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MAKALE BILGISI 0z

Derleme Onemli kisiler tarafindan ortaya koyulan bazi eserler toplumun {izerinde biiyiik oranda
- etkiye sahiptirler. Belirli bir donem igerisinde yazilsa da sadece yazildig1 donemi degil,

Makale Streci: tiim zaman dilimine 151k tutan eserlerden biri olan Marifetname, igerdigi dini ve ilmi

Gonderim . 10.06.2022 l.)i.lgilef ile Eloludur. Ibrahim Hakki’nimn kendi .ifadesine’ gbre, bu ese{ri"onaya koyabi!mek

Diizeltme . 21.06.2022 icin dort yliz kaynaktan yararlanmistir. Marifetname’nin farkli kiitiiphanelerde birgok

Kabul : 2 4.06.2022 yazma niishast bulunmasina ragmen, ibrahim Hakki’mn el yazmast orijinal eseri Tillo’da

bulunmaktadir. Simsek (2007) tarafindan yazilan “303.Dogum Yil doniimde Erzurumlu
Ibrahim Hakki (1115/1703-1194/1780) Bibliyografyas1 iizerine Bir Deneme” adh
makalede Ibrahim Hakka ile ilgili yurt ici ve yurt disinda yapilan galigmalar; tezler,
kitaplar, makaleler ve ondan bahisler seklinde dort kategoride incelenmis ve yapilan

Yayimlanma : 30.12.2022

Anahtar Kelimeler:

ibrahim Hakk: caligmalar icerisinde gastronomik olarak Marifetname’nin herhangi bir incelenmesine
Marifetname rastlanmamustir. Yazildigi donem ve sonrasinda halkin egitiminde kullanilan Marifetname,
Gastronomi gastronomi agisindan besinlerin 6zellikleri ve saglikli yasamin nasil yiiriitiilecegi hakkinda
Osmanli Mutfag bilgilerin yan1 sira, Osmanl doneminde yemeklerde kullanilan gida maddeleri ile ilgili
Yemek Kulttirt malumatlar da barindirmaktadir. Bu arastirma sonucunda eserin incelenmesinin ve

anlasilabilir olmasinin gastronomi alan yazimina katki sunacag diisiiniilmektedir.

ARTICLE INFO ABSTRACT

Review Article Some works by important people have a great influence on society. Although it was written
in a certain period, Marifetname, which is one of the works that sheds light not only on the

Article history: period in which it was written, but also on the entire time period, is full of religious and

Received 10.06.2022 scientific informatior_l. According to Ibrahim Hakki's own staterr_lent, he_ used four_hundred

Revised . 21.06.2022 sources to present this work. Although there are many manuscript copies of Marifetname

Accepted 1 24.06.2022 in different libraries, the original manuscript of Ibrahim Hakki is in Tillo. In the article

titled "An Essay on the Bibliography of Erzurumlu Ibrahim Hakki (1115/1703-1194/1780)

Available - 30.12.2022 on the 303rd Birthday Anniversary" written by Simsek (2007), studies on Ibrahim Hakki
Keywords: in Turkey and abroad; theses, books, articles and mentions from it were examined in four
] categories, and no gastronomical examination of Marifetname was found among the
Ibrahim Hakka studies. Marifetname, which was used in the education of the people in the period it was
Marifetname written and afterwards, contains information about the characteristics of foods in terms of
Gastronomy gastronomy and how to lead a healthy life, as well as information about the foodstuffs used
Ottoman Cuisine in meals during the Ottoman period. As a result of this research, it is thought that the
Food Culture examination of the work and its comprehensibility will contribute to the literature of
gastronomy.
1. GIRIS

Skolastik diisiincenin tiim Avrupa’ da yaygin oldugu dénemde, skolastik zihniyetin dar kaliplarmin

etkisi, tiim diinya diizenini etkilemis, insanlarin diislincelerini kati kaliplar igerisinde kalmasina neden
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olmustur. Aydinlanma ¢agi ile, bu diisiince yikima ugramaya baslamis ve insanlar akil rehberliginde yeni
kesiflere yonelmistir. 18. yy. baslarinda ise Osmanli Imparatorlugun da sik sik meydana gelen ig isyanlar,
bozulan ekonominin bir tiirlii toparlanamamasi, bilimsel bilgi iiretemeyen ilim diinyasinin olumsuz etkileri,
toplumsal sikintilarin artmasina ve bu dénemin kiiltiirel anlamda yaraticiliginin daralmasina neden olmustur
(Aytag, 2009).

