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Miitareke Yillarinin Istanbulu’na
Mutfaktan Bakmak

Throw a Glance Into The Armistice Period From
Istanbul’s Kitchen

Guldane Gunduizéz*
Ozet

Bu makale Birinci Diinya Savast ve Miitareke Dénemi Istanbulu’nun
iagse sorununu, o yillarda kaleme almnmis bir yemek kitabi ekseninde ele
almaktadir. Yirmi dort sayfadan olusan “Etsiz Yagsiz Tecriibeli Yemekler
Kitab1” adli eserin bu makalede kullanilmig olan matbu niishast, Turkiye
Diyanet Vakfi Islam Aragtirmalart Merkezi Osmanlica Risaleler Veri
Tabanrnda bulunmaktadir. S6z konusu eser et ve yag gibi halkin o
dénemde ulagmakta zorluk ¢ektigi pahali malzemeler olmadan da lezzetli
yemekler yapilabilecegi iddiastyla yola ¢tkmustir. Tutumlu olmanin
mecburiyetini satirlarinda hissettiren bu kitap bu dogrultuda séz konusu
malzemeye farkli alternatifler getirerek Gzgiin ve lezzetli yemek tarifleri
sunar. Bu yaklasimin, gastronomi alaninda pahali ve zor bulunan
malzemeye alternatif dretmek, daha hesaplt bir malzeme ile pahali bir
malzemeye esdeger bir lezzet ortaya koymak gibi ufuk acict bir yani vardir.

. Anahtar Kelimeler: Mitarcke Donemi, Osmanli Mali Kirizi,
Istanbul’un Tasesi, Mutfak, Yemek Kitabt.

Abstract

This article examines problem of subsistence of Istanbul during and
after the World War I. It is about a cookbook -consisting of twenty four
page- that was written in these years. The name of this book is “The
Meatless and Oil Free Cookbook”. This book is located in the database
Turkish Religious Foundation Centre Library for Islamic Studies. This
book makes us feel the need to be frugal. and it is claiming that meatless
and fat free meals can be delicious. Because people were unable to obtain
these expensive products. Accordingly this book was to bring different
alternatives to expensive materials. This approach is enlightening in the
field of gastronomy.
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Girig

Miitareke yillarinin Istanbul’unun kasvetli ve puslu havast hatirlandiginda
insanlarin  gonillerindeki hiizniin ne kadar derin oldugunu séylemek c¢ok
tabiidir. Diisman askerleri Istanbul sokaklarinda gezmekte ve toplumda ahlaki
ve sosyal ¢6ziilme kendini her alanda hissettirmektedir. Toplum gec¢im stkintist
ile miicadele etmektedir. Bu zor giinlerde Istanbul’da gida denetimi yerli ve
yabancilardan olusan ve bagkanligini Albay Woods’'un yapugt bir ortak
komisyonun yonetimine verilmistir. Goglerle stirekli artan yiyecek ihtiyact ve
vurguncularin ucuza mal ettikleri gida maddelerini kara borsaya dustirmek
suretiyle yiiksek fiyattan satmalari zor giinlerin Istanbul’unda gida teminini
zotlastiran diger unsurlardir!.

Bu doénemde temel besin maddelerinin temininde giiclik yasandig
goriilmektedir. Oyle ki insanlar bugday bulamadiklart icin misir ekmegi yemisler
ve seker hasreti ¢ekmislerdir.? Durum bununla da sinirlt degildir, insanlar aclik
tehlikesiyle karst karsiya kalmislardir. Acliktan kayin agact tohumu bile yemek
zorunda kalan halk, “Alman Fistig1” adini verdigi bu tohumu sakiz gibi
cignemistir.’

Miitareke yillarindaki bu sikintilara o déneme ait basin organlari taniklik
etmistir. Ayrica bazt hatira yazilari ve Yakup Kadri Karaosmanoglu’nun Sodon ve
Gomore'si gibi pek cok edebiyat eseri de bu cilekes giinleri resmetmistir.
Kugkusuz Mitareke yillarina iliskin  olduk¢a zengin bir literatiirden
bahsedilebilirse de yemek kitaplart da miitareke yillarinin sosyal ve ekonomik
stkintilarina dair kayda deger ipuclart vermektedir.

Her kitabin yazildigr déneme ait bazi izler tasidigt malumdur. Miitareke
yillarinda Hiiseyin Hiisnii tarafindan kaleme alinmus olan Ersig Yadsiz Tecritbeli
Yemekler adli kitap da yikilmakta olan bir imparatorlugun yorgun giinlerine
kendince isaret etmektedir. Eserin tarihe taniklik eden bu 6zglin yapisint
korumak amactyla yemek tariflerinin okunmasinda olabildigince metne baglh
kalmaya calistimistir. Muhtemel anlam bosluklarint tamamlamak icin zaman
zaman parantez i¢erisinde metne eklemeler yapmak durumunda kalinmistir.
Arica metindeki bazt Arapca ve Farsca kelime ve terkipler eserin daha rahat
anlagilmasi acisindan makalenin sonunda bir sézlikcede aciklanmistir.

Yemek ve mutfak bir kiltirtin en temel unsurlarindan biri olarak
toplumsal yapinin tahlil edilmesinde 6nemli bir unsurdur. Bu baglamda s6z
konusu yemek kitab1 zengin Turk mutfaginin her tirli yokluk karsisinda
direncini nasil koruduguna ve iage temininde bin bir zorlugun yasandigi bir

I Ali Karakaya, Iggal Altinda Ixzfcmbﬂ/, inkﬂép Yayinlari, Istanbul 2016, s. 204.

2 Clarence Richard Johnson, Istanbul 1920, Tarih Vakfi Yurt Yayinlari, Istanbul 1995, s.
XII.

3 Malik Aksel, “Harp Icinde Tiyatro”, Tiirk Edebiyats, IV (1972),s. 17.
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dénemde ne tiir ¢bztimler retildigine canlt bir tantk durumundadir. Adt gegen
eser 1335 (Rumi) - 1919 (Miladi) yilina, yani Mutareke yillarinin sitkintili, act dolu
glinlerine tarihlenmektedir.

Risale tanimlamastyla sunulan miitevazi kitap, 6zellikle et, yag, bal ve seker
gibi pahali temel besin maddelerine alternatifler 6nermekte, dort bast mamur bir
malzeme olmadan da soframizi senlendirecek hatirt sayilir miktarda yemegin
hazirlanabilecegi tezini savunmaktadir. Déneminde oldukca popiiler olan ya da
en azindan yasanan sorunlarin ¢éziminde 6nemli islevler Gstlenmis bu tir
esetlerin giiniimiize kazandirilmasi bir él¢iide dénemin ahvalinin bir de yemek
boyutuyla tasvir edilmesi anlamina gelmektedir. Bu eserin, benzer islevinin
yaninda alternatif malzemelerle Tirk mutfaginin  essiz  yemeklerinin
hazirlanmasina dair verdigi yemek tarifleri, onu sadece tarihe diisiilen bir not
olmaktan ¢ikartip dinamik bir basucu kitabina déntstiirmektedir. Bu bakimdan
her tirld stkintill zamanda ya da bir ev haniminin elinin altinda gereksinimini
duydugu malzeme olmadiginda pratik ¢éziimler sunmast bakimindan eser, hala
tazeligini korumaktadir. Son tahlilde gecen zamana yenik diserek kiitiiphane
raflarinda kalmis olsa da bu yemek kitabs, icerdigi yemek tarifleri ve teknikleri ile
Turk mutfaginin zengin ve ¢ok cesitli et yemeklerine farklt bir dokunus; tatl ve
setbetlerine farklt bir aroma katmaktadir.

1. Gastronomi Literatiiriinde Bulunan Osmanlica Yemek Kitaplari

Turkler gécebe topluluklar halinde yasatken ¢ogunlukla et agirlikli olarak
beslenmislerdir. Avladiklari ya da besledikleri hayvanlarin etlerini ateste pisirmek
suretiyle yenilebilir hale getirmislerdir. Turklerin Anadolu’ya gelip yerlesmeleri
strecinde yemek kiltirlerinde de gbzle goriliir bir ¢esitlenme olmustur. Ancak
bu tatrifler uzun slre yazitya gecirilmemis, sézli bir sekilde nesilden nesle
aktarilabilmistir. Bu stirecte bazi yemek tarifleri kaybolmustur. Buna ragmen gec
déneme denk gelse de glintimtize ulasan tarifler mevcuttur.#

Giiniimiize kadar ulagabilen yemek tariflerinin kaynaklart oldukea cesitlidir.
Osmanli dénemine ait saray sofra minyatirleri ve bu baglamda padisah
cocuklarinin evlilik ve sinnet torenlerini konu edinen surnameler, Anadolu
mutfak kiltiird hakkinda bilgi veren 6nemli kayitlardir. Yine mecmua ad: verilen
ve farkli kaynaklati bir araya toplayan yazmalar da yazildigi déneme ait bazt
yemek tariflerine yer vermektedir.

