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Aragtirma Makalesi

BiR EV VE AILE ANSiKLOPEDIiSi: REHBER-I UMUR-I BEYTIYYE’NIN
DONEMIN MUTFAK KULTURU ACISINDAN DEGERLENDIRILMESI

Damlanur KUCUKYILDIZ GOZELCE*
Oz

19. yiizythn ikinci yarisindan itibaren Osmanli mutfagi, Fransiz mutfagindan
etkilendigi bir dénemin igine girer. Bu donemden sonra Osmanli saray ve g¢evresinde
Fransiz mutfagindan etkilenme artarak devam eder. Bu siiregte yayimlanan yemek
kitaplarinda ve iKinCi derece yemek kitaplarinda Fransiz mutfag etkisi agik bir sekilde
kendini gostermektedir. Kitaplarin bazilarinda alaturka tarifler arasinda yer alan
alafranga tariflere ¢ogu yemek kitabinda ise ayri bir bashk acilmistir. Alafranga tarifler
bashg tasiyan veya yemek isminin yamnda yer alan Fransizca isimleriyle, alafranga
mutfaga ait oldugu agik bir sekilde tespit edilen bu tarifler, yemek kiiltiiriinde yasanan
degisimin onemli kamtlarindandir. Mutfak kiiltiiviinii kayit altima alan bu eserlerin tespit
edilip literatiire kazandwrnlmasi, degisimin seyrini gorme noktasinda arastirmacilar igin
onem tasimaktadir. Ikinci derecede bir yemek kitabi sayilabilecek Mehmed Izzet tarafindan
yazilmig ev ve aile ansiklopedisi olan Rehber-i Umir-i Beytiyye de verdigi alafranga
tariflerle bu baglamda incelemeyi gerektirecek eserlerden biridir. Dolayisiyla ¢alismada
Rehber-i Umdr-1 Beytiyye isimli bir ev ansiklopedisi iizerinden genel bir donem mutfag
degerlendirmesi yapiimaya c¢alisilmigtir. Calismada, Rehber-i Um0r-1 Beytiyye mutfak
kiiltiirii baglaminda incelenerek 19. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren sofra adabi ve yemek
kiltirumiizde karsimiza ¢ikan Fransiz mutfaguun etkisi yansitimaya ¢alisilmistir. Eserde
yer alan yemek isimlerinin Latin harflerine aktarimi yapilirken ¢alismamn hacmini

asacagindan yemek regetelerinin Latin harflerine aktarumi yoluna gidilmemisgtir.

Anahtar Kelimeler: Mehmed Izzet, Rehber-i Umdr-i Beytiyye, alaturka,
alafranga, yemek kiiltiirii, sofra adabu.

A HOUSEHOLD AND FAMILY ENCYCLOPEDIA: AN EVALUATION OF
REHBER-I UMUR-I BEYTIYYE IN TERMS OF THE CULINARY
CULTURE OF THE PERIOD

Bu makale i¢in dnerilen kaynak gésterimi (APA 6. Striim):

Kiigiikyildiz Gozelee, D. (2024). Bir ev ve aile ansiklopedisi: Rehber-i Umar-i Beytiyye 'nin
dénemin mutfak kiltiri agisindan degerlendirilmesi. Dokuz Eylil Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitust Dergisi, 26 (1), 77-97.

*Dr. Ogr. Uyesi, Recep Tayyip Erdogan Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi, Ttrk Dili ve

Edebiyati Bolum, Rize, ORCID ID: 0000-0002-2205-1218,
damlanur.kucukyildiz@hotmail.com

Bu calisma i¢in etik kurul onayr gerekmemektedir.

77


http://dx.doi.org/10.16953/deusosbil.1379081

Kiiciikyildiz Gozelce, D. DEU SBE Dergisi, Cilt: 26, Sayi:1

Abstract

From the second half of the 19th century onwards, Ottoman cuisine entered a
period in which it was influenced by French cuisine. After this period, the influence of
French cuisine continued to increase in the Ottoman palace and its environment. The
influence of French cuisine is clearly seen in the cookbooks and secondary cookbooks
published during this period. In some of the cookbooks, European style recipes are
included among the Ottoman style recipes, but in most cookbooks, a title is separated for
the former. These recipes, which are clearly identified as belonging to European style
cuisine with the title "European style recipes” or with their French names next to the name
of the dish, are important evidence of the change in food culture. Identifying these works
that record the culinary culture and bringing them into the literature is important for
researchers to see the course of change. Rehber-i Umur-: Beytiyye, a household and family
encyclopedia written by Mehmed Izzet, which can be considered as a secondary cookbook,
is also one of the works that require examination in this context with its European style
recipes. Therefore, this study attempts to make a general evaluation of period cuisine
through a household encyclopedia called Rehber-i Umur-i Beytiyye. The study analyzes
Rehber-i Umur-: Beytiyye in the context of culinary culture and tries to reflect the influence
of French cuisine on our table manners and food culture since the second half of the 19th
century. While the names of the dishes in the work were transferred to Latin letters, the
recipes were not transferred to Latin letters since it would exceed the volume of the study.

Keywords: Mehmed Izzet, Rehber-i Umur-1 Beytiyye, Ottoman style, European
style, food culture, table manners.

GIRIS

Geleneksel Osmanli mutfagi, yemekleriyle pek cok kiiltiirii etkilemis, ayni
zamanda baska Kkiiltiirlerden aldigi yemekleri kendi formu iginde veya yeni bir
forma kavusturarak biinyesine alip mutfagini zenginlestirmistir. Bu mutfagin Bati
mutfagindan etkilenme siireci ise 19. yiizyil sonrasma denk gelmektedir. Bu yeni
yemek Kiiltiirii, énce saray cevresini sonrasinda da seckin Istanbul mutfagmi etkisi
altina almistir. Osmanl’nin Bati mutfagindan etkilenmesi yalnizca yemekler
iizerinden olmayip sofra kiiltiirii acisindan da bir etkilenme s6z konusudur.
Geleneksel mutfaktaki sinide ve yer sofrasinda, tek bir kaptan yeme gelenegi,
yerini zaman igerisinde (II. Mahmud zamaninda tamnmaya baslayarak) Avrupai
tarzda masada, ayr1 tabaklarda ve catal, bigak esliginde yemek yemeye birakmustir
(Samanci, 2018, s. 96). Bilhassa kirsal alanlarda giiniimiize kadar hem alaturka

hem alafranga sofra adabi bir arada yasatilmig, boyle olmakla birlikte alafranga
sofra adab1 zaman icerisinde daha baskin olacak sekilde kendine yer bulmustur.

19. yilizyilda Avrupa mutfagina olan ozenti, Avrupa’daki gelismelere
yetismek amaciyla uygulanan politikanin bir parcasina donilismiistiir. Yemek,
batililasma hevesini sergilemek i¢in se¢ilmis yollardan biri olmustur. Bu konuda
Fransiz mutfagi en gozde mutfaklardan biri haline gelmistir. Zaman igerisinde
Fransiz mutfagi, yabancilarin yer aldigi resmi yemekler icin bir zorunluluga
donlismistiir. Hatta Osmanli usulii yemek yemek isteyen yabancilar, kendilerini bu
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tarz bir yemege davet edecek kisi bulma konusunda neredeyse zorlanmaya
baglamiglardir (Isin, 2020, s. 56). Bu durum, 20. yiizyilda sarayda verilen ziyafet
menilerinde de belirgin olarak kendini géstermistir. Bu meniilere bakildiginda
yemeklerin ¢cogunun Fransiz mutfagindan oldugu goriilmektedir. Bunlar igerisinde
konsomeler, sicak orddv olarak sunulan bouche adi verilen borekler, havyar soslu
baliklar, garnitiir ile servis edilen dana filetolar, pasta ve tartlar vardir (Samanci,
2007, s. 52, 56-62; Kozleme, 2012, s. 231). Bu donem mutfaginda Fransiz
mutfaginin goézde olma nedeni, bu mutfagin Avrupa’da mutfak hiyerarsisinin
zirvesinde olmasidir (Samanci, 2007, s. 50). “Se¢kin” goriinmenin bir gostergesi
olan Fransiz mutfagi, Tanzimat ile birlikte gergeklestirilen reformlardan sonra
sarayda ve seckinler nezdinde “farkli ve batili gériinmenin bir araci1” olarak ortaya
¢ikmaya baslamistir (Kézleme, 2012, s. 232), Oncelikle Osmanli saray mutfaginda
resmi ziyaretler araciligiyla tamnan Fransiz mutfagi, zamanla seckin Istanbul
mutfaginda yeni yemekler ve yeni lezzet kaliplarinin olugsmasina 6ncii olmustur
(Samanci, 2007, s. 53; Kozleme, 2012, s. 232). 1880’li yillardan sonra Fransiz
mutfagindan alinan yemek ve tath tarifleri seckin Istanbul mutfaginda biliniyor
olsa da bu tariflerin Tiirk mutfagina uyarlanmasi 20. yiizyilda tamamlanmistir
(Samanci, 2018, s. 95; Samanci, 2020, s. 209).