Osmanli Imparatorlugu’nun son zamanlarinda yasayan, donemin hiikiimdarlar1 tarafindan yaptigi
calismalar1 incelenerek takdirleri toplayan ibrahim Hakki’nin tasavvufi bir yasam icerisinde siirdiirdiigii,
kerametlerle dolu bir hayat tarzi vardi. Bu hayat tarzim, ilmi eserlerine de tastyan ibrahim Hakki, Islam
diistince tarihinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu yasam tarzini eserlerinde anlatarak, birlikte yasadigi halkin
egitimine katki sunarak ve kitlelere seslenerek onlar1 cehalet ortamindan kurtarmaya ¢aligmistir. Belirli bir
donem igerisinde halkin egitimi i¢in kullanilan Marifetname, icerisinde yer alan hadis yorumlari ile insanin
evrene dair merakini gidermeyi amaglayarak yazilmigtir (Bayram, 2006).

Islam Felsefesi hakkinda bilgi sahibi olan Ibrahim Hakk1 yetmis yili askin hayat1 boyunca devlet ve
milletinin yaninda yer almay1 segmis bilhassa milletin ahlaki ve manevi yonden bozuldugunu fark ederek ilim
ve fikir i¢eren kitaplarindaki anlatimlariyla milleti aydinlatmaya ¢aligmistir. Marifetname eserinde; matematik,
kimya, fizik, biyoloji gibi normal bilimlerin yaninda astronomi, jeoloji, tip, fizyoloji gibi iist diizey bilim
dallarmi kullanarak kainata ve insanliga a¢iklik getirmeye ¢alismistir (Revnakoglu, 2011).

Erzurum’un Hasankale (Pasinler) ilgesinde 1703 yilinda dogan Ibrahim Hakki, dénemin saygin
mutasavvif kisilerinden Osman Efendi’nin ogludur. Babasi tarafindan iyi bir egitimle yetistirilen Ibrahim
Hakk1 9 yasinda Tillo’ ya gitmis donemin dnde gelen Seyhlerinden Ismail Fakirullah hocadan dersler alnus ve
babasinin vefatiyla birlikte Erzurum’a geri doniis yapmistir. Erzurum’a doniis yaptiktan sonra biiyiikk amcasi
Molla Muhammed’in evine yerlesmis, bu siire igerisinde Erzurum miiftiisii Hazik Mehmed Efendi’den Arapca
ve Farsca egitimleri almustir. ibrahim Hakki Erzurum’da egitimlerini tamamladiktan sonra Ismail Fakirullah
hocay1 ziyaret etmek i¢cin Tillo’ ya gitmis ve burada tasavvufa yonelmek i¢in babasinin hiicresine yerlesmistir.
Hocasina hizmet edip onun feyzinden yararlanan Ibrahim Hakki, hocasi ismail Fakirulllah’mn vefat1 iizerine
Erzurum’ a doniis yaparak babasinin daha 6nceden imamlik yaptigi Yukar: Habib Efendi camisinde imamlik
gorevine basladi. Bu arada ilk evliligini yapan Ibrahim Hakki, 1150°de (1738) hac gorevini tamamlanustir.
Hac doniisiinde Omer Hayyam, Sa’di-yi Sirazi gibi sairlerden topladig: siirleri ve kendisine ait manzumelerin
yer aldig1 Liibbii’l-kiitiib adli bir eser yayinladi (Kazar, 2001).

1160 (1747) yilinda istanbul’a giden Ibrahim Hakki, seyhi Fakirullah hocanin Sultan 1. Mahmud
nezdindeki itibarindan faydalanarak padisahla goriisiip, onun takdirleri ile saray kiitiiphanesinde ¢aligmaya
baslamistir. Burada calisirken miiderrislik payesi verilen Ibrahim Hakki, ders okutmasi kosulu ile Erzurum’da
yer alan Abdurrahman Gazi Dede Tekkesinin zaviyedarligina gorevlendirilmistir. Erzurum’a dondiikten sonra
camideki imamlik gorevini siirdiiren ibrahim Hakki, bir miiddet sonra iyi bir musikinas olan oglu Ismail
Fehimin ilim tahsilini tamamlamasindan sonra gérevini ogluna birakarak, ilmi ¢alismalar icin Hasankale’ ye
yerlesmistir (Tiirkedebiyati, 2022).

