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Onséz

“Osmanli Yemek Yazmas: Kitabiit Tabbahin'in Giiniimiize Uyarlanmasi” projesinin
cikis noktasi olan “Kitabii’t-Tabbahin”, A¢iklamali Yemek Kitaplar1 Bibliyografyasi’nda ve
ilgili diger kaynaklarda bulunmamaktadir. Dolayisiyla bu durum, ¢dziimlemesinin heniiz
yapilmadigimi gdostermekte ve bu nedenle ¢alismanin Tiirk mutfak kiiltiirii literatiiriine katki
saglayacagi diistiniilmektedir.

Mutfak kiiltiirii alaninda yapilan akademik ¢aligma azlig1 da bu konunun tez olarak ele
almmas1 ihtiyacini dogurmustur. Nitekim yemek iizerine, bir biitiin olarak; orijinal metin,
giinlimiiz harflerine aktarma, uygulamalar, giincellenmis olg¢iiler, fotograflar ve besin dgesi
hesaplamasi igeren c¢aligmalar bulunmamaktadir. Bu agidan da elimizdeki projenin
gelecektekilere bir model olusturabilecegi diistiniilmektedir.

Bu yiizden yillardir igimde barindirdigim, birgok “keske”den birisini “iyiki’ye
cevirme firsat1 bulmaktan duydugum mutlulugu, kelimelere dokmekte zorlanmaktayim...

Bu yolda fikirlerime 6nem veren, her tiirlii destek olan ve sundugu imkéanlarla biiyiik
basarilar elde edilebilecek olan ¢ok degerli danigmanim Yrd. Dog. Dr. Nermin Isik’a ne
kadar tesekkiir etsem yeterli olmayacaktir.

Bu ¢aligmanin bel kemigi olan giiniimiiz alfabesine aktarma asamasinda, gosterdigi
ozveriden 6tiirii, Osmanli Tiirk¢esi hocam ve 2. danismanim Yrd. Dog. Dr. Ibrahim Kunt’u
her zaman anacagimi belirtmeliyim. Onun 6zel ¢abalari, ayirdig1 onlarca saat olmasaydi,
belki bu ¢alisma bu sekilde olamayacakti.

Her konuda goriis ve desteklerini esirgemeyen mutfak kiiltiirli yazari Dr. Nevin
Halicr’ya karst duydugum hosnutlugu iki satirla aktarmak yavan kalacaktir. O gercekten
Alan Davidson’un yazdigi gibi “Tiirk mutfagina bahsedilmis bir ilahe”. ..

Ayrica proje asamasinda degerli vaktini bu konuya ayirabilen Sayin Alaaddin Isik’a;
yazmanin giiniimiiz alfabesine aktarildig1 boliimdeki diizeltmeleri i¢in Yrd. Dog. Dr. Semra
Tung’a; bilgi, diisiince ve deneyimlerimde etkileri biiyiik olan hayatimdaki tiim hocalarima
ve son olarak da aileme ama &zellikle anneme sonsuz tesekkiirler ederim.

Osman Giildemir

Aralik 2010
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OZET

Insan yemeksiz yasamayacagi gibi, toplumlarin kiiltiirii de mutfaksiz yavan
kalir. Yemek Kkiiltiirliniin toplumsal ozellikleri yansittig1 inanct ile yapilan bu
calismada Muhammed Kamil’in 19. yy.da yazdig: diisiiniilen, bir yemek yazmasi
olan Kitabii’t-Tabbahin’in incelenerek Latin alfabesine aktarilmasi, giiniimiiz
Tiirkgesi ile anlasilabilmesi i¢in kiiciik bir sozlik olusturulmasi, uygulanabilir
tariflerin belirlenmesi ve uygulanmasi, fotograflanmasi ve yemeklerin besin
Ogelerinin hesaplanmasi amag¢lanmistir.

Calisma sonucu eserin elde olan kisimlarindan okunabilenleri Latin alfabesine
aktarilmis, toplam 214 tarife uygun basliklar yazilarak; ¢orbalar; mezeler; etler;
sakatatlar; kiimes ve av hayvanlari; deniz {iriinleri ve baliklar; sebze ve meyve
yemekleri; pilavlar, makarnalar ve tahillar; borekler ve ¢orekler; tatlilar; igcecekler ve
diger gruplar1 igerisine yerlestirilmistir. Ardindan segilen 74 tarif uygulanmus,
fotograflanmis ve besin dgeleri hesaplanmustir.

Agirlikli olarak tereyagi, etlerden genellikle kuzu/koyun eti kullanimi;
baharatlarin ¢orbalardan tatlilara kadar yer bulmasi; 6zellikle tar¢inin et, balik ve
bircok yemek grubunda yer almasi; kizartma-haslama gibi degisik pisirme
yontemlerinin bazi1 yemeklerde bir arada tercih edilmesi dikkat ¢ekici bulgulardir.

Uzerinde ¢alisilmas1 mutfak kiiltiiriine olumlu katkilar saglayacagindan, bu tarz
calismalarin gelistirilmesi, glinlimiize kazandirilmasi ve ¢ok yonlii degerlendirilmesi
onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Osmanli Mutfagi, Kitabiit Tabbahin, Muhammed Kamil,
Yemek Uyarlamalari
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Tezin ingilizce Ad Adaptation of Kitabiit Tabbahin Which Is An Ottoman
& Cook Book (Manuscript) To Our Age

SUMMARY

Like human can’t live without food, societies’ culture is tasteless without
kitchen. With a belief, cuisine reflect social characteristic, aimed that to study,
transcript Muhammad Kamil’s Kitabii’t-Tabbahin which is thought as written in 19"
century; to form a small dictionary for understanding with today’s Turkish;
determining applicable recipes and application; photoing and calculating the
nutritional data of foods.

Result of the study, manuscript’s parts are hand in transcripted, totally 214
recipes classified in these groups: soups; appetizers; meats; offal; poultries and game;
sea foods and fishes; vegetable and fruit dishes; rice, pasta and cereals; pastries;
sweets; drinks and others. Then 74 recipes were cooked, taken photos, and calculated
nutritional data.

Using mainly butter, generally lamp/sheep meats; putting spices from soups to
desserts; choosing different cooking methods like as grilling-boiling at the same time
together are remarkable findings.

Because of working on this kind of works effect positively to cuisine, these
should be improved, updated, and utilized multi aspect.

Key Words: Ottoman Cuisine, Kitabiit Tabbahin, Muhammed Kamil,

Adaptation of Foods
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Kisaltmalar ve Simgeler

(...) Giliniimiiz ~ alfabesine aktarma esnasinda metinde atlanmis
harf/kelime/kelimeler olan yerlerde kullanilmistir.

[...] Glinlimiiz alfabesine aktarma esnasinda kitapta eksik gibi goriinen

sahife veya varaklar1 belirtmek i¢in kullanilmistir.
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[lave yapilan yerlerde kullanilmustir.

Glinlimiiz alfabesine aktarma esnasinda metinde silinti veya kazmti

neticesinde okunmayan kelime/kelimeler i¢in kullanilmistir.

{3

Glinlimiiz alfabesine aktarma esnasinda metinde fazladan yazilmis

gibi goriinen kelimelerin baslangi¢ ve bitis noktalarina bu isaretler koyulmustur.
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Varak numaralarin belirtmek i¢in kullanilmistir.

Gerekli yerlerde ayn harfini gostermek i¢in kullanilmistir.
Gereli yerlerde hemze harfini gostermek igin kullanilmistir.
Ozel isimlerde kesme isareti i¢in kullanilmistir.
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A. GIRIS

Celebi’nin soyledigi gibi “Tarih su ise kiiltiir de onun suladigi topraktir”.
Kiiltiirellik insan birlikteliklerinin her birinin kendine 6zgii olmakligmni isaret eder.
Kiiltiirelliktendir ki insan topluluklar1 kimliklerini siirdiirebilir, zamanla
deneyimledikleri tiim davranislara, maruz kaldiklar1 etkilesimlere ragmen Ozlerini
koruyabilir. (Celebi, 2007: 9, 10).

Insanoglunun zaruri ihtiyaglarindan olan yemek, ayni zamanda aligkanliklar
halinde, i¢inde bulundugu toplumun kiiltiirtinde sekillenmektedir. Hatta bir toplumun
mutfak kiiltiirii bilgilerinden, o toplumun milli kiiltiiri hakkinda 6nemli ipuglar:
edinmek miimkiin olmaktadir’. (Aksakal, 2000: 1; Gilildemir ve Halici, 2009: 565).

Orta Asya’dan yola ¢ikan Tiirkler, Pers cografyasindan 11. yy.da Anadolu’ya
yerlesmislerdir. Haliyle yeme-icme aligkanliklarini bu cografyalar ve kiiltiirler
etkilemistir. Belirgin Tiirk yemeklerinden olan mant1 Cinlilerin “dim sum”una, temel
gidalarindan olan kuru meyve ve piring ayn1 zamanda Pers kiiltiirlinde de temeldir.
Ayrica Ermeni, Yunan ve Yahudi gelenekleri de mutfak kiiltiiriine dahil olmustur.
Yogurt Tiirkge bir kelimedir ve Tirk mutfak kiiltiiriinde olmazsa olmazlardandir.
Kebab Fars¢a kokenli bir kelime olmasina ragmen, etleri koz tizerine pisirme teknigi
muhtemelen Tiirk gégebelerince bulunmustur. (Cobe, 2008: 10).

Diinya’nin en zengin mutfaklarindan birisi olan Tiirk mutfagi, biinyesindeki
sayisiz g¢esitle beraber, bircok diinya iilkesi mutfagim etkilemesiyle de meshurdur.
Oyle ki Danimarka’dan Fas’a, Romanya’dan Rusya’ya, yer kiirenin biiyiik bir
boliimiinde Tiirk mutfaginin izlerini gérmek miimkiindiir. (Nicolaieff and Phelan,
1981: 15; Dosti, 1993: 9-15; Dalby, 1997: 199-205; Halici, 2000: 94; David, 2002:
37; Kropotkin, 2002: 4; Civitello, 2004: 61; McClay, 2006: 917, 920; Roden, 2007:
140; Giildemir vd., 2010: 630).

Tirk mutfaginin en 6nemli 6zelligi, yemek sanatinin her dalinda birbirine es

deger zenginlik ve nefasette 6rnekler vermis olmasidir (Halici, 2009: 17).

' Ornegin, nesillerce etlerini kurutarak saklayan toplumlarin; buzdolabi, dondurucu vb. araglar
kullanarak bu ydntemden uzaklastiklar bilgisi o milletin bu teknige ayiracak zamanlarmin azligini,
ticari- teknolojik gelismisligini ve daha bir siirii 6zelligini de yansitmaktadir (Giildemir ve Isik, 2009:
824).



Bu etkide ve zenginlikte, asirlarca biiyiik bir cografyada hiikiim siirmiis olan
Osmanli’nin mutfagnin pay biiyiiktiir.

Tarih, dil, vb. konularda oldugu kadar Osmanli tarihinde, yemek kiiltiirii
iizerine bilinen ¢ok fazla kaynak yoktur’, birincil bazi kaynaklar su sekilde
belirtilmistir (Sakaoglu, 2006: 34):

Ad Tamm

Yemek yeme konusunda 13. yiizyil tarihli
Kitabii’t-Tabih y yuzy
Arapga eser.

) o ) Muhtelif yemekleri tamitan 15. yiizyilda
Divan-i Et’ime / Kenzii’l-Isteha
yazilmis Fars¢a manzum eser.

Yazma; Kitabii’t-Tabih adli Arapca eserden
Tabh-1 Et’ime Muhammed bin Mahmud tarafindan

Tirkce’ye gevrildigi saniliyor.

) . Tiirkge yazma; 1803-4’te Ahmed Cavid’in
Terciime-i Kenzii’l Isteha ) ) )
yaptig1 Divan-1 Et’ime terciimesi.

Agdiye Risalesi Tiirk¢e yazma.

Tirk¢e yazma: Yenisehir Feneri’nde
bulunup Istanbul’a getirilen yazma tath
Et-Terkibat fi Tabhi’l-Hulviyyat tariflerini igeriyor; Osman Kerim Efendi
tarafindan Istanbul’da temizlenerek kopya

edilmis.

] ] Tirk¢e yazma, anonim; Tirkiye Biiyiik
Yemek Risalesi ) o )
Millet Meclisi Kiitliphanesi’nde.

Tibbiye miiderrisi Mehmed Kamil’in
Melceii’t-Tabbahin yazdig1 bu Tiirk¢e eserde yemek, tatli, tursu,

salata, vb. yemek tarifleri var.

Bu swralamada Melceii’t-Tabbahin’den ©nce yer alabilecegi diistiniilen

Kitabii’t-Tabbahin’, calismanin konusunu olusturmaktadur.

> Bu konuda Halict'nin su goriisii mantikhdir: “Tiirklerin ‘yedigin ictigin senin olsun, gezip
gordiigiinii bana anlat’ ciimlesinden de anlasilacagi gibi yiyecekten, yemekten fazlaca bahsetmenin
ayip kabul edilmesi, mutfakla ilgili yayinlarm az olmasmin da nedenidir.” (Halic1, 2009: 25).

* Eser arsiv kaydinda “Kitabiit-Tabahin” olarak ge¢mektedir. Ancak dogrusu “Kitabii’t-Tabbahin”
oldugu i¢in ¢alismada bu sekliyle gececektir. Yalniz, taramalarda géziikkmesi igin “Kitabiit Tabbahin”
olarak ¢alisma isminde ve anahtar kelimelerde kullanilmistir.



1. Tezin Amaci ve Onemi

19. yy.da yazildig1 tahmin edilen bir yemek yazmasi olan Kitabii’t-Tabbahin
“in disiplinler aras1 bir calisma ile fiziki yapisi incelenerek Latin alfabesine
aktarilmasi, giinlimiiz Tiirkgesi ile anlasilabilmesi i¢in kiigiik bir sdzliik
olusturulmasi, uygulanabilir tariflerin belirlenmesi ve uygulanmasi, fotograflanmasi
ve yemeklerin besin 6gelerinin hesaplanmasi amaglanmastir.

Eski yazmalar iizerinde ¢alismanin olduk¢a vakit almasi; Osmanli Tiirkgesi
bilen arastrmacilarin mutfak kiiltiirii ile pek ilgilenmemeleri, daha ¢ok dil ve tarih
gibi konulara yonelmeleri; mutfak kiiltiirii ve/veya beslenme konularinda uzmanlasan
cogu kisinin Osmanli Tiirk¢cesi bilmemesi vb. nedenlerden otiirii tarihi kaynaklardan
yeme-i¢me kiiltiirii ¢ikarimli yeterince yararlanilmamaktadir.

Aciklamali  Yemek Kitaplar1 Bibliyografyasi’nda eserin  bulunmayisi
¢Oziimlemesinin heniiz yapilmadigin1 gostermekte ve bu nedenle Tiirk mutfak
kiiltlirii literatiiriine katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Ayrica uluslar arasi
gastronomi rekabeti igerisinde siipheli konularda Tiirkiye Ilehine deliller
olusturabilecegi, Tirk mutfagi tanitimi i¢in zenginlik teskil edebilecegi ve elde

edilen bilgilerin uygulanabilir hale getirilerek giincellenmesi 6nemli goriilmiistiir.

2. Konuya iliskin Yapilan Cahsmalar

Yapilan literatiir taramasinda, mutfak kiiltiirii konusuna temel teskil edebilecek
cok sayida eserle karsilasilmistir. Bu eserlerin 6nemli bir kismi, yemek tarifleri
iceren kaynaklardir. Ozellikle son yillarda, farkli alanlardaki iinliiler, meslekleri
yemek konusuyla iligkisi olmayan kisiler tarafindan yazilmis, birbirinin tekrari,
popiiler “yemek kitaplar1”nin sayis1 oldukga artmistir.

Ulasilan calismalarin ¢ok az kismmin Tiirk mutfak kiltiirii caligmalarina

referans olup, bilimsel kategoride degerlendirilebilecek eserler oldugu saptanmistir.

* Yazart Muhammed (Mehmed) Kamil. Ankara Milli Kiitiiphane, Yazmalar Koleksiyonu, 06 Mil Yz
A 1951 arsiv numarali eser (MKYK).



Unver, Tarihte 50 Tiirk Yemegi 1 (1948) adhi eserde miiellefi hakkinda
tahminlerden 6te pek bilgi sahibi olunmayan bir Osmanli yemek kitab1 iizerinde
calismis ve yer alan yemeklerin tariflerini siralamistir. Ayrica tarihte yemekle ilgili
bahisler, tarihte gida maddelerini bozanlara verilen tesirli cezalar, yemeklerde mana,
eski yemek arag-gerec-teknik ve Olciileri gibi konulara de§inmistir. Ayrica kiigiik bir
sozlik ve resimler ekleyerek izahini yapmistir. Yalmz yer alan tariflerin
uygulamasini yapmamistir.

Unver Fatih Devri Yemekleri (1952) isimli ¢alismasinda cesitli tarihi
kaynaklardan yararlanarak Osmanli mutfak kiiltiiri hakkinda c¢esitli bilgiler
vermistir. Ayrica bir sozlik olusturmus ve ilgili literatiirii swralamistir. Verilen
tariflerin herhangi bir uygulamasini yapmamastir.

Tirk tarihinde mutfak kiiltiiri hakkinda ilk bilgilere Orhun Abideleri’nde
(Ergin, 1970) rastlanmaktadir. Burada téren yemeklerinden ve bazi gidalardan soz
edilmektedir. Ogel’in kaleme aldigi, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris (1978) ciltlerinden
4.’sii, tarihi kaynaklardan edinilen bilgilerle Tiirk yemek kiiltiiriinii detayli bir sekilde
aciklamaktadir.

1981 yilindan giinlimiize kadar yapilan ulusal ve uluslararasi yemek, tatl,
geleneksel gidalar, vb. kongre, sempozyum ve seminerlerde gastronomi kapsaminda
bircok ¢alisma bir araya getirilerek kayda gecirilmistir. Bu ¢caligmalarin birgogu iiriin
eksenlidir (kiraz diblesi, musakka gibi), Osmanli yemek yazmalari lizerine kapsamli
bilgiler edinmek pek miimkiin degildir. (TMSB, 1982; Halic1, 1982; Halici, 1986;
Halic1, 1988; Halic1, 1990; Halici, 1992a; Halic1, 1994; Halic1 ve Gliven, 1996; Kilig,
2003; Demirci, 2010).

Yine tarihi kaynaklar icersinde Kasgarli Mahmud’un, Divanii Lugat-it Tiirk
(Kasgarli, 1985) adli eseri bir¢ok yiyecekten bahsetmekte, baz1 yemeklerin tariflerini
de icermektedir.

Sefercioglu, Tiirk Yemekleri (1985) adli kitapta, TBMM Kiitiiphanesi’nde 748
A 1948 numara ile kayitl, yazari ve basim tarihi belli olmayan “Yemek Risalesi” ni
Latin alfabesine aktarmistir. Calismanin sonuna eserde kullanilan Olgiileri,
malzemeleri, ara¢ ve gerecleri, eserde gegen sahis adlar1 ve unvanlari, yer adlarini
listelemistir. Ayrica bir indeks, sozliige ve eserin orijinal bazi sayfalarmna yer

vermistir.



Kut Et-Terkibat Fi Tabhi’l-Hulviyyat (Kut, 1986) adli c¢alismasinda, Milli
Kiitiiphane, miiteferrik 144 numarada kayitlh olan ve Kudiis eski tahrirat
miidiirlerinden Osman Kerim Efendi’nin temize c¢ekerek yeni bir niisha haline
getirdigi Et-Terkibat Fi Tabhi’l-Hulviyyat adli tatli pisirme tariflerini giiniimiiz
harflerine aktarmistir. Ayrica eserin kolay anlasilabilmesi i¢in kiigiik bir sozliik
olusturmus ve sonunda orijinal haline de yer vermistir. Eser 25 tane tath pisirme
tarifi icermektedir.

Halici, Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi (1992b) isimli kitapta, uzun yillar
(19 yy.) Edirne Mevlevihanesi’nde seyhlik yapan Ali Esref Dede’nin “Mecmi’a-i
Et’ime-1 Leza’iz-Bahs ve Letd’if-1 Gin-a-Gln-Nimn” baghkli risalesini Latin
harfleriyle sunmustur.

Mehmet Kdmil’in yazdig1 Melceii’t Tabbahin (Kamil, 1997), Osmanli donemi
ilk basili’ yemek kitab: olarak bilinmekte ve bircok yemek grubundan tariflerle,
yazarm yemekler hakkindaki goriislerine; ¢ogunlukla kimler tarafindan tiiketildigi
bilgisine ulasilmaktadir. Kitap (Efendi, 2005) 1864’de, Turabi Efendi tarafindan
Londra’da Ingilizce olarak defalarca basilarak, dénemin bu alanda ¢ok satanlar:
arasina girmisti.

Osmanli Mutfagir (2000) isimli kitapta, Savkay Osmanli mutfagi hakkinda
donemsel ve genel bilgiler verdikten sonra, g¢esitli kaynaklardan derledigi yemek
tariflerine yer vermistir. Caligmada bazi tariflerin fotograflar1 da bulunmaktadir.

Marianna Yerasimos’un, 500 Yillik Osmanli Yemek Kiiltiirti (2002) adli kitabi,
15. vyiizyildan 19. yiizyila kadar olan siirecte bir “seckin” mutfagi olarak
nitelendirilebilecek saray ve saray cevresinin mutfagini; saray mutfaginin gelir-gider
defterleri, saray eglencelerinin ikram ve yemek kayitlari, helvahane defterleri gibi
kayitlardan yola ¢ikarak incelemistir. Kitap Osmanli saray mutfaklarinin
ozelliklerini, pisirme tekniklerini, Osmanlilarin yeme-igme aligkanliklarini da ele
almaktadir. Kitapta ayrica Osmanl saray mutfagindan tarifler de yer almaktadir.

Sultan Sofralar1 (Yerasimos, 2002) isimli eserde ise 15. ve 16. yiizyillarda

Osmanli yeme i¢me kiiltiirii lizerine genel bilgilere yer verilmistir. Ayrica bu eserde

* Tas baski.



Sirvani’nin yemek tariflerinin giinlimiiz alfabesiyle yazilmislar1 ve sadelestirilmis
metinleri yer almaktadir.

Halici, Sufi Cuisine (2005) isimli kitabinda Hz. Mevlana’nin, Mesnevisi
agirlikli olmak iizere diger eserlerini de tarayarak yeme-igme iizerine gegen bilgileri
derlemistir. Ardindan bu bilgileri uygulanabilir hale getirerek Selguklu, Osmanli ve
glinimiiz Konya mutfagi siizgecinden gecirerek tarifler olusturmustur. Ayrica
eserinde Mevlevilikte yeme-igme adetleri lizerine kapsamli bilgiler vermis Mevlevi
mutfagi ile ilgili minyatiirlerle gorselligi arttrmistir. Ayrica bu c¢aligma yakin
zamanda Tiirkce olarak, Mevlevi Mutfag1 adiyla, Tirkiye’de de yaymlanmigtir
(Halicy, 2007).

Samanci ve Croxford, XIX. Yiizyil Istanbul Mutfagi (2006) adli calismalarinda
Osmanli mutfagr hakkinda genel bir verdikten sonra 19. yy.’a odaklanarak cesitli
kaynaklardan tarifler derlemislerdir. Ardindan bu tarifleri sadelestirmisler,
uygulamislar ve fotograflamiglardir. Ayrica kitaptaki tariflerin kolay anlasilabilmesi
icin kiictik bir de sozliik olusturmuslardir.

Ahmed Cavid’in (2006) Terciime-i Kenzii’l-IstihdA adli eseri Seyit Ali
Kahraman ve Priscilla Mary Isin, glinlimiiz harflerine aktararak diizenlemislerdir.
Kitap Iranli sair Mevland Ebd Ishak Hallac-1 Sirdzi’nin “Kenzii’l-Istihd” (Istah
Hazinesi: 18~19. yy.) adl siirindeki yeme-i¢me ile ilgili agiklamalardan olusan bir
sOzliiktiir.

Unal’m, Anadolu’nun En Eski Yemekleri Hititler ve Cagdasi Toplumlarda
Mutfak Kiiltiirii (2007) adli eseri, Antik Cag, Hitit mutfagi konusunda yazilmis 6nciil
eserlerden biridir. Kitaptan, Antik Cag’da Anadolu’nun, Eski Misir ve Babil
mutfaklarindan sonra diinyanin en eski mutfaklarindan birine sahip oldugu; Antik
Anadolu mutfagini; tahillar, zeytinyagi, liziim, sarap, bal ve o donemde de ¢ok
onemli olan hayvancilik, Anadolu’nun zengin bir mutfaga sahip olmasini sagladigi
bilgilerine ulagilmaktadir.

Ayrica farkl tarihi eserlerin terciimelerinden olusan Tarama Sozligli’'nde de
(Aksoy ve Dilgin, 2009) yeme-igme ile ilgili olduk¢a fazla bilgi bulunmaktadir.
Aradan uzun siire ge¢mesine ragmen bunlarm bir¢ogu halen ayni veya benzer

sekillerde bilinmektedir.



3. Kitabii’t-Tabbahin’in Ozellikleri

3.1. Fiziki Ozellikleri

Eser bir el yazmasidir, yazi tipi harekeli® nesih ve kagit tipi cigek filigranhidir.
Rutubet lekelidir ve sayfalarin bazi yerleri karalidir, bu ylizden bazi kisimlar
okunamayacak durumdadir.

Cildi olduk¢a yipranmistir, kapaginda’ tebesir ile 1951 yazilidir. Sayfa

numaralar1 meveut degildir. Fakat sayfa akis1 ayaklardan® saptanabilmektedir’.

3.2. Icerik Ozellikleri

1" varaginda yeni harflerle Sat. Mehmet Tufan Aslan Kastamonu, A 1951,
50/1975 yazmakta ve 17 Mart 1975 ile Ankara Milli Kiitiiphane miihrii
bulunmaktadir.

Yine 1" varaginda yazar hamdeleyle, kitabin konusuna uygun olan, yeme i¢me
ile insan arasindaki iliskiden bahsederek basladigi i¢in, ilk climlede ber‘at-1 istihlal
sanat1 yapmistir.

Kitabii’t-Tabbahin’in tamami, yazarin tas baski (lito) kitabi olan Melceii’t
Tabbahin’inde ufak kelime degisikikleri ile yer almaktadir. Fakat tas baskilarda
hareke bulunmamakta ve sayfa kenarlarinda da tarifler yer almasiyla ¢ok daha fazla
cesit barindirmaktadirlar. Bundan dolayr el yazmasi Kitabii’t-Tabbahin’in,

Muhammed Kamil’in ilk kitab1 olabilecegi diisiiniilmektedir.

% hareke: Arap alfabesiyle yazilmis metinlerde iistiine ve altina kondugu iinsiizlerin birer tinlii ile
okunmasini saglayan isaret (Akalin vd, 2009: 847).

7 Osmanl Tiirkgesi sagdan sola dogru yazilip okunur ve bu sayi kitabin 6n kapaginda yer almaktadir
(sag kapagi).

¥ Ayak: Yazmalarda sayfa sirasmi belirtmek amaciyla, bir sonraki sayfanin ilk harf veya kelimesi, bir
onceki sayfanin alt kosesine yazilmistir. Bu yaziya ayak adi verilir. Coban, murakib, miis’ir, miisir,
miigire veya payende de denilir. Ayrica reddade (geri dondiiren), miisahide (gozcii), ta'kibe (izleyen)
ve garip kelimelerinin de bu anlamda kullanildig1 olmustur. (KBYEKM, 2010).

? Sag varagm en altinda egik yazilmis olan kelime bir sonraki sayfanimn ilk kelimesi ile ayn1 degilse
arada sayfa eksikleri oldugu anlasilmaktadir. Bu durum, giiniimiiz alfabesine aktarilmasinda
belirtilmistir. Yalniz eksik olan sayfa sayilarinin tespiti miimkiin degildir.



Kitapta baz1 boliim basliklar1 olmakla birlikte, tariflerin bazilarinin basinda da

yemek isimleri bulunmaktadir. Ancak bunlar eserin tamami i¢in s6z konusu degildir.

3.3.  Muhammed (Mehmed)'® Kamil Hakkinda Bilgi

Yazarin 1° varaginda yazdigi iizere Mekteb-i Tibbiye-i Adliye hocalarindan
oldugu bilinmektedir.

Bundan yola c¢ikarak tlizerinde calisilan bu eserin yazarmin, ilk basili yemek
kitabr oldugu ileri siiriilen'' (Kut, 1997: 10, 13) ve 1844-1888 yillar1 arasinda 9 kez

basilan Melceii’t Tabbahin’in yazar1t Mehmet Kamil oldugunu anlasilmaktadir.

3.3.1. Melceii’t Tabbahin Hakkinda Bilgi

[Ik basili yemek kitab1 olan ve 238+46 (kenarda) toplam 284 tarif iceren
Melceii’t Tabbahin’in bulunan dokuz baskisi vardir'’. Kendinden sonra basilan
yemek kitaplarmin biiyilk kismina kaynak olusturmustur. Ayrica bir baskisi
Kudiis’te", bir baskis1 Arapca’ya cevrilerek Kahire’de'*; kiigiik bazi degisikliklerle
ingilizce’ye gevirilerek Londra’da Tiirabi Efendi" tarafindan basilmustir. Fihrist-i
risale kisminda yemekler 12+1 (Derkenar) toplam 13 boliimde smniflandirilarak sayfa
numaralar1 verilmistir. (Kut, 1985: 13, 14, 20; Kut, 1997: 13; Kamil, 1997: 17-20;
Halici, 2000: 98; Argunsah ve Cakir, 2005: 14; Gokdemir, 2005: 4).

' Arsiv kaydinda yazar adi Mehmed Kéamil olarak gegmektedir. Ancak eser harekeli oldugundan bunu
Muhammed Kamil olarak okumakta miimkiindiir.

111260/1844 yilinda basilan (Kut, 1997: 10; Gokdemir, 2005: 4).

12 1844-1888 yillar1 arasinda (Kut, 1997: 10).

131867 yilinda (Kut, 1985: 40).

14 1886-87 tarihinde, Melce et-Tabbahin adi ile Muhammed Sidki Efendi tarafinca (Kut, 1985: 40).

'3 1864 ve 1884 yillarinda Turkish Cookery Book adi ile (Kut, 1985: 30, 70).



A. CALISMADA KULLANILAN MATERYAL VE YONTEM

Calismada yazma eser Kitabii’t-Tabbahin (Ek 1) eski harflerden giiniimiiz
Tiirkgesi harflerine doniistiirilmiistiir. Bu esnada miimkiin oldugunca orijinal
metindeki seslere sadik kalinmis ve teknik harflendirmeye 6zen gosterilmistir. Ancak
Tirk diline uygun diizeltmeler yapilmistir. Orijinal metinde sayfa numaralar1 yer
almadig1 i¢cin varak numaralar1 verilmis bu ve diger boliimlerde faydalanilmistir.
Kisaltma ve simgeler kisminda belirtilen araglar ile gereken diizenlemeler
yapilmistir. Metinde “tarik-i1 tabhi1”, “sanat-1 tabhi” gibi kelimeler bir {ist satira
kaydirilarak kiiglik basliklar olusturulmustur.

Osmanh Tiirk¢esi metinin kolay anlagilabilmesi i¢in derleme yontemi ile bir
sozliik olusturulmustur. Bu so6zliglin olusturulmasinda Tiirk Dil Kurumu’nun
“Tiirkce Sozliik™i sekil olarak model alinmistir (Akalin vd., 2009).

Eserin elde olan kisimlarindan okunabilenleri giiniimiiz alfabesine aktarilmigtir.
Kitapta toplam 214 yemek tarifi bulunmaktadir. Orijinal metinde yer almadigi i¢in
tariflere uygun bagliklar yazilarak; corbalar; mezeler; etler; sakatatlar; kiimes ve av
hayvanlari; deniz iriinleri ve baliklar; sebze ve meyve yemekleri; pilavlar ve
makarnalar; borekler ve corekler; tathilar; icecekler ve diger basliklar1 altinda
toplanmustir.

Ardindan ilging, uygulanabilir ve grubunu temsil eden tarifler belirlenmistir.
Corbalardan 4; mezelerden 2; etlerden 12; sakatatlardan 2; kiimes hayvanlarindan 2;
baliklardan 5; sebze yemeklerinden 7; meyve yemeklerinden 1; pilavlardan 5;
borekler ve ¢oreklerden 5; tatlilardan 23; iceceklerden 5 ve muhtelif yemeklerden 1
olmak iizere toplam 74 tarif uygulanmis ve giiniimiize uygun uyarlamalar yapilmistir.

Bu uygulamalarin gerceklesebilmesi i¢in eski Ol¢ii birimlerinin giiniimiiz
birimlerine karsiliklar1 (Ek 2) hazirlanmistir. Ayrica, 6l¢ii birimi olarak kullanilan
geregler (Ek 3), bazi besinlerin bir su bardag: dl¢iilerinin gram olarak degerleri (Ek
4), yardimct maddelerin kasik miktarlarmin gram olarak degerleri (Ek 5), farkli
boyutlardaki gidalarin gram olarak degerleri (Ek 6), hacim birimleri (Ek 7), agirlik
birimleri (Ek 8) ve 6l¢ii degisimleri (Ek 9), tablolarindan yararlanilmistir.

Kullanilan malzemelerin miimkiin oldugunca genel 6zelliklere sahip olanlari

tercth edilmistir (katkisiz ve karisik olmayan yaglar, tuzsuz tereyagi, ev yapimi
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yogurt gibi). Ancak mevsimsel ve cografi farkliliklar nihai iirtine de yansimaktadir.
Haliyle bir sarimsagin verdigi aromayi baska bir sarimsak veremeyebilmektedir.
Yine her toz seker ayni derecede tatlilik vermemektedir. Bu yiizden kullanilan
malzemelerin etki gii¢lerinin kontrollii olmasi ¢aligmanin amaglar1 arasinda degildir.
Malzemelerin kontrolii i¢in deneysel ydntemlere bagvurulmamustir. Ilgili tarife uygun
oldugu diisiinlilen malzeme se¢iminde sadece duyusal kontrol yOntemlerinden
yararlanilmistir.

Ana baslik altinda yer alan yemek basliginda, geriye doniis kolaylig1 ve sonraki
calismalara hiz kazandirmasi i¢in parantez igersinde orijinal metindeki varak
numaralar1 belirtilmistir. Orijinal metinde tarif basliklar1 ve yemek isimleri yer
almadigindan eserde gecen kelimeler, icerik ve ilgili diger eserlerden yararlanilarak
basliklar verilmistir.

Ardindan malzemeler, sonraki uygulamalara kolaylik saglamasi amaciyla hem
pratik hem de birim Ol¢iilii miktarlartyla yazilmis, on hazirlik gerekiyorsa hemen
karsisina belirtilmistir. Hazirlanig kisimlarinda, Osmanl Tiirk¢esi metin, gliniimiiz
Tiirkgesine sadelestirilerek, uygulanabilir hale getirilmistir. Bu kisimlarda, Tiirk
mutfaginin ve terimlerinin tanitilmasi amaciyla yabanci terimlere ve tekniklere
ozellikle yer verilmemistir (6rnegin, sican disi dograma sekli yerine brunoise; ¢ilbir
yerine poche; kavurma yerine soteing tercih edilmemistir). Uluslar aras1 diizeyde de
“kistk ateste pisirmek”, “kizartmak”, “demlemek”, “dovmek”, “ditmek”,
“borttiirmek™ gibi kavramlar duyulmasi amaciyla da sadece Tiirk¢e olanlarmna yer
verilmistir. Nitekim bunlarin yaninda, yabancilar1 da yer aldiginda, tanitim amacimiz
gerceklesemeyecektir.

Tarifler uygulandiktan sonra, yemeklerin fotograflar1 ¢cekilmis ve gorsel agidan
en uygun goriileni baslik altina yerlestirilmistir.

Besin degeri hesaplamalarinda ise ilgili yemegin yaklasik bir porsiyonu temel
almmastir. Diger disiplinlere de hizmet edebilmesi amaciyla, gida etiketlerinde yer
alan standart bilgilerden fazla tutularak, bu kisimda 22 06ge i¢in hesaplama
yapilmistir. Bu islemler icin BeBiS (Beslenme Bilgi Sistemi) (Erhardt, 2008)
bilgisayar programindan yararlanilmistir.

Orijinal metinde; bazi tariflerde tuz, su gibi temel malzemeler ilgili tarif i¢in

gerekli oldugu halde unutuldugu yerler bulunmakta veya kapakli tencere kullanilmasi
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gerektigi gibi incelikler yer almamaktadir. Bu ve benzeri durumlarda, denemeler
ardindan, hatalar giderilerek uygulanabilir tarifler olusturulmustur. Gerekli

goriildiiglinde dip notlar ve sozliik kisiminda da detaylara yer verilmistir.
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B. BULGULAR

Bu kisimda, 3 ana baslik altinda Kitabii’t-Tabbahin irdelenmistir. ilk kisimda
glinlimiiz alfabesine aktarilmasma, ikinci kisimda tariflerin siniflandirilmasina, son

kisimda da uygulama ve uyarlamalara yer verilmistir.

1. Kitabii’t-Tabbahin’in Giiniimiiz Alfabesine Aktarilmasi

Giliniimiiz alfabesine aktarmada, miimkiin oldugunca orijinal metindeki seslere
sadik kalmmis ve teknik harflendirmeye 6zen gosterilmistir. Orijinal metinde sayfa
numaralar1 yer almadigi i¢in varak numaralart verilmis, bu ve diger bdliimlerde
faydalanilmistir. Gerekli goriildiigli yerlerde kisaltmalar ve simgeler kisminda yer

alan araglardan kullanilarak karisikliklar engellenmistir.

[Kitabii’t-Tabb4ahin]'®

1" Hamd-ii bi-sumar ol mun‘im-i rezzdka cedid ve ahradir ki reste-i hayat
insan1 ekl U slirbe merbit ve sofra h'an-i erzaki ve ihsani muti‘ ve ‘4siye mebsit
buyurmisdir ve salatii ve selamu bi-payan ol mit‘am-1 ¢endi miirselin olan restl-1
makbule elyakdir ki ma’ide-i piir fa’ide-1i islam ve iman ile ci‘an-1 dalaleti dilsir ve
ne ‘ima-i nefise-1 dar-1 na‘im ile immetlerifi tefric ve tebsir buyurmisdir ve durud-u
na-ma‘delide evlad ve al ve ashabii ve etba‘a ensebdir ki ciimlesi mizyaf-1 fukarai ve
mesakine olmiglardir

Bu abd-1 hakir mekteb-i tibbiye-i adliye h"acelerinden beynelemasil
Muhammed Kamil dimekle sehir bir bende-1 kem biza‘a olup ziyafet-hane-i faide
edmiga-1 ehl-i tabiate halavet-bahs olur bir yadigar-1 serik ve butlin

[...]"

2" Evvelki def‘aten olabiliir. [Tarik-i tabhi]:

' 1 Iilave yapilan yerlerde kullanilmistur.
'7 Sayfa sonundaki “ayak”tan anlasildigina gore bu sayfadan sonra eksiklik vardir. Ancak kag varak
oldugu tesbit edilememektedir.
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Balik corbasi a‘last oldur ki evvela bir kiyye mikdar1 levrek yahut kefal
baligindan alup ké‘ide iizre yaykayup tuzlayalar ba‘dehu yarim kiyye mikdar1 sogani
ince dograyup kirk elli dirhem riigan-1 zeyt ile bir tabe i¢cinde mikdar-1 kifaye tuz ile
bir mikdar kavurup bir kabza na‘na‘ ve bir kabza ma‘deniisi ba‘de‘t-tathir ince
dograyup anlar1 dahi sogan ile me‘an tabede bir mikdar dahi kavirup ba‘dehu yarim
kiyye keskin sirke’i lizerine koyup geregi gibi kaynadalar ba‘dehu temizce astardan
stizlip tekrar bir biiylicek tencere icine koyup ates iizerine ve baliklar1 dahi ince
vaz’birle tamam mi’tedilce bisdikde baliklar1 dahi kilgiklarindan ve zarlarindan
ayurup ol suyu tekrar astardan siizeler ve baliklarin her paresini bir bir alup nizdm
iizre tabaklara dizeler ba‘dehu elli kadar yumurtanin fakat sarisii alub bir kab i¢inde
calkayup mukaddem zikr olunan siizilmis su ile karistirarak hafif ateste yumurtanin
rayihasi gidecek mikdari tabh olunub ve on kadar limon suyu dahi icine zamm 2"
oluna ve iki dirhem mikdar1 za‘ferani 1licak su i¢inde bir mikdar biragub ve siiziip
fakat ol renkli suyu dahi izafe olindukdan sofira atesden indirilip tabaklarda miintazim
dizilmis olan baliklari iizerine dokerek tabaklara taksim ideler ve ince dogilmis
dar¢in1 dahi iizerine ekiip bis on saat mikdar1 terk ideler zird kemaliyle sogumak
sartdir ba‘dehu tenaviil eyleyeler gayet latif olur Bu dahi tarz ve tavurda
tabh ve amelde zikr olinan ¢orba gibi olup ancak ¢orbayr mezkiriii cliz-ii a‘zami
yumurta olmagila ba‘zi nazik miza¢ olan kimesneler i¢inde haz itmeyiib ve ale’l-
huslis yumurtadan nefret iden tab® ve mizaca gore nefse’l-emirde husiisan eyyam-1
bahirda sikleti oldig1 zahir ve niimayan olmagila bir tabh-1 diger dahi ihtira’ olunub
tecriibe olinmigdir tarik-i tabh1 kabugu ¢ikmis keskeklik bugdaydan bir kiyye miktari
iki kiyye su ile kaynadub bugday catlamaga basladikda kefce ile miiteakiben
karigdiralar ki dibine yapismaya koyulmaga basladikda iizerine gelen safisinden
birka¢ kefce alub yerine yine su izéfe oluna ki helmesi ziyade ola velhasil bu usal
tizre ¢ 3" dort defa alindikdan sofira terk oluna ba‘dehu ol alinan helme elekden
yahud bir astardan siiziliip tekrar atese vaz’ ve koyulinca karisdirir iken yine
mukaddemki tertibde zikr oliman baligin bisdigi soganh ve sirkeli ve zeytunli suyu
azar azar koyalar tamam koyuldikda dort big yumurta sarisini ve ii¢ dort limon suyini
ve bir iki dirhem za’feran levnini bir yerde karigdirub mezkir helmenin i¢ine koyup

yumurta rayihasi gidinceye kadar bisiiriip tarz-i evvel iizre tabaklarda dizilmis olan
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balik parelerinin {izerine kararca taksim birle yine ke’l-evvel dar¢in ekiip birkag saat
serin mahalde terk ideler bu dahi nefis ve a’la olur

Meshiir olan tarhanadan ma’miil olmayub daha a’la tarik-i tabhi:

Gayet has hiinkari francalay1 sertce kabugindan ayurub fakat i¢cini bir kiyye
mikdarindan yiiz dirhem mikdar1 torba yogurd:i konulub tas dibeginde ¢imsir el ile
geregi gibi hal idiib bir gice terk itdikden sofira bir tencere i¢ine vaz’ ba‘dehu et suyu
ile aheste aheste ezub mu’tedil atesde bir saat mikdar1 bisdikden sofira yine 3" ol has
etmeklerden lokum gibi ufarak tograyub rugan-1 sade ile kizardub {izerine koyalar
eger siid ve kaymakdan bulinub bir miktarda vaz‘ olunur ise daha latif olacagma
siibhe yokdir

Tarik-i tabhi:

Evvela kuzi veyahud koyunin akcigerini ufak tograyub bir mikdar su ile
bisiirdikden sofira iizerine bir mikdar et suyu vaz‘ oluna eger bulunmaz ise bir bas
sogan1 gayet ince tograyub bir kasik yag ile kavirub mezkir cigerin {izerine konilub
mikdar-1 kifaye su dahi konila geregi gibi bistikde atesten indiriip ba‘dehu birkag
yumurta sarisin1 biraz sirke veyahud limon suyu ile bir kabda calkayub hafif ateste
koyulinca tabh oluna ve mezkiir ¢corbanin iizerine karigdirarak vaz‘oluna eger sogan
kavrulur iken ma‘denus na‘na‘ dahi izdfe olunur ise daha a’la olur andan sofira
taslara taksim ve lizerine dar¢in ekiib tenaviil oluna

Ekseriya diigiinlerde bisiiriirler. Tarik-i tabhi:

Evvela koyun etinin yaglica yerlerinden olarak kusbasi tograyub kac taslik
corba 4" murad olunur ise ol mikdar su koyup ocaga vaz‘ oluna tamam et pareleri
bisdikde hemen mikdar-1 kifadye dakik-i hassi elekden geg¢iriib bir mikdar su ile
bulamac¢ kivamina getiiriib ol kaynayan tencerenin igine karistirarak vaz* oluna téki
top top olmaya un kokusu gidinceye kadar tabh olina ba‘dehu atesden indireler sofira
hemen birka¢ yumurtay1 vafi sirke veyahud limon ile bir kab i¢inde ¢alkayub hafif
ateste bir mikdar karigdirarak az koyulinca bisiiriib ol tencerenin i¢ine mukaddem un
bulamaci1 komildig1 gibi tiz tiz kefce ile karigdirarak aheste konila ba‘dehu taslara
tevzi‘ idiib dar¢in ve biiber ekiib tenaviil oluna pek a‘la olur

Kebablarin enva‘ini ve koyun ve kuzu ve bahlk etlerinden yapilmis olan
kiilbasdilar enva ‘im1 beyan ider (...)