Yeni sofra diizeni ve adabi hakkinda bilgi veren adabimuaseret kitaplarmin
basimui ise 19. yiizyilin sonlarinda baslamustir. Bu kitaplarin basimi Cumhuriyet
Doénemi’nde de devam etmistir. Cogunlugu ¢eviri olmak tizere 1894-1927 yillari
arasinda basilan bu kitaplarda Avrupa kiiltiiriinde ziyafet sofralari, yemek yeme
adab1 gibi baglklar altinda Bat1 Kkiiltiirine dair ayrmtilar okuyucuyla
bulusturulmustur (Samanci, 2015, s. 214; 2018, s. 96). Bunun yam sira Avrupa’ya
gidip Fransizca 6grenenler ve Fransizca eserlerin terclimesi ile birlikte Fransiz
mutfaginin goézdeligini korumasi dolayisiyla yemek kitaplarinda da bir terciime ve
Tirk mutfagina uyarlama siireci baglamistir denilebilir. Tiirk mutfagimin Fransiz
mutfagina kapilarin1 agmastyla birlikte yazarlar, sadece yemek kitaplarinda degil
kadin1 merkeze alan, ev islerini kolaylastirmayr amacglayan tim eserlerde alafranga
sofra kiltlrinden ve yemek tariflerinden bahsetmeyi kendilerine bir gorev
bilmislerdir. Cumbhuriyet’le birlikte ise alafranga sofra adabinin modern Tiirk
kadmin bilmesi gereken temel Ogretilerden biri haline geldigi soylenebilir. Bu
minvalde de Ekrem Muhiddin Yegen ve Fahriye Nedim gibi yazarlar, eserleri
araciligiyla alafranga yemekler ve sofra adabi konusunda ailelere, oOncelikle
kadinlara cesitli bilgiler aktarmiglardir.

Alafranga yemeklere ve sofra adabina dair bilgi veren sayisiz eserden biri
de Rehber-i Umlr-i Beytiyye’dir. Calismanin temel amaci 1900’lerin basinda
Mehmed Izzet tarafindan yazilan ve eve dair bir ansiklopedi 6zelligi tasiyan
Rehber-i Umlr-: Beytiyye’de donemin mutfak kiiltiiriiniin ne sekilde ele alindigini
ve Osmanli mutfaginda yasanan degisimi ortaya koymaktir. Calismada eserde
bahsedilen mutfak ve sofra takimlari, mutfakta kullanilan bazi tabirler, alafranga
sofra tertibi ve alafranga yemek cesitlerinden bahsedilerek verilen tariflerin dénem
mutfagin1 etkisi altina alan Fransiz kiiltiiriiniin ne kadar etkisinde oldugu ve
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kendinden sonra yazilmis eserleri igerik olarak etkileyip etkilemedigi vb. konular
tizerinde durulacaktir. Bu sayede bir eser tizerinden dénem mutfak kalttrindin
okunmasi saglanacak, tariflerde gegen yiyeceklerle kiiltiirde kullanilan yiyecekler
hakkinda bilgi sahibi olunacaktir. Ayni zamanda kitabin yazarmin mutfak
konusundaki degerleri, donem mutfagi konusundaki tecriibeleri de ortaya
konulmus olacaktir. Yemek malzemelerini bilmek, pisirme teknikleri hakkinda
bilgi sahibi olmak, mutfak ara¢ gerecleri ve sofra adabina dair bilgi sahibi olmak,
donemin mutfak ideolojisini kavramak ve kiiltiirel arka planini, mutfakta yagsanan
degisimi siire¢ baglaminda goérmek acisindan onem tasimaktadir. Bu baglamda
mutfak kiltiirlini  yansittigi  diisliniilen eserlerin  tespit edilip literatiire
kazandirilmasi, Tirk mutfak zenginligini ortaya koymak agisindan gereklilik arz
etmektedir. Bu diisiinceden hareketle calismada dokiiman analizi yontemi
kullanilarak eserin sofra kiiltiirii ¢ergevesinde genel bir degerlendirmesi
yapilmistir. Caligmanin hacmini asacagi diigiiniilerek yemek tariflerini Latin
harflerine aktarmamakla birlikte Rehber’de gecen yemek isimlerinin tamamina
inceleme sirasinda yer verilmistir.

Yazar Hakkinda

1864 yilinda Istanbul’da dogmus olan Mehmed Izzet, Hattat Mustafa
Nureddin Efendi’nin ogludur (ibrahim Alaettin, 1935, s. 52). 1888/1889 (1304)
yilinda Dartigsafaka (Kocaman, 2013, s. 102) mektebini birincilikle bitirdikten
sonra Yildiz Sarayi’nda terclime kalemine ve Darlissafaka riyaziye dersleri
muallimligine tayin edilmistir. 1909°da Ikinci Abdiilhamid’in tahttan indirilmesine
kadar saraydaki gorevi sirmistir. Maliye ve Miilkiye mektepleri ile
Dariigsafaka’da ve baska mekteplerde riyaziye okutmus ve cok sayida &grenci
yetistirmistir (Ibrahim Alaettin, 1935, s. 52). Fahri 6gretmenlik yaptig1 bir dénem,
ilm-i cebir, fenn-i makine ve kozmografya dersleri vermistir. 1934 yilinda hala
Dariissafaka’da 6gretmen olarak goriilen Mehmed izzet, bir siire Sirket-i Hayriye
Heyet-i Teftisiye Reisi ve Memurin Midiirligiinde de bulunmustur (Kocaman,
2013, s. 103).

Mehmed Izzet’in yazdig1 mektep kitaplarindan baska umumi mahiyette cok
sayida degerli eseri de vardir. Mektep kitaplariyla birlikte tespit edilen eserlerinin
sayist doksan Ugtlr. 1913°te yalnizca bir cildi basilan ve cihan harbinin ¢ikmasiyla
digerleri nesredilemeyen Dairetii’l-maarif adli ansiklopediyi Ali Resad, Ali Seydi
ve Mosyd L. Feuillet ile birlikte hazirlayanlardan biri de Mehmed Izzet’dir. Sirket-i
Hayriye Salnamesi, Bogazigi Rehberi, Dariissafaka Mecmuasi, Talebe Mecmuasi
ve takvimleri disinda da ¢ok sayida eseri vardir (Ibrahim Alaettin, 1935, s. 52).
Matematik {izerine kaleme aldigi kiilliyatin 11 cildi idadi ve liselerde, 9 cildi de
iptidai ve tali liselerde okutulmustur. Dariigsafaka’da okutulmak iizere yazilan
Mebadi-i Fenn-i Makine adli iki ciltlik bir kitabr disinda fizikle ilgili Fenn-i
Mihanik, Ulum-i Hikemiye ve Ulum-i Tabiiye kitaplar1 da vardir (Kocaman, 2013,
s. 104).
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Mehmed Izzet’in ev ansiklopedisi mahiyetinde ise Rehber-i Um(r-:
Beytiyye adli eseri bulunmaktadir. Ibrahim Aldettin, son zamanlarda eseri
genisletip yenileyerek “Ev Ansiklopedisi” adiyla dort cilt olarak nesretmek iizere
oldugunu (Ibrahim Alaettin, 1935, s. 52) soylese de eserin ¢ cildi haricinde bu
adla amlan herhangi bir yayimma rastlanmamistir. Mehmed Izzet’in ayrica soz
konusu eserde yararlandigi kaynaklardan, Fransiz mutfagi konusunda verdigi
bilgilerden ve “Hesap Makinesi Tarifesi” gibi eserlerdeki Fransizca ¢evirilerinden
hareketle (Gunergun, 2019, s. 5) Fransizcaya iyi derecede hakim oldugu
soylenebilir.

Eser Hakkinda

Rehber-i Umlr-: Beytiyye, (¢ ciltlik bir ansiklopedidir. Eserin birinci cildi,
Atatiirk  Universitesi Merkez Kutiiphanesi Seyfettin  Ozege Nadir Eserler
Koleksiyonunda MK 353 SO vyer bilgisi ve 0105213 demirbas numarastyla
kayithidir. 527 sayfalik bu cilt, Dersaadet’te Feridiye Matbaasi’nda basilmustir.
Ikinci cildi Hanimlara Mahsus Gazete’de, iigiincii cildi ise Mahmud Bey
Matbaasi’nda basilmis olan eserin diger niishalari, Seyfettin Ozege Nadir Eserler
Koleksiyonu ve Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi Atatiirk Kitapliginda yer
almaktadir. 1319 (1901), 1320(1902), 1326 (1908) wyillarinda nesredilen
ansiklopedi, (C) harfine kadar olup bu harften sonra eksik kalmistir. Harf sirasma
gore yazilan eserin her maddesinde detayli bilgiler yer almaktadir. Rehber, cok
sayida kaynaga basvurularak yazilmistir. Bunlar arasmda ¢ogunlukla Fransizca
kaynaklar vardir. Yazar, ansiklopedinin birinci, ikinci ve tgiinct cildinin giris
kisminda, yani her cilt i¢in ayr1 olacak sekilde eserini olustururken yararlandigi bu
kaynaklar1 yazar ve eserleriyle birlikte vermistir.

Eve dair ansiklopedi niteligi tasiyan eser, aile bireylerinin yasamini
kolaylastirmak, ¢esitli konularda onlar1 bilgilendirmek amacryla hazirlanmistir. Ev
ve aile yasamina dair yazilan donem eserlerinin kadin1 merkeze alip hitap etme
ozelligine nazaran Rehber, her iki cinsiyeti de esas almistir. Bu durumu “Ifade-i
Meram” kisminda da su sekilde belirtir: “Rehber, ziiklir ve indsdan herkese lazim
bir kitap olmak hasebiyle miindericati da ona gdre tertip ve tahrir kilinmistir.”
Ansiklopedinin icerigi genel olarak evin iyi idaresi, ev hekimligi, ev eczaciligi,
dikis nakis, ev esyasinin temizlenmesi ve muhafazasi, yemek pisirme ve sofra
tertibi, evde uygulanmasi miimkiin olan fenni vb. ev isleri iizerinedir. Bu baglamda
cesitli bitkilerden, hayvanlardan bahsedildigi gibi ¢ocuk bakimi ve ¢icek yetistirme
gibi hususlarda da pratik bilgilere yer verilir.