Aragtirmaci bir kisilie sahip olan Ibrahim Hakkimin iyi bir egitim gordiigii eserlerinden

anlagilmaktadir. Tasavvuf bilgi donaniminin ¢ok genis olmasi, yazdigi eserlerde konulari belirli bir diizen
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icerisinde anlasilir dille anlatmasi Arapga ’ya ¢ok hakim oldugunu gostermektedir. O donem eserlerde
kullamlan agdal Tiirk¢e yerine, biraz daha kolay anlasilir sade bir dil ile eserlerini kaleme almas1 da dikkat
cekmektedir. Eserlerinde; astronomi, felsefe, tip, anatomi, fizyoloji, geometri, aritmetik, psikoloji ve ahlak gibi
konulara yer veren ibrahim Hakk1 oldukga genis bir bilgi birikimine sahiptir. Ibrahim Hakki eserlerini bes ana
eser ve on evlat eser olmak tlizere iki boyuta ayirmustir. Farkli kaynaklarda eserlerin sayisinin fazla oldugu
goriilse de ’Insaniye’” eserinin 50.sayfasinda yazdig1 bir manzumede, besi ana olmak iizere on adet de ikincil
eser ortaya koydugunu belirtmistir. <’Ana’’ eser olarak nitelendirilen ’Divan, Marifetname, Irfaniye, ihsaniye,
Mecmeat-iil Mania’’ bes eseri 1755-1765 yillarinda Erzurum’da; evlat olarak nitelendirdigi <’ Tuhfetii’1-Kirdm,
Nuhbetii’l-Kelam, Mesariku’l-Yuh, Sefine-i Nuh, Kenzu’l-Futuh, Definetii’r-Ruh, Ruhu’s-Suruh, Ulfetii’l-
Enam, Urvetii’l-Islam, Hey’etii’l-Islam’* on eseri de 1767-1777 yillar1 arasinda Tillo’ da kaleme almistir
(Cavusoglu, 1972).

1757 yilinda tamamlanan eser, ilk olarak Misir’mn baskenti Kahire’de yayimlanmustir. Ibrahim
Hakki’nin tiim eserlerini topladig1 Marifetname eseri bir mukaddime, {i¢ ana boéliim ve bir sonug¢ bdliimiinden
olugsmaktadir. Bu boliimleri 6zetleyecek olursak;
1.bolim: Kendi igerisinde 3 boliim ve 24 kisimdan olugsmaktadir. Bu boliim genel olarak madde aleminin nasil
yaratildigina ve ozelliklerine yer vermektedir. Insanoglunun yaratilisini, camurdan insan oluncaya kadar ki
streci (NOr-u ilahiden baslayip topraga inis ve oradan Nir-u ilahiye yiikselis) anlatmustir. Ayrica bu boliimde,
burclardan, diinyanin kiire oldugunun ispatindan, Copernicus Sistemi ve ¢esitli hesaplardan da bahsetmektedir.
2.b6ltim: Kendi icerisinde 5 boliim ve 18 kistmdan olusmaktadir. ilk dért béliimde fizyolojik olarak insana
yer vermektedir. Bu bdélimlerde; insan bedeninin uzuvlarmnin tanitilmasindan, beden ruh uyumundan,
organlarin nasil ¢alistigindan, nefs-i tabiiye, nefs-i nebatiye, nefs-i hayvaniye, zihiri ve batini duyular
hakkinda bilgi verilmekte ayrica insanlarin organlarindan hareket ederek, insanlarin psikolojik yapisini ve
yeteneklerinin tahmininden bahsetmektedir.
3.b6luim: Kendi igerisinde 5 boliim ve 27 kisimdan olusmaktadir. Bu béliimde kitap ve siinnete uymanin
oneminden, temizlik hiikiimleri ile namazdan, ahiret hayatmin bekasindan, tasavvuf kavramindan, kalbin ve
aklin mahiyetinden bahsetmektedir.
4.bolim: Eserin son boliimii niteliginde yazilmustir. Kendi igerisinde 4 kisimdan olusan hatime, her siniftan
insanin birlikte nasil yasamasi gerektiginden ve yasam adabindan bahsetmektedir. Insanlarin Peygamber
Efendimiz ’i nasil 6rnek almasi gerektiginden ve insan davranislarinda merhametin, sefkatin 6nemine bu son

boliimde yer verilmektedir (Topaloglu, 2003).