4 Gunay Kut, “Ttrklerde Yeme 1gm§ Gelenegi ve Kaynaklar”, Eskimeyen Tatlar: Tiirk
Mutfak Kiiltiirii, Vehbi Kog Yayinlari, Istanbul 1996, s. 220.
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Yemekle ilgili bilinen en eski yazma eser XIII. yilizyila tarihlenen ve XV.
yuzyida Tirkeceye cevrilen icinde yiiz elli dokuz adet yemek tarifinin bulundugu
Terciime-i Kitabu't-Tabh’dir (Millet Kutiphanesi Ali Emiri Bélumi). XVIIL
yuzyla kadar bu alanda kaleme alinmis bir bagka eserin bulunmadig
gorilmektedir. XVIIL. ylzyilda yazilmis bir yemek risalesi ise 1985 yiinda M.
Nejat Sefercioglu tarafindan Tiirk Yemekleri-X V111 Yiigyila Ait Bir Yemek Risalesi
(Ankara: Kultir Bakanlhgt Yayinlar) adiyla yayinlanmis olan eserdir. Bu
dénemde kaleme alinan Agdiye Risalesi de 112 adet yemek tarifine yer vermistir.
Aynt sekilde 1828de yazilmis ve Glinay Kut tarafindan 1986’da nesredilmis
olan (er-Terkibit fi Tabbi’l-Hulviyyat, Ankara: Kiltir Bakanhg: Yayinlar) Rumeli
tatlilart risalesi 6nemli bir eserdir. Anadolu’da basilt ilk yemek kitab: olarak
bilinen, 1844 yilinda nesredilmis olan ve déneminde olduk¢a popiiler olmus
olan Meleeii't-Tabbahiwdir. Mekteb-i Tibbiye-1 Adliye hocalarindan Mehmed
Kamil’e ait olan bu kitap, 2015 yilinda Giinay Kut ve Turgut Kut’un katkilariyla
Turkiye Yazma Eserler Kurumu Baskanligi tarafindan yeniden okuyucuyla
bulusturulmustur. Bu eserin giris boliminde yazma yemek risaleleri hakkinda
bazi bilgiler de verilmektedir.> Ayrica Mehmed Kamil’e ait oldugu tespit edilen
diger bir kitap da Kitdbi't-Tabbabin adli eserdir. Kitap Osman Gildemir
tarafindan yitksek lisans tezi olarak calistlmigtir.6

2. Ekonomik Krizlerin ve Birinci Diinya Savaginin Yiprattigi Osmanl

XVI ylizyihn ikinci yarisindan XVII. yiizyilin ilk yarisina kadar siren Asya-
Avrupa merkezli genel ekonomik kriz, bélgede ekonomik ve askeri temelleri
olan siyasi degismeleri beraberinde getirmistir.” Dogal olarak bu degisimden
Osmanlt Devleti de etkilenmistir. Oyle ki s6z konusu sitkintili dénem XVIL. ve
XVII. yizyllatin  parasal istikrarsizliklar ve bunalimlar dénemi olarak
adlandirilmasina neden olmustur.® Yasanan sorunlar Osmanlt Devleti'ni ¢ok
yonlu etki edecek tedbirler almaya yonlendirmis ve bu sayede imparatorluk
XIX. asra ulasabilmistit.” Ne var ki s6z konusu tedbitler devletin ¢okisint
engelleyememistir.

5> Mehmed Kamil, Meleii’t-Tabbibin-Asgilarm Sigmag, Turkiye Yazma Eserler Kurumu
Baskanlig, Istanbul 2015, s. 21-40.

¢ Osman Guldemir, Kitabii't-Tabbahin, Oglak Yayimnlari, Istanbul 2015.

7 Brol Ozvar, Osmanl; Maliyesinde Malikane Uygnlamas, Kitabevi Yayinlari, Istanbul 2003,
s. 9.

8 Tevfik Cavdar, Osmaniilarmn Y ar-Somiirge Olugn, Ant Yayinlari, Istanbul 1970, s. 43;
Sevket Pamuk, Osmantz-Tiirkiye Tktisads Hayats, Heti§irn Yayinlari, Istanbul 1999, s. 247.

9 Ozvar, Osmank Maliyesinde Malikine Uygulamase, s. 10-11.
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Bu krizler icinde en etkili olant Birinci Dinya Savast ve Mondros
Miitarekesi’nin sartlarinin yol agtigi ekonomik buhrandir. Onceki krizlerin dogal
sonuglarinin  Birinci Diinya Savast’'nin  kendi dinamiklerinin  dogurdugu
sikintilarla birlestigi bu buhran, Osmanl Devleti i¢in katlanilmast gii¢ bir tablo
ortaya ctkarmistr. Sartlar o kadar agirdir ki Osmanli ekonomisinin 6nemli
Olcide tarima dayanmasi, s6z konusu toplumun gida sikintist ¢ekmesini
engelleyememistir. Isgaller, vagon ticaretinde ve ulasimda yasanan sikintilar ve
kacakeilik da toplumun gelir diizeyini distiren farkli etkenlerdir.!0

Mondros Miitarekesinin 15. maddesine gére, tim demiryollarinin denetimi
Itilaf Devletleri’ne verilmistir. Zahire ve gida maddelerinin taginmasinda birinci
derecede 6nemli olan demiryollarinin ~ denetiminin Itilaf Devletleri’nin
yonetiminde olmast Istanbul’un iage sorununu derinlestirmistir.!! Bu dénemde
zahirede oldugu gibi benzer sikintilarin yasandigt bir diger temel gida maddesi
sekerdir. Anadolu’da faal herhangi bir seker fabrikasinin bulunmamast bazi
tlkelerden seker ithalatint zorunlu hale getirmistir. Tamamina yakint Avusturya
Macaristan’dan ithal edilen sekerin ithalatinin savas yillarinda durma noktasina
gelmesi ile asirt fiyat artist sekere de yansimustir.!? Tahin, helva ve lokum gibi
sekerli gidalarin  dretiminde son derece ileri diizeyde bulunan Osmanl
toplumunda bu gidalarin esas maddesini olusturan sekerin ithal edilmesi zaten
fiyatlarin arttiran bir sebep iken bu ithalatin da kesilmesi tiretimin istenen
boyutta gerceklesmesine engel olmaya baslamistir.!’> Bu ise bu maddelerin
fiyatlarinin yitkselmesine yol agmustir.

3. Miitareke Déneminde Istanbul’un Iagesi ve Erzak Temini

Baskent olmasinin yaninda canli bir Gretim ve ticaret merkezi olmast
sebebiyle imparatorlugun  kalbi durumundaki Istanbul,’* s6z konusu
Ozelliklerine baglt olarak iage sikintisinin en yogun hissedildigi bolgedir.!>
Sehirde pek ¢ok maddede fiyat artis1 yasanmis, zellikle ekmekte dikkate deger
bir artis gézlenmistir. Sekerin kilogrami 1914 yiinda 3 kurugken, 1917°de 150
kurus olarak elli katina ¢tkmis; makarnanin kilogramt 1914 yilinda 3 kurusken,

10 Bilge Criss, Lygal Altmda Istanbul 1918-1923, Tletisim Yayinlari, Istanbul 1994, s. 50;
Pamuk, Osmantz-Tiirkiye Iktisadi Hayats, s. 211.

11 Mehmet Aydin, “Miitareke Déneminde Istanbul’un Tasesi (1918-1922)”, Ondokuz
Mayss Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Y aymlanmanms Doktora Tezi, 2002, s. 38.

12 Karakaya, [ggal Altinda Istanbul, s. 212.

13 Vedat Eldem, Harp ve Miitareke Yillarmda Osmanty Imparatorlugn’nun Ekonomisi, Tiirk
Tarih Kurumu Yayinlari, Ankara 1994, s. 10.

14 Tevfik Giiran, “Istanbul’un Tasesinde Devletin Rolii (1793-1839), Litanbul Universitesi
Lktisat Fakiiltesi Mecmnasz, XLIV (1986), s. 245.

15 Criss, Iggal Altnda Istanbul 1918-1923, 5. 43.
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1917°de yaklasik otuz katina cikarak 90 kurusa ulagsmustir. 1914 yilinda Patatesin
kilogram: 1 kurusken, 1917°de 20 katina; stitin kilogrami 2 kurusken, 1917’de
yaklastk 10 katina ¢tkmustir.’® Uzun savaglar ve Mondros Miitarekesi gibi agir
antlagsmalar bir yana 13 Kasim 1918’de baslayan ve yaklastk olarak bes yil siiren
isgal de sehirdeki dengeleri belirgin bicimde degistirmistir.!?

