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Abbasi Mutfagindan Osmanl Mutfagina Bir Yahni Tiirii: Zirbace [Zirbag]
A Type of Stew from Abbasid Cuisine to Ottoman Cuisine: Zirbaja [Zirbag]

Mehmet Kavak*

0z

Bu ¢alisma, bir yahni gesidi olan zirbacenin etimolojisini, kulturel cografyasini, cesitlerini, tibbi kulla-
nimini ve edebiyattaki yerini incelemeyi amaclamaktadir. Orta Cag iran kaynaklarinda “kimyonlu as”
anlaminda teknik bir terim olarak gegen zirbace, iran, Irak ve Kuzey Afrika gibi cografyalarin mutfa-
ginda yer almis, buradan Osmanli mutfagina aktarilmistir. Saray, imaret ve medrese gibi kurumsal
mutfaklarda pisirilmis; ayni zamanda hasta yemegi olarak kullanilmis ve giinimuzde Edirne mutfa-
ginda yasatilmaktadir. Zirbacenin bir corba olarak literatire girip zamanla etli yemege, ardindan Os-
manli baglaminda tatliya déntusmesi, cografi ve kilturel degiskenlerin mutfak kiltiirint nasil dénus-
turdiginu géstermektedir. Temin edilebilirlik, beslenme aliskanliklari ve yoresel tercihlere bagl ola-
rak tarifler gesitlenmis; her biri 3 ila 17 malzemeyle yapilan tarifler arasinda hem etli (et, tavuk, balik,
guvercinli) hem de vejetaryen/vegan tirler ortaya ¢ikmistir. Bu tariflerde kullanilan malzemeler
ayva, badem, badem yagi, bagirsak & iskembe dolmasi, bal, balik, biber, bugday nisastasi, ¢ig fistik,
targin, damla sakizi, ekmek ici, eksi maya, erik, fermente et suyu & hamur, gil suyu, glvercin eti,
hardal, havlican, havug, hurma, hiinnap, incir, kabak, karabiber, karisik baharat, et, kimyon, kisnis,
kulung otu, kuru Gzum, limon yapragi, marul sapi, meyve kurusu, misk, nane, nohut, pazi, pirasa, pilig
& tavuk, piring, reyhan nebizi, safran, sarimsak, sirke, sogan, su, susam yagi, simbdl, seker, tahin,
tarhun, tereyagi, tuz, un, uzun Hint biberi, yumurta, zencefil, zerdali ve zeytinyagi seklindedir.

Anahtar Kelimeler: Abbasi mutfagi, Osmanl mutfagi, yahni, zirbace, zirbag.

Abstract

This study aims to examine the etymology, cultural geography, variations, medicinal use, and literary
presence of zirbaja, a type of stew. Technically defined in medieval Iranian sources as a “cumin-
based dish,” zirbaja was part of the culinary traditions of regions such as Iran, Iraq, and North Africa,
from where it was incorporated into the Ottoman cuisine. It was prepared in institutional kitchens
such as those of palaces, soup kitchens, and madrasas; it was also administered as a medicinal food
and continues to be cooked today in the regional cuisine of Edirne. The transformation of zirbaja
from a soup to a meat dish, and eventually into a dessert within the Ottoman context, illustrates
how culinary practices were reshaped by geographical and cultural dynamics. Ingredient availability,
dietary preferences, and local customs led to the diversification of recipes, ranging from 3 to 17
ingredients and including both carnivorous (meat, poultry, fish, pigeon) and vegetarian or vegan
types. The ingredients used in these recipes consist of quince, almond, almond oil, tripe & intestine
stuffing, honey, fish, pepper, wheat starch, raw pistachio, cinnamon, mastic gum, bread crumbs,
sourdough, plum, fermented meat broth & dough, rosewater, pigeon meat, mustard, galangal, car-
rot, date, jujube, fig, squash, black pepper, mixed spices, meat, cumin, coriander, kulung herb, rai-
sins, lemon leaf, lettuce stalk, dried fruit, musk, mint, chickpeas, chard, leek, chicken & hen, rice,
basil syrup, saffron, garlic, vinegar, onion, water, sesame oil, nard, sugar, tahini, tarragon, butter,
salt, flour, long Indian pepper, egg, ginger, apricot and olive oil.
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Giris

Ozel bir yahni tiirii olarak “Ortadogu” cografyasinda farkli usullerle pisirilen zir-
bacenin, ¢orba yapisindan etli ve etsiz bir yemege daha sonra da pelte benzeri pudin-
gimsi bir tatliya doniismesinin serliveni gastronomi tarihi agisindan 6nemli bir noktaya
dikkati cekmektedir. Zirbacenin binbir gece masallarina konu olan hikayesi yemegin
toplum ve saray nezdinde edindigi degerini ve kendisine 6zgii yapisinin getirdigi sonug-
lar1 vurgulamaktadir. Ayni zamanda kullanilan malzemelerin ve baharatlarin likks sini-
finda yer almas1 diger yemekler nezdinde ayrisan konumunu da gostermektedir. Miladi
7-8. yiizyillarda iran mutfagindan ¢iktig1 diisiiniilen zirebdnin (zire/kimyon+ba/as) bu
tarihlerden 6nce mevcut olup olmadigina dair kaynaklarda herhangi bir veriye rastlan-
mamistir. Benzer bir kelime birlesmesi tuzlu as anlamina gelen ¢orba (sor—>
cor/tuzlu+ba/as) kullaniminda da vardir. Dolayisiyla as ve yemek anlaminda kullanilan
“ba” eklemeli birlesik kelimelerin Farsca karakteristigi tagidig1 ve bu cografyadan ¢ik-
t1igin1 sdyleyebiliriz. Arapgaya zirbac ve zirbdce seklinde gectigi anlasilan bu kelimenin
Osmanli Tiirk¢esindeki kullanimlar1 arasinda zirebd, zirbdce, zirbace, zirbadc, zirbag,
zirvag, zerbag, zirvace, zirpace, zirva ve zirva vardir.'

Abbasi toplumunda 6zel bir yemek olarak goriilen, ancak daha ziyade saray ve
cevresine ait mutfaklarda ve muhtemelen 6zel gilinlerde pisirilen zirbace icerdigi aro-
matik baharatlar ve yagl etler dolayisiyla agir bir koku barimdirdigindan bu yemege
0zgl bir adab olustugu ve kokusundan armmmak i¢in baz1 bitkisel ve mineral droglara
bagvuruldugu anlasilmistir. Bir¢ok tarif adinin Abbasi halifelerin veya ileri gelenlerin
isimleriyle (el-Me’mun tarifi, el-Mehdi tarifi gibi) 6zdeslesmis olmas1 yemegin saray
kiiltiiriindeki konumuna da isaret etmektedir. Yemegin bu yoniinii somutlagtiran ve ¢a-
ligsmada zikredilen “sarayli kadin ve fakir tiiccar hikayesi” yemegin toplum nezdindeki
degerini, icerdigi malzemleri ve hijyen kurallarini islemesi agisindan ¢arpici bir 6rnek-
tir. Yemegin Kuzey Afrika ve 6zellikle Misir cografyasina gegcisi veya daha 6nce mev-
cut olup olmadig1 konusunda agiklayici bir veri olmamasinin yani sira bu cografyada
ozel bir yemek olduguna dair de bir veri bulunmamakta ve halk arasinda bilinen ve
pisirilen bir yemek oldugu anlagilmaktadir.

Zirbacenin Osmanli toplumundaki yeri ise ok 6zeldir. Ozellikle Istanbul, Edirne
ve Manisa’da bulunan vakiflarda, dini giin ve gecelerde zirbace pisirilmek iizere 6zel

! Muhammed bin Mahmad Sirvani, /5. Yiizyil Osmanli Mutfagi, haz. Mustafa Argunsah ve Miijgan Cakir
(istanbul: Gokkubbe, 2005). 355; Miitercim Asim Efendi, Burhdn-1 Kati. haz. Miirsel Oztiirk ve Derya Ors
(Ankara: Tiirk Dil Kurumu Yayinlari, 2022). 847; Sir James William Redhouse, A Turkish and English
Lexicon (Constantinople: A. H. Boyajian, 1890). 1023; Kamusii'l-Lugati'l-Osmaniyye: ed-Derdri'l-Lamidt
fi Miintehabati'l-Lugdt (Beyrut: Matbaatii Ceride, 1318). 281; Mehmed Lebib, Tuhfe-yi Serh-i Miintehab-1
Lebib (Darii't-T1baati'l Amire, 1846). 217; Ahmed Vefik Pasa, Leh¢e-i Osmani (Dersaadet: Mahmud Bey
Matbaast, 1306). 425; Sennur Sezer ve Adnan Ozyal¢ner, Bir Zamanlarin Istanbulu: Eski Istanbul Yasayist
ve Folkloru (Istanbul: Kor Kitap, 2017). 68; Su‘0ri Hasan Efendi. Lisdnu’l-Acem: Ferheng-i Su ‘iiri. haz.,
Ozan Yilmaz ve Derya Ors. c. 3 (Istanbul: Tiirkiye Yazma Eserler Kurumu Bagkanligi Yayinlari, 2019).
3/2059; loannis Augusti Vullers, Lexicon persico-latinum etymologicum. c. 2 (Bonne ad Rhenum, Impensis
Adolphi Marci, 1864). 2/168; A. Siiheyl Unver, Tiirkive Gida Hijyeni Tarihinde Fatih Devri Yemekleri
(istanbul: Kemal Matbaas1, 1952). 28.
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biitceler tahsis edildigi bilinmektedir. Ancak klasik donem Osmanli’da, Abbasi usulii
klasik tariflere benzer olarak etli olarak pisirilen zirbacenin 16. yiizy1l sonrasinda, ismi
ayn1 kalmakla beraber, nisasta igerikli pudinge benzer pelte igerikli bir tathya (pudinge
benzer) doniismesi ilgingtir. imaretlerde Ramazan ay1, Kadir gecesi, Ramazan ve Kur-
ban bayramlari, Regaib ve Berat kandilleri ile Cuma giinleri gibi dini giin ve bayram-
larda 6zel menii seklinde ¢ikartilip halka ikram edilirdi. Osmanl saray mutfaginda giin-
lik kullanim ve silinnet senlikleri, evlerde hane halki ve misafirler, medreselerde ise
talebeler i¢in zirbace pisirildigi anlagilmaktadir. Medrese talebelerinin ve halkin zirbace
igin zirva tabiri kullandigi bilinmektedir.? Halk dilinde mecazi olarak sa¢ma, abes ve
mdnasiz anlamindaki zirva ve zirvalama kelimelerinin buradan geldigi s6ylenmekteyse
de hangi baglamda kullanilmis olduguna dair kesin bir veri yoktur.’> Benzer sekilde halk
arasinda hala kullanilan “sagma sozii diizeltmeye/cevirmeye/savunmaya caligmak an-
lamsizdir” anlamindaki zirva tevil gétiirmez deyimi de bununla iliskilendirilmektedir.*

Zirbace yemeginin 6nemli bir diger tarafi da tibben hasta yemegi olarak tavsiye
edilmis olmasidir. Buna dair ilk verilere Ali b. Rabben et-Taberi’nin miladi 850 yilinda
tamamladig1 ve Arapga ilk tip ansiklopedisi olarak sayilan Firdevsii’l-Hikme’de rastlan-
maktadir. Ayrica klasik donem Osmanli hekimlerinin kitaplarinda hem tariflere hem de
tibbi yonlerine deginilmistir. Genel olarak zirbace tiiketiminin tavsiye edildigi baslica
tip branglar1 ve hastaliklar gastroenteroloji (mide, karaciger, sarilik vd.), enfeksiyon
hastaliklari/semptomlar: (sitma, humma), i¢ hastaliklar: (nikris, hilt kaynakli bozulma-
lar), gogiis hastaliklar: (ciger hastaliklar) ve kardiyoloji ve psikiyatri (yiirek oyna-
mast/hafakan) seklindedir.

Zirbace gastronomi tarihi, tibbi antropoloji, halk bilimi ve dil tarihi gibi disiplinle-
rin kesisiminde yer alan, bir yemegin tarihsel siire¢ igerisinde bi¢im, anlam ve islev
degisimlerine nasil ugrayabildigini gosteren dikkate deger bir kiiltiirel nesnedir. Bu bag-
lamda zirbace, yalnizca saray mutfagina 6zgii bir yemek olmanin 6tesinde, toplumun
saglik, tat ve ritiiel anlayislarini, sinifsal ayrigmalarini ve dilsel doniisiimlerini yansitan
cok katmanli bir kiiltiirel pratik olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

1. Orta Cag islam Cografyasma Ozgii Zirbace Kiiltiirii

“Ortadogu” cografyasinda zirbace tariflerine genel olarak 10 ve 14. yiizyillar ara-
sinda Arapga olarak kaleme almmis yemek kitaplarinda rast gelinmektedir. Ozellikle
Abbasi mutfagi ve Magrip (Kuzey Afrika) mutfagina iliskin tarifler 6n plana ¢ikmakta-
dir. Bu konuda detayli bilgi veren miiellifler Muhammed b. el-Kerim el-Bagddadsi (6.
1239), Ibn Seyyar el-Verrdk, Ibn Razin al-Tucibi (5. 1293), kismen Ibn Arabi (5. 1240)
ve miiellifi mechul Kenzii'l-Fevaid adl eserdir. ibn Seyyar, Abbasi halifeligi donemine
ait yemek tariflerini ve bunlar1 hazirlayan 6nemli figiirleri anlatmaktadir. Bahsedilen
isimler arasinda el-Mehdi, Ibrahim b. el-Mehdi, el-Me’min, el-Vasik, el-Mu‘tasim ve

2 Unver, Fatih Devri Yemekleri, 28.

3 Murat Belenli, Bazi Tabirlerimizin Tarihi ve Hikdyesi (Istanbul: Ercan Matbaasi, 1964). 94; Unver, Fatih
Devri Yemekleri, 28.

4 Ebiizziya Mehmed Tevfik. Lugat-1 Ebuzziya. c. 1., (Kostantiniyye: Matbaatii Ebuziyya, 1306). 527.
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el-Miitevekkil gibi halifeler yer almaktadir. Bu yemekler, halifeler ve {ist diizey yoneti-
ciler icin 6zel olarak hazirlanmis ve gesitli isimler altinda sunulmustur.’

Zirbace tarifleri genelde iki, 6zelde ise alt1 gesit olarak yapilmaktadir. Genel olarak
etli ve etsiz zirbace cesitleri vardir. Etli ¢esitleri kirmizi et, tavuk, balik, glivercin ve
karigik (tavuk-kirmizi et) olmak iizere bes fakli sekilde pisirilir. Diger yapilis usulii de
etsiz zirbace tarifleridir. Etli tarifler genelde 5-6 kisilik sofra i¢in hazirlanmaktadir. Etsiz
tarifler ise genellikle kisinin mizacina uygun mazlemelerden olusacak sekilde hazirlan-
makta ve sahsa 6zel oldugu icin muhtemelen tek kisilik olarak hazirlanmaktadir. Etsiz
tariflerde kullanilan baharat, yag ve kuruyemis gibi igerikler ise etli tariflerle uyumlu-
dur. Tiim tariflerde kullanilan malzemelerin sayis1 60’1 askin olup tarifler maksimum
17 minimum 3 malzeme ile yapilmistir.

2. Osmanh Saray ve imaret Mutfaginda Zirbag (Zirbace)

Osmanli mutfagina farkli adlarla gegen zirbacenin yaygin kullanim zirbag ve zirva
seklindedir. Ozellikle et ve tahil bazl igerigiyle Osmanli saray mutfagi ve imaret mut-
faginda 6zel bir yemek olarak kendine yer bulmustur.® Vakfiye kayitlarinda, tip kitap-
larinda ve ¢esitli kaynaklarda bu yemege dair bilgiler bulunmaktadir. Saray ve imaret
agcilan tarafindan 6zenle hazirlanan zirbag, ayn1 zamanda Anadolu mutfaginda da ce-
sitli varyasyonlarla tiiketilmistir. Osmanli toplumunda yemek kiiltiirii sadece beslenme
ile sinirli kalmamis ayni1 zamanda sosyal iliskilerin tesisinde de dnemli bir rol oynamig-
tir. Zirbag yemeginin 6zellikle biiyiik ziyafetler seklinde imaretlerde dagitilan yemekler
arasinda yer almasi buna bir 6rnektir. Hayir amagh olarak 6zel dini giin ve bayramlarda
ikram olarak sunulan zirbag toplumsal yardimlagma ve dayanigmanin bu alana yansiyan
yoniidiir. Osmanli donemi beslenme anlayis1 gidalarm beden-saglik iliskisi izerinden
ve dolayisiyla gidalarin etkileri tizerinden sekillenmistir. Besleyici bir yemek olarak su-
nulan zirbag¢in bu 6zelliginin yan1 sira Osmanli hekimleri tarafindan da tibben degerlen-
dirilmis ve yemegin bilhassa sindirimi kolaylastirici ve bagisiklik sistemini giiglendirici
etkilerine dikkat ¢ekilmistir. Hazirlanigina bakildiginda her mevsimde bulunan ana mal-
zemelerin yan1 sira yemegin mevsimsel degisikliklere gore farkli bilesenlerle hazirlan-
dig1 soylenebilir.

Zirbag, Osmanli mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir yemek ve tatlilarindan biri olarak
ozellikle saray ve imaret mutfaginda kendisine 6zel bir yer bulmustur. Kaynaklarda zir-
bag igin zirva, zirva, zirvd, zirbd, zirba, zirbdce, zirbdc, zirbdc asi, zirbdg, zire-bd, zer-
bac vd. seklinde isimler kullanilmistir.” Zirbag, Osmanl mutfagi, genis cografyasi ve
farkl kiiltiirlerden aldig etkilerle zenginlesmis bir yapiya sahiptir. Ancak Osmanli mut-
fagina bazi farkliliklarla gectigini sdylemek miimkiindiir. Bir iran yemegi olarak Os-
manli damak zevkine uyarlanan zirba¢ normalde kuzu eti, nohut, baharatlar, bal ve giil

3 Ibn Seyyar, Kitabii't-Tabih. thk. Thsan Dannussamiri (b.y, y.y,). 30.

¢ Sezer Sennur ve Adnan Ozyal¢mer, Istanbul 'un Tagi-Topragi Altn: Eski Istanbul Yasayisi ve Folkloru
(Istanbul: Altin Kitaplar Yaymevi, 1995). 50-51.

7 Sirvani, 15. Yiizyil Osmanl Mutfagi, 355; Gelibolulu Mustafa Ali. Gorgii ve Toplum Kurallar: Uzerinde
Ziyafet Sofralart (Mevaidii'n-nefdis fi kavaidi'l Mecalis), haz. Orhan Saik Gokyay (Istanbul: Terciiman,
1978), 2/279; Priscilla Mary Isin, Osmanl Mutfak Sozliigii (Istanbul: Istanbul, Kitapyaynevi, 2010). 414.
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suyu iceren bir tarifken 15. yiizyildaki Osmanl versiyonunda et ve nohut yerine kuru
meyveler eklenip baharatlar ¢ikarilarak bir tath halini almistir. Kuru meyvelerin kattig
eksimsi tat nedeniyle, bu yemek Tiirk¢e’de eksi as (eksi ¢orba) olarak da anilmaya bas-
land1.® Dolayisiyla Osmanli mutfaginda etli bir yahni tiiriiyken zamanla meyveli bir tat-
liya doniismiistiir. Ozellikle 15. yiizyilin ortasina kadar etli yapilan bu yemek daha sonra
etsiz yapilmaya baglandi. Cuma geceleri, Ramazan geceleri, dini bayramlar, Kadir ge-
cesi ve kandil gibi 6zel giin ve gecelerde imaretlerde yapilan bir lezzet olarak Osmanh
doéneminin sonuna kadar imaretlerin geleneksel yemegi oldu.” 19 ve 20. yiizyil kaynak-
larinda zirbag veya zirvanin imaretlerde zerde yerine karisik tatl olarak ¢iktig1 dolayi-
styla tatliya doniistiigii anlagilmaktadir.'’