Meshurdur; [Tarik-i tabhi]:
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Evvela iki kiyye a‘la koyun etini yumurta mikdar1 pare pare kesub ve iizerine
sogan ¢endiib kararinca tuz ve biiber ve dar¢in ekiib bir eyiice ogusdiralar birkag saat
iizerini ortiip terk ideler saniyen 4° eger bulunur ise yarim kiyye mikdar1 domatizi
sikub bir astardan gecirlib hazir ideler bulunmaz ise soganm suymi sikub tedarik
ideler ba‘dehu mezkir et parelerini usul iizre sise dizlip hi¢ altina ates dokmeyerek
harareti yanindan virerek yavas yavas ol sisi ¢cevireler tamam ciizi® kizarmaga yiiz
tutdikda bir kasik ile domatiz yahud sogan suyunu aralik aralik {izerine ddkeler
tamam geregi gibi bigsdikde bir tabak iizerine ¢ikarub sicak iken tenaviil buyuralar
a‘la yumsak ve leziz olur lakin acele lazim degildir her ne kadar aheste aheste pisse
ol kadar latif ve a‘la olur

Birkac¢ nev‘ olub ez ciimle birisi biitiince kebab olur. Tarik-i tabhi:

Tavugu kaide iizre ba‘de’t-tathir tuz ve biiber ve dar¢in ekub birkag saat terk
itdikden sofira biitlince sise geciriib mu‘tedil ates iistinde muttasilan g¢eviriib yag1
damlamaga basladikda ciizi® dakik-i has ekiib yine c¢evireler hasil-1 kelam ti¢ dort
defa bu minval tizre damladikda 5" dakik ekiib tizeri kizardikda {istiine bir iki ince
carcube kagidi lizerine sarub iplik ile baglayub yine aheste atesde nim saat mikdar1
cevirib tekrar tabh olindikda tizerinden kagidlari1 alub tabak icine vaz‘ birle
sogumaksizin tenaviil oluna pek latif olur

Bu dahi meshurdur. Tarik-i tabha:

Birka¢ aded tavugi ba‘de’t-tathir yigirmi dort saat hic olmaz ise on iki saat
miirtirinda her birini ortasindan yarub kaide tlizre keskin bicak ile cemi‘ kemiklerin
ba‘de’l-ihrac irice kiyma seklinde dograyub gibi diliib 1akin birbirinden ayirmamak
vechi tizre kat* idiib tuz ve biiber ve dar¢in ekiib ve bir filcan mikdar1 sogan suyu
stiriib bir saat mikdar1 terk ideler ba‘dehu sislere nizamlica gegiriib ibtida gayet hafif
atesde muttasilan c¢eviriib kizarmaga basladikda bir mikdar erimis tereyagmi tavuk
yeligile temam bisinceye kadar dikkat idub bu usulii terk itmeyeler gayet yumsak ve
a‘la olmasina ba‘isdir ve levni dahi giizel olur ciimle kebablardan ra‘na olur

5" Birkac diirlii olur. Bir nev‘inin tarik-i tabh:

Kuzu yahud koyun etinden mikdar-1 kifdye dograyub tuz ve biiberleyiib bir iki
saat miktar1 terk oluna ba‘dehu bir tencereye vaz‘ idiib iizerine ¢ikinca halis siid
koyup kopiigii gelince birkag tasim kaynadikdan sofira mezklr et parelerini

tencereden ba‘de’l-ihrac sogudub kaide iizre sise geciriib hafif atesde aheste ¢evirir
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iken yine bir mikdar siid amade idiib ve ates kenarinda sicak dura kizarmaga
basladikda mezkir siitden tavuk yeligile gah-be-gah andan tila ideler damlas1 ziyade
oldikda ciizi® dakik-1 has ekeler bu usul ilizre hareket olunub tamam kizardikda
atesden indirlib bir tabak i¢ine vaz* birle iizerine dar¢in ekiib tenaviil buyuralar

Bu dabhi latif olur. Tarik-i tabhi:

Evvela koyun veya kuzu etini ceviz mikdar1 birbirine muvafik dograyub
ba‘dehu iki filcan sogan suyma mikdar-1 vafi tuz ve biiber koyup ba‘dehu etin
lizerine vaz* birle eyiice ogusdirib 6 bir iki saat terk itdikden sofira sislere gegiriib
mu‘tedil atesde aheste muttasilan gevirir iken kizarub damlamaga basladikda yavas
yavas bir mikdar dakik-i has ekiib tamam bisdikde lengere vaz‘ ve lizerine dar¢in ve
bir mikdar kimyon ekiib sicak iken tenaviil buyuralar latif olur

Muhzir kebabi, Tarik-i tabhi:

Evvela koyun veya kuzu etinden mikdar-1 kifaye tedarik yumurta mikdari
kebaba layik olan mahallinden dograyub {izerine bir iki bas sogan centiib i‘tidal iizre
tuz ve biiber ve dar¢in ekiib karigdirub bir iki saat mikdar1 terk ideler ba‘dehu sislere
diziip iizerine incerek i¢ yag1 sarub atesi yan tarafindan gdsterub ve altina bir tebsi
vaz‘ ideler ki damlayan suyu zayi‘ olmaya yavas yavas ¢eviriib bismege basladikda
ol damlayan yagl sudan tavuk yilegiyle iizerine tila ideler pek yumsak olur

Tarik-i tabha:

Koyun etinin yaglicalarindan ufak ceviz gibi mikdar-1 kifiye 6" dograyub bir
def*a su icine atub ¢ikardikdan sofira iizerine sogan c¢ebtiib tuz ve biiber ve dar¢in
koyup kapag1 imtizagl kapanur bir tencere icine koyup ates iizerine vaz* ideler i¢cine
hi¢ su komayub mu‘tedil ates iizerinde dort saat mikdar1 dura tamam kizardikda
indiriib ekl buyuralar gayet kolaylik ile latif olur eger atesi pek hafif olur ise eylice
kizarmaz dikkat lazimdir

Rumeli agavatinin yapdirdiklar soyle ki tarik-i tabhi:

Tavsan etini dograyub iki ii¢ kerre yaykadikdan sofira ¢ikarub adeta tuz ve
biiberledikden sofira bir mikdar dahi durub ba‘dehu sise geciriib hafif atesde ceviriliir
iken big on dis sarimsagi havanda ciizi® tuz ile eziib ve iki filcan sirke ve iki kasik
a‘la tereyagi izafesile hafif atesde eyiice karisdirilub soyle dura kebab-1 mezkir
atesde kizub suy1 damlamaga basladikda ihzar olinan ma‘mulden tavuk yilegiyle tala

oluna birka¢ def*a yapilurken bir ince ayva 7" ¢ibugi payda idub bu sisi atesten
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indirub mezkar ¢ibuk ile tiilani her tarafina darb oluna yine atese vaz‘ oluna birkag
def*a bu usul tizre kilup muradi vechi iizre bisiib atesden aldikda lenger i¢ine konilub
baki kalan mezkir ma‘mul suyu lizerine vaz‘ birle bir mikdar kor {izerinde dura
tamam ol suyu ¢eker gibi oldukda tenaviil buyuralar

Bu dahi gayet tuhaf olur. Tarik-i tabhi:

Tavsan ve karaca geyik her kangisindan olur ise olsun ne mikdar dograniyor
ise ol mikdar dahi yaglica koyun eti ile karigdirub ba‘de’t-tathir sogan centiib tuz ve
biiber ekiib bir iki saat terk olindikdan sofira sislere geciriib eger i¢ yagi bulinur ise
iizerine saralar olmaz ise zarar1 yokdur atese vaz‘ ideler aheste ¢eviriib damlamaga
basladikda gecen zikr olinan kebablar misillii izerine dakik-1 has ekiib bisdikde
atesden alub sicagila ekl buyuralar koyun etiyle karisdigindan ziyade ta‘mi giizel ve
latif olur

7° Tarik-i tabhu:

Koyun eti kiymasindan mikdar-1 kifaye tedarik ideler ba’dehu sogani ¢entiib
bir mikdar rugan-1 sade ile tavada kavirub tlizerine kiymay1 dahi izafe ve tuz ve biiber
ve darcin ekiib kiyma dahi ciizi‘ ce kavrildikda kuzu veyahud koyunun i¢ yagindan el
kadar kesiib filcan boregi resminde kiymay1 sarub bir miinasib tepsiye diziip furunda
tabh ideler latif olur isterler ise kiyma tavada vaz‘ olindikda fisdik ve iiziim dahi
konur ise daha a’la yakisur ve latif olur

Tarik-i tabhi:

Semizce koyun etinden kiiciik ceviz mikdar1 dograyub ba‘de’t-tathir ince sogan
centiib tuz ve biiber ve dar¢in ve kakiile koyup eylice bir vafir el ile ogusdiralar iki
saat mikdar1 ge¢dikde bir miinasib ¢orba tas1 veyahud toprak kase i¢ine vaz‘ idiib bir
kenarlica tebsinin orta yerine mezkir tasi yiizii koyun kapayup kor {istiine sac ayak
ile koyalar bir buguk saat mikdar1 dura suymi koyuviriib tekrar c¢ekdikde tebsi
derunine biraz et suyu koyup 8" ve lizerine yaykanmis pirinci vaz‘ ideler suymi
cektikde eger birinc diri ise bir mikdar dahi su serpeler kararina geldikde atesden
indiriib ekl olunacak vakitde orta yirinden tas1 kaldirub buyuralar nefis bir ta‘amdir

Tarik-i tabhi:

Kuzinin cigerini ve yiiregini ba‘de’l-ihrac tadhir idiib biitiince bir biiyiik
tencere i¢ine koyup amade itdikden sofira bir biiylicek tava i¢ine yiiz dirhem mikdar1

rugan-1 sade ve birka¢ sogan centiib kavrildikda mukaddem hazir olan kryilmis
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cigere fisdik liziim izafe idiib o dahi bismege basladikda mikdar-1 vafi piring ve bir
mikdar dar¢in ve tuz ve biiber dahi ilave itdikde yine karisdirmagi terk itmeyerek
mezk(r haglanmis kuzinin suymdan azar azar g¢ekdik¢e koyalar tamam nimce
bisdikde indiriib kasik ile kaynamis olan kuzinin i¢cine doldirup igne iplik ile dikiib
ve bir mikdar sogan suyu mezki{ir kuzinimn istiine siiziib bir biiylicek tebsi lizerine
koyup furuna vireler eger semizce ise degil ise bir mikdar dahi rugan-1 8 sade tepsi-i
mezbur i¢ine koyalar derun-i firinda bir taraf-1 kizardikda ¢eviriliib tarafi dhar1 dahi
kizarinca alub sicagila ekl buyuralar meshur budur mukaddem kuziy1 kaynatmadan
doldirsalar da miimkindir 14kin evvelki daha 1yidiir

Tarik-i tabhu:

Koyun ve kuzu cigerinin siyahlarindan i‘tidal lizre dograyub sislere ge¢iriib
iizerine i¢ yagi sardikda nerm ateste bisiriip sahna vaz‘ itdikde sofira iki ii¢ dis
sarimsag1 bir iki filcan sirke ve su ve tuz ile eziib iizerine dokeler biraz vakit kiilli
atesde durub tenaviil buyuralar

Tarik-i tabhu:

Taze uskumru baligindan alub ba‘de’t-tathir biiyiicek ise {licer kiigiicek ise
ikiser pare idiip tuz ve biiberleyiib bir saat mikdar1 durdikda her bir parenin arasina
birer defne yapragi gegiirmek iizre sislere geciireler ibtida hafif atesde ba‘dehu
ziyade ates iderek tamam kizardikda sislerden ¢ikarub sicak iken limon sikub ekl
ideler kili¢ balig1 ve palamud baliginin kebablar1 dahi bu minval {izeredir 9" yilan
baliginin kebab1 daha nefis olur fakad ba‘det-tabh derisini ¢ikarmali

Tavuk kiilbasdis1 birkac diirlii olur isede en a‘lasi; Tarik-i tabha:

Mikdar-1 kifaye semizce tavuklardan tedarik idiib tiilani ortasindan iki pare ider
gibi yarub keskin bicak ile i¢ tarafindan ¢izerek climle kemiiklerini ba‘del ihrag
yalifiz eti kaldikda miinasib vecih ile dort bis pare idiib ve kalinca olan mahallini
bicak ile diliib tuz ve biiberleyiib ve dar¢in ekeler birkac saat terk idiib ba‘dehu
1skara tizerine vaz‘ idiilb nerm atesde sikca sikca c¢evirerek kizardikda bir sahna
koyup iizerine ¢ikinca yine tavuk suy1 veyahud et suy1 konilub tamam yumsayinca
bisdikde indiriib tevaniil buyuralar

Tarik-i tabha:

Lahmin burjole ta‘bir oliman kaburga tarafindan iiger kaburga ve bel kemiigii

etiyle beraber kesiib bir simsir tokmak veya havan ile bir kovanin iizerinde bir eylice
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dogiib inceldikde bir mikdar tuz ve biiber ve za‘ter 9" ekiib bir eyiice ogisdiralar
ba‘dehu 1skara tlizerine koyup hafifce atesde eyiice ¢evirerek kizardikda indirtib bir
tabak icine vaz‘ birle sicak iken tenaviil buyurula lizerine bir mikdar sogan ve
ma‘denos ile piyaz yapilub vaz‘ olunur ise daha a‘la olur

Tarik-i tabhi:

Lahm-1 bakar1 yaglica yerinden el kadar kesiib incerek diliib tuz biiberledikde
1skara tizerine diziip kizardikdan sofira bir tencere i¢ine vaz* ve bir mikdar sarimsak
soyub birkag dis ve bir iki filcan sirke ve lizerine ¢ikinca et suyu veyahud bayagi su
ve bir mikdar dar¢in ve kimyon konilub tamam yumsayinca bisdikde bir sahna koyup
tenaviil buyirila eger 1skarada bisdikde bu eczalar konmayub bir iki bas sogan ince
dograyub tencerede bir mikdar tereyagiyla kavrildikda kiilbasdilar iizerine vaz*
olunub iizerine ¢ikinca su koyalar ve ol suy1 ¢ekiib fakad yag kalincaya bisiireler

10" Tarik-i tabha:

Iki 6l¢ii eridilmis rugan-1 sade ve iki 8l¢ii seker veya asel ile beraber bir tencere
icine koyup kaynamaga basladikda bir 6l¢li dorukluca nisastay1 yine iki 6l¢ii su ile
bulamag idiib karisdirarak isbu tencerenin icine vaz‘ muttasil kefce ile karisdirub
tamam dise yapigsmayincaya kadar bisiireler nefis olur

Tarik-i [tabhi]:

Seksen dirhem nisastay1 iki buguk kiyye su ile eziib elekden gegiire ba‘dehu bir
kiyye aseli veya sekeri tencerede eridiib isbu silizilmis nisastay1 dahi ilave ile kor
istiinde aheste karistirarak koyup karigdirmasi asir oldikda yiiz dirhem aridilmis
rugan-1 sadeden birer kagik ilave ve bir mikdar kabugi ¢ikmis badem dahi zamm idiib
eyiice bisince karigdira bisdikde bir kenarl tebsiiye dokiip sogudukda bigak ile kat*
1diib tabaga isdif ideler rahatii’l-hulkum gibi olur

Usiil-i tabhi:

Bir 6lcii eridilmis rugan-1 sadeyi tencereye kodukda yine bir 10" 6l¢ii dorukl
nisastayi iki 61¢ii su ile eziib ve yine iki 6l¢ii asel veya sekeri dahi beraber yagin igine
vaz‘ birle tencereyi kor lstiine koyup karigdirmaga baslayalar hurdelendikde bir
mikdar dahi karigdirub nisasta kokusu giddikde atesden indiriib tabaga vaz‘ ile
tenaviil oluna

[Tarik-i tabhi]:



20

Bir kiyye nisastay1 yine bir kiyye su ile alisdirub bir buguk kiyye asel veya
seker veya yarim kiyye rugan-1 sade bu ciimleyi bir tencereye koyup muttasila
karigdirildikda eger hurdelenmez ise bir mikdar dahi nisasta serpiib kokusu gidinceye
bisiiriib lizerine dar¢in ve giillab serpiib tenaviil oluna

San‘at-1 tabhi:

Bir 6lcii nisasta ve bir 6l¢ii asel ve bir 6l¢ii su ve yarim 6l¢ii eridilmis rugan-1
sade bu ciimleyi def*aten tencere i¢ine vaz‘ idiib kor istiinde kefce ile muttasilan
karistiralar bismesinin alameti budur ki konulan yag zahire ¢ikmaga baslar biraz dahi
altin1 istline ¢eviriib ve ezerek karigdirildikda atesden indiriib tabaga vaz‘ oluna
tenaviili latif helvadir

[...]

11* San‘at-1 tabhu:

Yarim kiyye elenmis dakik-1 has yarim kiyye nisasta yarim kiyye piring unu
hazir ideler ba‘dehu yarim kiyye rugan-1 sadeyi bir helvahane tencere iginde eridiib
isbu mecmu‘ dakikleri aligdirarak yagm icine koyup adetd miyanesi gelinceye
karisdirildikda ii¢ kiyye asel veya kestirilmis seker ve iki kiyye siit hemen kaynar
iken miyanenin ilizerine biitlin biitiin dokiip agzini1 kapayup bir ¢aryek terkden sofira
acub kefcenin tersiyle eyiice eziib vaz* birle ekl buyurila

[Tarik-i tabhi]:

Yarmm kiyye rugan-1 sade dakik-1 has nigasta piring unu her birinden otuz tiger
dirhem bir kiyye aseli ve iki yiiz dirhem siit elli dirhem kabugu ¢ikmis badem bu
climle yine evvelki tahrir olunan gibi tabh olunur ¢iinki dakikler az olmagila daha
nefis olur tecriibe olunmustur

Tarik-i tabhi:

Yiiz dirhem rugan-1 sadeyi bir tencerede yakub ciizi¢ sogudukda 11" yarim
kiyye piring ununu yavas yavas koyup kor lstiinde karisdiralar yirmi bes dakika
gecdikde sulanmaga baglar kasigin tersiyle almub bakildikda dar1 gibi kiiclik kiiciik
kabarir ol vakit yarim kiyye seker veya asel kaynatub yarim kiyye sicak siit ile
miyanenin iizerine dokiip der-‘akab kapagini kapayup li¢c bes dakika meksden sofira
ezerek karigdirub kasik ile keserek dane dane tabaga istif idiib yine {izerine bol seker

ekerek tenaviil oluna miyane gelmege basladikda kabugu ¢ikmis badem dahi atilur
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eger siit bulunmaz ise sekeri datluca serbet idiib haslana latifii’t-ta‘am ve hafif bir
helva olur

San‘at-1 tabhi:

Bes yliz dirhem asel veya sekeri bir mikdar su ile eridiib hazir ideler ba‘dehu
ii¢ yiiz dirhem rugan-1 sadeyi tencerede eridiib bir {bir}'® kiyye dakik-i birinci dahi
iizerine usul iizre ilave idiib bayag1 helvalar gibi yag1 zahir olunca karigdirub atesden
indireler sogudukda isbu hazirlanan asel veya sekeri lizerine vaz* birle yine 12* atese
koyup katildikda indiriib birer kasik keserek kizgin rugan-1 sadede kizartup tabaklara
tertib iizre vaz‘ oluna yahud bir tebsiye yayub furunda tekrar tabh olundikda iizerine
giilab serpiib tenaviil oluna

Tarik-i tabhi:

Bir 6lcii asel veya sekeri az su ile tencerede kaynatub {izerine yarim 0&l¢i
rugan-1 sade ve bir 6lcii su ile ezilmis nisastay1 vaz‘ ve bir mikdar badem ve giil suyu
ve misk dahi izafe idiib karisdirarak bisdikde tebsi icine koyup kefce tersi ile yayub
basdiralar ba‘dehu baklava resminde kestib tabaklara taksim ideler

San‘at-1 tabhi:

Yiiz elli dirhem rugan-1 sade bir tencerede eridikde bir kiyye biring unu yarim
kiyye doglilmiis badem ile adetd miyane gibi bisiiriib iizerine yarim kiyye siit ve bir
kiyye seker kaynar iken adet lizre haglayub karigdiralar ba‘dehu fincan i¢ine basdirub
Oylece tabaklara dizeler pek latif olur

12" Tarik-i tabhu:

Yiiz dirhem mikdar1 rugan-1 sadeyi tencerede yakub bayagi gaziler helvasi
miyanesi gibi yarim kiyye irmigi azar azar koyarak karigdirir iken yigirmi bes dirhem
kadar i¢ kabugu soyulmus badem dahi ilave ile bademler kizarincaya kadar
bisiiriildiikde yarim kiyye su ile kaynamig yarim kiyye sekeri ve yarim kiyye dahf siit
ikisinin dahi kaynar oldig1 halde isbu miyanenin iizerine def*aten koyup karisdirub
kapagini kapayalar ¢aryek meksden sofira iizerine giil suyu serpiib tabaga vaz‘ ve
iizerine bol toz sekeri ekiib tenaviil oluna

Tarik-i tabha:

'® £ 1 Giiniimiiz alfabesine aktarma esnasinda metinde fazladan yazilmis gibi goriinen kelimelerin
baslangig ve bitig noktalarina bu isaretler koyulmustur.
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Yarim kiyye mikdar1 dakik-i1 hasdan eleyiib vasati kefce ile bir kefce erimis
rugan-1 sade ve kabul ittigi kadar durulmus kiillii su ve az tuz ile geregi gibi yogurub
el ile oklava gibi uzatub hurma mikdar1 bicak ile kesdikden sofira tek tek ince
cubuklu sepet iistiinde yuvarlayub kizgin yagda kizartdikda kefce ile c¢ikarub
kivamlica kaynar asel veya seker i¢ine atub bir mikdar 13" durdukda yine ¢ikarub
tabaga nizamiyle istif ile tenaviil oluna

Tarik-i tabha:

Matlibii’l-mikdar sekeri bir mikdar su ile a‘det iizre kesdiriib koptigiini
aldikda saplarindan ayrilmis visneleri i¢gine atub bisiireler tamam daneleri kendini
cekiib ufaldikda atesden indireler ba‘dehu has etmegi i¢ine diliib rugan-1 sadede
eyiice kizartdikda bir ¢ukur sahan icine istif idiib lizerine kefce ile isbu visneden
konila eger kivamlica bisdi ise birkac kasik dahi bayagi su koyup sahnin kabagini
kabayub kor iistiinde suymi ¢ekinceye kaynadikda indiriib tenaviil ola

Tarik-i [tabhi]:

Anifen zikr olunan vech iizre visneyi bisiiriib ba‘dehu dilinmis has francalay1
1skara veya masa iizerinde kizartup bir tencere igine istif ve iizerine visneyi usuliiyle
koyup tizerine ¢ikinca dahi bayagi su koyup kaynayub etmekler geregi gibi
yumisadikda 13" indiriib sicagiyla bir tabaga arasma visne daneleri ve toz sekeri
ekerek kabuliice tertib olindikda soguk iken tenaviil buyirila pek hafif olur kaysi1 ve
erik kurusu dahi buna kiyas oluna lakin bunlar1 sekere atmazdan mukaddem birkag
sa‘at sicak suda 1slanmak lazimdir zira sert olur

San‘at-1 tabhi:

Mikdar-1 vafi dakik-i hasdan eleytib bir tencere i¢cinde bir mikdar tuz ile suluca
hamir yapup kor iizerinde karigdirarak tabh olunub katildikda indiriib soguya
ba‘dehu lokma hamir1 kivamina gelince yalifiiz yumurta ile yogurub yanmis kizgin
rugan-1 sade i¢ine ufarak adeta lokma dokiip atesde kizardikda el kefgiri ile ¢ikarub
biiyiik kefgir i¢ine vaz‘ birle eyiice yagi siiziildikde tabaklara tevzi‘ idiib iizerine
kivamlica kesilmis seker ve kaymak konilarak tenaviil oluna latif olur

Tarik-i tabha:

A‘la dakik-1 hasdan ciizi® tuz ve maya ile hamur yogurub kada’if hamir1 gibi
suluca idiib tlizerini Orteler mayasi geldikde 14 kiillenmis kizgin tobrak sac lizerine

lenger mikdar1 biiyiicek dokiip alt1 kizardikda ¢eviriib goz goz olan tarafini dahi bir
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mikdar bisiiriib lenger iizerine koyula bes alt1 kadar oldukda her birinin arasina i¢ine
kaymak doseyiib ve iizerine toz sekeri ekile tamam oldikda yiiz dirhem mikdari
sekeri adeta az su ile eridiib yigirmi bes dirhem mikdar1 dahi a‘la yag ilave oluna
eridikde isbu hazirlanan cizlama iizerine haslayub bir mikdar dahi kilincimli kiil
iizerinde durdikdan sofira tenaviil buyrila

[Tarik-i tabhi]:

Tavuk g6gsii san‘at-1 tabhi iki {i¢ tavugu suda bisiirlib yalifiiz gégiislerini alub
iplik gibi ince acub tiftik gibi ola yahud tas havanda geregi gibi dogile ba‘dehu iki
kiyye mikdar siit bir tencerede kaynar iken yiiz dirhem mikdar1 biring ununu bir kab
icine koyup igsbu kaynayan siitden kefce ile alub ve bir mikdar bayagi su ile iizerine
koyup bulamag yapilub siitin i¢ine 14" dokiip koyuldikda hazirlanmis tavuk tiftigini
ve ekle sayan olacak kadar sekeri dahi beraber kaynayan ma‘miliin i¢ine koyup nar-1
hafifde doke doke karigdirarak eylice bisiirile tamam 6zleniib sakiz gibi oldukda
indirtib biraz dahi karisdirub tabaklara tevzi® ve iizerine dar¢in ekiib tenaviil oluna
meshuru budur mezkir tavuk tiftigini soguk suda bir iki kere yaykamak lazimdir zira
tavuk kokusu ¢ikmaz gaflet olunmaya

Tarik-i tabhu:

Matlibii’l-mikdar kabugu ¢ikmis bugday1 ba‘de’t-tathir tencereye koyup bolca
su ile bir tasim kaynatub altina komiir kozii dokiip az ates ile bes on sa‘at terk
itdikden sofira yine altina odun yakub kaynadikda i¢ine kaynamis fasulye ve bakla ve
biring ve her ne murad olunur ise ilave ve datlu olacak mikdar1 asel veya seker koyup
bir tasim kaynatub indireler eger pek koyu olur ise bir mikdar sicak su ile aligdirub
tabaklara vaz*‘ birle lizerine kavrilmis badem diziip tenaviil oluna 4‘disi budur

[Tarik-i tabhi]:

15 Anifen zikr olundig1 tizre bugdayr bolca su ile kaynatub catlamaga
basladikda tizerinden kefce ile helmesini alub yine su izafe oluna bu usule ri‘ayet
olunarak helmesi tekmil olunca kaynaya ba‘dehu bakiyye bugday1 dahi siizdikden
sofira isbu cem‘ olunmus helmeyi tencere ile atese koyup i¢ine kus lizimii ve bir
mikdar kesilmis seker dahi ilave idiib kaynadikda bir mikdar miski giilab ile eziib an1
dahi ba‘de’l-‘izafe indiriib tabaklara taksim ve lizerine badem ve findik ve fistik
diziliib tenaviil buyrila

San‘at-1 tabhi:



24

Ug bes dirhem balik dutkalmi 1licak suda 1slatalar ba‘dehu kesilmis seker veya
matliib olan surubdan datluca serbet yapub temiz tencere i¢ine koyup isbu hazirlanan
dutkali dahi ilave idiib dutkal mahv olunca kaynatub tabaklara vaz‘ ideler andan
sofira bu tabaklar1 su i¢ine 15" veyahud kar istiine koyup tondukda tenaviil oluna
eger hengam-1 sayfda olur ise dutkalin1 ziyade komak lazimdir bagka san‘at-1 yokdur
isbu elmasiyeyi diirlii diirlii tezyin iderler serbet tabaga konacak vakitde bir
mikdarmi fincanlara koyup i¢ine diirli boya ilavesiyle tondurup beyaz tonmus
elmasiye iizerine 0bek Obek vaz‘ veyahud {lizerine pare pare kaymak korlar yine
madde dutkal ile donmus serbetdir

Tarik-i [tabhi]:

Koyun inciklerinden cem* idiib ba‘de’t-tathir geregi gibi kaynatub hal oldukda
pak astardan siiziib dutkal mahalline isbu matbihu isti‘mal ideler yine usul iizre bir
tagim kaynatub tabaklara taksim ideler dutkalli elmasiyeden fark olmaz

Tarik-i [tabhi]:

Matliibii’l-mikdar siitii tencere ile atese vaz‘ idiib kaynadikda vafi piring ununu
bir mikdar su ile veyahud yine siit ile bulamag¢ 1diib karisdirarak i¢cine koya eger
suluca olur ise biraz biring unu dahi zamm idiib datlu olunca dahi seker ilave
eyleyeler td ki bisiib un kokusu 16 za’il olunca karisdirmakdan hali olmayalar
bisdikde indirib kefce ile tabaklara tevzi‘ birle sogudukda tenaviil ola eger hin-i
tabhda seker ilave olunmaz ise evan-1 tenaviilde iizerine vafi toz sekeri ekiliir
veyahud bayagi su ile tabh olunubda {izerine siit ve seker ve kaymak a‘la bekmez
konilur ise adi ¢arsuda satilan muhallebi dimek olur

Usiil-i tabhi:

Matlibii’l-‘aded yarma seftaliinin hamcalarindan tedarik birle iki sakk idiip
kabuguni kiiciik caki veya bigak ile soyub c¢ekirdek mahallinin dahi kirmizilarini
ayitladikda vasi‘ce bir kab i¢ine diziip ilizerine kesilmis kivamlica seker vaz* birle bir
mikdar kaynatalar tamam ezilme derecesine geldikde atesden indiriib usuliiyle
tabaklara diziip baki sekerini dahi lizerine koyup sogudukda tenaviil ola pek nefis
olur ba‘z1 kere kaymak vaz* iderler

Tarik-i tabhi:

Mikdar-1 vafi meyvenin c¢ekirdek mahallini oyub ve kabugunu soyub ve alet

vasitastyla sighaneli idiib der-akab su i¢ine atalar ¢linkii 16 soyulunca vakit gecer ise
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rengi bozulur ba‘dehu isbu su ile atese vaz‘ idiib haslandikda bir diger kab ig¢ine
diziip tlizerine kivamlica seker ve bir mikdar haslanilan ayva suyundan ve
cekirdekleri dahi koyup bir kii¢iik kab i¢inde kaynatub silizdikde ol helmeyi dahi
beraberce iizerine vaz* birle kor {istiinde aheste bisiiriib sogudukda tabaklara ba‘de’t-
tevzi® ekl oluna ba‘zilar1 seker dahi boyasiyla kaynar iken telvin iderler

Tarz-1 tabhu:

Kag aded giillagdan yapilmak murad olunur ise bir muvafik tebsi i¢ine tek tek
koyup her birinin arasina bir mikdar giilab ve siit serperek nisfi oldikda kaymak
doseyiib iizerine ince toz sekeri serpiib yine giillacin nisf-1 ahirini dahi usul-ii sabik
iizre yapub tamam oldikda datluca serbeti kaynar iken lizerine dokiip bir kapak ile
kapayup terk ideler ba‘dehu agub sogudukda tenaviil oluna eger kaymak bulunmaz
ise dogiilmis findik veya fistik serpeler veyahud biitiin giillaclar1 giilab ve suluca
serbet ile 1slatub iki kat biikiib i¢ine kaymak 17" veya dogiilmiis findik koyup yumak
gibi biikiib tabaga dizdikde usul-ii sabik {izre iistiine seker serbeti haslarlar bu dahi
meshurdur

Tarik-i tabhi:

Anifen zikr olundig1 tizre giillag danelerini giil suyu serperek islatub iki kat
etdikde dogiilmiis findik veya fistik ve kaymak koyup hamayili veyahadut dort kose
bilikdiikde yumurta bulayub yahud saca kizgin rugan-1 sade icinde ve har ates
iizerinde tarafeyni kizardikda el kefgiri ile ¢ikarub kivamlica kaynar seker i¢cine atub
tamam bir mikdar durub i¢dikde kasuk ile ¢ikarub tabaklara tevzi birle tenaviil oluna

Tarik-i tabhi:

Mikdar-1 vafi sekeri kesdiriib suluca tebsiye vaz‘ birle kaynar iken i¢ine bir
varak giillag koyup kasik tersiyle ezeler bu usul iizere kac giillag kabul iderse
alisdirub kuyuldukda atesden indiriib iizerine giil suyu serpiib terk oluna sogudukda
iizerine kabugu ¢ikmis badem veyahud sam fistig1 diziip ekl buyrila

17" Usiil-itabhu:

Iki kiyye siitden tabh murad olundukda yiiz dirhem pirinci ba‘de’t-tathir bir
tasim suda haglayub delikli kefgirden siiziib hazir ideler ba‘dehu siitii tencere icine
koyup hemen kaynadikda isbu hazirlanan birinci i¢ine salub birincler geregi gibi
yumisayinca tabh ideler ba‘dehu indiriib sahan veya tabaklara tevzi® itdikde bir

caryek mikdar1 killii ates iistiinde tevkif ideler ki ol hengdmda iizerine kaymak
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ekiiliir sogudukda bol toz sekeri {sekeri} ekiib tenaviil oluna yahud atesde kaynar
iken datlu olacak mikdar1 seker konilub yine bu usul iizre hareket oluna nefis olur

Tavr-1 tabhi:

Matlibii’l-mikdar birinci havanda kabaca dogiip bulgur gibi oldukda tencere
i¢cine su doldirub ates iizerinde iken isbu birinci iizerine salub karisdiralar ne mikdar
koyuluga murad olunur ise ol mikdar birinc ilave oldukda bisiiriib indirilecegine
karib kesilmis kivamli seker veyahud toz sekeri ile tatlulayub bir mikdar dahi
kaynadikda indiriib tabaklara tevzi‘ birle sogudikda 18" iizerine d6giilmiis ceviz veya
badem ekiib tenaviil buyrila

San‘at-1 tabhi:

Bir kiyye a‘la kelle sekerini biiyiicek tencere i¢inde eziib datlulugi ne mertebe
murad olunur ise afia gore su koyup ve i¢ine kirk dirhem kadar a’la marmara
nisastasin1 dahi vaz‘ birle eyiice karigdrub beyaz su oldikda isbu tencereyi kor
iistiine koyup bila-fasila karigdiralar ki altia sarmaya bdylece ii¢ sa‘at mikdar1 tabh
olundikda indiriib tabaklara tevzi‘ idiib tenaviil oluna elmasiye seklinde latif ve hafif
bir ta‘amdir eger murad olunur ise serbeti her diirlii surubdan yapilub bir bagka ¢esni
peyda ider

Tarik-i tabhi:

Elma veyahud amrudin kabuklarmi soyub der-‘akab suya biragalar ancak
elmanin keskin kiigiik bicak ile ¢ekirdek mahallini oyub ¢ikarmak lazimdir eger
biiytlicek olur ise ikiser pare idiib eksi ise bir tasim suda haglayalar datlu ise haglamak
lazim degildir ba‘dehu suluca kesilmis sekeri lizerine dokiip 18" kor iistiinde aheste
kaynatalar kivamlica olmak murad olunur ise ziyadece kaynamak lazimdir ba‘dehu
tabaklara bittevzi‘ tenaviil oluna

Basdi ta‘bir olunur sebze ta‘amlar ba‘z1 perakende et‘ime envai‘m beyan
ider kabak basdi Usiil-itabhi:

Mesela yarim kiyye a‘la kivircik etini kiiclirek tograyub bir tencere iginde
istiine cikinca su ve mikdar-1 vafi tuz koyarak kaynatub kopiigini aldikda
yumisayinca bisiireler ba‘dehu birkag bas sogan1 soyub ve tekerlek dograyub rugan-1
sade icinde nim kizartup hazir itdikde bir biiylicek asma kabaginin istiinii kaziyub
dograyub i¢ini dahi ¢ikardikdan sofira isbu hazirlanan lahm parelerinden bir

mikdarin1 tencereye diziip iistiine kabak parelerini ve soganin bir mikdarini ve
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haslama nohud konula hasili bir kat lahm ve bir kat kabak bu usul iizre tekmil
oldukda lahmin suyunu bir mikdar tuz ile iizerine vaz‘ birle kabaklar bisince
kaynatalar eger et suyu vafi itmez ise 19" bir mikdar bayagi su konur andan sofira
yarim kiyye korugun suyunu sikub siizdiikte isbu kaynayan tencere tizerine dokiip bir
mikdar dahi na‘na‘ serbiib bir tasim kaynadikda indiriib sahanlara ba‘det-taksim
tenaviil oluna eger koruk bulunmaz ise ii¢ limonun suyu kifayet ider ekseri hin-i
tenaviilde dar¢in dahi ekerler a‘la olur

San‘at-1 tabhi:

Iki kiyye mikdar1 semiz kivircik etini kemiiklerinden ayrmrub ufak dograyub
yaykadikda bir kiyye mikdar1 sogani dahi ince dograyub tuz ve biiber koyarak lahmi
parelerini karigdirub ogusdiralar ba‘dehu birkag asma kabagini kaziyub i¢ini dahi
cikardikda bir vasi‘ tencereye ibtida lahmin kemiiklerini vaz® ve lizerine kabak
parelerini anifen zikr olundig1 iizre kat kat koyup tekmil oldukda iistiine ¢ikinca
sikilmig ve siiziilmiis koruk suyu ile aheste kor iistiinde bisiire yumisadikda yarim
kiyye mikdar1 sikilmis ve siizilmiis iziim suyu veyahud seker veya asel ve bir bas
eyiice ezilmis sarimsak 19° ve bir iki kabza na‘na‘ ilave ile bir iki tasim dahi
kaynadikda indiriib sahanlara vaz‘ ve lizerine yine na‘na‘ ekiib tenaviil buyrila

Tavr-1 tabhi:

Bir kiyye a‘la yaglica kivircik etini ufak dograyub ba‘de’t-tathir listiine ¢ikinca
su koyup kopiigiinii aldikda bir mikdar tuz ile nim tabh oluna ba‘dehu adeta sogan
kavirub hazir itdikde bir iki yliz bamyanin baslarini soyub isbu hazirlanan lahm ve
sogan ile tencereye kat kat dizlip ve lizerine lahmin suyunu vefa itmez ise bir mikdar
bayagi su kondukda ates iizerine vaz‘ oluna kapagini kapayup bir mikdar bisdikde bir
iki salkim korugu ba‘de’t-tathir saplarindan aymrmayarak iizerine koyup kapagini
kapayalar bes on dakika kaynadikda tencereyi acub isbu koruk salkimlarini usul ile
alub atalar ¢cok durur ise eziliib ¢ekirdekleri dagilur ba‘dehu suyu kararca kaldikda
indirib sahinlara ba‘det-taksim {izerine dar¢in ve biiber ekiib tenaviil oluna yahud
kiiglik kushanenin dibine 20" birkag pare mezkar lahmlardan koyup tizerine nizam ile
bamyalar1 diziip kavrilmis sogan ve tuz ve tistiine et suyu vaz‘ ile kararinca bisiiriib
ba‘dehu endam ile sahna ¢eviriib darcin ile tenaviil buyurila

[Tarik-i tabhi]:
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Mikdar-1 vafi g¢ekirdeksiz badincani tedarik itdikde dorder pare idiib lakin
koklerinden aymrmiyalar ve bir mikdar c¢ekirdek mahallini bigcak ile kesiib keskin
tuzlu suya biragalar ba‘dehu a‘la koyun etinden kiyilmis kiymay1 ¢entilmis sogan ile
tabada bir kasik rugan-1 sade ile kavirdikdan sofira i¢ine ma‘dennus ve na‘na‘ ve
clizi® biiber ve tuz koyup eyuce karisdirdikda isbu badincanlarin i¢ine doldirub ve
ma‘denus saplariyla baglayub bir vasi® tencerenin altina soyulmus ma‘denus kokleri
diziip tizerine dolmus badincanlari istif ve listiine ¢ikinca et suyu veyahud bulunmaz
ise bayagi su ile kor {istiinde kaynatalar tamam suyunu ¢ekiib yagi kaldikda indiriib
usul ile sahanlara diziip ilizerine sarimsakli a‘la yogurt dokiip tenaviil oluna

20" Tarik-i tabhu:

Mukaddem ii¢ bes badincanin kabugini soyub tokga tekerlek kesdikde bir
mikdar tuzlu su ile hasladikdan sofira bir kiyye kivircik etini ceviz kadar ve bir iki
bas sogani dahi hurde dograyub lahma karisdirilub bir mikdar tuz ile ogusturalar
ba‘dehu bir tencereye mezklr badincanlar1 ile kat kat doseyiib iizeri ortiiliince nisfi
koruk suyu nisf-1 ahar1 bayagi su kondukda kapagmi kapayup tamam bisdikde
iizerine dar¢in ekiib tenaviil oluna ba‘zt memalikde nar suyu ve sumak ile tabh
iderlerimis

[Tarik-i tabhi]:

Ba‘de’t-tathir bir tasim kaynadikda ince kiydikdan sofira bir kadaif tebsisini
yaglayub birka¢ borek yufkasi doseyiib lizerine bir mikdar rugan-1 sade serbiib
ba‘dehu isbu isfinaci yayub daha iizerine rendelenmis taze peyniri birka¢ yumurta ile
karigdirub an1 dahi kasik ile fazla vaz® itdikde furunda tabh oluna latif ve hos var olur

21" Tarik-i tabhu:

Kabugu c¢ikmis keskilik bugday1 yigirmi dort saat suda terk itdikden sofira
ziyadece su ile kaynatub geregi gibi ¢atlayub yumisadikda kefgirden siizeler ba‘dehu
tencereye kayub ve kemiiklerinden ¢ikmis geregi gibi bigsmis lahm-1 bakar veya
ganem pareleri ve bir mikdar tuz ilave idiib biiyiik kefce ile veyahud aga¢ havan eli
veya keskek dokagila dogilib eylice hall oldukda tencereyi atese koyup et suyula
kararma gelince tabh olundukda sahanlara ba‘de’t-tevzi® lizerine bir mikdar rugan-1
sade gezdirlib ve kimyon ekiliib tenaviil oluna mukavvi ta‘amdir dirler

[Tarik-i tabhi]:
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Bir kiyye kabugu cikmis bugdayr zikr olunan vechile siide terk idiib
hagsladikdan sofira yiiz elli dirhem mikdar1 lahmi bugday ve bir mikdar su ile bistiriib
geregi gibi yumisadikda sabik-1 vechile eyiice dogiib kefgirden siiziib yine ates
iizerine koyup bir mikdar dahi et suyila karigdirarak tabh oldukdan sofira sahanlara
taksim ve tizerine bir mikdar yag serpiib sumak veya biiber ekiib tenaviil buyrila

21" Usiil-itabhu:

Bir mikdar rugan-1 sade ile dakik-i hasi tencerede helva miyanesi gibi bir
mikdar bisiirdiilkde suda eyiice tabh olunmus semiz etden mikdar-1 vafi ilave ve bir
mikdar et suyu dahi zammuyla tekrar bisiirib tamam birbirine mizag¢ oldukda atesten
indirtib geregi gibi dokiip siiziilmiis derecesine geldikde sahanlara ba‘de’t-tevzi® bir
mikdar dahi atese koyup tenaviil oluna

Tarik-i tabhu:

Birka¢ bas sogani bir kasik rugan-1 sade ile kavurub bir sahana vaz‘ ideler
ba‘dehu bir biiylicek tabaya su doldurub eylice kaynadikda i¢ine bes yumurta kirub
birka¢ dakika kaynatub yumurtalarin saris1 beyazi ile ortiildiikde suyunu siiziib isbu
hazirlanan soganin lizerine diziip kor iistiine konildikda bir mikdar kizgin rugan-1
sade haglayub tizerine dar¢in ve biiber ekiib tenaviil oluna ba‘z1 kere bu yumurtalar1
sarimsakli yogurt i¢ine vaz‘ idiib bir mikdar yag haslarlar bu dahi latif olur

22" Tarik-i tabhi:

Yiiz dirhem mikdar1 kuyruk yagi ve yiiz dirhem dahi karaciger tedarik idiib
cigeri ba‘de’t-tathir bir mikdar suda haslayub kuyruk yagiyla beraber tas havanda
eyiice dakk idiib mikdar-1 kifaye tuz ve dar¢in ve biiber ile mez¢ itdikde kalem yani
kamig parelerine doldurub tencereye nizamlica dizeler ba‘dehu lizeri Ortiiliince et
suyu vayahud birka¢ pare kemiikli et ile bayagi su koyup tencerenin kapagini
kapadikda hafif kor iistiinde {i¢ sa‘at mikdar1 bisdikden sofira bir sahana kamislar1
silkiib iizerine yine dar¢in ekiliib tenaviil oluna vaki‘de latif ve ilige miisabih olur

Tarik-i [tabhi]:

Mikdar-1 vafi salgamin kabugunu soyub ve tekerlek kesiib bir mikdar tuz ile
suda yumisayinca bigiriib suyunu siizdikde dakik-1 hasa basdirub rugan-1 sade i¢inde
kizartalar ba‘dehu bir sahana diziip iizerine bir mikdar suyu veya kendi suyundan
koyup 22" kor iistiinde bir iki tikradikda tizerine yogurt dokiip ve bir mikdar rugan

haslayub su komaksizin tenaviil buyrila
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Tarik-i tabhi:

Evvela birka¢ bas sogan1 rugan-1 sade ile bir tencerede ‘adi kavirub icine eyiice
havanda dogiilmiis kuru bamya ve ufak parelenmis kirmizi biiber eger muzirdir
diniliir ise ¢okga karabiber koyup bir iki karisdirdikda {izerine ¢ok¢a su ve bir mikdar
tuz koyup bisiirib amade ideler ba‘dehu diger tencereye tuzluca su koyup kor
istiinde kaynamaga baglar iken icine elenmis dakik-1 hasdan karigdirarak vaz* idiib
koyuldukda kefcenin tersiyle ezerek hamir kokusu gidince aheste aheste bisiiriib
indirdikde kasig1 rugan-1 sadeye bulayub biiylicek kesiib sahana veya karavanaya
istif 1diib iizerine hazirlanan bamya ma‘mulinden bolca dokiip tenaviil oluna tuhaf
ta‘am olur ba‘zi mahalde hamir1 biitiince koyup ortasma cukurlayub bamya
ma‘mulini i¢ine doldirirlar birde ba‘zi Arab asgilar1 taze 23" bamya vakitlerinde
ayitladiklar1 bamya tepelerini kurudub aninla tabh iderler

Tarik-i tabhu:

Bir kiyye mikdar1 tuzsuz taze peynir veyahud teleme didikleri beyazdan tedarik
idiib el ile bir tencere ig¢ine ufaklayub kor iistiine vaz* birle karisdirmaga baslayalar ta
ki kaynayub eridikde i¢ine on dirhem mikdar1 dakik-1 hds zamm idiib yine
karigdirildikda yagini kavurub peynir sekeri gibi uzamaga basladikda indireler ta‘mi
latif bir ta‘amdir tenaviil ola ba‘zilar1 seker veya asel dahi hin-i tenaviilde vaz* iderler
latif olur

Tarik-i [tabhi]:

Mikdar-1 vafi badincam tekerlek ve incerek dograyub tuzlu suda bir mikdar
tevkifden sofira dakik-i hasa bulayub kizgin sade yaga atub kizartup sahna dizeler
ba‘dehu birkag dis sarimsagi tuz ile geregi gibi dogib iki {i¢ fincan sirke ilave itdikde
karigdirub isbu dizilmis badincanlarin iizerine dokiip kor iistiinde kaynatub cekdikde
indiriib tenaviil buyrila 23" eger badincanlarin temizce zeytun yaginda kizartilur
isede fena olmaz

Tarik-i [tabhi]:

Matlibii’l-mikdar badincay1 soyub ve rendeden gegiiriib hafifce tuzlu suda bir
tasim hagladikda astardan siiziib ve suyunu sikub i¢ine birka¢ yumurta ve fistik iizim
ve biiber ve dar¢m koyup eylice yogurub karisdiralar ba‘dehu tabada rugan-1 sadeyi
geregi gibi kizidirub bu ma‘mulii i¢ine dokiip alt1 kizardikda ceviiriib taraf-1 digerini

dahi kizartup yagm siizdikde lengere kirilmaksizin ¢ikarub sicak iken tenaviil oluna
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eger yumurta ile karistirdikda kavrilmig kiyma dahi ildve olunur ise daha a‘la ve
nefis olur

Usiil-i tabhi:

Mesela bir kiyye lahmi tedarik idiib ufarak dograyub ba‘de’t-tathir bir kabagi
uygun toprak tencere i¢ine konildikda bir iki badincay1 dograyub ve tuz serbiib ac1
suyu cikdikda tizerine vaz® ve elli dirhem mikdar1 ayitlanmis taze fasulye ve altmis
bamya ve biraz 24" kazinmis asma kabagi ve bes on kadar dogranmus yesil gavete ve
yarim kiyye suyulub dorder pare kesilmis sogan ve mikdar-1 kifaye tuz ve biiber ve
bir salkim korugun sikilmis suyu ve yarim kiyye domatizin siizilmiis lu‘ab1 eger et
pek semiz degil ise yiiz dirhem eridilmis rugan-1 sade eger semizce ise elli dirhem
kifayet ider isbu climleyi tencereye doldirub ve kapaginin etrafini rabitalica
hamirlayub harareti mu‘tedil furunda ii¢ sa‘at mikdar1 terk olunub ba‘de’l-ihrag
kapagini agub sahanlara tevzi‘den sofira dar¢m ekiib tenaviil buyrila pek latif olur
yahud kor iistiinde bismesi miimkiindir evlerde a‘deta bamya gibi bisiiriirler bu dahi
latif olur

Usiil-itabhi:

Kalkan baligmin etrafindaki kiliclar1 kesiib ve icini ayitlayub ba‘de’t-tathir
tuzlayalar andan sofira li¢ bes dirhem zagferani yiiz dirhem tuzlu ma’-i safi ile bir
kab i¢inde 1slatub hulasasi alina bes alt1 limonu dahi gurus gibi kesiib hazir itdikde
24" biitiince balik sigacak bir tebsi igine limon tekerleklerinin misfin1 diziip balig:
yekpare lizerine koyup limonun nisf-1 dharini {izerine Ortiip zikr olunan za‘gferan
hiilasasin1 dahi iizerine dokiip daha istiine bir tebsi veyahud lenger veya tabak ile bir
gece bastirub irtesi giin biitiince rugan-1 zeyt veya rugan-1 sade i¢inde kizartila ehl-1
tecriibeden menkildur

Tarik-i tabhi:

Kangi balikdan murad olunur ise ba‘de’t-tathir biiyiicek ise iki pare yahud
birka¢ pare kiiciik ise biitiince oldig1 halde bir mikdar tuzlayub terk oluna ba‘dehu
birka¢ bas sogani ince dograyub bir iki fincan yag ile tabada kavirdikda nisfini
gilivece doseyiib lizerine baliklari tertib tizre diziip nisf-1 aharini dahi lizerine doseyiib
bir iki fincan sirke ve bir mikdar su dahi ilave itdikden sofira furunda tabh oluna

veyahud gliveg lizerine sa¢ kapayup fevk ve tahtina ates virerek tabh oluna sirke ve
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suyu ne kadar az konilur ise ol kadar leziz olur 25" ba‘zilar1 bir dirhem zagferan1 bir
fincan suda 1slatub levnini alub an1 dahi ilave iderler tabi‘ata menutdir latif olur

Tarik-i tabhu:

