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ÖZET 

Tarihsel arka planın ve zengin bir birikimin ürünü olan Türk mutfağı 
içinde Osmanlı mutfağının yeri önemlidir. Osmanlı mutfağı, temeli Orta 
Asya ve Selçukluya dayanan, Anadolu’da kendinden önce var olan 
uygarlıkların da mutfak kültürlerinden beslenerek zenginleşen ayrıca kendi 
çok uluslu ve çok dinli yapısını da yansıtan bir çeşitliliğe sahiptir. 
Çalışmamıza konu olan ve Süleymaniye Yazma Eser Kütüphanesi Esad 
Efendi 3384 numarada bulunan ve adı “Meyvelerin Hikmetleri Hakkında 
Risâle” olarak kaydedilen eser, içerik açısından Osmanlının zengin mutfak 
kültürünün özelliklerini taşımaktadır. Müellifi, müstensihi, istinsah tarihi 
ve yeri bilinmeyen risalenin kaleme alınması esnasında Osmanlı sahasında 
farklı kişiler tarafından birçok kez yazılmış müfredat konulu eserlerden de 
yararlanılmıştır. Çalışmada, risalenin bu bağlamda yaralanıldığı düşünülen 
müfredat eserleriyle olan benzerliği çeşitli örneklerle detaylandırılmış ve 
risalenin kaynaklarının ortaya konması amaçlanmıştır. İçerik olarak pratik, 
kullanışlı, öz ve çoğu gündelik hayatta karşımıza çıkan yiyecek ve içeceklerin 
yer aldığı risalede meyveler, hububatlar, bakliyatlar, sebzeler, otlar ve 
baharatlar, süt ürünleri, yumurtalar, etler, balıklar, sakatatlar, yemekler, 
sular, tatlılar, ekmekler, şerbetler ve alkollü içkiler olmak üzere on beş 
kategoriye ayırabileceğimiz yüz beş tane unsurun tabiatından, faydasından, 
zararından ve zararının ortadan kaldırılmasında etkili olan diğer yiyecek ve 
içeceklerden bahsedilmiştir. Çalışmada, önce Türk mutfak kültürüne 
değinilmiş ardından risalenin ismi, nüsha bilgileri, muhtevası ve imla 
özellikleri ayrıntılı olarak incelenmiş ve son kısımda risale metnine yer 
verilmiştir. 

A n a h t a r  K e l i m e l e r  
Türk mutfağı, Osmanlı mutfağı, müfredat, muhtasar, mutfak kültürü 
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ABSTRACT 

Ottoman cuisine has an important place in Turkish cuisine, which is the 
product of a historical background and rich accumulation. Ottoman cuisine has a 
diversity that is based on Central Asia and the Seljuks, was enriched by the culinary 
cultures of the civilizations that existed before it in Anatolia, and also reflects its 
own multinational and multi-religious structure. The work that is the subject of our 
study, located in the Süleymaniye Manuscript Library Esad Efendi number 3384 
and recorded as "Pastle on the Wisdom of Fruits", bears the characteristics of the 
rich culinary culture of the Ottoman Empire in terms of content. While writing the 
treatise, whose author, copyist, copying date and place are unknown, works on 
curriculum, written many times by different people in the Ottoman field, were also 
used. In the study, the similarity of the treatise with the curriculum works that are 
thought to be used in this context is detailed with various examples and it is aimed 
to reveal the sources of the treatise. The treatise, which includes practical, useful, 
concise foods and drinks that we encounter in daily life, is divided into fifteen 
categories: fruits, grains, legumes, vegetables, herbs and spices, dairy products, 
eggs, meat, fish, offal, meals, water, desserts, breads, sherbets and alcoholic 
beverages which are totally one hundred five elements. The nature, benefits, harms 
and other foods and beverages that are effective in eliminating the harm of these 
elements are mentioned. In the study, first Turkish culinary culture was mentioned, 
then the name of the treatise, copy information, content and spelling features were 
examined in detail, and in the last part, the text of the treatise was included. 

Keywords 
Turkish cuisine, Ottoman cuisine, curriculum, summary, culinary culture. 
 
 
 
 
  



Türk Kül türü  İncelemeler i  Dergis i  385 

G i r i ş  

İnsanın hayatını devam ettirebilmesi ve kendisine gereken enerjiyi 
sağlayabilmesi için beslenme biyolojik bir zorunluluktur. Ancak bu 
zorunluluk içinde yiyecek ve içeceklerin temini, temin edilen besinlerin 
uygun duruma getirilmesi, besin temini esnasındaki tüketim davranışları 
beslenmeyi basit ve zorunlu bir biyolojik eylem olmaktan çıkartarak 
kültürel bir olgu haline getirmektedir.

1
 Bu kültürel olgu ise toplumdan 

topluma farklılık göstermektedir. Bu farklılığı etkileyen unsurlar ise 
toplumların yaşadıkları yerin coğrafyası, iklimi, bölgede bulunan hayvan ve 
bitki türleri, dini inançları ve diğer toplumlarla olan etkileşimleridir. 

