclik
captaki savaslardaki yagina ve ganimetlerde dnemli bir yer Lumyordu. $inidi oldugu gibi osaman da yag, besleyici
yemeklerin (yiyeceklerin? T.S.) basinda geliyordu.”

Billliintatne'de yagh etlere verilen 6nem, aslinda ortagagin .sonlanna kadar Avrupa'da da gegerli Yagsiz et. yavan
ettir. Ayrita etin yaglisi gibi, yemegin de yaglisi beGenilir ve bunun icin icyadi ya da tereyad bolca kullanilir, Ogel
Orta Asyaya giden bitiin gezginlerin ‘yagh ve unlu yemekler’ tizerinde 6nemle durmalarina degindikten sonrasu

yarglya varmakta: "Oyle anlasiliyor ki, 'yag ve un’ baslangictan beri Turkler'in en 6énemli yiyeceklerini teskil
ediyorlard:."

Bu arada yeri gelmisken, zeytinyaginin o donemde Trklerce bilindigine iliskin fazla kanit olmadigini belirtelim.
Harezmsahlar caginda yazilmis Arapca-Turkee sozltk .Yfufciudimefiil Edeirde ‘zeytun yagii s6zinin gecLigi belirtilir.
Ancak bu durum ve benzerleri, zeytinyaginin o dénemlerde Uretimi ve Liketiini yaygin olmayan bir yag gesiti ddudu
gergedini degistinmez.

Sut Grinlerinden Tark mutfadi icinde blylik 6nem tasiyan bir digen de yogurttur. Yogurt, aslinda yalnizca Turklerin
degil, Asya’da hayvancilikla ugrasmis hemen bitiin budunlarin ortak yiyecegi olarak gbze carpar. Niiekiui, tnli
hekim Hippokratm notlarindan, Anadolu'da yasayan Iskitlerin yogurt yapigmi biliyoruz. Burada gtincel anlamda
onemli olan, yodurdun kalltirel strekliliginin dzellikle Ttrk mutfaginda gdrtilmesidir. Yogurdun bu dlclide yaygin
kullanildigi, tek basina yenmesinin Gtesinde yemeklere cesitli bicimlerde katilarak kullaniimis olmasi da yalnizca
Turkler e 6zgudur.

Prof. Ugel, Turk mutfaginda yogurdun énemini su sdzlerle anlaur: "Yogurtla terbiye edilmis yemekler, Turk
mutfaginin en énemli 6zelligim meydana gartler. Yogun, Turk mutfaginin a kadar énemli bir kaligidir ki. &dem
tuz yerine gegmistir. Bunun igin de, ¢orba ile diger yemeklere katilan yogurda eski Tirkler'de, ‘tuzlukladi verilmistir.
Eski Turkge'deki ‘katik’ stzti daha gok bugtinkil anlayisla kullaniimistir. Bununla beraber Ortaasya lehcelerinin bir
coklarinda ise 'kaliklamak' sozti, gogu zaman 'yemegdi yogurtla icrbiye etniek’ manasinagelir"

Yogun katilarak yapilan yemekleri burada tek tek sayma olanagimiz yok. Ancak, Tirk mutfak killirinit gok
unemli yemeklerinden biri olan loyga asini anmak gerekir. Toyga asl", 6zgin tarifine bakilacak olursa, bir gesit
bulgurlu yogurt ¢orbasi, Giderek kentlerde daha ¢ok yapilan yoGurtlu piring ¢orbasinin atasinin da bu ¢ok eski
Turk yemegi, toyga asi olduguna kusku yok.

Ayrica Turkler'in uunlti ‘tarhanasinm da yogurtla hazirlanmis bir kislik yiyecek olduguna dikkati gekmek gerekir.
Ahmet Vefik Pasa’nin ‘yogunlu etli omag gorbasr’ dedigi tarhana, Ttrk mutfaginin gok énemli ve yaygin bir beski
yemegidir. Her ne kadar Ogcl, Istanbul yemegi olarak kizilcikti ve hurtnah tarhanalardan sz ederse de, kizilcikli
Larlana héla Bolu yoresinde yaygindir. Hurmah tarhananin ise Araplardan alinma olasiligi var. Ayrica, bu
sonuncusunun Istanbul'da yaygin oldugu Uzerine séylenenlerde blyik bir gergeklik payr olmal.

Yogurdun bir yan Grini olan ayran da Turk kiltGriinin anilmaya deger 6nemli iceceklerinden. Ayran aslinda
yogurdun sulandiriimisi olmakla birlikle, su orani sabit degildir. O ylizden ayrana iliskin neredeyse aa
yakin Turkge stzcigun her biri degisik oranlarda sulandiriimis ayranlar icin kullanilir. Ayranin hem
susuzlugu giderici, hem dc besleyici olmasi Turkler arasinda ragbet bulmasinda herhalde etkili olmustur.
Ayrana, Turk atasozleri igcinde de rastlanir. Boyle Unlt bir alasdzGniin kibar versiyonu. 'Aylam yok igmeye,
gunitis kopru ister gegmeye'dir. Bir baska iurk atasdziinde ise, evinde ayrani yok, kisinin adini Yogurt-Bey
koymus' denir.

Sit ile ilgili bir baska akbastik da peynir. Tannahill'in yukarida deginilen kitabinda, peynirin Turklert ézgi buus
olma olasiligr gozardi edilemeyecek bir 6nem tasimakta. Bunun, hayvancilikla ugrasan ve baslica ana besisi kaynekdan
et ile sit olan budunlarda onaya c¢ikmasi kadar dogal bir durum olamaz. Ayrica, isin teknik yanini fazda
bilmeyenlere, peynirin hazidanmasi icin sitlin iskembede dogal olarak bulunan i ennet’ ile kestirildigini stylemeliyi:,



Hayven iskembesi ve stit, bu budunlarda her zaman yan yana bulunan iki Griin idi. Rastlanti olasiigi buralarda her
yerden daha fazlayd), artan siitlin ayrandan, hana tereyagindan ¢ok daha dayanikli ve besleyici bir Griine donUstuiriime
«@s QoK yUksekti.

Bu aradha szinU ettigimiz peynirlerin buglinkUlerden epeyi degisik oldugunu da hemen belirtelim, liski Tuikler'dc
paynir icin genellikle bugtinkil anlamda ‘kurutmak’ kdkiinden gelen 'kurut' ya da ‘cokmek’ kokinden gelen  ¢okelek’
Kullanimekta. Peynir' Parsca bir s6zcUktur ve Turk diline geg bir donemde girmistir. Turkler’in *kurut' ve ‘cokelek’
cerreleri elbene o donemlerde yalniz iki gesit peynir bulundugu anlamina gelmez. Ogel de. bunlarin turun genel
adlan olduguna belinir.

Ool. her iki adla anilan peynirler icin sunlan soyler:  Bunlar, bir nevi kislik ve yolluk gibi azik amindendirler.
Gergi eski Turk ordularinin pesinden, kesilip yenmeleri icin hayvan sirileri de giderdi. Fakat her cinsten kurut,
bir ordunun aylarca sikinti gekimeden savasmasina imkan verirdi."

Bunlar séylenmekle birlikte ‘kurui'un nasil bir peynir oldugu tizerine kesin bir agiklama yapina olanagimiz yok.
Bunun bir gesit kurutulmus kuru peynir oldugu séyleniyor. Cokelek ise. aslinda bir peynir olmaktan c¢ok, yagh
yogurdun kurutulmus durumudur. Bugiin birgok yorede kes' peyniri de bu 6zelligi gosterirw

Eski Turk mutfak geleneginin cok dnemli bir bolIimiini de ekmek olusturmaktaydi. Bu, ilk bakista biraz celiskili
gbi gorilir. Cunkl sik sik sdylenen sey, o donemde Turkler'in a Uzerinde dmur gecirdikleri, savasla vc avia
ugdrastikdan, en dnemlisi hayvan yetistiriciligi yaparak gogebe bir yasam stirdiikleridir. Boyle bir durumda tanmla
ugrasines: pek akla gelmez. Sebze yetistiriciligi kolay ve mevsimsel oldugu icin bir élclide kabul edilebilirse de,
tahil yetistiriciligi konunun bisbitin disinda gorindr.

Buda her tarihi genelleme gibi biraz sairane, idealist ve romantik bir yaklasim. Tablo genel cizgileriyle dogru olsa
bile. Turklerin tahill ve ekmegi bilmediklerini gostermez. Bdyle bir olasilik, ancak topraklarin tarima elverigli
dnedd yerlerde ve kosullarda gegerlidir. Nitekim, Prof. Ugel de, Mogolistan’in kuzey ve dodu bélgelerinde taninin
gokaz yaplldigini ve hatta yer yer hi¢ yapilmadigini yazar. On Uglincl yUzyilda Mogolistan’in bu bolgelerine gitmis
olan gezginlerin hemen hepsiMogollarin ekmegi tanimadiklarini ve yoksullarin kisin siit ya da yogurt ¢orbasi
ictiklerini yazarlar ®

Bura karsilik batiya ve giineye dogru gidildikce tanm alanlar baglar. Ozellikle Orhun irmag cevresi 6Gnemli bir
tanmalanidir. Ogel, Altav Daglan ve Tann Daglan’nm dogal birer tarim alani oldugunu soyler ve "Daha batidaki
Turklerde ise. kokiti bir ‘ekmek kilttiry’ vardr” diye yazar.®

Tipk peynirde oldugu gibi, ekmek denince dc buginkii ekmekler akla gelmemeli elbette. Eski dildeki bicimiyle
‘eiek, baslangicta da somun ya da yufka bicimindeydi. Burada szt edilen yufka mayasiz, dolayisiyla kabarmayan
laves’ tipi ekmektir. Bunun mayali ekimekten ¢ok daha once bilindigi ve yapildigi, hemen bitiin yiyccek-igceek
tarihlerinde kayitll. Ekmek dirimii Gizerine yapilan bir agiklamada “Ekmegin icine yumurta ve kiyma gibi seyler
konerak durum yapildi* denmesinden, ekmeklerin ince acilmis olduklarn  ortaya ¢clkmakta. Turklerin bazlama'.
biskeg, sinclV, ‘pide’ tirti ekmekleri hep bu kurala uyar. Ayin kategoriye girmemekle birlikte bérek hamurlan,
katrerve benzerlerini de bu arada anmak gerekir.

Prof. O, Tiirk ekimek cesitlerinin oncelikle kullanilan un acisindan sinflandinimasi gerektigini diistinir. Ardindan
charpa, bugday ve dan ekmeklerinin renk ve bigim bakimindan birbirinden ayridigini belirtir.

‘Ak ekimek, bu ekmekler arasinda iyi elenmis bugday unundan yapilan 'has ekmek’e verilen genel addir. Ogel, bezi
Turk budunlannin stit katarak ekmegi beyazlastirdigini da belirtiyor.

Kara ekmek’ deyimine ise Selcuklular ddneminden bu yana rastlanmakia. Bunlar arpa ya da dar unundan
yapilmekiadir. Bazilan etli pide biciminde hazidanip igine yag ve seker konur.

Den edred ise Mogolistan ve Altaylar’in kuzeyinde yenen bir ekmek gesididir. Ogel, 'Hi¢ stphe yok ki, fakir halk
arasinda dan ekmegi yiyenler coktu” diye yazar. Ayrica Turkler’in ‘kara bugday’ dedigi cavdar tarimina énem
verdiklen bilinmekte, cavdar ekimeginin de 6nemli bir gesit oklugu saniimakiadir.

Bunlamyani siraiarihi belgelerden, ekmek cessitleri arasinda en begenileninin bugday unundan yapilmis ak ekmekler
oddudu anlasiimakta. Ugel. Turk mitolojisinde bunu yemenin bir amag haline gelmis olmasina dikkati geker.

(1) Prof, fiduia) Kur. kurulun ifa)t>£intt<iti yajHidigina dikimi grkip. bunun dahu tir(dM el: yadakr.foldugunu séyler.
VIKKIm, Tnnnr.d Sozliigirndr ‘kurul' re “Xir-> *$<Inicimfl olarak g M erilir.

(2) Pruf. O#fir.imrcidii Tirkto" 1lo Mogolfeir atcuindu Lir rfrtifc uv»widii;1 <i>U. dm itafcialiiihltton yola giktigi <ittl<a>Invjlrev.

(3) Nir-fcini duigifij}™ lirlimaine Uygur iOzlugfindc rastlan;. Ayma "ekmek" lle ilgili alarak lthz- fi.Kut, "lhbiamant’
‘fCfltintar amerine iHrya;ina «rr* "hriklor vr H(nognt/ya Arafturnalari”, (1985) 179-iitS



Tarkier'de yalnizca yapildigi unlar degil, degisik pisirme yontemlerinin dc ekmek cesitliligine yol aghg gorliir.
Pisinne teknikleri ve araglan arasinda finn gene besta yer alirsa da, bunu tandir, kul, kor, sac izler.

Liskiden Turkler'in letmek pisirtir ev' ya da daha eski metinlerde lot ortn: yani ‘ates yeri' dedigi firn, buglnkii
anlaminda anlatabildigi gibi, zaman saman tandirla da kandinlimis, I'nnlarm genellikle bir demirci ocad biciminde
oldugu sdylenir. Tandir ise daha yaygin bir ekimek pisirme yeridir. Degisik bicimlen bulunan tandirlarda en Gremi
nokLamn tandirin petedi, yani kipt oldugu belirtilir. Tanelimi Gzerine ayrica "tandir kebesi' deneti bir kege 6nli
ortiltrdt. Tandinn atesinin karistirlmasi icin bir arag vaidi Ayrica ekmegi tandirdan almak ya da gevirmek ign
kullanilan, bazi yerlerde ‘gelberi denen bir bagka arag daha bulunmaktadir. Bu, tahtadan yapilmis, kilig gibi uzunc,
enli bir ajsi¢ pargasidir, Finn ya da tandirdaki ekmekler bununla gevrilirdi

Bugut: icin bize daha ilging goriinen ekmek pisirme yoniemi ise kiilde pisiime’dir. Buna es*1Turkkr’de 'ginmeg
admin verildigini biliyoruz. Ptdf; Ogel tarafindan gémegleil biiyiik solen gomeglerilve kiilde pisirilen kiigik
ekmekler’ olarak ikiye ayrilir. Ogel, Anadolu'da gorilen biyik ‘stlen ve digiin gumeglennin derin ve 6nemli bi_
'sasyal anlami' bulunduguna inanir. Genellikle elli kg. ya da daha daha agir bir natmur kiimesi, sicak kulun alimi
gomiltp pisirilirdi. Gomeg. somun biciminde kabardiktan sonra, kabuklan aynim ici de iyice ululanildi. Anadolu’ch
digin senligini doyurabilecek kadar buylk gdmetlere rastlandidi beliriilmislir. Ogel, baz yeﬂerde kizgin bir oga
Uzerinde pisirilen, ici kiymali ve soganl ekmeklere de 'gdmme’ adi verildigim yazar. Ardindan da, "iIster biylk vea
isterse kiiclik olsun, kilde pisirilen bu ekmeklerin menselerinin, gerek deylm ve gerekse pisimle ustilu ve degtma
toreleri bakimindan, Oriaasya oldugundan, hi¢ bir siiphemiz yoktur' der, "l lerkes kendi ekmegine dogru kil geker

atastzU ise bunun gbstergelerinden yalnizca biridir.

Korda pisen ekmeklere ise 'gbzleme’ 6mek verilir Bunun goZ ile degil, 'kéz' ile ilgili oldugunu, Anadolu'da ‘gidee
bicimini aldigini sdylemeliyiz. Ne var ki. orada deyim yalnizca sacda pisirilen yagl ince ekmekler icin kullaniima;,a
baslanmis. Ahmet Vefik Pasa ise bundan Igdzlemeg' olarak stiz eder ve birgok gesidini anar.

Ayrica bir de ‘Gzleme’ adi verilen, Selcuklular doneminden baslayarak liirk yemek tarihi icinde yer almis, kiide
i5et bir ekmek sz konusu Ugel, 6zlemehin bir ekmek gesidi olmaktan ok, kiilde pisinme yonteini ile iliskilcndmicn
# deyim oldugunu distinmekte. Yemek tarihimizde az bilinen lesberi‘ ile 6zellikte Anadolu dénemi metinlerde
sk gegen sekerli bir borek ya da kurabiye, olan 'keteyi anarak ekmekle ilgili konuyu kapatalim.

Son olarak, eski Tarkier'de icki ile ilgili bazi noktalara deginelim ve s6zii hemen Unlu Turk tarihi arastincisi
jean-Paul Rouxya birakalim. Roux, "Solene duskunlik iyice belirgindi; evienmeler, erginleme, torenleri; elg
kabul, antlasma imzalanmasi, ani icuie, yas ve Oluleri anma torenleri hep solen vesilesivdi® der. Ardindan sarabin
o donemde Tiirkler tarafindan bilinmedigini yazar. Unli taringiye gore, nzima Tirklerc Cinliler tantrmistir;™
ancak, sarhosluk kuraldandir. Tarihgi, mayalanmis kisrak suta kimizin alkol derecesinin ylizde dort ile
arasinda degistiginin bilindigini sdyledikten sonra bir Mogol olan biytik yasa koyucu Cengiz Han'in heftach,
ancak bir kez sarhos olunmasini buyurdugunu belirtir, Arkasindan, 'bunun bir yarar olmadi” diye ekser v&
“taringi icin, Orusasya hukiimdarlannin yasam 6ykulerini su sdzlerle bitirmek bir aliskanlik haline geldi' dur.
"Ayyasliktan oldu".

Kimizin yani sira Orta Asya Tarklcrrnec yogurtla kimizi birbirine kanstirarak, ‘kakinm' adi verilen bir tr eksi ir
icki yapildigini yazan ise Prof. OgeTdir,

OgeVe gire bir baska icki de ayrandan yapilandir. Hu icki eski gaglarda ayranin bir tulum icinde bekletilmesi yoluyla
hasirlattivordu. Ayranin re kadar bekletildigini ve tadinin nasil oldugu bilmiyoruz. Yalnizca butia, AlLsy Daglarinin
kuzeyindeki Turkler'in, ‘ayran aragasf yanl ayran rakisi' dediklerini biliyoruz. nlii gezgin Pallas da. Baslarlarda
ayranlanr tulumlarda bekletilerek, uzun sire eksitildiklerin i gdrmUsti.

Ona Asya Turk mutfagr elbette et, sut, sut Grtinleri, ekmek ve. ickiyle sinirli degildi. Bunlar eski Turk mutfaginn
Anadoluya da tasinan en énemli besin maddeleridir. Bunlara iliskin gelenekler Anadolu’da, Osmanh mutfagr ignde
de blyuk yer tutmaktaydi. Osmanh mutfagi, yedi yiizyll boyunca bunlara iliskisini strdirmis gérinmekte. Belki
tek degisiklik, Muslimanhigin kabuliinden sonra igkinin eski yeri ve 6nemini yitirmis olmasidir. Ancak bunun,
Turklerin Osmanh Imparatorlugu doneminde ickiden busbiitin uzaklasmis oldugu anlamina da gelmedigini
soylemek zorundayiz. Icki ve Ozellikle sarap tiketim: Hiristiyan reaya tarafindan surduruldi. Tarklere e
imparatorlugun diger Misliman halklarna ise sarap sik sik yasaklanmistir. Yasaklamalar, bu ickilerin igildigim
en acik kanindir. Yine de elimizdeki belgeler, 6zeliilde yazinsal metinler, bu aliskanhgin seckin siniflarda isdin
yaygin oldugunu gostermekte. Birde, Bati mutlaklarinin Lersine, Osmanh mutfagi icinde yemeklere hi¢c sargp
karistirilmamis, Ttrkler bu konuda liliz davranmislardir.
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Her re kadar Prof. Dr. Siiheyl Unvcr gibi cok 6nemli bazi tarihgiler tersini ileri siirmekte diretirlerse dc. Bizans
mutfagnn Anadolulya gogen Turkler Uizerinde etkisi olmadig, kolay kabul cdilcbilceck bir tez olarak gérinmemekee. (J
Tlrklerin Anadoluya gdglintin onuncu yuzyilda gerceklestigi ve Bizans ile iliskilerinin Imparatorugun baskentinin
1B3yilinda disUsine kadar stirdigu distindlirse, yaklasik dort ytizyillik uzun iliskinin mutfakalanini da etkilermemesi
izak bir olasilik. Cnkd, unutmamak gerekir kiTTurkler Anadoluya geldiklerinde burada kokli bir Bizans gelenegi
vard e Bizanslllar, kiz alip verme dahil, Turkler ile cok yakin bir iliski icindeydi. Buna bir de Turklerin bu yeni
yurtlannda Orta Asyalda bulunmayan bircok yiyecekle ve yemek gelenedi ile ilk kez tanismis olmasi da eklenmeli.

Sndi hu karsilikl etkilesim tartismalarina fazla ginrmeyip, Bizanshlar'tn yemek geleneklerinin ne olduguna kisaca
bil gzatalim.

Bukonudaen iyi kaynaklardan biri, cagdas bir Bizans tarih¢isi Tainara Talbot Rice’'iln Bizansla Gunlik Yasan Bi&kmsa
Amjai Konstorinopofis adll yapitidir. Rice, Bizanslllarn besinlere iliskin diistincelerinin ortacagda Avrupa’dayaygin
dandan ok, bizim bugiinkl distincelerimize yakin oldugunu sdyler. Gerisini ondan dinleyelim: "Sabah kahvaltisi,
Jeyeed ve aksam yemegi olmak Uizere Ug 6g0n normal sayilirdi. Orug donemlerine ok dikkatle uyulurdu, fakat
dd zamanlarda zenginlerin evierinde hem 6gle hem dc aksam yemegi icin U gesit yemek hazirlamali. Once ordéwr
sunulurdy; bunu gogunlukla Hiristiyanlik éncesi ddnemlerde yaygin olan ve ‘gakos’ denilen sos esliginde bir balik
yare] izlerdi; bir tir kizarmis et baska bir segenek olarak sunulur ve son yemek dc tath olurdu.”

Bu minligergekten glinimiiz mutfagina, bazen yiize yakin yemegi iceren gorkemli ortagag aristokrat mutfagindan
gk dehayakindir, ilde baslangicta yazarin ‘ordévr* olarak adlandirdigi mezelerin sunulmasi, bugiin bizim israrla
eisteyerek strdirdigimiiz cok dnemli bir gelenegin kdkeni olmasi bakimindan gergeklen dikkati cekici.®

Yemellerin ayrintisina biraz daha girelim. Rice. "Yiyecek cesitleri 0 kadar boklu ki. 6ginlerdeki segimler kisisel
tercihlere baglydi" dedikten sonra bunlara bazi 6mekler verir. Bu dmeklerden biri, Bizans hikimdan VU.
Konstantinosla ilgilidir. "V II. Konstauinos'un lezzetli soslara diskiin oldugu bilinir. Zoc’nin kQgiik zeytinlere ve
beyazatiimis (dogrusu, 'suda kisa stire haslanmis’ olacak, T.S.) defne yapraklan kadar, 6zellikle de kurutulmamissa,
Hint otlanna karsl biytik bir tutkusu vard.."

(1) linrviey<£iir:tjté/ujodii*. Hif<0i taUhdysc Prof I'im r/'in garantimi [*1> Jujii.
(2) Tiiiir rnitiiz <Ok gnsdz} biruvgufanuiyld baut'f/ik fclunfmrli grivir
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imparatorun yemek aliskanliklari tizerine verilen bilgilerde dikkati gekici olan ilk nokta. Bati Roina imparatorlu#:
ile paylasilan sos merakidir. Ayrica kurutulmamis, taze -ve dolayisiyla biusbitin pahali olan- baharata diiskinliik
de bir baska klasik Roma imparatorlugu etkisini gdstermekte.

Klapta bunu izleyen aciklamalar ise dahayaygin, yerci renkleri daha cok tasiyan yemek aliskanliklariyla ilgili. "131
ev kadim, buginkl Yunanistan'da oklugu gibi, yemegini cok cesitli av ve kiimes hayvanlan vc ct arasindan segehilirdi
Bizans'ta da domuz tti ve bidil en sevilen yiyeceklerdi. Kuslar kizartildiklari gibi baslanirdi da. Bol miktarda 6rdek
vc balik yenirdi."

Okumaya kisa bir ara verip, elbeite domuz eti ile ilgili bolimin [ drkleri hemen hig etkilemedigini sdylemek gerekr.
Ordek de sonradan Tirk mutfagina fazla girmis bir yiyecek sayilimaz. Balik yemenin énemiyse, gdzden kaginlmarmsi
gereken bir ayrinti. Fatih ddnemi mutfagina goz attigimizda, bu aliskanligin o dénemin Osmanli saray mutfagini
nasil etkiledigini ¢ok iyi gorecegiz.

Bundan sonra yazar, bir ev sofrasinda gortilen dicki yemekleri anlatmaya gegiyor ve kendisini ¢ok etkiledigi anlasilan
corbalari en basa kovuvor. Ancak, bunlarin bugiin bizim bildigimiz ¢orbalar kadar, tencere yemegi dedigimi:
yemekleri de icerdigini belirtelim. S6zi gene Rice a birakiyoruz: "Cogu ¢cok ayrintili olan ve pisirilmeleri ¢cok uzun
stiren corbalar da icilirdi. iskembe vc giivecin yani sira gesitli salatalar da sik sik méniide yer alird.”

Ricein bu aciklamasi, bize Turkler’in salata ile karsilasmasiyla da ilgili ipuclari vennesi acisindan énemli.

Bizans'ta yemek yapiminda zeytinyaginin basat bir yeri olmasi herhalde saskinlikla karsilanacak bir durum
olmasa gerek. Bizim de zeytinyagini ve zeytinyagh yemekleri onlardan égrenmis olmamiz ayni 6lciide dod
sayilmali.r)

Peynir meraki Tirklerle Bizanslllarin ortak bir yani. Ote yandan, meyvesiz bir Bizans sofrasi diistintilemez. Meyveler
icmde en sevilenler, 1lma, kavun, karpuz, incir, hurma ve GzUm biciminde biulanabilii. Antepfisugimn da bir
kuruyemis olarak bu listeye eklenmesi gerekir. istanbul mutfaginda yemeklerden sonra 'sogukluk’ adi altinda meye
sunulmasini acaba bu Bizans aliskanligina baglayabilir miyiz?

Bizans yemekleri ile ilgili olarak Rice. Antakya'da bulunan bir mozaikten s6z eder. Burada tasvir edilen yermekte
enginar, beyaz bir sos, kizarmis domuz eti, domuz budu, 6rdek, balik, biskiivi, meyve ve sarap gérinmekte. Bunlara
ek olarak, ilgin¢ bir de ayrinti var: Uzun sapli kictk kasiklarla yenmek Uzere navi emaye yumurtaliklar icinde
sofraya getirilmis kati yumurta! Bir ziyafette bile, cok sik kaplar vc 6zel kasiklar gibi aksesuvarlarla birlikte yumurtanin
da unutulmamis olmasi gerceklen ilging degil mi?

Konu aksesuarlara vc sofranin yemek disindaki 6zelliklerine geldigine gore, biraz da Bizans’in bu yanindan soz eddim

Rice. Bizanslllar in yemeklerini olanaklarinin elverdigince cekici bicimde sunmak icin katlandiklari ¢cabanin, o
donem icin alisilagelmisin otesinde oldugunu, bunun ancak bugiin bizim gosterdigimiz calayla karsilastinlabilece&n
belirtiyor. Sonrasini ondan okuyalim: "Bizans’ta sofra dikkatle kurulurdu, lidyle bir 6zenin Avrupa‘da gorulmechil
zamanlarda sofralara icmiz ve cogunlukla gizel isli 6rtuler serilirdi, insanlarin yem:k odasina girmeden énce dsan),
giydikleri ayakkabilarini degistirmeleri beklenirdi."

islemeli zarif 6rtiler, daha cok Rénesans déncini italya'sinda ortaya cikmis ve oradan giderek Avrupa’ya yayilin*
olarak bilinir. Ancak yukaridaki cimleden, bunun kokeninin de Bizans'a dayandigi anlasilmakta. Evin ignde
ayakkabinin cikarilmasi ise, Avrupa’da bilinen ve uygulanan bir tére degildi. Bir uculaponya'da olan bu uygulamanin
diger ucunun da Bizans oldugu gorilmekte.

Sofrada masa vc sandalye kullanilmasina iliskin aynntilar da soyle anlatiimakta: '‘Bir sdlen verildiginde imparator!
ailesinin bireyleri ve saray ¢evresinden olanlar, onuncu ytizyilin sonuna kadar, ginliik yasamda sandalye kullaniyor
gibi gorunseler de bir masanin ¢evresinde bulunan ‘kline'lerde yemek yerlerdi."

Rice, bulun Hiristiyan diinyasinda oldugu gibi Bizans'ta da yemegin basinda -belki sonunda da- dua edildigini
soyluyor. Yemek duasi, 6zellikle dinin etkili oldugi dénemlerde genis dindar kitlelerce siki sikiya uygulanmis bu
sofra riideli. Bu ritUel Bati diinyasinda hala buyik olgctide gecerligini koruyor.

Bizans sofrasiyla ilgili bir ayrinti, saniriz, sinifsal konuma iliskin bir davranis bicimim de tartismaya agmakta. Ruf
kitabinda, "Yalnizca cok cesitli kasik ve bicak degil, catal da olmasina karsin insanlar cogunlukla elleriyle yermek



yerlerdi diyor. Burada yazar daha genis bir agiklama yapmamis olmasina karsin, bunun bir sinifsal luium oldugu
kugkusuuyaniyor. Bir baska yorumu da, catal kullaniminin var olmasina karsilik yeterince yayginlasmamis olusul.

Buaradh, catalin o donemde Avrupa icin yeni bir bulus oldugunu sdyleyelim. O zamana kadar mutfaklarda pisirme
islerni tgin iki digli bUyUk boy catallar elbette kullaniliyordu. Ancak bunlarin sofralarda kullanildigr gértilmiis
degild Kuver olarak Kilinen asil servis gereci kasikti. Bigak is¢ gogu zaman insanlarin yanlarninda tasidig, kisisel
biresyaidi. Sulu yemekler kasikla yenir, etler ise bicakla kesilip elle yenirdi. En kibar toplanti yerlerinde bile durum
derisik degildi. File yerme yerine catalin kullaniimasi Bati diinyasinda ilk kez Bizans'ta gorilir. Bu da baslangicta
herrelde bir fanteziydi. Mutfakta kullanilan cift disli iri catallar kcUlttlup giniimtizde kullanilan gatalin ilk atas
yaplimisti. Bu aracin ilk kez Bizans sarayinda mi, yoksa soylu bir baska ailenin evinde mi kullanildigi bilinmiyor.
Auicik, her nasilsa sonradan Konstantinopolis’te bir sire bulunan ve bu yeni uygulamay géren bazi Myalt tacirlerin
buegzatizmi kendi Ulkelerine tasidiklari bilinmekte. Rice, bu gelismeyle ilgili olarak kitabinda sunlar séyliyor:
Biiyiik bir olasilikla ¢atal. Dogu diinyasinda icat edilmis ve nasil kullanildigini Bizans'ta 6grenen Italyanlar tarafindan
Awupaya tanitilmisti. Bunlar Bizans'ta guinlik yasamin o kadar parcasi haline gelmislerdi ki. genc bir prenses
eMenmek iizere bir Venedik docuna verildiginde italya'ya

yaninda baz iki disli catallardan gétirmustl; bunlarin

gorinUsleri ise Venediklileri Urkitmis ve sasirtmisti.

Bardaldar, blyik siseler ve diger kaplar gibi gesitli bigim,

tlr vc boyutlarda tabaklar da ¢ok cesitli malzemelerden

yapiliyordu.

Ancak, yeri gelmisken hemen belirtelim, catal Turkler’c
yebena bir sofra malzemesi degildi. Prof. Ogel'e gore, yermek
yerken catal kullanma aliskanligi. Turkler'dc daha Ona Asya
dbrenire kadar geri gitmektedir ve el yemeklerine 6zgldir.
Qo luitit Style anlatir: * Et TUrkler'de yaygin olarak ‘kuigiik
abicaklan ve ‘catal' ile yenilirdi. Uygur fresk ve tablolannda,
portreleri gortilen Turk blyiklerinin kemerlerine asili, lek
vna cift bicaklar gormekteyiz. Pek kuctik bir boyda olan
hil bicaklann vazifeleri de, yukaridaki bu aciklamamiz ile
anlasiimaktadir.

Burach szt ediilen, etin bir catalla konugun agzina uzatiimasi gelenegi. baska Batili gbzlemcileri de sasirtmis bir
Turk gbrgl kuralidir. Unlu gezgin. Papalik elcisi Piano Carpini bunu. "Et kigiik bicagin ucu ile kesilir: herkesin
saefve ritbesine gore agzina verilirdi” diye anlatir. Bunu 13, yiizyllda Cengiz Han in ogullarinin saray ve otaglanna
elcilik gorevi ile ugramis olan Avrupall gezgin ve rahip Wilhelm Rubruk’un raporumla gortyoruz. Rallin Rubruk
shle yazms: "Bir Koyunun eti bilyik bir kap icinde, bigak ile kiictik parcalar lialinde kesiliyordu. Bundan sonra
hinklann ucu veya 6zel yapilmis bir catal ile konuklarn agzina veriliyordu.”

Yeniden Bizans'a donelim... Tainara Talbot Ricein Bizansta Gtinlife Yasam kitabinda sofraya iliskin ilging bir
aynnti daha var Ki. yeri gelmisken aktanmadan gecmeyelim. "Manuel Tzykandilis'in 1362'de Mistra’li loannes
Kaniakuzenosa itil bir cl yazmasi Incil igin yaptigi kitap resminde geleneksel bir gorinim tasvir edilmistir. Eytip un
Kitabi ndan bir olay tasvir edilmeye calisilirken, salinc ikonografik bir tasvirden ¢cok. bir dénem resmi olarak ele
alinmstir. Burada Eviip. kansi. alti oglu ve ug kiziyla bicak, canak, kupa y¢ bardaklaria donatilmis bir sofrada yermek
yermelledir. En Kkiiglik kiz icinde firinda kizartiimis bir domuz olan bir tabak getirmekte, ailenin kdpegi bir lokma
yarekicin yalvarmaktadir. (...) Sofradakiler 6zel bir bicim verilmis taburelerde, sapkalar baglannda oturmaktadiriar:
ipkalar U¢ ayr bicimdedir."

Bizanstan giinimiize kalan esya gok az. Yuzyillar boyunca Bizansli usialarca yapilmis essiz guizellikteki yapitlardan
bugin elimize gegenler arasinda en dikkati cekenler, giimis sofra takimlari ile glzel canak ve ¢omlekler.

Kisacas), Bizans. Koma imparatorluk gelenegi ile Grek uygarligini Slav kiiltiirii ve birgok farklh Dogulu kiltiir ile
haimanlayarak ortaya sonradan buyuk bolimine Osmanlllar in sahip gikacag gérkemli bir mutfak kuilturii bilesimi

ousturmmus bulunuyordu.

Bizans mutfagindan bize nelerin dogrudan gegmis oldugu elbette titiz bir arastirma ve tartisma konusudur. Prof.
Unvergibi bize Bizans'tan fazla bir miras kalmadigini One stiren bir arastirmaci bile ‘papazyahnisinin, midye
dolnuMnin ve sardalye gibi balik konservelerinin bu yoldan Tuirk mutfagina gegmis oldugunu kabul etmekte, halik
yermellerinin, karides gibi kabuklu deniz Griinlerinin de bu yolla Tirk mutfagina girmis olabilecegini sdylemekte.
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Tarklerin Anadolu'ya gelisi ile birlikte mutfak anlaflarinda dnemli degisikliklet oklugu birgok uzmanca kabul
edilir, (icrek iklim, gerek toprak 6zellikleri agisindan yeni bir Glkede hu lir bir degisim aslinda beklenir bir duriitn
olmali, Anadolu, 6zellikle bitki drcusti bakimindan Oria Asya'ya gore ¢ok farklidir, llazi kaynaklarda Tarklerin Orta
Asya'da birkag coil MHee ile yetindigi belirtilir. Oysa yem yuriliin Anadolu, incilikle bi acidan sor derece zengindir
Bir dc burada Ona Asya'dan farkli olarak saylan balik ve deniz urunu de karilasiimiyor Yalnizca bunlar bile bir
mutfagin koklt hir degilime ugramasi igin yeterli nedenler olarak sayilabilir Buna kargilik bazi arastirmacilarimizin.
"Biz x Vitiriasirda i O k mutbafeini kurmaga calisirken billahi' bir imilbaga sahiplik. Uunu da ecdat Orta Asya'dan
Malazgird’e getirdiler. Oradan da kendileriyle beraber Anadolu'ya yayildi, (  Goraltyor ki hiz birgok yiyeceklere
sahibiz Takat gittigimiz %erlerde begendiklerimizi de bizim zevkimize uydurulan Ladilk riyle kendimize mal etnigi:

Amma bu demek degildir ki biz gittigimiz yerlerde yemegi ve icmedi Ogrenmisiz yollu karsi cikislari, bir dengr
arayisl olarak anlasiimal.

Turkler'in Anadolu'ya gelisleri ile Islamiycti kabulleri hemen hemen ayni doneme rastlamakla llunun do*al bir

sonucu olarak. islami gelenek Turk gelenegi ile birlenerek ortaya bir bilesim ciktigi sylenebilir. Burada yer akin

Turkler le ilgili 6Geler Uzerine, Slikanda gem? sayilabilecek aciklamalarda bulunulmustu. Islamiyeiin bu bilesime

katkilari konusunda en iyi bilgiler genellikle Islam'dustndrknnin ve hekimlerinin yapitlarinda ortaya cikar. Bunlarin

en AncmHicrinden biri olan Muliidditi Arabi'nin El Tedilirrmilliafityye fsldid Menvo/uti Instiniye adl yaprtinin
El-ekl ve’s-Surb” (Yemek ve Igcmeki baslkli boliminden bani satirlart aktaralim;



'Ancak ihtiyacina gore ye ve doyma. Suyu ¢ok icme. Tesannunen ve uazzuzen yeme. Fakat taania ihtiyacin kadar
yevt »chgmakimseyi vakit etme. Acele etmeden ve teenni ile lokmayi onmama olarak al.

Agzina koydugun vakit iyi ¢igne ve Besmele ¢ek Ani cignedigin vakit yut Badehu sana anlan ihsan eden Allaliu
Taalaya hamd et vc bu esnada diger lokmaya elini uzatirdan keza Besmele ¢ek. Yutuncaya kadar evvelki gibi yap.
badehu Allaha hanidet ve hacetini alincaya kadar digerlerine elim uzatirsan ve yalniz olsan bile su‘i edebi i'nyad
tinemek v kv ye ve sehvetten hazev e\ ve seU\NLW Ixvabelt yiyen kinsemin YAYzW.e ve eline bAkma ve burida
yediren ve yedirilmeyen kimsenin tenzihine kalbin ile nazar et ki sana noksan nuitcbeyyin olsun. Béyle olunca
eklinde ibadette olursun ve sana az yiyorsun' diyen kimsenin stzine iltifat ve i1sga etme ki bu senin ani lerkinc
rucddi olur. Varsin, ‘sen a2 yiyorsun' denilsin

Ve team sofrasina hazir oldurun vakit sen el kaldiran kimsenin atliri ol ve sofra kalkincaya kadar kiyam etme.
Dawet olundugun hir cemiycttc cemaate karsi nezaket eseri gibi gosteris yapmak kasdiyle gavet az yemek yemek
e nez e istigna gostermek icin iptida kendi hanende yemek yeme ve oraya karni tok olarak gitme ve sana
iitifar kaseliyle aman ne kadar az yemek yiyor’ denilmesine meydan verme ve eger yle derlerse sen onlara
kulak asma ve kendi haklarini bozma. Muhakkak bu muinafiklarin ahlakindandir ve yemen bir vakitten bir
vakite olsun..."

Bunlan akiaran Prof. Unver, Muhiddin Arabi'nin 6gutlerini.
"XVinci asirda Turk yemekleri sonuna zaruri bir milahaza
olarak ilave ettigimiz hu kisim, bize Turkler deki yemek
e icmek adabi esaslarinin Islam terbiyesinden ne surelle
Istfogegirerek geldigini gdstermektedir’ der. Gereksinim
duydugun dlctide yemek, tam doymamak.<n gignemeden
yutmanek, yemekte acele etmemek, yemegi iyi cignemek,
verekte yalniz bile olunsa hep kendi 6niinden almak,
baskasininytiziine ve eline bakmamak, yedirenlere yurekten
ttsskkai timek, 'a1 yiyiyoTSUN' demelerine bakarak ¢ok
yermemek, yemege hep en son baslamak, zamanli yemek
yemek, her yemekte bu rizki veren Allah'a sukretmek,
gergekten de bugun bize carpici gelebilecek davranislar.
Ancak hemen belirtelim ki, o dénemin Avrupa gorgi
kitaplannda, da biina ¢cok benzer satirlar hermen, her zaman
yer almaktaydi. Ornegjin, ‘yemekte kendi 6niinden yemek,
‘acdde etmemek ve bagkasinin elme ve yiiziine bakmamak'
ghbi kurallar, aslinda yemegin ayni kaptan yenmesi
nedeniyle konmustur.  Boylecc herkesin kendi payina
digere razi olmasi, baskasinin hakkina gbz koymamasi, ortada ayni kaplan birlikle yemek yedimi baskalarini
utandirmamasl, baslica gorgti kurallarindandi. Ayrintilar, goérgu kurallarinin temeli olan, ‘Gnce kendini degil
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karsindakini diisiin’ ilkesine gore diizenlenmis bulunmakta. Bu yiizden onlan valnizca bize 6zgi saymak dogru  Jemtk

dnrez, isin islatni bir yani da bulunmakla birlikte, kurallarin gogu bir dinin buyruklarindan cok. Almanlar'in
Zeigaist’ dedigi cagin rnhunu yansitmaktadir.

Buraden bazi ayrintilara gegecek olursak. Turkler'in Anadolu'ya gelisleri ile kurulan devlet ve bunlara bagh ya da
belkansiz beyliklerde yemeklerin ve sofralarin sadeligi ilk dikkati geken noktadir. Prof L'nver, bunun vakif imaretleri
e kervansaraylaria ilgili kayitlardan anlasildigini yazmakta. Gerci bdyle bir durumda, adi anilan kuruluslarin birer
hayir kunimu oldugu ve hizmetin bedelsiz verildigi unuiulmamalidir. Dolayisiyla buralarda lukse kagilmamis olmasi
obiandir ve buyuzden devakifimaretleri ve kervansaraylar, ddnemin mutlak anlayisini btitin gérkemi ile yansitmiyor
datifti diye dusGnmek mimkuin.

Yire ce bu konuda bazi érnekleri verelim. Buralara ait kayitlarda yemeklerin ayrintilar yoksa da, adlarinin aniimasi
bile bize ipucu sadlar. Defterlerde ayrica miktarlar yazilmis ise de bizim agimizdan 6énemi bulunmadigindan bunlar
gfz bnine alinmamistir. Vakfiyelerde genellikle verilenin kesinlikle bir cesit ct yemegi ve ekmek olmasi nerdeyse
soruniu h\: geltnekm. Suna bazen b\r coib* e$\ktde! Bircok durumda. pilav ya da bulgur nmuuten biT bugday
yeeg listeye eklenmektedir. Son olarak, bunlara bazen bir gesit tath da katiimaktadir.

MONMO bdylece cizdikten sonra. Prof. Unver'in Selcuklu ve Anadolu beylikleri zamaninda imaretler ve ashanelerde
viay kez verildigini soyledigi vemeklerin listesini analim: Piring ve bugday corbasi, ct, pilav, 1spanak, salgam vc
her turu sebze, un helvasi, balli kadayifvb
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Yemek tarihi agisindan énemli sayilabilecek hir nokta da. hu yerlerde yemek vaktini kacirmis konuklara sunulmasi
gereken yiyecekler. Bunlar ¢ok degisik yerlerde bile birbiriyle blylle benzerlik gésterir. Bal, ceviz, peynir, pide
bunlarin naglicalaridir

Osmanli \mp Mo NUESUmMmM WaruUr™ déneminde ise saray sobalarinin bik* bu plin havayr yansitir durumda oldugu
belirtilir. Bu konuda Adnan Giz in, Ahmet Refik'in Br s Karsisinda Turkler adli kitabindan yapti§i bir aktarma
oldukgca carpici. Burada ikinci Murad in sarayinda verilen hir davetten soz edilmekle Ustelik ziyafet. Milan filgisi'nin
huzura kabulli dayisiyla diizenlenmis. Yani bu anlarinla devletin zenginligini sergilemek icin 1y1 bir firsat stz
konusu Bunu padisahin ve yakin gevresindeki devlet adamlarinin distinmemis olmasi akla aykirn Yine de yenip
icilenlerin ne kadar sade olusuna bakin...

"(... ) dairenin ortasinda: iclerinde biraz koyun eti ile piring
bulunan yu1 kadar kap vardi. Bunlar padisah gelmezden ewel
onaya konulmustu

Padisah tahta oturduktan sonra Milan elgisi ¢agrildi. Hediyeleri
dc arkasindan gpUciliyordu. Hediyeler evwela yemek 1&h&ki&nnm
yanina kondu, sonra elleri tizerinde gortlebilecek surene yukari
kaldirnlarak padisahin «ntinden gegirildi-

(...) Sultan Murad'in éniine bir ipek havlu ve peskir serildi.
Kipkirmizi yuvarlak bir mesin parcasi da kondu. Buralarda sofra
yerine mesin koymak adetti. Sonra etle dolu ki yaldizli labak
getirildi Hademeler kalayli kaplardaki yermekleri, her don kisiye
birer tabak dagittilar. Bu kaplarda biraz koyun etiyle biraz da
pirin¢ vardi. Sofrada ekmek vc igecek bir sey yoktu. Dairenin
bir taralinda yiksek bir raf gozume ilisti. Uzerinde kicik, alt
gbziinde giimisten biyuk bir kap vardi. Bazilan kalkip buradan
bir sey iciyorlardl, ictikleri su mu idi. sarab mi idi. anhyamadim.'

Yukaridaki satirlari yorumlamadan o6nce hir noktaya dikkati
gekmek istiyorum Go6zlemcimizin yukarida ‘piring’ dedigi sey
herhalde pilav olmali Anlasilan ‘tereyagli’ bir pilav bu. Cunku.
Tarkler in Cinliler gibi haslanmis pirin¢g yedigini gosterir
destekleyici baska belgelere rastlanmis degil.

Gozlemin ilging bir baska noktasi, ortaya getirilen etin koyun
etin olmasi Bu tipik bir Turk-Osmanl mutfagi 6:elligi. Cok yakin
hic zamana kadar -yaklasik etti yil 6dnces\ndtn stz ediyorum-
koyun ve mevsiminde kuzu eti. | Urk mutfaginin en yaygin kabul
gormus et gesidi olma 6zelligini korumustu. Dana ve sigir eti
liketimi, Cumhuriyei'in ballarinda bile hala yeterince y&&m
degildi vc Turk agiz tadina damgasini vurmus sayllmazdi. Ancak

durum bugtinlerde yavas yavas degismeye baslamis bulunuyor.

Yenen ana yemegin tek gesit olmasi, diinyanin hicbir yerinde
ve hichir zaman rastkinamayacak bir sadeligi gésiermekte. Ustelik
bu ana yemegin yaninda yine bir gesit yemegin, sade bir pilavin
sunulmus olmasi da bu sadeligi destekleyici bir baska 6gc. Aynca
gozlemcimizin unutkanhdindan mi, anlatmaya deger
gormemesinden mi, yoksa gergekten éyle oldugu icin mi bilinmez
ama, en azindan bir cesit baslangic yemeginden, hele yemek
sonrasinda sunulmus bir meyve ya da tatlidan soz edilmemesi
dikkat cekici.

Sofraya altlik olarak onu yerine bir mesin parcasi ki tercih edilenin tabaklanmis at derisi oldugu sylenir- konmasi.
uzun siire Osmanlilar'da da uygulanmis bir Tirk gelenegidir Buna karsilik. metinde yalnizca padisahin 6niine bir
ipek havlu ve bir pcvkic seulai# belirtilmekle. Oieki konuklara peskir, havin gibi seylerin verilmesi demek ki sor
konusu degilmis.
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Sofrada ekmek bulunmamasi da ¢ok ilging.
Cunku daha 6nce de goérdigumiz gibi,
ekimek, Turk yemek geleneginde ¢cok dnemli
yeri olan bir yiyecek. Ancak icecek bir sey
dmaesi bir bakima olagan; geleneksel olarak
boyle bir sofrada icki —hatta su- sunulmaz.
Ama. bunun yerine bir serbet verilmemis
doiasi da dikkati ¢cekiyor. Bir kasede ayrica
icecek servisi yapilmasi da bir baska ilging
durum. “ilikleri su mu idi, sarap mi idi?*
sorusunun yanin ise bizler icin ¢ok acik.

Yemeklerin, padisah disinda, her don Kisi icin bir tabakta ortaya konmasi, yalnizca Osmankhr'da degil, o dénemde

bliun Avrupa'da kabul gérmis bir aliskanlk idi. Bu anlayisa gére, sofranin onur konugu disinda -ki ona V.cp tek

kisilik hazirlanildi-, en az iki kisiye.ama genellikle dort kisiye ortak bir ycinck tabadi ¢cikarilirdi. ’Kuvcer sézciginin

anlami da burada gizlidir. Yemek ortadan hep bittikle yenirdi. Bunun icin kasik ya da bicak kullanilir ve herkes

tabakta 6ntine diisen bolimden eliyle alarak bunu bir ekmek dilimi tizerine koyar ve oradan da agzina géturerek y,ij,nn Rc,a:u
yerdi. Avrupa'da kibar cevrelerde BU tabak nivetine kullanilan ekmek yenmez, ya hizmetkarlara birakilir ya da  \Mrifffoarir
sofranin Ur késesinde duran kopeklere verilircli. avianiyor.

ikinci Murad’m sofrasinin yiyecek vc icecek acisindan bu sadeligine
karsilik bir saha yakisir anlamda tek sahane' yani mizigin eksik
olmayisi. Bunu gbzlemcimiz su satirlarda dile getiriyor "Bufenin
yaninda bir muzika takimi vardi. Padisah dairesinden cikinca
(mizka lakimi) calmayaseski padisahlarin kahramanliklarina dair
turkidler cagirmaga basladilar. Bir ¢oklar, da hoslarina giden

¢alan, kendilerine has gur bir sesle bagiryorlardi. EvvcU ku,

u garip geldi. Fakat iceri girince gbérdim ki, ellerinde biyuk
velli sazlar vardi. Bunlarin turkuleri yemek baslayincaya kadar
surda..."

Sofrada miizik, gerceklen aristokrat bir tavir olarak 6ne ¢ikmakta.
Ancak son satirdaki  Bunlarin turkuleri yemek baslayincaya kadar
sOrd(" notunun bir baska ydonden okunmasi ise, "yemek baslayinca
mizik sustu" demek Avni dénemde -hatta bugiin bile- Avrupa'da
ve b{tun Ban diinyasinda yemegin bir uir edlence vc keyifolmasina
karsilik Turkler 6zellikle o giinlerde yemegi, nerdeyse agirbashlikla
yerine getirilmesi gereken bir gorev olarak gérmekteydiler. Kanuni
Sultan Suleyman donemine iliskin bolimde baska belgelere yer
verirken W konuya bir kez daha deginecegiz.

Prof. Lnvcr'in makalesinde so6zini ettigi bir tasta ornek ise
Philippe de Fresne adh bir Fransiz'in 1573 yilinda yazdigi Le
Voya&¢  Levam adl seyahatnameden alinma. Unver’e gére bu
yuzyilda imparatoriuk artik timuyle kurulmus ve sinirlarini
gizerek Ulkeyi guven abina alinistir. Bunun tzerine Unvcr,
‘Binaenaleyh yemek ve icmede lekelliif bashyor' diye yazmis.

Fransiz gezgin De Fresne ise anilarinda bu yargiy1 su sozlerle
dogruUr gibidir. "Sofranin orttst beyaz, peskirler Acem isi vc
Cain islenmis, yemekle sarap yerine muattar vc cok sekerli serbet
iciliyor. Yemekler hep 6nceden sofraya konmus, piring (‘pilav
olmali, T.S.), envai turli sebzeler, muhtelif cins pasuilac/0
tabaklarda dort bes tavuk, beyaz ekmek..."

Aslinda bu soira da bugiinku deger yargilariyla bakildiginda ¢ok zengin sayllmaz. Ancak c¢esit bollugu
gergekten bir dnceki ylizyila gore fazladir. Sofra takimlarinda ise gdzden kagmayan bir zarafet kaygisi oldugu 0
inltKilmalritrhr
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Fatih Sultan Mehmet dénemi Osmanli imparatorlugu nda énemii bir donum noktasi olusturur. Ozellikle istanbul'un
fethi, devletin kurulus doneminin tamamlanip buytik bir imparatoriugun temellerinin atildigi tarih olarak kabul edilmelidir.

Fatih donemi yemekleri ile ilgili en dnemli bilgi, bize o siralar blyik bir 6zenle tutulan vc hermen higbir ayrintiyi
atlamayan mutfak defterlerinden gelmekle Matbahi Amire deften' olarak anilan bu kayitlarda genellikle saraya
alinan yiyeceklerin miktarlari yazilmaktaydi. Bunlar yemekler agisindan ayrintilari icermezse de. satin alinan
yiyeceklerin bilinmesi bile bash basina bir bilgi hazinesi sayilir. Simdi, 6érnek olusturmasi icin Hicri 878 (Milad
1473) yilinin kisa rastlayan $aban ayinda Fatih’in sarayina alinan yiyeceklerin ~ dékimine, bir gbz atalim.

Burada >tyecekler miktarlari ile siralanmakta Prof. Unver tarafindan .iktanlan bu kayitta sunlar yazili: 64 kantar
bal, 544 tavuk, 28 mud piring, 61 kaz, 19 kiyye safran, 116 istiridye, 87 karides, 400 balik, 12 miskal misk. 10 ktyye
biber, 11 kivye zeytinyadi, 3 sinik pekmez topragi, 84 kiyye Fllak tuzu, 13 kiyye nisasta, 51 sise boza, 616 bas e
paca, 180 iskembe. 649 yumurta .

Avnca bu yiyeceklerin satin alitidiklan yerler de 6nemli Fatih in sarayina bu ayda un Bursadan, bal Malkara'dan, zeytin
[zmit'ten, tuz Eflak’tan, Uzim Kargin ve Ayastan, balik bazen lerkos Golunden, armut ve kestane Bursadan getirilmekteydi.

Rakamlar yUksek gortinse de, sonugta bunun bir imparatorluk sarayinin aylik harcamasi oldugu hatirdan cikanlmamall.
Halta bu agidan bakildiginda, Fatih ddneminde yiyecek ve icecek savurganligindan kaginiimaya calisildigi bile sdylenehbilir

Fatih déneminde giinde iki od0n yenmektedir. Bu aliskanlik, istanbul'un almisindan yirminci yiizyilin basina kadar
hemen hig¢ degismeden slreeitmis gdriintyor. Bunlar sabah ve aksam yemekleridir. Ancak, sabah yemegi bugiink
kahvaltidan ¢ok farkli. Bu, kahvaltidan ¢ok daha doyurucu ve tok tutucu bir sabah 6guntine benziyor. Sabah yemeginin
insani aksama kadar tok tutucu oldugu distntilmeli. Ciinkd ikinci 6gUn olan aksam yemegi, ancak ikindi namezindan
sonra yenmekte Bildigimiz bir ayrinti ise, sabah yemeklerinde genellikle bir ¢erba bulundugu yolunda.



Ara 6gunlerin bulunmadidi kesin olmakla birlikte, arada ufak tefek seyler, kuru vc yas meyveler ya da sekerli bir
sey yenip yenmedigi hala sorulan bir soru. Ancak bu soruyu soran Prof. Unvcr, yemek disinda konuklara serbet
sunulmasinin bizde o dénemden beri stiregelen bir gelenek oldugunu yazar. Bir dc zamansiz konuga 6zellikle
imaretlerde bal vc ekmek sunulmaktadir.

imaretlerden stz etmisken, bu dénemde benzer toplumsal islevi olan toplu yemek yerlerini dc analim. Bunlarin
basinda medreseleri de iceren kulliyeler gelir. Fatih Kulliyesi'nde, ashanede piseri bazi yemekleri kayitlardan
bilmekteyiz. Bunlar arasinda maydanozlu piring gorbasi, bugday asi, koyun yahnisi, mevsiminde koruk ile pisirilmis
katek, pazi, pilav, zerde dikkati gekmekte. Yogurt da satin alma listesinde yer alan bir baska yiyecek. Baharat olarak
kimyon gdze carpiyor. Aynca yemeklerde kullaniimak tizere sogan vc nohutun da listede adi geciyor. Klasik bir
minl ise. pilav, yahni ve ekmekten olusmakta. Hatirli konuklara zerde sunuldugunu ve bazen sofrada tursu da
bulunduruldugunu biliyoruz. Hatirh konuklarin yiyecekleri arasinda ayrica paca ve bal ile yapilmis tarcinli vc
karanfilli kabak regeli de bulunuyor.

Sultanin kisisel yemekleri ise Gtekilere
oranla daha az bilinmekte. Bunlar
‘berayl hassa' adi altinda mutfak
defterlerindeki kayitlardan
ogrenmekteyiz. Prof. Unver in
bunlardan aktardigi bazilar soyle:
Tavuk kizartmasl, lapa, peynirli pide,
yumurta, 1spanaklli pide, manti,
borani, corba, borek, bal. muhallebi,
zerde, kaymak, baklava, helva,
me'mine helvasi, sutlt kadayif.
ivmeklerden pekmez, boza, nardenk,
serbet, naneli Uzim serbeti ve ayran.
Kuru ve yas meyvelerden ise armut,
nar, badem, ilk sirada yer alanlar.

Falili ddneminde Sultanin sarap icip

igredid konusundaki tanismaya Prol.

tnver. iceceklerden sz ederken,

'‘Bunlann biraz eksi ve fermante

olanlan bulunabilirse de mutbak

(kilerlerinde saraba muiteallik bir sey

kaydolunmamiglir. Bu gizli olanuiz, haftada iki gtin fakirlere mutbaktan verilen sadakalar bile ve halta yedigi leblebi
hile kayit oldugu halde bunun kaydolunmainasi saraya vc kendi sofrasina (sarabin) sokulmadiginin bir delili olarak
dealinmalidir’ diye karsi cikmakta.

Seferve gezinti zamaninda yenilip icilenler ile ilgili elde bazi kayitlar var. Ormegin, Hicri 878 yilindaki (Miladi 1473)
¢lkilan Uzun Hasan Seferinde Fatih bir hafta kadar Afyonkarahisar’da konaklamis. Bu sirada yalnizca kendisine
sunulan yiyecekler arasinda koruklu eksili corba, sebze, salata, bas vc paca, peynirli tarhana, bérek, ekmek ile
zerdHli, taze erik, armut, UzUm, cima gibi meyveler bulundugunu soz konusu kayitlardan anliyoruz.

Falili ddneminin baslangicinda Sultanin yakin gevresiyle birlikte sofraya oturdugu bilinmekte. Yakin gevre genellikle
bilginlerden olusmaktaydi. Yalniz daha sonra protokola iliskin bazi sorunlarin ¢cikmasi bu gelenegin birakilmasina
yol agmis gorunuyor. Zamanin iki biytk bilgini Molla Hisrev ile Molla Glrani arasindaki anlasmazlik bunun iyi
bir dmegidir. Hikaye soyle anlatilir: Fatih ulemaya blyUk bir ziyafet verecekti ve hocalarindan Molla Gurani'yi
sagndg, Molla Husrev i dc solunda oturtmak istiyordu. Bu dunun Molla I ltsrev in agirina gitti. 'Benim sola oturmam
gayreti ilmiyeme manidir’ diyerek kiisiii ve istanbul’u terk ederek Bursa'ya gitti. Orada Zeynilcr'de bir medrese
yaptirarakyillarca oturdu, ders verdi, 6grenci yetistirdi. Ancak bir stire sonra kendisini binbir ricayla tekrar istanbul'a
gelinebildiler. Kiskunltgu sona erdi. Tekrar dnemli bir gdrev Ustlendi.'

iste bu ve benzeri olaylar, boyle bir protokol diizenine son verilmesinin tipik gerekgelerim olusturmus olmali.
Fatih Sultan Mchimet. bu tur olaylarin tGzerine, Unli Kanunnamesi ne su hikmi koydurmustur: "... ve cenabl

serifim ile kimesne taam yemek kanunum degildir. Meger ehli ayalden ola. Ecdadi izamim vizerasiyle yemek
yerlermis. Ben ref etmisimdir.”

Todep
s
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Fatih'in bu kesin tutumu, sarayda giinde iki 6gin yemek yiyenlerin
azhgini géstermez. Nitekim, Prof. Unver'in verdigi bilgilere gore,
sarayin mustahdemleri duizenli olarak giinde iki kez yemek
yemektedirler. Devlet islerinin sarayda gorilmesinden 6turd,
buraya gelen memurlar vc bunlarin amirleri de sarayda yemek
yemektedir. Fatih Kanunnamesi nde bunlardan bazilar ad olarak
anilmis: "Divani hiimayunda makamda viizerayi izani ile bas
defterdar ve sair viizera ile defterdarlar vc nisancilar yerler ve
kazasker baska yerler." Ayrica burada sofralarin belirli bir yere
degil de degisik yerlere kurulmus oldugu da belirtilmeli.

Unverin aciklamalarina gére divan odasinda ¢ sini kuruluyordu.

Birinde vezir-i azani (basvezir) ile basdefterdar birlikle yiyorlar.
ikinci sofrada vezirler ve defterdarlar, Uiclincii sofrada ise kazasker
yemektedir.

Yemek cesitlerine gelince, bunlarin ¢cok olmadigi belirtiimekte.
Sarayin dogal konuklarina, Ust diizey gorevliler disinda, cogunlukla
tek gesit yemek verilmekte, ancak bu yeterince doyurucu miktarda
olmaktadir. Bu konuklara sarayda c¢ikarilan yemekler arasinda
lahana gorbasi, yogurdu ve ispanakli borani, yogurtlu pazi, yogurtlu
tutmag, bas ve paga, yumurtall lapa, pekmezli yodurt tatlisi, baklava
bulunmakta. Yemeklerdeki yogurt agirhgi dikkati gekici boyutta.
Bir de bunlara ek olarak konuklara ayrica ayran ya da serbet
sunuldugunu sdyleyelim.

Fatih donemi mutfaginin énemli yanlarindan bazilarini da saiay

mutfagina iliskin diizenlemelerde bulabiliyoruz. Yemekler ne

kadar sade olursa olsun, saray mutfaginin drgttlenmesi gercekten

goz kamastinicidir. Saray mutfaginin en Ust gorevisi 'ser zevvakul

diye anilan kisidir. Bu bir tir Avrupa saraylarindaki ‘officier du

bouche’un karsilimi. Asil gorevi, yemeklerin nefasetini ve lezzetini

saglamak. Bugiinkii anlamiyla bir ttr gurme ascibasi ve mutfak

yOneticisinden soz etmekteyiz. Bu kisi Fatih’in sarayinda tek

basina olmayip bir grubun basi olarak gorevli bulunmakta.

Kendisine bagl ve ayni isle gorevli kisilerle birlikle bunlar

‘cemaati zewvakin'i olustururlar. Bunlarin altinda, isleri verilen talimat gercevesinde yemek pisirmek olan asgilar
bulunur. Ascilarin basinda da ‘ser tabbahin' diye anilan asgibasi vardir Bunlarin toplulugu cemaati tabbahin' olarak
anilir. Onlarin ardindan, ‘cemaati hubbazin' denilen, ekmek pisirmekle yukimli firinci ustalari gelir.

Dikey orgttlenme bakimindan ustalann yani sira ‘halife’ olarak adlandirilan yardimcilarin da bulundugu bilinmekte.

Elbette bu kaba bil sema. CUnki dénemin saray mutfaginda gorevler daha ince ayrintilarla belirlenmisti Her
kademeden helvacilar, serbetciler, yogurtcular, tursucular ayri ayn gruplar olusturmakta idiler. Buradan da saray
mutfaginda bir tir uzmanlasmaya 6nem verildigi sonucunu cikartabiliriz.

Dogrudan yemek pisirmeyle ilgili bu kisilerin disinda, kasapbasi. pirincei, sakabasl. ic sakalar, mutfak sakalari,
buzcu vec benzerleri gibi yemekle dogrudan degilse bile dolayl olarak baglantili calisanlar da vardi. Fatih sarayinda
ayrica vekilharg, cinici. kalayci, mumcu, ambarcibasi, kilerciler, aligveristen sorumlu pazarcilar gibi gruplar da
kadroya alinmislardi. Bunlardan daha 6te, kadroda eski saray ascibasisi. eski saray ascilari hocasl, ascilar bolikbasisi
gibi makamlarin da bulundugunu goériyoruz.

Faiili donemiyle ilgili olarak Stiheyl Omer’in aktardig lios anekdotlardan bazilarini buraya alarak, konuyu tatli
bitirelim.

Fatih Sultan Mehmet, istanbul'u alinca sairler kasideler yazip fetih olayini kutluyorlar. O da kendilerine bol bol
caizeler veriyordu. Bir gun Anadolu'dan yeni gelmis bir saz sairi su iki OlcUstz dizeyi gonderdi:
"Devietli hiinkarim sabahiniz liavr olsun

Yedigin bal ile kaymak glizergahin cayir olsun



Fatih, sairi huzuruna cagirarak pek c¢ok ihsanlarda bulundu. Bu durum yakinlarini sasirtmist.
"Efendimiz’ dediler, "bundan daha belig kasideler icin daha az caize verdiginiz halde, bu cahil adamin iki satirina
acdbaneden bu kadar kiymet verdiniz?"

Suitan Mehmet su yaniti verdi; “Bunu hepsinden daha samimi buldugum igin. CUnki adamcagiz émriinde en lezzetli
yiyeaek diye hal ile kaymag) biliyor; en giizel yer olarak da cayin. Baska bir sey gbrmemis ki bana onlan layik gorsin'.

Birbegkaanekdot da Molla GuraniYle ilgili.
MdllaGuirani. eski 6grencisi | atih Sultan Mehmet'e 'haramdan perhiz et' dermis.

Bir gln ikisi bir sahandan karsilikli yemek yiyorlarmis. Molla Gurani yine ayni 6guduni yineleyince, padisah. "Siz
¢k harar.dan yediniz" demis | loca: "Benim éntime helali dismistir' karsiigini vermis.

Bunun Uizerine Fatih Sultan Mehmet sahani cevirmis. Kendi dniindeki hocanin éniine, hocanin éntindeki kendi
onire gelmis. Molla Guirani hig duraksamadan yemek yemeyi siirdiirGyormus. Padisah onu susturacagini sanarak,
"Anik bu defa haram yediginize stiphe kalmadi" demis.

Hoca hemmen karsilik vermis: ‘Hayir, sizin 6nuntizde haram, benim 6nimde helal kalmadigi icin cevirdiniz."



M Kanuni Sultan Stleyman'in
Ktcan'nin elinden (ikmif portresi.
Topkap: Sarayl M u;«i.
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Kanuni Sultan Silleyman donemi, Osmanlt imparatorlugu nun en genis sintriara ulastigi dénemdir. Yalnizca sinirlan
genislemekle kalmamis, ayni zamanda refah diizeyi dc doruga ulasmisti.

Elimizde, o yillardaki giindelik yasanti Uizerine, bir ispanyol tutsaginin cok ayrintili notlarini iceren yapit vardir.
Burada elbette gerek Turkler'in gerekse, yen dustiikce. Osmanli imparatorlugu ndaki Hiristiyan reayanin yeme igre
aliskanliklar Uzerine son derece net gdzlemler aktariimakta. Bunlar yabanci birisinin kaleminden ¢ikmis olmakla
birlikte, hi¢ de yan tutucu gézikmiyor. Bunun baslica iki nedeni var. Birincisi, tutsak olan kisinin aslinda b
notlarla kendi Ulkesindeki bozukluk ve carpikliklar dile getirmeyi amaglamis olmasi. ikincisi ise, ozgur biii
olmamasina karsin, hekim olarak kendisini lanittigi ve bu alanda bazi basanlar da elde ettigi icin Turkler arasinda
sayginlik kazanmis bulunmasi Ustelik bu kisi. Osmanl imparatorlugu nda. ézellikle Istanbul da Tiirklen yakindan
taniyacak kadar uzun stire yasamis.

Adini vermeyen Ispanyol tutsak, bir stire Kaptani Derya Sinan Pasa nin evinin yapiminda ¢alistirilir.

Bu sirada iscilere yemek dc verilmektedir. Anilarda bu yemegi. 'Yemegimiz, kocaman kocaman

kazanlarda pisirilen bakla ve veya mercimekten ibaretti" diye anlatir, bu cimlenin hemen ardindan.

"Ama. her kasigi daldirana. bir bakla veya mercimek tanesi yakalamak kismet olmuyordu" diye

ekler. Anlasilan, bakla ile mercimek o zamanlar da hem besleyiciligi hem de tok tutmasi agisindan

\ tercih edilen yoksul vemekleri arasindaymis. Tanelerin azligi ise. yalnizca yemegin niteligine
deginilmesi bakimindan dikkati cekiyor.

Daha sonraki, "Berekel versin, ictiimiz taze ve tath bir suydu" sozleri ise, Turkler'in o
zamanlarda bile Avrupalllara uzak bir kavram olan 'iyi suya duskunliklerini yansitmasi
nedeniyle 6nemli  Bu suvun. ibrahim Pasanin yaptirdidi yakinlardaki

bir hayrattan elde edildiginden ve bunun buyuk

—Vve suyu gur akan bir gesme oldugundan stz eder
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Kitaptaki adiyla Pecro'nun. yani ispanyol tutsagin, kélesi oldugu Sinan
Pasanin sarayinda hekim olarak saygin bir yeri vardir. Bir giin onun
hestalanmest Uizerine tedavi etmesi icin sarayina cagrilir. Bu ziyareti
sirasinch basindan gecenlen anlatirken, "Eski ve Ona Caglar da yetismis
Ol hekimlere dair soyledigimi ispat icin, hazir bulunan iki kisiye,
mehsus yanima aldigim bir kitaptan parcalar okuttum' der ve ekKler,
‘Bunlardan biri, Pasa’nin ahcibastsi, okumus, sevimli ve Latince bilen
kir Alinandi. Obuird, ilahiyat bilgini Venedikli bir donmeydi." Osmanli
Kgatan Deryas! Sinan Pasa nin sarayindaki okumus, anadili Almanca’nm
dgincho donemin kaltdr dili olan Latince'yi de bilen Alman bir asgibas!!
Szeckilging gelmedi mi?

Bir begka aynnti da, perhizle ilgili olmakla birlikte, o dénemin mutfak
anlayisinaar cok aciklik getiren bir bolimde gecmekte.

SrnenPasayine hastadir. Hastaliktan, anlamadi”™ wx beceriksizlik gjtaieren al-\ Y@ baska hizmete verilir ve Pasa
anyerine Pedro'yu gegirir. Pedro da, her sabah mutfaga iner. Pasanin yemegini ismarlar, yemek saatlerini ayarlar
venetrdotelligi yapar. Yemek gelince eliyle kesip yedirir ve dniinde kalanlar da kendisi yer.

Kalanlan ispanyol tutsadin yedigi dustnulirse, yemeklerin perhize uygun, ama yine
ceyeterince lezzetli olmasina dikkat gosterildigi anlasiliyor. Ancak, burada yalnizca
Pedronun agiz tadi degildir gegerli olan. Bunun, Pasanin agiz tadiyla da uyusmasi
gerekir. Bakin bunu nasil gerceklestirmis: "Bir gir. mutlaga girdim hekimlerin ahciya,
hsaVa yemek olarak, bir pilicin yansini yanm kése suda haslanmasini ve tuzun pili¢
pistikten sonra atilmasini tenbih ettiklerini 6grendim. Derhal, 'kahpe ogullarr’, ‘alcak
(ifritler diyip agzima geleni veristirerek, atese dort tencere strdirdim. Tencerelere
ikiser tavuk koydurarak birine nohut, birine maydanoz ve kereviz, birine sogan ve
merdnek, birine de tirlii zerzevat attirdim. ilk tencerenin tuzsuz kaynatilmasini tenbih
etintt Kizartmadan hoslananlar icin de ayrica iki tavuk kizarttirdim.*

Sorvasi dailging, izleyen satirlarda, o dénemde hem siradan ve Ust siniftan insanlarin
vimklaT vc niusvik farkhVigi vurgulanir, hem de yemegin bu toplumsal
yaninin Paga tarafindan nasil algilandigi dile getirilir.

Pedro bunlar sdyle anlatir: "Bunu goren Yahudi hekimler 'bu kadar yemek ne olacak’
dediler. Omriiniizde bulyiik kimselere bakmadiginiz anlasiliyor. Ne olacagini goriip
6grenir ve bundan sonra ona gére davranirsiniz. Pasa gibi biyUk bir adama, evlerinizde
kendinize yapilklanmz mi yapilir? Tavuklar ne olacakmis? Sonra yamaklar yer. Olacagi
bu dedm Olay 6grenen Pasa nezdinde itibarim artti’ diye de ekler.

Kitabin ilk bdlumtnde, bir de simdi Yunanistan sinirlar icinde kalan bir bolgeye,

Onee Tagosa oradan da Limni ve yapilan bir yolculuktan stz edilit  Ispanyol tutsak,

kagisyolundadir ve yolu buraya diser S6zi gene ona birakalim. 'Gemi bize haber

vermreden kalkar korkusuyla kiyidan ayrilmiyorduk. Havanin bir tirlt diizelmedigim

gbren patronlar, icmek ve biraz keyfetmek icin, icerilerde bulunan kéye ciktilar.

Bi: de. yiyecek arastirallim diye arkalarindan gittik Kdyde dugun varmis. Doltiindekilere ekmek aradiginim
styledim Aciyarak, ikramda bulundular. Bir perhiz ginune rastladiimizdan, suda haslanmis bakla ile kuru
U:Omverdiler

Bir besit ikrarmin yeterli olmadidr gortliyor. Buna bir dc icki eslik eder. "Ellerimiz titrediginden ekmedi koparamadigimizi
gorinee biraz ates getirdiler. Ev sahibi, bana bir kadeh raki sundu. Igim i1sindi ve kendime geldim.”

Kitap, O¢ kisi arasinda sOregiden bir konusma biciminde kaleme alinmistir. iste tam bu sirada konusmacilardan
bin. Mata, style sorar: "Yemek arasinda raki olur mu?'. Pedro hemen karsilik verir: "Turklerle Rumlar in sohbet
sofralannda, yemekten 6nce iki Uc kadeh yuvarlamak adettir. Bizdeki beyaz sarabin yerini onlarda raki tutar." Diger
konusimeci Juan sorar: 'Agizlart yanmaz mi?" diye. Pedro'nun yaniti, *Yoo. alisiktirlar' olur. Mata’'nm "Rumlar cok
s;ermi?r sorusuna ise. ‘Almanlar kadar, hatta daha fazla’ der ve sdzlerini. 'Su farkla ki. Almanlar arasira ve bardakla
icerler: Rumlar ise az yerler ve her lokma arasi ufak bir kadeh atistirirlar’ diye tamamlar. Raki sofrasi ve meze
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Kilabm ikinci bolumu ise modem bir antropologun gdzlemleri gibi kaleme alinmis  L'sirSik ¢ok da iy. bolimlenmis.
Bu bolumlerden hin dt' yemekler Uizerine.

Ispanyol tutsak, stze yemeklerle ilgili anlatilacak sevin ¢cok oldugunu bclinerek girer Merak edilen ilk sey, Ispanya
sarayindaki gibi, Osmanli sarayinda, yani onlarin BlyuUk Senyor diye adlandirdi§i padisahin sarayinda di ayni
debdebe ite yemek yenip yenmedigidir. Burada bir edebi m:<ik var. Kitabin Ispanya'y elestimmek umaciyla kaleme
alindili kanisindayim Savim dogruysa, buruda Ispanya sarayindaki sofra debdebesi elestiriimek isteniyor, Soru
da bu amagla sorulmakladir. Ciinkii. ispanyol imsak bu konuda bilgisi: olmak soyle dursun, gok sadlam kanitlara
sahiptir. Nilekim bunlan acgiklamakta gecikme- Ancak, dirist davranarak iyi bilmedigi padisahin sarayini defiil
dc, bir ara sadrazam kakmakamii£l bile yapmis Kaptani Derya Sinan Pasanin sarayindan ornekler verir

"Sise Sinan Pasa nin nasil yemek yedigini anlatayim Yiksek lahakarin ne tirli yedisini bundan c¢ikartabilirsiniz;
baska bir dmekten, ona hallilerin ne bigim yedigini 6grenirsiniz, ve Sinmi Pasa'ninkine biraz daha debdebe kalarak
da Biyuk Senyor un nasd yedigini anlarsiniz.”

