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The First Published Turkish Cookery Book “Melceii’t—Tabbihin”
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Ozet: Melceii't -Tabbihin (Asilarin Sigimag: ) adl eser, Mehmet Kamil tarafindan 1844 yilinda
basilms olan ilk Tiirk yemek kitabidir. Bu eser Mehmet Kamil'in uzun aragtirmalar: sonucunda or-
taya ¢ikmig olan yeni tarifleri Tiirk mutfagina kazandirmigtir. Kitap basildi§r donemde oldukca ilgi
gormiis ve 44 yillik siirecte baskist dokuz defa yenilenmistir. Batr usulii yemekler ilk kez bu kitapta
yer almis ve kendisinden sonra basilan yemek kitaplarina temel teskil etmistir. Bastlan ilk Tiirk ye-
mek kitabr olmasi ve Tiirk mutfagina getirdigi yenilik ve cesitlilik agisindan 6nemli bir kiiltiirel mi-
rastir.

Anahtar kelimeler: Tiirk mutfag, [lk Tiirk yemek kitabi, Mehmet Kamil

Abstract: Melceii't-Tabbahin was written by Mehmet Kamil which was the first Turkish cookbook
published in 1844. This book was contributed to many new recipes to Turkish cuisine by Mehmet
Kamil as a result of long researches. This book got attention and the publication was renewed 9 ti-
mes in 44 years period. The western type cook recipes took place in this book and it has been a fun-
demental for subsequent published cookbooks. It is an important cultural heritage because it is the
first published Turkish cook book that brought innovation and diversity for Turkish cuisine.
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Annomayusa: Kruea Mexmem Kamuas “Merxeym-Ta66axun” (ITpubexuuie ITosapos) usoarnas
6 1844 200y, s16A5emcs nepeott OnyOAUK06AHNOL MYpPey Kot KYAUHAPHOU KHu20i. Ima kHuza OviAd
Hanucana 6 pesyrvmame 0oAzux uccaedosanuii Mexvem Kamurs 6 mypeyxoi xyxne. Kiuza
6bI36ANA SHANUMEALHVLI uHmepec u 6 44-1i 2000600 nepuod Ovira nepeusdana dessimo pas. Ilepsvie
petenmuol 6 3anadHoM CruAe COOEPKAAUCH 6 AMOU KHUZE U UMEHHO OHA CIAAA 0CHO601 0AS OpyzuUx
KYAUHAPHOLY KHUZ. DMA KHUZA AGASCMCI 6AKHVIM KYADIYPHUIM HACACOUEM, U3 N1020 UIMO OHA
SGASIeNCS Nepeoil MypeyKoi KyAUHAPHOL KHU20U U UMEHHO OHA NPUHECAd MHOZ0 UHHOGAUUT U
PpasHooOpasuii 6 mypeyKyio Kyxmio.

Katouegvie caosa: TypeuKaﬂ KYXHA, nepeas mypeuxas KYAunapnas Kiuea, Mexmem Kamuro.

GiRis
[k Tiirk yemek kitab1 Melceii 't-Tabbdhin (Ascilarin Sigmag:), Istanbul’da tasbaski-
siyla (lito) 1844 yilinda (hicri 1260) basilmistir. Kitabin yazart Mehmet Kamil, II.