Dünya üzerinde yaşayan milletler de bulundukları coğrafyalarda 
kendilerine özgü beslenme alışkanlıkları doğrultusunda çeşitli mutfaklar 
meydana getirmişlerdir. Fransız ve Çin mutfağı ile birlikte dünyanın en 
büyük üç mutfağından biri olarak gösterilen Türk mutfağı geçirdiği tarihsel 
değişim aşamaları ve zengin birikimiyle dikkat çekici olmuştur.  

Türklerde beslenme kültürü denildiğinde tarihsel olarak akla ilk, Orta 
Asya gelir. Hayvansal beslenmenin ağırlıkta olduğu Orta Asya’da tarıma 
elverişli yerlerde tahıl ekimi de yapılmıştır.

2
 Türklerin İslamiyet’i kabul 

etmeleri, çeşitli coğrafyalarda birçok devlet kurmaları; buralarda yaşamış 
çeşitli kültürlerle etkileşime girmeleri sonucunda Türklerin mutfak 
kültürleriyle birlikte yeme-içme alışkanlıklarının değiştiği ve çeşitlendiği de 
görülür. Temel olarak Türk mutfağında Hitit, Frigya, Lidya, İon, Roma-
Bizans, İran

3
, Selçuklu ve Osmanlı mirasının izlerini bulmak mümkündür.

4
 

Orta Asya dönemi ile başlayan Türk mutfağı Selçuklu dönemi, Osmanlı 
Saray Mutfağı ve Cumhuriyet dönemi mutfakları olmak üzere çeşitli 
aşamalardan geçerek günümüze ulaşmış ve bunların içinde bilhassa 
Osmanlı Saray Mutfağı, Osmanlının çok dinli ve çok uluslu yapısıyla dikkat 
çekmiş ve birçok araştırmaya konu olmuştur. Osmanlının kültürel 

 
1 Hayati Beşirli,  “Yemek, Kültür ve Kimlik”, Millî Folklor, 2010, 22/87, 159. 
2 Mithat Usta, Türkçenin Yeme-İçme Kültürüyle İlgili Tematik Söz Varlığı, Sakarya 
Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Yayımlanmamış Doktora Tezi, Sakarya 2021, 
38. 
3    Safevîler devri mutfak kültürüne dair bk. Muzaffer Kılıç, İki Yemek Kitabı Işığında 

16. Yüzyıl Safevî Mutfağı: Kârnâme ve Mâddetü’l-Hayât, Kitapyayınevi, İstanbul 2023. 
4 Ertuğrul Düzgün-Fügen Özkaya Durlu, “Mezopotamya'dan Günümüze Mutfak 

Kültürü”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies 3/1 (2015), 44. 
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zenginliğinin bir yansıması olarak görülen “Osmanlı mutfağı” örgütlenme, 
damak zevki ve inceliği, çeşitliliği gibi birçok yönden Türk mutfak 
kültüründe bir nevi altın çağ olarak kabul edilmiştir.

5
 

Osmanlı mutfağının ana yemeklerini et ve kümes hayvanlarından 
yapılan kebaplar, meyve ve bazı baklagillerle pişirilen ekşi-tatlı et 
yemekleri, sade ve karışık pilavlar, hamur işleri, dolmalar, etli sebzeler, 
çorbalar, tatlılar, balıklar, salatalar, turşular, peynirler, mezeler; içeceklerini 
ise hoşaflar ve şerbetler oluşturur; ayrıca yağlar ile baharatlar da yemeğin 
tadını etkileyen önemli unsurlar olarak görülür.

6
 Bu bahsi geçen tüm 

yiyecek ve içecekler ise İslam tıp anlayışıyla paralel bir şekilde doğadaki 
ateş, hava, toprak ve suyun karşılığı sıcak, soğuk, kuru ve yaş olma 
özelliklerine bağlanarak dört türe ayrılmış; insanların yaz-kış bünyelerine 
uygun beslenmeleriyle sağlıklı bir denge kurulmaya çalışılmıştır.

7
 

Bahsi geçen bu özellikler doğrultusunda kaleme alınmış ve Osmanlı 
mutfak kültürüne dair izleri bulabileceğimiz birçok eser mevcuttur. Bu 
eserlere örnek olarak Ahmed Cavid’in Tercüme-i Kenzü’l-İştihâ’sı

8
, Ahmed 

Şevket’in Aşçı Mektebi
9
 ve Mehmed Kâmil’in Melceü’t-Tabbâhîn’i

10
 verilebilir. 

İncelememize konu olan Meyvelerin Hikmetleri Hakkında Risâle isimli eserde 
de Osmanlı mutfağında kullanılan yiyecek ve içeceklerle ilgili pratik, özet, 
gündelik ve kullanışlı bilgilere yer verilmiştir. Risale dört varaktan oluştuğu 
ve muhtasar bir özellik gösterdiği için yiyecek ve içeceklerin İslam tıp 
anlayışı doğrultusunda yalnız tabiatına, faydasına ve zararına değinilmiştir.  