Bu giristen sonra hemen yemeklere gegmez ve donemin miira tiresine iliskin énemli ipuglan igeren su satirlan yazar
"Yere niunnalan adei oldugu gibi, yemeklerini de yerde yerler. Halllar kirlenmesin iliye sofra 6riiisu olarak yere al
derisinden veya ai derisine benzer kalin ve renkli bir sahtiyan sererler. Pegele 6devim gomiek igin de, don kenarindan
dizlerin ustiine gekilebilecek kadar genis bir bezi derinin Uizerine yayarlar. Komiinyoniarda kilisede yapildigi gibi. Yere
senlen deriye 'sofra’ derler O memilekette, bir senyorun sofrasina dahi meyva. bicak, tuzluk, tabak konmaz.'

Sofradaki meyve eksiklimi dikkatini gekmis ki, bunu "Yemis yemezler mIi" yolunda bir suru izler. Karsiligi ise, 'Cok
yerler ama, yemeklerde degii"dir

Sofrada bicak kullaniimamasi da, etlerin genellikle biyik parcalar biciminde sofraya getirildigi Bati diinyasi 1<in
ilging bir ayrintidir Yeneceklerin nasil kesildigi sorusuna verilen yanit, bu meraki giderir: "Pide dedikleri bir gesit
ekmekleri vardir Bunlar tge boltp sofraya getirirler. Parcalar ufak tabak gorevini gortr. Herkes elini, kendi pide
parcasinin Ustiine koyar." Aslinda burada anlalilaniurla Baliklar m yukarida deginilen yemek yeme bicimlen arasinda
benzerlik goriliyor. Hatirlanacak Uzcte. ortacagda Bati da en aristokrat sofrabrda bile ayni isi gdrmek icin sofuya
ekmek dilimleri kondugundan ve ortadaki tabaktan etini alanlarin akmalarini bu ekmegin Gzerine koyarak
yediklerinden soz etmigstik.

Ancak, sofrada tuzlugun bulunmanvesi, yasam Trkascilanyla ilgili 6viict bir savina lemel olusturmasi agisindan 6neithidil
Bunu, “liiza lizum yoktur. Cunkl aligilan o kadar ustadir ki. yemeklere gereken butun gesniyi verirler' diye agiklar

Debdebeden uzak, zanf hir ayrini 1 da sofrada hizmet eden gorevilerin
giyim kusam ile ilgili. Pedro bundun c¢ok etkilenmis olmali ki 112un
uzun anlatir, 'Sinan Pasanin konaginda, ‘casnigir denilen kirk kad.u
icoglani vardi Baslarina casnigirbasi derler Birde karsiligi
‘metrdotel'dif Gundelikleri bir buguk riyaldir. Bittiin isleri Pasanin
sofrasina yemekleri tasimaktr. Sirl bn 1s icin hiistisi bir sekilde
giyinirler. iler vil Pasa, kendilerine iki kal elbise vtrir; biri ipekli.
Diri de inee dokuma. Bagslarina gecirdikleri, yenicerilerin uclan
yatirmali Uskuflerine benzer, bir farkia, renklen aldir' Daha sonraki
aciklamalardan, hizmetkarlarin bu suslu elbiselerini Pasa ile ara sira
disan ciktiklarinda da giydiklerini Ogreniyorut, iiu konudaki bir
baska ayrimi da, bellerine kusak' olarak bir karis cninde, gumus
telden orulu ve zirh gibi kemer sardikUn
Yemek kaplarina gelince, bintunn sadeligi IsparmA=llr icin gergekler,
sasirticidir. Birinin ‘Sahanlar giimius mudur?' sorusuna Pedro, "Her seyden imce biliniz ki, senatlan gimus kaplanla
yemeyi icmeyi, gumus tuzluk, gimis kasik kullanmayi men eder” diye karsilik verir Soma padisah, Kanuni Suliart
Stleyman'i kastederek, "Ulu Turk olsun, prens olsun, biyik veya kiguk olsun, seriatlari buna yelki vermez' dci

Bir hikiimdarin giimus takimlar olmamasi dinleyenleri ~isimnisir Bdyle birisinin degerli sofra takimlari olup
olmadigini yeniden sorduklarnnda yanit aciktir: "Vardir. Her ttirliist ve en fevkaladesi vardir. Ama kentli yaptirmamistir
Kocaman samdanlar da vardir Ama kendi yaptirmamistir. Bunlar Venedik’ten, Fransa'dan, Macaristan'dan,
Hirvatistan‘dan gelmis hediyelerdir. Hazinesinde sakli tular, kullanmaz Sinan Pasanin da suradan buradan hediye
edilmis bircok giimis takinilan vardi, ama o da kullanmazdr”



Bunun nedenini ise, seriata dayanarak bdoyle
davrandiklanni yineleyerek aciklar. Turkler, Ispanyol
tutsada gore. "Diinyada gimUis kaplarda yiyenler, bunu
ahirctte yapamazlar' derlermis!

Oyleysenasil kaplarda yemek yenirdi? Sahanlan nedendir?
Ispanyol gbzlemcimiz bunu "fakirdan" diye yanitlar
Soma ayrintilara girer. 'Bakin ingiltere'de islenen
peitre’den daha guizel islerler Biz nasil simsiri veya bir
tuska aaci tomada isleyip turlu turlu seyler yaparsak,
onlar da bakir isleyerek yaparlar. Diledikleri bicimi
verdirdikleri bakir kaplar kalaylatiinca gimusti andirr,
iste Ulu TUrk’Un de, ileri gelenlerin de kullandiklari, bu
gesit kapakl sahanlardir. Bunlan eskidikce yeniden
kalaylatirlar. Ucuza cikar ve yepyeni gozukurler.”

Neckree, bardak konusu da ispanyollarin ilgisini ceker.
Sren Pasanin nc tr bardak kullandigi sorusuna verilen
karsilik. 'Senyérlerin en cok kullandiklari porselen
budaklardir' yolundadir. Bunun nedeni \sc. zehinii
barded catlatip kendini belli ettigi yolundaki inanctr.
Aynca kalaylanmis bakirdan kulpsuz ve ayakl bir gesit
kap daha bulundugu, bunlarin bir litre bUylkliginde
ibugunkil hesapla yaklasik bes bardak iriliginde) oldugu
ca belirtilir. Porseleni pahali bulanlarin bu bakir taslan
yegledikleri, buna karsilik hali vakti yerinde olup da
porsglen yerine ini bakir kaplan kullananlarin da gok

Camise. bilinmekle birlikte pek yaygin gibi gérinmez. ispanyol tutsak, "Venedik isi ince bardaklar bulunur. Takep Svay=>
Takat, her seyde oldugu gibi, bize benzememek icin kullanmazlar" yolunda bir agiklama yapar. Sonra da ekler. Jv S 'l|r,fel'u
llem sarap icmedikten sonra ne diye cam bardak kullansinlar? Cam kaplar recel megel gibi seyler icin onlara

dayararl

Bira: da servis konusuna girelim. Ispanyol tutsagin notlarinda bununla ilgili su gézlemler var "Casnigirlik eden
K0 $an\an, ederinde kapakl sahanlar, iki sira olarak mutfada gidip yemekleri alirlar ve ayni diizenle soiraya getirirler.
'Casiligirbasr sofraya 6nce kendi sahanini koyduktan sonra, yanindakinin sahanini alip koyar. Yanindaki, kendi
yamndakinin; vc o da. 6buriintin sahanini alip gegcirir. Ve bu tertip Uzere, bitin sahanlar casnigirbasinin eline
gegipPasanin sofrasini bulurdu. Yenen yemekler, gene ayni tertiple gen géttralarda.”

Peli bdyle bir sofrada kimler bulunurdu? Bunun yaniti, buglinkti toplumsal anlayisla celisir. Kitabin belki de en
ilginc bolumlerinden birini burasi olusturur Cunki ne o giin. ne dc bugiin bir Batilinin aklinin ve havsalasinin
admeyacad) bir karsiligi vardir bu sorunun. Yazar, okurda doguracagi saskinigi kolayca tahmin ettigi icin bunu
blyAkbir keyifte aktanr: ‘(Muhtesem bir cihan imparatorlugu nun Kaptani Deryasl ve hatta Sadrazam Kaymakami
SrenPasaile) Kendi kdlesi olmamak sartiyla, herkes birlikte yemek yiyebilirdi! Kolelerinden valilige dahi yukselmis
danlar vardi. Ama bunlar birlikte yiyemezlerdi. Dogrudan dogruya kendi adamlarnndan olmadiktan sonra, bir ahg
yarre bile sofrasina oturabilirdi 10

renzerbrr bilgi, kitabin bir baska yerinde de bulunur. Yazar su gézlemini aktarmadan gecemez: * Yemek yonunden
ardlanndaayrilik yoktur. Kimseyi tanimadigi halde gelen biri, ayakkabilarini ¢ikartip sofraya oturabilir ve eline bir
kask alip yiyenlere katilir. Yemegini bitirince Allah’a sUkrederek, ‘sofrayl kaldinn’ derdi!”

Unlemisaretleri Pasanin hekimligim yapan, kitabin yazarn tutsak Ispanyola degil, bu satirlarin yazarina ait. Cinkii
bdyle bir durumu, bir Tark'n, yirminci yizyilin sonunda bile anlayabilmesi gercekten ¢ok gug.

Koru o kadar ilging ki. Pedro bazi agiklamalar yapmay suiduriir. "Bas kéhyasi ve ahcibagsisi Pasanin yemeklerinden
yarele yetkiliydiler Ama. gene de birlikte degil. Kole olmayan yirmi dori Turk usagi vardi. (...) Odevlen, gektirme
ile denizden gezmede ciktigi zaman kiirek cekmekti. Bunlara kayikci denir. iste adamlanndan yalniz bu kiirekgiler,
kendisiyie birlikte yemek yiyebilirlerdi’



A
Kafih<rr
ih»or
«m
fodintci

Yeniden sofraya donelim. Yemek bitince sahanlarin sofradan nasil kaldirildigini yukarida gormustik. Anlatilanlara
bakilirsa bunlar mutfaga degil. Hazinedarin sofrasina gottirilmekte. Burada oda hizmetini goren icoglanlarla
haremagalar kalanlar yiyorlarmis. Yaklasik elli kisilik grup —ki icinde Ispanyol gdzlemcimiz de var-, onlar yedikten
sonra sira bu kez artik yari yanya azalmis yemekler diger icoglanlanna géttrilmekte imis. Onlar da yiyebileceklerim
yedikten sonra sofraya konagin terzileri, kunduracilari, demircileri, silahcilari, kuyumculan ve digerleri otururmus
Yazar, "Yemekler bir ¢cok elden gectigi icin, hele et olarak, iyi bir sey kalmazdi’ diyor. Bu arada ayn yiyen kahvah.<
ve ah¢ibasinin sahanlarinin da, artanlarin yenmesi igin 6bur hizmetkéarlara gittigi belirtiliyor.

iyi bir sey’, hele et kalmamasina karsin bu déngil icinde sona kalan acaba ag mi kallyordu? Bunu ispanyol'un
noilannda kolayca bulabiliyoruz. "Bu munasebetle sunu da bilin ki' diyor, ‘bitin ev halkim tek bir kisi kalmadan
doyuracak kadar pisen yemeklerden kopeklere, kedilere ve havada ucan kuslara da bir seyler kalmalidir. Bunlara
da artmamasi, hem blyuk ginah, hem de ugursuzluk sayilir'

Bir de mutfak ara¢ gerecler, Uzerine birkag kiiclk ayrintidan stz edildigini belirtelim. Yemek pisirilen kaplar biyik
mudur?" sorusunu firsat bilen Pedro. bundan yararlanarak Turkler'in o ddnemde kullandiktan mutfak gereclerinden
bazilarni kisaca tanimlar: "(Yemek pisinlen kaplar) Konak halkina gereken yemekleri pisirebilecek kadar kocamandrr.
Kazana benzerler. Yalniz kulpsuz vc agizlan biraz daha dardir. Tencere' denir ve tornada islenmis kalin bakirdan
yapilir. "'Tepsi' dediklen, gene bakirdan, altlan diiz ve kenarlan yiiksek bir kaplar da vardir."

Yemeklere gelince. Bu konuda anilarda epey bilgi veriliyor Cogu hem ddénemin, hem de Tiirk mutfaginin gegrmisten
bugiine uzanan cizgisi icinde tutarl bilgiler. Bir b6SUmu ise. yazann ancak kisith bir bolge ve grup icinde yasami;
olmasina baglanabilir gibi gériinen geligkiler iceriyor. Ornegin, Turkler’in bas ve sakatattan hoslanmadiklarinin ileri
straldagid not pek inandirici gérinmemekle. Bu konuda Talih in sarayiyla ilgili mutfak defterlerini hatirlayin
Aynca. turkler gibi Orta Asya’can bu yana hayvancilikla birinci dereceden ilgilenmis bir toplum icin boéyle bir sev
kolay kabul edilebilir degil. He e bu gelenegin basta Istanbul olmak Uzere giinimiiz Turkiye'sinde bile hala geger!:
oldugu dustintltrse!

Biz sozii yine ispanyol gdzlemcimize birakalim. 'Her giin yedikleri ‘pilavidenilen piring yemegidir. Koyun etinden
et suyu vc inek yagi ile pr>cr. Sulu degildir. Tane tanedir. Pilava ufacik, cekirdeksiz iskenderiye uzumu d?
kanstirdiktan olur. Pilavla, bizde yenilen karanfilli salca veya bal yerine, parca parca edilerek pisinlmis salcali
semiz koyun eti iyi gider. Badem tanelen karistirilmis taze vc kum erik hosafi da iyi gider. Piringten ‘zerde’ dediklen
koyu ve sari renkte bir sey daha yaparlar. Bu ¢ok bal ister. Pirincle yapiiklan tcunct yemek de ‘tavuk gorbasi dir.
Tavugu parcalayip biber de katarak pirincle pisirirler.

Bir seyi iyi bilesiniz, inek yagi katmaksizin hi¢ bir yemek pisirmezler. Kizartma, yahni, kavurma, mercimek, nohut
olsun, mutlaka yag katarlar. Ekmegi bile yaga bularlar.

Sinan Pasanin sofrasinda en lezzetli yemek tereotlu, nohutlu
ve soganl kuzu yahnisiydi. Sik yedikleri 1spanak da lezzetliydi
Daha sayayim Etili, kabuklan soyulmus bugday veya sehriye,
Uzerine limon sikilan mercimek yemegi; asma zamani, biberli
vc baharli yaprak dolmasi; mevsimi olunca, pailican ve kabak
dolmalari; mevsim gecince, kagit gibi ince yufkalara sarili
kiymali borekler Yemekte ayrica salga istemcmell.
kullanmazlar.”

Daha 6nce yazilanlara ek olarak, ilerleyen sayfalarda istanbul'da
yenen meyveler ile ilgili ayrintili bilgi verilmekle. Burada
yazilanlardan anlasildigina gore donemin baskentinde mewt
yetistirilirse de buvuk kismi yine de tasradan -yani istanbul
disindan- getirildigi halde ¢cok boldur. Hele kuruyemisin bollugu daha da ilgi ¢ekicidir. Kuruyemisler arasinda incir.
tiziim, badem, ceviz, findik, kestane sayilir. Uzimiin pek bol. hatta her gesidinin bulundugu 6zenle vurgulanir Digol
meyvelere gelince, bunlan ispanyol yazarnmiz soyle anlatir: 'Kiraz pek boldur; visne azdir, sevmezler de; iziini gibi
kurulup kaynatarak serbetini igerler, tadi fena olmaz Visne italya'da da azdir, en cok Bolonya'da bulunur ve adi maniskadr

Kastilya'dan disan ¢ikimiz mi, Kudus’e degin gegeceginiz bultin yerlerde, ‘dilimli elma veya ‘yarma erik’ goremezsiniz,
ama Istanbul’da 'niis elmasi dedikleri ve bizim ‘dilimli elmalarimiz kadar lezzelli ulak ufak elmalar bulumu

Armut, elma, kavun pek boldur ve bizdekinden ¢ok ucuzdur.



SrenPasa. Ulu Tirk’iin vekili olarak istanbul’u idare ederken, konaga
hediye cok yemis gelirdi. Bir kez, karadan yirmi gunltk yoldan Buyuk
Soy(re getirilen gesitlen sekiz kavun getirdiler. Tatlarini anlatamam.
Qurimege yuz tutmus olanlarin tatlan bile, en iyi kavununkilerdcn
Ustindil Cekirdekleri soyulmus badem icini andirlyordu. Merak etlim,
rerece ve nasll yetistirildigini getirenden sordum. ‘Irak ta, -simdi adini
hatirfamedi@m- bir suyun kenarinda’ dedi. Kumu biraz deserler ve su
akincg, iki U gekirdek atip orttikten sonra, kendi kendine yetisirmis."

Bunlar elbette giindelik yemekler. Yazar, bazen et kizanmasi ve kebap
ca yenildigini séylemekle birlikte, "ama genel olarak yedikleri,
sOylediklerindir” diyor.

Ancak, Bteyandan zaman zaman gerceklestigi anlasilan blytk solenler
devar Nitekim, bir ara Sinan Pilsa nm donanma komutanlarindan Dorguta
(Turgun Reise) verdidi iki ziyafette "kanallilarin her ¢esidi, tarli hamur
idern, oflak, ada tavsani, kuzu, neler yoktu" diye moéni sayilip dokaldr.

Yutanda adi anilmayan bazi yiyecekler ise. kitabin baska yerlerinde

anlatihyor. Bunlarin ci\ilginci av tuyvanlariran yv.¢«k vslarak sofal AfviA

neredeyse hemen hig gortilmemesi. Yazann bilgisi disinda oldugundan,

Mislimanlikla Hz. Muhammed'in avciliktan hoslanmamasini Omek

alanlanin buna pek hos gézle bakmamasinin rolu kilapta elbette

belirtilmiyor. Yazar. istanbul'a yakin yerlerde (...) Buyuk Senvérden

haftasi avlanamaz" diyor. F.Ibetic yalnizca padisahin avlanabilmesi de

av hayvanlannin monudlerin disinda tutulmasinin o dénemdeki en Gnemli

neceni oba gerek. Yalniz bir kez kendisi, Sinan Pasaya "emredin, size birkag keklik getirsinler' dedigini ve bunun  suiten
Gruvnt\aWm habtT sahn&gmi v* keklige boguldukVanm an\ailyor. 't'ine de Turkler in bu tur egzotizmden uzak 16-Sibn<p
olduklarini. igdis edilmis horoz ve tavuk gibi, saglanmasi hi¢ de zor olmayan, yiyeceklere merakli olmamalarini
aktanrken, acikca soylemese bile, hissettiriyor

Drara 'hawardan siz eden Ispanyol tutsak, kendisine bunun ne oldugu soruldugunda, Karadeniz’de tutulan
biytk baliklanin beyinlerinden vc yaglarindan yapilan bir cesit ezmedir* diye karsilik vermekle. Burada bir karisiklik
ddudu, dogrularla yanhslarin i¢ ice gectigi gortliyor. Havyarin Karadeniz'deki mersin baliklarindan cikarildigi
doju Yanlis olansa bunun baligin beyninden ve yaglarindan elde edildigi. Havyar, bu baligin yumurtalarindan
trevitnke, Yiauabu yumurtalarin kendisine havyar adi verilmekte. Yazar, herhalde bunu bizim ‘tarama’ dedigimiz
lerwer bir balik yumurtasi ezmesi ile karistirmis olacak. Belki de tane havyar yerine ezilmis vc bu ylizden biraz da
uru: dan tirint gormustur. Soylediklerimi destekleyen bir kanit da, yazarin "yiyenler Rumlar'dir Ickiyle iyi gider,
moa veyasardalye gibi, iki dilim ekmegin arasina strdlir. Denizde en iyi yiyecektir, ates istemez, soguk yenir.
Etleilgisi olmadigi icin perhiz gunlerinde yenebilir" aciklamasi.

Ispanyd yazann gercek havyarla taramayi karistirma olasiligi, hem bunu arapsabununa benzetmedi hem de ilerleyen
satiriardaki sdzleriyle daha bir guic kazaniyor 'Bir akca verdiniz mi. biitiin ev halkina yetecek kadar alabilirsiniz
diyor. O glinlerde gergek "havyar bu kadar ucuza satiliyorsa, insanlar cok sansliymis demekten baska séz kalmiyor!

Kitaptaki ilgi cekici saptamalardan biri de balik ve deniz Grinleri Uzerine. Arkadasinin agzindan seslendirdigi
'Lezzdli baliklan varken ve seriatleri de men etmemisken, ne diye her giin ct yerler?" sorusuna, "Baliga diismandirlar
diye karsilik veriyor. Soylediklerini destekleyici bir de batil inanci aktariyor: (Turkler) sarap icmeyip su ictikleri
idn, (balik) vicutla dirilir derler vc inanirlar da."

Yazar. Turkler'in vogui da duskunltiklerini de anlatmadan gegemiyor. Turkler’in taze si'itli pek sevmediklerini belirten
yazar. Inina karsilik “eksisine doymazlar' diyor ve buna ‘yogun dendigim soyledikten sonra, "yogurt dedikleri bize
gorceksidir, ama onlar ‘yogurt'ian bizim kremadan hoslandigimizdan daha ¢ok hoslanirlar  diye ekliyor. Bir baska
yardece. Ispanyol arkadasina, "Senin bedendigin krema onlarda da vardir; kaymak' derler. Ama yogurtu sevdikleri
kadar sevimezler” demekten kendisini alamiyor. Bu arada yogurdun bittn yil yapildigini belirliyor ve yapilisina da
kisaca deginiyor: "Sutii maya ile koyulastirirlar. Maya olarak gene ‘yogurt‘u kullanirlar. ilk maya, incir siitiinden
yapilir." Bir ara da torba yogurdundan sdz ediyor vc "Mayalanip koyulasmis siitl bir torbaya koyup siizerler. Yemek
veyaigmek istedikleri vakit biraz alip arzularina gére oranlayarak sulandinrlar" sézleriyle ayni zamanda ayrani da
adini vermeden anmis oluyor.
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Ispanyol gbzlemcimi;, icecekler konusunda ise, yemek yerken su icme aliskanhiginin almadigini belirtiyor. Andindan
yapilan aciklama biraz edepsizce olsa da biz yine oldugu gibi aktaralim; 'Ama, yemekten kalkinca, gesmeye veya
su bulunan yere gidip okuzler gibi iceller.",jj

Yazar, Turkler'in yemekte su icmemelerini, yemeklerin -Bélfdakinin icrsine- kendi deyimiyle suluca' olmasina
bagliyor. Bu nedenle de kaskla yendigini soyluyor. "Esasen biittin yemekleri sulu oldugundan, bizdeki setiydiler
gibi, susamazlar."

Gozlemcimiz, bir dc serbet gelenegine deginiyor. 'Sinan Pasanin konaginda ‘serbet’ denilenden bir kag gesit
bulunurdu Kiraz, kayisi ve enk gibi meyvalar kaynatilip *eker veya bal katilarak hazirlanir Bozulur endisesiyle
her gun tanesi kaynatilirdr’ diyen yazar. Ziyafetlerde ‘serbet’ icirmeden konuklarini salivermezler” diye kucuk hir
ruii da ekliyor. Kitabin bir baska yerinde de, kahvehanelere ve meyhanelere serhe) saticilarinin da ugradigini ve
bunlarin Turk olduklaniilsbyledikten soma, "sunduklari serbel de unisdur” diyor.

Sarap *la Osmanl imparatorlugunda car olan bir icki. Ancak ispanyol gézlendi, raman zaman bari yenicerilerin
sarap ictiklerini yazmakla birlikle bu igkinin Muasliman halk arasinda yaygin olup olmadigi «zenne higbir sey
sdylemiyor, Turkler igcmgmis ne cikar?" diyor, "HirisLiyanlar ve Yahudiler dururken " sonra istanbul'un o donenidclu
meyhanelerini uzun uzun anlatiyor: "Hem cok iyi meyhaneleri vardir Ucuz da, Birine girdiniz mi, imtihana
tutulursunuz Once, ‘beyaz mi? kirmizi mi?' diye sorarlar. Beyaz' dediniz mi. Kandiye ini? Gelibolu mu? derler
Hangim se¢sem;, Uctinctl bir sorgudan konulamazsiniz Kag yillik?’

Bu anlatilanlar karsisinda, dili tutulan arkadaslarindan hin, dayanamayip, "Bu kutiun
bizde sarayda bile bulunmaz" der.

5onra saraplarin ayrintilarina gegilir. 'Misket ile hepsinden Ustiin itlan Malvaziya mr
hinligini 4 aspero ya (bir Ispanyol para birimi T.S.) verirler, sayet don yilliksa. Bir
veya iki yilig1 lasperoyadiv ve 'San Martinden asagd degildir."

Kirmizi saraplar arasinda’ Ln makbuli Rumlarin ILopiko' dedikleridir Topike?’
demekiir. Senge vc rengi aciktir Binligm: 2 asperoya verirler. 5onra, h;zdeki ‘'umut.
andiran, Midilli'nin ve Sakiz'in koyu saraptan gelir. Binligi 1,5 aspero'dur, Trabzon'dan.
Marmara Adasindan ve Egriboz'dan da ¢ok sarap gelir Binligi 7 'maravediye [bir beski
Ispanyol para birimi T.S.) verdikleri icin tutsaklar bunu icebilir."

Tarklerin sarap icmemesine sasiranlara yanit olarak ise, saniriz, o giinlerde Tarkict
arasinda ¢ok aniyiilan Hz. Muhanimed ile ilgili bir hikayeyle karsilik verir "Anlatacagimi
(Tarkler’in) bir ok bilginlerinden dinleyip tisrendim. Muhamtiied bir glin bir bahgenin
kenarindan gecerken, bir alay gendn ziplayip allayarak oynadiklarini gérmuis ve
eglenislerini hosuna giderek seyrettikten sonra yoluna devam ederek camiye giim;s
Aksam camiden ¢ikip gene bahgenin kenarindan gegerken, hu sefer genglerin sarhos
olduklarini ve sarhos olmadan once aralarinda en ufak kiskirtici bir sey gecmedi®
halde, kiyasiya dogQsQp birbirlerini yaraladiklarini gérmis Bunun Uzerine sarhoglaia

ilenip insanlar hayvana ceviren sarabi yasak eimis."<)

Sarabin yasak olmasina kadilik, yazar, u¢ gtinhlk Uztim suyunun sira oldugu icin icilebilir kabul edildigini, dordinr..
gun ise saraplasligindan, iciitmez oldugunu belirtiyor.

Kendisini Pedro olarak tanilan Ispanyol tutsak, Kanuni Sultan Stleyman 111 Kaptani Deryasi ve Sadaret Kaymakam
Sinan Paganin hekimi, kitabinin bir yerinde cok énemli bir yargiyi dile gelirir Yazar. Osmanh imparatoriugu nur,
en parlak, gosterisli, varlikh ginlerinde bile, Ustelik kendisi bu zenginligin icinde yasamis oldugu halde, Tarklerin
yemeg@e ve sofra keyfine iliskin goruslerini, biraz da Bali geleneklerine bagl birinin saskinligi ile sdyle anlaur
"(Turkler) Yemege, pek diskun degillerdir. Bana kalirsa yasamak icin yerler, yoksa yemeklen zevk duyduklanntiar.
on'm degil. Kassg. clleniie geginnce, sanki aralama Seyl.ii kansmis da kovaliyoimiis gibi, carcabuk yerler. Ivj lu
huylan vardir, yemekle hi¢ laf etmezler ve fazla eglenmezler. Karnini doyuran Allah'a cok sukur' deyip derh.i
kalkar ve yerini hemen baskasi alir *

Kuctk bir aynnti ama, bugiin unutuldugu icin bu kisa sofra duasinin o zamanlarda "Lilhamdilillah, cok sikir ya Rabbi,
Allahu Teala Padisahimiz in bir giintini bin eylesin" oldugunu, yazann kitabinin baska yenndc belintlgini syleyelim.
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‘Kanun DOnemi'nin ardindan birden “Son D6nenTe gecilmesi, okurda, bazi ddnemlerin atlandigi izlenimini
uyandirabilir. Ne var ki, bir énceki bolimde deginilen yeme icme aliskanliklarinin pek az degisikliklerle arada gegen
yizyllarda da stirdigini bildigimden tarih icinde blylk bir sicrama yapilabilecegini distindim.

Qsmanli imparatorlugunun 19 yizyilda baslayip Tanzimat'la birlikle hizlanan Batiya yaklasma sireci, yiyecek-
iceoek alaninda da etkisini gosterir. Ancak, bu gelisme, siyasi gelismelerden ¢ok daha yavas olustu. Ne dc olsa
insanlaryiyip ictne konusunda her yerde ve her zaman siyasette oldugundan daha tutucular.

Buhilumde Osmanl Impamoflugii rom b\z« er. yakin olan sonviuyrima  mutfak kuharii yansilamaya calisitacak
Bununiicin secilen ilk yazar. Mana Yordanidu adili istanbullu bir Rum. Anlattig ise son ylizyilin istanbul'u. Bunu
bir Rumiun agzindan dinlemek, Osmanll’nin kozmopolitligini yansitmasi agisindan ilging gorundui. Gene ayii
direni birde 0.<»nmifi Adet, Merasim ve Tabirleri kitabinin yazar AbdiiGziz Bey'den dinleyecegiz. Ardindan, Leyla
S bize sarayin >011 yillarini kendi gézlemlerinden aktaracak.

Sizeiince Yordamu nun istanbul’u ile baslayalim.

L.oliMulni: Istanbul Diisu nde yazar, annesinin anilarini aktariyor. Kitabin tGgiinct b6lIimi neredeyse timUiyle yemege
anims gibi. Bolum Rumca bir siirle baslar. Turkcesi soyle: "Nefesin muhallebi vc gl serbeti kokuyor/Ve narin
boyrun Haci Bekir lokumu gibi/Senin her soziin revani tatlisi gibi tathA'c Ayvansaray lokmasi gibi bal kokulu.’
Yazar, bdyle bir siirin ancak Dogulu bir sair tarafindan yazilabilecegini styler.

Doguudeyince anlagilan, Cin'i, Macin'i dc igilie alan bir dinyadir. O yiizden, Konfiigyts'ten 6rmek verir. Dogulular,
yarek konusuna blyik 6nem verirler” diye girer stize. "Konfiigyls. derler ki. iyi pilav pisiremedidi vc kiymayi ince
kiyamedig icin karisini bosamis Yeniden evlenmeye kalkinca, yemege merakl bir kadin almis. 'Cariku demis.
'Merimiz tannlarin degil, yemegimizi pisiren kadinlarin cimdedir.” Bunun béyle olmadigini kini séyleyebilir?’
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S6z boylece donup dolasip Ortadogu'ya, Osmanl miilkiine gelir dayanir. Ardindan da, yiiz yil éncesinin istanbullu
bir Rum kokonasimn 6gutleri baglar: "iyi pisirilmis bir yemekten sonra karin géziine nasil gérindr, bir bunu dusun
Bir dc, yorgun argin isten eve dénduginde yiyesin diye onune ¢ikarilan, bakkaldan alinmis corba, konserve e
sisede satilan salcay goriince kann géziine nasil gortintr, bir de onu dustn!"

Sonra dgutler, yemek tarifleriyle strdartlir. 'Kocan, kocaligini yapsin istiyorsan onu iyi doyur. Yalanci dolmaya
bolca sogan dogra. Sindirimi kolay olsun diye nane de koy icine. Ayva regeli eksi ise, olgun bir ayvayi ¢ekirdegi
ile kaynat, icine kat. Dengeyi saglamis olursun. Tenekedeki zeytinyagina acima. Ne der atasozi: 'ZeytinyaQi yiyen,
aksami cabuk eder.' Mevsimine gore, glizelinden, iyisinden sebze al. Konserveyi ne yapacaksin?"

Bu arada Batililar da haksiz yargilar dolayisiyla, elestiri yagmuruna tutulurlar. Loksandra’nin agzindan bu elestin
soyle 1lile getirilir: "Avrupalilar, Anadolu kadininin hafifmesrep oldugunu soyliyorlar. Anadolu kadini hafifmesrep
degil, agzinin tadini bilen kadindir. Bu ytizden de Anadolu'ya gelen yabanci, buradan bir daha ayrilmak istemiyor.
Bir kadinin evindeki bas kdsesi mutfagi olmadi mi. o evliligin temeli sarsilir.”

Bu satirlarin biraz ilerisinde. Loksandra, denizin bagrinda
gizlendigini dusundugu zenginlikleri sayar |evrekler, mercan
baliklari, istakozlar vc istiridyeler... Bunlar ayni zamanda, o
doénemin istanbul Rum mutlaginin gézde yiyecekleridir. Nitekim
hemen ardindan bir midye temasi Uzerine cesitlemeler igeren
su satirlar gelir: *... gindn ilk yemegi olarak ne pisirecegim7
dernek istiyordu. Buyik midyelerden alip dolmasini mi yapsindi,
yoksa kicuklerinden alip buguda mi pisirseydi? Pilakisini, yada
hol sarmisakli kavurmasini yapsa da olurdu. Yoksa, midye
salmasinda mi karar kilsindi...*

Burada duntp, biraz da Loksandra’nin miitevazi evindeki mutfagina
girelim. "Merdiven altindaki kapl, yeralti mutfagina aciliyordu
Loksandra’nin kral dairesine  Koca firini, mangal vc mapiaa
sinekleri kovmakta kullandigi flapi ve kiyma baltalan ile ¢ok
sevdigi karanlik cehenneme agiliyordu.*

Mutfagin gundelik isleri de anlatiimadan durulmaz. Bu o kidar
canli bn tasvirdir ki, szler nerdeyse insani o giinlere vc cehennen
ya da Loksandra nin kral dairesi' diye anilan bu mutfaga .ilir
gotarar. "Ermeni balik¢inin araciligi ile yanina almis oldugu
kicuk limieni cocugu Tamana, bu mutfakta kum ve limonunu
ile habirc tencere kazir, tahta tizerinde kiyma dograr, ya da
mutfagin ortasina oturur ve tiy bulutlan arasinda tavuk yobidi
Kediler etrafinda donup dolasirdi. Tisi! Canin ¢ikmasin e m.
nankor Dusureceksin beni! Nah, ye! Ye, obur!” Kedilere laneti
yagdiran Loksandra, sonradan pismanlik duyar vc onlara ci atard.

Bu mutfagin ortasinda Loksandra hayatindan memnundu Zevkle ve baskalanna zevk vermek icin pisirirdi ikide
bir de yemegin tuzuna bakar, falanca yemegi tadar, sonra da Tantanaya uzatirdi:

‘Sen de hak. tuzu nasil olmus?

Tamana, karsilik vermekte minn kinn eder

Mmuun..” derdi. Oyle ya, bir kerecik tadina bakmakla nasil anlasindi?...
Hizmetci kiz Sultana, bu durumu goriince ¢ighg basardi:

‘Canini hanimcigim, yarin kutsal ayine gideceksiniz Tavuk mu yiyorsunuz?’
‘Kimmis tavuk yiyen, moriT

Yemegin yine tadina bakardi.



Azaman sonra Sallana nin ayad mutfaktan kesildi. Odaciliga yikselmis
emutfakanayasak bdlge ilan edilmisti. Bylecc oruclarina devam ederlerdi.

Loksandra. yermek isini bitirdikten sonra, dnliguni cikartt. «Herini
limon kabudu ile ovar. Dogu nun ve Bau’ntn biittin baharat kokularini
ssassayemekodasma gegerdi. Ortaliga seving ve mutluluk sacasaca...”

Busahreninardindan I>xcksandrann yemeklerini anlatan bir baska boluim
kedar. Burada onun yemeklerini tadabilmek icin ta Bogazici'nden,
Kadikdly den ve Taiavla dan kalkip Bakirkoy’e gelen meraklilardan stz
edilir Bunlar hal hatir sormaya degil, dipediiz nefis yemekler yemeye
Hen konuklardir, Peki hu nefis yemekler nedir? Onu da yazar style
anlatiyor: Ne demisler: Napoli'yi gor de 6. Laf! Loksandra’nin elinden
midye dolmasi ye de 6l. Hinkarbegendi, yogurtlu kebap ve kisin
buunmedd icin asma yapragina degil de. pirasa yapragina sarilmis
sindirimi kolay (Ustelik terletici ve idrar soktirticl) etli dolmasini ye.
Taramesn ye dc dl, 6lurstin de, yeniden canlanip yeniden yiyesin gelir."

Kitgta, Batililasmanin Tarkleri oldugu kadar Rumlar 1 da nasil etkiledigini gosteren, satir arasina sikismis gozlemler
rar, Bunlann bir bdlimi yerme icmeyle ilgili oldugundan, aktarmak yararli olabilir ‘Uygarlasmak icin anik Kamili nin
etk kalmekla olan Aleki, bu altin kiipii sdzlerine 6nem vermiyordu. Cunki uzun pantalon giymeye bagladiktan
e Doju uygarligindan Bati uygarligina adim aniktan bu yana duygularini gizlemesini, bir Ingiliz centilmeni gibi
davranmesini 6grenmisti. Eski yasami ile ilgili herseye burun kivirarak bakiyor, eski diinyasini kabalik olarak
gdriyordu Simdiiki diinyast ise incelikler diinyasi idi- Bu iki dunva arasindaki ¢izgiyi ok kolayca gekiveriyordu.
Yadiboya elma resmi kisinin ruhuna hitap ettigi icin, Loksandra’nm tabagindaki elmalardan daha Gstindu,
I-dsadianm yemek yerme bicimi kabalik, Kaniili’nin catal bigakla tavuk yiyisi ise incelikti. Daha diine kadar
tgoacasrasevdigi annesi Loksandra’nin pabucu ilama alilmis, yildizi sonmiistt. Onunki ile birlikle Dogu’nun da
yildiz sonmistil. imambayildiya, pastirmaya, ninesinin Lahor salina ve yer altinda yalan altin kiipiine dc radbet
«rotordu oglu artik

Lotarmad istanbul Dfijinde uzun yemek tarifleri bulunmazsa da, romanin kahramaninin yemege diskiinligi
yizinden yer yer o dénemin yemeklerine iliskin ipuclan da eksik olmaz. Bunlardan biri, de sardalye izgarasi.

Laksandradenize bakiyor ve yiregi liopluyor: ‘Khariklo, bana bak. Bugun elineyden esiyor. Cok sardalye diisecek
dareldir Al da izgarasini yap. Ama asima yapragina sar dayap. Asma yapraklarini bir giizel yagla, sardalyayi icine
sr\eizgaraya koy. Yenir ki ne yenir... Mmmm..!"

Bir bedka atif da salyangozlara... "Loksandra nerede teselli bulmuyordu ki... Her sabah penceresinden seyrettidi
danizck, gineste, yagmurda ve yagmur dinince bahcesinde ortaya ¢ikan salyangozlarda. Ama ne salyangozlar.. Ak
akve her biri nah s6666vle. Bu salyangozlar sonra, icine bolca mercankésk katilimis yahni oluyordu. Her seyi yedi
«rinde yaratmis olan Tanriya stkdrler olsundu..."

0 dorenin iyi patlican dolmalari da kitabin bir yerinde sdyle tanitilir: "Yagl pailican dolmasi. icinde bolca
canfisiigl ve kuruuzOm bulunan patlican dolmalari..." Bunlar gibi ayrintisi verilmeyen bir baska yemek de
taniyall érdek. Loksandra lier 1ie kadar kitapta birkag yerde bu yemegdi pisirmeye kalkarsa da bir tiirlii yemek
fedinagelemez ve stz hep baska konulara kayar. Bu konuda edilen lek soz, 'Agustos Ordeginin bamya ile iyi

Bir bed@ayerde yolluk icin yapilan hazirliklardan sz edilir. Loksandra. Epamitvonda’nm yanma Yermek icin, agzinin
ledini bilen birisi olarak, Selanik yakinlarindaki Aretsudan getirttigi birkac dizi ciroz ve sucudu, iki okka pastirmay
\eiderine ayn ayr tursu ve lakerda konmus iki gomlegi hazirlattirir. Bu da bize 0 ddnemin delikatcssen'leri -yani
neze Uitfovdtii seckin yiyecekleri- Uizerine bir ipucu verir!

ggﬁ% Kizinin Londra'ya yaptigi kisa bir yolculu n anllar |ne yiyecek ve i kle ilgili. Bu satirlar, o
sty KiF RUAYIIR Bl D¢ Ay ol B aRat: “Hir G Bl MapHih
ginis bir tabak gdirdiler 6nimiize, icimden, ‘bre ne k| bu getlrdlklerl acaba? d|yovum Kapagi agiyorlar, ne
ghreyin? Kizarmis patates! “Yorgo cugum’ diyorum, b Ingiludet oyug mu tutuyor Allahaskina? Sdyle onlara da,
kerabiraz zeytinyag) ile sirke getirsinler bari. Patatesleri icine banayim’." Is bununla da kalmaz, Cani bir kahve
ide: Ama nerede Incillere'de onun istanbul’da alistigi kahve? 'Camin bu memiekette kahve yok mu? Bana bir
finrcankahve pisirecek bir Allahin kulu yok mu?" diye sizildanhgiyla kalir.

Topkapi
Haremde
yemis odasl.
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Istanbul'a doniiste evde Loksandra’nm haziradidi bir raki safran, vardir ki, sofrada neler bulunduguna goz atmamek
eksiklik olur. Aslinda icki raki degil, uzo'dur, ama olsun. Temelde degisim bir sey yok. "Patlican ve havug tursusu
cikardi. Sotira lakerda. Biraz ballk yumurtasl kesti. = boyle’ dedi, hizmetci kiza donerek, 'biraz da kirma zeytin
getir'..." sonrabu mezelere bir de ocagin Uzerindeki jambon eklenir.

Loksandra: istanbul Diistiniin kahramani, 14 yiizyll dolumlu istanbullu Rum kokona | oksandranin yasamsim-,
belki de en trajik giinleri, zoraki tasindigi Atina’da geger. llk yakinmalar yine yiyeceklerdendir:

"... Kabak gekirdegi ve simit salin aldilar,
‘Bu e bicim simit bdyle?1
YUzUnd eksitiyor.

'Mmm! Nerede istanbL_JI’un Ramazan simitleri! Nerede Karakdy'in yagh simitleri. He, Eleni? Nerede Karakdy'in
yagh simitleri! Hih! Ah Istanbul, ah!:

A1 sonra Loksandra, yakinlarda bir muhallebici olup olmadigini soruyor.
‘Burada dyle seyler bulamazsin, unut onu. Sekerciye gidelim. Sana kopenhag alaym’ .

Loksandra’nin Atina'daki evi ¢arsinin hemen yanindadir. Biytik
kolaylik bu dogrusu’ diye distinir. Ama ardindan yakinmalar baslar
"Ne var ki bu carsida ber aradidini bulamiyorsun. Bu re bigm
memleket Allahaskina? Zambak aryorsun, yok. In midye anyorsun,
yok. Dolmalk pirasa diyorsun, gultyorlar. Asma kabaginin re
oldugunu bilmiyorlar. Pasiirmay:. lakerdayi da bilmiyorlar, Yok, yok,
yok. Hicbir sey yok diyorum sanatamin! Hicbir sey!"

O kadar buyuk bir ‘hictir ki bu, Loksandra, "Nerede kendisiyle
konusabilecegin, hangi eti istedigini bilecek kasap! Neredeyse, el
kafana carpacak’ diye feryal eder. Bir gin dc aa kayisinin gdpini
gobnderen ‘O Seytana carplilasi' dedigi manavina baltasini kaptigr gl
dinyanin kag bucak oldugunu gaisierecegini sylemesi Uzerine marev
polis getirtir evine.

Loksandra’nin anilart aci ve lalli yanlanyla strer gider. Bu anilar icinde 180010 yillarin sunu ile 1900Su yillarin
basindaki Istanbul ve Atina’dan yiyecek-igecek meraklilanm ilgilendiren bolimler ise asad yukan buraya aldiklanmizdir.

Donemle ilgili bir hosluk da, cicekler ve sebzelere yiiklenen bazi duygusal anlamlar. Bu eski bir Dogu gelenegidir,
Ozellikle kadin erkek iliskilerinin sakli gizli olmasl, deyim yerindeyse, bu tr ‘sifreli’ haberlesmeyi bir dlclide zorunlu
kilmisa benziyor. Tumti uyakl olan bu sozlerin siirsel bir havasi var. Burada basvurulan kaynak, 1687 tarihlidir.
Ama, bunun daha eski bir gelenegin uzantisi oldugunu stylemek asin bir sav olmesa gl ek

Prol Siiheyl Unverin aktardidi kaynaktan yapilmis segmeler style:

Yogun: Gonlimi benden sogut.

Pirine: Vanmdakinden geg, dleme ettin bizi gliliing. Sabah kahvesini bizde i¢.
Biber. Cigerim yanar tiiter.

Maydanoz: Tenha midir odaniz, gelirse giizel gelsin cirkin almaz midemiz.
Bakla: Al beni sinende sakla.

Boruilce: Efendim keyfin nice.

Nohut Derdinden oldum bihul. Al beni sinende uyut.

Enginar: Gonul uta™"m kunnus, efendisiyle cengi var.

Piyaz: Eylerim Hakka niyaz.

Kereviz; Daha neler gorlntiz. Yapragini dileriz. Ele gecse nazli yar. Bir murada ereriz.
Ekmek: Bir murada emrmek. Maksadim seni 6pmek. Neden bizi terk etmek.
Visne: Kus oldugun yar ile bir dahi gbrisme.

Lima. Beni sevdaya salma. Ister al, isier alma. Abimi alma. Yadlara salma.



Tcpltapi Sarayi: Mutfaklar. »

An donemin evierdeki yeme icme
aliskanliklan Gzerine bazi bilgiler
¢k bir pasazade torunu ve yiksek
dereceli devlet memuru olan
zamanin aydin Kisilerinden
Abdlilaziz Dey'in .Adat vc Merasim-
i Kadime, Tabimi ve Muamelet-i
Kanriye-i Osmaniye/Osmanli Adet,
Merasim ve Tabirleri adli yapilinda

Kitabingunliik ev yasantisini anlatan
baliminde 6nce bir mutfak tasviri
ile karsilasiyoruz. "Evlerin mutlaka
bir su kuyusu bulunur Kapidan
girilince, alt katta bahceye bakan,
besikca tavanli, ulak ocakli matbah
yer alir. Matbahta duvara asili,
tahtaden Ustli kapakli bir sabunluk,
karsi taraftaki duvarda sepetten bir
kasiklik, ocak yakinina konmus
tahtachn Ustll kapakl 1uz kutusu, yine ocagin yan tarafina dirtlerek toplanip konmus bir kaba hasir bulunur

Matbehin diger tarafinda icabinda ikiye katlanabilen tahta yemek tablasi, cogunlukla kirpilmis bez parcalariyla
doldunilmus ufak birkag yastik, yiiz gecirilmis ve birbiri Ustline yere istif edilmis yemek minderleri vardir. Ocagin
yen tarafinda, tavandan sarkitilmis iplere baglh sirklar Uzerinde kislik sogail hevenkleri asilidir.

Yine ocagin bahee tarafi duvarina bastan basa teshit edilmis raflarda yemek sahanlan ile tabak ve késeler dizili durur.
Bir kiiseck ise harg we. masraf (erzak) konmaya mahsus kapakli, birka¢ rafli tahta dolap ile camasirda kullaniimak
Urzere icinde durulmus kil su bulunan ‘badya’ yer alirdi.”

Yukandaki tasvir, donemin mutfaklarinin nasil yasanir bir yer oldugunu gdstermesi acisindan énemli. Mutlak,
yerrek pisirilen yer oldugu kadar, icinde vakit gegirilen, yasanan bir yerdir Loksandranin mutfaginin ne kadar
geroekoldugu boylece bir kez daha ortaya ¢ikmis oluyor.

Mutfak gibi bahgeler de 6nemliymis. Giundelik yasantinin ve mutfagin énemli bir
parcasiyms. Bunu Abdulaziz Bey'in bugutilerde artik neredeyse biitiintyle yok olmus
Istanbul evierinin bahcelerini anlattigi satirlardan anliyoruz; 'Bahgenin bilyukligiine
gire birkag degisik meyve agaci ve cardagin tahta siriklan Uzerine sardiriimis koruk
agravardir. Hane sahibi zevkine gore kina, nergis, gull, yasemin, 1tir, gece safasl. boru,
kadife, susam ve benzeri diger cicekler yetistirir. Cogunlukla da salata, taze sogail,
tere, derectu, nane, maydanoz, gerkeskabagdi dikili kisimlar bulunur...”

Bahgelerde ayrica kiimeslerin bulundugunu da biraz asagidaki satirlardan §grenmekteyiz.
'Bdyle evlerin cogunda tavuk beslemdiiginden bahcenin uygun bir yerinde tavuk kiimesiyle tavuklarin su icmeleri
igin kiimesin yaninda topraga gomult Ustu kirik, ici su dolu badya dipleri bulunur.”

Adllaziz Bey, bazi viyeceklenn evde Uretildiginden stz etmekle. Bunlara 6rnek olarak gullag ve sucugu vermekte.
Bunlann disinda kalanlar da vardir. 'Mevsiminde hazirlanip saklanan cesitli yiyecekler de geginmeyi kolaylastirir.
Mevsimine gdre Uvez, musmula, nar, ayva, kavun gibi meyveler hevenk yapilip evin uygun bir yerine asilarak
sakdanir. Bu evlerde hanimlarin tursu kurma meraki da fazla itli. Biber, lahana, havug, patlican, Gzim tursulari
kurulur, kisin yenir. Yine mevsiminde meyvelerden regel yapilir. Visne, ayva, kizilcik, mirdiimerigi, cilekten en
aziki-ug okkalik recel kaynatilir, kavanozlar icinde kisa saklanir.

Bu ev hanimlarinin codu tath kaynatmakta ve yemek pisirmekle cok marifetli olduklarindan kibarlar arasinda ev
yemekleriyle sohret yapmislardi. Ozellikle samsa ve hurma tatlisi, baklava, gozleme, subGredi, puf boredi, carpma
odreg, taze yapraktan emir dolma, yalanci dolma pek nefis yemeklerdi. Kibar ailelerle iligkisi olanlar konaklarda
buyemelderi hazirlar ve kibar gevrelerde ‘bu dolma filan haninim dolmasidir’, yahut ‘bu tath falan hanimin tathisidir’
diye methedilirdi.”

out>
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Ne yazik ki, yukarida adi anillan yemeklerden bir bdliumunin nasil yapildigi bugin igin artik bilinmiyor.

Yazar, Osmanl vezirleri, ileri gelenleri vc yilksek dereceli memurlarinin konak, yali ve bahgelerinden s6* ederken
dc yemekle ilgili bazi noktalara deginir. Bdylesi konaklarda gorevii kisiler, neredeyse saray gorevlilerine denk
disecek hicimde 6rgudenrofc goriintyor. Yiyecek-icecek bakimindan énemli sayilanlar arasinda ilk géze carpan
kisi kahvecibasi agadir. Abdilaziz Bey bununfa ifgifi bilgi verirken zamanin kahve anlayisini da dile getirmis olur.
"Kahvecibas! ada ekabir dairelerinin gedikli labir edilen agalanndandi. Hane sahibinin kahvesini bizzat kendisi
pisirir verir, konada viizera ya da ekabir-i ricalden bir misafir gelirse yine kahvelerini kendisi gotiirtr, aksam sabeh
her yemek sonunda konakta vazifeli kimilerin, gedikli agalarla diger ev hademelerinin kahvelerini pisirtir, odalarina
ednderir, kahve icmek 6zere kahve ocagina gelenlere kahve verdirirdi. Ev sahibinin kahvesini nezareti almda
kavurtur, dogdurur, icerisine minasip kakule koyar, ona nahsus kavanozlarda saklar, kahve ocagina ait takimlann
cok kiymetli olanlarini kendi dolabinda kilit altinda tutard.

Bir baska ilgili gorevli, ‘kilercibasi aga'dir. "Kilercibasi aga biyik dairelerin gedikli agalanndan, hatin sayilir
kisilerinden®.

Kilc+ dairesi de konaklann birinci katinda bulunurdu. Oldukea biiylk ofan G odada stizilmis su koymak icin
biyiik boy birkac tane Inoz  kiip, Gteberi yikamak icin bir gesme veya musluklu iki blyiik bakir su kiipdl, Uzerinde
Oteberi hazirlamak icin yanm adam boyunda bir desigah, duvarlarda sise ve diger esyayr koymak icin kat kal birgok
raf, kahveafu ite konacak diger yiyeceklerin saklandigi iki biiylik dolap ve odaya ait baska lizumlu esyalar bulunurdu.

Kilercibaslya, dairenin biyUkliga ve ev halkinin sayisina gore iki ¢ muavin aga verilirdi. Ekabir konaklarndaki
kilerlerde mevsimlik her gesit meyvelerden zamaninda yapiimis receller, luablar, cevirmeler, guilbeseker, saloz,
limon cigegi ve fulya tatllan (...) ve karanfilli iftar serbetlikleri vc tereyaglar, ballar, sucuk ve pastmmalar, tursulann
gesitleri, Izumu olan daha nice nefis seylerin her tirlist bulunurdu.”

Yazar bu arada eski bir konak geleneginden sz ederken, belki dc (adanda olmadan donemin en degerli yiyeceklerinin
neler oldugunu da belirtmis oluyor: "Sarayda nefs-i padisahi'ye mahsus olarak pisirilen ‘tath ¢orek’, ‘saray pidest’,
saray fodlasr’ ve 'sakizli simit’, 'has somun’ ile kaymak, sit, giinii giiniine yapiimis tereyag, taze yumurtanin her
birinden yeleri kadar sadrazam ve seyhilislam ile kubbealti viizerasma her sabah hususi adamlarla taltif olarak
gbndermek eski &detlerdendi.”

Kitapta, konak calisanlari arasinda bahgevanbasi da sayilmakla birlikte, burada yetisurifen yiyecek)er konusunda
verileri bilgiler daha dncc verilenlerden ayrintill olmadid icin bu gorevlinin Uzerinde fazla durmayacagiz. Ancak,
servis personeli olan ‘tabla tasiyanlardan stz etmek gerekiyor. Abdllaziz Bey'e gore, "Blytk konaklarda tabla
taslyanlarin ¢ ismi vardir. Anadolu’dan gelenlere ‘tablakar’ veyahut ‘seraydar’; Sam vc Halep havalisi ahalisinden
olanlara "akkam’; Van, Bitlis havalisi Ermenilerinden oiantera da ‘ayvaz’ denirdi. Bunlar yemek vakti matbaha gelir,
sahanlan tablalara yerlestirir, tathlar ayn tablaya koyar, yemeklerin acikta gétiriimemesi icin sepet orgd, disi siyah
veya kirmizi mesin kapl kapaklarla tablalan kapatir ve baslarinda konaga iasirlar, icab eden yerlere koyduktan
sonra beklerler, yemek bitince tekrar alir, matbaha getirirlerdi.”

Bu servis seremonisinin disinda, tabla taslyanlann gorevien arasinda, "konakta beslenen tanik, hindi, kaz vc piliglerin
yem ve suyunu vermek, bakimlarini yapmak, yumurtalarini alip vekilharg agaya vermek...* de sayllmaktadir.
Buradan da anlasildigina gére donemin Istanbul ileri gelenleri, kiimes hayvani sinifindan tavuk eti ve tavuk yuniurtasf
disinda egzotik tatlara da diskinmis.

Sira, konagdin bizi en cok ilgilendiren kisilerinden ascibasiya gelmis bulunuyor. Abdilaziz Bey, bu 6nemli konak
gorevlisini style tanimliyor. "Kibaranc yasamak vc hayatin lezzetlerinden nasibini almak vc ekabir akraninin hayel
tarzindan asad! kalmamak icin viizera ve ekabir-i rical, asgibasilarina pek ehemmiyet verirdi.. Yemek icmek, hayali
devam ettirenin ve bilhassa korumanin ¢ok dnemli bir yéniini teskil ettiginden, ylizyilin basinda blyUk kiigiik
herkes yemege ve pisiriimesine Gnem vermis, itina etmistir."

Abduilaziz Bey bu girisi yaptiktan sonra, konaklarda asgibasina bagl ¢ahsan kisilerin bir dokiimUni veriyor. "Blyik
dairelerde ascibasi idaresinde bulunanlar matbah hademesi, kebabgl, hamurcu, tatlici, kushaneci, prlave/, ocakgl,
cirak, bulasikel adlariyla sekiz kisma ayrilabilir. Herkesin vazifesi ayridir. Bunlarin toplami viizera konaklannda
ott bes kisiden az olamaz."

Bundcn sonra, asgibasimn goérevierini ve bugun icin bife ders cikartacak niteliklerini sayip dokiyor. "(Daha dnoe
savilan personelin) Daireye segilmeleri ve alinmalarn, yaptiklar iglerin teftisi ve nezareti, yemeklerin nefaseti,
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methaehin devamli temizliginin
g gedirilmesi, ascibasilann
vazifelen icindeydi. Temizlige
aykin ddudu icin, ascibasilarn
dkrinde yuzik bulunmaz,
timaklan /ter vakit kesilmis
durdi. Bbise ve pestemalbnnm
tamiz olmasina, matbahdaki
bittnegyave aletlerin yikanmig
\e temiz tutulmasina, higbir
zamen matbahia suprintt
bulundurulmamasma, Kirli
pacavra kullaniimamasina
aggbeg dikkat ederdi. Aksini
yapanlari azarlar veya

degjstirird.

Yazar deha sonra mutfak arag gereclerinden 6énemli bulduklarini anlatiyor: 'Boyle biyik konak matbahlannda
buluren kazganlar (kazanlar), tencereler, kushaneler, lengerler, sahanlar, taslar, kevgirler, siizgecler hane sahibi
ile allesire ait ve hatirli misafirlere mahsus olan biyule kiiclik Saksonya yemek takimlan, tatllar icin ¢ini, fagfuri,
mertebem tabaklar asgibasiya teslim edilmis oldugundan bunlarin saklanmasi, gerektiginde kirilp dokilmeden
kullaniimelan, sayica eksilmemeleri, bakir esyanin icab ettikge kalaylanmasi, hurdalann degistiriimesi de asgibasinin
vazfelerine dahildi.

Mutfaldarda monti yapimt da Abdulaziz Bey'in itoilari arasinda yer almakta. "Buyik dairelerde pisirilecekler bir
gndnee asgibas ile vekilharg aga arasinda miizakere edilerek tayin olurdu. Erzak bir giin 6ncesinden matbaha
verilirdi. Hane sahibi, hanimi ve ailesinin pisiriimesini isteyip emrettikleri yemek ve taill varsa onlar da hazirlanird1.”
Buradbn anlasildigina gdre, monulerin asil yapimcisi ascibasi ile vekilharg aga. Ev sahipleri ancak 6zel durumlarda

nminiyapimina kansmakialar.

iler halinden disiplinli bir yer oldugu anlasilan dénemin mutfaklanna, hele bunlar birer biiyiik konak mutfagi ise,
‘Oyle her olur olmaz adamin (...) girmesi ve hele hazirlanmis yemek ve tatlilardan alip yemesi, surayr buray
kanstimes imkansiz(mis)." Abdilaziz Beyin eklemeden gecemedidi bir ayrinti da, bu mutfaklara asla kedi

sokumedd!

Kanuni Sultan Stileyman dénemine ait notlarda rastiadigimiz bir gelenegin, imparatorlugun son giinlerinde bile
zargnkenmeidannda siiregittigini gorilyoruz. Bu. ev sahipleri ve konuklanna ¢ikan bol yemegin, bir miktar yendikten
somagiderek daha asadl toplumsal konumdaki insanlara verilmesi. Yazar bunu séyle anlatiyor: "YUzyilin basinda
kitera konaklarnda selamlik ve harem dairesine mahsus yemeklerden artanlarin tamamen matiaha iade edilmesi
wsUdedi. Evli olan mathah hademeleri, varsa bu artan yemeklerden miinasip miktarda evierine gotirurlerdi. Geri
kalan da gewredeki fakirlere, bekér hammal ve rencberlere tahsis edildiginden bunlar igin maibahm bir tarafina
tehasofralar konurdu." Konaklarda, calisanlar icin daha ucuz bir méni hazidanmayip, herkesin ayni yemegi bir

gtk paylagmest bugiiniin Tiirk insanina bile ne kadar ganp geliyor, degif mi?

Direm imparatoriudun gokiis dénemi; ama, liks ve gosteris neredeyse doruda varmis goriiniyor. Bunu Abdiilaziz
Bayin baa notlarindan cikartyoruz. "Kiibera arasinda her tiirli sis esyasina gosterilen ragbet, bir zamanlar asir
digknitk ve iptila derecesin? kadar varmisti. Bu isteklere uyarak kullanilan kahve fincan zarflarinin da bircok
¢esid yapiimis ve gok pahaliya satilan cinsleri ortaya cikmistir. Kiiberadan kimseler akranlarindan gérdiiklerine
kendilerinin dc sahip olabilmelerini bir haysiyet meselesi yaptiklarindan, bunlarin aynini tedarik etmek adeta bir
rmedauniyet haline gelmisti. Bunlar birgok sdylentilere yol agmaklaydi. Bir kismi da akranina Usitin gelebilmek igin
yeni bir seyler yapmaya kalkismis ve bu suretle ortada her seyin pek ¢ok nevi cogalmistir. Bu gibi esya bir taraftan
zardietin bir taraftan aa serveiin deliliydi.”

Yazar, bunlara 6mek olarak altin Gizerine mine ve miicevherli, altin ve gicekli mineli, sirf altindan Uizeri oyma gicekli
e ceha buna benzer nice pahall fincan zarflarindan; alisiimisin disinda, bunlarin boynuzdan, édagacindan
yapllanlanndan stz ediyor. Bazen egzotizm o boyutlara ¢ikiyor ki, zenginler *murassa veya mineli taraflarn icine
ulekboyda mizika konmus, kahve icildigi zaman altindaki diigmesi cevrilip kumlan ve elde miuldugu sirada mizika
cdan cinsler'den dc evlerinde bulunduruyorlar. Zehir tutmaz diye «nl( gergedan boynuzundan ya da billurdan
yapims fincanlar hig de eksik degilmis.



Servis bile torensel. "Kibar konaklarinda kahveyi getirenlerden tepsiyi titan adam, omuzuna atlas veya kadife kunes
Uzerine simma ve pul veya ipekle islenmis, yuvarlak, etrafin™ sirma yahut sim sagak cevrilmis hii ortil atarak kaive
Nliteeyfe kadar karsida ayakta durur. Kahve getirenlerin digeri ise, yine kubera &detine giire, elinde Gg imcine asili,
kahve cezvesi kiymaya; mahsus, gimisler. veya madenden mamul ki-seseklinde alili 1utar.

Bu sir sikliklar, baraklarda da gértltyor, "Saidaklann bil kism kulplu, kapaki ve tabakti duz beyaz porselen, bir
kismi kulplu, ppakl e tabash Saksonya cinsi Uzri elvan Cigekli, bi¢ kismi yine kulplu, kapaki vc ==l orts derece
kendinden nakish billur, bir digerisigiliz billurundan kesme we musanna naksli, kulplu, kapakli ve tabakt ulur..."

jSzellikle yemekten sonra d yikamak da bi| tr torene P-gln $atts bi isin Osnianh'da bir protokolti bi vir. Omegin.

Divair-1 Himayun yemeginden sonra vi2iri«re Iran ve ibrik, ulemaya ise saburifl moe-Tet (elbezi) gef.ri'.nesi
gelenektendi. Hicri 9j05fen (Miladi 1577) bu yana, Seyhilislam Kadizade Semseddin Ahmet Efendi’nin isiegi Uzerine
ulemayi da legen ve ibrik verilM-ye hasianinsu.

iste bu legenlerin, Abdiilazi; Bey déneminde, "Kibar gevrelerde allina kirmizi cukiidan kenarlan zjhli yaygs
serilmesi &dettendir; El yikagSrken elinden sabunu kagirmak, kfrmiii yaygr Uzerine ellerinden su akitmak, legeljS
tikirmek ekabir arasinda tok ayip sayilirdl. Te/Nin-i sanidin (Kasim ayindan) itmra ibriklere mutlaka 1hk su
konurdu."

incelik bununla da bitmiyor. Wir de kullanilan sabunlatin tirleri var: "Kullanilan sabunlar da yerli Misk. Cirit.
Edirme »ray ve arapsabunlari idi."

Bunlaniiyani si™ bir de dzel yinle: ye bayramlar sta konusu edilmeye deger. Biiyik bir bSIimUnin ise yiyecek

e iecekle baglamigi bulunur. Gergi aya giri duzi-llcnmi* bi' takviSide mevsimlerin kaymasini dnlemeli olanaksiz,

(i ylzden, 6megin Randan bazen kisi, bazen de yaza -edlar. Ote yandan yemek ve icmek her saman belli illaul:1
mevsime bagil nldu™u icm. bu durumlarda gelismis ve degisme? moniiler olusturmak epey zordur. Gene de dini

gunlere Gzgll yemekler vc inekler her zaman bulunur.

ikim.n en iyi 6meklerinden biri ise Muharrem ayinda pisirden ttiredi'. Abdu-aziz Bey bunu sdyle anlatir; 'Milr-jl
senesinin basi olan Muharrem ayinin onuncu giiniinden baslamak {izer: M'.marienj sonuna kadar istanbul'un bitiin
evlerinde iki kase de nisa asure pisirmek uginr ve bereket sayilirdi. lier siniftan kimseler buna 6ze.n gosterir ve
6zellikle onuncu gin pisirmeye dikkat ederdi. Asure pisirilmesi Nuh Peygamberin anneli olarak-da herkesce kaimi
oluni“sts ve IsSam'm ortaya ¢ilkmasindan sanra da buna itlyulmustur. Ekseriya Kayir sevenler asure pi~irif’ halka ye
buhiissa fukaraya dagilmak ivin imaretle ve vakiflar yapmis ve masrafi karsilayacak gelir birakmislardi.'

Bu toplumsal aciklamanin ardindan Abduilaziz Bey, pisirilen asurenin inceliklerini anlatmaya koyulur: "Asureye
bir nevi iadi, yemigli bir corba denebilir. Igme konanlar budday, piring, nisasta, nuhut, fasulye, ceviz iijij bedem
gibi seylerdir, Bazdan bunlara kuru incir, bir cins kuru bspz hurmea* gekirdeksiz GzGin de ilave edelier, BunuS
-me€ denen kibar bir nevi de vardir. Br. yalniz 16gtlmis bugday, biraz piring ve badem, bir mikl;:r nnb.it ile
pisirilir Sogumaya baslayinca icine yeterince misk eklenir Her iki tip asurenin bugday ve diger fildzemesS ayn ayn
pisirilir, sonra birbiriyle karistirilir, yeierince seker ilave edildiklen sonra tekrar tekrar pisirilerek SizirUnfit"

Asure hazir olduktan senra da isin torensel yani bdmez Yazar, bunu da su satirlarda aidac.r: "Bu suretle yap.lan
asure pisince hane, sahibine itiaber verilir. Evden bazdan m &ga iner, kazanm eiraimaft oturur, bir Yasin suresi
ve bir Mulk suresi okunur, hasil olan sevabi 0 haneden gelmis gegmis GimUslerin Rihlanna hediye edilir, Kazanrt
Uzerine kapanlan Lepsi kaldinlir, herkes buhm suyunu ugurladin diyerek giderime. :rer- ISinabaga alinan ilk asure
disan T.60Udenimez. bereket getirsin diyi; hanede alikotiur. Daha sonra asure, elvan renk Saksonya lestiler?. kapakli
ve Labakll [lymdH kaselere bogaltilir, tstlerine sani LisLigl, cam iisijg kus Uzdmt, mevsimi ise bir miktar nar ianesi
serpilerek kapakian kapardrr..."

Asurenin dagrtimi da yine incelikler icermekte; r (Asure) her birinde birer ¢iil kése oliilak Uzere suslU tepsilere
konur, tepsileri1; tistli beyaz Ur;u ile ballanarak kibar ahbaplara gdnderilirdi. Getiren ;;disma bahsis ver.lip kaplar
iade edilir. Geri kalani biytik késelerle yakin ahbap ve komsulara dagitilir. Késelerin yikanmadan geri verilmesi
ayip sayldigindan giizelce yikanip rt=ke “'erilir Eve ayrilan asureden ilk defe hajle sahibine ulak bir kése konur.
[ lane sahibi yedikten sonra asureyi pisiren asgibas! e ¢iraklarina bahsis génderir.1

isin folklorik yanini da unutmayalim. "Béyle Muharremde pisirilen asureden sayet ilk kasiga bakla Lanesi isaher
ederse bunu pek ¢ok kimse 'bereket getirir' diye ayirjs siler, para kesesine koyardi Hakla ianesi bir yil kesede

1 *1lm nl---— m m m-mmunliv UTi- 1-rthrt iVAvyiiilii rviin ~



Yare icme agisindan istanbul basta olmak tizere butun imparatorluk sinirlan icinde, Musliiman halk icin, daha
onemli bir ay yok dense yeridir. Yiyecek-icecek de dahil olmak Uizere hazirliklar Ramazan ayinin 6ncesinde baslard.
Biz de anlatmaya bu 6n hazirliklarla baglayalim.

Yine yazanmiz, Abdiilaziz Bey o dénemdeki Ramazan hazirliklarini anlatmakta: "Biitiin islam diinyasinda vc Osmanli
Ulkesinde Ramazan ayina cok dnem verilirdi IKi Ug ay kala her evde hazirlik ve tedarik baslar. Halk sair glinlere
ait erzak ve ev ihtiyaclarina ek olarak, imkanlar nisbetindc receller, sucuk veya pastirma, zeytin, peynirler, serbetlik
«ekerler, suruplar, kafi miktarda seker ve hosafliklar, gillac, corbaliklar alir, ayrica hanedeki sahan, tencere, sini
gibi bakir kaplann hepsi kalaylanir../

Ramezanda ileri gelenlerin konaklarindaki iftar yemeklerine gelince, bunlar gergekten Osmanh mutlaginin en renkli
tablolarnni olustururdu. Hatla buna ‘dar-0l tabak’ diye bir ad verildigini biliyoruz. IDar-l tabak, nefis ve pek giizel
seylerin gosterildidi, sergilendigi yer anlamina gelmekleydi. 131ay boyunca hemen herkes kudret ve kuwvetini bile
zorlayarak akraba, es dost ve ahbabini evine iftara davet eder, ikramda bulunurdu.

Simdi bu tir davetlerle ilgili olarak AbdUlaziz Bey'in anlattiklarina kulak verelim: "Viizera vc ricalden olan
kilbera hanelerinde hususi davetler verildigi gibi, kapilar her gece isteyen ahbab ve misafirlerine acik olurdu.
Misafirlerden baska, fakir halk icin de U¢ Des sofra hazirlanir, gelen geri gcevrilmez igeriye alinir. Tatlilaryla
her tarli yemek verilerek iftar ettirilir, her birine 'dis kirasr’ adiyla uygun miktarda atiyyeler verilirdi.

Vezirlerle pek biyuk rical konaklannda Ramazan aksamlan énemli hazirliklar
yapilir, siislti ve mukellef sofralar kurulurdu. Blyik konaklarda ev sahibi
icin hazifanan sofradan baska, her giinkii gibi kdhya odasina, divan efendisi,
kitapcl, muhtrdar ve imam efendi odalarina da zengin sofralar kurulur, gelen
misafirler riitbelerine gore buralara alinirdi.

Hane sahibinin her aksam kurulan sofrasina Ramazana mahsus olan
ekmeklerden baska uzun yumusak pideler, yine iftarlik olarak cesitli ufak
halka ¢orekler, yine iftar icin gimis veya degerli bir ‘pulad’ tepsiye cesitli
meyvelerden yapilmis receller, sucuk, pastimma, peynirler ve 6zellikle hurma
ile tirlG tarl zeytinler kondugu gibi ortasina da sapli, kulplu vc kapakli
elmastiras denilen billurdan ¢ok kiigiik sekiz on kadar bardak icinde Mekke-
i MiUkerreme'den getirilmis zemzemH serif konurdu.™

Hazirliklar bitmis artik iftar vakti yaklasmistir, lin agir, degerli takim ve
tabaklar, sirmali havlular, giimus legenler hazir edilmistir Simdi yine bir
kibar konaginda olan bitenlere goz atalim. "Iftar vaktine, yani orug bozmaya
vanm saat kala odanin uygun bir késesine konmus buhurdanlarda 6dagac
veyabuhur, pek kibar ailelerde anber yakilir, odanin kapisi gekilirdi. Aksam
ezanina tam bir ceyrek kala hane sahibi yemek odasina girer, ayakta kendi
sofrasina alinacak misafirlerin gelisini bekler, karsilar, herkes sofrada yerini
alinca daire imami efendi derhal Kuran-i1 Kerim den bazi ‘ayet-i celilc’
okumaya baslar, hazir olanlar sessizce dinlerdi. Bu arada vakiin geldigini
bildiren top da atilmis olurdu."

Simdi de Abdiilaziz Bey’rti notlarina bakarak tipik bir Ramazan moniisiinin nasil olustugunu anlamaya calisalim:  xix, voyvh,
rUnce zemzem+i serif igilerek oruclar bozulur, iftarlik denen regeller vc énlerindeki goreklerden yemege baslanirdl.

Yemekte mutlaka iki gesit gorba ve saraykari yumurta, en az ug gesit tatl, iki gesit borek ve hosaf ile bes alti ttrli va 1l
sgwe bulundurmak kibarlar icin zorunlu idi. Her yemegin hazidanmasina dikkat edilir, nefasetine 6zen goster:ineli.

Eskiden iftarda kibar sofralannin pek meshur tatlilan baklava, samsa, revani, sekerpare, dilber dudagi idi. Ramezan'da

iftar yermeginde ‘gaziler helvasi’ denen un helvasi, soguk paca ve sebzelerden lahana ile zeytinyagl yermek bulundurmasi

kibarlar arasinda ayipt1.”

Biraz da daha asad) toplumsal kamundakilerin sofralarina konuk olalim. "Konagda davetlilerin disinda gelen misafirler
cederece \e itibarlarina gore kahya ve divan efendisi ve mihtrdar gibi zatlann odalanna alinr, iftar ettirilir, onlara
damikellef iftarliklar, tathlar, bérekler ve her tirt yemek verilirdi.

Gedikli agalarla diger agalara , kavas ve ascllara ve evdeki diger hizmetlilere ayrn avr sofralar kurulur, her birine
borek, tath konurdu. r»)



Konagin alt katma da iftara gelen mahalle bekgisi, sakasi, amele ve diger fakirler icin onar Kisilik en az U¢ doit sofra
hazirlanir, bunlara da birkag cesit recel, simit, biyUk kap ile corba, mutlaka bir tath ve sebze yani sia btyiik bir
lengerle bolca pilav verilirdi."

Ramazan ayinin bir baska sofrasi da sahurda kurulurdu. Gerci sahur sofralari higbir zaman iftar sofralan
olctistinde gosterisli olmamislarsa da, bunlarin tipik 6zettiklerini 6grenmek icin, Abdilaziz Bey’in notlarina
bir koz daha bakallim. "Giundiz oru¢ tutulacagi icin Ramazan da her gece bdi/Oi zamanlarda ‘sahur’ olarak
adlandirilan yemek yenmesi gereklidir. Her siniftan halk kendi mali glicline gére sahur icin yemek hazirlar.
Viizera ve ekabil-i rical konaklarinda da geceleri matbahlarda hazirlanan yemekler tablakarlar tarafindan harem
ve selamlida tasinirdi. Yine giindiiz gibi sofralar kurulursa da aksam yemeklerinde oldugu gibi iftarlik, corba,
sahla, borek, hamur tatlisi konmaz, sahur yemegi suyu alinmis stgis el veya 1zgara koftesi ve donmus paga,
6zel yapiimis simidden makama, hafif tathlardan sutlag, muhallebi, ayva ve clmasi tathsi, hosaf ile uygun
sebzelerden ibaret olurdu.”

Abdulaziz Bey'in notlar arasinda kiibera konaklarnda verilen ziyafetler bolimi var. Burada ‘bu ziyafetlerde mutiaka
bulunmasi &act olan yemeklerin baslicalar’' diye belirtiimis olanlarini aktaralim. Gerci bunlarin gogu 6zel bir yermek
olmaktan cok, dogrusu pek de heyecan verici olmayan genel kategoriler ama. yine de anilmaya deger, iste Abdulaziz
Bey'in "bunlar kibarlar arasinda pek ragbet edilir yemeklerdir' dedikleri: Hindi derisinden iskembe tarzi ¢orba, sin
sirta getirilmis hindi tulumbasi (ki ne oldugu belli degil T.S.), gliveg, toprak tencerede pisirilimis tavuklar, kofte,
kusbasi et, tavuk cigerinden disma yufka sarilarak 6zel olarak yapiimis yedi kardesler' adi verilen et yemegi, elvan
renkli ve aralan kaymakli elmasiye ve yalnizca yumurtanin sarisiyla yapilmis revani.

Yemek ve igmek elbette 6zel davetlere. Ramazan gibi 6zel aylara ya da asure guni gibi 6zei ginicre 6zgt degil.
Yasamin her evresinde, hemen her iste, yiyecek ve icecekle ilgili yanlar bulmak olasi. Bunlann timint efe
almak stz konusu degilse bile, Osmanli Imparatorlugunun son déneminde gegen bdyle iki olayin yemekle
ilgili b6lumUnG aktammadan edemeyecedim. Bunlardan biri eskilerin ‘mehtap seyri’ dedikleri bugtnlerde
artik unutulmus ya da yalnizca asiklara 6zgi sayilan bir keyif. Oteki ise bir 6lciide stirdiiriilmekte olan mesire

gelenegi.
SAze dnce mehtap seyri ile baslayalim.