Vakfiyelere gore vakiflara bagh kurumlarda Miisliimanlarin 6zel giinlerinde (dini
giin ve bayramlar) zirba¢ yemeginin pisirilmesi sart konulmustur. Besleyicilik degeri
acisindan zengin olan zirbagin miibarek gilinlerde pisirilip yoksullarin istifadesine su-
nulmasi imaretlerin giiglii sosyal yonii ve vakiflarin asli amaglariyla ortiismektedir. Zir-
bag yemeginin toplumsal boyutunu iyi bir sekilde izah eden Gelibolulu Mustafa Ali,
imarette Cuma aksamina has “imaret yahnisi” yahut “zirva”, pilav ve zerde pistigini
bunu bilen yoksul koyliilerin de kendi evlerinde bulamadiklari bu meniiyii ancak bu
aksam imaret mutfaginda ettigini sdylemektedir.'' Dolayisiyla zirbag, sadece sarayda
ve evlerde pisirilmekle kalmayip aym1 zamanda imaretlerde “fukara i¢in pisirilen bir
yemek” olarak da bilinir."* Gelibolulu Mustafa Ali, imaret gibi hayratlarin gosteris icin
sehrin goriiniir yerlerine yapilmasi yerine yol giizergahlarinda bulunan kdylerde yapil-
masini tavsiye etmistir. Bdylece kdylii ve yolcu gibi ihtiya¢ sahipleri bu imaretlerde
pisirilen yemeklerden daha rahat istifade edebilirdi." 16. yiizy1lda Istanbul ve Edirne’de
halkin % 10°nun hergiin imaretlerde yemek yedigi dolayisyla imaret yemeklerine olan
talebin fazla oldugu goriilmektedir."* Bu yiizyilda Edirne ve civarindaki imaretlerin bi-
lango kayitlarina gére Ramazan ve Kurban bayramlarinda “zirebac” pisirmek amaciyla
0zel olarak malzeme tahsis edildigi anlasilmaktadir. Yine Cuma geceleri, Regaib ve
Berat kandilleri, Ramazan ay1, Ramazan ve Kurban bayraminda dane, zerde ve zirbag
pisirilmesi i¢in binlerce dirhem nakit ve hammade saglandig: bilinmektedir.'® Imaret

8 Priscilla Mary Isin, Bountiful Empire: A History of Ottoman Cuisine (London: Reaktion Books). 2018,
25.

? Isin, Osmanli Mutfak Sozligii, 414.

10 Ebiizziya Mehmed Tevfik, Lugat-1 Ebuzziya, 527.

11 Gelibolulu Mustafa Ali. Gorgii ve Toplum Kurallar: Uzerinde Zivifet Sofralart (Mevdidii'n-nefdis fi
kavaidi'l Mecalis). haz. Orhan Saik Gokyay (Istanbul: Terciiman, 1978). 1/107; 2/279.

12 Eyiip Acar, “Terciimanii'l-Liigat (Sozliikbilimsel inceleme, Metin)”. Doktora Tezi, Eskisehir Osmangazi
Universitesi, 2019.

13 Gelibolulu Mustafa Ali, Gérgii ve Toplum Kurallari, 1/171-172

4 Amy Singer, “Imaretler”. Osmanl Diinyasi (The Ottoman World) ed., Christine Woodhead, ¢ev., Giil
Cagali Giiven (Istanbul: Alfa, 2018), 106-123/109.

'S Omer Barkan, “Edirne ve Civarindaki Bazi Imaret Tesislerinin Y1llik Muhasebe Bilancolar1”, Belgeler
(Tiirk Tarih Kurumu) 1/2 (Temmuz 1964): 235-377 / 363, 375;, Omer, Barkan, “Stileymaniye Camii ve
Imareti Tesislerine Ait Yillik Bir Muhasebe Bilangosu 993/994 (1585-1586).” Vakiflar Dergisi, 9 (1971):
109-161/ 156-158, 160.
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mutfagi disinda medreselerde ve evlerde de pisirilen zirbagin evde yapilan tarifinin ige-
rik olarak digerlerinden farkli oldugu sdylenmistir.'® Ancak evlerde yapilan zirbace ta-
riflerine dair bir bilgi bulunmadigindan medrese tipi zirbace ile ev tipi zirbaceyi karsi-
lagtirma imkan1 yoktur.

14 ve 15. ylizyilda Osmanli’da yapilan zirbag tarifleri 10. yiizyildan itibaren
Arapca yemek kitaplarinda bulunan tariflere benzer olarak koyun veya tavuk eti, nohut,
sirke, seker, bal, tar¢in, badem, safran, nisasta, kayisi, razaki iiziim, siyah arslani erik,
hurma, incir, zerdali, sogan ve haghay ile yapiliyordu. Osmanli saray mutfaginda yapi-
lan zirbag igin etli nohut yemegi denildigi de bilinmektedir. Ancak 15. yiizyiln ikinci
yarisina ait imaret belgelerinden anlasildigina gore zirbacin etsiz bir tarife doniistiigii
gorlilmektedir. Bu tarifte yalnizca badem, siyah iiziim, kayisi ve safran olup yemekten
ziyade bir tath seklindedir. 16. ve 17. yiizyillarda ise sarayin ziyafet yemekleri arasina
girmis olup bal, kuru siyah iiziim, badem, kuru kayisi, kuru siyah erik, safran ve nisasta,
bazen de zencefil ile yapilmaya baslanmustir."’

Imaretlerde devamli pisirilen yemekler genelde nisastaltydr. Tatil giinleri olan
Cuma ve bayramlarda ya da yiiksek mertebeden konuklar gelmigse ddnenin (ekmek,
nohut, tereyagi, tuz, piring), yani sira zerde ve zirbag (nisasta, bal, meyve kurusu, saf-
ran), asure veya baklava verilirdi.'® Fatih Sultan Mehmed’in Ayasofya Vakfiyesi’nde
imaret mutfagina Ramazan ay1 boyunca her giin, bayram geceleri ve Cuma geceleri pi-
ring pilav, zerde ve zirbdce verilmesi sart konulmustur.'® Benzer sekilde Fatih Kiilliyesi
imaretinin aghanesinde her Cuma gecesi ddne, zerde ve zirbace (kisa nizamnamede
“zirva”) pisirildigi ve softa taifesi yani medrese 6grencileri i¢in ise ayr ¢gikarildigi kay-
dedilmistir. Fatih Sultan Mehmed’in Eyiip Sultan Arapga vakfiyesinde ise bayram ve
mevlid-i nebevi giinlerinde zerde tatlisi ile birlikte “zerba¢” da verilmesi sart konulmus-
tur. Yavuz Sultan Selim vakfiyesine gore seker, kuru iiziim ve incirden olusan tathya
pelte denilirken esas vakfiyede “zirbace” denmektedir.”” Bir baska tarifte bu tatl incir,
kuru diziim, hurma, piring ve seker ile yapilmaktadir.?!

Kantini Sultan Siilleyman’nim annesi Ayse Hafsa Sultan tarafindan Manisa’da yap-
tirllan Hafsa Sultan Kiilliyesi’nin vakfiyesine gore biinyesindeki imarette Cuma giinleri
pisirilmesi sart kosulan yemekler listesinde zirbag (zirbace), dane ve zerde de vardir.
Ayrica Ramazan aymda her Cuma giinii ve Kadir Gecesi’inde zirbag ¢ikarma zorunlu-
lugu vardir. Pigirme igin tahsis edilme sarti konulan malzemeler ve miktarlar1 vilayet

16 Gelibolulu Mustafa Ali, Gérgii ve Toplum Kurallari, 2/279

17 Priscilla Mary Isin, Giilbeseker: Tiirk Tatlilar: Tarihi (Istanbul: YK, 2008). 210; M. Sabri Koz, Yemek
Kitabi: Tarih, Halkbilimi, Edebiyat (1stanbu1: Kitabevi, 2002). 73, 75; Isin, Osmanlt Mutfak Sozliigii, 414.
18 Singer, “Imaretler”, 121.

9 Fatih Mehmet II Vakfiyeleri (Komisyon). Ankara: Vakiflar Umum Miidiirligii Nesriyati, Tiirk
Vakfiyeleri No. 1, 1938.

253; Ahmet Akgiindiiz, Said Oztiirk ve Yasar Bas, U¢ Devirde Bir Mabed Ayasofya. Istanbul: Osmanl
Arastirmalart Vakfi, 2005. 301.

20 A Siiheyl Unver, Fatih Kiilliyesi ve Zaman Ilim Hayat: (Istanbul, 1946). 85; A. Sitheyl Unver, Istanbul
Risaleleri-3 (Istanbul: IBB Kiiltiir A.S). 2015. 103.

21 Belenli, Bazi Tabirlerimizin Tarihi, 94; Cevdet Kudret, Karagdz (Istanbul: Bilgi Yayinevi, 1969). 2/273.
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tartist ile 15 okka bal (x 1,282 kg = 19,230 kg) ve 16 okka et (x 1,282 kg= 20,512 kg)
seklindedir. Anilan imarette her biri beser kisilik alt1 sofra kurulmasi istenmistir. Dola-
yistyla belirtilen giin ve gecelerde 30 kisilik bir zirbace ¢ikarildig1 anlasiimaktadir.?
1539 yilinda Kanuni’nin ogullarinin siinnet senligi igin verilen ziyafetlerde “zirbag” ve-
rilmisti. 1555-1556 tarihli mutfak defterine gore Ibrahim Pasa Sarayi’ndaki acemiog-
lanlar1 icin muharrem ayinin birinci giinii yapilan zirbag i¢in tahsis edilen malzemelerin
toplamda iki tondan fazla (2.296,704 kg) oldugu hesaplanmistir. Kayda gecen malze-
meler 480 kiyye bal (x 1,282 = 615,360 kg); 480 kiyye kirmizt tiziim (x 1,282 = 615,360
kg); 146 kiyye badem (x 1,282 = 187,172 kg); 132 kiyye incir (x 1,282 =169,224 kg),
132 kiyye siyah erik (x 1,282 =169,224 kg), 132 kiyye zerdali (x 1,282 =169,224 kg);
288 kiyye nisasta (x 1,282 =369,216 kg) ve 600 dirhem safran (x 3,207 gr= 1,924 kg)
seklindedir (Isin 2008, 210). Istanbul’daki imaretlerde medrese talebelerine fodla,
corba, pilav, asure ve bazen de zirbag verilirdi. Persembe giinleri her imarette zerde, etli
pilav ve 6zellikle Besiraga’da ayrica zirbag verilirdi.>* 18. yiizy1l istanbul’unda imaret-
lerde “zirva” pisiren asgilar “zirva kazanina bakrag koyan agbazlar” seklinde tanimlan-
mustir.®* Istanbul’daki imaretlerde “zirvag¢” tatlisinin nasil pisirildigini bizzat goren ve
bundan yiyen Ismail Saib (Sencer) Efendi (1873-1940) nin verdigi tarifte her biri 20
okka (x 1,282 kg= 25,640 kg ) olmak {izere nisasta (20 okka), seker, kuru tiziim ve incir
vardir.> Zirbace tariflerdeki degisimle beraber, giiniimiizde Ortadogu mutfaginda ve
Tiirkiye’de (Bkz. Edirne Usulii Zirva Tarifi) pisirilmeye devam etmektedir.

3. Tibben Kullanim

Zirbacenin, Orta Cag’da 6zellikle Iran, Irak ve Misir cografyasinda mutfaklarda
pisen liiks bir yemek olarak gelistigi bilinmekte hekimler tarafindan da tibbi amaclarla
onerildigi goriilmektedir. Ilk Islam tip ansiklopedisi olarak kabul edilen ve hekim Ali b.
Rabben et-Taberi tarafindan yazilan Firdevsii’l-Hikme adl1 eserde zirbace hasta yemegi
olarak karsimiza ¢ikmaktadir.”® Farkli mizagtaki kisiler icin farkli etkiler gosteren bir
yemek olarak tanimlanmistir.” Dolayisiyla her bir hasta i¢in mizacina uygun olacak
sekilde farkli zirbace tarifleri 6nerilmistir. Ozellikle sar1 safra mizacl kisiler icin dzel
olarak hazirlanan eksili-yesillikli etsiz zirbacenin (muzavvara) kisinin bozulan hilt den-
gesi igin iyi geldigi soylenmektedir.® Yapisal olarak soguk, yogun ve besleyici bir ye-
mek olarak giivercin/kus etli zirbace tarifi ise sicak miza¢l kisiler (mahrurin), zayif kim-
seler ve tekrarlayan hummas: bulunan hastalar igin Onerilmektedir. Ancak balgamli-
hastaliklarindan muzdarip kisilerin yemekten kaginmalari tavsiye edilmistir.”” Dengeli

22 Ercan Oguz, Ayse Hafsa Valide Sultan ve Manisa Vakfi (Istanbul: Yalin Yayncilik, 2020). 80.

23 Mehmet Zeki Pakalin, Osmanli Tarih Deyimleri ve Terimleri Sézligii (Istanbul: Milli Egitim Bakanlig
Yaynlari, 1993). 2/62-63.

24 XVIII. Yiizyil Istanbul Hayatina Dair Risdle-i Garibe, haz. Hayati Develi (Istanbul: Kitabevi, 2001). 20.
25 Unver, Fatih Devri Yemekleri, 28; Unver, Istanbul Risaleleri, 103.

26 Ali b. Rabben et-Taberl, Firdevsii’'l-Hikme, thk. Muhammed Ziibeyr es-Siddiki (Berlin: Kunstdruckerei
Sonne, 1928). 617.

27 [bn Sayyar, Annals of the Caliphs' Kitchens, cev. Nawal Nasrallah (Leiden: Brill, 2007). 109.

2 Kanz al-fawa’id fi tanwt * al-mawa id (Miiellifi Meghul): Treasure Trove of Benefits and Variety at the
Table: A Fourteenth-Century Egyptian Cookbook. ¢ev. Nawal Nasrallah (Leiden: Brill, 2018). 185.

29 [bn Sayyar, Caliphs' Kitchens, 109.
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yapistyla hafif eksili etsiz altin renkli zirbace tarifinin sar: safra (ashabii’s-safra), ilti-
haply karaciger hastalar: ve midesi zayif kimseler, sarilik (yerekan), karaciger ve da-
lakta tikanmiklik (tuhal) ile karinda su toplanmast (istiska; istiska-y1 zikki; mebtiin) ra-
hatsizliklar1 olanlar i¢in Onerilmistir.*® Benzer sekilde Haci Pasa’nin Miintehdb-i
Sifa’sinda zirbace (zirbac) yemeginin ciger, mide rahatsizliklan, dalak tikanikligi/sis-
mesi, yerekdan ve nikrise; zirbace muzavvaranin (etsiz, sebzeli/meyveli) ise humma tip-
lerine kars1 faydali oldugu bildirilmistir.>' Genel tavuklu zirbacelerin ise yiirek oyna-
masi (hafakan) rahatsizhiginda faydali oldugu aktarilmigtir.** Klasik ddnem Osmanli he-
kimlerine gore zirbac/zirva asinin safra ve balgam kaynakli hummalara kars1 faydal
oldugu, balgam ve safray1 dengeledigi, soguk kaynakli sitmalara kars1 koruma sagla-
dig1, bedensel tutukluklar: giderdigi ve her tiirlii ciger rahatsizliklarinda faydalidir. An-
cak bu yemek soguk mizacl kisiler i¢in dnerilmemekte tiiketimi halinde kisiye zarar
verdigi sdylenmektedir.* Ayrica mevsim-gida-beden dirligi iliskisi kurularak zirbace-
nin kig mevsiminde tiiketilmesinin bedensel saglik acisindan dnemli olduguna dikkat
cekilmistir. Bu baglamda, zirbace kisinin “ruhaniyetini” gii¢lendiren ve sihhatini tak-
viye eden bir besin olarak degerlendirilmektedir.**

4. Edebi Anlatimda Zirbace

Abbasi idaresinin baglarinda bilhassa baskent Bagdat’ta ¢ok kiiltiirlii yapinin etki-
leri hissedilmeye baglanmisg, farkli kiiltiirlerden ve mesleklerden ¢ok sayida insan bu
sehirde yasamaya baglamis ve kiiltiirel bir zenginlik olusturmustu. Bu zeminde sifahen
aktarillagelen halk hikayeleri de zamanla edebi bir bigime doniismiis ve Binbir Gece
Masallari ve benzeri eserlerde kendisine yer bulmustur. Zirbace ile kesisen iki benzer
hikaye sarayli kadm ve tiiccar adam etrafinda gelisen olaylar1 konu alan ve evlilikle
sonuglanan bir ask hikayesidir. Anlatimda uygunsuz bir vakitte zirbace yemenin kisinin
hayatinda nasil bir doniim noktas1 olusturdugu detaylica anlatilmigtir. Bu ¢aligmada ise
olduke¢a uzun olan bu hikaye olabildigince kisaltilarak 6zet seklinde verilecektir.

4.1. Sarayh Kadin ve Fakir Tiiccarin Zirbace Hikayesi

Bagdatl bir tiiccar kendisi gibi tiiccar olan arkadagslariyla zirbace yemegi yedikten
sonra ellerini kirk kez yikar. Bunun sebebini 6grenmeye calistiklarinda da onlara haya-
tinda bir donlim noktas1 olusturan hikayesini anlatir. Tiiccar, babasindan kendisine mi-
ras kalan manifatura ditkkkanina gelen ve sonradan Abbasi Halifesi Muktedir Billah’in

30 Kanz al-fawa’id, 191; Miitercim Asim Efendi, Burhdn-1 Kati, 847.

31 Zafer Onler, “Celaliiddin Hizir (Hac1 Pasa): Miintahab-1 Sifa-Inceleme-Metin-Dizinler” Doktora Tezi
(Firat Universitesi, 1981). 187-188, 193, 201, 278, 291.

32 Nadir ilhan, “Esref bin Muhammed: Haza'inu's-Sa'adat (Inceleme-Metin-Dizin)”. Doktora Tezi (Firat
Universitesi, 1998). 290.

33 Sirvani, 15. Yiizyil Osmanli Mutfagi, 237; Tuncay Béler, Terciime-i Kamilii's-Simd'a (3 Makale ve 4.
Makalenin 6. Babina Kadar): /11('e/eme—ﬂ/{erin—Dizin—Tlp/wbcmm. haz. Ali Osman Solmaz (Istanbul: Kesit
Yaynlari, 2014). 91.