Riistiye diizeyindeki kizlara ders kitabi olarak hazirlanan (Bayiilgen Baran
1998: 24) ansiklopedinin girisinde Mehmed Izzet, eserde ele almacak konulari
siraladiktan sonra kitabm konusunu “ilm-i tedbir-i menzil” olarak vermekte ve bu
ifadeyi acmaktadir. S6z konusu ifadeyle kisaca eserin konusunu ailenin yasam
alan1 olan evin idaresi ve ev ile ilgili her tiirlii malumat olarak agiklamaktadir.
Rehber-i Umdr-: Beytiyye’nin yalmzca evi konu alan igerigi, alfabetik sira ile
maddeler olarak diizenlenen formati ve ev idaresi konusundaki isler i¢in belirledigi
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cinsiyetsiz tutum, onun ilm-i tedbir-i menzili, 6nceki dénemlerde karsimiza ¢ikan
ahlak kitaplarindan farkli bir baglamda degerlendirdigini gostermektedir (Tung
Yasar, 2019, 601).

Osmanli kadininin toplumdaki roliine iliskin genel bir anlayis1 ortaya
koyan (Bayulgen Baran, 1998, s. 23) eserin yemek kiiltiri baglaminda
degerlendirilebilecek kismi birinci cilttir. Birinci ciltte yer verilen yazilarin yekin
¢ogunlugunu yemekle ilgili hususlar ve yemek tarifleri olusturmaktadir. Yazar 6n
sozde asgiliga dair bilgi verirken eserinde nasil bir yol izlediginden bahseder. Ev
As¢ist madde basinda ise sofra tertibi ve yemek kiiltiiriine dair bilgi verilerek
sirastyla salgalar (309-312), corbalar (312-319), yumurta yemekleri (319-325), et
yemekleri(325-335), tavuk yemekleri (335-344), av etleri (344-352), baliklar (352-
360), tathlar (360-373), pastalar (373-376), sebze ve makarnalar (377-381),
dondurmalar (381-385) alt baslig1 ve tariflerine yer verilmistir.

Mutfak ve Sofra Takimlari ile Mutfakta Kullanilan Baz Tabirler

Rehber-i Umdr-: Beytiyye’nin iizerinde durulmasi gereken Onemli
noktalarindan biri, donemin mutfak kiiltiiriinde kullanilan sofra takimlari ile alet ve
edevata yer vermesidir. Bu sayede Osmanli’nin son déneminde mutfakta hangi
ara¢ gereclerin yer aldigr goriilebildigi gibi bu araglar araciligiyla mutfak
kiiltiirinde yasanan degisimi yakalama firsatt da bulunabilmektedir. Eserde yer
alan bilgilerden hareketle Tirk mutfaginda yer alan bakir sini ve sofralarin yaninda
masa Ve sandalyelerin de artik 6nemli bir yer edindigi sGylenebilir.

Mehmed izzet, yemek odasi tezyinatinda yer alan esyalarm baslicalarmin
sunlar oldugunu belirtir: “Biiyiik veya kiiciik kit‘ada bakir veya piring sini, ceviz
veya maun veya ¢cam agacindan ma‘mal kiiglik blyik sofra, sandalye, sofra ortlsu,
nihale, tabak, tahta kemik veya maden kasik, ¢atal, bigak, tuzluk, siirahi, bardak,
zeytinyag1 ve sirke takimi, hardallik, havlu, pasta, yemislik, salata tabagi, ¢orba tasi
veya kasesi, biife, masa, el ylkamaya mahsus legen ve ibrik veya semaver.”
(Mehmed izzet, 1319/ 1901, s. 386).

Mutfak takimi olarak ise sunlar1 ekler: “Yemek pisirmeye ve camasir
yikamaya mahs(s bulunan alat ve edevat-1 muhtelifedir ki 6n mutfak denilen
kismin tezyinatina hizmet eder.”

“Bu takim esya dahi bervech-i atidir: Kazan, tencere, lenger, tava, sahan,
tas, masrapa, gligim, kepce, siizgec, kushane, kasik, tuzluk, 1zgara, masa, mangal,
ocak masasi, sacayak, sac mangal, yemek dolabi, maltiz, kor ¢omlegi, bulagik
bezleri, yumurta sepeti, nalin, bigak, balta, satir, kiyma makinesi, et tahtasi, yemek
tablasi, canak gomlek, siipiirge vesaireden ibarettir.” (Mehmed izzet, 1319/ 1901, s.
386).

Yazar, bazi tabahat alet ve edevati olarak sunlar1 verir: “Kii¢iik kitada
yemek sobasi, gaz mangali, alafranga ocak, hava gazi mangali, {i¢ gozlii mutfak
sobasi, et veya iizlim suyu cikartacak alet, telden yemek dolabi, kebap dolabi,
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havaneli, kiyma makinesi, elmasiye kalib1, dokdiirme kalibi, orman kebabr aleti”
(Mehmed Izzet, 1319/ 1901, s. 303).

Mehmed Izzet, tabahatte kullanilan bazi kelimelerin Tiirk¢edeki
karsiliklarina da yer vermistir. Bu terimler sunlardir: “Fileto, Kalip: Bordure; Piring
Kalip: Bordure de riz; Pili¢ Filetosu: - de poulets; Haslamak: Pocher, Blanehir;
Tatli: Entremets; Kabak Tatlisi: Entremets de courge; Kofte: Croquette; Patates
Koftesi: croquette de pommes de terre; Dokmek: Fouetter; Kordon: Garniture;
Karigtirmak: Lier; Fileto, But: Selle, earré; Koyun Butu: Selle de mouton;
Kizartmak, Kebap Yapmak: rotir, braiser; Parca, But: Quartier; Sigir Eti Pargasi:
quartier de pré salé; Kortarmak: Servir; Tavada Pisirmek: Frire; Kalip Yapmak:
Chemiser; File: Escaloppe ou lilet; Kiymak: Hacher; Karistirmak: Melanger;
Ezme: Coulis, Purée; Tavuk Ezmesi: Coulis de Volailles; Patates Ezmesi: Pureé de
pommes de terre; Kizartmak, Kavurmak: Sauter; Dokmek: Battre; Bahar Koymak:
Condimenter; Yumurta Sarist Stirmek Yahut Bir Et Pistikten Sonra Kizartmak:
Dorer; Ayiklamak, Kabugunu Soymak, Haslamak: Eplucher; Doldurmak: Farcir;
Eritmek: Fondre; Masquer: Stvamak, Ustiinii Kapatmak.” (Medmed izzet, 1319/
1901, s. 303, 304). Tabahatte kullanilan terimlerin bu sekilde “Tirkge
karsiliklari”na yer verilmesi, bu terimlerin yabanci isimlerinin mutfakta kullanilip
kullanilmayacagini diisiinmeden eserde yer almasi, yazarm Bati1 mutfagi odakli bir
diistince yapis1 oldugunu ortaya koymaktadir.

Alafranga Sofra Tertibi

Doénemin adabimuaseretinden bahseden, mutfak kiiltiirline yer veren pek
¢ok eserin sofra nizami konusunda da tavsiyeleri, hatta kurallar1 bulunmaktadir. Bu
adabimuaseret kitaplarinin neredeyse tamaminda sofra kiiltiiriine dair boliimler yer
almaktadir. Bu bolimlerde yemeklerin sunumunda nasil bir sira gozetilir? Sofra
tertibi nasil olmaldir? Sofrada bulunanlarm konumu nasil belirlenir? gibi yemek
ritteline dair her tirlii soruya cevap bulabilecegimiz Fransiz usulii, ingiliz usulii
sofralarin tanzimi konularinda bilgi verilmektedir. Bunun yani sira alaturka ve
alafranga tarzda hazirlanmis 6glen ve aksam yemeklerinin listesi de mutemadiyen
bu tarz kitaplarda yer verilen bilgiler arasindadir. Bilhassa sofra tanzimine dair
bilgilerin, alafranga sofra kiiltiiriiniin toplum hayatina girmesiyle birlikte giindem
oldugunu ve eserlerde kiyaslamalara gidilerek bu yonde yazilara daha fazla yer
verildigini ifade etmek gerekir.

Donemin sofra tertibinin nasil olmasi gerektigine yonelik bilgi veren
eserlerden biri de Rehber-i Umdr-1 Beytiyye’dir. Eser, alafranga bir sofra tertip
etmek isteyen kisilerin yapmasi gerekenlerden bahsetmektedir. Buna gore misafir
sayisina gore yemek odasina veya salona bir masa konularak {izerine beyaz bir ortii
cekilir. 75 santimetre araliklarla ise tabaklar dizilir. Her tabagin yanina catal, kasik,
bigak, bir pegete ve her tabagin oniine dort bardak ve birer sirahi konulur
(Mehmed izzet, 1319/ 1901, s. 307).
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Her tabagin yaninda bir yemek listesi bulundurulacagindan s6z eden yazar,
masanin ortasinda sofraya gore iki, iic veya daha fazla samdan, c¢iceklik ve
sekerleme tabagi “Frits glaces™, biskiit tabagi, petifor “petit four” dedikleri ufak
pasta tabagi, bonibon tabagi ve masanin belli yerlerine birkag¢ hardallik ve tuzluk
takin konulmas: gerektigini ifade eder (Mehmed izzet, 1319/ 1901, s. 307).