Yazin Bogazici'ndeki yalilarda oturanlar geceleri mehtap seyrine ¢ikarlarmis. Burada yapilan, aslinda kayikla aksam
vaktinde bir BoJaz gezintisi. Buna es dost da davet edilirmis ki, keyif paylasilsin. Bu sirada mehtap seyredilir, biraz
durularak sazlarla mehtaba ¢ikan diger kayiklar dinlenir ve ayin guizelligi ile keyiflenilir, yakamoz denen denizdeki
fosforlu parittilar seyredilirmis.

isin yeme icme kismi ise, bu vesileyle konagja davet edilenlere ikram edilen yemekler sz konusu olunca giinderme
gelmekte. Abdilaziz Bey bunu style anlatiyor: "Sofada da yaklasik bir saat kadar sohbet ve muhabbet edilir, bu
arada yemek zamani da gelmis olurdu. Yalinin bahgeye bakan ici beyazla boyanmis odasina gegilir, diiz beyaz keten
takimlarla hazidanmis mikemmel sofralara oturulur, yaz mevsimine mahsus tavuk kizartmalan, 1azc kuzu, sakiz
veya asma kabadi dolmalan, taslarda kaynatiimis ve kaymak tutmus stitler ve sonunda buzlu hosaflarla yemekler
yenir, yineyalinin biiyik sofasinda kahveler ve cubuklar icilirdi."

Bir baska mehtap sefesi ise sirf bunun igin yahya konuk davet edilerek yapilani. Burada genellikle teklifsiz ahbaplarin
¢agnimasi sz konusu. Ama bu, yemeklerin daha az 6zenli olitigu anlamina gelmiyor. "Bogazici’'ne mahsus ve
sepetle tutulan taze mevsim baliklari, kuzu dolmalan, taze sebzeler ve borekler, yaz tarh ve sitlileri, buzlu hosaflar,
cesitli dondurma ve serbetler hazirlanir, karliklara buzlar konur, her sey tamamlandiktan sonra icki icenfcr icin
de gerez ve salatalar yapilirdr* diye anlatyor Abdtilaziz Bey

Mesireler ise bir baska alem. Anlasilan o ki, mesireye gitmek, o donemin istanbul'unda htmen her siniftan
halkin ortak bir eglencesi imis. Ancak, bunlarin her birinin mesire gezisinin ayni oldugu dustnilemez.
Zenginlerin mesireleri elbette yeme icme bakimindan da en ilging olani. Abdiilaziz Bey, kitabinda bunlan su
sdzlerle anlatiyor: "Yallardan mesirelere ¢ikan kiibera hanimlan ewelce anlatildigi gibi aksama kadar mesirelerde
kalir, yemekler yenir, oyunlar, calgilar ve salincaklarda eglenirlerdi. Taze misirlar pisirilir, serbetler igilir,
dondurmalar yenir, aksam olunca eger mehtap varsa, ascilar, hizmetgiler sahilhaneye dénerler, hanimlar
mehtap seyri icin ezandan Ug ¢eyrek saat sonra kayiklarina biner, cariyelerini de beraber alir, denize acilirlardi.
Sandallar cok yavas hareket eder, etraf ve mehtap seyredilerek yallya déndlirdd. Yalida karsilayanlar tarafindan
hepsinin yasmak ve feraceleri alinir, birer kahve ve cubuk verilir, miizeyyen tepsi ve tabaklar icinde kavun,
karpuz, UzUm gibi meyveler ¢citakr{dj).*
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Ddia miitevaz gevrelerde deyiyip igme aski eksik degil. "fstanbulila oturup da yalisi v sayfiyesi o i mayan hanimlar
sayiricin gerekli hazirliklan evilerinde yaparlardi. Rumeli tadindan Anadolu laralintlaki mesirelerden birine gidilmek
istenciginoe medouren kayikla gidilirdi. Rumeli taralinda oturanlar Kégrthane'ye, Vehefendi Cayin'na. Anadolu tarafinda
Uskichr vt Kadikdy'de (>lanlar mesela FeOer Liahgesi mesiresine gitmek islerlerse Ukiz arabalarindan hir ikisini
gn0gGijel kiralarlardi. Aksamdan taze zeytinyagl Uzim yapragdi dolmasi, irmik helvasi, bir hayli el sOgUsU pisirilir,
rmaainine glre meyyefer, sakitalar hazirlanir, yumurta, taze Sodan, peynir, sarilalya, ciroz gibi seyler de urutiulmajd..”

Simffi sira, soil dénemin saray yasantisindaki yerme icme konusuna gelip dayand.

|ii konuda elimizde oldukga nemli bir anilar kitabi var. Leyla Saz,sarayda ylLi*ams ve ulan biteni birinci elden
am n bir sanatgl, Sarayda yasadigi donem. 185Qlli yillarin basindan imparatoriugun son giinleri arasinda kalan
yillar, Yani*smanh'nin son ganin i. Saz, Hotorhi /gylicli kitabinda Imparatoriugun hu son ddnem saray yasantisinin
Seryand ve yeri distiikge de sarayin yemeklerini olanca Ayrintisiyla acilatyor.

Anilannin bizim agimizdan ilk dikkati geken satirlari, padisaha nasil servis yapildigim anlatugi bdlimde yer aliyor.
Burada stizii edilen bir kahve servisi. Ahdsilaziz liey:in anlattigi, konuklarda yapilan kahve servisinr benzer yanlar
qok Attia saraydaki servis birinci agizdan anlatildigi icin, yine de aktarimaya deer.

"llaz, hifien sazendelerin arzularina
birakilan tiakarmdan baslar. Pesrev ve
besteden sonra keinencge taksime
beslarken 6nde kahved usta, arkasinda

A giyinmis gencler girerler. Usta,

asinckki tabla fesinin kenarna sardig
yemenisinin Ustime ustalik alameti
olarakihap olunan kabek cicegi sekline
beim elmaslanm takmistir. Arkasinda
ikior¢Ngcl, entarisinin Ustiinde sikasi
vardrr. (Saka, ipekli kumas tizeritie
etraf simia ile islenmis genis hirkadir,)

(-..) Kahved usta; simiali, incili, ortasi
elmedll, tirtir sagakl yuvarlak kahve
OriusUnd bir tarafindan bikdp iki kizin
aAjRIEl arasina sikistirir, sonra
kenarindan sarkitip tuatiklan altin
tepsideki murassa zarflarin birini alip
fincan yerteSUrir. Kahvecilerden birinin
dinde bir siil vardir. Bu stil, U¢ aluti
imcille asiimis ayaldi legen seklindedir.
Bu stilde SiCak kuide, hararetini
muhefaza eden bir sugiim vardir. Igi
pamukly, yuvarlak, ipekli kiglk
destimdl ile bu gligimU kulpundan
tutarak kahvgjfi fincana koyup padisah
biletlerine takdim eder.

‘Kadinlara da verini;' emr-i sahanesi tUzerine blyik hareinleiine de verirler. O zarflar da mtcevherlidir, Zarfin
ayagnin kenarlarindan iki parmakla zarifane tutup icerler, Fincanlar iade olunurken kemence taksimini ikmal
eckrek karcigamyaklasir.

Leyla S&7ur anilannda, bu kahve selemonisi gozlemi 6nemli olmakla birlikte, ilerleyen sayfalarda, asil sarayda nefer
yenilip icildigi Gzerine daha genis bolimlere rastlanip Bunlardan (ince sarayda orucun nasil bozuldugunun anlatildig
kisabdlime bakalim.

TEian veya iop isitilince kimi bir gimdik tz veya kiille, kimi zermzermie orucunu agardh. iftariye biyiik tepsi ite gikarilird,
Yoralan herkeseayn ayn, Uzeri simave pulla islenmis 6rtill kiicilk masalar Ustiine konmus gimis tepsilerde bir fincan
zenmram) istiridye yahut yaprak sekfinde kuictik giimis tabaklarda birkag hurma, zeytin, pasinma, sucuk, peynir, regel,
bir tane yumurta, bir kiigik kése corba, bir yuvarlak pide, bir nemli destimal (elbezi) gelirmek &deUend.i.



A

sara/a
orilSSi
bir Mel...

Kalfalar kendi odalarina toplanip bilyiik tepside iftar ederlerdi.”

Leyla Saz, sarayda gere) olarak neler yenilip icildigini anlattgi boltime maaslaria baslarsa da sozti uzatmadan hemen
yiyecek ve igecede getirir.

Soze kahvalti ile baslayalm. ' ...Her sabah gelen kahvaltida bulunan yiyecekler sunlardi: Somun, kilah peyniri,
blylk glimUs tabakta yaprim¢ kaymak.’ Saz. killah peynirinin saraya 6zgil, ok giizel bir gesit tuzsuz beyazpeymr
oldugunu soyliiyor. Ancak birkag sayfa Gtede, sabah kahvaltisindan yeniden stz ediyor ve bu kez mdniiye bal. regel,

soguk kanirma ve yumurtay! da ekliyor. Herhalde gergek monti bu iki tanimlamanin bUttint ofme/t. Cnkd birinci
sayllan mont gok kisidi. Belki de bunlann sarayda 6zel olarak yapiimis yiyecekler oldugu vurgulanmak isteniyor,
Yani baska bir deyigle, bunlar divandan alinmiyorlar. Bdyle dustunulmesinin nedeni, Leyla Saz'in bu ilk moniyt

saydiktan sonra, "Gelen bu yiyecekler disarida satimadigindan toplanip ¢irak saraylilara (evienip saraydan ayriimis
kadinlar T.S.) sepetlerle hediye gonderilir ve pek hosa giderdi. Onlar da uskumru ve midye dolmasi seylerle

karsilik verirlerdi" sdzleri. Bir de bu arada, sabah kahvaltisinda bile etin, soguk kavurma biciminde, sofradan eksik
edilmemis olmas! dikkati ¢ekici.

Leyla Sa* anilarinda, 6gle ve aksam yemeklerinden stz ederken genel geger bir monii veriyor. "Tabfaiann hepsinde
daima bir trll el, bazen tavuk, borek, tatl, birka¢ sebze ve pilav vardir' diyor. Saz'in anlattgina gire makama pek
seyrek cikanlan bir yemek. Aynca Yierak” m kapakli kiigiik bakir giigimle her tablanin hosafi getirdi' diye yaziyor.

Bunlar yemegin asil bdlumiine iliskin notlar. Bir de mezeler ve modem anlamiyla ‘deser servisi' bolum ver. Saz
bunlan da kaydetmeden gegmemis: "Ogle yemegi ile beraber Ustil mesin kaplanmis kapakla kapanip cuha canu

icine konup baglanmis kenari gumUste biylk tepside regel, kasar peynm zeytin, sucuk, pastinma, hawyar ve yesi
salata’ verilimmis. Aksam yemeklerinde ise bu mezeler yok. Onun yerine yemekten ayn olarak ayni tepside tabaklarb



mavsim meyvelerinin geldigi belirtiliyor. Ancak, yine ayni antlardan bu meyvelerin yemegin hemen ardindan
degil, -¢inkii aksam yemegi cok erken saatte yenirmis—-, ancak gecenin ilerleyen saatlerinde yendigini 6greniyoruz.
Aynca sarayda ikindi vaktinde yemek yeme aliskanhidi bulunmadigini yine Leyla Saz'in notlarindan 6grenmis
oluyonuz.

Leyla Saz’m anilarinda 6nemili bir tarih de ¢atalin Osmanli sarayinda kullaniimaya baslanmasina iliskin olani. Saz,
buun Hicri 1276 (Miladi 1860) yilinda oldugunu belirtiyor, “(bu tarihten) sonra ¢atal kullanilmaya ve sofralarda
e Ustiine konulmaya bagslandi” diyor.

Anilarin en carpici bolimu ise, yazarin sultan
sofralarini anlattigi bélim. "Hicri 1276Yya
(Miladi 1860. bir baska deyisle Sultan Mccit’in
saltanatinin son yilina) kadar sultanlarin
sofralan, oturduklan odalann birinde bir kenara
kurulurdu. Soyle ki, yere yayllan sirmali, pullu
mudevver yaygl Uzerine alti ayakl giimus
iskemleye yine Oyle bir ortl orttlip Ustiine
yuvarlak gimus bir tepsi oturtulur, kenarina
eksi lakimi, tuz ve biberlik, limon suyu, ince
tilbent destimal (havlu), Gzerine mercan sapli
veya fildisi corba ve pilav kasidi, baga tath kasig
ve ekmek konur, yaninda diger bir destimal
bulunurdu. Su icilmediginden su takimi
konmazdi.

Yemekten sonra eller yikanip sofranin etrafina
konmus kiiguk siltelere oturulur, kiigiik sehzade
ve sultani varsa onlar da beraber otururlar.
BlyUk kalfasini da bazen alirlard.

Yemek, tepsinin ortasindaki gumus veya
Saksonya tabaklardan ¢ parmagin uclariyle
alinip yenir ve dyle dikkatli, nazikane alinir
ki, parmaklarin uclan pek az yaglanirdi. Filer,
ibriktarin hazir bulundurdugu giimus legen
ibrikte yikanirdi. Yemek vc el havlularinin
baslarn sirmali islemeli olurdu. Nihali, tersine
kapanmis ayakli ve kenari kafesli tabak gibidir.
Saraylarda gimustendi. Konaklarda kirmizi
veya siyah mesin Ustiine, kenari ve ortasi
sirma islenmis, yuvarlak, kalinca ve diz
olurdu.

Kahve icmek adeti de vardi. Tabii kiigtkler ve yaslilar icin degil. Kahve nébetgcilerinin biri kahveyi, biri stili, biri
cetepsiyi getirir, digeri de verirdi."

Sultanlarin sofralanndan sonra, yazarimiz kisaca da olsa, diger saraylilarin yemekleri konusunda bazi agiklamalar
oetirmis. Onlarn aktararak biz de sozlerimize son verelim. "Kalfalar da odalarinda hep bir sofrada yerler. Ortiiler
ipekle kasnak islemelidir. iskemleleri ceviz, tepsiler boyalidir. Yemek tabaklan kapaklar beyaz ya da cicekli yerli
yapimdir. Gimuis kasiklarini ve havlularini acemileri getirir, gotirir.

Her kalfanin destimali, sabunu, su dolu bir giimis tasi vardir. Eller silinir, su degistirilip bir daha silinir, muslukta da
suckn gegirilir.

Umumi sofralar dairenin alt sofasina kurulur. Blyik bakir sini, bakir sahanlar kullanilir. Sularini, kasiklarini
kendileni getinrler; sonra kendileri yikar, torbalarina koyarlar."

iste, Cumhuriyelin baslangicinin hemen 6ncesinde Osmanl imparatorlugumun sarayindaki gérinim buydu.
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Corbalar dalma Tirk mutfaginin demirbas yemekleri
anisinda sayillagelmistir. Yabanci yazarlarin hemen hepsi
bu zenginligi biraz da ballandira ballandira anlatirlar.
Gerdi burada, deyim yerindeyse, bir 'yanls anlama" da
S konusudur. Bizim tencere yemeklerimizin ¢ogu,
omegin elli kum fasiiye. bize gére hir ana yemek.
Baililar'a gore ise dupeduz bir ¢corbadir Nitekim,
Almanlar bizim kumfasulyenir ¢cok benzeri bir yemedgi,
"Bohnensuppe” olarak bilir ve ¢orba niyetine yerler.
Oyl bizim ¢orbalanmiz daha sulu, daha az taneli, daha
az edi ya da sebzelidir. O nedenle corba bizde igilir.
Hanlllar ise ¢orbalarinin icine bol miktarda tiamurisi,
'nakliyal, sebze, daha az sayida corbaya da degisik et
parcalan koyarlar. Bu nedenle de onlar ¢orbalarim
"icmezler”, "yerler". Aradaki bu temel farki belitmekle
birlikle, yine de Turk mutfaginin her dénemde corbalar
acisindan zengin oldugunu soylersek fazla abartmis

dmayiz,

Burada yer alan corbalarin bir bolimi cok eskilere
dayanan bir tarihe sahip. Mercimek, Orta Asya'dan ben
bizim mutlagimizda yerini almis ¢ok temel bir besin
meddesi. O nedenle, belki de bittin bu gorbalar iginde
mercimek corbasi tarih; en gerilere giden olmali. Nohut
icin ayni seyi $0yleycmesek hile, nohut corbasi da bir
bakliyat corbasi olarak mercimek ile belli bir lemel
benzerligi paylasmakta,

lirkte de, Cinlilerle iligkilerin baslamasindan bu yana
bizim mutfagimiza girdigi dusidnilen bir yiyecek
oldugundan bu ¢orbay! da Ona Asya donemlerine kadar
geri goturmek mumkuin. Nitekim bizim eriste
corbamizin ¢cok benzerleri hala Cin mutfaginda yaygin
olarak gorulmekle. Ayni kategoride anilimasi gereken
sehriye ¢orbasini da bunun bir uzantisi olarak gérmek

gerekiyor.

Mamurigli corbalardan stz ederken konu isler islemez
tarhanaya da gelmekte. Tarhana. Turkler’in dinya
mutfak kultirine ekledikleri en 6dnemli Grtinlerden
biri. Gergi bu Grtit dinyammn diger yerlerinde yeterince
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taninmamakta; ancak, bunun sucu tarhanadan ¢cok onu
yeterince dinyaya tanilamayan bizlerde aranmal.
Tarhananin en dnemli kullanim alanlarindan biri de
elbette corbalar. Burada biz bu cok Onemli Turk
yiyeceginin hem diiz, hem de kiymali ¢orbalarinin
tariflerini verdik.

Kokeni tarih 6ncesi caglara kadar giden bir gelenek de
avin ic organlarinin cok degerli sayilarak, ava son
olduruct darbeyi vuran avciya verilmesi insanlarin
avcilik ve toplayicilik ile gecindigi donemlerden kalan
bu gelenegin Turkler'de de gecerli olmadigi séylenemez.
Sakatat tuketimi bir anlamda, 6zel bir 6dille gelen
ayricah@i belirtir. Bugiin sakatatin o kadar populer
olmamasi bu gercedi elbette degistirmez. Sakatatin
kulanim alaninda en ilging drneklerini ise corbalarda
gormekteyiz. Imparatorluk muilagindan ginimiize
kalan 6rnek, iskembe corbasi. Bu ¢orba, bugin bile,
Ozellikle Istanbul basta olmak tzere bluytk kemlerde
hala 6zel dukkanlarda hazirlanip satiimakta ve epey de
bir meraklisi var. Buna karsilik ciger corbasi sanki
zamanin derinliklerinde hapsolup kalmis gibi. Bu
bolimdeki tarifler icinde ciger corbasinin bir 6zelligi
de, corbalarda buyik olasilikla Bizans'tan bize gegen
unli "terbiye'nin bu yemekte kullaniimis olmasi.
Yemegin pisme suyu ile koyulaslingi 6zelligi 6teden beri
bilinen yumurta sansi ve sirke ya da giniimuiizde giderek
limon suyunun da bilesiminden olusan, eksi, yemegi
koyultan ve kadifelestiren bu sos gergekten bizim
mutfagimizin en seckin 6zelliklerinden biri olmayi
surdurur. Terbiye kullanimi elbette yalnizca ciger
corbasliyla sinirl sayilmaz. Hemen her gcorba, 6megin
bir baska sakatat yemegi olarn iskembe corbasi, pekala
terbiyeli olarak da hazirlanabilir. Terbiye etmek, baz
etli dolmalar ya da sulu tencere yemeklerinin birgcogu
icin de gelenek bakimindan nerdey.se bir zorunluk sayini".

Pilic corbasinin birgok mutfakta benzerlerini gormek
mumkin. Ancak bizim tariflerimizde yine de yerel bazi
ozellikler gorulmekte. Ozellikle bu corbanin yogun ve
yumuna sarisi ile yapilan ve bugin hemen hemen






bitiniyle unutulmus
olan bir bigcimini 1lu
anmadan gecmeyelim.

Corbalarda yogurttan

da s6z etmisken

yogun c¢orbasma

deginmemek olmaz.

Yogurt, Turkler'in

mutfak diinyasina armaganlarindan bir digeri olarak
bilinir ve bununla nt kadar gurur duyulsa azdir. Yakin
zamara kadar yerci bir yiyecek olarak kalan yogurdun
son yirmi-otuz yil igcinde Ban dinyasinca kesfinin
sonuglan biytk bir patlamay gostermekte, Ancak yine
deyogurtlun bizim kullandigimiz genislikle bir yelpazede
degerlendirilemedigi de ortada. Nitekim Bati, yogurtlu
neredeyse yalnizca meyveli ve sekerli olarak, hafifce
sulandinimis bir kivamda yiyiyor. Bir de yogurttan
Trozen yoghuitl adi verilen bir Lur dondurma
yaplimakta. Oysa bizim buraya aldigimiz yogurt corbasi
tarifi, Tarkler'in bu muhtesem yiyecegi ne kadar cesitli
kullandikianna ¢ok iyi bir 6rnek olusturmakta. Aynail
yogurtla tatlandiriimis ve icindeki eliyle ayri bir
zenginligi bulunan, ¢ok Unlu bir klasik yemek olan
digincorbasinin da eski bir (arifini bu boélimde
bulacaksiniz.

Tarklerin Osmanli imparatorlugu déneminde, buyUk
capta artik yerlesik bir topluluk durumuna geldigi ve
imparatorlugun Akdeniz'i Kamalilardan sonra bir kez
dara "Mane Nosirum" -yani * Bizim Deniz"- diye anilacak
bicimde cevreledigi, bilenen bit gercek. Ancak, Kiyi
kentlerinde oturanlar baliga ve diger deniz trUnlerine
egilim gosterseler de; balik ve deniz triinlerine Tirkler'in
gerelce ilgi duymadiklar da ok sdylenir. Bu bir 6lglide
dogru olmakla birlikle, zamanin baligin lazeligini
korumak bakimindan yeterli teknolojiyi sunmadigini
ch hanrlamakia yarar var Diger komsu kdilttrlerin
baliklardaki bu tazelik eksikligim sosla ve yogun
baharatla kapatma yontemleri, her seyin lazc ve basit
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M XVIIIT ylzyMn
jiKirdjtimm
iftur yemegi,

tekniklerle pisiriimis
olmasini esas kabul
eden donemin Turk
mutfak anlayisiyla
bagdasmamis. Ama
yine de bahgin e
deniz: Gruinlerinin taze
olarak bulunabildigi
yerlerde ve 0Ozellikle
Saray mutfaginda bu nadide yiyecekler yeterince
kullaniimis. Baligin ve deniz Grdnlerinin alisilagelmis
yemeklerinin yani sira ¢orbalarinin varigim da eski
kaynaklardan biliyoruz. Bu bélimde beyaz ve kirmizi
etli balklar icin yaziimis iki yemek tarifi ile bir
de bugdayl balik ¢corbasi tarifini bulacaksiniz.

Eksili lobusa ¢orbasi, bizde artik giderek gerilerde kalan
lobusa geleneklerine deginmesi agisindan 6nemli.
Tarifinin de ilging oldugunu bu arada belindim.

Terbiyeli patates ¢corbasi ise, patates gibi mutfagimiza
asag yukari iki ylzyll 6nce girmis ve dolayisiyla bizler
icin ¢ok yeni sayilabilecek bir yiyecegin, daha o giinlerde
nasil cabucak begenildigini, daha da 6nemlisi,
benimsendigini gostermesi bakimindan oklukga ilgi
gekici. Bir baska 6nemli nokta da. kbkeni neresi olursa
olsun, Turkler'in yabanci bir yiyecege bile yemek
anlayislariyla kendi damgalarini vurarak ondan
geleneksel bir tat ¢cikarma basarisini gosterdiklerini bu
yemek sayesinde kolayca gorebilmemiz.

Tarklerin imparatorluk dénemi mutlaklarindaki
corbalar, tipki btittin 6teki yemek kategorilerinde oldugu
gibi, elbette bu bolimdekilerle sinirli degil. Deniz
urtinlerini icermesi agisindan bir pavurya, bir karides
ya da bir isliridve ¢orbasl, bugiin anik buttintyle ortadan
kalkmis olan bir mulhiye corbasi. Lalli vc acibademleri
iceren bir badem siibyesi corbasi, bir bas corbasi da bu
repertuvara eklenmesi gereken 6rneklerden yalnizca
birkaglyds.
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Malzemesi:

- 11t etsuyu (4 su bifilagr)

-1 (tdet limon (suyu)

-25f". ult O iorbct %. >

- 2 (i(tctyit-mitrla

- 6(X) ml. sh (2 2/5su bardagr)
-350g0r, ince ¢&Kiimtj gfeu kiyinam
-tuz

-taze gvkifolis kimihihvr

m60 gr. tereyagi =i corba ks.)
-V/2 gay ks. laih toz kirmizibiber
-(2 cay ks.) domates, salcasi

- (j/2 ¢orl?a ty.) kunt reyhan
yada hoi1 maydanoz.

Duguncorbasi

5 Kisilik

Malzem esi:

-454gr, tereyadi (3 corba ksj.

-350gr. kuzu eti (ktiguik kupler
higim inde dogrunmis)

-l adettogan (rendelenp. tllbtyittiin
gecmle&k suyu sikttmts)

- 500 mi. su (2 su fardagt)

- ladet Uman (suyu)

-25¢gr. un 3 corba ks.

-2 atid yumurta
t it. et suyu (4 su burdagu

-tuz

-jMcay kf. latlt toz kirmizibiber

<domates salcasi

-j/2 corba ks. kimi tvyban

ya da kum maydanoz.

Yogurtlu Corba
3 Kkisilik

Malzem esi;

- tOOgr. tcivyafti <65 ¢orba ks.)

- 25gr. un (3 cotiia ks')

-1 it. etsuyuya da tavuk suyu
(4 su fartfcgi)

-300gr.yogurt

-tuz

m/ cayks. kurtt. nane.

Yapilip:

1. Et suynmi tencerede kaynatin, tiir kanla limon suyunu, un ve
yunuiitalada birlikte ¢irpin. liu terbiyeye suyu ekleyip kanan in. Terbiyeyi
i to’vik kalmamasi icin niirt’kli asn”tiratak, ¢orbaya yedirin Hir efeim
kaynatip gorbayi ateslen alin. Tuzunu ayarlayin.

2. Kiymayi tuz vc biber ile yogurup, f(tVilwn tvruv. daha iri. Ulujnk
kofteler yapin. Kofteleri biraz unlayin. Bir tavada tereyaginin 2 corba
kasigini kizdinn. Kéfteleri icine atarak iyiee fIMHin. Kizaran kofteleri
yagiyla birlikle ¢corbanin icine bosalim.

3. Bu arada kalan LeTeyadini kiriftzibiber ve salca ile ezerek! kizdinn.
Cortanin Ustiine biljelil yagi gezdirip. reyhan ya ida maydanoz serplgtliierek
servis| yapin.

Yapthst:

1. Tencerede yagin yansini tlitin Yag kizinca etleri icine atip biraz
kizanin. Uzerlerine suyunu ve suyu ekleyip, bir tasim kaynatin,
Atesi kjsip etler iyice yumusayincayi kadar pisirin,

2. Bir kapta Umar suyunu ve U yumurtalarla birlikte cirpin, Bu
terbiyeye er suyunu katip karistim. Terbiydi el suyunu sikyectetji
stizdirtip, ili¢ topak katmamasi icin siirekli kanstirarak corbaya yedilin.
Bil ta™m kaynatip atesteft IliN. Tununu ayarlayin.

3- Bu aragla tavacki tereyagini kirmizibiber ve salg| ile ezerek kizdinn.
Ltleri tenceredeki ¢corbaitlil icine bosalttff* Cotb”||1 Gzerine biberli ysjgi
gezdirip, reyhan ya da maydanoz, serpistirerek servis yapin,

Yupilisi:
1. Tereyagini bir tencerede eritin. Unu kalip, cirpma reli ile karistirarak

bita¢ dakika kavurun. Tencereye az« azar et suyunu ekleyin, topak
kalmayineaya kadar kanstmirak yaklasip 1S dakika pisirin.

2. Bir kapla yogurtlu Jrz el suyu ile ¢irparak sulandirn. Corba jsc™Ndsmaya
baslayinca. StlsncMrms yo£uidu reneereye eldeyim Surekli kandirarak
un kokusu gidinceye kadar corbayi pisirmeyi surdiriin. Tuzunu ayarlayin
ve atehten alin.

3- Pisen ‘corbayi kaselere bolustirip, Uzerine kuru nane serperek servis
yapin.

Not: Bu torbaya pisme sirasinda pirin¢ konursa, ¢corba ’yuyla corbacil
adm alir.






5 kisilik

M alzemesi:

-100 ml. zeytinyagi
(7 corbaks.)

-200gr. sogan (ince kiyllmis).
(2 orta boy)

-iuz

-}j/2 bag maydanoz
(ince kiyilmis)

m 2 big toze nane
(ince kiyllmis)

- 50ml. sirke 0/5 su bardag1)
| kg. lewrek, veya kefal baligi
(temizlenip. tuzlanmis)

-250gr. kabaksiz keskektik bugday

(ayiklanip,yikanmis)
-2 U su (S su bardagi)
-2 adetyumurta sarisi

(cirpilmisg)
- //-adet limon (suyu).

Balik Corbasi
5 kisilik

Malzemesi:

-100 ml. zeytinyagd! <7 corba ks.)

-300gr. sogan <nce kiyllmis),
(3 oflu boy)

-tuz

-[/2bag maydanoz (ince kiyllmis)
j - bag uize nane (ince kiyllmis)

- 15It. su (6 su bardagi)

- 50 ml. sirke ( //5su bardag1)

- | kg. levrekya da kefal baligi
fh'mizkmip, mzlanmis)

-2 adetyumurta sarisi (¢irpiimis)

- 1 -cay ks. safran

-j/2adet limon (suyu;

-tuz

-j/J cay ks.targin.

=1

Yap st

1. Zeytinyagini bir tencerede kizdirin. Kizgin yagda, soganlari biraz tuz
serperek pembelesinceye kadar kavurun. ince kiyilmis maydanoz ve
naneyi ekleyin, bila/. daha kavurarak suyu ve sirkeyi katin. Yaklasik 10
dakika kaynatip, atesten alin, tenceredeki malzemenin suyunu bir
tulbentten (ya da stizgecten) lam/ bir tencereye stzdurin.

2. Sirkeli suyun icerisine baliklari yerlestirip, tencereyi atese oturtun.
Kapagini kapatip, baliklan iyice pisirin. Tencereyi atesten alip, baliklari
cikann. Derileriyle kilgiklanni ayiklayarak etlerini bir tabada alin. Tenceredeki
balik suyunu ise tekrar bir tulbentten temiz bir tencereye stizdurin.

3. Bugd'm, Uzerini 4 parmak Asacak kadarsu ile tencereye koyup, atese
otunun. Bir tasim kaynatin. Atesi kisip, bugday pismeye birakin. Bugdaylar
yumusamaya basladiginda dibine yapismamasi icin bir kepce ile karstinn.
Koyulasma baslar baslamaz izerinde biriken keff alip, atin. Attiginiz kel’
kadar temiz su ekleyip pisirmeyi stirdtiriin. Bu kefalina islemini 34 kez
jdctarlayjpr bugday yumusayinca tencereyi atesten aba

4. Tenceredeki bugday biraz dinlendirdikten sonra tilbentten temiz bir
tencereye suizdurtin. Yeniden atese oturtun. Koyulasmaya baslayinca
stizdUrdiguniz balik suyunu azar azar karistinn.

5. Bir kapta yumurta sarilarini limon suyu ile ¢irparak terbiyeyi hazirlayin.
Oubunin suyundan kalarak terbiyeyi iIhndtnn. Stirekli kanstiMrak terbiyeyi
corbaya yedirin Yumurta kokusu gidinceye kadar ¢orbayi pisirip atesten
alin.

6. Balik etlerini kaselere paylastirin. Uzerlerine ¢orbasini bolusturtp,
sicak olarak servis yapin.

Yaptlrst:

1 Zeytinya@ini tencerede kizdinn. Yag kizinca, iginde soganlari biraz
tuz serperek pembelesinceye kadar kavurun. ilkin ince kiyllmis maydanoz
ve naneyi, biraz daha kavurduktan sonra suyu ve sirkeyi ekleyin. lyice
kaynatip, atesi kisin ve 15dakika daha pisirin. Atesten alin, tenceredeki
mafaerneni suyuna bir tlilbentten (ya da stizgecten) temiz bir tencereye
suzdirin.

2. Sirkeli suyun icerisine baliklar yerlestirip, tencereyi atese oturtun.
Kapagini kapatarak baliklan iyice pisirin. Tencereyi ateslen alip, baliklari
cikarin. Derilerini ve kilciklarini ayiklayin, ederini bir tabaga alin
Tenceredeki balik suyunu ise yeniden bir tulbentten temiz bir tencereye
stizdurun.

3. Yumurta sanlarini biraz su ile ¢irpin. Safrani limon suyu ile karistinn.
Su ile ¢cirpilmis yumurtay azar azar balik suyuna yedirip, yumurta kokusu
gidinceye kadar kisik ateste yaklasik 5 dakika pisirin. Safranli limon
suyunu kaun. Tuzunu ayarlayip atesten alin, tarcin) katarak J saat
dinlenmeye birakin.

4. Bu sure sonunda balik etlerini kaselere paylastirin, ('zerlerine: sicak
balik suyunu bolistiirip, sicak olarak servis yapin.






5 Kisilik

Malzem esi:

- '200gr. tarhana

-t.5it. el suyu f6su bardagi/
-tuz

-100gr. tereyadi <65 corba ksj
-200gr. yagsiz kuzu kiymasi.

Yapilist:
1. Tarhanay! 1su bardagdi soguk su ile kanistirarak yumusatin. Ei suyunu

tencereye koyup, ona ntese oturtun. llininca igcine tarhanayi katip,
topaklanmamasi icin, kivamini buluncaya kadar surekli karistirin.

2. Tuzunu ayarlayip, iki tasini kaynatarak corbay atesten alin. Tavada
tereyagini eritin. Yag kizinca kiymay ekleyip yaklasik 5 dakika kavurun.

3. Kavrulmus kiymay!i ¢orbanin icine bosaltip, sicak olarak servis yapin.

Not: Eger tarhana corixi.sini kiymasiz istiyorsaniz 1 dis samiisagi havanda
tuz ile dévdikten sonra, 30 mi. (2 corba kasig) zeytinyad ile karistirp,
ini sanmsaklli yagi corbanin izerine gezdirerek de hazirlayabilirsiniz.
Eskiden genellikle kiyllardaki yerlesim yerlerinde pisirilen tarhananin
bu ¢esidine ‘taratorhi tarhana corbasr’ adi verilir.

Tarhana Corbasi

ki.silik
Malzem esi:
i5 gr. tarhana

-1.5it. etsuyu (6 su bardagi)

-tuz

- /50gr. tereyadi (10 corha k$.)
I ~ vkmek<kucuk kupier
2icimmde dogranmis).

%

Yapilisi:

I. Tarhanay! 1su bardag soguk su ile karistirarak yumusatin. Et suyunu
tencereye koyup, orta atese oturtun. lininca tarhanayi katip,
topaklanmamasi igin, kivamini buluncaya kadar surekli karistirin.

2. Tuzunu ayarlayip, iki tasim kaynatarak corbayi atesten alin. Bir tavada
lereyagim eritin. Yag kizinca, kucuk kopler biciminde kesilmis olan
ekmek parcalarini icine atin. Ekmekleri altin sarisi renk alincaya kadar

kizartip, yagi ile birlikle tenceredeki corbanin icine bosaltin. Corbayi
sicak olarak servis yapin.






Malzemesi:

-330gr. kuzuya dak&fim ciger,
tkwsiik kiipler hkuniude
dMmmvs)

-1.5it. vtsuyu (6 stt bardagi)

-tin

- 2 »delyunanla ecijvs/

mj. - ‘adetlimon (suyu)yu da
50 mi. w'ke (j/.Tsit bardiigtj

-KX>,gr mvyugi (6.5 anlki >

-cay lg,kim 1zi puibiber

-1 - bag taze nane ya d(t

maydanoz tinde hyitniig).

Yapilisi:

1 Cigeriert, kam iyice gitmisi icin biraz Suda birakin. Sonra tikayip
suizdurerek bir tencereye yul k™\irsn.

2. LJzerine et suyunu ekleyin. Bir tasim kaynatin vc atesi kisarak 10
dakik;* pisirin Tuzunu ayarlayijfi

3. il kapta yum'.nta sarianni limon suyu ile cirparak terbiyeyi hazirlayin.
Corbanin suyundan kaiafdk ithmami. j|prixiyr stiiekli kanstirarak terbiyeyi
corbaya yedirin. Koyulasip, yinlim kokusu gidinceye kadar corbay!
pisirip aresteri alin.

4. Tavada (eteyagiol kirmizibiberle feirfikie kizdinp, ¢orbanin yzerine bilierli
yaC1 gradiriil. fnce kiyllmis naneya tki mavden<w serperek senis yapirk

V«f; mer corbanin d$ha koyu kivaarfi capasini istiyotsaniz y.innir.:i l
lertiiyosine 1corba kasigi Un kacabitifsirtifc

Iskembe Corbasi

5 kisilik

Malzemesi:

- BMyj-. kuzu iskembesi
(temizlenmis)

-2.5ll, su sta sn bttnlagt]

-tuz

w50gr. m1 £ i corbft ks.)

-2 adeiymnurla

M. firise 115 sii bili'dagi)

- tereyagl (6.5 M $a ksl

-t cay kf. tsfam ptifbiber

-2 cay K? gomafcs.safoos!.

Pilic Corbasi

Malzem esi:

-i adetpili¢ ttemizlenip, \ikuninip,

t fmta
- JIQ-gr. fefcyagi 6_? corbli h )
-7,5h. su (6 su bardagi)
- 2 cay kf. dufhaitv: salcasi
I&sit h<miad 'piringya du
tel seMiyg
-hiz.

Yapihst:

1 Temizlenmis ve yikanmis iskembeyi bir leneertye doseyip, Urerine suu
kuyun ite kaynamaya birakin. lyice yumusayincaya kadar pisirip, tuzunu
ekleyin. PAn iskemboi stizdiingrek suytinciin yikIM§ b§_i90gja|‘l'|a tahtasi
2 isktinhemn &uyuodan bir kepge niij>, unu s.Giandirm Unlu sayu
crhuya kb, keisisneLitik mrhuyi Lif2e (UurUij) kivami k-uyulaNnca i
knd:ij pisirin. Dor|digin[/ ilkemileleri leriCereye bogaltin ve 10 dakikii
paha pisirmeyi siinliniri.

3. Uir kapta yumuitikii:. sirke-ye in/ ilt-ibikte tirpin. Corbay: ateslen
alin. Corbanin suyundan hirtis; katilrak ymnurtaii terbiyeyi ilindirin.
Corbay —UnKi kansniraral terb”eyi corbay”™ yedirin. Tentertniti kapagim
k;ilwtipF3A dakika dinlenmeye birakin.

4. Hu patla bir tavada tereyagini kirmizifiiber vu salca ile 1.ven.k ki/dinn.
Corbaci Uzerine hibc-ri yagi gezdirerek servis yapin,

Not: iskembenin suyijt*un cSjiill lezzetli plinaSi iein icine ' rSic dis
sli;niss;k sogan, Mydarioz dallan ve hicaz ayckxk ]8fel katabiarsiniz.

Yapihsi:

1 Temi/lenuiis pilici alabilecek buyuklukte bir tencerede u:iey:m
elilin. Ya£ kizincLi j/NIlrl tmcecreye yerk'simank her yani altin .sansi renk
alincaya kadar kizartin.

1. Iiir arada pilici atabilecek biyukltkte bir baska tencereye siayu kovup,
bir tasini kaynaurt, Kizarmis piliei yagiyla billikiL. kaynam.ik-a nlau
suyug bulundugu im mvye dikkatlice bosaltin,

3- Harli ateste pilici iyice yuniu.saul® etleri kolayca kemiginden ayrilir
duruma gelinceye kadar vaklasik i6 dakiks pisirin. Uzerinde biriken
keli bir kevgir ile alip. atin.

4. Piliri pisince tencereyi LiiesUil .1lin. Kemikierini avinp. ellerini kigtik
lektnal:-' bieiiliinde tiklin ve tenceredeki tavulc Oyunun igine atm.
jpoffinya duinates salcasint koyun, eriyince} mkada- kagirtum.

5- Corbay a/je VlLiLyj bil tiesm kajnatin Birinci ya da sehriyeyi ekkyip.
ytmiigiiyincaya ™ dar pisirerek ate”cti :ilin. Ti/umi ayailaysp, sicak olarak
W isyapin.






5 kisilik

Malzemesi:
-200gr. kavrulmus kiyma
-tuz
m cavks. domates salcasl
- 15It. su (6 su bardagi)
- /su bardagi kirmizi mercimek
<gekilmis)
r ~sn bardag ince bulgur
-200gr. sogan (dorde bolinmus).
(2 orta boy)
ngr. tereyad O corbaks.)
-/-cay ks. kirmizi jnitbiber
-1 -¢ay ks. kuru reyhan otu.

Sehriye Corbasi
5 kisilik
Malzemesi:
/.5it. et suyuya da tanik suyu
(6 corba ks.)
-150gr. telsebri\eya da arpasebriyv
-tuz
m100gr. tereyadi (6,5 Corbaks.)
-1 cay ks. kirmizi pulbiber
-2 cay ks. domates salcasi.

Eriste Corbasi
5 kisilik

Malzemesi:

-2 adetyumurta

-tuz

-125gr. un (1 su bardag)

- 15 It. etsuyu (6 su bardagi)
I/2bag taze naneya da
maydanoz (ince kiyllimis).

Yapilisi:
1 Kiymayi, tuzu ve salcayl bir tencerede kanstirin. Uzerlerine suyu
koyup bir tasini kaynatin.

2. Su kaynayinca, ¢ekilmis mercimekleri ve bulguru da katip karistirin.
Soganlar ekleyip, atesi kisin. Soganlar iyice yumusayip, erimeye
baslayincaya kadar, yaklasik 10dakika corbayi pisirin.

3- Bu arada tereyagini tavada eritin. Yapl, esmerlesmesi igin biraz kizdinp,
atesten alin. Kirmizibiberi erimis yagla karistirin. Corba tenceresini
atesten indirip biberli yagi icine bosaltin.

4. Mercimek gorbasini késelere aktarip, Uzerine kirmizibiber ve kuru
reyhan serperek servis yapiti.

Yapilist:

1. Et suyu ya da tavuk suyunu tencereye koyarak atese oturtun. Suyun
Uzeri dumanlanip kaynamaya baslamadan henien 6nce, sehriyeyi igine
bosaltip karistirin, tencerenin kapagini kapatip, ¢orbayi bir tasim
kaynatin. Atesi kisin ve sehriyeler sisip, yumusayincaya kadar pisirin.
Tuzunu ayarlayin.

2. Bu arada tereyagini, kirmizibiber ve salcayla ezerek karistirin. Birlikte
kizdirnp, atesten alin. Corbanin tzerine biberli yagi gezdirdikten sonia
tencerenin kapagini kapatin. Corbay! kaselere bosaltip, sicak olarak
servis yapin.

\ot: Eger corbaya baska bir tat katmak isterseniz 2 adet yumurtayt bir
késede kopuriineeye kadar ¢irpin. Kapagini agip, yumurtalari birden
tencereye bosaltin. Hemen karistirip, tencerenin kapagim kapatin. 5
dakika dinlendikten sonra kapagi acip, Uzerine kuru maydanoz ya da
reyhan serperek yaninda limon suyu ile servis yapin.

Yapilist:

1 Yumurtalan bir. kapta tuz ile birlikle ¢irpin. Yumusak bir hamur elde
etmeye yetecek kadar unla kanstirp yogurun. Ele yapismayan plriizsiiz
bir hamur elde ettikten sonra bunu topaklara ayirip oklava ile yufka
kalinhginda acin. ller bir yufkayi, oklavaya bicagi dayayarak 1,5 cm.
genisliginde seritler biciminde kesin. Bu seritleri de enlemesine, kebap
sisi kalinliginda yani yaklasik 2 mm.'lik parcalara ayimi. Eristeleri birbirine
yapismamalari igin unlayin.

2. Et ya da tavuk suyunu tencereye koyarak atese oturtun. Fazla unlarini
aunalan icin eristeler bir elege koyup biraz sallayin. Suyun (zeri dumanlanip,
kaynamaya baslamadan hemen 6nce eristeleri tenceredeki suya atip,
karistirin. Tasmamas! igin ara sira karistirarak pisirin. Tuzunu ayarlayin.
3. Pisen corbay! atesten alin, tizerine ince kiyllmis nane ya da maydanoz
serperek servis yapin.

Aot: Bu corbanin hamurunu muska biciminde keser ve pismeye yakin
icine 2 corba kasig sulandinlmis yogurt eklerseniz, corba ‘talar corbasr'
adini alir ve Uzerine kuru nane serpilerek servis yapilir.






* kimilik

Malzemesi:

500gr. patates (soyulmus)
- | It etltyit (4 in bardagi)
-25049r. nzyagli koftelik kiyma
—iitz
-taze ¢ekihnils karabiber
-120gr. tereyadi (8 corba ks.)
mi/? adet limon (suyu)
- 50 ml. domates suyu

(1 s bardag)

2 adetyumurta
- /2 cay ks.kmmzi pulbiber
-1/2 cay ks.tarct».

Nohut Corbasi

r> kisilik

Malzemesi:
w50 gr. nobut (ayiklanmis.}
-1,5It. tavuksuyu
& su banuig)
- thtz.

62

Yapilsi:

1. Patatesleri bir tencereye koyup, Uzerlerini asacak kadar su ekleyin.
Harl ateste iyice yumusayincaya kadar .suyla pisiriri.

2. Kiymay! tuz w biber ile birlikte yogurnp. findiktan bira/ daha iri
kicuk kofteler yapin. Tereyaginin 2 corba kasigini tavada kizdirnn. Yag
kizinca kofteleri icine alarak iyice kizartin.

3. Pisen patateslerin suyunun birazini stzdurip, Uzerine et suyunu
ekleyin. Tel .suzgecten ya d;j robottan gecirerek sulu bir pire durumuna
getirin. Tuzunu kalip, karistirin ve tencereyi atese oturtun.

4. Kizaran kofteleri yagiyla birlikte tencerenin i¢cine bosaltin, Bir iki
tasim kaynatip, ¢orbay! atesten alin ve kapagini kapatin,

5. Uir kapta limon suyu ve domates suyunu yumurtalarla birlikte cirpin.
Bu terbiyeyi biraz sicak =t suyu ile ilindirin ve gorbayi stirekli kariktirarak
terbiyeyi yedirin. Tencerenin kapagini kapatip, 3 4 dakika dinlenmeye
birakin.

6. Bu arada kalan tereyagini kirmizibiberle birlikte kizdirin. Corbanin
uzerine biberli yag! gezdirip, iarem serpistirerek servis yapin,

Yapilist:

1, Nohutu bir gece 6ncesinden bolca su i¢inde tencerede sismeye birakin.
Siseri nohutlari yumusayincaya kadar haslayip, stiziun. Soguk sudan
gecirdikten sonra yeniden surdurerek kabuklarini ayiklayin.

2, Ayiklanmis nohutlarn ezerek kevgirden (ya da roliottan) gecirip pure
durumuna getirin. Nohut puresine tavuk suyunu ekleyip karistinn.
Tencereyi atese oturtup, bir tasim kaynatin, Atesi kisarak yaklasik 15
dakika pisirin, fuzunn ayarlayin, atesten alip servis yapin.









Kitabin giris béliminde Turklcrde etin ne kadar 6nemli
bir yiyecek oldugu uzun uzun anlatilmisti Bunda
hayvanciligin yizyillar boyunca temel ekonomik ugras
dmesi elbette 6nemli bir rol oynamaklaydi. Turkler
OnaAsya'dan Anadolu'ya gectikten sonra da, hayvancilik
e ekonomik ugraslardan biri olmayi stirdtirddi. Buna
kegholarak da el, dzellikle kuzu ve koyun eli, Osmanli
doneminde Turk mutfaginda yerini énemle korudu.
Kebaplarin boyle bir kitapta ¢ok genis bicimde yer
amasinabu nedenle fazla sasmamak gerekir.

Kebap sozcigunin Tirkce olmadigr ortada ise de
wzmanlar sézcugun kokeni Uzerine hala tartismakta.
Arapkir bunun Farsca. Iranlilar ise Arapga oldugunu
yiyluyor. Kékein taiiismali bile olsa, kebap Ortadogu'da
heren her yerde yaygin olarak benimsenmis bir yemek
terimi. Ayrintilara girilmediginde, yine her yerde et
yermekleri, hatta etli yemekler icin kullaniliyor. Bugiin
bizim kebabhl, yerel ve genellikle 1zgarada pisirilmis bir
et yemegdi ¢esidi olarak algilamamiz oldukga yeni bir
anlayis. Osmanl déneminde kebap, bundan c¢ok daha
aellls anlamda kabul goérmus. En azindan yemek
kitaplarindan anlasilan boyle.

Osmanl dénemi yemek kitaplarinin bir 6zelligi, bu
baslk altinda akla gelebilecek hemen her LOrlu
melzeneyi toplamis olmalari, Bugin bizim Bati etkisiyle
balik ve deniz Urtinleri, sakatat, tavuk yemekleri, koyun
e kuzu yemekleri vb. gibi basliklar altinda topladiginiz
hemenb(tin et yemekleri bu kitaplarda kebaplar bashg
altina alinmis. Hatta Mdcrfi't Tcikbtdiit'de bu bashk
altinda bir de "peynir kilbastisi" tarifi yer alir.

4 XW1. yfevilvii #Yiapi,! aimfi,
Vjljffli)y Ojfhaiu inniKime rHiiritmiri, T.jpAnpi Saray: M 016 y..ttia.

Izgarada pisirilen tavuk olsun, kuzu ya da koyun eti
olsun, balik disindaki buttin kebaplarda dikkati ¢eken
birka¢ ortak nokta var. Bunlardan biri, etlerin marinai
dedigimiz yumusatici ve lezzet verici bir karisima
yatirlmis olmasi, Burada kullanilan, dahacok Tilrklenn
oteden beri bildigi ve kullandigi soganin suyu. Ancak
bazi tariflerde Turk mutfagina girmeye baslayan domates
suyunun da marinatlar icin 6nerildigini gérmekleyiz.
Her ikisi de asitli yapilarindan 6turt doku parcalayici
islevi gormekte ve eti yumusatmaktadir. Hatta baz:
tavuk yemeklerinde sttun bu islem icin kullaniimasi,
ilging. Gerci stnun igindeki sut asilinin de benzer bir
islevi vardir, hatla bu durim yogurt icin de gecgerlidir;
ancak yine de bu marinatin 6zel oldugu acik. Butin
bunlardan, o donemlerde etlerin yeterince yuksek
nitelikli olmadigi gibi bir sonug ¢ikartiimasinin biraz
iddiali sayillacagim sdylemeliyiz. Belki de asil &étiemli
olan, etiit taze olarak yendigi ve 6zellikle sicak aylarda
gerekligi kadar dinlenmeye birakilamadigidir. Ayrica
marinailarin, icine yatirilan etlere lezzet kathgini da
unutmamaliyiz.

Kebaplarda dikkati c¢ekici bir baska nokta ise, pisirme
sirasinda gosterilmesi istenen 6zenin daima ahi kalin
bicimde cizilmis olmasi. Pisme sirasinda etlerin ya bir
tepsiye loplanmis kentli pisme stilan ya da bir kenarda
tutulan eritilmis tereyadi ile stirekli yaglanmasi, sik
Onerilen bir yontem. Bir baska dneri ise, etlerin halis
unla hafifce unlanmasi. Boylece Uzerinde olusan
kabukla etin suyunun disari ¢ikmasi 6nlenmis
olmaktaydi. Son olarak, kisik ve agir ates de sik sik
hatirlatilan bir 6zellik.






Kebaplarda dikkati

geken bir baska yon ele,

yemeklerin neredeyse

tumiyle pisirildikten

sonra bir kaba,

genellikle sahana alinip

bir sure daha cok

agir ates uUzerinde

dinlendirilmesi. Bu

asameda genellikle sahana el suyu, tavuk suyu ya da
sirkenin yani sira saman saman sarmisak gibi
lezzetlendinciler de eklenmekle. Burada bir genelleme
yapmanin ¢ok zor oldugunu séylemek zorundayiz.
CUnki bu dinlendirme sirasinda bazen tereyagi, yemegin
kendi pisme suyu, ¢esiilli baharat ve daha bircok madde
gundeme gelmekte. Ancak bunlardan c¢ok, asil dnemli
olanin agir aieste elin dinlendirilmesi oldugu
anlatiimakta.

Osmanli dénemi kebaplarinda her zaman oldugu gibi
bir basitligin, daha dogru bir deyisle yalinhigin
goruldiguni sdylemek gerek. Ellerin hazirlamsi ve
pisirilisi higbir karmasik mutfak islemini gerektirmez.
Lezzet yemegin kendi sadeliginde aranir ve orada
bulunmaya calisilir. O nedenle de yukaridaki pisirmeyle
ilgili 6zellikler hemen her yemek tarifinde israila
yinelenir, yemegi pisirecek olanlar uyarilr.

Kebaplar fashini kapatmadan dnce, eski gelenegimizde
yer alan ¢ok ilging basi yemeklere de deginelim.

mHVST «-fT.- J .

-4 hslfi Imanbalifit
Im Ju'tnpm rJ6tfoch].

Bunlardan biri, elin st
icinde bir tasim
kaynatildiktan sonra
sise dizilip komur
atesinde pisirildigi, bu
pisme sirasinda dayine
Uzerine tavuk tuyuyle
sut sdruldugu "sut
kebabi". Bir diger ilging
yemek, defne dallarina dizilip yine kémur atesinde
pisirilen balik sisleri. Defne ile baliin ne kadar birbirine
yakistigi hep bilinen seydir. Bugiin diinyanin her yerinde
balik yemeklerinde defne yapraklan kullanilir. Ancak,
defne dalinin sis olarak kullaniimasi gercekten dahiyane
bir fikir. Sac; guive¢ ve 6zellikle testi ve kiremit kebaplan
da pisirme kaplarinin ne kadar genis hir yelpaze
olusturdugunu goéstermesi bakimindan gergekten ¢ok
onemli.

13i arada laskebabinin eski tarifine bakildiginda bugiin
dc sik yapilan bu yemegin 6zgin yapilis bigciminin ne
kadar degisik oldugunu gérmek, yemek meraklisi olan
herkesi heyecanlandirir sanirm. Yine de o donemden
kalan yemek sayimizda énemli bir eksilme oldugunu
sylemek zorundayiz, Iiu unutulmus tariflerin gogil,
bugin de yapilabilir yemekler. Lezzet acisindan da
giinimuz agiz tadnia ¢ok aykiri olduklari kolay
sylenemez. Nicin unutulmus olduklarim bu bakimdan
kesfedebilmek ¢ok zor. Elinizdeki kitabin bu yemeklerin
veniden hatirlanmasina vesile olmasini umarak, kebaplar
konusundaki sdzlerimizi noktalayalim.



5 kisilik

Malzemesi:

-T1IM kuzu eti (kUgUk feusbasi
dognnnmsg) .

-200gr. .sogan Oviulck u/tiig/.
(2 orta boy)

rliz

-taze gekilmis. k&rabibe$

- Bgtie yctpragi

- I bag maydanoz fi=ice kiyllmis)

- 2 bag tazeso&m (yetinize#yesil
kisim ince kiyilmis).

Kusbasi Kebabi

r> kimilik

Malzemesi:

-1kg buzu eti (m kusbas!
dogmamis)

- 200gr. sogan Ocncldvurnis),
(2otla boy)

-tuz

—taze cekilini? barabilxr

-1/J sayks.yenibahar
250 ml. el suyu (i su bardag)

-10gr, un (; corbaks.)

- 113 gay ks, largtn

-$ cay %, kimyon.

Ciger Kebabi

5 kisilik

Malzemesi:

-4 adet karaciger (kusbasl
dogmnnus)

-200gr. sogan (ince kiyllmis),
(2 orta boy)

-tuz

-500gr. icyadi

-5 disutmiimik (dévilmus)

w5 vil. sirke (3 corla ksj

-100gr. tereyagd (6,5 ¢itrba ksj

-250 ml. el suyu (| su bardagi)

m! bag maydanoz (ince kiyilmis).

Yapilisi:

12:11tri bir kaba koyun Inee kiyilmis soganlari bir tillbentleri surerek
suyunu c¢tkartn, Sogun suyunu etlerin tGzerine dukun. Tuzu ve hiben
ekleyip, bu lerbiyej™l ederle kaynasmasi icin elinizle biraz kansimn.
Etleri serin bir yerde 2-3 saa| pblenaieye binikin.

2. 1zMian”~u (1zgaraniz yoksa finnini;lin 1zgatasiSit) yakin. 1fer uiin ardina
bir defne yapragi gelecek bicimde etleri sislen.mdizin, izgaraya (firinda
ise altmiS p? tepsi koyarak izgara teling) herlestirip her yani iyiet;
ki/armeaya k;jc.l;ir pi”Lrin.

3- Bir servis iabaginin tzerine ince kiyilmis maydanoz, ve t“ze sogani
karistirarak yayin. Pisen fisleri bu tahaga ¢ikarip, sicak olarak servis ynpiri.

Yapilist:

1 Etleri bir kaba koyun. Rendelenmis Cankiri tilbentten dizerek
suyunu cikarin. Sogan “\iyluili ellerin Uzerine dokin, tuzii, bilieri ve
yenibahar1 katip, b terbiy|nin etlerle kaynasmasi icin elinizle biraz
kanstirin. Etleri serisi hir yerde 2-3foi;ft dinlenmek birakin.

2. Izgarani/i (1zgaraniz yoksa ilnmmzin 1zgarasini) yakin. Elleri stslere
dizin, Izgaraya (Tinnda isi: altina bil' tepsi koyarak 1zgara pline) yerlesilip
lier yani iyice kizani leaya Sadra pisirin.

U. Pisen ederi 1zgaradan alip sicak tutun Ti suyunu (finnda ise tepside
birikesi et suyunu) bir tavaya bosaltip imla karstlirin. Kisik ateste
koyu[asintiya kadar pisirdikleri sonra tavay: atesicti alir.

4. Filerin Uzerine =u06d| dokip, yaninda raigin ve kimyon ile servisyapin.

Yapilisi:

1. Cigerleri hir kaha koyup, sogftrj ve tuzla birlikge ovun, iki saat seris
bir yerde dinlenmeye birakin. Cikan siyah, kanli suyunu suzun. Cigerleri
yikamadan sislere dizin. Uzerlerine igyag: sanri.

2 |zgaranizi (1zgaraniz yoksa fiiinmisin 1zgarasini) yakin, fisleri 1zgaraya
(I'"nmL ise akma hir tepsi koyarak 1zgara telilie) yerlesiirip, her yani
iyice kivarincaya katlar pisirin.

3- Pigen cigerleri sislerden cikarip bir sahana koyun. Sarimsak ve sirkeyi
kansLininik Uzerlerine gezdirin. Tereyagini ve et suyunu da ekleyerek sahani
Bleso otunun. Bir tasim kaynaiip, alesi kisin ve cigerleri 5 dakilu pisiriri

4. Pisen cigerleri atesten alin. Uzerine ince kiyllmis maydanoz serperek
servis yapin.






1M Kisilik

Malzemeni:

-/ kg. kuzu eti (klicuk kusbasi
dogranmis)

-200gr. sogan fince kiyllmis),
(2 orta boy)

-tuz

-taze ¢ekilmis karabiber

-t-cayks. targin

-{.0 corba ks. kakule (tohumlan
cikanhpmdévulmus)

-j/2cay ks. anason

| bag taze nane (ince kiyilimis)

- 1 ba§ maydanoz (ince kiyilmis)

-500gr. yogurt

m5dis sarimsak (dovulimus).

Yapilisi:

1 Elleri bir kaba koyun. Soganlari, tuzu, bilieri, tarcini. kakuleyi, anasonu,
naneyi ve maydanozu ekleyip, bu terbiyenin etlerle kaynasmasi icin
elinizle biraz kanstin?. EiJeji serin bir yerde 2-3 saai dinlenmeye birakin.
2. Bakir (ya da ¢elik) bir lasi yaglayip, terfoiyetenmis etleri igine doldurun.
Tas|, avucunuzla destek vererek bir tepsiye ya da sig bir tencereye ters
gevirin. Tencereyi kusik atese oturtup, etlerin suyunu birakmasini Inekleyin.
Elleri biraktigi suyu timiyle gekinceye kadar pisirip, tencerenin dibine
4 su bardagi sicak su koyun, lin su da timiyle yok oluncaya kadar
yaklasik 20 dakika pisirip, tencereyi ateslen alin.

3. Sofraya getirinceye kadar tasi etlerin tizerinde birakin. Bir kapta
yogurdu dévilmis sarimsak ife ¢trpm. Ellerin Uzerindeki tasi kaldirp,
yaninda sarimsakli yogun ile servis yapin.

Hacl Osman Kebabl

Malzemesi:

-1 kg. kuzu eti (iri kusbag
dogranmis)

-300gr. sogan (ince kiyllimis),
(3 orta boy)

-tuz

-taze cekilmis karabiber

-1/2 cay ks. tarcgin.

Taze Kuzu Eti

5 Kisilik

Malzemesi:

- 1kg. kuzu eti (klicUk kusbas!
dogranmis)

m100gr. tereyagi (6,5 corba ks.)

-500 mi. su (2 su Ganfcfgo

-300gr. domates (kabugu soyulup,
ince dogranmis), (3 orta boy)

-2 bag taze sogan (ayiklanmis)

- | bag maydanoz (ince kiyilmis)

-tuz.

70

Yapilsy;

1 Birbirinin icine oturabilecek iki tencere alin. Elleri yikayip, suyunu
stizmeden ki¢uk olaninin igine koyun.

2. Etlerin Uzerine ince kiyllmis soganlari yayin. Tuzu, biberi ve targini
sevpiszirin. Kuguk tencereyi, kapagini kapatip, icinde su bulunan biytik
tencerenin icine oturtan. Hic su koymadan orta ateste, etler kizanncaya
kadar yaklasik 1saal pisirin.

3-Tencereyi atesten alip, icinden kiictik olanim cikann. Kapagini acip,
tabaklara aktararak sicak servis yapin.

Yapilisi:

1 Kuzu elini yikayip, suyunu fazla stizmeden bir tencereye koyun.
Tencereyi atese olurtup eder suyu gekinceye kadar biraz kavurun. Sonra
tereyagini katip glizelce kizartin.

2. Kizaran etlerin tzerine suyu ekleyip bir tasim kaynatin. Domatesi ve
taze sogp/?//? yesil kisimlanni koyun, maydanozu serpin. Tuzunu ekleyin.
Atesi kisip, tencerenin kapagim kapatarak yaklasik 30 dakika pisirin.
3. Pisen kuzu elini atesten alip sahanlara bosaltin. Sicak obruk, yaninda
eksili bir salata ile servis yapin.






A kisilik

Malzemesi

=| kg. koyun kiymasi

-200gr. sogan (ince kiyllmis).
(2 orta boy)

-tuz

-tazilcekilmis karabiber

-2 rar ks. ycnihthar

- 1bap maydanoz (inw kiyllmis)

-5 adetpide

-500 ml. e! suyu i2 su bardagi)

- fOOgr. tereyadi (6,5 corim ks.)
300gr. yogurt (cirpilim})

- | cay ks- kirmizipulbiber

- cayks. targin.

Yapilhsi:

t. Kiymay! bir kaba koyun. Soganlari, tuzu, biberi, yenibahan ve
maydanozu katip yogurarak kéfte harci hazirlayin. Hazirladiginiz hurctan
iri parcalar koparip uzunca kofteler yaparak sislere gegirin. Elinizle
yayip, yassilasinn.

2. izgaranizi (1zgaraniz yoksa finninizin 1zgarasini) yaki». Sisleri 1zgaraya
(finnda ise altina bir tepsi koyarak 1zgara teline) yerlestirip, her yani iyice
kizarincaya kadar pisirin.

3. Pideleri de 1zgarada isitin. Dograma tahtasina alip, kare kare kesin.
Pide parcalarini oval sahanlarin dibine dizin. Fi suyunu bir tasim kaynatin.
Tereyagini tavada kizdirin. Pidelerin Uzerine bir kepge et sinai gezdirin,
Tuz serpin ve tekrar bir kepge et suyu dokiin. Pideler et suyunu c¢ekince
kizdinlmis yagin yansini gezdirip pisen sisleri pidelerin Uizerine yerlestirin.
4. Tavada kalan yag.. pulbibeli katarak yeniden kizdini. Cirpilmis yoGurdu
etlerin Uizerine yayin. Biberli yagi gezdirip, tarcini serperek servis yapin.

Yogurtlu Sis Kebabi

" Kimilik

Malzemesi;
i kg. koyu» eti (iri kugbasi
dogranmis)

-300gr. sogan (rendelenmis),
(3 orta boy)

-(uz

-taze ¢ekilmis karabiber

-1/2 cay ks.yenibahar

-5 adet pide

-250 mi. etsuyu (1 su bardag)

-JOUgr. tereyagi (6. 5corba ks.)

-300gr. yogurt (¢ityllmts)

-j/3cay ks. kirmizi pulbiber

-/3cay ks. targin.

Hurma Kebabi
kisilik
Malzemesi:
-1kg. yagh koyun kiymasi
-200gr. sogan fince kiyllmis),
(2 orta boy)
-tuz
-taze gekilmis karabiber
-1/2cay ks. targin
-1/2 corba ks. kakule (tohumlan
cikarilip, dd=ilnis)
- 1bag taze nane (ince kiyllmis)
- 1bad maydanoz (ince kiylmis)
-500gr. icyagu.

Yapihsi:

1 Etleri bir kaba koyun. ince kiylimis soganlan bir tiilbentten siizerek
suyunu ¢ikarin. Sogan suyunu etlerin Gzerine dokin. Tuzu, biberi ve
yenibahari ekleyin, bu terbiyenin etlerle kaynasmasi icin elinizle biraz
karistirin, Etleri serin bir yerde 2-3 saat dinlenmeye birakin.

2. izgaranizi (1zgaraniz yoksa finninizin izgarasini) yakin. Erleri siglere
dizin. Izgaraya (finnda ise altina bir tepsi kovarak 1zgara teline) yerlestirip,
her yani iyice kizanucaya kadar pisirin.

3. Pideleri de 1zgarada Isitin. Dogruma tahtasina alip, kare kare kesin.
Pide parcalarini oval sahanlarin dilline dizin, tit suyunu bir tasim kaynatin.
Tereyagini tavarla kizdirin. Pidelerin Uizerine bir kepce et suyu gezdirin.
Tuz serpin ve tekrar bir kepge et suyu dokun, Pideler el suyunu gekince
kizdinlmis yagin yansin gezdirip pisen sisleri pidelerin {izerine yerlestirin,
4. Tavada kalan yadi, pulbiberi katarak yeniden kizdinn, Cirpilmis yogurdu
etlerin Uzerine yayin. Biberli yagi gezdirip, tarcini serperek servis yapin.

Yapilisi:

1 Kiymay! bir kaba koyun. Sogan, tuz. biber, targin, kakule, ince kiyilmis
nane ve maydanozla karistinp, iyice yogurarak bir kéfte harci hazirlayin.
2. icyagim asma yaprad biyUklugiinde parcalara ayinn. Hazirladiginiz
harctan hurma blytkliginde parcalar koparin. Bigimlendirip igyadina
sararak sislere ilizin,

3. Izgaranizi (1izgaraniz yoksa finninizin 1zgarasini) yakin. Sisleri 1zgaraya
(finnda yapiyorsaniz altina bir tepsi koyarak 1zgara teline) yerlestirin,
finndaysa tepsiye damlayan yagi. 1zgaradaysa eritilmis biraz tereyagini
firca ile ara sira Uzerine suirerek her yani iyice kizarincaya kadar pisirin.
5* Pisen kofteleri sislerden cikarp, bir sahana yerlestirerek servis yapin.






kisilik
Malzemesi:
2007. IKimya
-yOOgr. k&Sgrpallicam
-220gr. kaha&
-200gn havug
- 1k". yagh koyun di
i k(sb(ty) dugrgjmiis)
-tuz
m300 gr. sodan tkabaca
dogranmis), (3 orta bay)
-1 ! adetihuon (; ti'sinin suyu
siktbp. kakini dilimimmis)
-3Q0M a&M S (kabuklan
soyulup, incc dogranmis).
(3 (ula boy)
- 10ilis snmitsilk (soyluarak
bittthi imtkilmis)
-taii' ¢ekilmi? karabiber
- 1 mcay ks. tlitc%)
- t3Cay ks- anason
-} =£fiy ks. kimyon.
| O\ terifyiagl W6 corba ks./

Kizartma
*>Kisilik

Malzemesi:
i kg. yagd!) kunt eli. (kusbasi
dogranmis/

-$()<B&: sogan (ince kiyimts),
(3 brta boyp).

-tuz

-100gt tereyadi 16.5 corba ks. s

m>gdet kurtt cimatulbilV>n
(dogranmis)

m800gr. domates <kabuklari soyulup,

ince dagmnmfsj, O orta h&yx

Kirmizi Kizartma

Kisilik

Malzemesi:
-1 kg.yagh hizu Mi
(kusbasi dogranmis/
-2U0gr. sogan (incc kiyimis),
f2 orta boy)
-tuz
- IOO0gti tereyagdi Uy, 5corba ks.)
i adet karit aniatitrbiix.>ri
(dogranmis)
-300gr. arj/aak sogani (soyulup,
bitin birakimisi, (20 adet/
- 10 dis sarimsak (soyulup, butfin
birakilmis/
-iliz
1cay k< kimyon.

Vapihsi:
1 Bamyalarin bastaniy huni Biciniffi‘de kesin. Patlican ve kabagin sap
tisinitarim kesin. lyice yikayip stizdiriin ve her ikisini de kiip kip
dogran. Havuglan kaziyip. enletncsinti ikiye ayum w her bir parkay
dfirde billiin. Etleri Bzlayui.
2* Kapakli bir glivecin cMini liion dilimleri ile kaplayin. 1izeruie sirasiyla
kat kat taleri, soganlan, bamyalan, patlicankabaklari ve domatesleri
yerlesimi!. Sanmisaklan aifalara mkusturun. Tui», hilleri. t# mi, anasonu
ve kimyonu serpip, eri iisfe gene limon dUifflkrt koyun.

bir tavada veivyagmi kizdinin. Giivegteki malzemenin Uzerine limon
Suyunu ve U'ivyapm gezdirin GiveQjni agzina hir yanh Kagit ortiip,
kapagini sikica kapatin. Kisik ak*- oturtup 2 saat pisirin.
4, Ateslen alip, kapagim ve yagh k&gidim kaldirarak servis yapin

Yapijbsl-

1 Hileribir kaki koyun. Soganlann yanstrfl ve tuzu da kanp, bu terbiyenin
etlerle kaynasmasi kin eliniA- biraz karnstnn.

2 MpigjLnin vansini bit tavada wHilin Yag kizinca soganli elleri tavaya
koyjp iyice I;1?art3] Ki'sian eticri tavadim Sip, biflenceleve yerlesimn.
favav 1 kalan yagi koyup, .mAbanin éteki yansim ve hibern birlikte kavurun.
Soyaidal kizarmaya "teslayinca aletten alip yadiyla tenceredeki etlerin
ilerine bosaltin. Domatesleri ve iujls da ekleyip lengeteyi atese otunui!.
3. Bir tasim kaynattiktan sonra kisik atesjg $6 dakik.: suyunu gekinceye
kadar pisirir. Siesten alip, sahanlara aktararak sevis yapm.

Yapthst;

1. kileri hir kaba koyun. Soganlan ve tuzu kalip, bu terbiyenin etleris
kaynatmas! icin elinizle bira/, karistirin

2. Tereyaglin yansirii tavada erilin. Vag kizinca soganli elleri \e
arnawvui biberini tavava koyun, y™\gin re"N kimmiziya donip eticr Tumiyie
kizanucaya kadar pisirin. Kizaran etleri tavadan alip, l)ir tencereye'
yerk:slirin.

S. Etlerin Uzerine ardSicik soganlarim ve dis sarmtsaklan yerlestirin
Tununu serpip, U/rrlerini asacak karar su ekleyin. Tencereyi atese
oturtup, bir tasim kaynatin  Atfti kisip, kizartmayi 1,"? saat pisirin.

4. Pisen ktzLtrtmayr atesten alip Uzerine kimyon {serperek servis yapm.






IVIILU Tl J11

5 kisilik

Malzemesi;

- 1kg. yagh korun eti (kliglik
kiisbasi dogranmis)

-300gr. sogan (ince kiytinis),
(3 orta boy)

m00 gr. domates tkabuklan
soyulup, ince dogranmis),
(3 orta boy)

-tuz

-taze cekilmis karabiber

-1bag maydanoz (ince kiyllmis)

-/ cayis. kekik.

Glvec Kebabi
Ekisiul;

Malzemesi:

-? kg.yagh koyun esi (kiigtik
kusbasi dogranmis)

w600 gr, sogan (yansi halka kalka
dogranmis, yansi ince kiyllmis),

(4 buytk boy)
-tuz

-taze cekilmis karabiber

-1# cay ks. targin
500gr. domales (dilimlenmis).
(5 orta boy)

-1 flag maydanoz.

Firin Kebab!
> kisilik
Malzemesi:

1.6 kg. kemikli kuzu budu
-200gr. sogan (ince kiylmis),

(2 orta boy)
-tuz

kabuklari soyulup, ince
dogranmis), (5 orta boy),

Yapilist:

1. Eti bir kaba koyun. Soganlari, domatesleri, mzu. biberi ekleyip, bu
terbiyenin etlerle iyice kaynasmasi iyin elinizle biraz karistirin.
2. Finninizi 180°Clye getirip, I1sisin. iki temiz kiremit alin; birini ters
yatrmn. icine etleri koyup, diizgiince yayin. Uzerine Gteki kiremiri kapak
gibi kapatip, bir tepsiye yerlestirin, Firina stirerek 1,5 saat pisirin.

3* Pisen kebabi finndan alip, Ustteki kiremiti kaldirin, biraz kumca olan
bu kebabi tGzerine ince kiyilmis kekik ve maydanoz serperek servis
yapin.

Yapilisik

1 Etleri bir kulu koyun. ince kiyilmis soganlarn, tuzu, biberi ve tarcini
ekleyip, bu terbiyenin ellerle kaynasmasi igin elinizle biraz karistirin.
Elleri serin bir yerde 2-3 saat dinlenmeye birakin,

2. Finninizi 1I8QKEyC getirip, Isitin. Giivecin igine sirasiyla elleri, .sodan
halkalarim, maydanozu ve domatesleri kat kat doseyin. Tuzinmi ve
biberini serpip malzemenin Uzerini kapatacak katlar su koyun, Ciiveci
tinim verip suyunu timuiyle ¢ekinceye kadar pisirin. Bir bu kadardaki
suyu kavratip givecin igine dokun. Yeniden finna striip, doktuguniiz
suyun yans! kalincaya kadar yaklasik 15 dakika daha pisirin.

3. Pisen guiveci finndan alip, Uzerindeki domatesleri toplayin ve sicak
olarak servis =apin,

Yapilisi:

1 Eti bir kaba koyun. Soganlari, tuzi ve ince dogranmis domatesleri
ekleyip, bu terbiyenin etlerle kaynasmasi icm domatesler eriyinceye
kadar etonak; ovarak kvmsuvuv Kalan i domatesi ince itvoe dilimleyin.
2. Finninizi i80rC'ye getirip 1sitin. Etleri yaglanmis bir lirin tepsisine
bosaltip, dizgiince yayin, I'zerlerini domates dilimleri ile kaplayin.
Tepsiyi firma surlp domateslerin tzeri yanmaya baslayincaya kadau
yaklasik 1.sat pisirin,

3. Pisen kebabi firndan alip, tabaklara aktararak sicak servis yapin






5 kisilik

Malzemesi:

-t kg. kuzu eti (iri kugbasi
dogranmis)

m300gr. sogun (rendelenmis),
(3 orta boy)

-tuz

-taze cekilmis karabiber

-j/2 cay ks. tar¢in

-500gr. icyag!.

Yapihisi:

1. Kileri bir kaba koyun. Soganlari, tuzu, biberi ve tarcini ekleyip, b
terbiyenin etlerle kaynasmasi igin elinizle biraz karistirin. Htleri serin bir
yerde 2-3 saat dinlenmeye birakin.

2. Izgaranizi (1zgaraniz yoksa firininizin 1zgarasini) yakin. Htleri sislere
dizin. Uzerlerine icyad! sann. Izgaraya (firinda ise altina bir tepsi koyup
Izgara teline) yerlestirin. Finnda yapiyorsaniz, tepsiye damlayan yagi bir
firca ile ara sira etlerin Uzerine suUrerek; 1zgarada yapiyorsaniz, ayni seyi
eritilmis biraz tereyad ile gerceklestirerek, etleri her yani iyice kizarmcaya
kadar pisirin.

3. Pisen sisleri bir tabaga c¢ikararak sicak olarak servis yapin.

Koyun Eti Kulbastisi (1)

(0]

Malzemesi:

- | kg. koyun eti (dilimlenip,
dovilerek incelti!mis)

-tuz

-taze cekilmis karabiber

-200gr. sogan (ince kiyllmis),
(2 orta boy)

-1 cay ks. kuru reyhan

m100 mi eritilmis tereyagi
05 sit bardagy).