Bu baglamda dénemin yéneticileri Istanbul’'un iase sorununu ¢ézmek igin
bazi tedbirler almak zorunda kalmuglardir. Birtakim gida maddelerinin
kullaniminin yasaklanmasi veya hayati 6nemi olan ekmek, et ve seker gibi bazt
temel besin maddelerinin yurtdisindan ya da Anadolu’dan ithal edilmesi bu
tedbirlerden bir kismudir.!8 Ozellikle hububat temininde yasanan sorun
giincelligini uzun stire korumustur.!?

Agir ekonomik sartlar devlet eliyle s6z konusu tedbitlerin alinmasi
sonucunu dogururken halk da kendi tedbitlerini alarak, bulunamamasi ya da
karaborsaya diismesinden dolayt olduk¢a pahali hale gelmis bazi maddelerin
yerine lezzetce muadil, fakat daha ucuz alternatif malzemeyi ikame etme yoluna
gitmistir. Bu makalede incelemeye konu olan eser bu anlayisin bir Grtintdir.

4. “Etsiz, Yagsiz Tecriibeli Yemekler” Adh Kitabin Metin Céziimlemesi

Yazari “Miitekdidinden (emekli) Huseyin Husni” olarak belirtilen eser
1335 (Rumi)-1919 (Miladi) yilinda Istanbul’da Bab-1 Ali Caddesi’nde bulunan
Cemiyet Kiitiiphanesi tarafindan Dersaadet-Kader Matbaasi’na bastirilmustir.
Eser kisa bir mukaddime ve tembih ile baslayip bir hatime ile sona ermektedir.
Yazar hakkinda tafsilatlt bir bilgi verilmedigi gibi dénemin yazarlarina yer veren
biyografik eserlerde ve Kehhale'nin Mu'ensi, Zirikl'nin A%in’1t ve Bagdath
Ismail Pasa’nin Hediyyetii'l-Arifiri olmak itizere pek cok kapsamli biyografi
kitabinda Hiiseyin Hiisni ile ilgili bir kayda rastlanamamigtir.

16 Cafer Ulu, “I. Diinya Savast ve Isgal Siirecinde Tstanbul’da Yasanan Sosyal ve Ahlaki
Cozulme (1914-1922)”, Tarih Dergisi, LII1 (2013), s. 93.

17 Erik Jan Zurcher, Modernlesen Tiirkiye'nin Taribi, Tletisim Yayinlar, Istanbul 1988, s.
204.

18 Criss, Iggal Altinda Istanbul 1918-1923, s. 50; Biisra Karataser, “Birinci Diinya Savast ve
Miitareke Déneminde Istanbul’un lasesi”, Kabramanmaras Siitii Imam Universitesi IIBF
Dergisi, 111 (2013), s. 99.

19 Litfi Giger, “XVI. Yiizyil Sonlarinda Osmanli Imparatorlugu Dahilinde Hububat
Ticaretinin Tabi Oldugu Kayitlar”, [Istanbul Universitesi 1ktisat Fakiiltesi Mecmmast, XTI
(1952), s. 79-82.
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Sekil 1: Etsiz Yagsiz Tecriibeli Y emekler Adlr Risalenin Dis Kapags
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Mukaddime

Hal-i muzédyaka (stkinti-kriz) dolayisiyla et ve yag tedariki her keseye sigmaz
derece yiiksek fiyatta bulundugundan itiyada gdre sicak yemek yiyememek
zaruretinin defi dusiinilerek imkan mertebe idame-i afiyete medar olabilecek ve
tedariki bi’n-nisbe (nispeten) eshel (kolay) sebze vesaire ile etsiz ve yagsiz
tecriibeli yemek tertibe (yemek tariflerine) dair isbu listenin tahririne (yazimina)
1 Agustos 1333 tarihinde bed* olundu (baslandy).

Tembih

Atide (asagida) tertip olunan et’imeye (yemeklere) esnaf icin evlerimizde
her an mevcudiyeti tabii tuzdan maada (baska) karabiber, tarcin, yenibahar,
kirmuizibiber, kekik ve lizumunda maydanoz ve dereotu —tazesi yok ise kurulari
da olur- ve nane, sogan, sarimsak bulundurmalidir. Tarhana c¢orbasinin
peynitlisinden maada sade suya gorba lezzetten 4ri pek bayagi oldugundan
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onlardan ayrica bahsedilip sebze tertibatt arasinda miimkin mertebe taam
verebilecekler zikredilmistir.20

Sebzelerden Patlican

Birinci Tertip (Ilk Tarif): Lizam miktar patlicanlarin  kabuklart
soyulmadan, haliyle kivileimlt kille sokmali veya ates ustiinde kebap etmeli.
Giizelce pistikte cikarip soguk sudan gecirerek bir tabak icine birakilir.
Sogudukta el ile Gstiinden kabuklari siyirip bir kaseye konulur. Minasip miktar
tuz, karabiber serperek tahta kagik ile giizelce ezilip muntazaman tabaga yayilir.
Ustiine ince centilmis sogan ve dogranmis maydanoz konularak tenaviil
buyrulur (yenir). Arzu olunursa biraz koruk suyu ve bir kastk kadar tahin
karistirilirsa daha hos olur. Koruk yerine eksi nar suyu da olur ve tanelerinden
birka¢ tane ile dsti tezyin edilir (sislenir) ve ti¢-bes zeytin tanesi de ilave
olunursa daha hos manzara hasil eder.

Ikinci Tertip: Bilida (yukarida) muharrer (yazili) kebap patlicanlart ezer
iken tuzla bir dis doviilmis sarimsak ilave olunarak tabaga cekilir. Ustiine
kabugu soyulmus ve c¢ekirdegi ayitklanmis kirmizi domates parcalariyla tezyin
edilerek domatese lizumu kadar tuz ve daha istiine dogranmis maydanoz ve
yesilbiber ve koruk suyu ya da sirke gezdirilerek afiyetle tenaviil olunur.?!

Ugiincii Tertip: Kebap patlicanlart ezerken icine tuz ve 1slanmis ekmek ici
ilavesiyle giizelce ezdikte tabaga cekilir. Ustiine biraz ufalanmis beyaz peyniri
evvelce i¢i alinan ekmek kabuklariyla patlican ezmesinin iistiine serperek yenilir.

Doérdiincii Tertip: Patlicanlart soyup doérde ayirip dograyiniz. Biraz
tuzlayip act suyunu gidermek tizere siizegi icinde birakiniz. Diger taraftan Ug-
dért domatesin kabugunu ve cekirdegini ¢ikarip ve dograyip ciizi (az miktarda)
su ile pisiriniz. Yumusadikta hazirlanan patlicanlart bir kere tatll sudan gegirip
domatesin istline ilave ve suyu az kalmis ise bir miktar daha su ilave ve Ustiine
kekik otuyla maydanoz serpilip bir saat kadar kaynatilir. Indirmezden bes dakika
evvel ya taze veya rendelenmis kasar peyniri ve lizum miktar tuz serperek
ocaktan alinip sahanlara bi’t-taksim tenavil oluna. Eger peynir mevcut degilse
onun yerine domates kaynarken icine dogranmis bir bas sogan koymali.

Besinci Tertip: Patlicanin Muhsine Dolmasi. Bu da usulen patlicant
oymak ve miktar-1 kafi haslanmus patatesi bir par¢a ekmek kirintistyla kiyma gibi
koyup maydanoz, tuz ve bahar ilavesiyle patlicanlart bu i¢ ile doldurup pisirmek.
Indirildikte tizerine biraz ufalanmis peynir serpmekten ibarettir. Elde mevcut
piring veya bulgur varsa ekmek kirintisindan vazgecilip bunlardan kafi miktar

20 Hiseyin Husnl Bey, E#z, Yagsiz Tecriibeli Yemekler, Dersaadet-Kader Matbaasi,
Istanbul 1919, s. 2.
2! Huseyin Husni Bey, E#siz, Yagsiz Tecriibeli Yemekler, s. 3.
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patates ile beraber bir bas sogan koymak piring veya bulguru ilave ile doldurup
pisirmek de olur.??

Bamya

Birinci Tertip: Bamyalarin saplar kesilip bir-iki su ytkamali. Siizekte
stzlp tavla pulu gibi kiigiik kiicik dogramali. Bir iki domates ve bir bas sogant
dahi ayrica dograyip clzi tath su ile kaynatarak sogan yumusadikca bamyayi
Ustiine ilave ve tuz, kirmizibiber, biraz maydanoz ve koruk suyu veya sirke
ilavesiyle pisitip suluca olarak indirilir ve sicakken yenilir. Haglanmis bir-iki
patates kiyarak bamyalar kaynar iken icine atilirsa daha nefis olur.

Ikinci Tertip: Bamyalar parcalanmadan biitiin olarak bir-iki yuvarlak
kiicik domates beraber miktar-1 kafi su ve tuz konularak bir tencere icinde
kaynatip bamyalar ezilmeyerek biraz dirice hélinde atesten inditip sogudukta
tenavil olunur.