2. YONTEM
Ibrahim Hakki, Marifetname eserinin ikinci boliimiinde insan1 fizyolojik acidan incelemis, insamn
beden sihhatini koruma c¢abalari, careleri ve bu hususta dikkat edecegi esaslari belirtmistir. Bu esaslar
anlatirken insan viicuduna faydali ve zararli olan yiyecek-icecekleri donemine gore degerlendirmistir.
Caligmada nitel bir yontem olan igerik analizi benimsenmis olup, eserin bu boliimiinde yer alan yiyecek-icecek
iceren soOzciiklere kodlama yapilmistir. Arastirmaci tarafindan kodlanan veriler, gruplandirilarak temalara

ayrilmis ve bu sekilde aragtirmanin i¢ gecerliligi ve gilivenirliligi saglanmistir. Calismada yer verilen alintilar
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i¢in; Ulusoy (1979) tarafindan kaleme alian ‘’Marifetname, Erzurumlu Ibrahim Hakki Hz.”* isimli eserinden
faydalanilmistir. Kodlama icin segilen yiyecek-igeceklerin isimlerini belirten sayfa numaralar1 (s. 254, s.
255...gibi) seklinde verilmis, c¢alisma sonunda bulgular yorumlanarak degerlendirme yapilmustir.
Degerlendirme yapilirken eserin yazildigi Osmanli dénemi goz 6niinde bulundurulmus ve bu dénemde yapilan
yemekler ile iligkiler kurulmustur. Osmanli dénemine ait yiyecek-icecek gruplarinin tespitinde ise Savkay

(2000) yazdigr ’Osmanli Mutfagr’’ kitabindan yararlanilmistir.

3. BULGULAR

Marifetname ’de gegen yiyecek-igecek isimlerine ait kodlamalar belirlendikten sonra bu kodlar
temalara ayrilmistir. Bu kodlar; “Yesil Sebze ve Meyveler”, “Tahillar”, “Siit Uriinleri ve Sarkiiteri Uriinleri”,
“Beyaz ve Kirmizi Etler”, “Yagh Yemisler ve Kuruyemisler”, “Aromatik Otlar-Baharatlar ve Lezzet Vericiler”
olmak tizere 6 tema olarak belirlenmistir.

3.1. Yesil Sebze ve Meyveler:

Bu kategori altinda eserde yer alan yiyecek gruplar1 asagidaki gibi gruplandirilmastir.

Ispanak, “Pismis veya kuru olarak yenilmesi akcigere ve gogse faydalidir, mideyi yumusak tutar, bel
agrilarim giderir” (3.53).

Sogan, “Eritici, kesici ve ferahlik vericidir. Damarlarin agzim agar, siddetlisi, act olan, yiizii kizartir.
Itidalle (asiriya kagmama) yenmesi istahi artirir, fazla yenmesi bas agrisi yapar. Akla zarar verir. Pismis
soganin gidasi ¢oktur lakin susuzlugu artinr. Basiir agizlarim agar kanatir. Idrar cogaltir, karm bosaltir,
romatizmaya faydalidir. Pismis sogan ¢ibanlart deser ve agrilart giderir” (5.54).

Salgam, “Ciger gozlerini agar, romatizmaya iyidir. Solucanlart oldiiriir. Hazmi kolaylastirir fakat
kendi hazmi zordur” (5.56).

Sart Kavun, “Safraya ¢abuk doniigiir ve onun isleyisini kolaylagtirir” (3.54).

Yesil Kavun, “Idrari cogaltir, mesanede yer eden taslar: diisiiriir, yemekle beraber tiketilmesinde
Jfayda vardwr” (5.54).

Kabak, “Yemesi latiftir (hos, giizel). Sumak, ayva ve kurut, ile pisirilerek yenmesi safraya faydalidir.
Lakin sancrya zararlidr. Eger balla karigtirtlip yenilirse agriya iyidir” (3.55).

Kayisi, “Basura faydaldwr. Kurusu susuzlugu giderir, mideye seftaliden daha iyidir. Mideye
yumugsaklik verir” (5.55).

Awa, “Kendisi, cicegi ve bilhassa eksisi kabiz edicidir. Susuzlugu giderir. Idrar ¢ogaltir. Sehveti
artirir. Bal ile yenilir ise mideyi kuvvetlendirir. Cekirdeginin suyu yumusaticidir. Cigerleri yumusatir,
Okstiriige manidir. Fazlast sanct vericidir” (3.55, 5.56).

Uzim, “Kuvvetli gidadir. Mideyi kuvvetlendirir, siyahi daha iyidir” (5.56).

Nar, “Safray: azaltir. Bagirsaklarin islemesini kolaylastirir. Bal ile yenmesi kulaga faydalidir. Idrar
cogaltir. Aci nar mide iltihabina faydalidir. Eksisi bogaz ve gogsii tahris eder, tatlist kuvvet vericidir” (S.56).

Incir, “Gidasi ¢oktur. Cabuk hazim olur. Kalorisi biitiin meyvelerden fazladir. Mideyi yumusatur.