Ona gore murettep alafranga bir sofrada yemek yemek icin ayrica sofraci
ya da garsonlar bulunur. Her yemek biiyiikge bir servis tabagi iginde misafirlere
getirilir ve sunulan kisi istedigi kadar aldiktan sonra sirayla dolastirilir. Yemek
servisine ailedeki en biiylik kisiden baslanir. Sofrada misafir bulunmasi durumunda
ise en buylk misafire dncelik verilir.

Eserde sofrada on kisi i¢in bir tabak tahsis edildigi, bu durumda 40 kisilik
bir sofrada ayni1 yemekten dort tabagin bulundugunu, bu tabaklardan her birinin
dagitimina biiyiiklerden baslanacagi sdylenir. Bir yemek tamamen dolastirildiktan
sonra ikinci yemegin servisi yapilmadan once her tabak ve catal bigak takimi
degistirilir (Mehmed zzet, 1319/ 1901, s. 308). Benzer sofra kurallaria, dénemin
diger yemek kitaplarinda da rastlanir. Miikemmel ve Mufassal As Ustas: bunlardan
biridir! (Kultiiral & Kog, 2019, s. 26). Zaten yemek ve adabimuaseret kitaplarinda
yemek esnasinda uyulmasi gereken muaseret kurallari konusunda ¢ok az goriis
ayriliklari s6z konusudur (Tung Yasar, 2012, s. 2921).

Zamanin yemek kultlrd icin en 6nemli hususlardan biri, ziyafet listeleri ve
hazirlanan yemeklerin hangi sirayla sofrada yer alacagi konusundadir. 1900’Li
yillara baktigimizda saray meniilerinde ilk sirada gorba ve sonrasinda ordov yer
alir. Ikinci veya iigiincii sirada hep bir balik yemeginin sunuldugu goriilmektedir.
Bunu av eti, kirmizi1 et ya da sakatat veya tavuktan yapilmis baslangic yemegi izler.
Bu dénem sunulan yemek siralamasi Fransiz gelenegini yansitmaktadir (Samancit,
2007, s. 50,54). Eserde de alafranga usulde tertip edilmis bir sofrada yemekler ve
bunlarin sunus sirast su sekildedir: “Alafranga tertip bir sofrada yemek corbadan
baslar ve tatl ile nihayet bulur. Corbay1 miited‘kib borek, balik, et (et ya iki sicak
et olur veyahut biri sicak ve biri soguk olur) sebzevat, pilav, kebap, tatli,
dondurma, peynir, meyve verilir.” Yemekten sonra salona gecilerek kahve icilmesi
de adet Gizeredir (Mehmed Izzet, 1319/ 1901, s. 308). Mehmed Izzet’in ifade ettigi
tarzdan daha detayli olacak ve yemek meniisii verecek sekilde alafranga usulden
bahseden yemek veya adabimuaseret kitaplarinin sayisi fazladir. Ekrem Muhiddin
Yegen’in Sofira Tanzimi ve Adabi buna Ornek teskil etmektedir. Ayrica Omer
Azmi’nin Hamm Kitabt gibi dogrudan yemek kitabi olmamakla birlikte kadinlarmn
hayatini kolaylagtirmaya ve onlara yon vermeye ¢alisan ¢ok sayida eserde alaturka
ve alafranga tarzda numune ziyafet listelerine yer verilmektedir (Yegen, 1968, s.
33; Kiigiiky1ldiz Gozelce, 2022, s. 1363).

Alafranga Yemekler

IKitabin igerigiyle Miikemmel ve Mufassal As Ustas: arasmdaki diger benzerliklerden
Alafranga Yemekler kisminda daha detayli bahsedilmistir.
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19. ylizyilin ikinci yarisindan itibaren yayimlanan yemek kitaplarina
baktigimizda bunlarin alaturka ve alafranga tarifleri bir arada igerdigi
goriilmektedir. S6z konusu tariflerin Bati mutfagindan tarifler oldugu ifade edilse
de donemin sartlar1 ve birgok eserdeki yemek isimleri ile bunlarin Fransizca
karsiliklarinin bir arada verilmesi géz 6niinde bulunduruldugunda dénem mutfagini
etkisi altina alan baglica mutfagin Fransiz mutfagi oldugu anlasilacaktir. Tiirk
mutfaginda Fransiz yemeklerinin etkisini dénem meniilerinden ve c¢ok sayida
yemek kitabindan, hatta sofra kurallar1 iizerinden izlemek miimkiindiir. Bu
gergevede yayimlanan kitaplarin yekinunda Fransizca yemek tariflerinin halka arzi
s6z konusudur.

1844’te yayimlanmis Melceii’t-Tabbahin’de yalmizca iki adet alafranga
kokenli yemek yer alirken (Dogan, 2019, s. 106) sonraki yillarda yayimlanan
kitaplara baktigimizda yabanci kokenli tariflerin sayisinda her gecen yil biiyiik bir
artis yasanmistir. Yemek kitaplarindaki Fransiz mutfagi etkisi Osmanli’nin son
doneminde basilan hemen her yemek kitabinda hissedilmektedir. Ayse Fahriye
Hanim’m 1883 yilinda basilan Ev Kadini adli yemek kitab1 (Kut, 2018), Bati
mutfagindan mutfagimiza giren ragu, jigo, rozbif, maringa, pudinka, savarin gibi
birtakim yemek ve tatl isimlerini de icermektedir. Kitapta, Fransiz mutfagindan
alan yemek tarifleri, alaturka tarifler kadar yogun olmasa da kendini hissettirecek
derecededir.

1916 (1335) yilinda ii¢ ayr1 risale olarak yayimlanan Aile As¢ist eserinde,
Avanzade Mehmed Siileyman, Yiiz Tiirlii Sebze Pisirmek Usulii’niin On Séz’iinde
bu zamana kadar ¢esitli yemek kitaplar1 nesr olunmus ise de bunlar igerisinde
alaturka ve alafranga usullerden bahseden miikemmel ve izahli bir eser meydana
getirilmedigini, yemek pisirme sanatinda zamanin yeniliklerini de dikkate alarak
medeniyetin yeniliklerinden bu ilmin de pay alip almadigini takip edip inceleyerek
yeni bir eser viicuda getirmek veya viicuda getirilmis bir esere ilaveler yaparak nesr
etmek gerektigini yazar (Kog, 2021, s. 32). Avanzade Mehmed Sileyman, bazi
fasikiillerinde eserinin ¢eviri oldugunu soyler. Tarifler, yazarin ¢evirisini yaptigini
soyledigi Fransizca kitap veya kitaplardan olsa da bir “diinya mutfag1” profili cizer.
Ancak verilen yemek hangi kiltlre ait olursa olsun, Fransiz bakis agis1 korunmaya
calisilmustir. Hatta bazi tarifler, Osmanlh mutfagina ait gibi goriinse de halkin bu
yemekleri de daha ¢ok kabul gormelerini saglama diisiincesiyle olsa gerek
Fransizcadan tercime edildigi anlasilan diger tarifler igerisinde sunulmustur.
Eserde tariflerin yaninda bazi tekniklerin de Fransizca isimlerinin Tiirk mutfagina
uyarlanmast seklinde kullamlmasi (bain-marie-hamam mari vb.), Fransiz
mutfaginin ve bu mutfagi kapsayan unsurlarin Osmanli mutfagimi ne derece
etkiledigini ortaya koyar niteliktedir (Unver, 2021, s. 101-103).

Ahmet Sevket tarafindan yazilan ve dort kisim hélinde diizenlenen Ags¢i
Mektebi’nin ilk kism1 1920°de, diger kisimlar ise 1925’te yayimlanmustir. Eserdeki
tariflerin yarisindan ¢ogu Fransiz mutfagina aittir. Ahmet Sevket, tarifleri verirken
Tirkge ve Fransizca kaynaklardan da yararlanmistir. Mary Ism, kitabin
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kapagindaki gorselden yola ¢ikarak Ahmet Sevket’in tariflere yer verirken
Belgika’da Fransizca basilan bir yemek kitabindan faydalandigi sonucuna varir.
Mary Isin, cevirisini yaptigi eserin sunusunda tamamen Fransiz mutfagma ait
oldugu tespit edilen 2000°den fazla tarifi kitaba dahil etmedigini, dolayistyla 3031
tariften yalmizca 914’tine ¢alismada yer verdigini belirtmektedir (Isin, 2021, s. 7,
8). Dénemde yazilmis bir eserde yerli tariflerden ¢ok Fransizca tarife yer verilmesi,
yerli tarifleri dahi Fransizlagtirma gayreti, mutfak kiiltiiriindeki Fransizlagsma
istegini ve Fransiz mutfaginin zamanin yazarlarin1 ve halki etkileme dizeyini, aynt
zamanda bu mutfaga duyulan hayranligi ortaya koymakta ve Fransiz mutfaginin
gozdeligini yansitmaktadir.

1921-1923 wyillar1 arasinda dort ayri cilt halinde yayimlanan Fenn-i
Tabéhat ve 1924 yilinda ise Yeni Resimli Fenn-i Tabahat adiyla tekrar basilan
eserde 790 tariften 266°s1 Fransiz mutfagina aittir. Mehmed Resat, eserde Fransiz
yemeklerinin orijinal adlarm1 vermek yerine bunlari Tirkgelestirme yoluna
gitmistir. Ayn1 zamanda az da olsa Osmanli mutfagina uyarlanmis Fransiz tarzi
yemekler de eserde yer almaktadir (Isin, 2018, s. 5, 8). Yazarin bu tarz yemekleri
hangi diisiinceyle Tiirk mutfagina uyarladigi ve Fransizca yemek adlarimi
Tirkgelestirmeye calistigi anlasilmasa da her kesimden insamin s6z konusu tarifleri
On yargisiz igsellestirmesini istedigi diisliniilebilir. Tariflerin Fransizca isimlerinin
dogrudan verilmesi durumunda halkin bazi kesimlerince tariflerin denenmeyecegi
veya tepki gorecegi, ancak uyarlamalarla yapilabilirliginin de kolayligim1 halka
yansitmaya ¢alistigindan s6z edilebilir.