Mahmut tarafindan agilmis batili anlamda ilk tip fakiiltesi olan Mekteb-i Tibbiye-i
Adliye-i Sahane hocalarindandir. Kitabin bir tip hocasi tarafindan yazilmis olmasi,
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beslenmenin saglikla iliskisinin yillar éncesinde de bilindiginin 6nemli bir gosterge-
sidir. Mehmet Kamil Istanbul’daki ascilarin hep ayni eski yemekleri pigirmeleri ve
yeniliklere 6nem vermemeleri nedeniyle tecriibeli kisileri dinleyerek, arastirarak ve
ozellikle 18. yiizyilda yazilmis Agdiye Risalesi ve Yemek Risalesi ad1 verilen iki
yazma eserden de yararlanarak Melceii’t-Tabbihin’i hazirlamistir. Tanzimat’'tan bes yil
sonra basilan eser bu konuda biiyiik bir a¢ig1 tamamlamis ve 1844-1888 yillar1 ara-
sinda baskis1 9 defa yenilenmistir. Kitap Tiirabi Efendi tarafindan Ingilizceye evril-
mis, 1864 ve 1884 yillarinda Londra’da iki kez basilmustir. Kitabin 1873 yilindaki
baskis1 Mehmet Sitk: tarafindan Arapgaya cevrilerek 1886 yilinda Kahire’de yayim-
lanmistir. Eser, kendinden sonra tiim basili yemek kitaplarma kaynak olmustur.
Kitabin Latin harfli baskisi, aslina uygun bi¢imde yazarin tislubu korunarak Turgut
Kut ve Giinay Kut'un katkilariyla Ciineyt Kut tarafindan hazirlanmis ve 1997 yilinda
5000 adet basilmigtir (Kut 1997).

Melceii’'t-Tabbdhin incelememiz, Ciineyt Kut ve arkadaslarinin ¢alismasi tizerinden
yapilmustir. Kitabin bu diizenlemesi; Tiirkce yazilmis 101 sayfalik kismin devaminda,
“A Manual of Turkish Cookery” basligiyla ayrilan 83 sayfalik Tiirabi Efendi'nin
Ingilizce cevirisini ve 132 sayfalik Mehmet Turabi tarafindan yazilan Arapca gevirisi-
ni de icermektedir (Kut 1997).

Mehmet Kamil, kitabini nasil hazirladigini, eski yemekler ve ascilar hakkindaki
diisiincelerini oldukca agdali bir dille giris bolimiinde yazmustir. Yazar, kitabin
0nsoz niteligindeki bu giris bolimiinde; “Sayisiz dvgii ve siikiirler olsun yedirip iciren
tanriya diyerek baslamis ve zevk - sefa ehline nege verecek bir eser yazmaga istahli oldugunu;
Istanbul'daki kadin ve erkek asgilarin temcit makarnast gibi eski yemeklerden baska yemek
pisirmege dnem vermediklerini; masraflarin da ascilarin ellerini yakip feryat ettiklerini; eski
yemek kitaplarmi inceledigini; nadir ve nefis yemekleri buradan aktarip gereksiz yerlerini
ctkardiginy; tecriibeli usta kisilerden yeni yemek tarifleri derledigini; hep corba teraneleriyle
ancak iskembe corbasina kanaat edenlerin de ellerinde boyle bir kitap olacagindan, buradaki
yemeklerden yaparak agizlarina tat gelecegini ve kendisine tesekkiir edeceklerini ve kitabin 12
fasildan” olustugunu anlatmustir (Kut 1997). Bat1 usulii hazirlanan yemekler ilk kez
bu kitapta goriilmektedir.

Onsozde de belirtildigi gibi kitap 12 boliimden olusmustur. Birinci boliim “fasl-1
evvel” ile baglamis, on ikinci boliim ve kenarlara yazilmis olan tarifleri igeren “der
kenar” bolimii ile sonlanmustir. Tariflerde kullarilan Ol¢iiler eski Osmanl Ol¢ii sis-
temine gore verilmistir.

MELCEU’'T-TABBAHIN ICINDEKi FASILLARININ INCELENMES{

Fasl1 evvel- Corbalar: “Corbanin envaim ve tarik-i terbiye ve tabhlarim beyan eder.”
Bu kisim iginde 5 cesit ¢orba tarifi bulunmaktadir. Bunlar; Nohut ¢orbasi, Balik ¢or-
basi, Tarhana ¢orbasi, Terbiyeli ciger ¢orbasi, Eksili ¢orba tarifleridir.
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ikinci Fasil- Kebaplar: “Kebaplarin envaim ve koyun ve kuzu ve balik etlerinden ya-
pilmig olan kiilbastilar envain beyan eder” Bu boliimde 22 gesit kebap tarifi bulunmakta-
dir. Bunlara 6rnek olarak Kus kebabi, Muhzir kebabi, Tavsan kebabr, i¢i doldurul-
mus, Kuzu kebabi, Liifer kiilbast1 gibi tarifler sayilabilir.