Patates

Birinci Tertip: Alt patates, bir avu¢ kadar haslanmis kuru fasulye, bir-iki
dis sarimsak, dereotu, maydanoz ve su ilavesiyle kaynatmali. Pistikde atesten
indirip tstiine karabiber, tuz, sirke sicak iken yenebilir.

Ikinci Tertip: Haslanmis bes-alti patatesin kabugu soyulup bir kap
icinde hamur gibi ezmeli. Cuzi su ilavesiyle atese binditip bir-iki tasim
kaynadikta tGstliine bir bardak siit, yarim bardak kadar da toz seker konulup bes-
alt1 dakika kadar daha kaynadikta indirmeli.?? Tabaga ¢ekip Ustine tarcin ekerek
soguk veya sicak iken yemeli. Seker yerine pekmez de olur. O da bulunmazsa
adi suda yumugamis kuru tizim konulmast mimkindur.?*

Uciincii Tertip: Haslanmis ve ezilmis patatesin tistiine doviilmiis ceviz ici
ve biraz seker ilavesiyle yenilir. Seker bulunmaz ise pekmez de caizdir.

Dordiincii Tertip: Balada tarif olunan patates ezmesini bolca su ile
tencerede kaynar iken dereotu ve kekik ve tuz serperek bir tasim daha
kaynadikta indirip kaseye alinir. Uzerine kirmizibiber ekip sicak iken tenaviil
buyrulur. Eger elde peynir bulunup da yenecegi zaman Ustiine serpilir ise daha
nefis olaca@1 azade-i tavsiftir.

Semizotu

Birinci Tertip: Semizotunun saplarindan yapraklarint ayirip mezkar
yapraklari yikadiktan sonra centilmis sogan ve dogranmis maydanoz, mizaca

22 Huaseyin Husnt Bey, Efsiz, Yagsiz Tecritbeli Yemekler, s. 4.
23 Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yagsiz Tecriibeli Yemekler, s. 5.
24 Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yagsiz Tecriibeli Yemekler, s. 6.
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gOre bir-iki act veya tatlt yesilbiber dograyip miktar-1 kafi tuz serperek ¢ig olarak
ekmege katik yapilir. Urfa cihetlerinde mistameldir.

Ikinci Tertip: Sam cihetlerinde “fettGs” namiyla maruf ve mergup
(aranan) semizotu yemegidir. Kuru ekmek pargalarini ufak ufak kirmali.?>
Ustiine el ile biraz su serpip tavlamali ve ciimlesi bir yumusaklikta bulunmak
icin kamstirmali. Yumusadikta semizotu yapraklarindan arzu edilen miktar
koymali ve bir hiyart ince ¢entip onu da ekmek kirintisinin igine ilave etmeli. Bir
kupa kadar sarimsakli sirke ve tuz dokmeli biraz da kuru nane serperek
cimlesini giizelce karigtirmali ve muntazaman tabaga koyulup en Ustiine bes-on
zeytin tanesiyle tezyin ederek kagikla afiyetle tenavil buyurmali. Pek hos bir
yemektir. Bu yemegin tertibi glindi, konu komsunun mahstsan (6zellikle) davet
edildigi gérilmustit.

Kirmizi Domates

Birinci Tertip: Kabugu soyulup ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra bir-iki bag
sogan, bicakla kesmeyip yumruk ile parcalanir. Bir domatesten bir parca
sogandan alarak tuza batirip ekmege katik yapilir. Birkag zeytin tanesi beraberce
yenilirse daha istiha-aver (istah acict) olur.

Ikinci Tertip: Domatesi biitiince olarak 1zgara tstiinde kebap edip sahana
dizerek ortalart muntazaman yarilip tuz ve maydanoz serperek tenaviil buyrulur.
Maahazihi (bununla beraber) ¢ig olarak Sylece yendigi meshaddur (goriliir).

Ugiincii Tertip: Domatesin Muhsine Dolmast. Dolmalik domateslerin
usulen iist yani sap tarafindan kapag agilarak igini bosaltmali. Ug-dért haslanmis
patatesi maydanoz ve dereotu ile kiyarak centilmis sogan, tuz ve biber ilavesiyle
igleri doldurulur. Ciizi su ile bir kap icinde atese konur. Pistikte suyu ziyade
kalmis ise biraz suziilerek tstiine ufalanmis peynir serperek sicak iken yenir.26
Ziyade kalan suya suluca un bulamact karistirilip pisirilirse o da ¢orba halinde
bir yemek olur. Eger icine biraz peynir de serpilirse daha hos bir taam olur.?”

Taze veya Kuru Fasulye

Birinci Tertip: Taze fasulyeyi tatli suda yumusayincaya kadar kaynatmalt.
Yenecegine yakin tuz ve bir yumurta, biraz un ve sirke ve arzu olunursa bir dis
dévilmis sarimsak suyuyla terbiye yapip Ustine dokip kirmizibiber ekerek
tenavil olunur.

Ikinci Tertip: Gerek vyesil ve gerek kuru olup fakat tatll suda iyice
haslanmis fasulyeyi tabaga ¢ekmeli. Diger cihetten sekiz-on kadar ceviz kirip

%5 Huseyin Husnt Bey, Efsiz, Yagsiz Tecritbeli Yemekler, s. 6.
26 Huseyin Husnt Bey, Efsiz, Yagsiz Tecritheli Yemekler, s. 7.
27 Huseyin Husni Bey, E#siz, Yagsiz Tecriibeli Yemekler, s. 8.
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i¢ini havanda kabaca d6éviip ve kirmuzibiber ilavesiyle bir sahana alarak yarim
fincan sicak su akitarak yarim dakika kadar atese gosterip ¢ekilir ve iyice sikilip
cevizin yagi ctkarilir. Bir kaseye alinir. Kalan ceviz posasint bir kiiciik bas sogan
ile tekrar havanda dévip bir-iki dilim suda islanmis ekmek icini dahi ilave ile
tarator gibi giizelce dovilup havandan bir kap i¢ine alinir. Miktar-1 kafl tuz ve
fasulyenin ilik suyundan mezkar dévillmiss cevizin iistiine dékiip ne pek sulu ne
de koyu halde sulandirip layikiyla ezerek karstrilir. Badehu (sonra) tabaktaki
fasulyenin tstlne gecirip hazirlanan ceviz yagint da gezdirip eger varsa tig-dort
kisnis yapragiyla tezyin ederek afiyetle tenavil buyrulur.?® Tane kisnis
bulunmazsa kuru tohumunu dévip serpmek de mumkindir. Bu da olmazsa
beis yoktur. Cerkezlerce maruf hos bir taamdir. Enva-1 kesiresi (pek ¢ok cesidi)
vardir.

Ugiincii Tertip: Ustl-i marGfe (Bilinen usule gore) tizere haslanmis
fasulyenin i¢ine bir bag sogan ve kekik ve maydanoz dograyip tatlt su ile atese
bindirmeli. Yarim saat kadar kaynadikta Ustiine yarim kupa sirke ile icine
evvelce dogranmis ve bir ceyrek (saat/on bes dakika) kadar kaynar suda
birakilip yumusatilmis Kayseri pastirmast konularak bir saat daha hafif ateste ve
milayim ates uzerinde pisirilir ve sicak iken tenavil buyrulur. Pastirma
bulunmazsa sucuk da olur. O da bulunmazsa biraz pastirma ¢emeni ve kirmiz
veya karabiber serpilir.

Dérdiincii Tertip: Kuru veya kartlanmis taze fasulye icini bir bag soganla
haslayip pistikte sogant alinarak fasulye bitlince stzllerek bir tabaga alinir
veyahut tuz ilavesiyle giizelce ezilir. Iki numarali fasulye tertibinden kalan ceviz
yagl varsa ezilir iken mezklr yagdan gezdirilir ve biraz da koruk veya eksi nar
veyahut sirke konularak kirmizibiber serpilir. Dogranmis sogan ve maydanozla
st tezyin edilerek yenilir ki ciimlenin marufu olan fasulye piyazi demektir.

Besinci Tertip: Haslanmis fasulyelere diger bir kapta haslanmis birkag
kereviz kokl ve havug ve bir kamis ince dogranmis pirasanin beyazi ve bir bas
sogan ve tuz ve su ile helme dékiinceye (koyulasincaya) kadar kaynatmali,®
suluca olarak ocaktan alinip karabiber serperek ¢orba halinde yenilir.

Kabak

Kabaklart soyup ve dograyip tuzlu suda yumusayincaya kadar kaynattiktan
sonra sudan ¢ikarip siizillerek bir kaseye koymali ve iyice erimeli. Ustiine
sarimsakli yogurt ve lazim ise biraz daha tuz ilavesiyle yenilir Yogurt
bulunmazsa sirke de olur.