Osmanlının zengin mutfak kültürünü meydana getiren birçok bileşen 
vardır. Bunlar içinde en önemlilerinden birisi de meyvelerdir. Anadolu’nun 
eski medeniyetlere ev sahipliği yapması, tarımın bu bölgede başlaması 

 
5 Özgür Kızıldemir - Emrah Öztürk- Mehmet Sarıışık, “Türk mutfak kültürünün 

tarihsel gelişiminde yaşanan değişimler”, AİBÜ Sosyal Bilimler Enstitüsü Dergisi, 
2014, 14(3), 197. 

6 Marianna Yerasimos, 500 Yıllık Osmanlı Mutfağı, Boyut Yayın Grubu, İstanbul 2014, 
14. 

7 Marianna Yerasimos, a.g.e., 20. 
8 Ahmed Câvid, Tercüme-i Kenzü’l-İştiha, haz. Seyit Ali Kahraman ve Priscilla Mary 

Işın, Kitap Yayınevi, İstanbul 2006. 
9 Ahmed Şevket, Aşçı Mektebi, haz. Priscilla Mary Işın, Kitap Yayınevi, İstanbul 2021; 

Ahmed Şevket, Aşçı Mektebi, I-II, haz. Göker İnan, TÜBA, Ankara 2022.  
10 Günay Kut- Turgut Kut, Mehmed Kâmil-Melceü’t-Tabbâhîn (Aşçıların Sığınağı), 

Türkiye Yazma Eserler Kurumu Başkanlığı Yayınları İstanbul 2015. 
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Osmanlının da bu zengin tarımsal biyoçeşitlilikten faydalanmasını 
sağlamıştır.

11
 Osmanlı meyveciliği, meyvelerin çeşitliliği, bahçe teknikleri 

gibi birçok özellik yönünden Bizans, Orta Asya ve İslam dünyasının 
etkilerini taşımaktadır.

12
 Bizans ve İslam tıbbında fazla meyve yemek sağlık 

için Avrupa tıbbının aksine zararlı görülmemiştir bu yüzden meyve 
tüketimi Osmanlıda oldukça fazladır. Ayrıca Osmanlıda meyve sevgisi 
yalnız ağızla sınırlandırılmayıp meyve yetiştirmek, meyve bahçelerinde 
oturmak, meyve hediye etmek gibi durumlar da söz konusu olmuştur.

13
 

Meyvelerin Hikmetleri Hakkında Risâle’de de tāze encīr, šatlu üzüm, şeftālū, ķara 
erik, emrūd, šatlu nār, ayva, cevz, hindistān cevzi, kerāz, zeytūn olmak üzere 11 
tane meyvenin ismi zikredilmiştir.  

Meyveler, öğünlerde tüketilmelerinin yanı sıra Osmanlıda, tatlıcılık ve 
şekercilikte de kullanmıştır. Osmanlının çeşitli vilayetlerinden getirilen 
meyveler şerbet, reçel, şekerleme, pâlûde ve hoşaf yapımında kullanılmış 
bunlar yaz-kış hem sarayda hem de halk arasında sevilerek asırlarca tercih 
edilmiştir.

14
 Risalede tatlı kategorisinde şunların ismi zikredilmiştir: ķašāˇif, 

bal, pālūde, şekker, ķand şeker, zencebīl perverdesi, sūsen perverdesi. 

Osmanlı mutfak kültürünün bir diğer bileşeni tahıllardır. Türk 
mutfağında Orta Asya’dan beri tahılların gerek yemeklerde gerekse hamur 
işlerinde kullanılmaları yaygın bir durumdur. Başta ekmek olmak üzere pek 
çok unlu mamulün hammaddesini meydana getiren buğdaydan Dîvânü 
Lugâti’t-Türk’ün birçok yerinde bahsedilmiştir. Buğday ekmek ve hamur 
işlerinin yanı sıra Osmanlı mutfağında çorbalarda ve tarhanalarda da tercih 
edilmiştir.

15
 Buğday kadar önemli bir diğer tahıl arpadır. Sert iklimlerde 

yetişebilmesi Anadolu’nun genelinde ekmek yapımında kullanılmasını 
sağlamıştır hatta III. Mustafa’nın (ö. 1774) sadece arpa ekmeği yemesi 
Osmanlı saray mutfağında arpanın önemine işaret eden bir anekdottur.