Yaralara iyi gelir. Cibanlar: deger, susuzlugu giderir, oksiiriigii yok eder, cigere ve gégse faydalidr. Bébrek
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tikaniklarina iyi gelir. Sabah ve aksam yenmesi ¢ok faydalidir. Ceviz ve badem ile tiiketilmesi faydasin artirir.
Sirke icerisine konmus incirlerden ti¢ sabah, tic aksam yenmesi sitmadan kurtarir” (S.56).

Dut, “Beyaz dutun faydalari incire yakindwr. Fakat faydasit ondan azdir. Mideye iyi gelir. Kirmizi dut
kabiz yapar. Bagwrsaklara iyi gelir ve bogaz veremine faydalidir. Viicuda kuvvet verir, istahi artirtr ve idrar
cogaltir” (s.56).

Seftali, “Kendisinin ve yapraklarmmin suyu kulak icine faydalidir, mide kurtlarim oldiiriir. Faydast
coktur, yemekten once yemek daha faydalidir” (s.56).

3.2. Tahillar:

Bu kategori altinda eserde yer alan yiyecek gruplar1 asagidaki gibi gruplandirilmistir.

Piring, “Stitle pismisi meniyi artirir, suyu ile yitkanmak organlarin kirini temizler, pismisi, mideyi
degabat (terbiye) eder” (5.54).

Bugday, “Hararet ve rutubeti fazladr, Kizartilmis bugdayin hazmi agirdwr. Kalorisi yiiksektir” (5.55).

Arpa, “Su ile karistirilmis unu, gégse, oksiirtige, uyuza, yorgunluga cok iyi gelir” (5.56).

3.3.Sut Uriinleri ve Sarkiiteri Uriinleri:

Bu kategori altinda eserde yer alan yiyecek gruplari asagidaki gibi gruplandirilmistir.

Peynir, “Tazesi nemli ve ferahlaticidir. Eskisi hararet verir. Gidast kuvvetlidir, sismanlatir. Fazlast
mesanede tas yapar” (5.54).

Sut, “Ishal yapar, viicuda kuvvet verir. Bal ile yenirse mide yaralarim (iilser) iyi eder. Dimaga
(beyine) kuvvet verir, meniyi artirtr, Oksiiriigii ivi eder. Ihtiyarlara rahathk verdigi igin faydalidir. Bal ile daha
kolay hazim olur, bagirsaklardaki fazlaligin disart atilmasint kolaylastirir. Kaynamaus stitiin hazmi kolaydir.
Cliriik siit icmek bagwrsaklarda solucan yapar, dis ve dis etlerine zararlidir, bas agrist ve basg dénmesi yapar,
g0z kararmaswmna sebep olur. Diizgiin kullanimi sekeri diizeltir. Sekerli siit ise sismanlatir” (S.55).

Yag, “Zehirli ickilerin tesirini azaltir. Bogaz ve gogsii yumusatir. Badem ve balla tiiketilmesi tesirini
arttirwr. Kuvveti fazlalastirr. Fazlast damar sertligine neden olur” (S.55).

Yumurta, “En iyisi yagda yarim pismis halidir. Yumurta tavugun beynidir. En faydalisi pili¢
yumurtasidir. I¢i sarisi hararet verici, beyazi ferahlaticidir. Beyazi yiize siiriiliirse giinesin ve atesin tesirine
engel olur. Sarisi bal ile karistirilip yiize siiriiltirse sivilceleri yok eder. Beyaz kismi goz agrilarina, bogaz
giciklanmasina, ses kisintisina, oksiiriige, nefes darligina, kansizliga faydalidir. Beyaz tavuk yumurtas: midede
ifrazati artirir, gidasi(kalorisi) fazladir, cabuk hazim olur, meniyi artirir. Yumurta sarisini sade yemek kabizlik
yapar. Mazinin 6giitiilmiisii ile tiiketmek ishali keser. Ziftle karistirilip ¢cibana baglamirsa ¢iban igerisindeki
irini bosaltir. Yumurta, et kuvvetindedir. Ctinkii hayvanin bir par¢asidr” (5.54).

Bal, “Istahi acict ve caziptir. Goz karartisini giderir, mideye kuvvet verir, mide yaralarina iyi gelir.
Mideyi yumusatir ve ¢ibana kullanildigi zaman irini bogaltir” (S.56).