Yapilisi:

1. Htleri bir bicagin ucu ile ¢izip, tuz, biber, sogan ve reyhan ile karistirin.
Serin bir yerde 2 saat dinlenmeye birakin.

2. izgaranizi (eger 1zgaraniz yoksa fiiminiz.in 1zgarasini) yakin. Kulbastilari
1izgaraya (firinda ise altinda bir tepsi ile 1zgara teline) yerlestirin.
Kurumamalari icin ara sira eritilmis tereyagdi surerek her iki yanlarini
kizartin.

3. Pisen kulbastilan finrndan alip, bir tabaga aktararak sicak servis yapin.

Koyun Eti Kulbastisi (2)

5 Kisilik

Malzemesi:
-] kg. koyun eli tdilimlenip.
doévilerek inceliilmis)
-inz
- 100 mi. eritilmis tereyagi
O 5su bardag))
5dis sarimsak (soyulup, butiin
birakiimis)
-45 ml. sirke (3 ¢orbaks.)
-250 ml. et suyu (1 su bardagi)
-taze ¢ekilmis karabiber
- cay ks. kimyon
-j/2 cay ks. targin.

Yapilisi:

1 F.tleri tuzlayin. Izgaranizi (eger i1zgaraniz yoksa firininizin 1zgarasini)
yakin. Kulbastilar 1zgaraya (firinda ise altinda bir tepsi ile 1zgara teline)
yerlestirin. Kurumamalar icin ara sira eritilmis tereyagi surerek her iki
yanlarini kizartin.

2. Pisen kulbastilan bir sahana aktarin. Sannisaklari aralarina yerlestirin.
I'zerlerine sirkeyi, et suyunu, biberi ve kimyonu katin. Sahani atese
oturtup bir tasim kaynatin. Atesi kisip, kilbastilar 20 dakika pisirin.
3. Pisen kilbastilari atesten alip, tzerine tarcin serperek servis yapin.

Not: istenirse baharatina 1 bag maydanoz sapi. 1 cay kasigi dovilmiis
sakiz ve | cay kasigi tane karanfil de katilabilir.






6 Kisilik

Malzem esi:

- 1kg. kili¢ ya ela palamut bahgi
‘temizlenmis, kilgiksiz, iri kusbasi
dogranmis/

-luz
200ar, sogan (ince kiyllmis).

(2 orta boy)

- IS cide! defneyapragi

-45 m1 zeytinyagi O c¢orba ksj
I bag maydanoz (ince kiyninns)

- ladet Union (suyu)-

Yapihisi:

1. [ljliklar yikayip, bir stizgece ¢ikarin. Tu/ ve .sogan ile ovup, serin
bir yerde 2 sual beklciin,

2. lzgaranizi (eger 1zgaraniz yoksa finnini/m 1/.yarasini.) yakin. Her balik
ljarcasinin ardina bir defne yapragi gelecek sekilde haliklan sislere dizin
Sisleri 1zgaraya (firinda ise alcinda bir lepsi ile 1zgara teline) yerleriirin.
Kurumamalari igin ara sun zeytinyaQi iEe yaglayarak her yani kszanneaya
kadar pisirin.

3. ince kiyilmis maydanozu bir sertis tabaginin izerine koyup yayin.
Pisen sisleri bu tabaga cikarin. L zerlerine zeytinyagini ve limon suyunu
gezdirerek sen is yapin.

Lifer Baligr Kulbastisi

5 Kisilik

Malzemesi:

- 5adet lufer (buyikse ii¢
parcaya bolunmus)

-tuz

-15gr. un (2 corba ks.)
i bag 1(ize sogan
(yalnizca yesil btilumu
ince kiyilmg)

-45 »il sirke f.7corba ks.)
250gr. su (i su banfagu

Kiuclik Baliklarin

Bkisilik

Malzemesi:

- 1,3 kg. iri i$tavril (temizlenmis/
-tuz

-.100gr. piyaz

-1 adet limon (suyu).

Yapihisi:

1. Temizlenmis baliklan yikayip suzdurin, igini ve disim tuzlayip,
baliklan una bulayin. 1zgaranizi (eger 1zgaraniz yoksa firininizin 1zgarasini)
yakin baliklar 1zgaraya (firinda ise akinda bir tepsi ile i1zgara teline)
yerlestirin. Sikga gevirerek Jier iki yanlar iyice kizanneaya kadar pisirin.

2. Pisen baliklari, dibine kiyilmis sogan diisenmis bir saliana aklarin.
(- zerlerine sirkeyi ve suyu ekleyip, atese oturtun, liir tasini kaynatip,
atesi kisin. Liferler suyunu ¢ekinceye kadar yaklasik 20 dakika pisirin.

3. Pisen baliklari atesten alip, sicak olarak servis yapin.

A'of: Kalkan baligim da dilimletip, ayni hicimde hazirlayabilirsiniz.

Kilbastisi

Yapilisi:

1 Temizlenmis baliklari yikayip stzdirian. icini ve disini tuzlayin.
2. izgaranizi (eger 1zgaram?, yoksa firlninizin i1zgarasini) yakin. Baliklan
Izgaraya (firinda ise altinda bir tepsi ile 1zgara teline) yerlestirin, Yanhz
bir ki'/ gevirerek her iki yanlari iyice kizarmcuyu kadar pisirin.

3. Pisen baliklari dibine piyaz désenmis bir .saliana aklarin. Uzerlerine
limon suyu gezdirip, sicak olarak servis yapin.






5 Kisilik

Malzemesi:

-5 adet tavuk gogus eti (kemigi
ucumla birakiimis ve dévilene.k
inceltiimis)

-tuz

-250 mi tavuksuyu < su bardag)

-t cay ks. kekik.

Yapihisi:

1 Tavuk etlerini tuzlayin. izgaranizi (eger 1zgaraniz yoksa firininizin
izgarasini) yakin. Kilbastilari 1zgaraya (firinda ise altinda bir tepsi ile
Izgara teline) yerlestirin. Sikga gevirerek her iki yanlari iyice kizanncaya
kadar pisirin.

2. Pisen tavuklar sahana yerlestirin. Uzerlerine tavuk suyunu ekleyip,
sahani atese oturtun. Bir tasini kaynatip, atesi kisin. 10 dakika pisirin.
3. Tavuklar atesten alip Uzerine kekigi serpin ve sicak olarak servis
yapin.

Tavuk Cigeri Kebabi

5 kisilik

Malzemesi
- | K= tavuk cigeri (temizlenmis)
-tuz
-taze cekilmis karabiber
-j/2cay ks. targin

| adet limon (suyu).

Uskumru Kebabl

5 Kisilik

Malzemesi:

- badet uskumru 300gr. lik
(temizlenmis)

-tuz

-300gr. sogan (ikiye bélinmus),
(3 orta boy)

-1bag maydanoz (ince kiyilmig)

- 1bag tazesogan (yalnizcayesil
bolumd. ince kiyiimig)

-90 mi zeytinyagi (6 corba ks.)

-J adet limon (suyu).

Yapilisi:

1 Tavuk cigerlerinin kalin yerlerine keskin bir bicagin ucu ile kesik
atin ve cigerleri tuzlayin.

2. Izgaranizi (eger 1zgaraniz yoksa firlninizin izgarasini) yakin. Cigerleri
Izgaraya (firinda ise altinda bir tepsi ile 1zgara teline) yerlestirin Sikca
cevirerek her iki yanlari iyice kizanncaya kadar pisirin.

3. Pisen cigerleri sahana yerlestirin. Uzerlerine biberi ve tarcini serpip,
sahani atese oturtun ve 2 dakika pisirin.

4. Cigerleri atesten alin, Uzerine limon suyu gezdirerek sicak servis
yapin.

Yapilisi:
1. Uskumrular yikayip bir suizgece ¢ikarin, baliklarin icini ve disini  tuz
ve sogan ile ovup, serin bir yerde 2 saat bekletin.

2. Izgaranizi (eger 1zgaraniz yoksa firininizin 1zgarasini) yakin. Uskumrulari
Izgaraya (firinda ise altinda bir tepsi ile 1zgara teline) yerlestirip, her iki
yanlari kizanncaya kadar pisirin.

3. bir tabaga ince kiylmis maydanoz ve taze sogani koyup, yayin. Pisen
uskumrular bu tabaga cikarin. Uzerlerine zeytinyadini ve limon suyunu
gezdirerek servis yapin.






r> kisilik

Malzemesi

-1 kg.yagh kuzu eli (kusbasi
dogranmis)

-500gr. palafes (yikanm s)

- 100gr. tereyagi (6.5 corba ks.)

-200gr. sogan (ince kiyilmis),
(2 otla boy)

-200gr. domates (kabuklari soyulup,
ince dogranmis), (2 orta boy)
-250 mi. el suyu (/ su bardag)

-tuz
—taze ¢ekilmis karabiber.

Yapihsi:

1 Elleri tencereye koyup Uzerlerini kaplayacak kadar su ekleyin.
Tencereyi atese oturtup, etler suyunu timuyle ¢ekinceye kadar pisirin.
Baska bir tencerede patatesleri yumusayincaya kadar haslayin.

2. Tereyaginin yarisini tavada eritin. Yag kizinca sogalar katip kizartin.
Domatesleri de katip karistirarak tavay atesten alin.

3- lirlerin bulundugu tencerede hi¢ su kalmayinca kalan yagi ekleyip,
etleri iyice kizartin. Haslanmis patateslerin kabuklarini soyun, buyuk
olanlar ikiye bolin, kicukleri biattiin birakin. Et suyunu bir tasim
kaynatin.

4. Bir sahanin dibine patatesleri siralayin. Uzerlerine etleri koyun ve tavadaki
soganli domatesli kansimi besatting, Tuzunu ve biberini Katip, sicak el suyunu
Uzerine gezdirin. Sahani kisik atese oturtup 20 dakika pisirin.

5. Pisen kizartmay! atesten alarak sicak servis yapin.

Tenccre Kilzartmasi

5 Kisilik

Malzemesi:
-1 kg. yagh kuzu eti
(iri kusbasi dogranmis)
-200gr. sogan (ince kiyilmis),
(2 orta boy)
-tuz
-1 cay ks. kimyon
-1 corba ks. domates salcasi
Hamur icin:
-125gr. un (I su bardagi)
-su.

Yapihisi:

1 Etleri bir kaba koyun. Soganlari, tuzi, kimyonu da katip, bu terbiyenin
etlerle kaynasmasi icin elinizle biraz karistirn.

2. Etleri bir tencereye bosaltip, dibine yayin. Uzerlerini iki parmak asacak
kadar su ekleyin. Salcay bilaz ilik su ile sulandirip, tencereye karistirin.
3. Bir kapta unu yeterli miktarda su ile karistirarak hamur yapin.
Tencerenin kapagini kapatip, kapagin kiyillarint  bu hamur ile iyice
sivayin. Tencereyi kisik atese oturtup, yaklasik 1,5 saat pisirin.

4. Bu slrenin sonunda hamuru kirarak tencerenin kapagini acin. Pisen
etleri blyUk bir tabaga bosaltarak servis yapin.

Sulu Pirzola Kizartmasi

5 kisilik

Malzemesi:
-1.5 kg. kuzu pirzolasi
(15 kaleni)
-1(K)gr. tereyag (6,5 corba ks.)
-200gr. sogan (ince kiyllmis).
(2 ona hoy)
-350gr. domates (kabuklan
soyulup. ince dogranmis),
(4 ona boy)
-tuz
-1 bag maydanoz
(ince kiyilimis).

Yapihsi:

1. Izgaranizi (eger 1zgaraniz yoksa firininizin izgarasini) yakin. Pirzolalari
Izgaraya (firinda ise altinda bir tepsi ile 1zgara teline) yerlestirin. Her iki
yanlan iyice kizanncaya kadar pisirin.

2. Tereyaginin yansini tavada eritin. Yag kizinca soganlari icinde kizartin.
Domatesleri ekleyip karistirarak tavay atesten alin.

3. Pisen pirzolalari bir tencereye dizin. Uzerlerine tavadaki sogan ve
domatesleri bosaltip yayin. Tuzunu ve maydanozunu serpin. Uzerini
asacak kadar su ekleyin. Tencereyi atese oturtup bir tasim kaynatin.
Atesi kisin, 45 dakika pisirerek atesten alin.

4. Pisen pirzolalan bir sahana aktarip, sicak olarak servis yapin.






Pilic Kizartmasi

Kisilik

Malzemesi;

mi adetpilic i13 kg,M
(temizlenmis)

- 200 gr. sogius (rendelenmis),
(2 Orta boy;

=800 gr. yogurt

-100gr. tereyadi (6,5 ¢corba ks.)

-pp bag muydauoz
[ince kiyllmis).

Kuzu ve Dana E

N kisilik

Malzem esi:

m100 gr. JereyiLg) ((55 corba ks.)

- 200 gn so&in Cince kiyilmis)
(2 orta boy)

-1 kg. ku?.n ya da dana eti
(dilimlenip. dovilerek
inceltiLmis)

m250 mi su (1 su tritdag.)

- tiiz.

Yitpihst:

1 Pilici yikayip, tencereye koyun. Urerlerini agsarak kad”r hu idindi:.
yjkkLsik 1sap kelini alarak, pili¢c iyidi yumuynyep darilacak kivarna
gdinceye kadar piglnir.

2 .Kendelenmi;; soganhin I=ir tilbentten stirerek siyumi ¢ijgrm. Sog3tf
suyunu yogurt ile kanstiun, Pisen pilici si'izcliirerdi tencereden iin.
Suyuun iihce bir ([{UegCQUTI I'ini/. hir kiiili $u?_dirib, .sislik tulin.

3* Pilicin Uzerine sofi nti yogurdu strin Tereyagini tavada eririn. Yag
K=i[ifLE pilici :iv1iv1s . TKALIFp K yjini artin s;insi renl; kadar
kiza&ut Kizaraj| pili |»£pbaga koyun. Uzerine iav;® |i yagindan ve
Baslan” suyundan ge lii ip, ince pjPpffi maydanoz sererek soryis yapsfi.

t1 Kilbastisi

Yapilist;
1. Tui'uyu™Iim tavada eritin. Yaf kizinca stgaflan icinde; pembelesinceye
kadar kavurun.

2. Etleri sahana Lliiip. tavadaki soganla# yagiyla birlikte sahana bosaltin.
Cizerine suyu ekleyin, Sahani alese oturtup I=ir tasini kaynatin, ALesi
kisarak, kulbastilari 15 dakika pijirin.

3. Tuzunu ayarlayip, elleri slesien ahn ve sicak Olarak servis yapjfl.









JpAbniler ve

Y ahniler

Collimuzde et yemekleri icinde: anilip gegeri

yahniler; Osmanli dénemi et yemekleri

arasinda 6nemli bir yer tutar. Kebaplarin susuz
olmalarina karsilik, yahnilerde pisme suyunun
dayemegin 6nemli bir parcasi oldugu gorular. Yahniler
diha cok. yemegin etine ve suyuna konan cesidi baharat
\e taze otlarla ¢esitlendirilirler. Yahnilerin genel pisirme
yontemi budur.

Hemen biitin yahnilerde, bir islam gelenedi izlenerek,
etlerin kanli olmalar1 6nlenmeye calisilir. Bundan her
ne kadar islam gelenegi diye sor ettikse de, aslinda
kaniti yenmemesi bir Musevi seriati yasasidir. islanilar
wve Ozellikle Oriadogu Ulkeleri bu gelenege hep bagl
kalmis goérinmekteler. Kanmm iyice giderilmesi icin,
tipki Musevi mutlaginda oldugu gibi, etler énce bol
suda bir tasim kaynatilir, bdyleee kan suya ¢ikar. Suyun
Uzerinde olusan kopukle birlikte alinip alilir. Su susulr.
Bir kenara ayrilir, Kiler c¢ikarilir ve gerekiyorsa ikinci
birasama icin yeniden kesilip dogranirlar.

Yahnilerde genellikle lezzet verici olarak sogan kullanimi
gize carpar. Burada sogan daha once tereyaginda
Kizartimakia ve ondan sotira yeme@ge eklenmekte.
Bunun, dénemin ;igir'.¢c bir mutfak uygulamasi olarak
rol edilmesi gerekligi disunilmeli. Soganin yani sira
bazen sannisagin da bir lezzet katici olarak
degerlendirildigini yeri gelmisken belirtelim Ayrica
bircok yahnide lezzet verici olarak sirke kullanimi da
dikkati cekmekte.

Yahnilerin bir baska 6zelligi de, genellikle tiridi olmalari.
Yahninin pisme suyu ile lezzetlendirilmis ekmek
dilimlerinin ete eslik etmesi hos bir ayrinti. Bazi
yahnilerde ise, 6rnegin kuzu kizartmasinda, Osmanlt
etle pilavi birlestirmis bulunuyor. Boylece yemeklerin
lezzetli oltnalan yaninda doyurucu olmalari da saglanmis
oluyordu hi¢ stiphesiz.

Bugin yahni denince akla hemen dana, kuzu ya da
koyun etinin gelmesine karsilik. Osmanl dénemi yemek
kitaplannda hemen her cesit etin yahnisinin yapildigi
gorilmekle. "Tavsan yahlnisi" bunun iyi bir 6rnegi

lavdan eti simdi neredeyse busbitin mutfaktan
uzaklasmisa benziyor. Bunu en azindan tavsanin populer
yerek kitaplarinda yer almamasindan anlamaktayiz.
Mutfagimizdan eksilen ick yahni tavsan yahnisi olsa
neyse. Tavuk, balik, hana sakatat icinde bulunan birgok
yiyecek de bugiin nedense yahni olarak pisirilmeniekte.
Oysa. Osmanh mutfaginda bunlarin neredeyse hepsinin

birer, hatta cogu kez birden fazla yahnisinin

bulundugu, dénemin yemek kitaplarinda

gorultyor. Tavuk etinden "tavuklu yahni" ve

"kirma 1avuk kebabi yahnisi”, sakatattan "paca

yahnisi", "iskembe yahnisi", "b6brek yahnisi",

baliklardan ise "yaka yahnisi" ve uskumru baligindan

"papazyahnisi' donemin yahnilerine 6rnek olarak bu

bolimde ele alindi Ayrica bir de "tathli et yahnisi* var

ki. o iarifi okumamak bir yemek meraklisi icin buyuk
bir kayip olur dogrusu.

Pilakiler

Pilaki s6zcigi her ne kadar Turkce degilse de, pHakilerin
Osmanl déneminde Turk mutfaginda kendilerine ¢ok
saglam bir yer edindigi asla yadsmamayacak cok onemli
bir durum. Balkan kokenli oldugu sanilari bu yemek
pisirme yontemi, imparatorlugun 6zellikle baskentinde
biylk begeni kazanmis ve Tirk mutfaginin o ginlerden
baslayarak ayrilmaz bir parcasini olusturmus. Yine de
rogu zaman bu yemekler, tava yemekleri ile birlikte
siniflandiriimis bulunmaklaydi.

Bir genelleme yaparak, pilakilerin timudntn bir tar
"hreze etme" denen ¢ok az suyla pisirme teknigi de
yapildigini séyleyebiliriz. Tariflerden anlasilan o ki,
burada yemegin ana malzemesinin pisme sirasinda
suyunu birakip lezzetini yemegin suyuna katmasi
beSdenmekieymis. Tabii yine stz konusu olan ¢ok agir
atesle uzun sureli bir pisirmedir.

Pilakilerin hemen timuinde, ana malzemenin disinda,
dogranmis sogan ve maydanoza rastlamaktayiz,
Bugunlcrde bazi tariflerde yer alan domales, Osmanli
doénemi mutfaginda pisakilerde asla kullanilmayan bir
yiyecek. Baharata gelince, tarife bagl olarak, biber,
tarcin, yenibahar ve bazen de mastika denilen sakizi
gormekleyiz.

Kuraldisi bir tarif olan "dana pilakisi"ni bir yana
birakacak olursak, soganin olmadigi hicbir pilaki tarifi
bulunmamakla. Ayrica dénemin belgelerinde pilaki
olarak daha ¢ok balik ve deniz Grlnlerinin tercih edildigi
gorulmekte. Ou bélumde "balik pilakisi’, "midye pilakisi*
ve istiridye pilakisi"nin yer almasinin baslica nedeni
bu. "Salyangoz pilakisi" ise Osmanli mutfaginda
gayrimuslim unsurlarin yemeklerinin de yer almasina
ornek olarak verilmis bulunmakta. Son olarak, "yalanci
pilaki" de bu bdliumde yer alan ilging tariflerden biri.



Tathli Et Yahnisi

>kisilik
Malzemesi:
- 100gr. tenyami (6.5 ¢orba ks.)
-1,5 kg. koyun genimil
<5parcgaya ayriimis)
-200gr, sogan (ince kiyllmis),
(2 orta hoyj
-tuz
-2 corba ks. riziini pekmezi
- dw ks. yenibahar
-1 -cay ks. targin
- 1 ~ bag taze nane.

Yapilisi:

1. Tereyagitu lencerede eritin. Yag kirinca gerdan parcalarim igine
yerk'Mirip, i'azla kurulmadan her iki yames kiranin,

2. Gerdanlar kizarinca, yagdan cikarip temiz bir tencereye aktarin.
Gerdanlan kizamiginiz yaga soganlar ekleyip, pembelesinceye katlar
kavurun, Soganlar pembelesip kizarmaya ljaslayinca tavadaki suganlan
yagiyla birlikle gerdanlarin Gzerine bosaltin. Tuzu katip, (irerlerini iki
parmak asacak kadar su ekleyin. Uziim pekmezini de katarak tencereyi
atese otumm. Yahniyi kisik ateste Lo saat pisirin.

3> Pisen yahniyi atesten aliri. l.irerine yenibahari ve tarcini seipip. nane
yapraklari ile servis yapin.

Uskumru Yahnisi

5 kisilik

Malzemesi;

- 10 atlet usktmmt
(temizlenmis)

-90 »fi. sirke (6 corba ks.)

-90 mi zeytinyag
(6 corba ks.)

-JO0gr. sogan (ince kiyllmis),
(J orta bay)
1bag maydanoz
(ince kiyiimis)

-tuz

-taze cekilmis karabiber
2 adetyumurta scirvtl

- | adet limon (suyu)

- 1 mcay ks. targin.

Y aka Yahnisi

Malzemesi:
- 1. 5kg. yaka (kthchahginm basi
Hegovdesi arasindaki bolim)
-tuz
- 100qgr. tereyag (6,5 ¢orba ksj
- 5dis sarmtsak (soyulup,
butin birakilmisg)
- ladet limon (dilimlenmis
ya da 1salkim korugun
tanelen)
-90 mi. limon (ya da koruk)
suyu (6 corba ks.)
5)() mi. su (2 su bardagy).

Yapihsi:

1 Temizlenmis baliktan yikayip bir stizgece ¢ikann. Sulan suzilince
tuzlay 1p. bil-tencereye yerlestirin. Uzerlerini kapatacak kadar su koyup,
sirkeyi ekleyerek atese oturtup, bir tasim kaynatin ve atesten alm.

Haliklarin dagilmamasi icin suyunu dokip, hemen soguk sn katin. Biniz
bekletip, baliklan bir tepsiye yayin,

2. Tavada zeytinyagini kizdinn. Soganlari icinde, pembelesinceye katlar
kavurun. Soganlar pemlielesip kizarmaya baslaynica tavay! atesten alin.
icine ince kiyllmis maydanozu, tuzu ve biberi serpin,

3* lNaliklaim kafalarini ve kuyruklarini ayirip, bittn kilgiklanni temizleyin.
Bir sahanin dibine tavadaki soganl maydanozdan yayin. Lirerine hil-
kat balik déseyin. Gene soganli maydanoz ve balik sirasi ile malzemenin
(lnUm0 sahana yerlestirin. Soganh tavaya 1 su bardagi su koyup,
baliklarin Gizerine gezdirin Sahani kisik atese oturtup, baliklar suyunu
iyice gekinceye kadar pisirin.

4. Uir kapta yumurtalari limon suyu ile birlikte ¢irpin. Suyunu geken
baliklarin tizerine bu terbiyeyi dokip 5 dakika daha pisirin ve saham
ateslen alin. Yahniyi, Gizerine tarcin serperek servis yapin.

Yapilip:

1. Yakayi yikayip, suzdirin ve tuzlayin. Tavada tereyagini eritin. Yag
kizinca yakay! tavaya yerlestirip, her iki yanini da iyice kizarm.
2. Bir kapla dis sarmigaidaria limon dilimlerini karistirin. Yarisini bir
sahanin dibine doseyin. Uzerlerine yakayi yerlestirip, kalanlarini da
yakanin Uzerine bosaltin.

3. Limon suyu ile suyu kanistirip, baligin trerine gezdirin. Sahani kisik
atese oturtup, suyunu timuiyle cekinceye kadar yaklasik 25 dakika pisirin.
4. Pisen yahniyi ateslen alip, tuzunu kontrol etlin ve sicak olarak servis yapin.






1 kisilik

Malzemesi:

- ! adet tavuk (temizlenip,
tutstilenmis), ! kg hk

-300gr. sogan dua’kiyillmis).
(3 ona bay)

-tuz
100gr. tereyag ifi, 5¢corba ks.)

- lcay Ls. kinmzt pulbiber

-1 bag inctydanoz (ince kiyllmis)

—taze cekilmis karabiber.

Taviiklu Yahni

5 kisilik

Malzemesi;

-300gr. nohut <1,5su bardagi)
/ dilet tavuk (temizlenip,
tutstlenmig), 7 kg.hk

-500gr. Suiza kol eti tkusbasi
dogranmis)

-tuz

-30ugr. sogan ‘ince kiyimis),
(3 orta boy)

-1 corba ks, izmirsiyabi 6zU

- ladet ekmek tdilimlenip,
kizartiimis).

Tavsan Yahnisi

Malzemesi:

- ladet tavsan 2 kg. 'hk
(temizlenip, parcgalara ayniinisi

- itiz

-30(1 g#-sogan tkabaca
dogravitilis), (3 orta bay)
90 ml. sirke (>c¢orba ks.)

- 10dis scirmisak

- 100gr. tereyag f( 5¢orba ks.)

Yapilip:

1 Tctuizlenniis tavugu iki but, iki kanat ve ikiye bolinmis
gogus olmak Uzere ulu parcaya bolun. Parcalart bol su ile
stizdurin. Ince kiyilmis soganlarin ; iunii bir [LLliente koyup,
suyunu siziin. Tavuklar tuz ve soyan suyu ile ovup, | saat be
2. Izgaranizi "izgaraniz yoksa firnninizin 1zgarasini) yakin, Tavukla
[eline yerlestirip, her iki lataflan da kuamicaya kadar 1zgara edin.
3- Bir kapta tereyagini kirmizibiber de birlikte kizdinn. Kizanin «
lenceleye yerlestirin. Uzerlerine kalati soJanlan katip, kizdirdigi
gezdirin. Ince kiyilmis maydanozu, uizu ve biberi serpin. Ui
2-3 parmak asacak kadar kaynar su ekleyij>; tencerenin kaligini
Tencereyi ona aiese olunup 1saat pisirin.

4. Pisen yahniyi atesten dip, tuzunu kontrol edin, bir kaylk
aklanp sicak olarak servis yapin.

Yapilist:

1 Nohutlan ayiklayip, bir gece 6ncesinden (ya da en az 6 saa
soguksuda islalarak sismeye birakin. Ertesi sabah nohutlari itiz
yumusayincaya kadar haslayip, kabuklanin soyun ve bir kapta b
2 Tawugu ve eli birlikte tencereye koyun. Uzerlerini asacak k
ekleyerek atese ulunun. Tuzunu kalip, stirekli kelini alarak birka
kaynatin. Tencereyi atesten indirin. tl suyunun Uzerinde birik
kasikla dikkatlice (suyunu almadan} alip, "bir ovaya aktarin.

3. Tavattaki yagi kizdirnn. Soganlar icinde pembelesinceye, hat
kizarmciva kadar kavurun. Elleri de ekleyip, onlar1 da kizartin,
atesten alin.

m Temi/ =ir tencereye haslanmis nnliutu, Tavuklan, kizarmis e
soganlan koyun. Uzerine haslanan tavugun suyunu ve izmirsh
6ziinii ekleyip, kisik atesle yaklasik 30 dakika pisirin. Tuzunu ay
5- Pisen yahniyi atesten alin. Konulacagi salinuni dibine kiz;
ekmek dilimleri déseyin, Ekmeklerin iizeline pisen yahniyi Im
Yeniden kisik atese oturtup. 5 dakika dalia pisirerek servis

Yapihsi:
1. Tavsan parcalarim, hi¢ kani kalmamasi irin birkag saat soguk
icinde bekletip. yikayarak bir stizgece gikarin ve tuzlayin.
2. Parcalari, sokanlarla birlikle tencereye ycriestrn. (\'zerlerini kapl
kadar su icinde, atese oturtarak bir tagim kaynatin. Atesi kisip y.
25 dakika dirice pisirin, Suyunu ince tulbentten temiz bir kaba
Sopan parcalarim teneereden alip, bir kenara ayirin.
3. Havanda sannisaitfan sirke ile déviin, Sarnnsakli sirkeyi ve h
suyunu lavsan parcalarinin tizerine dokin. Suyun yarisi kalincaya
kisik ateste pisirin,
4 Tavada tereya ?(nl eritin. Yafc k|/me» aylaksiniz sofeanviti
NZo\ca kr/.aw. Kizarmis sogan Im tavsan elinin Gzerine boj
suyunu iyice gekinceye kadar pisirmeyi strdirtin.
5. Suyunun liciien hemen timini gekmis yahniyi bir sahana al
servis yapin.






kisilik
Malzemesi:
-1 kg. kemikli dana eli
(ini kusbasi dogranmis)
-600gr, sogan (4 ianesi ince kiyilip,

2sidilimlenerek halkalarina aynims),

10dis sarimsak (soyulup
butin birakilmig}
-tuz
—taze cekilmis karabiber
-1 cay ks. kimyon
-375ml. s (1,5m bardagi)
-75mi sirke i 5¢orba ks.)
- 150gr. tereyadi (.10 gorba ks
Hamuru igin:
-125gr. un (1 sit bardagy)
- Su.

Beyaz Yahni

Yapilisi:

1 Etleri yikayip, toprak bir tencerenin dibine, dizin. Uzerlerine in«
kiyilmis sogani, dis sannisaldari, tuzu, biberi ve kimyonu, 1,5 bardak
suyu koyup, sirkeyi gezdirin. Tencerenin kapagini kapatin.

2. Bir kapta unu yereri kadar su ile kanstirarak haninr yapin, Hu hamuru
kapagin tencereye oturdugu kismin gevresine sivayin. Hamimin Gzuine de
kégit yapistires ki bullar hig disan sizmesin (ya da didikli tencerede pisirin).
3. Tencereyi ¢ok kisik atese oturtup yahniyi yaklasik 15 saat pisirin.
Eger finnda pisirecekseniz firninizi IfiO'C'yc getirip 1silin ve tencereyi
finna stirerek yaklasik 1,5 saat pisirin.

4. Tereyagini tavada eritin. Yag kizinca halkalarina ayrimis soganlan
icinde altin sansi renk alincaya kadar kizartin. Yahniyi atesten alip birkag
dakika dinlenmeye birakin. Hamurunu kirarak tencerenin kapagini acin.
Sahanlara bosaltip, Uzerine kizartilmis .sodanlan dokerek servis yapin

kisilik

Malzemesi:

-300gr. nobut
(1,5 su bardagn)

-1 kg. kuzu eti
(kusbas! dogranmis)

"niz B .

-300gr. sogan .ince kiyllmis).
(3 orta boy).

Yapilisi:

I. Nohutlar ayiklayip, bir gece dncesinden (ya da en az 6 saat 6nce)
soJuk suda islatarak sismeye birakin. Ertesi sabah nohuttan tuzlu suda
yumusayincaya kadar haslayip kabuklarini soyun ve bir kapta bekletin.
2. Etleri yikayip tencereye koyun. Uzerlerini asacak katlar su icinde atese

oturtun. Tuzunu koyup, stirekli kefini alarak birkag tasimkaynatin. Tencereyi
atesten alin, suyunu temiz bir kaba stizdtrtn. Etleri yeniden tencereye

koyup, soganlari, haglanmis nohuttan ve stizdiirdiguniiit et suyunu ekliyin,

3. Yahniyi kisik atese oturtup, tencerede yalnizca az miktarda hafif yagli
bir su kalincaya katlar yaklasik 30 dakika pisirin.

4, Tuzunu kontrol edip atesten alin. Yahniyi sahanlara bosaltip, sicak
olarak servis yapin.






| 1t c1L
E Kkisilik

Malzem esi;

-30pgr, notiut [iS-SU bardagi)

- IOpiL'd

- JOOgr. fereyritgi 6.5 corba ks.)
300gr. sogan (itipektytimts),
(3 orta boyi

- 1uz )

- | adet vkimik Idikniterfp,
kizartimis).

iIskembe Yahnisi

' Kkisilik

Malzgjmesl:
1 dana tskemty|j/
UNuirlenmi.-il
-100gr. lereffigi (6;Sc¢p.rba ks. 1
m200”r. sogan {ince kiyilmis).
(2 ortci buyt
- 1cark?, izihmzimQbibel-
-tuz.

Bobrek Yahnisi
1 kisilik

Malzemesi:

- 10 adet kum Mhirni

-100gr. jerey™ag (5. 'gprba ks.)
200xr-sogan OnO ptynipijs),
(2 tulu buy)

- I ¢eciyks. kzinizi pulbilx?r

- 50 mi, d suyu (2 su batiagr)

-U12

Yapilisi:

1. gohutlan avikSayip. bir gece ~tesinden (ya da en a?, h saat <hill:|
soguk svida islatarak ~inrrttry” birakin Frtesi silbad nohuttan tuSiu sipa
yumusayincaya fegdgj baigliyip, kabuklarini soyun ve bir kapta Ivkk'tin.
M Pacalan kakiyarak lemideyiln hol su ile yikayirja Bir t™ncei*ye
koyup Uzerlerini u~cak kadar s kinde atese OLuitun. Surekli Sefini
alarak. tileri iyice yumusayincaya k-adar pisirin. Tigjtcereyi ateslen
indiil]\ suyimu ltlbentteh femi| hir kaba stlfarim

3* Tereyagini hir Favada eritin. kizinca sojprilan iginde
abnibdesinceye kadas kavurun, Tertibi hir tencereye liagiahiffig
noliutkm. pacalari ve ~gfinlan koyup, pj™iL suyunu ekleym.
Tencereyi kisik atese oturtup yjalrQiyj yjiklIMk n dakika (ferin ve
tununu ayarlayin.

4, Pisen yahniyi atesteg alin. SoiuiUti~i kihanirl dibine ki“mlimis
ekmek dilimleri doseyin. Planin edigni kemiideili”™etl siyinp ekineklefip
Uzerine dizin, '"pceredf kulan nOhitu ve Soyunu saham bogsaltiu
"lenkieri kisik atese oturtup, 5 gjakika dahii piJiivreM servis yapin.

Ytipjlist:

1. Temizlenmisi ve yikimmis iskembeyi tencereye koyupj holta sii
icinde teayriarriaya biicakin; iskembe iyice yumusayincaya kadar pisirin.
Pisen iskembeyi siwzoftinerek suyundan alin ve hir donrama laiuasi
Urerine yerlesliiip kusbasi dograyin.

2. Do™raiv.n parg™te-n tenccT™Uelki iskembe suyunun igine atin
Tavada :eivyaf|ini erilin. Ya£ kizincu st>ganlan icinde; pdTibelesinoeye
kadar kavurun, Kavruhmis s'6”1a kirmizibiberi katip, kakistirarak
lavayi ateslen alin.

3. Tenceredeki iskembeleri nlese oturtun. i 1/unu ekleyip, karistirin.
Tamdaki soganh ve hihcrli yafi Tencereye bosaltip karistirin ve
yahniyi kisik atesle$0 dalaka pisirin.

4. Timimi kofitrol cNip, yahniyi ateslen 1lsn Sicak olarak servis yaptin.

YtipiliSi:
1. tkjb"Kleri. ikiye ayanp Uzerlerine birer.gmk alin. Tereyagini tavada
elilir.. Yagki7.mca bnhnekleri raeaya koyup™ her iki yanmi da kuranin

2 .Su”nlan u; kintimbiberi ekleyerek birai daha kaninin. ( zerlerine
et suyunu dokun. Tuzunu ayarlayip, kisik ale”e yaklasik 30 dakika pisirin

3- Ateslen alip, sahanlara aktarin ve sicak olarak servis yapin.






papazyannisi
5 Kisilik

Malzemesi
-2 adet liferya da
palamut baligi

500gr. itk (temizlenip dilimlenmis)

-300gr. sogan (halka halka
dogranmis), (3 oria boy)

-J bag maydanoz

-tuz

-taze gekilmis karabiber

-300gr. domates (kabuklan
soyulup, ince dogranmis)

-90 mi. sirke (6 corba ks.)

-90 ml. zeytinyagi (6 corba ks,).

Kirmizi Yahni

5 kisilik

Malzemesi:

-300gr. nohut (1,5 su bardag)

-1 kg.yagh kivircik koyunu eti
(iri kusbasi dogranmis)

-tuz

-300gr. sogan (ince kiyllmis),
(3 orta boy)

-1 adet ekmek (dilimlenip,
kizartiimig)

-1 corba ks. izmirsiyahi 6z
(ya da nar eksisi).

Yapihst:

1. Temizlenmis baliklar yikayip, bir stizgece ¢ikarin. Sulan stizilince
bir toprak giivece yerlestirip, aralanni halka soganlar ve dal maydanozlar
ile doldurun.

2. Dogranmis domatesleri ekleyip, tuzunu ve biberini serpin. Uzerlerine
sirkeyi ve zeytinyagini gezdirin. Baliklarin diizeyine gelecek kadar su ekleyin.
Glveci kisik atese oturtun. Baliklar suyu gekip, yalnizca zeytinyagi kalincaya
kadar yaklasik 1saat pisirin. Atesten alip, 30 dakika dinlenmeye birakin.
3. Yahniyi, iyice soguduktan sonra servis yapin.

Yapilisi:
1. Nohutlar ayiklayip, bir gece 6ncesinden (ya da en az 6 saat 6nce)

soguk suda islatarak sismeye birakin. Ertesi sabah nohutlan tuzlu suda
yumusayincaya kadar haslayip, kabuklarini soyun ve bir kapta bekletin.

2. Etleri yikayip, tencereye koyun. Uzerlerini asacak kadar su icinde
atese oturtun. Tuzunu katip, strekli kelini alarak birkag tagini kaynatin.
Tencereyi atesten indirin. Et suyunun Uzerinde biriken yagi kasikla
dikkatlice (suyunu almadan) alip, bir tavaya aktarin.

3. Tavadaki yagi kizdinn. Soganlan icinde pembelesinceye hatta biraz
kizarincaya kadar kavinim. Etleri de ekleyip, onlari da kizartin. Tavayi
atesten alin.

4. Haslanmis nohirtu, kizarmis etleri ve soganlan temiz bir tencereye
koyun. Uzerlerine haslanan etin suyunu ekleyip, kisik ateste yaklasik
40 dakika pisirin. Tuzunu ayarlayin.

5. Pisen yahniyi atesten alin. Konulacag! sahanin dibine kizartiimis
ekmek dilimleri doseyin. Ekmeklerin tzerine pisen yahniyi bosaltin.
Yeniden kisik atese oturtup 5 dakika daha pisirin. Icine izmirsiyahi
6zUnu ekleyin ve sicak olarak servis yapin.






Incik Yahnisi
o kisilik
Malzemesi:
- 5adet kuzu incigi
- | adet tavuk (temizlenmis),
| fy. hk
- 500qgr. elanaelj
- tuz
200sr. arpacik acgatu
($0 fitimu. (yaklasik
15 adet)
- | adet ekmek (dilimlenil),
kizartiimis}
- - maydanoz (ince kiyillmis).

Yalanci Ik
r> Kisilik

Malzemesi:

-500gr. kuzu karacigeri

- 500gr. kuzu kiymasi
-tuz

- taze cekilmis karabiber
- 1/2 cay ks. targm
500 m/, etsuyu (2 .sn bardagr)
- kebap kamisi.

Yapilist:
1. incigi, tavu§u v dana etlerini yikayip, bir tencereye yerlesti

Uzerlerini asacak kadar tuzlu su icinde atese otunun. Bir tasr/i? kayna
atesi kisin ve strekli ketini alarak 1saat kaynatin,

2. Bu siire sonunda tavugu ve dana etlerini stizdirerek sudan ¢ik:
ve baska bir yemekte kullanmak izere ayirin, fntfkJeri tencerede bira
Arpacik soganlarim katip, kisik ateste etler helmelenip kemikten dék
duruma gelinceye kacta/-yaklasik 20 dakika daha pisirmeyi sirdd:
Tuzunu ayarlayn.

X Pisen yahniyi atesten alin. Konulacagr sahanin dibine kizartil
ekmek difimleri déseyin. Kkmeklerin tUzerine pisen yahniyi bosa
Suyunu tiimtyle cekmesi icin yeniden kisik atese oturtup 5 dakika ¢
pisirin. Uzerine ince kiyillmis maydanoz serperek servis yapin.

Yapilisi:

1. Cigeri iyice yikayip, tencereye koyu», harl ateste 5 dakika hasl
.sUzdirin. Cigeri ve kiymayi havanda doviin ya &<robottan gegir
pire hafine gelirin.

2. Kiyma ile ciger karisimina tuzu, biberi ve targini katip karis
\h/Ar\ac\\Emv/. bu harci Uavmshra doldurun. KamisVan venetreye <
zerleri dnilinceye kadar et suyu ekleyin. Tencereyi kapagim ka
kisik atese outrftm ve icindekileri yaklasik 2 saat pisirin.

3. Pisen ilikleri bir sahana aktarin, terlerine karabiber ve targin ser
Servis yapin.






5 kisilik

Malzemesi:
-40adet i¢c midye

-90 mi zeytinyadi (6 ¢orba ksj
400gr. sogan (piyaz dogranmis),

(4 orta boy)

-300 gr. domates (kabuklar

soyulup, ince ince dogranmis)

(3 orta boy)

- 10dis sarimsak (soyulup,

butin birakilmis)

-1 bag maydanoz (ince kiyilmis)

-tuz
taze gekilmis karabiber

- i adetlimon (suyu ya da

koruk suyu).

Istiridye Pilakisi

kisilik

Malzemesi:
10adet istiridye ici

-45 mi zeytinyagi (3 ¢orba ksj
-300gr. sogan (piyaz dogranmis).

(3 orta boy)

-350gr. domates (kabuklan

soyulup, ince ince dogranmis).

(4 ona boy)

10dis sarmisak (soyulup.

butin birakiimig)

-t bag maydanoz (ince kiyilmis)

-tuz
-taze cekilmis karabiber

- | adet limon (suyu) (ya da

koruk suyu).

102

Yapilisi:

t. ic midyeleri soguk suda birka¢ kez yikayin ve bir stizgece cikarin.
2. Tencerede zeytinyagini kizdinn. Sogani yagda kavnip. pembelestirin.
Kavrulmus sogana i¢ midyeleri de katip kizarincaya kadar yaklasik 10
dakika pisirmeyi surdtrin. Domatesleri ekleyip, karistirin.

3. Sarmisaklari. ince kiyllmis maydanozu, tuzu ve biberi katin. Limon
suyunu (ya da koruk suyunu) gezdirip, malzemenin diizeyine kadar su
ekleyin. Pilakiyi kisik ateste yaklasik 30 dakika pisirin.

4. Pisen midye pilakisini ateslen alip, sogumaya birakin. Sojuyunca
tabaklara aktarip, Uzerine ince kiyllmis maydanoz serperek servis yapin.

Yapihsi:

1. istiridye iclerini s6guk sutla birkag kez yikayip bir siizgece gikarin.
2. Tencerede zeytinyagini kizdirin. Sogani kizgin yagda, pembelesinceye
kadar kavurun, kavrulmus sogana istiridye iclerini ekleyip, kizarincaya
kadar yaklasik 10dakika pisirmeyi siirdiriin. Domatesleri katip, karistirin.
3. Sarmisaklari, ince kiyilmis maydanozu, tuzu ve biberi katin. Limon
(ya da koruk) suyunu gezdirip, malzemenin diizeyine kadar su ekleyerek,
bir tasim kaynatin. Atesi kisin ve pilakiyi yaklasik 30 dakika pisirin.
4. Pisen istiridye pilakisini atesten alip, bir yanda sogumaya birakin.
Soguyunca tabaklara aktarip, Uzerine ince kiyllmis maydanoz serperek
servis yapin.






5 kisilik

Malzemesi:
-90 ml. zeytinyagi (6 corba ks.)
- 500 gr. sogan (piyaz dogranmis)
(4 buyiik boy)
-500gr. domates (kabuklan
soyulup, ince dilimlenmis),
(5 orta boy)
-tuz
- 20 dis sarimsak (soyulup,
batin birakilmig)
-1 bag maydanoz (ince kiyiimis)
- 1/2 bag taze nane (ince kiyiimis)
- birkag dal kerevizyaprag!
(ince kiyilmis)

- 500 ml. kaynar su (2 su bardagt)

- 1/2 cay ks. targin.

Yapihisi:

1. Zeytinyagini bir tavada kizdirin. Yag kizinca so@anlari icinde
pembelesinceye kadar kavurun.

2. Kavrulmus soganlara domates dilimlerini ekleyin ve karistirarak 1-2
dakika pisirin. Tuzunu katip, yeniden karnstirin ve sarmisaklar ekleyin.
ince kiyilmis maydanozu, naneyi ve kereviz yapraklarini (izerine serpin.
3. Tavadaki malzemenin Uzerine kaynar sinai bosaltip atesi kisin. Yalanci
pilakiyi yaklasik 30 dakika pisirin.

4. Pisen pilakiyi atesten alip, bir yanda sogumaya birakin. Soguyunca
tabaklara aktarin, Uzerine tarcin serperek servis yapin.

Salyangoz Pilakisi

5 kisilik

Malzemesi:
-10 adet salyangoz
(kabugu sari renkli)
-tuz
-45 ml. sirke (3 gorba ks.)
-300gr. sogan (ince kiyilmis),
(3 orta boy)
-500 ml. su (2 su bardagi)
-15 ml. zeytinyag! (1 corba ks.)
- 300 gr. domates (kabuklan
soyulup, ince dogranmis),
(3 orta boy)
-10 dis sarimsak (soyulup,
butin birakilmig)
-tuz
- 1bad maydanoz
(ince kiytlmis).

Yapilisi:

1. Salyangozlari alabilecek bir tencerede su kaynatin. Salyangozlari
kaynar suya atarak 10 dakika haglayin ve siizdirerek sudan cikarip, bir
slizgece koyun.

2. Topluigne ile kabugunun icindeki eti disari ¢ikarin. Siyah kismini
koparip, atin. Beyaz kismini bir kaba koyani. Béylece biittin kabuklarin
icini bosaltin.

3- Kaptaki beyaz salyangozlari tencereye koyup, Uzerine tuz serpin.
Sirkeyi ve ince kiyllmis soganin yarisini katip, Uzerini asacak kadar su
koyarak bir tasim kaynatin. Atesi kisin ve kefini alarak 15 dakika pisirin.
Stzdurdp, sudan gegirin.

4. Suyu kaynatip sicak tutun. Tavada zeytinyagini kizdirin. Yag kizinca
kalan sogandan icinde pembelesinceye kadar kavurun. Kavrulmus soganlara
domatesleri ekleyin ve karistirarak 1-2 dakika pisirin. Sarmisaklari, tuzu,
ince kiyllmis maydanozu ve salyangozlan da katip, kanstinn. Kaynar suyu
ekleyip atesi kisin, pilakiyi kisik atesle yaklasik 30 dakika pisirin.
5. Pisen pilakiyi atesten alin, soguyunca tabaklara aktararak servis yapin.






Balik Pilakisi

5 kisilik

Malzemesi:

- 2 adetpalamut baligi 500gr, 71k
(temizlenip, halka halka
dilimlenmis)

-300gr. sogan (halka halka
dilimlenmis), (3 orta boy)

-350 gr. domates (lice bolinmis),
(4 orta boy)

-10 dis sarimsak (soyulup,
butin birakilmis)

- 1bag maydanoz (ince kiyillmis)

-tuz

- taze ¢ekilmis karabiber

-90 ml. zeytinyad! (6 ¢orba ks.)

-45 ml. sirke (3 gorba ks.)

ve (FiLM er

Yapilist:

1 Temizlenmis baliklar yikayip kenarli bir balik gtivecine yerlestirin,
Uzerlerine halka soganlan ve domatesleri dizin. Dis sarmisaklari koyup,
maydanozu serpin.

2. Glvecgteki malzemenin Uzerine tuzunu ve biberini serpip, zeytinyagi
ve sirkeyi gezdirin. Pilakiyi atese oturtup, bir tasim kaynatin. Atesi kisin,
Uzerine kapak kapatip yaklasik 30 dakika pisirin.

3. Pisen pilakiyi atesten alip, bir yanda sogumaya birakin. Soguyunca
tabaklara aktarip, Uzerine maydanoz serperek servis yapin.









Elin kiyma olarak

degerlendirilmesi elbette

yalnizca Osmanlilar’a 6zgu

bir uygulama degil. Etin

ozellikle dos gibi bir bakima

"ucuz" olan boéldinleriniu ve

artaninin degerlendirilmesi,

her dénemde ve neredeyse

her kilturde gorulen bir

mutfak gelenegi. Kiyilmis

et, elbette bu islemin

sonucunda kokeninden

koparilmis olur. Kiymanin

hayvanin neresinden c¢ekildigi, 6zellikle siradan
kullanicinin bilgisi disindadir. O yuzden kiymalar yagli,
ortayagli, az yagli ve yagsiz olarak siniflandirilmaktadir.
Bir de 6zellikle hangi hayvanin kiymasi oldugu, hem
satis sirasinda hem de yemek tariflerinde 6zenle belirtilir.
is boylesine basite indirgenince de, kiyma ¢ogu zaman
hayvanin kebaplk, yahnilik olmayan taraflarindan
secilir. Genellikle dos eti kiyma yapilir. Buna bazen
pirzola kapagi, bazen de but tarafi katilir. Kebaplik,
yahnilik etin kirpintilari da elbette atilmayip ¢cekilerek
kiyma durumuna getirilir. Yine de bir hususun altini
iyice ¢cizerek belirtelim: Osmanli donemine ait yemek
kitaplarinda hemen daima kiymanin hangi hayvanin
etinden alinacagi! belirtilmekle yetinilmistir. Bunun
disinda agiklamalar, ancak ¢cok 6zel durumlarda verilir.
Ornegin Melcelt Tabbahirrin "kebap kéfte" tarifinde,
biryanlishga yer vermemek icin yemegin kiymasinin
dana ve koyun butundan c¢ekilmesi istenir. Ama bu,
gercekten kuraldisi bir durumdur.

Buradan, asla koéftenin ucuz ve miutevazi bir yemek
oldugu anlasilmamali. Cunkld koftelerde bir baska
ozellik, kiyilmis ete icine iyice isleyecek bigcimde baharat
ve taze ot eklenmesi gibi bir avantaj da s6z konusu.

M XIX. yizyil sonlarinda
istanbul'da bir agt&hava
mutfagi.

Donemin kofte tariflerinde
adlari en sik kulanilan
lezzetlendiriciler sogan,
maydanoz, tuz, biber,
kimyon ve targin.

Bir de koftelere o donemde
ekmegin her zaman
eklenmedigini soyleyelim.
Bazi koftelere ekmek
kondugu kesin. "Kadinbudu
kofte" ya da "maydanozlu
stkma kofte" gibi tariflerde
ise ekmegin yerini bir miktar pilavin ve/veya pirincin
aldigini da yazili kaynaklardan 6grenmekteyiz. Ancak
bunlarin yanisiradénemin bircok kofte tarifinde yalnizca
et kullanildig! gorilmekte.

Osmanli donemi mutfaginda, kéftelerin bugin oldugu
gibi ¢ok cesitli pisirme yéntemlerine rastlaniyor. Bir
kismi tavada ya da sahanda, bir kismi suda haslanarak,
bir kKism1 ise 1zgara edilerek pisirilmekte. Ancak dikkati
ceken bir 6zellik, yag kullanim1 s6z konusu oldugunda
hep sadeyagin yeglenmesi. Gergi sivi yaglar o zaman
bu kadar c¢esitlilik géstermiyordu ama, hi¢c degilse
zeytinyag! kullanma olanagi varken nedense tercih hep
sadeyagdan yana kullanilmis gérintyor.

Koftelerden s6z etmisken, etin o siralar bugunkd gibi
kiyma makinelerinin aymasindan gegirilerek kiyilmadigini
da hemen ekleyelim. Bazi tariflerde acgikgca belirtildigi
gibi, débnem boyunca kiyma, etin balla ya da ¢ifte bigak
ile kiyilmasi sonucunda elde edilmekteydi. Bunun yarattigi
onemli bir fark var. O da, bu ydntemle hazirlanan
kiymanin suyunu kaybetmemis olmasi. Béylece yapilan
kofteler, makineden gekilenlere oranla ¢ok daha sulu ve
elbette bu nedenle de daha lezzetli olmaktaydi.



Iclikofte

Malzemesi:
- 1kg. kuzu kiymasi

- 200 gr. koftelik bulgur (1slatilmis),

(1 su bardagi)
- 6 adetyumurta
- tuz
- taze gekilmis karabiber
- 150 gr. tereyagdi (10 corba ks.)
- 200 gr. sogan (ince kiyillmis),
(2 orta boy)
-100 gr. camfistigi
(j/2 su bardagi)

-1 cay ks. tarcin

- 500 mi, etsuyu (2 su bardagr).

Lor Koftesi

Malzemesi:

-1 kg. lorpeyniri (tercihen
sepet loru)

-1 bad maydanoz
(ince kiyilmis)

-tuz

-4 adetyumurta

- 100gr. tereyadi (6,5 corba ks.).

JCshelev

Yapilisi:

1. £un yarisini, bulgum, yumurtalarin dérdianu, tuz ve biberi elle karistirip
ezerek bir harc elde edin. Kalan yumurtalari ayri bir kapta ¢irpin.

2. Bir tavada tereyaginin yarisi eritin. Yad kizinca sogani icinde biraz
kavurun. Ardindan kalan kiymayi ve fistigi ekleyin. Tuzu ve baharatini
katip, karistirin. Kiymayi, verdigi suyu ¢ekinceye kadar pisirip atesten alin.
3. Bulgurlu kiymadan ceviz i¢i buyukligunde bir pargca alip avucunuzun
icine yerlestirin. Obur elinizi i1slatip, basparmaginizi hamurun ortasina
yerlestirin. Hamuru basparmaginiz ile isaretparmagmiz arasinda hafifce

sikistirip, ayni yéne dogru cevirerek kenari yuzuk kalinhginda ici bos
bir kovan elde edin.

4« Bu kovanin icini kavurdugunuz kiymali harg ile doldurun. Etinizi
i1slatip, dis kabugu yumusatarak kéftenin agzini kapatin. Batun koéfteleri
bodylece hazirlayip, bir tencereye dizin.

5. Et suyunu bir tasim kaynatin. Tenceredeki koftelerin tizerine sicak
et suyunu gezdirip, kisik ateste 30 dakika pisirin. Bu sure sonunda
tencereyi atesten alin, kofteleri sizdurerek sudan ¢ikarin.

6. Tavada kalan tereyagini eritin. Yag kizinca kofteleri ¢irpilmis yumurtaya
bulayarak tavaya yerlestirin. Her yani esit¢ce kizarip, kahverengilesince
stizdurerek yagdan alin ve Gzerine kagit havlu serilmis bir servis tabagina
¢ikarin. Temiz bir tabaga aktarip sicak olarak servis yapin.

Not: iglikoftede, camfistiyi yerine ceviz igi, badem igi, ya da iri gekilmis
findik kullanilabilir.

Yapilisi:

1. Lor peynirini bir kaba ince ince ufalayin. Kiyilmis maydanozu katip, kanstinn.
2. Maydanozlu peynire tuzu ve yumurtalarin ikisini ekleyin. Catalla ezerek
karistirip hamur durumuna getirin. Kalan yumurtayi ayri bir kapta ¢irpin.
3. Hazirladiginiz kéfte harcindan ceviz buyuklugunde parcalar kopartip,
iki avucunuzun arasinda ileri geri yuvarlayarak uzun kofteler elde edin.
4. Tavada tereyagini eritin. Yag kizinca hazirladiginiz koéfteleri ¢irpiimis
yumurtaya bulayarak tavaya yerlestirin. Altin sarisi renk alincaya kadar
kizartin. Sizdurerek yagdan cikarip Gzerine k&git havlu serilmis bir servis
tabagina doldurun. Temiz bir tabaga aktarip sicak olarak servis yapin.






JCOrteler

Kadinbudu Kodfte

5 kisilik

Malzemesi:
-800gr. kuzu kiymasi
(yanisi kavrulmus)
- 150gr. haslanmis piri)ic
-tuz
- taze cekilmis karabiber
- 1504gr. tereyagi (10 corba ks.)
-3 adetyumurta
-125gr. un (1 su bardag)
-1 bad maydanoz
(ince kiyilmis").

Yapilisi:

1. Cig kiymanin igine pirinci, kavrulmus kiymayi, tuzu ve biberi katip
yogurarak kofte harci hazirlayin. Elinizi suya batirin, bu hargtan lokma
buyukligunde parcgalar koparin, iki avucunuzun arasinda yuvarlayarak
top biciminde ya da kalin ve nzin koéfteler elde edin.

2. Tereyagini tavada eritin. Bir kapta yumurtalari ¢irpin. Kofteleri dnce

una sonra yumurtaya bulayin. Yag kizinca tavaya yerlestirip her yanini
esitce kizartin. Suzdurerek yagdan alin.

3. Kizaran kofteleri bir servis tabagina aktarip, Gzerlerine biraz kizartma
yagindan gezdirerek sicak servis yapin.

Maydanozlu Kofte

5 kisilik

Malzemesi:
- i kg. yagh koyun kiymasi
-200gr. sogan (ince kiyilmis),
(2 orta boy)
- 1bag maydanoz
ince kiyilimis)
- tuz
- taze ¢ekilmis karabiber
- 100 gr. tereyag
(6,5 gorba ks.)

Yapilisi:

1. Kiymanin ig¢ine sogani, maydanozu, tuzu, biberi, gerekiyorsa biraz
da su katarak yogurup kofte harci hazirlayin. Hazirladiginiz bu hargtan
kusbazindan biraz daha iri parcalar koparip iki avucunuzun arasinda
yuvarlayarak parmak biciminde kdfteler elde edin.

2, Tereyagini tavada eritin. Yag kizinca kofteleri tavaya yerlestirin. Her
yanini esitge kizartip, siizdirerek yagdan alin. igi ince kiyilmis maydanoz
ile kaplanmis bir servis tabagina aktararak servis yapin.






Terbiyeli Eksili Kofte

5 kisilik

Malzemesi:

- 1kg. koyun kiymasi

-200gr. sogan (ince kiyiimis).
(2 orta boy)

- 100gr. piring (ayiklanip,
yikanmis) (6,5 corba ks.)

- 1,5 bag maydanoz
(7 bagi ince kiyilmis)

-tuz

-taze cekilmis karabiber

-300gr. domates (ince
dilimlenmis), (3 orta boy)

- 500 mi etsuyu (2 su bardag)

-100 mi. eritilmis tereyagi
(1/2 su bardag)

- 2 adet limon (suyu).

Yapilisi:

1 Kiymanin igine sogani, pirinci, ince kiylmis maydanozu, tuzi ve
biberi katip, yogurarak kofte ilarci hazirlayin. Hazirladiginiz bu harctan
kusbazindan biraz daha iri parcalar koparip iki avucunuzun arasinda
yuvarlayarak parmak biciminde kofteler elde edin.

2. Kalan dogranmamis maydanozlarin yansini sig bir tencerenin dibine
doéseyin. Kofteleri maydanozlarin tizerine tek sira ya da en cok iki sira
olarak dizin. Domates dilimlerini ve kalan dal maydanozlar koftelerin
arasma, eger tek kat ise Uzerine yerlestirin.

3. Et suyunu bir tasim kaynatip koftelerin Uzerine sicak et suyunu dokiin.
Kofteleri kisik atese oturtup, eritilmis tereyagini ve limon suyunu gezdirin.
Kapagini kapatip, yaklasik 1 saat pisirin. Pisme slresi icinde siyn ¢k
azalirsa biraz et suyu ile pisme suresini tamamlatin.

4. Tencereyi atesten alip, biraz iinmaya birakin. ilk kaynadigini atan
kofteleri sahanlara aktarip, sicak olarak servis yapin.

Susuz (kuru) Kofte

5 Kkisilik

Malzemesi:

- 1kg. yagh koyiin eti kiymasi

- | adet ekmek ici
(islatdip, stkilmis)

- tuz

- taze cekilmis karabiber

-1 corba ks. kakule (tohumlan
cikarilarak dovilmus)

- /2 cay ks. targin.

Yapilisi:

1. Kiymayi, ekmegi, tuzu ve baharati karistirip, iyice yogurarak kofte
harci hazirlayin. Hazirladiginiz bu harctan kusbasmdan biraz daha in
parcalar koparip iki avucunuzun arasinda yuvarlayarak uzun kofteler
elde edin. Ya da kofte hamurunu bir tezgaha koyup, oklava ile bir
parmak kalinhginda acin ve kéfteleri bicakla keserek bicimlendirin.
2. Birbirinin icine oturabilecek iki tencere secin. Blyuk olanina yariya
kadar su koyup, bir tasim kaynatin ve atesi kisin, 6teki tencerenin icine
kofteleri dizip, Uzerini aluminyum folyo ile kapatarak buytk tencerenin
Uzerine oturtun. BlylUk tencerenin kapagini kapatin. Kofteleri kisik
ateste yaklasik 30 dakika pisirin.

3. EGer tavada pisirecekseniz 100 gram (6,5 corba kasigi) tereyagini
tavada eritin . Yag kizinca kofteleri tavaya yerlestirip, kahverengilesinceye
kadar kizartin. Pisen kéfteleri tavadan ya ela tencereden alip, sicak olarak
servis yapin.






kisilik

Malzemesi:

- 800gr. kuzu kiymasi

-200gr. sogan (ince kiytllmis),
(2 orta boy)

-tuz

- 1cay ks. anason

-200gr. ince bulgur
(1 su bardagr)

- v2 gay ks. targin

- taze cekilmis karabiber

- j/2 corba ks. kakule (tohumlari
cikanhp, dovilmis)

- 100gr. taze badem (kaynatilarak,
kabuklan soyulmus)

-100 gr. tereyad: (6,5 corba ks.)

Kimyonlu Ko6fte

Malzemesi:

-1 kg. yagl koyun kiymasi

-200gr. sogan (ince kiyilmis);
(2 orta boy)

-1 adet ekmek ici
(islatilip, siktimis)

- tuz

- taze cekilmis karabiber

- i cay ks. kimyon

- 100 gr, tereyadi (6,5 ¢orba ks.)

Yaptltsv

1. Kiymanin 2/3'Unii ve soganin yarisini bir kaba koyup, tuz. anason ve
bulguru da katarak yogurun.

2. Kalan kiymayi tavada sogan ile birlikte kavurun. Targini, karabiberi, kakuleyi
ve bademi ekleyin. 10 dakika daha kavurmayi surdirup, atesten alin.

3. Hazirladiginiz bulgurlu etten elma buyuklugunde parcalar kopartip,
parmaginizi ortasina bastirarak bir yuva ac¢in. igine kavurdugunuz
kiymadan koyup, agzini kapatin ve avucunuzun icinde yuvarlayip bir
tabaga koyun. Oteki kofteleri de ayni bicimde doldurarak hazirlayin.
4 Tencerede tuzlu su kaynatip, kofteleri bélum bélum igine atin, 10
dakika haslayip stzdilrerek bir tabaga c¢ikarin. Tavada tereyagini eritin.
Yag kizinca haslanmis kofteleri tavaya dizip, kahverengilesinceye kadar
kizartin. Stzdurerek yagdan alip, sicak' servis yapin.

Yapilisi:

1. Kiymanin icine sogani, ekmek icini, tizu, biberi, kimyonu katin.
Gerekiyorsa biraz da su ekleyip yogurarak bir kéfte harci hazirlayin.
Hazirladi§iniz bu harctan kusbasindan biraz daha iri parcalar koparip
iki avucunuzun arasinda yuvarlayarak parmak biciminde ko&fteler elde
edin.

2. Tereyagini tavada eritin. Yag kizinca kofteleri tavaya yerlestirin, Her
yanma esitce kizartip, stzdurerek yagdan alin. Kizaran kofteleri bir
servis tabagina aktararak Uzerine kimyon serpip sicak olarak servis
yapin.









cimkKmmeri e

Tava Yemekleri

Osmanh mutfagindaki tava yem ekleri pisirme

tekni@i ile buginki tava yem ekleri arasinda

buyUk benzerlik vardir. Tarifler epey 6zgiin olmakla
birlikte, tavada pisirme ylUzyillar sonra da ayni bicimde
yapilagelmektedir.

Osmanh mutfaginin tava yemekleri de, 6tekilerde oldugu
gibi, ana malzemeler bakimindan buyuk bir ¢esitlilik
gosterir. Ayni baslik altinda dana eti, kuzu ve koyun eti,
baliklarve deniz Grtinlerine, hatta yeri geldiginde sebzelere
rastlanir. Bir siniflandirma yapilmak istenirse tava
yemeklerini t¢ ana kategori altinda toplayabiliriz. Bunlann
basinda et yemekleri gelir. Bu bélimde ¢cok 6zgun tarifler
verme kaygisiyla, bugin artik giderek unutulan sakatat
tavalarini sectik. "Ciger tavasi” ve onun daha zarif bir
bicimi olan "terbiyeli ciger tavasi”, "iskembe tavasi" 6rnek
olarak burada yer aldi. Balik ve deniz trtnleri tavalarinda
ise, gunimuzde de pek begenilen "hamsi tavasi”,
"uskumru tavas!" ve "midye tavasi"ni segtik. Uglinci
kategori olan sebze tavalanna 6rnek olarak ise "patlican
tavas!", "yogurdu patican ve kabak kizartmasi" ile "yesil
biber tavasi"nin tariflerini burada bulabilirsiniz.

Tavayemeklerinin aslini, herhangi bir etin ya da sebzenin
genellikle porsiyonlanip kesildikten sonra tavaya konup
yagda kizartilmasi olusturur. Et ya da sebze, 6ncelikle
kesildikten sonra tavaya konmak tizere hazirlanir. Dana,
koyun etlerinde etin sinirleri ve bazen de fazla yaglan
ayiklanir. Balik ise temizlenir ve yikanip kurulanir.
Sebzelerden 6rnegin patlicanlar, dogranip tuzlanir, aci
suyu c¢ikarilir. Kisacasi, butun 6n hazirhiklar pisirme
islemine gecgilmeden 6nce tamamlanir. Sonra tavaya yag
konup kizdirilir. Yag olarak sadeyag m1, yoksa zeytinyagi
mi kullanilacagini ¢cogu kez gelenekler belirlemekte.
Ayrica tariflerin tumidnde hangi yagin kullanilacagi
mutlaka yazil degil. Ancak, zeytinyagd! kullanilm asi
gereken durumlarda bu belirtilm ektedir.

Tava yemeklerinde dikkati ¢ceken bir nokta, yagin
neredeyse daima kizgin olmasi gerekligi uyarisinin sik
sik yapilmasi. Tava yem eklerinin ¢cogunda, yiyecegin
Ozsuyunun pisme islemi sirasinda kaybini dnlemek tGzere,
sik sik yiyecegin kizartilmadan 6nce has una batirilmasi
uyarisiyla karsilasiim akta.

Bunlarin disinda, tava yemekleri ile ilgili genellemeler
yapabilmek giic. Osmanh dénemi tava yem eklerinin
inceliklerine girebilmek icin bundan sonra tariflere
bakmaktan baska yapilabilecek fazla bir sey yok.

ucum

Micverler

Bircok Osmanh donemi yemek kitabinda

m tcverler, kofteler bashg!r altinda ele

alinmaktaydi. Bunun da ¢ok basit ve mantikh bir

nedeni vardi. O dénemde mucverlerin i¢cine her

zaman olmasa bile, ¢ogu kez bir miktar kiyma

kondugunu biliyoruz. Boylece bir tur sebzeli kofte
yapiimis olurdu.

Bugin ise mucverler diye bir yemek kategorisi neredeyse
yok olmus durumda. Tarun tek 6megi, kabaktan yapilan
muicver. Onun da igcine artik hi¢c kiyma eklenmemekte.
Biz bu kitapta, ginimizde hemen hemen tek bir ¢eside
indirgenmis bu yemek tarind biraz daha 6n plana
cikartabilmek igcin ayri bir kategori olarak ele almay!i
yegledik.

Micver dedigimiz yemegin o zamanki adi biraz daha
degisik. Osmanh yemek kitaplarinda bunlar "mucmer”
olarak anilmakta. S6zcuk, zaman icinde degiserek
buginkit bicimini almis olabilir.

Bugun ¢ok bilinen kabak mucverinin tarifi cogu yemek
kitabinda yer almiyor. Sebze olarak yeglenenler daha
¢cok taze fasulye ve patlican. Biz de bunlardan "taze
fasulye micveri" ile "patlican mucveri"ne tariflerimiz
arasinda yer verdik.

Sade micverin ana malzemesi ise maydanoz olarak
verilmekte. Sogan, daima tat verici olarak mucverlerde
yer almakta. Bu bélimde hem sade "m tcver"in hem de
buginkl uygulamaya daha yakin olan "peynirli ve
maydanozlu mucver"in tarifini bulacaksiniz.

Eski mutfagimizda mucverlerde gerek sebzeler, gerekse
sogan hep dogranmis olarak kullanilmis. Yumurta temel
bir baglayici ve ayni zamanda lezzet katici olarak dikkat
cekiyor. Un da bir baska baglayici olarak tariflerde yer
aliyor. Yag konusunda ¢cogu zaman aciklik getiriimemisse
de, bunun sadeyad oldugu anlasiim akta.

Tarifini “ko6fteler” boéluminde verdigimiz unlu
kadinbudu kéfte de bu boélimde yer alabilirdi. Dikkat
edilecek olursa, sebzenin yerine pirincin gectigi
kadinbudu koftenin tipik bir mucver tarifine ¢ok
benzedigi hemen anlasiimakta.

Son olarak Osmanh mutfag: kaltlarindan "yumurta
micveri" ile "gevgani mucver"i de tarifler arasinda
bulabileceginizi belirtelim .



Midye Tavasi

Malzemesi:
- 40 adet i¢ midye
-tuz
-100 gr. sogan (ince kiylimis),
(1 orta boy)
-15 mi. sirke (1 ¢orba ks.)
-300 mi. zeytinyag!
(1 j/3 su bardag)
- 15gr. un (2 ¢orba ks.)
- 2 adetyumurta (cirpiimis)
- 4 sarimsak (dévulmus)
- ladet limon (suyu).

Yapihisi:

1. i¢ midyeleri yikayip suzdirin. Tuz ve soganla biraz ovusturun ve
1 saat dinlenmeye birakin,

2. Midyelerin Uzerine sirkeyi serpip karistirin. Zeytinyaginin 1 su bardagini
tavaya koyup kizdirin. Midyeleri 6nce una. sonra ¢irpilmis yumurtaya
bulayip tavaya yerlestirin. Altin sarisi renk alincaya kadar kizartip,
suzdirerek tavadan alin. Uzerine havlu kagit serilmis bir tabaga ¢ikarin.
3- Kalan zeytinyagini, sarimsak ve limon suyu ile karistirin. Midye tavasini
yaninda bu sos ile sicak olarak servis yapin.

M akaronya (Makarna) Tavasi

3 Kkisilik

Malzemesi:

-500gr. cubuk makarna

-tuz

-200 gr. kasarpeyniri
(rendelenmis)

-3 adet yumurta (cirpiimis)

- 700 ur. tereyag
(6,5 corba ks.)

- j/2 cay ks. yenibahar

- J/2 cay ks. hintcevizi rendesi.

Yapilisi:

1. Firininiz1 180°Cye getirip 1silin. Bir tencerede tuzlu sin kaynatin.
Makarnalari ikiye kirip kaynar suya atin. 10 dakika haslayin ve suzin.
2, Bir firin tepsisini yaglayin, Makarnalari aralarina peynir serperek
kenarl bir firin tepsisine birka¢c kat doéseyip, Uzerlerine ¢irpiimis
yumurtalari bosaltin. Tereyagini tavada kizdirip makarnalarin tGzerine
gezdirin. Tepsiyi firna surin, makarnalar: Gzeri altin sarisi renk alincaya
kadar yaklasik 20 dakika pisirin.

3- Pisen makarnayi firindan alip, dilimleyerek tabaklara ¢ikarin. Uzerine
yenibahari ve hintcevizi rendesini serperek servis yapin.






kisilik
Malzemesi: Yapilisi:

-1 kg banisi (aylklamp: 1. Hamsileri yikayip stzdidrin. Tuz ve soganla biraz ovusturun ve
ylkanm|§) 1 saat dinlenmeye birakin.

-tuz . . 2. Zeytinyagini bir tavada kizdirin. Hamsilerin 5-6’$in1 kuyruklarindan
_%108321 ts)g)?;ln (Ince k|y||m|$)’ birlestirerek tutun. Una bulayin ve kuyruklari tavanin ortasina bakacak

bicimde kizgin yaga yerlestirin. Geri kalanlari da ayni bicimde tavaya
yerlestirerek altin sarisi renk alincaya kadar kizardiktan sonra, sizdurerek
tavadan alin, Uzerine havlu kagit serilmis bir tabaga cikarin.

- 45 nii. zeytinyag! (3 corba ks.)
- 15gr. un (2 ¢orba ks.)

- 10 dis sarimsak (dévilmis) _ . y
- 45 mi. sirke (3 (;orba k§.) 3. Bir kapta sirke ve sarmisagi karistirin. Baliklari, yaninda sarimsakh

sirke ile servis yapin.

Uskumru Tavasl

5 kisilik

Malzemesi: Yapihst:

-10 aqet USk_Ufan 1. Uskumrulari yikayip stizdiriin. Tuz ve soganla biraz ovusturun ve
(temizlenmis) 1 saat dinlenmeye birakin.

-tuz

2. Baliklari soganlardan ayirarak una bulayin. Zeytinyagini tavada kizdirin.
Yag kizinca una bulanmis baliklar tavaya yerlestirin. Her iki yanini da
altin sarisi renk alincaya kadar kizartin.

- 200 gr. sogan
(ince kiyilmis), (2 orta boy)
:]S.)?) ?T:I L;g giangrvl?a k$.) 3- Kizaran baliklari temiz bir tabaga ¢ikarip, tzerlerine kizartma yagindan
(6 gor’ba zg)y g biraz gezdirin. Yaninda limon suyu ile servis yapin.

-1 adet limon (suyu).
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Ciger Tavasi
Kisilik

Malzemesi:
-1 kg. dana karacigeri
(ince dilimlenmis)
-300gr. sogan (ince kiyilmis),
(3 orta boy)
- tuz
-125gr. un (1 su bardagr)
-225ml zeytinyagi (1 su bardagr)
- 1cay ks. kimyon
-1 cay ks. yenibahar
-1 adet limon (suyu).

Yapilisi:

1. Cigerleri soguk su ile yikayip stizduriin. ince kiyilmis sogan ve tuz
ile ovup, 1saat dinlenmeye birakin, Bu sitre sonunda biraktiklari kani
stzlp, una bulayin.

2. Tavada zeytinyagini kizdirin. Yag kizinca ciger dilimlerini tavaya
yerlestirip, her iki yanini kizartin.

3. Kizaran cigerleri stizdiirerek yagdan alip bir tabaga aktann. Uzerlerine
kizartma yagindan gezdirip, kimyon ve yenibahari serpin. Biraz da limon
suyu dokerek servis yapin.

Terbiyeli Ciger Tavasi

Malzemesi:

- 1kg. karaciger (kuiciik kusbasi
dogranmis)

- 300 gr. sogan (ince kiytllmis),
(3 orta boy)

-tuz

-300 misu (I j/5su bardagdr)

-90 m1 zeytinyagi (6 ¢orba ks.)

-350gr. domates (kabuklari soyulup,

ince dogranmis), (4 orta boy)
-250 mi. et suyu (1 su bardagi)
-1 adet limon (suyu)
-1 bag maydanoz (ince kiyilmis)
-1 cay ks. kimyon.

Iskembe Tavasl

5 kisilik

Malzemesi:

- 1kg. dana iskembesi
(temizlenip, el biyikligiinde
parcalara ayriimis)

-200gr. tereyad! (13 corba ks.)

-300gr. yogurtya da
1 su bardagi unya da
3 adet ¢irpiimisyumurta.

Beyin Tavasi
5 kisilik

Malzemesi:

- 5adet baslanmis kuzu beyni
-2 adetyumurta

-1250r. un (1 su bardagr)

- tuz
- taze cekilmis karabiber.