16
 

Arpa ve buğday gibi hamur işlerinde tercih edilen ve Anadolu’nun birçok 
yerinde yetişen kabak yemeği, nohutlu pilav, kabuni gibi birçok yemeğin de 

 
11 Priscilla Mary Işın, Osmanlı Mutfak İmparatorluğu, Kitap Yayınevi, İstanbul 2014, 

133. 
12 Priscilla Mary Işın, a.g.e., 149. 
13 Priscilla Mary Işın, a.g.e., 150. 
14 Marianna Yerasimos, a.g.e., 253. 
15 Priscilla Mary Işın, Osmanlı Mutfak Sözlüğü, Kitap Yayınevi, İstanbul 2010, 63. 
16 Priscilla Mary Işın, a.g.e., 31. 
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ana malzemesi konumunda olan ürünlerden bir diğeri nohuttur. Rivayet 
edildiği kadarıyla Fatih’in sadrazamı Mahmud Paşa (ö. 1474) içinde altın 
nohut bulunan pilavı ziyafetlerde sunmuştur.

17
 Risalede hububat olarak 

arpa, buġday, darı ve birinc verilirken bakliyatlardan ise noĥūd, bögrülce, 
mercümek, mürdümük, baķla ve keçi boynuzı zikredilmiştir. 

Türklerin yeme alışkanlıkları içinde önemli olan yiyeceklerden bir 
diğeri sebzelerdir. Sebzeler, Osmanlı mutfağında çeşit açısından oldukça 
zengindir. Anadolu’da yetiştirilen soğan, sarımsak, kabak, marul, börülce, 
kereviz gibi yerli sebzeler ile; İran aracılığıyla gelen patlıcan ve Güney 
Amerika’dan gelen yeşil biber, fasulye gibi sebzeler hızlıca Türk mutfağına 
dahil edilmiştir ancak yine de 19. yüzyılın sonuna kadar sebzeler, pilavlar 
ve etlerin yerini tutamamış ya etle ya da sade yağla pişirilmiştir.

 18
 Risalede 

sebzeler, otlar ve baharatlardan ısfanaĥ, sarımsaķ, ŝoġan, helyūn, tere-i ĥorāsānī, 
na˘nā, bāzincān, kerefs, keber, šoraķ otı, gendene, mārūl, kāsnī, tarģūn, ķabaķ, 
bāšılcān, büber, zencebīl, za˘ferān, ķadın šuzlıġı ve ķızıl gül’e yer verilmiştir.  

Et, Osmanlı mutfağının temel unsuru olup Orta Asya’dan beri 
Türklerin temel besin kaynağıydı. Sarayın ve halkın buğday kadar önemli 
olan bu et ihtiyacında tercih edilenler genelde koyun ve kuzu eti olmakla 
birlikte bunlar dışında, tavuk, piliç, kaz, ördek, keklik, güvercin etleri de 
Osmanlı mutfağında çokça kullanılmıştır.

19
 Risalede Osmanlı mutfağında 

kullanılan etlerle birlikte tıbbî açıdan faydalanılan etlerin isimlerine de yer 
verilmiştir. Risalede ismi zikredilen etler şunlardır: Ķoyun eti, keçi eti, buzaġu 
eti, ŝıġır eti, at eti, ķulaŋ eti, arslan eti, šavşan eti, šurna eti, šurraç eti, keklik eti, çil 
eti, šurġay eti, tavuķ eti, serçe eti, bıldırcın eti. 

Türklerin, eski beslenme alışkanlıklarına yabancı olan balık ve deniz 
ürünlerine olan ilgilerinin uyanması ise zaman almış ve gerek coğrafyanın 
gerekse Bizans mutfağının etkisi ile Osmanlı mutfak kültüründe yüzyıllar 
geçtikçe balık çeşitlerinde ve yemeklerinde bir artış söz konusu olmuştur.

20
 

Risalede balıklardan šuzlu balıķ, uvacuķ balıķ, iri balıķ şeklinde söz edilmiş 
herhangi bir balık türünün ismine yer verilmemiştir.  

 
17 Priscilla Mary Işın, a.g.e., 279. 
18 Marianna Yerasimos, a.g.e., 179. 
19 Marianna Yerasimos, a.g.e., 81. 
20 Marianna Yerasimos, a.g.e., 166. 
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Sulu yemek veya çorba olarak düşünebileceğimiz aşların Türklerde 
tarihi Orta Asya’ya kadar uzanmaktadır. İçinde kullanılan malzemeye göre 
isimlendirilen aşlar ekonomik ve doyurucu olması yönüyle Osmanlı 
mutfağında da oldukça tercih edilmiştir. Bu aşlardan bazılarına ise koruk 
üzümden yapılan koruk aşı

21
, yarma buğday ve yoğurttan yapılan ayrıca 

içine çeşitli unsurların katılmasıyla zenginleşen tarhana aşı
22

, imaretlerin 
geleneksel yemeği olan ve cuma geceleri, bayramlar, ramazan gecelerinde 
kuru meyve çeşitleriyle pişirilen zirva aşı

23
, sumakla tatlandırılan etli ve 

sebzeli bir yemek olan sumak aşı
24

 örnek verilebilir. 