Evde As¢i Kadin Yahut Miikemmel Yemek Kitabi 1921 ve 1927 yilinda
basilmis eserlerden biridir. Eserin yazar1 As¢ibasi Tosun, eserinde Turkge tariflerin
yani sira ¢ok sayida Fransizca tarife de yer vermektedir. Beyaz su (bouillon),
salcali enginar dolmasi1 (artichaut baregoule) tereyagli bakla (féve de mrais
baysanne), 1spanak kavurmasi (epinard aux fleurons) 6rneklerinde oldugu gibi bu

tariflerin bir kism1 hem Fransizca hem de Tiirkce adlariyla yazilmistir (Tosun,
1927, s. 17, 88).

Bu eserlerin disinda ilk baskis1 1880 yilinda tas baski olarak yayimlanan
Yeni Yemek Kitabi (Samanci, 2017, s. 11), bir yemek kitabi olmamakla birlikte
icerisinde cok sayida yemek tarifine yer veren Omer Azmi’nin Hamm Kitab
(1911/ 1912), Hacibeyzade Ahmed Muhtar’in (1332/1916-1917?) Asevi Ameli,
Nazari Asqilik, Sofracilik kitabi, Rabia Rifat’m Ev Hammlarina Mahsus Alafranga
Pastacilik’1 (1925), Hadiye Fahriye’nin Tatli Ustas: (Tatlicibasy) (1924) ve Yeni Ev
Kadimmmin Yemek Kitabi (1924) gibi eserler de igerisinde barmdirdigi alaturka
tariflerin yaninda alafranga tariflere ve dogal olarak Fransiz mutfagina dair de bilgi
vermektedirler. Ekrem Muhiddin Yegen ve Fahriye Nedim gibi isimler ise
yayimladiklar1 yemek kitaplartyla Cumhuriyet sonrasi1 mutfak kiiltiiriinde de gozde
olan alafranga yasama yollarina destek vermislerdir. Bu baglamda yayimlanan
kitaplarm genel g¢ercevesine bakildiginda eserlerin bir kisminin adinda “yeni”
ifadesinin siklikla kullanildigi goze carpmaktadir. Bu ifade bir nevi, eskiyi yok
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saymamakla birlikte yemek kiiltliriinde bir yenilige gidildiginin de habercisi
konumundadir. Halka arz edilen tariflerin aym zamanda “milkemmel” ifadesiyle
sunulmasi, alafranga tariflerin de iginde yer aldigi bu donem eserlerinin yemek
konusunda miikemmellik tasidigi anlamina gelmektedir. Dolayisiyla yeni mutfak,
yazarlara gfre bir bakima miikemmelligi de i¢inde barindirmaktadir. Bu
mitkemmel olan yeni mutfak, halkin geleneksel yemekleri kenara birakarak
yenilesme diislincesiyle yeni mutfak kiiltiiriinii tecriibe etmelerine ortam hazirlamig
ve onlar i¢in artik zarurete doniismiistiir denebilir.

Fransizca tariflere yer veren Miikemmel ve Mufassal As Ustas: Uzerinde ise
Ozellikle durmak gerekir. Bu noktada dikkatimizi ¢eken hususlardan biri, Rehber-i
Umdr-: Beytiyye’deki yemek isimlerinin Ulviye Mevlan’in Mikemmel ve Mufassal
As Ustas: (Kultural ve Kog, 2019) eserinde yer alan alafranga yemeklerle
benzesmesidir. Ulviye Mevlan, alafranga tarifler disinda da eserinde birg¢ok tarife
yer vermistir. Ancak alafranga usulde verdigi tarifler, yemek isimlerinin sirasi ve
yemeklerin Fransizca isimlerine kadar Mehmed Izzet’in ansiklopedisiyle
benzemektedir. Mehmed Izzet’in 1901 yilinda ansiklopedide yer verdigi tariflerin
benzerinin 1918’de Ulviye Mevlan tarafindan kaleme alinmig olmasi bu iki eserin
aym kaynaktan beslendigi diisiincesini dogurmaktadir. Ancak Mehmed Izzet’in
Fransizcadan c¢eviri eserinin de bulunmasi dolayisiyla Fransizca bilgisi oldugu
anlasilmaktadir. Ayrica tarifleri kimin eserinden aldigini da ansiklopedinin ifade-i
Meram’inda  “Asciliga mute‘allik malimat ve tafsilit Avrupa’dan siret-i
mahsiisada celb olunarak bir sene kadar Dersaadet’te bir makam-1 alide 1fa-y1 hiisn-
i hizmet etmis olan Mosyd Sarl André gibi Avrupa’nin en ileri gelen mesahir
tabbahininden bir zatin tecriibe ve miisdhede lizerine yazmis oldugu kiigiik bir
kitaptan® nakl ve hiilisa edilmis ve alafranga yemek tabhinda maharet-i mahstsaya
haiz bulunan matbah-1 amireye me’mur izzetli Yani Efendi’nin de kalem-i
tashihinden gecerek kesb-i mikemmeliyet eylemistir.” seklinde ifade edilmektedir.
Buna karsilik Ulviye Mevlan’in eserini daha ge¢ bir tarihte yayimlamasi, eseri
hazirlarken hangi kaynaklardan yararlandiginin bilinmemesi ve Fransizca bilgi
diizeyine dair bir ayrintiya sahip olmamamiz onun Mikemmel ve Mufassal As
Ustasi’m hazirlarken Mehmet Izzet’in ansiklopedisini goriip gormedigi konusunda
bizi diistinmeye sevk etmektedir. Ulviye Mevlan’in eserindeki alafranga tariflerin
isimleri ve siralamalar1 Mehmed izzet’inkiyle bire bir uyusmakla birlikte yemek
recetelerinin de kiigiik farklarla birbirinden ayrildigini belirtmek gerekir.

Gortilecegi lizere sofra kiiltiiriinii dogrudan ya da dolayli olarak igerigine
konu edinen eserlerin hemen hemen tamaminda hem yemek tarifi bazinda hem de
sofra adab1 konusunda biiyiik bir degisim gozler oniine serilmektedir. Bu degisimin
en carpici Orneklerinden birini igerisinde hicbir alaturka tarife yer vermemesiyle
Rehber-i Umir-: Beytiyye yansitmaktadir. Mehmed Izzet, Rehber-i Umr-;
Beytiyye’de Onemli bir yer teskil eden alafranga as¢iliga dair dikkatlerini sunar.
Yazar, insanin emel ve ugrasinin biiylik bir kismini yiyecek ve igecegin tedarigi ve

2 “Ifade-i Meram” kisminda As¢: Kitabt adma yer verilmektedir.
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pisirme sekli ile hazirlamasina zaman ayirdigina bakilinca yemek pisirmenin ev
islerindeki 6nemine Gzel olarak dikkat ¢ekmenin lazim oldugunu belirtmektedir.
Bu minvalde alafranga as¢iligin mevcut durumunun yeni oldugunu, &nceki
zamanlarda asc¢iligin biiylicek kitada et parcalarinin kebap edilmesinden bagka bir
sey olmadigmi, hatta bir misafire ikram olunmak istendiginde biylik¢e bir
hayvanin kesilerek orman kebabi gibi bir aga¢ dalinda veya siste ¢evrildigini ifade
eder. Bunlara ilaveten Yunanlilarin as¢iligi, hususiyle yiyecek ve yemekleri
baharla terbiye etme usulunii Farslardan vesaire Asya kavimlerinden alarak ve
iktibas ederek Romalilara Ogrettigini, Romalilarin miikellef yemek yemek
konusunda gosterdikleri asir1 diigkiinliik ve istegin, as¢iliktaki yiikselise bir delil
olusturdugunu ifade eder (Mehmed Izzet, 1319/ 1901, s. 302, 303).

Mehmed izzet, her memleketin kendi usuliine gére yemekler hazirlayarak
as¢iligin zenginlesmesine ¢alistigini sdyleyip alafranga tabahatte yumurta, balik, et
yemekleri, av etleri ve bazi tatlilarin daha giizel hazirlandigini iddia eder. Bu
anlamda yemek kultliriinde Bati mutfagini arastirma ve begenme tavrinin Mehmed
Izzet’in eserinden hareketle bu zamanda baskin oldugu soylenebilir: “Tabahat bu
sOretle Avrupa-y1 garbi akviminca ma‘lim olarak her memleket sekinesi baslica
mahsilatin1 nazar-1 dikkate alip et’imesine o zevk-i millisiyle miitenasip bir salca
vesaire ile istihzar ederek tabahatin zenginlemesine c¢alismustir. Bugin et
yemekleriyle yumurta ve balik yemekleri ve bazi tathlar ve av etlerinin stret-i
istihzar1 alafranga tabahatte daha milkemmel olarak istihzar olundugu ma‘lamdur.”
(Mehmed izzet, 1319/ 1901, s. 303).