28 Huseyin Husnt Bey, Efsiz, Yagsiz Tecritheli Yemekler, s. 8.
2 Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yagsiz Tecriibeli Yemekler, s. 9.
30 Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadsiz Tecriibeli Yemekler, s. 10.
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Taze veya Kuru Boériilce

Birinci Tertip: Kérpe borilceyi usulen ayiklayip ve adi suda haslayip
stiziiliir. Ustiine tuz ekerek sadece yenilir. Arzu olunursa tizerine sarimsakli sirke
dokerek salata gibi de yenilir. Isparta taraflarinda maruftur.

Ikinci Tertip: Fasulye tertibinin iki numarasinda beyan olundugu iizere
Cerkes usull cevizlisi de nefis olur.

Ugiincii Tertip: Boriilcenin kurusunu aksamdan tatli suda slatmali. Ertesi
giin giizelce haslamali. Badehu sudan ¢ikarip stiziildikte bir kap icinde layikiyla
ezmeli. Tekrar baska su ile sulandirip yine ezerek ve kevgirden gegcirip kabuklar
izale edilmeli. Yine atese koyup bir ceyrek kadar kaynatmali. Ustiine sarimsakli
sitke ve tuz ve karabiber vaziyla (ekleyerek) tenavil buyrulur.3! Atesten
indirilmeden evvel biraz un ilave edip un kokusu kalmayincaya kadar karistirip
tabh edilirse (pisirilirse) taamt daha bagka tiirli olur. Maahazihi yumurtali terbiye
ilave edilirse istihay1 daha ziyade tahrik eder.3?

Bakla

Baklanin i¢clenmemis tazesi etsiz yagsiz pisirilse hicbir lezzeti olmadigindan
burada icli taze bakla veya kurusundan bahis olunmustur.

Birinci Tertip: Bakla ici tuz konmaksizin tatll suda hasladiktan sonra
suyunu stzip bir tabaga almak arzu olunursa sarimsakli sirke ile karistirip tuz ve
bahar ve maydanoz serperek tenaviil buyrulur. Kuru bakla ise aksamdan tath
suda 1slatip birakilmak, sabahleyin baska tatlt su ile ocaga bindirmek ve kaynar
iken biraz karbonat serpelemek icap eder. Béyle haslanmis baklayr sirke filan
konmaksizin yalniz tuz ve baharlayarak da yenilir. Sam cihetlerinde kazganla
(kazanla) pisitip ¢arsida satildigt meshuddur.

Ikinci Tertip: Birinci tertip tizere haslanmis bakla, kabugundan ayrilarak
ve ezilerek bir bas centilmis sogan ile lizumu miktar tuz ve su ile tekrar
kaynatip istiine karabiber ekerek c¢orba halinde tenavil olunur veyahut
haslanmig baklanin suyu stztlerek tuz ve sarimsakli yogurt konularak ezilmemis
oldugu halde yenilir. Nohutla da aynt yemek tertip olunabilir.33

Pirasa

Birinci Tertip: Pirasanin yapraklarindan maada beyaz tarafi kivileimli kiile
sokularak kebap edilir. Pistikte Gizerine tuz ve sarimsakls sirke ilavesiyle yenilir.

31 Haseyin Huasnt Bey, Efsiz, Yadsiz Tecritbeli Yemekler, s. 10.
32 Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadsiz Tecriibeli Yemekler, s. 11.
3 Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadsez Tecriibeli Yemekler, s. 11.
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Ikinci Tertip: Bir pirasanin beyazi kiigiik kiigitk dogranir ve keza bir-iki
havu¢ soyup ve birka¢ kereviz koki ve bir lahana yaprag ve bir bas sogan
ctimlesi dogranip tencereye konularak miktar-1 kfi su ile kaynatilir. Tyice pistikte
ciizi miktar unu bir-iki fincan suda bulamag yapip kaynamakta olan sebzenin
icine dokip kargtirilarak un kokusu kalmayincaya kadatr biraz daha kaynatilir.
Sitke, koruk veyahut limonsuyu ve bir yumurta glzelce calkayip terbiye
hazirlanir. Kaynamakta olan sebze atesten indirilip mezkir terbiye bir taraftan
dékmek diger el ile corbayt kepce ile kargtirarak yedirilir. Hitam-1 tabhta
(pisirme islemi bitince) kirmizibiber serperek ¢orba halinde tenavil olunur.3

Ispanak

Birinci Tertip: Yaprakli 1spanak ayiklanip kaynar suya atilarak bir ¢eyrek
kadar haslayip indirilir. Sudan alinip sogudukta el ile layikiyla sikilip ve bicakla
kiytlarak bir tabaga konur. Ustiine fasulye tertibinin iki numarasinda tarif olunan
ekmek iciyle d6évilmus ceviz taratoruna biraz eksi ve sogan yerine sarimsak
ilavesiyle hazitlanir. Bir-iki hazir lop yumurta ile 1spanagin dstl tezyin edilerek
daha® istline ceviz taratoru ve cevizin yagl gezdirilerek hos bir yemek olur.
Gayetle tenavil olunur. Bu gibi kiilfetten sarf-1 nazarla haslanmis 1spanagin
Ustiine yalnizca tuz ve sarimsakli yogurt gecirip ve kirmizibiber ekerek iktifa
edilmesi dahi caizdir.

Ikinci Tertip: Ispanak kokleri layikiyla ayiklanip suda haslanir.
Indirildikten sonra kokler ezilmeksizin iki el ayast arasinda sikilip suyu giderilir.
Badehu muntazaman tabaga dizip ustiine adi sarimsakli ceviz veya camfistigi
veyahut findik taratoru gecirilerek tenavil buyrulur.3

Lahana

Birinci Tertip: Lahananin maruf olan tursusunun ckmege mikemmel
katik oldugu climlenin malimudur.

Ikinci Tertip: Bir kiigiik bas lahanayt dért parca ederek tuzlu suda biraz
dirice olarak haslayip sudan alinir ve suyu sikilip titin kiyar gibi ince ince
kiymali. Ustiine tuz ve kirmizibiber ve sarimsakli sirke gezdirilerek yenilir.
Lahana haslanmayip ince dogranip tuz ile ovularak azicik sikildiktan sonra sirke
ve biber ekerek ¢ig yenmesi de olabilir. Bir nevi salata demektir.

Ugiincii Tertip: [Lahananin] Dolmasidir. Ustl-i marafu vecihle
(normal sekilde) haglanmis lahana yapraklarina iki-ti¢ haslanmis patates ve
miktar-1 vafi kuru ekmek kabuklarindan kiyma gibi kiyilarak ¢entilmis sogan, tuz

3 Huseyin Husnt Bey, Efsiz, Yadsiz Tecritheli Yemekler, s. 12.
% Huseyin Hiasnt Bey, Efsiz, Yadsiz Tecritbeli Yemekler, s. 12.
36 Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadseg Tecriibeli Yemekler, s. 13.
37 Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadsiz Tecriibeli Yemekler, s. 13.
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ve kirmizibiber ve bahar karstirtp yapraklarin icine vaz‘ ile (doldurmak
suretiyle) sarmali ve tencereye istif etmeli ve Ustiine de diiz bir tabak bastirip
domatesli su ilavesiyle ateste kaynatilir. Suyunu c¢ekip indirilecegine bes dakika
kala bir fincan sirke gezdirmeli, atesten almali ve sahana devirip sicak iken
tenavul etmeli.

Yesilbiber

Birinci Tertip: : [Yesilbiber] Dolmasi: Aynt domates gibi yapilir. Yalniz
evvelce ciizi biber haglamak ve dolma icin toparlak biberlerden olmalidir.

Ikinci Tertip: Tursuluk ince veya dolmalik biberlerden mizaca gére act
veya korpelerden miktar-1 kafl adi suda, ne pek piskin ve ne de pek ¢ig olarak
haslamali. Pistikte stize§e almali. Sogudukta uclarindan bicak ucuyla ikiser
pargaya ayirip icindeki sulati izale etmeli. Sap tarafinin yarilmamasina dikkat
ediniz. Maksat, icindeki suyu izaledir. Badehu su ve matlup derece eksiligi haiz
sirke ve tuz koymali. Koyulan sirke biberlerin Ustine ¢tkmali, bir saat kadar
haliyle (oldugu gibi) brrakilip yemeli. Bu da bir nevi tursusudur. Yalniz bir-iki
ginlik yapilir ziyade olursa iistii kaymaklanip bozulur. Bunun igine irice bir
kapta haglanmis kereviz dogranirsa daha hos olur.

Bir Hatira

Et tedarikine nispeten daha kolayca gorinen baliklardan butince
1zgarada®® veya parca parca sislere gecirerek kebap pisirmek veya haslanip tuz-
biber ve biraz da dogranmis maydanoz ekerek haslama halinde veyahut
haslanmis baligin kemik ve kil¢iklarindan ayirip et parelerinden corba tabhi gibi
me’kalat ihdarn (yiyecek hazirlanmast); kuru ve salamura baliklardan da killi
(topyekun) istifade ve iktifa edilebilmesi imkani azade-i beyandir.