Osmanlı mutfağında baharatın serüveni, hem ticaret metaı hem 
yemeklerde hem de ilaçlarda kullanılması yönüyle ilginçtir; Uzakdoğu ve 
Hind kökenli olan baharatlar Yemen ve İran vasıtasıyla Suriye ve Mısır’a 
oradan da Anadolu’ya ve ticaretle de Avrupa’ya ve bütün dünyaya 
ulaşmıştır.

25
 Osmanlı sarayının en çok tercih edilen baharatları ise 

karabiber, safran, kişniş, kimyon, tarçın olmakla birlikte zencefil, kakule, 
anason da bazı tariflerde tercih edilmiştir.

26
 Baharatlar yerine taze ya da 

kuru otların kullanımında ise maydanoz, nane, turak otu (dereotu) ve 
tarhundan yararlanılmış; tatlandırıcı olarak ise etli yemeklerden pilava 
kadar çorbada bile eksik olmayan bal tercih edilmiş; yemeklere ve salatalara 
ekşilik vermek içinse koruk suyu, sumak, nardeng, sirkeden 
faydalanılmıştır.

27
 

Çalışmanın bundan sonraki kısmında risalenin ismine, nüsha 
bilgilerine ve muhtevasına  değinilecektir: 

R i s a l e n i n  İ s m i  K o n u s u n d a  

Eserin ismi risalenin herhangi bir yerinde belirtilmemiştir. Risalenin ilk 
varağında sıralanan meyvelerin isimlerinden hareketle esere “Meyvelerin 
Hikmetleri Hakkında Risâle” adı verilmiştir. Bu isim risalenin tamamındaki 

 
21 Priscilla Mary Işın, Osmanlı Mutfak Sözlüğü, Kitap Yayınevi, İstanbul 2010, 219. 
22 Priscilla Mary Işın, a.g.e., 364. 
23 Priscilla Mary Işın, a.g.e., 414. 
24 Priscilla Mary Işın, a.g.e., 340. 
25 Arif Bilgin, “Klasik Dönem Osmanlı Saray Mutfağı”, Türk Mutfağı Ed: Arif Bilgin 

ve Özge Samancı, T.C. Kültür ve Turizm Bakanlığı Yayınları, Ankara 2008, 220. 
26 Marianna Yerasimos, a.g.e., 54. 
27 Marianna Yerasimos, a.g.e., 54. 
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unsurlar düşünüldüğünde eksiktir. Risalenin içinde yalnızca meyveler 
bulunmamaktadır; risalede hububatlar, bakliyatlar, sebzeler, otlar, etler, 
aşlar, şaraplar olmak üzere çeşitli yiyecek ve içeceklerden de söz edilmiştir. 
Ayrıca bahsi geçen yiyecek ve içeceklerin tabiatına, menfaatine, zararına ve 
zararından kurtulma şekline de değinildiğinden eser bir muhtasar müfredat 
özelliği göstermektedir ve bu doğrultuda yeniden bir isimlendirme 
yapılmalıdır.  

R i s a l e n i n  N ü s h a  B i l g i l e r  

Süleymaniye Yazma Eser Kütüphanesi Esad Efendi 3384 numarada 
bulunan mecmuada farklı konuları ihtiva eden sekiz eser ve risale 
bulunmaktadır. Bunlar sırasıyla Veysî’nin Hâbnâme’si, Gelibolulu Mustafa 
Âlî’nin Kavâ˘idü’l-Mecâlis ve Mirˇâtü’l-Avâlim isimli eserleri, Ebüssuûd 
Efendi’nin Du˘ânâmesi, Ganîzâde Nâdirî’nin Dîvân-ı Nâdirîsi, müellifi 
bilinmeyen Meyvelerin Hikmetleri Hakkında Risâle, Nev˘î’nin Hasbihâl’i ve yine 
müellifi belli olmayan Mecmû˘a-i Fevâˇid’tir. İncelemeye konu olan eser 
mecmuanın altıncı sırasında olup müellifin ve eserin ismi belirtilmediği için 
eserin muhtevasından hareketle ismine “Meyvelerin Hikmetleri Hakkında 
Risâle” denmiştir. Yukarıda bahsi geçen eserlerden hareketle ise 
mecmuanın en erken 17. yüzyılın ortasında derlendiği söylenebilir. 
Mecmuanın 54a-57b varakları arasında bulunan Meyvelerin Hikmetleri 
Hakkında Risâle’nin satır sayısı muhteliftir ve yazı tipi kırık taliktir.  

R i s a l e n i n  M u h t e v a s ı  

Meyvelerin Hikmetleri Hakkında Risâle konusuna göre muhtasar, 
müfredat özelliği gösterir. Risalede, müellif seçmiş ve gruplandırmış 
olduğu yiyecek ve içeceklerin tabiatı, faydası, zararı ve zararının ortadan 
kaldırılmasında etkili olan diğer yiyecek ve içeceklerden söz eder. Bu dört 
kısma ayırdığı bölümlerden biri olan zararın ortadan kaldırılması bahsi kimi 
zaman risalede eksik veya boş bırakılmıştır. Müellifin genel anlamda eserini 
oluşturma biçimini görmek açısından bahsettiği ilk meyve olan taze incir 
maddesi örnek verilebilir: 
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Šabī˘at Menfa˘at  Mażarrat Def˘-i 
Mażarrat 

[1a] Tāze 
Encīr  

Cālīnūs 
eydür germ 
ve ba˘żılar 
eydür germ 
ve ĥuşkdur. 