Mesela bir kiyye a‘la kivircik etini ufak dograyub ba‘det-tathir eyiice suyu
siizlildikde biiyiicek taba i¢ine koyup siddetli ates ilizerinde karistiralar bir mikdar
suyunu koyveriib yine ¢ekdikde tuz ve biiber ve iki kasik rugan-1 sade ile karigdirarak
kavirub yagm siizerek el kefgirile tabadan ¢ikarub lengere vaz‘ olunub ates kenarina
konila ba‘dehu ufak incerek badincanlar1 tekerlek dograyub ve tuzlayub aci suyu
cikdikda isbu siizilen yagda iki taraflarmi kizartup hazirlanan kavirmanim iizerine
diziliib biiber ekildikde tenaviil oluna

San‘at-1 tabhi:

Anifen zikr olundig1 tizre lahm kavrildikda birkag biiyiicek badmncanlari
kiletmli kiilde veya 1skara iizerinde bisiiriib 25" kabugmi soydikda biyiicek ve
derince lengere vaz‘ ve lizerine isbu hazirlanan kavirmayi yagiyla ba‘del-vaz‘
iizerine bir mikdar et suyu veya bayagi su koyup kapagmi kapadikda kiillii ates
iizerinde yigirmi dakika mikdar1 kaynatalar ba‘dehu iizerine dar¢in ve biiber ekiib
tenaviil buyrila ekseri as¢ilar boylece tabh iderler latif olur

Usiil-itabhu:

Matlibii’l- mikdar koyun veya kuzu ayaklarmi alevde iitiileyiib veyahud kiillii
su tiiylerini gideriib yine diger kiillii su i¢ine biragub bir iki sa‘at meksden sofira
bigak tirnak aralarm ve iistiinde kalmis tiiylerini ve siya(h) yerlerini eyiice kaziyub
temizlendikde uzun kemiiklerini kirub biiylicek tencereye ba‘del-vaz® iizerine ¢okca
su doldirub vafir kemiiklerinden ayrilma derecesine gelince tabh oluna ba‘dehu
indiriib i¢cinden uzun kemiiklerini silkerek c¢ikarub ufak pareleyeler ba‘dehu
matlibii’l-mikdar sarimsak soyub tuz ile havanda eziib vafi sirke ile veya limon
suyiyla karisdirub isbu tencereye vaz‘ 26" olundukda ani dahi vafi tuz ile karisdirub
tekrar iki lic tasim kaynadikda indiriib musavat iizre suyu ile tabaklara taksim birle
serince yerde donunca terk olunub tenaviil buyrila yahud bir sahina has etmekden
ince tirid doseyiib iizerine paca parelerini ve bolca suyindan dahi koyup kor iistiinde
suyu cekdirildikde yine kendi suyu ve bir mikdar limon suyila iki i¢ yumurta hafif
atesde calkayub koyulmaga basladikda iizerine terbiye oluna ba‘dehu kara biiber ve

dar¢in ekiliib tenaviil oluna ba‘zilar ¢okca terbiye yapub tiridsiz iizerine dokiip sicak
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ekl iderler eger paca konildikda tuz dahi beraber korlar ise hi¢c bismez gaflet
olunmaya isbu baganim tabhi hayli ates sarfina muhta¢ olundigindan soyle kolayini
bulmislardir ki pacalar1 tencereye koyup suyimmi kodukda ahsamdan ocagin igine
komiir tozu dokiip tizerine birka¢ komiir ile odunlar1 dutusdirub birkag tasim
kaynayub odunlar1 ¢ekiib terk olundukda sabahleyin yine birka¢ tasim kaynadikda
geregi gibi bigtiriir

26" Tarik-i tabhu:

Mikdar-1 vafi badincani tiliine incerek dograyub ve tuzlayub siyah suyi
cikdikda rugan-1 zeytde kizartup bir sahna istif oluna ba‘dehu sogani tekerlek
dograyub bir mikdar tuz ile rugan-1 zeytde kirmizica kavirub isbu badincanlarin
iizerine doseyiib bir iki fincan sirke ve bir mikdar su ve bir kasik asel veya seker
‘ilavesile kor tistiinde suyuni ¢ekince tabhi kabak dahi boyledir

Tarik-i [tabhi]:

Matliibii’l-mikdar badincanlar: thliine dorder pare idiib kokiinden ayirmayarak
usul tizre tuzlayub terk oluna ba‘dehu kabaca sogan dograyub bolca rugan-1 zeyt ile
bir mikdar bisiirlib nisfin1 bir tencereye vaz‘ birle lizerine badincanlar1 koyup nisf-1
aharin1 dahi iizerine doseyiib vafice suyila tabh oluna ince birkag¢ bas sarimsagin
soyulmus dislerini dahi ‘ilave iderler sogudukda tabaklara vaz‘ birle tenaviil oluna
kabak dahi bu usul iizre biser ise nefis olur

27" Tarik-i [tabh]:

Eger ¢ekliktede inginar ve hindiba gibi ta‘amu ac1 veyahud cagla /.../" gibi
eksi ise haslayub degil ise ‘adeta dogramak iktiza /.../ dograyub tencereye ba‘del-
vaz‘ bolca sogani rugan-1 sade veya rugan-1 zeytde tuz ile kavirdikda tizerine dokiip
vafi su ile tabh iderler ekseri sag yagli olanlara sogan ile beraber bir mikdar kiyma
veyahud birka¢ pare kavirma ve et suy1 ‘ilave iderler ve ‘alel-umim sularmi geregi
gibi c¢ekdirirler ise elbette ta‘amlar1 daha leziz olur /.../larina zeytun yagl porhussa
gibi birka¢ yumurta ile terbiye olunur ise yakisur ba‘zilarina ebegiimeci gibi hin-i
tabhinda biring dahi ‘ilave iderler her birinin tabhi birbirine musabih oldigindan
lafzlarin terki miinasib goriildi isbu sebzelerin ekserisine et suyu mahalline domatiz

suyu veya dorder pare olunarak domatiz konilur ise pek leziz olur /.../ olur

'% Giiniimiiz alfabesine aktarma esnasinda metinde silinti veya kazint1 neticesinde okunmayan
kelime/kelimeler i¢in kullanilmigtir.
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Tarik-i tabhi:

Ufak sakiz kabaklarimi ince kaziyub iki tarafindan 27" bigak ile diliib ancak
obiir tarafina bigak gecmiye ba‘dehu ol mahalle ma‘denosh dere otlu rindelenmis
taze peynir sikisdirub calkanmis yumurtaya bulayarak taba i¢ginde rugan-1 sade ile
kizartdikda sahna diziip iizerine ¢ikinca su koyup kor iistiinde suyuni ¢ekince tabh
olunub tenaviil ola

Zeytun yagh ve sag yagh dolmalar envai‘ni beyan ider melis dolma tarik-i
tabhu:

Matlibii’l-mikdar badincanlarin baslarini kesiib oyub i¢ini ¢ikardikda tuzlu
suya ilka olundukdan sofira yaglica etden kisilmis kiymanm igine bir mikdar
yaykanmis biring tuz ve biiber ve birka¢ sogan c¢entiib eyiice yoguruldikda isbu
oyulmus badincanlarmn i¢ini mu‘tedilce doldirub ve kesilmis baslarini aksine kapayup
ba‘dehu bes on calkanmis yumurtaya bula bulayub bolca kizgin sade yagda
kizartildikda biiyiicek tencerenin altina kamislar koyup iizerine igsbu dolmalar1 nizam
iizre diziip Ustiini Ortiiliince su ve bir mikdar eksi erik yahud koruk koyup kor
tistiinde tikir tikir suyuni 28” ¢ekdirdikde sahanlara ba‘del-vaz* tenaviil oluna yahud
tencerenin altina eti soyulmus kemiikler vaz® olunur ise bayagi su konilur ve bu
dolmalar1 tencereye hin-1 vaz‘da ii¢ bes yerinden delinse daha giizel olur yahud bu
usul iizere doldirilub tencerede bisdikden sofira yagda kizartilub bu dahi bagka cisni
peyda ider daha latif olur veyahud isbu dolmalar indikde su ile birka¢ yumurtay1
‘adeta terbiye yapub iizerine dokiilse bu dahi leziz olur asma kabag1 ve hiyar dahi bu
vechile tabh olunabiliir

San‘at-1 tabhi:

Matlibii’l-mikdar ince ve uzun kemer badicanlarim tepelerinden kesiib alaca
soyub ve geregi gibi ince oyub tuzlu suya biragila ba‘dehu taba i¢ine bir mikdar a‘la
rugan-1 zeyt koyup yandikda {ic bes sogani ince centiib bisdikde mikdar-1 vafi
yaykanmis birin¢g koyup karisdiralar tamam birincin rengi sarardikda bir fincan su
koyup yine karigdirila ¢ekdikde yine 28" su ‘ilave oluna nim bisdikde ince dégiilmiis
kiirek tuz ve biliber ve dar¢gin ve yini bahar ve kakiile ve fistik iiziim koyup
karigdirdikda indirib isbu badincanlarin ince doldirub ve agizlarmi dikayub
tencerenin dibine kamiglar vaz‘ ve iizerine dolmalar1 nizamlica koyup bir mikdar su

ile agzin1 kapayup nim bisdikde cikarub kizgm rugan-1 zeytde kizartup tenaviil
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buyrila pek balik dolmasma sebih olur ve {izerini dahi renkli dogiilmiis sekerler ile
tezyin iderler

Tarik-i tabhu:

Usil-isabik iizre badincanlar1 oyub tuzlu suya atdikda a‘la yagli koyun eti
kiymasinin i¢ine sogan ¢entiib tuz ve biiber ve na‘na‘ ve za‘gferan ve tathir olunmus
¢ly birinc ve ¢ikarilan i¢i dahi koyup andan dahi bir mikdar koyup yogurdukda isbu
badincanlar1 mu‘tedilce doldirub kesilen tepeleri dahi agizlarina kapayup altina
kamis veya kemiik dizilmis tencerenin i¢ine istif ve iistiine ¢ikinca koruk suyu koyup
kor 29" listiinde suyunu ¢ekiib karar kalinca tabh oluna latif ve humuzetli olur 1akin
badincanlar1 siyah kabugina yakin oymalidir

Tarik-i tabhi:

Yiiz dirhem mikdar1 a‘la rugan-1 zeyt tabada yandikda bir kiyye mikdar1 sogani
ince dograyub bisiireler tamam kararmaga yiliz dutdikda bir kiyye mikdar1 dahi
yaykanmis Misir pirincini vaz* idiib karisdiralar ciizi levni doniib sarardikda i¢ine
iki li¢ fincan su koyup birkag kere dikirdadikda indiriib i¢cine tuz ve biiber ve dar¢in
ve dogllmiis kuru na‘na® ‘ila(v)e itdikde eylice karigdirub taze haslanmis asma
yapragia ince ve uzun sarip altina asma ¢ubuklar1 dizilmis tencerenin i¢ine aralarina
cakal erigi ile tertib tlizre istif idiib iizerine tencerenin agzindan kiiciirek sahan veya
lenger ile basdirub ve iistiine ¢ikar ¢ikmaz su koyup kapagini kapadikda tabh oluna
suyini ¢ekdikde bir kere yoklamak lazimdir eger dirice ise bir mikdar dahi su konila
ciinki her 29° pirincin kuvveti bagka derecede olur meshuru budur

Tarik-i [tabhi]:

Anifen zikr olunan yalanci dolma ‘ayniyla olur ancak tabada piring karisdirilur
iken birkag fincan su yerine visne suyu ‘ilave idiib dolmalar doldikda tencereye istif
ider iken aralarina erik yerine hamca visne diziip usul {izre tabh oluna pek nefis olur

Tarik-i tabhi:

Bir datlu kavuni kok tarafindan kesiib ¢ekirdegini ve icinin ¢ekirdek mahallini
cikarub hazir ideler ba‘dehu bir iki bas sogan1 ince ¢entiib bir kasik rugan-1 sade ile
bir mikdar dahi koyun eti kiymasila usul {izre kavirdikda bir fincan tathir olunmus
biring mikdar-1 kifaye tuz ve biiber ve badem ve fisdik iiziim dahi ‘ilave idiib birka¢
kere karigdirdikda atesden indiriib isbu hazirlanan kavinin i¢ine doldirub kesilen

parcasini dahi yerine birkag ¢op ile berk idiib bir giive¢ veya sahan ile furunda kemal
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30" lizre bisiireler gayet leziz olur isbu mahlud i¢i bal kabagmna dahi doldirirlar eger
bal kabag1 datsiz ise bir fincan dahi bekmez ‘ilave iderler bu dahi baska cisni peyda
ider

Tavr-1 tabhn:

Matlibii’l-mikdar salgami ince soyub sap tarafindan karbuz-vari kesiib icini
oydukda a‘la ince kiyilmis koyun kiymasina birka¢ bas sogan centiib bir avi¢ dahi
yaykanmis piring tuz ve biiber ile yogurub isbu salgamlarin i¢ine mu‘tedilce doldirub
kesilen kapagimi tlizerine kapayup tencereye dizdikde lstiine ¢ikar ¢ikmaz et suyu
veyahud bayagi su ve bir mikdar tuz koyup kaynatalar bir mikdar yumisayub
bismege karib oldukda bir iki fincan sirke ve bir kasik asel veya seker ‘ilave idiib bir
iki dahi kaynatub suy1 kararca kaldikda indiriib sahanlara ba‘det taksim tenaviil
buyrila

[Tarik-i tabhi]:

A‘1a yaglica birkag pilic veya tavugm karnini yarub tuz ve biiberleyiib 30" terk
yahud kemiik ¢ikarma tekelliifii ber taraf olarak ‘adi temizleniib tuzlana ba‘dehu
tavugin cigerini ve yiiregini ince kiyub taba i¢cinde rugan-1 sade ile kavirub igine
yaykanmis piring ve tuz ve biiber ve dar¢in ve fistik iziim koyup bir mikdar dahi
karisdirildikda bir iki fincan su ile birka¢ dahi karisdirub suy1 ¢ekdirile ba‘dehu isbu
hazirlanan pili¢ veya tavuga doldirub tencereye ba‘del-vaz* {izerine yine tavuk suy1
veya et suyl bulunmaz ise bayagi su koyup kemal ile bisdikde lengere cikarub
tenaviil oluna eger hindi veya kaz olur ise ba‘zilar1 ba‘de’t-tathir bir iki tasim
haglarlar andan sofira doldirub kizartdikda yine haslanan su ile bisiiriirler daha
yumisak olmasina sebeb olur

San‘at-1 tabhi:

Matlibii’l-‘aded midyeyi su i¢inde eyiice her tarafin1 kaziyub birkag kere elden
geciriib ba‘det tathir keskin bigak ile enli tarafindan agub ancak su sudi tarafinin
yagini koparmayarak hazir ideler ba‘dehu ince sogan centiib rugan-1 zeytde
kizartdikda mikdar-1 vafi yaykanmis 31" pirinci fisdik tiziim ile dahi beraber kavirub
birkag fincan su ile yalanci dolmanin i¢i gibi bir mikdar bistirdikde indiriib yinibahar
dar¢in ve karanfil ve biiber ile eylice karigdirub isbu hazirlanan midyelerin icine
mu‘tedilce koyup agizlarini kapayalar ba‘dehu tencereye diziip listiine ¢ikar ¢ikmaz

su koyup iizerine sahan veya kiiciik tencere kapagila basdirdikda tencerenin kapagini
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kapayup suyuni ¢ekince alevli atesde ba‘det-tabh sogudukda tabaklara diziip tenaviil
oluna

Tarik-i tabhu:

Matliibii’l-mikdar yaglica kivircik etini ince kiydikda ince sogan centiib
yaykanmig pirin¢ tuz ve biiber ve bir fincan su ile geregi gibi yogurub haslanmis
asma yapragi veya findik veya ayva yapragi yahud ebe giimeci veya isfenah
yapragila ufak sarub mazbutca tencereye istif itdikde hi¢ su komayarak atese konila
kaynayub suyuni saluviriib ¢ekdikde bir mikdar et suy1 veyahud bayagi su koyup
suy1 kararca kaldikda sahanlara vaz 31" birle dar¢in ekiib tenaviil buyrila

Ciinki domatizin yesiline frenk badincam dirler ikisinin dahi tabhlar
musavidir tarik-i tabhlar::

Matliibii’l-mikdar domatizin dib darafindan kesiib biitlin biitliin ayirmayarak
cekirdegini ve ¢ekirdek mahallini ¢ikarub ‘adeta kiyilmis kiyma ve bir mikdar biring
ve ¢entilmis sogan ve tuz ve biiber ile yapilmis mahlutdan doldirub tencereye sirasila
istif ve tistiine ¢ikar ¢ikmaz et suy1 veyahud bayagi su ile bisiireler suyr mu‘tedilce
kaldikda indiriib usul ile sahanlara diziip tenaviil oluna

Tarik-i tabhu:

Badincanlar1 usil-i sabik iizre tepelerini kesiib eylice oydukda tuzlu suya atila
ba‘dehu tabaya rugan-1 zeyt koyup vafir dogranmis sogan ile atese koyalar soganlar1
penbelesdikde oyuldukda c¢ikarilan i¢i ve eylice sikub suyr ¢ikdikda tabanin igine
‘ilave idiib an1 dahi bir mikdar bisiirdikde 32" yaykanmis piring ve tuz ve biiber ve
na‘na‘ ve daha matlub olan eczalar1 koyup isbu hazirlanan badincan1 mu‘tedilce
doldirub kesilen parcasini kapadikda dib darafindan sivri bigak ile birkag¢ kere diliib
tencereye istif ve lizerine ¢ikar mertebeye su koyup tencerenin kapagini kapadikda
suyini ¢ekdikde indiriib soguyunca tabaklara ba‘del-vaz‘ tenaviil ola

San‘at-1 tabhi:

Matliibii’l-mikdar biiyticek balig1 ba‘de’t-tathir avi¢ icinde biraz yuvarlayub
kulaklarinimn i¢inden kil¢iklarmi kirub bir ince tebsi sekli veya hilal veya debkez alet
ile derisile eti arasmi ayrrub kuyrugmin kemiigini kirub etini biitiince ¢ekerek ¢ikarub
etini hazir ideler ba‘dehu bir tabaya rugan-1 zeyt koyup birka¢ sogan1 ince g¢entiib
kizartdikda isbu hazirlanan eti ve fisdik {iziim ve tuz ve biiber ve d6giilmiis dar¢in ve

karanfil ve kakiile dahi koyup karigdirarak bisiirdikde indiriib balik derilerinin igine
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doldirub dakik-i hasa basdirub rugan-1 zeytde iki darafin1 kizartdikda 32" ¢ikarub
tabaklara tanzim-1 birle tenaviil oluna ekseriye listinii baharli ve renkli sekerler ile
telvin ideler latifii’-1 manzar olur

Tarik-i tabhlar:

Matliibii’l-‘aded mumbar ve sirdenin i¢ini disma ¢eviriib bigak ile geregi gibi
kaziyub tathir ideler yahud ¢eviriib ahsamdan bir avi¢ tuz ile bolca bolca tuzlayub
ferdas1 ¢okca su iginde kopiigi kesilince ¢irpa cirpa yaykayalar bu diirlii tathir ile
daha giizel olur her ne vechile olur ise hazir ideler ba‘dehu akcigeri ve birkag yiiregi
kiyma tahtasinda birkag¢ bas sogan ile geregi gibi ince kiyub birka¢ avig yaykanmis
piring ve tuz ve biiber ve dar¢in ‘ilave ile eyiice yogurub bir mikdar su ile dahi lokma
hamir1 gibi sulandirdikda hazirlanan mumbarlarm bir tarafin1 yaglayub taraf-1
digerinden huni ile isbu kiyilmis ma‘muli mu‘tedilce doldirub ahar tarafini dahi
yaglayub her tarafini igne ile dikdikde vasi‘ce tencerede tuzlu su kaynar iken
mumbar ve sirdenleri atub bir mikdar bisdikde 33" c¢ikarub bir tebsi lizerine
mumbarlar1 ¢orkelterek vaz® ideler sogudukda ol ¢orkii endamiyla kizgm yag i¢inde
kizartup lengere ba‘del-vaz‘ tenaviil oluna sirden ve kozezleri sogudukda keskin
bicak ile incerek kesiib bolca calkanmis yumurtaya batirub rugan-1 sade iginde
kizardikda pek nefis olur zikr olunan mumbar a‘la kiyma ve piring ilede imla iderler
yalifiz kavrilmis sogan ve piring ilede doldirila her birinin ¢esnisi baska diirlii olur

Ve tarik-i tabhlarin1 beyan ider:

‘Adi piring pilavi tarik-i tabhi herkesin ma‘lumi isede dane dane olmas1 matlub
ise /.../ iki 6l¢ii su koyup tamam kaynadikda bir Ol¢ii a‘la Misir pirincinin dagini
ayitlayub ii¢ su yaykadikda siiziib isbu kaynar suyin i¢ine vaz‘ ve mikdar-1 vafi tuz
ile kaynayub suyini ¢ekdikde bir kiyye mikdar1 piring ile yiiz dirhem mikdar1 rugan-1
zeyt sadeyi tabada yakub tencerenin i¢ine birden bire dokiip kapagmni kapadikda kiilli
atesde yarim sa‘at terk oluna ba‘dehu kapagini agub lengere vaz* birle tenaviil ola

33" Tarik-i tabhu:

Bir kiyye a‘la kivircik etini ufak dogarayub tencere i¢inde yaglica degil ise bir
iki kagik rugan-1 sade dahi ‘ilave idiib kavirdikda tencereden kavirmalari el kefgiri ile
siizib baki kalan yagina li¢ dort bas sogan ¢entiib an1 dahi kavirdikda {izerine
kavrilan kavirmay1 istif daha lizerine bol fisdik tiziim ve dar¢in ve karanfil ve kakile

konila andan sofira uslil-1 sabik iizre bir 6l¢ii yaykanmis Misir pirinci ve iki 6l¢ti dahi
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soguk suy1 pirinci bozmayarak aheste koyup mikdar-1 vafi tuz ‘ilave olundukda isbu
tencerenin kapagimi kapayup agzmi eylice hamirlayub kor iistiinde yavas yavas
kaynayub suyini ¢ekdikde agzin1 acub bir kadaif tebsisine tencereyi basi asag1 ideler
pilav endamila bozulmayarak ¢ikar gayet giizel ve leziz ve latif-ul menzar pilav olur

Tarik-i tabha:

Bir kiyye a‘la Misir pirincini ayitlayarak tathir eyledikden sofira biiylicek
tencerede li¢ bes kiyye suyr vafi tuz ile kaynatub yumisadikda suyini kefgir 34"
yahud asdardan siiziib yine ol tencereye vaz‘ birle kapaksiz kor {listiine koyalar
bakiyye nemini ¢ekdikde vafice yanmis kizgin rugan-1 sade haslayub bes on dakika
meksden sofira serperek lengere koyup dar¢in ve biiber ile tenaviil oluna bu vadide
bisen pilavin piringleri uzunca latif ve nefis olur

San‘at-1 tabhi:

Yarmm kiyye yahud ii¢ yiiz dirhem mikdar1 koyun veya kuzu etini ufarak
dograyub ba‘de’t-tathir tuz ve biiber ekiib kapagi uygun bir tencerenin dibine
doseyeler ba‘dehu bir kiyye mikdar1 a‘la pirinci birkag su yaykayub isbu istif olunan
lahm1 parelerinin tizerine doseyiib vafi yanmis rugan-1 sade ve birkag sakiz ve birkag
pare biitiince dar¢in karisdirub tencerenin kapagini aksine kapayup i¢ine biraz su
kodukda etrafina yas asdar sarub mu‘tedilce kor iistiine koyalar altinda atesi
azaldikda baska mahalde yanmis kor pareleri koyup dil-hah tiizre dort sa‘at mikdar1
bisiireler ba‘dehu indiriib kapagini agub kadaif tebsisine tencereyi bas asagi idiib
endamula silkeler gayet eyii olur

34" Tarik-i tabhu:

Iki ii¢ aded a‘la yagli tavugun kaide {izre igini ¢ikarub ba‘de’t-tathir vafi tuz ve
bolca su ile biiylicek tencerede kaynatalar sol derece bisiireler ki biitiin kemiikleri
etlerinden ayrila ba‘dehu indiriib temiz astardan ogusdurarak ve sikarak siiziib
posasmi atalar andan sofira bu suyr yine tencereye koyup vefa idecek mikdari
yaykanmis piring salub ve birka¢ pare dar¢in ve sakiz ile ‘adetd suyr cekince
bistireler gayet latif ve isti‘mali hafif pilav olur bu usul iizre bildircin pilavi dahi tabh
iderler

Tarik-i [tabhi]:

Tadhir olunmus iki tavuk ve ti¢ kivircik koyun veya kuzu kuyrigunu ve bir kuzi

basini tencereye koyup iizerine ¢ikinca belki daha ziyade su vafi tuz ile kaynatalar
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kopliginii alub yine usil-i sabik iizre bisiireler ba‘dehu suyuni kefgirden siiziib ve
etini dahi astardan sikub iki buguk 6l¢li 35" suya bir 6l¢li yaykanmus piring ‘ilavesile
kaynatalar ta ki suyuni biitiince ¢cekdirmeyiib iizerinde iki i¢ barmak kaldikda indiriib
kilcimli kiil tizerine dar¢in ekiib tenaviil buyrila sakiz gibi leziz olur

Tarik-i tabhu:

Bir iki bas ince ¢entilmis sogan1 tabada yarim kasik yagla geregi gibi kizartup
tencereye vaz‘ ideler andan sofira bir 6l¢ii sikilub astardan siiziilmis domatiz li‘ab1 ve
bir 6lcii et suy1 vayahud bayagi su koyup vafi tuz ile kaynadikda bir 6l¢ti yaykanmais
a‘la biring salub usul lizre suyni c¢ekdikde kizgm rugan-1 sade haslayalar biraz
mekisden sofira biiber ekiib tenaviil oluna rengi gayet latif ve ta‘ami daha leziz olur

Usiil-i tabhi:

Iki ii¢ kuz1 veya koyun basmi ba‘de’t-tathir tencerede ¢okga su ve vafi tuz ile
hal olunca bisiirdikde 35" baslar1 kirub iginden beyinlerini bir kaba koyup bir mikdar
su ile eziib yogurt gibi oldukda terk ideler ba‘dehu ol baslarin suymi yine tencereye
koyup bir mikdar rugan-1 sade ve dar¢in ve biiber ve sakiz ‘ilavesile kaynatub yine
ikili birli hisabi lizre piring yaykayub saldikda suymi ¢ekdiriib indirdikde sofira isbu
pilavi kadaif tebsisine dokiip ve kefcenin tesrile kubbelendiriib basdirdikda
hazirlanan beyni iizerine nizamlica sivayalar ba‘dehu ol tebsiyi furuna salub {izeri
kizardikda ¢ikarub ol kizaran beyni ¢ék birle tenaviil buyrila pek bi nazir olur ve
kavvuti dahi bi debeldir dirler

Tarik-i tabha:

Mikdar-1 vafi Lifer balig1 tedarik birle usul {izre i¢ini ¢ikarub ba‘de’t-tathir
tuzlayub hazir ideler ba‘dehu tencereye a‘la rugan-1 zeyt koyup yakdikda ikili birli
hisabiyla su koyup kaynamaga basladikda tathir olunmus piring salub der ‘akab
hazirlanan 36" baliklar1 {izerine yatirub tencerenin kapagini kapayalar tamam
cekdikde indiriib bir mikdar mekisden sofira pilavini tabaga vaz‘ baliklar1 dahi
nizamile tizerine koyup dar¢in ekildikde tenaviil oluna

Tarik-i tabha:

Tencereye yiiz dirhem mikdar1 rugan-1 sade koyup igine bir iki bas sogan
centiib eyiice kizartalar ba‘dehu ii¢ bes ¢ekirdeksiz badincani lokma gibi dogaryub
tuzli su ile hasladikda suyini siiziib isbu hazirlanan soganin icine ‘ilave birle an1 dahi

sogan ile bir mikdar kavirub tlizerine hisab lizre suymi koyup tuz ve biiber ve sakiz
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murad olunur ise bir mikdar dahi za‘gferan ‘ilavesile kaynadikda pirincini salub
‘adeta cekdireler nefis olur bu usul {izre rugan-1 zeyt ile yapilur ise soguk tenaviil
buyrila bu dahi bagka diirlii olur

Tarik-i tabhu:

Tencerede mikdar-1 vafi rugan-1 zeyt ile birka¢ bas sogan 36" kavirub icine
domatiz bulunur ise koklerini kesiib dorder pare idiib icine vaz‘ temizlenmis ve
kazinmis midyeleri suymi ve tuzuni dahi koyup vafirce kaynadikda usul iizre
pirincini salub ¢ekdireler ba‘dehu indiriib sogudukda tabaga vaz® ve iizerine biiber
ekiib tenaviil buyrila domatiz bulunmaz ise li‘ab1 vaz® olunur ancak li‘abi tuzlica
oldigindan tuz komak iktiza itmez dikkat lazimdir

Tarik-i tabha:

Birka¢ bas ¢entilmis soami tabada ciizi® rugan-1 sade ile kavirub igine
yaykanmis piring dahi tuz ve biiber ile koyup ates iizerinde vafi karigdiralar ba‘dehu
geregi gibi kaziyub temizlenmis daraklar1 bigak ile acub isbu pirinci i¢ine doldirub
tamam oldukda bir vasl‘ca tencereye nizamila diziip bir mikdar rugan-1 zeyt ve
iizerine ¢ikinca su koyup dahd lizerine bir lenger veya dabak koyup tencerenin
kapagimni kapadikda mu‘tedil kor iistiinde aheste bisiireler suymi ¢ekdikde soguk
veyahud sicak iken tabaklara tek tek 37" istif idiib tenaviil buyrila isbu daraklari
anifen zikr olundig1 midye salmasi gibide tabh iderler lakin bu diirliisinin da‘ami
daha nefis olur

Diirlii diirlii usret ile tabh iderler isede en kolayinin san‘ati tabhi:

Bir kiyye a‘la Misir pirincini lic dort def*a tathirden sofira suy1 ile bir asdara
baglayub asalar ba‘dehu bir buguk kiyye kivircik etini ufarak pareleyib ba‘de’t-tathir
bolca su ile tencerede kaynatub kopiigli aldikda tuz ile bir mikdar dahi kaynatub
suyini geregi gibi slizdiikde isbu lahmi parelerin iizerine yliz dirhem mikdar1 rugan-1
sade izafe idiib bir mikdar kavirub bisdikde {izerine mukaddem zikr olunan ikili birli
hisab iizre pirincin bir buguk misli siizilen et suymndan koyup vafice tuz ve fisdik
iiziim ve dar¢in ve karanfil ve kakiile ve bir iki kabza kavrilmis kiyma ilave idiib
kaynadikda hazirlanan siizilmis pirinci salub bir tasim dahi kaynatub ocagin atesini
cekiib 37" bir mikdar kileimli kiil ile bir sa‘at mikdar: terk ideler ba‘dehu indiriib
kada‘if tebsisi tizerine dokiip tenaviil buyrila

Hosablar enva‘ini beyan ider.
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[Tarik-i tabhi]:

Taze visne hosabi tarik-i tabhi bir kiyye mikdar1 visnenin irilerini segiib
ufaklarini eziib asdardan gegciiriib hazil olan asereyi yarim kiyye seker ile kaynatub
hazir ideler biiyiicek visneleri dahi bir mikdar bayagi su ile kaynatub ezilmeksizin
cikaralar ba‘dehu isbu matblih surubdan datluca serbet yapub biismis visne
danelerini dahi lizerine vaz‘ birle bir mikdar ¢icek suy1 ve buz ‘ilavesile tenaviil
oluna bu vechile amel olunur ise visneler iizerinde durub altina ¢okmez lakin ‘adisi
budur ki visneyi bolca suda kabug catlayinca kaynatub ba‘dehu {lizerine datlu olacak
mikdar1 seker ‘ilave idiib bir tasim dahi kaynadikda indireler yahud sekeri nisfi
mikdar1 su ile 38 kaynatub i¢ine visne danelerini koyup bir iki tasim kaynadikda
indiriib hifz ideler ta ki hin-i iktizdda sulandirub tenaviil oluna evlerde yapilan
bunlardir lakin muddem tahrir olunan musan® ve latif olacagina siibhe yokdir kizilcik
dahi bu usul iizre tabh olunur

Tarik-i tabha:

Bir kiyye mikdar1 kaysi veyahud erigin biiyiiceklerini ayirub ufaklarmi bir
mikdar su ile hal idiib ¢ekirdekleri ayrilinca kaynatub astardan siizeler ba‘dehu hasil
olan ‘asareyi yarim kiyye yahud ii¢gyliz dirhem seker ile bir tasim kaynatub yine
stizdikde hifz1 oluna ba‘dehu zikr olunan visne gibi kays1 danelerinin biiyliceklerini
bayag1 suda kabugi ¢atlaymca kaynatub delikli kefgirde yahud kil elekde geregi gibi
suyr siizildikde mukaddem hazirlanan surubdab datluca serbet yapub isbu kaysi
danelerini lizerine vaz*® ve ¢icek suy1 ‘ilavesile tenaviil buyrila bunun dahi daneleri
iizerinde durub 38" latifiit-ta‘am vel manzar olur miskes elmés1 vafice armudi hosabi

Tarik-i tabha:

Mikdar-1 vafi elma ve armudi saplarindan temizleyiib tathirden sofira iizerine
kaynar su haslayub yigirmi dort sa‘at terk olundukda ¢ikarub bir mikdar su ile dahi
bir tasim kaynatub yine ol kaynayan suda soguyunca terk oluna ba‘dehu evvelki
durdig1 suy1 bayagi seker surubila datlica serbet yapub isbu daneleri lizerine vaz*
birle tenaviil buyrila yahud ‘adeta bir tagim kaynadikda tlizerine sekerini koyup yine
bir iki tagim kaynadikda indiriib sogudukda tenaviil buyrila bu dahi mumkindir latif
olur

Ekseriye Yenisehir Fenan tarafindan geliir tarik-i tabha:
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Mikdar-1 vafi mezkdr erigi bir iki kere yaykadikdan sofira bolca su ile bir tagim
kaynatub soguyunca terk oluna ba‘dehu suymi siiziib yine bolca bagka su ile
kaynatub soguyunca terk oluna yine siiziib li¢iincide

[...]

39" Tarik-i tabhu:

Evvela uskumr1 veya kefal baligini ba‘de’t-tathir tencerede kaynar su i¢ine atub
der-‘akab haslayub ba‘dehu 1skara {izerine konilsa balik rahiyasi gitmekle kendiiye
letafet geliir 1skarada ba‘de’t-tabh bir iki kabza ma‘denuz bir sahan i¢cine dograyub
ve bir mikdar tuz koyup baliklar1 lizerine vaz*® ve bir iki filcan sirke ve su koyup kor
iizerinde suymi cekinceye kadar kaynaya tamam bisdikde murad olunur ise bir
mikdar limon dahi i¢ine sikila pek giizel ve latif ve nefis ve ra‘na olur

Tarik-i tabhu:

Baliklar1 her kangis1 ise tekerlek kesiib i¢ine tuzladikdan sofira iskara iizerine
defne yapragi1 doseyiib ve balik parelerini lizerine dizeler iki tarafi tamam kizardikda
bir tabaga vaz‘ olub sicak iken iizerine limon sikila yahud bir mikdar koyuca findik
tarator1 hazirlanub iizerine vaz* olunsa daha latif olur herkesin mizacina manutdir

Tarik-i tabhu:

Mikdar-1 kifaye tedarik idiib ba‘de’t-tathir ufak ise biitiin 39" biiyiik ise iki ii¢
pare idiib tuzladikdan sofira dakik-i hasa basdirub iskaraya dizeler sikca ceviriib
bisdikde sogani ince dograyub sahna vaz‘ birle baliklar1 iizerine dizeler ba‘dehu
iizerine bir mikdar sirke ve bir mikdar su ve tuz koyup kor iizerinde suyuni ¢ekdireler
indiriib murad olunur ise a’la olur

Tarik-i tabha:

Bunlardan kangi ise usulile agub bos kabugi1 anladikda diger kabugnin iclerine
birka¢ damla zeyt yag1 ve tuz ve biiber konila tek tek iskara lizerine dizeler tamam
kabugma yapisurki olub kizardikda iskadaradan indiriib kabugiyla bir tabaga diziip
tenaviil henginemrer iizerine limon sikub birtin ile kabugindan ayrub ekl ideler

Tarik-i tabha:

Uskumr1 baligindan mikdar-1 kifaye tedarik olunub karmlarini sak idiib ici
cikarildikda tathirden sofira tuzlayub bir sa‘at mekis oluna ba‘dehu iskarayr bir
mikdar rugan-1 zeyt ile

[...]
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40" atesden indiriib lizerine gelen yagi alub bir tabaya vaz* ve horde dogranmis
soganm1 ol yagda gere8i gibi kavirub eylice kizardikda haslanmis nohud ile et
parelerini ve kizarmis has francala ile sogani yagi ile ahar tencerede vaz‘ ve yine
evvelki suymi tizerine koyup kivama gelince bisiireler ba‘dehu bir sahna diziip
iizerine matblih yahniden vaz‘ ve kor iistinde biraz kaynadalar a’1a ve leziz ve latif
yahni olur

Tarik-i tabha:

Iki kiyye mikdar1 semizce dana etinden alub ve dograyub yaykadikdan sofira
bir ¢ukur toprak tencere i¢ine vaz‘ ve i¢cine dogranmis birkag¢ bas sogan ve sekiz on
bas biitiince sarimsak ve tuz ve biiber ve kimyon ve {i¢ filcan sirke koyup diger hic su
komayub kapagmi kapayup kapagininin etrafini bu hamir ile sivayub ve iizerine
kagid yapisdiralar ta ki hi¢ bugus1 ¢ikmaya furunda yahud hafifce atesde ti¢ dort 40”
sa‘at mikdar1 bisiireler lakin etrafin1 eyiice stvamak lazimdir eger dikkat olunmayub
atesde dahi ziyade kalur ise yanar

Tarik-i tabha:

Yaglica etden tedarik idiib biiyiicek biiyiicek kati® birle usul-i {izre tuz ve su
koyup tencerede kopiigi alindikdan sofira et parelerini ¢ikarub iizerine bir mikdar
yogurt siiriib yagda kizartalar ba‘dehu yine tencereye vaz ve ol et kizartilan yagda
mikdar-1 vafi tekerlek ince dogranmis sogani kib kirmizi kizardub yagila lahmin
iizerine ve evvelki haslandig1 suyr dahi koyup agzini kapayup suy1 yag kalinca
cekdireler ba‘dehu lengerlere koyup tenaviil oluna

Tarik-i [tabhi]:

Koyun etini dograyub usul iizre tencerede birka¢ tasim kaynadub kopiigini
aldikdan sofira siiziib horde kemiik parelerinden ayiralar ve sogani halka halka
dograyub bir mikdar yagda bortdiriib lahmin {izerine yagla vaz* idiib siizilen suyi ile
kaynadalar 41" tamam bisiib indirmeye yakin oldikda mikdar1 vafi ma‘denus koyup
bir iki tagim dahi kaynadikda indireler a‘la olur eger bir-iki yumurta ve limon ile
beraberce usul {izre terbiye yapilub lizerine vaz‘ olunur ise daha ra‘na ve latif olur

Tarik-i [tabhi]:

Mikdar-1 vafi et dograyub ba‘de’t-tathir bir mikdarini tencereye diziip ve
sarimsagin kovigmi kesiib ve iist kabugini sayub bir kat sarimsak ve bir kat et diziip

tamam oldikda birka¢ bas sogan1 mikdar1 vafi yagda kizardub lahmin tizerine dokeler
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ve lizerine birkag filcan sirke ve biraz su koyup tuz ve biiber ve kimyon dahi thmal
olunmaya ba‘dehu kizarinca bisiiriib tenaviil oluna

Kuz1 kizartmasi tarik-i [tabhi]:

Kuzu etini biliylicek dograyub ba‘de’t-tathir yogurda bulayub ve yag icinde
kizartup tencereye vaz* ve birka¢ sogam dahi yagda kavirub eti dahi iizerine 41" ve
istine ¢ikinca su ve tuz koyup bistlireler ‘adetast budur eger isterler ise kuzunin
cigerini ve bobregini bir mikdar tuz ile yagda kavirub tamam bisdikde fistik ve iiziim
ile dahi bir mikdar karigdiralar ba‘dehu bunlar1 tencereye vaz‘ ve iizerine bismis
kuzinin suyindan ve bir mikdar dahi bayagi su koyup kaynadikda piring salub pilav
darzinda bisdikde lengere kararca vaz‘ idiib ve {lizerine mukaddem bismis kuzinin
parelerini diziip gah pilavindan ve gah lahmindan tenaviil oluna ta‘ami leziz bir
ta‘am olur

Tarik-i [tabhi]:

Bir mikdar koyun incikleri ve bir semiz tavuk ve bir kiyye temiz dana eti
tedarik idiib ciimlesini ba‘de’t-tathir lizerine ¢ikub ve daha ziyade olunca su ve tuz
ile bir tencereye vaz* ve bir buguk sa‘at mikdar1 bisdikde i¢inden tavuk ve dana etini
ayurub sade incik kalub helme gelince kaynayub ba‘dehu indireler ve francalay1 ince
diliib sag yaginda kizartup bir lengere diziip 42" lizerine matbih incikleri koyup ve
su dahi tstiine dokiip kor iistinde bir mikdar kaynatub suymi c¢ekdikde miinasib
ahbab ile ekl buyuralar mukavvi ta‘ama mecbur olanlara bundan a’las1 olmaz beraber
tabh® olinan tavuk ve dana eti dahi sdges dimek olur ¢iinkii murad anlarin suymi
almakdir

Tarik-i [tabhi]:

Mikdar-1 vafi koyin veya dana ayagi alub temizce kaziyub tathir eyledikde
haylice su ile tencerede geregi gibi bisiirdikde mikdar1 vaft sogan1 bir mikdar sag
yaginda kavirub ve mukaddem haslanub kabugi ¢ikmis nohud ile beraber mezkir
pacay1 suyila bir tencereye vaz* ve geregi gibi tekrar bisdikde muvafik tirid ile biiylik
kemiklerini aywrarak suy1 ile sahna vaz® idiib bir mikdar dahi kor istiinde durdikda
tenaviil oluna

Usiil-itabhi:

Bir tavsani dograyub iki ii¢ def*a yaykayub 42° ve birkac sa‘at suda terk ideler

taki kanindan eser kalmaya sofira bes alt1 bas sogan1 ince dograyub ve tuz ve tavsan
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parelerini tencereye vaz‘ ve lizerine oOrtiiliince su koyup nim bisdikde suyini siiziib
sogan parelerini ayirub ve bir iki bas sarimsagi ayitlayub dislerini bis alt1 filcan sirke
ile siizilen suy1 tekrar tencerede nisfi kalinca kaynadalar ba‘dehu siiziilmis sogan
hordelerini bir iki kasik sag yagi ile kavirub yagila tavsan parelerinin lizerine ve
matbth suy1 dahi vaz® idiib murad iizre suyuni ¢ekince bisiireler baska diirlii tabh
olunur ise bu nev‘i ziyade a’la olur

Tarik-i [tabhi]:

Kiling baliginin basi ile gdvdesinin arasi1 gayet semiz oldigindan balikgilar
beyninde baga ta‘bir olunur ol mahalden tedarik birle dograyub ba‘de’t-tathir
tuzlayub rugan-1 sade iginde kizartalar ba‘dehu bir iki bas sarmmsagi dis dis 43"
ayitlayub ve bir salkim korugi dahi daneleyiib sarimsak ile karigdiralar sofira bir
sahna bir mikdarinit doseyiib iizerine balik parelerini ve baki sarimsak ile mahlud
korug1 dahi {izerine koyup ve bir filcan koruk suyr ve bir filcan su izafesile kor
iistiinde aheste bisiireler yumsayub suymi ¢cekdikde tenaviil oluna

Tarik-i [tabhi]:

Ug kiyye temizce lahmi tedarik idiib biiyiicek kat‘ idiib ba‘de’t-tathir yagda
kizardikda c¢ikarub kizartilan yagda birkag bas dogranmis sogani dahi kavirub bir
tencereye lahmi parelerini ve mezkir kavurilmis sogani vaz® eyledikden sofira bir
kiyye mikdar1 kirmizi1 domatizi sikub asdar veya elekden siizeler ve bes on kavata
ta‘bir olinan danelerden olub beser altisar pare dograyub mezkir siizilmis usareyi ve
bu kavata parelerini dahi lahmin {izerine ve {izerine ¢ikinca su ve tuz ve biiber koyup
biisireler tamam kizarinca suyini ¢ekiib bisdikde sahanlara tevzi‘ ve iizerine 43"
dar¢im ekiib tenaviil oluna pek latif bir ta‘am olur

Tarik-i [tabhi]:

Mikdar-1 vafi zeyt yagi ile uskumri baligindan alub ba‘de’t-tathir balig1 bir
tasim suda haslayub sogudikda i¢inden kilgiklarini ¢ikaralar andan sofira birkag¢ bas
soganmi halka dograyub zeyt yaginda ciizi® kavirub ve bir sahanm i¢ine nisfini
doseylib iizerine haslanmis balik parelerini dizeler soganin nisf-1 aharin1 dahi {izerine
yayub bir mikdar sirke ve bir par¢a su ile kor iistliinde aheste bisiireler eger isterler ise
hin-1 eklde limon sikub ve dar¢in dahi ekeler

Tarik-i [tabhi]:
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Mikdar1 vafi balik tedarik idiib ve tathirden sofira birka¢ bas sogani ince ve
tekerlek dograyub nisfini bir sahna doseyiib ve lizerine tathir olinmis ¢ig baliklar1
biitiin biitiin diziip ve soganin nisfi aharmni dahi tizerine doseyiib bir filcan 44" rugan-1
zeyt ve iki filcan sirke ve tuz ile kor iistiinde aheste bisiireler bu dahi fena olmaz isbu
iki nev‘ papas yahnilerinin soganlarma bolca ma‘denus dahi ‘ilave olur ise daha a’la
olur

Tarik-i [tabhi]:

Iki kiyye mikdar1 a’la siir etinden ve kemiiksiz kaba etinden alub uzunca
talani dograyub ba‘de’t-tathir yir yir yine kabaca iplik veya kinneb ile baglayub
cism-1 vahidi gibi oldukda on bes kadar mahallinden bigak ile deliib soyulmus
sarimsak dislerini sokalar ba‘dehu kapagi imtizacla kapatur bir tencere igine yiliz
dirhem mikdar1 sade yag ile vaz* birle kapagini kapayup hafif atesde ii¢ sa‘at mikdar1
kaynaya ancak yarim sa‘atde bir kerre hasili {i¢ sa‘atte dort bes kerre mezklr lahmi
cevirmek lazimdir andan sofira mikdar1 kifaye patatiz ta‘bir olinan bir nev‘ yer
elmasini alub kabugmi soyub mezkiir tencere i¢ine bir kiyye mikdar-1 domatizin
sikilms suyila bir mikdar bayagi su 44" koyup agzim kapayup geregi gibi bisdikde
sahanlara taksim oluna pek latif olur beyne’l-efrah meshur ta‘amdir patatiz
dograndikda yagda kizardub konilsa daha ra‘na olur

Tarik-i [tabhi]:

Sigir etinin bud tarafinda yek pare iki kiyyelik kat* itdiriib tizeri ortiiliince sirke
icinde yigirmi dort sa‘at terkden sofira yaykayub ve bicak ile derince dilerek
sarimsak ve biiber ve durung kabugi sokusdirub hasili hali yiri kalmaya ba‘dehu
tencere i¢ine yliz dirhem sag yagi ile koyup aralikda cevirerek ti¢ dort sa‘at bisdikde
iizerine domatiz suyila bayagi su yahud fakad su koyup eyiice bisdikde lahmi
mezkiri tencereden ¢ikarub baki kalan suy1 pek az ise biraz dahi ‘ilave ve lizerine bir
kiyye mikdar1 diidiik makarnasmim hasindan koyup suyi karar kalinca kaynaya
tamam bisdikde bir biiyiik lenger i¢ine vaz‘ birle iizerine ince rendelenmis peynir
serpiib 45" ve ortasina madbiih eti dahi koyup tenaviil buyuralar pek a‘l1a olur

Tarik-i [tabhi]:

Bir kiyye mercan baligini tedarik birle tathir idiib bir mikdar tuzlayalar ba‘dehu
bir bucuk kiyye su ile ii¢ dort bas soganin kabugini soyub dorder pare iderek ve bes

alt1 bas sarimsag1 dahi dis kabugini soyub bir tencereye vaz* ile kaynadub geregi gibi
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bisiib yarim kiyye mikdar1 su kaldikda i¢inden soganlar1 ve sarimsaklari ba‘de’l-
thrag soganlar1 atub ancak sarimsagi sikub li‘afi ¢ikinca mezklr suya karigdiralar
diger birkag¢ bas sogan1 ince dograyub ve dogranmis ma‘denus ve biraz tuz ile geregi
gibi ogusdirub mathur baliklarin i¢ine dolma gibi doldiralar andan sofira mukaddem
hazirlanan ma‘mul suy1 lizerine dokiip bir kab i¢inde kivaminca bistireler hin-1 eklde
istentir ise ¢ig zeyt yagi konub ve limon siksa fena olmaz

45" Tarik-i [tabhi]:

Bir bahge veya c¢ayirda bir biitiince koyunun boyu mikdar1 bir kuyu kazub i¢ine
kiilliyanlu ates yakalar bir iki sa‘atden mutecaviz yanub tamam kuyu kizdikda bir
biliylik koyuni ba‘de’t-tathir tuz ve biiber ekiib ard bacaklarin inciklerinden bir
kancaya c¢ibuga gecirlip hazir ideler ba‘dehu kuyunin atesini bir tarzi ve terkib ile
cikarub hali kalkdikda mathir koyuni i¢ine asub kuyunin agzin1 bir sa¢ veya kaygan
tas1 veya diger tebsi ile berkisdiiriip ve etrafini camur ile sivayub dort bes sa‘at terk
ideler eger ilizerine mukaddem c¢ikarilan atesden vaz‘ olunur ise tez biser ve latif ve
ra‘na ve meshur olur

Tarik-i [tabhi]:

Biitiince koyuni tathir idiib tuz ve biiber ve sogan suyila ogusdirdikdan sofira
bir uzunca siriga gegiriib ve lizerine kagidlar saralar ba‘dehu eger miimkiin ise bir
mahalle asma ¢ibugi yayigub yakalar ve bir adim atesden uzak olarak

[...]