Ugiincii Fasil-Yahniler: “Liihumattan yahniler ve piiryan ve kifteler envan beyan
eder” basgligi ile baslayan boliimde 31 tarif bulunmaktadir. Beyaz yahni, Yaka yahnisi,
Uskumru baligindan papas yahnisi, Maydonozlu sikma kofte, Kadinbudu ve Patli-
can miicmeri gibi cesitli tarifler dikkat cekmektedir.

Déordiincii Fasil- Tavalar: “Tava tabir olunur tavada tabh olunan taamlar ve pilakiler
beyamndadir”. Bu fasilda 11 gesit tava tarifi yer alir. Et tavasi, Hamsi balig1 tavasi,
Istiridye pilakisi gibi tarifler anlatilmigtir.

Besinci Fasil- Borekler: “Hamurdan mamul borek nev’inden olan eti'me beyanndadir”
Bu kisimda 21 gesit borek tarifi bulur bunlardan bazilari; Sakiz boregi, Tiirk boregi,
Paga boregi, Fincan Boregi, Tatar Boregi, Yumurtali lokum ve Vertika” dir.

Altina1 Fasil- Hamur isi tathillar: “Hamurdan mamul sicak tatl nev’inden olan eti'me
beyamndadir” Bu fasilda 44 gesit hamur isi tath tarifi yer alir. Bunlara 6rnek olarak
Musanna kaymak baklavasi, Kadin gobegi, Kadife, Yagsiz kadayif, Fodula kadayify,
Sabuniye helvasi, Lamunya helvasi, Giillabiye, Visne ekmegi, Cizlama tarifleri say1-
labilir.

Yedinci Fasil-Siitlii tatlilar: “Soguk tatlilar envaim beyan eder” Bu boliimde 15 gesit
siitlii tatl tarifi bulunmaktadir. Tavukgogsii, Elmasiye, Siizme saray asuresi, Muhal-
lebi, Seftali tatlisi, Ayva Tatlisi, Siitli as, Paluzec, Giillag paludesi gibi farkl: tarifler
bulunmaktadir.

Sekizinci Fasil- Bastilar: “Basti tabir olunur sebze taamlar ve bazi perakende et’ime
envaini beyan eder” Bu kisimda 26 gesit bast1 tarifi bulur bunlardan bazilari; Kabak
basti, Medkune, Herise, Cilbur, Yalanci keskek, Patlican kayganasi, Tiirlii, Giiveg
baligs, Imam bayilds, Sebzevat, Kavurmali pathicandir.

Dokuzuncu Fasil- Zeytinyagh ve sagyaghh dolmalar: “Zeytinyagl ve sag yagh
dolmalar envaini beyan eder”. Bu kisimda 14 gesit tarif bulunmaktadir. Miilebbes dol-
ma, Halep dolmasi, Visne yalanci dolmasi, $algam dolmasi, Midye dolmasi, Mumbar
ve sirden tarifleri dikkat ¢ekici 6rneklerdir.

Onuncu Fasil- Pilavlar: “Pilavlarin envaim ve trik-i tabhlarin beyan eder”. Bu ki-
simda 13 gesit pilav tarifi bulunmaktadir. Bu kisima 6rnek olarak, Acem pilavi, Liifer
pilavi, Tarak pilavs, Ozbek pilavy, Yagsiz pilav, Domates pilavi sayilabilir.

On birinci Fasil- Hosaflar: “Hosaflarin envaini beyan eder” Bu fasilda 14 gesit ho-
saf tarifi bulunmaktadir. Misket elmasi ve ak¢a armudu hosafi, Ali fakih erigi hosafi,
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Bardasa erigi hosafi, Nar hosafi, Sam fistig1 hosaf1 bu kisimda dikkat ¢eken tarifler-
dir.