34 Ibn Arabi, Tedbirdt-1 lldhiyye Terciime ve Serhi, gev. Ahmed Avni Konuk ve Mustafa Tahral (Istanbul:
iz Yaymcilik, 2004).
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(6. 932) annesi olan Tiirk asilli Seyyide Sagab Hatun (6. 933) tarafindan biiytitiilen seg-
kin cariyeye asik olur. Cariye, sirf tiiccar1 gérmek i¢in defalarca 6deme yapmadan ken-
disinden aligveris yapar ancak daha sonraki gelislerinde aldig1 kumaslarin borcunu &der.
Zamanla ikili arasindaki bu iliski evlilige dogru evrilecek bir hal alir. Nihayetinde tiic-
car, miistakbel esi tarafindan Seyyide Sagab Hatun’un da onayindan gegirilmek {izere
sandiklar igerisinde gizlice saraym harem boliimiine kadar sokulur. Seyyide Sagab Ha-
tun evlilige onay verdikten sonra sarayda nikahlar1 kiyilir ve bir haftalik diigiin eglen-
cesi i¢in tliccar, belirlenen bir konaga gonderilir ve burada esinin gelmesini bekler. Gece
vakti acikan tiiccar, esinin de bu saatten sonra gelmeyecegini diislinerek konagin as¢ilar
tarafindan hazirlanmis olan zirbace yemeginden yemeye baslar. Eline sinen kokuyu gi-
dermek i¢in de karanfilgillerden bir bitki olan ¢éven otu (usnan) ile ellerini iyice temiz-
lemeye calisir. Fakat esi davullu-zurnali diigiin alayi ile gece yaris1 konaga gelir. Ara-
larinda yakinlagma olacag1 esnada aldig1 kokudan rahatsiz olan cariye, kocasini tekme-
leyerek sert bir sekilde tepkisini gosterir ve saraya donmek ister. Ardindan esine durumu
etraflica anlatir ve kadin tarafindan affedilir. Daha sonra da Bagdat’ta kendilerine ait
genis bir konak satin alirlar ve burada ¢ocuga karisirlar. Bu olay kendisi i¢in unutulmaz
yer edinir ve esi vefat ettikten sonra bile, esine verdigi s6z ilizerine zirbace yemeginden
sonra ellerini kirk kez yikama aliskanligin1 devam ettirir.*® Ebu Ali et-Ten(ihi’nin anlat-
t181 bu hikaye kiiciik farkliliklarla Binbir Gece Masallari’nda da anlatilir. Buradaki an-
latinin et-Ten(hi’den farkli birka¢ noktas: vardir. Oncelikle zirbace yemeginden sonra
ellerin 40 kere yikanmasi meselesi Binbir Gece Masallari’nda ii¢ kat artirilmistir. Bu-
rada el ¢oven otu, su’d (topalak) ve ve sabunla olmak iizere 120 kez elin yikanir. et-
Tentihi’de zirbace yemesinden dolay1 kadin, kocasim1 tekmeyle yanindan uzaklastirir
sonra da affeder. Ancak Binbir Gece Masallari’nda olay daha dramatik bir sekilde is-
lenmistir. Buna gore zirbace yemegine davetli kimseler adamin neden yemedigini me-
rak ederken nihayetinde bagparmagin kesik oldugunu ve sayet dogustan degilse hikaye-
sini dinlemek isterler. Adam da olayin i¢ yiiziinii anlatarak hem el hem de ayak paspar-
maklarmin karisi tarafindan tizeri miskli suyla kapl zirbaceden sonra ellerini sildigi fa-
kat iyice yikamadig1 i¢in ceza olarak kesildigini soyler. Diger farklilik ise olayin gectigi
devir ile ilgilidir. Binbir Gece Masallari’nda olay Abbasi Halifesi Harun Resid devrinde
geger. Burada cariyenin sahibesi olan sarayli kadin ise halifenin esi Seyyide Ziibeyde
(Ziibeyde Hanim)’dir. Tenihi’nin anlattig kisilerin yasadig1 zaman ile Binbir Gece Ma-
sallari’ndaki anlatilarin yagsandigi zaman arasinda neredeyse bir buguk asir vardir. Hi-
kayenin geriye kalan kisimlari ise ¢ok kiiciik niianslarla beraber uyusmaktadir.*

4.2. Zirbace Tarifi Iceren Siir

Zirbacenin bir yemek kitabinda ¢ok sayida tarif anlatildiktan sonra toplu ve birles-
tirilmis bir tarif olarak siirsel olarak da verilmis olmasi ilgingtir. Siirde yemegin aslinda
elit ve likks bir kesime hitap ettigi betimlenmektedir. Bu noktada giilsuyu, seker ve saf-

35 Ebu Ali et-Ten0hi. el-Ferec ba ‘de’s-Sidde (Beyrut: Daru’s-Sadr, 1978/1398). 4/357-369.
36 Elf Leyle ve Leyle [Binbir Gece Masallari], thk. Afif Nayef Hatoum (Beyrut: Dar-1 Sadir, 1999/1420).
1/98-102.
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ran gibi malzemler liikks tiiketim sinifinda sayilabilir. Tarif icin pili¢/tavuk, seker, ba-
dem, safran, sirke, giilsuyu ve tercihe bagh olarak baharatlar Snerilmistir. Ayrica pi-
sirme ekipmanlar1 ve yapim usulil hakkinda da bilgi verilmis olup diger yemeklerden
de iistiinliigiine dikkat ¢ekilmistir.

e Zirbacenin anlamini herkes bilmez, canlilar arasinda yalniz asil ve seckin kim-
seler onun degerini anlar.

e Sari rengi, tipki baharda acan ¢icekler ve otlar gibi, bize kendini anlatir.

o Ezilmis safranla doyurulmustur ki tadinda higbir kusur yoktur, buna hig siiphe
yoktur.

e Parlayan beyaz bir giimiis tabakta ve sanki altinin parlak 151811 ¢ekip almis gi-
bidir.

o Parlak, dikkat ¢eken rengiyle gozleri kendine ¢eker ve ona baktiginizda, giimiis
icine konulmus altin gibidir.

e Icinde sekerlenmis pili¢ ve badem olup safran ve tatli bir sirke ile harmanlan-
mistir.

e Gl suyu ve en iyi baharatlarla bezenmis ve ardindan odun atesi ile pisirilmistir.

e Sayet istersen pili¢ yerine tavuk da koyabilirsin ve tencerede pisen bu tavuk
gercekten bir harikadir.

e Bu yemek usta bir el tarafindan hazirlanmistir ve diger yemeklere kiyasla za-
rafet ve iistiinliik sergiler.’”

5. Zirbace Tarifleri

Orta Cag Islam cografyasina ait zirbace tariflerine ait dlgiiler bazen verilir bazen
de tarifi uygulayacak ustaya birakilmak suretiyle verilmez. Benzer durum Osmanl ta-
riflerinde de mevcuttur ve nadiren 6l¢ii verilir. Dolayisiyla net 6l¢ii verilmeyen tariflerin
anlatiminda, Ol¢iisii verilen tariflerdeki miktarlar g6z 6nlinde bulundurularak tahmini
dlciiler sunulmustur. Islam cografyasinda 6l¢ii birimleri bolgeden hatta sehirden sehre
farklilik gosterdiginden burada genel kabul gérmiis ortalama olgiiler kullanilmistir.
Buna gore sik¢a kullanilan 61¢ii birimleri ve tariflerdeki karsiliklar su sekildedir: 1 ritl=
2 su bardag; 1 ukiyye= 2 yemek kasig1; 1 dirhem=cay kasig1 ve 1 kiyye ya da 1 okka=
1.282 gr seklindedir. Bu 6l¢iiler metin i¢inde tariflerine ve terciimelerine yer verilen
yazar ve miitercimlerin kullandiklar1 6l¢ii birimleri ile uyumludur. Ayrica bolgesel de-
taylar konusunda bilgi edinmek icin Walter Hinz’in Islam'da Olgii Sistemleri adl eseri
incelenebilir.

5.1. Tavuk Etli Tarifler
el-Me’mun Tarifi: Pili¢ Etli Zirbace

el-Me’mun adiyla hazirlanan zirbace tarifinde malzemeler verilmekle birlikte bun-
larin 6l¢iistine dair ayrintiya yer verilmemestir. Dolayisiyla ana malzeme olan ortalama
bir pili¢ 1-1.5 kg agirliginda olabileceginden hareketle tiim malzemelerin 6lgiisii orantilt

37 Tbn Seyyar, Kitabii't-Tabih, 247.
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ve yemek pisirme usuliine uygun olacak sekilde fakat tahmini olarak olarak verilmis-
tir.*®

Malzemeler:

* 1 adet pili¢

* 1 su bardagi kuru nohut (6nceden 1slatilmis ve ezilmis)
* 1 yemek kagig1 hardal (tercihen taze ezilmis)

* Tuz (damak zevkinize gore ayarlanabilir)

* 1 biiyiik sogan (dogranmais)

* Y subardagi ham zeytinden elde edilmis zeytinyag1
* 1 litre igme suyu

* 2 yemek kagigi sirke

* Y su bardagi pirasa (dogranmis)

» 1 tath kasig1 kignis

* Y cay kasig1 safran

Hazirhik ve Servis: Pili¢ kesilir, tiiyleri yolunur ve i¢i ve dis1 iyice temizlenerek
pisirmeye hazir hale getirilir. Uygun bir tencereye konulan pili¢in {izerine 6nceden 1s-
latilmis ve ezilmis nohut, dogranmis sogan, hardal, tuz ve zeytinyag: eklenir. Uzerine
igme suyu dokiiliir ve kaynayana kadar pisirilir. Su kaynamaya basladiginda malzeme-
lerin lizerine sirke, dogranmis pirasa ve ogiitiilmiis kisnis eklenir ve kaynama iglemi
pili¢ pisinceye kadar devam ettirilir. Tavuk pistiginde, tencere ocaktan alinir ve bir siire
dinlendirilmeye birakilir. Dinlenmeye birakilan yemege renk ve lezzet katmak i¢in saf-
ran ilave edilir ve nihayetinde servis edilir.

Degerlendirme: Bu tarifte 6zellikle geng pili¢ kullanimina dikkat ¢ekilmistir. Yag
olarak olgunlagmamis zeytinlerden sikilan zeytinyagi (zeyt-i enfak) 6nerilmektedir. Ezi-
len baharat ve nohutlar hem lezzetin yogunlagmasi1 hem de yemegin kivamina katki sag-
lar. Kisnigin (kiizbara) hem tath hem tuzlu yemeklerde kullanimi yaygin olup hem nohut
hem de soganla uyumu ¢ok dogaldir. Yumusak ve tatlimsi bir lezzet veren pirasa pi-
sirme esnasinda yumusayarak diger malzemelere uyum saglar. Yemege eklenen sirke
etin sert kistmlarinin yumusamasini ve lezzetinin suya ge¢mesini saglar. Pahali baha-
ratlardan olan safran ise 6zellikle renk ve aroma agisindan tercih sebebidir. Bu tarifte
tavuk ve nohut gibi doyurucu malzemler, tatlar1 dengeleyen asidik ve baharath bilesen-
ler lezzetli bir yemegin ortaya ¢ikmasini saglar.

38 Tarifin Orjinali: “Bir pilig alinir, yolunur ve temizlenir. Bir tencereye konulur, iizerine igme/saf/tatli suyu,
zeytinyagi, ufalanmis/ezilmis ve 1slatilmis nohut, hardal, tuz ve sogan dokiin. Kaynadiginda iizerine sirke,
pirasa (kiirras), ve kisnis (kiizbara) eklenir. Pili¢ pisene kadar pisirmeye devam edilir. Ocaktan [tencere]

alinip dinlendirilir ve safranla sivanir.” Ibn Seyyar, Kitabii't-Tabih, 243.
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Ibnii’l-Mehdi Tarifi: Tavuklu Beyaz Zirbace

Mehdi’nin beyaz zirbace tarifinde malzemeler ve olgiileri net olarak verilmekle
birlikte sogan beyazi vurgusu taze sogan beyazi olarak anlasilmistir. Benzer sekilde ta-
rifte targinin gubuk veya toz olup olmadig1; zencefilin de taze veya kuru toz olup olma-
digina dair bilgi verilmemistir.*

Malzemeler:

e 1 adet iri tavuk

* 1 subardagi igme suyu

* 1 yemek kasig kaliteli zeytinyag1

* Biraz dogranmis taze sogan beyazi
* 1 su bardagi beyaz sirke

* 4 yemek kagig1 beyaz seker

* 4 yemek kasig1 soyulmus badem igi
* 2 yemek kagig giil suyu

* 1 tath kasig1 karabiber (fiilfiil) taneleri
* 1 cubuk targin

* 1 miktar (yas veya toz) zencefil

Hazirhik ve Servis: Besili bir tavuk kesilir, tliyleri yolunur, pargalara ayrilir, iyice
yikanir ve tencereye yerlestirilir. Tencereye konulan tavugun {izerine igme suyu, zey-
tinyag1, sogan eklenerek kaynatilmaya birakilir. Su kaynadiginda iizerine sirke, seker,
badem ve giil suyu eklenir. Yemegin rengini ¢ok bozmamak adina karabiber taneleri,
cubuk targin ve taze zencefil ince bir baharat torbasina konularak baglanir ve tencereye
atilir. Bir siire (muhtemelen 30-40 dk) kisik ateste pisirildikten sonra kivama geldigine
karar verilince ocaktan alinir ve servis edilir.

Degerlendirme: Tarifte besili tavuk secilmesi zengin ve yogun bir tat alimi igin
uygun olup yemegin baslangic sivisini olusturan zeytinyagi hafif bir aroma katkisi su-
nar. Taze sogan beyazi da kurusuna nazaran daha az acidir ve yemegin genel profiline
katki saglar. Sirke ve seker yemegin asidik dengesini saglayan “Ortadogu” ve Akdeniz
mutfaklarma uygun bir kombinasyon sayilabilir. Giil suyu ise gii¢lii bir tat bileseni ol-
makla beraber tat dengesini ve yogunlugu etkileyebileceginden miktarinin iyi ayarlan-
mas1 dnemlidir. Ozellikle baharat torbasi ve islenmemis baharat kullanimi renk degisi-
mini ve bahartlarin baskin tadin1 6nlemeye yoneliktir. Badem doyuruculuk, aromatik ve
hafif tatlims1 6zelligi ile yemege lezzet katmak i¢in kullanilmigtir.

39 Tarifin Orjinali: “lyi bir tavuk alin, pargalarma ayirm ve temizleyip tencereye koyun. Uzerine yarim ritl
[1 su bardagi] igme suyu, yarim ukiyye [1 yemek kasig1] iyi zeytinyagi ve biraz dogranmis soganin beyazi
eklenir ve kaynatilir. Kaynadiginda {izerine yarim ritl siiziilmiis beyaz sirke; ikiser ukkiye beyaz seker ve
soyulmus badem i¢i; 1 ukiyye giil suyu eklenir. Yemegin rengini degistirmemesi i¢in karabiber (flilfiil)
taneleri, tar¢in ve zencefil ince bir kumas parcasina sarilirak baglanir ve yemege katilir. Bir siire kisik ateste
pisirilmeye devam edilir. Kivama gelince [ocaktan] almir ve kepge ile dagitilir. insallah”. Ibn Seyyar,
Kitabii't-Tabih, 243.
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Ibrahim b. el-Mehdi Tarifi: Ayvah Beyaz Zirbace

Bu tarifte 6zel olarak ayva ezmesi, seker, taze nane ve tarhun kullanildig1 goriil-
mektedir. Diger tariflerden farkli olarak bu tarifte yemek ufalanmis ekmeklerin iizerine
dokiiliiyor, etrafina da mumbar ve bagirsak dolmasi diziliyor. Fakat tarifte tavuk digin-
daki malzemelerin miktarina dair bilgi yoktur. Dolayisiyla malzemler i¢in 6nerilen kul-
lanim Olgiileri ortalama tavuk miktar1 diisiiniilerek verilmistir. Miktarlar artirilip azalti-
labilir. *°

Malzemeler:

* 2 adet biitlin tavuk (eklemlerinden ayrilmis)
* 1 adet ayva (haslanmis ve ezilmis)

* 1 su bardagi kadar haglanmig nohut (ezilmis)
* Bir miktar ekmek (ufalanmis)

* Bagirsak ve igkembe dolmalar1 (pismis)

*  Murri (fermente et suyu)

» Sirke (en fazla 1 su bardagi veya en az 1 ¢ay bardagi)
» Karabiber (1 tath kasig1 kadar)

* Kisnis (1 tath kasig1 kadar)

* Tarcin (1 cay kasig1 kadar)

* Nane (1-2 dal kadar)

* Tarhun (1-2 dal kadar)

» Seker (istenilen 6l¢iide)

Hazirhik ve Servis: Kesilen iki tavuk yolunur, temizlenir, yikanir ve eklem yerle-
rinden kesilerek tencereye konuyor. Tencereye konulmus etlerin iizerine taze sogan be-
yazi ve ezilmis nohut eklenir. Baska bir tencerede ise ayva pisirilir. Pisen ayva tencere-
den alinir ve iyice ezilir ve lizerine karabiber, kisnis, tar¢in, biraz murri ve sirke ilave
edilerek karigtirilir ve bu malzemeler et tencerisine dokiiliir. Tiim malzemeler iyice pi-
sirilir ve pismeye dogru iizerine kiigiik pargalar halinde dogranmig nane ve tarhun otu
eklenir ve biraz karigtirilir. Ocaktan alinmadan 6nce tadina bakilir. Sayet tadinda ekisi-
lik varsa ve tatlandirilmak isteniyorsa iizerine seker ve ezilmis ayva ezmesi ilave edilir.
Ardindan da tencere ocaktan alinir. Yemek dinlenmeye birakilirken servis asamasinda
etrafina yerlestirmek i¢in daha dnceden hazirlanmig ve pisirilimis iskembe ve bagirsak
dolmalar1 alinir. Dinlendirilen yemek genisge bir tepsiye dizilmis ufalanmis ekmekler
iizerine bosaltilir. Nihayetinde etrafina iskembe ve bagirsak dolmalar dizilir.

40 Tarifin Orjinali: “Iki tavuk almir, eklem yerlerinden kesilir ve tencereye konur. Taze sogan beyazi ve
ezilmis nohut alinir, bunlar tencereye eklenir. Ayva bagka bir tencerede pisirilir, ayva pistiginde tencereden
cikarilir ve [siizgecten gegirilerek] iyice ezilir. Ezilmis ayvaya karabiber, kisnis, tar¢in, biraz murri ve sirke
eklenir; karigim tizerine dokiiliir. Nane ve tarhun otu alinir, kiiclik pargalar halinde kesilerek i¢ine konur,
ardindan yemek karistirilip dinlendirilir ve servise hazirlanir. [Servis i¢in] elinizde hazir doldurulmus
bagirsak ve iskembe dolmalar1 olmalidir. Yemek, ufalanmis ekmek parcalari {izerine dokiiliir ve etrafina
dolmalar dizilir. Eger eksi ise kaynama esnasinda, heniiz ates iizerindeyken {izerine seker dokiiliir ve ezilmis
ayvalar iizerine ilave edilir. Ardindan sofrada servis edilir. Insallah.” ibn Seyyar, Kitabii't-Tabih, 246.
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Degerlendirme: Tavuk eti hafif ama derin bir tat igeren yemek igin idealdir. Is-
kembe ve bagirsak dolmalar1 hafif sakatat aromasi vermesinin yani sira yogun bir et
tadi da sunar ve doyruculuk agisindan da zengindir. Sirke ve fermente et suyu keskin ve
eksi bir tat katar. Sirke ayn1 zamanda etin liflerini yumusatir. Gerek kivam gerekse do-
yuruculugu agisindan nohut tercih edilmistir. Kivam i¢in tercih edilen bir diger malzeme
ekmek olup ayn1 zamanda yemegin suyunu geker. Seker, ayva ve tar¢in sirke, et suyu
ve baharatlarla kontrast olusturup tat dengesi saglar. Tarhun, nane ve kignis baharats1 ve
ferahlatici bir tat verir. Dolayisiyla bu tarifte tatli-eksi ve baharat dengesi vardir.