46" ve bir mikdar sogan suyila yogrub yuvarlak ideler ba‘dehu bir tencerenin
icine bir tag vaz* ile derinine biraz su ve biraz rugan-1 sade koyup ve ol tagin etrafina
bu ma‘mil koéfteleri yerlesdiriib tencerenin kapagimi kapadikdan sofira bugusu
cik[ma]mak i¢lin hamirlayub hafif atesde bir iki sa‘at bisiire eger hamirlanmaz ise
kapagin etrafina yas asdar sarilsada miimkindir a‘la ve hafif

Tarik-i [tabhi]:

Mikdar-1 vafi lahmi tedarik idiib tuz ve biiber ile geregi gibi kiyildikda
yuvarlak idiib rugan-1 sade icinde kizartalar ba‘dehu birka¢ sogani ince tekerlek
dograyub yine kofteler kizardig1 yagda ciizi® kavirub igine dogranmis ma‘denus
koyup birka¢ kerre dahi karisdikda bu ma‘mul sogani bir sahan igine doseyiib
kofteleri icine vaz‘ birle iizerine iki fincan sirke ve iki fincan su ile aheste kor

iizerinde bisiireler a‘la olur
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Usiil-i tabhi:

A‘laca koyun etinden tedarik idiib mikdar-1 vafi sogan ve tuz ve biber ile eyiice
kiyup findik mikdar1 yuvarlayub sadece su iginde bisiiriib 46" sahna koyalar ba‘dehu
birka¢ yumurtayr kirub mikdar-1 vafi tuz ve limon suyila ¢alkayub ates iizerinde
karigdirr iken koyilmaga yiiz dutdukda bismis olan koftenin suymdan birer kasik
koyarak alisdirub mezkir koftelerin tizerine dokeler meshurdur

Tarik-i tabhu:

Gerek koyun eti ve gerek sigir eti her kangisindan olur ise tuz ve biiber ve
sogan ve kimyon ile geregi gibi kiyup inceldikde murad olunur ise taba i¢inde rugan
ile veyahud 1skara tizerinde kizartup iizerine ¢ig sogan ve ma‘denus ile piyaz koyup
tenaviil buyuralar

Ma‘denus dolmasi dahi dirler usiil-i [tabhi]:

Mikdar-1 vafi koyun etinden tedarik birle geregi gibi kiyalar ba‘dehu birkag basg
sogan1 dogiib ve sikub suymi aldikda bu kiymanin iizerine koyup mikdar-1 vafi tuz
ile ve bir avig piring un1 yogurub ince dogranmis ma‘denus ile yuvarlayub tencerenin
icine istif idiib ve ilizerine biraz limon suy1 koyup bir mikdar hafif ates iizerinde
bisdikde tekrar lizerine et suy1 veyahud bayagi su koyup kivaminca bistireler a‘la ve
hafif da‘am olur

[...]

47" Tarik-i tabhu:

Sogan1 ince ¢entiib ve ma‘denos1 dahi yaprak ayirub tuz ile bu ma‘denusi ve
sogan1 ogusduralar ba‘dehu i¢ine kavrilmis kiyma ve 1slanmis francala i¢i ve birkag
yumurta ile geregi gibi yogurub miicmir tabasinin i¢inde rugan-1 sade yandikda taba
gozlerine bu ma‘muli kasik ile dokiip kizartalar eger miicmir tabasi1 yok ise bayagi
taba i¢inde olabilir fakad yag kizgm olmak lazimdir yahud bir sahna incide yagi
yakub biitlin biitlin bu mezkiri ¢eviriib tarafi digerini dahi kizartalar pek kolay1
budur

Tarik-i [tabhi]:

Mikdar-1 vafi lahmi tedarik idiib birka¢ bas sogan ile eyiice ince ince koyup
kendi misli kadar bigmis pilav ile havanda geregi gibi d6giib pirinci hal oldukda i¢ine

iic bes yumurta kirub ve ma‘denus ve tuz ile hamir gibi yogurub {izerini ortlip yarim



50

sa‘at terk ideler ba‘dehu birer kasik kizgin yag icine vaz‘ birle kizartalar gayet
kabadir ziyade pek a‘la olur

47" Tarik-i [tabhi]:

Taze yesil cali fasulyesini bayagi suda tuz ile eylice hasladikda kiyma
tahtasinda eyiice kiyub bir kab i¢ine vaz* birle dakik-1 has serpiib yavas yavas dob
olmadan ogusdiralar erisde gibi oldukda yumurta kirub bir mikdar tuz koyup ve
kasik ile calkayub kizgm yagda birer kasik dokerek kizartalar eger isterler ise
yumurta ile bir mikdar dahi kavrilmis kiyma koyalar ziyade a‘la olur

Tarik-i tabhi:

Mikdar-1 vafi lahmi tedarik idiib eyiice kiyub ve sogan c¢entiib bir mikdar ¢ig
piring ve tuz ve biiber ile yogurub uzunca kofte gibi yapub kaynar su icine atub
eyiice bisiireler ba‘dehu ¢ikarub sogudukda birka¢ yumurta ¢alkayub bu yapilmis
kofteleri eyiice bulayub kizgin yagda kizartalar meshur bir ta‘amdir

Tarik-i [tabhi]:

Mikdar-1 vafi badincan alub ve tulani yarub i¢ini ¢ikardikda hafifce tuzli su ile
bu ici bir mikdar kaynatalar ba‘dehu horde sogan dograyub yagda giizelce kavirub
icine bir mikdar kavrilmis kiyma ve ma‘denus ve tuz ve biiber ve mezkilr i¢i dahi
vaz‘ birle yogurub ve birka¢ yumurta dahi ¢alkayub 48 bu eczilar ile karisdiralar
andan sofira bir tebsi yaglayub oyulmus badincanlarin nisfin1 diziip ve ma‘miil i¢i
dahi badincanlarin i¢ine koyup nisfi digerini kapak gibi {izerine kapayup furunda
tabh itdireler yahud bir miinasib kapak kapayup fak tahtindan ates virerek bisiireler
glizel ta‘am olur

Tava ta‘bir olunur tabada tabh olunan ta‘amlar ve pulakiler beyanindadir

Et tavasi kiilbasdisi seklinde olur tarik-i tabhi:

Koyun etinin kemiiksiz bud tarafindan tedarik idiib biiylik yumurta kadar kesiib
bicak ile kiilbast1 gibi diliib simsir havan ile eylice pareler kopmayarak dogiib tuz
biiber ve dar¢ilayub birkag¢ bas sogan centiib terk ideler ba‘dehu tabaya rugan-1 sade
koyup tamam yandikda ma‘miil et parelerini koyup kizardikda bir tabak icine vaz‘
birle tenaviil buyrula

Tarik-i [tabhi]:

A‘meli mikdar-1 vafi balik tedarik idiib i¢ini temizleyiib bir mikdar tuzlayub
terk ideler birka¢ bas sogan soyub havanda eyiice dogiib ve bir mikdar yenibahar ve
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tar¢in ve karanfil ve tuz vu biiber konilarak eyiice karigdirub ve i¢ine yumurta kirub
ve limon sikub bulamag¢ kivamma getiireler ba‘dehu mezkar baliklar1 bu ma‘mule
bulayub iki sa‘at mikdar1 tevkifden sofira taba i¢ine birinin basi 48" bir tarafa ve
ikincinin Obiir tarafa ola eylice istif idiib lizerine mukaddemden yanmis olan zeyt
yag1 dokiip alt1 kizardigir goriildiikde tabaya mahsus tenekden ma‘mul kapagini
kapayup tabanin yagimni siiziib c¢evirdikde baliklar1 kapagin iizerine alub istifini
bozmayarak usul ile tabanin i¢ine ¢eviriib koydukda siiziilmiis olan yag1 lizerine vaz*
ideler canibi digeri kizardikda yine usul {izre kapaga alarak yagini siizerek tabaga
vaz‘ ve yine limon sikub tenaviil buyuralar pek nefis olur eger bu tekelliifler olunmaz
ise balig1 dakik-1 hasa batirub kizgin yag icine vaz‘ ile ¢evirerek kizartalar meshuru
budur

Tarik-i [tabhi]:

Mikdar-1 vafi midye tedarik idiib icini usul ile agub bir kaba cem® ideler
be‘dehu taba i¢inde rugan-1 zeyt yakub bu igleri tek tek dakik-1 hasa batirub kizgin
yagda kizardikda bir tabak icine vaz* birle tuza batirarak sicak iken tenaviil buyrila
daha a‘las1 suluca findik tarator1 yapub iizerine bolca dokiip tenaviil oluna leziz olur

[...]

49" Tarik-i [tabh]:

Mikdar-1 vafi tombak badincan tedarik idiile tekerlek dograyub ve tuzlayub bir
sa‘at mikdar1 durub ac1 suy1 ¢ekdikde taba ig¢inde rugan-1 zeyt yakub bu badincan
parelerini i¢ine atub iki tarafi tamam kizardikdan sofira bir tabaga ¢ikarub tenaviil
hengdminda dogiilmiis sarimsagi sirke ile karigdirub iizerine dokeler ve tenaviil
buyrila yahud ‘adi kemer badincanini dérder pare sak idiib fakat koklerini kesmeyiib
birbirinden ayirmayarak yanmis kizgin yaga atilacagi vakitde dakik-1 hasdan
yapilmis bulamaca bulayub kizartalar ekle sdyan bir ta‘amdir yahud sadece gevrek
kizartup ekl buyuralar evvelki tahrir olunan kizartilmis tekerlek badincanlarmi bir
mikdar su ile sahinda kaynadub iizerine sarimsakli yagurt dokiiliir ise yogurth
badincan dirler a’la olur

Tarik-i [tabhi]:

Koyun veya kuzi cigerinden tedarik idiib ba‘de’t-tathir ufarak dograyub kani ve
suy1 geregi gibi siizile ba‘dehu bu pareleri 49" dakik-i hasa bulayub tabada yanmis
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kizgin zeyt i¢ine atub har atesde eylice kizarub tabadan kafgir ile alub bir tabaga vaz*
itdikden sofira birka¢ sogan ile ma‘denosi piyaz yapub lizerine koyalar a‘la olur

Tarik-i [tabhi]:

Viafirce hamsi tedarik idiib tek tek ince bicak ile karinlarmi yarub iglerini
ayitladikdan sofira temizce yaykayub ince kamis parelerine veyahud kiicliik kebab
sislerine bas taraflarindan geg¢iriib dakik-i hasa basdirub kizgin rugan-1 zeytde har
ates ile kizartalar tamam gevredikde tabaga vaz® ve ilizerine bol limon sikub tenaviil
buyralar a‘la olur

Tarik-i tabhi:

Dana etinin gerdan tarafindan tedarik idiib ufarak pareleyiib ba‘de’t-tathir
tencereye vaz‘ birle lizerine ¢ikinca su koyup tuz ile kaynadikda kopiigiini alub
bismege garib oldukda bir mikdar ma‘denos koyup bir iki tasim daha kaynadikda
indirmege

[...]

50" Tarik-i [tabhi]:

Mikdar-1 vafi istiridyeyi usul ile acub kabugindan ba‘de’l-ihrag¢ bir kab i¢ine
cem‘ olundukdan sofira bir tencere i¢ine bir mikdar zeyt yagi koyup kor iizerine vaz*
ile eylice yandikda iizerine dogranmis ma‘denus ve mezkir istiridye i¢lerini ve bir
parca dahi su koyup bir iki tasim bes on dakika kaynadikda indiriib dabaga vaz* birle
iizerine limon sikub tenaviil buyura eger kendii suyila bir-iki yumurta c¢alkayub
‘adeta terbiye olunur ise daha ra‘na olur yahud yalifiiz ma‘denus ve su ile kaynayub
sogudukda tizerine ¢ig zeyt ve limon konilur ise nev‘i diger olub daha hafif olur deyu
meshurdur

Hamirdan borek nev‘inden olan ta‘amlar beyanindadir

Yufka boregi tarik-i tabhi:

Dakik-1 hasdan ‘adeta tuz ile hamir yogurub kac¢ yutka murad olur ise tebsi
kadar oklava ile incerek acub sac istiinde bisiirdikden sofira bir iki 50" yumurta
calkayub ve i¢ine davik suy1 veyahud et suy1 hi¢ bulunmaz ise bir iki filcan bayagi su
koyup hazir ideler ba‘dehu tebsiyi rugan-1 sade ile yaglayub iizerine bir yufka ve
hazirlanan yumurtadan tavuk yilakile serpiib bir mikdar dahi yanmis tereyagi
serpeler bu usule ri‘ayet iderek bir bir {istiine tertib idiib yufkalarin nisfin1 oldukda

kavrilmig kiyma serpiib yine iizerine baki kalan yufkay1r yumurta ve yag serperek
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tekmil idiib furunda tabh idiib veyahud kor iizerinde aheste bisiib alt1 kizardikda bir
usul ile ¢eviriib tarafi digeri dahi kizardikda indiriib ve kesiib pare pare tabaklara istif
ile sicak iken tenaviil buyrila eger bir mikdar sogani ince ¢entiib rugan-1 sade kavirub
konilacak kiyma ile karigdirub kiyma dahi tazeleniib 6yle konilsa dahd a‘la taze
kagkaval peynirini rendeleyiib ince dogranmis dere ot1 ve bir iki yumurta ile eyiice
yogrilub kiyma yerine konilur bu dahi yaz giinlerinde pek a‘la olur

[...]

51" Tarik-i tabh:

Mikdar-1 vafi dakik-i hasi elekden geciriib hamir tahtasinda oldigi halde
ortasmi acub bir mikdar eridilmis rugan-1 sade tuz ve su ile katica yogurur iken
aralikda altin1 yaglayub yine yogura eger ¢okca ise iki pare idiib oklava ile kararca
acildikda eger murad olunur ise dere ot1 karigmis beynir veyahud sogan ile kavrilmis
kiymay1 bu da‘ire gibi a¢ilmis yutkanin bir tarafindan bed® ile opak opak bu ici
kararca koyup yufkay: lizerine koyarak sahan kapagi veyahud baska alet ile nisfi
beyzi gibi keseler climlesi tamam oldukda tabada rugan-1 sadeyi yakub kizgin iken
ma‘miil borekleri dorder beser atub har atesde tabada calkayarak kizartdikda el
kefgiri ile alub delikli biiyiik kefgir kayub yag1 siizildikde tabaga vaz‘ birle sicak
iken tenaviil buyrila meshur borekdir e§er hamira yine bir iki yumurta kirilsa daha
eyudiir

Tarik-i tabhu:

Matlibii’l-mikdar dakik-i has eleyiib su komayarak kabul itdigi kadar yumurta
ve bir mikdar tuz ile yogrub on iki 51" yahud on dért pare idiib her birini vaz*
olunacak tebsi mikdar1 a¢dikda ikisini terk idiib bakisini bir biiylicek tencere i¢ine su
doldurub bir mikdar tuz ile geregi gibi kaynadikda ma‘miil yufkalar: tek tek bistiriib
delikli kefgire c¢ikarub siizildikde tekrar temiz astar ile kurillayub wustl ile
burusuklarini1 acalar ba‘dehu rugan-1 sade yakub hazir idiib tebsiyi bu yag ile
yagladikda mukaddem terk olunan ¢ig yufkay1 sarub iizerine bir kasik yanmig yagdan
koyarak yutkanin nisfi oldukda kiyma veya peynir kangis1t murad ise adetd sabik
borekler gibi i¢ yapub koyalar yine iizerine baki yutkay1 birer kasik yag ile doseyiib
tamam oldukda iizerine terk olunan ¢ig yutka asmi koyup kor iizerinde aheste bisiib
alt1 kizardikda usul ile ¢evirlib tarafi digeri dahi kizardikda indiriib bigak ile keserek
tabaga istif oluna pek hafif borek olur yufkalar sicak sudan ¢ikarildikda suyi
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stizilmek iciin delikli kefgire konildikda kefgirin kubbelii tarafina konilsa daha esen
olur ¢linki toplanur ise agilmasi giicdiir

[...]

52" Tabh olunur daha bereketlii ve giizel olur

Usiil-itabhi:

Bir tavig1 ba‘de’t-tathir mikdar-1 kifadye su ile yumisayinca bisirdikden sofira
ellerini eytice tiftik gibi pareleyiib ve bir iki bas sogani ince dogradikda yagda
kavirub matbih tavuk parelerine karisdirub hazir ideler ba‘dehu bir tebsiyi yaglayub
ince acilmis bes on yufka vaz‘ ve lizerine mahlut tavigi ve yine iizeri bes on yufka ile
ortildikde hacvari bigak ile kesiib bir mikdar yanmis rugan-1 halis haslayub furunda
tabh veyahud kilicimli ates iizerine kayub ve iistline sa¢ Ortiip yine ates konilsa da
olur

Tarz-1 tabhu:

Matlibii’l-mikdar sacda bismis yufka tedarik idiib her birini tek tek bir tahta
iizerine seriib ve bir iki yumurtay1 bir mikdar et suy1 veya bayagi su ile calkayub el
ile yufkaya siiriib iki kat ittikde hazirlanan her ne diirlii i¢ komlacak 52" ise tuluna
dogr1 vaz‘ oluna evvela iki tarafindan ba‘dehu i¢c konilan tarafindan biikile
mustadilus-sekil oldukda bir tebsiye vaz‘ ve digerlerini dahi boyle idiib tamam
oldukda bir kasik rugan ile kor tistiinde kizartup ve tarafi digerini dahi kizartdikda
tenaviil buyrila kolay ve har¢ ‘dlem ve hafif bir borekdir

San‘at-1 tabhi:

Bir miinasib tencere kapagmi yaglayub iizerine yogrulma hengaminda igine
yag ve yumurta konilmig hamirdan incerek agilmis yutkalardan bes on ‘aded yayalar
ba‘dehu ince kiyilmis koyun kiymasini ve birka¢ bas sogani ince dograyub bir
mikdar tuz ile bir tabada clizi kavirdikda i¢ine dargin ve biiber ve kabugi ¢ikmis
badem ve fisdik izafesile mebsut yufkalarin lizerine koyup {istiini baki bes on yufka
ile dahi ortiip ve daha {izerine bir miinasib sa¢ veya lenger kapayup altina ve {istiine
kor dokerek tabh oluna bir nazir borek olur yahud kiyma yerine bir mikdar kuzu veya
tavuk

[...]

53" ve listiine ates dokiilerek tabh oluna aci‘ib cisni peyda ider buharridir

Tarik-i [tabhi]:
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‘Adetd hamir yogirub yufka acdikda icine ¢ig olarak ince kiyilmis ve sogan
centilmis tuz ve biiber ve dar¢in ekilmis kiymay1 ince doseyiib iizerine yine bir yutka
ve bu i¢ konilarak yutka dort oldukda usul tizre alt1 kiillenmis ve kubbe darafi
yaglanmis kizgin sac iizerine koyup kizardikda g¢eviriib tarafi digerini dahi kizartup
sacdan indirdikde tereyagila eylice yaglayub bir tebsi iizerine ka¢ ‘aded murad olunur
ise yapilub bir bir lizerine istif oluna a‘la olur

Usiil-itabhu:

Ug bes sogan1 hordece dogaryib ciizi* tuz ile bir iki tasim kaynatub suyuni
siizdikde bir iki kasik yag ile takrar tabada suyi gidince bisdikden sofira indiriib
birka¢ yumurtay: c¢alkayub i¢ine eti dahil alisdirdikda cilizi® dahi bisiiriib fevk ve
tahtma acilmis yufkalardan konilub iizerine yanmis rugan-1 sade gezdiriib 53"
furunda yahud kor iizerinde tabh oluna sac iizerinde dahi bismesi miimkindir

Tarik-i tabhu:

Koyun pacasindan tedarik idiib ‘adeta suda az kince bisiiriib hazir ideler
ba‘dehu mezkir su boregi vadisinde yufkalar1 acub bir bolca kabin i¢ine rugan-1 sade
koyup yandikda bu yufkalar1 i¢ine atub bir iki kaynadikda alub delikli kefgire vaz*
birle yag siiziildiikde tebsi ilizerine yayub aralarina paga suy1 serpiib mikdar-1 vafi
oldukda matblih pagay1 pareleyiib ufak kemiiklerini beraber vaz‘ itdikden sonifira
yine Ustil-isabik iizre iistiini ortiip furunda veyahud {istiine sac kapayarak kor ile tabh
oluna pek nefis olur sakiz boregi arasia paga konilsada a’la olur

Ma‘rifeti tabha:

A‘la dakik-1 has1 eleyiib ‘adeta kiigiik tebsi ise dorde bes yumurta daha biiyiigii
biike miikisdir mezkir dakikin

[...]

54" Tarik-i tabhu:

Mikdar-1 vafi dakik-1 hasa bir iki kasik rugan-1 sade ve bir ka¢ yumurta
izafesile geregi gibi yogurilub lokum seklinde yapildikda yagda kizartalar nev‘i diger
tencereye mikdar-1 vafi su koyup kaynamaga basladikda dakik-i has koyarak kivama
gelince karisdiralar ba‘dehu indiriib birkag kasik yogurt ve tuz ve {i¢ bes yumurta ile
bir mikdar un serperek lokum hamir1 olunca eyiice yogurub birkag¢ sa‘at terkinden
sofira hamir tahtasinda matlub olan sekle konildikda bol yagda kizartalar kabarur ve

hayli vakit dayanur her diirlii tenaviil olunur nev‘i ahar mikdar-1 vafi dakik-i1 hasa
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yanmis rugan-1 sade ve tuz ile yogurub yine kizgin yagda kizartalar gevrek olur eger
icine datlu olunca daha nefis olur

Tarik-i [tabhi]:

Mikdar-1 vafi dakik-i hasa tuz ve sidde yumurta ile haylice yogurub kizgin
yagda kizartalar ba‘zi kere bu lokumun hamirmi 54" kalemgilzatinda yabub haci
lokumi gibi kesiib soguk ‘4sure ve muhallebi ve siit ve sa‘ir datlular lizerine vaz*
iderler

Tarik-i [tabhi]:

Yiiz dirhem mikdar-1 rugan-1 sadeyi tencerede yakub yarim kiyye elenmis
dakik-1 has1 yavas yavas tizerine dokiip helva miyénesi gibi kavirildikda yiiz dirhem
mikdar1 su koyup karisdiralar hamir gibi oldukda indiriib soguyunca meks idiib sofira
un kadar yumurta izafesile yogrilub lokma hamir1 gibi ola ba‘dehu bir tebsiyi
yaglayub bu ma‘muli lokma doker gibi dane dane vaz® birle barmak ile ortalarini
cukur ideler korunda tabh oldukda ortasina visne datlis1 veya diger datlu veyahud
piyaz veya kiyma vaz‘ ile tenaviil buyrila

Hamirdan ma‘miil sicak datlu nev‘inden olan ta‘am beyanindadir

¢Adi baklava san‘at-1 tabh:

Bisince fasilda zikr olunan ince borek gibi yutkalar agub tebsi yaglandikda bes
yufkada rugan-1 sdde serpiib 55" on yufka oldukda dogiilmiis findik veya fisdik
veyahud badem serperek yine on oldukda rugan yigirmi oldukda mezkirlarin
birinden serperek yufka ince ise elli altmis tokca ise otuz bes kirk oldukda baklava
seklinde kesiib iizerine yanmis sicak rugan-1 sadeyi kefce ile haslayub furunda
bismek hengaminda iken tebsi mikdarinca seker veya aseli iki {i¢ fincan su ile
kesdiriib kivamlica olunca kaynadub hazir ideler tamam baklava furunda kizarub
cikarildikda mezkir seker veya aseli yine kefce ile aheste lizerine gezdireler
ba‘dehhu tabaklara muntazimca vaz* birle iizerine toz sekeri ekiib tenaviil buyrila

Usiil-itabhi:

Zikr olunan baklava misillii yufkalar tanzim olundukda aralarina rugandan
ma‘de bir sey komayub yufkalarin nisfi oldukda kaymak parelerinin altina ve iistiine
yumurta akini tavuk yilegile veyahud kasik tesrile siirerek vaz‘ oluna yine mezkir
usul iizre tabh ve hareket oluna ¢linki kaymak bismek hengadminda erimek ihtimali

oldigindan 55" yumurta isti‘mali 1azim geliir yahud yufkanin nisfin1 bir tebside nidfi
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digerini baska bir tebside kesmeden bisiiriib datlusu konildikda birisinin iizerine
kaymagi diziip digerini dahi lizerine usul ile kapayalar ba‘dehu borek gibi kesiib
tabaklara vaz* oluna yahud bir mikdar siit i¢inde iki {i¢ yumurta aki ve kaymag1 dahi
koyup aheste hal oldukda yufkalarin arasina vaz‘ oluna bu dahi miimkindir daha
careleri var ise kolay1 bunlardir

[Tarik-i tabhi]:

Yine Usil-isabik tizre yufkalar: tertib idiib kaymak bulunmaz ise mikdar-1 vafi
beyaz biikriikceyi su ile kaynatub yumisadikda suyunu siiziib bir tencere i¢inde kefce
ile geregi gibi eziib kil elekten veya kefgirden geciireler ba‘dehu bir mikdar siit ile
tencere i¢inde suyun1 ¢ekince kaynadub ve bir iki yumurta akila geregi gibi yogrilub
vaz‘ oluna yahud siit ile pirinci geregi gibi bisiiriib hal oldukda yumurta aki izafesile
yogrilub konila yahud tuzsiz lod peyniri veya tuzi alinmis ¢ayir peynirini bir mikdar
seker ile geregi gibi yogurub vaz‘ 56" oluna ciimlesi miimkindir vakiiil-hal hin-i
eklde kaymaga sebih olur

Tarik-i [tabhi]:

Yaglanmis tebsi iizerine ince ac¢ilmis baklava yufkalarindan arasina rugan-1
sade serperek on bes yigirmi kadar yutka yapub lizerine datlu kavuni kasik ile eziib
biitlin ortiiliince nizamlica koyup yine bir yufka siiriib ve rugan serpeler furunda tabh
olundukda sicak iken tlizerine bolca seker ekiib tenaviil buyrila kavinin lizerine yufka
konilsa lezzeti hos bir ta‘dm olur

Rum ilinde filbe ve bazarcik cevaininda meshurdur tarik-i tabha:

Bir 6l¢ii erimis ve kopiligii alinmig ‘aseli ve bir 6l¢ii erimis rugan-1 sade ve bir
0l¢ii su ve bir dorukluca birinc un1 ve bir fincan durulmus keskince kiilli su ctimlesini
bir tencereye vaz‘ birle ates iistiinde kefce ile karigdirarak tamam helva gibi koyu
oldukda bir tebsi i¢ine kef¢e ile yayub furunda tabh oluna eyiice kizardikda ¢ikarub
baklava seklinde kesiib iizerine seker ekiib tenaviil oluna aseli bulunmaz ise
kivamlica seker isti‘mal oluna

56" San‘at-1 tabhu:

Yarmm kiyye a‘la rugan-1 sadeyi bir legen i¢ine koyup el ayasi ile vafir ezile
avuc sicagila yumisayub kopiik gibi biyaz oldukda on iki kadar yumurta kirub
beraber calkadikda aheste yarim kiyye seker yedirerek karigdirir iken {i¢ yliz dirhem
mikdar1 irmigi dahi ilave idiib aligdiralar ba‘dehu bir kenarli tebsiyi yaglayub bu



58

ma‘miili iizerine dokiip duruna saldikda yiiz dirhem sekeri iki iki buguk kiyye
mikdar1 su ile datsizca serbet yapub 1licak oldig1 halde hazir idiib tamam furinda
kizardikda bu serbetten kefce ile birazini gezdireler furuna salub c¢ekdikde yine bu
usule ri‘ayet iderek tamam serbet bitdikde ¢ikarub baklava seklinde kesiib seker
ekildikde tenaviil buyrila

Tarik-i [tabhi]:

Anifen zikr olundig1 vechile yarim kiyye rugan-1 sadeyi ogusdirub kopiirdikde
elli yumurta kirub calkandikda bir kiyye ‘aseli yahud sekeri az az koyup tekrar
calkandikda bir kiyye mikdar1 irmigi dahi aheste yidireler 57* lokma hamir1 gibi ola
eger irmik ziyade kalir ise bir mikdar: terk oluna hasili bir kenarli yaglanmis tebsi
iizerine dokiildikde kendi kendine yayila ba‘dehu furuna salub kizardikda elli
dirhem mikdar1 ‘aseli datsizca serbet idiib 1licak oldig1 halde tebsiyi ¢ikarub iizerine
isbu serbet dokiidiikde tekrar furuna salub suyuni ¢ekdikde ¢ikarub ba‘del-kat® seker
ekiib ekl oluna

Rum ilinin ba‘z1 nevahisinde kiaz1 bogan dirler tarik-i tabhi:

Yarim kiyye mikdar1 rugan-1 sadeyi bir tencere i¢inde eridiib iki kiyye mikdar1
dakik-1 has1 tizerine dokerek karigdirub bir mikdar kavrildikda atesden indiriib
durulmus kiilli su ve pek az tuz ile yogurub gurdbiyye gibi yuvarlayub ve ortasini
basdirarak yaglanmis tebsi lizerine dizeler yahud biitiince tebsiye yayub baklava
seklinde kesiib furunda eylice kizardikda tlizerine kesilmis seker veya ‘asel hazir idiib
tebsi sicak iken veyahud kor iistiinde haslayub ekl buyrila tabhi asan ta‘amdir

57" San‘at-1 tabhu:

Kirk aded yumurtanin yalifiiz akimni bir kaba cem* idiib bes on siibiirge telini bir
yere baglayub furca gibi oldukda anin ile ol aki ¢alkayub kopiirdikde kopiigiini diger
kaba alarak bu usul {izre hi¢ ak kalmayub biitiin kopiik ola ba‘dehu yiiz dirhem
mikdar1 pirinc ununi tedrice katub yine vafir calkana andan sofira iki kiyye suyi
tencerede kaynatub ol esnada isbu ma‘miili bir kagik ile tek tek icine biragalar bir
mikdar durdikda el kefgiri ile ¢ikarub kivamlica kaynar sekere atub yine kefgir ile
cikara hele siit icinde tek tek bisiiriilse daha eyii olur pek nazik bir da‘amdir

Tarzi tabhi:

Bir kiyye ‘aseli nim fincan su ile atesde eridiib kopiigiini aldikda bir kiyye

eridilmis rugan-1 sade ile karigdirub kabul ittigi kadar dakik-i has ile yogurub
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matlibii’l-mikdar yuvarlayub yaglanmis tebsi iizerine diziip furunda bisiirile eger
biyaz olmasi1 murad ise iizerine kagid ortiliir dylece furuna salub ‘asel makamina
seker konila hav ise 58" sekeri ince dogiib armmis yag ile karigdirub ba‘dehu
yagurila gilizel olur

[Tarik-i tabhi]:

Yiiz dirhem mikdar1 eridiliib kakirdagi alinmis kuyruk yagini bir kab icinde el
ile calkayub revani yagi gibi kopiirdikde yiiz dirhem seker veya ‘asel koyup yine
karigdiralar taki birbirine gayet mezc ola ba‘dehu elenmis dakik-i1 hdsa azar azar
koyup hamir gibi oldukda uslub-ii sabik iizre gurabiyyeler yapup tabh oluna bu
diirliisinin daha latif olacagi badihidir

[Tarik-i tabhi]:

Nisfi kiyye rugan-1 sadeyi tencere iginde kor iistiinde eridiib iki yiiz elli
dirhemden ziyadece elenmis dakik-1 hasi lizerine koyarak karigdirub bisdikden sofira
sogur iken kefce ile geregi gibi calkayub kopiirdikde bir kiyye kelle sekerini bir
‘aded ceviz(-1) bevva ile ince sehak idiib bu ma‘miilin i¢ine aheste koyup karigdiralar
hamir kivamina gele eger dagilacak gibi olub bir mikdar seker kalur ise mani® degil
terk oluna isbu hamir1 matlibii’l-mikdar 58" kurs{a}lar yapub yaglanmis tebsi
iizerine dizlip furuna salina ciizi® dura bismesinin ‘alameti oldugu istii sehre sehra
olur clifiki zati bigsgin oldigindan daha ziyade bisliriilse yanmas1 muhtemeldir bir sene
dursa bozulmaz la-nazir olur

Tarik-i tabhi:

Ince ve mahsusiyye dogiilmiis tel kada‘ifinden alub rugan-1 sade ile yaglanmis
tebsi lizerine nizamlica yayub altina bir mikdar dahi yanmis rugan-1 sade sokusdirub
sacayak ile kor iistiinde bir tarafi kizardikda {izerine biiylicek tencere kapagi kapayup
usul ile yagini siiziib ¢evirdikde yine tarafi digeri dahi kizartila ba‘dehu seker veya
asel i¢cine bir mikdar su koyup kaynadikda kopiigiinti alub bayag iizerine ¢ikinca bu
matbiha haslayub gevrek olmasi murad olunur ise dylece terk oluna yumisak murad
olunir ise der-‘akab bugusi ¢ikmadan Ortiile hin-1 tabhinda atesin ortasina bir tugla
veya dimur sac paresi konila ¢iinki ddiima hararetin hiicumu kince ortasmadir 59*
yahud bu ince kadaifi kalin ib gibi biikiib ¢orek gibi li¢ bes dane yapub dizeler bu
usul tizre bisdikde kivamlica bol seker haslayub soguk tenaviil oluna tuhaf olur

Tarz-1 tabhi:



60

Mikdar-1 vafi ince dogiilmiis kada‘ifi bir tencere veya tebsi i¢cine koyup
mikdar-1 vafi rugan-1 sade ile kor iistiinde el ile pare pare iderek bir mikdar bisdikde
iizerine ekle sayan olacak kadar ‘asel veya sekeri koyup bir mikdar dahi kasik ile
karigdirarak boyle bisdikde tabak veya lengere si‘riye pilavi seklinde vaz* ile tenaviil
buyrila i¢ine sam fisdig1 konilsa daha a‘la olur

Usiil-itabhi:

Ince mahsusiyye dogiilmis kada‘ifi tebsiye ddseyiib iizerine ¢ikinca yanmis
rugan-1 sade koyup iki tarafi geregi gibi kizardikda yagini siiziib ba‘dehu sicak su ile
yag1 gidince yaykayub {izerine kivamlica seker dokiip bir mikdar dahi kor iistiinde
kaynatalar 59" indiriib sogudukda tenaviil buyrila yahud tebsiye kada‘ifi incerek
ddseyiib bir tarafi kizardikda atesden indiriib miinharifen bir mahalle vaz idiib geregi
gibi yag siiziildikde tizerine kivamlica seker konilub kor iistiinde biraz dahi bisdikde
indirtib bir mikdar sogudukda tenaviil oluna

Tiir-u tabh:

Gayet ince dogiilmiis has kada‘ifden mikdar-1 vafi tebsiye yayub erimis rugan-1
sadeyi tizerine ¢ikinca kayub nar1 hafifde dheste bisiirlib yagmni geregi gibi siizeler ki
akacak yag1 kalmaya ba‘dehu kivamlica nebat sekeri veyahud peynir sekeri veya a‘la
kelle sekeri vaz* idiib bir mikdar dahi atesde mekisden sofira indiriib tenaviil oluna

Tarik-i tabhi:

Mikdar-1 vafi ince kada‘ifden tedarik idiib iki tebsiyi yaglayub usul iizre
kada‘ifi incerek yayub ikisininde tarafini kizartdikda yagmi siiziib yahud sicak su ile
yaykayub birisinin {izerine kaymagi doseyiib ba‘dehu digerini dahi iizerine 60" vaz*
itdikden sofira diger kada‘ifler gibi kivamlica seker ile haslayub datlusimi i¢dikde
tenaviil buyrila

[Tarik-i tabhi]:

Ince kada‘ifi tebsiye doser iken misfi oldukda yiiz dirhem mikdar1 kaymag elli
dirhem mikdar1 piring unmi ile yagurub yayilmis kada‘ifin lizerine ddseyiib nisfi
ahirini dahi iizerine Ortiip usul iizre tarafin1 kizardikda datlusu haglanub tenaviil oluna

Tiir-u tabh:

Mikdar-1 vafi tebsi kada‘if tedarik itdikden sofira bir kab i¢inde bes on yumurta
calkayub kada‘ifleri bulayub yanmis kizgin rugan-1 sade i¢inde ve har ates iizerinde

kizartup ¢ikarildikda kivamlica ‘asel veya seker kaynar iken icine atub yine der ‘akeb
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cikarub tabaga istif ideler sicagila tenaviil oluna yahud sahan icine istif ider iken
aralarina findik serpiib ve bir iki fincan su koyup bes on dakika kaynadilsa yumisak
ve nefis olur

60" Tarik-i [tabhu]:

Kada‘ifler har ates lizerinde yumurtaya bulayub kizartildikda ¢ikarub sicagila
tabaga istif ider iken aralarina bol toz sekeri serpiib bir imtizaglh kapak ile kapayup
bir mikdar durdukda tenaviil oluna yahud yumurtayr bulamaksizin kizartilsa daha
hafif olur aralaria dégiilmiis findik veya fisdik serpeler nefis olur

Tarik-i tabhi:

Sahan i¢ine yass1 kada‘ifi diziip iizerine bir iki fincan siit ve bir mikdar seker
ve bir mikdar kaymak ve yine kada‘if ve yine bu usule ri‘ayetile tamam oldukda siiti
az kaldiysa bir iki fincan daha koyup kor iizerinde bir mikdar kaynaya hemen
kaymag1 erimeksizin atesten indiriib bir mikdar sogudukda {izerine yine toz sekeri
ekiib tenaviil oluna

Tarik-i tabhu:

‘Adeta acilmis incerek yufkalardan yaglanmis tebsi lizerine yayub iistiine ince
dogiilmiis has kada‘ifden 61" bir mikdar doseyiib yine iizeri iki yufka ile ortiliib ve
birka¢ kasik yanmis rugan-1 sade vaz‘ oluna ba‘dehu iizerine ii¢ bes yerinden bigak
deliib furunda veyahud kor {izerinde tarafini1 kizardikda ‘adet iizre datlusi haslanub
tenaviil buyrila lakin kada‘ifi azca olmalidir zira siki olur ise bigkin olmaz

San‘at-1 tabhi:

Matlibii’l-mikdar elenmis dakik-i has1 bes on yumurta aki ve siiziimiis limon
suyila yogurur iken ellerini rugan-1 zeyt ile tergin idiib tekrar geregi gibi yogrila
ba‘dehu ufak ufak pareleyiib oklava ile borek yufkasi gibi agub ve diizce biikiib taba
icinde kizgin yagila kizartildikda c¢ikarub delikli kefgire vaz‘ oluna ki yag siizile
ba‘dehu kivamli kaynar sekere atub tekrar ¢ikardikda nisfini bir tebsiye doseyiib
iizerine kaymak ve nisfi digerini dahi {izerine koyup bir mikdar siit ile kaynatub
tamam yumisadikda iizerine giilab ve darc¢in ekiib tenaviil oluna nefis olur

61° San‘at-1 tabhu:

Biiyiicek kenarli kada‘if tebsisi icine su koyup kaynadikda hazir yayilmis
meshur ekmek kada‘ifi danelerinden koyup eylice kaynatub yumisadikda iizerine

muvafik tencere kapag1 veyahud mahsus yapilmis kapak ile kapayup suyuni geregi
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gibi siizdikde tekrar ates koyup iizerine sulica kesilmis sekerden kefce ile koyup
kaynaya ¢ekdikde yine konila tamam kivama geldikde yine mezkir kapak ile alub
tabaga vaz‘ olundukda iizerine kaymak doseyilib diger paresi dahi bu usule ri‘ayet
olunarak tabh olundikda dosenmis kaymak lizerine vaz‘ birle sogudukda tenaviil
oluna hasila mukaddem haslanilan su buharile gidiib yerine seker dolmak lazimdir
eger pek kivamli agda gibi olubda bisdigi tebsiden ¢ikmaz ise {lizerine bir iki kasik
sicak su dokile dikkat 1azimdir bu usule ri‘ayet olunarak Sam kecegi dahi yapilsa pek
eyl olur

Tarik-i tabhi:

Has saray fadulasini ikisak 1diib iclerini koparub

[...]