Pilaviar

Giingordii Pilavi

Birinci Tertip: Gerek piring olsun ve gerek bulgur bulunsun usGl-i
ma’rafe vecihle pilav tabh olunur. Yalniz sade veya zeytinyagi yerine taze beyaz
veya tulum peyniri veyahut rendelenmis kasar peyniri serpilir. Peynir
bulunmazsa karabiber ekerek sadece yenilir.

Ikinci Tertip: : [Pilavin] Ayranlist: Ayran bulunursa onunla, yok ise bir
miktar yogurt tedarikle giizelce ezilerek ve su koyarak ayran haline getirilir. Pilav
suyu yerine isbu ayran istimal olunur. Ba‘de’t-tabh (pisirdikten sonra) tstiine
karabiber ekerek tenavil buyrulur.

38 Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadsez Tecriibeli Yemekler, s. 14.
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Ucgiincii Tertip: [Pilavin] Yogurtlusu: Piring veya bulgur pilavi tabh
olunup (pisirilip) indirdikten sonra yenecegine yakin ortasina adi yogurt
dékmekten ibarettir.

Ddérdiincii Tertip: [Pilavin] Tatlis1: Adi su ile pismis pilava biraz toz
sekeri serpmek® veya pekmez gezdirerek yemektir. Pekmez bulunmazsa kuru
tztimden arzu miktar1 kadar evvelce suda islatilip yumusamis Gzim pilava
karistirp yenilir.

Besinci Tertip: [Pilavin] Mercimeklisi: Piring veya bulgurun suyu atese
kondukta icine tuzla beraber bir bas dogranmis sogan atlir. Sogan yumusadikta
evvelce haglanmis ve hazirlanmis mercimek ve onu miteakip piring veya
bulguru salinur. Pistikte Gistiine karabiber ekerek ve yanina da bir-iki bas sogani
kirarak ara sira ¢ig sogan paresinden kopatip tuza batirarak pilav ile beraber
tenavil olunur. Nohutlusu da aymdir. Pilavlar suluca olarak biraz
helmeleninceye kadar kaynatilirsa lapa halinde dahi yenilir. Gerek pilavlara gerek
lapaya domates suyu ilavesi lazimdir.40

Dilbaba

(T4abir-i dhirle Dibibe; Tiirkgesi Cig Kofte)

Usiil-i Tertibi: Pisirmek kilfetinden azade kalmamak murad olunursa
Suriye taraflarinda marGf ve mergab dibabe denilen ¢ig bulgurdan mamul
koftedir. Stret-i Thdart (hazirlanist): Bulgurun ya incesini tedarik etmeli veyahut
eleyip incesini ayirmalt. Tsbu ince bulguru birka¢ defa savurup badeht bolca su
ile kararan bir kaptan digerine aktarma etmek suretiyle toz ve tas gibi mevadden
tathir etmeli (maddelerden temizlemeli). Sonra sudan stzilip ¢ukur bir kap
icinde*! bir saat kadar terk etmeli. Badehti hamur yogurmasi gibi yogurur iken
miktar-1 kafi tuz, kirmizi ve karabiberle bahar serperek iyice hallolunmaya yakin
bir-iki bas ince centilmis sogan ve biraz doévilmis ceviz i¢i ve dogranmis
maydanoz ilave etmelidir. Bulgur katica ise ara sira istline su serperek tekrar
tekrar yogurup tamam yumusadikta yani katt hamur haline geldikte el ile bir
parga alip avug icinde stkarak uzun kofte tarzinda muntazaman tabaga dizip
tenaviil buyrula. Hos bir tadmdir. Itiyat etmemis olanlarca namakbal goriiliir ise
de yendikten sonra hatirdan c¢ikmaz yemek sirasina geger ve hatta bulgurun
béyle ¢ig olarak yenmesinde mideye siskinlik verecegi varid-i hatir (akla gelir) ise
de bu tadmi tenaviilden sonra mutat vakitten evvel insanin karninin actktig
vakidir.

% Huseyin Hasnt Bey, Efsiz, Yadsiz Tecritbeli Yemekler, s. 15.
0 Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadsiz Tecriibeli Yemekler, s. 16.
M Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadsez Tecriibeli Yemekler, s. 17.
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Suriye ve bahusus Halep ve Urfa cihetlerinde yapilan “dibaye”: Bir avug
kadar yaglica kavrulmus kiyma veya biraz ¢ig kuyruk parcasiyla bes-alt1 ceviz ici
havanda ezilip bulgur yogrulur iken ilave edilir. Bu béylece yendigi gibi vaktinde
taze asma yapragindan miktir-1 kafi bulgur kéftesinin mevzu bulundugu kabin
etrafina dizip hin-i tenavilde (yeme esnasinda) yapraktan bir tane alip mamul
bulgur koftesine sarip yenir.

Isbu bulgur taamu et tedarikinin suhuletli zamaninda et ve bulgurun evvela
ayri ayrl tag havanda simsirden mamul havaneliyle macun gibi déviilerek et ile
bulgur birbirine kargtirilip yogrulur.#? Nisfi (yarist), tepsinin altina incecik
désenip bérek tarzinda, arasina fisttklt ve bol soganlt kiyma konularak; kalan
diger kismit da kiymanin tstiine déseyip baklava-vari bicakla istii ¢izilir ve fasl-t
mistereklere (bitlesme yetlerine) bicagin ucuyla sadeyag parcalari sikistirilir ve
firina verilir. Firindan alindikta Gstiine ayrica biraz tereyagt eritip ve clizl su
serperek bir kapakla kapanir. Yenecegi zaman tepsiyle sofraya konulur. Bu
usulde tabh olunana “Kuabe/kibbe Cti/b/niyye” detler. Zikrolunan bulgutlu et
hamurundan yumurta gibi yumurlayip i¢i oyulup fistikli kiyma doldurup agz
cihetini eli ctizi islatip civarlayarak hem kapatmak ve hem de kéfteye yumurta
bicimi vermeli sonra yagda kizartilir. Buna “Kuabe/kibbe Makliyye” [Tavada
Kofte] derler. Daha biiyiik cesamette yapilip kizartilana “Urfaliyye” derler. Ince
kiyma yerine biraz i¢ ve kuyruk yagiyla bir bas sogan ve tig-bes ceviz i¢i ve bolca
kirmizibiber ve baharat konulup macun gibi oluncaya kadar déviiliir. Isbu icten
bulgur kéftesi hamurundan cevizden biyiicek kadar bir parca alinip iki el ayast
arasinda yasst ve cgukurca bir kat yayiir. Ortasina i¢ yagi macunundan biraz
koyup diger yassitilmis bulgur hamurunu elindekinin dstiine kapayip el
yordamuyla yuvarlayarak miimkiin mertebe yassica kofte yapilir. Hitaminda
(sonunda) isbu kofteler 1zgara Ustinde hafif ateste cevire cevire pisirilerek
yenilir. Buna “Kébe-i Mitseviyye” derler. Igine kiymali fakat ceviz cirminde
toparlak kéfteler ihdar olunur. Adi kaynar suya atilip haslanir. Indirilmeden bir
ceyrek evvel clizl sulandirilmis kegi siitinden mamul yogurt doékiilerek bir tasim
kaynatilir. Indirildikte iistiine tarhun ekerek afiyetle yenilir. Buna da “Kbe-i
Lebeniyye” detler. Hos ve makbul ve mukavvi etimedendir (besleyici
yemeklerdendir).*3

Makarna

Elde mevcut veya tedariki mimkiin makarna bulunursa usal-i marafesi
haslayip vecihle stiziilerek tuz ve pul bibetle karistirilip yenebilir. Evde tutulan
hamurdan kesilen makarna da keza peynir veya déviilmis ceviz ve tuz serperek
yenmesi ve tatarbOregine bol sarimsakli yogurt gecirilerek yagsizca ekli ve

*2 Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadsiz Tecriibeli Yemekler, s. 17.
3 Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadsiz Tecriibeli Yemekler, s. 18.
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piruhinin (hamur ¢orbast) iginde zaten dereotu ve peynir bulundugundan
bade’t-tabh yagsizca yenebilmesi mimkindiir.

Sac veya Koyliiniin Daima Pisirdikleri Tandir Ekmeginden Kir Boregi

Iptida dort yufka hasil edecek kadar tuz ve su ile yumusake¢a sac ekmegi
hamutru yogurmali. Bir saat kadar terk ederek 6zleninceye kadar tekrar yogurup
hamur tahtas: tstiine bir par¢a hamur alarak biraz un serperek oklava ile incecik
aclp evvelce ates Ustiine konulmus kizgin sacda ve usul dairesinde pisirilir. Diger
cihetten adi suya bir bas sogan dograyip bir-iki domates, tuz ve karabiber
vaz‘lyla (koyarak) giizelce kaynatmali. Badeht stzilip posast atilir. Bundan
baska hazir lop yumurta ve biraz taze peynir ve maydanoz kiyarak borek ici
hazirlanir. 4

Badehlt muvafik bir tepsiye bir bicak sirtt kadar béalada (yukarida)
hazirlanan domatesli sudan serperek birinci yufkayt sermeli ve istiine miistahzar
yumurtall ici serpmeli, ikinci yufkayt koymali. Buna da biraz soganli sudan
serperek ve i¢ koyarak tgincii yutkayr koymalt ve keza i¢ ve sudan serperek
dordiinctyt ba‘de’l-vaz‘ (koyduktan sonra) tepsinin istiine munasip bir kapak
kapayip bir ceyrek kadar hafif atese géstermeli. Onu 1sindikta alt Gst ederek
biraz daha ateste tutup indirmeli. Bigakla dort parca keserek sahana almali, sicak
iken tenavil buyurmal.