Ibrahim b. el-Mehdi Tarifi: Ayvah (Sefercel) Zirbace

Bu zirbace tarifinde 6zellikle yagl bir pili¢ tercih edilmistir. Dolayisiyla tavuktan
kiiclik ama normal bir pilige gore iri ve yagli bir tanimlama vardir. Diger zirbace tarif-
lerinden farkli olarak bu tarifte kulung otu, kurutulmus toz siimbiil ve ekmek ici géze
carpmaktadir.*!

Malzemeler:

* 1 adet yagh biitiin pili¢ (parcalanacak)
* 1 dal kulung otu (havlican)

* 1 su bardag (bir avug) haslanmis nohut
* 1 veya 2 adet biiyiik sogan (biitlin halde)
* 1 tath kasig1 tuz (takriben)

* 5 subardagi su (takriben)

* 6 yemek kagig1 zeytinyagi

* Y su bardagi sirke

* 1 su bardagi taze sikilmig ayva suyu

» 1 tath kasig1 kuru kignis (takriben)

* 1 ¢ay kasig1 karabiber (takriben)

* 1 cay kasig1 siimbiil (takriben)

* 1 yemek kagigi kimyon

» Y su bardagi ekmek ici (takriben)

Hazirhik ve Servis: Yagh bir pili¢ alinarak kesilir, yolunur. Temizlendikten sonra
pargalara boliinilir ve temiz bir tencereye konulur. Tencereye konulan pilicin {izerine
kulung otu, nohut, biitiin sogan, tuz, zeytinyagi ve lizerini kaplaycak kadar su eklenir.

41 Tarifin Orjinali: “Bu yemek, Ibrahim b. el-Mehdi tarafindan “mideyi rahatlatic1” ve “mideyi onarict”
olarak adlandirilmistir. Yagl bir pili¢ alinir, parcalanir ve temiz bir tencereye konur. Tencereye bir dal
kulung otu (havlican), bir avug 1slatilmig ve soyulmus nohut, bir ritl biitiin sogan ve az miktarda tuz eklenir.
Uzerine malzemeleri kaplayacak kadar su ve ii¢ ukiyye zeytinyag: eklenir. Sonra tencere ocaga konur ve
pisirilir. Soganlar pisince [tencereden] tamami, sogandan higbir sey kalmayacak sekilde, ¢ikarilir ve atilir.
Daha sonra tencereye c¢eyrek ritl sirke dokiiliir ve sirke iyice pisene kadar beklenir. Daha sonra tencereye
yarim ritl taze ayva suyu (ayni giin sikilmis olanindan) eklenir. Tencereye yarim ukiyye kuru kisnis, yarim
dirhem karabiber, ayn1 miktarda stimbiil, ii¢ dirhem kimyon ve yirmi dirhem ekmek i¢i eklenir. Tencere
atesten alinir, etrafi temizlenir, demlenmeye birakilir ve servis edilir. Insallah”. ibn Seyyar, Kitabii't-Tabih,
244-245.
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Tenceredeki bu malzemeler ocaga konulur ve pismeye birakilir. Soganlar pisip aromo-
st verdikten sonra tencereden alinir. Ardindan yemegin iizerine sirke dokiiliir ve pigi-
rilmeye devam edilir. Ayva suyu, kisnis, karabiber, siimbiil, kimyon ve ekmek i¢i ekle-
nir. Sonra tencere ocaktan alinirak dinlendirilir ve demlenince de servis edilir.

Degerlendirme: Yagh pili¢ pisirme sirasinda etin sulu olmasini saglar ve yemegin
lezzet yogunlugunu artirir. Ayrica ekstra yaga ihtiya¢c duyulmamasini saglar. Hafif ba-
haratimsi1 aromaya sahip kulun¢ otu hazim kolaylastirci olarak mideyi rahatlatir. Hafif
tatlims1 bir aromaya sahip siimbiil, baharat dengesini saglar. Yagl et yemeklerinde ter-
cih edilen kimyon, etin agirligint dengeler. Kisnis, tazelik katar ve ayva suyu ile birle-
serek dengeli bir tat olusturur. Yemege ilk asamadan itibaren katilan sirke, asiditeyi ete
isleme ve etin yagini1 absorbe etmeye yoneliktir. Tath ve eksimsi bir yapiya sahip ayva
suyu sirkeyi tamamlayarak karmagik bir lezzet profili olusturur. Soslu yemeklerde kul-
lanilan ekmek, kivam ve baglayicilik agisindan 6nemli olup baharatlarin emilimini sag-
layarak daha homojen bir yemek elde edilmesine katki saglar.

Tavuklu Zirbace (Hafif Eksili) Tarifi-1

Bu zirbace tarifinde genel tariflerden farkli olarak kéfur, hiinnap, kuru tiziim ve
bugday nisastas1 kullanilmistir. Tarifin girisinde 1 adet tavugun haglanmasindan bahse-
dilirken devaminda verilen giil suyu 6lgiisii 2 tavuk i¢in verilmistir. Dolayisiyla 1 tavuk
kullamlacag: vakit 1 su bardag giil suyu eklenir.*?

Malzemeler:

o 1 tavuk

+ 2yemek kasigi seker

* 3 yemek kagig1 badem (2 kagik soyulmus/6giitiilmiis; 1 soyulmus/tam)
»  Kafur

* 1 veya 2 su bardag1 seker surubu

* 20 adet hiinnap

* 2 yemek kagig1 kuru tizim

* Bugday nisastasi (sosa kivam verecek dlciide)
o Sirke

» Safran

» Karigik baharat

42 “Tarifin Orjinali: Tavugu tamamen pisene kadar haslaym. Her tavuk i¢in 1 ukiyye (2 yemek kasig1) seker
ve ayni miktarda soyulmus badem o6giitiin. Biraz kafur ile ¢esnilendirin ve tavugun i¢ini bu karigimla
doldurun, [ardindan bir kenara birakin]. Kullanilacak her iki tavuk i¢in 1 ritl (2 su bardagi) seker surubu
(cullab) alin ve ocaktaki tencereye ekleyin. Uzerine 20 adet hiinnap, yarim ukiyye (1 yemek kasigr)
soyulmus badem (ezmeyin), 1 ukiyye kuru tizim (zebib) ve [sosun kivamimi yogunlastiracak] miktarda
bugday nisastasi (nasd’) ekleyin. Tencereye sirke ekleyin, ancak tavuklari safran ile renklendirmeden 6nce
eklemeyin [0nce tavuk safranla renklendirilir] ve tatli-eksi bir tat vermesi i¢in yeterli miktarda sirke ekleyin,
ki bu tat sekencebin icecegine benzer. Tencereyi biraz kafur ve karisik baharatla ile ¢esnilendirin.
Tencerenin yanan ateste pismesini bekleyin ve kepceyle servis edin.” Kanz al-fawa 'id, 112-113.
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Hazirhik ve Servis: Kesilen tavuk yolunur, temizlenir ve kullanima hazir hale ge-
tirilir. Tavuk tam pisinceye dek suda haglanir. Ardindan kéfurla ¢esnilenir ve i¢i badem
ve seker karisimi ile doldurulur ve tavuk bir kenarda bekletilir. Ardindan sos i¢in ocak-
taki tencereye giilsuyu eklenir ve iizerine hiinnap, soyulmus tam badem igleri, kuru
iiziim ve nisasta eklenir. Ardindan tavuga safranla renk verilir ve tatli-eksi bir tat ver-
mesi i¢in sirke eklenir. Tencereye konulur ve yanan ateste tam pismesi saglanir. Hazir-
lanan yemek dinlendirilir ve kepgeyle servis edilir.

Degerlendirme: Bu tarifte eksi-tatli, baharatli ve gigeksi aromalarin bir arada kul-
lanildig1 goriilmektedir. Seker, badem, kuru iiziim ve hiinnap gibi bilesenler yemege
dogal bir tathilik katarken; kullanilan sirke tath bilesenlerin agirligini dengeleyip tat
kontrastini olusturmustur. Giil ve safran gerek renk gerekse de aroma olarak ¢iceksi bir
zenginlik katarken keskin bir aromaya sahip mentol kokulu kafur ferahlatic1 6zellikte-
dir. Bugday nisastasi sosa kivam kazandiran baglayici bir yap1 unsuru olarak kullanil-
migtir. Karigik baharat da donemin 6nde gelen ve sevilen baharatlardan olusan bilesen-
lerdir ve yemege aroma katmaktadir.

Tavuklu Zirbace (Hafif Eksili) Tarifi-2

Bu tarifin pahali iirinlerden olusan 6zel bir yemek oldugu anlagilmaktadir. Nitekim
misk, giil suyu ve safran tarifi farkli kilan 6zelliklerdir. Bir zirbace tarifinde ilk kez
yumurta aki kullanildigin1 gérmekteyiz. Cok kompleks olmayan bu tarifte kuru baharat
kullanimina yer verilmedigi anlagiimaktadir.

Malzemeler:

o 2 tavuk

* Yeteri miktarda su (hem haglama hem de serbet igin)

* 2 su bardagi seker surubu/giil suyu (cullab) alin

* 1 subardagi badem (haglanmis, doviilmiis ve elekten gecirilmis)
* Y su bardag sarap sirkesi

+ 1 tath kasig1 Ceneviz safran

* 1 adet yumurta aki

» 2 dal taze nane

* Misk

*  Giil suyu

43 Tarifin Orjinali: “Iki tavuk icin 1 ritl seker surubu (cullab) ve yarim ritl badem kullanm. [Ya biraz su ile]
bir tencereye sekeri koyun ve ateste eritin [ve surup kivamina gelene kadar kaynatin, yani cullab]; Ya da
dilerseniz pazardan seker surubu satin alin ve ateste ¢ok iyi 1sitin. Bademleri haslayin, soyun ve bir havanda
ezin. Ardindan, bunlar bir elekten gecirin, bdylece sert bugday irmigi gibi goriiniir ve bu karisimi suruba
ekleyin ve karigtiri. 4 ukiyye kaliteli sarap sirkesi ekleyin ve karistirin. Tencereye eklemeden dnce i¢ine
2 dirhem Ceneviz safran1 atin. Ardindan, bir yumurta aki ve iki dal taze nane ile birlikte tencereye eklenir.
Baska da hicbir ot eklemeyin. Simdi, daha 6nce tarif edildigi gibi hazirladigimiz iki tavugu alip, sos pistikten
sonra tavuklari bu sosun i¢ine batirin ve ardindan ¢ikarip genis kaselere (zebdiyye) koyun. [Tencerede kalan
tiim sosu tavuklarin iizerine dokiin.] Uzerine istediginiz miktarda misk ve giil suyu serpin ve surup
tizerlerine ¢ikan/yapisana dek bir saat kadar bekletin. Harika bir yemek olur.” Kanz al-fawa'id, 118-119.
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Hazirhik ve Servis: Kesilen tavuklar yolunur, temizlenir ve kullanima hazir hale
getirilir. Tavuklar yeteri kadar suda haslanir. Pisirildikten sonra soslanmasi igin bekle-
tilir. Thtiyag duyulan seker surubu ya mutfakta hazirlanir ya da hazir olarak pazardan
satin alinir. Pazardan satin alinmigsa iyice 1sitilir. Yemege katilacak bademler 6nce hag-
lanir, sonra kabuklar el yordamiyla soyulur ardindan bunlar havanda doviilerek irmik
kivamina getirilir. Topaklanmay1 engellemek maksadiyla elekten gegirilir. Ardindan se-
ker surubuna ilave edilir. Sosun tamamlanmas: igin igine sarap sirkesi ve safran ilave
edilir. Bu arada yumurta aki ve iki dal taze nane eklenerek sos tamamlanir. Sos hazir
hale gelince tavuklar sosa bandirilir ve iyice soslanmalari saglanir. Ardindan tavuklar
tencereden ¢ikarilir ve genis kaselere konulur. Tencerede kalan sos da tavuklarin {ize-
rine dokiiliir. Son dokunus olarak {izerine istenilen miktarda misk ve giil suyu serpilir
ve tavuklara sinmesi i¢in 1 saat kadar bekletilir. Daha sonra da servis edilir.

Degerlendirme: Metinde iki tavuk kullanilirken bunun sosu i¢in hem tatli hem de
eksi tatlardan olusan igerikler kullanilmigtir. Fakat tarifte tavugun haglanacagi veya ki-
zartilacagma dair bir pisirme yonteminden bahsedilmemistir. Tarifte haglanmig tavuk
iizerinden bir tarif uygulanmistir. Burada izah edilmeyen diger nokta tavuklarin parca-
lanmis halde mi yoksa biitiin halde mi pisirilecegi veya soslanacagidir. Dolayisiyla bu
tercihe birakilmistir. Bu tarif tatli, eksi ve aromatik tatlar1 dengeli bir sekilde bir araya
getiren dzel bir yemektir. Hem tavugun besleyici tarafi hem de safran, misk ve giil suyu
gibi liikks malzemlerin verdigi renk ve aroma yemege ayr bir 6zellik katmigtir. Bademle
birlikte yumurta aki sosun kivamini artiran baglayici bir igeriktir. Sarap sirkesi hem sin-
dirime yardime1 hem de serbetin tatligin1 dengeleyici olarak kullanilmistir. Haglanmisg
tavuklarin sosla islenmesi eti siradan olmaktan ¢ikartip 6zel bir igerikle zenginlesmesini
saglamistir. Taze nane ise hem yemek esnasindaki ferahlaticigi hem de sindirim rahat-
latict 6zelligi ile eklenmis bir detaydir.

Tavuklu Zirbace (Hafif Eksili) Tarifi-3

Bu tarif diger eksili-tavuklu zirbace tarifleri gibi hem soslu hem de tat dengesi go-
zetilerek olusturulmustur. Tarifte malzemeler i¢in herhangi bir 6l¢ii verilmemistir. Do-
layisiyla g6z kararina gore bir tarif olmakla beraber diger hafif eksili tavuk tariflerindeki
pisirme ve soslama usullerinin takip edilmesi &nerilmektedir. **

Malzemeler:

e Tavuk ¢« Badem

* Su » Karigik baharat
* Seker veya bal * Nane

* Safran » Karabiber

» Sarap sirkesi

4 “Tarifin Orjinali: Seker, safran, sarap sirkesi, badem, karisik baharat, nane ve karabiber gereklidir.
Tavugu haslayin ve lizerine sekeri ekleyin, dogru kivama gelene kadar pisirmeye devam edin. Bademlerin
yarisini1 doviin ve tencereye ekleyin. Ayrica, [geri kalan] malzemeleri ve kalan biitiin bademleri de ekleyin.
Sekeri bal ile degistirebilirsiniz ve tavuk iizerine ekleyin [yukarida anlatildig1 sekilde].” Kanz al-fawa id,
127.
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Hazirhik ve Servis: Kesilen tavuk yolunur, temizlenir ve kullanima hazir hale ge-
tirilir. Tavuklar yeteri kadar suda haslanir ve {izerine seker ilave edilir. Ideal kivama
gelene kadar pisirilmeye devam edilir ve tizerine sos dokiilmesi igin bekletilir. Sos i¢in
ayrilmis bademlerin yarisit havanda doviilerek tencereye eklenir. Kalan diger malzeme-
ler de eklenerek hazirlanan sos tenceredeki haslanmis tavugun iizerine ilave edilir. Son-
rasinda benzer tariflerdeki gibi tavuk genisce bir kaseye alinir ve tencerede kalan soslar
serpilir. Seker yerine tercihen bal da kullanilabilir. Yemek bir siire dinlendirildikten
sonra servis edilir.

Degerlendirme: Diger eksili tariflerde oldugu gibi burada da tavuk 6nce haglanmig
daha sonra yapilan sosa bandirilmistir. Hem karabiber hem de karisik baharat kullanimi1
yemegin yogun baharatimsi bir tat almasini saglarken; safran renk ve aroma verir. Seker
veya bal ile sarap sirkesi tat agisindan dengeli bir kontrast olugturmaktadir. Nane hem
ferahlatici hem de sindirim kolaylastiric1 olarak tercih edilmistir. Dolayisiyla tarif eksi,
tatl, baharatli ve aromatik bir profildedir.

Tavuklu Zirbace (Hafif Eksili) Tarifi-4

Bu tarifte badem disinda kalan malzemelerin 6lgiisii verilmemis olup tercihe bira-
kilmigtir. Bu tarifi, tavuklu muadillerinden ayiran malzemeleri arasinda limon yapragi
ve haslanmig yumurtadir.'

Malzemeler:

» Tavuk (iri, yaglh, genc) * Safran

* Tuz » Tatl sirke

* Tath (igme) su e Yarim su bardagi badem (soyulmus,

» Tath zeytinyag1 doviilmiis)

» Karabiber e Seker

» Kisnis taneleri e Gil suyu

+ Kimyon *  Yumurta (istege bagli, haslanmis, ikiye
* Sogan boliinmiis)

* Limon yapraklar

! Tarifin Orjinali: “Iri, yagli, geng bir tavugu al, kes ve daha dnceki tarifte yaptigin gibi (temizleme vb.)
islemleri yap. Tavuk biitiin kalsin ama boynunu kes ve bacaklarinin uglarini antis deliginden gegirecek
sekilde yerlestir. Tavuk, biiylik, yeni bir tencereye koyulup iizerine tuz, tath zeytinyagi, karabiber, kisnis
taneleri, az miktarda kimyon, dogranmis sogan, limon yapraklar1 ve gerekli miktarda taze/tatli su eklenir.
Tencere atese konur ve pisirilir. Neredeyse pistiginde, suya karistirilmis ve doviilmiis az miktarda safran
ile renklendirilir. Ardindan, damak zevkine gore tath sirke eklenir. Simdi 4 ukiyye kabuklar1 soyulmus ve
ici ¢ikarilmig bademleri alip, bir havanda ezilene kadar dov. Tavuga bak, pistigini goriiyorsan, doviilmiis
bademleri tencereye ekle ve siviya karisana kadar karistir. Tencere, orta ateste bir-iki kaynamaya kadar
pisirilir. Sonra, badem kadar ince tatl seker al, giil suyu veya taze su/tatl su ile eritir, siiz ve tencereye ekle.
Tadina bak: Eger s1vi ¢ok tatliysa, biraz daha sirke ekle; tatlilik seviyesini begenmediysen, seker ekleyerek
tadin1 onaylayana kadar karistir. [Tencerenin altindaki atesi kapat] ve atesin iistiinde [sicakligin azalmasi
icin] biraz beklet, boylece tatlar giizelce harmanlansin. Yemegi, sirh bir kaseye koy ve istersen {izerine
haglanmus, ikiye boliinmiis yumurta ekleyerek afiyetle ye, Allah’in izniyle.” Ibn Razin al-Tujibi. Best of
Delectable Foods and Dishes from al-Andalus and al-Maghrib: Fidalat al-Khiwan fi Tayyibat al-Ta ‘am
wa-l-Alwan. ¢ev. Nawal Nasrallah (Leiden: Brill, 2021). 299-300.
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Hazirhik ve Servis: Yaglh ve biiyiikk ama geng bir tavuk alimarak kesilir, yolunur
ve temizlenir. Tavuk biitiin olarak kullanilacagindan yalnizda boynu kesilip atilir ve ba-
caklar aniis deligine yerlestirilir. Bu tavuk biiyiikge temiz bir tencereye yerlestirilir.
Uzerine tuz, zeytinyag, karabiber, kisnis taneleri, kimyon, dogranmis sogan, limon yap-
raklart ve aldigi kadar su eklenir. Tencere atese konulur ve pismeye birakilir. Pismeye
dogru daha 6nceden suda bekletilmis safranla renklendirilir. Istenirse de hafif tatlims1
sirke eklenir. Bu esnada tavuk kontrol edilerek pistigine kanaat getirilirse tavugun iize-
rine havanda doviilmiis bademler eklenir ve homojenize olmasi i¢in iyice kanstirilir.
Ardindan orta ateste bir siire daha kaynatilir. Uzerine giil suyu ve tatl su ile eritilmis
seker eklenir. Ardindan yemegin tadina bakilir. Eger tath gelirse iizerine biraz sirke ek-
lenir; tatliligi az gelirse de lizerine seker ilave edilir. Bu asamada tencerenin altindaki
ates stindiiriiliir ve tencere burada demlenmeye birakilir. Nihayetinde yemek sirli bir
kaseye konulur ve istege bagl olarak iizerine haglanmis ve ikiye boliinmiis yumurta ile
son dokunusg yapilarak servis edilir.