Ķavuķ šaşını 
eridür, 
berkidür; 
süddeyi 
giderür, teni 
semirdür. 

Ķanı ġalebe 
ėtdürür, 
gevdeyi bitli 
ve gicük 
ėder. 

Ekşi aş ve 
sirkencebīn 
ve şeker 
mażarratın 
def˘ ėder. 

 

 Risalede meyveler, hububatlar, bakliyatlar, sebzeler, otlar ve 
baharatlar, süt ürünleri, yumurtalar, etler, balıklar, sakatatlar, yemekler, 
sular, tatlılar, ekmekler, şerbetler ve alkollü içkiler olmak üzere on beş 
kategoriye ayırabileceğimiz yüz beş tane unsurdan bahsedilmiştir. Bunlar 
sırasıyla şöyledir:  

Meyveler: Tāze encīr, šatlu üzüm, şeftālū, ķara erik, emrūd, šatlu nār, ayva, 
cevz, hindistān cevzi, kerāz, zeytūn. Hububatlar: Arpa, buġday, darı ve birinc. 
Bakliyatlar: Noĥūd, bögrülce, mercümek, mürdümük, baķla, keçi boynuzı. 
Sebzeler, otlar ve baharatlar: Isfanaĥ, sarımsaķ, ŝoġan, helyūn, tere-i ĥorāsānī, 
na˘nā, bāzincān, kerefs, keber, šoraķ otı, gendene, mārūl, kāsnī, tarģūn, ķabaķ, 
bāšılcān, büber, zencebīl, za˘ferān, ķadın šuzlıġı, ķızıl gül. Süt ürünleri: Tāze yaġ, 
keş, tāze süd, yoġurd. Yumurtalar: Tavuķ yumurdası, ķaz yumurdası. Etler: 
Ķoyun eti, keçi eti, buzaġu eti, ŝıġır eti, at eti, ķulaŋ eti, arslan eti, šavşan eti, šurna 
eti, šurraç eti, keklik eti, çil eti, šurġay eti, tavuķ eti, serçe eti, bıldırcın eti. Balıklar: 
Šuzlu balıķ, uvacuķ balıķ, iri balıķ. Sakatatlar: Baş beynisi ve paça. Yemekler: 
Kebāb ve ķuzı aşı, biryān, ķoyun eti kebābı, ķalye, südlü pirinç, ķoruķ aşı, tarģāna 
aşı, zirva aşı, herīse, ŝummāķ aşı, tavuķ çöyürmesi. Sular: Noĥūd ŝuyı, gül ŝuyı, 
yaġmur ŝuyı, bıŋar ŝuyı. Tatlılar: Ķašāˇif, bal, pālūde, şekker, ķand şeker, zencebīl 
perverdesi, sūsen perverdesi. Ekmekler: Hamīrsüz etmek. Şerbetler: Sikencebīn, 
ayva şarābı, elma şarābı, līmūn şarābı, şarāb-ı rummān, şarāb-ı nār, bal şarābı, sirke. 
Alkollü İçkiler: Şarāb-ı ˘araķī, ŝaru şarāb, eski şarāb, yeŋi şarāb.  

Risale kaleme alınırken müellif, müfredat eserlerini kaynak olarak 
kullanmıştır. Bu durum risalede adı geçen yiyecek ve içecekler hakkında 
bilgi verilirken açıkça anlaşılır: Örneğin, ayva hakkında risalede şu bilgiler 
verilmektedir. Ayvanın tabiatı soğuk ve yaştır, ayvanın faydaları yüreğe 
kuvvet verip anlayışı arttırmasıdır, zararları ise kulunç ve nikris hastalığına 
sebep olmasıdır, nebat şekeri ayvanın zararını ortadan kaldırmada etkilidir 
[1a]. Tercüme-i Müfredât-ı İbn Baytar’da ayvanın kalbi ve mideyi güç Tercüme-
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i Mâ-lâ Yesa‘u’t-Tabîbe Cehluhu’da ise ayvanın kokusunun nefse ferahlık 
verdiği, ruhu dirilttiği, göğüs perdesi zayıf olanlarda kulunç ve bağırsak 
ağrısı yaptığı ve ıslahının sükker ve asel ile olduğu ifade 
edilmiştir.

28
lendirdiği, kusmaya karşı faydalı olduğu, kokusunun kalbi ve 

beyni kuvvetlendirdiği ve şekerle mürebbasının yine kalbe kuvvet 
verdiğinden bahsedilmiştir.