62" Tarik-i tertibi:

Matliibii’l-mikdar amrud kurisini ba‘de’t-tathir birkag pare kesiib bir toprak
kaba ba‘del-vaz* iizerine kaynar su dokiip ol su ile bir gece terk oluna ba‘dehu
suyuni siiziib igbu suy1 vafi seker ile kivamlica kaynatdikdan sofira haddi i‘tidalde
soldurub iizerine amrud parelerini koyup tenaviil oluna pek nefis ve hafif hosabdir

Tarik-i ve tertibi:

Vafi purdakali soyub dilimlerini dahi zarlarindan ayirub ikiser pare idiib hazir
ideler ba‘dehu diger purtakali sikub asaresini bir mikdar seker ile bir tasim kaynatub
sogudikda i‘tidal iizre sulandirub isbu hazirlanan pareleri iizerine ba‘del-vaz® ¢icek
suy1 koyup tenaviil buyrila ba‘zilar1 asere kaynar iken soyilmig dilimleri i¢ine atub
der-‘akab cikarirlar bu dahi baska ¢esni peyda ider ‘adisi purdakali sikdikdan sofira
toz sekeri ilavesile serbet idiib lizerine zarlarindan soyulmus dilimleri korlar bu dahi
latif olur

62" Tarik-i tertibi:

Madlub-ul mikdar narlar1 ayitlayub ig¢inden danelerini segiib ufaklarmni eziib
astardan siizdiikden sofira bir olmikdar seker ve yine olmikdar bayagi su ile bir tasim
kaynatub sogudikda ‘adeta sulandirub iizerine secilen nar tanelerini koyup tenaviil
yahud purtakal hosabinda zikr olundig: {izre sikilan suy1 seker ile ‘adeta serbet idiib
iizerine nar danelerini koyalar bu dahi latif olur

Tiirkide Giircii kiraz1 dirler tiflan agacinin meyvasidir tarik-i tertibi:
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Tiflan yemisinin agacindan olmus ve kararmislarindan tedarik idiib bir carsab
iizerine seriib ii¢ giin giinesde durdukda kiillii su ile bir gece terk idiib irtesi giin
cikarub birka¢ kere ma’-1 safi ile yaykayalar ba‘dehu suluca kesilmis seker ile regel
kivamina gelince igbu daneleri kaynatub hifz ideler hin-i iktizada sulandirub tenaviil
buyrila 1akin seker ile kaynadigindan 63" daneler biiziiliib dibine ¢oker ise de ta‘mi
latif hosab olur

San‘at1 tertibi:

Fistiklar1 usulile i¢ zarlarindan ayitlayub biitiince ayirub hordelenmislerini das
havanda giilab yahud bir mikdar su ile geregi gibi dakk ve hal itdikden sofira
seyyirecek astardan siiziib isbu li‘abr mikdar-1 kifaye seker veya surub ve su ile
serbet idiib mukaddem hazirlanan fistig1 danelerini tizerine ba‘del-vaz‘ tenaviil oluna
cam fistig1 ve badem dahi bunun aynidir ba‘zilar1 taze cevizle dahi i¢ kisrini izédle
1diib boylece tertib idiib boylece tertib idiib isti‘mal iderler latif olur

Tarik-i tertibi:

Matliibii’l-mikdar kuru incir ba‘de’t-tathir saplarimi kesiib dogramaksizin {i¢
bes yerinden hilal ile deliib te‘cil murad olunur ise sicak su veya soguk su ile bir iki
glin terkden sofira tenaviil buyrila datlu izéfesinden miistagnidir ba‘z1 kere su
‘ilavesine dahi muhta¢ olunur yahud incirleri ba‘deltathir 63" ufarak kesiib bir
minval muharrer 1slatdan sofira suyun1 astardan siiziib 1slatilan daneleri ba‘del-vaz*
tenaviil buyrila

San‘at-1 tabhi:

Madlubiil mikdar iiziimiin ¢oplerini ayitlayub ba‘deltathir bir mikdar su ile
kabarinca kaynatub indirdikde suyuni siiziib isbu suy1 mikdar-1 vafi seker ile bir
tasim kaynatub sogudukda i‘tidal lizre sulandirub kaynayan liziim danelerini {izerine
ba‘del-vaz‘ tenaviil ola kus iizlimii vesair kur1 tiziimler ve burak ve kur1 visne dahi
boyledir

Kahveden evvel tenaviil olunacak halviyyat ve meshur olan surublar ve
bunlara miiteallik ba‘z1 nesneleri beyan ider

Ayva murabba‘ san‘at-1 tabhi:

Bes kiyye ayvanin kabugini ve ¢ekirdek mahalli olan kita yerlerini gideriib
hazir ideler ba‘dehu helvahane tencere i¢inde bir yumurtanin akini el ile ¢alkayub

iizerine bir kiyye seker iki kiyye bayagi su koyup ates iistline vaz* birle kaynamaga
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bagladikda tizerine gelen kopiigiinii alub hazir 64" olan ayvalar1 ba‘dellizafe hal
olunca geregi gibi kaynadikda atesden indiriib astardan siiziib posasini atalar ba‘dehu
isbu hasil olan li‘ab1 yine atese koyup i¢cine yarim nohud mikdar1 sab atub birkag
tasim kaynadikda iizerinden kopiigiinii alub ve indiriib tekrar sikca astardan stlizeler
andan sofira yine ke‘l-evvel ates iizerine koyup ve i¢ine yarim dirhem ezilmis ve bir
sa‘at mikdar1 bir fincan sicak suda durmus kirmizi levnini dahi izife idib vafir
kaynaya sol dereceye vasil olaki kefce ile savirdikda nihayet bir iplicek hasil olaki
kivama gelmis olur ol vakit atesden indiriib ve siiziib késelere vaz‘ ideler
mubharrebdir bundan latifi olmaz ve donar ‘akik gibi bir ak olur

[Tarik-i tabhi]:

Bir kiyye ayvanin kabugunu soydukdan dort sak idiib tencereye ii¢ kiyye
mikdar1 su ile geregi gibi hal olunca kaynadikda indiriib astardan siiziib posasini
atdikda hasil olan li‘aba bir kiyye 64" seker ‘ilave idiib yine ates iizerine vaz‘ birle
kivama gelinceye kaynatalar ba‘dehu atesden indiriib sogudukda yine Usil-isabik
iizre astardan siiziib kaselere vaz* oluna en kolay1 budur lakin evvel mahiyyir olunan
nefis olicagina siibhe yoktur

Tarik-i tertibi:

Yarim kiyye giil varaginin beyaz yerlerini makaz ile kesiib bir kab i¢inde bir
kiyye seker ile geregi gibi hal olunca yogurub ici sirlt ve kapakli késelere el ile
yerlesdireler ba‘dehu bu kaseleri bakir tebsi lizerine diziip giines kizdikda kapaklarini
acub tebsi ile kapayup yine irtesi giini giinese vaz‘ ahsam oldukda gilines gorinen
mahalle vaz‘ oluna ahsam oldukda kapaklarini kapayup yine ertesi giini giinese vaz*
oluna bu usul iizre bir ay kadar hareket oluna vak‘ide {izeri kaymaklanub donar ve
latif olur meneksede boyledir

Tarik-i tabhi:

Bir kiyye a‘la seker li¢ kiyye su ile serbet idiib bir kalayli 65" tencereye ba‘del-
vaz‘ mu‘tedil ates lizerine kodikda der-‘akab yetmisbes dirhem a‘la ezilmis Marmara
nisastasin1 yavas yavas karigdirarak i‘lave ideler ki tob tob olmaya ve altina
yabismak ihtimali oldigindan bilafasila karigtiralar vafir bisdikde bir iki damlasini
toz sekeri tlizerine koyalar eger sekeri 1slatub kendine ¢eker ise kivama gelmemistir
ve eger Oylece toplatub durur ise kivamidir ol vakit yigirmi bes dirhem mikdar1 giil

suy1 ile bir ¢ekirdek miski eziib anm1 dahi izafe itdikde birka¢ kere dahi karisdirub
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atesden indireler andan sofira bir tebsiyi badem yagi ile yaglayub isbu matbiihu i¢ine
dokiip sogudukda matlibii’l-mikdar keslib nisfi alinmis nisasta ve nisfi seker icine
biragub karisdirila taki birbirine yabismaya nefis olur ba‘zilar1 bir kiyye sekeri bes
kiyye su ile tabh iderler ve bisdigin sOyle bilurler ki kaynar iken kasikdan akitdikda
kesilen uct sivri kalur ise ¢egdir eger dokme gibi olur ise bismisdir ol vakit yagl
tebsiye 65" dokerler ve mikras: dahi yaglayub lakum gibi keserler ve toz sekerini
elekden geciriib bir iki ¢ekirdek miski ‘ilave ile lokumlar1 ol sekere bularlar bu daha
eyl olur

Tarik-i tabhi:

Bir kiyye haslanub kabug1 ¢ikmis bademi das havanda eylice dek idiib i¢ine bir
kiyye dahi kelle sekeri izafe ile yine geregi gibi hal olunca dogiib eziliib
karigdirdikda i¢ine dort yumurtanin akini dahi ildve idiib birka¢ dahi dek idiib
ba‘dehu miinasib tebsi iizerine carcuya kagidlar1 ddseyiib iizerine isbu ma‘muli
yuvarlak diziip yine tstline kagid oOrtiip alt iist kagidinin uglarini birbirine alisdirub
furunda bir sa‘at dura ba‘dehu ¢ikarub miinasib mahalle istif ideler ba‘zilar1 icine
dar¢m ve karanfil ve sakiz ve limon kabugi ilave ideler ba‘zen yumurta aki yerine
misk ile giil suy1 korlar ba‘zen bir mikdar kirmiz dahi ilave iderler

Tarik-i tabhi:

Mesela bir kiyye sekeri tencereye ba‘del-vaz* lizerine ikiyiiz 66" elli dirhem
bayagi su kodukda bir yumurta akmi bes on siipiirge ¢opii ile kopiirdiib an1 dahi
ba‘del ilave hepsini birden karisdirub ates lizerine konila kaynatub kabardikda
indirlib ve iizerine gelen kopiigiini alub asdardan siiziib hifz oluna ba‘dehu miinasib
mahalle konilur

San‘at-1 tabhi:

Matlibii’l-mikdar visneyi sikub asdardan siiziib yigirmi dort sa‘at terk itdikden
sofira suhuletle diger kaba siiziib dibinde kalan posasini atdikda safi suy1 her ne
mikdar ise iki kat1 toz ve kelle sekeri ilave olunub bir tencereye ba‘del-vaz* eylice
karigdirildikda atese koyup hemen kaynayub kabardikda yine astardan siiziib hifz
oluna ba‘dehu sogudukda siselere ba‘del-vaz‘ agizlarim1 hifz idiib hin-i hacetde
serbet yapilub surb oluna firenk {iziimi ve nar surubi ve purtakal dahi boylece tabh ve
tanzim olunur

Tarik-i tertibi:
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Bir kiyye sekere usul iizre tencerede kesdiriib 66" kopiigiini aldikda icine yiiz
dirhem c¢opi ayiltanmis ve tathir olunmus visneyi atub birka¢ tasim kaynadikda
indiriib sogumaga karib oldukda i¢inden visneleri el kafgiri ile alub surubuni
astardan siiziib siselere ba‘del-vaz* hifz oluna mukaddem zikr olunan gibi hamuzatlu
olmaz lakin rengi a‘la ve ta‘ami pek latif olur firenk {iziimii dahi bu usul lizre yapilur

San‘at-1 tabhi:

Yiiz dirhem menekse varagmi bir kab icine koyup lizerine li¢ yiliz dirhem
bayagi kaynar su haglayub istiini Ortiip on iki yahud on bes sa‘at terkden sofira
astardan siizib suyun: alalar ba‘dehu bir tencereye bir kiyye temiz kelle sekerinin
kirmasindan koyup isbu suzilen suy1 dahi ilave itdikde eylice karigsdirub ates {izerine
koyalar ol vakte kadarki hemen kaynama ‘alameti olan tencerenin etrafi kabarmaga
bagladikda bayagi kaynamaksizin atesden indiriib sogumaga yliz dutdikda 67*
asdardan siiziib siselere ba‘del-vaz® hin-1 hacetde kullanilir ¢iinki bayagi kabarsa
kokusi gider dikat oluna

Tarik-i tertibi:

Iki kiyye kelle sekerini dogiib elekden eledikde bir tebsi veyahud bir biiyiik
kagida dokiip iizerine yiiz dirhem menekse varagi koyup el elile ogusdiralar sol
dereceye varaki menekse varaginin sekli mayi renginde seker ola andan sofira isbu
sekeri kapakli kdselere basdirub hifz oluna hin-i iktizada eziliib serbet yapilub tertibi
kolay ve ta‘ami leziz serbetdir

Tarik-i [tertibi]:

Yiiz dirhem a‘la biyaz sirkeden yahud ‘adi sirkenin takdir olunmisdan yahud
iiziipaden bu kal ile gelen sirkeden tedarik idiib bir tencereye bir yumurtanin
koplirmiis aki ve bir kiyye seker ve bu hazirlanan sirkeyi birden vaz® idiib bir kere
karigdirub ates tizerine koyalar bir tasim kaynayub 67" kabardikda atesden indiriip
iizerine gelen kopiigiini alub der-‘akab bir kabza macurna ta‘bir olunan bir merzincus
ya‘ni Tiirkde mercankosk didikleri otdan bir asdara ¢ikin idiib i¢ine atub kapagini
kapayup soguyunca terk ideler ba‘dehu usul-ii sabik iizre siiziib siselere ba‘del-vaz*
hifz oluna yaz giininde serbetin surubi latif olur pek meshurdur

Tarik-i [tertibi]:

Yiz dirhem dath badem ve ili¢ dirhem i¢ bademi haslayub i¢c kabugini
cikardikda mermer havanda geregi gibi dek idiib hal oldukda i¢ine yiliz dirhem su
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koyup eyiice karigsdirub sikca asdardan siizdikde posasini yine havanda tekrar dek
idiib yine yiiz dirhem su ilavesile karisdirub asdardan siizeler hasili bademden az
posa kalur an1 terk ideler ba‘dehu bir tencereye bir kiyye seker ve sikilub hasil olan
siibyeleri dahi lizerine izafe idiib karisdirub 68" bir tasim kaynadikda indiriib
asdardan siiziib bukallara ba‘del-vaz‘ agzn1 kapayup hifz oluna hin-i iktizada
sulandirub surba oluna pek mi‘devi ve latifdir isbu suruba bu hanci diikkanlarinda
soma da derler

Tarik-i [tertibi]:

Bir kiyye sekeri tencerede adad iizre yumurta aki ve bayagi su ile kesdiriib
kopiigiini aldikda birka¢ tasim daha kaynatub kivamlanur iken icine sikilmis yiiz
dirhem limon ‘asaresini izafe idiib bir tasim dahi kaynadikda indiriib sogumaga karib
asdardan siiziib siseye ba‘del-vaz‘ agzin1 baglayub hifz oluna latifdir

Tarik-i [tertibi]:

Bir kiyye sekeri tencerede adad iizre kesdiriib kopiigiini aldikda indirtib der-
‘akab icine ¢ope atilmis yiiz elli dirhem ¢ilegi atub tencerenin kapagini kapayup 68"
iki sa‘at terk olundukda isbu surubi evvela delikli kefgirden geciriib danelerini
ayirdikda tekrar asdardan siiziib siselere ba‘del-vaz‘ hifz oluna pek raihasi tuhaf
serbet olur aga¢ ¢ilegi dahi bunun ayni nafi‘ olur

Tarik-i tabhi:

Elli dirhem dimurhindiyi bir dobrak tencerede {i¢ yiiz dirhem su ile yarim kiyye
kalinca kaynatub siizdikde hasil olan li‘abmi bir kiyye seker ile adata diger surublar
gibi bir tagim kaynatub indirdikde sogumaga karib oldukda yine asdardan siiziib
siseye vaz‘ olunub hifz oluna serbeti gadyet hamuzath olur ba-husus yaz giinlerinde
isti‘mali latif ve kati‘ ol hararete ila¢ nev‘anindadir

Tarik-i [tabhi]:

Bir kiyye sekere usul iizre kesdiriib kopiigiini aldikda bir tasim dahi kaynatub
kivima gelemege basladikda 69" yiiz ‘aded kabarugin sap darafini kalemtras veya
bicak ile yarub hilal ile ¢ekirdegini ¢ikarub i¢ine biragalar yine kaynayub kivama
geldikde indirtib bellur ve kapakli kaselere taksim idiib der-‘akab soguk suya
oturtalar anda ¢abik soguyaki rengi bozulmaya giizel olur ba‘dehu giilbeseker kasigi
ile tenaviil buyrila ¢ekirdeksiz iiziimiin korugi dahi yiiz dirhem oldig1 halde boylece

tabh olunur ve sogudilur
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Tarik-i tabha:

Usul-ii sabik tizre sekeri kesdiriib ve kivama getiiriib i¢cine yiiz dirhem
cekirdegi ¢ikmis firenk liziimiinii atub kivama geldikde yarim kiyye mikdar1 mezkar
tiziimiin sikilmig suyundan ‘ilave idiib bir kere dahi kaynadikda indiriib kaselere
tevzig oluna bu dahi leziz olur

Tarik-i tertibi:

Yarim kiyye a‘la temiz giil varagi hazir ideler bir tencere i¢ine yarim kiyye su
koyup ates tizerinde kaynamaga basladikda 69" icine o varagi atub bir kere kaynar
gibi oldukda /.../ ve agzin1 kapayup soguyuncaya terk oluna ba‘dehu siiziib posasini
atdikda hasil olan suy1 bir kiyye a‘la seker ve bir yumurtanin kopiirmis akila
tencereye koyup bir kere kabardikda indiriib {izerine gelen kopiigiini atub siizdikde
agz1 ufak siselere vaz‘ birle agzini eyiice kapayup hifz oluna hi¢ hava aldirmamak
lazimdir zira bozilur

Tarik-i tabha:

Yiiz dirhem a‘la giil varaginin damarsiz temizlerini ayirub beyaz yerlerini
kesiib hazir ideler ba‘dehu damarlu ve kiigiiklerini yiiz dirhem su ile bir tasim
kaynatub sikdikda hasil olan suyuni besyiiz dirhem elenmis kelle sekerile tencereye
koyup anda ayrilmig giil varaklarmi dahi atub kivama gelince kaynatalar ba‘dehu
kapakli bellur kaselere ba‘deltevi‘ hifz oluna lakin dikkat lazimdir 70” /.../

2. Kitabii’t-Tabbahin’in Simiflandirilmasi

Eserin elde olan kisimlarindan okunabilenleri giiniimiiz alfabesine aktarilmis,
toplam 214 tarife uygun basliklar yazilarak; corbalar; mezeler; etler; sakatatlar;
kiimes ve av hayvanlari; deniz irilinleri; sebze ve meyve yemekleri; pilavlar,
makarnalar ve tahillar; borekler ve corekler; tathilar; icecekler ve diger gruplari

icersinde gruplandirilip asagidaki tablolarda verilmistir.
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Smmf Nu. | Varak Nu Tarif Bashklar Tarif Sayis1
22 2P Balik: levrek~kefal
2"- 3¢ Bugdayl balik (keskeklik)
3°.3° Ekmek tarhanasi
; 3 Kuzu~koyun akciger 6
3b4° Diigiin
22°-23% (Arap As1) (doviilmiis bamyadan)
Tablo 2: Mezeler
Smif Nu. | Varak Nu. Tarif Bashklar Tarif Sayis1
21° (C1lbir) (Sogan iistii) (~sarmmsakl1 yogurt ile)
29°-29° Yalanci dolma (aralarina erikli)
N - Yalanci dolma (su yerine visne sulu, erik yerine A
vigneli)
- Etli sarma (asma~findik~ayva~ebe
giimeci~1spanak)
Tablo 3: Etler
Smif Nu. | Varak Nu. Tarif Bashklar Tarif Sayis1
4°-4° Koyun sis
5° Kuzu~koyun sis
5%-6° Koyun sis
6 Muhzir kebabi (Koyun~kuzu sis: gémlege sarili)
6°-6° Koyun tencere
7° Gomlek sarma (koyun kiymasindan)
7°-8° Tas kebabi (koyun)(pilavli)
> 8°-8° Kuzu dolma (i¢ pilavi ile) .
9°-9° Burjula 1zgara (kaburga, bel)
9 Sigir kiilbasti
21° Miyaneli et
- Kavurma (koyun eti, iizerine patlican kizartma
koyuluyor)
25%25° Kavurmali patlican (kdzlenmis)
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Tablo 3: Etler Devam

40° Yahni (nohutlu, ekmekli)

40°-40° Giivecte et (sogan, sarimsak, sirke, biber,
kimyon, susuz)
Yogurtlu et (yaglh et hasglandiktan sonra

40° yogurtlanip kizartiliyor, ardindan tekrar
pisiriliyor)

40° 41° Kemikli koyun eti haglama (maydanozlu,
~terbiyelenebilir)

41° Sarimsakli et (bir kat sarimsak, bir kat et)

41041 Kuzu kizartmasi (yogurtlu) (i¢ pilaviyla
yenebilir)

41b.428 Incik (tirit)(tavuk, dana eti, kizarmis ekmek
iizerine)

43°-43° Sahanda et (sogan, domates)

24544 Tencerede s1gir (biitiin baglanip, sarimsak, elma,
domates suyu~kizarmis patates)

44°-45 Sigir but (diidiik makarnali, peynirli)

45° Kuyuda koyun

45 Koyun ¢evirme

46" Sulu kofte

46" Sahanda kofte

46°-46° Sahanda terbiyeli kofte (koyun etinden)

N Kizarmig kofte (tavada veya 1zgarada, koyun

40 veya si1gir)

46° Maydanoz dolmasi
Kavrulmus kiyma, ekmek, sogan, maydanoz,

47" yumurta (derin yagda kizartma-varsa miicver
tavasinda)

47" (Kadinbudu kéfte)

47° (Kadinbudu kéfte) (6n pisirmeli)

48" Kiilbasti1 (koyun budundan, kemiksiz, tavada)

49° Dana gerdan
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Smif Nu. | Varak Nu. Tarif Bashklar Tarif Sayis1
8" Koyun~kuzu karacigeri sis sarma
22° Kamis dolma (Karaciger ezmesi ile)
2526 Paca tirit (terbiyeli)
4, 32°-33° Mumbar ve sirden dolma 7
35%-35° Pilavli kuzu~koyun beyin kizartma
42° Koyun~Dana paga (tirit, nohutlu)
49°-49° Ciger kizartma (koyun~kuzu)
Tablo S: Kiimes ve Av Hayvanlari
Smif Nu. | Varak Nu. Tarif Bashklar Tarif Sayis1
4°-5° Tavuk ¢evirme
5° Tavuk sis
6"-7° Tavsan sis
5. 7 Tavsan~karaca+koyun sis 7
9° Tavuk kiilbasi
30°-30° Tavuk dolma (~hindi~kaz)
42°-42° Tavsan (tencerede, sirke, sarimsak, sogan)
Tablo 6: Deniz Uriinleri ve Baliklar
Smif Nu. | Varak Nu. Tarif Bashklar Tarif Sayis1
8°-9* Balik sis (uskumru~kilig~palamud~yilan)
24°-24° Kalkan kizartma
24°25° Balik giiveg
30°-31° Midye dolma
6. 32%-32° Balik derisi dolmasi 19
36°- 37 Tarak dolmasi
39° Uskumru~Kefal (sahanda)
39° Balik 1zgara (defne iizerinde kizartyor~findik

taratoru iizerinde servis edilebiliyor)
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Tablo 6: Deniz Uriinleri ve Bahklar Devam

39°-39° Balik 1zgara (una bulanip, sogan iizerinde servis)

39° (~Midye~tarak) 1zgara

39° Uskumru 1zgara

42°-43° Sahanda Kilig (sarimsak, koruk)

43 Sahanda uskumru (kilgiksiz, sogan katlar1
arasinda)

43°-44° Sahanda balik (¢igden, maydanoz, sogan)

45" Mercan baligi dolmasi

4848 Balik tava

48° Midye tava

49° Hamsi sis

50° Istiridye (tencerede)

Tablo 7: Sebze ve Meyve Yemekleri

Smif Nu. | Varak Nu. Tarif Bashklar Tarif Sayis1
18°-19° Kabak bast1 (koyun etli, asma kabagr)
19°- 19° Kabak bast1 (koyun etli, asma kabagi, ¢igden)
19°-20° Bamya bast1
20° Patlican dolma (sarimsakli yogurtlu)
20° Patlican (musakka)
22°-22° Salgam kizartma (yogurtlu)
. 23%23° Patlican kizartma (sarimsak, sirkeli) ”
53 Patlican kizartma (rende patlican, miicver gibi,
~kiyma)
2324 Etli tiirlii
o6 Patlican (uzunca dort parga, sirke, su,
bal~seker)(kabakta ayn1 sekilde)
26 Patlican (uzunca ayrilmadan dort parca,

sarimsakl1) (kabakta aym sekilde)

27" Enginar, hindiba, ¢agla
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Tablo 7: Sebze ve Meyve Yemekleri Devam

Sakiz kabag1 dolmasi (peynirli, yumurtaya

27°27°
bulanip kizartildiktan sonra, sahanda pisirmeli)

5b0g Patlican dolma (kiymali, kabak gibi, en sonunda
terbiye yapilabilir~kabak~salatalik)

551" Patlican dolma (alaca soyulmus, kiymasiz ve
eksisiz)

28520 Patlican dolma (kiymals, i¢i farkli, iginden
cikarilan da katiliyor, ince kabuklu)

30° Salgam dolma (etli)

31° Domates dolma (etli)

31°-32° Patlican dolma (etsiz, kavrulmus harcla)

47 Cali fasulyesi kizartma (incecik dogranip,
yumurta, un~kiyma)

4Pagt Kiymali patlican (uzunlamasina iki parca, ara
kat1 kiymali kofte harcr)

408 Patlican kizartma (tombak, tekerlek dogranmus)
(Kemer patlicani ise dort par¢a ama ayrilmadan)

29°-30° Kavun dolma (etli)

Tablo 8: Pilavlar ve Makarnalar

Smif Nu. | Varak Nu. Tarif Bashklar Tarif Sayis1

21° (Herise, siitlii, stizme)
33° Adi piring pilavi

b Kavurmali pilav (tepside sekillendirilmis, kuzu
3 etli)

. 33°-34° Siizme pilav (uzunca) .
348 Kavurmali pilav (koyun~kuzu, hepsi beraber
pisiyor)

N Tavuk sulu pilav (tar¢m ve sakizli~bildircin
3 sulu)
34°-35° Sulu piring pilavi (tavuk ve koyun~kuzu
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kuyruklu)

Tablo 8: Pilavlar ve Makarnalar Devam

35° Soganli, domates sulu pilav

35°-36° Liifer balig1 pilavi

36° Patlicanl pilav (zeytinyaglis1 soguk yenilir)
36°-36" Midyeli pilav (domates sulu)

3737 Kavurmali koyun etli, kiymali pilav (fistik,

tarcin, kakule, karanfil)

Tablo 9: Borekler ve Corekler

Smif Nu. | Varak Nu. Tarif Bashklar Tarif Sayis1
20° Ispanak (yufka iizeri, marmarine)
50%.50" Yufka boregi (kiymali~kagkaval peyniri,
yumurta, dere otu koyulabilir)
518 Kapak boregi (dereotlu peynir veya soganla
kavrulmus kiyma)
51°-51° Su béregi
52° Tavuklu bérek
9. 52°-52° Sac boregi 12
52° Ac¢ma borek (tencere kapaginda)
53* Ag¢ma borek (¢igden, sacda)
53053 Ac¢ma borek (tek iist ve tek alt yufkali, yumurtali
ve kiymali harg ile)
53° Paga boregi (su boregi gibi)
54* Lokma
54°-54° Lokma (tereyagsiz)




Tablo 10a: Hamur Tathlar:

75

Smif Nu. | Varak Nu. | Tarif Bagshklan Tarif Sayis1
Baklavalar

54°-55° Adi baklava

55°.55" Kaymakli baklava (yumurta aki, kaymak)

550,560 Baklava (siit, yumurta aki~siit, piring, tuz lor
veya ¢ayir peyniri, seker)

56° Kavunlu baklava

568 Rumeli baklavasi (bal, tereyag, su, piring unu,
kiillii su, seker)

Helvalar

10° Nisasta helvasi (kaynadiktan sonra nisasta)

10° Badem helvasi (nisasta, tepside kesilerek)

L010° Nisasta helvasi (hepsi beraber: 1 tereyag, 1
nisasta, 2 su, 2 bal~seker)

10° Nisasta helvasi (tar¢in ve giilsulu)

Loa. Lob Nisasta helvasi (1 nisasta, 1 bal, 1 su, ' tereyag: 39

alt {ist, yag ayrilmaya baslayinca tiiketilen)

1 Siitlii helva (Y4un, Y5 nisasta, % piring unu, %2
tereyagi, 3 bal ve surup, 2 siit)

11° Siitlii bademli helva

11°-11° Piring unu helvasi (bademli)

L1108 Un helvasi (yagda veya tepside ikinci pisirmeli,
giilsulu)

12* Helva (Un+nisasta, baklava sekilli)

12° Bademli piring unu helvasi (fincan sekilli)

12° Bademli irmik helvasi

23% Peynir helvasi (~seker~bal)

Kadayiflar, Lokmalar ve Diger Hamurlular

12°-13° Kalbura bast1
13° Lokma (lizeri kaymakli)
56° Irmik tatlis1 (tereyagi, irmik, yumurta, seker)
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56°-57° Irmik tathisi(tereyag, bal~seker, yumurta, irmik)
Tablo 10a: Hamur Tathlari: Kadayiflar,
Lokmalar ve Diger Hamurlular Devam

- Kazi bogan (un, kiillii su, tuz, serbet: balli veya
sekerli)

570 Nazik tath (kdpiirmils yumurta aki, piring unu
haglanir, serbete ¢ikarilir)

57°-58° Bal kurabiyesi

58° Kurabiye (kuyruk yagli)

58°-58" Cevizli kurabiye

58°-59° Kadayif

59° Tencere kadayif (icine Sam fistig1 koyulabilir)

59°-59° Yikanmis kadayif

sob Kadayif (nebat sekeri~kelle sekeri~peynir
sekeri)

59°-60° Kaymakli kaday:if

60° Kaymakli, piring unlu kadayif

60° Kadayif kizartma (findiklr)
Kadayi1f kizartma (toz seker serpilip, kapatilip

60° dinlendiriliyor, findik veya fistik ile servis
ediliyor)

60° Yass1 kadayif (kaymakli, siitlii)

60°-61° Kadayif boregi

61° Yufka tathsi

61° Ekmek kadayifi (kaymakli)




Tablo 10b: Siitlii, Hafif Tathlar ve Sekerlemeler
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Smif Nu. | Varak Nu. Tarif Bashklar Tarif Sayis1
13°-14° Cizleme
14°-14° Tavuk gogsii
14° Asure
15° Silizme asure
15"-16" Mubhallebi
1617 Giillag (kaymakli)(yumak gibi sarilabilir)
17° Giillag¢ kizartma

10b. 17° Giillag ezme 15

17° Siitlag (kaymaklr)
17°-18* Do6vme piring (su, seker, ceviz~badem)
64° Giil (murabbasi)
64"-65°-65" | Giil lokumu
65° Badem (kelle sekeri, yumurta aki, firinda)
65"-66" Sekerli, sulu, yumurta aki
68° Seker, yumurta aki, su, limon suyu




Tablo 10c: Meyveli Tathlar
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Smif Nu. | Varak Nu. Tarif Bashklar Tarif Sayis1

13° Visneli ekmek (yagda kizartma)

130130 Visneli ekmek (1zgarada kizartma)(kayisi~erik
kurusundan da olabilir)

15%15° Elmasiye (balik tutkallr)

16* Seftali tatlis

16°-16° Ayva tatlis

18 Elmasiye (nisastadan) (farkli suruplarla
yapilabilir)

18°-18° Elma~Armut

37°-38° Vigne hosafi (~kizilcik)

38°-38" Kayisi~erik hosafi (~misket elmasi~armut)

Loc. 38° Elma ve armut hosafi (bir giin beklemeli) .

38° Erik hosafi

62" Armut hosafi

62" Portakal hosafi

62° Nar hosafi

62°-63° Tiflan hosafi

63%-63" Islatma incir

- Uziim hosafi (kus iiziimii, kuru iiziimler, boraki
ve kuru visne de ayni1 sekilde)

63°-64° Ayva murabbasi (boyali)

64°-64° Ayva (murabbasi)

68°-69° Kabaruk

69°

Frenk tizimu




Tablo 11: icecekler
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Smif Nu. | Varak Nu. Tarif Bashklar Tarif Sayis1
63" Fistik serbeti (¢am fistig1 ve bademde ayni sekil)
o6 Vigne surubu (firenk liziimii ve portakal da ayni
sekilde)
666" Visne surubu (kolayi) (firenk {iziimii de ayni
sekilde)
66"-67" Menekse surubu
11. 67° Menekse sekeri (serbet yapilir) 11
67°-67" Mercankdsk surubu
67"-68" Badem surubu
68"-68" Cilek surubu (agag ¢ilegi)
68° Demirhindi serbeti
69°-69° Giil (serbeti) (yumurta akli)
69" Gil serbeti
Tablo 12: Diger
Smif Nu. | Varak Nu. Tarif Bashklar Tarif Sayis1
15° Tutkal (koyun inciginden)
21° Herise
12. 3
” Altlik (ortasina vigne tathisi~diger

tatllillar~piyaz~kiyma)

3. Uygulama ve Uyarlamalar

3.1.

Corbalar




3.1.1.
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(2a -2b) Balik Corbasi

Malzemeler Miktar (Yaklasik 6 por)
Pratik Olg Birim Olg Ac¢iklama

Levrek® Lotth 500 g Pullar1 ve i¢i temizlenmis, yikanmis ve 1 tk tuz ile
ovulmusg

Tuz 2 tk 12¢g

Sogan 2orth 150 g  Sigan disi dogranmis

Zeytinyagi 3yk 30g

Nane 3tk 3g Kuru

Maydanoz Vi dem I5g Te{nizlenmis ve yapraklar ayiklanarak sigan disi
dogranmis

Sirke 1sb 200 g  Keskin iiziim sirkesi

Su’! 6 sb 1200 ml

Yumurta sarist 10 ortb 180 g

Limon lortb 80¢g

Safran 4,5 tk 3,15g Yarim bardak 1lik su igersinde bekletilmis

Tar¢in 1tk 2g Toz

Hazirlams1

Sogan derin bir tava igersinde 1 tk tuz ile kavrulur. Nane ve maydanoz ilave edilerek biraz daha karistirilir. Uzerine sirke
eklenip bir tasim kaynatilir ve su ilave edilir. Bir miiddet kaynadiktan sonra ince siizgecten gegirilir. Bu su bityiik bir tencere
igersine koyulup, i¢ersinde balik yeterince pisirilir. Cikarilir, kilgik ve zarlarindan ayiklanarak iri pargalara ayrilir, tabaklara
yerlestirilir. Kullanilan su bir kez daha ince siizgegten gegirilir. Yumurta sarilari bir kase icersinde ¢irpilir, siiziilmiis balik
suyu ile ilistirtlir. Yumurtalarin kokusu gidene kadar pisirilir ve limon suyu eklenir. Safran siiziiliir ve ¢tkan renkli suyu
corbaya konulur. Tencere atesten indirilir, diizgiin bir sekilde yerlestirilmis baliklarin iizerine dokiiliir. Uzerine targin

ekilerek bes-on saat dinlendirilir. Yavasca sogumasi sarttir’. Gayet hos olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 253,9  Niasin (mg) 1,4
Protein (g) 23,5  Vit. B12 (ng) 1,4
Yag (g) 15,6 Vit. C (mg) 13,4
Karbonhidrat (g) 3,4  Sodyum (mg) 850,1
Lif (g) 0,9  Potasyum (mg) 3958
Vit. A (ug) 301,5 Kalsiyum (mg) 104,0
Vit. D (ug) 1,5 Magnezyum (mg) 52,6
Vit. E (mg) 3,7 Fosfor (mg) 376,8
Vit. K (ng) 153,7 Demir (mg) 4,0
Vit. B1 (mg) 0,2 Cinko (mg) 2,6
Vit. B2 (mg) 0,2 Kolesterol (mg) 449,7
%% Veya kefal balig1.

2! Orijinal metinde su bulunmamaktadir, ¢ok yogun sirke oldugundan ve corba olarak tiiketildiginden

bu ilave yapilmistir.

Bu siire zarfinda safranin sari rengi, baligin beyaz etini boyamaktadir. Ayrica lezzeti de

giizellesmektedir.
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3.1.2. (3a-3b) Ekmek Tarhanasi

Malzemeler Miktar (Yaklasik 10 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Francala ekmegi, kurutulmus, kabuklar

Ekmek igi 6,5 sb 325¢g almmus ve i¢i rondoda gekilerek
inceltilmis

Stizme yogurt Y2 sb 110 g

Et suyu 14 sb 2800 ml  bkn: sozliik: et suyu

Tuz” 2 tk 12¢g

Stit 1 sb 200 ml  Yagh

Kaymak 2 yk 20g

Tereyagi 2 yk 20g

Ekmek 3 biiy dil 80 g Kruton®™ icin kiip seklinde dogranmis

Hazirlamisi

Ekmek ve torba yogurdu tahta kasik ile iyice karistiritlir ve bir gece bekletilir. Sonra biiylik bir
tencede et suyu ile yavas yavas ezilerek karistilir. Bir saat orta ateste pisirilir. Siit ve kaymak ilave
edilir. Tiiketilirken iizerine tereyaginda kizartilmig ekmekler (kruton) koyulur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 251,4 Niasin (mg) 2,8
Protein (g) 10,6 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 9,3 Vit. C (mg) 1,4
Karbonhidrat (g) 30,9 Sodyum (mg) 1438,4
Lif (g) 2,0 Potasyum (mg) 611,0
Vit. A (ng) 1268,9 Kalsiyum (mg) 73,0
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 42,1
Vit. E (mg) 0,2 Fosfor (mg) 110,7
Vit. K (ng) 3,9 Demir (mg) 0,6
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 1,1
Vit. B2 (mg) 0,2 Kolesterol (mg) 11,3

2 Orijinal metinde tuz bulunmamaktadir.
* Bkn: sozliik: kruton.
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3.1.3. (3b) Akciger Corbasi

Malzemeler Miktar (Yaklasik S por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Kuzu~koyun i 250 g Zarlarindan ve damarlarindan ayrilmis,
akcigeri kiigiik kusbasi dogranmis ve yikanmis
Su 9 sb 1800 ml
Sogan 1ortb 75 g Sigan disi dogranmis
Siviyag 1 yk 10g
Maydanoz v, demet 15 Ylkanmls., kurulanmis ve yapraklarl
ayrilarak ince kiyilmis dogranmis
Nane 4 tk 4g Kuru
Yumurta sarist 2ortb 36¢g
Sirke 3 yk 30g
Tuz” 1,5 tk 9¢g
Tarcin 1tk 2g Toz
Hazirlamisi

Dogranmis cigerler 3 sb su ile pisirilir. Kizgmn bir tavada siviyag icersinde soganlar kavrulur,
maydanoz ve nane ilave edilir. Cigerlerin iizerine dokiiliip, geri kalan su eklenir. Yeteri kadar pisirilir
ve atesten indirilir. Kiiciik bir kapta yumurta sarilar1 sirke ile kisik atese koyulur, karistirilarak
koyulasinca ¢orbaya karistirilir. Kaselere koyulur ve tizerine tar¢in ekilip yenilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 103,4 Niasin (mg) 2,6
Protein (g) 11,8 Vit. B12 (ng) 2,6
Yag (g) 5,4 Vit. C (mg) 15,5
Karbonhidrat (g) 1,6 Sodyum (mg) 810,4
Lif (g) 0,6 Potasyum (mg) 191,7
Vit. A (ng) 107,7 Kalsiyum (mg) 62,2
Vit. D (ng) 0,4 Magnezyum (mg) 19,3
Vit. E (mg) 2,0 Fosfor (mg) 90,5
Vit. K (ng) 89,7 Demir (mg) 4,7
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 1,7
Vit. B2 (mg) 0,3 Kolesterol (mg) 208,2

23 Orijinal metinde tuz bulunmamaktadir.



3.1.4.

(22b-23a) Arap As1
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Malzemeler Miktar (Yaklasik S por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Sogan 2ortb 150 g Sigan disi dogranmis

Tereyag1 2 yk 20g

Kuru bamya 1sb 70 g Havanda doviilmiis

Kirmizi biber 1ortb 70 g Sican disi dogranmis

Karabiber 2 tk 4¢g Toz

Su 6 sb 1200 ml

Tuz 1tk 6g

Hamuru icin

Su 5sb 11t

Tuz 1tk 6¢g

Un 1 sb 110 g Elenmis

Hazirlamisi

Bir tencerede 4 sb su ve tuz kaynatilir. Kalan bir sb suda un ¢irpilir, kaynar sudan biraz alarak
iligtirilir ve tencereye bosaltilir. Un kokusu gidene kadar, siirekli karistirarak pisirilir. Uygun bir kaba
bosaltilir, sicakken ortasina servis késesi yerlestirilir ve sogumaya birakilir.?
Bir tencerede tereyagi kizdirilir ve soganlar kisik ateste pembelesene kadar kavrulur. Bamya, kirmizi
biber ve karabiber ilave edilip biraz karistirilir. Su ve tuz eklenerek pisirilir, hamurla beraber tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 121,7 Niasin (mg) 0,5
Protein (g) 3,1 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 3,8 Vit. C (mg) 19,7
Karbonhidrat (g) 18,5 Sodyum (mg) 785,9
Lif (g) 2,8 Potasyum (mg) 129,6
Vit. A (ng) 81,1 Kalsiyum (mg) 58,9
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 26,0
Vit. E (mg) 0,6 Fosfor (mg) 49,4
Vit. K (ng) 110,5 Demir (mg) 0,9
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,9
Vit. B2 (mg) 0,0 Kolesterol (mg) 9,6

*® Hamuru biraz daha koyu kivamda hazirlayarak, yaga batirilmis kasikla tabaklara istiflenebilir.
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3.2. Mezeler

3.2.1. (21b) Sogan Ustii Cilbir

Malzemeler Miktar (Yaklasik 2 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Sogan 2 orth 150 @ Sf)yl-lllmu.s ve piyazlik dogranmis (Bkn.
sozlik: piyazlik)

Tereyag 3 yk 30g

Yumurta Sortb 250 g

Tar¢in Ytk lg Toz

Karabiber Ytk lg Toz

Tuz”’ 1tk 6g

Hazirlamisi

1 yk tereyag sahanda kizdirilir ve soganlar 4 tk tuz ilavesiyle agir agir kavrulur. Yayvan bir
tencerede 3-4 parmak derinliginde su kaynatilir, % tk tuz atilir ve yumurtalar sekli bozulmadan
yavasca icersine kirilir. Kaynar kaynamaz derecede (¢ilbir pisirme yontemi) aklar sarilar1 kaplayana
kadar pisirilir. Kevgir ile suyu siiziilerek soganlarm {izerine koyulur. Bir bagka kapta geri kalan
tereyagi kizdirilir, yamurtalarin {izerine gezdirilir. Tar¢in ve karabiber ekilip yenir.

Bu yumurtalar istenirse sarimsakli yogurt icine koyulup iizerine kizgin tereyagi gezdirilerek de
hazirlanabilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 293,7 Niasin (mg) 0,3
Protein (g) 17,3 Vit. B12 (ng) 2,5
Yag (g) 22,6 Vit. C (mg) 6,1
Karbonhidrat (g) 5,7 Sodyum (mg) 1353,4
Lif (g) 1,7 Potasyum (mg) 304,3
Vit. A (ng) 414,0 Kalsiyum (mg) 118,6
Vit. D (ng) 2,6 Magnezyum (mg) 29,6
Vit. E (mg) 2,7 Fosfor (mg) 310,4
Vit. K (ng) 298,5 Demir (mg) 3,5
Vit. B1 (mg) 0,2 Cinko (mg) 1,9
Vit. B2 (mg) 0,4 Kolesterol (mg) 519,0

27 Orijinal metinde tuz bulunmamaktadir.
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3.2.2. (29a-29b) Erikli Yalanc1 Dolma

Malzemeler Miktar (Yaklasik 30 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Zeytinyag1 1 sb 160 g
Sogan 8ortb 600 g Soyulmus, ytkanmis ve piyazlik dogranmis
Piring 3,5sb 640 g Ayiklanmis ve yikanmis
Su Y% sb 100 ml
Tuz 2tk 12¢g
Karabiber 1tk 2g Toz
Targin 1tk 2g Toz
Nane 2tk 2g Kuru
Asma yapra i I ke Salamura, bir giin (?ncesinden 1lik suya
yatirilnus, sarilacagi zaman suyundan ayrilmis
Cakal erigi 10 ortb 250 g Yikanmus ve saplar1 ayiklanmis
Su 5sb 1t
Hazrlams:

Zeytinyag1 genis ve derin bir tavada kizdiktan sonra sogan kisik ateste yavas yavas pembelesene kadar kavrulur,
piring eklenir. Bir miktar da beraber kavrulduktan sonra ' sb su ilave edilir. 5 dk sonra tuz, karabiber, tar¢in ve
nane koyularak iyice karistirilir. Ocaktan alinarak yarim saat dinlendirilir. Saplarindan ayrilan yapraklarin i¢ine
koyularak ince ve uzun bir sekilde sarilir. Tencerenin dibine saplar yerlestirilir lizerine sarmalar siralanir, katlar
arasina yer yer erikler koyulur. En iistiine yapraklarin agilmamasi i¢in 1stya dayanikli bir tabak ters yerlestirilir.
Uzerine ¢ikacak kadar su koyup kapag kapatilarak pisirilir. Suyunu gektiginde pisip pismedigi kontrol edilir,
pismediyse biraz daha su ekleyerek pisirilir.”®

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (keal) 82,3 Niasin (mg) 1,6
Protein (g) 2,2 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 5,5 Vit. C (mg) 49
Karbonhidrat (g) 6,3 Sodyum (mg) 1109,1
Lif (g) 1,3 Potasyum (mg) 49,5
Vit. A (ng) 101,1 Kalsiyum (mg) 109,0
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 12,8
Vit. E (mg) 0,7 Fosfor (mg) 30,9
Vit. K (ng) 77,77 Demir (mg) 1,2
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,3
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 0,0
g

 Eger didiiklii tencere kullanilacak ise 2 sb su koyulup, kaynama sesinden sonra sibop kapatilir, 20
dk orta ateste pisirilir. 10 saat kapagi agilmadan dinlendirilir. Bu sekilde yapraklar daha yumusak olur.



3.3. Etler

3.3.1. (5b) Siit Kebabr®
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Malzemeler Miktar (Yaklasik 4 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Kuzu® kusbasi - 500 g
Tuz 1tk 6g
Karabiber 1tk 2¢g Toz
Siit 2,5 sb 500 ml % sb miktar1 sicak vaziyette ayrilmis
Un 2 yk 12g
Tarcin 1tk 2g Toz
Hazirlamisi

Kuzu eti tuz ve biberle karistirilir, bir-iki saat dinlendirilir. Bir tencereye koyulur, iizerine ¢ikana
kadar siit eklenir, birka¢ tagim kaynatilir, arada kopiigii alinir. Ardindan siiziiliip, sogutulur. Sislere
gegirilir ve hafif ateste, 1zgarada, yavas yavas cevirilir. Kizarmaya baslayinca sicak siitten firca ile ara
ara iizerlerine siirliliir. Damlamaya baglayinca da ¢ok az un serpistirilir. Yeterince kizarinca atesten
alimir, tabaklara konulup iizerine tar¢in ekilerek tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 387,8 Niasin (mg) 3,9
Protein (g) 27,2 Vit.B12 (ng) 2,5
Yag (g) 27,2 Vit. C (mg) 1,1
Karbonhidrat (g) 8,7 Sodyum (mg) 731,9
Lif (g) 0,3 Potasyum (mg) 528,3
Vit. A (ng) 37,7 Kalsiyum (mg) 186,2
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 47,4
Vit. E (mg) 0,3 Fosfor (mg) 346,9
Vit. K (ng) 5,3 Demir (mg) 2,4
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 6,1
Vit. B2 (mg) 0,4 Kolesterol (mg) 108,8

%% {sim Melceii’t-Tabbahin’den almmistir (Kamil, 1997: 24).

% Veya koyun.
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3.3.2. (21b) Yalanc Keskek’!

Malzemeler Miktar (Yaklasik 4 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Tereyag1 4 yk 40¢g
Un 1sb 110 g
Dana efi ] 500 g Orta yagli, irice dogranmis, suda iyice
haslanmis
Et suyu 3sb 600 ml  Etin haslandig1 sudan, soguk
Tuz™ 1,5tk 9¢g
Hazirlamisi

Tencere igersinde tereyagi eritilir, un helva miyanesi gibi pisirilir. Et ve et suyu eklenir. Siirekli
karigtirilarak ve ezilerek pisirilir. Atesden indirilir ve etler lif lif dagilana, incecik olana kadar

doviiliir. Bir siire daha ocakta pisirilir ve sahanlarda tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 465,6 Niasin (mg) 5,9
Protein (g) 39,1 Vit. B12 (ng) 5,0
Yag (g) 25,4 Vit. C (mg) 0,6
Karbonhidrat (g) 20,3  Sodyum (mg) 1343,2
Lif (g) 1,1 Potasyum (mg) 534,1
Vit. A (ng) 733,3 Kalsiyum (mg) 21,8
Vit. D (ng) 0,1 Magnezyum (mg) 46,0
Vit. E (mg) 0,9 Fosfor (mg) 281,3
Vit. K (ug) 26,3 Demir (mg) 4,4
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 7,9
Vit. B2 (mg) 0,3 Kolesterol (mg) 102,8

3! {sim Melceii’t-Tabbahin’den almmistir (Kamil, 1997: 62).
32 Orijinal metinde tuz bulunmamaktadir.
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3.3.3. (25a-25b) Kavurmah Pathcan Koz

Malzemeler Miktar (Yaklasik 4 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Koyun~kuzu eti - 500 g Kusbasu dogranmis ve yikanip, siiziilmiis
Tuz ™ 1tk 6g
Karabiber 1tk 2¢g Toz
Tereyag1 1 yk 10g
Patlican 2.3 biiy b I ke Biiyiik kozlemelik, yikanmig ve
kurulanmis
Tar¢in Ytk lg Toz
Hazirlamisi

Pathicanlar kiilde, 1zgarada veya 220 °C’lik bir firnda kozlenir. I¢ kismu kabuklarmdan siyrilarak
yayvan bir tencereye dosenir.