Degerlendirme: Tarifin ana malzemesi olan yaglh tavuk etin lezzetli ve sulu olma-
sin1 saglayarak tat yogunlugu saglar. Tat dengesini saglamak i¢in seker, badem ve giil
suyu gibi tatli; sirke ve limon yaprag gibi eksi; karabiber, kimyon ve kisnis gibi baha-
rath gibi unsurlar igermektedir. Safran ve giil suyu hem renk hem de 6zgiin bir aroma
katarken; badem hem tat hem de kivam agisindan yemege zenginlik katar.

Tavuklu Zirbace (Hafif Eksili) Tarifi-5

Bu tarifte malzemelerin 6lgiisii verilmemistir. Tarifi genel zirbace tariflerinden
farkli kilan karisik baharat kullanimi, taze nane ve susam yagidir.'

Malzemeler:

* Tavuk * Taze susam yag1
e Su * Kisnis

 Tuz » Safran

*  Seker » Karigik baharat
* Damla sakizi » Tath badem

e Tar¢in * Taze nane

Hazirhik ve Servis: Kesilen tavuk yolunur, temizlenir ve kullanima hazir hale ge-
tirilir. Tavuk tencereye atilarak iizerine su, tuz, damla sakizi ve tar¢in atilir. Tavuk kay-
nay1p haslandiktan ve pistikten sonra tencereden alinarak eklemlerinden ayrilir veya iki
esit iki pargaya boliiniir. Ancak biitliin halde birakilmas: tavsiye edilmistir. Tavuk taze
susam yagi ile kavrulup tavugun kizarmis bir renk almasi saglanir. Ardindan {izerine
kisnis, damla sakiz1 ve tar¢in atilir. Son olarak seker, safran, karigik baharat ve tath

I Tarifin Orjinali: “Bir tavugu, tuzlu suda, damla sakizi (mastika) ve tar¢in ile hasladiktan sonra,
eklemlerinden veya ortadan ikiye keserek dograymn. Ancak biitiin birakmak daha iyi olur. Tavugu, taze
susam yag1 ile kizartip kahverengilestirin, {izerine kisnis, damla sakizi ve tar¢in ekleyin. Sonrasinda, seker,
safran, karisik baharat ve soyulmus tatli bademleri, suyla doviiliip karistirilmis sekilde ekleyin. Uzerine
taze nane dali ekleyin.” Kanz al-fawa'id, 106.
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bademler doviiliir ve suyla kanistirilip {izerine sos seklinde stiriiliir. Bitiminde {izerine
taze nane eklenir ve servis edilir.

Degerlendirme: Bu tarif baharath ve tatli aromalarin dengelendigi bir zirbacedir.
Karigik baharat yemege ¢ok boyutlu bir tat katmaktadir. Tavugun par¢alanamdan bir
biitiin halinde sunularak {izerinin susam yagi ile islenmesi tavuga kavrulmus tat ve hafif
findiks1 bir aroma vermektedir. Bu islem ayn1 zamanda ete parlaklik ve yaglilik kazan-
dirir. Ozellikle son dokunus olarak eklenen taze nane yogun baharat ve yagl tatlari ha-
fifletici ve bir ferahlatici olarak sunulmustur. Kisnis de benzer sekilde hafif bir ferahla-
tic1 Ozellik katar.

Misir Cografyasina Ait Tavuklu Zirbace Tarifi

Bu tarifte miiellif anlatimindan kaynakli muglaklik vardir. Tavugun haslanma veya
soslanma agamalarinda net bir agiklama yoktur. Dolayisiyla tarifin ilk asamas1 tavugun
haglanmasi, ikinci agamasi haslanan tavugun soslanmasi ve marinasyonu son agamast
ise servis oncesi son dokunuslar seklinde anlagilmistir. Tarifte ayn1 zamanda malzeme-
lerin 8lgiilerine dair bilgi de verilmemistir dolayistyla 6lgii géz kararma gére olmalidir.'

Malzemeler:

e Tavuk * Tarcin

 Tuz * Seker

* Su * Safran

* Damla sakizi * Badem (haslanmis, soulumus ve 6giitiil-
e Tar¢in mis)

* Susam yagi (taze sikilmis) * 1 dal taze nane

*  Kuru kisnig

Hazirhik ve Servis: Tercihe gore eklemlerinden ayrilarak, ikiye boliiniirek veya
biitiin sekilde hazirlanan tavuk haslanmasi i¢in tencereye alinir. Uzerine su, tuz, damla
sakizi ve tar¢in eklenir ve pigirilmeye birakilir. Haglanan tavuk taze sikilmig susam yagi,
kisnis, damla sakiz1 ve tar¢in ile ovulurak bir siire seker ve safranla kaynatilincaya de-
vam edilir. Bu siirecte tavugun igine ogiitiilmiis bademle yapilmis marmelat ve bir mik-
tar baharat konulur. Nihayetinde karigim tencerede dinlenmeye birakilir ve {izerine taze
nane serpilirek servise hazir hale getirilir. Dinlendirildikten sonra da servis edilir.

Degerlendirme: Yemegin ana malzemesi olan tavuk besleyici ve doyurucudur.
Haglanma esnasinda suya ilave edilen tar¢in tatlimsi bir baharat tadi verirken; damla
sakizi recinemsi bir tat katarak yemege Kuzey Afrika- Akdeniz dokusu katar. Kisnis
toprakst bir tat; safran, yemege hem aroma hem renk katar. Seker, baharatlarin keskin-
ligini dengeler badem i¢ harci ile uyum saglar. Yemegin dokusunu yogunlagtiran badem

! Tarifin Orjinali: “Tavuk, su, tuz, damla sakizi (mastika) ve targinla haslanirsa eklem yerlerinden ya da
ortadan ikiye kesilir. Ya da ilk haline birakilir. Tavuk, taze sikilmis susam yagi, kuru kisnis, mastika ve
tarcinla ovulup, seker ve safranla kaynatilir. I¢ine baharatlar ve giizelce soyulmus tatli badem marmelati
atilir. Karisim tencereye konur ve icine bir dal yesil nane atilir”. Ibn Miibareksah, Zehrii'l-Hadikat fi'l
Et’imme’l-Enikat, thk. Muhammed Abdurrahman Sagl (Kahire: el-Mektebetii’l-Ezheriyye li’t-Tiiras,
2007). 39.
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yemege hafif kremsi ve tatlimsi bir tat katar. Taze susam yag1 derin ve kavruk bir aroma
verir ve yemegin yaghligini artirir. Son dokunus olarak eklenen tze nane ise ferahlatici
bir bitis saglar. Dolayisyla bu yemekte tath ve tuzlu lezzetlerin dengeli bir birlesimi s6z
konusudur.

5.2. Kanisik (Kirmmzi1 Et-Tavuk Eti) Tarifler
Karisik Etli Zirbace (Eksili) Tarifi

Bu tarifte iki tiirlii et kullanimi &nerilmistir. Ozellikle diger tariflerden farkli olarak
susam yag1 ve tatlandirmak i¢in bal kullanimina yer verilmistir. Tarif i¢in dlgiiler veril-
memis olup malzemelerin goz karariyla kullanilmis oldugu anlasilmaktadir. Dolayisyla
bu tarifte dlgiilere dair herhangi bir bilgi verilmeyecektir.'

Malzemeler:
o Kirmizi et *  Seker
* Tavuk (istege bagl, parcalara ay- * Bal
rilmais) *  Giil suyu
* Su * Badem (soyulmus ve ogiitlilmiis)
* Cubuk tar¢in * Kisnis
* Nohut (haglanmis, soyulmus) » Karabiber
* Tuz * Damla sakizi (mastika)
e Susam yag1 » Safran

* Sarap sirkesi

Hazirhik ve Servis: Kirmizi et kiigiik pargalara béliiniir. Istege bagh olarak tarife
eklenen tavuk kullanilcaksa once tavuk kesilir, kaynar suya daldirilarak tiiylerinden
arindirilarak temizlenir ardindan da eklem yerlerinden pargalara ayrilir. Etler tencereye
atilir ve lizerine su, tar¢in parcalari, soyulmus nohut ve tuz eklenir. Tenceredeki su kay-
namaya bagladiginda etin {izerine ¢ikan kopiikler alinir. Tavuk eti eklemek istenirse
kaynamaya dogru daha 6nce hazirlanmig parcalar tencereye atilir ve iki et bir miiddet
birlikte haglanir. Ardindan {lizerine susam yagi, sarap sirkesi ve sekerin 4’1 ilave edilir.
Ayrica ince doviilmiis ve giil suyu ile ¢6ziilmiis badem, az miktarda kisnis, karabiber ve
damla sakizi eklenir. Renk vermesi i¢in yahniye safran atilir ve bademler ilave edilir.
Tencereye az miktarda giil suyu serpilirek tencere kenari temiz bir bezle silinir ve ocakta
pismesi beklenir. Sayet daha tath bir yahni isteniyorsa istege bagl miktarda seker veya
muadili olarak bal ilave edilip yeteri kadar dinlendirilir ve servis edilir.

! Tarifin Orjinali: “Eti kiiglik parcalara ayirin ve iizerine yeterli miktarda su ekleyerek tencereye koyun.
Uzerine tar¢in pargalari, soyulmus nohut ve biraz tuz ekleyin. Kaynamaya basladiginda tencerenin {izerinde
biriken kopiigli alin. Ardindan, i¢ine susam yag1 ve ihtiyag kadar sarap sirkesi ekleyin, ayrica sekerin dortte
biri kadar ekleyin. Ayrica, giil suyu ile ¢oziildiigiinde ince doviilmiis soyulmus badem, az miktarda kisnis,
karabiber ve mastika sakizi da ekleyin. Yahninin rengini safranla verin ve iizerine elle ovularak soyulmus
bademleri serpin. Tencerenin iizerine biraz giil suyu serpin, i¢ kismimi temiz bir bezle silin ve kdzde
pismesini bekleyin. Tavuk eklemeyi tercih edenler igin, sicak suyla tiiyleri yolunmus/haglanmis tavugu
(masmut) alip yikaym ve eklemlerinden kesip tencereye ekleyin. Tencere hafif kaynamaya basladiginda
tavuklar ete ekleyin ve birlikte pisene kadar birakin. Tatli seviyorsaniz, daha fazla seker ekleyebilirsiniz,
bu da bal ile degistirilebilir.” Kanz al-fawa’id, 90.
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Degerlendirme: Iki farkli et kullanimi yemege farkli bir doku ve tat profili kazan-
dirir. Kirmizi etin derin ve giiglii aromasi, tavugun nispeten hafif ve yumusak dokusu
ile dengelenir. Haglanmig ve 6giitiilmiis badem hem kivam hem de tatliligi artirmasi
noktasinda uygun tercihlerdir. Giil suyu yemege ciceksi bir tat katarken safran yemege
tat katar hem de yemegi renklendirir. Bal ve seker kullanimi giil suyu ile sarap sirkesi
arasinda bir kontrast olusturur. Hem karabiber, kisnis, damla sakizi gibi unsurlar hem
baharats1 hem de reginemsi bir aroma yemege karisik bir tat profili katar. Ozellikle
susam yagi1 kendine 6zgii kavrulmus aroma ve hafif yaglilik katarken; sarap sirkesi ve
giil suyu bunu dengeler.

ibn Semin Tarifi: Yesil Zirbace

Ibn Semin’in adiyla bilinen bu tarifte kirmizi ve beyaz et birlikte kullanilmis, sogan
biitiin olarak degerlendirilmistir. Bu tarifte de 6l¢iiler net olarak verilmediginden yemek
dengesine uygun olarak yaklasik dlgiiler verilmistir. Burada diger tariflerden farkli ola-
rak taze kisnis, fermente su ve fistik ici tercih edilmistir. '

Malzemeler:

* Koyun veya kuzu etininin kaburga altindan (gogiis bolgesi) bir miktar et (tak-
riben 250 gr.)

* 1 adet tavuk (dort parcaya boliinmiis)

* 1 adet sogan (biitlin halde)

* 5 subardagi su (takriben)

* Fermente su (1 yemek kasig1 kadar)

» Gl suyu (takriben %4 veya Y2 su bardagi)

* Tuz (istenilen miktarda)

» Karabiber (istenilen miktarda, takriben 2 cay kasig1)

* Tarcin (istenilen miktarda ve toz, takriben 2 cay kasig1)

» Kisnis (istenilen miktarda ve toz, takriben 1 ¢ay kasigi)

* 1 dal taze kisnis

*  Cig fistik ici (Y4 su bardag1 kadar ve ezilmis)

Hazirhik ve Servis: Bir tavuk alinir ve kesilir. Daha sonra kaynar suya daldirilarak
titylerinin yolunmasi saglanir. Bas, boyun ve i¢ organlar atilir ve geriye kalan ana yap1
dort esit parcaya boliiniir. Dogranan kirmizi et ve tavuklar temiz bir tencereye konularak
iizerini alacak kadar su ve giil suyu ilave edilir. Sonra kabugu soyulmus biitiin bir sogan
dogranmadan suya atilir. Bu karigim kisik atese konulur ve kaynamaya birakilir. Ardin-

! Tarifin Orjinali: “Kaburgalarin altindan bir miktar et (gogiis) al ve orta biiyiikliikte dogra. Bir tavuk al,
kaynar suya daldirarak tiiylerini yol ve temizle. Basini, boynunu ve i¢ organlarini at ve dort parcaya bol.
Hepsini (iki eti de) temiz bir tencereye koy ve iizerine malzemeleri kaplayacak kadar su ve giil suyu ekle.
Uzerine bir biitiin sogan koy ve karisimi kisik ateste pisir. Ardindan taze kisnis, bir dal sedef (sezab) ve bir
avug soyulmus fistik [ici] alip hepsini iyice ezip tencereye ilave et. Uzerine biraz tuz veya fermente su
(ma’kamih) ve ogiitiilmiis kuru kisnis, karabiber ve tar¢in ekle. Sonra tencerenin kenarlarimi temizle ve
servis et. Insallah [Allah dilerse bu sekilde tamamlanir]”. Ibn Seyyar, Kitabii't-Tabih, 244.
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dan tizerine 6giitiilmiis kisnis, 1 dal taze sedef ve ezilmis fistik i¢leri ilave edilir. Pis-
meye dogru lizerine tuz, fermente su, 6giitiilmiis kignis, karabiber ve targin eklenir. Ni-
hayetinde pigince tencerenin kenarlari temizlenir ve servis edilir.

Degerlendirme: Tarifte kaburga altindan alinacagi sylenen etin tavuk gdgsii mii
yoksa koyun/kuzu/dana eti mi oldugu agik degildir. Dolayisiyla burada iki ¢esit et de
kullanilabilir. Kaburga bolgesinden alinan et genellikle orta yagli olup yemege derin bir
lezzet katar. Kullanilan tavuk eti kirmizi ete nispeten daha hafif bir tat sunar. Fakat orta
agirlikta bir tat i¢in et miktar esitlenebilir. Kullanilan su miktar1 zengin bir et suyu stogu
olusturur. Giil suyunun dengeli kullanilmas1 yemege bir aroma katar ancak fazla kulla-
nilmasi etlerin aromasini bastirabilir. Fermente su eksimsi ve keskin bir tat vererek sirke
benzeri bir asidik madde gorevi goriir. Yemegin eksimesini engellemek i¢in dengeli ve
yaklasik 1 yemek kasig1 yeterli gelir. Dolayisiyla giil suyu ve fermente su dengeli kul-
lanilmalidir. Kisik ateste pisen biitiin sogan hafif tatli aroma verir. Karabiber hafif acilik
ve derinlik; tar¢in hafif tatlimisi ve odunsu bir aroma taze kisnis ferahlatici bir aroma
toz kisnig ise turunggilimsi ve baharatsi bir tat ortaya ¢ikarir. Sonug olarak et ve baha-
ratlar kontrollii ve dengeli kullanildiginda hafif baharathi ve aromatik bir zirbace elde
edilebilir.

Bagdadi’nin (Muhammed b. el-Kerim el-Katib) Tarifi

Bu tarifte hem kirmizi et (muhtemelen yagl kiigiikbag) hem de tercihe bagh olarak
tavuk eti onerilmistir. Dolayisi iki etin bir arada kullanimina dair bir tariftir. Bu tarifi
digerlerinden farkl kilan malzemeler arasinda sarap sirkesi ve damla sakizi bulunma-
sidir. Tarifte tencereye iki kez et ilave edildigi anlasilmaktadir. Kaynama esnasinda ek-
lenen ikinci et tercihe birakilmis olan tavuk etidir. Bu tarifte birka¢ malzemenin 6l¢iisii
net olarak verilmistir. Su, et ve baharatlarin 6l¢iisii kisisel tercihe birakilmistir.?

Malzemeler:

*  Yagh et (kiiciik pargalar halinde kesilmis);
*  Tavuk (istege bagli, pargalara ayrilmis)

* Su
*  Nohut (haglanmis ve soyulmus)
e Tuz

* 2 subardag sarap sirkesi

2 Tarifin Orjinali: “Yagh et kiigiik parcalar halinde kesip, tencereye konur, iizerine su eklenir. Olusan
kopiigii alinir. Uzerine tarcin, soyulmus nohut ve biraz tuz ilave edilir. Kaynadiginda su ve et parcalari
eklenir. Ardindan 1 ritl sarap (iiziim) sirkesi, ¢eyrek ritl seker ve 1 ukiyye soyulmus ve iyice doviilmiis tatl
badem eklenir. Bu karisima giilsuyu ve sirke eklenip karistirilir. Sonra etin {izerine ilave edilir. Uzerine
ogutilmis kisnis (kiizbar), fiilfiil (karabiber), elenmis mastika (damla sakizi) katilir. Ardindan safran ile
renklendirilir. Eger yemek daha yogun yapilmak istenirse safranla birlikte nigasta da eklenebilir. Tencerenin
iistiine soyulmus ve ikiye parc¢a seklinde kesilmis bir avu¢ badem koyulur, iizerine biraz giil suyu serpilir.
Tencerenin kenarlar1 temiz bir bezle silinir ve atesin ilizerinde yavaga kaynamasi saglanir ve ardindan
atesten almir. Ayrica eger tavuk eklenmek istenirse, tavuk temizlenip yikanir ve sonra eklemlerinden
parcalara ayrilarak kaynayan tencereye eklenir ve birlikte pismeye birakilir.” el-Bagdadi, Kitabii't-Tabih,
thk. Fahri Barudi (Beyrut: Darti'l-Kitabi'l-Cedid, 1964). 16.
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*  Sirke

* Y subardagu seker

* 2 yemek kagig1 tatli badem (soyulmus ve ezilmis); 1 avug soyulmus badem
(lizerine eklemek icin ikiye boliinmiis)

*  Gilsuyu

*  Kigsnis (kiizbar)

»  Karabiber (fiilfiil)

*  Damla sakiz1 (mastika)

e Tar¢in

*  Safran

*  Nisasta (istege bagli)

Hazirhik ve Servis: Yagl et kiigiik parcalar halinde dogranir. Istege bagl olarak
tavuk konulacaksa kesilen tavuk yolunur, temizlenir ve eklemlerinden parcalara ayrilir.
Tencereye konulan et kaynatilir ve {izerine biraz su eklenerek ara ara kopligi alimir.
Uzerine tar¢in, soyulmus nohut ve biraz tuz eklenir. Kaynama esnasinda sayet istenirse
parcalanmis tavuk eti ilave edilir. Ardindan 2 su bardag: kadar sarap, yarim su bardagi
kadar seker, 2 yemek kasig1 kadar kabugu soyulmus ve doviilmiis tath badem, giil suyu
ve sirke etin iizerine eklenerek yemek karistirilir. Uzerine kisnis, karabiber, damla sakizi
ve renk vermesi i¢in safran eklenir. Daha yogun bir kivam istenirse nisasta da ilave
edilebilir. Yemegin iizerine ikiye boliinmiis bir avug badem eklenir ve {izerlerine biraz
giil suyu serpilir. Tiim malzemeler ilave edildikten sonra tencerenin kenari temizlenir.
Bir miiddet daha atesin lizerinde yavasca kaynamasi saglanir ve pistigine kanaat getiril-
diginde atesten alinirak servis edilir.