Yapilisi:

1. Cigerleri soguk su ile yikayip stizdiriin. ince kiyllmis soganin yansi
ve tuz ile ovup. 1 saat dinlenmeye birakin. Bu sire sonunda cigerleri
yeniden soguk su ile yikayip, tencereye koyun. Uzerlerine suyu ekleyin
ve suyunu tumiyle ¢cekinceye kadar pisirin.

2. Suyunu cekince tencereye zeytinyagini koyup, cigerleri kizartin. Kalan
sogani ve domatesleri de katarak 15 dakika daha pisirin.

3. Cigerlerin Gzerine et suyunu, limon suyunu ve maydanozlari ekleyip
bir tasim kaynatin. Atesi kisin, yaklasik 10dakika daha pisirmeyi surdurin.
4. Pisen cigerleri bir tabaga bosaltin, Uzerlerine kimyon ve biraz ince
kiyilmis maydanoz serperek servis yapin.

Yapilisi:

1. Dana iskembesi parcalarini yikayip tencereye koyun. Uzerlerini asacak
kadar su icinde iyice yumusayincaya kadar haslayin ve stizdurerek sudan alin.
2. Tavada tereyagini eritin, Yag kizinca iskembe parcalarini yogurda,
una ya da ¢irpilmis yumurtaya bulayip, tavaya yerlestirin.

3. Her iki yanini da attin sarisi renk alincaya kadar kizartin. Stizdurerek
yagdan alip bir tabaga aktarin. Uzerlerine kizarima yagindan ve pisme
suyundan gezdirerek servis yapin.

Yapiligi:

Ir Haslanmis beyinleri ikiser pargaya ayirin. Bir kapta yumurtalari ¢irpin.
icine beyinleri pargalar halinde koyun. Unu, tuzu ve biberi ekleyerek
mucver kivaminda bir bulamag¢ hazirlayin.

2. Tereyagini tavada eritin. Yag kizinca hazirladiginiz bulamagtan bir
kasik alip yaga birakin, bu islemi yineleyerek lavavi doldurun. Tavadakilen,
her iki yani da altin sarisi renk alincaya kadar kizanin. Kizaranlari
stizdurerek bir tabaga aktarip, yenilerini tavaya dékun ve hepsini kizartin.

3. Beyin tavasini Uzerine kizartma yagindan gezdirip karabiber serperek
servis yapin.






5 kisilik

Malzemesi:
-500gr. kemerpatlicant
-500gr. kabak
-tuz
- 225 ml. zeytinyagi
(1 su bardagn)
-300gr. yogur!
- 10 dis sarimsak
(dovilmus).

Patlican Tavasi
5 kisilik

Malzemesi:
- 1kg. kemerpatlicam
-tuz
- 225 ml. zeytinyagi
(1 su bardag)
-125gr. un (1 su bardagr)
- 10dis sarimsak
- ladet limon (suyu).

Yapilhsi:

1. Patlicanlarla kabaklarin sap ve dip bolimlerini keserek atin. Patlicanin
kabuklarini soyun, kabaklarn kaziyin. Her ikisini de ¢aprazlamasina 1/2
cm, kalinliginda dilimleyin ve tuzlayip 30 dakika bekletin, Cikan sularini
stiziin. Sebzeleri yikayip, yeniden stizdurin.

2 Tavada zeytinyagini kizdirin. Kabak ve patlican dilimlerini sirasiyla
tavaya koyun. Her iki yani altin sarisi renk alincaya kadar kizartin.

3. Bir kapta yogurdu dovilmus sarimsak ile ¢irpin. Kizanin patlican ve
kabaklar! tabaga cikanp, yogurdunu ekleyin. Uzerlerine tavadaki kizartma
yagindan biraz gezdirerek servis yapin,

Yapilisi:

1. Patlicanlari, sap ve dip boltmlerini kesip, bir parmak araliklarla alacali
soyun. 1 cm. kalinhginda yuvarlak dilimler biciminde kesip, tuzlayin ve
acisini atmasl i¢in 1 saat bekletin. Cikan suyunu sizun. Patlicanlar
yikayip yeniden sizdurin.

2. Tavada zeytinyagini kizdirin. Patlicanlari una bulayip tavaya
yerlestirerek, altin sarisi renk alincaya kadar kizartin.

3. Sarmisaklari limon suyu ile birlikte havanda dévin. Biraz tuz serpip
karistirin. Kizaran patlican dilimlerini yagdan alip bir tabaga dizin.
Uzerlerine sarimsakli limon suyunu gezdirerek servis yapin.

Yesil Biber Tavasi

5 kisilik

Malzem esi:

-800gr. yesil dolmalik biber
ya da carliston biberi

- 225 ml. zeytinyag!
(1 su bardag)

- 10 dis sarmisak

- | adet limon (suyu)

-tuz.

Yapilisi:

1. Biberleri yikayip stizdirin. Bicagin ncu ile birkag yerlerine cizik atin.
2. Tavada zeytinyagini kizdirin. Biberleri tavaya yerlestirip, her yanini
esitce kizartin.

3. Sannisaklari limon suyu ile havanda dovin. Biraz tuz .serpip kanistirin.
Kizaran biberleri yagdan alip, bir tabaga dizin. Uzerlerine sarimsakli
limon suyunu gezdirerek servis yapin.






Taze Fasulye Micveri

5 Kisilik

Malzemesi: Yapilisi:

- El-kg- tazefasulye 1, Fasulyeleri, kenarlarini alarak ayiklayin. Uzunlamasina ince seritler
- t1509r- tereyadi (10 corba ks,) biciminde kesin. Yikayip suyunu iyice stizdirin.

-tz

2, Teflon bir tavaya koyup, birkag dakika kavurun. Tavaya tereyagini
da katip, fasulyeler yumusayincaya kadar kavurmayi surdirdn. Tuzunu
ve biberini serpip karistirin.

3. Yumurtalari ve unu bir kapta ¢irpip tavadaki fasulyelerin Uzerine
dokin. Hizlica karistirip, tavay atesten alin ve mucveri tavanin kendi
sicakliginda pismeye birakin. Altlst edip yeniden atese oturtun ve diger
yanini da biraz kizartin

4. Pisen mucveri, Uzerine yenibahar serpip sicak olarak servis yapin.

- taze cekilmis karabiber
-3 adetyumurta

- 15¢gr. un (2 ¢orba ks.)
- 1/2 cay ks. yenibahar.

Patlican Micveri

5 Kisilik
Malzemesi: Yapilisi:
- 100gr. tereyadi (6.5 corba ks.) 1. Tereyaginin yarisini tavada eritin. Yag kizinca kiymayi soganla birlikte
-500gr. k')[ma ) tavaya koyup, kiyma verdigi suyn cekinceye kadar kavurun. Tuzunu
-200gr. sogan (ince kiytlmis) ayarlayin.

EZIZOI’ta boy) 2 Tencerede tuzlu su kaynatin. Patlicanlari, saplarini kesip, soyun ve

her birini uzunlamasina dilimleyin. Kaynar suya atin. 5 dakika kaynatip,
atesten alin.

3. Finninizi 180°Cye getirip, i1sitin. Haslanan patlicanlari, suyunu stizdtirtip
yaglanmis bir firin tepsisine dizin. Bu arada, bir kapta yumurtalari biber
ve maydanoz ile birlikte ¢irpip kavrulmus kiymanin Gizerine bosaltarak
karistirin,

4. Firin tepsisindeki patlicanlarin Gzerine kiymali-yumurtal karisimi
bosaltin ve yayllmasini saglayin. Tepsiyi isitilmis firma surtip 15 dakika
pisirin, sicak olarak servis yapin.

- | kg. kemerpatlicam
-3 adetyumurta
- taze ¢ekilmis karabiber
-1 bad maydanoz

(ince kiyilmis).






5 kisilik

Malzemesi:

- 500 gr. taze yagsiz beyazpeynir
-4 adetyumurta

- 15gr. un (2 gorba ks.)

- 1 bad maydanoz (ince kiyiimis)
-tuz

- 172 cay ksJnini kekik

-90 ml tereya@i (6 corba ks.)
-1/2 cay ks.tarcin,

Kiymali Mucver
5 Kisilik
Malzemesi:
-500gr. kuzu kiymasi
-100gr. haslanmispiring
-tuz
- taze ¢ekilmis karabiber
-1 bag maydanoz (ince kiyilimis)
-3 adetyumurta
-10gr. un (1 corba ks.)
-225 mi. zeytinyagi
(1 su bardagy).

Yapihsi:

1. Peyniri bir kanstirma kabina koyarak iyice ezin. Yumurtalari katip
¢irparak peyniri sulandirin. Uni, maydanozu, tuzu ve kekigi da katarak
iyice karistirin.

2. Yag! tavada kizdinn. Karnistirma kabindaki karisimi tavaya dokerek
yayllmasini saglayin, iler iki yanini da altin sausi renk alincaya kadar kizartin.

3. Kizaran miicveri yagdan alip, bir tabaga yerlestirin. Uzerine tarcin
serpip sicak olarak servis yapin.

Yapilhsi:

1. Kiymay bir kaba koyup, haslanmis piring, tuz, biber ve maydanoz
ile kanstirin. Yumurtalar, ardindan da unu ekleyerek, suluca bir karisini
hasirlayin,

2. Tavada yag! kizdirin. Bir metal ¢corba kasigini suya sokup cikarin,
Islatiimis kasik ile hazirladiginiz sulu micver hamurundan bir kasik alip
yaga dokin. Tavay! boylece doldurup, mucverlerin her iki yanini da
altin sarisi renk alincaya kadar kizartin.

3. Kizaran miucverleri, yagini stizdurerek tavadan alip tzerine haviu k&gt
serilmis bir tabaga ¢ikarin. Tavaya kalan sulu hamurdan kasik kasik dokup,
kizartin ve mucver hamuru bitinceye kadar bu islemi surdirin.

4. Kizaran butiin mucverleri bir tabaga aktarip, sicak olarak servis yapin.

Yumurta Micveri

5 kisilik

Malzem esi:

-5 adetyumurta

-3 adet simit ici

-100gr. tereyad: (6,5 corba ks.)
-2 corbaks. bal

-200 mi. 1thk su (4/5su bardag).

Yapilisl:

1. Yumurtalari bir kapta cirpin, tgine koyuluk saglamaya yetecek kadar
simit icini ufalayarak karistirin.

2. Yag! tavada eritin. Yag kizinca karistirma kabindaki mucveri tavaya
dokerek yayilmasini saglayin ve her iki yanini da altin sansi renk alincaya
kadar kizartin.

3. Kizaran mucveri yagdan alip, bir tabaga yerlestirin. Bah 1k su ile
kanstirin. Mucverin tzerine bal serbetini ddkerek servis yapin.






Cevgani Miucveri

5 kisilik

Malzemesi:
-1 kg. yagsiz koyun eti
(ince kiyilmis)
- 4 adetyumurta
-15gr, un (2 corbaks.)
- 7 baj maydanoz
(ince kiyilms)
-tuz
- taze cekilmis karabiber
- 100gr. tereyagi (6,5 ¢orba ks.)

Yapilisi:

1 Eli bir kanstrma kabina koyup, yumurtalar ve unla birlikte girparak
kanstirin. Maydanozu, tuzu ve biberi ekleyin.

2. Tavada yagt kizdirin. Metal bir corba kasigini suya sokup ¢ikarin.
Islatiimis kasik ile hazirladiginiz sulu micver hamurundan kasik kasik
alip yaga dokun. Tavay! bdylece doldurup, mucverleri her iki yani da
altin sarisi renk alincaya kadar kizartin.

3. Kizaran mucverleri stizdirerek tavadan alip, Uzerine haviu kagit
serilmis bir tabaga cikarin. Tavada kalan sulu micver hamuru bitinceye
kadar bu islemi surdirin,

4. Kizaran buttin mucverleri bir tabaga aktarip, sicak olarak servis yapin.

Patlicanli Kaygana

5 kisilik

Malzemesi:

- L kg. kemetpatlicani

-tuz

-3 adetyumurta

- taze cekilmis karabiber

- 100gr. tereyadi (6,5 corba ks.)
-300gr. kavrulmus kiyma.

Yapihsi:
1. Patlicanlarin kabuklarini soyun. Tencerede biraz tuzlu su kaynatip
yumusayincaya kadar haslayin.

2* Haslanan patlicanlan siizdiirerek sudan alip, cok ince kiyin. icine
yumurtalari katip, cirparak karistirn. Tuzunu ve biberini serpin.
3. Tavada yagin yarisini eritin. Yag kizinca karisimi tavaya dokip
yayllmasini saglayin. Altin sarisi renk alincaya kadar kizartin. Altiist edip
kalan yagi tavanin kenarlarindan ekleyin. Oteki yanim da kizartip muicveri
bir tabaga aktarin. Uzerine kavrulmus kiyma koyarak servis yapin.
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Osmanh dénemi yemek kitaplarinda
yumurta yemekleri genellikle ayri bir
bélimde ele alinmaz. Bu biraz da Batili
bir gelenektir. Elbette bu durum
Osmanhlarm hi¢ yumurta yemedikleri
anlamina gelmez. Tersine, yumurtanin
ve yumurta yemeklerinin yendigini,
hatta ¢ok da begenildigini tarihi
kayitlardan bilm ekteyiz. Boyle bir
veriye dayanarak, gunimuazle gegcmis
arasinda bir képri kurmaya cahsip,
bu yemeklerin birkacinin tarifini
burada ayri bir bolum olarak ele almak
istedik. N>,90«ls . urUdj.
Osmanli yemek kitaplarinin ¢ogunda yumurtalarla
ilgili bir bolum acilmamasi belki bir bakima anlayisla
karsilanabilir. Ancak, bu yemeklerin ¢ogunun
tariflerinin yemek kitaplarindan uzak tutulmasini
anlayabilmek gercekten cok gig¢. Hatta kitaplarin icinde
genellikle salata ve tursularin yani sira higbir sinifa
sokulamayan yemeklerin bulundugu "derkenarlarda
bile yumurta yem eklerinin bazen bulunmamasi
sasirticidir.

Buna karsilk o dénemde yumurta yem eklerinin
begenildigini séylemistik. Bunun iyi bir drnegini anla
"soganll yumurta" olusturur. Bir sdylentiye gore,
Saray’da ascilarin mesleki ilerlemesini denetlemek icin
yapilan sinavlarda, padisaha soganh yumurta pisirilmesi
istenirmis. Yemegin ustalhigi, komur atesi Uzerine
oturtulmus bir sahanda eritilen sadeyad iginde
dogranmis soganin yakilmadan belki de saatlerce
karistirilarak karamelize edilmesidir. i¢cindeki sekerin
timuyle karamelaya donustugu bu ilik gibi soganin
icine, sonunda tam kivamina geldiginde vakitlice
yumurtanin kirilmasi ve pisirilmesi gergcekten buyidk
bir ustalik ister. Yemegi basit bulanlara bunu bir kez
olsun denemeleri 6nerilir. Bdylece, bir yumurta
yemeginin yapimindaki gereken ustalik daha iyi

mi KV _yi2yild(i iavhlj esnafi.
Nakkas Osman, Surtiame-i Himayun, Topkup! Saray! Muzesi.

Eski istanbul'da
bir seyyaryumurtaci.

[ B

anlasiimis olur. "Soganh yumurta"
tarifini yumurta yemekleri bélumu
icinde bulacaksiniz. Bu arada ilgingtir,
Bati dinyasinda da ciraklarin kalfalhga
gecisinde c¢cogu kez kendilerine
disaridan bakildiginda c¢ok basit
gorinen bir baska yumurta yemegi,
omlet yaptirihir. Boylece ¢iragin
yeterince mesleki beceriyi edinip
edinmedigi olgulur.

Bu bdélimde yumurtanin en basit
pisirme biciminden baslayarak cesitli
karmasikliktaki yumurta yemekleri
orneklerine yer verildi. Bunlardan bir
boéluma, Turklefin ete olan duskudnluklerini géstermesi
acisindan oldukca dikkat cekici. "Kiymali yumurta",
"sucuklu yumurta", "pastirmali yumurta" gerceklen
bize 6zgl nitelikler tasir. Sucuk ve pastirma zaten
Osmanl déneminde de dnemini korumus ve bugilne
kadar gelebilmis gastronomik zenginliklerimiz
arasindadir.

Sa.ai di CaiwtenJjnj)p:e

Bunlarin yani sira "ispanaklh yumurta" Osmanlh
doneminde de sebzeye olan duskunlugu gostermesi
bakimindan ilgi gekici bir yemek. Ustelik bu yemek
bizim gundelik mutfagimizda da 6nemini hala
korumakta. Batilarin "pose etmek" olarak adlandirdiklari
suda pisirme yoéntemi bize de bilinmeyen bir donemde
gelmis ve yumurta yemeklerimizden belki de en Gnlustu
"cilbir" boylece ortaya ¢ikmis. Ancak bizim mutfagimizin
Bati ela da 6rnegi bulunan basit yumurta yemegim yogurt
katarak nasil gorkemli hir yiyecege dénusturdaguna
de hemen not edelim.

Son olarak, cgesitli nedenlerle mutfagimiza ¢ok gec
dénemlerde girdigini belirttigimiz domatesin de yumurta
yemeklerinde kolayca kendine yer buldugunu gdsteren
bir 6rnede, "domatesli yumurta"ya da bu arada yer
vermeden gecemedigimizi sdylemeliyiz.
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Pastirmali Yumurta

Kisilik

Malzemesi: Yapilisi:

-500gr. pastirma 1. Pastirmay orta (ne cok ince zar gibi ne de kalin) incelikte dilimleyin.
-150 gr. tereyagi (10 gorba ks.) Tereyagini tavada eritin. Yag kizinca pastirma dilimlerini tavaya yerlestirip,
-5adetyumurla her iki yanini da kizartin.

- tuz

2. Kizaran pastinna dilimlerini 5 porsiyon olarak kiimelendirip, Uzerlerine
yumurtalari kirin. Tuzunu, biberini ve yenibaharini serpip, yumurtalar
3 dakika pisirin.

3. Pisen yumurtalan tabaklara aktarin, tzerine limon suyu gezdirerek
servis yapin.

- taze cekilmis karabiber
- J/2 cay ks. yenibahar
- i/2 adet limon (suyu).

Sucuklu Yumurta

5 kisilik

Malzemesi: Yapilisi:

- 500gr. SUCUkv 1. Sucuklarn bicak sirti kalinhginda dilimleyin. Tereyadini tavada eritin.
-150 gr. tereyag! (10 corba ks.) Yag kizinca sucuklari tavaya yerlestirip, her iki yanini kizartin.

-5adetyumuna

-tz

- taze cekilmis karabiber
- 1cay ks. yenibahar

- 1/2 adet limon (suyu).

2. Sucuklarn 5 porsiyon olarak kiimelendirip, tzerlerine yumurtalar kirin.
Tuzunu, biberini ve yenibaharini serpip, yumurtalan 3 dakika pisirin.

3- Pisen yumurtalari tabaklara aktarip, tGzerine limon suyu gezdirerek
servis yapin.

Domatesli Yumurta

J kisilik

Malzemesi: Yapilisi:

- T kg. domates X. Domatesleri, kabuklarini soyup dilimleyin ve kiiciik kiipler halinde
-tuz 5 dograyin. Dogranmis domatesleri bir tavaya koyup, tuz serpin. Orta
-200gr. tereyagi (13 corba ks.) ateste, suyunu salip yeniden cekinceye kadar pisirin.

-5 adetyumurta

Lo . 2. Domatesler suyunu cekmeye baslayinca tereyagini ekleyin. Domatesleri
- taze cekilmis karabiber. Y ¢ ye bagay yad 4

tereyaginda 5 dakika kavurup, Gzerine yumurtalan kirin. Biberi serpip
yumurtalan 5 dakika pisirin.

3. Pisen domatesli yumurtayi tabaklara aktarip, sicak olarak servis yapin.

Kiymali Yumurta

5 Kisilik

Malzemesi: Yapilisi:

-150 gr. tereyadi (10 corba ks.) 1, Tereyagini tavada eritin. Yag kizinca kiymayi katip, karistirin. Kiymayi
-500gr. kuzu kiymasi verdigi suyu cekinceye kadar kavurup, tuzunu ve biberini ekleyin.
-tuz

2, Kavrulmus kiymayi 5 porsiyon olarak kiimelendirin. Uzerlerine
yumurtalan kirn ve 5 dakika pisirin.
3, ikiye bolinmus limonlar tilbent parcalarina sarip, limonun tepesinde

kdrdeki ile baglayin. Pisen yumurtalar tabaklara aktarip, yaninda tulbente
sariimis yarim limonlar ile servis yapin.

- taze cekilmis karabiber
-5 adetyumurta
-3 adet limon (ikiye bélunmus).






A

5 kisilik

Malzemesi:

-10 adetyumurta

-tuz

-200gr. tereyag (13 corba ks.)
- 1cay ks. kirmizipulbiber

- 7kg. yogurt

-taze cekilmis karabiber.

Yapihst:

1. Tencereye su koyup bir tasim kaynatin. Atesi biraz kisip, yumurtalardan
birini kirarak dikkatlice suya birakin. Hemen beyazlasip top halini alan
yumurtay! yaklasik 1-2 dakika pisirip, kevgir ile stizdirerek sudan ¢ikarin
ve bir tabaga aktarin.

2. Oteki yumuitalan da birer birer suya Kirp pisirin ve .servis tabagina aktann.
Buitlin yumurtalan tabaga aldiktan sonra, tabakta biriken suyu siziin.

3. Tavada tereyagini kirmizibiberle birlikte kizdinn. Yogurdu cirpin.

Yumurtalarin Gizerine biberli yagi gezdirip, yogurdu dokiin ve karabiber
serperek servis yapin.

Ispanakli Yumurta

5 kisilik

Malzemesi:

- 500gr. 1spanak, (ayiklanip,
yikanmis)

-200 gr. sogan (ince kiyilmis),
(2 orta boy)

-200gr. tereyadi (13 corbaks.)

-tuz

-100gr. kavrulmus kiyma

-5 adetyumurta

- taze ¢ekilmis karabiber.

Soganli Yumurta

5 kisilik

Malzem esi:

-500gr. sogan (5 orta boy)

-200gr. tereyagdi (13 corba ks.)

- 200 gr. domates (kabuklan
soyulup ince dogranmis),
(2 orta boy)

-150 gr. yesil biber (ince dogranmis)

- 250 mi. su (1 sn bardagr)

- 10 adetyumurta

-tuz

- taze ¢ekilmis karabiber.

Yapihst:

1. Ispanak yapraklarini ince ince dograyin. Tencerede su kaynatip
Ispanaklari icine atin. 3 dakika haslayip, stizdirerek sudan cikarin.

2. Ispanaklar tavaya koyup, soganlar ekleyin. Kalan suyu atmalan icin
orta ateste soganlarla birlikte 5 dakika pisirin.

3. Tavadaki malzeme suyunu tiimiyle cekince tereyadinin yarisini ve
tuzu katip, 1spanaklar birka¢ dakika kavurun. Ispanaklari 5 porsiyon
olarak kiimelendirin. Uzerlerine birer kasik kavrulmus kiyma koyun.
Kiymalarin kenarlarina kalan tereyagini findik biyikliginde parcalar
halinde boélisturin. Tereyaglar eriyince Gzerlerine yumurtalarn kirin.
Biberini serpin ve 5 dakika pisirin.

4. Pisen ispanakll yumurtalar tabaklara aktanp, sicak olarak servis yapin.

Yapilist:

1. Soganlari, kabuklarini soyup dérde boliin ve bigak sirti kaliniginda
dilimleyerek piyaz dograyn.

2. Dogranmis soganlar, domatesleri ve yesil biberleri tereyadi ile tavaya
koyun. Pembelesinceye kadar kavurup, suyu ekleyin. 5 dakika kaynatip,
5 porsiyon olarak kiimelendirin. Uzerlerine yumurtalar kirn. Tuzunu,
ve karabiberini serpip, yumurtalan 5 dakika pisirin.

3. Pisen yumurtalan tabaklara aktarip, sicak olarak servis yapin.









Borekler ile ilgili konuya Prof. Dr. Ginay

Kut'un, Melceilt Tahbahiniin son
baskilarindan birine yazdigr 6nsézun

sonunda anlattig: bir Nasrettin Hoca o6ykusu

ile girelim. Hoca’ya, "Taamlardan hangi taami
seversiniz?" diye sormuslar. "Baklavayla boéregi”
demis. Oykinun i¢cinde Hoca'ya bir bagska som yéneltilir,
"Sazlardan hangisini seversiniz?" diye. Ona verdigi
karsilik da, "Tencere-sahan sazi” olur Hoca’'nm.

Hocanin dénemin bir prototipi olarak algilanmasi gerektigi
dusuniuldagiande, baklava ve bdregin o siralar ne kadar
begenilen yiyecekler oldugunu bundan daha iyi anlatan
bir anekdot bulabilmek zor. Gergekten boéreklerin bu kadar
degerli sayilmasinin ve ortak bilin¢ icinde bu kadar
6nemsenmesinin, gastronomik oldugu kadar sosyolojik
nedenleri de bulunmali. Her gin baklava bérek yense
eninde sonunda bikilacagma iliskin halk deyisi de bunu
destekleyen bir baska kanit olarak gd&sterilebilir.

isin sosyolojik yanini bir kenara birakip, biz gastronomi
agisindan konuya agiklik getirmeye calisalim. ilkénce
sdylenmesi gereken, Osmanh kaynaklarinda "bérek"
denince biziu bugin anladigimiz.yemeklerin d6tesinde
bir kavramin dile getirilmek istenmis olmasi. Osmanh
dénemi yemek kitaplarinda bugin de bdérek olarak
adlandirdigimiz yiyeceklerin disinda birgok
hamurisinin bu sinifa sokulduguna tanik olmaktayiz.
Osmanl yemek kitaplarinda "lokum" olarak anilan
bir tir hamur lokmasi var. Bunu biraz Almanlar'm
"Knddei"ine benzetebiliriz. Burada suyla karistiritim s
unun yag ve yumurtayla zenginlestirilmesi s6z konusu.
Bu malzeme daha sonra yagda kizartilarak
sunulmaktaymis. Bazi tariflerde ise buna bir miktar
yogurt eklendigini -ve bdylece daha iyi bir kabarma
saglandigini- gérmekteyiz. Bir de, bu boélimde yine
tarifini bulacaginiz, "vetrika" diye adlandiriimis,
meyane ile hazirlanan bir tard bulunmaktaydi. Ayrica
"sakiz boregi" ve "sut boéregi" hamurlan da oldukcga
suludur ve bunlarla yapilan yemek bugunkt boérekten
cok bir tir kayganay! andirmaktadir.

Hamurigleri ile bérekler arasindaki iliskiyi en iyi gdsteren
yemeklerden biri de, hala ¢cok begenilerek yenilen ve
aslinda bir tir manti olan "tatarbéregiMir. Yemek
aslinda bir hamurisi olmakla birlikte, yemek
literatirimiize agikca "bdrek" adiyla girmis ve oylece
benimsenmistir. Béylesi gerekgelere dayanarak bu
bélumde "manti”, "piruhi" gibi yemekleri de ele almakta
sakinca gorilmedi. "Akitma", "peynir lokmasi" da ayni
nedenlerle bu bdlim icinde kabul edildi.

Buginki anlamiyla béreklere gelince... ilk

dikkati ¢ceken sey, hazir yufkanin hemen hig

adinin anilmamasi. Besbelli, iyi bir as¢inin

bérek hamurunu mutlaka kendisinin
hazirlayip elde agmasi beklenmekteymis. Aslinda,
"yufka boéregi" evde yapilmis bir tir hazir yufkayla
hazirlan maktadir. Burada bile hamur en sade haliyle
hazirlanir ve sonra sacda pisirilir. Ancak ondan sonra
yufkalar araya yag serpilerek tepsiye yerlestirilir ve tam
ortasina kiymali ya da peynirli harci konarak pisirilir.

Yeri gelmisken biraz da dénemin bdrek harglarindan
s6z edelim. Bunlar buginktnden biraz farkhdir. Kiym ali
harg icin verilen tarif ise oldukc¢a basil ve ginum tizdekine
de epey yakin. Burada kiyma biraz dogranmis soganla
kavrulur. Ama peynirli harg icin 6énerilen, beyazpeynir
yerine bir tar kasarpeyniri olan kaskavalin rendesi ile
dogranmis dereotu ve ¢irpilmis yumurtadir.

Alisilmadik harglar icinde, o ¢cok lezzetli "tavuk bdreginin
soganla pisirilmis, haslanmis tavuk etli harci basta gelir.
Ancak daha ilginci, "pagca bdregi"nin bugin artik timtyle
unutulmus olan koyun pacasi ile hazirlanan harcidir.
Hele pacalarin haslandiktan sonra etlerinin ayiklanmayip
ufak kemikleriyle birlikte bdéregin icine konmasi son
derece ilgingtir. Gene, yalnizca kavrulmus sogandan
olusan "sogan bdregi" harci ile "pirasa béregi"nm pirasali
harci da ilging harglar arasinda sayiimali.

Bdrek hamurlarinin ise genellikle has un, su ve biraz
tuz ile yumurta katilarak yapildigini gérmekteyiz. Her
bdéregin hamuru neredeyse farkl bir tarif halinde verilmis
olsa da bunlar temel noktalarda buyiuk benzerlik gosterir.
Yine de iclerinde en zorunun, Ustelik pisirme acisindan
en buyuk degisiklik gosteren ve ustalik isteyeninin
"subéregi" oldugunu hemen vurgulayalm. italyan
mutfagini bilenler, bu béredin bizdekine ¢ok benzer bir
cesidinin bu ulke mutfaginda goérualduginid hemen
hatirlayacaklardir. Subdregi ile lazanya arasinda ciddi
bir mutfak bagi bulunmakta. Tipki ravyoli ile manti
arasinda bulundugu gibi. Kim tarifi kimden almis sorusu
ise bugin artik batinuyle mutfak tarih¢ileri arasinda
bir tur polisiye soruna dénismus durumunda.
Borekler ile ilgili deginilmesi gereken son nokta ise,
Osmanli dénemi yemek kitaplarinda firin gerektiren
tariflerin neredeyse hepsinin ayni zamanda kor atesi
tzerinde yapilabileceginin de belirtilmis olmasi. Ancak
bu durumda tepsideki boregin kesinlikle alt Ust edilmesi
geregi hatirlatilm akta ve diger ylizu de pistikten sonra
kesilerek sunulmasi dnerilmektedir.



5 kisilik
Malzemesi:

-300gr. tereyadl (20 corba ksj
- 600gr. un (4 4/5su bardagi)

-tuz

- 250 mi. su (1 su bardag)

- 5 adetyu murta

- 350 gr. beyazpeynirya da

kavrulmus kiyma.

Peynir Lokmasi

3 kisilik

Malzemesi:
- 750gr. lorpeyniri.

-2504r. un (2 su bardag)

-90 mi, zeytinyagi
(6 corba kasigr).

Yapilisi:
1. Tereyagini tencerede eritin. Yag kizinca unu ve tuzu katip, surekli
karistirarak 1-2 dakika kavurun.

2. Kavrulmus una azar azar suyu ekleyip, karistirarak bir hamur elde
edin. Hamur tencerenin kenarina yapismaz ve tencercdc kolay ¢evrilir
duruma gelince atesten alin. Karistirmayi surdirerek hamuru ilindirin.
3. Firininiz1 180°Cye getirip 1sitin. Hamur 1hninca birer birer yumurtalari
hamura yedirin. Lokma hamuru kivamina gelince bir firin tepsisini
yaglayin ve hamuru lokmalar halinde koparip, yuvarlayarak tepsiye
dizin. Oltalarini parmaginizla bastirarak cukurlastirin. Tepsiyi firina sturip
yaklasik 40 dakika pisirin.

4. Vetrikalari firndan alip, ortalarina peynir, kavrulmus kiyma hatta
marmelat koyarak ¢ayin yaninda servis yapin.

Yapilisi:

1. Lor peyniriniz eger tuzluysa bir gece dncesinden suya koyup, tuzunu
atmasi icin bekletin. Stizdurerek sudan alip, bir yogurma kabina koyun.
2. Peyniri ezip, tzerine unu ekleyin ve elinizle yogurarak yumusak bir
hamur hazirlayin. Hamuru 6nce topak durumuna getirin. Avucunuzun
altinda bir ileri bir geri oynatarak uzatin ve bigakla (yaklasik 2 cm .'lik)
lokma lokma kesin.

3. Zeytinyagini tavada kizdirin. Yag kizinca lokmalari tavaya yerlestirip,
her yani altin sarisi renk alincaya kadar kizartin. Kizaran lokmalari,
Uzerine kagit havlu serilmis bir tabaga cikarin. Fazla yagim atinca bir
servis tabagina aktararak servis vapm.

Taze Peynir Hésmerimi

5 kisilik

Malzemesi:
-350¢r. telemepeyniri
(tuzsuz taze peynir)

- 125gr. un (1 su bardagr)

- 200 gr. tereyag
03 corba ks.)
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Yapilisi:

1. Peyniri tencereye ufalayin. Kisik atese oturtup tahta kasikla ezerek
karistirin. Peynir eriyip, kaynamaya baslayinca i¢cine unu katip sirekli
karistirarak yaklasik 20 dakika pisirin.

2. Tenceredeki karisima tereyagini ekleyin. Yagin eriyip, peynirli una
iyice karismasini saglayin. Kasik kaldirildiginda peynir kopmadan
uzamaya baslayinca atesten alin.

3- Hésmerimi sahanlara bosaltin. istege bagl olarak kullaniimak {izere
yaninda bal ya da seker ile servis yapin.






5 kisilik

Malzemesi:
-150 gr. tereyagdi (10 corba ks.)
-250 ml. yogurt
-5 dis sarimsak
(havanda dovilmis).

Harci icgin:

- 45gr. tereyadi (3 ¢orba ks.)

-250gr. sogan (ince kiyilmis),
(3 orta boy)

-300gr. kuzu kiymasi.

Hamuru igin:

-2 adetyumurta

-250 ml. soda (1 su bardag)

-tuz

-500gr. un (4 su bardagi).

Manti

5 Kisilik

Malzem esi:

- 1504gr. tereyadi (10 ¢orba ks.)

-250 ml. etsuyu (1 su bardagi)

-250 ml. yogurt

-5 dis sarimsak
(havanda dovulmus).

Harcl icin:

-100 gr. piring (ayiklanip,
yikanmis), (1/2 sii bardag)

-30gr. tereyagi (2 corba ks.)

-200gr. sogan (ince kiyilmis),
(2 orta boy)

-250gr. kuzu kiymasi.

Hamuru icin:

-4 adetyumurta

-250 ml. su (1 su bardagr)

-tuz

-500gr. un (4 su bardag).
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Yapilisi:

1. Harci hazirlamak icin tereyagini tavada eritin. Yag kizinca sogani
icinde pembelesinceye kadar kavurun. Kavrulmus sogani kiymaya katip,
karistirarak harci tamamlayin.

2. Yumurtalari bir yogurma kabinin icine kirip, sodayla birlikte ¢irpin.
Tuzu ve unu katip yo§urarak, yumusak ve pirizsiiz bir hamur hazirlayin.
Hamuru doért topaga ayirip yuvarlayin ve unlayin. Her bir topagi yufka
inceliginde acip, 4 cm.’lik karelere bélun.

3. Hazirladiginiz kiymah hargtan findik bayukluginde pargalar alarak
karelerin ortalarina yerlestirin. Karenin bir ucunu digerine birlestirip
muska bi¢ciminde kapatin ve kenarlarini bastirin. Butiin hamurlan bu
bicimde hazirlayip tepsiye dizin.

4. Tencerede bol tuzlu su kaynatip, piruhileri igine atin. Ara sira
karistirarak 10 dakika haslayin. Stzdirerek sudan alip, bir sahana
yerlestirin.

5. Tereyagini tavada kizdirin. Yogurdu dovilmis sarimsak ile ¢irpin.
Kizgin yagdi sahandaki piruhilerin tizerlerine gezdirin ve yaninda sarimsakli
yogurt ile servis yapin.

Not: Piruhilerin ici, kiymali har¢ yerine, peynir ve ince kiyilmis
maydanozun ezilerek karistirtlmasindan olusan peynirli harg ile de
doldurulabilir.

Yapilst:

1. Harci hazirlamak icin 6nce pirincleri kaynar suya atip, hafif diri
kalacak bigimde haslayin ve suziin. Tereyadini tavada eritin. Yag kizinca
sogani icinde pembelesinceye kadar kavurun. Kavrulmus sogani ve
pirinci kiymaya katip, karistirarak harci tamamlayin.

2. Yumurtalari bir yogurma kabinin igine kirip, biraz su ile ¢irpin. Tuzu
ve unu katip yogurarak, yumusak, pirizsiz bir hamur hazirlayin.
Hamuru dért topaga ayirip yuvarlayin ve unlayin. Her bir topagdi yufka
inceliginde agip, 2 cm.lik karelere bélun.

3. Hazirladiginiz kiymah hargtan findik buytkliginde parcalar alarak
karelerin ortalarina yerlestirin. Her bir kareyi dort késesinden tutup
kaldirin ve uglarini birbirine yapistirarak bohca bigimine getirin. Mantilari
bicimlendirirken igteki harcin da pisebilmesi igin, kenarlarda olusan
bosluklarin kapanmamasina 6zen go6sterin. Bitiin hamurlari bohga
biciminde kapatip, hazirlayin ve bir tepsiye dizin.

4. Tavada tereyadini kizdirin. Tepsiyi atese oturtup, kizgin yagi mantilarin
Uzerine ddkiin ve mantilari yagda kizartin. Kizaran mantilarin Gzerine
et suyunu ekleyip bir tasim kaynatin ve atesi kisin. Tuzunu ayarlayip,
tepsinin agzini baska bir tepsi ile kapatarak mantilari 10 dakika pisirin.
5. Bu arada yogurdu dovilmis sarimsak ile ¢irpin. Pisen mantilari
atesten alip, Uzerine sarimsakli yodurdu gezdirerek servis yapin.






Kalacos
Kisilik

M alzem esi: Yapilisi:
- 3 adet tandir ekmegi

(yufka ekmegi)
-200gr. tereyagi (13 corba ks.)

-200gr. sogan (mce k|y||m|$), 2. Kurutu biraz ilik su ile ezerek topaklarini dagitin. Tavadaki malzemeye
(2 orta boy)

ekleyip bir tasim kaynatin ve tavay! atesten alin.
-200gr. kavurma y i . L
-tuz 3. Hazirladiginiz bu malzemeyi sahandaki ekmeklerin tGzerine bosaltin.
_ 1009',- kurut (kesym da (;okelek) Uzerine reyhan ve pulbiber serperek servis yapin
-1 cay ks. kum reyhan
- lcay fos. kirmizi pulbiber.

1.Tandir ekmegini iri parcalara ayirip sahana koyun. Tavada tereyagini
eritin. Yag kizinca soganlari igcinde, pembelesinceye kadar kavurun.
Kavrulmus soganlara kavurmayi katip karistirin, tuzunu ayarlayin.

Peynirli Katmer
5 kisilik

Malzem esi: Yapilst:
- 200 gr. tereyadi (13 corba ks.)
-250 mi. soda (1 su bardagi)

1. Tereyaginin yarisini tavada eritin. Yumurtalari, tuzu ve eritilmis
tereyadini sodayla birlikte ¢irpin. icine unu katip yogurarak, yumusak

- 4adetyumurta ve purizsitz bir hamur hazirlayin. Hamuru topaklara ayirip yuvarlayin
-tz bardad ve unlayin.
. 500gr' un (4 su bar agl) 2. Topaklari tek tek alip yufka inceliginde agin. Uzerine kurutu serpip,
- 200 gr. ufalanmis kuru! :
. acilan yufkay! oklavaya sarin. Oklavayr hemen hemen dik konuma
(kesya da ¢okelek).

getirin, elinizle siyirarak yufkayi asagi dogru itin. Buzismus yufkayi
oklavadan ¢ikarip, elinizle ortasina bastirarak yassilastirin. Yeniden bir
tath tabag! bayukligunde agin. Oteki topaklan da ayni bigcimde hazirlayin.
3. Kalan tereyagini tavada kizdirin. Yag kizinca katmerleri birer birer
tavaya yerlestirip, her iki yanlarini altin sarisi renk alincaya kadar kizartin.
Kizaran katmeri stizdirerek yagdan alip, bir tabaga cikarin. Yaga yenisini
yerlestirin. Batun katmerleri béylece kizartin. Gerekiyorsa tavaya yag
eklemeyi unutmayin.

4. Kizaran katmerleri servis tabagina kat kat dizerek sicak servis yapin.

Not: Katmer, yalnizca tuzlu degil tath olarak da yapilabilir. Bunun igin
hamuru acarken icine peynir koymayip bos birakin, kizarttiktan sonra
Uzerine tozseker ya da kestirilmis surup dékerek sunun.






1 vik/w 1 v_tn |
5 kisilik

Malzemesi:

- 450 ml. zeytinyag (2 su bardag).

Hamuru icin:
-3 adetyumurta

-tuz
-375gr. un (3 su bardag).
Harci igin:

-200gr. beyazpeynir
-1 bag maydanoz (ince kiyilmis).

Yapilisi:

1. Yumurtalari bir yogurma kabinin igine Kkirip, ¢irpin. Tuzu ve unu
katip, (gerekiyorsa az da su katarak) yumusak ve pirizstuz bir hamur
hazirlayin. Hamuru dért topaga ayirip yuvarlayin ve unlayin. Bir kapta
peyniri ince kiyilmis maydanoz ile ezerek boregin icini hazirlayin.
2. Topaklan, teker teker 6ntunize alip oklava ile yufka inceliginde acin.
Actiginiz yufkanin bir yarisina, hazirladiginiz bérek icinden belli araliklarla
koyun. Yufkanin bos kalan 6teki yansini tizerine kapatin. Bir su bardagini
elinize alip harglar icerde kalacak bicimde yufkaya kapatarak bastirin
ve bdrekleri yufkadan ayirarak alin. Butin yufkalari bu bicimde keserek
boérege donistirdikten sonra kalan artik parcalari yogurarak topak
haline getirin. Onlari da acarak ayni bicimde hazirlayin.

3. Tavada tereyagini kizdirin. Bérekleri igine yerlestirip, her iki yanini
altin sarisi renk alincaya kadar kizartin. Stizdirerek yagdan alip, bir
servis tabagina aktarin. Yaga yenilerini yerlestirip, batin bdrekleri
kizartin. Gerekiyorsa tavaya yag eklemeyi unutmayin.

4. Kizaran pufboreklerini kat kal dizip, sicak olarak servis yapin.

Peynirli ve Maydanozlu Altlist Boregi

5 kisilik
Malzemesi:
Harci icin:

-250gr. beyazpeynir

-2 adetyumurta

- 1 bagd maydanoz (ince kiyilmis).
Hamuru igin:

- 200 ml. soda (4/5su bardagr)

- 2 adetyumurta

-250gr. un (2su bardagr)
-150gr. tereyadi (10 corba ks.)

Yapilisi:

1. Harcini hazirlamak i¢in, peyniri bir kapta ezip, yumurta ve ince
kiyilmis maydanozla karistirin.

2. Hamuru hazirlamak icin, yumurtalari bir yogurma kabina kirip, soda
ile ¢irpin. igcine unu katip yogurarak yumusak ve puriizsiiz bir hamur
hazirlayin. Hamuru iki topaga ayirip yuvarlayin ve unlayin.

3. Bu topaklardan oklava ile iki yufka agin. Tereyagini tavada ertin.
Tepsiyi eritiimis tereyad! ile yaglayarak birinci yufkay serin. Uzerine bir
parmak kalinhginda olacak bigcimde harci yayin. Oteki yufkayi béregin
Uzerine kapatin. Bir bicakla tepsinin yanlarini asan fazlalk varsa kesin.
Ustteki yufkanin kenarlarini bigagin ucu ile tepsinin igine itin.
4. Kalan tereyagini yeniden kizdirip, birazini béregin Gzerine gezdirin.
Tepsiyi kisik atese oturtun. Ara sira béregi bir spatula ile kaldirarak
dibine kizgin yagdan ekleyip, iyice kizartin. Alti kizaran boregi, agzina
bir tepsi kapatip ters gcevirin ve yeniden atese oturtup alta getirdiginiz
yuziu de kizarincaya kadar pisirip atesten alin.

5. pisen boéregi sicak olarak servis yapin.






Suboreqi
10 Kisilik

Malzemesi:

-250 gr. tereyagi (16 ¢orbafoj

- tuz.

Peynirli harg igim

- 350 gr. beyazpeynir

- 7adetyumurta

- 1bag maydanoz (ince kiyilmis).

Kiymali harg icin:

-100 gr. tereyagl, (6,5 corba ks.)

-200 gr. sogan (ince kiyillmis),
(2 orta boy)

-500gr. kiyma

-tuz

- taze cekilmis karabiber.

Hamuru icin;

-5 adetyumurta

-600gr. un (4 4/5sn bardagi).

Yapihisi:

1. Once igini hazirlayin. Eger peynirli yapacaksaniz bir kapta peyniri
ezip, yumurta ve ince kiyllmis maydanozla karistirin. Kiymal yapacaksaniz
yad bir tavada eritip, soganlari ekleyin. Soganlar pembelesince kiymay!
katarak birka¢ dakika kavurun, tuzunu ve biberini serpip atesten alin.
2. Yumurtalari bir yogurma kabina kirip, biraz su ile ¢irpin. igine unu
katarak azar azar su ekleyip yogurun, yumusak ve plrtuzstuz bir hamur
hazirlayin. Hamuru on iki topaga ayirip yuvarlayin ve unlayin.

3. Topaklardan ikisini bir yanda tutun, kalanlari oklava ile unlayarak
yufka inceliginde ac¢in. Her bir yufkayi bohca gibi dérde katlayin ve st
Uste tepsiye yerlestirin.

4. Buyuk bir tencerede tuzlu su kaynatin. Su kaynayinca, her seferinde
yalnizca bir yufkayi acip suya koyarak yaklasik 2 dakika haslayin.
Parcalamadan sudan alip, dizgince bir sizgece c¢ikarin. Diger yufkalari
da haslayip, ayni siizgece koyun,

5. Bu arada, ayirdiginiz iki topagdi béregi yapacaginiz tepsi buyukluginde
acin. Tavada tereyagini kizdirip, tepsiyi bu yagla yaglayin. Actiginiz
yufkalardan birini yaglanmis tepsiye yayin. Haslanmis yufkalardan altisini,
aralarina kizdirdiginiz tereyagindan gezdirerek teker teker ve esit kalinlk
vererek tepsiye yayin, Uzerlerine hazirladiginiz kiymal ya da peynirli
harci koyim. Harcin dzerine, yine aralarina yag gezdirerek kalan dort
adet haslanmis yufkay! serin. En Uste haslanmamis olan ikinci yufkayi
kapatin. Bir bicakla tepsinin kenarlarini asan fazlalik varsa kesin ve
Ustteki yufkanin kenarlarini bigcagin ucu ile tepsinin igcine itin.

6. Kalan tereyagini yeniden kizdirip, tepsideki boregin tizerine gezdirin,
180°C isitilmis firinda ya da ¢ok kisik ateste béregi pisirin. Ocakta
pisiriyorsaniz alti kizarinca agzina bir tepsi kapatip, bdredi ters ¢evirin
ve tekrar atese koyarak alta getirdiginiz kisim da kizarincaya kadar
pisirip, atesten alin.

7. Pisen boregi iri kareler halinde keserek sicak servis yapin.

Tas (Kapak) Boregi

5 kisilik

Malzemesi:
- 2 adet-yufka.
Harci icin:
-200gr. tereyagi (13 ¢orba ks.)
-50gr. camfisti§i (j/4 su bardagi)
-100gr. badem (haslanip,
kabuklan soyulmus)
-200gr. sogan (ince kiyillmis),
(2 orta boy)

-1 kg. kuzu eti
(kusbasi, dogranmis)
-tuz

- taze ¢ekilmis karabiber

- j/2 cay ks. tarcin

- 172 corba ks. kakule (tohumlan
cikarilip, dévilmis).

Yapilist:

1. Tavada tereyaginin 3 c¢orba kasigini eritin. Yag kizinca fistik ve
bademleri icinde hafif sarartin. Soganlari katip, pembelesinceye kadar
kavurun. Etleri ve baharatlarini da ekleyerek 25 dakika kavurup, tavayi
atesten alin.

2. Kalan tereyagini eritip, genis bir tasi ya da sahan kapagini iyice
yaglayin. Yaglanm s tasa yufkalari Ust Gste yayin. Hazirladiginiz harci
yufkalarin ortasina bosaltin, Yufkanin tasin disina sarkan uclarini ortadaki
harcin Gzerine kapatin. Yufkalara elinizle destek vererek tasi bir tepsiye
ters gevirin.

3. Tepsiyi kisik atese oturtup, yaklasik 15 dakika bdregi pisirin. Tepsiyi
atesten alip, boregin Uzerindeki tasi kaldirin ve sicak olarak servis yapin.

Not: Bu boredi tavuklu da yapabilirsiniz. Bunun igin haslanmis tavuk
etlerini tavada tereyagi ve soganla biraz kavimin. Bu harci yufkalarin
ortasina yerlestirip,b6regi ayni yontemle pisirin.






5 kisilik

Malzemesi:
-500 mi su (2 su bardagn)
-3 adetyumurta
-2504gr. un (2su bardagr)
-15¢r.yas maya
- 200 gr. Tulumpeyniri
(ezilerek ufalanmis)
-200gr. tereyad! (13 corba ks.)
-90gr. tozsekerya da
pudrasekeri (6 ¢orba ks.)

Akitma
5 kisilik

Malzemesi:

-125 mi. su (j/2 su bardagi)
-250 ml. soda (1 su bardagr)
-1254gr. un (1 su bardag)
-15 gr. yas maya

- 150gr. tereyadi (10 corba ks.)
- tozsekerya da bal.

Yapilip:

1. Bir kaba suyu koyup, yumurtalari kirin ve suyla ¢irpin. Unu da katarak
cirpmay! sirdurip koyu kivamli bir sulu hamur elde edin,

2. Mayay! 1k su ile sulandirin, Hazirladiginiz hamurun igcine ezilmis
tulumpeynirini ve sulanmis mayay! katip hamura iyice yedirin. Kabin
Uzerine temiz bir bez orterek, yaklasik 1saat hamuru kabarmaya birakin.
3. Tavada tereyagini kizdirin. Yag kizinca sulu hamurdan kiug¢uk bir
kepge alip tavaya dokun. Araliklarla tavanin aldigi kadar hamur dékerek,
her iki yanini altin sarisi renk alincaya kadar kizartin. Kizaran lalangalan
suzdirerek yagdan alin, uzerine havlu kagit serilmis bit tabaga ¢ikarin.

4. Butun lalangalar kizarinca servis tabagina aktarip, Gzerine tozseker
ya da pudrasekeri serperek servis yapin.

Yapilist:

1. Suyu ve soday! bir kapta karistirin. Unu katip, hi¢ putiur kalmayacak
bicimde yedirerek koyu kivamh fakat akici bir sulu hamur elde edin.
Mayay! tltk su ile sulandirip, hamura ekleyin ve iyice karistirin. Kabin
agzina nemli bir bez drterek 3 saat kabarmaya birakin.

2. Bir toprak saci (ya da yagsiz tavayi) iyice kizdirip, hazirladiginiz sulu
hamurdan kepce kepce dokerek ince yufkalar kizartin. Kizaran yufkalari
sacdan bir tabaga alip, saca yeni hamur dokerek malzemeyi tiketin.
3. Tavada tereyagini eritin. Yag kizinca atesten alip, firca ile yufkalarin
Uizerine surin. Yagini cekmesi icin biraz dinlenmeye birakin. Uzerine
seker serperek ya da bal serbeti dokerek servis yapin.
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Kisilik

Malzemesi:

-250 ml. yogurt

-10 dis sarimsak (dovilmis).

Harci igin:

-150 gr. tereyad (10 corba ks.)

-200 gr. sogan (ince kiyiimis),
(2 ona boy)

- 500 gr. kiyma

-tuz

- taze cekilmis karabiber.

Hamuru igin:

-2 adetyumurta

-250 ml. su (1 su bardagr)

-tuz

-250gr. un (2 su bardag)-

Tatar Boregi (2)

5 kisilik

Malzemesi:

- 550gr. tereyadl (10 corba ks.)

-250 ml. etsuyu (1 su bardag)

-250 ml. yogurt

- 10 dis sarimsak (dovulmis).

Harci igiri:

-200gr. sogan (ince kiyilmis),
(2 orta boy)

- 500 gr. kiyma

-tuz

- taze ¢ekilm is karabiber.

Hamuru icin:

-2 adetyumurta

-250 ml. su (1 su bardagi)

-tuz

-250gr. un (2 su bardagt).

|'/m
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Yapilst:

1. Harci hazirlamak igin tavada tereyagini eritin. Ya§ kizinca sogani
icinde pembelesinceye kadar kavurun. Sonra kiymay| katarak 15 dakika
daha kavurup, tuzunu ve biberini serpip atesten alin.

2. Yumurtalari bir yogurma kabinin igine kirip, suyla birlikte cirpin.
Tuzu ve unu katip, yogurarak yumusak ve piriizsiz bir hamur hazirlayin.
Hamuru U¢ topaga ayirip yuvarlayin ve unlayin. Topaklan oklava ile
yufka inceliginde agin.

3. Yufkalari 5 cm.’lik .seritlere ayirin. Seritleri de muska biciminde
tcgenlere bolin. Tencerede bolca tuzlu su kaynatin. Tatarbdreklerini
kaynar suya atarak yaklasik 10 dakika haslayin.

4* Bu arada yoQurdu doviulmis sarmisak ile ¢irpin. Haslanan
tatarboreklerini sizdirerek bir sahana aktarin. Uzerine hazirladi§iniz
kiymali harci dokiin. Yaninda sarimsakli yogurt ile servis yapin.

Yapihst:
1. Harci hazirlamak igin tavada tereyagini eritin. Yag kizinca sodani

icinde pembelesinceye kadar kavurun. Sonra kiymay1 katarak 15 dakika
kavurun, tuzunu ve biberini serpip atesten alin.

2. Yumurtalari bir yogurma kabinin igine kirip, suyla birlikte ¢irpin,
Tuzu ve unu katip, yogurarak yumusak piriizsiiz bir hamur hazirlayin.
Hamuru U¢ topaga ayirip, yuvarlayin ve unlayin. Tlk topagi oklava ile
yufka inceliginde acin.

3- Harci Gge bolun. Actiginiz yufkanin dzerine harcin 1/3finii serpistirin.
Kiyma serpilmis yufkay! yeniden oklavaya dolayin. Oklavayi yavasca
yufkanin arasindan c¢ekip, ¢ikarin. Rulo durumuna gelmis olan bdredgi,
bigakla 6-7 cm, uzunlugunda parcalara ayirip iki ucunu bastirarak
kapatin. Diger iki topad! da avni bi¢cimde acip hazirlayin.

4. Tavada tereyagini eritin. Yag kizinca borekleri tavaya yerlestirip, her
iki yanini altin sarisi renk alincaya kadar kizartin. Kizaran borekleri bir
sahana dizin. Et suyunu kaynatip, bdreklerin Gzerine gezdirin. Kisik
ateste 15 dakika pisirip atesten alin.

5. Bu arada yogurdu dovilmus sarmisak ile ¢irpin. Pisen borekleri et

suyunun icinden siizdirerek alip, temiz bir sahana aktarin. Uzerine
sarmisakli yogurdu gezdirerek servis yapin.






Nemse (Gelincik) Boregi

5 Kisilik

Malzemesi:

-200 gr. tereyadi (13 gorba ks.)

Harci icin:

- 5004gr, 1spanak (ayiklanip,
yikanmis ve dogranmis)

-200gr. sogan (ince kiyilmis),
(2 orta boy)

-45gr. tereyad (3 corba ks.)

-tuz

- taze cekilmis karabiber.

Hamuru igin:

-2 adetyumurta

-250 mi. su (1 su bardagr)

-tuz

-2504gr. un (2 su bardag).

Fincanbdregi

3 kisilik

Malzemesi:

-200 gr. tereyadi (13 gorba ks.)

Harci igin:

- 150¢r. tereyadi (10 corba ks.)

-200gr. sogan (ince kiyllmis),
(2 orta boy)

-500gr. kiyma

-tuz

- taze gekilmis karabiber.

Hamuru igin:

- 2 adetyumurta

-250 mi su (1 su bardagi)

-tuz

-2504gr. un (2 su bardag).

Yapilis::

1 Harci hazifamak icin tencereye yikanip dogranmis ispanaklari, sogani
ve tereyagini koyun. Tencereyi orta atese oturtup. ispanaklar
yumusayincaya kadar kavurun. Tuzunu ve biberini katarak atesten alin,
2. Yumurtalari bir yogurma kabinin icine kip, suyla birlikte ¢irpin.
Tuzu ve unu katip yogurarak yumusak, puriizsiz bir hamur hazirlayin.
Hamuru sekiz topaga ayirip yuvarlayin ve unlayin.

3-Topaklan oklava ile yufka inceliginde acin. Yufkalardan dérdinii Gst
Uste serip, Uzerine belli araliklarla hazirladiginiz hargtan koyun, Kalan
yufkalar harcin Uzerine kapatin. Harcini ortalayarak kahve fincanini
yufkanin Uizerine bastinp, boregi yufkadan ayinn. Biitiin yufkalan boylece
keserek borege donUstirdikten sonra kalan artik parcalan yogurarak
topak haline getirin. Bu topadi da acarak ayni bicimde hazirlayin.
4. Tavada tereyagini kizdinn. Yag kizinca borekleri igine yerlestirip, her
iki yanini altin sansi renk alincaya kadar kizartin. Kizaran borekleri bir
servis tabagina aktarin. Yaga yenilerini yerlestirip, bitin borekleri
kizartin. Gerekiyorsa tavaya yag eklemeyi unutmayin.

5. Kizaran Nemse boreklerini bir servis tabagina kat kat dizip sicak
olarak servis yapin.

Not: Bu boregi ayni miktarlan kullanarak gelincik, pazi ya da maydanoz
ile de hazirlayabilirsiniz.

Yapilst:

1 Harcl hazidamak icin tavada tereyagini eritin. Yag kizinca sogani iginde
pembelesinceye kadar kavurun. Ardindan kiymayi katarak 15 dakika
kavurun, tuzunu ve biberini serpip, atesten alin.

2. Yumurtalar bir yogurma kabinin icine kirip, suyla birlikte cirpin.
Tnzn ve unu katip yogurarak yumusak, plriizsiiz bir hamur hazirayin.
Hamuru dort topaga ayirp, lier birini yuvarlayin ve unlayin.

3. Topaklan teker teker 6niintize alip, oklava ile yufka inceliginde agin.
Actginiz yufkanin bir yansina hazidadiginiz borek icinden belli araliklaria
koyun. Yufkanin bos kalan oteki yarisini Uzerine kapatin.
56 am. ¢aph ucu tirtilh bir kesici kalip alin. Harcini ortalayarak kalibi
yufkanin tizerine bastirp, boredi yufkadan ayinn. Butiin yufkalan boylece
keserek borege donustiirdiikten sonra kalan artik parcalan yogurarak
topak haline getirin. Bu topagd! da agarak ayni bicimde hazidayin,

4. Tavada tereyagini kizdirn. Yag kizinca borekleri icine yerlestirip, her
iki yanini altin sarisi renk alincaya kadar kizartin. Kizaran borekleri bir
servis tabagina aktarn. Yaga yenilerini yerlestirip, butiin borekleri
kizartin. Gerekiyorsa tavaya yag eklemeyi unutmayin.

5. Kizaran fincanboreklerini kat kat dizip sicak olarak servis yapin.






Mihrap (Kol) Boregi

5 kisilik

Malzemesi:
- 2 adetyufka
-2 adetyumurta (¢irpilmis)
-200gr. tereyagdi (13 corba ks.)
Peynirli harg igin:
- 2.50gr. heyazpeynir
- 2 adetyumurta
-1 bad maydanoz
(ince kiyilmis).
Kiymali harg igin:
-100 gr. tereyag (6S ¢orba ks.)
-sogan (ince kiyilmis),
(2 orta boy)
-500gr. kiyma
-tuz
- taze ¢ekilmis karabiber.

Pirasa Boregi
5 kisilik

Malzemesi:

-100 gr. tereyagd (6,5 corba ks.)

Harci igin:

- 500gr. pirasa

- 100gr. tereyadi (6.5 corba ks.)

-200gr. sogan (ince kiyilmis),
(2 orta boy)

- 150 gr. heyazpeynir

-2 adetyumu rta (gvrpumis)

- tuz,

Hamuru i¢cim

-2 adetyumurta

-250 mi su (1 su bardagi)

- tuz

-250 gr. un (2 su bardagi).

Yapilst:

1. Once harcini hazirlayin. Eger peynirli, yapacaksaniz, bir kapta peyniri ezip
yumurta ve ince kiyilmis maydanozla katistirin. Kiym ali yapacaksaniz, yagi
tavada eritip, soganlari icinde pembelesinceye kadar kavurun. Ardindan
kiymayi katarak '15 dakika kavurun, tuzunu ve biberini serpip atesten alin.

2. Firininiz1 180°Cye getirip 1sitin. Bir kapta yumurtalari biraz su ya da
et suyu ile ¢irpin, Yufkalann birini éntntze alip, Gzerine fir¢ca ile yumurtali
et suyunu sdrun. Yufkay! ikiye katlayin. Uzun kenarini éntinidze ahn.
Biraz katlama pay! birakarak harci uzunlamasina bir hat halinde bu kenara
yayin. Katlama payini harcin tGzerine kapatarak rulo bigciminde sarin.

3. Hazirladiginiz béregi tepsiye yerlestirin. Otelci yufkalari da ayni bicimde
hazirlayin. Tavada tereyagini eritip, bdreklerin Gzerine gezdirin. Tepsiyi
firna sidrup, bdrekler kizarmcaya kadar yaklasik 20 dakika pisirin.

4. Pisen boregi firndan alin. Parcalara ayirarak servis yapin.

Not: Ayni tarifi ve nemse boreginin harcini kullanarak ispanakh kol
boregdi de hazirlayabilirsiniz,

Yapihst:

1. Pirasalari yikayip, ince ince dograyin. Harci hazirlamak icin tereyagini
tavada eritin. Yagd kizinca soganlari icinde, pembelesinceye kadar
kavurun. Pirasalari katip kavurmayi surdiarin. Peyniri ve ¢irpilmis
yumurtalari da katarak karistirin, tuzunu ayarlayip tavayi atesten alin,
2. Firininiz1 180°Cye getirip i1sitin. Hamuru hazirlamak icin, yumurtalar
bir yogurma kabinin i¢ine kirip, suyla birlikte ¢irpin. Tuzu ve unu katip
yogurarak yumusak, purtuzsiz bir hamur hazirlayin. Hamuru on topaga
ayirip yuvarlayin ve unlayin. Topaklari teker teker oklava ile yufka
inceliginde acin,

3- Tereyagini tavada eritin. Tepsiyi eritilmis tereyag: ile yaglayarak bes
yufkayi ust tste serin. Uzerine hazirladiginiz harci yayin. Oteki yufkalari
tzerine kapatin. Erittiginiz tereyagini béregin Gzerine gezdirin. Tepsinin
kenarlarini asan fazlalik varsa bigakla kesin ve Ustteki yufkanin kenarlarini
bicagin ucu ile tepsinin igine itin.

4. Tepsiyi firina surup, alti ve Ustu kizarmcaya kadar boregi yaklasik 25
dakika pisirin. Pisen bdregi firndan alip, kesin, sicak servis yapin.






Tavuk Boregi

5 kisilik
Malzemesi:
Harci igin:

-1 adet tavuk (temizlenmis)
1 kg."hk

Hamuru igin:

-200gr. tereyagi
(13 corba ks.)

-250 ml. soda (1 su bardagi)

- 2 adetyumurta

- tuz

-250gr. un (2 su bardag).

Paca Boregi
5 kisilik

Malzemesi:

- 5adet koyun pagasil
(kazinarak temizlenip,
yikanmis)

-100 gr. tereyag: (6,5 ¢orba ks.)

Hamuru igin:

-250 mi. soda (1 su bardag)

-100 gr. tereyagi (6,5 ¢orba ks.)

-2 adetyumurta

-250gr. un (2 su bardagi).

Yapilisi:

1. Tavugu yikayip tencereye koyun. Uzerlerini asacak kadar su iginde
bir tasini kaynatin. Atesi kisip, elleri iyice yumusayincaya kadar haslamayi
surdurun. Haslanan tavugun suyunu suzup, etlerini kemiklerinden ayirin
ve didikleyin. Firininizi 180°C’ye getirip isitin.

2. Tereyagini tavada eritin. llamimi hazirlamak i¢in, sodayi 2 ¢orba kasigi
eritilmis tereyag ile bir yogurma kabinda karistirin. igine yumurtalari,
tizu ve unu katip yogurarak yumusak, purizsiz bir hamur hazirlayin.
Hamuru doért topaga ayirip, yuvarlayin ve unlayin. Topaklari teker teker
onunuze alin, eritilmis yag ile yaglayip, oklava ile yufka inceliginde agin.
3- Tepsinin igini kalan eritilmis yag ile yaglayin. ilk iki yufkayi aralarina
yag surerek Ust Uste tepsiye yerlestirin. Didiklenmis tavuk etlerini yayin.
Kalan iki yufkayi, aralarini yaglayarak tzerine kapatin. Bir bigakla
tepsinin kenarlarini asan fazlalk varsa kesin ve ustteki yufkanin kenarlarini
bicagin ucu ile tepsinin igine itin.

4. Tepsiyi firina struap, alti ve Ustt kizanncaya kadar bdreg@i yaklasik 30
dakika pisirin. Pisen boregi firndan alip kesin, sicak olarak servis yapin.

Yapilisi:

1. Pacay! tencereye koyup, Uzerini asacak su icinde atese oturtun, iyice
yumusayincaya kadar pisirin. Pisen pacay! suizdurerek sudan alip bir
dograma tahtasina yerlestirin. Etlerini ktucik pargalar biciminde dograyin.
2. Firininizi 180°C'ye getirip i1sitin. Hamuru hazirlamak igin, tereyagini
bir tavada, eritin. Soday1, eritiimis tereyagini ve yumurtalar: birlikte
yogurma kabinin igine koyup, cirparak karistirin. Unu katip yogurarak
yumusak, purtzsiz bir hamur hazirlayin. Hamuru iki topaga ayirip
yuvarlayin ve unlayin. Topaklari teker teker énuntize alip, oklava ile
yufka inceliginde a¢cm,

3. Tepsiyi eritilmis tereya@ ile yaglayarak ilk yufkayi serin. Uzerine paga
eti parcalarini doseyin. Diger yufkalari boregin Gzerine kapatin, Tepsinin
kenarlarini asan fazlalik varsa bigakla kesin, tustteki yufkanin kenarlarini
bicagin ucu ile tepsinin igine itin.

4. Tavada tereyagini eritin. Yag kizinca boregin tzerine gezdirin. Tepsiyi
firna surtp alti ve Ustl kizanncaya kadar yaklasik 30 dakika pisirin. Pisen
boéregi firndan alip, kesin, sicak olarak servis yapin.
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Bu baslik altinda, genellikle belirli bir
yemek pisirme teknigine bagh
olmayan c¢esitli sebze yem ekleri
toplanmis bulunuyor. Daginikhk bu

A lstanbul*da bir seyyar sebzeci.

olmasidir. iklim, Anadolu’da sebze
yetistiriciligi icin yeterince ihhmandir.
Ayrica, geleneksel olarak yetistirilen
saylisiz sebze vardir. Bircok sebze de,

kategori i¢cin bazi genellemeler Marchend do Logunos 6rnedin iran tGzerinden bize gelen

yapmayi zorlastirm akta.

Ancak burada, sebzelerin Osmanlh

mutfag icindeki 6nemini belirtm ek gerekir. Kitabin
baslangic béliminde Orta Asya ddneminden sdz
ederken Turkler’in bu ddénemde baslica beslenme
kaynagi olarak eti, stitl, ham urislerini, bir dlgcude de
bakliyati tanidiklarini sdylemistik. Go¢cebe ve hayvanci
bir toplulugun baska turld olmasi da elbette
dusunitlemezdi.

Ote yandan, Anadolu’ya gogten sonra durumun hizla
degistigine tanik olm aktayiz. Burada birinci neden, yeni
yerlesilen topraklarin sebze yetistiriciligine uygun

4 Suhan’in huzurunda sebzeciler.
Nakkas Osman, Sumdme-i Himayun, Topkap! Sarayl Mizesi.

Hindistan kdkenli patlican gibi, bu

topraklar tzerinde kendine yeni bir

vatan bulmustur. Buna, Turkler’in
zamanla giderek artan bicimde yerlesik bir topluma
gecmis olmalari gibi sosyolojik bir olguyu da eklem ek
gerekir.

Sonu¢ olarak, Osmanh mutfag: icinde ¢esitli sebze
yem eklerinin gun gectikce daha 6énemli bir konum
kazanmis oldugunu sdylenebilir.

Bu bdlumde, farkh pisirme teknikleri nedeniyle 6teki

bélimlerde kendisine yer bulamamis sebze
yem eklerinden bazi 6rneklerle karsilasacaksiniz.
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Kabak Kalyesi

Malzem esi:

-500gr. koyun eti
(kusbasi clogran mis)

-200gr. sogan (ince kiyillmis),
(2 orta boy)

- tuz

- taze ¢ekilmis karabiber

- lcay ks. tarcin

- 600gr. kabak.

- j2adet limon (suyu)

-5 dis sarimsak

-2 corba ks. Gzum pekmezi

- 7¢ay ks. kuru nane.

Kabak Bastisli

Malzem esi:

-200 gr. nohut (i su bardagr)

- 600 gr. kivircik koyun eti
(ktc¢ik kusbasi dogranmis)

-tuz

- 600 gr. asma kabag!

- 150 gr. tereyagi (10 ¢orba ks.)

-200 gr. sogan (halka halka
dogranmis), (2 orla boy)

- ladet limonun (suyuya da
koruk suyu).

Peynirli Kabak

Malzemesi:

-1 kg. kabak

- 250 mi, etsuyu (1 su bardagi)
- 250 gr. beyazpeynir

- | bag maydanoz (ince kiyiimis)
- | bag dereotu (ince kiyiimis)
-150 gr. tereyadi (10 corba ks.)

- tuz.

Yapilisi:

1. Bir kapta etleri, sogan, tuz, biber, ve tarcin ile karistirin, Kabaklarin
bas ve diplerini keserek atin. Bicakla diglarini kaziyin, Yikayip, stizgece
cikarin, iclerini oyarak c¢ikarin, kalan dis kismini dograyin,
2. Tencereye bir kat kabak, bir kat et. dizin. Limon suyunu gezdirip,
tzerlerini Ortecek kadar su ekleyin. Tencereyi atese oturtup, bir tasim
kaynatin. Atesi kisip, 30 dakika pisirin.

3. Sarmisaklari havanda biraz su ile dévup, bu suyu bir siizgecten sizun.
Atesten almadan 6nce icine sarimsakl suyu ve pekmezi katip tencereyi
karistirin. Naneyi serpin, birka¢ dakika daha pisirerek tencereyi atesten
alin.

4. Kabak kalyesini sahanlara aktarin, Gzerlerine kuru nane serperek
servis yapin.

Yapilisi:
1. Nohutlari ayiklayip, bir gece 6ncesinden soguk suda islatarak sismeye

birakin, Ertesi sabah tuzlu suda nohutlar yumusayincaya kadar haslayip
kabuklarini soyun ve bir kapta bekletin.

2. Etleri tencereye koyup, Uzerlerini asacak kadar su igcinde atese otunun,
yumusayincaya kadar pisirin. Tuzunu katip atesten ali.

3. Kabaklarin iglerini oyarak ¢ikarip, dograyin, Tavada tereyadini eritin.
Yag kizinca soganlari yagda biraz kizartin.

4. Hazirladiginiz malzemeleri et, kabak, kavrulmus sogan ve nohut sirasiyla
bir tencereye kat kat doseyin, Uzerlerine haslanan etin suyundan 500 mi,
(2 su bardagi) ekleyin, tencereyi orta atese oturtup, 30 dakika pismeye
birakin. Pisme sirasinda suyu ¢ok azalirsa et suyu katin. Tuzunu kontrol
edin, limon suyunu koyarak bir tasim kaynatip tencereyi atesten alin.

5. Bastiyl bir sahana aktarip, sicak olarak servis yapin.

Yapilst:

1. Kabaklarin bas ve diplerini keserek atin. Bigakla disini kaziyin.
Yikayip, stizgece ¢ikarin. Kabaklari her iki yanindan yariya kadar bdlerek
dilimleyin. (iki yandan yariya kadar kesilen dilimler, ortas! tuttugu igin
biatinden ayrilmayacaklardir.)

2. Et suyunu bir tasim kaynatip, sicak tutun. Bir kapta beyazpeyniri
ezip, ince kiyllmis dereotu ve maydanoz ile birlikte kanstinn. Hazirlad1giniz
bu harci her iki yandan dilimlerin arasina doldurun.

3. Tavada tereyagini eritin. Yag kizinca kabaklari tavaya yerlestirip, biraz
renk alincaya kadar kizaitin. Kizaran kabaklari bir sahana dizip, Uzerlerine
sicak et suyunu gezdirin. Tuzunu kontrol edin. Atese oturtup, suyunu
cekinceye kadar yaklasik 20 dakika pisirin.

4. Bu slUre sonunda sahani atesten alip, kabaklari sicak olarak servis yapin.






Yanardag Boranisi

5 kisilik

Malzem esi:

-200gr. tereyad (13 gorba ks.)

-200gr. sogan (ince kiyillmis)
(2 orta boy)

-300gr. kiyma

- tuz

- taze cekilmis karabiber

-1 kg. balkabagi

-250 gr. yogurt

-5dis sarmisak (dévulmis)

- /2 ¢ay ks. kirmizi pulbiber.

Yapilst:

1. Tavada tereyaginin yarisini eritin. Yag kizinca soganlar icinde
pembelesinceye kadar kavurun. Kiymayi katip, karstirarak kavurmayi
10 dakika daha surdtrin.Tuzunu ve biberini ayarlayip, tavay! atesten
alin. Bir yanda sicak tutun.

2. Balkabaginin kabuklarini kalinca soyun. Kabaklari 1 cm.’lik kiipler
biciminde dograyin. Yikayip bir stizgece cikarin. Tencerede tuzlu su
kaynatip kabaklan icine atarak yumusayincaya kadar haslayin. Bir kapta
yogurdu sarmisak ile cirpin.

3. Haglanan kabaklan stizdirerek sudan alip, bir sahana yerlestirin.
Uzerine kavrulmus sicak kiymayi yayin. Kalan tereyagini kizdinp, yansini
kiyma ve kabaklarin tzerine gezdirin.

4. Hazirladiginiz sanmsakl yogurdu sahandaki malzemenin (zerine
dokiin. Tavadaki yaga kirmizibiberi katip, tekrar kizdirin. Biberli yagi
yogurdun Uzerine dokerek servis yapin.

Sakizkabaglr Musakkasi

5 kisilik

Malzemesi:
-300 mi. etsuyu (1 j/5su bardagn)
-1 kg. sakizkabag!
-100 gr. tereyagi (6.5 corba ks.)
-200gr. sogan (ince kiyiimis),
(2 orta boy)
-300gr. kiyma
-300 gr. domates (kabuklan
soyuhip, ince dogranmis),
(3 orta boy)
-1 ba§ maydanoz
(irice kiyilmis)
-tuz
- taze cekilmis karabiber.

Yapilist:

1. Et suyunu bir tasim kaynatip sicak tutun. Kabaklarin bas ve diplerini
keserek atin. Bicakla disini kaziyin. Yikayip, bir siizgece ¢ikarin. Her
birini uzunlamasina dorde bolip, 1,5 cmlik kipler bigiminde dograyin.
2. Tavada tereyagini eritin. Yag kizinca soganlan igcinde, pembelesinceye
kadar kavurun. Kiymay ekleyip kavurarak pisirin. Domatesleri katip
kanstirn,

3. Kabaklan tencereye koyun, Uzerlerine tavadaki harci bosaltin, sicak
et suyunu gezdirip, ince kiyilmis maydanozlan serpin. Tuzunu ve biberini
katarak tencereyi atese oturtun. Bir tasim kaynattiktan sonra atesi kisarak
musakkay yaklasik 30 dakika pisirin.

4. Musakkay! atesten alip sicak olarak servis yapin.

Sakizkabagindan Karniyarik

5 Kisilik

Malzem esi:
- 250 mi. et suyu (1 su bardag)
-1 kg. kabak
- 90 mi. zeytinyadi (6 corba ks.)
-100 gr. tereyadi (6,5 corba ks.)
Harciigin:
-100 gr. tereyagi (6,5 ¢orba ks.)
- 50gr. cani/ishg@i (j/4 su bardagn)
- 200gr. sogan (ince kiyillmig),
(2 orta boy)
-300gr. kiyma
-300 gr. domates (kabuklan
soyulup, ince dogranmis),
(3 orta boy)
- tuz
-taze cekilmis karabiber
- 1bag maydanoz (ince kiylimis).

Yap ilist:

1. Harcini haziamak icin tencerede tereyagini eritin. Yag kizinca fistiklan
icinde biraz sarartin. Soganlan katip pembelesinceye kadar fistiklarla
birlikte kavurun. Kiymayi ekleyip, 15 dakika daha kavurun. Domatesleri
ekleyip karnstirn. Tuzunu ve biberini ayarlayin, tavay atesten alin. Ince
kiyilmis maydanozunu serpip kanstirn.