Koyun veya kuzu eti bir tavada, yiiksek ateste karistirilir. Suyunu salip, tekrar gektikten sonra tuz, %4
tk karabiber ve tereyagi eklenir. Bir miktar da bunlarla kavrulduktan sonra kevgir ile patlicanlarin
iizerine almir. Etin yag1 ve kalintilarinin oldugu tavaya %2 sb su koyularak kaynatilir, patlican ve
etlerin iizerine dokiiliir. Tencerenin kapag1 kapatilarak 20 dk kisik ateste pisirilir. Uzerine targin ve
kalan karabiber ekilerek yenilir. Cogu as¢1 bu sekilde pisirir, hos olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 455,2 Niasin (mg) 13,0
Protein (g) 34,0 Vit. B12 (ng) 2,5
Yag (g) 23,4 Vit. C (mg) 50,0
Karbonhidrat (g) 26,0 Sodyum (mg) 498,2
Lif (g) 28,6 Potasyum (mg) 2558,9
Vit. A (ng) 70,5 Kalsiyum (mg) 170,1
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 140,1
Vit. E (mg) 0,6 Fosfor (mg) 420,1
Vit. K (ng) 50,0 Demir (mg) 6,6
Vit. B1 (mg) 0,5 Cinko (mg) 8,0
Vit. B2 (mg) 0,7 Kolesterol (mg) 87,5

33 Orijinal metinde tuz bulunmamaktadir.



89

3.3.4. (40b) Yogurtlu Et Kizartma

Malzemeler Miktar (Yaklasik 4 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Dana eti - 500 g Yagl, 4 parcaya boliinmiis
Tuz 1,5 tk 9¢g
Su 2 sb 400 ml
Yogurt 6 yk g
Siviyag 3 yk 30g
Sogan Skiigh 200 g Ince ve tekerlek bigimde dogranmis
Hazirlamisi

Kiigiik bir tencereye et parcalari koyulur, lizerine 1 tk tuz ve su eklenerek kaynatilir. Kopiigi
alindiktan sonra etler c¢ikarilarak, iizerlerine yogurt siiriiliir. Kizgin tavada yag ile kizartilir ve
tencereye alinir. Ayni tavada soganlarda kipkirmizi olana kadar kizartilir ve yagiyla beraber etlerin
iizerine yerlestirilir. Kapagi kapanir ve kisik ateste suyunu ¢ekip yagi kalana kadar pisirilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 349,1 Niasin (mg) 4,5
Protein (g) 34,8 Vit. B12 (ug) 5,0
Yag (g) 22,1 Vit. C (mmg) 2,3
Karbonhidrat (g) 2,9  Sodyum (mg) 935,4
Lif (g) 0,9 Potasyum (mg) 305,3
Vit. A (ng) 10,4 Kalsiyum (mg) 62,6
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 32,9
Vit. E (mg) 0,7 Fosfor (mg) 282,6
Vit. K (ng) 191,9 Demir (mg) 4,1
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 7,5

Vit. B2 (mg) 0,3 Kolesterol (mg) 79,9




90

3.3.5. (41a) Sarnmsakh Yahni**

Malzemeler Miktar (Yaklasik 2 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Et® - 250 g Kusbasi dogranmis

Sarimsak 20 dis 40 g Soyulmus

Sogan lorth 75 g Soyulmus ve piyazlik dogranmis

Tereyagi 2 yk 20g

Sirke Y2 ¢b 50 ml

Su Y ¢b 50 ml

Tuz 1,5tk 9¢g

Karabiber 1tk 2¢g Toz

Kimyon ¥tk lg Toz

Hazirlamisi

Bir kat et bir kat sarimsak olucak sekilde et tencereye yerlestirilir. Sogan tereyaginda kavrulur ve etin
iizerine dokiiliir. Sirke, su, tuz, karabiber ve kimyon eklenir. Suyunu cekip, kizarincaya kadar
pisirilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 372,6 Niasin (mg) 4,6
Protein (g) 35,8 Vit. B12 (ng) 5,0
Yag (g) 22,8 Vit. C (mg) 5,0
Karbonhidrat (g) 5,6 Sodyum (mg) 1803,3
Lif (g) 1,7 Potasyum (mg) 427,1
Vit. A (ng) 71,0 Kalsiyum (mg) 49,0
Vit. D (ng) 0,1 Magnezyum (mg) 45,2
Vit. E (mg) 0,9 Fosfor (mg) 308,7
Vit. K (ng) 154,0 Demir (mg) 4,7
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 7,6
Vit. B2 (mg) 0,3 Kolesterol (mg) 102,8

** {sim Melceii’t-Tabbahin’den alimmustir (Kamil, 1997: 30).
3% Orijinal metinde et tiirii belirtilmemistir ancak bu uygulamada dana eti tercih edilmistir.
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3.3.6. (41b-42a) incik Yahnisi’*®

Malzemeler Miktar (Yaklasik 2 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Koyun incigi 500 g

Tavuk Y ad 750 g

Dana eti - 150 g

Su 10 sb 21t

Tuz 1tk 6¢g

Ekmek Y2 ad 100 g Dilimlenmis

Ic yag - 100 g

Et suyu 2,5sb 500 ml  Etlerin pisirildigi sudan

Hazirlamisi

Tiim etler uygun bir tencereye koyulur ve iizerine su, tuz eklenip 1,5 saat pisirilir. Icinden tavuk ve
dana eti alinir. Sadece incik eti kalir ve iyice pisirilir. Ekmekler bir tavada i¢ yag ile kizartilir. Bir
tepsiye dizilir, lizerine incikler yerlestirilir ve et suyu koyularak bir miktar daha atese koyulur.
Suyunu ¢ekince tiiketilir. Kuvvet verici yemege mecbur olanlara bundan alasi olmaz. Beraber
pisirilen tavuk ve dana etine de so6giis denebilir. Amag onlarin suyunu almaktir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 1166,8 Niasin (mg) 16,2
Protein (g) 81,8 Vit. B12 (ng) 5,8
Yag (g) 79,2 Vit. C (mg) 1,0
Karbonhidrat (g) 27,7 Sodyum (mg) 2276,5
Lif (g) 1,7 Potasyum (mg) 1159,6
Vit. A (ng) 1105,0 Kalsiyum (mg) 75,0
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 90,6
Vit. E (mg) 0,8 Fosfor (mg) 506,5
Vit. K (ng) 13,5 Demir (mg) 6,1
Vit. B1 (mg) 0,2 Cinko (mg) 20,3
Vit. B2 (mg) 0,6 Kolesterol (mg) 315,0

3% Isim Melceii’t-Tabbahin’den almmistir (Kamil, 1997: 30).
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3.3.7. (44a-44b) istofato Kum-Patates®’ (Yer Elmal Sigir Eti)

Malzemeler Miktar (Yaklasik 2 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Kemiksiz, iri ve uzunca dogranmis, bir

Sigir eti - 350 g pamuk ipligi ile Dbaglanarak sekli
sabitlenmis

Sarimsak 8 dis 16 g Soyulmus

Sadeyag 4,5 yk 45 g Bkn. sozliik: sadeyag

Yer elmasi 10-12 ort b 200 g Soyulmus, irice dogranmis

Domates suyu 1 sb 200 g

Su % ¢b 75 g

Tuz 1tk 6g

Hazirlamisi

Ete bicakla delikler delip, bu deliklere sarimsaklar yerlestirilir. Bir tencereye igine yag ile birlikte
koyulur ve kapagi sikica kapatilir. Hafif ateste iic saat boyunca, yarim saatte bir ¢evrilerek pisirilir.
Yer elmasi, domates suyu ve su eklenip kapagi tekrar kapatilir. Yeterince pisince sahanlara koyulur,
¢ok hos olur, meshur yemektir. Patates koyulacaksa yagda kizartilip koyulsa daha giizel olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 675,1 Niasin (mg) 8,5
Protein (g) 55,2 Vit. B12 (ng) 7,0
Yag (g) 39,0 Vit. C (mg) 17,2
Karbonhidrat (g) 25,7 Sodyum (mg) 1453,6
Lif (g) 14,6 Potasyum (mg) 1264,5
Vit. A (ng) 155,9 Kalsiyum (mg) 74,6
Vit. D (ng) 0,2 Magnezyum (mg) 85,2
Vit. E (mg) 1,6 Fosfor (mg) 552,0
Vit. K (ng) 345,8 Demir (mg) 10,5
Vit. B1 (mg) 0,4 Cinko (mg) 11,1
Vit. B2 (mg) 0,5 Kolesterol (mg) 164,3

37 Isim Melceii’t-Tabbahin’den almmistir (Kamil, 1997: 33).
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3.3.8. (44b-45a) istofato Kum-Makaronya®® (Makarnal Sigir Eti)

Malzemeler Miktar (Yaklasik 4 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
. . But tarinfan, tek parga. 2,5 sb sirke igersinde
Sigreti ; 008 24 saat bekletilmri)s ’ ’
Sirke 2,5sb 500 ml
Sarimsak 10 dis 20 g Soyulmus
Karabiber 2 tk 4 ¢ Tane
Turung kabugu Y4 turuncun 5g Kabaca dogranmis
I¢ yag - 64 ¢g
Domates 2ortb 280 g Suyu cikarilmis
Su 7 sb 1400 ml
Diidiik makarnasi 3,5sb 260 g
Tuz” 2 tk 12¢g
Peynir Y% sb 50g Rende
Hazrlams:

Etin bir ¢ok yerine bicak ile delik acarak sarimsak, karabiber ve turung kabuklar1 sokugturulur. Tencereye et ve
sade yag koyulup kapag1 kapatilir, arada gevirerek 2 saat*® pisirilir. Uzerine domates suyu ve normal su dokiilir,
iyice pisince et tencereden ¢ikarilir. Suya tuz atilir ve makarna salinir. Pisince biiyiik bir kaba bosaltilir. Uzerine
rende peynir serpilir ve ortasina hazirlanan et koyulup tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 528,7 Niasin (mg) 5,0
Protein (g) 39,1 Vit. B12 (ng) 5,1
Yag (g) 29,8  Vit. C (mg) 13,2
Karbonhidrat (g) 25,9  Sodyum (mg) 1224,4
Lif (g) 2,5 Potasyum (mg) 483.,6
Vit. A (ng) 71,3 Kalsiyum (mg) 68,2
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 56,9
Vit. E (mg) 1,4 Fosfor (mg) 3259
Vit. K (ng) 25,2 Demir (mg) 5.3
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 8,2
Vit. B2 (mg) 0,3 Kolesterol (mg) 93,0

¥ Isim Melceii’t-Tabbahin’den almmustir (Kamil, 1997: 33).

%% Orijinal metinde tuz bulunmamaktadir.

%0 Orijinal metinde 3-4 saat pisirilmesi yazmaktadir. Bu uygulamada butun biiyikk¢e bir parcasi
kullanilmadigindan 2 saat yeterli olmustur.



94

3.3.9. (46a) Maydanozlu Kofte'' (Sahanda Kofte)

Malzemeler Miktar (Yaklasik 2 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Kiyma® - 250 g

Tuz 1tk 6g

Karabiber 1tk 2¢g Toz

Tereyag1 2 yk 20g

Sogan lorth 75 g Ince tekerlek dogranmis

Maydanoz Vs demet 15g Ince kiyilmus

Sirke % ¢b 50 ml

Su Y ¢b 50 ml

Hazirlamisi

Kiyma, tuz ve karabiber ile yogrulur. Yuvarlak sekiller verilip, tereyag: icinde kizartilir. Koftelerin
kizartildig1 yagda soganlar az miktarda kavrulur. Maydanoz ilave dilip karistirilir ve bir sahan igine
dosenir. Uzerine kofteler yerlestirilip, sirke ve su koyularak kisik ateste pisirilir. Ala olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 378,6 Niasin (mg) 6,3
Protein (g) 36,0 Vit. B12 (ng) 5,0
Yag (g) 23,8 Vit. C (mg) 30,6
Karbonhidrat (g) 4,3 Sodyum (mg) 1230,5
Lif (g) 1,6 Potasyum (mg) 530,1
Vit. A (ng) 248,7 Kalsiyum (mg) 80,8
Vit. D (ng) 0,1 Magnezyum (mg) 41,7
Vit. E (mg) 1,4 Fosfor (mg) 258,6
Vit. K (ng) 291,0 Demir (mg) 4,8
Vit. B1 (mg) 0,2 Cinko (mg) 6,6
Vit. B2 (mg) 0,4 Kolesterol (mg) 100,3

! fsim Melceii’t-Tabbahin’den alinmustir (Kamil, 1997: 35).
*2 Orijinal metinde et tiirii belirtilmemektedir. Anacak bu uygulamada koyun kiymasi kullanilmistir.
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3.3.10. (46b) Kimyonlu Kofte* (Izgara Kofte)

Malzemeler Miktar (Yaklasik 2 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Kiyma™ - 220 g
Tuz 1tk 6g
Karabiber ¥tk lg Toz
Sogan 1ortb 75 g Cok ince kiyilmis
Kimyon ¥tk lg Toz
Sogan L orth 75¢ Piyazlik dogranmis ve maydanozla
harmanlanmis
Maydanoz Vs dem 15g Ince kiyilmus

Hazirlamisi

Kiyma tuz, karabiber, sogan ve kimyon ile yogrulur. Izgarada® kizartilir ve iizerine sogan-maydanoz
piyaz1 koyulup tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 259,6 Niasin (mg) 5,5
Protein (g) 31,2 Vit. B12 (ug) 4,4
Yag (g) 13,6 Vit. C (mg) 14,0
Karbonhidrat (g) 3,0 Sodyum (mg) 1215,2
Lif (g) 1,1 Potasyum (mg) 365,1
Vit. A (ng) 90,1 Kalsiyum (mg) 47,0
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 28,2
Vit. E (mg) 0,8 Fosfor (mg) 210,4
Vit. K (ng) 204,1 Demir (mg) 3,6
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 5,7
Vit. B2 (mg) 0,3 Kolesterol (mg) 67,1

* Isim Melceii’t-Tabbahin’den alinmustir (Kamil, 1997: 35).

* Orijinal metinde sigir veya koyun kiymasindan istenenin kullanilabilecegi yazmaktadir. Ancak bu
uygulamada sigir kiymasi kullanilmustir.

* Orijinal metinde tava icersinde yag ile kizartmanin da miimkiin oldugu belirtilmektedir.
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Malzemeler Miktar (Yaklasik S por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Koyun kiymasi - 500 g
Kuru sogan 2orth 150 ¢ Ince rendelenip, siiziilerek suyu almmis
Tuz 2 tk 12g
Piring unu*® 2/3 sb 86 g
Maydanoz 1 demet 60 g Ince kiyrlmis
Limon 1ortb 80 g
Su 1 sb 200 ml Kaynar
Hazirlamisi

Kiyma, sogan suyu, tuz ve pirin¢ unu yogrulur. Kii¢iik toplar halinde maydanoz iizerinde yuvarlanir.
Bir tencere igersine dizilir, iizerine limon suyu koyulur ve kapak &rtillerek?’ kisik ateste pisirilir.
Ardimndan iizerine su eklenip biraz daha pisirilir. Ala ve hafif yemek olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 316,8 Niasin (mg) 3,5
Protein (g) 20,3 Vit. B12 (ng) 2,0
Yag (g) 18,5 Vit. C (mg) 29,6
Karbonhidrat (g) 16,7 Sodyum (mg) 1008,3
Lif (g) 1,6 Potasyum (mg) 444.6
Vit. A (ng) 109,0 Kalsiyum (mg) 67,3
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 42,0
Vit. E (mg) 0,7 Fosfor (mg) 2279
Vit. K (ng) 199,9 Demir (mg) 2,6
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 4,8
Vit. B2 (mg) 0,2 Kolesterol (mg) 74,0

* Orijinal metinde bir avug miktarinda oldugu belirtiimektedir.
*" Orijinal metinde kapaktan bahsetmemektedir fakat deneme sonrasi kapakla homojen pisme

saglanmugtir.
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3.3.12. (47b) Kadinbudu Kofte

Malzemeler Miktar (Yaklasik 6 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Kiyma 2,85 sb 500 g Dana, az yagh
Sogan 2 orth 150 @ Sozfulmus, yikanmis ve sigan disi
dogranmis
Piring Ya sb 45 g Kirik, ayiklanmis ve yikanmis
Tuz 3tk 18 g
Karabiber 1tk 2¢g Toz
Su 3sb 600 ml
Yumurta 2ortb 100 g
Siviyag Y2 sb 160 g
Hazirlamisi

Kiyma, sogan, piring, 2 tk tuz ve karabiber yogrulur. Uzun ve yassi kofteler yapilir. Kaynar suya 1 tk
kasig1 tuz atilir ve kofteler iyice pisirilir. Sudan g¢ikarilip, soguyunca ¢irpilmis yumurtaya bulanip
kizgin yagda kizartilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 459,8 Niasin (mg) 4,1
Protein (g) 25,6 Vit. B12 (ng) 3,7
Yag (g) 38,7 Vit. C (mg) 1,0
Karbonhidrat (g) 3,4 Sodyum (mg) 1213,6
Lif (g) 0,5 Potasyum (mg) 234,5
Vit. A (ng) 65,0 Kalsiyum (mg) 31,6
Vit. D (ng) 0,5 Magnezyum (mg) 23,1
Vit. E (mg) 17,1 Fosfor (mg) 189,4
Vit. K (ng) 107,1 Demir (mg) 2,7
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 4,5

Vit. B2 (mg) 0,3 Kolesterol (mg) 114,5




34.

Sakatatlar
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3.4.1. (22a) Yalana ilik** (Kamis Dolma)

Malzemeler Miktar (Yaklasik 2 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Kuyruk Yagi - 158 ¢

Karaciger - 158 g

Tuz 2 tk 12¢g

Tar¢in 2 tk 4g Toz

Karabiber 1tk 2¢g Toz

Et suyu 3sb 600 ml bkn: sozliik: et suyu

Hazirlamisi

Karaciger bir miktar suda haglanir ve kuyruk yag ile birlikte robottan gegirilir. Tuz, 1 tk targin ve
karabiber ile karigtirilir. Yaklasik 10 cm boyunda kesilmis ve suda kaynatilarak temizlenmis
kamiglarn iglerine doldurulur. Tencereye diizgiince dizilir, izerine et suyu koyulur. Kapagi kapatilir,
hafif ateste ii¢ saat pisirilir. Bir kaba kamislar silkilir. Uzerine 1 tk tar¢in ekilip tiiketilir. Hos ve ilige

benzer olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 736,1 Niasin (mg) 12,4
Protein (g) 22,7 Vit.B12 (ng) 53,3
Yag (g) 69,3 Vit. C (mg) 22,0
Karbonhidrat (g) 8,2 Sodyum (mg) 2685,1
Lif (g) 1,7 Potasyum (mg) 316,2
Vit. A (ng) 14401,0 Kalsiyum (mg) 82,6
Vit. D (ng) 1,6 Magnezyum (mg) 32,6
Vit. E (mg) 1,8 Fosfor (mg) 320,6
Vit. K (ng) 111,0 Demir (mg) 6,8
Vit. B1 (mg) 0,2 Cinko (mg) 4,5
Vit. B2 (mg) 2,7 Kolesterol (mg) 354,2

*® Isim Melceii’t-Tabbahin’den alinmustir (Kamil, 1997: 62).
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3.4.2. (35a-35b) Beyin Pilavi

Malzemeler Miktar (Yaklasik 6 por)

Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Tencerede ¢okge su ve 1 tk tuz igersinde iyice
500 g pisirilmis ve kirillarak beyinleri c¢ikarilmis.

Kuzu bast (beyin) 2 adet (beyin)  Ardindan bir kap igersinde az su ve 1 tk tuz ile
ezilip yogurt kivamina getirilmis

Tuz"” 3tk 18¢g

Su 4 sb 800 ml Baslarin haglandigi su

Tereyagt 4 yk 40¢g

Targin 1tk 2g Toz

Karabiber 1tk 2g Toz

Sakiz Vatk 0,5g Toz

Piring 2 b 360 g Tuzlu 1lik sud'a} t')‘eklétilmis, ardindan 2 kez
yikanmis ve stiziilmiis

Hazirlams1

Su bir pilav tenceresinde kaynatilir. Tereyagi, tarcin, karabiber, sakiz ve tuz ilavesiyle karigtirilir. Piringler
salimir, kapag1 kapatilir ve kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Kiiglik bir kadayif tepsisine dokdiliir ve
kevgirin tersi kubbelendirilip, bastirilir. Uzerine hazirlanmis olan beyin ezmesi diizgiince sivamr. Ardindan tepsi
180 °C’de 1sit1lnus firinda iizeri kizarana kadar yaklasik 40 dk kizartilir. Essiz olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 213,1 Niasin (mg) 3,0
Protein (g) 11,2 Vit. B12 (ng) 6,7
Yag (g) 12,7 Vit. C (mg) 10,2
Karbonhidrat (g) 13,6 Sodyum (mg) 1284,4
Lif (g) 0,4 Potasyum (mg) 225,1
Vit. A (ng) 43,6 Kalsiyum (mg) 25,9
Vit. D (ng) 0,1 Magnezyum (mg) 31,0
Vit. E (mg) 1,1  Fosfor (mg) 293,6
Vit. K (ug) 4,0 Demir (mg) 3.4
Vit. B1 (mg) 0,2 Cinko (mg) 1,2
Vit. B2 (mg) 0,3 Kolesterol (mg) 1831,7

* Orijinal metinde tuz sadece baslarm haslanmasi esnasinda belirtilmistir. Yetersiz goriildiigiinden
dolay1, ezmeye ve pilava da koyulmustur.
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3.5. Kiimes Hayvanlan

3.5.1. (9a) Tavuk Kiilbastis1

Malzemeler Miktar (Yaklasik 2 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Tavuk gogsi® 2 orth 500 g j[‘emiz.len.mis, diiz bir sekilde kesilmis ve
inceltilmis
Tuz 1tk 6g
Karabiber Ytk lg Toz
Tar¢in Ytk lg Toz
Tavuk suyu’' 1 sb 200 ml  Bkn. sozliik: et-kemik suyu
Hazirlamisi

Tavuklar tuz, karabiber ve tar¢in ile harmanlanip birkag¢ saat dinlendirilir. Ardindan 1zgara {izerinde,
hafif ateste sik sik ¢evirerek kizartilir. Bir sahana koyulur, iizerine tavuk suyu dokiiliir. Yeterince
yumusayinca indirilip tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 294,3 Niasin (mg) 19,8
Protein (g) 65,7 Vit. B12 (ug) 0,1
Yag (g) 2,5 Vit. C (mg) 0,0
Karbonhidrat (g) 0,9 Sodyum (mg) 1678,8
Lif (g) 0,2 Potasyum (mg) 987,4
Vit. A (ng) 45,2 Kalsiyum (mg) 57,3
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 78,3
Vit. E (mg) 0,6 Fosfor (mg) 603,2
Vit. K (ng) 0,0 Demir (mg) 1,8
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 2,0
Vit. B2 (mg) 0,2 Kolesterol (mg) 177,5

*% Orijinal metinde biitiin tavugun kemiklerinin ayrilmasiyla elde edilen etten yapildigi yazmaktadir.
3! Veya et suyu.
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Malzemeler Miktar (Yaklasik 6 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Tavuk lortb 1500 g Yaglica, temizlenmis, yitkanmig
Tuz 2tk 12¢g
Karabiber 2 tk 4¢g Toz
Tavuk cigeri ve yiiregi i 200 ¢ Teinizlenmis ve kigiik kiip seklinde
dogranmis
Tereyad 2 yk 20g
Piring Y% sb 90 g Ayiklanmis ve yikanmis
Targin 1tk 2g Toz
Fistik 3yk 30g
Kus tiziimii 2 yk 20 g Saplari ayiklanmig ve yikanmis
Su 2,25 sb 450 ml
Siviyag 1 yk 10g
Hazrlams:

Tavuk 1 tk tuz ve 1 tk karabiber ile ovulup dinlendirilir. Boyun kismi pamuklu bir iplik ve mutfak ignesi ile
seyrekge dikilir. Bir tavada tereyag kizdinlir, tavuk cigeri ve yiiregi kavrulur. igine piring, tuz, karabiber, targin,
fistik ve kus iiziimii eklenerek biraz daha kavrulur. % sb su eklenerek suyu c¢ektirilir. Hazirlanan bu i¢ harci
tavugun arka kismindan doldurulur ve derisi gerdirilerek seyrekge dikilir. Derin kapakli bir tavada siviyag
kizdirilir, tavugun sirti ve gdgsii pembelesene kadar kizartilir. ig harcinin hazirlandigi tavaya 2 sb su dokiilerek
kaynatilir. Tavugun iizerine dokiiliir ve kistk ateste kapagi kapali halde pisirilir. Iplikler gekilip, sicakken

tiiketilir.
Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 365,1 Niasin (mg) 19,0
Protein (g) 59,5 Vit. B12 (ng) 8,0
Yag (g) 10,0 Vit. C (mg) 7,9
Karbonhidrat (g) 8,4 Sodyum (mg) 962,5
Lif (g) 0,8 Potasyum (mg) 866,8
Vit. A (ng) 5115,4 Kalsiyum (mg) 60,0
Vit. D (ng) 0,4 Magnezyum (mg) 86,1
Vit. E (mg) 2,4 Fosfor (mg) 590,0
Vit. K (ng) 31,1 Demir (mg) 5,0
Vit. B1 (mg) 0,3 Cinko (mg) 2,9
Vit. B2 (mg) 1,2 Kolesterol (mg) 329,0
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3.6. Baliklar

3.6.1. (24b-25a) Balik (Levrek) Giivec

Malzemeler Miktar (Yaklasik 1 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

5 I¢i ve pullan temizlenmis, ikiye kesilmis, 2 tk
Levrek Porth 00 ¢ tuz ile tuzlanarak bir miiddet dinlendirilmis
Tuz 2 tk 12¢g
Sogan lorth 75 ¢ Ince yarim ay dogrannms
Zeytinyagi Ya sb 40g
Sirke 1/6 sb 33g
Su Ya sb 50ml Ik
Safran™ 1tk 0,7g Vasb ilik su icersinde bekletilmis ve sliziilmiis
Hazirlams1

Sogan yag ile kavrulur. Kapakh bir giivecin tabanina yaris1 désenir. Uzerine bahik parcalar1 konulur. Balik
parcalarinin {izerine de geri kalan soganlar yerlestirilir. Sirke ve safran suyu ilave edilir. Giivecin kapag ortiiliir
ve 180 °C’de dnceden 1sitilmus firinda pisirilir. Sirke ve suyu ne kadar az konur ise o kadar lezzetli olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 713,9 Niasin (mg) 52
Protein (g) 76,2  Vit. B12 (ug) 3,5
Yag (g) 43,4 Vit. C (mg) 8,1
Karbonhidrat (g) 3,6 Sodyum (mg) 4865,5
Lif (g) 1,4 Potasyum (mg) 1141,9
Vit. A (ng) 81,5 Kalsiyum (mg) 1474
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 141,6
Vit. E (mg) 10,4 Fosfor (mg) 770,0
Vit. K (ug) 281,0 Demir (mg) 3,8
Vit. B1 (mg) 0,3 Cinko (mg) 4,9
Vit. B2 (mg) 0,4 Kolesterol (mg) 301,0

> Orijinal metinde; istenilen baliktan yapilabilecegi, biiyiikliigine gore giivece uygun parcalara
boliinecegi veya tek parca pisirilebilecegi belirtilmektedir.
>3 Orijinal metinde safransiz da yapilabildigi yazmaktadir.
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3.6.2. (32a-32b) Balik Dolmasi

Malzemeler Miktar (Yaklasik 1 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Levrek™ lortb 350 g Pullar temizlenmis

Zeytinyagl 5 yk 50g

Sogan 2orth 150 g Sican disi dogranmis

Fistik 1 yk 10 g Dolmalik

Kus tiziimii 1 yk 10 g Saplarindan ayiklanmis

Tuz 1tk 6g

Karabiber ¥ tk lg Toz

Targin ¥ tk lg Toz

Karanfil YVatk 0,5g Toz

Kakule YVatk 0,5g Toz

Un 3 yk 18g

Bonbon seker 3 yk 30 g Renkli, irice kirillmig

Hazrlams:

Balik avug igersinde biraz yuvarlanir, ylizgecleri ¢ikarilir. Keskin ince bir bigak ile eti ile derisi arast ayrilir,
kuyrugunun kemigi kivrilarak kirilir (ama derisi tahrip edilmez). Basi g¢ekilerek eti biitiince ¢ikarilir.
Kilgiklarindan ayrilip, kiiciik kiipler seklinde dogranir. Bir tavaya 2 yk zeytinyag1 koyulur, sogan kavrulur. Balik
eti, fistik, kus liziimii, tuz, karabiber, tar¢in, karanfil ve kakule eklenip pisirilir. Balik derisinin igine
doldurulur.”® Una bulanip, 3 yk zeytinyaginda iki tarafi kizartihr. Tabaga koyulup iizeri bonbon sekerleri ile
stislenir, hos goriiniislii olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 1090,8 Niasin (mg) 5.8
Protein (g) 81,6 Vit. B12 (ng) 3,5
Yag (g) 59,1 Vit. C (mg) 12,8
Karbonhidrat (g) 57,6  Sodyum (mg) 2536,2
Lif (g) 5,1 Potasyum (mg) 1347,3
Vit. A (ng) 98,5 Kalsiyum (mg) 183,2
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 167,1
Vit. E (mg) 13,1 Fosfor (mg) 857,6
Vit. K (ng) 548,8  Demir (mg) 6,4
Vit. B1 (mg) 0,4 Cinko (mg) 5,7
Vit. B2 (mg) 0,4 Kolesterol (mg) 301,0
g

>* Orijinal metinde bityiikge baliktan yeterince seklinde yazmaktadir.
%% Orijinal metinde baligin kafasinin yerine kapatilmasi yazmamaktadir. Ancak bu uygulamada seklin
biitiin kalmas1 amaciyla i¢i doldurulduktan sonra kafasi da yerlestirilmistir.
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3.6.3. (39a) Balik Izgara

Malzemeler Miktar (Yaklasik 2 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Palamut 1-2 adet 600 g Ic organlalil g:lkarl.lr.nls ve t.emizlenmis, ~1
cm kalinliginda dilimlenmis, tuzlanmig
Tuz 1tk 6g
Defne yapragi 8 ad lg
Limon V5 adet 40 ¢
Hazirlamisi

Izgara teli iizerine defne yapraklari {izerlerine de balik dilimleri yerlestirilir. Iki tarafi istendik sekilde
kizarinca tabaklara yerlestirilir. Uzerine limon sikilarak tiiketilir.”®

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 771,4 Niasin (mg) 20,6
Protein (g) 74,0 Vit. B12 (ug) 12,0
Yag (g) 52,0 Vit. C (mg) 12,7
Karbonhidrat (g) 1,9 Sodyum (mg) 1286,2
Lif (g) 0,4 Potasyum (mg) 1088,6
Vit. A (ng) 1014,7 Kalsiyum (mg) 112,8
Vit. D (ng) 18,0 Magnezyum (mg) 117,8
Vit. E (mg) 3,8 Fosfor (mg) 662,3
Vit. K (ng) 0,6 Demir (mg) 3,2
Vit. B1 (mg) 0,4 Cinko (mg) 2,9
Vit. B2 (mg) 0,4 Kolesterol (mg) 243,0

%% Veya iizerine findik taratoru dokiilerek yenilir. (bkn: sozliik: tarator.)
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3.6.4. (48a-48b) Bahk Tava (Hamsi)

Malzemeler Miktar (Yaklasik 2 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

. Baglar durur vaziyette temizlenmis, yikanmi
Hams” - 00g . s2 tk tuz ile dianndirilmis »
Tuz 4 tk 12¢g
Sogan 2orth 150 g Rendelenmis
Yenibahar 1tk 2g Toz
Targin 1tk 2g Toz
Karanfil 1tk 2g Toz
Karabiber 1tk 2g Toz
Yumurta lortb 50g
Limon 2orth 160 g
Zeytinyagl 6 yk 60 g
Hazrlams:

Bir kapta sogan, yenibahar, tar¢in, karanfil, 2 tk tuz, karabiber, yumurta ve 1 limonun suyu iyice karistirilip

bulama¢ kivamina getirilir. Hazirlanan baliklar bu karisima bulanarak 2 saat dinlendirilir. Tava igersinde
balhklarin birisinin bast merkeze digerinin disa bakacak sekilde yuvarlak bicimde yerlestirilir. Uzerine

kizdirilmis 3 yk zeytinyag: dokiilerek kizartilir. Bir tarafi iyice kizarinca diizgiin bir kapakla yag: siiziiliir ve

diger tarafi gevrilir, yag tekrar {izerine konur. Diger tarafi da giizelce kizarinca almnir. Diger prosiyon i¢in de ayn1
islem tekrarlanir. Tabaga sekli bozulmadan konulur, limon sikilarak yenilir. Pek nefis olur. Eger bu malzemeler

bulunmaz ise baliklar una bulanip, kizgin yagda gevirilerek kizartilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 673,3 Niasin (mg) 42,0
Protein (g) 63,0 Vit. B12 (ng) 3,0
Yag (g) 40,5 Vit. C (mg) 47,6
Karbonhidrat (g) 12,0 Sodyum (mg) 2656,8
Lif (g) 3,7 Potasyum (mg) 1094,7
Vit. A (ng) 164,4 Kalsiyum (mg) 337,0
Vit. D (ng) 60,8 Magnezyum (mg) 154,5
Vit. E (mg) 6,0 Fosfor (mg) 700,8
Vit. K (ng) 291,6 Demir (mg) 10,0
Vit. B1 (mg) 0,2 Cinko (mg) 5.8
Vit. B2 (mg) 0,7 Kolesterol (mg) 133,0

°7 Orijinal metinde; istenen cinste ve miktarda balik yazmaktadir.
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3.6.5. (49b) Hamsi Sis

Malzemeler Miktar (Yaklasik 4 porsiyon)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Hamsi Y, kg Baslar1 durarak igleri temizlenmis
Tuz™® 1tk S5¢g
Cop sis Yeterince
Un 1sb 100 g
Zeytinyag1 2 yk 20g
Limon 2ortb 160 g
Hazirlamisi

Yikanmis hamsiler tuzlanir, bag taraflarindan sislere gegirilip una bulanir. Yag bir tavada kizdirilir,
hamsiler yiiksek ateste kizartilir. Uzerine limon sikip yenilir, 414 olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Porsiyon)

Enerji (kcal) 301,6 Niasin (mg) 30,2
Protein (g) 32,6 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 9,0 Vit. C (mg) 32,5
Karbonhidrat (g) 19,7 Sodyum (mg) 546,8
Lif (g) 1,6 Potasyum (mg) 686,6
Vit. A (ng) 39,6 Kalsiyum (mg) 135,3
Vit. D (ng) 30,0 Magnezyum (mg) 83,7
Vit. E (mg) 1,6 Fosfor (mg) 376,2
Vit. K (ng) 6,4 Demir (mg) 5,5
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 2,9
Vit. B2 (mg) 0,4 Kolesterol (mg) 19,5

3% Orijinal metinde tuz bulunmamaktadir.
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3.7. Sebze YemeKkleri

3.7.1. (19b-20a) Bamya Bast

Malzemeler Miktar (Yaklasik 4 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Kuzu~koyun eti - 500 g Yagl, kusbast dogranmig
Su 2sb 400 ml  Kaynar
Tuz 1tk 6g
Siviyag 2 yk 20g
Sogan 2ortb 150 g Temizlenmis ve piyaz) dogranmis
Bamya i 250 Tepeleri oval bir sekilde alinmis ve tuzlu suda
yikanmig
Koruk 1 biiy sal 300 g Olmamis iiziim, temizlenmis
Targin ¥ tk lg Toz
Karabiber ¥ tk lg Toz
Hazrlams:

Et su icersinde kaynatilir, kopiigli alinir. %2 tk tuz ilave edilip yar1 pisirilir. Soganlar kizgin siviyag icersinde
pembelesene kadar kavrulur. Bir sahanm igersine ¢ikarilir. Uzerine diizgiin bir sekilde bamyalar, onun iistiine de
sogan yerlestirilir ve tuz atilir. Etin haslandig1 su yemegin hizasina kadar koyulur ve kapak ortiilerek bir miktar
bisirilir. Sonra koruk yerlestirilir ve yine kapak ortiilerek 5-10 dk kaynatilir. Ardindan koruklar alinir ve suyu
azalana kadar pisirilir. Diiz bir kaba ¢evrilerek ¢ikarilir, lizerine tar¢in ve karabiber ekilerek tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (keal) 485,5 Niasin (mg) 5,7
Protein (g) 30,3 Vit. B12 (ng) 2,5
Yag (g) 36,0 Vit. C (mg) 29,9
Karbonhidrat (g) 9,8 Sodyum (mg) 656,0
Lif (g) 6,3 Potasyum (mg) 540,0
Vit. A (ng) 72,2  Kalsiyum (mg) 129,9
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 80,2
Vit. E (mg) 4,0  Fosfor (mg) 3149
Vit. K (ng) 142,8  Demir (mg) 4,0
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 6,3

Vit. B2 (mg) 0,3 Kolesterol (mg) 116,3
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3.7.2. (22a-22b) Salgam Kizartma

Malzemeler Miktar (Yaklasik 6 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Salgam 2 biiy b I ke Sozfulmus ve tekerlek bi¢iminde
dogranmis
Tuz 2 tk 12¢g
Un % sb 82,5¢g
Tereyagi 6 yk 60 g
Su 4 sb 800 g Kaynar
Yogurt 1 sb 220 g
Hazirlamisi

Salgam, tuz ve 3 sb su ile yumusayincaya kadar haslanir. Suyu siiziildiikten sonra una bulanir. Bir
tavada 4 yk tereyagi ile kizartilir. Sahana dizilir ve {izerine 1 sb su koyup, kisik ateste bir iki tiklatilir.
Susuz vaziyette, lizerine yogurt dokiiliir ve 2 yk tereyagi kizdirilip gezdirilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 171,6 Niasin (mg) 1,0
Protein (g) 4,2 Vit. B12 (ug) 0,0
Yag (g) 9,4 Vit. C (mg) 21,7
Karbonhidrat (g) 17,1 Sodyum (mg) 844,1
Lif (g) 6,3 Potasyum (mg) 265,1
Vit. A (ng) 90,0 Kalsiyum (mg) 147,7
Vit. D (ng) 0,1 Magnezyum (mg) 19,5
Vit. E (mg) 0,3 Fosfor (mg) 98,2
Vit. K (ng) 16,4 Demir (mg) 0,9
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 0,7

Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 25,8
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3.7.3. (23b) Patlican Kayganasr’

Malzemeler Miktar (Yaklasik 4 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Patlican 5.6 ortb I ke Yikanmis, .kabuklarl soyulmus ve irice
rendelenmis
Tuz 2 tk 6g
Yumurta 2ortb 100 g
Fistik 3 yk 30 g Dolmalik
Kus tiztimii 3 yk 30 g Saplar1 ayiklanmis ve yikanmis
Karabiber Ytk lg Toz
Tar¢in Ytk lg Toz
Dana kiymasi 0,85 sb 150 g Kavrulmus
Tereyag1 1,5 yk 15¢g
Hazirlamisi

Bir tencerede bir miktar suya 1 tk tuz konur ve kaynayinca patlican eklenir. Bir tasim haslaninca
stizgecte iyice siiziillir, suyu sikilir. Derin bir kapta kiyma, yumurta, fistik, kus iizlimii, karabiber,
targin ve tuz ile karistirtlir. 30 cm ¢apinda bir tavada tereyagi kizdirilir, hazirlanan bu karisim igine
dokiliir. Alt1 giizelce kizarinca seklini bozmadan diiz bir tabak veya tepsi yardimiyla diger tarafi
¢evrilir. Yeterince kizarinca sicakken tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 271,0 Niasin (mg) 3,3
Protein (g) 19,0 Vit. B12 (ng) 2,0
Yag (g) 15,3 Vit. C (mg) 8,2
Karbonhidrat (g) 13,7 Sodyum (mg) 428,9
Lif (g) 8,5 Potasyum (mg) 711,2
Vit. A (ng) 122,4 Kalsiyum (mg) 76,1
Vit. D (ng) 0,8 Magnezyum (mg) 61,8
Vit. E (mg) 2,0 Fosfor (mg) 218.,8
Vit. K (ng) 33,8 Demir (mg) 3,8
Vit. B1 (mg) 0,2 Cinko (mg) 3,4
Vit. B2 (mg) 0,3 Kolesterol (mg) 128,3

%% {sim Melceii’t-Tabbahin’den almmistir (Kamil, 1997: 63).
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3.7.4. (27a-27b) Kabak Kistirma

Malzemeler Miktar (Yaklasik 5 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Kabak 8-10 kii¢ b 1 kg Sakiz kabagi, kabugu kazinmis ve yikanmig

Peynir 2sb 200 g Taze

Maydanoz v, dem 30g Yikanmus, saplarindan ayrilmis ve ince
kiyilmig

Dereotu % dem 20 g Yikanmus ve ince kiyilmis

Tereyad 12 yk 120 g

Yumurta 3 ortb 150 g Bir kabagin sigabilecegi kapta, az tuz ile
cirpilmis

Su 3-4sb 600-800 ml

Tuz™ 2 tk 12¢g

Hazrlams:

Derin bir kap icersinde maydanoz, dereotu, peynir iyice karigtirilir. Kabaklar iki taraflarindan ortadan ikiye
ayrilir gibi fakat govdeye kadar kesilir. Bu kesikler hafif acilarak kiigiik bir kasik vasitasiyla hazirlanan ig
malzemesi sikistirilir. Yumurtaya bulanir ve derin bir tencerede kizdirilan tereyaginda kizartilr®. Tiimii
kizarinca ayni tencereye diizgiince yerlestirilir, iizerine gelene kadar suyu ve tuzu eklenir. Kisik ateste pisirilir,
soguk veya sicak tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 349,7 Niasin (mg) 1,3
Protein (g) 16,7 Vit. B12 (ng) 1,8
Yag (g) 29,3 Vit. C (mg) 30,6
Karbonhidrat (g) 5,2 Sodyum (mg) 1086,8
Lif (g) 2,7 Potasyum (mg) 512,9
Vit. A (ng) 513,3 Kalsiyum (mg) 360,2
Vit. D (ng) 1,1 Magnezyum (mg) 63,3
Vit. E (mg) 2,6  Fosfor (mg) 275,5
Vit. K (ng) 105,6 Demir (mg) 4,0
Vit. B1 (mg) 0,2 Cinko (mg) 2,5
Vit. B2 (mg) 0,5 Kolesterol (mg) 186,2

5 Orijinal metinde tuz bulunmamaktadir.
%! Orijinal metinde kabaklar tava icersinde bol tereyag: ile kizartilmaktadur.
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3.7.5. (28b-29a) Pathcan Dolma

Malzemeler Miktar (Yaklasik 6 por)

Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Esit boyutlarda ve diizgiin bicimli, saplari
diizgiince kesilmis ve kenara ayrilmis, icleri

Pathcan 3-6orth I'ke kabuguna yakin oyulmus, 1 tk tuzlu suda
dinlendirilmis

Tuz 2tk 12¢g

Kuzu~koyun kiyma - 300 g

Sogan 2orth 150 g Sican disi dogranmis

Karabiber 1tk 2g Toz

Nane 2tk 2g Kuru

Safran ¥ tk lg

Piring Y% sb 80 g Ayiklanmis ve yikanmis

Kuzu kemigi 2 adet - Kirtlnus

Koruk 3 biiy sal 900 g Siizgecte suyu ¢ikarilmig

Hazrlams:

Kiyma ve sogan kavrulur. Tuz, karabiber, nane, safran, piring ve patlicanlardan ¢ikan i¢in 1/3’i koyulur,
karistirilir. Bu harg ile patlicanlar ¢ok sikistirilmadan doldurulur. Sap kisimlar1 kapak gibi yerlestirilir ve kemik
dizilmis tencereye yerlestirilir. Ust hizasma gelene kadar koruk suyu ve su karistmi doldurulur®. Orta 1sida
suyunu ¢ekip, biraz kalincaya kadar pisirilir. Hos ve kekremsi olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (keal) 255,6  Niasin (mg) 3,3
Protein (g) 14,5 Vit. B12 (ng) 1,0
Yag (g) 11,1  Vit. C (mg) 37,7
Karbonhidrat (g) 22,0  Sodyum (mg) 1031,5
Lif (g) 10,1 Potasyum (mg) 869.,9
Vit. A (ng) 399,0 Kalsiyum (mg) 96,4
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 68,8
Vit. E (mg) 1,2 Fosfor (mg) 200,7
Vit. K (ng) 113,5 Demir (mg) 2,9
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 3,1
Vit. B2 (mg) 0,2 Kolesterol (mg) 37,0
g

62 Orijinal metinde tamam1 koruk suyudur, bu miktar 3-4 kg koruktan elde edilebilmektedir.
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3.7.6. (47b) Fasulye Miicveri

Malzemeler Miktar (Yaklasik S por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Taze cali fasulyesi, saplar1 ayiklanmus,

Fasulye - 500 g yikanmis ve kaynar su igersinde iyice
haslanmis

Un 2 sb 220 g Elenmis

Yumurta 2orth 100 g

Kiyma - 100 g Dana etinden, kavrulmus

Tuz 2 tk 12¢g

Siviyag 3sb 480

Hazirlamisi

Fasulyeler dograma tahtasinda iyice kiyilir. Bir kap igersinde un ile yavas yavas dopaklastirmadan
karigtirtlir. Yumurtalar, kiyma ve tuz eklenip iyice karistirilir. Ardindan kizgm derin yag igersinde
kasik ile dokiiliierek kizartilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 389,1 Niasin (mg) 1,7
Protein (g) 14,7 Vit. B12 (ng) 1,2
Yag (g) 21,2 Vit. C (mg) 12,2
Karbonhidrat (g) 34,7 Sodyum (mg) 958,0
Lif (g) 4,9 Potasyum (mg) 319,6
Vit. A (ng) 117,0 Kalsiyum (mg) 87,8
Vit. D (ng) 0,6 Magnezyum (mg) 42,0
Vit. E (mg) 10,5 Fosfor (mg) 148,5
Vit. K (ng) 41,2 Demir (mg) 2,3
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 2,1

Vit. B2 (mg) 0,2 Kolesterol (mg) 88,6
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3.7.7. (47b-48a) Kiymah Pathcan

Malzemeler Miktar (Yaklasik 6 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Patlican 6orth I ke Y}k"anm-l.s, . bf)yuna ortadan  ikiye
boliinmiis, igleri ¢ikarilmig

Tuz 2 tk 12 g

Sogan 2 ortb 150 g Sican disi dogranmig ve 2 yk siviyagda
kavrulmus

Siviyag 3 yk 30g

Kiyma - 200 g Kavrulmus

Maydanoz Y4 demet 15 g Sigan disi dogranmis

Karabiber 1tk 2¢g Toz

Yumurta 2orth 100 g Cirpilmis

Hazirlamisi

Patlicanlardan ¢ikarilan igler 1 tk tuzla kaynar suda haglanir ve irice dogranir. Sogan, kiyma,
maydanoz, 1 tk tuz, karabiber ve yumurtalar bir kapta giizelce yogurulur. Uygun bir firin tepsisi 1 yk
siviyag ile yaglanir. Patlicanlarin yarilari yerlestirilir, i¢lerine hazirlanan har¢ koyulur ve diger
yarilari lizerlerine kapatilir. 180 °C’lik 1sitilmug firinda 30 dk pisirilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 180,6 Niasin (mg) 2,5
Protein (g) 13,8 Vit. B12 (ng) 1,7
Yag (g) 11,2 Vit. C (mg) 9,8
Karbonhidrat (g) 5,8  Sodyum (mg) 808.,9
Lif (g) 5,5 Potasyum (mg) 454,1
Vit. A (ng) 88,4 Kalsiyum (mg) 53,6
Vit. D (ng) 0,5 Magnezyum (mg) 31,5
Vit. E (mg) 3,7 Fosfor (mg) 141,6
Vit. K (ng) 129,1 Demir (mg) 2,1
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 2,5

Vit. B2 (mg) 0,2 Kolesterol (mg) 84,0




114

3.8. Meyve Yemekleri

3.8.1. (29b-30a) Etli Kavun Dolmasi

Malzemeler Miktar (Yaklasik 5 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Kavun Lorth 1200 g Tatl'l, sap t'arafl'ndan k'apak gibi kesilmis ve
¢ekirdekleri temizlenmis.

Sogan lorth 75 g Sican disi dogranmis

Tereyad 1 yk 10g

Kuzu kiyma - 100 g

Piring 1/3 sb 60 g Ayiklanmis ve yikanmis

Tuz 1tk 6g

Karabiber 1tk 2g Toz
Kaynar suda bir tasim haslanip soguk suya

Badem /asb 375¢ tutl}lllr::lrak kabuklarm(sian ayrlslmlsp M

Fistik 2 yk 20 g Dolmalik

Kus tiziimii 2 yk 20 g Saplari ayiklanmig ve yikanmis

Hazrlams:

Kizgin bir tavada sogan ve kiyma tereyag: ile kavrulur. Piring, tuz, karabiber, badem, fistik ve kus iiziimii
eklenir, bir miktar daha kavrulur. Kavunun igine doldurulur ve sap kismi kapak gibi ortiiliir, kiirdan batirarak
sabitlenir. Bir giive¢ veya sahan igersinde 175 °C’lik firina koyulur. 1,5-2 saat pisirilir. Leziz olur, bal kabag ile
de yapilabilir. Kabak eger tatsiz ise 1/3 sb pekmez ilave edilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 256,9 Niasin (mg) 2,3
Protein (g) 8,1 Vit. B12 (ng) 0,4
Yag (g) 16,4 Vit. C (mg) 80,5
Karbonhidrat (g) 19,1 Sodyum (mg) 511,5
Lif (g) 3,8 Potasyum (mg) 902,4
Vit. A (ng) 865,6 Kalsiyum (mg) 61,9
Vit. D (ng) 0,1 Magnezyum (mg) 56,6
Vit. E (mg) 2,1  Fosfor (mg) 140,4
Vit. K (ng) 82,2  Demir (mg) 2,3
Vit. B1 (mg) 0,2 Cinko (mg) 1,6

Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 38,8
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3.9. Pilavlar

3.9.1. (34a) Susuz Pilav®

Malzemeler Miktar (Yaklasik 6 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Koyun eti - 320 g Kusbast dogranmis

Tuz 3tk 18¢g

Karabiber 1tk 2g Toz

Piring 3,5sb 630 g Ug kez yikanms ve siiziilmiis

Tereyad 4 yk 40 g

Sakiz ¥ tk lg Toz

Tar¢in 1tk 2 g Cubuk

Su 3sb 600 ml

Hazrlams:

Et tuz ve biberle karistirilip uygun bir tencerenin dibine dosenir. Uzerine piring yerlestirilir. Uzerine kizgin
tereyag gezdirilir, sakiz, targin ve su eklenip tencerenin kapag tersine kapatilir. Etrafina yas astar sanhr®, ¢ok
kisik ateste {i¢ saat®® pisirilir. Ardindan kapag: acilip, tepsiye silkilir, gayet iyi olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 274,3 Niasin (mg) 2,0
Protein (g) 11,9 Vit. B12 (ng) 1,1
Yag (g) 15,5 Vit. C (mg) 0,0
Karbonhidrat (g) 22,0  Sodyum (mg) 1205,4
Lif (g) 0,6 Potasyum (mg) 165,6
Vit. A (ng) 43,6 Kalsiyum (mg) 30,0
Vit. D (ng) 0,1 Magnezyum (mg) 39,9
Vit. E (mg) 0,3 Fosfor (mg) 141,5
Vit. K (ng) 4,0 Demir (mg) 1,3
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 2,7
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 55,4

63 Isim Melceii’t-Tabbahin’den almmustir (Kamil, 1997: 74).

% Veya tencerenin kapagiyla birlestigi kisimlar1 tuz, su ve undan yapilan yumuasak bir hamurla
kapatilir. Hatta siireyi biraz daha kisaltarak diidiiklii tencerede kullanilabilir.

%5 Orijinal metinde malzeme miktarlar iki katidir, bu uygulamada miktar diisiik oldugu i¢in 3 saat
yeterli olmustur.
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3.9.2. (34b) Yagsiz Pilav®

Malzemeler Miktar (Yaklasik 2 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Tavuk suyu 2 sb 400 ml  Bkn. sozliik: et-kemik suyu
Piring 1 sb 180 ¢ Ug kez yikanmis ve siiziilmiis
Targ¢in - 1 g Kabuk
Sakiz Yatk 0,5g Toz
Tuz 1tk 6¢g
Hazirlamisi

Tavuk suyu uygun bir tencereye konulur ve kaynatilir. Piring salinir, targin, sakiz ve tuz eklenir.
Suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Gayet hos ve yapilmasi kolaydir. Bu yontemle bildircin pilavi dahi
pisirilebilir.’