Degerlendirme: Yagh et lezzet derinligini artirirken tercihe bagl tavuk eti tavsi-
yesi muhtemelen yemegin yag dengesini olugturmak ve malzemeyi artirmak i¢in yapil-
mustir. Tar¢in yagl etin etin agir dengeler ve hafif aroma katar. Sarap sirkesi ve normal
sirke eksilik katmasinin yani sira etin liflerini yumusatirken, nohut dolgunluk katmak,
nisasta ise kivam vermek i¢in kullanilmistir. Ezilmis tatli badem kremsi bir kivam verir.
Seker ve badem kullanimi eksi tatlar1 dengelemek igin tatli bir kontrast olusturur. Kiritk
badem igleri ise dekoratif olarak konulur ve yemege hafif gevrek bir doku verir. Giil
suyu ¢icekimsi; damla sakizi ise reginemsi bir aroma vermek i¢in idealdir. Safran hem
renklendirme hem de hafif aroma i¢in bir ¢ok yemekte tercih edilen bir baharattir.
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5.3. Kirmiz1 Etli Zirbace Tarifleri
Etli Zirbace (Basit) Tarifi

Bu tarifin, bir mutasavvuf olan Ibn Arabi’nin ahlak felsefesi iizerine olan Tedbirdt-
1 llahiyye adli eserinde gecmesi ydniiyle bunu yemek kitaplari tariflerinden ayirmakta-
dir. Cok az fakat zengin malzemelerle olusturulmustur. Ancak malzemelerin Slgiileri
verilmemistir, dolayistyla géz kararma birakilmistir.?

Malzemeler:

« FEt * Safran

* Seker » Karabiber
* Badem

Hazirhik ve Servis: Dogranan kirmiz1 et tencereye alinir. Et orta ateste ocaga ko-
nulur. Orta derecede pisinceye kadar pisirilmeye devam edilir. Orta dereceli pistigine
kanaat getirildiginde diger malzemeler etin iizerine atilir. Pistiginde ise biraz dinlendi-
rilip servis edilir .

Degerlendirme: Yemegin ana malzemesi olan et yemege zengin bir lezzet ve do-
kusal bir derinlik katar. Ozellikle orta ateste pisirilmesi yumasak bir kivamla pismesini
saglar. Yemege hafif bir tatlilik katan seker ayn1 zamanda da yemegin genel lezzetini
yumusatabilir ve baharatlarla dengeli bir tat olusturur. Safran yemege hem renk hem
aroma katarken karabiber yemege derinlik katar ve hafif acilig1 ile yemekteki tatlart
keskinlestirir. Badem ise yemege dokusal bir zenginlik, ¢itirlik ve etin yumusakligina
kars bir kontrast olusturur.

Misir Cografyasina Ait Etli Zirbace Tarifi

Kirmiz: etle yapilan bu tarifte dlgiilere yer verilmemis yani malzemeler goz kara-
ria gore eklenmistir. Bu tarifte kullanilan piring ve hiinnap tarifi farkli kilan unsurlar-
dir. Malzeme 6lgiisii verilmediginden goz karari bir 6l¢ii kullanilmistir.'

Malzemeler:

+ Et * Badem

e Su * Hiinnap

* Yag * Baharat (6giitiilmiis ve yapisal olarak si-
» Sirke cak)

* Piring

3 Tarifin Orjinali: “Et alinir. Ona seker, badem, safran ve karabiber eklenir; orta derecede pisince diger
malzemelerden yeteri miktarda katilir, orta hafif ateste pisirilir ve kivama gelince ocaktan indirilip yenilir.”
ibn Arabi, Tedbirdt-1 llahiyye, 344.

! Tarifin Orjinali: Et yikanir, pisirilir ve kizartilir. Sonra tizerine biraz su konur, ligte ikisi yag ve tigte biri
sirke eklenir. Piring doviiliir, elenir ve suyla eritilir, ardindan tiim karisima eklenir. Piring pistikten sonra
iizerine badem, hiinnap eklenir ve 6giitiilmiis sicak baharatlar eklenir. Bademlerin birbirine yapigmamasi
icin karistirilir. Sirke miktar1 dengeli bir sekilde ayarlanir. Sonra da yemek sunulur. Ibn Miibareksah,
Zehrii'l-Hadikat, 108.
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Hazirhik ve Sevis: Yikanan ve pargalara ayrilan kirmizi et 6nce haslanir daha sonra
kizartilir. Daha sonra {izerine bir miktar su, suyun %5’ii kadar yag ve %5’ da sirke dokii-
liir. Ogiitiilen ve suda eritilen piring iizerine eklenir ve piring pisine dek kaynatilmaya
devam edilir. Pistigi anlasilinca da {lizerine badem, hiinnap ve baharatlar eklenir. Mal-
zemelerinin topaklanmamasi i¢in devamli karigtirilir. Pigince de ocaktan alinan yemek
biraz dinlendirilir ve servis edilir.

Degerlendirme: Yemegin ana malzemesi olan etin 6nce haglanip sonra kizartil-
mast ve ikinci defa haglanmasi etin hem yumusaklagmasini saglar hem de dis yiizeyinde
ekstra bir lezzet ve doku olugsmasini saglar. Sirke asidik yapisiyla etin liflerini yumusa-
tir. Hiinnap ve badem tatlims1 yapisiyla sirkeye kars1 tat dengesi olustururken badem
ayn1 zamanda citirlik verir. Sicak potansiyelli tar¢in ve karabiber gibi baharatlar lezzet-
leri biitiinlestirir. Toz piring olustaracagi kremasi etki ile yemege kivam verir ve ayni
zamanda doyuruculugu artirir. Bu tarifte genel olarak eksi, tathi ve baharat dengesi var-
dur.

5.4. Giivercin Etli Zirbace Tarifi
el-Vasik Tarifi: Giivercin Etli - Mayah [Hamiriyye] Zirbace

Bu tarifte diger tariflerde kullanilan etten farkli olarak giivercin eti ve dzellikle
yagh olani tercih edilmistir. Tarif i¢in verilen malzemlerin ¢ogunun 6l¢iisii net olarak
aciklanmigtir. Taze kisnis, fermente su ve reyhan nebizi tarifi farkli kilan dokunuslar-
dir.!

Malzemeler:
* 4 adet yagl veya tombul giivercin » 5 su bardagi fermente et suyu

1 su bardagi kadar haslanmis nohut » 2 ceviz bilyiikliigii kadar eksi maya

1 tath kasig1 tuz (yaklasik olarak)

1 veya 2 orta boy sogan, dogranmis
1 demet taze kignis, dogranmis

1 su bardag zeytinyagi

4 su bardagi su (giivercinleri kapla-

veya fermente hamur

% su bardagi kadar reyhan nebizi
Y cay kasig1 kadar karabiber

¥, cay kasig1 uzun Hint biberi (da-
rifiilfiil)

yacak kadar) » Y5 ¢ay kasig targin
* % su bardag: kadar iyi mayalanmig » Y5 cay kasig1 zencefil
sirke * 2 cay kasig1 kimyon

+ 1 tath kasig1 kadar 6giitiilmiis kisnis

! Tarifin Orjinali: “Dért adet yagli/tombul, ugacabilecek yasta [ugmaya yeni gegmis] giivercin alinir, her
biri ikiye bdliiniir, iyice yikanir ve tencereye konur. Tencereye bir avug 1slatilmis ve soyulmus nohut, az
miktarda tuz, yarim ritl dogranmig sogan, bir demet dogranmis taze kisnis, yarim ritl taze ve tath zeytinyagi
ve giivercinleri kaplayacak kadar su eklenir. Tencere ocaga konur ve yar1 pismis hale gelene kadar pisirilir.
Daha sonra tencereye ritlin iigte biri iyi mayalanmis sirke, 0giitiilmiis kisnis ve ¢eyrek ritl rengi beyaza
calan “murri” (fermente et suyu) eklenir. Semolina mayasi (hamr-1 semiz/samir unundan yapilmis maya)
mayasindan, birkag¢ giin bekletilmis olanindan, iki ceviz biiyiikliigiinde alinir ve rithn '4’i kadar reyhan
nebizi ile karistirlir. Icine her birinden yarimsar dirhem karabiber, darifiilfiil (uzun Hint biberi), tar¢in ve
zencefil ile iki dirhem kimyon eklenir. Daha sonra mayanin eritildigi nebizle iyice ¢irpilir, tencereye
eklenir. Maya pistikten sonra tencere atesten alinir ve buharin disar1 ¢ikmasimi engelleyecek bir seyle
ortiilerek ihtiyag duyulana kadar muhafaza edilir. Allah’n izniyle.” ibn Seyyar, Kitabii't-Tabih, 245-246.
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Hazirhik ve Servis: Alinan dort glivercin kesilir, yolunur, temizlenir ve her birisi
iki parcaya boliinerek sekiz parca halinde tencereye atilir. Ocaga konulan tencereye no-
hut, sogan, taze kisnis, zeytinyag1 ve eti kaplayacak kadar su eklenerek yar1 pigmis hale
gelene dek pisirilir. Kaynayip yar1 pigsmis hale geldikten sonra iizerine sirke, toz kisnis
ve fermente et suyu eklenir. Ardindan maya, reyhan nebizi ile karistirilarak igine kara-
biber, uzun Hint biberi, tar¢in, zencefil ve kimyon ilave edilirek karistirilmaya devam
edilir. Bu karigim tenereye eklenir. Mayanin pistigine karar verilince tencere ocaktan
alarak demlenmesi ve buharin1 muhafaza etmesi i¢in beze sarilir ve bir siire sonra
servis edilir.

Degerlendirme: Tavuk ve pilice nazaran yaygin olmayan giivercin eti kullanim
hem yumusaktir hem de yemege daha zengin bir lezzet katar. Yagh giivercin se¢imi
yemegin daha sulu ve lezzetli olmasi igin de iyi bir tercihtir. Haglanmis nohut besleyi-
cilik degeri, kivam vericiligi ve lezzet dengeliyici agisindan yapilmis bir tercihtir. Zey-
tinyag1 ve baharatlar yemege derinlik ve zenginlik katarken 6zellikle zeytinyag1 pisirme
esnasinda etin daha yumusak olmasini saglar. Fermente et suyu, eksi maya ve reyhan
nebizi gibi bilesenler yemege derinlik katmasinin yani sira kompleks bir aroma verir.
Buradaki asidik igerikler etin liflerini yumusatarak lezzeti artirir, hazmi kolaylagtirir ve
yemege eksimsi bir tat verir. Ancak taze kisnisin erken atilmasi ve uzun siire pigirilmesi
aromatik 6zelliginin kaybolmasina neden olabileceginden taze bir aroma i¢in tercihen
pismeye dogru eklenmesi uygundur.

5.5. Balik Etli Zirbace Tarifi
Balikh Zirbace (Eksili-Soslu) Tarifi

Bu, aragtirmalarimiz kapsaminda rastlanilan tek balikl zirbace tarifidir. Tarifin or-
jinalinde kuru iiziim ve bal olmasina ragmen bu malzemelerin yemege eklenme agamasi
belirsizdir. Ayni zamanda orijinal tarifte malzeme 6l¢iisii verilmemis olup tercihe bira-
kilmustir.!

Malzemeler:

* Taze balik » Karabiber

* Sirke +  Kuru Uziim

* Bal * Badem(haslanmig-soyulmus)
* Safran *  Susam yagi

» Karnigik baharat * Zeytinyagi

* Tahin e Un

! Tarifin Orjinali: Taze balik, sirke, bal, safran, karisik baharat, tahin, karabiber, kuru {iziim, badem, susam
yag1 ve un gereklidir. Balig1 yikaym, parcalara ayirin, iyice siiziin ve iizerine un serpin. Tavayi atese
yerlestirin, [yagi ekleyin ve 1sindiginda] baligi kizartin ve ardindan sogumaya birakin. Simdi sirke, safran,
sogan, karigik baharat, karabiber ve tahini ekleyin. i1k olarak, dogranmis sogani az miktarda susam yagi ile
kizartin. Baharatlar1 doviin, ekleyin ve karistirin. Karigim kaynadiginda, iizerine baligi koydugunuz
tabaklara dokiin. Bademleri haslaym ve soyun, iizerini biraz safran ile renklendirin ve tabaklara serpin.
Ayrica zeytinyagi ekleyin ve servis yapin. Kanz al-fawa id, 201.
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Hazirhik ve Servis: Balik temizlenir ve parcalara ayrilip siiziilmesi saglanir. Ar-
dindan tavada kizartmak i¢in iizerine un serpilir. Atese konulan tavanin igine yag konu-
larak kizarmas1 saglanir. Yagin i¢ine atilan unlanmis baliklar kizardiktan sonra tavadan
alinarak bir tabakta sogumaya birakilir. Dogranmis sogan az miktardaki susam yagi ile
kavrulur ve iizerine sirke, tahin ve doviilmiis safran, karigik baharat ve karabiber eklenir.
Karigim kaynadiginda tabaktaki baliklarin iizerine dokiiliir. Haglanmis ve kabugu so-
yulmus bademler safranla renklendirilip baliklarin {izerine serpilir. Son olarak da zey-
tinyag1 ilave edilerek servis yapilir.

Degerlendirme: Yemegin ana malzemesi olan balik lezzet ve besleyicilik agisin-
dan zengindir. Sirke asidik yapisiyla baligin aromasii dengeler ve lezzetini gili¢lendirir.
Ona serpilen un, baliga ¢itirlik kazandirir. Bal ve kuru iizlim, tatlilik katarken 6zellikle
bal sirkenin asidini yumusatir. Ayn1 zamanda karamelizasyon etkisiyle lezzeti derinles-
tirir. Safran hem renk hem aroma agisindan 6zel bir dokunus saglar. Karisik baharat
yemege derinlik ve katmanli bir aroma kazandirir. Tahin kivam verir ve findiks1 bir tat
sunar. Susam yag1 yogun ve aromatik bir yag olup yemege karakteristik bir tat katar.
Badem hafif tatlilik ve ¢itir bir doku verir. Son dokunus olan zeytinyag: ise hafiflik katar
ve meyvemsi bir aroma sunar.

5.6. Etsiz Zirbace Tarifleri
Sar1 Safra Mizachlar I¢in Zirbace (Sebzeli/Muzavvara) Tarifi

Etli yemek yerine yerine sar1 safra mizach kisiler i¢in uygun bir secenek olarak
sunulmustur. Dolayistyla bu sebzeli tarif kismen tibbi bir amagla hazirlandig: da sdyle-
nebilir.'

Malzemeler:

* Taze sogan beyazi * Marul saplar
* Badem yag1 » Sarap sirkesi
* Pazi vb. gibi taze yesillikler * Safran

» Kabak * Tarcin

Hazirhik ve Servis: Tavaya konulan badem yaginin {izerine dogranmis sogan be-
yazi ve diger sebzeler kizartilir. Malzemeler kahverengi bir renk alana dek kizartilmaya
devam edilir. Ardindan iizerine sarap sirkesi serpilir. Son olarak safran ve targinla renk-
lendirilip tatlandirilir ve servis edilir.

Degerlendirme: Burada sebzeli bir zirbace tarifinden bahsedilmektedir. Sogan be-
yazi yemege hafif bir acilik ve diger sebzelerle beraber tazelik katar. Ozellikle de kizar-
tildiginda yumusak bir tat ortaya cikarir. Sarap sirkesi yemege asidik bir tat katmasinin
yani stra sindirimi hizlandirmada fayda saglayabilir. Safran gerek renk gerek aroma agi-
sindan kullanilan liikks bir malzemedir. Targin, bir taraftan yemege tatlilik katarken diger

! Tarifin Orjinali: Taze soganin beyaz kismini alin, dograyin, badem yag1 ve bazi taze otlar ile kizartin.
Bulabildiginiz malzemelerle, marul saplar1 veya kabaklar alip soyun, biiyiik pargalara kesin ve soganla
birlikte kizartin, kahverengilesene kadar pisirin. Uzerine biraz sarap sirkesi serpin. Ayrica biraz safran ve
tar¢in ekleyin ve servis yapin. Kanz al-fawaid, 185.
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taraftan sindirim sistemini uyarici 6zelligi ile bagirsaklar1 rahatlatir. Dolayisiyla burada
kullanilan bir ¢ok malzemenin daha ziyade saglik a¢isindan diisiiniildiigiinii soyleyebi-
liriz.

Hafif Eksili Zirbace (Sebzeli/Muzavvara) Tarifi

Bu etsiz ve sebzeli tarif muhtemelen mizaca gore ve kisiye 6zel hazirlanmis ye-
mektir. Tarifin orjinalinde kullanilacak Slgiiler agiklanmakla beraber bazi1 malzemlerin
dl¢iisii tercihe birakilmistir.!

Malzemeler:

* 3 yemek kasigi beyaz sirke

* 1-2 yemek kasigi seker

* 1 dal taze nane

* 1 yemek kasig1 badem (haslanmis-soyulmus)
* Susam yag1 veya badem yag1

» Karigik baharat

*  Giil suyu

» Safran

Hazirhik ve Servis: Bir kaba beyaz sirke dokiiliir ve i¢ine 1 yemek kasigi kadar
seker ilave edilir. Ardindan kaba taze nane, soyulmus ve doviilmiis bademler eklenir ve
iizerlerine sicak su dokiilerek karstirilir. Hazirlanan bu malzemeler kaptan alinarak
daha 6nceden sogan kizartmak i¢in kullanilmig bir tencereye dokiiliir ve lizerine tercihen
susam yag1 veya badem yag1 konulur. Yemek kaynamaya bagladiginda tencereye 1 ye-
mek kasig1 seker, biraz karigik baharat, giil suyu ve safran eklenir. Pistigine karar veril-
diginde ocaktan almir ve servis edilir.

Degerlendirme: Beyaz sirke keskin ve ferahlatici bir asidite saglarken, seker tath
bir dokunus katarak sirkenin keskinligini ve baharatlarin tadin1 dengeler. Ezilmis ba-
dem, yemege kivam ve kremsi bir doku kazandirir. Susam yagi, yogun ve topraksi bir
ozellik sunarken; badem yag1 nispeten hafif ve tatlimsi tat verir. Taze nane, mentollii
bir tat vererek sicak yemeklerde aromay1 artirir. Giil suyu, gigeksi bir aroma katarken
safran hem aroma hem de renk a¢isindan yemegi zenginlestirir.