2. Et suyunu bir tasim kaynatip sicak tutun. Kabaklann bas ve diplerini
keserek atin. Bicakla disini kaziyin. Yikayip bir stizgece ¢ikarin. Uzerlerine
boylamasina derin bir ¢izik atin. Zeytinyagini tavada kizdirn. Kabaklar
tavaya yerlestirerek biraz yumusayincaya kadar kizartin.

3. Kizaran kabaklar bir giivece alin. Cizik attginiz yerlerden ortalarini
harg koymak icin aralayin. Hazirladiginiz harci kasikla kabaklarin
ortalarina doldurun. Kabaklann tizerine sicak et suyunu gezdirip, gliveci
atese oturtun. Karniyarigi kisik ateste 20 dakika pisirin.

4. Guveci atesten almadan hemen 6nce tereyagini bir tavada kizdirnp
kamiyariklarin tGzerine dokiin. Atesten alip, sicak olarak servis yapin.






Patlican Karniyarik

5 kisilik
Malzemesi:
-300 mi el suyu (1 j/5su bardadi)
-1 kg. kemerpathcam
- 225 mi zeytinyagi (1 su bardagn)
-100 gr. tereyadi (6,5 corba ks.).
Harci igin:
- 100gr. tereyadi (6,5 corba ks.)
- 50 gr. camfistigi (i/* su bardag)
-2004gr. sogan (ince kiyilmis),

(2 orta boy)
- 500gr. kiyma

-300 gr. domates (kabuklari soyulup,

ince dogranmis), (3 orta boy)
-tuz
- taze ¢ekilmis karabiber
- 1bag maydanoz (ince kiyilmis).

Yapilist:

1. Harcini hazirlamak igin tencerede tereyagini eritin. Yag kizinca fistiklari
icinde biraz sarartin. Soganlari da katip, pembelesinceye kadar fistiklarla
birlikte kavurun. Kiymayi katarak, 10 dakika daha kavurun. Domatesleri
katip karistirin. Tuzunu ve biberini ayarladiktan sonra tavayi atesten
alin. ince kiyilmis maydanozunu serpip karistirin.

2. El suyunu bir tasim kaynatip sicak tuttin. Patlicanlarin sap bélumundeki
fazlaliklari kesip, sapini tzerinde birakin. Kabuklarini iki yanindan ince
bir serit biciminde soyun. Uzerlerine boylamasina derin bir gizik atin.
Zeytinyagini tavada kizdirin. Alacali soyulmus patlicanlari tavaya
yerlestirerek biraz yumusayincaya kadar kizartin.

3. Kizaran patlicanlari bir gtivece alin. Cizik attiginiz yerlerden ortalarini
har¢ koymak i¢cin aralayin. Hazirladiginiz harci bir kasikla ortalarina
doldurun. Patlicanlarin Uzerine sicak et suyunu gezdirip, gliveci atese
oturtun. Karniyarigi kisik ateste 20 dakika pisirin.

4. Guveci atesten almadan hemen 6nce tereyagini bir tavada kizdirip,
karniyariklarin Gzerine dékin. Atesten alip, sicak olarak servis yapin.

Patlican Silkmesi

5 kisilik
Malzemesi:
-1 kg. kemerpathcani
- tuz
- 1504r. tereyadi (10 corba ks.)
-200gr. sogan (ince kiyillmis),
(2'orta boy)
-300 gr. kavurma
-300gr. domates
(kabuklan soyulup,
ince dogranmis), (3 orta boy)
-tuz
-V2cay ks. kirmizi pulbiber.

Patlican Pacasi

Malzem esi:

- 1kg. kemerpathcam

- hiz

-135 ml. zeytinyadi (9 corba ks.)
-15gr. un (2 ¢orba ks.)

-10 dis sarmisak

- 45 mi sirke (3 corba ks.)

Yapils:

1. Patlicanlari, sap kisimlarini keserek temizleyin . Kabuklarini alacal
soyun ve lcm’lik kiipler biciminde dograyin. Uzerlerine tuz serpip 30
dakika bekletin.

2. Tavada tereyagini eritin. Yag kizinca soganlari icinde pembelesinceye
kadar kavurun. Kavurmayi katip, karistirin. Birka¢ dakika pisirerek
atesten alin.

3. Patlicanlari yikayip stuzdirin, tencerenin dibine yerlestirin. Uzerine
tavadaki soganl kavurmayi bosaltin. Dogranmis domatesi, tuzu ve biberi
koyarak malzemenin dizeyine gelecek kadar et suyu ekleyin. Bir tasim
kaynatip atesi kisin ve yaklasik 30 dakika pisirin.

4. Pisen silkmeyi atesten alip, Gzerine kirmizibiber serperek sicak olarak
servis yapin.

Yapihsi:

1. Pathicanlari, sap kisimlarini keserek temizleyin , Kabuklarini alacal
soyup halka halka dograyin. Uzerlerine tuz serperek 30 dakika bekletin,
Yikayip, bir siizgece c¢ikarin.

2. Tavada zeytinyagini kizdirin.Yag kizinca pathcanlari una bulayip,
tavaya yerlestirin. Her iki yanlari altin sansi renk alincaya kadar pathcanlari
kizartin. Stizdurerek yagdan alip bir sahana dizin.

3. Sarmisagl havanda tuz ile dévup, sirkenin i¢cine katarak karistirin.
Sarimsakl sirkeyi sahandaki patlicanlarin tGzerine gezdirin. Kisik atese
oturtup, sosunu c¢ekinceye kadar yaklasik 15 dakika pisirin.

4. Sosunu cekince atesten alip, sicak olarak servis yapin.






Seyhmilrnusi

Malzemesi: _

-1 kg. kemerpGthcani

-tuz

-150 gr. tereyadi (10 corba ks.)

-2004gr. sogan (ince kiyiimis),
(2 orta boy)

-300gr. kiyina

-taze cekilmis karabiber

- 1ba§ maydanoz (ince kiyiimis)

- 1bag taze nane (ince kiyllmis)

- maydanoz saplari

-500 ml. etsuyu (2 su bardagr)

- 250 ml. yodurt

-10 dis sarimsak (dovilmus).

Kaplumbaga

Malzemesi:
- 1kg. bostan patlicani
- tuz
- 150gr. tereyadi (10 corba ks.)
-200gr. sogan (ince kiyillmis),
(2 orta boy)
-300gr. domates (kabuklan
soyulup, ince dogranmis),
(3 orta boy)
- taze cekilmis karabiber
-250ml. su (1 su bardag)
-200gr. pilavlik bulgur
(ayiklanip, yikanmis),
(1 su bardagr)
-2 adetyumurta (gupilmis).

Medfune

Malzem esi:

- 600 gr. kemerpathcani

- tuz

- 500 gr. kivircik, koyun eti
(iri kusbasi dogranmis)

-200gr. sogan (ince kiyiimis),
(2 orta boy)

-1 adet limon (suyu).

Yapilist:

1. Patlicanlar, sap kisimlanndaki fazlaliklari keserek temizleyin, fakat
saplarini Uzerinde birakin. Sap yerinden kopartmadan uzunlamasina
dorde bolun. Cekirdek yataklarini keserek temizleyin. Tuzlu suda 30
dakika bekletin.

2. Harcini hazifamak igin tavada tereyagini eritin. Yag kizinca soganlan
icinde pembelesinceye kadar kavurun. Kiymayi katip, kanstrarak 10
dakika daha kavurmay strdiriin. Tuzunu ve biberini ayarlayip, maydanoz
ve nanesini koyarak tavayi atesten alin.

3. Patlicanlan pisirecediniz tencerenin dibine maydanoz saplan doseyin.
Patlicanlar birer birer 6niinize alip, dérde aynimis kollarinin arasina
hazirladiginiz harctan koyun. Maydanoz saplari ile bir sap bir de dip
bdlumiinden baglayip tencereye yerlestirin.

4. Butiin pathcanlan baglayip, tencereye yerlestirdikten sonra patlicanlarin
duizeyine gelecek kadar et suyunu ekleyin. Tencereyi atese oturtup bir
tasim kaynatin. Atesi kisip, patlicanlan yaklasik 30 dakika pisirin.
5. Yogurdu sanmsak ile ¢irpin. Pisen patlicanlarn atesten alin. Bir sahana
dizip, Uzerine sarmsakll yogurdu gezdirerek servis yapin.

Yapilst:

1. Patlicanlari, sap kisimlarini keserek temizleyin. Uzunlamasina ikiye
baltp, iclerini oyarak cikarin ve kararmamalan icin tuzlayin. Icinden
¢lkan parcalan dograyin.

2. Tavada tereyaQini eritin. Yag kizinca soganlan icinde pembelesinceye
kadar kavurun. Domatesleri, tuzu ve biberi katip karistinn. 5 dakika
daha pisirip suyu ekleyin. Patlican iclerini de katarak bir tasm kaynatin.
Sos kaynayinca bulguru salin, 15 dakika pisirerek hafif dirice bir pilav
hazirlayin.

3- Finninizi 180cCve getirip, Isitin. Finn tepsisini yaglayip, bostan
patlicanlarini tepsiye dizin. Hazirladiginiz bulgurlu pilavi kanstirip,
pathicanlarn icini doldurun. Uzerlerine cirpilmis yumurtadan stiriin.
Tepsiyi finna yerlestirip, Uzerleri kizanncaya kadar yaklasik 10 dakika
pisirin.

4. Tepsiyi finndan alip, patlicanlan bir tabaga gikararak, sicak servis yapin.

Yapihst:

1. Patlicanlari, sap kisimlarini keserek temizleyin. Kabuklarini alacali
soyup halka halka dograyin. Tencerede tuzlu su kaynatip, patlicanlan
icine atarak 5 dakika haslayin.

2. Etleri biraz tuz ve soganlaria kanstinn. Haslanan patlicanian stizdirerek
sudan alin ve bir tencereye dizin. Uzerlerine etleri yayin. Limon suyunu
gezdirip, tenceredeki malzemenin diizeyine gelecek kadar su ekleyin.
Bir tasim kaynatip, atesi kisin ve yaklasik 1 saat pisirin.

3. Pisen patlicanlar atesten alip, sicak olarak servis yapin.






Marmarina

Malzem esi:

- 1kg. korpe kuzu i1spanagi

-200gr. sogan (ince kiyilmis),
(2 orta boy)

- 150gr. tereyadi (10 corba ks.)

-300gr. kiyma

-tuz

- taze cekilmis karabiber.

Terbiyesiigin:

- 3 cidetyumurta

-tuz

-1 adet limon (suyu)

-1 cay ks. yenibahar.

Yapilist:

1. Ispanaklann koklerini (yapraklarini almadan) kesin. Kokleri bir yikama
kabina koyup, topragi gidinceye kadar bol soguk su ile birka¢ kez
yikayin. Bir stizgece ¢ikarn.

2. Tavaya tereyagini koyup, eritin. Yag kizinca soganlan icinde
pembelesinceye kadar kavurun. Kiymay katip, kiymalar pisinceye kadar
kavurmay surdurin. Tuzunu ve biberini katarak atesten alin.
3. Ispanak koklerini tencereye koyun. Uzerlerine tavadaki kiymali harci
bosaltin ve bir parmak asacak kadar da kaynar su ekleyin. Tuzunu
ayarlayip, tencereyi kisik atese oturtun ve ispanak koklerini yaklasik 20
dakika pisirin.

4. Bu arada bir kapta yumurtalan tuz ve limon suyu ile birlikte cirparak
terbiyesini hazirlayin. Hazirladiginiz terbiyeyi yemeg@in suyundan katip
biraz ilindirin, sonra yemegin icine bosaltin. Yemegi kanstinp, tencerenin
kapagini kapatarak 10 dakika daha pisirin.

5. Pisen 1spanak koklerini bir tabaga alin, tzerine yenibahar serperek
servis yapin.

Yogurtlu Semizotu

5 Kisilik

Malzemesi:

-1 kg. semizotu

-200gr. sogan (ince kiyilmis),
(2 orta boy)

-200gr. tereyadi (13 corba ks.)

- tuz

-taze cekilmis karabiber

-250 nil, su (1 su bardag)

- 250 ml. yogGurt

- 6 dis sarimsak (dovilmdas).

Ispanak Yemegi

Malzem esi:

-1 kg. 1spanak.

-200gr. sogan (ince kiylimis),
(2 orta boy)

-200gr. tereyadi (13 corba ks.)

- tuz

- taze gekilmis karabiber

- 250 ml, yodurt

- 6 dis sarimsak, (dévulmus).

Yapilist:
1. Semizotlarinin toprakl kék kisimlarini kesip atin. Topragi gidinceye
kadar birkag kez soguk su ile yikayin. Bir stizgece cikarin.

2. Semizotlarini ve sogani birlikte tencereye koyup, yagi da ekleyerek
atese oturtun. Kanstirarak yag eriyinceye kadar kavurun. Tuzunu ve
biberini katin. Uzerine suyu da ekleyip, suyu oldukga azalincaya kadar
yaklasik 25 dakika pisirin. Pisen semizotunu atesten alip, bir servis
tabagina aktarin.

3. Yogurdu dovillmis sammisak ile ¢irpin. Semizotunu tabaklara alip,
Uizerine sarimsakll yogurt gezdirerek servis yapin.

Yapilsi:

1 Ispanaklan, koklerini keserek ayiklayin. Topragi gidinceye kadar
birka¢ kez soguk su ile yikayin. Bir stizgece ¢ikarn.

2. Tencerede su kaynatip ispanaklar icine atin ve s dakika haslayp,
suyunu stizdirtin. Tenceredeki ispanaklara soganlan ekleyip, yeniden
atese oturtun. ispanak siizildilkten sonra kalan suyunu da tiimiyle
gekinceye kadar biraz pisirin.

3. Soganl ispanaga tereyagini ekleyip, eriyinceye kadar kanstinn. Tuzunu
ve biberini de katarak yaklasik 15 dakika pisirin. Pisen ispanadi atesten
alip, bir servis kabina bogaltin.

4. Yodurdu dévillmiis sanmsak ile cirpin. ispanad) tabaklara aktanp,
Uzerine sanmsakll yogurt gezdirerek servis yapin.






Aysekadin Fasulye

5 kisilik

Malzem esi: Yap ilist:

-1 kg- ay§ekadtnfa5U|yeS| 1. Fasulyelerin iki ucunu kesip, varsa yan kilgiklarini alin. Yikayip bir
'1509r- tergyagl_ (10 gorba k@-) slizgece cikarin. Et suyunu bir tasim kaynatip, sicak tutun.

_zgorgtr' SOQan (mce klyl|m|§)’ 2. Tavaya tereyagini koyup, eritin. Yad kizinca soganlari iginde
(258 a koy) pembelesinceye kadar kavimin. Kiymayi katip, kiymalar tumuyle pisinceye
- gr. kiyma kadar kavurmayi sdrduarin. Domatesleri ve tuzu katarak atesten alin.
-200gr. domates (kabuklan 3. Fasulveleri bi - dibi lestirin. Uzerleri daki k |
soyulup, ince dogranmls), . Fasulyeleri bir tencerenin di |ne. )./er egjurm. zerlerine tavada |- iymali
(2 orta boy) harci bosaltin. Et suyunu gezdirip, bir tasim kaynatin. Atesi kisip,
_tuz tencerenin kapagini kapatarak yaklasik 45 dakika pisirin. Atesten alip
-500 mi. el suyu (2 su bal’dafjl). tabaga bosaltarak sicak servis yapin.

Zeytinyagli Kuru Bakla

5 kisilik

Malzem esi: Yap ilisti:

-1 kg- kuru b.aklav 1. Baklalari, bas kisimlarindaki siyahini keserek temizleyin, Bir kapta
-150 ml. Zeytmyag' yikayip, stzdurdan.

(2/3 su bardagr)
- 250gr. sogan (ince kiyillmis),

2. Tencerede zeytinyagini kizdirin. Yad kizinca soganlari iginde
pembelesinceye kadar kavurup baklalari ekleyin. Tencereye baklalarin

gZOI’Ta boy) Uzerini asacak kadar kaynar su koyun. Tuzunu ve biberini katin. Kisik
- - . atese oturtup, icindekileri yaklasik 35 dakika pisirin.

- taze cekilmis karabiber 5 $B clal ph ¢ o | yarias! o pis ) |
-1 bag“] dereotu (mce k|y|Im|§). . Baklalar hamur gibi iyice pistikten sonra tencereyi atesten alin.

Dereotunu katip, karistirin. Tabaklara aktararak servis yapin.

Not: Ayni tarifi kullanarak zeytinyagl kum bortice de hazirayabilirsiniz.

Zeytinyagh, I¢ Baklali Enginar

5 Kisilik

Malzem esi: Yapilist:

-5adet enginar o 1. Enginarin sapini koke yakin yerinden kesin. Bir bigakla keserek
(faZlayi_ipraklan kesilmis) yapraklarini temizleyin. Canagin ic bolumundeki tuyleri kasikla siyirarak

- 1adet||_mon alin. Enginari limoniayip, limonlu suyun icine birakin. Kestiginiz sapini

'2509r- 1 bo/J-r . soyup, kdrpe olan ortasini ¢cikarin ve pirasa gibi halka halka dograyin.

-500 ml. et su_yu (?SU bardag') Enginarlari kaynar suya atip, bir tasim kaynatarak biraz haslayin. Sudan

-150 ml. zeytinyag| cikarip, stiziilmeye birakin.

(2/3su bardag)
-200gr. sogan (ince kiyilmis),

2. i¢ baklalari soyarak tekrar iglerini ¢ikarin. Et suyunu bir tasim kaynatip,
sicak tutun. Tavada zeytinyagini kizdirin. Yag kizinca soganlari icinde

Ez orta boy) pembelesinceye kadar kavurun.
_ tg.;e (;ekilmi§ karabiber 3. Enginarlari tencereye dizip i¢ baklalari serpistirin. Tavadaki kavrulmus
_ 1gay k§ tozgeker sogani Uzerlerine bosaltin. Tuzunu, biberini ve sekerini serpin. Dereotu
_ 1ba§] dereotu dallan. dallarini baklali enginarlarin tzerine birakin. Sicak el suyunu ekleyip,

tencereyi kisik atese oturtun. Yaklasik 15 dakika pisirip atesten alin.

4. Enginarlari, tencerenin kapagini agmadan sogumaya birakin.
Soguduktan sonra bir tabaga aktararak servis yapin.






Terbiyeli Pirasa

kisilik

Malzem esi:

- 800 gr. pirasa

-500 mi etsuyu (2su bardagr)

-150 gr. tereyadi (10 corba ks.)

-250gr. sogan (ince kiyilmis),
(3 orta boy)

-JOOgr. kiyma

-tuz

- taze cekilmis karabiber.

Terbiyesiicin:

-2 adetyumurta

-tuz

- 1/2adet limon (suyu).

Yapilst:

1. Pirasalari yikayip suzdurun, Yesil yapraklarini kesip atin. Beyaz
boélumlerini 5 cm. uzunlugunda dograyarak tencereye koyun. Et suyunu
bir tasim kaynatip, sicak tutun.

2. Tavaya tereyagini koyup eritin. Yag kizinca soganlari icinde,
pembelesinceye kadar kavurun. Kiymayi katip, kiymalar iyice pisinceye
kadar kavurmayi surdirin. Tuzunu ve biberini ekleyerek atesten aln.
3. Tenceredeki pirasalarin Gzerine tavadaki kiymal harci bosaltin.
Uzerine et suyunu ekleyip, tuzunu kontrol edin. Tencereyi kisik atese
oturtup, yaklasik 30 dakika pisirin.

4. Terbiyesini hazirlamak i¢in bir kapta yumurtalar tuz ve limon suyu
ile birlikte ¢irpin. Hazirladiginiz terbiyeyi, yemegin suyundan katarak
biraz ilindirip yemegin i¢cine bosaltin. Karistirip, kapagini kapatarak 5
dakika daha pisirin.

5. Pisen pirasayi atesten alin, biraz ihnmaya birakin. Ilininca tabaklara
aktararak servis yapin.

Not: Bu tarifi kullanarak terbiyeli kereviz ve semizotu da hazirlayabilirsiniz.

Zeytinyagll Yerelmasi

5 kisilik

Malzem esi:
-1 kg. yerelmasi
- 50gr. kurtt amavulbiberi

-150 ml. zeytinya@! ("3 su bardag)

- 250 gr. sogan (ince kiyillmis),
(3 orta boy)

-1 corba ks. domates salgasi

-tuz

-1 cayks. tarcin

- 1corba ks. tozseker.

Kapuska

Malzemesi:

- 1kg, beyaz lahana

-150 gr. tereyagi (10 corba ks.)

-200gr. sogan (ince kiyilmis),
(2 oiia boy)

-300gr. domates (kabuklan
soyulup, ince dogranmis).
(3 orta boy)

- 50gr. kuru arnavuthiben

-300gr. kiyina

- tuz.

Yapilist:

1. Yerelmalarimn kabuklarini soyup, yikayin. Her birini iki G¢ parcaya
bélun. Arnavutbiberlerini dograyin.

2. Tavada zeytinyagini kizdirin. Yad kizinca soganlari icinde
pembelesinceye kadar kavurun. Domates salcasini, arnavutbiberlerini.
tuzu ve tarcinit ekleyip karistirin. Bir kaynatip, atesten alin.
3* Yerelmalarini temiz bir tencereye yerlestirin, Tavadaki harci bosaltip,
tzerlerini asacak kadar su ekleyin. Tencereyi atese oturtup, bir tasim
kaynatin. Sekeri serpin. Atesi kisip, yaklasik 15 dakika pigirin.

4. Pisen yerelmalarini tabaklara aktarip, sicak olarak servis yapin.

Yapilist:

1. Lahananin dis yapraklarini ayirip, Olta bolumini ince ince dograyin.
Yikayip, bir stizgece cikarin.

2. Tavaya tereyadini koyup, eritin. Yad kizinca soganlari igcinde
pembelesinceye kadar kavurun. Domatesleri ve batun arnavutbiberini
katip biraz daha kavurun. Kiymay! ekleyip 10 dakika daha pisirin.
Tuzunu ayarladiktan sonra tavayi atesten alin,

3. Dogranmis lahanalari bir tencereye yerlestirin. Tavadaki harci bosaltip,
Uzerlerini asacak kadar su ekleyin. Tencereyi atese oturtup, bir tasim
kaynatin. Atesi kisip, yaklasik 25 dakika pisirin.

4. Pisen kapuskay! atesten alin, tabaklara aktararak sicak olarak servis
yapin.






Zeytinyagli Kurufasulye

5 Kisilik

Malzemesi:

-400gr. kurufasulye (ayiklanmis),

(2 su bardag)

- 225 ml. zeytinyad! (1 su bardagi)

-350gr. sogan (ince kiyiimis),
(4 orta boy)

-250gr. havug (kazinip, dilimlenmis)

-250gr. patates (1 cm. lik kiipler
biciminde dograrimis)

-300gr. domates (kabuklan soyulup,

ince dogranmis), (3 orta boy)
-50gr. kuru amavutbiberi
-tuz.

Yapihsi:

1. Kurufasulyeleri aksamdan suya koyup, sismeye birakin.
Arnavu[biberlerini dograyin.

2. Tencerede zeytinyagini kizdirin. Yag kizinca soganlari iginde
pembelesinceye kadar kavurun. Arnavutbiberlerini ekleyip karistirin.
Fasulyeleri, havuglari, patatesleri, domatesleri ve tuzu katin. Uzerini bir
parmak asacak kadar su koyup bir tasim kaynatin ve atesi kisin.
Tencerenin kapagini kapatip, fasulyeleri yaklasik 1 saat pisirin.
3. lyice yumusamis olan fasulyeleri atesten alin. Bir kaba aktarin ve
yaninda limon ya da sirke ile servis yapin.

Zeytinyagli Pirasa

5 kisilik

Malzemesi:

m1 kg. pirasa

-250gr, sogan (ince kiyilimis),
(3 orta boy)

-150 ml. zeytinyadi (y3 su bardag)

-tuz

- taze cekilmis karabiber

-1 cay ks. tozseker

- 500 ml. et suyu (2 su bardag).

Pirincli Pirasa
5 kisilik

Malzemesi:

- 800 gr. pirasa

-500 ml etsuyu (2 su bardag)

- 150 gr. tereyagi (10 corba ks.)

- 250 gr. sogan (ince kiyilmis),
(3 orta boy)

-3000¢r. kiyma

-tuz

- taze ¢ekilmis karabiber

- 75 gr. piring (ayiklanip,
ylkanm|FI (1& su bardagn)

- 1/2 adet limon (suyu).

Yapilst:

1. Pirasalari yikayip stizun. Capraz bicimde dograyarak bir tencereye
koyun.

2. Uzerlerine sogani, zeytinyagini, tuzu, biberi, sekeri ve et suyunu
ekleyin. Tencereyi atese oturtup, bir tasim kaynatin. Atesi kisin ve
kapagini kapatarak yaklasik 25 dakika pisirin.

3. Pisen pirasalari atesten alip, tencerenin kapagini agmadan sogumaya
birakin. Soguduktan sonra bir kaba bosaltarak servis yapin.

Not: zeytinyaglh taze fasulye ve bakla da ayni yontemle pisirilir. Yalnizca
bakla, Gzerine ince kiyilmis dereotu serpilerek servis yapilir.

Yapilisi:

1. Pirasalari yikayip stizin. Dograyarak tencereye koyun. Et suyunu bir
tasini kaynatip, sicak tutun.

2. Tavaya tereyagini koyup eritin. Yag kizinca soganlari iginde
pembelesinceye kadar kavurun. Kiymayi katip, kiymalar iyice pisinceye
kadar kavurmayi surdurdn. Tuzunu ve biberini katarak atesten alin.
3. Tavadaki kiymali harci, tenceredeki pirasalarin Gizerine bosaltin. Pirinci
serpistirin. Uzerine et suyunu ekleyip, tuzunu kontrol edin. Tencereyi
kisik atese oturtarak, yaklasik 30 dakika pisirin.

4. Pigen pirasay! atesten alip tabaklara aktarin. Uzerine limon suyunu
gezdirip servis yapin.

Not: Bu tarifi kullanarak piringli 1spanak, semizotu ve sakizkabag! da
hazirlayabilirsiniz.






Aside
5 Kisilik

Malzemesi:

-5004gr. kuru bamya

-50gr. kuru amavulbiberi

-150 gr. tereyadi (10 corba ks.)

-2504gr. sogan (ince kiyilmis),
(3 orta boy)

- 500 ml. su (2 su bardagr)

-tuz

Hamumi igin:

- 125 ml. su (ifisu bardagi)
-tuz

-2504r. un (2 su bardag).

Etli Bamya
5 kisilik

Malzemesi:

- 600gr. kivircik koyun eti

-500gr. bamya

-150 gr. tereyadi (10 corba ks.)

- 250gr. sogan (ince kiyilmis),
(3 orta boy)

-tuz

- 1adet limon (dilimlenmisya da
koruk salkim)

Mantar lzgarasi
5 Kisilik

Malzemesi:

- 1 kg. orta boy mantar

-tuz

-1 bag maydanoz

-90 ml. zeytinyagd! (6 ¢orba ks.)
- 1 adet limon (suyu).

Yapilisi:

1. Kuru bamyalari havanda déverek ufalayin. Kuru kirmizibiberleri ufak
ufak dograyin.

2. Tereyadini bir tencerede eritin. Yag kizinca soganlari icinde
pembelesinceye kadar kavurun. Suyu ekleyip bir tasim kaynatin, bamyalan
ve kirmizibiberleri de tencereye bosaltin. Tuzunu ayarlayin. Kisik ateste
30 dakika daha pisirerek atesten alin. Bir kenarda sicak tutun.

3. Hamuru icin, bir tencerede suyu, tuzla kaynatin. Unu katin, hamur
kokusu gidinceye kadar ezerek karistirip, iyice pigirin.

4. Hamuru bir tabaga aktarin. Uzerine bamyalari bosaltarak servis yapin.

Yapilisi:

1. Etleri tencereye koyun, Uzerlerini asacak dl¢ide su ekleyin. Tencereyi
atese oturtup, etler yumusayincaya kadar, kefini alarak pisirin.
2. Bamyalarin baslarini huni bigciminde keserek ayiklayin. Ayiklanan
bamyalari yikayip, bir stiizgece ¢ikarin. Tavada tereyagini erilin. Yag
kizinca soganlari icinde pembelesinceye kadar kavurun ve atesten alin.
3. Temiz bir tencereye bamyayi, eti ve soganlari kat kat dizin. Etin
haslama suyundan kaldiysa tGzerlerine gezdirin. Yoksa 500 ml. (2 su
bardagi) su ekleyip tuzunu katin.Tencereyi atese oturtup, bir tasim
kaynatin, Atesi kisarak, yaklasik 30 dakika pisirin.

4. Limon dilimlerini tenceredeki bamyalarin Gizerine yerlestirin. 10 dakika
daha pisirip tencereyi atesten alin. Bamyalari tabaklara aktarin ya da bir
tabaga ters cevirip, sicak olarak servis yapin.

Yapilisi:

1. lzgaranizi (1zgaraniz yoksa firininizin 1zgarasini) yakin. Mantarlari
yikayip, Uzerlerine tuz serpin. lzgara telinin tGzerine dizip yaklasik 15
dakika mantarlar kizarincaya kadar i1zgara edin.

2. Bir tabaga maydanoz dallari déseyin. Mantarlari bu tabaga ¢ikarin.
Uzerlerine zeytinyagini ve limon suyunu gezdirerek servis yapin.






Salgam ve Havug Asi

Kisilik

Malzemesi:

-600 gr. salgam

- 500 gr. havug

-150 gr. tereyadi (10 corba ks.)

-200gr. sogan fince kiyilmis)
(2 orta boy)

-300gr. kiyma

-1 corba ks. domates salcasi

- tuz

- taze ¢ekilmis karabiber

-1 corba ks. tozseker.

Yapilist:

1. Salgam ve havuglari yikayip, kabuklarini soyun. Halka biciminde ince
ince dilimleyip bir tencereye bosaltin.

2. Tavada tereyag@ini eritin. Yag kizinca soganlari iginde pembelesinceye
kadar kavurun. Soganlar pembelesince kiymayi, domates salcasini, tuzu
ve biberi ekleyip karistirin. Bir tasim kaynatip, atesten alin.

3. Tavadaki malzemeyi, tenceredeki salgam ve havuclarin Gzerine
bosaltin. Uzerlerini kapatacak kadar et suyu ekleyip, bir tasim kaynatin.
Sekerini atin. Atesi kisip, tencerenin kapagini kapatin. Yaklasik 30 dakika
pisirerek atesten alin.

4. Salgam ve havug¢ asini tabaklara aktarin, sicak olarak servis yapin.

Yoqurtlu Salgam Kizartmasi

5 kisilik
Malzemesi:
-1 kg. salgam
-tuz
-225 ml. zeytinyagi
(1 su bardagi)
-15 gr. un (2 ¢orba ks.)
-3 adetyumurta (¢itpitmis)
- 250 ml. yo§urt
-10 dis sarimsak (dovilmis)
- i cay ks. kirmizipulbiber
- 1 bag taze nane
(ince kiyilmis).

Yapilist:

\. sa\s,amv<myikayvp, H t tencereye dvzAn. TizetVenm asacak Vadai vu7.u
su koyarak tencereyi atese oturtun. Yaklasik 15 dakika kaynatip atesten
alin ve suyunu suzdurdn. Salgamlari soguk sudan gegirip, kabuklarini
soyun ve halka halka dilimleyin.

2. Bir tavada zeytinyagini kizdirin. Salgam dilimlerini énce una, sonra

da cirpilmis yumurtaya bulayin. Tavaya yerlestirip, her iki yanlarini altin
sarisi renk alincaya kadar kizartin.

3. Kizaran salgamlari yagdan suzdurerek alip, temiz bir tabaga cikartin.
Bir kapta yogurdu sarmisak ile girparak kizarmis salgamlarin tzerine
dokun. Pulbiberi ve naneyi serperek sicak servis yapin.

Salgam Kavurmasi

5 kisilik

Malzemesi:

-1 kg. salgam

- 10040r. tereyadi (6,5 corba ks.)

-200gr. sogan (ince kiyllmis),
(2 orta boy)

-300 gr. domates (kabuklar
soyulup, ince dogranmis),
(3 orta boy)

-250 ml. su (1 su bardagr)

-tuz

- taze cekilmis karabiber.

Yapilisi:

1. Salgamlari yikayip, bir tencerede uzerlerini asacak kadar tuzlu su
icinde atese oturtun. Yaklasik 15 dakika kaynatip tencereyi atesten alin
ve suyunu slzdurin. Salgamlari soguk sudan gegirip kabuklarini soyun
ve 1,5 cm.lik kupler biciminde dograyin.

2. Tavada tereyagini erilin. Yag kizinca soganlari icinde pembelesinceye
kadar kavurun. Salgamlan da katarak, 5 dakika daha kavurup domatesleri
icine ekleyin.

3. Tavadaki malzemeye suyu koyarak bir tasim kaynatin, Tuzunu ve
biberini ayarlayip, atesi kisin ve 15 dakika pisirin. Bu sire sonunda
tavay| atesten alip, salgamlari tabaklara bosaltarak sicak servis yapin.









Dolmalar, adlari dolayisiyla Turk yemegi olduklarini
dusunddardrler. Oysa, Anadolu’nun yerli halklarinin
mutfaklarinda da dolma tariflerine rastlamaktayiz.
Demek ki, bu yemek kategorisi ¢cok daha genis bir kultur
alanina ait olmali. Etnik kokenleri ne olursa olsun,
dolmalar en gorkemli durumlarini kuskusuz, Osmanli
dénemi icinde kazanmislardir.

Osmanh yemek kitaplarindaki siniflandirma mantigina
nygun olarak, burada da hemen her c¢esit ana
malzemenin bulundugu géze carpmakta. Balik dolmasi,
midye dolmasi balik ve deniz Grinlerinin;'pilic dolmasi
kiimes hayvanlarinin; bumbar ve sirden dolmasi
sakatatin: otekileri ise sebzelerin ana malzeme oldugu
dolmalar. S6z konusu gelenegin bir baska izini de,
sadeyagli ve zeytinyagli yemeklerin ayrilmamasinda
gormekteyiz. Oysa gunuimuzde, Bati ekisiyle otsa gerek,
yemekleri daha c¢ok ana malzemelerine gore
siniflandirma aliskanhgini edinmis bulunuyoruz. Bu
arada soguk ve sicak yemek ayrimlarindan yola ¢ikilarak
sadeyagli ve zeytinyagli yemekler -hele bu sonunculari-
neredeyse 6zellikle ayri bir kategori i¢cinde ele alinmakta.

Yukarida, dolmalarin en geliskin durumlarina Osmanh
déneminde ulastiklarim ileri sirmistuk. Hatta daha
ileri gidilerek, dolmalarin o gunden bu yana pek fazla
bir gelisme gdsteremedikleri bile séylenebilir.

Bunun en gizel 6rnegini en yalin etli dolma tarifi
olusturur. Donemin yemek kitaplarinda "milebbes
dolma" olarak gegen bu yemegin asli, bugunki etli
dolmaya ¢cok benzer. Tariflerde sebze olarak patlicandan
s6z edilmekle birlikte, sanki benzer blutun sebzelere
uygulanabilir bir formul var gibidir. Nitekim bazi
kitaplarda bu dolmanin asmakabag! ve hiyar ile de
yapilabilecegi yazilidir. Dolmanin "karisik” (mulebbes)
adl, buyuk olasilikla buradan geliyor olmali. Daha uzak
bir olasilikla, bir baska 6zelligine de baglanabilir.
Dolmalarin, cigden ya da pistikten sonra yumurtaya
bulanip kizartilmasi onlara bir tur giyiniklik sagladig
icin, "mulebbes" sd6zcugu "giydirilmis" anlamiyla ela
kullaniimis olabilir.

Yemegin adinin 6tesine gidecek olursak, burada buginki
ile temel bir ayrimin daha kullanilan kiymadan
basladigini gérmekteyiz. Osmanli kaynaklarinda
dolmada kullanilacak etin kaymagindan s6z edilmemekle
birlikte -herhalde koyun eti olmali- "yaglica" olmasi
gerektigi belirtilir. ikinci fark, biraz énce sézunu
ettigimiz, ici hargla doldurulmus sebzenin ¢irpiimis
yumurtaya bulanarak kizgin sadeyagda kizartiimasidir.
Bazen de bu islem, dolmalar pistikten sonra yapilir. Bu
arada pisme sirasinda suyun dolmalarin igine iyice
isleyebilmesi icin bunlarin birka¢ yerinden delinmesi
de salik verilir. Ucincu fark, dolma pisirilirken
tencerenin altina kamis ya da kemik désenmesidir.
Bunlardan ilki, dolmalarin tencerenin kizan tabanina
dogrudan oturmasini engellemekte, 6teki ise bunun
yan! sira pisme suyuna et lezzeti de katmaktadir.
Dorduncu fark, pisme sirasinda tencereye suyla birlikte
bir miktar eksi erik ya da koruk konulmasidir. Bugunse,
dolma yaparken bunlarin pek azma dikkat edilmekte.

Dolmalarin Osmanli déneminde birer mutfak basyapiti
olarak gorulduklerine iyi bir 6rnek de "yalanci balk
dolmasi"dir. Burada, adinin tersine, balik kullanilmaz.
Yapilan bir gesit zeytinyagh patlican dolmasidir. Piringli
harcin igine konan karisim, tek basina yemegin
gorkemini sergilemeye yeter. Melceti1 Tabbahiride bu
karisim tuz, biber, tarcin, yenibahar, kakule, fistik ve
tizam olarak sayilir. Ustelik fistik ve Gizime karsin,
yemegin Uzerine ayrica doviulmus renkli sekerler
serpilerek susleme yapildig! da belirtilir!

Son bir 6rnek olarak, "yalanci visne dolmasi' ndan s6z
edelim. Burada, gasironomik acidan alkislanacak bir
bulus yapilarak, dolma harci hazirlanirken su yerine
vigsne suyu eklenmesi 6nerilir. Visnenin eksimsi tadinin
dolmaya katacag! lezzet, daha yemek yapilmadan bile
kolayca zihinlerde canlandirilabilir.

Dolamalar konusunu noktalarken, bugin Osmanl
mutfagindan alinacak ¢ok dersler oldugunu sdylesek
bir abartma yapmis olmayacagimizi dastinmekteyim.



5 kisilik

Malzemesi:

- 700gr. sogan (ovallerinden.X
(7 orta boy)

-500gr. kiyma

-200gr. sogan (ince kiyllmis),
(2 orta boy)

- 100 gr. piring (ayiklanip,
yikanmls). 0/2 su bardagi)

-iliz

- taze cekilmis karabiber

- 45 mi. sirke (3 ¢orba ks.)

- 1 corba ks. bal

- 1 cay ks. tarcin.

Salgam Dolmasi

5 kisilik

Malzemesi:

- 1 kg. salgam

-500gr. kiyma

- 200 gr. sogan (ince kiyiimis),
(2 orta boy)

- 100 gr. piring (ayiklanip,
yikanmis), (¥/2 su bardag)

- tuz

-taze cekilmis karabiber

- 45 nll. sirke (3 ¢orba ks.)

- 1 ¢orba ks. bal

- 1¢ay ks. targin.

Yapilist:

1. Soganlarin kabuklarini soyun ve yikayin. Diplerinden 1/2 cm,
baslarindan biraz daha derin keserek her iki ucunu duzleyin. Tencerede
su kaynatip, soganlari icine atarak iki tasini kaynatin. Stzdirerek sudan
cikarip, bir tabaga yerlestirin. Diplerinden bastirarak soganlarin katlarini
cikarin.

2. Bir kapta kiymayla ince kiyilmis sogani, pirinci, tuzu ve biberi iyice
karistirarak dolma igini hazirlayin,

3. Soganlarin her bir sargisini hazirladiginiz dolma igi ile doldurun.
Dolmalari tencereye dizin. Soganlarin diizeyine kadar su ya da et suyu
ekleyip atese oturtun. Bir tasim kaynatip tencerenin kapagim kapatin
ve yaklasik 30 dakika pisirin.

4. Dolmalari tencereden alip sahanlara aktarin. Bir kapta sirke ve bali
kanstirip, dolmanin suyuna katin. iki tasim kaynatarak bu suyu dolmalann
lzerine gezdirin. Uzerlerine targin serpip sicak olarak servis yapin.

Yapilist:

1. Salgamlari soyup, yikayin. Sap bolimlerinden karpuz gibi kapak
kesip iclerini oyun.

2. Bir kapta kiymaya ince kiyilmis sogani, pirinci, tuzu ve biberi ekleyip
iyice karistirarak dolma i¢ini hazirlayin.

3. Salgamlarin oltalarini hazirladiginiz dolma igi ile doldurun. Kestiginiz
kapaklari tzerlerine kapatip, dolmalari tencereye dizin, Uzerlerini
asmcaya kadar su ya da et suyu icinde atese oturtun. Bir tasim kaynatip,
tencerenin kapagini kapatin ve salgamlar yumusayincaya kadar yaklasik
30 dakika pisirin.

4. Dolmalari tencereden alip, sahanlara aktarin. Bir kapta sirke ve bali
karistirip, dolmanin suyuna katin. iki tasim kaynatarak bu suyu dolmalarin
tzerine gezdirin. Uzerlerine targin serpip sicak olarak servis yapin.

Yesil Biber Dolmasi

5 Kisilik

Malzemesi:

- 1 kg. dolmalikyesil biber

-5004gr. kiyma

-200gr. sogan (ince kiyilmis).
(2 orta boy)

-100gr. piring (ayiklanip, yikanmis),

(j72su bardagr)
-tuz
- taze ¢ekilmis karabiber.

Yapilisi:

1. Yesil biberlerin saplarinin cevresini bigakla kesin. Biberi sapindan
tutup, sapi igeriye dogru bastirin ve disari ¢ekerek kestiginiz kapadi
cikarin. Kapaktaki tohumlari temizleyip, biberi yikayin. Butun biberleri
ayni bicimde hazirlayin.

2. Bir kapta kiymayla ince kiyilmis sogani, pirinci, tuzu ve biberi iyice
karistirarak dolma icini hazirlayin.

3. Biberleri hazirladiginiz dolma ici ile doldurun. Kestiginiz kapaklari
tizerlerine kapatip, dolmalari tencereye dizin. Uzerlerini asmcaya kadar
su koyup atese oturtun. Bir tasim kaynatip, tencerenin kapagini kapatin
ve biberler yumusayincaya kadar yaklasik 35 dakika pisirin.

4. Pisen dolmay! sahanlara aktarip, sicak olarak servis yapin.






Kavun Dolmasi
10 kisilik

Malzemesi:
- 1 adet tath kavun 2 kg. Tik
- 1509r. kustzimi (y4 sit bardagj
- 100 mi. zeytinyagi (6,5 ¢orba ks.)
-100gr. badem (baslanip,
kabuklan soyulmus)
- .100 gr. camfistigr (1fi su bardagr)
-400 gr. sogan (ince kiyilmis),
(4 orta boy)
- 600gr. kiyma
- tuz
- taze gekilmis karabiber
- 50gr. tane kisnis (dovulmis)
-100 gr. tereyagi (6,5 corba ks.)

Yapilist:

1. Kavunun kok tarafindan bir kapak kesip, cekirdeklerini bosaltin ve
cekirdek yatagini temizleyin. Kavunun i¢ini bosaltin. Kustzumlerini bir
tel stizgecin i¢cine koyup, sertce ovalayarak saplarinin ayrilmasini saglayin.
Yikayip sutzdurin ve soduk suya koyarak biraz sismeye birakin.
2. Zeytinyagini tavada kizdirin. Badem ve fistiklari icinde pembelesinceye
kadar surekli kanstirarak kavutun. Sogani ve kiymayi ekleyip, kiyma suyunu
verinceye kadar kavurmayi surddrdn. Tuzunu, biberini ve kisnisi, kusizimunu
de ekledikten sonra atesten alin. Tereyagini katip, karistirin.

3. Firnninizi 18U°C'ye getirip 1sitin. Kavunu tepsiye oturtarak hazirladiginiz
harci igine doldurun. Kestiginiz kapagl UGzerine kapatip tepsiyi firina
surun, yaklasik 35 dakika pisirin.

4. Pisen dolmayi bir sems tabagina aktarip, sicak olarak servis yapin.

Balkabagi Dolmasi

10 Kisilik

Malzemesi:

-1 adet balkabagi, (dizgun ve
yuvarlak) 3 kg. 1ik

-tuz

-100 gr. tereyad: (6,5 corba ks.)

-1 corba ks. tozseker

- 100 mi zeytinyag! (6,5 ¢orba ks,)
- '100gr. camfistigl (j/2m bardagr)
- 225gr. Jjiring (ayiklanip,
yikanimsl (1 su bardagr)
-400gr. sogan (ince kiyilmis),
(4 orta boy)

- 750gr. kiyma

- taze ¢ekilmis karabiber.

Etli Sakizkabag!

5 kisilik

Malzemesi:

- 1 kg. sakizkabagi

-500gr. kiyma

-200gr. sogan (ince kiyillmis),
(2 orta boy)

-225gr. piring (ayiklanip, ytkanmis),
(1 sit bardagn)

-tuz

- taze cekilmis karabiber

- 1/2 ba§ maydanoz (ince kiyilimis)

- 100 gr. tereyadi (6.5 gorba ks.)

Yapilsi:

1. Balkabaginin kabuklarini soynn ve yikayin. Sap bélumudnden bir
kapak acarak kabagin icini bosaltip tuzlayin. Tereyagini eritip birazini
icine struin ve tozsekeri serpin.

2. Zeytinyagini tavada kizdirin. Yag kizinca fistiklari icinde pembelesinceye
kadar surekli karistirarak kavurun. Pirinci katip biraz karistirin. Sogani
ve kiymayi ekleyip, kiyma suyunu verinceye kadar kavurun. Tuzunu
ve biberini ayarladiktan sonra atesten alin.

3- Firininizi 180°C’'ye getirip 1sitin. Balkabagini tepsiye oturtup
hazirladiginiz harci igcine doldurun. Uzerine kalan eritilmis tereyagini
surun. Tepsiyi firina yerlestirip, kabak kizarincaya kadar yaklasik 45
dakika pisirin.

4. Pisen kabagi firirndan alip, bir servis tabagina aktararak servis yapin.

Yapihsi:

1. Kabaklari yikayip, bir stizgece gikarin. Sap kisimlarini keserek atin.
iclerini bir kabak oyacag! ile oyarak bosaltin. Cikan pargalardan, adizlarina
kapamak i¢in 2 cm. kalinhiginda kapaklar kesin.

2. Bir kapta kiymayla ince kiyilmis sogani, pirinci, tuzu ve biberi iyice
karistirarak dolma icini hazirlayin. Bl dolma icine ince kiyilmis maydanozu
katip, karistirin.

3. Kabaklarin iclerini hazirladiginiz dolma ici ile doldurarak tencereye
dizin ve agizlarina ayirdiginiz kapaklan kapatin. Tereyagini bir tavada
kizdirip, dolmalarin tzerine gezdirin. Dolmalarin dizeyine kadar su ya
da et suyu ekleyerek tencerenin kapagini kapatin. Bir tasim kaynatip,
atesi kisin ve dolmalari kisik ateste yaklasik 35 dakika pisirin.

4. Pisen dolmalari sahanlara aktarip, sicak olarak servis yapin.






T"V' I
10 kisilik
Malzem esi:
-225 mi. zeytinyagi (I su bardagr)
- 400 gr. sodan (ince kiyiimis).
(4 orta boy)
- 225 gr. piring (ayiklanip,
yikinmis), (I su bardagi)
- 250 mi. visne suyu (I su bardagr)
- tuz
- taze ¢ekilmis karabiber
- i cay ks. tarcin
-2 cay ks. kuru nane
-500 gr. asma yapragl,
findik yapragi1ya da
ebeglimeciyapragi
-200 gr. bani visne taneleri.

Yapilisi:

1. 'Pencerede zeytinyagini kizdirin. Yag kizinca soganlan iginde
pembelesinceye kadar kavurun. Kavrulmus soganlara, ayiklanip yikanmis
pirinci katin. Pirincleri, rengi matlasip hafif sararincaya kadar kavurmayi
strdiriin. Tencereye visne suyunu ve baharati ekleyin. Tenceredeki
dolma icini kapag! kapali olarak kisik ateste 10 dakika, pirincler biraz
yumusayincaya kadar pisirin.

2. Yapraklan desteler bigciminde uUst Uste dizip, yikayin ve suzdurun.
Baska bir tencerede su kaynatip, yapraklari kaynar suya atin, birkac
saniye sonra suzdurerek soguk su dolu bir kaba c¢ikarin. Tuzlanmis
(salamura) yaprak kullaniyorsaniz aksamdan ya da en az 2 saat 6ncesinden
soguk suya koyup, tuzunu atmasi i¢in bekletin.

3- Dolmay! pisireceginiz tencerenin dibine asma saplarn ddseyin. Elinize
bir yaprak alin. Hazirladiginiz dolma icinden kasikla bir parca alp,
1-2 cm. katlama payi birakarak, yapragin genis kismina ince ve uzun
bir biciminde yerlestirin. Yapragin 6énce bir kenarini sonra 6teki kenarini

\m\w ivme. MWW\ m . vmtav camsak uctaa
yuvarlayarak ince ince sarin. Avucunuzun iginde hafif¢e siktiktan sonra

tencereye yerlestirin. Obur yapraklari da ayni yéntemle sarin.

4. Dolmalari dizerken aralarina bolca ham visne taneleri serpin. Tencerenin
agzina kuguk bir sahan yerlestirip, sahanin duzeyine gelecek kadar su
koyun. Tencerenin kapagini kapatip, kisitk ateste suyunu timuyle
cekinceye kadar pisirin.

5. Pisen dolmayi iliincaya kadar tenceresinde birakip. ilindiktan sonra
sahanlara bosaltarak servis yapin.

Etli Yaprak Dolmasi

i0 Kisilik

Malzemesi:

- 750 gr. tazeyaprak

-1 kg. kiyma

-J50 gr. sogan (ince kiyilmis),
(4 orta boy)

-225gr. piring (ayiklanip,ytkanmisi
(1 su bardagr)

-tuz

- taze ¢ekilmis karabiber

-1/2 bag maydanoz (ince kiyillmis)

-1 cay ks. nane

-20040r. tereyag! (13 corba ks.)

Yapilisi:

1 Yapraklar desteler biciminde st Uste dizip, yikayin ve stizdurin. Bir
tencerede sn kaynatip, yapraklan kaynar suya atin. Birkag saniye sonra
suzdurerek cikarin. Bir kenarda ilinmaya birakin. Tuzlanmis (salamura)
yaprak kullaniyorsaniz aksamdan ya da en az 2 saat 6dncesinden soguk
suya koyup, tuzunu atmasl igin bekletin.

2. Bir kapta kiymayla ince kiyilmis sogani, pirinci, tuzu, biberi, maydanozu
ve naneyi iyice karistirarak dolma icini hazirlayin.

3. Elinize bir yaprak alin. Hazirladiginiz dolma iginden bir parca koparip,
yapragin genis kismina 1-2 cm. katlama payi birakarak yerlestirin.
Yapragin énce bir kenarini sonra diger kenarini harcin Gzerine kapatin.
Dolmay! avu¢ icinden parmak uclarina dogru yuvarlayarak sarin.
Avucunuzun icinde hafifce siktiktan sonra tencereye yerlestirip, diger
yapraklan da ayni ydontemle sarin.

4. Tavada yagi iyice kizdirin. Dolmalarin tamami sarilip tencereye
dizildikten sonra kizgin yagi gezdirin. Uzerlerine temiz bir tabak yerlestirip,
tabag asacak kadar da su koyun. Tencerenin kapagini kapatip, bir tasim
kaynatin ve atesi kisin. Dolma suyun timint cekinceye kadar, kisik
ateste yaklasik 35 dakika pisirin.

5. Suyunu c¢ekmis olan dolmay atesten alip, tabadi ¢cikarin. Dayanabilecek
bir servis kabi alip, tencerenin agzina kapatin ve tencereyi ters gevirerek
dolmayi kaba aktarin. Sicak olarak servis yapin.






Tuzsuz Peynirden Sakizkabagl Dolmasi

1o Kisilik

Malzemesi:

-1 kg. sakizkabagi

- 600 gr. tuzsuz beyazpeynir
(ufalanmis)

-1 bad maydanoz
(ince kiyilmis)

- 45 mi. zeytinyag|
(3 gorba k8.)

Bamya Dolmasi

5 kisilik
Malzemesi:
-1 kg. iri bamya

- 150 ml. zeytinyagi
(275 su bardag)

-3Q0gr. sogan (ince kiyillmis),
(3 orta boy)

-200gr. domates (kabuklari
soyulup, ince dogranmis),
(2 orta boy)

- 120gr. piring (ayiklanip.
yikanmis), (j/2 $u bardagn)

- tuz

- taze cekilmis karabiber.

Yapilisi:

1. Kabaklan yikayip, bir stizgece ¢ikarin. Diglarini bir bicak ile kaziyin. Sap
kisimlarini keserek atin. iglerini bir kabak oyacag ile oyarak bosaltin. Gikan
parcalardan agizlarina kapamak icin 2 cm. kalinhginda kapaklar kesin.

2. Maydanozun birazini stsleme igin ayirin. Bir kapta ufalanmis
beyazpeynir ile ince kiyilmis maydanozu karistirin. Hazirladiginiz dolma
ici ile kabaklan doldurarak tencereye dizin ve agizlarina ayirdiginiz
kapaklari kapatin.

3. Zeytinyagini tavada kizdirip, dolmalarin Uzerine gezdirin. Uzerlerini
kapatacak kadar su ya da et suyu ekleyerek tencerenin kapagini kapatin
ve dolmalari kisik ateste yaklasik 30 dakika pisirin.

4. pisen dolmalari sahanlara aktarip, tizerlerine ayirdiginiz maydanozu
serperek servis yapin.

Yapilisi:

1. Bamyalarin baslarini kesin ve kucik bir bigcak ile i¢lerini oyarak
bosaltin. Yikayip bir stizgece ¢ikarin,

2. Tencerede zeytinyagini kizdirin. Yag kizinca sogan ve domatesleri
birlikte birka¢ dakika kavurun. Pirinci katip, biraz daha kavurmayi
strddrun. Suyunu, tuzunu ve biberini ekleyip karistirin ve bu harci
pirincler suyunu cekinceye kadar pigirin.

3. Hazirladiginiz harci bamyalarin icine doldurun. Bamyalarin kestiginiz
baslarini da ters olarak bir kapak gibi kapatin. BOylece biitin bamyalari
hazirlayip, bir glivece sira sira dizin. Uzerlerine temiz bir tabak yerlestirin.
Bamyalarin dizeyine gelecek kadar kaynar su ekleyip, tencerenin
kapagini kapatin. Tencereyi kisik atese oturtarak 30 dakika pisirin.
4. lhininca sahanlara aktarip, servis yapin.

Miilcbbes Dolma

S kisilik

Malzemesi:
- Tkg. kemerpatlicant
-tuz
-500gr. kiyma
- 200 gr. sogan (ince kiyilmig),
(2 orta boy)
- taze cekilmis karabiber
-500 mi zeytinyagi
(2 2"9su bardag)
-3 adetyumurta (girpiimis)
-1 kg. kuzu kemigi
-2 corba ks. nar eksisi.

Yapihisi:

1. Patlicanlarin sap kisimlarim kesip atin. iclerini oyarak cikarin. Cikan
parcalardan agizlarina kapamak icin 2 cm, kalinliginda kapaklar kesin.
Patlicanlari ve kapaklarim tuzlu suya koyup, acisini atmasi i¢in 15-20
dakika birakin. Yikayip sikarak bir siizgece ¢ikarin.

2. Bir kapta kiymayla ince kiyilmis sogani, biberi, tuzu ve karabiberi
iyice karistirarak dolma icini hazirlayin.

3. Hazirladiginiz dolma igini oyulmus patlicanlara doldurun. Kestiginiz
kapaklari dolmalarin agizlarina kapatin. Tavada zeytinyagini kizdirin.
Patlicanlari ¢irpilmis yumurtaya bulayip kizgin yaga yerlestirerek iyice
kizartin.

4. Tencerenin dibine eti siyrilmis kemikleri yerlestirin. Kizaran patlican
dolmalarini birkac¢ yerinden bicagin ucuyla delip, tencereye dizin.
Uzerlerini 6rtecek kadar su koyup, biraz da konik suyn ya da nar eksisi
ekleyin. Tencerenin kapagini kapatip, kisik ateste, dolma suyun ¢ogunu
cekinceye kadar yaklasik 35 dakika pisirin. Pisen dolmalari suzdurerek
suyundan alip sahanlara aktarin.

5. Kalan ¢irpilmis yumurtalari dolmalarin suyuna katip, karistirin. Bir
tasim kaynatip, bu terbiyeyi sahandaki dolmalarin Gzerine gezdirerek
servis yapin.






Zeytinyagl Patlican Dolmasi

5 Kkisilik

Malzemesi:
-1 kg. kemerpatlicam
-tuz
-50gr kustzimi (j/4 su bardagi)
-225¢r. zeytinyad! (1 su bardagr)
- 50gr. camfisUgi (11 su bardag)
-500 gr. sogan (ince kiyilmis),
(5 orta boy)
- 225gr. piring (ayiklanip,
yikanmis), (1 su bardagr)
- taze gek?ilmis karabiber
-1 cayks. targin
-1 cay ks. kuru nane
- 1 bag maydanoz (ince kiyilmis).

Yapilisi:

1. Patlicanlarin saplarini kesip atin. iclerini oyarak g¢ikarin. Cikan
parcalardan agizlarina kapamak icin 2 cm. kalinhiginda kapaklar kesin.
Patlicanlari ve kapaklarini, tuzlu suya koyup acisini atmasi igin 15-20
dakika birakin. Yikayip sikarak bir siizgece cikarin. Kustizumlerini bir
tel stizgecin igine koyup, sertce ovalayarak saplarinin ayrilmasini saglayin.
Yikayip, stizdurin ve soguk suda biraz sismeye birakin.

2. Tencerede zeytinyadini kizdirin. Yag kizinca fistiklari igcinde altin
sarisi renk alincaya kadar kizartin. Sogani katip, fistiklarla birlikge,
pembelesinceye kadar kavurun. Kavrulmus soganlara ayiklanip yikanmis
pirinci ekleyin. Piringlerin rengi matlasip, hafif sararincaya kadar kavurmayi
surdurun. Karisima, 6énce suyu suzduralmis kusuziamlerini, ardindan
da 172 su barclagi su ile baharati ekleyin. Tenceredeki dolma icini kapagi
kapali olarak kisik ateste piringler biraz yumusayincaya kadar 10 dakika
pisirin. Maydanozu serpip karistirin.

3 Hazirladiginiz dolma icini oyulmus patlicanlara doldurun. Tepelerinden
kestiginiz parcalari dolmalarin agizlarina kapatin. Patlicanlari tencereye
dizin. Uzerlerine temiz bir tabak kapatip, dolmalarin diizeyine kadar sn
koyun, Tencerenin kapagini kapatip, kisik ateste dolma suyunu tumuyle
cekinceye kadar, yaklasik 30 dakika pisirin.

4. Pisen dolmalari ilinincaya kadar tenceresinde birakip, tlindiktan sonra
bir servis kabina dizerek soguk servis yapin.

Zeytinyagli Lahana Dolmasi

10 Kisilik
Malzemesi:
- 1 adet dolmalik,
beyaz lahana, 1,5 kg. hk
- 100 gr. kustzumu (jz2 $u bardag)
-225 ml zeytinyagi
(1 su bardagn)
-100 gr camfisUg
(j72 su bardag)
-400gr. sogan (ince kiyilmis),
(4 orta boy)
- 225¢r. piring (ayiklanip,
yikanmis), (1 su bardagr)
- tuz
- taze gekilmis karabiber
-1 cay ks.targin
- 2 gay ks. kunt nane
-1 bag maydanoz
(ince kiyilmis)
-1 adet limon (suyu).

Yapilist:

1. Lahananin ne i¢ ne disg, yalnizca orta yapraklarini ayirin. Tencerede
su kaynatip, yapraklan kaynar suya atin. Birka¢ saniye sonra stuzdurerek
soguk su dolu bir kaba c¢ikarin. Kustzimlerini bir tel stizgecin igine
koyup, sertce ovalayarak saplarinin ayrilmasini saglayin, Yikayip stzdurin
ve soguk suya koyarak biraz sismeye birakin.

2. Baska bir tencerede zeytinyagini kizdirin. Yag kizinca fistiklari iginde
altin sarisi renk alincaya kadar kizartin. Sogani katip, fistiklarla birlikte,
pembelesinceye kadar kavurun, Kavrulmus soganlara ayiklanip yikanmis
pirinci ekleyin. Pirinclerin rengi matlasip, hafif sararincaya kadar kavurmay!
strduriun. Kusuzimlerini de stzdurup, karisima katin. /2 su bardagi
su ile baharati ekleyip, tenceredeki dolma icini kapag: kapali olarak
kisik ateste 10 dakika, piring¢ler biraz yumusayincaya kadar pigirin.
Maydanozu serpip, karistirin.

3 Yapraklarin ortasina hazirladiginiz dolma iginden yeterli miktarda
koyup, dolmalari orta pannak kalinhginda, yaprak dolmasinda anlatilan
bicimde sararak tencereye dizin.

4. Dolmalarin tamami sarilip tencereye dizildikten sonra Uzerlerine temiz
bir tabak yerlestirip, tabagl asacak kadar da su koyun. Tencercnin
kapagini kapatip, kisik ateste dolma suyun cogunu c¢ekinceye kadar,
yaklasik 30 dakika pisirin, Pisen dolmalari ilinincaya kadar tenceresinde
birakip, iIlindiktan sonra bir servis kabina sira sira dizin. Her bir siranin
Uzerine biraz tar¢in serpip limon suyu gezdirerek servis yapin.






Domates ve Yesil Domates (Frenk Patlicani) Dolmasi

5 kisilik

Malzem esi:

- 1 kg. domatesya da
yesil domates (frenk patlicant)

-500 gr. kiyma.

-200gr, sogan (ince kiytlmis)
(2 orta boy)

-100gr. piring (ayiklanip,
yikanmis), (j/2su bardagi)

- tuz

-taze c¢ekilmis karabiber.

Yapilisi;

1. Domateslerin diplerinden, iclerini oymak icin birer kapak
kesin, fakat kapagi gbvdeden ayirmayin. Buradan ¢ekirdeklerini
temizleyip, etli ic bolumunu bosaltin.

2. Domateslerin iglerini ince ince dograyin. Bir kapta kiymayla
ince kiyllmis sogani, pirinci, tuzu, biberi ve domateslerin icini
iyice karistirarak dolma icini hazirlayin.

3- Hazirladiginiz dolma icini domateslere doldurun. Dolmalari
tencereye dizip kestiginiz kapaklan kapatin, (.'zerlerini asacak
kadar su ya da et suyu ekleyip, tencerenin kapagini ortin.
Dolmalarn kisik ateste, suyunun yarisini ¢ekinceye kadar,
yaklasik 20 dakika pisirin.

4. Pisen dolmayi sahanlara aktarip, sicak olarak servis yapin.

Etli Patlican Dolmasi

5 Kisilik

Malzem esi:

-1 kg. kemerpallicani

-tuz

- 500gr. kiyma

-200gr. sogan (ince kiyilmis),
(2 ona boy)

-100 gr. piring (ayiklanip,
yitkanmis), (j72su bardagt)

- taze ¢ekilmis karabiber

-100 gr. tereyag! (6,5 ¢orba ks.)

Yapihsi:

1. Patlicanlarin sap kisimlarini kesin. iclerini oyarak gikartin.
Cikan parcalardan agizlarina kapamak icin 2 cm. kalinliginda
kapaklar kesin. Patlicanlari ve kapaklarini tuzlu suya atip,
acisini atmasi i¢cin  15-20 dakika birakin. Yikayip, sikarak bir
stizgece cikarin.

2. Bir kapta kiymayla ince kiyilmis sogani, pirinci, tuzu ve
biberi iyice kanstirarak dolma icini hazirlayin,

3. Hazirladiginiz dolma igini oyulmus patlicanlara doldurun.
Tepelerinden kestiginiz parcalari dolmalarin agizlarina kapatin.
Patlicanlar tencereye dizin. Bir tavada yagi iyice kizdirin.
Kizgin yagi dolmalarin Gzerine gezdirin. Dolmalarin diizeyine
kadar su ya da et suyu ekleyerek tencerenin kapagini kapatin.
Bir tasim kaynatip atesi kisin. Dolma suyun cogunu cekinceye
kadar, kisik ateste yaklasik 35 dakika pisirin. Pisen dolmalan
bir servis kabina aktarip sicak olarak servis yapin.

Etli Enginar Dolmasi

5 kisilik

Malzem esi:

- 5adet iri enginar (temizlenmis)
- 500 gr. kiyma

-200 gr. sogan (ince kiytlmis),
(2 orta boy)

- 100 gr. piring (ayiklanip,
yitkanmis), (1/2su bardagr)

-tuz

- taze cekilmis karabiber

- 100 gr, tereyagi (6,5 corba ks.)
- 125 ml. su (1/2su bardagi).

Yapihst:
1. Enginarlarn soyup, hafifce yumusayincaya kadar haslayin.
Sapina dogru canagin icini oyup, ¢ikarilan bu parcalar ince
ince kiyin.
2. Bir kapta kiymayla ince kiyilmis sogani, pirinci, tuzu, biberi
ve enginar parcac Iklarini iyice karistirarak dolma igini hazirlayin.

3. Tereyagini tavada kizdirin. Hazirladiginiz dolma igini enginar
canaklarina bélusttriin. Enginarlarn tencereye yerlestirin. Kizgin
tereyagini ve suyu ekleyin. Uzerlerine temiz bir tabak yerlestirin.
Tencerenin kapagini kapatip, dolma suyun yarisini ¢cekinceye
kadar, kisik ateste yaklasik 30 dakika pisirin. Pisen dolmalari
bir servis kabina aktarip sicak olarak servis yapin.






Kuzu Dolmasi
20 kisilik

Malzemesi:
-1 adetkuzu 12 kg. Tik

- 150gr. kustizimi (y4 su bardagr)

-250gr. tereyag (16 ¢orba ks.)
-150 gr. camfistig
(y-i su bardagi)
-300gr. sogan (ince kiyilmis),
(3 orta boy)
-2 adet kuzu cigeri
(ytkanip, ince dogranmis)
-tuz
- taze ¢ekilmis karabiber
- 450gr. piring (ayiklanip,
yikanmis), (2 su bardagi)
- 2 adet sogan (rendelenip,
thlbentten gegirilerek
suyu sikilmis).

Yapihst:

1. Temizlenmis kuzuyu bluyUk bir tencereye yerlestirip Uzerini su ile
kaplayin ve atese oturtun. Eti kemiginden kolayca ayrilacak duruma
gelinceye kadar pisirip, atesten alin.

2. Kustizumlerini bir tel stizgecin icine koyup, sertce ovalayarak saplarinin
aynlmasini sadlayin. Yikayip stizdtrin ve soguk suda biraz sismeye birakin.
3. Yagin 1 corba kasigini tavada eritin. Yag kizinca fistiklari icinde altin
sansi renk alincaya kadar kizartin. Soganlan ve cigerleri katip, fistiklarla
birlikte soganlar pembelesinceye kadar kavurun. Kuzunun pisme suyundan
1It.’sini (4 su bardagi), kustizimlerini, tuzu ve biberi tencereye ekleyin.
Bir tasim kaynadiktan sonra, ayiklanip yikanmis pirinci katip, karistirin.
Atesi kisip, kapagini kapatarak suyunu ¢ekinceye kadar pilavi pisirin.
4. Hazirladiginiz pilavi bir tahta kasik ile kanstinp, kuzunun kamina doldurun.
igne iplik alip, doldurdugunuz karin kismini dikkatlice dikerek kapatin.
5. Genis bir tavada kalan yagi kizdinn. Kuzunun izerine sodan suyunu
sirtin ve kuzuyu tavaya yerlestirip, her yani nar gibi oluncaya kadar kizartin.
Kizaran kuzuyu bir tepsiye ¢ikanp, Uzerine kizartma yagindan ve haslama
suyundan gezdirin. Kisik ateste 5 dakika pisirerek servis yapin.

Bumbar ve Sirden

3 kisilik

Malzemesi:

- 1,5 kg. bumbar ve sirden

-tuz

-1 adet kuzu akcigeri

-300 gr. sogan (ince kiyilmis),
(3 orta boy)

- 120 gr. piring (ayiklanip,
yikanmis), (j/2su bardagn)

- taze ¢ekilmis karabiber

- 1cay ks. tarcin

-300gr. tereyad (19,5 ¢orba ks.)

-3 adetyumurta (¢irpiimis).

Yapilist:

1. Bumbar ve sirdenin bir anahtar halkasi yardimi ile icini disina gevirin.
Bicakla kaziyarak iyice yikayin. Bolca tuzlayip bir gece bekletin. Ertesi
gun bol su icinde, képigu kesilinceye kadar cirpa cirpa yeniden yikayip
bir stizgece cikarin.

2. Akcigeri dograma tahtasina koyarak sogan ile birlikte ince ince kiyip
bir kaba aktann. Pirinci, tuzu, biberi ve tarcini katip, biraz su ile yogurarak
sulu bir harc hazirlayin.

3. Temizlenmis bumbarin bir yanini yaglayin ve bu harci doldurun. Agiz
tarafini da yaglayip, her yerini igne ile delin.

4. Buyuk bir tencereye su koyup, bir tasim kaynatin. Bumbari kaynayan
suyun icine atarak yaklasik 2 saat pisirin. Stizdurerek sudan alip, spiral
biciminde bir tepsiye yerlestirin. Tereyaginin yarisini kizdirin. Tepsiyi ocaga
oturtup, Uzerine kizgin yag gezdirin ve bumban iyice kizartin. Atesten alip,
sogumaya birakin.

5. Soguyan bumban 2 cm.lik parcalara bolip, ¢irpiimis yumurtaya bulayin.
Kalan yagi tepside kizdinn. Yumurtaya buladiginiz bumbar parcalarini
icine yerlestirip altin sansi renk alincaya kadar kizartarak servis yapin.






Uskumru Dolmasi

10 kisilik

Malzem esi:

- 10 adet uskumru (iri boy)

- 100gr, kustizima (172 su bardagr)

-225 mi zeytinyag!
(1 su bardagr)

-100 gr. camfistig
(172su bardagr)

-300gr. sogan fince kiyilmis).
(3 orta boy)

-225gr. piring (ayiklanil>
ytkanmis), (1 su bardag)

- tuz

- taze cekilmis karabiber

- j/2 cay ks. tarcin

- j/2 corba ks. kakule
(ici ¢ikarilip dovilmis)

- 1/2 cay ks, toz karanfil

- 125gr. un (1 su bardagi).

Balik Dolmasi
10 Kisilik

Malzem esi:

- 2 kg. mercanbaligi

- 100 gr. kustizim (w2sn bardagi)

- 150 mi. zeytinyag!
(10 corba ks.)

- 100gr. camfistig
(172 su bardag)

-300 gr. sogan (ince kiyiimis),
(3 orta boy)

-225gr. piring (ayiklanip,
yikanmis). (1 su bardagi)

- tuz

- taze cekilmis karabiber.

Yapilisi:

1. Eger baliklar taze ise en az 7-8 saat bekleterek etlerinin gevsemesini
saglayin. Uskumrularin tzeri temizlendikten sonra baligin bogazindan
ucu cengelli bir sis sokarak kuyruguna kadar uzatin ve »eri ¢ekin. Sonra
bal@ iki avucunuzun arasina alip, masaj yapar gibi ovusturularak etlerini
gevsetin. Bas kismini asagi tutup bu islemi strdirerek baligin alacasini
agzindan akrtin ve orta kilgiginin ¢itirdayarak kirildigini hissedin.

2. Ovalama islemini stirdiirerek kilgiklarin parcalanmasi hissedildikten
sonra sisi gene iceri sokup disan gekerek baligin igini lile hile bosaltin
ve yalnizca tullum durumunda birakin. Bosalan etlerin aralarindaki
kilciklart temizleyin. Bitiin baliklari ayni bigcimde hazirlayin.
3. Kustizimlerini bir tel stizgecin igine koyup, sertge ovalayarak saplannin
ayriimasini saglayin. Yikayip stizdirin ve soguk suya koyarak biraz
sismeye birakin.

4. tencerede zeytinya@inin yanisini kizdirin. Yag kizinca fistiklar icinde
altin sarisi renk alincaya kadar kizartin. Sogani katip, fistiklarla birlikte,
pembelesinceye kadar kavurun. Kavrulmus sogana, ayiklanip yilkanmig
pirinci ekleyin. Pirinclerin rengi matlasip, hafif saranncaya kadar kavurmay
surdiniin. Suyu stizdirtimis kustizimlerini. balik etlerini. (V2su bardag)
suyu ve baharati ekleyin. Tenceredeki dolma icini kapagi kapal olarak
kisik ateste piringcler yumusayincaya kadar 15 dakika pisirin.
5. Hazirladiginiz dolma igini balik tulumlarina doldurun, igne iplik alip,
doldurdugunuz yeri dikkatlice dikerek kapatin.

6. Bir tavada kalan zeytinyagini kizdirin. Uskumru dolmalarini una
bulayip tavaya yerlestirerek kizgin yagda altin sansi renk alincaya kadar
kizartin. Kizaran baliklar stizdurerek yagdan alip, Gzerine haviu kagit
serilmis bir tabaga ¢ikarin. Iindiktan sonra servis yapin.

Yapilsi:

1. Baliklarin karnini az miktarda yararak solungaclanm ve i¢ organlarini
disari gekin. Bu yariktan bicadi iceri sokup, orta kilgigina paralel giderek
bu boslugu genisletin. Baliklari birka¢ kez soguk su ile yikayip, bir
siizguce cikarin.

2. Kustiziimlerini bir tel slizgecin icine koyup, sertce ovalayarak saplannin
ayriimasini saglayin. Yikayip stizdirin ve soguk suya koyarak biraz
sismeye birakin,

3. Tencerede zeytinyagini kizdirin, icinde fistiklan altin sansi renk alincaya
kadar kizartin. Sogani katip, fistiklarla birlikte, pembelesinceye kadar
kavurun. Ayiklanip ylkkanmis pirinci, kavrulmus sogana katin. Pirinclerin
rengi matlasip, hafif saranncaya kadar kavurmay stirdtrtin. Tencereye
suyunu stizdirdiginidz kusiizimlerini, ardindan da baharati ekleyin.
V2 su barda@ suni katarak bir tasim kaynatin. Dolma igini kapagi kapali
olarak kisik ateste 15 dakika pirincler biraz yumusayincaya kadar pisirin.
4. Haziladiginiz dolma icini yardiginiz bosluktan baliklann igine doldurun.
igne iplik alip, doldurdugunuz bélimii dikkatlice dikerek kapatin.

5- Finninizi 180°Cye getirip, isitin. Baliklari, her yanini zeytinyadi ile
iyice yaglayip bir firin tepsisine dizin. Tepsiye baliklarin yansina gelecek
kadar tuzlu su koyun, Tepsiyi firna surtip Uzeri kizarincaya kadar
baliklari pisirin. Uzerleri kizarinca 6teki ylizint cevirip, yeniden firna
suriin. Baliklarin her iki yiz( de kizarinca firndan alip, sicak olarak
servis yapin.
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Batililar’in garnitidr niyetine birkag¢ tarifle gecistirdigi
pilavlar, bizim mutfagimizda daima ¢ok énemli bir yer
tutmus, hatta baslibasma bir kategori olusturmustur.
Once, son zamanlarda yayginlasan restoran aliskanhgina
deginerek bir yanhisi duzeltelim. Pilavin en sade bigimi
bile asla bir garnitir degildir. Pilav bizde bash basina
bir yemektir!

Dogrusunu soylemek gerekirse, sade pilav biraz
Cinlilerin pirincini hatirlatir. Bu daha ¢ok Bati
dunyasmda ingilizcesi "staple foodldiye gecen, karm
doyurucu yemeklerden biridir. Ancak Turk
gelenegindeki fark, Cin gelenegindeki gibi pilavin
mutlaka ekmegi dislamamasidir. Ekmek ve pilav pekala
bir arada tuketilebilir ve bu durumda pilav elbette ¢cok
daha doyurucu bir yemege donusur.

Bir de hemen belirtelim ki, Turkler belki bir piring yemegi
olarak pilavi Cin’den almiglardir ama bu konuda o kadar
¢ok pisirme teknigi gelistirmis ve o kadar degisik ve ¢ok
sayida tarif gelistirmislerdir ki, artik pilav bircok yerde
klasik Tiurk mutfaginin en 6nemli 6zelyemeklerinden biri
olarak tartismasiz bir bicimde kabul gérmektedir.
Bu bolumde giris yemegi olarak pilav"i
bulacaksiniz. Bu yemegin tarifinin ytzyillar boyunca
ana ¢izgileriyle hemen hi¢c degismemis olmasi sasirtici
sayllmaz. Ancak, her ne kadar eski tariflerde 6l¢cli pek
verilmemekteyse de, kaynak kitaplardan anlasilan, o
donemlerde tereyaginin pilavda comertge kullanildigi.
Buna karsilik bir de "yagsiz pilav" tarifi var.