On ikinci Fasil- Kahveden dnce yenecek tatlilar ve icecekler: “Kahveden dnce te-
naviil olunacak hulviyyat ve meshur olan suruplar ve bunlara miiteallik bazi nesneleri beyan
eder” Bu fasil 20 farkl tarifi igermektedir. Ayva murabba’i, Giilbeseker semsiyesi,
Rahatii'l hulkum, Badem kurabiyesi, Menekse surubu, Kaba koruk tatlisi, Sirkence-
bin bu kisimda 6ne ¢ikan tariflerdendir.

Bu fasillarin en sonunda Der-Kenar baslig1 altinda Mehmet Kamil’in sahife kenar-
larma eklemis oldugu 46 cesit salata, tarator ve tursu tariflerini iceren bir boliim daha
bulunmaktadir. Bu béliimde yer alan tariflere 6rnek olarak; Cerkez salatasi, Istakoz
taratoru, Teke salatasi, Urus tursusu, Balik tursusu, Karadut peltesi, Bamya salamu-
ras1, Tertib-i hardal ve Badem hariresi sayilabilir.

Kitapta on iki boliim i¢inde 237, Der kenar bdliimiinde ise 46 tarif olmak {izere
toplam 283 tarif bulunmaktadir.

TURABI EFENDI’NIN KiTABININ INGiLiZCE CEViRisi HAKKINDA

Osmanlt Mutfaginin yabanci dilde yapilan ilk yayini 1964 yilinda Londra’da basi-
lan “A Manual of Turkish Cokery” adl1 kitaptir (Tiirabi Efendi 2005). Bu kitap Tiirabi
Efendi tarafindan yazilmistir. Igindeki tariflerin hemen hemen tamami Melceii't-
Tabbahin’ den alinmis ve Ingilizce’ye gevirilmistir. flk ve en 6nemli Tiirk yemek kita-
binin Ingilizce gevirisi de 2 defa basilmustir.

Mehmet Kamil'in 12 fasil olarak hazirladig1 kitap, Ingilizce kitapta biraz daha
genisletilerek 20 boliim halinde sunulmustur. Tiirabi Efendi fasil sayisini arttirirken
yeni bir kisim eklememis, Mehmet Kamil'in fasillar1 i¢inden bazi kisimlar iki veya
daha ¢ok fasila ayirarak vermistir. Tiirabi Efendi ikinci ve {iglincii fasillar1 bdlerek
dort boliime ¢itkarmistir. Yedinci fasil olan soguk tathilar Tiirabi Efendi'de 12. ve 17.
boliim olarak soguk tatlilar ve meyve tathilar: seklinde diizenlenmistir. Sekizinci fasil
ise bastilar, sebzeler ve kayganalar olarak ii¢ boliim halinde, onikinci fasil ise 19.
boliim olan enva-1 suruplar ve 20. boliim olan enva-1 regeller olarak ele alinmistir.
Mehmet Kamil'in kitabinda 283 yemek tarifi bulunmakta iken Tiirabi Efendi'nin
Ingilizce cevirisinde 253 tarif bulunmaktadir. Ceviride yemeklerin orijinal adlari
kullanilmis, karsilarina Ingilizce karsiliklar1 yazilarak sunulmustur. Bu kitap Tiirk-
ceye cevrilerek 2005 yilinda Dénence basim ve yayinevi tarafindan “Osmanlt Mutfa-
81”7 ismiyle basilmistur.
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SONUC

Bu yazi, Tiirk mutfak kiiltiirtiniin gelismesine 6énemli katkilar1 olan ilk basil1 Tiirk
yemek kitab1 Melceii't -Tabbahin (Asgilarin Sigmagt) adli eserin tekrar hatirlanmasi
ve Oneminin bir kez daha vurgulamasi amaciyla hazirlanmistir. Yemek kitaplar1
yayimlandiklar: dénemlerin mutfak kiiltiirlerini yansitmasi acisindan 6nemli kaynak
eserler arasindadir. Bunun yamnda Tiirk mutfag; ile ilgili belge ve yazma eserlerin
giin 15181na ¢ikartilmasi Tiirk beslenme kiiltiiriine biiyiik hizmet olacaktir.
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