3.4.Beyaz ve Kirmuzi Etler:

Bu kategori altinda eserde yer alan yiyecek gruplari asagidaki gibi gruplandirilmistir.
Horoz ve Tavuk Eti, “Horoz etinin iyisi 6tme ¢agina gelmeden, tavuk etinin iyisi ise yumurtlama

cagina gelmeden tiiketilendir. Yetiskin horoz etinin suyu; mafsal, titreme, mide ve sanci agrilarina,
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romatizmaya iyi gelir. Tavuk eti akli kuvvetlendirir, i¢cimizi agar, ferahlik verir, meniyi artirir, sesi
berraklastirir” (5.54).

Kirnuzi Et, “Cok kuvvet verir, cabuk kana karisir. Ilkbaharda dana eti yemek hatalidir. Ciinkii dalag
biiyiitiir. Yazin biitiin etlerin zarart vardir” (5.55).

3.5.Yagh Yemisler ve Kuruyemisler:

Bu kategori altinda eserde yer alan yiyecek gruplari asagidaki gibi gruplandirilmustir.

Findik, “Hazm giictiir. Hararet vericidir. Bas agrisi, romatizma ve mide bozuklugu dogurur. Beynin
isleyisine faydahdir. Oksiiriige iyi gelir” (5.55).

Ceviz I¢i, “Hazmi giictiir. Hararet vericidir. Bal ile karistirp yemek, soguk almis mideye iyi gelir”
(5.55).

Badem I¢i, “Bedeni sismanlatir. Oksiiriigii yok eder. Ciger ve dalaktaki ¢ibanlart deler” (3.55).

Fistik, “Kalbi kuwvetlendirir. Cigerdeki gézleri agar” (5.56).

Leblebi, “Bel agrilarina iyi gelir. Dis etleri agrisina, bagirsak veremlerini giderir, damarlart acar,
sesi berraklastirwr, kalorisi iyidir. Pismisi viicuttaki su birikmelerine iyidir, bobrek ve mesane taslarin
diismesine yardimci olur, meniyi cogaltir, dogurganhiga iyidir” (5.55).

3.6. Aromatik Otlar-Baharatlar ve Lezzet Vericiler:

Bu kategori altinda eserde yer alan yiyecek gruplari asagidaki gibi gruplandirilmistir.

Anason, “Bébreklere, mesaneye, rahim, dalak ve karaciger tikamkligina iyi gelir ve romatizmay:
eritmede tesiri ¢oktur. Goz agrilarim giderir, sariligi agar. Bas donmesini durdurmak icin ¢ekirdegi yakilip,
ogiitiiltip giilyagryla kulaga damlatiliv. Emzikli kadinin siitiinii artirir, meniyi ¢ogaltir, zehirlenme vakalarina
iyi gelir” (5.53).

Tarcin, “Hararet vericidir. Latif ve caziptir. Tikanikligi acar, kiiflenmeyi giderir, viicuttaki yagi eritir,
titremeyi yok eder. Bas ve gégiis agrilarina ¢ok faydalidir. Soguktan gelen nezleyi, oksiiriigii yok eder. Mideyi
kuvvetlendirir. Kalbi ferahlik saglar, ciger tikamkligint acar. Bébrek ve rahim agrilarina iyi gelir. Goz
kararmast ve goz perdelenmesine iyidir” (3.54).

Nane, “Mideyi isitir ve kuvvetlendirir. Hazma faydalidir. Meniyi artirir” (3.55).

Sumak, “Kabiz eder, safrayi ¢ogaltwr, veremi yok edeer. Dis agrilarint giderir, susuzlugu durdurur.
Mideyi sivar ve korur. Istahi artirir. Et ve soganin olumsuz tesirlerini yok eder” (s.55).

Biber, “Viicuda ve mideye hararet verir, istahi artirir. Fazlast zararlidir” (3.56).

Zahter, “Mide siskinligini, romatizmay: giderir. Idrart artirnir. Goziin gérme kuvvetini artinir. Kalga
kemigi agrisina iyi gelir” (5.56).

Karanfil, “Mide ve cigere cok faydalidir. Istahi artirir” (s.56).

Reyhan, “Kalbi kuvvetlendirir. Basuru yok eder. Kokusu uyku getirir” (5.56).

Amber, “Mide, ciger, kalp ve duyu organlarina kuvvet verir. Akil hastaliklarina ¢ok iyi bir ilagtir”
(5.56).

Zagferan (Safran), “Idrart artinr, sehveti azaltir, tikamikligi giderir, damarlar agar. Renk verici
olarak kullanilir, fazlasi kabiz eder” (S.55).
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Kafur (Kdifur aga¢ meyvesi), “Vereme ve bas arisina iyi gelir, duyu organlarimi kuvvetlendirir.
Kokusu kuvvetlidir” (5.55).