Eserde kitabin baslica meselesini teskil eden Ev Ascisi kelimesinde
yalnizca alafranga tertip, daha cok da corba c¢esidi yemekler ve sebzevat ile pasta,
tath ve dondurmalarim tarifinden bahsedildigi ifade edilmistir. Alaturka yemeklerin
tarifinden bahsedilmeme nedeni olarak ise Ev Kadini adiyla bir kitabin mevcut
bulunmas1 gosterilmistir. Bu nedenle simdiye kadar yazilmamis ve hatta isimleri
bile Tirkceye tercime edilen alafranga yemeklerin tarifinden bahs etmek
mecburiyetinin hasil oldugu belirtilmistir. Yazara gére bu durum, kitabin kadir ve
kiymetini ortaya koyan hususlardan biridir. Bu cercevede yemek kiltlrQ
aragtrmacilarina faydali olmasi agisindan Rehber-i Umdr-: Beytiyye'de yer alan
tariflerin isimleri sirasiyla su sekildedir:

Sular

Beyaz Su (Bouillon), Kara Su (Jus), Kesilmis Kara Su (Demi-glace), Et
Peltesi (Glace de viande), Boyun Suyu (Consommé), Aspik Suyu (Gelée aspic).

Salcalar

Beyaz Salga (Sauce blanche ou vélouté ou sauce supréme), Alman Salgasi
(Sauce allemande), Kirmiz1 Salga (Sauce Brune ou Espagnole), Biberli Kirmizi
Salca (Sauce Béarnaise), Siit Salcasi (Sauce Bechamel), Hardal Salgasi (Sauce
montarde), Limon Salgas1 (Sauce a la maitre d’Hoétel), Domates Salcast (Sauce
tomate), Teke Salcasi (Sauce crevettes), Eksi Sal¢a (Sauce piquante), Mayonez
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Salgas1 (Sauce mayonnaise), Vinsen Salgasi (Sauce Vinceat), Kremali Kirmizi
Salca (Sauce Caboule), Tereyagi Salcast (Sauce Hollandaise), Sulu Kirmiz1 Salga
(Sauce demi-glace), Beyaz Et Suyu Salgast.

Corbalar

“Corbalar tertibinde 12 kisinin sofraya oturacagi nazar-1 dikkate alinarak o
yolda tertibat gosterilmistir. Bindberin bundan ziyade veya daha az miktarda
tertibat icin tezyid veya tenkis slretiyle ana gore icra-y1 ‘amel olunabilir.”

Yeni Usulde Corba (Potage Moderne. Buna Tapiyoka gorbasi da denilir.
Tavuk Corbasi1 (Créme de Volaille), Domates Corbas1 (Potage andaloue), Sebze
Corbas1 (Potage Paysanne), Teke Corbasi (Bisque de crevette), Teke Corbasinin
Diger Nev’i, Bezelye Ezmesi Corbasi (Potage st. germain), Sogan Ezmesi Corbasi
(Potage Subise), Tavuk Ezmeli Sebze Corbasi (Potage Printanier), Makarnali
Corba (Consommé aux macaronis), Irmik Corbasi (Potage de santé), Sebze Ezmesi
Corbas1 (Potage Pampadoux), Lahana Corbasi (Consomme aux Profiteroles),
Yumurtali Boyun Corbasi (Consommé aux ceufs pochés), Tapyoka Corba (Potage
Tapioca), Domatesli Piring Corbasi (Potage Andaloue), Salgam Ezmesi Corbasi
(Créme de navet a la Chantilly), Tavuk Ezmesi Corbasi (Potage sans-souci),
Kremali Boyun Corbasi (Potage a la Royale), Sebzevat Ezmesi Corbasi (Potage
créme de légumes), Sa’riyye (sehriye) Corbasi (Consommé aux pates d’ltalie),
Havu¢ Ezmesi Corbasi (Potage Velours), Maydanoz Corbasi (Consommé au
cerfeuil), Mantar Ezmesi Corbasi (Potage Créme de eLampignons), Ararotlu Corba
(Potage Insulaire), Kestane Ezmesi Corbasi (Purée de marrons a la mancel),
Pancarli Corba (Barshok aux Diables), Ekmekli Corba (Crote au pote), Karnabahar
Corbas1 (Potage Dubarry), Av Ezmesi Corbasi (Potage créme de gibier), Tavuk
Farsali Boyun Corbasi (Consommé Sevigné), Avci Corbasi (Potage chasseur),
Nemge Arpasi Corbasi (Potage orge perlée), Kuzu Kulagi Corbasi (Potage a
Poseille), Siitlii Tapyoka Corbasi (Tapioca au lait).

Yumurta Yemekleri

Rafadan Yumurta (ceuf a la coq), Omlet (Omelette), Ekmekli Yumurta
(ceuf brouillé), Sahan Yumurtas: (ceuf sur le plat), Cilbir (ceuf poché), Salcali
Bobrekli Yumurta (ceuf Meyerber), Tereyagli Yumurta (ceuf au Beurre noire),
Tereyagli ve Triiflii Yumurta (ceuf demi-deuil), Yumurta Kizartmasi (ceufs frits),
Trifli ve Mantarlhi Yumurta (ceuf a la turque), Hindibali Cilbir (ceuf poché a la
chicorée), Salgali Yumurta (ceuf a la parisienne), Bobrekli Yumurta (ceuf bronillé
aux rognons), Peynirli Omlet (Omelette au parmesan), Bobrekli Omlet (omelette
aux rognons), Bezelyeli Omlet (Omelette aux petits-po’s), Trufli Omlet (Omelette
Truffée), Patatesli Omlet (Omelette Parmentier), Tavuk Cigerli Omlet (Omelette
aux foies de volaille), Enginarli Omlet (Omelette aux fonds d’artichauts), Kuzu
Kulakli Omlet (Omelette a 1’oseilla), Yumurta Dolmasi (ceuf farcis), Suatll
Yumurta (ceufs Lionnaise), Karidesli Yumurta (ceuf broulille Bisque), Salgali
Yumurta (ceuf poche périgourdine), Kremali Yumurta (ceuf Créme gratin), Sahanda
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Tavuk Cigerli Yumurta (ceuf sur le plat aux foles de volaille), Domatesli Cilbir
(ceuf poché sanes tomate), Domates Salgali ve Mantarli Yumurta (ceuf Mascotte),
Ispanakli Yumurta (ceuf poché aux Epinards), Kuzu Kulakli Yumurta (ceuf poché a
I’oseilla), Maydanozlu Yumurta (ceuf persillade), Glve¢ Yumurtasi (ceuf en
cocotte a la créme).

Et Yemekleri

Sebzeli ve Salgali Koyun Eti (Navarin Printainer), Salgali Tavsan (civet de
levrault), Makarnali Sigir Eti Parcasi (piéce de Beeuf braisée a I’ltalienne), Patates
Kofteli Koyun Filetosu (Carré de mouton), Haslama Sebzeli Sigir Eti (piéce de
Beeuf fermiére), Patatesli Biftek (Filets mignons aux pommes de terre), Dana Dili
(Langues de vcau montglas), Dana Pagasi Kotleti (pieds de vean frits), Salatal
Koyun Budu Kizartmasi (Qartier de mouton aux laitnes), Patates Ezmesiyle Sigir
Kizartmasi (piéce de Beeuf parmentier), Dilli Salgali Bobrek (Rognons sautés
macaire), Sebzeli Dana Dili (Langues de veau garnies), Dana Basi1 Kotleti (Fritt
de tete de veau), Kerevizli Koyun Filetosu (Quartier de mouton aux céléris),
Hindibali Dana Pagas1 (pieds de veau chicorée), Patatesli Koyun Filetosu
(Noisettes des moutons parisienne), Pirincli Bobrek (Bordure de rognons), Sebzeli
Sigir Eti (piece de Boeuf garni), Biberli Kirmizi Salgali Biftek (Filet Sauté
Béarnaise), Mantarli ve Makarnali Koyun Eti (Mouton braisé paysanne), Salgal
Bobrek (Rognons santés aux fines herbes), Sigir Eti Kavurmas: (Beeuf santé),
Koyun Filetosu (Selle de mouton), Eksi Salg¢ali Sigir Filetosu (Tournedos sauce
piguante), Sebzeli Sigir Eti Pargasi (Quartier de pré salé jardinier), Koyun Eti
Filetosu (pré salé montagnard), Patatesli Biftek (Roastfeul Duchesse), Soguk Et
(Viandes froides assorties), Makarnali Sigir Eti Kizartmasi (piece de boeuf braisée
a Tancienne), Sigir Eti Biftegi (Entrecotes grillés), Sebzeli Sigir Eti (piéce de Beeuf
nivernaise), Salgali Bildircin Eti (Cailles en compotes), Patatesli Koyun Eti
Kizartmas: (Carré de mouton roti), Patatesli Koyun Filetosu (Selle de mouton
DucLesse), Dana Kotleti (Cotelettes de vean panniére), Ispanakli Dana Budu
(Noix de veau braisé aux épinards), Sebzeli Sigir Eti (Boastleuf a la Hussard),
Mantarli Biftek Filet (sauté Champignons), Dana Basi1 Haslamas: (Tete de vean a
I’huile), Ispanakli Koyun Eti (Qartier de mouton aux Epinards), Soganli Sigir Eti
(Beeuf & la mode), Patatesli Dis Filetosu (Contre-Filet Bra’sé Duchesse), Sebzeli
Sigir Eti Haglamasi (Beeuf Bouilli fertniére), Sebzeli Koyun Filetosu (Qartier pré
salé nivernaise), Sebzeli Dana Cigeri (Foie de veau Milanaise), Sebzeli Dana
Kotleti (Colelettes de veau a la Royale), Sebzeli Sigir Dili (Langue de Beeuf
garnie), Salgali Dana Pacas1 (Eds de veau a la poulette), Fasulyeli Kéfte (Bitces
aux haricots verts), Soganli Yahni Mouton (braisé aux petits oignons), Fasulyeli
Pirzola (Cotelette de mouton aux laricots), Salatali Koyun Budu (Gigot de mouton
aux laitnes farcies), Makarnali Dana Kotleti (Cotelette de veau aux nouilies), Kuzu
Beyni Kizartmasi (Cervelle d’agneau au gratin), Kuzu Beyni Kotleti (Cervelles
frits), Tereyagli Kuzu Beyni (Cervelle aux beurre noire), Sebzeli Sigir Filesi (Filet
de Beeuf a la renaissance), Hindibali Dana Pirzolas: (Cotelette de veau braisé),
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Salcali Biftek (Tournedos Rossini), Beyaz Salgali Dana Eti (Blanquette de vean a
I’ancienne).