"sade

"Susuz pilav" ise dénemin ascilarinin yarattigi ve bugin
de ilginc¢ligini koruyan bir tarif olarak hemen dikkati
cekmekte. Her ne kadar yemek "susuz" olarak
anilmaktaysa da burada bir tur tencere icinde buharla
pisirme tekniginin kullanilmis oldugunu belirtmemiz

gerekir.

Buna karsilik "satlt pilav", suyun yerine Turkler’in hig
deyabanci olmadigi bir hayvansal yan tGridn olan stlin
kullanimiyla dikkatleri tzerinde toplamakta. Bunun da
pilav literattrtine ciddi bir katki oldugunu soylemeliyiz.

Kitabin basindaki giris yazisinda, Osmanli mutfak
geleneginde hem eski Tiirk geleneklerinin hem de diger

*
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kualturlerin 6rneklerinin asla dislanmadigini 6zellikle
belirtmistik. Pilavlar konusunda bunun 6rneklerini
Ozbek ve acem pilavlarinda gérmekteyiz. Uzbekler,
Turkler’in bir kolu olarak bu donemde de mutfaklariyla
aramizda yasamayl sirdirmias bir etnik grup. Onlarin
Osmanli donemindeki Turk mutfagina katkisini en iyi
sergileyen 6rneklerin basinda ise "Ozbek pilavi" gelmekte.

"Acem pilavi"na gelince, bu da Osmanlilar’in bir
imparatorluk durumuna gelmelerinden baslayarak
bélgedeki en eski saray mutfagl geleneklerinden biri
olan iran kaynakli mutfaga gosterdikleri ilgiyi belirtmesi
acisindan kayda deger.

Geleneksel Turk mutfaginda pilavlar bolimudna
zenginlestiren en dnemli 6ge, pilavin igine katilan diger
malzemelerin gesitliligi ve ¢oklugu. Bunlar bazen bir
cesit et, bazen bir balik ya da deniz Gruna, bazen de bir
sebze ya da bakliyat olabilmekte.

Bugin adi gecen kategorilerden bize en uzak kalani,
hi¢c kuskusuz balik ve deniz uUrunleriyle hazirlanan
pilavlar. Bunlardan en ilgi ¢ekicisi, artik unutulmus
olan "lufer pilavi*dir. Burada baligin parcalanmamis
olusu, eski bir Turk gelenegi olarak hemen godze
carpmakta. Tarkler, bugtin bile baliklari butun olarak
pisirip sofraya getirmekteler. Boylece, balhigin hem
tazeliginin hem de kdkeninin agik¢a gorilmesiyolundaki
istek karsilanmis olmakta. Bir de itfer pilavinda, baligin
pisme slresi boyunca pilavla birlikteligi ilgin¢ bir ayrinti
olarak karsimiza ¢ikiyor. Bu da bir baska Turk mutfagi
6zelligi olan, degisik tatlarin pisme boyunca birlikteligini
saglayarak bir tir tat harmani olusturma gelenegine
baglanabilir. Bu yemek sayesinde, demlendirmenin
pilavlarin lezzetindeki 6nemine de atifta bulunulmus
olmakta.

Midye, bugun bile pilavi zevkle yenen ender deniz
drunlerinden biri. Buginkd midye pilavinin kékenini
gordugumuiuz "midye salmasi” tarifini bu nedenle pilavlar
boélimimuze koyduk. Tarak ise, midyenin aksine,
bugunki mutfagimizin yemek tariflerinde artik hig yer
almayan biryiyecek. Oysa, ayni deniz Grandndn Osmanl
déoneminde 6zellikle Sarayin ve konaklann mutfaklannda
yer buldugunu eldeki kaynaklardan bilmekteyiz.






Bugin her sosyal

siniftan insanin

begenerek yedigi pilav

cesitlerinin basinda etli

olanlarin geldigini

rahatca soyleyebiliriz.

Bunlarin atalarina da

Osmanli gelenegi icinde

sik rastlamaktayiz. Bii

boliumdeki tarifler igcinde "kuzu i¢i pilav", s6z konusu
kategorinin belki de en iyi 6drnegini olusturmakta. Bu
kategoriye inat, bolime bir de "etsiz pilav" tarifi koyduk
ki, meraklisinin g6z atmadan ge¢cmesi asla mumkidn
degil. Aynca, bugun artik neredeyse hi¢c yapilmayan "bas
pilavi" da sakatat eti ile pilavin bulusturuldugu lezzetli
orneklerden birini olusturmakta.

Daha mutevazi pilav gesitleri arasinda bakliyatli olanlar
gelir. Bugiin bile nohutlu pilav epey ragbette olan bir
gesit sayilir. Ote yandan, pilavlarin ayri olarak pisirilmis
kurufasulye ile lezzetlendirilmesi de gunimuz
mutfagindaki yerini korumakta. Bakliyatl pilavlar
arasinda, Osmanl mutfaginda yer alan, "boérulceli pilav"”
ise ginimuzde pek bilinmemektedir.

Taze sebzeler ile lezzet katilan pilav gesitleri teorik
olarak ¢oksa da,  Turkler 6teden beri mutfaklarinda
kendisine sec¢kin bir yer tanidiklari patlicani bu alanda
da onurlandirmaktan geri durmamislardir. Nitekim
"pathicanh pilav", kendi alaninda neredeyse essiz bir
ornek olarak bugin bile géze carpar. Pilavlar ile ilgili
boélimde, bu yemegin eskiye dayanan bir yorumunu
bulacaksiniz.

Bir baska ve ¢ok yaygin sebzeli pilav 6rnegi ise,
"domatesli pilav"dir. Domatesin Amerika kékenli bir
yiyecek olmasi, bize ¢ok ge¢ ulasmasina yol acmis.
Tidrkler’in domatesle tanismasi neredeyse
imparatorlugun gerileme dénemi olarak adlandirilan
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-4 Topkap! Sarayl mutfaginda
yemek kazanlari.

yillarinda otmus. Buna
karsihik, Osmanli’nm
yeniye olan ac¢iklig! ve
benimseme yolundaki
onyargisizhigma iyi bir
ornegi de bu sebzeye
gosterilen ilgide
gorebiliriz. Domates
kisa zamanda Turk
mutfaginin temel kategorilerinden biri olan pilavlara
girmis ve Unld domatesli pilavlar ortaya ¢ikmistir.

Sebzelerden de mutevazi yiyeceklerin pilava tat katmak
icin kullanildigina tanik olarak "yumurtah pilavi”
gosterebiliriz. Bu, Cin mutfaginda da ornegine
rastladigimiz bir pilav gesididir ve o donemlerde ne
kadar yaygin oldugunu ne yazik ki bilmemekteyiz.

Piring gibi karbonhidratl bir yiyecegin baska unlu
maddelerle zenginlestirilmesi ise Gzerinde uzun teorik
tartismalar yapilabilecek bir olgu. Ancak, bir yandan
uzmanlar tartisadursun, TuUrkler bu alanda da eskiden
beri pratik bir yaraticilik sergilemekten geri kalmamis.
"Sehriydi pilav" ve "kuskus pilavi"ni bu alandaki en
iyi 6rnekler olarak bu bélime ekledik.

Son olarak, pilav denince nedense akla ilkin piring
yemekleri gelmekteyse de, Turkler bugdaydan elde,
edilen baziyiyecek turleriyle degisik pilavlar da yapmay!i
basarmis bulunuyorlar. Dévme ile. bulgurdan yapilan
pilavlarin tariflerini de bu zenginligi gostermesi agisindan
bu bélim i¢inde ele almayi uygun goérduk.

Pilavlar her ne kadar bu kitapta bir bélim olarak ayrica
ele alinmiglarsa da, bu, pilav ¢esitlerinin Turk mutfak
gelenegindeki zenginligini ortaya koymakta yetersiz
kalir. Aslinda pilavlar, Turk mutfaginda tGizerine apayri
ve muhtesem bir kitap yazilacak kadar zengindir.



Susuz Pilav

Malzemesi:
-3754gr. baldopirinci

(1 y3 su bardag1)
-500gr. kuzu eti

(kiiguk kusbasi dogranmis)
- 200 gr. tereyagdi

(13 gorba ks.)
- 1/2 cay ks. sakiz

(az tuz ile doviilerek ufalanmis)
-tuz
- /3 cay ks. targin.
Hamuru igin:
-125gr. un (1 su bardagi)
- su.

Sade Pilav
5 kisilik

Malzem esi:
-500 gr. baldopirinci
(2 2®su bardagr)
- 7it. su (4 su bardagi)
- tuz
- 180 gr. tereyagi
(12 corba ks.)

Yagsiz Pilav
5 Kisilik

Malzem esi:
-1 adet tavuk (temizlenmis).
1 kg. Tk
-375gr. baldopirinci
(1 2/3su bardagr)
- j/2 cay ks. sakiz
(az tuz ile dovulerek ufalanmis)
-tuz

- j/3 cay ks. tarcin.

Yapilist:

1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile ug¢ ,su yikayarak, bulanik, nisastali .suyunu
dokiun. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir sizgece ¢ikarip stzduarin.
2. Birbirinin igine oturabilecek iki tencere segin. Buyuk olanina iki parmak
kadar su koyun. Pilavi pisireceginiz ktuicuk tencerenin dibine kuzu etini
yerlestirin. Uzerine yikanip stuzilmis piringleri dokiip, dizleyin. Bir tavada
tereyagini kizdirin. Yag kizinca piringlerin tGzerine bosaltin. Sakizi, tuzu

ve tarcini ekleyin. Kig¢uk tencereyi biyuk tencerenin icine koyup, bluyuk
tencerenin kapagini kapatin.

3. Bir kapta unu yeteri kadar suyla karistirarak tencerenin agzini kapamaya
yetecek kadar hamur yapin. Hu hamuru kapagin tencereye oturan bélimunun
gevresine sivayin. Hamurun tzerine de kagit yapistirin ki buhar hi¢ disan sizmasin.

4. Tencereyi ¢ok kisik atese oturtup pilavi yaklasik 1 saat 45 dakika
pisirin. Eger firinda pisirecekseniz firininizi 180°Cye getirip 1Isitin ve
tencereyi firina sirerek yaklasik 1,5 saat pisirin.

5. Tencereyi atesten alip birkag dakika dinlenmeye birakin. Hamurunu
kirarak pilavi sicak servis yapin.

Yapilst:

1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile G¢ si yikayarak, bulanik, nisastali suyunu
dokin. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir sizgece ¢ikarip suzdardn.
2. Tencerede suyu kaynatin. Su kaynayinca suzulmus pirinci icine salip,
tuzunu katin. Bir karistirip, atesi kisin. Kapagini kapamadan, pirincler
suyunu c¢ekinceye kadar pisirin.

3. Tavada tereyagini eritin. Yag kizinca pismis piringlerin tGizerine bosaltip

tencerenin kapagini kapatin. Kisik ateste 15 dakika daha pisirip, pilavi
atesten alin.

4. Pisen pilavi tahta bir kasikla piringleri ezmemeye 6zen go6stererek
karistirip, sahanlara bosaltarak servis yapin.

Yapihsi:

1. Temizlenmis tavudu yikayip suzduriun ve bir tencereye koyun. Uzerini
asacak kadar su ile doldurup, tavugu etleri kemiklerinden ayrilir duruma
gelinceye kadar yaklasik 45 dakika haslayin. Haslanmis tavugu ve suyunu
bir siizgecten temiz bir tencereye bosaltin. Tavugun etlerini siizgece
iyice bastirarak bitiin suyunun akmasini saglayin.

2. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile iic su yikayip bulanik, nisastall suyunu
dokin. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir siizgece cikarip stzdurdn.
3. Tavuk suyunun 750 ml.’sini (3 su bardagini) tencereye koyup, bir
tasim kaynatin. Su kaynayinca suzilmuis pirinci icine salip, tuzunu,
sakizini ve tar¢inini katin. Bir karistirip, atesi kisin. Kapagini kapamadan,
pirincler suyunu cekinceye kadar pisirin.

4. Pisen pilavi tahta bir kasikla piringleri ezmemeye 6zen gostererek
karistirip, sahanlara bosaltarak servis yapin.






Bulgur Pilavi
5 kisilik

Malzem esi:
- 250 gr. kestane (¢izilmis)
- 50gr. kustiziimt (j/"*sn bardagt)
- 1it. etsuyu (4 su bardagi)
-400gr. bulgur (ayiklanip,
yikanmis). (2 su bardag)
- 200 gr. sogan
(ince kiyilmis) (2 orta boy)
- tuz
- 150 gr. tereyag! (10 ¢orba ks.)
- 1 cay ks. targin.

Yapilisi:

1. Kabuklarinin kolay soyulmasi icin cizilmis kestaneleri biraz kaynar
suda haslayin ya da kizgin yaga atip yariklari acilincaya kadar kizartin
ve slUzdurerek c¢ikarin. Kabuklarini ve i¢c zarlarini soyarak temizleyin,
irilerini ikiye ya da uge bolin, Kustzumlerini bir tel stizgecin icine
koyup, sertce ovalayarak saplarinin ayrilmasini saglayin. Yikayip suzdurin
ve soguk suya koyup biraz sismeye birakin.

2. EI suyunu tencerede bir tasim kaynatin. Kaynayinca bulguru ve sogani
ekleyin. Kustzumuni, kestaneleri ve tuzunu katin. Atesi kisin ve bulgur
suyunu ¢ekip yumusayincaya kadar yaklasik 15 dakika pisirin.

3. Bir tavada tereyagini eritin. Yag kizinca bulgurun Gzerine bosaltip
kisik ateste 5 dakika daha pisirin ve atesten alin.

4. Pisen pilavi tahta bir kasikla ezmemeye 6zen gostererek karistirin.
Sahanlara bosaltip, Gzerine targini serpin ve yaninda yoguit ile servis yapin.

Dévme ya da Bulgur Pilavi

5 kisilik

Malzemesi:

-1t. etsuyu (4 su bardag1)

-300gr. haslanmis kuzu eti
(eli(filmis)

-300gr. bulgurya ela dévme
(ayiklanip, yitkanmis).
(I 772su bardagr)

-tuz

-150gr. tereyagi (10 corba ks.)

Etsiz Pilav

Malzemesi:

-450 gr. baldopiring
(2 su bardag)

-200 gr. sogan (ince kiyiimis),
(2 orta boy)

-tuz

-1 Usu (4 su bardag)

-150gr. tereyagi (10 corba ks.)

Yapihsi:

1. Et suyunu tencereye koyup et parcalarini icine atin ve bir tasim
kaynatin. Yumusamis etleri cikarip bir tabaga koyarak didin. Bulguru
ya da dovmeyi didilmis etlerle birlikte tenceredeki et suyuna katin.
Tuzunu ayarlayin. Bulgur ya da dévmeyi, suyunu ¢ekip yumusayincaya
kadar yaklasik 15 dakika pisirin.

2. Tavada tereyadini eritin. Yag kizinca tenceredeki malzemenin tzerine
gezdirin. Kisik ateste 10 dakika daha pisirin ve atesten alin,

3. Pisen pilavi tahta bir kasikla ezmemeye 6zen go6stererek karistirip,
sahanlara bosaltarak servis yapin.

Yapilisi:

1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile U¢ su yikayip, bulanik, nisastali suyunu
dokin. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir sizgece ¢ikarip suzdurin.
2. Soganlari tuz ve ¢ok az su ile birlikte, soganin suyu iyice g¢ikincaya
kadar ovun. Sogan iyice sulaninca tel sizgece bosaltarak suyunu temiz
bir tencereye stzin. Sogan suyunu, Uzerine suyu da ekleyip atese
oturtun ve bir tasim kaynatin. Su kaynayinca suzulmis pirinci igine
salip, tuzunu kontrol edin. Bir karistirip, atesi kisin. Kapagini kapamadan,
piringler suyunu cekinceye kadar pisirin.

3. Tavada tereyagini eritin. Yag kizinca pismis pirinclerin Gzerine bosaltip
tencerenin kapagini kapatin. Kisik ateste 10 dakika daha pisirip, pilavi
atesten alin.

4. Pisen pilavi tahta bir kasikla piringleri ezmemeye 6zen go6stererek
karistirip, sahanlara bosaltarak servis yapin.






Patlicanli Pilav

Malzemesi:
- 450¢r. baldopirinci
(2 su bardag)
-350gr. kemerpathcani
-150 gr. zeytinyag!
(273 su bardagn)
- 2004gr. sogan (ince kiyilmis),
(2 orta boy)
- 1it. su (4 su bardagi)
-tuz
- taze ¢ekilmis karabiber
- 72 cay ks. safran
- 1/3cay k8 sakiz (az tuz ile
dévulerek ufalanmis) .

Domatesli Pilav

5 kisilik

Malzemesi:
- 450gr. baldopirinci
(2 su bardag)
- 400 gr. domates (4 orta boy)
-1 it. etsuyu (4 su bardagi)
- tuz
-150 gr. tereyad (10 corba ks.)
- taze ¢ekilmis karabiber.

Domatesli Pilav

Malzemesi:
- 450¢r. baldopirinci
(2 su bardagi)
- 150gr. tereyag
(10 corba ks.)
-200gr. sogan (ince kiyillmis),
(2 orta boy)
-300 gr. domates (3 otla boy)
- 1 it etsuyu (4 su bardagr)
-tuz
-taze cekilmis karabiber.

Yapilist:

1 Pirinci ayiklayin. Soguk su ile U¢ su yikayip bulanik, nisastali suyunu
dokun. Yikarma siyn berraklasinca pirinci bir stizgece ¢ikarip stizdirin.
Patlicanlarin saplanni kesin, kabuklanni alacali soyun ve 2 cm.'lik kiipler
biciminde dograyin. Kaynar tuzlu suya atip, 3 dakika haslayin. Stizdirerek
sudan cikarin.

2. Bir tencerede zeytinyagini kizdirin. Yag kizinca soganlan icinde
esmerlesinceye kadar kavurun. StizUlmUs patlicanlar ekleyerek biraz
daha kavurup, suyu, tuzu, biberi, safrani ve sakizi katin.

3- Su kaynayinca piringleri de salip, bir karistinn ve atesi kisin. Kapagini
kapatip pirincler suyunu cekinceye kadar yaklasik 10 dakika pisirin ve
pilavi atesten alin.

4. Pisen pilavi 10 dakika dinlenmeye birakin. Tahta bir kasikla piringleri
ezmemeye 6zen gbstererek kanstirp, sahanlara bosaltarak servis yapin.

(1)

Yapilisi:

1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile Ug su yikayip bulanik, nisastall suyunu
dokin. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir stizgece cikarp stizdirin.
2 Domatesleri kaynar suya birkag saniye batirip cikarin, kabuklarini
soyup ikiye bélin ve sikarak cekirdeklerini ayiklayin. Ince ince dograyin.
Tencerede et suyunu bir tasim kaynatip dogranmis domatesleri igine
atin ve iki tasim kaynatin. Tuzunu ayarlayin. Domatesli et suyu kaynayinca
pirinci salin ve atesi kisin. Kapagini kapatip pirin¢ler suyunu ¢ekinceye
kadar yaklasik 15 dakika pisirin.

3. Bir tavada tereyagini eritin. Yag kizinca pismis piringlerin izerine
bosaltip tencerenin kapagini kapatin. Kisik ateste 10 dakika daha pisirip,
pilavi atesten alin.

4. Pisen pilavi 10 dakika dinlenmeye birakin. Tahta bii kasikla, pirincleri
ezmemeye 6zen gostererek pilavi karistirin. Tabaklara bosaltip Uzerine
karabiber serperek servis yapin.

(2)

Yapilsi:

1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile U¢ su yikayip bulanik, nisastall suyunu
dokun. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir siizgece ¢ikarip stizdirin.
Domatesleri birkag saniye kaynar suya batinp c¢ikann, kabuklarnni soyup
ince bir slizgecten ezerek (ya da robottan) gecirin.

2 Tencerede 3 gorba kasigl tereyagini eritin. Yag kizinca soganlan icinde
pembelesinceye kadar kavurun. Uzerine domatesleri ve ct suyunu
ekleyerek bir tasim kaynatin. Tuzunu ayarlayin, domatesli et suyu
kaynayinca pirinci salin ve atesi kisin. Kapagini kapatip, piringler suyunu
¢ekinceye kadar yaklasik 15 dakika pisirin.

3. Kalan tereyagini tavada eritin. Yag kizinca pismis piringlerin tzerine
bosaltip tencerenin kapagini kapatin. Kisik ateste 10 dakika daha pisirip,
pilavi atesten alin.

4. Pisen pilavi 10 dakika dinlenmeye birakin. Tahta bir kasikla, pirincleri
ezmemeye 6zen gostererek kanstiin. Tabaklara bosaltip Uzerine karabiber
serperek servis yapin.






Luhum Pilavi
5 kisilik
Malzemesi:
-1,5 il. el suyu (6 su bardagi)
- 250 mi. soda (1 su bardag)
-150 gr. tereyagi (10 corba ks.)
-2 adetyumurta
- tuz
-2504r. un (2 su bardagt)
-200gr. sogan fince kiyilmis),
(2 orta boy)
-300 gr, domates (kabuklan
soyulup, ince dogranmis),
(3 orta boy)
-500gr. kavrulmus kiyma
- taze cekilmis karabiber.

Acem Pilavi

Malzemesi:
- 450 gr. baldopirinci
(2 su bardagr)
-50gr. kuslizim( (1/4 su bardagi)
- 200 gr. tereyag! (13 ¢orba ks.)
- 500 gr. kivircik koyun eti
(bGtun birakilmis ya da
iri kugbasi dogranmis)
-50gr. camfishigr (jMsu bardagr)
-200gr. sogan (ince kiyllmis),
(2 orta boy)
-tuz
- 172 ¢ay ks. tarcin
- 1A cay ks. toz karanfil
- 1/2¢orba ks. kakule (tohumlari
cikarihp, dovilmus)
- | ft. su (4 su bardag).
Hamuru igin:
- 125gr. un (1 su bardag)
- Su.

Yapihst:

1. Rt suyunu bir tagim kaynatip, sicak tutun. Bit yogurma kabina sodayt,
3 corba kasigi tereyagini, yumurtalan ve tuzu koyup cirpin. Igine unu
katarak yogurup yumusak bir hamur hazirlayin. Hazirladiginiz hamuru
ceviz buyuklugtinde topaklara ayirip, yuvarlayin.

2. Her bir topagdi tek tek dnundize alin, unlayip oklava ile incecik agin
ve kebap sisi genisliginde seritlere ayirin. Bu seritleri de V2 cm.’lik
kareler biciminde kesip bir kalbur Uzerine serin. Luhumlan kullanilincaya
kadar burada biraz kurutun.

3. Bir tencerede tuzlu su kaynatip, luhumlari icine atin. Kevgir ile
karistirarak birkag tasim kaynatin ve suyunu stzdirerek atesten alin.

4. StzUlmus luhumlan bir sahana bosaltin. Sahani kisik atese oturtup,
luhumlann Uzerine kaynar et suyunu gezdirin, suyunu ¢ekmeye birakin.
5. Bu arada tavada kalan tereyagini eritin. Yag kizinca soganlar ekleyip
pembelesinceye kadar kavurun. Kavrulmus soganlara domatesi de katip
kanstirm. Kiymayi da katarak tuzunu ve biberini ayarlayin. Pisen
luhumlann Gizerine bu sosu gezdirerek servis yapin.

Yapilist:

1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile tic su yikayip, bulanik, nisastali suyunu
dokin. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir stizgece ¢ikarip stizdirtin.
Kustiziimlerini bir tel slizgecin icine koyup, sertce ovalayarak saplarinin
ayrilmasini saglayin. Yikayip, stizdirin ve soguk suya koyarak biraz
sismeye birakin.

2. Tencerede tereyagini eritin. Yag kizinca etleri katip. 15 dakika kavurun.
Kavrulan etleri stizdurerek tencereden bir tabaga alin. Tencereye fistiklari
koyup saranneaya kadar kavurmay stirdtiriin. Soganlan da katip, kanstirin
ve 15dakika daha kavurduktan sonra etleri soganlann tzerine bosaltin.
KusiizUmunu, tuzn, tarcini, karanfili, kakuleyi ekleyin.

3. Tencereye pirincleri katip, karistirin. Suyu da koyarak bir tasim
kaynatin. Bu arada unu yeterli miktarda suyla karistirarak tencerenin
agzina kapamaya yetecek kadar hamur yapin. Tencerenin kapagini
kapatin. Bu hamuru kapagin tencereye oturdugu kismin cevresine
sivayin. Buhar disari sizmamasl icin hamurun Gzerine de kagrt yapistirin.
Pilavi kisik ateste yaklasik 10 dakika daha pisirip atesten alin.

4. Kapaktaki hamuru kirarak agin. Tencerenin agzina kenarl bir tepsi

kapayip, pilavi tepsiye ters cevirin. Tencereyi ¢ekip, pilavi tepsisinde
servis yapin.






Lifer Pilavi
6kisilik

Malzem esi:
- 450 gr. baldopirinci
(2 su bardagr)
-3 adet liifer 250 gr. ik
(temizlenmis)
-tuz
-150 mi zeytinyagi
(273 su bardagi)
- 750 mi. su (3 su bardagr)
-1 cay ks.targin.

Midye Salmasi
o kisilik

Malzemesi:
-450gr. baldopirinci
(2 su bardagi)
- 25 adet midye
(kazinarak temizlenmis
ve sakallari alinmis)
-150 ml. zeytinyagI
(2/5 su bardagr)
-250gr. sogan (ince kiyilmis),
(3 orta boy)
-300 gr. domates
(sap kismi kesilip.
dérde bolinmus), (3 orta boy)
- tuz
- 1it. su (4 su bardag1).

Kose Pilavi
5 kisilik

Malzemesi:
-450gr. baldopiring
(2 su bardagr)
-1 it. su (4 su bardag)
- tuz
-150 gr. tereyag! (10 corba ks.)
- taze cekilmis karabiber
-1 cay ks. tarcin.

Yapilsi:
1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile Ug¢ su yikayip bulanik, nisastali suyunu

dokin. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir stizgece ¢ikarip stizdiiriin.
Baliklari soguk su ile yikayip, stizgece cikarin ve tuzlayin.

2. Bir tencerede zeytinyagini hafifce kizdinn. Sigramamasi icin dikkatlice
kenardan suyu ekleyip bir tasim kaynatin. Tuzunu ekip, pirincleri salin
ve Uzerlerine hazirladiginiz baliklar dizin. Tencerenin kapagini kapatin.
Atesi kisarak pilavi 15 dakika pisirip atesten alin.

3. Pisen pilavi 10 dakika dinlenmeye birakin. Bu stire sonunda kapagini
acip, baliklan tencereden bir tabaga alin. Pilavi tahta bir kasikla, pirincleri
ezmemeye O6zen gostererek karistirdiktan sonra sahanlara bosaltin.
Uzerlerine baliklar dizip, tarcin serperek servis yapin.

Yapilst:
1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile Ug su yikayip bulanik, nisastali suyunu

dokun. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir stizgece cikarip stizdurtin.
Kazinarak temizlenmis midyeleri soguk suda iyice yikayin.

2. Bir tencerede zeytinyagini kizdirn. Yag kizinca soganlarn iginde,
pembelesinceye kadar kavuain. Kavrulmus soganlara domatesleri, yikanmis
midyeleri tuzu ve suyu ekleyin. Midyeleri bu suda 15 dakika kaynatin.

3. Bu siure sonunda pirinci salip, atesi kisin. Kapagini kapatip pirincler
suyunu cekinceye kadar yaklasik 10 dakika pisirin ve pilavi atesten alin.
4. Pisen pilavi 10 dakika dinlenmeye birakin. Tahta bir kasikla, pirincleri
ezmemeye 6zen gostererek karistirip tabaklara bosaltarak servis yapin.

Yapihsi:

1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile Ug su yikayip bulanik, nisastali suyunu
dokin. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir stizgece cikarp stizdirtin.
2. Tencerede tuzlu su kaynatin. Su kaynayinca stizilmus pirinci icine
salip, bir karistirin ve piringler yumusayincaya kadar pisirin. Pisen
pirincleri ince bir siizgece bosaltarak fazla suyunu stzin. Suzilen
pirincleri yeniden tencereye aktarip, kalan suyunu iyice cektirin.
3. Bir tavada tereyagini eritin. Yag kizinca pismis pirinclerin tzerine
bosaltip tencerenin kapagini kapatin. Kisik ateste 15 dakika daha pisirip,
pilavi atesten alin.

4. Pisen pilavi tahta bir kasikla piringleri ezmemeye 6zen gostererek
kanistinp, sahanlara bosaltin. Uzerine biber ve targin serperek servis yapin.






Kuzu Ici Pilavi
o kisilik

Malzem esi:
- 450 gr. baldopirinci (2 su bardagr)
-100 gr. kustzimd
(IMsu bardag)
-150 gr. tereyag! (10 corba ks.)
-1 adet kuzu cigeri
(kusbasi dogranmis)
-100 gr. camfistigi (1/2 su bardagr)
-1 li. etsuyu (4 su bardagi)
-tuz
- taze ¢ekilmis karabiber
- 172 bag dereotu (ince kiyilimis)
- V2bad maydanoz (ince kiyillmis).

Diagun Pilavi
6kisilik

Malzem esi:
- 300 gr. baldo pirinci
(1 j/3 su bardag1)
- 750 mi. et suyu (3 su bardagr)
-10 adet karabiber
-150 gr. tereyagl (10 corba ksj
-500 gr. haslanmis
kuzu eti (didilmis)
- tuz.

Suatla Pilav
5 Kkisilik

Malzem esi:

- 450 gr. baldo pirinci
(2 su bardagr)

-1 it. siit (4 su bardag)

-1 cay ks. tarcin

-1 corba ks. tozseker.

Yapilist:

1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile U¢ su yikayip bulanik, nisastali suyunu
dokiin. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir stizgece ¢ikarip stizdirin.
Kustztimlerini bir tel stizgecin i¢ine koyup, sertce ovalayarak saplarinin
ayriimasini saglayin. Yikayip, stizdirin ve soguk suya koyarak biraz
sismeye birakin.

2. Tereyagini tencerede eritin. Yag kizinca cigerleri 10 dakika kavurun.
Fistiklari da ekleyerek saranncaya kadar kavurmayi strduriin. Et suyunu
katip bir tasim kaynatin. Yikanip stizilmts kustizimlerini, tuzu ve biberi
katarak karstirip, pirinci salin. Atesi kisin, kapagini kapatarak piringler
suyunu gekinceye kadar yaklasik 10 dakika daha pisirip, pilavi atesten alin.
3. Pisen pilava tahta bir kasikla piringleri ezmemeye 6zen gostererek
dereotu ve maydanozu karistirin, kushanelere bogaltarak servis yapin.

Yapilst:

1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile U¢ su yikayip, bulanik, nisastall suyunu
dokun. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir stizgece ¢ikarip stizdiruin.
2. Et suyunu tencerede kaynatin. icine karabiberleri atip, yikanmis pirinci
salin. Tuzunu kontrol edip, atesi kisin. Kapagini kapatip pirincler suyunu
cekinceye kadar yaklasik 15 dakika pisirin.

3. Bir tavada tereyagini eritin. Yag kizinca pismis piringlerin tizerine
bosaltin. S6gus etleri tizerine dizin. Tencerenin kapagini kapatin. Kisik
ateste 10 dakika daha pisirip, pilavi atesten alin.

4. Tahta kagikla, piringleri ezmemeye 6zen géstererek kanstinn. Bir tepsinin
zeminine sac ekmeklerini doseyip Uzerine pilavi dokerek servis yapin.

Yapilist:

1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile ¢ su yikayip bulanik, nisastall suyunu
dokdn. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir stizgece ¢ikarip stizdurin.
2. Sttl ince bir slizgecten tencereye stizdlrin. Tencereyi atese oturtup,
bir tasim kaynatin. Sut kaynayinca suzulmus pirinci igine salip, atesi
kisin. Kapagini kapamadan, pirincler yumusayincaya kadar yaklasik 15
dakika pisirip atesten alin.

3. Pisen pilavi tahta bir kasikla, piringleri ezmemeye 6zen gostererek
kanstinp sahanlara bosaltin. Uzerine tarcini ve sekeri serperek servis yapin






Ozbek Pilavi

Malzemesi:
-300 gr. baldopirinci

(1 /3 su bardag)
-50gr. kustziim{ (1/>su bardagr)
-500 gr. kivircik, koyun eti

(1 cm. ik kugbasI dogranmis)
-150 gr. tereyag! (10 corba ks.)
-100 gr. camfistigi (j/2su bardagr)
-300 gr. kuzu kiymasi
-tuz
- /3 cay ks. tarcin
- 173 cay ks. toz karanfil
- 173 corba ks. kakule

(tohumlari ¢ikarihip, dévilmus).

Sehriyeli Pilav
5 Kisilik

Malzem esi:

-300gr. baldopirinci
(1 /3 su bardagi)

- | it. su (4 su bardag)

- 100 gr. arpa sehriye
(1/2su bardagi)

-tuz

- 200 gr. tereyag!
(13 ¢orba ks.)

Kuskus Pilavi
5 kisilik

Malzem esi:

-1 it etsuyu (4 su bardag)
-500 gr. kuskus

-tuz
-150 gr. tereyadi (10 ¢orba ks.)

Yapihst:

1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile ¢ su yikayip, bulanik, nisastall suyunu
dokin. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir stizgece ¢ikarp stizdtriin.
KustizUmlerini bir tel slizgecin igine koyup, sertce ovalayarak saplarinin
ayriimasini saglayin. Yikayip, stizdirin ve soguk suya koyarak biraz
sismeye birakin.

2. Etleri yikayip tencereye koyun, tUzerini asacak kadar su icinde orta
atese oturtun. Etler pisince fazla suyunu temiz bir kaba stizdiirtip, birkac
dakika daha pisirin.

3. Fttimiyle suyunu cektikten sonra tencereye tereyagini ve fistiklari
koyup etlerle biraz kizartin. Etin pisme suyundan 1 litre (4 su bardag)
ekleyin. Kiymayi kustizUmund, tuzu, tarcini, karanfili, kakuleyi katarak
bir tasim kaynatin.

4. Kaynayan et suyuna pirinci salin, Atesi kisip, kapagini kapatarak
piringler suyunu cekinceye kadar yaklasik 15 dakika daha pisirip, pilavi
atesten alin.

5. Pisen pilavi tahta bir kasikla, pirincleri ezmemeye 6zen gostererek
karistirip tepsiye ddkerek Servis yapin.

Yapihst:

1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile ¢ su yikayip bulanik, nisastall suyunu
dokin. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir stizgece ¢ikarip stizdrin.
2. Tencerede suyu kaynatin. Su kaynayinca sehriyeleri ve stiziimis
pirinci icine salip, tuzunu katin. Bir karistirip, atesi kisin. Kapagini
kapamadan ara sira karstirarak, piringler suyunu cekinceye kadar
yaklasik 15 dakika pisirin.

3. Bir tavada tereyagini eritin. Yag kizinca pismis piringlerin tizerine
bosaltip tencerenin kapagini kapatin. Kisik ateste 10 dakika daha pisirip,
pilavi atesten alin.

4. Pisen pilavi tahta bir kasikla piringleri ezmemeye 6zen gostererek
karistirip, sahanlara bosaltarak servis yapin.

Yapilsi:

1. Et suyunu tencereye koyup, bir tasim kaynatin. Kaynayinca kuskusu
ekleyip, tuzunu ayarlayin. Kuskuslar suyunu cekip, yumusayincaya
kadar yaklasik 10 dakika pisirin.

2. Tavada tereya@ini eritin. Yag kizinca kuskuslarin Gizerine bosaltip
iyice karistirarak yagin her yana dagilmasini saglayin. Kuskuslan kisik
ateste 10 dakika daha pisirip, atesten alin.

3. Son bir kez daha kanstinp. sahanlara tosaltin ve sicak olarak servis yapin.






Bas Pilavi

5 kisilik

Malzem esi;

- 450 gr. baldopiring
(2 su bardag)

- 2 adet kuzu (ya da koyun basi),
(temizlenmis)

-tuz

-150gr. tereyagd! (10 ¢orba ks.)

- taze'cekilmis karabiber

- 1/2 gay ks. targin

- /2 cay ks. sakiz
(az tuz ile doviilerek ufalanmis).

Yapihsi:

1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile Ui¢ su yikayip bulanik, nisastall suyunu

dokun. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir stizgece ¢ikarip stizdtruin.

2. Kuzu baslarm bir tencereye koyup, tencereyi agizina kadar su ile

doldurun. Tuzunu atip 30 dakika kaynamaya birakin. Tencereyi atesten

alip, baslan stzdirerek bir tabaga aktarin. Baslan kirarak beyinleri

¢lkarin ve bir kaba aktarin. Yogurt kivamina gelinceye kadar beyinleri

iyice ezin ve bir kenarda ik tutun.

3. Tenceredeki bas suyundan 4 su bardagini temiz, bir tencereye stizdirip,
bir tasim kaynatin. Igine tereyagini, biberi, tarcini ve sakizi ekleyip
kanistinin. Et suyu kaynayinca pirinci salip, atesi kisin. Kapagini kapatip
pirincler suyunu cekinceye kadar yaklasik 10 dakika pisirin.

4. Finninizi 180°Cye getirip 1sitin. Pisen pilavi tahta bir kasikla ezmemeye
6zen gostererek karnstirip bir firn tepsisine bogaltin. Yuzeyini duzleyip,

Uzerini ezilmis bevin ile sivayin. Tepsiyi firna surdp, Gzerindeki beyin
ezmesini hafifce kizartin ve servis yapin.

Makaronya (Makarna)

5 kisilik
Malzemesi:
-l it. et suyu (4 su bardagr)

-500 gr. cubuk makarna

- 100 gr. tereyagi (6.5 corba ks)

- 200 gr. sogan (ince kiyilmisj,
(2 orta boy)

-300 gr. domates (kabuklan
soyulup, ince dogranmis),
(3 orta boy)

- 500 gr. kavrulmus kiyma

- taze cekilmis karabiber.

Yapihst:

1. Et suyunu bir tasim kaynatip, sicak tutun. Tencereye tuziu su koyup
kaynatin. Su kaynayinca makarnalari icine atin, yaklasik 10 dakika
pisirerek atesten alin. Bir stizgece dokip suyunu stizdurun.

2. SUztlmis makamalari bir sahana bosaltin. Sahani kisik atese otumip,
makamalarn Uzerine kaynar et suyunu gezdirin ve suyunu ¢cekmeye birakin.
3. Bu arada tavada kalan tereya@ini eritin. Yag kizinca sodanlan icinde
pembelesinceye kadar kavurun. Kavrulmus kiymayi da katarak tuzunu

ve biberini ayarlayin. Pisen makamalarin tzerine bu sosu gezdirerek
Sservis yapin.

Kapama Kapakli Pilav

Malzemesi;
- 450 gr. baldopirinci
(2 su bardagi)
- 11it. etsuyuya da
domates suyu (4 su bardagt)
-tuz
-1 itsit (1hk), (4 su bardagn)
-15gr. un (2 ¢orba ks.)
-2 adetyumurta
- 150gr. tereyag!.

Yapihsi:

1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile t¢ su yikayip bulanik, nisastal

suyunu dokun. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir sizgece
cikarip stzdurun.

2. Bir tencerede et suyunu ya ela domates suyunu kaynatin. Su
kaynayinca suzidlmis pirinci igine salip, tuzunu katin. Bir karistirip,
atesi kisin. Kapagini kapamadan, piringler suyunu cekinceye
kadar kisik ateste 15 dakika daha pisirip, pilavi atesten alin.
3. Ihk su, tuz, un ve yumurtay! karistirarak yogurt kivaminda bir
bulamacg¢ hazirlayin. Temiz bir tencerede tereyagini eritin. Yag
kizinca hazirladiginiz bulamaci tencereye bosaltip kizartin.

4. Tenceredeki hamur kizarinca, pilavi bir tahta kasikla, piringleri
ezmemeye 0zen gostererek karistirin. Tencerede kizarmakta olan
hamurun tzerine kasik kasik bosaltin ve ylzeyini dizleyin. Atesi
kisip, '10 dakika pisirin.

5. Tencereyi atesten alip, tGzerine kenarl bir tepsi kapatin.
Tencereyi tepsiye ters cevirerek pilavi tepsiye alin. Bdylece

hamuru kapak gibi tUzerine gelmis olan pilavi sicak olarak servis
yapin.






Kalbuni Pilavi
s kisilik

Malzemesi:
-450gr. beildopirinci (2 su bardagi)
-50 gr. kustuzmd (j/4su bardagi)
-50gr. razaki tziim
- 750r. izmirsiyahi
-500 gr. kiymalik kuzu eti
(findik biyuklagunde
parcalar biciminde kesilmis)
- 1 it. et suyu (4 su bardag)
- 150¢r. tereyadi (10 corba ks.)
-50 badem (haslanip,
kabuklari soyulmus)
- 50¢gr. antepfistig
-tuz
- -3 cay ks. tarcin
- jI3 corba ks. kakule
(tohumlan cikarihp,
dovilmais).

Yapilist:

1. Pirinci ayiklayin. Soguk su ile G¢ su yikayip bulanik, nisastali
suyunu dodkiun. Yikama .suyu berraklasinca pirinci bir sizgece ¢ikarip
slizdurun. Kustizimierini bir tel siizgecin igine koyup, sertge ovalayarak
saplarinin ayrilmasini saglayin. Yikayip, stuzdurin ve soguk suya
koyarak biraz sismeye birakin. Diger Gzumleri de ayiklayip, yikayin
ve suzdirun.

2, Tencereye etleri koyup, Uzerlerine 3 ¢orba kasig! et suyunu ekleyin.
Etler suyu ¢cekip kizanncaya kadar kavurarak pisirin. Tavada 3 corba
kasigl tereyagini eritin, Yag kizinca bademi ve antepfistigim katip
bademler saranneaya kadar kizartin. Razaki tizimu, kustizimi ve izmir-
siyahini kalip karistirin. Tavay! atesten alin.

3-Yikanmis pirinci, kalan et suyunu, ardindan da tavadaki kavrulmus
fistik, badem, Gziim karisimini tenceredeki etlerin Uzerine bosaltin.
Tuzunu ayarlayip bir tasim kaynatin. Karistirip, atesi kisin ve kapagini
kapatip piringler suyunu cekinceye kadar pisirin.

4. Tavada kalan tereyagini eritin. Yag kizinca pismis pirinclerin
Uzerine dokup tencerenin kapagini kapatin. Kisik ateste 5 dakika
daha pisirerek pilavi atesten alin.

5. Pisen pilavi tahta bir kasikla piringleri ezmemeye 6zen gostererek
karistirip, sahanlara bosaltin. Uzerine targin ve dévulmus kakule
serperek servis yapin.






Tarak Pilavi

5 kisilik

Malzemesi:

- 450 gr. baldo pirinci
(2 su bardagr)

-10 adet tarak igi

-150 gr. tereyag! (10 ¢orba ks.)

-200gr. sogan (ince kiyilmis),
(2 orta boy)

-tuz

- 1it. su (4 su bardag1)

- 45 mi. zeytinyagd! (3 corba ks.)

Yapihst:

1- Pirinci ayiklayin. Soguk su ile G¢ su yikayip bulanik, nisastali suyunu
dokin. Yikama suyu berraklasinca pirinci bir stizgece ¢ikarip stizdrun.
2, Taraklari kaziyip, bol su ile iyice yikayarak temizleyin ve bir stizgece
cikarin. Tereyagini tencerede kizdirin. Yag kizinca soganlari icinde
pembelesinceye kadar kavurun. Piringleri ve tuzu da katarak biraz daha
kavurup, suyun 2 su bardagini ekleyin. Piringler suyu c¢ekip, g6z g6z
oluncaya kadar (fakat diri birakarak) pisirin.

3. Taraklari temiz bir tencerenin dibine dizin. Uzerlerine kalan suyu ve
zeytinyagini dokup, yari pismis piringleri bosaltin. Bir tasim kaynatip,
Uzerine bir tabak ve tencerenin kapagini kapatin. Kisik atese oturtarak

10 dakika pisirip atesten alin. Ilininca pilavi kenarl bir tepsiye ters
cevirerek servis yapin.









Baklavalar

Borekler bolumunidn basinda anlatilan
Nasrettin Hoca dykusunun aynisi, belki
de baklavalar icin bir kere daha
yinelenmeli. Hani Hoca’mn "Taamlardan
hangi taami seversiniz?" sorusuna,
"Baklavaylaboregi" dedigi oykuyu. Yine
orada soyledigimiz, her gin baklava
bdiek yense insanin bikacag! yolundaki
halk deyisin bir kez de burada
hatirlatiimasinda yarar var.

Baklava, Osmanli mutfaginda 6zel hatta
ayricalikll konuma sahip bir tathydi. Bunu
en azindan dénemin yemek kitaplarinda
baklavaya 6zel br b6lim ag¢ilmasindan da
anlamaktayiz. Biz de bu kitapla, anilan
gelenegdi izleyerek az sayidaki baklava
tarifine karsin bunlari 6zel bir bashk
altinda topladik.

Baklava tariflerinin kisith tutulmasinin

en 6nemli nedeni, bunlarin cogu kez evde yapilmalarinin
guc olmasi. Meraklilarinin ¢ok iyi bildigi gibi, baklava
yapiminin en buyuk inceligi, yufkasinin acilinasmdadir.
Baklava yufkasi mutlaka ¢ok ©6zel bir hamurun
olabildigince ince, hatta neredeyse saydam bicimde,
acllmasidir. Boyle bir beceri kesinlikle ¢gok buyuk bir
ustalik, ustalik ise mutlaka biyidk bir deneyim gerektirir.
Bunu evlerde zaman zaman baklava yaparak elde
edebilmek olanaksiz denecek kadar zordur. O yuzden,
hala baklava, ev kadinlari bir yana, usta ascgilarca bile
yapilmaz. is, erbabina birakilir. Baklava yapimcilarini
ayakta tutan da budur. Her seye karsin, meraklisini
baklava yapmaktan alikoyan herhangi bir yasa ya da
kural da yoktur.

Osmanlh donemine gelecek olursak, "adi baklava"
tarifinin bugtnkdulerle benzerligi agikga gorulayor.
Yine de harci i¢cin antepfistigl yerine bademin ya da

Um Jar

M Eski istanbul'da
bir seyyar borekei.

findigin da 6nerilmis olmasini 6vguyle
karsilamamak elde degil.

"Kaymak baklavasi'nin farki ise harg
olarak bildigimiz kaymagin 6nerilmesi.
Pisme sirasinda kaymagi tutmasi igin bir
miktar yumurta aki kullanilmasinin salik
verilmesi de ilging bir teknik ayrinti.
Ancak daha ilginci, "musanna kaymak
baklavasi” yapilirken, kaymagin
bulunmamasi durumunda baklavanin
haslanmis bdrilce, sut, yumurta aki,
peynir ve seker ile hazirlanmasinin yazih
olusu. Bazi durumlarda borilcenin yerine
piring kullanimi da 6éneriliyor. Peynirler
tuzsuz lor peyniri ya da c¢ayir peyniri
olarak agiklamnakta. Buradaki bérilce
kullanimi1, insana ister istemezJaponlar'in
barbunya fasulye ile hazirladiklari 6zel
tathilarint hatirlatmakta. Herhalde bu
baklava tarifi buyuk bir "yenilik"
icermekte. Bu bolimde goreceginiz "kaymak baklavasi”
tarifi ise bu kadar ilging olmaktan biraz uzak tutuldu!

Do6énemin kitaplarinda bir "piring baklavasi” tarifi daha
gbze carparsa da, bunun bildigimiz baklavalarla ilgisi
ad benzerliginden 6teye gitmez. Sonugta, yapilan bir
tur firinda pisirilmis sekerli -ya da balli- ve yagh piring
unuyla kalli su karisimidir. Yalnizca kesimi baklava
biciminde yapilmaktadr.

Baklava tarifleri arasinda bulacaginiz "kavun baklavasi”
ise harci agisindan son derece dikkati ¢ekici bir 6rnek.
Burada harg¢ olarak tath kavun 6nerilir. Kavun kasik ile
ezilip baklava yufkalarinin arasina konur. Ancak bazi
tariflerde, "kavun harcinin uUzerine yeniden yufka
ortilmese de olur" notu dusuliur. Kavun her ne kadar
"tatli" olarak anilmissa da bu baklavanin, Gzerine seker
serpilerek yenmesi 6nerilir.






Revaniler

kadar Osmanl

muifak kitaplarinda revaniler

diye bir bashk acilmasi

gelenektense de, genellikle

yemek kitaplarinda ¢ok saylda revani tarifine rastlanmaz.
Boyle bir bashk acilma zorunlugu, buyuk olasilikla,
revaninin ¢cok degisik bir yapim teknigi gerektirmesinden
kaynaklanmis olmali.

Her ne

Revanilerin yapimindaki inceliklere gegmeden, tatlinin
kokeni Gzerine birka¢ s6z sdyleyelim. Revani, adindan
anlasilacagl tUzere, Arap kokenli bir tathh. Adinin
Revandan geldigi gorultyor. Suriyenin tnlt Sam tathlari
ile temel noktalarda buyuk bir benzerlik gosterdigi de
sdylenebilir. Osmanli ordulari buralari fethettikten
sonra, bu tatlilar da istanbul’a gelmis ve burada
kendilerine saglam bir yer edinmisler. Bunun ¢ok
saglam bir yer oldugu, revaninin ¢ok basit bir bigciminin
"sam bali" adi1 altinda son yillara kadar Tudrkiye’'nin
hemen her yerinde ucuz bir tath olarak satilmis
olmasindan belli.

Revani yapiminin temeli, kopurtilmis sadeyag, yumurta,
seker ve irmigin lam kivamlarina getirildikten sonra
ustaca birlestirilmesidir. Bundan &tesi, yalnizca ayrintidir
ve bu ayrintilar da yemek tariflerinde bazen uzun uzun
anlatilir. ilging bir ayrinti olarak, tathinin hamurunun
icine seker kondugu halde, ayrica seker serbetiyle
tatlandirilmasmdan s6z edebiliriz. Bir de revanilerin
malzemesinin zenginligine bakarak bodyle bir tatlinin
asla kotu olamayacagini sdylemekle yetinelim.

Kadayiflar

Revaniler gibi kadayiflar da Arap koékenli tatlilar
arasindadir. Ancak revanilerin tersine, Osmanli yemek
kitaplarinda bunlarin sayisiz denecek kadar ¢ok tarifine
rastlanir. Bu c¢esitlilik Osmanlhilafin bu tathy! ne kadar
benimsediklerini géstermesi agisindan ilgi cekicidir.

M XVI, vazvildd ekmekgiler.

M XVI. yluzyilda
biryemek sahnesi.

Tarifler kadayif adi altinda

anilmakla birlikte buradaki

cesitlik hemen gdze carpar.

Tel kadayif, yassikadayif ve

ekmekkadayifi adlari altinda
bu cesitliligi fark ederiz. S6z konusu farkh kadayiflar,
gunumuizde de Turk mutfaginda yerlerini korumakta.
Kadayifin zenginligi biraz da bu
dogmaktadir.

6zelliginden

En basit tarif, ki bunu bu bdéliumde bulacaginiz "saray tel-
kadayifr'nda gdrmekteyiz, tel tel hazirlanmis kadayif
hamurunun tepside, sadeyagda pisirilip Uzerine surubunun
verilmesi biciminde ortaya cikar. Bu genel tanimlama,
bircok kadayif tarifi icin gegerlidir. Tariflerde yagin pisme
sonrasinda stizulmesi de dikkati ¢ekici bir 6zellik. Eldeki
tariflerde, simdikinin tersine, har¢ kullanilmamasi bugin
bir eksiklik olarak géze ¢carpmaktadir.

Findik ya da fistigin har¢ olarak tarifte yer almasi daha
¢cok yassikadayiflar i¢cin gecerli bir kural olarak
goriunmekte. Yassikadayiflarin ortak 6zelligi, bunlarin
genellikle yumurtaya bulanip sadeyagda kizartilmasidir.
Ardindan suruba atilmakta oldugunu 6greniyoruz.
Burada ilgin¢g bir ayrimli da, bazi kitaplarda
yassikadayiflarin sogumadan yenmesinin onerilmesi.

Ekmekkadayiflan ise, bu yolda bir aciklama yoksa da,
daha cok elde kalmis ekmeklerin degerlendirilmesi igin
bulunmus bir yontem olarak kabul edilebilir. Bu
varsayimi destekleyen bir tarif, Melcelt Tabbahin'de yer
alan "fodula kadayifindir. "Fodula kadayifi" bazi
kaynaklarda "francala kadayifi" olarak da anilir. Burada,
tarifin daha basinda, has saray fodulasi’ndan sdz edilir.
Oysa "ekmekkadayifi" tarifinde, ayni kaynakta, "hazir
yapilmis ekmekkadayifi"nin kullanilacag: belirtilir.
Ayrica yeri gelmisken, pisirilmesi en fazla incelik isteyen
kadayifin adi gecen ekmekkadayifi oldugunu hemen
belirtelim. Son olarak, bu bélumde tarifini bulacaginiz
"visneli ekmek tathisi"nin da bir tur kadayif olarak
algilanmasi gerektigini soylemeliyiz.



Balli Dervis Lokmasi

10 Kisilik

Malzem esi:
- 500 gr. peksimet
- 20 gr. ekmek mayasi
-tuz
- 250 ml. soda (1 su bardagt)
- 600 ml. zeytinyag!
(2 y i su bardagi)
- 250 gr. bal.
Surubu icin:
-1 kg. tozseker (4 su bardagi.)
-500 ml. su (2 su bardag).

Saray Lokmasi

10 kisilik

Malzem esi:
- 4 adetyumurta aki
- 500 gr. peksimet
- 600 mi. zeytinyagi
(2 2/5su bardagi).
Surubu icin:
-1 kg. tozseker (4 su bardag)
-500 ml. su (2 su bardagr).

Peynir Lokmasi

5 Kisilik

Malzemesi:
- 250 gr. tuzsuz beyazpeynir
-3 adetyumurta sarisl
-125gr. un (1 su bardagr)
- 450 ml. zeytinyagi

(2 su bardag)
-1 cay ks. targin
-1 c¢orba ks. tozseker.
Surubu igin:
-1 kg. tozseker (4 su bardag)
-500 mi. su (2 sit bardag).

Yapilsi:

1. Peksimetleri bir havanda ddverek (va da robotta ¢cekerek) un durumuna
getirin. Bir kaba koyup, icine mayayl, tuzu ve soday! katin, yogurt
kivamina gelinceye kadar c¢irparak karistirin. Kabin agzina bir bez o6rtup,
icindekileri 2 saat mayalanmaya birakin.

2. Zeytinyagini tencerede kizdirin. Yagd kizinca, mayalanip kabarmis olan
lokma hamurunu elinize alin. Isaretpannagi ve basparmaginizin arasindan
sikarak top biciminde bir parga ¢ikarin. Bir ¢orba kasigini yaga batirip,
kasik ile bu pargayi alin ve kizgin yaga birakin. Biitin hamuru ayni ydntemle
hazirlayip, tencereye yerlestirerek altin sarisi renk alincaya kadar kizartin.
Suzdurerek yagdan cikarip, bir tabaga koyun ve sogumaya birakin.

3* Surubunu hazirlamak icin sekeri su ile tencereye koyup, bir tasim
kaynatin, Atesi kisip, 2-3 dakika daha kaynatarak atesten alin.

4. Sicak surubun i¢cine sogumus lokmalari birakin. Tencerenin kapagini
kapatip, lokmalari surubun igcinde 15 dakika bekletin. Bu arada bali
biraz sulandirarak kaynatin. Lokmalari stizdirerek suruptan alip, tabaklara
aktarin. Uzerlerine sicak bali gezdirerek servis yapin.

Yapihst:

1. Yumurta aklarini bir kapta iyice ¢irpin. Peksimetleri havanda déverek
(ya da robotta ¢ekerek) un durumuna getirin ve ¢irpilmis yumurta akina
azar azar karistirarak yedirin. Elinizle karistirarak bir hamur elde edin.

2. Zeytinyagini tencerede kizdirin. Yag kizinca lokma hamurunu elinize
alin. Tsaretpannagi ve basparmaginizin arasindan sikarak top biciminde
bir pargca cikarin. Bir ¢orba kasigini yaga batirin, kasik ile bu parcay!l
alip kizgin yaga birakin. Butin hamuru ayni yéntemle hazirlayip,
tencereye yerlestirerek altin sarisi renk alincaya kadar kizartin. Stizdurerek
yagdan cikarip tabaga koyun ve sogumaya birakin.

3. Surubunu hazirlamak igin sekeri su ile tencereye koyup, bir tasim
kaynatin. Atesi kisip, 2-3 dakika daha kaynatarak atesten alin.

4. Sicak surubun icine sogumus lokmalari birakin. Tencerenin kapagini
kapatip, 15 dakika lokmalar surubu ¢ekinceye kadar bekletin. Sicak
ya da soguk olarak servis yapin.

Yapilisi:
1. Surubunu hazirlamak igin sekeri su ile tencereye koyup, bir tasim

kaynatin. Atesi kisip, 5 dakika daha kaynatarak atesten alin. Soumaya
birakin.

2. Peyniri bir kaba koyup, hi¢ putur kalmayincaya kadar ezin. Ezilmis
peyniri, yumurta sarilarini katip, yogurt kivamina gelinceye kadar
karistirin. Unu da ekleyip karistirarak bir lokma hamuru hazirlayin.

3. Zeytinyadini tencerede kizdirin. Yag kizinca bir ¢orba kasigini yaga
batirin. Lokma hamurundan kasikla parca parca yaga birakin. Butiin
hamuru ayni yontemle tencereye yerlestirerek altin sarisi renk alincaya
kadar kizartin. Sizdurerek yagdan alip, sicak lokmalari sogumus surubun
icine birakin. Tencerenin kapagini kapatip, lokmalar surubu ¢ekinceye
kadar 30 dakika bekletin.

4. Surubu ¢eken lokmalar tabaklara aktarip, tar¢gin ve tozseker serperek
servis yapin.






Kavmak Baklavasi

10 kisilik

Malzemesi:
Hamuru igin:
-625gr. un (5 su bardag)
- 500 ml. soda (2 su bardagt)
-500gr. eritilmis tereyagi
-3 adelyumurta aki
- 400 gr. kaymak
(parcalara ayrilmis).
Surubu igin:
-7,5 kg. tozseker (6 su bardagr)
- 750 ml. su (3 su bardag).

Yapilisi:
1. Unun ortasinl havuz gibi a¢ip soday! ve eritiimis tereyaginin yarisini

koyun. Elinizle karistirip, yogurarak baklava hamurunu hazirlayin.
Hamuru 20 topaga ayirin.

2. Topaklarn birer birer 6ntntize alp oklavayla, unlayarak yufka
inceliginde acin. Bir baklava tepsisini yaglayin. Yufkalarin yarisini,
aralarina kalan eritilmis tereyagindan surerek tepsiye ddseyin.

3. Finninizi 180°CYye getirip I1sitin. Bir kapta yumurta aklarini biraz ¢irpin,
firca ile kaymaklara surtip, kaymaklari tepsideki yufkalarin tzerine dizin.
Kalan yufkalari kaymagin tzerine yine aralarina yag strerek déseyin.
Baklavayi kare kare kesin. Tepsiyi sicak firina surin, baklavanin tzeri
kizarmcaya kadar yaklasik 30 dakika pisirin.

4. Surubunu hazirlamak icin sekeri su ile tencereye koyup bir tasim kaynatin.
Atesi kisip, 5 dakika daha kaynatarak atesten alin. Sogumaya birakin.
Baklavay! firndan alip, sicak baklavanin Gzerine soguk surubu gezdirin.
Baklava surubunu cekip, soguyuncaya kadar bekletin, sonra servis yapin.

Kavun Baklavasi (1)

10 kisilik

Malzemesi:,
Hamuru icin:
-500g9r. un (4 su bardagr)
- 500 ml. soda (2 su bardagi)
- 225 ni. eritilmis tereyagi
(1 su bardagn)
- 1,5 kg. tath kavun igi
- 300 gr. tozseker
(1 j/5su bardag).

Yapilisi:
1. Unun ortasini havuz gibi acip sodayi ve eritilmis tereyaginin yarisini

koyun. Elinizle karistirip, yogurarak baklava hamurunu hazirlayin.
Hamuru 11 topaga ayirin. Yuvarlayip unlayin.

2. Firniniz1 180°Cye getirip I1sitin. Topaklari birer birer dnunuze alp
oklavayla yufka inceliginde acin. Yalnizca son topagi biraz kalinca agin.
Bir baklava tepsisini yaglayin. ince olan on yufkayi, tepsiye st Uste
dizin. Kavunu parcalar halinde yufkalarin Gzerine déseyin. Kalan yufkayi
en Uste kapatin.

3. Kalan tereyagini yeniden kizdirip baklavanin tizerine serpistirin. Kare
ya da baklava dilimi biciminde kestikten sonra tepsiyi sicak firina strin,
baklavanin tzeri kizarmcaya kadar yaklasik 30 dakika pisirin.

4. Baklavay: firndan cikarinca, kalin yufkay! kaldirp aln. Uzerine
tozseker serpip, Ilininca servis yapin.

Kavun Baklavasi (2)

i0 kisilik

Malzemesi:

- 1,5kg lall kavun ici

- 4 ¢orba ks. piring unu.
Hamuru igin:

-500gr. un (4 su bardagr)

- 5000r. soda (2 su bardagt)
-250gr. tereyagdi (eritilmis).
Surubu igin:

- 500gr. bal

- 400 ml. su (1y5 su bardagi).

Yapilisi:
1. Kavunun i¢ini bir kaba cikarin. Suyunu baska bir kaba alip, icine piring

ununu katarak karistirin. Kavun icini de ekleyip lapa kivamli bir karisim
hazirlayin.

2. Unun ortasini havuz gibi acip sodayi ve eritilmis tereyaginin yarisini
koyun. Elinizle karistirip, yogurarak baklava hamurunu hazirlayin.
Hamuru 15 topaga ayirin. Yuvarlayip unlayin.

3. Finninizi 180°C’ye getirip i1sitin. Topaklar birer birer 6ntintze alip,
unlayarak oklavayla yufka inceliginde acin. Firin tepsisini yaglayip, icine
on yufkay Ust Uste yayin. Araya hazirladiginiz kavunlu harci déseyip,
kalan yufkalari tizerine kapatin.

4. Tereyagini bir tavada kizdirip baklavanin tzerine serpistirin. Kare
ya da baklava dilimi bigciminde kestikten sonra tepsiyi sicak firina surtip,
baklavanin Uzeri kizarmcaya kadar yaklasik 30 dakika pisirin.

5. Ball su ile kaynatip, atesten alin ve sogumaya birakin. Baklavayi

finndan alp, tGzerine sogumus bali gezdirin. Baklava surubunu cekip
soguyuncaya kadar bekletip, servis yapin.






Visneli Ekmek Tatlisi

S kisilik

Malzemesi:
- 500gr. tozseker
(2 su bardagr)
- 200 mi. su Q/5su bardagr)
- 500 gr. taze visne
(saplan koparilmis)
-1 adetfirin ekmegi
-100 gr. tereyagi
(6,5 corba ks.)

Yapilisi:
1. Sekeri su ile tencereye koyun, karistirarak kaynatip eritin. icine
visneleri atin, taneler suyunu c¢ekip pisinceye kadar pisirin.

2. Ekmekleri keskin bir bicak ile ay biciminde kesin. Bir tepside tereyagini
eritin. Yag kizinca ekmekleri tepsiye yerlestirip, her iki yanini altin sarisi
renk alincaya kadar kizartin. Kizaran ekmekleri yagdan siizdurerek alip,
cukurca bir sahanin icine dizin.

3* Sahandaki ekmeklerin tUzerine kepce ile visneli surubu gezdirin.
Sahanin kapagini kapatip 10 dakika kisik ateste kaynatin. Ekmekler
suyunu cekince atesten alip ilik olarak servis yapin.

Francala Kadayifi

5 kisilik

Malzemesi:
-1 adetfinn ekmegi
-500 gr. beyaz telkadayif
- 250 gr, kaymak
-150 gr. tereyag
(10 corba ks.)
Surubu igin:
-250gr. bal
- 200 mi. su (4/5su bardagi).

Revani
5 kisilik

Malzemesi:
- 150 gr. tereyagi
(10 corba ks.)
- 6 adet yumurta
- 15 gr. tozseker (2 ¢orba ks.)
- 7 corba ks. irmik
- 1 cay ks. tarcin
- 1 ¢orba ks. gigcek suyu.
Surubu igin:
- 300 gr. bal
-500 ril. su (2 su bardag).

Yapilisi:

1. Ekmekleri keskin bir bicak ile ay biciminde kesin. Firin tepsisini
yaglayip, ekmek dilimlerini icine dizin. Uzerine bir kat kadayif serip
kaymaklari déseyin. Kalan kadayifi kaymaklarin Gzerine kapatin.

2. Tavada tereyagini kizdirin. Kizgin yagi kadayifin tzerine gezdirin.
Tepsiyi kisik atese oturtup, cevirerek altini pisirin. Alti kizaran kadayifi
baska bir tepsiye ters cevirip, 6bur yanini da kizartin.

3- Bu arada bali su ile bir tasim kaynatip, soumaya birakin. Kizaran
kadayifi atesten alin. Uzerine sogumus serbeti gezdirin. Kadayif serbeti
¢cekip soguyuncaya kadar bekleyip, servis yapin.

N ot: Kadayifin arasina kaymak yerine doévilmus badem de koyabilirsiniz.

Yapilisi:

1. Firninizi 18U°Cye getirip i1sitin. Tereyadini bir kaba koyun, beyazlasip
kdpurinceye kadar ¢irpin. Yumurtalar katip, ¢cirpmayi surdurerek
karisimi yeniden kopirtiin. Sekeri yumurtal yaga iyice yedirin. irmigi
de ekleyip, dikkatlice karistirarak revani hamurunu hazirlayin.

2. Hazirladiginiz revani hamurunu yaglanmis bir firn tepsisine 15
parmak kalinhginda dokup, yayin. Tepsiyi firna surtn, Gzeri kizanncaya
kadar yaklasik 25 dakika pisirin.

3. Bali su ile tencereye koyup kaynatarak bir surup hazirlayin ve ilinmaya
birakin. Firndan c¢ikan sicak revaninin tzerine 1k surubun birazini
gezdirin. Revaniyi gene firina surdp bu surubu ¢ektirin. Firndan alip,
kalan surubu gezdirin ve baklava dilimi biciminde kesin. Soguyuncaya
kadar bekleyip, Uzerine targin ve cicek suyu serperek servis yapin.






Cevizli Sarmali Kadayif

5 kisilik

Malzemesi:
-500 gr. lelkadayif
-200 gr. ceviz i¢i (dovilmus)
-100 gr. tereyagi (6,5 corba ks.)
Surubu igin:
-500gr, tozseker
(2 su bardag)
-250 ml. su (1 su bardagi).

Saray Kadayifi
5 kisilik
Malzem esi:
- 500 gr. lelkadayif
(ince dovilmds)
-100 gr. tereyagi
(6.5 gorba ks.)
Surubu igin:
- 625gr. tozseker

(2 2/2su bardag)
-250 ml. su (1 su bardag).

Yapihsi:

1. Yaglanmis bir firn tepsisine kat kat kadayifi serpip her katin arasina
dovilmuis ceviz icini doseyin. Kadayifi sagindan ve solundan ortaya
dogru biikerek rulo yapip ortada birlestirin. Tepsinin ortasindan baslayarak
spiral biciminde kivirin. Tepsiyi bovlece doldurun.

2. Finminizi '180°Cye getirip, I1sitin. Tavada tereyagini kizdirin. Kizgin
yagi kadayifin Gizerine gezdirin. Tepsiyi firna striip Uzeri kizarmcaya
kadar yaklasik 30 dakika pisilin. Firndan alip sogumaya birakin.

3. Sekeri su ile tencereye koyup, seker eriyinceye kadar karistirarak bir
surup hazirlayin. Sicak surubu sogumus kadayifin Gizerine gezdirin.
Kadayifi surubunu cekinceye kadar bekletip, keserek senis yapin.

Yapihst:

1. Kadayifi tepsiye 6zenlice, esit yayarak doseyin. Tavada tereyagini
kizdinn. Kizgin yagi kadayifin tGizerine gezdirin. Tepsiyi kisik atese
oturtup kadayifi kizartin.

2. Sekeri su ile tencereye koyup, seker eriyinceye kadar karistirarak
koyu kivamli bii surup hazirlayin.

3. Kizaran kadayifi atesten alip yagini siiziin, yag! tamamen gidinceye
kadar sicak su ile yikayin. Suyunu iyice stizdurdikten sonra tizerine
sicak surubu gezdirip, tepsiyi kisik atese oturtun. Kadayifi surubunu
cekinceye kadar pisirip, atesten alin. Soguyunca keserek servis yapin.

Yumurtali Telkadayif

5 kisilik

Malzem esi:

- 500 gr. telkadayf

-3 adetyumurta

- tuz.

Surubu icin:

- 500 ml. sut (2 su bardagi)

- 500 gr. tozseker (2 su bardag1).

Yapilisi:

I* Finninizi 180°Clye getirip, Isitin. Yaglanmis bir firnn tepsisine kadayrfi
Ozenlice, esit yayarak doseyin. Bir kapta yumurtalan tuz ile ¢irpip kadayrfin
Uzerine gezdirin. Tepsiyi sicak firna strtp kadayifi Uzeri kizarmcaya
kadar yaklasik 30 dakika pisirin. Firndan alip sogumaya birakin.

2. Sekeri siit ile tencereye koyup, seker eriyinceye kadar karistirarak
bir surup hazirlayin. Soguyan kadayifin Gzerine sicak surubu gezdirin,
Kadayifi surubunu c¢ekinceye kadar bekletip, keserek servis yapin.






Kurabiye
5 kisilik

Malzem esi:

- 150 gr. tereyag! (10 corba ks.)
- 250 mi, soda (1 su bardagi)

- 250 gr, 1In (2 su bardagi)

- 250 gr. tozseker (1 sit bardagi)

- 100 gr. badem

(haslanarak kabuklari soyulmus)

- 50 adet karanfil.

Yapihsi:

1. Bir tavada tereyagini eritin. Soday! karistirma kabina koyup, icine yagi
ekleyin ve karistirin. Azar azar unu ve sekeri katip, elinizle karistirin ve yogurun
2. Firininizi 180°Cye getirip 1sitin. Firin tepsisini yaglayip, kurabiye
hamurundan ceviz buyukligunde parcalar kopararak tepsiye dizin. Her
kurabiyenin ortasina bir tane soyulmus badem koyup, biraz bastirin.
Bademin yanlarina iki karanfil batirip, tepsiyi firina striin. Uzeri kizanncaya
kadar yaklasik 25-30 dakika pisilip, firindan alin.

3. Soguduktan sonra tabaklara aktararak servis yapin.

Acibadem Kurabiyesi

iU kisilik

Malzemesi:

- 500 gr. kurufasulye
(ayiklanmis)

- 150 gr. tatli badem
(haslanarak kabuklan
soyulmus.)

- 200 gr. acibadem
(haslanarak kabuklan
soyulmus)

-6 adetyumurta

- 250 gr. tozseker
(1 su bardag)

- 90 mi. soda (6 ¢orba ks.)

-3 adet yumurta aki.

Patlican Tatlisi

5 kisilik

Malzemesi:
- 1kg. kemerpathcam

-225 ml zeytinyagi (1 su bardag)

-tuz

-2 adetyumurta

-1 cay ks. targin

-1 ¢orba ks. tozseker.

Surubu igin:

- 500 gr. tozseker (2 su bardagi)
-250 ml. su (1 su bardagi).

Yapilist:
1. Kurufasulyeferi bir gece 6ncesinden suya koyup, sismeye birakin.

Fasulyeleri yumusayincaya kadar bol su ile haslayip, sizin ve kabuklarini
soyun. Hi¢ patar kalmayincaya kadar havanda dovin.

2. Firininiz1 180°Cye getirip isitin. Bademlerin birazini siislemek igin ayinp,
kalanini ayn ayn dovin ya da robotta ¢ekin. Yumurtalari képuiliinceye kadar
seker ile cirpin. Bademleri, ezilmis fasulyeleri ve yumurtay: karistirarak bir
hamur yogurun. Yogurmay! kolaylastirmak icin biraz soda ekleyin.

3. Bir firin tepsisini yaglayip, kurabiye hamurundan ceviz buyuklugunde
parcalar kopararak tepsiye dizin. Her kurabiyenin ortasina bir tane
soyulmus badem koyup, biraz bastirin. Uzerlerine yumurta aki sdrun.
Tepsiyi firina yerlestirip, Uzeri kizarineaya kadar yaklasik 20-25 dakika
pisirdikten sonra firindan alin.

4. Soguyunca tabaklara aktararak servis yapin.

Yapilisi:
1. Sekeri su ile bir tencereye koyup, 2-3 dakika kaynatarak bir surup
hazirlayin ve sogumaya birakin.

2. Patlicanlarin saplarini kesip, atin. Kabuklarini soyup, yuvarlak yuvarlak
dilimleyin. Uzerlerine tuz serpip 15 dakika bekletin. Yikayip, kurulayin.
Zeytinyagini bir tavada kizdirin. Yag kizinca patlicanlari ¢irpilmis yumurtaya
bulayip tavaya yerlestirin. Her iki yanini altin sarisi renk alincaya kadar
kizartip, sizdurerek tavadan alin ve sogumus suruba birakin.

3. Patlicanlari 1 saat surubun icinde beklettikten sonra tabaklara aktarip
Uzerine tarcin ve seker serperek servis yapin.

Agackavunu Tathsi

5 kisilik

Malzem esi:

- i kg. agackavunu (soyulmus)
- 600 ml. su (2 y ssu bardagi)
-250gr. tozseker (1 su bardagi)

-1 corba ks. cicek
suyu ya da gulsuyu.

Yapilst:

1. Sekeri su ile tencereye koyup, 2-3 dakika kaynatarak bir surup
hazirlayin.

2. Agackavununu baska bir tencerede, Uzerini asacak kadar su icinde
bir tasim kaynatip, suyunu stzddrin. Kavunu dilimleyin ve kaynar
suruba atip U¢ tasim kaynatin.

3. Tencereyi atesten alip tatliyi tabaklara aktarin. Uzerine c¢icek suyu
serperek servis yapin.









ClIV AJTA YV

Helvalar, Osmanli déneminde
gercekten ¢cok ozel yeri olan bir
tath tdrdnd olusturur. Bunlar
kdkenleri bakimindan yabanci
etkisinden en uzak tur olarak da
nitelendirilebilir. Tarkler’in tathya
duskunluklerinin Anadolu’ya
gelislerinden sonrasiyla ilgili bir
6zellik oldugu konusunda elde
bazi kanitlar var. Sdzgelimi,
Islamiyetin yayilma dénemindeki
gezileriyle G4nld Arap gezgini tbn
Fazlan'in Seyakatname'sindeki baz
boélumler bizi bdéyle disinmeye yénlendirmekte. Yine
de helvalar, bu turin mutfak gelenegimizdeki en eski
ornekleri olarak kabul edilebilir.

Ote yandan, son dénemlere kadar azalarak da olsa
surmus helva sohbetleri geleneginin varhgi, Osnianh
toplumunun helvaya tatlilar arasinda ayri bir yer
tanidiginin bir baska kanitim olusturur. Butun bir gece
boyunca suren bu toplantilarda Osmanli'nm sec¢kin
siniflarindan bilginler, yéneticiler ve 6teki ilerigelenler,
edebiyattan, musikiden ve guzel sanatlardan s6z etmis,
Fransa’da dogup Avrupa’da bir zamanlar moda olmus
"salon"lardakini andiran etkinliklerde bulunmuslardir.
Bu sec¢kin toplantilarda helvanin baslica yiyecek olarak

A XVIIl.yuzyil sonlarinda
tir seyyar helvacl.

konuklara sunulmus olmasi,
helvanin énemi Uzerine bize bir
baska ipucu vermekte.

Helvalarin en basit prototipini un
helvasi olusturur. Un helvasi
yapmak icin sadeyag ile hazirlanan
meyaneye seker surubu katilir ve
tatli boylece ortaya c¢ikar. Bu
boliumde tarifini bulacaginiz
"gaziler helvasi"ndan farki,
meyaneye ayrica sut eklenmesidir.
"Helva-y1 hakani" ise yine
meyaneye sut katilarak yapilan bir baska helvadir.

"Sabuniye helvasi"nda ise unun yerini nisastanin aldigi
gorulir. Ancak bu helvanin yapimi da 6tekilerden biraz
degisiktir. Yapim teknigindeki degisiklik, "sabuniye
helvasi"'ni daha ilging¢ kilar. Helvalarda un yerine nisasta
kullanilmasi "residiye helvasi” ve "asude helvasi” gibi
tariflerde de 6numuze ¢ikar.

Eski tariflerin bircogunda helvalara fistik ve benzeri
tatlandiricilarin eklenmesi konusunda bilgi yok.
Bu yalnizca "irmik helvasi"yla ilgili bir 6zellik olarak
gb6ze carpmakta. Burada da fistik yerine badem
kullanildigr goéraluyor.