Sac ustiinde yufka pisirmek biylcek bir mesgale oldugu gibi biraz da
melekeye muhtactir. Bunun en alast Acemlerin “lavas” dedikleri ¢arsida satilan
uzun ince pidelerden iki-i¢ pide tedariki halinde hem kolay ve hem de nefis
olur. Gerek lavas pidesinden ve gerek koy ekmeginden tarif dairesinde borek
tabht murad olunursa (pisirmek istenirse) mezkir pideleri bir-iki saat evvel
Ustlerine su serperek yumusatmak lazimdir, dikkat buyrula.*>

Kir Tatlis1

Ug-dort sac ekmegi veya lavas pidesi hazitlamali ve bir bardak pekmeze
yarim bardak kadar su ilavesiyle sulandirmalt. Sekiz-on kadar ceviz i¢i déviip bu
da hazirlanir. Badehu tepsinin altt isbu pekmezli su ile 1slatdmali. Yufkanin birini
serip Ustine dévilmis ceviz ile pekmezden serpip ikinciyi aynt usulde Gglinci
ve nihayet dérdiincti yutkayt doseyip Gstline bir kapak kapamali. Bes-on dakika
kadar hafif atese gOsterip alt tist ederek ist tarafint da 1sitmali. Atesten indirip
bicakla muntazam parcalara bi’t-taksim (paylastirilmak suretiyle) tabaga alinarak
tenavil buyurmali. Su yerine pekmeze yarim kupa siit ve yarim fincan kadar
¢igek suyu konulursa daha hos olut.

* Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadsiz Tecriibeli Yemekler, s. 19.
* Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadsiz Tecriibeli Yemekler, s. 20.
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Ekmekten Mamul Garipler Helvast

Birinci Tertip: Bugday ckmeginden birka¢ dilimini ateste nar gibi
kizartmali. Sonra ufalamali, Ustline dévulmus ceviz ici ve toz sekeri ekerek
yarim fincan ¢i¢ek suyu ve bir-iki fincan kadar adi su serperek tavlayip el ile
karistirmali. Badehu tabaga koyup yemeli. Seker yerine pekmez de olur. O da
bulunmazsa evvelce suda islatilmis kuru tzim konulabilir.

Ikinci Tertip: Misir ekmeginin yanindan birkag dilimini el ile bulgur
haline gelinceye kadar ufalamali. Ustiine yarim fincan ¢igek suyu ve ciizi adi su
veya siit serperek tavlamali. Ug¢-dort dakika atese gosterip karistirmali. Tyice
isindikta dstline dévilmus findik veya ceviz i¢i miktar1 kafi tozseker veya
pekmez dékilerek az daha karstirip tenavil buyurmalr.

Soguk Tatllar

Birinci Tertip: Incirle karisik iiziim hosafi pisirilir iken icine iki-ii¢ kastk
kadar suda ezilmis nisasta katarak karistirmali.*® Koyulastikta indirip kaselere
bi’t-taksim sogudukta yenir. Nisasta yerine un konulabilir, o zaman Ustine
tarcin ekmeli.

Ikinci Tertip: Piring kiriklarindan tabh edilen as ve déviilmiis bugday ve
mitenevvi hububatla sekerli veya pekmezli asure tabhi herkesce malum
oldugundan ayrica tarife lizum gorilmemistir.

Ugiincii Tertip: Oylece ekl’e (islenmeden yenmeye) gayr-1 salih (uygun
olmayan) ezik kuru incirden tedarikle birka¢ kere glzelce yikayip dogramali.
Minasip miktar temiz su ile tencereye alarak atese bindirmeli ve iyice
kaynatmali. Pistikte indirip sogumaya birakmali. Sonra el ile munciklayarak
layikiyla ezip slzgecten gecirip posasint tekrar biraz su ile yine ezmeli ve
stizmeli. Hasili artik posada faideli bir madde kalmayacagindan atilir. Hasil olan
incir suyunu birka¢ kat tllbentten dahi siiziip ¢ekirdek ve tortusu izale
olunduktan sonra tencere ile tekrar aheste aheste koyup dibi tutmamak icin
karistirmali. Birka¢ defa kaynadikta nohut kadar sap ve bir avug¢ clzl suda
ezilmis adi un ilavesiyle kaynatmali. Nim (yar1) koyulastikta atesten indirmeli.
Kaseye alinarak arzu olunursa tizerine déviilmis karanfil serperek yenilir.

Dérdiincii Tertip: Isbu kaynamis incir pekmezine yanik olmayarak
kavrulmus ve hasebe’d-dartre (ihtiyaca gore) bazen kahve yerine miistamel arpa
unundan katilasacak miktar konulup karistirmali ve birbirine layikiyla hallolacak
(cOziilecek) kadar clizl ateste tutmali. Badehu bir kiictik tepsiye arpa unundan
biraz serperek bir parmak kalinliginda olacak vecihle d6vmeli. Sogudukta el ile*’
bastirarak giizelce sikistirip diizlemeli ve bir giin kadar dylece terk olunur. Suyu

* Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadsez Tecriibeli Yemekler, s. 21.
47 Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadsez Tecriibeli Yemekler, s. 22.
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buhara munkalip olmus (déntsmis) ve oldukca kurur gibi kalacagindan bicakla
baklava tarzinda kesip tabaga alinarak yemeli. Arzu olunursa tepsiye almazdan
evvel icine tarcin, karanfil ekilir. Ceviz i¢i veya findik ve fistik da konulabilir.
Daha hosca bir lezzet ve manzarada hiisn-i rii’yet verilmis (glizel goriniir)
olacagi tavsiyeden varestedir.

Beginci Tertip: Incirli Dolma Tatlisi: Bes-on kadar incirin saplart
koparilmali ve giizelce yitkamali. Sudan ¢ikarp biraz birakmalt ki yumusasin.
Diger cihetten miktir-1 kifi ceviz igini havanda doévmeli. Incirlerin sap
tarafindan parmakla delinerek iglerine dévilmis cevizden alabildigi kadar
doldurmali ve el ile sivazlayarak incirlere intizam vermeli. Bir sira olacak vecihle
miinasip bir tepsiye veya tavaya dizilmeli. Ustiine, ¢ekinceye kadar su koyup
atese bindirmeli. Kaynatip incirler geregi gibi yumusadikta ve suyu ciizi kaldikta
ocaktan indirmeli ve yarim kupa ¢ig stit konularak sogumaya terk olunur.
Badehu muntazaman bir tabaga cekilip biraz da ¢icek suyu serperek afiyetle
yemeli.

Ekmek ve Yasst Kadayif

Ekmek kadayifiyla adi ekmek veya francala dilimleriyle yagsiz olarak sekerli
veya pekmezli serbet ile usal-i tabht climlece malum olmakla ayrica tarife hacet
gorillmedi. Burada yasst kadayifin yumurtasiz ve yagsiz olarak tertibi ve bervechi
atidedir (asagidaki gibidir):48

Evvela seker veya pekmez suluca serbet yapilir ve nim (yatr) surup haline
gelecek kadar kaynatilir. Diger cihetten birbirinden yarim kadayif kadar acikea
konacak vecihle minasip bir tepsiye bir sira Uzere kadayiflar dizilir ve suruptan
kepee ile Gstlerine gezdirerek atese konarak kaynatilir. Burada dikkat olunacak
cihet, surubun pek sulu olmamasidir. Eger sulu olursa kadayiflar hem parcalanir
hem hamur gibi yumusar. Ara sira tepsinin kenarindan kastkla surubundan
kadayiflarin Gstiine gezdirmeli, matlup derece akidelestikte indirip tzerine
dévilmus ceviz veya findik veya fisttk serpip sogumaya birakmali. Badehu
kadayiflar bozulmaksizin bir itina ile lile lile biikerek bir tabaga muntazaman
dizip afiyetle yemeli.