29
 Nizâmü’l-Edviye’de ayvanın kokusunun beyni 

ve kalbi kuvvetlendirdiği çok yemenin ise sinir ağrıları, bağırsak sancısı ve 
kulunca sebep olacağı söylenmiştir.

30
  

Risaledeki bir diğer örnek mercimektir. Mercimeğin tabiatı mutedil ve 
ıslaktır. Faydaları sancıyı dindirmesi ve göz nurunu artırmasıdır. Zararı 
melankoliye ve unutmaya sebep olmasıdır. Mercimeğin zararlı etkisi şalgam 
ve çükündür ile geçer. [1b] Tercüme-i Müfredât-ı İbn Baytar’da mercimeğin 
yaramaz düşler görmeye

31
 Nizâmü’l-Edviye’de ise melankoliye sebep 

olduğu söylenmiştir.
32

 Tercüme-i Mâ-lâ Yesa‘u’t-Tabîbe Cehluhu’da 
mercimeğin yaramaz düşler görmeye sebep olduğu ve zararlı etkisinin sirke 
ile ortadan kaldırılacağı belirtilmiştir.

33
 

Risalede safran bahsi geçen bir diğer devadır. Onun tabiatı sıcak ve 
kuru olmasıdır, yüreği kuvvetlendirmesi faydası iken yüzü 
kırmızılaştırması zararıdır, şarap onun zararını gidermede etkilidir. [2b] 
Tercüme-i Müfredât-ı İbn Baytar’da yemeğe safran koymanın kalbi 
kuvvetlendirdiği

34
 Tercüme-i Mâ-lâ Yesa˘u’t-Tabîbe Cehluhu’da kalbe ve ruha 

ferahlık verdiği
35

 yine Nizâmü’l-Edviye’de safranın kalbe kuvvet 
verdiğinden ve ferahlatıcı olduğundan söz edilmiştir.

36
 

 
28 Hasan b. Abdurrahmân, Tercüme-i Mâ-lâ Yesa‘u’t-Tabîbe Cehluhu: Hekimlere Gerekli 

Bilgiler, Yayına Hazırlayan: Sibel Murad - Nuray Demir Öztürk - Ahmet Akdağ, 
Editör: Mücahit Kaçar, Türkiye Yazma Eserler Kurumu Başkanlığı, İstanbul 2024, 
698. 

29 İbn Baytâr, Tercüme-i Câmi‘u Müfredâti’l-Edviye ve’l-Eğziye, Haz. Kevser Topkar, vd. 
Sağlık Bilimleri Üniversitesi Yayınları, İstanbul 2017, 265. 

30 Mükerrem Bedizel Aydın – Sibel Murad, Nizâmü’l-Edviye Sakızlı İsa Efendi, Türkiye 
Bilimler Akademisi, Ankara 2019, 462 

31 İbn Baytâr, a.g.e., 305. 
32 Mükerrem Bedizel Aydın – Sibel Murad, a.g.e., 597. 
33 Hasan b. Abdurrahmân, a.g.e., 808. 
34 İbn Baytâr, a.g.e., 249. 
35 Hasan b. Abdurrahmân, a.g.e., 656 
36 Mükerrem Bedizel Aydın – Sibel Murad, a.g.e., 432. 



Türk Kül türü  İncelemeler i  Dergis i  393 

Risalede herhangi bir kaynak ya da eser ismi geçmemekle birlikte 
sadece Cālīnūs’un ismi zikredilmiştir. [1a] Genellikle ifadelerde ba˘żılar 
sözcüğü söylenerek isim verilmeden bahsi geçen yiyecek ve içecek hakkında 
müellifin yararlandığı kaynak sahiplerine atıf yapılmıştır. 

Risalede yiyecek ve içeceklerin zararını ortadan kaldırmada denge 
unsuruna dikkat edilmiştir. Örneğin; taze incir [1a], tatlı üzüm [1a], şeftali 
[1a] gibi meyvelerin zararını ortadan kaldırmada ekşi nar [1a], sirkencebin 
[1a], ekşi şarabın [1a] faydalı olduğundan bahsedilmiştir. Yine bazı yiyecek 
ve içeceklerde zararını ortadan kaldırmada birbirinin etkisinden 
faydalanılmıştır. Örneğin, kereviz otunun zararını marul [2a]; marulun 
zararını ise kereviz otunun [2a] yine balın zararını sirkenin [3b], sirkenin 
zararını ise şeker şerbetinin [4a] ortadan kaldırdığı söylenmiştir.  

Müellif yiyecek ve içeceklerin zararını anlatırken çoğunlukla yeteri 
kadar yenmesine ve içilmesine işaret etmiştir. İfrāšıla yėyecek, ziyāde yėnse, 
ziyāde isti˘māl olınsa, çoķ isti˘māl olınsa [1b, 3b, 4a] ifadelerini sıkça kullanarak 
yiyecek ve içecekleri çok tüketmenin zararına değinmiştir.  