Gullabiye
5 Kisilik
Malzemesi:
- 250 gr, bugday nisastasi
(1 /2 su bardagr)
-300gr. bal
- 500 ml su (2 su bardagr)
-150 gr. tereyag (10 corba ks.)
-150 gr. badem _
(haslanarak kabiikla¥

soyulmus)
- 1 corba ks. gilsuyu.

Sabuni Helva

5 kisilik

M alzem esi:

- 250 gr. bugday nisastasl
(1 j/2su bardagr)

- 750 ml. su (3 su bardag)

-250¢r. bal

- 250gr. c¢ekilmis, kabuksuz
badem ici

- 100 gr. tereyag
(6,5 corba ks.)

Yapilisi:

1. Nisastay! biraz suda eritin. Tencerede bali, su ile bir tasim kaynatin.
icine nisastay! ve tereyagini katip, birka¢ dakika tahta bir kasikla
karistirarak koyulasincaya kadar pisirin,.

2. Bademleri ve gulsuyunii ekleyip kisik ateste yaklasik 15 dakika helvayi
pisiraleyi surdiiriin.

3- Pisen helvay! atesten alip bir tepsiye ddkin, Kepgenin tersi ile
bastirarak tepsiye yayin. Soguyunca baklava dilimi bigciminde keserek
servis yapin.

Yaplilst:

1. Nisastay! su ile eritip, temiz bir tencereye stzin. Bali hi¢ su katmadan
bir kapta eritin. Nisastanin icine katip, tencereyi kisik atese oturtun.
Cekilmis badem icini ekleyin.

2. Tahta bir kasikla sirekli karistirarak helvayi pisirin. Helva dibine
yapismaya baslayip, kavurmasi zorlasinca biraz ya§ ekleyip kavurmayi
stirdurin. Kavurmak zorlastikga ya§i azar azar katarak tiketin. Helvayi
bu bicimde toplam 10 dakika kavurarak damaga yapismayip, yalnizca
sakizlasincaya kadar pisirip atesten alin.

3. I'zerine badem koyarak servis yapin.






Gaziler Helvasi
5 kisilik

Malzem esi’
-3004r. bal
- 500 ml. su

(2 su bardagr)
-200gr, tereyagi

(73 corba ks.)
-400qgr, un

(3 1/5su bardagi)
- 100gr. antepfistigi.

Hakani Helva
5 kisilik

Malzemesi:
-150 gr. tereyadi (10 corba ks.)
-125gr. bugday nisastasi

(y'4 su bardagi)
-125gr. pirin¢ unu ($/4 su bardagr)
-60gr. un (j/2 su bardagi)
-200gr, badem igi

(haslanip, kabuklan soyulmus)
- 500 ml. st (2 su bardag)
-300gr. bal

Yapihst:

1. Bir tencerede bal ile suyu birlikte kaynatarak sicak tutun.

2. Diger tencerede tereyadini eritin ve kizmadan atesten alin. Bir elinizle unu
serpip obur elinizle unu yaga yedirin. Tencereyi kisik atese oturtup, tahta
bir kasikla surekli karistirarak helvayi 10 dakika kavurun. Fistiklan katin.

3. Sicak olan surubu azar azar helvaya ekleyip topak kalinayincaya
kadar yedirin. Yeniden biraz kavurup, ayni islemi yapin.

4. Un kokusu tumuyle gidince karistirip kapagini kapatin. Atesten alin
ve 30 dakika dinlenmeye birakin. Dinlenmis helvay! iyice taneleninceye
kadar bir tahta kasikla ezmeden karistirip, servis yapin.

Not: Bu helvaya antepfistiyi yerine kabugu soyulmus badem, findik ya
da camfistigi konulabilir.

Yapilst

1, Tencerede tereyagini eritin. Yagd erimeye baslayinca icinde nisastayi
tahta bir kasikla karistirarak 2-3 dakika pisirin. Pirin¢ ununu, unu ve
bademleri katarak yaklasik 10 dakika helvayi kavurun.

2, Bir kapta sutu bal ile iyice karistirin. Kavrulmus helvanin Gzerine bir
stzgecten suzdurun. Karistirip, tencerenin kapagini kapatarak, Kkisik
ateste 15 dakika pisirin.

3<Pisen helvayi atesten alip tahta kasikla karistirin. Tabaklara aktararak
servis yapin.









Sallu tathilar Osmanlh
doneminin bazi
yemek kitaplarinda
"Soguk Tathlar"
bashg! altinda ele
alinmistir. Boyle bir
tanimlama, donemin
anlayisini yansitmasi
acisindan anlam
sayilabilir. Nitekim,
bugun de icinde sut bulunmayan asure gibi bazi tathlar,
hala gelenege uyularak sutlu tatlilar arasinda sayilir.

Biz yine de dnce gercekten sutli olan tatlilarla baslayalim.

Bunlarin icinde en dnemlisi, "tavukgoégsu“dur. Onemi,
oncelikle kaynagindan gelir. Tavukgdgsiu, Osmanlilar’a
Bizans’tan ge¢mis bir tathi. Bunu, tathinin izini Avrupa’da
sirmeye basladigimizda gérmekteyiz. Unlid Romali
yemek yazan Apicius’un yemek kitabinda tavukgogsune
cok benzeyen bir tath var. Sit ve bademden sibye ile
hazirlanip balla tatlandirilan bu yiyecegdin buginkl
tavukgdgsinden tat olarak pek farki olmasa gerek.
Bati'da "blancmange" adiyla bilinen bu tatli, Bati Roma
imparatorlugu’nun yikilisindan sonra bir siire ortacag
Avrupasinda varhigini stirdirmius, ancak daha sonra
ortadan kaybolmus. Oysa biz ayni tathyi Bizans yoluyla
Osmanlilar’da gormekteyiz ve tavukgodgsu neredeyse
geleneksel bir tatl olarak ginimuzde bile ayni topraklar
tzerinde varligini korumakta.

Bugun sutlac olarak tanidigimiz "sutli as" ise Turkler’in
pirince duskunlikleri ve site olan yakinliklari dolayisiyla
¢ok daha tipik bir Turk tathsi olarak Osmanl mutfagi
icinde kendine bir yer bulmusa benzemektedir.

XX. yuzyil baslarinda
bir seyyar muhallebeci.

"Satld as"in siutsitz
ama yine de tath bir
bicimi de "nazh as"
adi altinda bilinir.
sutun eksikligi, bu
tatlida soguduktan
sonra uUzerine bol
dovilmus ceviz ya da
badem eklenerek
giderilmis
gorunmektedir. Tathlarin Gzerine bdyle kuruyemislerin
eklenmesi de Anadolu mutfak geleneginin tipik
6zelliklerinden biridir.

Nitekim "asure", kuruyemislerin hemen her tarinun
bakliyat ile birlikte sekerle pisiriilmesinden olusur.
Bircok kaynakta, asurenin Anadolu’nun yerli halklarinca
¢ok eski dénemlerden beri bilinen ve severek yenen bir
tath olduguna deginilmekte. Hemen bldtin Ermeni
yemek kitaplarinda asure, neredeyse Ermeni mutfagi
tathlarinin en Unlust olarak anilmakta.

Osmanli, bu yerel tathiyr kolayca kabul etmis ve
mutfagina katmis. Ancak daha da 6dnemlisi, bu tatlinin
yapimini yillar icinde gelistirmis. Osmanli, hi¢cbir Ermeni
yemek kitabinda rastlanamayacak bir "sizme saray
asuresi" tarifiyle konuyu noktalamis bulunmakta.

Son olarak, "elmasiye" de, meyve ile tathinin ¢ok hos
bir bilesimi olarak Osmanlh mutfaginda yerini almis
bulunmakta. Meyve joélelerinin yalnizca Osmanliya
6zgl bir tarif olmadigi, ortada acik bir gergek olarak
durmakta. Yine de burada boyle bir tarife yer
verilmesinin asil nedeni, Osmanli’nin bu tathyi ne kadar
benimsemis oldugunu belirtmek olarak anlasiimali.



Slzme Saray Asuresi

IOkilik
Malzem esi:
- 200 gr. kumfasuiye (1 su bardag)
-200gr. nohut (1 su bardagn)
-100 gr. kuru hakla (j/2 su bardagr)
- 350 gr. keskektik bugday

(1 j/2 su bardagn)
-2,5 it su (10 su bardagi)
250 gr. tozseker (1 su bardagr)
-100 gr, badem
-100 gr, camfistigi (j/2 su bardagr)
-100 gr. kustizim (j/2 su bardagn)
- 100gr. kuru kayisi
-100 gr. ceviz ici
- 2 ¢corba ks. gllsuyu.

Elmasiye
S kisilik

Malzem esi:

- Syaprakjelatin

-200 gr. tozseker (4/5su bardagi)
- 1250 mi. su (5 su bardag)

- 250 gr. kaymak.

Tavukgdgsu
5 kisilik
Malzem esi'
-1 adet, tavuk (temizlenmis)
1 kg. hk
-1 it. st (4 su bardagr)
-250gr. piring unu
(120su bardagi)
- 350 gr. tozseker

(12/5su bardagr)
-1 corba ks. targin.

Yapilisi:
1. Fasulye, nohut ve baklayi bir gece 6ncesinden ayri ayri soguk suya

koyup, sismeye birakin. Her birini yumusayincaya kadar ayri ayri haslayip,
stzdurin, Nohutlarin kabuklarini soyun.

2. Bugdayi yikayip stizdurin. Su ile tencereye koyup, bir tasim kaynatin.
Sonra atesi kisip, bugday c¢atlamaya baslayincaya kadar pisirin. Pisen
bugday! ezerek karistirin. Gorba kivamina gelince tencereyi atesten alip,
bugday! ince bir siizgecten temiz bir tencereye stzdurun. Stuzgecgteki
bugday! posasi kalincaya kadar iyice ezip, temiz tencereye gegirin.
3. Bugdayin icme haslanmis fasulyeyi, nohutu ve baklay! katip, karistirin.
Sekeri, bademi, fistigi, tzimu, kuru kayisiyi, ceviz igini ve gulsuyunu
da ekleyerek tencereyi atese oturtun. Uzumleri sisinceye kadar yaklasik
5 dakika pisirin.

4. Asureyi kaselere bosaltip, Uzerine kisnis Gzumu ve kirmizi serbetlik
seker serperek servis yapin.

Yapilisi:

1. Jelatinleri soguk suda islatarak gevsetin. Sekeri su ile bir tencereye
koyup) seker eriyinceye kadar karistirarak kaynatin.

2. Kaynar surubun icine stizdurerek jelatinleri ekleyip, eriyinceye kadar
karistirin. Tencereyi atesten alin. ElImasiyeyi kaselere bosaltin. Ilininca
buzdolabinda sogutup dondurun.

3. Kaseleri 1lik suya oturtup, tabaklara ters gevirin. Uzerlerine kaymak
koyarak servis yapin.

Yapilisi:

1. Tavugu yikayip, tencereye koyun. Uzerini asacak kadar su iginde,
atese oturtun. Eti iyice yumusayincaya kadar haslayin. Sizdurerek sudan
alip, yalnizca go6gus etini ayirin. Tel gibi ince ince didip, havanda dovun.
2. suti bir tasim kaynatin. Pirin¢g ununu biraz su ile sulandirip, igine
sicak satten kaun. Sulanmis piring ununu kaynayan site katip, karistirin.
Didiklenmis tavuk etini ve sekeri de tencereye koyun. Tavugun goégus
eti eriyip sakiz gibi oluncaya kadar déve ddve karistirarak pisirin.

3. Pisen tavukgdgsiuni tabaklara aktanp, tUzerine tarcin serperek servis yapin.






Nazlt As
5 kisilik
Malzem esi:
- 450gr. piring (ayiklanmis),
(2 su bardag)
-500 ml. su (2 su bardag)
- 250 gr. tozseker (1 sit bardag)

-90gr. bademya da
ceviz igi (cekilmis).

sutla As
5 kisilik

Malzem esi:

- 450 gr. piring (ayiklanmis),
(2 su bardag)

~ 750 ml. st (3 su bardagr)

-350gr. tozseker (i 5 su bardag).

Yapihsi:

1. Pirinci havanda bulgur gibi oluncaya kadar dévun.

2. Suyu tencerede kaynatip, pirinclerin bir b6lumdnu icine salin ve atesi
kisin. Karisim koyulagsmaya baslayinca kalan piringleri de katarak pisirmeyi
surddrun. Atesten almaya yakin sekerini ekleyip, karistirin. Birka¢ dakika
daha kaynatarak atesten alin.

3. Pisen nazli asi kéaselere ya da sahanlara bosaltip, Uzerine cekilmis
badem ya da ceviz serperek servis yapin.

Yapilist:

1. Pirinci bol su ile tencereye koyup, bir tasim kaynatin. Atesten alip
stuzdurdn.

2. SUtl baska bir tencerede kaynatip piringleri icine salin. Piringler iyice
yumusayincaya kadar kisik ateste pisirin.

3. Pisen sutli asi kaselere ya da sahanlara bosaltip, Gzerine tathlastiracak
kadar seker serperek servis yapin.






Ayva Tatlisi

Malzem esi:
- 500 mi. su (2 su bardag)
- 4 adet orta boy ayva
-3250r. tozseker
(11/3 su bardagr)
-5 cm. lik cubuk targin
- 75 adet karanfil
-250 gr. kaymak

Yapihst:

1. Suyu bir tasim kaynatin. Ayvalari dérde boélup kabuklarini soyun ve
cekirdek yataklarini keserek ¢ikarin. Cekirdekleri toplayin, bir tilbente
koyup agzini baglayin. Ayvalarin 3 yarimim rendeleyin. Kalan ayva
yarimlarini kaynayan suya atip, atesi kisin ve iki tasim kaynatin.

2. Ayvalari stzdurerek sudan ¢ikarip bir firin tepsisine koyun. Tencerede
kalan suya sekeri katip, karistirarak surubu hazirlayin. Rendelenmis
ayvalari, targini, ayva c¢ekirdeklerini ve karanfili suruba ekleyip 15 dakika
kisik ateste pisirin. Tulbentteki ¢ekirdekleri suruptan c¢ikarin.

3* Firininizi 150°Cye getirip isitin. Tepsideki ayvalarin Gzerine bir kasikla
bu harci bélustirin. Kalan malzemeyi ve suyunu tepsiye bosaltip, tepsiyi
firlna sdrdn, Ayva tathisini 25 dakika pisirip firindan alin. Soguyunca
Uzerine birer lile kaymak koyarak servis yapin.

Not: Bu tarifi kullanarak elma ve armut tatlilarini da hazirlayabilirsiniz.






Ishakiye

Malzem esi:
-100 gr. tereyad (6,5 corba ks.)
- 65gr. piring unu

(2/5su bardagr)
-100 gr. badem (ince ¢ekilmis)
- 800 ml, st

(3 V5 su bardagn)

- 375gr. tozseker
f7 t/2 ¢jj harfindi)

Kizartma Gillacg
5 kisilik

M alzem esi:

-10 katgullag

-250 ml. gllsuyu (1 su bardag)
-250 ml. su (1 su bardagr)
-200gr.findik ici (ince ¢ekilmis)
-3 adetyumurta (¢irpiimig)
-150gr. tereyagi (10 gorba ks.)
Surubu igin:

- 500 ml. siit (2 su bardagr)

- 250gr. tozseker (1 su bardag).

Yapilst:

1. Tereyagini tencerede eritin. Yag eriyince, i¢cinde pirin¢g ununu ve
cekilmis bademi kisik ateste 15 dakika kavurarak meyane hazirlayin.
2. Azar azar sutiu ekleyin. Surekli karistirarak stutlu tenceredeki meyaneye
yedirin. Hi¢ topak kalmaymcaya kadar karistirarak sekeri katin. Bir tasim
kaynatip, atesten alin.

3. Hazirladiginiz tathy! kaselere doldurup, kaseleri tabaga ters gevirerek
dizin. Kaseleri kaldirarak servis yapin.

Yapilst:

1. Gullaglari birer birer gilsuyu ve su karisimi ile islatip, ikiye katlayin.
Uzerine gekilmis findigi serpin. iki yanindan kivirip rulo bigiminde sarin.
Butin yapraklari bu bicimde hazirlayin.

2. Cirpilmis yumurtay! bir kaba koyun. Tereyagini tavada eritin. Yag
kizinca rulo bicimindeki gullaclari yumurtaya bulayip tavaya yerlestirin.

Altin sarisi renk alincaya kadar kizartip, stizdirerek yagdan alin. Bir
kaba dizin.

3. Sekeri sut ile tencereye koyup, seker eriyinceye kadar karistirarak
bir surup hazirlayin. Tencereyi atesten alip, kizarmis gullaglari surubun
icine birakin. Gullaglar surubu c¢ekince tabaklara aktararak servis yapin.
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Salatalar

Osmanl yemek kitaplarinda salatalar cogu zaman ayri
bir b6lim olusturmaz. Yine de bu kitaplarda epeyce
zengin salata tarifleri yer alir.

Bunlarin bir boélumu, bugiun anladigimiz anlamda
salatalara benzer. Cig salatalik sebzelerle hazirlananlar
bu konuda hemen ilk akla gelenler. "Yesil salata"”,
"domates salatas!”, "hiyar salatasi”, "karnabahar salatas!"
bunlar icinde en bilindikler. Buna karsilik, gunimuizde
¢ok sevilen "gobansalatasi"ni, daha yeni bir tarif oldugu
icin mi, yoksa cok yerel bir ¢esit sayildigindan midir
bilinmez, bu tarifler arasinda géremiyoruz.

Bu salatalarin yapimlari, neredeyse gunimuiuzdeki
tariflerinin aynisidir. Burada sebzeler yesil salata ya da
domates salatasinda oldugu gibi ¢igden, karnabahar
salatasindaki gibi sebze haslandiktan sonra zeytinyagi-
sirke ya da zeytinyagi-limon suyu ile tatlandirilirlar.

Ancak bu tariflerde zaman zaman bazi inceliklere de
rastlanir. Bunlann bir kismi1 mutfak profesyonellerince
her dosnemde bilinen noktalardir. Melcelit Tabbahin'deki
"yesil salata" tarifinde bunu gdérmek mudmkun. Tarife
"ciumlenin malumu ise de..." diye baslanirsa da,
sonradan anlatilanlar hi¢ de -en azindan buginku
"cumle"nin- malumu olmaktan uzak gibidir. Ornegin,
biz bugiin yesil salataya Meice’deki tarifte oldugu gibi
"clz’i" de olsa pek nane koymayiz. Hele tere ve kereviz
-herhalde yapraklari kastedilmekte- gibi yesillikleri
ekleme aliskanhgi da ortadan kalkmistir. Salatalarda
butin malzemenin hem baslangi¢cta, hem de sosu
konduktan sonra iyice karistirilarak harmanlanmasi, o
zamanlar alti iyice c¢izilen bir 6zellikmis. Meice’deki
tarifte, bugunki Tudrkgce’'yle sdyleyecek olursak,
"salatanin Uzerine zeytinyad! koyup sirkeyi Uzerine
eklemeli ve siizmeli. Boyle G¢ dort kez islem yinelenince
sirke ve yag salatanin her yapragina siner." Bugin yalniz
profesyonellerce kesinlikle uyulmasi gereken bu kurala
pek de uyuldugu sdylenemez.

Ancak, Osmanli dénemi yemek kitaplarinda yer alan
bazi ayrintilar bugin bile herkes tarafindan takdirle
karsilanacak incelikler tasimakta. Yesil salata 6rnegi ile

sirdirelim. Burada salata yapilip bitirildikten sonra
yazar s6zu, "Eger bulunur ise erguvan c¢icegi dahi
zammedeler latif olur” diye noktalar!

Osmanlhl yemek kitaplari, bugin bizim bir tdr "meze"
sayacagimiz yiyecekleri de salatalar igcinde anar.Bunlarin
neredeyse tumunun deniz urunleri ile hazirlanmis
olmasi ise bir baska ilgi ¢cekici noktadir. Bunlari anarken

akla hemen gelenler "istakoz salatasi", "istakoz taratoru",
"teke salatasi” gibi deniz uriunleri ile hazirlananlarm
yan! sira "sardalye salatasi", "kayabaligl taratoru”,

"uskumru balig! taratoru" gibi baliklarla yapilanlar ve
"balik yumurtas! taratoru" ve "giroz balig! salatasi" gibi
yine denizle ilgili tariflerdir.

Hemen yeri gelmisken, salatalar arasinda anilan bu
"tarator"a da deginelim. Tarator, Osmanli mutfagina
Bizans geleneginden gecmis bir yiyecek olmali. Burada
yapilan bir tir kuruyemisin -6rnedgin findigin ya da
bademin- kabuklarinin alindiktan sonra dévulmesi ve
biraz dovulmus sarmisak ve tuz ile harmanlanmasidir.
Buna bir miktar islatilmis ve suyu sikilmis ekmek igi
ile sirke ya da limon suyu eklenmektedir. Bugunki
siradan taratorlarla arasindaki en 6nemli fark, ekmek
icine konanlarin yalnizca sarmisaktan ibaret olmamasi!
Ancak hemen sdyleyelim ki, butin salatalardaki tarator
tarifleri bu kadar karmasik olmak durumunda degildir.
Bir de donemin yemek kitaplarindan anlasilan o ki,
tarator, donemin zeytinyagi-sirke ya da zeytinyagi-limon
suyundan sonra en yaygin salata soslarindan biriymis.

Osmanli mutfagindaki salatalardan bugin icin ilging
olanlar arasinda bazi ender sebzeleri ya da cicekleri
sayabiliriz. Amerikali seflerin son yillarda cicekleri
6zellikle salatalarda kullanma merakinin kékenlerinin
Osmanli mutfagina kadar uzanmasi gergcekten insani
heyecanlandiran bir 6zellik. Eski yemek kitaplarinda
bunun iyi bir 6rnegi, Fahriye Nedim’in kitabindaki
"menekse salatasi"dir. Ayrica Melcelil Tabbahin'deki
"frenk teresi salatasi", "bakla filizi salatasi” da bunlara
ornek olarak anilabilir. Uzerine findik taratoru doékilerek
yenen taze fasulye ile hazirlanmis "gcerkez salatasi” gibi
tarifler ise artik timuyle unutulmusa benziyor.






Tursular

Tursular bazi Osmanli yemek
kitaplarinda ayri bir kategori
olarak ele alinip islenmis,
bazilarinda da "derkenarlarda
gizlenip kalmistir. Melcel’t
Tabbahin bunlara iyi bir drnektir.
Ama daha da dikkati c¢ekici
nokta, bunlarin genellikle
salatalarin icine neredeyse
"rasgele” denecek bigimde
serpilmis olmalaridir.

Tursu tarifleri 6yle pek karmasik

bir nitelik tasimazlar. Cogu

zaman standart bir dretim s6z

konusudur. ilk islem, genellikle

tursusu kurulacak sebze ya da

meyvenin bir miktar

haslanmasidir. Sonra sebze bir kavanoza aktarilir, Gzerine
sirke ya da salamura eklenir. Hangi sebzeye meyveye
salamura, hangisine sirke konacagini ise gelenek belirler.
Sonra tursu olgunlasmaya birakilir ve bu sirenin
sonunda yenmek tzere kavanozdan alinir.

Tabii tarifler her zaman bu kadar yalin degildir. S6zgelimi
patlican tursusu yapilirken sebze haslandiktan sonra
bir sepet icine dizilir ve Gzerine agirhik konarak aci
sularinin ¢tkmasi saglanir. Hiyar tursusu 6rneginde ise,
tursunun kurulusundan U¢ dort gin sonra Uzerinde
biriken kaymagin alinmasi 6nemle hatirlatilir. Ya da
karisik tursu, Osmanli yemek kitaplarindaki adiyla
"tursu-yu mahlut" yapildiginda, eger tursu uzun sire
saklanacaksa, on gin sonra sirkesinin degistirilmesi
gerektigi belirtilir.

Tariflerdeki karmasiklik yalnizca yapim teknikleri ile
de ilgili degildir. Yine hiyar tursusuna donecek olursak,
burada kavanoza bol miktarda rezene eklenmesi 6nerilir.
"Biber tursusu"nda ise bunun yerini nane ve maydanoz
alir. "Pancar tursusu” tarifinde daha garip bir durumla
karsilasilir. Tursularda egemen tadin eksi olmasina

M Galata sokaklarimla
bir salatalik saticisi.

karsilik, bu tursunun tarifinde
az da olsa pekmez kullanilmasi
salik verilir.

Tursular bugunk(d Tark
mutfaginda da sevilen yiyecekler
arasinda. Artik evlerde eskisi
kadar sik yapilmasa bile, hazir
olanlari o6zellikle soguk Kkis
aylarinda sofralarda gérilmekte.
Ustelik burada, hosaf ya da
suruplarda oldugu gibi cesit
azalmasi pek gdze carpmamakta.
Yine de Osmanli dénemi yemek
kitaplarinda ¢ok egzotik bazi
tursu tarifleri bulundugunu
belirtelim.

S6z konusu tariflerden biri "cagla tursusu" bashgi altinda
anthir. Burada "c¢agla" deyince yalnizca bademin
olgunlasmamis meyvesi anlasilmasin. Hemen bitin
meyvelerin hamlari o zamanlar bu adla aniimaktaymis.
Nitekim yemek kitaplarinda "¢agla tursusu™ bashg!
altinda seftali, kiraz, elmadan yapilanlar ayri ayri alinir.
Her tirld meyvenin ham durumdayken bu tursu igin
kullanilabilecegi belirtilir.

Son olarak, bir de "balik tursusu”ndan sdz edelim. Bu
tarif gercekten ilging. Tursularin neredeyse tumdnin
meyve ya da sebzelerle hazirlanmasina karsilik, burada
ana malzeme baliktir. Tursusu kurulacak baligin mutlaka
6zel bir balik olmasi gerekmedigini, levrek ya da
kilicghahgmm kullanilabilecegini séyleyen satirlardan
anlamaktayiz. Tursunun yapiminin ilk asamasini baliklarin
temizlenip zeytinyaginda kizartilmasi olusturmakta.
Baliklar bir kenarda bekletilirken safranli ve sekerli bir
sirke kaynatilir, i¢ine targin, karanfil ve kakule ile sarmisak
katilir. Defne, mersin ve biberiye yapraklari ile limon ve
turung yapraklan da eklenir. Tane karabiber ve camfistigi
ile bastirilir. Bu tursunun muthis bir yiyecek olduguna
hi¢ stiphe yok. Unutulmus olmasi da bir o kadar hazin...



5 Kisilik

Malzemesi: Yapilst:

- Lmanii . Marulu yapraklarina ayirip yikayin ve siizgece ¢ikarin. Dograma
-1 bag taze nane (ince kiyilmis) tahtasi Gizerinde ikiye ya da Gice bolin. Dogranmis yapraklari genisce
- 1bag maydanoz (ince kiyilimis) bir kaba koyun. Tnce kiyillmis nane, maydanoz ve turp otunu ekleyin.

- 1 bag turp otu (ince kiyilmis)
- 45 ni. sirke (3 ¢orba ks.)
- 45 ni. zeytinyagi (3 ¢orba ks.)
-15 adetgul erguvan

ya da ayva cigegi
- tuz.

2. Sirkeyi ve tuzu kaptaki malzemeye katip karistirin. Suyunu bir baska
kaba stzin. Salatanin Uzerine zeytinyagini gezdirin, slizdurduginiz
sirkeyi yeniden salataya katip, karistirin.

3. Gul, erguvan ya da ayva cigeklerini salatanin (izerine koyarak sevis yapin.

Taratorlu Hiyar Salatasit (Rospi)

5 Kkisilik
M alzem esi: Yapilist:

- 500gr. salatalik 1. Salataliklari, kabuklarini soyup ince ince dilimleyin. Domatesleri kiip
- 500 gr. domates (5 orta boy) kip dograyin.

- 1 bag maydanoz (ince kiylimis)
-10 dis sarimsak

-45 mi sirke (3 ¢orba ks.)

-45 mi zeytinyagi (3 gorba ks.).

2. Samusaklan havanda sirke ve zeytinyagi ile birlikte doverek taratoru hazirlayin.
Salataliklari bir tabaga dizin. Uzerine domatesleri ve maydanozu serpistirin,

3. Salatayi, tUzerine taratoru gezdirip, tuzunu serperek servis yapin.

Turp Salatasi

5 kisilik
Malzemesi: Yapihst:

- 1kg. siyah turp 1.Turplar yikayip stzdtrin. Kabuklarini soyarak, kalinca rendeleyin.
-tuz Tuzla ovup, suyunu slzdirin.

- i bag maydanoz (ince kiyilmis)
- 100 gr. siyah zeytin

- 45 mi. zeytinyag! (3 corba ks.)
- 45 mi. sirke (3 corba ks.)

2. Rendelenmis turplari bir tabaga aktarin. Maydanozlari ve zeytinleri
serpistirin. Zeytinyagini ve sirkeyi gezdirerek servis yapin.






Domates Salatasi

5 Kisilik

Malzem esi:

- 7kg. domates

- s adetyesil biber

- 45 ml. zeytinyagi (3 ¢orba ks.)

- 45 ml. sirke (3 ¢orba ks.)

-2004gr. sogan (dilimlenip,
halkalarina ayrilmis), (2 orta boy)

-tuz

-1 bad maydanoz (ince kiyllmis)

-50gr. siyah zeytin.

Cerkez Salatasi
5 Kisilik

Malzem esi:

- 4 bag tere

-300 gr. domates (3 orla boy)

- 200 gr. yesil biber

-tuz

- 45 ml. zeytinyag (3 ¢orba ks.)

-1 adet limon (suyu).

Fukara Salatasi
5 kisilik

Malzemesi:

-1 kg. domates

- tuz

-45 ml. zeytinyag (3 corba ks.)

- 1 bag maydanoz (ince kiyiimis)
- Tadet limon (suyu).

Yapilsi:

1 Domatesleri ortadan ikiye boltp, dilimleyin. Yesil biberleri, tohumlarini
temizleyip ince dograyin. Bir kapta zeytinyad ile sirkeyi karistirin.

2. Soganlar tuz ile ovup, yikayin ve domateslere karistirin. Yesil biberleri,
maydanozlar ve tuzu katip, yeniden karistirin.

3- Salatayl, sosunu gezdirip zeytinleri serpistirerek servis yapin.

Yapilisi:
1. Tereleri yikayip, bir stizgece ¢ikarin. Domatesleri, kiip kiip dograyin.
Yesil biberleri, tohumlarini temizleyin ve ince dograyin.

2. Tere yapraklanni bir tabaga ddseyin. Domates ve biberleri serpistirip
tuzlayin. Zeytinyagini ve limon suyunu gezdirerek servis yapin.

Yapilist:

1. Izgaranizi (izgaraniz yoksa firininizin izgarasini) yakin. Domatesleri
ikiye bolup, cekirdek yataklarini bosaltin. Domates yarimlarini bos
kisimlar yukari gelecek bigcimde izgara teline yerlestirin ve tuzlayin.
2. Domatesleri, icinde biriken suyu cekinceye kadar pisirin; iclerine
zeytinyagini bolustlrtp 5 dakika daha pisirin.

3. Domatesleri dikkatlice 1zgaradan alip, iclerindeki yagi dokmeden bir
tabaga aktarin. Uzerlerine maydanozlan serpin. Limon suyu gezdirerek
servis yapin.






Patlican Salatasi
5 Kisilik

Malzemesi:
-1 kg. kemerpathcam
-tuz
-200gr. sogan (ince kiyllmis).
(2 orta boy)
-300g9r. domates
(kabuklari soyulup,
ince dogranmis), (3 orta boy)
- 5 adet yesil biber
(tohumlan temizlenip,
ince dogranmis)
- j/2 bag maydanoz
(ince kiyillmis)
- 45 mi. zeytinyag! (3 ¢orba ksJ
-45 mi. sirke (3 corba ks.)

Patates Salatasi
D kisilik

Malzem esi:
-1250gr. patates (ytkanmis)
-45 mi zeytinyag!
(3 corba 'ks.)
-45 mi sirke (3 ¢orba ks.)
-tuz
- 1 bag maydanoz
- 50gr. siyah zeytin
- V2 cay ks. toz kirmizibiber.

Yapilisi:

1. Patlicanlarn yikayip bicagin ucu ile birkag yerlerinden delin, Izgaranizi
(1Izgaraniz yoksa finninizin 1zgarasini) yakin. Patlicanlari 1zgaraya yerlestirip,
kabuklan yanip yumusayincaya kadar pisirin.

2. Pisen patlicanlar alip kabuklarini soyun ve satir ile ezerek dograyin.
Tuzunu serpip bir kaba akatarin.

3. Patlicanlarin icine sogani, domatesleri, biberleri maydanozlari,
zeytinyagini katip iyice kanistinn. Sirkeyi gezdirerek servis yapin.

Yapilisi:

1. Patatesleri tencereye koyup, Uzerlerini asacak kadar su icindeki atese
oturtun, iyice yumusayincaya kadar haslayin.

2. Haslanan patateslerin suyunu stizdirtp, kabuklarini soyun ve iyice
ezerek pure haline getirin. Zeytinyagd, sirke ve tuzu katip kanstirarak
biraz gevsemesini saglayin.

3- Servis tabagina maydanoz dallanm déseyin. Hazirladiginiz patates
puresini maydanoz dallanilin Uzerine yayin. Siyah zeytinleri ve kirmizibiberi
serpistirerek servis yapin,






Semizotu Salatasi

Kisilik

Malzemesi:
-1 kg. semizotu
(ayikfanip, yikcinmts)
-tuz
-1 bag dereotu (ince kiyilmis.)
- 45 mi. zeytinyagi (3 corba ks.)
- 1 adet limon (suyu),

Yapihst:
1. Semizotunu incc ince dograyin. Eger ¢ig yemek istemiyorsaniz tencerede
su kaynatip, icine atin. Bir tasim kaynadiktan sonra suyunu stzdirin.

2. Semizotunu bir tabada alip, tuzlayin. Uzerine dereotunu serpin.
Zeytinyagini ve limon suyunu gezdirip, servis yapin.

Not: Yalnizca haslama suresini biraz uzatip ayni tarifi ve miktarlari
kullanarak taze fasulye salatasi da hazirlayabilirsiniz.

Ispanak Koki Salatasi

5 kisilik

Malzemesi:

-1 kg. 1spanak

-10 dis sarimsak

-tuz

-45 mi. sirke (3 corba ks.)

- 45 ml. zeytinyagdi (3 corba ks.)

Yapilisi:

1. Ispanak koklerini, kdkiin 56 cm. yukansindan kesip birkag su yikayin.
Tencerede su kaynatin. ispanak koklerini kaynar suya atip 10 dakika
haslayin.

2. Sarmisaklari havanda tuz, sirke ve zeytinyagi ile birlikte déverek
taratoru hazirlayin. Haslanan ispanaklari, suyunu stiziip tuzlayn.

3- ispanak koklerini bir tabaga yerlestirin. Uzerine taratoru gezdirerek
servis yapin.

Hindiba ve Gelincik Salatasi

5 Kisilik

Malzemesi:
-1 kg. hindiba ya da gelincik
-tuz
-1 bag maydanoz
(ince kiytllmis)
- 45 ml. zeytinyagl
(3 gorba ks.)
-1 adei limon (suyu).

Yapihp:

1. Hindiba ya da gelincigi yikayip bir stizgece ¢ikarin. Dograma tahtasi
Uzerinde iki Uc parcaya bolin. Bir kaba kovup, tuz ile ovarak suyunu
cikarin ve bir tabaga alin.

2. Uzerine ince kiyilmis maydanozu serpin. Zeytinyagini ve limon suyunu
gezdirerek servis yapin.






Ciroz Baligi Salatasi

3 kisilik

Malzem esi: Yapilist:

-10 adetgiroz 1. Izgaranizi (izgaraniz yoksa firninizin izgarasini) yakin. Cirozlan izgara
- 45 ml. zeytinyagdi (3 corba ks.) teline yerlestirin, her iki yanini da iyice kizanp, kabarincaya kadar pisirin.

-1 adet limon (suyu)

1 bag dereotu (ince kiyilmis). 2. Baliklarn 1zgaradan alip, derilerini soyun. Orta kil¢iklarini ¢ikarin,

etlerini uzun uzun koparip bir tabaga yerlestirin.

3. Baliklarin tzerine zeytinyagini ve limon suyunu gezdirin, ince kiyillmis
dereotunu serperek servis yapin.

Havyar Salatasi

5 kisilik
Malzem esi: Yapihst:
-2504r. hayyar ) 1. Havyari, rendelenmis sogani ve zeytinyagini bir kaba koyup, tahta
- 200 %r. SOQ)an (rendelenmis), bir kasik ile karistirin.

(2 orta boy) 2. Havyarli karisimi ince bir stizgegten ya da tiilbentten ezerek gegirin.
- 45 ml. zeytinyagi (3 gorba ks.) Temiz bir tabada aktarip, bekletmeden servis yapin.

Sardalye Salatasi

5 kisilik

Malzem esi: Yapihs:

- 800 gr. tuzlanmis 1. Sardalye baliklarini sirkenin Ugte birine yatinp biraz bekletin. Sonra
sardalye baligi 5 tizerini kazircasina yikayip, yeniden sirkeye yatirin ve bu islemi tic kez

-250 ml. sirke (1 su bardagr) yineleyin. Baliklarin baslarini ve kuyruklarini kesin.

- 45 ml. zeytinyag!
(3 corba ks.)
-1 adet limon (suyu)
-1 bag maydanoz (ince kiyilmis).

2. Baliklari temiz bir tabaga yerlestirin. Havanda zeytinyagini ve limon
suyunu st gibi beyaz renk alincaya kadar déverek karistirin.

3. Hazirladiginiz sosu baliklann izerine gezdirin. ince kiyllmis maydanozu
da serperek servis yapin.

Tutunbaligr Salatasi

5 kisilik

Malzem esi: ) ) Yapihst:

- 800 gr. tutlnbahgr (temizlenmis) 1. Balgi yikayip bir siizgcce cikarin. Izgaranizi (izgaraniz yoksa firininizin
-250 ml. sirke (1 su bardagi) izgarasini) yakin. Baligi izgara teline yerlestirip, her iki yani da iyice
- 1 bag maydanoz (ince kiyilmis) kizartncaya kadar pisirerek izgaradan alin.

- 1 bag dereqtu ([nce kiytlmis) 2. Baligin basini koparip, atin. Havyarini ¢ikarin. Derisini soyun. Etleri
- 45 ml. zeytinyagi (3 corba ks.) orta kilgigindan ayirarak bir tabaga koyun. Uzerine sirkenin yarisini
- Ladet limon (suyu). dokip 30 dakika dinlenmeye birakin.
3. Bu sure sonunda baligi kalan sirke ile yikayip, temiz bir tabaga koyun.
Uzerine maydanoz ve dereotunu serpin. Zeytinyadini ve limon suyunu
da gezdirerek servis yapin.

Teke Salatasi

5 kisilik

Malzemesi: ) Yapilist:

-1 kg. teke (temizlenmis) 1. Tekeleri soguk su ile birkag kez yikayip stizgece cikarin. Tencerede
- 1 bag maydanoz (ince kiyilmis) su kaynatip, icine atarak iki tasim kaynatin. Stizddrerek sudan alin.

- 45 ml. zeytinyagd! (3 gorba ks.)

1 adet limon (s)>U)- 2. Tekeleri ayiklayip, bir kapta ince kiylmis maydanoz ile karistirin. Bir

tabaga koyun. Zeytinyagini ve limon suyunu da Uzerine gezdirerek
servis yapin.






Piyaz
5 kisilik

M alzem esi:

- 600gr. kitrufasulye

-tuz

- 1 bag maydanoz (ince kiylimis)

- 2 bag taze sogan (irice kiyilmis)

-250gr. sogan (piyaz dogranmis),
(3 ona boy)

- 45 ml. zeytinyagdi (3 corba ks.)

- 45 ml. sirke (3 ¢orba ks.)

-1 c¢ay ks. kirmizibiber.

Yapiligi:

1. Kurufasulyeleri aksamdan suya koyup, sismeye birakin. Tencerede,
Uzerini kaplayacak kadar su icinde atese oturtup, yarilincaya kadar
haslayin.

2. Fasulyeleri, suyunu stzdirip biraz tuz ile iyice ezin (ya da butin
birakin). Dibine ince kiyllmis maydanoz ve taze sogan désenmis bir
tabaga fasulyeyi yayin.

3. Soganlari, tuz, zeytinyagi ve sirke ile karistirin. Fasulyenin lzerine
bosaltip, kirmizibiber serperek sevis yapin.

Kuru Bakla Salatasi

5 kisilik
M alzem esi:
- 500gr. kuru baklaya da

bordlce
-tuz
. bag taze sogan (ince kiyilmis)
-1 bag maydanoz Cince kiyilmis)
-100 ml. zeytinyagi (6,5 corba ks.)
- 100 ml. sirke (&5 su bardag).

Yapilist:
1. Baklalari ya da bériilceleri bir tencereye koyun. Uzerini kaplayacak
kadar su icinde atese oturtup, catlayincaya kadar haslayin.

2. Haslanmis bakla ya da bérulceleri sizdlrerek sudan alip, bir kaba
aktarip tuzlayin. Uzerlerine taze sogani ve maydanozu ekleyerek karistirin.

3. Zeytinyad! ve sirkeyi gezdirerek servis yapin.

Yumurta Salatasi

5 kisilik

M alzem esi:

-10 adetyumurta

- | bag maydanoz (ince kiytlmis)
- 100gr. siyah zeytin

- 45 ml. zeytinyadi (3 corbaks.)
-1 adet limon (suyu)

-tz

- taze gekilmis karabiber.

Yapilst:

1. Tencerede su kaynatin. Yumurtalari kaynar suya atip, 10 dakika kati
haslayin. Kabuklarini soyup, soguk suya birakin.

2. Yumurtalari birer birer sudan alin, keskin bir bicakla dérde bélin ve
servis tabagina yerlestirin. Uzerine maydanozlari ve zeytinleri serpistirin.

3. Salatanin lizerine zeytinyagini, limon suyunu gezdirip, tuzu ve biberi
serpistirerek servis yapin.






Havucg Tursusu
5 kisilik

Malzem esi:

-1 kg. havug

-tuz

-1 ¢orba ks. aci toz kirmizibiber

- 1 bag maydanoz
-500 ml. sirke (2 su bardag).

Salgam Tursusu
5 kisilik
Malzem esi:
-1 kg. salgam
-tuz
-10 dis sarimsak
- 500 ml. sirke
(2 su bardagi)
-90 ml. zeytinyagi
(6 corba ks,)

Salgam Tursusu
5 kisilik
Malzem esi:
-1 kg. salgam
-tuz
-1 cay ks. taneli hardal
-500 ml. (izim sirkesi
(2 su bardagi)

- 45gr. tozsekerya dapekmez
(3 ¢orba ks.).

Pancar Tursusu
5 Kisilik

Malzem esi:

-1 kg. pancar

-10 dis sarmisak

-tuz

- 45 ml. zeytinyagi
(3 gorba ks.)

Yapilist

1. Havuglan, dislarini kaziyip yikayin ve siizdirin, istege bagh olarak,
govdeden kopmayacak bicimde uzunlamasina dérde ya da biyUkligine
gore 2ye, 3'e bolin. Tencerede tuzlu su kaynatin, icine atip bir tasim
kaynatarak stizgece cikarin.

2. Maydanozlar da bir tasim kaynatip, stizdirin. Havugclar kollarini
acarak hazirladiysaniz, kirmizibiber serpin ve iclerini maydanozlarla
doldurun. Parcalara boldilyseniz, biber ve maydanoz dallan ile dogrudan
kavanoza koyun. Kavanozlara yerlestirilen tursularin Gzerini sirke ile
tamamlayin. Temiz bir tas ya da kiremit koyarak tursuyu bastirin ve
kavanozun kapagini sikica kapatin.

3. Tursuyu 15 giin bekletip, istendiginde kepge ile cikararak servis yapin.

Yapilisti:

1. Salgamlan yikayip, kabuklarini soyun ve birka¢ parcaya ayirin.
Tencerede tuzlu su kaynatip salgamlari icine atin. Bir tasim kaynatip,
stizdurerek sudan alin.

2. Sarmisaklar tuz ve sirke ile doverek kavanoza bosaltin. Salgamlari
kavanoza yerlestirin. Temiz bir tas ya da kiremit koyarak tursuyu bastinn.
Uzerini bir parmak asacak kadar zeytinyadi ekleyip, kavanozun kapagim
sikica kapatin.

3. Tursuyu bir hafta bekletip, istenildiginde kepce ile cikararak servis yapin.

(2)

Yapilist

1. Salgamdanyikayip, kabuklanni soyun ve birkag parcaya ayinn. Tencerede
tuzlu su kaynatip salgamian igine atin. Bir tasim kaynatarak stizdirUp sudan
alin. Soguk sudan gegirin. Haslama suyuna soguyunca hardal katip iyice
kanstinn. Salgamlan yeniden bu suya koyup iki saat bekletin.

2. Salgamlari, suyunu stizdiriin ve kavanozlarin igine yerlestirin. Hardalli
suyu yari yariya sirkeyle karistirip, icine sekeri ya da pekmezi katin.
Kavanozlarin Gzerini bu karnsimla tamamlayin. Temiz bir tas ya da
kiremit koyarak tursuyu bastinn ve kavanozun kapagini sikica kapatin.

3. Tursuyu 1 hafta bekletip, istendiginde kepge ile ¢ikararak servis yapin.

Yapilisi:

1. Pancarlan yikayin. Tencerede tuzlu su kaynatip, pancarlari ve saplannin
bir bAlIUmMUNU icine atin. Yaklasik 10 dakika kaynatarak stizdurip sudan
alin. Pancarlari, kabuklarm bir bicak ile soyun ve dilimleyin. Saplarini
dograyip birka¢ parcaya ayirin.

2. Sarmisaklan tuz ile havanda déviin. Pancarlar ve saplarini kavanozun
icine atin. Pancarin suyuna tuzla dovilmuis sarmisaklarn katip, karistirin.
Kavanozlarin Gzerini bu kansimla tamamlayin. Temiz bir tas ya da
kiremit koyarak tursuyu bastinn. Uzerini bir parmak asacak kadar
zeytinyaQi ekleyip, kavanozun kapagini sikica kapatin.

3. Tursuyu bir hafta bekletin, istendiginde kepce ile cikararak servis yapin.






Balik Tursusu
10 kagilik

Malzem esi:

-10 adet lifer (temizlenip,
dilimlenmis)

- tuz

- 90 ml. zeyliuyagi (6 ¢orba ks.)

- 2gr. safran ()/3 cay ks.)

-1 gorba ks. kakule

- 7 ¢ay ks. tarcin

-10 adet karanfil

- 5 adet defneyaprag!

- 1-2 dal biberiye

-10 adet mersin yapragi

-50gr. kustizim
(ayikla=ip,yikanmis)

- 100gr. camfishigi (/- su bardagi)

- taze cekilmis karabiber

-2 corba ks. bal

- 500 ml. sirke (2 su bardagr)

- 10 dis sarimsak
(soyulup, uge bolunmis).

UzUm Tursusu
3 lagilik
Malzem esi:
- 1 kg. yesil tzim
(kabugu kalin ve
salkimi seyrek
olalilanndan secilmis)
- tuz

- 500 ml. sirke
(2 su bardag).

Cagla Tursusu
S kisilik
Malzem esi:
-1 kg. cagla
(yaprakli toplanmis)
-tuz
- 500 ml. sirke
(2 su bardagr)
- 60 ml. zeytinyagi
(4 corba ks.)

Yapihst:

"L Balklan yikayip slizgece cikarin ve tuzlayin. Tavada zeytinyagini
kizdinn. Yag kizinca baliklar tavaya yerlestirip, her iki yanini kizartin,
Stizdiirerek yagdan alip bir tabaga cikarin. Safrani 250 mi. (1 su bardag))
su ile sulandirn.

2. Kakule tohumlarini kabugundan cikarin. Targin ve karanfil ile birlikte
bir havana koyup toz haline gelinceye kadar dovun.

3- Bir toprak tencerenin dibine defne, biberiye ve mersin yapraklarinin
yanisini doseyin, Balik dilimlerini yerlestirin. Uzerine dovfilmiis baharatin
yarisini ve Uzimle fistigi serpistirin.

4. Safranh suyun icine ball, biberi ve sirkeyi koyup. 10 dakika kaynatarak
atesten alin. Baliklarin izerine sarmisaklan dizip, kalan malzemeyi ayni
sirayla doseyin ve hazirladiginiz sirkeli suyu dokin. Temiz bir tas
ya da kiremit koyarak tursuyu bastinn ve tencerenin kapagini sikica kapatin.
5. Tursuyu 2-3 gin bekletip, 15 giin icinde tlketin.

Yapihsi:

1. Uziimleri yikayip siizdiriin. Tencerede tuzlu su kaynatin. Uzimleri
kaynar suya batirp, pérsimemeleri icin hemen cikarin.

2. Haslanan Uzumleri kavanozlara yerlestirin. Kavanozlarin tzerini sirke
ile tamamlayin, Teiniz bir tas ya da kiremit koyarak tursuyu bastirin ve
kavanozun kapadim sikica kapatin.

3. Hem eksi, hem tuzlu hem de tath tadi ile cok 6zel olan bu tursuyu
40 giin bekletip, istendiginde ¢ikararak servis yapin.

Yapilp:

1 Gaglalan yikayip siizdirtin, bir tencerede tuzlu su kaynatin. Caglalan
icine atip bir tasim kaynatin ve bir stizgece cikarin.

2. Haslanmis ¢aglalan kavanozlara doldurun. Kavanozlarin Gzerini sirke
ile tamamlayin. Temiz bir tas ya da kiremit koyarak tursuyu bastirin.
Uzerini bir parmak asacak kadar zeytinyadi ekleyip, kavanozun kapagini
sikica kapatin.

3. Tursuyu 40 gin bekletip, istendiginde kepce ile cikararak servis yapin.






Patlican Tursusu

5 kisilik
Malzemesi:
- 1kg. patlican (olgunlasmamis
kucuklerinden secilmis)
-tuz
-1 bag maydanoz (ince kiyllmis)
-j/2 bag kerevizyapraklari
(ince kiyilmis)
-10 dis sarimsak
(soyulup, dogranmis)
-3 adet ¢uska biberi
(tohumlan temizlenip,
doérde bolinmusg)
-5dal! kereviz sapi
- 500 ml. sirke (2 su bardag).

Kabak Tursusu
5 kisilik

Malzemesi:

-1 kg. sakizkabagi
(dis1 kazinmig)

- 1bag taze nane (dogranmis)

-1 bag maydanoz
(dogranmis)

-250gr. siyah Gzim

- 1¢ay ks. tane kisnis

-500 ml. sirke (2 su bardagp).

Kabak Tursusu
5 kisilik

Malzemesi:
-15kg. kabak
(olgunlasmamus,
kicik.)ya da balkabagi
(portakal buyukligtinde)
-tuz
- 10adet kirmizi amavutbiberi
-500 ml. sirke (2 su bardagi).

Yapilisi:

1. Patlicanlan, saplarini keserek temizleyin. Gévdeden kopmayacak
bicimde uzunlamasina doérde ayirin. Tencerede tuzlu su kaynatip, icine
atin ve 5 dakika haslayin. Bir stizgece cikarip, tzerine agirlik koyarak
24 saat stizlmeye birakin.

2. ince kiyllmis maydanoz ve kerevizi sannisaklarla kanstirin. Patlicanlarn
kollarinin arasina bu harci doldurup, Gizerlerine biber parcalarini koyun.
Patlicanlan birka¢ yerinden kereviz saplan ile baglayin. Dizgiin bir
bicimde kavanoza yerlestirin. Uzerlerini 6rtecek kadar sirke koyun.
Temiz bir tas ya da kiremit koyarak tursuyu bastirin ve kavanozun
kapagini sikica kapatin.

3. Tursuyu 5-10 giin bekletip, kisa sirede tlketin. Eger uzun sire
saklayacaksaniz, ilkin 20 gin, sonra da 2 ay i¢inde suyunu degistirin
ve 1yil kadar kullanin.

(h

Yapihst:

1. Kabaklar ikiye boélun. Cekirdek yataklarini temizleyip, parmak
biciminde dograyin. Tencerede tuzlu su kaynatip, kabaklan icine atin.
Bir tasim kaynatarak stizdiiriip sudan alin. Bir stizgece cikarin. Uzerine
bastirarak bitiin suyunun akmasini saglayin.

2. Kavanozu bir kat nane, bir kal maydanoz, bir kat kabak, bir kat (ziim
ve kisnis doseyerek, doldurun.

3. Uzerini sirke ile tamamlayin. Temiz bir tas ya da kiremit koyarak
tursuyu bastirp kavanozun kapagini sikica kapatin.

4. Tursuyu 20 giin bekletip, istendiginde kepce ile cikararak servis yapin.

Yapilist:

1. Kabaklan yikayip stzdurin. Tencerede tuzlu su kaynatip, icine atin.
iki tasim kaynatarak stizdiirip sudan alin. Bir siizgece cikarin.

2. Haslanan kabaklan dorde bolun. Uzerlerine kirmizi arnavutbibel
serpip kavanozlara yerlestirin. Kavanozlari sirke ile tamamlayin. Temiz
bir tas ya da kiremit koyarak tursuyu bastirin ve kavanozun kapagini
sikica kapatin.

3. Tursuyu 1 hafta bekletip, istendiginde kepce ile ¢ikararak servis yapin.

Sarmisak Tursusu

5 kisilik

Malzemesi:

-1 kg. taze sarimsak
(baglanmamis)

-tuz

-1 corba ks. kisnis

-2 corba ks. izmirsiyahi

-500 ml. sirke (2 su bardag).

Yapilisi:

1. Taze sarmisaklan ayiklayip yikayin ve ¢ok irilerini dograyin. Tencerede
tuzlu su kaynatin. Sarmisaklan icine atip, yumusayincaya kadar haslayin.
Stizdirerek sudan alin.

2. Sarmisaklan kisnis taneleri ve izmirsiyahi ile karistirip kavanozlara
koyun. Kavanozlarin tGizerini sirke ile tamamlayin. Temiz bir tas ya da
kiremit koyarak tursuyu bastirin ve kavanozun kapagini sikica kapatin.
3. Tursuyu 2 giin bekletip, istendiginde kepce ile ¢ikararak servis yapin.






Karisik Tursu

Malzemesi:
-150 gr. kicik salatalik
-150 gr. yesil biber
-200gr. havug (disi kazinmis)
-200gr. salgam
-200gr. pancar
- 150gr. tazefasulye
-1 bad maydanoz
-1 bag dereotu
- 1/2 bag semizotu
Otemizlenip, yikanmis)
-300gr. 1spanak koki
(temizlenip, yikanmis)
-500 ml. tizum sirkesi
(2 su bardagi)
- 90 ml. zeytinyagi (6 ¢orba ks.)

Hiyar Tursusu
3 kisilik
Malzemesi:
- 1kg. salatalik
(kiglklerinden)
- 1 bag nane (dogranmis)

- 1 bag maydanoz (dogranmis)
- 500 ml. sirke (2 su bardag1).

Biber Tursusu
5 Kisilik

Malzemesi:
-1 kg. kirmizibiber (yesile calan ve
kicik, olanlarindan secilmis)
-tuz
-1 bag taze nane (saplan kesilmis)
-1 bad maydanoz
(saplan kesilinis)
- 500 ml. sirke (2 su bardagt).

Lahana Tursusu

5 Kisilik

Malzemesi:

-1 kg. beyaz lahana.

-1 ¢orba ks. tane hardal
(dévilmas)

- 500 nu. sirke
(2 su bardag).

Yapilisi:

1. Malzemenin timUn( yikayip stzdiiiin. Salataliktan ve yesil biberleri birkag
yerinden igneleyin. Havuglan gévdeden kopmayacak bicimde uzunlamasina
dorde ayirin. Salgam ve pancarlan, kabuklanni soyup, gerekiyorsa ikiye ya da
Uce bolin. Taze fasulyelerin iki ucunii ve kenarlarini alin.

2. Tencerede su kaynatip tursuluk malzemenin timind icine atin. iki
tasim kaynatarak atesten alin. Slizgece aktanp, Uzerlerine fazla ezmeyecek
bir tas koyun ve 24 saat bu durumda birakin.

3. Kavanozu yarisina kadar Uzim sirkesiyle doldurun. Tursuluk malzemeyi
karisik olarak kavanoza yerlestirin. Temiz bir tas ya da kiremit koyarak
tursuyu bastirin. Uzerini iki parmak asacak kadar zeytinyadi ekleyip,
kavanozun kapagini sikica kapatin.

4. Tursuyu bir hafta bekletip, istendiginde kepge ile cikararak servis yapin.

Not: istenirse bu tursunun icine ¢ok kicik kopariimis kavun, karpuz
ve dolmalik kabak da haslanarak katilabilir.

Yapihsi:

1. Salataliklar birkag yerinden igneleyin. Tencerede su kaynatip,
salataliklan, nane ve maydanozlan igine atin. Iki tasim kaynatarak atesten
alin. Bir stizgece cikarin.

2, Haslanmis salataliklari nane ve maydanozlarla birlikte kavanozlara
doldurun. Uzerini sirke ile tamamlayin. Temiz bir tas ya da kiremit
koyarak tursuyu bastirn ve kavanozun kapagini sikica kapatin.

3- Tursuyu bir hafta bekletip, istendiginde kepce ile cikararak servis yapin.

Yapilisi:

1. Kirmizibiberlerin saplarini kesin, yikayip stizdiriin. Tencerede tuzlu
sn kaynatin. Biberleri icine atip 10 dakika haslayin. Bir siizgece cikann,
ve Uzerine agirlik koyarak sitizilmeye birakin.

2* Haslanmis biberleri, nane ve maydanoz yapraklan ile kanstinp kavanozlara
doldurun. Kavanozlarin tizerini sirke ile tamamlayin. Temiz bir tas ya da
kiremit koyarak tursuyu bastin ve kavanozun kapagini sikica kapatin.

3. Tursuyu birkag giin bekletip, istendiginde kepce ile cikararak servis yapin.

Yapilist:

1. Lahanay! dérde bolun, yikayin ve stzdurin. Tencerede tuzlu su
kaynatin. Lahana ¢eyreklerini- icine atip 10 dakika haslayin. Bir siizgece
¢ikarin ve Uzerine agirlik koyarak stiziilmeye birakin.

2. Haglanmis lahanalari, Gizerine dovilmus hardall sriin ve bir kavanoza
koyun. Kabin Uzerini sirke ile tamamlayin. Temiz bir tas ya da kiremit
koyarak tursuyu bastirin ve kavanozun kapagini sikica kapatin,

3. Tursuyu birkag giin bekletip, istendiginde kepce ile ¢lkararak servis yapin.






Elma ve Armut Tursusu

Malzem esi:

-1 kg. san armutya da elma
(ktguklerinden secilmis)

-tuz

-500 mi. sirke (2 su bardag).

Yapilisi:

1. Hangisini kullanacaksaniz, elma ya da armutlar yikayip stizdGruin.
Tencerede tuzlu su kaynatin. Meyvelerin Uzerlerine bigakla ince gizikler
atin, Kabuklarini soymadan ve saplarini koparmadan kaynar suya atin.
iki tasim kaynatarak stizdiiriip sudan alin. Bir siizgece ¢ikarin,

2. Haslanan meyveleri kavanozlara yerlestirin. Kavanozlarin tzerini sirke
ile tamamlayin. Temiz bir tas ya da kiremit koyarak tursuyu bastinn ve
kavanozun kapagini sikica kapatin.

3. Tursuyu iki hafta bekletip, istendiginde cikararak servis yapin.

Semizotu ve Bakla Filizi Tursusu

5 Kisilik

Malzem esi:
- 500 gr. semizotu
(yaprak ve saplan
kaliulanndan secilinis)
-500 gr. baklafilizi
- tuz
-500 mi. sirke (2 su bardag).

Yapilisi:

1. Semizotu ve bakla filizlerini kesip, temizleyin. Bol su ile birkac kez
yikayip, stizduriin. Tencerede tuzlu su kaynatin, iler ikisini de kaynar
suya atip, 5 dakika haslayarak stizgece ¢ikarin.

2. Haglanmis sebzeleri kavanozlara doldurun. Kavanozlarin Uzerini sirke
ile tamamlayin. Temiz bir tas ya da kiremit koyarak tursuyu bastirin ve
kavanozun kapag@ini sikica kapatin.

3. Tursuyu 10 giin bekletip, istendiginde kepge ile ¢ikararak servis yapin.

Taze Fasulye ve Karnabahar Tursusu

5 kisilik

Malzem esi:

- 500 gr. tazefasulye (iki ucu
alinip, kilgiktan temizlenmis)

-500gr. karnabahar
(ciceklerine ayrilmis)

- tuz

- 500 mi. sirke (2 su bardagi)

Yapihst:

1. Fasulye ve karnabaharlar yikayip, stizdurin. Tencerede tuzlu su
kaynatin. Her ikisini de suya atin, bir tasim kaynatip stizgece ¢ikarin.
2. lkislanmis sebzeleri kavanozlara doldurun. Kavanozlarin tzerini sirke
ile tamamlayin. Temiz bir tas ya da kiremit koyarak tursuyu bastirin ve
kavanozun kapagini sikica kapatin.

3. Tursuyu 10giin bekletip, istendiginde kepce ile ¢ikararak sem;s yapin.

Ispanak Kokl Tursusu

5 kisilik

Malzemesi:

- 1 kg. 1spanak

- tuz

-10 dig sarimsak (dovilmius)
- 500 mi sirke (2 su bardag).

Yapilst:

1. Ispanak koklerini, kdkten baslayip 7-8 cm. uzunlugunda kesin. Bol
au ile birkag kez yikayip stzdurin. Tencerede tuzlu su kaynatin. Kokleri
suya atip iki U¢ tasim kaynatin ve siizgece cikarin.

2. Haslanmis ispanak koklerini kavanozlara doldurun, DéviUImUs sammisagl
serpistirin. Kavanozlarin tzerini sirke ile tamamlayin. Temiz bir tas
ya da kiremit koyarak tursuyu bastirin ve kavanozun kapagini sikica
kapatin.

3. Tursuyu 15 giin bekletip, istendiginde kepce ile cikararak servis yapin.

Not: Bu tursuyu pazi kokleri ile de hazirlayabilirsiniz.









Bugin arnk ortadan
kalkmakla olan bir yemek
cesidi de hogsaflar. Her seyin
giderek daha az tatlisindan
hoslanilan ve bu anlamda
Batiyla neredeyse buttinlesen
mutfak anlayisi, hosaflari
moda olmaktan cikarmisa
benziyor. Oysa, Osmanl
dénemi yemek kitaplari hosaflara bash basina bélim
ayirmis. Ustelik bu boliim, oteki bolimlere oranla tarif
sayisinin zenginligi agisindan "oldukca dikkat cekici.

Hosaf s6zcugu» bir bilesik s6zcik. "Hos" ile "ab"m
birlesmesiyle ortaya ¢ikmis. Tadi hosa giden bir su
anlamina geliyor. Kitabin giris bolumunde, Osmanli
geleneginde yemek sirasinda fazla su icilmediginden
sz edilmisti. Ustelik, Osmanl geleneginde yemek
sirasinda igki de icilmemektedir. Oysa, pilav ve borekler
gibi nispeten "kuru" sayilabilecek bircok yemegin
mondlerin, demirbasi oldugunu da biliyoruz. Iste bu su
eksikligi, bir anlamda hosaflarla giderilmis goériniyor.
Bati mutfagindaki benzer bir yiyecek olan kompostolarin,
buradaki sofra geleneginde ickinin varligi nedeniyle,
yalnizca basit bir tatl kategorisine indirgenmesine
karsilik, Osmanlilar bu yiyecedi cok daha genis bir
alanda kullanmisa benziyor.

Hosaflarin 6zelligi, taze ya da kuru meyvelerin tadi ile
sekerin bir araya getirilmesidir. Bunun icin genellikle
uygulanan yontemin ilk asamasi, ufak ve/veya kusurlu
meyve tanelerinin, gerekiyorsa gekirdeklerini ayirdiktan

4 Afmi komposto takimi:
Tophapi Saray1 Mizesi.

sonra, ezilip bir miktar sekerle
ve suyla karistirilarak
kaynatilmasidir. Meyveler,
gerektiginde bir miktar suda
haslanarak bu sekerli meyve
surubuna katilir. Karisim
sogutulur ve sofraya getirilir.

Burada asil dikkati cekici
nokta, hosaf yapiminda kullanilan meyvelerin ¢coklugu.
Bugiin, seyrek de olsa yapilan ya da en azindan adi
bilinen hosaflar taze visne, kayisi, kuru erik ve kuru
UzUm hosaflandir. Oysa donemin yemek kitaplarinda
bunlara ek olarak misket elmasi, ak¢a armudu, Ali Fakil
erigi, bardasa erigi, boégtrtlen, razaki UzUm, portakal,
nar, taflan yemisi ya ela diger adiyla gurcikirazindan
yapilan hosaflar da tarif edilmekte.

Kuru meyvelere gelince, buglin yapilan ve bilinen,
neredeyse kuru Uzdm hogafi ile sinirli. Oysa dénemin
tarifleri arasinda kustizimu, kuru visne, kuru incir
tarifleri de var. Ama daha ilginci, antepfistigi ile yapilan
hosaf olmali. Bir de armut kurusu hosafi var ki, bugiin
armut kurusunun birakin hosafini, kendisini bile bilen
yok!

Yukarida da belirtildigi gibi, Osmanl mutfagindaki
hosaflarin bugiin bizim goézimuze en gekici gelen yani
yapim teknigi degil. Ancak yeri gelmisken, seker
miktarini diledigimiz gibi dusurerek, bugin ayni
hosaflarin giinimizin agiz tadina uydurularak pekala
yapllabilecegini de belirtelim.



Taflan Hosafi
1o Kisilik

Malzem esi:

-500gr. ta/km

-500 ml, soda (2 su bardag)
- 1,5 it. su (6 su bardag)

-300gr. tozseker
(1 ¥5su bardagn).

Yapilisti:

1. Taflanlan bir 6rtt Gzerine serpip glinesre 3 giin kurumaya birakin.
Yikayip, bir gece 6ncesinden sodanin igcinde bekletin. Kullanmadan
once bol su ile birkag kez yikayip stizdurin.

2. Sekeri su ile kaynatarak bir surup hazirlayin. Taflanlarn icine atp
5 dakika pisirin ve atesten alin. Sogumaya birakin,

3. Soguyunca gerekirse su ekleyerek servis yapin.

Antepfistigl Hosafi

10 kisilik

Malzem esi:
-400gr. antepfistigi
(baslanip. i¢ zarlari soyulmus)
-2 it. su (8 su bardag)
-300 gr. tozseker
(1 1/5su bardagn).

Yapilisi:
1. Antepfistiklaninm yalnizca kinlmiglarini biraz su ile havanda déverek
eritin ve bir tencereye stizdurin.

2. Sekeri su ile birlikte kaynatip surubu hazirlayin. igine siizdirdiginiiz
fistikh suyu katin. Bituin fistiklan ekleyip 15 dakika kaynatarak, atesten alin.
3- Soguyunca bardaklara bosaltip servis yapin.

Dut Kurusu Hosafi

10 Kisilik

Malzemesi:

- 500gr. dut kurusu

-2 it. sit (8 su bardagi)

-300gr. tozseker (1 j/5 su bardag)
-1 corba ks. cicek suyu ya da
gulsuyu.

Yapilisi:

1. Dut kurusundan bir avug ayirip, kalanini tencereye koyun ve Uizerine
suyu ekleyin. Bir tasim kaynatin ve atesten alin.

2. Temiz bir kaba stizdirtip, posasini atin, icine sekeri katip, eriyinceye
kadar karistinn. Yeniden atese oturtup, bir tasim daha kaynatin. Ayirdiginiz
dut kurularini katip, tencereyi atesten alin. Biraz soumaya birakin.

3. Soguyan hosafa ¢igek suyunu, karistirarak servis yapin.









Hosaflar béliminde, Osmanh
mutfaginin bu alanda nasil bir
zenginlik sergiledigini géormuastuk.
Orada Turkler’in yemek sirasinda
su icmekten hoslanmadiklarini ve
bunun yerini hosaflarin tutugunu
sOdylemistik. Tarihi kaynaklarda,
Ozellikle zengin sofralarda hosaf kadar
suruplarin da ayni islev i¢in sik olarak
konuklara sunuldugundan so6z edilir.

Suruplarin hosaflardan en 6nemli
farki, icinde tane olmamasi. Bir seyin
gercek degerini anlayamayanlar icin,
hosaftan anlamadigi, ¢cinkd suyunu
icip ianesini biraktig) s6ézid de bu
gastronomik gergcegi gosterir.

Surup yapiminda yine meyvenin kendisinden ¢ok, bir
tulbentten stizdlmus suyu kullanilir. Posasi atilir. Ortaya
¢ikan taze meyve suyu bir miktar seker ile bir kap i¢cinde
iyice karistirildiktan sonra kaynatilir. Bu kaynatma
sirasinda kabin Gzerine ¢gikan képugun, ileride surupta
kotu bir tat yaratmamasi icin, alinip atilmasi énerilir.
Sonra elde edilen sekerli pismis karisim yeniden ince
bir tilbentten stzulir. En son asama olarak da siselere
konup saklanir.

Bu genel tarif, suruplarin yapimi konusunda fikir
vermesi icin anlatilmis bulunuyor. Yoksa butun
suruplarin standart bir tarif ile hazirlandig! asla
sdylenemez. Bunun en iyi 6rnegi, standart tarifin
alindi1gi "visne surubu"nda goruldr. Bu surubun bir
baska yapim bicimi anlatilirken visnelerin taneli olarak

suda haslanmasi O6nerilir. Sonra visneler kevgirle
tenrprpri”®n alinir ~ ~ ~ e 1 1

stzdaluar. Bir baska 06rnek ise
"menekse serbeti". Burada déviulmus
kelle sekeri bir tepsiye ya da kagida
yayihir, izerine menekse yapraklari
konduktan sonra tepsideki malzeme
elle iyice yogrulur. Boylece menekse
yapraklari ezilerek kokulari sekere
karistirihir. Serbet bu malzeme ile
hazirlanir. Oysa yine ayni
kaynaklarda bir baska tarif olarak
verilen "menekse surubu'"nda
standart yontem uygulanir.

Hosaflarda oldugu gibi, suruplarda
da bugin icin ilging olan, kullanilan
malzemenin gesitliligidir. Hosaflarin
bazi 6rnekleri hala surmekte ise de,
suruplarin gunimizde neredeyse timuyle yok oldugu,
agzimnin tadini bilen kisilerce tGzulerek goériulmekle.
Bunda, gazl igceceklerin butin dinyada buyuk bir hizla
yayilmis olmasi elbette d6nemli bir rol oynuyor ve biz
de bu alanda genelden soyutlanamamaktayiz. Buna
karsin visne, limon ve demirhindi gibi bazi suruplarin
yakm zamana kadar sliregeldigi de hatirlanmali. Bunlar
icinde Batililarin "tamarend" olarak adlandirdigi
demirhindi, egzotik lezzetiyle damaklarda unutulmaz
bir tat birakir. Osmanli déneminde ¢ok degisik baska
suruplarin da oldugunu kaymak kitaplarda gérmekteyiz.
Yukarida da s6zu edilen menekse c¢iceginin
yapraklarindan yapilan surup ve serbet, "sikencebin"
de denilen "sirke surubu", tath ve acibademlerle
hazirlanan "badem surubu" bunlardan bazilari.

Suruplarin da, hosaflar bélumunde séyledigimiz gibi,
ginimiziun agiz tadina uydurularak yeniden ortava



Neslisah Sultan’n* Saray Limonatasi
10 Kisilik
Malzem esi: Yapilist:

-8 limon 1. Limonlarin suyunu sikin. Suyu katip karistirin.

-2 il. su (8 si bardag) 2. Nane yapraklarini tozseker ile birlikte demir bir havana koyup, macun

- 400 gr. tozseker : - . o
(1y5 su bardag) kivamina gelinceye kadar dévin. Cift kath bir tilbente koyun.

_2 bag taze nane 3. Tulbentteki naneleri limonatanin igine salin. Bir kasikla tulbenti ezerek
nanelerin aromasinin limonataya gegmesini saglayin. Bu islemi yineleyerek
(yalnizcayapraklar). limonatay! buzdolabinda en az 2 saat dinlendirin.
4. icinde nane olan tiilbenti cikarip, limonataya gerekiyorsa seker
ekleyin. Bardaklara bosaltarak servis yapin.

Menekse Serbeti

10 Kisilik

Malzemesi: Yapilst:

-500gr. mor menekseyaprag! 1. Menekseleri tozseker ile birlikte sekere rengi cikincaya kadar havanda

'%201/95“ t%zsege[ ) doviin. Seker ile menekse karisimini ince bir elekten ufalayarak gecirin.
1/5su bardag : :

_2it. su (8 su bardag). 2. Suyu bir tasim kaynatip, atesten alin. Sekerli menekse tozunu suya

katip, karistirn. Temiz bir kaba stizdirerek sogumaya birakin.
3. Soguduktan sonra bardaklara bosaltip servis yapin.

Keciboynuzu (Harnup) Serbeti

10 kisilik
Malzemesi: Yapihst:
-500gr. kegiboynuzu 1. Aksamdan kegiboynuzlaini yikayip, stizdiiriin. Kusbasi dograyin ve
(dolguncalanndan secilip, tencereye koyun.
ku_§ba$| dogranmlg)v 2. Suyu bir tasim kaynatip keciboynuzlarinin tzerine dokun. Ertesi
- 32) (;tO su (,[8 su kbardagl) sabaha kadar bekletin.
- gr. tozseker . .
0 1/5su bardag). 3. Tencereyi atese oturtun. Yakalsik 20 dakika kaynatarak, atesten alin.

Temiz bir kaba stizduiriip, sekerini katin. Seker eriyinceye kadar karistirip
sogumaya birakin. Soguyunca bardaklara koyarak servis yapin.

Demirhindi Serbeti

10 kisilik

Malzem esi: Yapilst:

-500 or.. demirhindi 1. Demirhindiyi bir kaba koyun. Suyu bir tasim kaynatip, Gzerine bosaltin.

-2 il. su (8 su bardagi) iyice karistirin.

' N t0Zee,, 2. Temiz bir kaba stizdirin. Sekerini katip, eriyinceye kadar karistirin.
;/ SU bardagl). Soguduktan sonra bardaklara bosaltarak sen/is yapin.

*Neslisah Sultan (Fatnia Neslisah Abdiilutiinim Osmanoglu ), istanbul dojumlu <1921). Sultan Vahideddin in torunu.
Sahiha Sultanla Sehzade Omer Faruk Efendinin biyiik kizi. Misirin son Hidivi Il. Abbas Hilmi Pasahin oglit ve kral naihi
Prens Abdilmin 'im (Iskenderiye 1899 - Istanbul 1979) ile evlendi. Simdi Istanbulta yasiyor.

Neslisah Sultan bir sohbet sirasinda, kendisine Osman/1 htn yediyuziinct yildonumu dolayisiyla tasarladigimiz bu kitaptan

sOz ettiimizde gok heyecanlandi. GCalismalarimizda da bizleriyireklendirdi, yanimizda oklu. Ozellikle, saraydaki gocukluk
gunlerinden animsadi§i limonata tarifini bizlerlepaylastigi igin, kendisine tesekkir( borg biliyoruz.






(*PicUicY

Su bardagi olarak verilen élgulerin litre ya da gram cinsinden karsiliklari:

SU bardagl SU.......eeeeeeeeeeeeeeeiieeeeeenn, 250 mi.
su bardagi SUt..............ccoeeeeeinnnnnnnnee. 250 mi.
su bardadi siviyag...........cccceeuuvnnnnnnee. 225 mi.
su bardagi zeytinyagi.............c.......... 225 mi.
Su bardagl UN........cooeeiieiiiiiiiiiiieaeins 125 gr.
su bardagi tozseker..........c.cccoveuniennnn. 250 gr.
su bardagi pudrasekeri....................... 125 gr.
su bardag irmik.........ccooceveiiiiiinnannns 185 gr.
su bardagl bugday nisastasi................ 160 gr,
su bardagi piring unu .............coeeeneeen. 180 gr,
su bardagi piring.........ccooeviiieiiinnn. 225 gr. 1su bardags
su bardagi arpa sehriye..................... 200 gr.
su bardagi nohut...............cocoeeiienil. 200 gr.
su bardagi bulgur...........c..ccoiiiinnn.e. 200 gr.
su bardagi camfistigi.............cceuvennenne. 200 gr.
su bardagi kustzimu.............cceeeneeen. 200 gr.

Corba kasigi olarak verilen 6l¢ulerin gram cinsinden karsiliklari:

corba kasigi tereyaQl...........cceeuvennen. 15-20qgr.
corba kasigl pirinG........ccoeveveieeneinnnenn. 15¢r.
corba Kasigl Un.......... cooeeenveeieeennenn. 75 gr.
corba kasign irmik.........c.ccoveiiiiiinnnnn. 12 gr.
corba kasigl tozseker..........coveuvieiiannes 15qr.
corba kasigi pudrasekeri.................... 75qr.
corba kasigl tuz..........ccoeviiiiiiiinennnen, 2qr,
corba kasigi bugday nisastasi............. 75qr.

1cay
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