Altin Renkli Zirbace (Hafif Eksili) Tarifi

Bu tarifin ¢esitli hastaliklara miiptela olanlar i¢in etsiz olarak hazirlandigi anlagil-
maktadir. Tarifte dlgiilere dair bilgi verilmemis olup tercihe birakilmgtir. Ozellikle ter-
cihe birakilmis iic yag cesidi yiyecek kiginin mizacina uygun olarak diigiiniilmiistiir.

! Tarifin Orjinali: “1.5 ukiyye beyaz sirkeye 1 ukiyye seker ekleyin. Uzerine bir dal taze nane ve 1 ukiyye
haglanmis ve soyulmus badem ekleyin, 6nce doviip sicak su ile karistirin. Bu karigimi [sogani] kizarttiginiz
bir tencereye ekleyin, lizerine susam yag1 veya badem yagi ekleyin. Kaynamaya basladiginda, tencereye 1
ukiyye seker ve biraz karisik baharat, giil suyu ve safran ekleyin.” Kanz al-fawa id, 188.
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Dolayisiyla tek kisi i¢in hazirlanan bir yemek olarak da anlagilabilir. Kullanilan yaglar,
stimbiil, safran ve giil suyu gibi i¢erikler donemin liiks iiriinleri arasinda say1lmaktadir.’

Malzemeler:

* Sogan

* Su

* Badem yag1 veya susam yag1 veya zeytinyagi
* Kisnis

* Nane

+ Siimbiil

e Tar¢in

* Damla sakizi
» Sirke (cok keskin ve eksi)

* Seker

* Badem (haslanmig-soyulmusg-déviilmiis)
» Safran

* Gil suyu

* Bugday nisastast

Hazirlik ve Servis: Istege bagl miktarda sogan alinip dogranir ve diisiik atese yer-
lestirilmis tencereye atilir. Ardindan kisinin mizacina uygun olan ii¢ ¢esit yagdan birisi
secilerek soganlarin iizerine eklenir. Iyice kizaran soganin iizerine kisnis, nane, siimbiil,
tar¢in, damla sakizi ve sirke eklenir. Yahniye tatlilik, kivam, renk ve aroma katmak i¢in
seker, badem, safran ve giil suyu ile tercihen bugday nisastasi katilabilir. Yemegin pis-
tigine karar verildiginde ocaktan almarak servis edilir.

Degerlendirme: Tatlilik ve derinlik kazandiran sogan, 6zellikle karamelize edil-
diginde hafif tathilik hissettirir. Yagin tiiriine gore farkl1 aroma ve doku kazandirilabilir.
Kisnis ve nane hem ferahlatici hem de baharat dengesi olusturur. Siimbiil ¢igeksi, damla
sakizi recinemsi bir tat katar. Asidik yapisiyla sirke yemegin lezzet profilini dengeler
ve tatlar1 belirginlestirir. Seker, tar¢in ve badem tatlilik katar ve 6zellikle seker sirkeyi
dengeler. Ayni zamanda badem ve bugday nisastas1 yemege kivam verir. Safran ve giil-
suyu ise hem aroma hem de renk katar. Dolayisiyla bu tarifte tatli-eksi-baharat dengesi
iyi bir lezzet profili olusturmustur.

2 Tarifin Orjinali: “Yararh 6zellikleri neredeyse miikemmel bir sekilde dengelenmistir. Sar1 safra (ashabii’s-
safra), iltihapli karaciger ve zayif mideye sahip olanlar i¢in faydalidir. Ayrica sarilik (yerekan), karaciger
ve dalakta tikaniklik (tuhal) ile viicutta su toplanmasi (istiskd) i¢in de iyi gelir. Bir miktar sogan alin,
ihtiyaciniz kadar dograyn ve diisiik atese yerlestirilmis kii¢iik bir tencereye koyun. Uzerine kisinin
mizacina uygun olacak sekilde badem yagi, susam yagi1 veya zeytinyagi ekleyin. Sogan kizardiktan sonra
iizerine biraz doviilmiis kisnis, nane, yeterince stimbiil, tar¢in ve damla sakizi (mastika) ekleyin. Ardindan,
cok eksi/keskin sirke ve uygun miktarda su ekleyin. Yahninin tatlandirilmasi i¢in seker ekleyin, ince
doviilmiis soyulmus bademlerle kivamini artirin, safran ve giil suyu ile kokulandirin. Ayrica biraz bugday
nigastasi da eklenebilir. Tencereyi alin ve servis yapin.” Kanz al-fawa’id, 191.
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Misir Cografyasina Ait Zirbace Tarifi

Bu tarif etsiz olup kisinin mizacina uygun olarak hazirlanmstir. Tarifte 6lgiilere
yer verilmemis yani malzemeler goz kararina gore eklenmistir. Bu tarifin etsiz zirbace-
lerden ayrilan yénii kullanilan malzemeler arasinda nisasta ve hardal bulunmasidir.'

Malzemeler:

+ Sogan * @il Suyu

* Badem yagi, susam yagi (taze * Safran
sikilmig) veya zeytinyagi (mi- +  Kisnis (6giitiilmiis)
zaca gore) * Nane

* Badem (ince doviilmiis) * Hardal tohumu

* Sirke * Damla sakizi

* Su * Tarcin

*  Seker * Nisasta (istege bagl)

Hazirhik ve Servis: Ana malzeme olan sogan dogranarak kisik atesteki tencereye
atilarak tlizerine kiginin mizacina uygun olarak tercih edilen yaglardan biri (badem yagi,
susam yag1 veya zeytinyagi) dokiiliir. Sogan iyice kavrulduktan sonra iizerine az mik-
tarda kignis, nane, hardal, damla sakizi, tar¢in atilir ve biraz karigtirilir. Uzerine sirke ve
su ilave edilir. Ardindan sekerle karigtirilmis 6giitiilmiis badem eklenerek yemege ki-
vam verilir. Hos kokulu bir yemek i¢in safran ve giil suyu kanstirilir. Yogunlagtirmak
i¢in istege baglh nisasta eklenerek karistirilir ve servis edilir.

Degerlendirme: Bu tarif oldukca aromatik, tatli-eksi dengesi olan ve baharatlarla
bezenmistir. Ana malzeme olan dogranmis soganin yag ile kizartilarak karamelize edil-
mesi yemege tatlilik ve 6zel bir tat katar. Burada tercihe gore ii¢ ¢esit yag sunulmustur
ve her birinin yemege katacagi deger 6zelligi 6l¢iisiinde kendine 6zgiidiir. Hafif tatlims1
badem yagi, cevizimsi bir aroma katan susam yagi ve hafif mevsimsellik veren zeytin-
yag1 arasindan birinin kullanimu tercihe birakilmigtir. Sirke eksi, hardal keskin ve hafif
acimsi tat verirken; seker, tar¢in ve badem tatlilik katarak tat dengesi olusturur. Bademle
birlikte nisasta kivam artiric1 6zelligi ile yemegin daha yogun ve piiriizsiiz olmasina
katkida bulunur. Giil suyu ve safran hem renk hem de aroma agisindan yemege zengin-
lik katar. Kisnis ve nane tazelik ve ferahlik verir. Damla sakizi reginemsi ve tatlimsi
tadiyla yemegin karekterini yumusatir.

! Tarifin Orjinali: Bunun igin ihtiya¢ kadar sogan alinir, dogranir ve uygun bir tencereye konur. Tencere
kisik atese konur. Uzerine kisinin mizacina uygun bir sekilde badem yag1 veya taze sikilmis susam yagi
veya iyi zeytinyagi eklenir. Sogan iyice pistikten sonra lizerine az miktarda 6giitiilmiis kisnis, giizel kokan
nane, gerek duyulan kadar hardal tohumu, mastika (damla sakizi) ve tar¢in eklenir. Ardindan karigima
kaliteli sirke ve aldig1 kadar su eklenir. Ardindan seker ile tatlandirilir ve soyulmus, ince doviilmiis
bademler eklenerek kivama getirilir. Sonra safran ve giil suyu ile kokulandirilir; ayrica istenirse biraz
nisasta kullanilmasinda sakinca yoktur. Ibn Miibareksah, Zehrii'l-Hadikat, 67.
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5.7. Osmanh Mutfagina Ozgii Zirba¢ (Zirbace) Tarifleri

Osmanli mutfaginda yapilan zirbace tariflerinin igerik ve detay bakimindan Islam
cografyasinda yapilan tariflerden ayrigtigini sdylemek miimkiindiir. Etle baslayan ve
pelte gibi bir tatliya doniisen tarifler degisimi agik bir sekilde yansitmaktadir. Buna rag-
men klasik tariflere uygun olarak etli tariflerinde genellikle koyun eti kullanilmistir.
Osmanlida ¢ok sayida zirbag tarifi vardir. Bunlardan bir kismu etli bir kismu etsizdir.

Sirvani’nin Tavuklu Zirbace Tarifi

Tarifin yapim asamalari net bir sekilde sekilde agiklanmustir. Olgiilere dair ise bir
bilgi yoktur. Yapisal olarak klasik Orta Cag tariflerinden alint1 gibidir. Bunu diger ta-
riflerden ayiran 6zelligi eksilik i¢in kullanilan sumak ve koruk suyudur.'

Malzemeler:

*  Yagl tavuk *  Sumak veya koruk suyu
« Tuz * Badem

* Su *  Giil suyu

»  Kuru kisnig * Nane

*  Damla sakizi o Sirke

» Tar¢in o Seker

*  Susam yagi

Hazirhik ve Servis: Tuzlanan tavuk ¢omlege konulur, iizerine gelecek kadar su
ilave edilir ve haslaninca kaptan ¢ikartilir. Haglanmus biitiin tavuk, pargalarina ayrilarak
lizerine Ggiitiilmiis kisnis, damla sakizi ve tarcin serpilir. Bu asamada susam yagiyla
biraz haslandiktan sonra bir miktar da kavrulur. Tercihen {izerine sumak veya koruk
ilave edilir. Ogiitiiliip suda homojenize edilmis kremsi badem tavuga siiriiliir. Tekrardan
¢omlege konularak istege bagli olarak {izerine giil suyu, nane, sirke ve seker serpilebilir.

Degerlendirme: Yemegin ana malzemesi olan yagh tavuk yemegin daha lezzetli
ve sulu olmasini saglar. Kisnis ve nane ferahlatici ve baharatimsi bir aroma katar. Damla
sakizi hafif recinemsi bir aroma verir. Targin ve badem hafif tatli bir aroma verir. Badem
ayn1 zamanda yemege kremsi bir kivam kazandirir. Susam yag1 hafif kavruk ve findiks1
bir tat katar. Sirke, sumak ve koruk suyu gibi eksi iceriklere kars1 seker dengeleyici bir
tercihtir. Giil suyu ¢igeksi bir aroma ile Osmanli mutfaginda sikg¢a kullanilir.

! Tarifin Orjinali: “Zirbac tavukla yapilmak istenirse: Yagl tavuk alinir, biraz tuz dokiiliip ¢dmlege konulur.
Uzerini alacak kadar su ilave edilip kaynatilir. K&piigii almir. Yahni olur ve sudan ¢ikarilir. Eklemlerinden
ayrilarak parcalar halinde dogranir. Uzerine doviilmiis ve elenmis kuru kisnis, damla sakiz1 (mastika) ve
tar¢in serpilir. Taze ¢ekilmis siruganla (susam yagi) bir siire haslanip sonra kavrulur. Sayet eksi istenirse
iizerine sumak veya koruk suyu ya da ikisi ilave edilebilir. Uzerine biraz soyulmus, dgiitiilmiis ve suyla
ezilmis tatli badem atilir. Comlege konulur ve iizerine biraz giil suyu ve nane serpilir. Istenirse sirkeyle
seker de atilabilir”. Sirvani, /5. Yiizyil Osmanli Mutfagi, 137.
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Karnsik Etli Zirbace As1 Tarifi

Bu tarif klasik Orta Cag tariflerine benzer olup karisik etlidir. Ozellikle bir hekim
tarafindan aktarilmis bu tarif mizaca uygun olarak da diisiiniilmiis olup sindirime faydali
igerikleri ile 6n plana ¢ikmistir. Klasik Osmanli mutfagina 6zgii tat dengesi olusturul-
maya calisilmistir. Diger taraftan et ve baharat ol¢iisii verilmemis olup tercihe birakil-
nnstlr.1

Malzemeler:

* Koyun eti * Tar¢in
e Tavuk eti ¢ Badem
* 356 grsirke » Safran

* 148 gr seker veya bal

Hazirhik ve Servis: Tarifte pisirmeye dair bilgi yoktur. Dolayisiyla muhtemel bir
pisirme yontemi su sekilde olabilir: Koyun ve tavuk etleri temizlenir ve pargalarina ay-
rilarak tavuga nispeten daha sert oldugundan kademeli olarak 6nce koyun eti haglan-
maya baglanir. Belli bir yumusakliga ulastiktan sonra tavuk eklenir veya ayri bir tence-
relerde pisirilir. Daha sonra tencereden alinir ve hazirlanan tatli-eksi (sirke ve bal veya
seker) sosla bir siire kizartilir. Uzerine kavrulmus badem serpilir. Son olarak safran ve
targinla baharatlanarak kisa bir siire daha kizartilir ve servis edilir.

Degerlendirme: Koyun eti yogun ve yagl bir lezzet sunar ve yemegin doyurucu-
lugunu artirir. Tavuk eti nispeten hafif ve yumusak doku katar. Sirke etin yumusamasi
saglarken sindirime katki sunar. Seker veya bal sirkenin keskinligine kirar ve eksi-tath
dengesi olusturur. Tar¢in ve badem hafif tatlilik katar ve kendine 6zgii aromalarini verir.
Badem ayn1 zamanda citirlik katar. Safran yemege hem renk hem de aroma katar. Aym
zamanda yemege liikks gdriiniim verir.

Sirvani’nin Etli Zirbace Tarifi-1

Bir hekim olan Sirvani’nin bu tarifi klasik zirbace tarifleri ile uyumludur. Diger
tariflerden farkli olarak ek tatlandirict mahiyetinde hurma ve kayis1 kullanildig: goriil-
mektedir. Olgiilere dair bir bilgi yoktur.'

! Tarifin Orjinali: “Koyun ve tavuk eti kiigiik kii¢iik pargalar halinde kesilir. Suyla kaynatilir. Képiigii
alinir. 120 (ortalama 1 dirhem: 2,96 gr) dirhem sirkeye 50 dirhem seker ya da bal katilir ve pisirilir. Kisi
balgami mizagliysa onun i¢in hazirlanan as i¢in seker ve bal miktar1 artirilabilir. Biraz tar¢in ve kabugu
soyulmus badem katilip safranla renklendirilir. Daha sonra atesten alinip yenilir. Sirvani, /5. Yiizyi/ Os-
manlt Mutfag, 2377.

! Tarifin Orjinali: “Koyun eti suda kaynatilip kdptigii alinir. Bir miktar haglanmis badem, ayiklanmis kizil
iziim ve eklenir. Serbet gibi tath oldugunda iizerine tuz eklenir. Ardindan bir miktar sar1 safran, hurma,
kaplani kay1s1 ve incir katilir. Nisasta suda eritilir, slizgegten gegirilirek iizerine eklenir. Ne kati ne de sivi
olmasina dikkat edilir ve kiirekle devamli karistirilir. Kisik ateste kaynatilir, atesten alinir, dinlendirilidikten
sonra kaplara konulur ve servis edilirek yenilir”. Sirvani, /5. Yiizyil Osmanli Mutfag, 230.
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Malzemeler:

* Koyun eti * Hurma
* Badem *  Kayisi
+ Kuru iizim s Incir

« Tuz * Nisasta

» Sari safran

Hazirhik ve Servis: Pargalara ayrilan koyun eti haslanmak iizere tencereye atilir
ve bir kevgir yardimiyla ara ara iizerine ¢ikan kdpiiklerden armndirilir. Uzerine badem
ve kuru iiziim eklenir. Cok tatli olmas1 halinde tadim1 dengelemek i¢in ihtiyag¢ kadar tuz
eklenebilir. Sonra iizerine safran, kayisi ve incir dokiiliir. Nisasta, kii¢lik bir kapta, su
icinde eritilir ve topaklanmayacak sekilde tencereye dokiilerek karistirilir. Nisastanin
verecegi kivam ne kati ne de sivi olmali orta dereceli olacak sekilde ayarlanmalidir.
Malzemelerin homojenize olmasi i¢in devamli karistirilmalidir. Kisik ateste pisirilmeye
devam edilir. Pigince ocaktan alinir ve bir siire dinlendirildikten sonra servis edilir.

Degerlendirme: Tarifin ana malzemesi olan koyun eti yagh ve aromatik oldugun-
dan yemegin sulu olmasim saglar ve yemege derinlik katar. Badem e¢itirlik ve tatlilik
katarken meyveler ¢esidine gore hafif tathilik-eksilik verir. Tuz, meyvelerden gelen tat-
lilig1 baskilar. Nisasta, yemege kivam vererek et ve meyvelerden ¢ikan sosu baglayarak
Ozleri birlestirir. Safran da sar1 bir renk katar ve aromasini artirir. Yemekte tatli-tuzlu-
eksi dengesi vardir. Bu haliyle yemek Osmanli mutfagina 6zgii mutancana tarifine ben-
zemektedir.

Sirvani’nin Etli Zirbace Tarifi-2

Sirvani’nin bu tarifinin igerik olarak diger etli tarifinden ayrilan yonii kuruyemisler
yerine tatlandirici olarak seker ve bal; renklendirici ve aroma verici olarak da giil suyu
ve tarcin tercih edilmesidir. Tarifte dlciilere yer verilmemistir. '

Malzemeler:
- Et

*  Seker

« Bal

e Tar¢in

* Giil suyu
¢ Nohut

e Safran

Hazirhik ve Servis: Tarifte pisirmeye dair bilgi yoktur. Dolayisiyla muhtemel bir
pisirme yontemi su sekilde olabilir: Pargalara ayrilan et tencerede haslanir ve ara ara
kopiikleri almir. Pismeye dogru dnceden haglanmis nohutlar atilir. Istenirse bu asamada
yemegin lezzetini artirmak icin safran ve targin atilabilir. Pigsmekte olan yemege terci-

' Tarifin Orjinali: “Et, seker veya bal, targin, giil suyu, nohut, badem katilarak yapilan safranla
renklendirilen bir yemek.” Sirvani, 75. Yiizyil Osmanli Mutfagi, 355.
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hen bal veya seker eklenir. Safran ve tar¢in bu agsamada da eklenebilir.Yemegin pisme-
sine yakin giil suyu ilave edilir. Pigen yemek ocaktan alinir ve bir siire dinlendirilerek
servis edilir. Boylece hafif tatli, baharathi ve aromatik bir lezzet elde edilebilir.

Degerlendirme: Tarifin ana malzemesi olan et yemegin sulu olmasini saglar ve
yemege derinlik katar. Seker veya bal tatlilik katarken, tar¢in hafif bir tatlilik ve baha-
ratims1 bir aroma katar. Nohut, yemegin besleyici degerini artiran ve kivam veren bir
iceriktir. Gil suyu, ¢igeksi ve ferah bir aroma verir. Safran, hem aroma hem renk i¢in
ideal bir tercihtir.