Tavuk Yemekleri

Pilavh Pili¢ (Bordure de poulets), Pilic Koftesi (Croquette de volaille a la
Royale), Pili¢ Kizartmas: (Poulet braisée a 1’aviron), Mayonezli Pili¢ Filetosu
(Cbaud-froid de volaille), Salgamli Hindi (Dindonneaux navets), Enginarli Pili¢
(filasse de volaille a la malgache), Salgali Ordek Pilaz1 (Cannetons farcies
ronennaise), Mayonezli Tavuk So6giisii (Mayonnaise de volaille), Hindi Kebab1
(Dindonneaux rotis), Makarnali Pili¢ Filetosu (Ballatine de volaille), Zeytinli
Ordek Pilaz1 (Cannetons aux olives), Pili¢ Izgarasi (poulets grillés), Sebzeli ve
Farsali Pili¢ Filetosu (Supréme de volaille jardiniére), Salgali Pili¢ (poulet sauté a
la milanaise), Farsali Hindi Filetosu (Ailerons de dinde), Mayonez Salgali Pili¢
Kotleti (fritot de volaille sauce tarlare), Hamurlu Tavuk Boregi (Rissole de
Volaille), Piringli Sal¢ali ve Mantarl Pili¢ (Bordure de poulet au riz), Mayonezli
Pilic Filetosu (Mayonnaise de filet de volaille a la moderne), Nem¢e Hamurundan
Tavuk Filetosu (Vol-au-vent financiere), Eksili Pili¢ Eti (poule crapaudine),
Farsali Tavuk Ezmesi (Timbale de volaille a la Reine), Salgal Pili¢ Eti (poulettes
sautées catalane), Tavuk Filetosu Kotleti (Cotelette de volaille maréchal), Salgali
Pili¢ (Paulet sauté, sauce hachée), Domates Salgali Pili¢ Kotleti (Poulet viennoise),
Bezelyeli Tavuk Kotleti (Cotelette de volaille aux petits-pois), Sal¢ali Hindi Kotleti
(Cotelette de dindonneaux créole), Piringli Pili¢ (Paulets au riz a I’Estragon),
TUr0fli ve Mantarh Pili¢ (Poulet sauét financiére), Farsali Tavuk Filetosu (Turban
de volaille a la clamart), Salgali Pili¢ (Poulets sautés sauce aurore), Patatesli Hindi
Filetosu (Ailerons de Dinde a la Dolgorouki), Kestaneli Tavuk Filetosu (Escaloppe
de volaide purée de marrons), Fasulyeli Hindi Kotleti (Cotelette de dinde
poyarouskis), Sal¢ali Tavuk Izgarasi (Poulet grillé sance piquante), Kirmizi
Lahanali Hindi (Dinde a l’allemande), Bezelyeli Tavuk Koftesi (Croquette de
volaille aux petits-pois), Makarnali Pili¢ (Poulet sauté aux nouilles), Salgali Tavuk
Farsas1 (Pains de volaille tallayrand), Tavuk Galantini (Galantine de Volaille).

Av Etleri

Keklik Kebab: (perdreaux Slt Croutade), Bildircin Galantini (cailles a la s’.
André), Tavsan Kebab:i (Rable de liévre saucée), Turifli Karatavuk Filesi
(grenadins de grives & la Godard), Salgali Karatavuk (salmi de grives), Bildircin
Kizartmas (caille-pie), Tiiriiflii ve Sal¢ali Bildircin (cailles & la Royale) Av Eti
Kebab1 (gibier a la casserole), Sal¢ali Culluk Filesi (noisette de gibier a la godard),
Farsali Bildircin (Timbale de cailles saucé), Keklik Doner Kebabi (perdreaux rotis
a la broche), Lahanali Keklik (perdreaux maralehéres), Makarnali Bildircin
(Timbale de caille napolitaine), Kestaneli Keklik Filesi (supréme de perdreaux
nesselrode), Sebzeli Keklik (Perdreaux aux chous), Hamurlu Culluk (pates de
Bécasses chaud), Zeytinli Keklik (Perdreaux aux olives) Keklik Filesi Kotleti
(Paupiettes de perdreaux financiére), Soguk Salgali Kara Tavuk Galantini (Chaud-
froid mauviettes LoLemienne), Salcali Yaban Ordegi (Canards sauvages Bigarade),
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Salgali Karaca Eti (Civet de chevreuil), Karaca Kebabi (Cimier de chevreuil roti),
Kestaneli Karaca Eti (Chevreuil purée de marrons), Frenk Uziimli Karaca Filesi
(Raimes de chevreuil cumberland), Tirifli Karaca Pirzolasi (Cotelette de
chevreuil), Tiriflii Kara Tavuk Pilavi (Pilaw de mauviettes a la perigourdine),
Kestaneli Suliin Filesi (paupiettes de faisans, purée de marrons), Mantar Ezmeli
Tavsan Ezmesi (quenelles de lapereux, purée de champignons), Salgali Kara Tavuk
Galantini (mauviettes sur le cendre), Av Eti Ezmesi (pains de gibier Clermont).

Baliklar

Karagoz Baligi Filesi (Filets de soudacs portugaise), Vinsen Salgasiyla
Yapilmig Balik (Poisson sauce vinceat), Barbunya Baligi Filetosu (Filets de
Rougets a la marnay), Haslama Balik (Poisson poché sauce béglime), Balik
Filetosu (Filet de poisson bretonne), Balik Filetosu (Escaloppe de poisson), Balik
Filetosu (Filet de poisson fines herbes), Firinda Pisirilen Balik Filetosu, Kirlangig
Baligi Haslamasi, Kirlangi¢ Baligi Haslamasi, Balik Filetosu, Farsali Balik
Filetosu, Kefal Baligi Filetosu, Lifer Baligi Filetosu, Balik Filetosu, Balik
Filetosu, Haslama Balik, Balik Filetosu, Salgali Balik Filetosu, Tereyagli Balik
Filetosu, Hardal Salgali Kefal Baligi Filetosu, Balik Filetosu, Haslama Levrek
Baligi, Sal¢ali Haslama Kirlangi¢c Baligi (Hirondelle polonaise), Farsali Pisi Balig
Filetosu Kizartmasi, Karidesli Levrek Baligi, Mantarli Liifer Baligi Filetosu (Filet
de poisson berey), Farsali Balik Filetosu, Hamurlu Balik Farsas: (Vol-au-vent
Dépoise), Haslama Kalkan Baligi, Kefal Balig1 Kotleti, Sal¢ali Pisi Baligi, Soguk
Mayonezli Balik (Mayonnaise de poisson), Balik Kotleti, Levrek Balig1 Izgarasi
(Bar grillé sauce maitre d’Hétel), Peksimetli Kalkan Balig1 (Turbot sauce créme au
gratin), Farsali Barbunya Balig1 (Escaloppe de poisson farcie), Balik Filetosu (Filet
de poisson Mornay), Sal¢ali Balik Filetosu, Salgali Balik Farsasi (Quenelles de
poisson fines herbes), Levrek Baligi Izgarasi, Barbunya Izgarasi (Rougets grillés
maitre d’Hotel), Salgali Dil Baligi (Sole Joinville), Sal¢ali Balik Filetosu,
Istiridyeli Balik Filetosu.

Tatlilar

Paris Usulii Elma Tatlis1 (Charlotte de pommes parisienne), Cikolatal
Krema (Créme Anglaise au chocolat), Ananasli Elmasiye (Gelée moscovite aux
ananas), Siit Kremasi (Créme chantilly cardinal), Elvan Krema (Bavaroi Rubane),
Piringli Yemis Tatlis1 (Fruits condé), Yemisli Elmasiye (Macédoine de fruits a la
gelée), Yemisli Krema (Suédoise de fruits), Ananas Tatlis1 (Ananas condé), Fistikli
Krema (Bavaroi aux pistaches), Cikolatali Krema Kizartmasi (créme frite), Kayisi
Tatlis1 (pains aux abricots) Yemisli Savaren Tatlis1 (CroQte parisienne), Irmik
Pudingas1 (Pudding de semouls), Cilekli Siit Kremas: (Mousse aux fraises), Irmik
Koftesi Tatlis1 (Croquette de semoule), Cikolatali Armut Tatlis1 (poires au cacao),
Italyan Kremas: (Créme au caramel), Pandispanya Sarlot Taths1 (charlotte a la
russe), Irmik Pastasi (gateau de semoule), Kremali Armut Tatlis1 (poires
Bourdaloue), Kremali Armut Kizartmas: Tatlisi (Beignet de poires parisienne),
Kestaneli Irmik Pudingas1 (pudding nesselrode), Kremali Frenk Kaymaklisi
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(maringue a la Créme), Pudinga Tathis1 (pudding Cabinet), Kremali Pudinga
(pudding a la chantilly), Cilekli Siit Kremas1 (chantilly aux fraises), Pandispanya
(Génoise), Pandispanyali Sarlot Tatlis1 (charlotte au blane-manger), Ananash
Krema Tathis1 (créme créole), Kahveli Krema (Bavarois au zenzibar), Yemisli ve
Kremali Elmasiye (gelée neigée aux fruits), Kayisi Salgali Piring Tatlis1 (croguettes
de riz sauce Alricots), Kayis1 Ezmesiyle Ananas Tatlis1 (pains d’abricots créole),
Kremali Pandispanya (génoise glacée a la chantilly), Portakalli Elmasiye (Orange a
la gelée), Kulak Bigiminde Krema Tatlis1 (gaufrettes a la chantilly).