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 117,7 Niasin (mg) 3,0
Protein (g) 5,9 Vit. B12 (ng) 0,2
Yag (g) 1,3 Vit. C (mg) 0,0
Karbonhidrat (g) 19,6 Sodyum (mg) 1803,4
Lif (g) 0,5 Potasyum (mg) 191,7
Vit. A (ug) 0,1 Kalsiyum (mg) 23,4
Vit. D (ug) 0,0 Magnezyum (mg) 24,8
Vit. E (mg) 0,1 Fosfor (mg) 99,0
Vit. K (ng) 0,0 Demir (mg) 0,8
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,4
Vit. B2 (mg) 0,0 Kolesterol (mg) 0,0

5 jsim Melceii’t-Tabbahin’den almmistir (Kamil, 1997: 74).
57 Et suyu hazirlarken, tavuk yerine biitiince bildircinlar kullanarak.
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3.9.3. (35b-36a) Liifer Pilavi

Malzemeler Miktar (Yaklasik 3 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Liifer 1ortb 350 g Temizlenmis, 1 tk tuz ile tuzlanmis
Tuz 2 tk 12g
Zeytinyag1 1 yk 10g
Su 3sb 600 ml
Piring 1,5 sb 270 Ug kez yikanmus ve siiziilmiis
Tar¢in Vatk 0,5 Toz
Hazirlamisi

Tencereye zeytinyagi konur, su eklenir. Kaynamaya baslayinca piring salinir, 1 tk tuz atilir. Balik
iizerine yatirilir ve tencerenin kapagi kapatilir. Suyunu ¢ekince biraz dinlendirilir. Pilavi tabaga konur
ve lizerine diizgiince baliklar yerlestirilir. Tar¢in ekilip tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 225,5 Niasin (mg) 3,5
Protein (g) 26,7 Vit.B12 (ng) 3,5
Yag (g) 4,7 Vit. C (mg) 0,8
Karbonhidrat (g) 18,5 Sodyum (mg) 1672,1
Lif (g) 0,4 Potasyum (mg) 392,3
Vit. A (ng) 15,8 Kalsiyum (mg) 43,6
Vit. D (ng) 1,2 Magnezyum (mg) 58,4
Vit. E (mg) 0,9 Fosfor (mg) 267,7
Vit. K (ng) 1,7 Demir (mg) 0,9
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 1,2

Vit. B2 (mg) 0,2 Kolesterol (mg) 99,1
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3.9.4. (36a) Pathcanh Pilav

Malzemeler Miktar (Yaklasik 3 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Tereyagi 8 yk 80¢g

Sogan 1ortb 75 g Sican disi dogranmis

Kiip kiip dogranmis ve suda 1 tk tuz ile

Patlican lortb 200 g N
haglanmus, stiziilmiis

Tuz 2 tk 12g

Su 2 sb 400 ml Kaynar

Karabiber Ytk lg Toz

Sakiz ¥tk lg Toz

Safran 1tk 0,7¢g

Piring 1sb 180 g Ug kez yrikanmus ve siiziilmiis

Hazirlamisi

Tereyag1 tencerede eritilir ve sogan kavrulur. Patlicanlar eklenir, bir miktar kavrulur. Su, tuz,
karabiber, sakiz, safran ilave edilir. Piring salinir, suyunu ¢ekince tiiketilir. Nefis olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 273,5 Niasin (mg) 0,6
Protein (g) 2,6 Vit. B12 (ug) 0,0
Yag (g) 22,5 Vit. C (mg) 2,9
Karbonhidrat (g) 15,6 Sodyum (mg) 1561,7
Lif (g) 2,7 Potasyum (mg) 167,6
Vit. A (ng) 179,2 Kalsiyum (mg) 39,9
Vit. D (ng) 0,3 Magnezyum (mg) 30,0
Vit. E (mg) 0,6 Fosfor (mg) 60,3
Vit. K (ng) 107,0 Demir (mg) 0,6
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,5

Vit. B2 (mg) 0,0 Kolesterol (mg) 64,0
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3.9.5. (37a-37b) Ozbek Pilan1®®

Malzemeler Miktar (Yaklasik 2 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Piring 1 sb 180 ¢  Ug kez yikanmus, siiziilmiis
Kuzu kusbasi - 213 g
Su 4 sb 800 ml
Tuz 3tk 18 ¢g
Tereyagi 3,5yk 35¢g
Et suyu 1,5 sb 400 ml  Etin haslandig1 sudan
Fistik 1,5 yk 15 g Dolmalik
Kus tiziimii 1,5 yk 15 g Saplari ayiklanmis ve yitkanmis
Tar¢mn ¥tk lg Toz
Karanfil Ya yk 0,5g Toz
Kakule ¥tk lg Toz
Kiyma - 100 g Kavrulmus
Hazirlamisi

Et su ile beraber kaynatilir, kdptigii alinir, biraz pisince 1 tk tuz eklenerek biraz daha pisirilir. Suyu
siiziiliir. Uygun bir tencerede, etler tereyag ile kavrulur. Uzerine et suyu, tuz, fistik, kus iiziimii,
tar¢in, karanfil, kakule ve kiyma eklenir. Kaynayinca piring salmir, kisik ateste suyu cektirilir. Bir
saat demlendikten sonra tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 695,7 Niasin (mg) 7,9
Protein (g) 41,1 Vit. B12 (ng) 4,1
Yag (g) 47,7 Vit. C (mg) 2,0
Karbonhidrat (g) 26,1 Sodyum (mg) 4157,4
Lif (g) 1,4 Potasyum (mg) 892,0
Vit. A (ng) 1008,8 Kalsiyum (mg) 70,0
Vit. D (ng) 0,2 Magnezyum (mg) 105,4
Vit. E (mg) 1,9 Fosfor (mg) 392,6
Vit. K (ng) 17,0 Demir (mg) 4,9
Vit. B1 (mg) 0,2 Cinko (mg) 8,2
Vit. B2 (mg) 0,4 Kolesterol (mg) 151,3

6% {sim Melceii’t-Tabbahin’den almmistir (Kamil, 1997: 76).
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3.10. Borekler ve Corekler

3.10.1. (20b) Marmarina®

Malzemeler Miktar (Yaklasik 2 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Ispanak - 250 g Ayiklanmis ve yikanmig

Yufka 2 adet 210 g

Tereyag1 4 yk 40 g Eritilmis

Koyun peyniri’’ 1 sb 100 g Taze, rendelenmis

Yumurta 2orth 100 g 1 tk tuz ile ¢irpilmis

Tuz" 1tk 6¢g

Hazirlamisi

Ispanak kaynar suya daldirilip ¢ikarilir ve ince kiyilir. Firmn tepsisi yaglanir, yufkalar dosenir.
Uzerine tereyag serpilir ve 1spanak yayilir. Peynir ve yumurta karistirilarak esit sekilde dagtilir.
180 °C’de, 6nceden 1sitilmis firinda {izeri pembelesene kadar pisirilir. Hos ve giizel olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Por)

Enerji (kcal) 649,9 Niasin (mg) 1,3
Protein (g) 26,7 Vit.B12 (ng) 1,5
Yag (g) 32,7 Vit. C (mg) 36,3
Karbonhidrat (g) 61,1 Sodyum (mg) 3247,0
Lif (g) 7,1 Potasyum (mg) 709,4
Vit. A (ng) 1474,3 Kalsiyum (mg) 470,4
Vit. D (ng) 1,7 Magnezyum (mg) 96,4
Vit. E (mg) 3,9 Fosfor (mg) 438,5
Vit. K (ng) 492,1 Demir (mg) 7,2
Vit. B1 (mg) 0,2 Cinko (mg) 33
Vit. B2 (mg) 0,5 Kolesterol (mg) 261,5

%9 {sim Melceii’t-Tabbahin’den almmustir (Kamil, 1997: 62).

™ Orijinal metinde sadece taze peynir yazmaktadir, denemeler sonucu taze koyun peynirinin daha
lezzetli oldugu kanisina varilmustir.

" Orijinal metinde tuz bulunmamaktadir. Peynirin tuzuna gore 1 tk tuzun eklenmesi uygun
gOriilmistiir.
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3.10.2. (51a) Puf Boregi'*

Malzemeler Miktar (Yaklasik 3 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Yumurta” lorth 50g

Un 2sb 220 g Elenmis

Tereyad 2,5 yk 25 g  Eritilmis

Tuz 1tk 6g

Su Ya sb 50 ml

Dereotu 2 demet 20¢g

Peynir 0,8 sb 80 g Rendelenmis

SlVlyag74 5sb 11t Kizartmalik

Hazrlams:

Hamur tahtasinda, unun ortasi agilir ve yumurta, tereyagi, tuz, su koyularak katica yogrulur. Oklava ile agtlir.
Yufkanin késelerine topak topak peynir-dereotu karigimu koyulur. Uzerine yufka katlanip, kapak ile yarimay
seklinde kesilir. Kizgin siviyaga birakilarak, hizli bir sekilde gevrilir, bu sekilde kabarmasi saglanir. Delikli
kevgir ile alinir, yag siiziiliince tabaga koyularak sicakken tiiketilir. Meshur borektir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 543,6 Niasin (mg) 0,7
Protein (g) 11,2 Vit. B12 (ng) 0,5
Yag (g) 31,6 Vit. C (mg) 4,7
Karbonhidrat (g) 53,9  Sodyum (mg) 802,8
Lif (g) 3,3 Potasyum (mg) 178,2
Vit. A (ng) 169,9 Kalsiyum (mg) 71,8
Vit. D (ng) 0,6 Magnezyum (mg) 24,1
Vit. E (mg) 13,0 Fosfor (mg) 1323
Vit. K (ng) 41,2 Demir (mg) 1,8
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 1,3
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 86,0

72 {sim Melceii’t-Tabbahin’den almmistir (Kamil, 1997: 41).

" Orijinal metinde tarif yumurtasizdir fakat sonunda yumurta koyulursa daha iyi olacagi
belirtilmektedir.

™ Orijinal metinde tereyag ile kizartilmasi gerektigi yazmaktadir. Uygulamar sonrasi tereyagmimn
istendik bir gevreklik verdigi ancak yemegin bu sekilde yiiksek miktarda kati yag icermesi ve bu
yagin yiiksek 1siya maruz birakilarak oksitlenmesi saglikli degildir. Bu ylizden derin yagda
kizartmalarda, oksitlenme derecesi yiiksek olan siviyaglar daha uygundur.
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3.10.3. (52a) Tavuk Boregi

Malzemeler Miktar (Yaklasik 6 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Tavuk lorth 1,5kg Temizlenmis

Sogan 2orth 150 g Sigan disi dogranmis

Zeytinyag1 2 yk 20¢g

Tuz 2 tk 12¢g

Siviyag 1 yk 10g

Yufka 10 ad 1050 g

Tereyagi 4 yk 40 g Kizdirlmis

Hazirlamisi

Tavuk yeterince su ile yumusayincaya kadar pisirilir. Etleri didilir. Sogan bir tavada zeytinyagi ile
kavrulur ve tuz eklenerek, tavuk parcalari ile karigtirilir. Uygun bir tepsi siviyag ile yaglanir. 5 yufka
koyulur, tizerine hazirlanan tavuk etleri yerlestirilir. Yine 5 yufka ile iizeri ortiiliir ve bigak ile arti
seklinde kesilir. Uzerine tereyag1 gezdirilir. Onceden 1sitilmis 175 °C’lik firinda iizeri kizarmncaya
kadar pisirilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 1128,9 Niasin (mg) 17,6
Protein (g) 84,3 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 55,6 Vit. C (mg) 1,0
Karbonhidrat (g) 72,5 Sodyum (mg) 2608,1
Lif (g) 4,5 Potasyum (mg) 908.,9
Vit. A (ug) 131,5 Kalsiyum (mg) 70,4
Vit. D (ug) 0,1 Magnezyum (mg) 107,1
Vit. E (mg) 2,8 Fosfor (mg) 558.9
Vit. K (ng) 102,8 Demir (mg) 5,3
Vit. B1 (mg) 0,2 Cinko (mg) 4,0

Vit. B2 (mg) 0,7 Kolesterol (mg) 281,0




3.10.4. (52b) Kapak Boregi’”
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Malzemeler Miktar (Yaklasik 3 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Un 4 sb 440 g Elenmis
Su 1sb 200 ml  Ilik
Tereyad 1 yk 10 g  Erimis
Yumurta lorth 50g
Tuz 2tk 12 g
Koyun kiymast - 250 g
Sogan lorth 75 g Sican disi dogranmis
Targin ¥ tk lg Toz
Karabiber ¥ tk lg Toz
Kaynar suda bir tasim haslanip soguk suya
Badem /5 sb 3¢ tutl}lllr::lrak kabuklarm(sian ayrlslmlsp =
Cam fistig1 2 yk 20g
Hazrlams:

Un, su, tereyagi, yumurta ve 1 tk tuz karistinlarak, kulak memesi yumusakliginda yogrulur. Uzeri ortiilerek

buzdolabinda 1 saat dinlendirilir. 10 esit bezeye ayrilir. Un serperek, kapak biiyiikliigiinde incecik agilir.
Kiyma ve sogan kavrulur. Tar¢in, karabiber, badem, ¢cam fist1g1 ve 1 tk tuz ile karigtirilir.

Firma girebilecek, biiylik bir tencere kapagimin i¢i yaglanir. Acilan yufkalarin 5 tanesi iist iiste yerlestirilir.
Kiyma ile hazirlanan harg esit bir sekilde yayilir. Uzerine geri kalan yufkalar kat kat serilir. Uzerine bir sac veya

tepsi kapatilarak 180° C’de, 6nceden 1sitilmis firinda pembelesene kadar pisirilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) Niasin (mg) 6,7
Protein (g) Vit. B12 (ng) 2,2
Yag (g) Vit. C (mg) 1,3
Karbonhidrat (g) Sodyum (mg) 1622,1
Lif (g) Potasyum (mg) 508,4
Vit. A (ng) Kalsiyum (mg) 98,5
Vit. D (ng) Magnezyum (mg) 94,5
Vit. E (mg) Fosfor (mg) 371,6
Vit. K (ng) Demir (mg) 5,1
Vit. B1 (mg) Cinko (mg) 5,3
Vit. B2 (mg) Kolesterol (mg) 132,5

75 isim Melceii’t-Tabbahin’den almmustir (Kamil, 1997: 44).



3.10.5. (54a) Adi Lokum’®
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Malzemeler Miktar (Yaklasik 2 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Un 1,25 sb 137,5 g Elenmis

Tereyad 2 yk 20 g  Eritilmis

Yumurta lorth 50g

Su”’ % sb 100 ml

Tuz® 1tk 6g

Siviyag 5sb 11t Kizartmalik

Hazrlams:

Un, tereyag1, yumurta ve su ile hafif akici bir hamur elde edilir. Lokum seklinde kizgin yaga dokiilerek kizartilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 519,3 Niasin (mg) 0,5
Protein (g) 9,9 Vit. B12 (ng) 0,5
Yag (g) 31,7 Vit C (mg) 0,0
Karbonhidrat (g) 49,0 Sodyum (mg) 1186,3
Lif (g) 2,8 Potasyum (mg) 100,4
Vit. A (ng) 136,6 Kalsiyum (mg) 35,3
Vit. D (ng) 0,9 Magnezyum (mg) 20,9
Vit. E (mg) 13,1 Fosfor (mg) 109,7
Vit. K (ng) 25,6 Demir (mg) 1,5
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 1,1
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 119,5
3.11. Tathlar
3.11.1. Hamur Tathlan
3.11.1.1. Baklavalar
76 {sim Melceii’t-Tabbahin’den almmistir (Kamil, 1997: 46).

"7 Orijinal metinde su bulunmamaktadir fakat s1v1 kullanmadan bu hamuru yapmak miimkiin degildir.

"8 Orijinal metinde tuz bulunmamaktadir.
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3.11.1.1.1. (55b-56a) Lorlu Baklava

Malzemeler Miktar (Yaklasik 25 por)
Pratik Olg Birim Olg Aciklama
Un 4,5sb 500 g Baklavalik, elenmis
Yumurta 4ortb 200 g
Siit Y2 sb 100 ml
Tuz 1tk 6g
Nisasta-un karigimi 2sb 220 g 1 sbun, 1 sb musir nisastasi karigimi
Siviyag 2 yk 20g
Tereyag Y sb 150 g T_?Yflda“ ;:Orimis, dibe ¢oken kazeinli”® tortusu
stiziilmiis
I¢i icin
Lor 4 sb 400g Tuzsuz
Seker 1 sb 180g Toz
Serbeti icin
Seker 3,5sb 630g Toz
Su 3,5sb 700 ml
Limon Y ort b 40¢g
Hazirlamsi®

Unun ortasi agilir, yumurta, siit ve tuz konup 6zlesinceye kadar yogrulur. Yarim saat dinlendirilir. Findiktan biraz biiyiikge 80
esit beze yapilir. Tek tek aralarina nisasta-un karisimu serpilerek yaklasik 10 cm ¢apinda yufkalar agilir, 20 tanesi iist ste
koyularak tepsi biiyiikliigiinde acilir. Firca ile tepsinin tabani ve kenarlari yaglanir. 40 kat koyulduktan sonra lor ve 1 sb

sekerin iyice karistirilmasiyla hazirlanan harcin yarisi esit bir sekilde yayilir. Uzerine 20 kat koyulur ve geri kalan harg
yayilir. Son 20 kat yerlestirildikten sonra baklava seklinde kesilir ve bir kasik yardimiyla {izerine tereyag gezdirilir. i1k 10 dk
170 C’de ardindan 165 C’de iistii pembelesip alti kizarana kadar pisirilir, havadar bir yerde sogumaya birakilir. Serbet i¢in su
ve seker orta ateste kaynatilir, tirnaga damlatildiginda kolayca dagilmiyorsa limon suyu eklenir ve alt1 kapatilir, biraz 1sis1
diistiikten sonra sicakken baklavanin lizerine yavas yavas gezdirilir, serbetini ¢ektikten sonra tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 309,1 Niasin (mg) 0,2
Protein (g) 6,4  Vit. B12 (ng) 0,2
Yag (g) 7,0  Vit. C (mg) 0,3
Karbonhidrat (g) 54,3  Sodyum (mg) 108,3
Lif (g) 1,0 Potasyum (mg) 49,1
Vit. A (ug) 66,7 Kalsiyum (mg) 21,3
Vit. D (ug) 0,3 Magnezyum (mg) 7,4
Vit. E (mg) 0,8  Fosfor (mg) 58,6
Vit. K (ng) 10,7 Demir (mg) 0,7
Vit. B1 (mg) 0,0  Cinko (mg) 0,5
Vit. B2 (mg) 0,1  Kolesterol (mg) 45,0

7 bkn: sozliik: kazein

% Eger bu islem yapilmaz ise baklavanin iizerinde istenmeyen, benek benek yaniklar olusur.
#! Orijinal metinde hamurun hazirlanis ve yufkalarin agilis tarifi bulunmamaktadir.
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3.11.1.1.2. (56a) Kavun Baklavas:®

Malzemeler Miktar (Yaklasik 25 por)
Pratik Olg Birim Olg Aciklama

Un 4,5sb 500 g Baklavalik, elenmis

Yumurta 4ortb 200 g

Siit Y2 sb 100 ml

Tuz 1tk 6g

Nisasta-un karigimi 2 sb 220 g 1 sbun, 1 sb musir nisastasi karigimi

Siviyag 2 yk 20g

Tereyag 1 sb 200 T?Y.ada_. erimig, dibe ¢Oken kazeinli tortusu
stiziilmiis

I¢i icin

Kavun Lotth 1200 ¢ Qnadan iki.yc.: kesilmis, Qeki.rdelfleri temizlenmis ve
bir kagikla i¢i ¢ikartilarak ezilmis

Ustii icin

Seker 1 sb 180g Toz

Hazirlamsi

Unun ortast agilir, yumurta, siit ve tuz koyulur ve 6zdeslestirilerek yogrulur. Bigakla kesildiginde géz géz olmussa, unlanmis
tahta tizerinde nemli bez Orterek yarim saat dinlendirilir. Findiktan biraz biiyiikge 40 esit beze yapilir. Nisasta-un karisimi
serpistirilerek, tepsi biylikligiinde yufkalar agilir. Firga ile tepsinin tabani ve kenarlar1 yaglamr. Yufkalar yerlestirildikten

sonra {isleri tereyagi ile yaglanir. 20 kat olunca kavun igi yerlestirilir. Uzerine aym sekilde 20 kat daha koyulur ve yaglanir®,

83 84

ilk 10 dk 170 °C’de ardindan 165 °C’de iistii pembelesip alt1 kizarana kadar pisirilir, sicakken iizerine toz sekeri serpilir.
Havadar bir yerde dinlendirilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 219,6  Niasin (mg) 0,4
Protein (g) 4,0 Vit. B12 (ng) 0,2
Yag (g) 8,7  Vit. C (mg) 15,9
Karbonhidrat (g) 31,1  Sodyum (mg) 107,9
y 2
Lif (g) 1,5 Potasyum (mg) 190,2
Vit. A (ug) 235,2  Kalsiyum (mg) 21,2
Vit. D (ug) 0,3 Magnezyum (mg) 12,1
Vit. E (mg) 0,9  Fosfor (mg) 51,5
Vit. K (ng) 16,7 Demir (mg) 0,8
Vit. B1 (mg) 0,0  Cinko (mg) 0,5
Vit. B2 (mg) 0,0  Kolesterol (mg) 50,0
2

%2 sim Melceii’t-Tabbahin’den almmustir (Kamil, 1997: 47).

%3 Kavundan sonra bir kat yufka koyulup, tizeri yaglanarakta hazirlanabilir.

¥ Melceii’t-Tabbahin’de tarifin sonunda, kavunun iizerine yufka konulmasa da olabilecegi
yazmaktadir. Fakat bunun aksine Kitabiit Tabbahin’de kavunun istiine yufka konulsa lezzeti hos bir
yiyecek olur yazmaktadir (Kamil, 1997: 54).
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3.11.1.2. Helvalar

3.11.1.2.1. (10a) Badem Helvasi

Malzemeler Miktar (Yaklasik 18 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Bugday nisastasi 1,13 sb 125 ¢
Su 8 sb 1600 ml
Seker™ 3,5sb 630 g
Tereyagi 15 yk 150 g  Eritilmis ve dibe ¢dken tortusu siiziilmiis
Badem 1 sb 150 @ Kaynar suda bir tagim haslanip soguk
suya tutularak kabuklarindan ayrilmis
Hazirlamisi

Nisasta su ile ezilir, seker eklenerek orta ateste yavas yavas karistirarak koyulastirilir. Kivamlaninca
tereyagi kasik kasik dokiilerek yedirilir. Bademler ilave edilerek iyice pisirilir. Kenarli bir tepsiye
dokiiliir. Soguyunca bigak ile kesilerek tabaga dizilir. Lokum gibi olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 275,5 Niasin (mg) 0,4
Protein (g) 1,6 Vit. B12 (ug) 0,0
Yag (g) 11,4 Vit. C (mg) 0,1
Karbonhidrat (g) 41,2 Sodyum (mg) 1,9
Lif (g) 1,3 Potasyum (mg) 72,7
Vit. A (ng) 56,1 Kalsiyum (mg) 26,7
Vit. D (ng) 0,1 Magnezyum (mg) 19,7
Vit. E (mg) 2,3 Fosfor (mg) 41,0
Vit. K (ng) 5,7 Demir (mg) 0,5
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,3
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 20,0

% Orijinal metinde ayn1 miktarda bal ile de yapilabilecegi belirtilmektedir.
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3.11.1.2.2. (11a) Helva-y1 Hakani®*

Malzemeler Miktar (Yaklasik 12 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Un 1 sb 110 g Elenmis

Nisasta 1sb 110 g Bugday nisastasi

Pirin¢ unu 0,85 sb 110 g

Tereyag1 11 yk 110 g

Siit 2,13 sb 427 ml Kaynar

Kestirme icin

Seker 1,75 sb 315¢

Su 1,75 sb 350 ml

Hazirlamisi

Tereyagi bir helva tenceresinde eritilir, i¢ine unlar ve nisasta yavas yavas dokiilerek yedirilir. Un
kokusu gidinceye kadar kisik ateste karistirarak kavrulur. Siit, 6nceden seker ve su ile hazirlanmis
kestirme®’ dokiiliir, iyice karistirilir. Kapagi kapatilarak 15 dk dinlendirilir. Kepgenin tersiyle iyice
ezilir ve tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 286,5 Niasin (mg) 0,2
Protein (g) 2,8 Vit. B12 (ug) 0,0
Yag (g) 8,4 Vit. C (mg) 0,4
Karbonhidrat (g) 49,5 Sodyum (mg) 19,3
Lif (g) 0,7 Potasyum (mg) 76,2
Vit. A (ng) 64,8 Kalsiyum (mg) 47,6
Vit. D (ng) 0,1 Magnezyum (mg) 9,1
Vit. E (mg) 0,2 Fosfor (mg) 52,6
Vit. K (ng) 8,1 Demir (mg) 0,3
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,3
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 24,1

% jsim Melceii’t-Tabbahin’den almmistir (Kamil, 1997: 54).
87 Orijinal metinde bal veya kestirme yazmaktadir. Istenirse kestirme yerine 315 g bal ile de
yapilabilir.
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3.11.1.2.3. (11a-11b) Bademli Pirin¢ Unu Helvasi

Malzemeler Miktar (Yaklasik 3 por)

Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Tereyag1 4 yk 40¢g
Piring unu 0,61 sb 80¢g

Kaynar suda bir tagim haslanip soguk

Badem 7 sb 37.5¢ suya tutularak kabuklarindan ayrilmig
Seker®™® 0,44 sb 80 g Siit ile beraber kaynatilmig
Siit™” 0,4 sb 80 ml
Seker 3 yk 30g
Hazirlamisi

Tereyagi bir tencerede kizdirilir, ocaktan alinarak biraz sogumasi saglanir. Piring unu yavas yavas
eklenerek, ocak iistiinde karistirilir. Un kokusu gitmeye baglayinca badem koyulur ve karistirmaya
devam edilir. Yirmi bes dk. sonra yagini hafif birakmaya baglar. O zaman seker-siit karigimi sicak
iken dokiiliir, cok hizli karistirilir. Kapagi kapatilir, {i¢ bes dk. dinlendirilir. Ezerek karistirildiktan
sonra kasik ile keserek tane tane tabaga istif edilir. Uzerine seker ekilerek tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 424,5 Niasin (mg) 0,9
Protein (g) 5,1 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 18,5 Vit. C (mg) 0,4
Karbonhidrat (g) 59,1 Sodyum (mg) 15,7
Lif (g) 2,4 Potasyum (mg) 175,0
Vit. A (ng) 93,3 Kalsiyum (mg) 67,2
Vit. D (ng) 0,1 Magnezyum (mg) 37,2
Vit. E (mg) 3,5 Fosfor (mg) 109,0
Vit. K (ng) 8,8 Demir (mg) 0,8
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 0,6
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 33,6
% Veya bal.

% Bulunmaz ise su ile de yapilabilir.
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3.11.1.2.4. (12a) ishakiye®

Malzemeler Miktar (Yaklasik 8 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Tereyagi 9,5 yk 95¢g

Piring¢ unu 1,96 sb 256 g

Kaynar suda bir tagim haslanip soguk

Badem 0.85sb 128¢ suya tutularak kabuklarindan ayrilmis
Siit 0,64 sb 128 ml  Seker ile kaynatilmis

Seker 1,42 sb 256 g

Hazirlamisi

Tereyag1 tencerede eridikten sonra piring unu ve badem eklenir. Miyane gibi pisirilir. Kaynar siit-
seker karisimi dokiiliir, hizli bir sekilde karistirilir. Fincan igine bastirip, tabaklara dizilir. Pek hos
olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 428,1 Niasin (mg) 1,1
Protein (g) 5,8 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 19,0 Vit. C (mg) 0,3
Karbonhidrat (g) 58,2 Sodyum (mg) 10,7
Lif (g) 3,1 Potasyum (mg) 193,4
Vit. A (ug) 83,0 Kalsiyum (mg) 63,3
Vit. D (ng) 0,1 Magnezyum (mg) 44,8
Vit. E (mg) 4,4 Fosfor (mg) 119,3
Vit. K (ng) 7,8 Demir (mg) 0,9
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 0,6
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 29,4

% {sim Melceii’t-Tabbahin’den almmistir (Kamil, 1997: 55).
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Kadayiflar, Lokmalar ve Diger Hamurlular

3.11.1.3.1. (56b-57a) Revani (Tertib-i Diger)’'
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Malzemeler Miktar (Yaklasik 6 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Tereyag1 6,5 yk 65 g Erimis

Yumurta Sortb 250 g

Seker 0,71 sb 128 g

Irmik 1sb 150 g

Siviyag 1tk 10g

Bal 1,5 yk 15¢g

Su 1 sb 200 ml

Seker 8 yk 80 g

Hazirlamisi

Tereyag1 cirpilarak kopiirtiiliir, yumurta eklenir ve ¢irpmaya devam edilir. Azar azar seker ilave
edilir. Ayn1 sekilde irmikde yedirilir, lokma hamuru gibi olur. Uygun bir tepsi yaglanir ve bu hamur
dokiilir. Kendi kendine yayilir. 165 °C’lik firinda iizeri kizarana kadar pisirilir. Bal-su ile az tath

serbet yapilir ve 1lik haldeyken sicak revaniye dokiiliir. Tekrar firina verilir, suyunu ¢ekince ¢ikarilir.

Kesildikten sonra seker ekilip tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 312,2 Niasin (mg) 0,1
Protein (g) 5,5 Vit. B12 (ng) 0,8
Yag (g) 15,2 Vit. C (mg) 0,1
Karbonhidrat (g) 38,3 Sodyum (mg) 31,5
Lif (g) 0,2 Potasyum (mg) 47,0
Vit. A (ng) 188,1 Kalsiyum (mg) 26,6
Vit. D (ng) 1,4 Magnezyum (mg) 5,7
Vit. E (mg) 2,1 Fosfor (mg) 91,6
Vit. K (ng) 27,1 Demir (mg) 0,8
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,7
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 185,1

*! {sim Melceii’t-Tabbahin’den almmustir (Kamil,

1997: 48).
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3.11.1.3.2. (57b) Siingeriye’

Malzemeler Miktar (Yaklasik 4 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Yumurta aki 4 ortb 128 g

Pirin¢ unu 0,24 sb 2g

Stit 2 sb 400 ml

Seker 1sb 180 g

Su 1 sb 200 ml

Hazirlamisi

Yumurta aklari uygun bir kapta ¢irpilarak kopirtiiliir. Piring unu azar azar eklenip karistirilir.
Kaynayan siite bu karisim kasik ile tek tek birakilir. Bir miktar durduktan sonra kevgir ile kaynayan
seker-su karisimina atilir. Yine kevgir ile ¢ikarilir. Pek naziktir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 236,0 Niasin (mg) 0,2
Protein (g) 4,8 Vit. B12 (ug) 0,0
Yag (g) 0,4 Vit. C (mg) 0,3
Karbonhidrat (g) 52,3 Sodyum (mg) 65,2
Lif (g) 0,2 Potasyum (mg) 88,5
Vit. A (ng) 2,8 Kalsiyum (mg) 31,0
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 8,6
Vit. E (mg) 0,0 Fosfor (mg) 32,9
Vit. K (ng) 0,8 Demir (mg) 0,2
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,2
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 1,2

92 {sim Melceii’t-Tabbahin’den almmistir (Kamil, 1997: 48).
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3.11.1.3.3. (58a-58b) Hindistan Cevizli Kurabiye

Malzemeler Miktar (Yaklasik 6 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Tereyagi 0,64 sb 128 g

Un 1,4 sb 157 g Elenmis

Seker” 1,4 sb 157 g

Hindistan cevizi 1sb 80 g Rende

Siviyag 1 yk 10g

Hazirlamisi

Tereyagi tencerede eritilir, un eklenip karigtirilir. Un kokusu gidene kadar kavrulur. Biraz soguyunca
iyice cirpilir ve seker ile Hindistan cevizi eklenir. Soguk bir ortamda bekletilir. Istenilen biiyiikliikte
tekerlek gibi sekiller verilir, tepsiye dizilir. Onceden 1sitilmig 170 °C’lik firinda iizerine pembelesene
kadar pisirilir.”* Bir sene dursa bozulmaz, benzersiz olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 448,3 Niasin (mg) 0,3
Protein (g) 3,5 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 28,1 Vit. C (mg) 0,2
Karbonhidrat (g) 45,6 Sodyum (mg) 6,0
Lif (g) 3,7 Potasyum (mg) 112,2
Vit. A (ng) 139,4 Kalsiyum (mg) 10,3
Vit. D (ng) 0,2 Magnezyum (mg) 17,9
Vit. E (mg) 1,7 Fosfor (mg) 48,2
Vit. K (ng) 15,5 Demir (mg) 1,0
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,5
Vit. B2 (mg) 0,0 Kolesterol (mg) 51,2

% Orijinal metinde kelle sekeri yazmaktadir. Ancak giiniimiizde bulunmayisi ve tarifi daha ugrash
hale getirmesinden dolay1 pudra sekeri veya normal toz sekeri kullanilabilir.
% Sicakken dagilmamasi icin el siiriilmez, sogumasi beklenir.
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3.11.1.3.4. (60a) Kaymakh Kadayif

Malzemeler Miktar (Yaklasik 9 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Kadayif - 250 Taze, tel

Kaymak 16 yk 160 g

Piring unu 0,61 80¢g

Seker 3sb 540

Su 3sb 600 ml

Hazirlamisi

Kadayifin yarist uygun bir tepsiye dosenir. Kaymak, piring unu ile yogrulur, kadayifin iizerine
yayilir. Diger yarisi iizerine ddsenir. Onceden 1sitilmis 165 °C’lik firinda kizarincaya kadar pisirilir.
Seker ve suyun kaynatilmasiyla elde edilen kestirmesi dokiiliir.”> Cekince tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 441,9 Niasin (mg) 0,3
Protein (g) 3,3 Vit. B12 (ng) 0,1
Yag (g) 10,0 Vit. C (mg) 0,3
Karbonhidrat (g) 83,7 Sodyum (mg) 7,7
Lif (g) 1,1 Potasyum (mg) 53,9
Vit. A (ng) 1,7 Kalsiyum (mg) 22,4
Vit. D (ng) 0,1 Magnezyum (mg) 8,9
Vit. E (mg) 0,1 Fosfor (mg) 38,6
Vit. K (ng) 2,6 Demir (mg) 0,6
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,4
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 24.9

%% Kadayif sogukken, kestirme sicak verilir.
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3.11.1.3.5. (60b-61a) Yufkah Kadayif

Malzemeler Miktar (Yaklasik 10 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Yufka 5ad 525 ¢

Siviyag 1 yk 10g

Kadayif - 250 g Taze, tel

Tereyagi 4 yk 40 g Kizdirlmis

Seker 6 sb 1080 g

Su 6 sb 1,21t

Hazirlamisi

Uygun bir tepsi siviyag ile yaplanir ve lizerine 3 yufka yayilir. Kadayif yerlestirilir, iizerine kalan 2
yufka yerlestirilir. Tereyag1 gezdirilir ve iic bes yerinden bicak ile delinir. Onceden 1sitilmis
165 °C’lik firinda alti ve iistii kizarana kadar pisirilir. Seker ve suyun kaynatilmasiyla hazirlanan
kestirme dokiiliir.”® Kadayifi azca olmahdur, zira siki olur ise piskin olmaz.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 651,2 Niasin (mg) 0,4
Protein (g) 5,2 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 5,0 Vit. C (mg) 0,1
Karbonhidrat (g) 144,2  Sodyum (mg) 474,5
Lif (g) 2,0 Potasyum (mg) 64,2
Vit. A (ug) 27,7 Kalsiyum (mg) 23,7
Vit. D (ug) 0,0 Magnezyum (mg) 13,6
Vit. E (mg) 0,8 Fosfor (mg) 44,5
Vit. K (ng) 7,7 Demir (mg) 1,1
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,7
Vit. B2 (mg) 0,0 Kolesterol (mg) 10,1

% Kadayif soguk, kestirme sicakken.
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3.11.1.4. Siitlii, Hafif Tathlar ve Sekerlemeler

3.11.1.4.1. (13b-14a) Cizlama

Malzemeler Miktar (Yaklasik 2 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Un 1 sb 110 g Elenmis

Tuz 1tk 6g

Kuru maya ¥ tk 2g

Su 1,5 sb 300 ml

Arast icin

Kaymak 4 yk 40¢g

Seker 4 yk 40¢g

Serbeti icin

Seker 1 sb 180 g

Su 2 sb 100 ml

Tereyagt 4 yk 40¢g

Hazirlams1

Un, 1,5 sb su, tuz ve maya ile akict kivamda bir hamur hazirlanir. Uzeri ortiiliir, 2 saat 1lik ortamda
mayalandirilir. Yapigmaz tava kizdirtlir, orta boy kepge ile hamurdan bir kepge dokiilerek yayilir. Alti pisince
cevrilip diger tarafi da kizartilir. Bu sekilde tiim hamur pisirilir. Isiya dayanikli bir kaba, aralarina 1’er yk
kaymak ve seker dokiilerek istiflenir. 1 sb seker ve % sb su ile koyu bir serbet hazirlanir, tereyagi eklenir,
eriyince hazirlanan cizlama tizerine gezdirilir. Bir miiddet kisik ateste durdurulduktan sonra tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 880,0 Niasin (mg) 0,8
Protein (g) 6,2 Vit. B12 (ug) 0,1
Yag (g) 27,9  Vit. C (mg) 0,2
Karbonhidrat (g) 149,6 Sodyum (mg) 1174,5
Lif (g) 2,4 Potasyum (mg) 97,9
Vit. A (ng) 130,6 Kalsiyum (mg) 40,0
Vit. D (ng) 0,3 Magnezyum (mg) 20,5
Vit. E (mg) 0,5 Fosfor (mg) 72,7
Vit. K (ug) 17,5 Demir (mg) 1,4
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 1,0

Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 75,4
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3.11.1.4.2. (15a) Siizme Saray Asuresi’’

Malzemeler” Miktar (Yaklasik 10 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Bugday 2 sb 360 g Ayiklanmig ve yikanmis
Su 33 sb 6,6 It
Kus tizimi Y2 sb 80 g Saplari ayiklanmig ve yikanmig
Su 1,5sb 300 ml
Seker 1,5sb 270 g
Giil suyu 2 yk 20 ml
Badem v sb 75 Kaynar suda bir tasim haglanip soguk
suya tutularak kabuklarindan ayrilmis
Findik % sb 90
Yesil fistik % sb 82,5 Doviilmiis
Hazirlamisi

Bugday bolca su ile kaynatilir. Catlamaya baslayinca yine su eklenir. Cektikge su ekleme igslemine
devam edilir. Tamamen koyulaginca siiziiliir. Stvi kismi tekrar tencereye konur, kus liziimii, su ve
sekerden hazirlanmis kestirme eklenerek kaynatilir. Giil suyu ilave edilerek tabaklara paylastirilir.
Uzerine badem, findik, fistik dizilerek tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 395,3 Niasin (mg) 2,4
Protein (g) 8,4 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 14,7 Vit. C (mg) 2,0
Karbonhidrat (g) 56,4 Sodyum (mg) 7,6
Lif (g) 6,7 Potasyum (mg) 408,4
Vit. A (ng) 5,1 Kalsiyum (mg) 84,4
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 95,8
Vit. E (mg) 5,3 Fosfor (mg) 2354
Vit. K (ng) 11,0 Demir (mg) 2,7
Vit. B1 (mg) 0,3 Cinko (mg) 1,7
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 0,0

7 {sim Melceii’t-Tabbahin’den almmistir (Kamil, 1997: 57).
% Orijinal metinde, giil suyu ile misk karigtrldig1 yazmaktadir. Dogal misk bulunamadigindan ve
yapay olaninin tadi ve sagligi olumsuz etkiledigi diigiincesinden listeye yazilmamaistir.
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3.11.1.4.3. (17a) Giilla¢ Kizartma

Malzemeler Miktar (Yaklasik 8 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Serbeti icin

Seker 2sb 360g Toz

Su 2sb 400 ml

Karanfil 1 ad 0,05g Tane

Limon Y2 ortb 40¢g

Giillag 8 yap 240 g

Giil suyu 2sb 400 g Oda 1sisinda

Antep fistig1 % sb 75 g Doviilmiis

Kaymak 15 yk 150 g

Yumurta 2ortb 100 g Bir yemek tabag igersinde ¢irpilmis

Tereyad 12 yk 120 g

Hazrlams:

Seker, su ve karanfil kaynatilirak kivamli bir serbet” hazirlanir, alti kisihir ve limon suyu eklenir.

Giillag yaprag: giil suyu serpistirilerek islatilir, ortadan ikiye katlanir. Bir tarafina kaymak yerlestirilir ve {izerine
fistik ekilir. Dort kdse biciminde katlanir, yumurtaya bulanarak kizgin yagda iki tarafi kizartilir. Kevgir ile
¢ikaritilip hemen kaynar serbete birakilir, diger tarafi da yeterince serbet ¢ekince tabaga yerlestirilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (keal) 581,0  Niasin (mg) 0,2
Protein (g) 4,1 Vit. B12 (ng) 0,3
Yag (g) 24,3 Vit. C (mg) 3,5
Karbonhidrat (g) 77,9  Sodyum (mg) 22,2
Lif (g) 1,4 Potasyum (mg) 184,2
Vit. A (ng) 203,2 Kalsiyum (mg) 45,9
Vit. D (ng) 0,7 Magnezyum (mg) 26,4
Vit. E (mg) 1,2 Fosfor (mg) 105,6
Vit. K (ng) 32,1 Demir (mg) 1,5
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 0,7
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 100,6

% Orijinal metinde sadece seker belirtilmekte, 6l¢ii ve diger bilesenler bulunmamaktadir.
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3.11.1.4.4. (17a) Ezme Giillac¢

Malzemeler Miktar (Yaklasik 12 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Su 5sb 11t

Seker 2,5 sb 450 g

Limon Yaortb 20g

Giillag 9-10 yaprak 300 g

Gil suyu 3 yk 30g

Kaynar suda bir tasim haglanip soguk

1
Badem /2sb suya tutularak kabuklarindan ayrilmis

Hazirlamisi

Su ve seker bir tencerede kaynatilarak akici bir serbet hazirlanir, limon sikilarak bir tepsiye aktarilir.
Ocagin tizerine konur ve kaynar iken giillag yapraklar igersinde kagik tersiyle bir bir ezilir.
Koyulastiginda atesten alinir ve {izerine giil suyu serpilir. Soguyunca iizerine bademler diizgiince
yerlestirilir, kesilip sogukken tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 240,7 Niasin (mg) 0,2
Protein (g) 1,5 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 1,5 Vit. C (mg) 1,1
Karbonhidrat (g) 53,9  Sodyum (mg) 1,8
Lif (g) 0,9 Potasyum (mg) 39,2
Vit. A (ug) 0,6 Kalsiyum (mg) 12,9
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 9,5
Vit. E (mg) 0,7 Fosfor (mg) 22,7
Vit. K (ng) 3,1 Demir (mg) 0,5
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,3

Vit. B2 (mg) 0,0 Kolesterol (mg) 0,0
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3.11.1.4.5. (17b) Kaymakh Siitlac¢

Malzemeler Miktar (Yaklasik 15 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Piring 1,75 sb 315 g Aciklanmig ve yitkanmis

Siit 12,5 sb 2500 ml

Seker 2,5sb 300 g

Kaymak 1 sb 200 g

Hazirlamisi

Piring bir tasim suda haglanir, siizgegte siiziiliir. Siit derin bir tencerede kaynatilir, piring eklenir ve
yeterince pisip yumusayinca seker ilave edilir. Bir iki tasim kaynatilir ve kaselere koyulur. Uzerlerine
kaymak dokiip 180 °C’lik firinda sadece alt tarafi 1sitir vaziyette 10-15 dk 6zlestirilir. Soguyunca
tiiketilir, nefis olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Por)

Enerji (kcal) 348,6 Niasin (mg) 0,5
Protein (g) 8,6 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 7,5 Vit. C (mg) 2,1
Karbonhidrat (g) 60,5 Sodyum (mg) 105,5
Lif (g) 0,3 Potasyum (mg) 336,3
Vit. A (ng) 78,4 Kalsiyum (mg) 252,8
Vit. D (ng) 0,1 Magnezyum (mg) 38,7
Vit. E (mg) 0,2 Fosfor (mg) 223,6
Vit. K (ng) 8,4 Demir (mg) 0,3
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 1,0

Vit. B2 (mg) 0,4 Kolesterol (mg) 24,6
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3.11.1.4.6. (65b) Badem Kurabiyesi

Malzemeler Miktar (Yaklasik 6 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Badem 2.13 sb 320 g Haslanmis, soguk suya cikarilmig ve

kabuklar1 soyulmus.