Osmanh - Etli Zirbace Tarifi

Bu tarif Osmanl mutfagina 6zgii olarak tatli-eksi dengesi icerir. Malzemelere dair
bir 6l¢ii olmadigindan goz karar1 yapilacak bir tariftir. 2

Malzemeler:

* Et (koyun gerdani)

* [Su]
* [Yag]
* Badem

*  Meyve (tatli-eksi)

Hazirhik ve Servis: Tarifte pisirmeye dair bilgi yoktur. Dolayisiyla muhtemel bir
pisirme yontemi su sekilde olabilir: Koyun gerdani parcalara boliinerek tencerede kay-
namaya birakilir ve kemiklerinden ayrilacak kadar yumusatilir. Daha sonra siiziiliir. So-
yulmus ve haglanmis bademler ile dogranmig kuru yemisler kavrulur. Et, tavada hafifce
kizartilir ve diger malzemeler {izerine serpilerek servis edilir.

Degerlendirme: Yemegin ana malzemesi olan koyun eti yagli oldugundan pisince
yumusak ve lezzetli bir doku verir. Badem ¢itir bir doku ve hafif bir aroma verirken
kuruyemisler dengeli bir tat profili olusturmanin yamn sira 6zlerine uygun meyvemsi bir
aroma katarlar.

Kus Etli Zirbace Tarifi

Tarifte malzeme Olgiilerine ve yapim detaylarina dair bilgi verilmemistir. 19. yiiz-
yilin baslarina kadar tarifin Anadolu’da yapildig1 anlasilmaktadir. Malzeme sayis1 en az
olan tarifler arasindadir.?

Malzemeler:
*  Yagh kus/pili¢ eti

+ Kimyon
» Sirke

2 Sezer ve Ozyalgner, Bir Zamanlarin Istanbulu, 68.

3 Tarifin Orjinali: “Semiz kus etiyle kemmiin (kimyon) ve sirkeyle tertip ederler. Halen bu diyarlarda halis
encek (yavru-genc kus/tavuk) etiyle etiyle pisirirler. Eti toprak ¢omlege koyup agzini hamurlayip dylece
kaynatirlar. Gayette latif ve nazik olur.” Miitercim Asim Efendi, Burhdn-1 Kati, 847.
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Hazirhik ve Servis: Hazirlanan kus eti kimyonla ovularak baharatin ete iglenmesi
saglanir. Kus eti sirkeyle bir siire ovularak ya da bir siire sirkede bekletilerek et yumu-
satilir. Ardindan etin buharla iyice pismesi i¢in ¢omlegin agz1 hamurla kapatilarak fi-
rmlanir ve pisince de firmndan alinarak servis edilir.

Degerlendirme: Cok sade bir tarif olup tercih edilen yagli kus eti yemege yogun
lezzetli ve sulu bir doku kazandirir. Kimyon, gii¢lii aromasiyla yemege baharath ve isli
tat verir. Sirke de etin liflerini yumusatir, lezzeti derinlestirir ve yemege hafif eksilik
katar.

Etsiz Zirbace Tarifi

Dért malzemeden olusan bu tarif bir tiir pelte olarak tanimlanmistir. Olgiilere dair
bir bilgi olmadigindan goz karar1 yapilacak bir tariftir.*

Malzemeler:
* Nisasta

* [Su]

*  Seker

+ Uzim

« Incir

Hazirhik ve Servis: Tarifte pisirmeye dair bilgi yoktur. Dolayisyla muhtemel bir
pisirme yontemi su sekilde olabilir: Kuru incir ve {iziimler bir siire 1lik suda bekletilerek
yumusatilip sonra dogranir. Serbet i¢in tencereye su eklenir ve tizerine seker dokiiliir.
Seker eridikten sonra dogranmis kuruyemisler ilave edilir. Kuruyemigler yumusayinca
kadar kaynatilir. Kivam vermek i¢in de bir miktar soguk suya dokiilen nisasta iyice ka-
ristirilir ve kaynayan serbete yavasga dokiiliir ve kivam alana dek karigtirllmaya devam
edilir. Koyulasica da ocaktan alinir ve servis edilir.

Degerlendirme: Kuruyemisler tatliya meyvemsi ve tatlimsi bir aroma katarken,
seker hem tathilik katar hem de parlak ve piirilizsiiz bir goriintii olusturur. Nisasta da
tatltya kivam verir ve koyulastirir.

Diger Bazi Osmanh Tarifleri

Diger baz1 kaynaklarda zireba (zirbace) sarmisakli bir paca yemegi olarak kayde-
dilmistir. Buna gore kimyonla haslanan etten veya safran, sarimsak ve haglanmis koyun
pagasindan yapilabilir.” Ayni1 zamanda sarmisakl zerdeli/zerdali paga yemegi olarak da
tarif edilmistir.°

4 Sezer ve Ozyalcner, Bir Zamanlarin Istanbulu, 68.

> Ahmed Vefik Pasa, Lehge-i Osmani, 425; Redhouse, A Turkish and English Lexicon, 1023.

% Gelibolulu Mustafa Ali, Gorgii ve Toplum Kurallari, 2/279; Ebiizziya Mehmed Tevfik, Lugat-1 Ebuzziya,
527.
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Edirne Usulii Zirva Tarifi (Giiniimiizde)’

Giiniimiizde Edirne’de yapilan tarifin gerek malzeme gerekse de yapim asamasi
yoniiyle Orta Cag’da Islam cografyasinda ve Osmanli’ya gegis esnasinda yapilan zir-
bace tarifleri ile kii¢iik nlianslarla uyumlu oldugu anlasilmaktadir.

Malzemeler:

* kg kuzu veya tavuk eti
* Su

o Tuz

* 200 gr badem

* 5-6 adet biiyiik kuru iiziim
* 1 corba kasig1 bal

* 5hurma
* 10 kuru kayis1
* 2 incir

* 1 corba kasig1 nisasta
* 3-4 kuru siyah erik

* Hashas tohumu

» Safran

Hazirhik ve Servis: Et, yarim ¢ay bardag: su ilave edilip atesin {izerine konur.
Rengi degisince bir su bardagi sicak su ve tuz ilave edilerek pisirilir. Nigasta bir kapta
su ile eritilir. Ayr bir tarafta soyulmus bademler ve ince ince dogranmis kayisilar has-
lanir. Uziimlerin ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Hurma ve incirler dogranir. Tiim bu malzemelere
1sitilmig bal, erik ve safran da eklenerek nisastali su ile birlikte ete katilir ve yogunlagana
kadar karistirilir. Pigen yemek atesten alindiktan sonra iizerine hashag tohumu serpilir.
Yaklasik 10 dakika dinlendirildikten sonra servis edilir.

Degerlendirme: Tarifte kullanilacak et tipi tercihe birakilmistir. Ozellikle “Orta-
dogu” mutfaginda ve Osmanli’da yapilan bir¢ok tarifte eksi-tath tat kontrasini olustura-
cak asidiklerin (sirke, sumak, koruk) burada uygulanmadig: sadece siyah erik ve kuru
iziimiin keskin olmayan eksisiyle hafif bir dengeleyici olarak kullanilmis oldugu gorii-
liir. Tath igeriklere karsi tuz kullanilarak tatli-tuzlu dengesi olusturulmaya ¢aligilmistir.
Safran hem tat hem de renk vermesi agisindan klasik tariflerde yaygin olarak kullanil-
mistir. Haghas, Osmanli mutfagina has bir kullanim olup klasik tariflerde rastlanmamig-
tir. Seker yerine burada bal tercih edilmistir. Balin yani sira hurma, incir ve kuru mey-
veler yemege tatlilik katmaktadir. Nisasta, kivam artirir ve baglayici gorevi goriir. Has-
has ve badem citirlik ve gorsellik katar.

7 «Zirva — Edirne”, https://www.kulturportali.gov.tr/turkive/edirne/neyenir/zirva-1 (Erisim Tarihi: Mart
2025).
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Tablo-1: Zirbace Tariflerindeki Malzemelerin Tarihsel Maddi Deger Analizi
(1 =Ucuz/ yaygin : 10 = Pahali / liiks)
Malzeme (Alfabetik) Maddi Deger (1-10)

Ayva (sefercel) 4
Badem
Badem yag1

Bagirsak & iskembe dolmasi
Bal

Balik

Bugday nisastasi

Cig fistik

Tarcin

Damla sakiz1 (mastika)
Ekmek igi

Eksi maya

Erik

Fermente et suyu & hamur

Gl suyu
Giivercin eti
Hardal
Havug

Hurma

Hiinnap

Incir

Kabak

Kafur

Karabiber (fiilfiil)
Karigik baharat

Et

Kimyon

Kignis (kiizbar)
Koruk

Kulung otu (havlican)

Kuru izim

Limon yaprag1

NI A NI RO PR RPN WV RP =IO 0 QW O |0|

Marul sap1
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Meyve kurusu 4
Misk 10
Nane

Nohut
Paz1

Pirasa
Pili¢ & tavuk
Piring

W ||| hn W W

Reyhan nebizi

—_
(=]

Safran

Sarimsak
Sirke
Sogan
Su
Sumak

Susam yagi
Stimbiil
Seker
Tahin
Tarhun otu
Tereyagi

Tuz

Un

Uzun Hint biberi (darifiilfiil)
Yumurta

Zencefil

Zerdali

Zeytinyagi

N[0 PR |O| W RLIQAQA[ NN DN~ NN

314



Osmanli Medeniyeti Arastirmalari Dergisi
Sayi 27 (Aralik 2025): 276-321

Grafik-1: Zirbace Yapiminda Kullanilan Liiks Malzemelerin Maddi Degeri
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Grafik-2: Zirbace Yapiminda Malzeme Kullanim Siklig1
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Degerlendirme ve Sonu¢

Kimyonlu bir yahni olan zirbacenin asil kkenin neresi oldugu tam anlamiyla tespit
edilemediyse de birlesik bir Farsca kelimeden olustugu goz 6niine alindiginda Iran cog-
rafyasina 6zgii oldugu sdylenebilir. Ancak kimyonla yapilan bu tariften sonra yapilmis
baz tariflerde kimyon tercih edilmedigi anlasilmistir. Bu durumun bélgeden bolgeye
degisen damak lezzeti noktasindaki farklilik oldugu diisiiniilmektedir. Iran cografya-
sinda pisirilmeye baglanan zirbacenin kiiltiirel etkilesim sonucu buradan Arap cograf-
yasina ve nihayetinde Osmanli’ya gectigini sOylemek miimkiindiir.

Zirbace, mutfak ekseninde, farkli kiiltlirlerin etkilesimi anlaminda da onemlidir.
Yapilan arastirmalar sonucu zirbace hakkindaki en erken bilgilere 9. yiizyila tarihlendi-
rilen Ali b. Rabben et-Taber1’ye ait Firdevsii’l-Hikme adli tip eserinde ve Binbir Gece
Masallari’nda rastlamak miimkiindiir. Bu ¢aligmanin da ortaya ¢ikmasini saglayan esin
kaynag1 Firdevsii’l-Hikme okumasi sirasinda karsilasilan “zirbace” kelimesidir. Bura-
daki anlatim bir climleden hatta kelimeden ibaret olup detayli arastirmalar sonucu kay-
naklarda olduk¢a énemli bir yer edindigi anlasilmistir. Ozellikle Binbir Gece Masal-
larr’ndaki ilging hikaye konunun genislemesine ve bdylece bu ¢aligmanin ortaya ¢ik-
masina olanak saglamistir. Binbir Gece Masallari’ndaki anlatimda yemegin agir koku-
suna vurgu yapilarak evlilik gecesinde ortaya ¢ikardigi sorunlarin dramatik bir sekilde
hikayelestirilmesi, zirbace yemegi ve sonrasinda uyulmasi gereken adaba dair mesajlar
verilirken hijyen ve droglara géndermeler yapmasi bilgiyi edebi metnin Gtesinde bir ba-
kis acistyla okumamizi saglayarak bilgi tiretimi baglaminda tip, eczacilik ve gastronomi
ile iligkilendirmemizi saglamigtir. Ayrica siirsel bir anlatimla zirbacenin altin tabakta
sunulan liiks ve estetik bir yemek olarak tasvir edilmesi yemegin toplum nezdindeki
degerini yansitan bir 6zellik olarak goriilmiistiir. Bu ve buna benzer 6n bilgiler arastir-
manin derinlestirilmesine katki saglayarak basta yemek ve tip kitaplar1 olmak {izere bir-
cok kaynaga miiracaat etmemizi ve dolayisiyla zirbace hakkinda detayl bilgilere eris-
memizi kolaylastirmistir. Bilhassa 10 — 13. ylizyilda Irak ve Kuzey Afrika cografya-
sinda gastronomi iizerine ¢aligmalar yapilmig olmasi ¢ok sayida yemek tarifinin giinii-
miize ulasmasmm saglamustir. Ozellikle Abbasi mutfagi ve buna dair kayitlarmn Osmanlt
mutfagina gectigini ve dolayisiyla zirbacenin bu sekilde bilinir hale geldigini soylemek
miimkiindiir. Abbasi mutfagina ait tariflerin genellikle Abbasi halifelerinin ve ¢ocukla-
rmin adiyla 6zdeslestigini sdylemek miimkiindiir. Bu da yemegin ayn1 zamanda saray
cevresinde ragbet gordiigiinii ve gozde oldugunu gosterir. Ancak bu ve buna benzer ta-
rifler bagka bir topluma, 6zellikle de Osmanli’ya gegerken, oldugu gibi degil ilk asa-
mada kiigiik farkliliklarla, daha sonra toplumun damak zevkine uygun olarak yapisal bir
degisime ugrayarak gecmistir. Zirbace, Abbasiler doneminde baharat agirlikl etli bir
yemek olarak pisirilirken; Osmanli klasik doneminde, tatli-eksi dengesi gozetilerek ve
kuru meyve ilave edilerek yapilan bir yemege doniismek suretiyle hafif bir degisim ya-
samigtir. Ancak asil yapisal ve ciddi doniistim 16. ylizy1l sonrasinda nisastali peltemsi
(pudingimsi) bir tatliya doniismesiyle meydana gelmistir. Bu degisim ve doniisiim, zir-
bace 6zelinde, Osmanli damak zevkinin ve mutfak kiiltiiriiniin evrimini gostermesi ba-
kimindan 6nemlidir. Ancak tatliya doniisiim hikayesi tam anlamiyla takip edilememek-
tedir. Malzeme ¢esitliligi, kuruyemis (badem-fistik) ve kuru meyve (kuru iiziim, incir,

316



Osmanli Medeniyeti Arastirmalari Dergisi
Sayi 27 (Aralik 2025): 276-321

zerdali) ekleri sayesinde 6nemli dl¢iide zenginlesmistir. Bu durum orijinal tarifteki mal-
zemelerin yerine daha kolay bulunabilen ve damak tadina uygun muadillerine uygun bir
seyir takip etmistir. Bu zenginlesme, Osmanli saray ve imaret sistemindeki lojistik
imkanlar ile vakif gelirlerinin malzemeye erisimi kolaylastirmasiyla ve malzemenin te-
minin de kolay olmasi ile de ilintilidir. Osmanli donemi kaynaklarinda ¢ok sayida isimle
tanimlanan zirbace adlandirmalarindaki bu farkliliklar yapiy1 degistirmeyen harf degi-
siklikleri ile ilgilidir ve klasik zirbaceye isaret etmektedir. Osmanli toplumundaki en
goriliniir islevi yoksullara yonelik olup bu fonksiyon imaretler lizerinden gergeklestiril-
mistir. Bilhassa vakfiye sart1 olarak dini giin ve bayramlarda meniide bulundurma zo-
runlulugu bu 6zel giinlerde yoksullart besleyici degeri yliksek bir besinle sevindirmek
amaci giider. Bu refleks toplumsal dayanigma ve yardimlagsma geleneginin bir yansima-
dir.

Zirbacenin birgok tarifi (30 tarif ve 60’1 agkin malzeme) bulunmasina ragmen ge-
nellikle etli ve baharatl tarifleri 6n plana ¢ikmistir. Etsiz, yani sebzeli tariflerin daha
ziyade kisiye 6zel yapildig1 anlasilmaktadir. Pigirme yontemi olarak etlerin genelde has-
land1g1, badem gibi kavrulacak malzemelerin yagda kizartildigi, baharatlarla olusturu-
lan soslarin ve marinasyonun servis oncesinde tamamlandig1 anlasilmaktadir. Etsiz ta-
riflerde genellikle sebzelerin kizartilmak suretiyle hazirlanmasi s6z konusudur. Hem
Orta Cag Islam cografyasinda hem de Osmanli’da sebzeli zirbace tarifleri tibbi amag-
larla pisirilerek kisinin mizacina uygun olarak kisisellestirilmistir. Ancak zirbace tarif-
lerinde siklikla karsilagilan sorun tariflerin eksik, kesintili ve detaya girilmeden verilmis
olmasidir. Dolayisiyla tarifte kullanilacak malzemesinin net olmadig1 veya yapim asa-
masinin muglak birakildig tariflerde degerlendirme yapmakta giicliik ¢ekilse de niha-
yetinde benzer tariflerden ve kullanilan ana malzeme 6l¢iisiinden yola ¢ikilarak tarifin
ideal yapim Olgiileri yaklasik olarak belirlenmeye ¢alisilmistir. Kullanilan malzemeler
maddi deger, yemege kattig tat, derinlik ve aroma gibi 6zellikler agisindan ele alindi-
ginda oncelikle kullanilan malzemelerin 6énemli bir kismimin liiks-pahali grupta yer al-
dig1 anlagilmistir. Yemege aroma ve renk katmak amaciyla kullanilan safran 30 tarifin
24’{inde kullanilmasiyla tariflerde en ¢ok kullanilan malzeme, su ve tuz gibi asli unsur-
lar disarda tutuldugunda, 6zelligi tasimaktadir. Misk de benzer sekilde ayni1 degerde ve
pahalilikta tercih edilen bir tat, renk ve koku hammadesidir. Tariflerde genel olarak etin
liflerini yumusatmak ve yemege asidite katmak i¢in sirke kullanilmig, onu dengelemek
icin de bal, seker ve tath 6zler tercih edilmistir. Yemegin daha iyi baglanmasi ve kivamli
olmasi i¢in ezilmis ¢ig badem, haslanmis nohut, nigsasta ve yumurta aki tercih kullanil-
mistir. Yemege aroma ve renk katmak i¢in safran ve miskin yani sira giil suyu ve siimbiil
de kullanilmistir. Ferahlatici bir unsur ve sindirime faydal bir igerik olarak tarhun, kis-
nis ve nane kullanilmig; regcinemsi bir nota i¢in damla sakizi (mastaki); derinlik ve ba-
haratims1 bir aroma i¢in damak tadina gore kimyon, tar¢in, zencefil, hardal, limon yap-
ragi ve reyhan kullanilmis yemegi pisirmek icin de susam ve zeytinyagi tercih edilmis-
tir.

Bir yemek ve tath disinda zirbace isminin halk diline “zirva” [zir/zire=kimyon;
va/ba=as] seklinde bir olumsuz kelimeyle gecmesi ve bir deyimde kullanilmasinin al-
tinda yatan sebep bilinmese de ilging bir noktadir. Bu anlamda, yeni arastirmacilarin bu
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baglami ¢ézmesi en azindan zirbacenin olusturdugu toplumsal alginin anlasilmasini
saglayacaktir. Ayrica genel olarak bu ¢aligmanin konusunun simdiye degin herhangi bir
arastirmaya konu olmamas: ilgingtir. Ozellikle Osmanl kiiltiir arastirmacilarinin yapa-
cag1 detayli arsiv taramasi, mutfak defterleri incelemesi, senliklerin gelir-gider kayitlari,
kronik taramalariyla yeni bilgilere ulasabileceklerini soylemek miimkiindiir. Bu ¢caligma
yeni aragtirmalar i¢in bir adim olarak goriilebilir. Dolayiyla gelecekte yapilacak ¢alis-
malar, bu alandaki bilgi birikimini daha da zenginlestirecektir.
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