Pastalar

Dariol Pastasi (gateau d’Arioles), Yemisli Pasta (tartelette aux fruits),
Kremali Pasta (gateau cenversation), Bademli Pasta (gateau praline), Sekerli
Nemge Pastasi (Langues de beeuf), Kremali Alman Pastas1 (Eclair et chaud a la
créeme), Bademli Pandispanya (Biscuits aux amandes), Cikolatali Pandispanya
(Biscuits au chocolat), Biskuit (gateau a thé), Nev’i Digeri, Cikolatali Biskuit
(Langues de chat), Baba Tatlisi.

Sebze ve Makarnalar

Tereyagl Fasulye I¢i (Frageolets maitre d’Hotel), Tereyagl Bezelye
(Petits-pois au beurre), Salgali Kuskonmaz (Asperges sauce Hollandaise),
Yumurtali Ispanak (Epinard aux ceufs pochés), Tereyagli Sebze (Macédoine de
légumes), Enginar Dolmasi (Fonds d’artichauts farcies), Peynirli ve Salgali Hiyar
(Concombre au gratin), Tereyaghh Yesil Fasulye (Haricots verts au beurre),
Tereyagli Enginar (Fonds d’articlauts Lionnaise), Peynirli Patates Ezmesi (Furee
de pommes de terre), Ispanak Kavurmasi (Epinards aux fleuroas), Kalip Makarnasi
(Timbale Milanaise), Firin Makarnasi (macaronis au gratin), Domates Dolmasi
(Temate farcie provingale), Salgali Enginar Dolmasi (artiehaut Barigoule), Beyaz
Salgali Enginar (Artichau’s sauce Hollandaise), Domatesli Makarna (macaronis
sauce tomate), Beyaz Salgali Karnabahar (Choux-fleurs, sauce Hollandaise), Firin
Karnabahar1 (Choux-fleurs au gratin), Salcali Kereviz (céléris a 1’Espagnole),
Salgali Enginar Fidan1 (Cardons a la meel’e), Tereyagli Frenk Lahanasi (choux
bruxelle au beurre), Yumurtali Salata Ezmesi (puree de laitues aux aeufs pochés),
Tereyagli Bakla (Féves de marais paysanne).

Dondurmalar

Vanilyali Dondurma (glace a la vanille), Cikolatali Dondurma (glace au
chocolat), Kahveli Dondurma (glace au café), Limonlu Dondurma (glace au
citron), Visneli Dondurma (glace aux griottes), Frenk Uziimlii Dondurma (glace
aux groseillex), Aga¢ Cilekli Dondurma (glace aux framboises), Cilekli Dondurma
(glace aux fraises), Seftalili Dondurma (glace aux péches), Kayisili Dondurma
(glace aux abricots), Kavunlu Dondurma (glace au melon).

Eserdeki tarifler incelendiginde belli baz1 yiyeceklerin tariflerde yogun
olarak kullanildig1 goriilecektir. Bu malzemeler icerisinde tavuk, koyun eti, sigir
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eti, balik, yumurta, pili¢, makarna gibi ana malzemelerle birlikte bezelye, mantar,
fasulye, triif, tapyoka, farsa, enginar, kuzukulagi, salgam gibi yiyecekler vardir.
Eserde yemek isimlerinin neredeyse tamaminin Fransizca karsiliklar1 oldugu halde
balik yemeklerinin bir kisminda Fransizca isimlere yer verilmemistir. Bu durum
yazarin bazi yemeklerin Fransizca karsiliklarim bulamadigimi diigiindiirse de
Fransizcadan c¢evrildigi bilinen bir eser i¢in bunun miimkiin olmayacagim
belirtmek gerekir. Yine yazarin Fransiz mutfagini diisiinerek yemek pisirmede
kullanilan bazi tabirlerin Tirkgedeki karsiliklarini ve manalarmi vermesi, bu
ihtimali azaltmaktadir. Tim bunlar, yazarin Fransizca isimleri unutmus
olabilecegini veya bizim bilmedigimiz baska bir ihtimali akla getirmektedir.

SONUGC

Rehber-i Umlr-1 Beytiyye’nin girisinde eserin herkese hitap ettigi ifade
edilse de eserdeki madde igeriklerinin daha ¢ok kadini merkeze alip onun ev
islerini diisiinerek yazilmis oldugu soylenebilir. Bilhassa ev i¢indeki ve kadinin
hakimiyet alaninda bulunmasi dolayisiyla mutfaktaki degisime yon verecek
kitlenin de dénem i¢in kadinlar oldugu diisiiniiliince, bir ev ansiklopedisi 6zelligi
tasiyan eserin daha ¢ok kadina yonelik hazirlanmis olmasi akla yatkindir.

Donem mutfak Kkiiltiirlinde yasanan degisim ve alafranga mutfak
kiiltiirtiniin halk arasinda yayginlagmasi, kiiltliriin halka arzinda etkin role sahip bu
gibi kitaplar, ayn1 zamanda dergi ve gazeteler vasitasiyla ¢ok daha hizli bir sekilde
gerceklesmistir. Bu nedenle zamanin sofra kiltiriine yén veren Kitap, dergi ve
gazetelerin sofra agisindan incelenmesi, sofrada istenen degisimin halka ne sekilde
yansidigi ve halk tarafindan buldugu karsiligin tespiti agisindan Onem arz
etmektedir. Bu cercevede Rehber-i Umdr-1 Beytiyye, bir ev ve aile ansiklopedisi
olmasina ragmen miistakil yemek kitaplarinda oldugu gibi donem mutfagini etkisi
altma alan Fransiz mutfak kiiltiiriine bigdne kalamamis eserlerden biridir.
Rehber’de Fransiz sofra kiiltiiriiniin yani sira mutfak arag gerecleri, mutfakta
kullanilan terimlerde de Fransiz mutfagindan ceviriler sz konusudur.
Ansiklopedide yazarin da ifadesinden anlasildig: iizere yemek regeteleri Fransizca
bir kitaptan dogrudan alinmigtir. Yazar, daha énce “Ev Kadwni” isminde bir yemek
kitab1 yazilmis olmasi dolayistyla alaturka yemeklere yer vermedigini sdylese de
bunda bir diger neden olarak yazarin geleneksel olani bir tarafa birakip Fransiz
mutfagini halka benimsetme isteginin etkili oldugu diisiiniilebilir. Yazarin bazi
yemek cesitlerinin alafranga mutfakta daha miikemmel oldugunu ifade etmesi de
onun yemekleri halka benimsetme veya Ogretme amaciyla hareket etmis
olabilecegini ve Fransiz mutfagina olan hayranligini akla getirmektedir. Ayni
zamanda yazarin bu ifadesi, onun her iki mutfagi da bilip yemek kiiltiirii
konusunda kendi mutfagiyla bir kiyaslama yapabilecek kadar Fransiz mutfagina
hakim oldugunu da ortaya koymaktadir.

Bu tarz mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi veren eserler, yazildiklar1 zamanin
beslenme kdltirine, toplumsal, kiltirel ve ekonomik yapisina dair bilgi vermeleri
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acisindan arastirmacilar igin 6nem tagimaktadir. Bu gibi eserlerde verilen sofra
adab1 ve regetelerin hangi zaman igerisinde hangi yiyecekleriyle veya kulturuyle
Tiirk mutfagim etkisi altina almus olabilecegi ortaya ¢ikmaktadir. Ornegin eserdeki
tariflerde kotlet, tapyoka, triif gibi malzemelerin kullanilmasi alafranga mutfak
kiiltirinin Tirk mutfagina yansimasidir. Bu yoniyle Rehber, okuyucularina
modern anlamda bir sofra kiiltiiriiniin nasil olmasi gerektigini sunmaktadir. Bu
nedenle bu tarz eserleri ele alip mutfak kiiltiiriine dair neler igerdigini tespit etmek,
Tirk mutfak kiiltiiriiniin geg¢irdigi asamalari, etkilendigi ve etkiledigi milletleri
ortaya koymak noktasinda yemek ve kiiltiir tarihi agisindan 6nem kazanmaktadir.

Ayni zamanda eserin kendisinden sonra yazilan eserlere alafranga yemek
kiiltiirii noktasinda kaynaklik ettigi veya kendisinden sonra yazilan bir yemek
kitabiyla ayn1 kaynaktan beslendigi diisiiniilebilir. Bu yoniiyle de eserin donemin
popiiler yemek kiiltiiriinii yakindan takip ettigini sdylemek miimkiindiir.

Yazar Katki Oram ve Cikar Catismas1 Beyam: Calisma tek yazarl olup katki
oran1 %100°diir ve herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.
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