Kizbere Otu, “Kabiz eder, agriyt durdurur, vereme iyi gelir, mide bulantisim giderir. Fazlasi goz
kararmast yapar” (5.55).

Kirmuzi Giil, “Kurusu ve tohumu kabiz yapar, tikanikligi agcar. Sevda acisini durdurur. Karin kaslarim
kuvvetlendirir. Giil suyu; bas agrilarina, bayilmalara iyi gelir ve mideyi akcigeri giiclendirir. Hazma

yardimcidir. 30 gr taze giil ishal yapar” (5.54).

4. DEGERLENDIRME VE SONUC

Ibrahim Hakki’min Marifetname eseri incelenerek yapilan bu ¢alismada yiyecek-igecek ile ilgili
terimler ¢ikarilarak kodlama yapilmis ve yiyecek-igecekler benzer 6zelliklerine gore temalara ayrilmistir. Bu
baglam cercevesinde; **Yesil Sebze ve Meyveler”, <’ Tahillar’’, ¢’ Siit Uriinleri ve Sarkiiteri Uriinleri’, ¢’Beyaz
ve Kirmizi Etler”’, < Yagh Yemisler ve Kuruyemisler’’, <’ Aromatik Otlar-Baharatlar ve Lezzet Vericiler’” 6
kategori olusturulmustur. Bu kategoriler altinda yer alan yiyeceklere baktigimizda Osmanli Mutfaginda da bu
kategoride yer alan triinlerden hazirlanmis; ana yemeklere, gorbalara, kebaplara, yahniler ve pilakilere,
koftelere, dolmalara, miicver ¢esitlerine, tatlilara rastlamaktayiz. Calisma igin olusturulan kategorilere gore
Osmanli Mutfaginda yer alan, yiyecek-icecek gruplarina ait Ornekler asagida bulunan tablolarda yer
almaktadir.

Tablo 1: Yesil Sebze ve Meyveler Kategorisinde bulunan yiyeceklerin, Osmanli Mutfaginda yer alan 6rnekleri

Kategoriler Marifetname de yer alan Osmanh Mutfaginda yer alan yiyecekler-icecekler
yiyecekler
Ispanak Ispanak Borani, Nemse (Gelincik) Béregi, Marmarina vb.
Yesil Sebze ve Meyveler Sogan Sogan Kebabi, Sogan Mihlasi, Sogan Kebabi, Papaz Yahnisi,

Dolma i¢c malzemesi, Ana Yemeklerde Baglama Sosu, Et
yemeklerinde Marinasyon olarak kullamlmaktadir.
Sar1 Kavun, Yesi Kavun Kavun Dolmast, Siibye Serbeti vb.

Kabak Kabak Kalyasi, Kabak Dolmasi, Kabak Yahnisi, Kabak Bastisi,
Seyhmilmusi vb.

Ayva Ayva Tatlisi, Ayva Kalyesi vb.

Uziim Genellikle Serbetlerde, Tatlilarda, Pilavlarda kullanimi yaygindir.

Tablo 2: Tahillar Kategorisinde bulunan yiyeceklerin, Osmanl Mutfaginda yer alan 6rnekleri

Kategoriler Marifetname de yer alan Osmanh Mutfaginda yer alan yiyecekler-icecekler
yiyecekler
Piring Susuz Pilav, Sade Pilav, Yagsiz Pilav, Etsiz Pilav, Patlicanl Pilav,
Domategli Pilav, Acem Pilavi, Liifer Pilavi, Midye Salmasi, Kdse
Tahillar Pilavi, Ozbek Pilavi, Sehriyeli Pilav, Bas Pilavi, Kapama Pilavi,
Kalbuni Pilavi, Tarak Pilavi, Nazl1 As, Siitlii As vb.
Bugday Genellikle Ekmek ve Hamur isi yapiminda kullanilmustir.
Arpa Genellikle Ekmek ve Hamur isi yapiminda kullanilmustir.
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ornekleri
Kategoriler Marifetname de yer alan Osmanh Mutfaginda yer alan yiyecekler-icecekler
yiyecekler
Peynir Lor Koftesi, Vertika Boregi, Peynir Lokmasi, Hosmerim, Katmer, Su
boregi vb.
. ) Sit Genellikle Tatlilar ve Corbalarda kullanimi yaygindir.
Sut Urtnleri ve
Sarkiiteri Uriinleri Yag Genellikle tiim yemeklerin ana malzemesi olarak Sade yag kullanimi
yaygindir.
Bal Genellikle Tatlilar ve Serbetlerde kullanimi yaygindir.
Yumurta Pastirmali, Soganli, Kiymali, Domatesli, Sucuklu yumurta gesitleri,
Corba ve tathlarda baglayici {iriin olarak kullanilmustir.