Hatime

Her tirli masanfimizda  (harcamalarimizda) iktisada riayet calib-i
refahiyettir (refah saglar niteliktedir). Binaenaleyh elde peynir, ceviz, seker gibi
me’kalat (besinler) bulundukta kiilfetsizce ekmege kattk yapilirsa da burada
maksat kesiri’l-iyal zevatin (goluk cocugu c¢ok kisilerin) itiyat vecihle yemek
hususunda mumkiin mertebe zahmet cekmemek ve hi¢c olmazsa nazar ve
istihayr agmak tizere muvakkat suretle tecriibeli bazi et’ime tertib olunmustur

8 Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadsiz Tecriibeli Yemekler, s. 23.
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(denenmis bazi yemek tarifleri verilmigtir). Hal-i muzdyaka zamant bi lutfihi
Teala zail oldukta (Allah’in yardimiyla sikinti zamanlari gectiginde) kema kane
(eskiden oldugu gibi) et’ime-i nefise (nefis yemekler) ve bi-istiha aver enva (istah
aclct cesit cesit) tathlarla telziz-i damag buyrulacag: vareste-i arzdir (damaklarin
senlendirilecegini sGylemeye bile gerek yoktur).4?

Sonug ve Degerlendirme

Hiuseyin Hisni tarafindan kaleme alinmis olan Efsiz Yadsz Tecribeli
Yemekler adlt yemek kitabt bir taraftan kiltiir tarihine anlaml bir not, diger
taraftan yokluk zamanlarinda alisilagelmis malzemenin ve tekniklerin digina
cikarak nasil yemek yapilacaginin yollarint gOsteren bir gastronomi el kitabidir.
Oyle ki yemek ve tatllarin yapilmasinda pahali ve az bulunan malzemeye
alternatif besinler 6neren kitap, bir yemek icin bazen birden ¢ok farkli tarif
ortaya koymaktadir. Bu haliyle E#sigz Yagsiz Tecritbeli Yemekler kitabinin -zotlu
zamanlarda ev hanmmlarina ve lezzet duskiinlerine bir yol gosterici olmasi
bakimindan- hala 6nemini korudugu gérilmektedir.

Etin, yagin ve sekerin bulunmadigt ya da karaborsada, oldugundan fazla
pahaya glcbeld bulunabildigi dénemde veya evde stkisik bir zamanda tam da
bunlar gibi gerekli malzemenin bittigi bir sirada Hiiseyin Hiisni’niin tarifleri
kullanilabilecek niteliktedir. Verdigi tariflerde temel besin maddelerine ve
malzemeye alternatifler sunmakla kalmayip farklt teknikleri de glindeme getiren
Hiseyin Husnt bu haliyle soframizin Hizir’t gibi davranmakta, seker olmazsa
pekmez ya da suda bekletilmis kuru Gzimi tarifte kullanabilecegimizi bize
ogutlemektedir.

Hiseyin Husni’ntin alternatif malzemesi bununla da sl degildir.
Pastirma yerine sucuk, hatta pastirma ¢emeni ve kirmizibiber ya da karabiber;
koruk yerine eksi nar, o da olmazsa sitke, onun birbiri yerine ikame
edilebilecegini soyledigi besinlerden birkacidir. Benzer sekilde Hiiseyin Husnt
bazi tariflerinde yogurt yerine sirkeyi; sadeyag ve zeytin yerine beyaz peyniri,
tulumu veya kasar peynirini, bunlar da olmazsa karabiberi 6nermektedir.

Sadeyagdan baslayarak, kasar peyniri ve karabiberi ayni lezzet skalasinda
birlestirmeyi basarmis olan Huseyin Hiisnii, adeta gerekli renkleri elde etmek
icin elindeki renkleri karstirarak yeni renkler elde etmeye calisan bir ressam
edastyla hareket etmektedir. Hiiseyin Husnl sadece bir maddenin muadilini
vermekle yetinmemekte, nisasta yerine un kullanmayt tavsiye ederken unu
nisasta tadina yaklastirmak ve kendine 6zgli kokusunu izale etmek icin unu
tarcinla  bitlestirmeyi de salik  vermektedir. Onun alternatif besin
kombinasyonlari, her biri Osmanli yemek kiiltiiriine ve mutfagina rengini veren
cok genis yoresel tatlarla zenginlesmektedir. Hiseyin Hisni’ntn tariflerinde

* Huseyin Husnu Bey, E#siz, Yadsez Tecriibeli Yemekler, s. 24.



MUTAREKE YILLARININ ISTANBULU'NA MUTFAKTAN BAKMAK 299
(OTAM, 40/ Giiz 2016)

Anadoluw’da ya da Istanbul’da yapilan yemeklerden esintiler oldugu kadar, Acem
mutfagindan, Sam gibi nispeten daha uzak yerlerin moénisinden lezzetler,
yoresel yiyeceklerden tatlar ve Cerkez ve Arap mutfaginin aromasi da vardir. O
kah icli kofteyi, kah tarhunu, bazense bérilce ve baklayt konu etmektedir.
Tarcin, nisasta, kisnis, baharat, onun tariflerinde yerini almakta, ansizin koruk,
¢igek suyu, kuru tiztim ve incir bu resme dahil olmaktadir.

Verdigi 6zgin tariflerle Osmanlinin genis cografyasini kendisine referans
alan Huseyin Hisni, alternatif ve muadil malzeme c¢alismasina dontistirdiga
eserinde s6z konusu zengin mutfaktan yararlanmakta; yemek tariflerini anlasilir
bir dille bize aktarmaktadir. Her turlii yoksunluk icinde bile farkli malzemeyle
belli bir damak tadinin tutturulabilecegini gdsteren, -deyim yerindeyse- bu
miitevazt Osmanlt gurmesi, her malzemenin bolca oldugu dénemlerin ascilarina
sessiz bir meydan okumaya girismekte, adeta “marifet bulunmayan ya da elde
edilmesi kilfetli olan malzemeye alternatif treterek her keseye uygun tarifler
ortaya koymaktadir” demektedir. Ustelik bunu yaparken cesitli yoresel tatlarin
kiiltiirel ve etimolojik yonlerine de temas etmekte hazirlanisina gére Dibabe ve
Dibaye olarak bilinen ¢ig koftenin halk etimolojisi ile Dilbaba adina
dontstigind; icli koftenin bir tek ¢esidi olmayip malzemesine gére makliyye ve
lebeniyye gibi cesitleri ile bizlere tavada ya da sitli yapilabilecegini
anlatmaktadir. Bu yoniiyle leksikolojik bir ¢alisma olarak da kabul edilebilecek
Etsiz Yagsiz Tecriibeli Y emekler kitabi, adindaki etsiz yagsiz ifadesine karsin pekala
etsiz yagsiz olsa da leziz yemekler hazirlanabilecegini ortaya koymaktadir.

Pilavin tozseker, pekmez ya da kuru tizimle birlestiginde enfes bir tatliya
dontsebilecegini, kahve yoksa arpa ununun da ayni isi gérebilecegini soyledigi
zor zamanlann ilging E#ig Yagsig Tecriibeli Yemekler kitaby lezzet diinyamiza
anlaml bir dokunus olarak gorilebilir.
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Sozlikge

Adi: Normal

Azéde-i beyandir: Aciklamaya bile gerek yoktur.
Azide-i tavsiftir: Aciklamaya bile gerek yoktur.
Badehu (Ba‘dehii): Daha sonra

Bihusus: Ozellikle

Baldda: Yukarida

Bed* olundu: Baglandi

Bi’n-nisbe: Nispeten

Calib-i refihiyet: Huzuru, refahi temin eden
Caiz: Uygun, olabilir

Cirminde: Buyikliginde

Envi-1 kesiresi: Pek cok cesidi

Eshel: Daha kolay

Et’ime-i nefise: Istah acic1 yiyecekler

Hil-i muziyaka: Darlik, sikintt

Hin-i tenaviilde: Yeme esnasinda

Hitim-1 tabh: Pisirmenin sonu

Idime: Siirdiirmek

Iktifa etmek: Yetinmek

Istimal etmek: Kullanmak

Istihi-dver: Tstah acici

Itiyada gére: Her zaman yapildig: tizere
Kazgan: Kazan

M3 adi: Baska

Mahsiisan: Ozellikle

Mariif ve mergiib: Bilinen ve ragbet edilen, sevilen
Matlup derece: Istege gore

Mea hizibhi: Bununla beraber
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Mevidden: cisimlerden

Miktir-1 k4fi: Yetecek kadar

Miktar-1 vafi: Cokca

Muharrir: Yazan

Muntazaman: Dizgin bir sekilde

Mukavvi: Kuvvet verici

Moutad vakitten evvel: Normal vaktinden 6nce
Miistahzar: Hazirlanmis

Nim: Yan

Pire: Parca

Stiret-i Thdar:: Yapilis sekli

Taim: Yemek

T4bir-i ahirle: Bir baska deyisle

Tathir etmeli: Temizlemeli

Tedarik: Temin etmek

Telziz-i damag: Damak senlendiren

Tenaviil Etmek: Yemek

Ustiil-1 mariife iizere: Bilindigi sekliyle
Véreste-i arzdir: SGylenmesine bile gerek olmayacak sekilde actktir
Vaz‘ etmek: Koymak, eklemek

Yendigi meshiiddur: Yendigi gérilmustiir
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