Seker'” 1,75 sb 315 g

Yumurta aki 1ortb g

Tar¢in 1tk 2g Toz

Karanfil 1tk 2g Toz

Sakiz Ytk lg Toz

Limon kabugu

rendesi : 1yk 7e

Hazirlamisi

Bademler robotta iyice inceltilir. Seker eklenir ve robotta dogramaya devam edilir. Yumurta aki ve

geri kalan malzemeler koyulur ve karistirilir. Firin tepsisine yagl kagit konur, iizerine hazirlanan
hamurdan esit yuvarlaklar seklinde kurabiyeler dosenir. Yine istiine yagli kagit konur, isti
acilmayacak sekilde sabitlenir. 165 °C’de onceden 1sitilmig firnda pembelesene kadar pisirilir.
Cikarilip uygun bir kaba istiflenir. Bazilar1 yumurta aki yerine misk ile giil suyu, bazen de bir miktar

kirmiz koyarlar.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 522,2 Niasin (mg) 2,2
Protein (g) 10,6 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 28,9 Vit. C (mg) 2,3
Karbonhidrat (g) 55,2  Sodyum (mg) 12,7
Lif (g) 8,5 Potasyum (mg) 461,7
Vit. A (ng) 10,8 Kalsiyum (mg) 142,2
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 119,2
Vit. E (mg) 13,8 Fosfor (mg) 244.5
Vit. K (ng) 0,6 Demir (mg) 2,5
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 1,4
Vit. B2 (mg) 0,3 Kolesterol (mg) 0,0

1% Orijinal metinde kelle sekeri olarak gegmektedir.
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3.11.1.5. Meyveli Tathlar

3.11.1.5.1. (16a) Seftali Tathsi

Malzemeler Miktar (Yaklasik 8 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Seftali 4 bliy b 1 kg Yarma, hafif sert olanlarindan
Seker 2 sb 360 g
Su 2 sb 400 ml
Kaymak 10 yk 100 g
Hazirlamisi

Seftaliler iki parcaya ayrilir, kiiglik bigak ile kabuklari incecik soyulur, g¢ekirdek bolgesindeki
kirmizilar kazmir. Seker ve su bir tencerede kaynatilarak kestirilir. Seftaliler genis bir tencereye
dizilir ve iizerine kestirilmis seker koyulur. Kapag: ortillerek'®" kisik ateste ezilme yumusakhigina
gelene kadar pisirilir. Atesten almip, tabaklara dizilir ve lizerine dibinde kalan surubu gezdirilir.
Soguyunca tiiketilir, pek giizel olur, istenirse lizerine kaymak koyulabilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 296,7 Niasin (mg) 0,9
Protein (g) 1,2 Vit. B12 (ug) 0,1
Yag (g) 6,8 Vit. C (mg) 7,7
Karbonhidrat (g) 56,8 Sodyum (mg) 4,5
Lif (g) 3,1 Potasyum (mg) 202,8
Vit. A (ng) 96,3 Kalsiyum (mg) 19,1
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 13,6
Vit. E (mg) 1,3 Fosfor (mg) 39,0
Vit. K (ng) 13,8 Demir (mg) 0,7
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,3
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 17,1

"% Orijinal metinde kapak ortiildiigii yazmamaktadir. Fakat denemeler sonucu bu sekilde daha esit
pistigi, haliyle daha uygun olduguna kanaat getirilmistir.
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3.11.1.5.2. (16a-16b) Ayva Taths1

Malzemeler Miktar (Yaklasik 3 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Soyulmus, oyacak ile ¢ekirdek kisimlar

Ayva 3 biyb 1050 g c¢ikarilmig ve kararmamasi igin suda
bekletilmis

Su 11 sb 2200 ml

Seker 1sb 180 g

Ayva cekirdegi 20 adet 4¢g

Hazirlamisi

Ayvalar 10 sb su ile haglanir. 1 sb su ve seker ile kivamlica serbet hazirlanir. Ayvalar 1 sb haslama
suyu ve gekirdekler ile beraber kiigiik bir tencere icinde, kisik ateste pisirilir. Soguyunca tiiketilir.
Bazilari seker ile beraber boya da katarlar.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 385,6 Niasin (mg) 0,6
Protein (g) 1,5 Vit. B12 (ug) 0,0
Yag (g) 1,8 Vit. C (mg) 27,5
Karbonhidrat (g) 86,6 Sodyum (mg) 83
Lif (g) 21,7 Potasyum (mg) 617,2
Vit. A (ng) 21,0 Kalsiyum (mg) 45,8
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 32,8
Vit. E (mg) 1,5 Fosfor (mg) 73,5
Vit. K (ng) 0,0 Demir (mg) 2,3
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 0,9

Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 0,0
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3.11.1.5.3. (62a) Portakal Hosafi

Malzemeler Miktar (Yaklasik 4 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Portakal 6 ortb 1,5kg

Seker 1sb 180 g

Su 7 sb 1400 ml

Giil suyu'” 5yk 50 ml

Hazirlamisi

Portakallar soyulur, 2 tanesi dilimlere ayrilir ve zarlarindan ayrilarak ikiser parca yapilir. Geri kalanin
suyu sikilir, seker ve su ile bir tagim kaynatilir. Soguyunca 6nceden hazirlanan pargalar {izerine
koyulur ve giil suyu dokiilerek tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 376,8 Niasin (mg) 0,9
Protein (g) 3,9 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 0,8 Vit. C (mg) 113,6
Karbonhidrat (g) 81,1 Sodyum (mg) 8,3
Lif (g) 8,8 Potasyum (mg) 597,0
Vit. A (ng) 60,0 Kalsiyum (mg) 187,7
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 57,3
Vit. E (mg) 1,0 Fosfor (mg) 91,8
Vit. K (ng) 11,3 Demir (mg) 1,7
Vit. B1 (mg) 0,2 Cinko (mg) 0,8
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 0,0

192 Orijinal metinde ¢igek suyu yazmaktadir.
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3.11.1.5.4. (62b) Nar Hosafi

Malzemeler Miktar (Yaklasik 8 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Nar 4 biiy b 1.5 kg Taneleri ¢ikarilmig, 1 sb irilerinde
ayrilmis
Seker 4,5 sb 810 g
Su 7 sb 1400 ml
Hazirlamisi

Nar taneleri derin bir kapta ezilir, siizgegte siiziiliir. Seker ve 4,5 sb su ile bir tasim kaynatilir.
Soguyunca 2,5 sb su ile sulandirilip, lizerine ayrilan nar teneleri koyulur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 556,6 Niasin (mg) 0,6
Protein (g) 1,3 Vit. B12 (ug) 0,0
Yag (g) 1,1 Vit. C (mg) 13,1
Karbonhidrat (g) 132,3 Sodyum (mg) 14,9
Lif (g) 4,2 Potasyum (mg) 545,8
Vit. A (ng) 13,1 Kalsiyum (mg) 24,8
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 7,4
Vit. E (mg) 0,4 Fosfor (mg) 31,9
Vit. K (ng) 18,8 Demir (mg) 1,3
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 0,7

Vit. B2 (mg) 0,0 Kolesterol (mg) 0,0
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3.11.1.5.5. (64a-64b) Ayva Murabbasi

Malzemeler Miktar (Yaklasik 4 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
. Kabugu soyulmus, c¢ekirdek vyerleri
Ayva 2 biiy b 320¢ g:lkarfmls, dg:jie bé')sliinrfliis ’
Su 5sb 11t
Seker 2 sb 360 g
Hazirlamisi

Ayva su ile iyice haslanir. Astarda siiziiliir, ¢ikan suyu seker ile kivama gelinceye kadar kaynatilir.
Atesten indirilir, soguyunca yine astardan siiziiliip, kaselere konulur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 357,0 Niasin (mg) 0,1
Protein (g) 0,3 Vit. B12 (ug) 0,0
Yag (g) 0,4 Vit. C (mg) 6,3
Karbonhidrat (g) 86,0 Sodyum (mg) 4,0
Lif (g) 5,0 Potasyum (mg) 142,4
Vit. A (ng) 4,8 Kalsiyum (mg) 21,6
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 9,6
Vit. E (mg) 0,4 Fosfor (mg) 16,8
Vit. K (ng) 0,0 Demir (mg) 0,7
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,4

Vit. B2 (mg) 0,0 Kolesterol (mg) 0,0
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Malzemeler Miktar (Yaklasik 6 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Kestirme icin

Seker 3,5sb 630g Toz

Su 5sb 11t
Taneler, sap taraflarindan keskin bigak ile

Koruk V5 by sal 150 g yarilmis ve soyma (gevirme) bigagi'™ ile
¢ekirdekleri 6zenle ¢ikarilmis

Hazirlamisi

Seker ve su kestirilir'”. Kivama gelince koruk taneleri igine birakilir. Kaynayip kivama gelince
atesten almip kapakli kaselere konulur. Soguk suya oturtularak, rengi bozulmamasi igin hizli bir
sekilde sogutulur. Cekirdeksiz liziimiin korugu da ayni sekilde yapilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 437,4 Niasin (mg) 0,1
Protein (g) 0,2 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 0,1 Vit. C (mg) 5,3
Karbonhidrat (g) 107,0 Sodyum (mg) 2,2
Lif (g) 0,8 Potasyum (mg) 46,1
Vit. A (ug) 9,3 Kalsiyum (mg) 17,4
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 54
Vit. E (mg) 0,2 Fosfor (mg) 8,0
Vit. K (ng) 2,8 Demir (mg) 0,5
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,2
Vit. B2 (mg) 0,0 Kolesterol (mg) 0,0

' Orijinal metinde tarif verilirken “kabaruk” gegmektedir. Boyle bir gidaya ulasilamamistir.
Melceii’t-Tabbahin (Kamil, 1997: 82) referans alinarak “kaba koruk”, “iri koruk” oldugu anlasilmistir.
1% Orijinal metinde bir hill ile ¢ikarildig tarif edilmektedir.

1% Orijinal metinde su miktar1 bulunmamaktadir.
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3.12. lcecekler

3.12.1. (63a) Fistik Serbeti

Malzemeler Miktar (Yaklasik 10 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Fistik 1,5 sb 165 g Zarlan ayiklanmus, irileri ayrilmus, yesil
Su 8 sb 1600 ml
Seker 1,5 sb 270 g
Hazirlamisi

Fistiklarin ayrilanlari hari¢ geri kalan1 su ile blenderda iyice pargalanir. Seker ile karistirilip, 6nceden
ayrilan fistik taneleri iizerine konularak tiiketilir. Cam fistig1, badem ve cevizde ayni1 sekilde yapilir.
Hos olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 213,0 Niasin (mg) 0,3
Protein (g) 3,0 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 9,1 Vit. C (mg) 1,2
Karbonhidrat (g) 29,6 Sodyum (mg) 2,6
Lif (g) 1,0 Potasyum (mg) 166,4
Vit. A (ng) 3,8 Kalsiyum (mg) 23,1
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 23,1
Vit. E (mg) 0,7 Fosfor (mg) 73,9
Vit. K (ng) 0,0 Demir (mg) 0,6
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 0,5

Vit. B2 (mg) 0,0 Kolesterol (mg) 0,0
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3.12.2. (67a-67b) Sikencebin'"®

Malzemeler Miktar (Yaklasik 10 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Elma sirkesi'"’ Y5 sb 100 g
Sul%® 9 sb 1800 ml
Yumurta aki Yiortb 8 g Cirpilarak iyice kopiirtiilmiis
Seker 2,5sb 450 g
Mercankdsk otu 48 yk 24g Pflmuklvu bir baharat torbasina koyularak
agzi baglanmis
Hazirlamisi

Sirke, su, yumurta aki ve seker bir tencereye koyularak bir kez karistirilir. Orta 1sida bir tagim
kaynatilir, kabarinca atesten indirilir. Uzerindeki kopiigii bir kevgir ile alinir. Icine baharat torbasi
atilir ve kapagi kapatilir. Iyice soguyuncaya kadar, yaklasik 12 saat bekletilir. Ardindan siiziiliip
siselere koyulur. Yaz giiniinde hos olur, pek meshurdur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 183,0 Niasin (mg) 0,1
Protein (g) 0,5 Vit. B12 (ug) 0,0
Yag (g) 0,2 Vit. C (mg) 0,0
Karbonhidrat (g) 43,7 Sodyum (mg) 6,9
Lif (g) 0,4 Potasyum (mg) 47,1
Vit. A (ng) 19,4 Kalsiyum (mg) 58,1
Vit. D (ng) -  Magnezyum (mg) 10,9
Vit. E (mg) 0,0 Fosfor (mg) 8,6
Vit. K (ng) 0,0 Demir (mg) 2,2
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,3
Vit. B2 (mg) 0,0 Kolesterol (mg) 0,0

1% fsim Melceii’t-Tabbahin’den alinmustir (Kamil, 1997: 81).

197 Orijinal metinde beyaz sirkeden veya adi sirkenin uygun goriileninden yapildigi yazmaktadir.

1% Orijinal metinde su bulunmamaktadir. Fakat bu miktarlardaki bilesenlerle ¢ok koyu bir serbet elde
edilmektedir. Sonunda siselere koyuldugu belirtildiginden dolayr igilecegi zaman sulandirildigi
diisiiniilmektedir. Bu yiizden bu suyun eklenmesi uygun goriilmiistiir.
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3.12.3. (67b-68a) Badem Surubu

Malzemeler Miktar (Yaklasik 10 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Hasl suk karil
Tatl Badem 2.13 sb 320 g aglanmis, soguk suya cikarilmis ve

kabuklar1 soyulmus

Haslanmis, soguk suya ¢ikarilmig ve

Act badem 1yk 10g kabuklar1 soyulmus
Su 9 sb 1800 ml

Seker 1,5 sb 270 g

Hazirlamisi

Bademler su ile robotta iyice karigtirilir. Siiziiliir ve seker ile beraber bir tasim kaynatilir. Tekrar
stiziiliir ve soguyunca tiiketilir. Mideye iyi gelir ve hostur. Bu suruba hanci diikkanlarinda soma da
derler.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 297,5 Niasin (mg) 1,4
Protein (g) 6,2 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 17,9 Vit. C (mg) 0,3
Karbonhidrat (g) 28,2 Sodyum (mg) 3,5
Lif (g) 5,0 Potasyum (mg) 276,1
Vit. A (ng) 6,6 Kalsiyum (mg) 91,8
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 74,4
Vit. E (mg) 8,5 Fosfor (mg) 150,2
Vit. K (ng) 0,0 Demir (mg) 1,5
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 1,1

Vit. B2 (mg) 0,2 Kolesterol (mg) 0,0
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3.12.4. (68a-68b) Cilek Surubu

Malzemeler Miktar (Yaklasik 10 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama
Seker 2,5sb 450 g
Su® 10 sb 21t
Cilek ) 160 g Yufnusak, temizlenmis, kabaca
dogranmis
Hazirlamisi

Seker ve su bir tencerede kaynatilir, kopiigii alinir. Ocaktan indirilir ve ¢ilekler eklenir. Kapagi
kapatilarak 2 saat bekletilir. ilk 6nce delikli kevgirden gegirilir. Ardindan ince delikli siizgecten,
astardan veya kahve filitre kdgidindan gegirilerek siiziiliir. Kokusu tuhaf bir serbet olur. Agac cilegi
de bunun gibi iyi ve sifali olur.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 173,0 Niasin (mg) 0,1
Protein (g) 0,1 Vit. B12 (ug) 0,0
Yag (g) 0,1 Vit. C (mg) 10,4
Karbonhidrat (g) 42,2 Sodyum (mg) 2,5
Lif (g) 0,3 Potasyum (mg) 24,0
Vit. A (ng) 1,3 Kalsiyum (mg) 14,4
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 4,4
Vit. E (mg) 0,0 Fosfor (mg) 4,0
Vit. K (ng) 2,1 Demir (mg) 0,3
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,2
Vit. B2 (mg) 0,0 Kolesterol (mg) 0,0

19 Orijinal metinde su miktar1 bulunmamaktadir.
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3.12.5. (68b) Demirhindi Surubu'"’

Malzemeler Miktar (Yaklasik 10 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Demirhindi - 200 g

Su 12 sb 2400 ml

Seker 1sb 180 g

Hazirlamisi

Demirhinde ve su uygun bir tenecrede 1/3’i buharlasana kadar kaynatilir. Stiziiliir, elde edilen suyu
seker ile bir tasim kaynatilir ve sogumaya birakilir. Tekrar siiziiliir ve saklanir. Ozelikle yaz
giinlerinde hos olur ve hararete ilag gibidir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 120,8 Niasin (mg) 0,4
Protein (g) 0,6 Vit. B12 (ug) 0,0
Yag (g) 0,1 Vit. C (mg) 0,7
Karbonhidrat (g) 30,5 Sodyum (mg) 8,0
Lif (g) 1,0 Potasyum (mg) 126,0
Vit. A (ng) 0,4 Kalsiyum (mg) 27,0
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 20,8
Vit. E (mg) 0,0 Fosfor (mg) 22,6
Vit. K (ng) 0,6 Demir (mg) 0,6
Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 0,3
Vit. B2 (mg) 0,0 Kolesterol (mg) 0,0

10 fsim Melceii’t-Tabbahin’den alinmustir (Kamil, 1997: 82).
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3.13. Mubhtelif Yemekler

3.13.1. (54b) Vertika''' (Althk)

Malzemeler Miktar (Yaklasik 7 por)
Pratik Ol¢ Birim Ol¢ Aciklama

Tereyag1 11 yk 110 g

Un 2 sb 220 g Elenmis

Su Y2 sb 100 ml

Yumurta Sortb 250 g

Siviyag 1 yk 10g

Hazirlamisi

Tereyagi tencerede kizdirilir, un yavas yavas lizerine dokiilerek, helva gibi kavrulur. Su eklenir,
karigtirilir, humur gibi olunca atesten almir ve sogumasi i¢in bekletilir. Yumurtalarla beraber
yogrulur, civik bir hamur elde edilir. Tepsi siviyag ile yaglanir. Hamur lokma doker gibi tane tane
koyulur. Kabarma payi igin yeterince bogluk birakmaya 6zen gosterilir. Ortalar1 parmak ile
gukurlastilir. 170 °C’de 6nceden 1sitilmis firmnda pembe renk alana kadar pisirilir. Ortasina visne
tatlisi gibi tatlilar, piyaz, kavurma vb.den istenilen koyularak tiiketilir.

Besin Degeri (Yaklasik 1 Pors)

Enerji (kcal) 279,2 Niasin (mg) 0,2
Protein (g) 7,5 Vit. B12 (ng) 0,7
Yag (g) 18,1 Vit. C (mg) 0,0
Karbonhidrat (g) 21,9 Sodyum (mg) 27,6
Lif (g) 1,2 Potasyum (mg) 69,9
Vit. A (ng) 198,7 Kalsiyum (mg) 26,6
Vit. D (ng) 1,2 Magnezyum (mg) 10,3
Vit. E (mg) 1,9 Fosfor (mg) 100,0
Vit. K (ng) 28,6 Demir (mg) 1,1
Vit. B1 (mg) 0,0 Cinko (mg) 0,9
Vit. B2 (mg) 0,1 Kolesterol (mg) 172,4

"1 fsim Melceii’t-Tabbahin’den alinmustir (Kamil, 1997: 46).
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C. TARTISMA

Orgjinal metinde Muhammet Kamil yer yer anlasilmazdir. Bazen “sekeri
sekeri”, “bir bir” gibi gereksiz ikilemeler, bazen de hatali seslendirmeler yapmustir.
Aslinda bu tarz hatalarin bulunmasi eserin bir taslak veya onciil kitap olma goriisiinii
desteklemektedir.

Yapilan ¢aligmadan anlasilmistir ki Kitabii’t-Tabbahin, bir¢ok yemek grubunu
kapsayan 214 tane tarif ile oldukg¢a fazla tarif icermektedir.

Uygulanan tariflerde her grupta ve her yemekte ayri ayr1 ozellikler dikkat
cekmektedir. Ve bu 0Ozellikler giiniimiiz aligkanliklar1 ile kiyaslandiginda ilging
sayilabilecek diizeydedir.

Corbalar grubunda balik ¢orbasi ve akciger corbasi gliniimiizde neredeyse hig
bilinmeyen tariflerdir. Nitekim gliniimiizde dogru diiriist balik ¢orbasi yapilmamakta,
yapilsa da tar¢gin da kullanilarak soguk olarak tiiketilmemektedir. Yine hayvan
akcigerinin ¢orba yapiminda kullanimi olduk¢a enteresandir.

Mezelerden c¢ilbir glinimiizde de bilinmekte ama sogan {izerinde
tikketilmemektedir. Yine yalanci dolmaya eksilik vermesi i¢in yaban erigi kullanimi
farkl bir tat olusturmaktadir.

Etlerden yalanci keskek, bugdaysiz keskek yapilabildigini ispatlamaktadir.
Ayrica et yemeklerinin neredeyse tamami en az iki pisirme islemi gormektedir.
(Koftenin kizartilmasi, ardindan sahanda az sivi ile biraz daha pisirilmesi gibi.)

Sakatatlardan yalanci ilik, cigerin farkli bir formu oldugundan, pisirme
tekniginin ve seklinin degisikliginden dikkat cekicidir. Fakat kolesterol diizeyinin
yiiksekliginden miktarca ¢cok yemek saglik i¢in 1yi olmayacaktir.

Kiimes hayvanlarindan tavuk kiilbastida, yine 2 pisirme yonteminden
yararlanilmakta ve gliniimiiz aligkanliklarinin aksine tar¢mn igermektedir.

Baliklardan, balik dolmasmin her hangi irice baliktan yapilabilmesi diger
kaynaklardaki uskumru dolmasindan farklilik teskil etmektedir (Kamil, 1997: 71;
Savkay, 2000: 200; Efendi, 2005: 104).

Sebze yemeklerinden fasulye miicveri ve kiymali kayganasi bu sebzelerin

farkli formlaridir.
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Meyve yemeklerinden etli kavun dolmasi, tath ve tuzlunun uyumlu oldugu bir
tariftir.

Pilavlar et sulariyla yapilmakta ve farkli malzemelerle beraber pigmektedir.

Boreklerden tavuk boregi bashh basina ana yemek olabilecek niteliktedir.
Marmarinanin yapimi pratik ve gériiniimii de hostur.

Tatlilarda seker, kaymak, badem bolca kullanilmaktadir. Baklavanin lorlu ve
kavunlu tiirleri de mevcuttur.

Iceceklerden sikencebine mercankdsk koyulmakta ve bu gruptaki tariflerin
biiylik miktarlarda yapilip saklandig1 bilgisine ulagilmaktadir.

Mubhtelif yemeklerden vertika bir altliktir ve tatli-tuzlu istenen karigimlara hos
yenilebilir kapcik islevi gormektedir.

Baz1 tariflerde haslama-kizartma- tencerede pisirme gibi birka¢ pisirme
yonteminin bir arada yer almasi; 6zellikle et yemeklerinin uzun siire pisirilmesi vakit
ve ugras gerektirmektedir.

Salca ve domates kullanimmin pek yaygin olmadig: tariflerde, sirke istenen
eksiligi ve farkli lezzeti saglamaktadir.

Safran, sakiz gibi pahali maddeleri iceren tariflerin bulunmasi uygulama
maliyetlerini de etkilemektedir.

Tar¢min yumusak lezzetinin ¢orbalardan tatlilara hemen hemen her grupta yer

almasi1 diger Osmanli kaynaklarinda da goriilen bir bilgidir (Glildemir ve Isik, 2010).
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D. SONUC VE ONERILER

Eserin elde olan kisimlarindan okunabilenleri giiniimiiz alfabesine aktarilmis,
orijinal metinde yemek basliklar1 olmadigindan, toplam 214 tarife uygun basliklar
yazilarak; corbalar; mezeler; etler; sakatatlar; kiimes ve av hayvanlari; deniz tiriinleri;
sebze ve meyve yemekleri; pilavlar, makarnalar ve tahillar; borekler ve ¢orekler;
tathlar; icecekler ve digeri olarak smiflandirilmistir. Ardindan secili tarifler
uygulanmis, fotograflanmis ve uygulanabilir halleri sade bir dille aktarimistir.
Hesaplanan besin degerleri de tariflerin altlarinda verilmistir.

Caligilan kitap basili ilk Tiirk yemek kitabi olarak bilinen Melceii’t Tabbahin
ile kiyaslanmis ve ufak kelime farkliliklar1 haricinde bu basilinin Kitabii’t-
Tabbahin’deki 214 tarifi kapsadigi goriilmiistiir. Fakat Melceii’t Tabbahin’in 284
tarif igermesi, iizerinde ¢alisilan yazmanin Muhammed Kamil’in ilk yemek kitab1
oldugu goriisiinii dogurmaktadir. Olusan bir baska goriis de lizerinde calisilan

Kitabii’t-Tabbahin’in bir taslak oldugudur.

UNESCO tarafinca diinya Kkiiltlir miras1 ilan edilen degerler arasinda
giiniimiizde “mutfak kiiltiiri” de yer almaktadrr. Bu baglamda Fransa, italya,
Ispanya gibi iilkeler hemen yer edinmislerdir. Bizler de iilkemize, maddi-manevi
bircok getirisi olacak mutfak kiiltiirii ¢alismalarina gerekli 6nemi vererek, uluslar
aras1 arenada kabul goriir projeler gelistirmeliyiz.

Diinya gastronomi rekabetinde Tiirkiye’'nin mutfak kiiltiiriine yapacagi
katkilardan otiirii:

- Yapilan ¢alismanm yiyecek-igecek sektoriine adaptasyonu ve
turizm hizmetlerinde degerlendirilmesi,

- Dilbilimciler ve uzmanlarinca daha fazla yazma ve basma eski
harfli yemek kitaplar1 incelenerek, giiniimiiz Tirkgesi ile anlagilabilir hale
getirilmesi;

- Mutfak kiiltiirii uzmanlarinca uygulanip hayata gecirilmesi;

- Yemeklerin ~ fotograflanip  besin  degerleri  agisindan

degerlendirilmesi ve kaydedilmesi 6nerilmektedir.
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Sozliik

aci: 1. Baz1 maddelerin dilde biraktig1 yakict duyu. 2. Tad1 bu nitelikte olan.
(Akalmn vd., 2009: 7).

adat: (A.) Adetler, gorenekler, usuller, tabiatlar, aliskanliklar (Devellioglu,
2000: 8).

adeta: (A.) Basbayag, tipki (Kanar, 2005: 13).

aheste: (F.) Yavas, usul, agir, aheste (Kanar, 2005: 24).

agavat: (T.-A.) Agalar (Devellioglu, 2000: 12).

anifen: (A.) 1. Az 6nce, demin. 2. Yukarida. (Kanar, 2005: 55).

‘asare: bkn. usare.

ala: lyi, pekiyi (Akalin vd., 2009, 63).

ba‘dehu: (A.) Daha sonra, ondan sonra (Kanar, 2005: 89).

bakar: (A.) 1. Inek. 2. Sigir. (Kanar, 2005: 95).

baki: (A.) 1. Bundan bagka. 2. Geri kalan, artan. (Kanar, 2005: 95).

bakiye: Baki. (Devellioglu, 2000: 69).

balik tutkah: Elmasiye yapiminda kullanilan baliktan elde edilen bir tiir jelatin
(Samanc1 ve Croxford, 2006: 13, 169).

bed‘: (A.) 1. Baslama. 2. Baslangi¢. (Kanar, 2005: 103).

berk etmek: Saglamlastirmak. (Kanar, 2005: 114).

bilafasila: (A.) Araliksiz, siirekli, ara vermeden (Kanar, 2005: 127).

binazir: (F.-A.) Benzersiz, essiz (Kanar, 2005: 132).

bukal: (A.) Agizli, biiyiik siyah sise, kap. (Kadri, 1-1928: 784)

cevz-i bevva: Ceviz-i Hindi, Hindistan cevizi (Kadri, [1-1928: 342).

cargiibe: (F.) Cerceve (Kanar, 2005: 171).

caryek: (F.) Ceyrek, dortte bir (Kanar, 2005: 173).

dakik: (A.) 1. Ince, hassas. 2. Un. 3. Dikkatli. (Kanar, 2005: 182).

dakk: (A.) Dokiip ufalatma, 6gilitme (Nazima vd, 2002: 62).

def‘aten: (A.) Bir defada (Kanar, 2005: 189).

derakab: (F.-A.) Pesinden, hemen ardindan (Kanar, 2005: 193).

dil-hah: (F.) Istek, matlup, goniil meyli (Nazima vd, 2002: 69).

dil-hah: (F.) Goniil istegi, goniil dilegi (Devellioglu, 2000: 186).
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dirhem: (A.) 1. glimiis para, direm. 2. 1/400 okka. 3. 70 arpalik agirlik birimi;
3,148 gramlik agirlik birimi. (Kanar, 2005: 203).

ekl: (A.) 1. Yeme, yemek. 2. Yenilme, yenilmek. (Kanar, 2005: 215).

ekseri: (A.) 1. Cogu. 2. Cogu kez. (Kanar, 2005: 215).

eksi: 1. Sirke veya limon tadinda olan. 2. Bu tad1 veren sey. (Akalin vd., 2009:
614).

et‘ime: (A.) Yemekler (Kanar, 2005: 227).

et-kemik suyu: Orta boy bir adet soganin kok ve sap kisimlar1 kesilir, yikanir
ve kurulanir, kabugu soyulmadan dorde béliintir. Derin bir tencerede az yag ile
kabuklar1 kahverengilesene kadar yiiksek ateste kavrulur. Iri kesilmis 1 ort b biber,
kirilmis yarim hafif etli dana bacak kemigi, 1 ort b iri dogranmis havug, 1 prirasa
sap1, 2 tane defne yapragi, 1 demet maydanozun saplari, 1 tk kekik, 2 adet karanfil,
Itk tane karabiber eklenerek biraz daha kavrulur. 25 sb soguk su ve 2 tk tuz ilave
edilir. Arada tlizerinde olusan kopiigii alinarak orta ateste 5-8 saat kaynatilir. Siiziiliir
ve ihtiyag duyulan yerde kullanilir. (Ihtiyaca gore kirmuzi et yerine kemikleriyle
beraber tavuktan da yapilabilir.)

evan: (A.) Vakit, cag, zaman (Kanar, 2005: 228).

ferda: (F.) 1. Yarin. 2. Ileride, gelecekte, gelecek. 3. Sonra. (Kanar, 2005:
241).

fevk: (A.) 1. Ust, yukar1. 2. Ustiin. (Kanar, 2005: 245).

gavete (galete): Domates (Aksoy vd., 2009: 1900).

giilab: (F.) Giilsuyu. (Kanar, 2005: 271).

has: (A.) 1. Ozel, has. 2. Hikiimdara 6zgii. 3. Saf, som, katisiksiz. 4.
Osmanlida devletin yiiksek kademelerinde bulunanlara ait arazi. 5. Bir hil’at cinsi.
(Kanar, 2005: 289).

hav: (A.) Meyva tiiyii, hav (Kanar, 2005: 294).

helmelenmek: Fasulye, nohut gibi taneli kuru yiyeceklerin kaynatildiginda
nisastanin ¢okmesiyle olusan koyu sivi (Kamil, 1997: 95).

hengam: (F.) Zaman, ¢ag, sira, vakit, mevsim (Devellioglu, 2000: 357).

hengam-1 sayf: Yaz mevsimi.

hifz edilmek: Korunmak, saklanmak, yer verilmek (Kanar, 2005: 303).

hilal: Meyvenin ¢ekirdegini ¢ikarmak i¢in kullanilan alet (Kamil, 1997: 96)
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hin: (A.) Zaman, vakit, an, sira (Kanar, 2005: 306).

hin-i: Zamaninda, sirasinda, vaktinde (Kanar, 2005: 306).

humiizet: (A.) 1. Eksilik. 2. Kekrelik. (Kanar, 2005: 312).

hurde: (F.) 1. Kiigiik, ufak. 2. Ddokiintii, moloz, kirinti, hurda. 3. Kiisiir. 4.
Niikte. 5. Kiigiik ayrinti. (Kanar, 2005: 313).

itla etmek: Bir seyi bosaltmak.

ibtida’: (A.) 1. Baslama. 2. Baslangic. 3. Ilkin, dncelikle. 4. Baslangicta,
onceleri. (Kanar, 2005: 327).

ihzar: (A.) 1. Hazirlama. 2. Huzura getirme. 3. Hazirlanma. (Kanar, 2005:
340).

iktiza‘: (A.) 1. Gerekme. 2. Gerektirme. 3. Gereklik. 4. Ise yarama. (Kanar,
2005: 342).

ilka‘: (A.) 1. Birrakma, salma, atma. 2. Birakilma, salinma, atilma. (Kanar,
2005: 344).

imla etmek/eylemek: Doldurmak (Kanar, 2005: 348).

imtizac: (A.) 1. Tutarhilik, uygunluk. 2. Karistirma. 3. Uyusma. 4. Kaynagma.
(Kanar, 2005: 349).

isfenac: Ispanak.

isti’mal: (A.) 1. Kullanma. 2. Kullanilma. 3. Yapilma. (Kanar, 2005: 362).

i‘tidal: (A.) 1. Olgiilii olma. 2. Yumusaklik. 3. Uygunluk. (Kanar, 2005: 368).

izafe: (A.) 1. Ekleme, katma. 2. Karistirma. (Kanar, 2005: 371).

izle etmek: 1. Yok etmek. 2. Gidermek, kaldirmak. (Kanar, 2005: 371).

kabza: (A.) 1. Sap, elle kavranacak kisim. 2. Avug¢ dolusu. (Kanar, 2005: 376).

kal: (A.) S6z (Kanar, 2005: 380).

karib: (A.) Yakin (Kanar, 2005: 385).

kati: (T.) 1. Sert, pek, siddetli. 2. Pek, pek cok. 3. Iyice. (Kanar, 2005: 388).

katr’: (A.) Kesen, kesici (Kanar, 2005: 388).

kazein: Siitiin proteinlerinden biri, 1sidan etkilenmez, asitle katilagir (Baysal,
2004: 269, 271).

kebad: (A.) Iri limon (Develliogli, 2000: 500).

kebbad: (A). Agac kavununa benzer bir ¢esit biiyiikk ve yumusak bir limon
olup, dilim dilim kesilerek tatlis1 yapilir (Develliogli, 2000: 500).
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kekremsi: 1. Tadi1 kekre olan. 2. Genzi yakan, buruk (koku). (Akaln vd.,
2009: 1128).

ke‘l-evvel: (A.) Onceki gibi, eskisi gibi (Kanar, 2005: 393).

kemal: (A.) 1. Olgunluk. 2. Miikkemmellik. 3. Deger. (Kanar, 2005: 394).

kemadli: 1. Biiyik bir, olanca, biitiin. 2. Dikkatle, biiylik bir dikkatle. 3.
Ihtimam ile biiyiik bir 6zenle. (Kanar, 2005: 394).

kinneb: 1. Kendir otu. 2. Kinnap, ince sicim. (Yegin vd., 1981: 1104).

kirmiz: (A.) 1. Kirmizi. 2. Kirmiz boceginden ¢ikarilan boya. (Kanar, 2005:
400).

kisr: (A.) 1. Kabuk. 2. Tahil kabugu. (Kanar, 2005: 401).

kiyye: (A.) Okka; vakiyye, halkin okka olarak kullandig1 bir agirlik birimidir,
kelime bozularak okka haline gelmistir, 1282 grama karsilik gelir. 1282 gram 400
dirhemdir. (Kut, 1986: 33; Halic1, 1992: 1; Kanar, 2005: 402).

kiyye-i a ‘sari: (A.) Kilo (Kanar, 2005: 402).

kiyye-i atika: (A.) Okka (400 dirhem = 1282 gram) (Kanar, 2005: 402).

kiyye-i cedide: (A.) Kilo (1000 gram) (Kanar, 2005: 402).

kruton: Genelde, ¢orba yaninda ve salata iizerinde sunulan, bir kenar1 1 cm
olan kiip biciminde ya da tanimlanan biiyiikliikteki kiipiin ebatinda kiire bigiminde
keslip kurutulmus ve kizartilmis ekmek parcalarinin adi olan ‘kruton’ (crouton)
dilimize Fransizcadan ge¢mistir. (Senyapili, 2010: 290, 291).

koz: Kikirdak.

kurs: (A.) Her cesit dairevi sey, teker (Rado, t.y.: 765).

la: (A.) 1. Hayrr. 2. Degil. 3. Yoktur. (Kanar, 2005: 413).

la-nazir: Essiz, benzersiz (Kamil, 1997: 97).

lahm: (A.) Et (Kanar, 2005: 414).

latif: (A.) 1. Hos, giizel. 2. Nazik. (Kanar, 2005: 416).

lu‘ab: (A.) Kestirme, seker ile yapilan tath (Kanar, 2005: 422).

ma’: (A.) Su (Kanar, 2005: 425).

mai: (A.) 1. Suile ilgili. 2. Mavi. (Kanar, 2005: 432).

mabhsiis: (A.) 1. Hissedilen, duyulan, algilanan. 2. Ortada, acik, asikar. (Kanar,
2005: 431).

mahsiisa: (A.) Mahsus, husisi. (Devellioglu, 2000: 571).
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mahv olmak: 1. Yok olmak. 2. Perisan olmak. (Kanar, 2005: 432).

manzir olmak: Goriilmek, goze ¢arpmak. (Kanar, 2005: 436).

matléib: (A.) 1. Istenen, talep edilen. 2. Alacak. (Kanar, 2005:439).

matliib: (A.) Talep olunan, istenilen sey, maksut (Nazima vd, 2002: 245).

mayi‘: (A.) Swvi (Kanar, 2005: 439).

meks: (A.) Durma, duraklama, bekleme (Kanar, 2008: 1391).

meniit: (A.) 1. Bagl. 2. Asili. (Kanar, 2005: 451).

merzincus: Bir ¢esit feslegen, giiveyi otu (Rado, t.y.: 848).

mezc: (A.) Karistirma, katma (Kanar, 2005: 463).

mezc etmek: Karistirmak, birlestirmek, katmak (Kanar, 2005: 463).

mezkiir: (A.) Zikredilen, anilan, ad1 gegen. (Kanar, 2005: 463).

misillii: (A.-T.) Gibi (Kanar, 2005: 407).

mu’tedil: (A.) 1. Iliml1. 2. Iliman. 3. Uygun. 4. No6tr. (Kanar, 2005: 487).

mukaddem: (A.) 1. Once. 2. Sunulan. 3. Onde, 6nde gelen. 4. Ustiin. (Kanar,
2005: 480).

mukaddema: (A.) Eskiden, vaktiyle (Kanar, 2005: 480).

mukavvi: (A.) 1. Kuvvet veren, kuvvetlendiren. 2. Kuvvet ilaci, kuvvet
surubu. (Kanar, 2005: 481).

musanna‘: (A.) 1. Sanatl, stslii, gosterisli, tumturakl. 2. Usta elinden ¢ikmus.
(Kanar, 2005: 485).

muvifik: (A.) Uygun (Kanar, 2005: 488).

muzirr: (A.) Zararl, zarar veren, muzur (Kanar, 2005: 490).

miirdr: (A.) 1. Gegme, gecip gitme, gegis. 2. Sona erme, bitme. (Kanar, 2005:
509).

miisavat: (A.) Esitlik (Kanar, 2005: 511).

miistagni: (A.) 1. Ihtiyac1 olmayan. 2. Doygun. 3. Gerek gérmeyen. (Kanar,
2005: 512).

miisabih: (A.) Benzer, benzeyen (Kanar, 2005: 515).

nafi‘: (A.) Yararl (Kanar, 2005: 531).

néfi¢ olmak: Iyi gelmek, sifa vermek (Kanar, 2005: 531).

nar: (A.) Ates (Kanar, 2005: 537).

nazir: (A.) Taze (Devellioglu, 2000: 813).
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nazir: (A.) Benzer, es (Devellioglu, 2000: 813).

nev: (F.) 1. Yeni. 2. Korpe, taze. (Kanar, 2005: 547).

nev‘: (A.) 1. Tiir, ¢esit, nevi. 2. Smif. 3. Biraz, bir derece. (Kanar, 2005: 547).

nev‘an: (A.) 1. Tiir bakimindan. 2. Biraz. (Kanar, 2005: 548).

nisf: (A.) 1. Yari, yarim. 2. Buguk. 3. Bir yazi stili. (Kanar, 2005: 550).

nim: (F.) 1. Yaru. 2. Yarim. 3. Buguk. (Kanar, 2005: 552).

okka: (T.-A.) Bir agirlik birimi (Kanar, 2005: 559).

perun: Yemek catali (Aksoy vd., 2009: 3434).

piyazhk: Kibrit ¢6pii gibi, ince ve uzun sogan dograma bigimi.

rahat-1l hulkum: Lokum (Kanar, 2008: 686).

rayiha: (A.) Koku (Kanar, 2005: 586).

resm: (A.) 1. Resim. 2. Yazma, ¢izme. 3. Adet, tore. 4. Isaret, iz. 5. Taslak,
plan. 6. Yontem, tarz. (Kanar, 2005: 591).

rigan: (F.) Yag (Kanar, 2005: 597).

sadeyag: Tereyaginin eritilerek ayrani ve cokeltisi ayrilmig hali. Osmnali
mutfaginda ¢ok kullanilan, olduk¢a dayanikli bir yag cesitiydi. 16 veya 17. yy.a ait
bir yazmada su ilging sadeyag tarifi bulunuyor: “Kaymagi alinmadik siite peynir
mayasm cala. Dahi siidiinii bir kazana koya ve bir canak siit dahi koya. El
korkmayacak miktar1 ocakta 1lida. Bundan sonra bir kaba dahi koya, iistiine bir bez
orte. Ol giin ol gece dura. Dahi aga. Dort parmak miktar1 kalin yag hasil ola.” (Isin,
2010: 318).

sahk etmek: (A.) Bir seyi ufaltip kiil gibi etmek, ezmek, doviip ezmek (Kadri,
II1-1928: 53; Sar1, 1980: 741).

safi: (A.) temiz, saf, halis (Kanar, 2005: 609).

saniye: (A.) Dakikanin altmista biri (Devellioglu, 2000: 920).

saniyen: (A.) Ikinci derecede, ikinci olarak (Devellioglu, 2000: 920).

sayf: (A.) Yaz (Kanar, 2005: 619).

soma: Raki yapilacak iiziim suyunun anason katilmamis durumu (Aksoy vd.,
2009: 3664).

sakk: (A.) 1. Yardma. 2. Yarma. 3. Catlatma. 4. Catlama. 5. Yutma,
parcalama. 6. Yirtilma, par¢alanma. 7. Yarik, ¢atlak. (Kanar, 2005: 654).

sakk etmek: Yarmak, ortadan ikiye bolmek (Kanar, 2005: 654).
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sebih: (A.) Benzer, benzeyen (Kanar, 2005: 657).

sebih olmak: Benzemek (Kanar, 2005: 657).

simsir: (F.) 1. Simsirgillerden, yapraklar1 her mevsimde yesil kalan, taghk,
corak bolgelerde kendiliginden yetisen veya bahgelerde siis bitkisi olarak yetistirilen,
odunu sarimsi renkli ve ¢ok sert olan bir agacg¢ik (Buxus sempervirens). 2. Bu
bitkinin sert, diizglin sar1 renkte kerestesi. 3. Bu keresteden yapilan. (Akalin vd.,
2009, 1869).

sol: (T.) O, su (Kanar, 2005: 669).

ta’am: (A.) Yemek (Kanar, 2005: 674).

tabahat: (A.) Ascilik (Kanar, 2005: 674).

tabbah: (A.) Asc1 (Kanar, 2005: 675).

tabe: (F.) Tava (Kanar, 2005: 675).

tabh: (A.) 1. Pisirme. 2. Pisirilme. 3. Ila¢ kaynatma, ila¢ hazirlama. (Kanar,
2005: 875).

tahrir: (A.) 1. Yazma. 2. Yazilma. (Kanar, 2005: 681).

taht: (A.) Alt, asag, altinda (Devellioglu, 2000: 1022).

tarafeyn: (A.) 1. Iki taraf, her iki taraf, taraflar. 2. Yanlar. (Kanar, 2005: 690).

tarator: Kavrulmus findik veya ceviz i¢i, ekmek i¢i, biraz da sarimsakla
blenderdan gegcirilir. I¢ine ¢esni, az sirke ve bir miktar su ilave ederek boza
kivaminda yapilir. (Tiirkan, 2006: 88).

ta‘m: (A.) 1. Tad, lezzet. 2. Yeme. (Kanar, 2005: 688).

tath: 1. Seker tadinda olan. 2. Aci olmayan, icilebilen, yenilebilen. 3. Sekerle
veya sekerli seylerle yapilan yiyecek. (Akalin vd., 2009: 1919).

tekelliif: (A.) 1. Kiilfetli zahmetli is gérme. 2. Ozenme, bir isi gosterisli hale
koymak i¢in ugrasma. (Devellioglu, 2000: 1065).

tedric: (A.) Asama asama, derece derece (Kanar, 2005: 706).

tedricen: (A.) Yavas yavas, derece derece, azar azar, adim adim, gitgide
(Kanar, 2005: 706).

telvin: (A.) 1. Boyama, renklendirme. 2. Boyanma, renklenme. (Kanar, 2005:
716).

tenaviil: 1. Bir seyi alma. 2. Yemek yeme. 3. Bahsis ve ihsanda bulunma.

(OTS, 2009).
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tevkif etmek: 1. Durdurmak. 2. Alikoymak, ayirmak. 3. Kapatmak. (Kanar,
2005: 735).

tuzlu: 1. Tuzu olan. 2. Yapilisinda tuz bulunan, tuzu ¢ok olan. (Akalin vd.,
2009: 2016).

talani: (A.) Uzunlamasina, uzunluguna (Kanar, 2005: 743).

usare: (A.) Sikilan seyin su ve yag vesairesi (Nazima vd, 2002: 545).

usret: (A.) Zor, giicliik, zahmet, sikint1, zorluk (Devellioglu, 2000: 1123).

usret-i hazm: Hazim giigliigii (Devellioglu, 2000: 1123).

vafi: (A.) 1. S6ziiniin eri. 2. Tam, yeter. (Kanar, 2005: 760).

vafir: (A.) 1. Bol, ¢ok. 2. Aruzda bir bahir. (Kanar, 2005: 760).

varak: (A.) 1. Yaprak. 2. Kitap yapragi. 3. Yazili kagit. 4. Levha haline
getirilmis maden plaka. (Kanar, 2005: 763).

vasi‘: (A.) 1. Genis. 2. Enli, bol. 3. Yaygin. 4. Kapsamli. (Kanar, 2005: 764).

vaz‘: (A.) Koyma, konulma (Devellioglu, 2000: 1140).

vaz‘ olunmak: 1. Konulmak. 2. Icat edilmek, meydana getirmek. (Kanar,
2005: 765).

yaykamak: Yikamak (Aksoy vd., 2009: 4819).

zam /zamm: (A.) Artiklama, katma, eklenme (Devellioglu, 2000: 1167).

za’il olmak: Yok olmak, ortadan kalkmak (Kanar, 2005: 790).
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Ekler

Ek 1: Uzerinde Calisilan Yazmanin Orijinal Hali (Kitabii’t-Tabbahin)
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Ek 2: Eski Ol¢ii Birimlerinin Giiniimiiz Birimlerine Karsihklar

Eski deger-birim Yeni deger-birim Eski deger-birim Yeni deger-birim
1 Kiyye 1282 ¢ 1 kiyye-i a ‘sari 1 kg
1 Okka 1282 ¢ 1 kiyye-i atika 1282 ¢
400 dirhem 1282 ¢ 1 kiyye-i cedide 1 kg
1 dirhem 3,148 g 1/400 okka 3,148 g

Ek 3: Olcii Birimi Olarak Kullamlan Gerecler (Baysal vd., 2005: 18):

Ol¢ii gereci Su olarak hacmi/ml Ol¢ii gereci esdegeri
Su bardagi (sb) 200 2 ¢ay bardag
Cay bardagi (¢b) 100 10  yemek kasigi
Yemek kasigi (yk) 10 2 tath kasig

Tath kagig (tk) 5 -
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Ek 4: Baz1 Besinlerin Bir Su Bardag Olciilerinin Gram Olarak Degerleri

(Baysal vd., 2005: 19):

Besin Gram Besin Gram
Un 110 Kiyma 175
Nisasta 110 Irmik 150
Piring unu 130 Kirmizi mercimek 180
Eriste 120 Yesil mercimek 170
Pudra sekeri 110 Kuru fasulye 170
Ceviz i¢i (doviilmemis) 100 Nohut 175
Yesil fistik (doviilmemis) 110 Stit 200
Yesil fistik (dovillmiis) 100 Sirke 200
Findik i¢i (doviilmemis) 120 Yogurt 220
Badem i¢i (doviillmemis) 150 Bulgur 150
Kus liztimii 160 Bugday 180
Beyaz peynir (rendelenmis) 100 Piring 180
Kasar peyniri (rendelenmis) 80 Do6vme 180
Tavuk eti (pismis, didilmis) 100 Ekmek i¢i 50
Taze fasulye 150 Sehriye (arpa) 180
Taze bamya 75 Pekmez 250
Seker 180 Tahin 200
Stvi yag 160 Tereyagi (erimis) 200
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Ek 5: Yardimc1 Maddelerin Kasik Miktarlarinin Gram Olarak Degerleri
(Baysal vd., 2005: 19):

Madde Olcii Gram Madde Olcii Gram
Un 1 yk 6 Nane 1tk 1
Seker 1 yk 10 Kekik 1tk 0,7

Safran 1tk 0,7
Salca 1 yk 10 Toz baharat 1tk 2

Sakiz 1tk 2
Tuz 1tk 6 Mercankdsk 2 yk 1
Siviyag 1 yk 10 Kus tiziimii 1 yk 10
Tereyagi 1 yk 10 Cam fistig1 1 yk 10
Kaymak 1 yk 10 Sirke 1 yk 10
Yogurt 1 yk 15 Limon suyu 1 yk 10
Karanfil 1 yk 2 Limon kab. ren 1 yk 7
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Ek 6: Farkh Boyutlardaki Gidalarin Gram Olarak Degerleri (Baysal vd.,

2005: 20):
Gida Boyut Gram Gida Boyut Gram
Sogan Kiigiik 40-60 Yesil biber Orta 10-15
Orta 60-75 Yesil sogan Orta 20-25
Biiyiik 75-100 Kuru kayisi Orta 5-7
Sarimsak Dis 2-3 Koruk Biiy sal 300
Havug Orta 80-110 Elma Orta 160-180
Limon Orta 60-80 Armut Orta 125-150
Biiyiik 80-100 Yumurta Orta 50
Karanfil Orta 0,05 Yumrt sarisi Orta 18
Giillag Adet 30 Yumrt aki Orta 32
Yufka Adet 105 Ayva Orta 200-250
Maydanoz Demet 50-60 Cakal erigi Orta 25-35
Dereotu Demet 40 Patates Orta 90-110
Yesil kabak Orta  140-170 Domates Orta 120-140
Patlican Orta  160-200 Kereviz Orta 350-400
Biyik  300-350 Pirasa Orta 150-200
Yer elmasi Orta 20-30
Salatalik Orta  110-140 Lahana Kiigiik 1000-1250
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Ek 7: Hacim Birimleri (Edelstein, 2008: 461):

10 mililitre (mL) 1 santilitre (cL)

10 santilitre 1 desilitre (dL) = 100 mL
10 desilitre 1 litre (L) = 1000 mL

10 litre 1 dekalitre (dal)

10 dekalitre 1 hektolitre (hL) = 100 L
10 hektolitre 1 kilolitre (kL) = 1000 L

Ek 8: Agirhik Birimleri (Edelstein, 2008: 461):

10 miligram (mg) 1 santigram (cg)

10 santigram 1 desigram (dg) = 100 mg
10 desigram 1 gram (g) = 1000 mg

10 gram 1 dekagram (dag)

10 dekagram 1 hektogram (hg) =100 g

Ek 9: Olcii Degisimleri (Edelstein, 2008: 462):

10 mililitre = 1 santilitre 2 cay kas1g1 = 1 tath kasig1
10 santilitre = 1 desilitre 3 cay kasig1 = 1 yemek kasi81
10 desilitre = 1 litre 2 yemek kagig1 =1 fluid ounce (29.57 cc)

1000 santimetre = 1 metre 16 yemek kasig1= 1 cup (250 mL)
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