Tablo 4: Beyaz ve Kirmizi Et Kategorisinde bulunan yiyeceklerin, Osmanli Mutfaginda yer alan 6rnekleri

Kategoriler Marifetname de yer alan Osmanh Mutfaginda yer alan yiyecekler-icecekler
yiyecekler
Beyaz ve Kirmiz Beyaz et Pili¢ Corbasi, Tavuk Kiilbasti, Tavuk Gogsii, Kirma Tavuk Kebap
Etler vb.
Kirmizi Et Kiilbasti, Yahni, Kebap Cesitleri, Sakatat Yemekleri genelinde
kullanimi yaygindir.

Tablo 5: Yagh Yemisler ve Kuruyemisler Kategorisinde bulunan yiyeceklerin, Osmanli Mutfaginda yer alan

ornekleri
Kategoriler Marifetname de yer alan Osmanh Mutfaginda yer alan yiyecekler-icecekler
yiyecekler
Findik Genellikle Tathlar kullanimi yaygindir.
Ceviz I¢i Genellikle Tatlilar kullanimi yaygindr.
Yagh Yemigler ve
Kuruyemisler Badem I¢i Hakani Helva, Ishakiye Tatlis1 vb.

Tablo 6: Aromatik Otlar- Baharatlar ve Lezzet Vericiler Kategorisinde bulunan yiyeceklerin, Osmanli

Mutfaginda yer alan 0rnekleri

Kategoriler Marifetname de yer alan Osmanh Mutfaginda yer alan yiyecekler-icecekler
yiyecekler
Anason Genellikle Serbetlerde kullanimi yaygindir.
Tarcin Genellikle Tatlilar ve Et Yemelerinde kullanimi yaygindir.
Nane Genellikle Corbalar ve Et Yemeklerinde kullamimi yaygindir.
Aromatik Otlar- Karanfil Genell?kle Serbetlerde kullanimi yaygindir.
Baharatlar ve Lezzet Reyhan Genellikle Serbetlerde ve Corbalarda kullanimi yaygindir.
Vericiler Amber Genellikle Serbetlerde kullaninu yaygindar.
Safran Genellikle Serbetlerde kullanimi yaygindir.
Gul Genellikle Serbetlerde ve Tatlilarda kullanimu yaygindir.

[brahim Hakki’'nin yasadigi donem igerisine baktigimizda, Osmanli Devleti'nde 5 padisahin
hikmtnden bahsedebiliriz. Bunlar padisahlik yaptig1 yillarla beraber: III. Ahmet (1703-1730), 1. Mahmut
(1730-1754), 11l. Osman (1754-1757), 1ll. Mustafa (1757-1774), 1. Abdiillhamit (1774-1789)’tir. Ibrahim

Hakki yasadig1r donem igerisinde ortaya koydugu eserde, yiyecek-iceceklerin insan sagligi i¢in dneminden
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bahsetmis ve bazi iriinlerin ise nasil kullanacagimi aktarmistir. Giliniimiizde mutfak kiiltiiri ve yerel
mutfaklarm korunmas ile ilgili ulusal ve uluslararasi projelerin ve uygulamalarin hizlica arttigin1 gérmekteyiz.
Uzun yillar boyunca varligin1 korumus ve ii¢ kitaya yayilarak hiikiim siirmiis Osmanli Devleti’nin mutfak
kiiltiiriiniin zenginligi de cesitli projeler ile korunmakta ve tanitimi yapilmaktadir. Icerisinde padisahlarn,
yiiksek riitbeli biirokratlarin ve ¢ok sayida kisinin yasadigi saraylarda tiiketilen gida maddelerine, yemeklere
olan ilgide giinden giine artmaktadir. Osmanli devleti doneminde yasayan, sarayda gérev yapan ve yasadigi
dénemde bes farkli padisahin hiikmiinii géren ibrahim Hakki’nin Marifetname eserinde yer alan yiyecek-
icecekler bizlere Osmanli Mutfaginda tiiketilen yiyecek-igecek gruplarmin saglik agisindan degerlendirilmesi
hakkinda bilgi vermektedir. Bu ¢aligma Osmanli doneminde yemeklerde kullanilan yiyecek-igeceklerin, kendi

donemine ait bilgiler ve giinimiizdeki bilgiler ile karsilastirilmasina olanak saglamaktadir.
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