Müellif, bahsi geçen yiyecek ve içeceklerin nasıl tüketilmesi gerektiği 
bilgisine de yer vermiştir. Örneğin, ŝaru şarāb’ı “acıla içmek şehvete ziyān ėder 
ve baş ditredür” [4b] diyerek aç karınla içilmesinin vücutta meydana 
getireceği zarara dikkat çekmiştir. Yine, na˘nā’den bahsederken “ŝovuk ŝuyıla 
yėse šabī˘ata menfa˘ati vardur.” [1b] ifadesine yer vererek naneyi soğuk suyla 
birlikte tüketmenin yararına değinmiştir. 

E s e r i n  İ m l a  Ö z e l l i k l e r i  

Klasik Osmanlı Türkçesi dil özelliklerini gösteren eserin geneli 
harekesiz yazılmıştır. Ancak bazı kelimelerde med, üstün, cezm ve şedde 
işaretleri de kullanmıştır. Ayva, buġday, šurraç, sarımsaķ sözcüklerinin yazımı 
örnek verilebilir. Risalede, kapalı e çoğunlukla gösterilmiştir; örnek olarak 
ėt-, vėr-, dė- verilebilir. Risalede “ŋ” ݣ ile gösterilmiştir; örnek olarak ķulaŋ, 
siŋir, bıŋar sözcükleri vardır.  

Metnin bir diğer özelliği dudak uyumsuzluğunun söz konusu 
olmasıdır. Örnekleri şunlardır: getürür, semüz, yaġlu. ĥūb [1b], ĥardal [1b], 
ĥuşk [1a], toĥm [2a] kelimelerinde “ĥ” yerine “ģ” ile yazım metnin 
tamamında söz konusu olmuştur. Fayda kelimesi metinde fāˇide-fāyide 
olmak üzere iki farklı şekilde gösterilmiştir. Ķulenc-ķulenç sözcüğünün 
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hem c hem ç ile yazımı mevcuttur. Semmeyi, mi˘deyi sözcüklerinde belirtme 
hali hemze ve kesre ile gösterilmiştir. Metinde gicik-gicük olmak üzere 
sözcüğün düzlük yuvarlaklık uyumu gösteren ve göstermeyen şekli vardır. 
Bazı cümlelerde devrik yapılı ifadeler mevcuttur: “Ziyāde fāˇidesi var, balġama 
ve mi˘deyi pāk ėder.” cümlesi örnek verilebilir. ķaŋşa- “kaşımak, kaşındırmak” 
anlamına gelen ve bugün Türkiye Türkçesinde bulunmayan bir fiil de 
metinde geçmektedir.  

 

M E T İ N  

 
 
 
 

Šabī˘at Menfa˘at  Mażarrat Def˘-i 
Mażarrat 

[1a] Tāze 
Encīr  

Cālīnūs 
eydür germ 
ve ba˘żılar 
eydür germ 
ve ĥuşkdur. 

Ķavuķ šaşını 
eridür, 
berkidür; 
süddeyi 
giderür, teni 
semirdür. 

Ķanı ġalebe 
ėtdürür, 
gevdeyi bitli 
ve gicük 
ėder. 

Ekşi aş ve 
sirkencebī
n ve şeker 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Šatlu 
Üzüm 

Terdür, 
ba˘żılar 
mu˘tedil 
ba˘żılar 
germdür 
dėmişler. 

Šabī˘atı ıssı 
ėder, teni 
semirdür.  

Ŝusuzluķ 
getürür çün 
ŝu içe 
mi˘deyi 
ķarışdurur.  

Ekşi aş ve 
nār 
mażarratın 
def˘ ėder.  

Şeftālū Serd ve 
terdür.  

Ķızdıran 
semmiyeye 
eyüdür, ıssı 
mizāca 
ķuvvet 
ditredür.  

Semmeyi 
getürür ve 
ķırfı 
yalındur.  

Ekşi şarāb 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Ķara Erik Serd ve 
terdür.  

Šabī˘atı 
yumuşaķ 
dutar, süstlıġı 
giderür.  

Mi˘deyi ve 
iştihāyı süst 
eyler ve 
göŋli 
döndürür. 

Sikencebīn 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Emrūd  Serd ve 
ĥuşkdur.  

Mi˘deyi 
ķuvvet vėrür 
yüregi eyü 
ėder.  

Ŝafrāyı 
arturur ve 
ķūlenc 
zaģmetine 
ziyān ėder.  

Zencebīl 
perverdesi 
mażarratın 
def˘ ėder. 
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Šatlu Nār  Germ ve 
terdür, 
ba˘żılar 
dėmişler 
mu˘tedildür. 

Öksürüge 
ġāyet fāyide 
ėder, tene 
ķuvvet vėrür. 

Ŝafrāyı 
arturur ve 
yüregi ve 
ķarnı 
yellendürür. 

Yine ekşi 
nār 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Ayva  Serd ve 
terdür.  

Yürege 
ķuvvet vėrür, 
idrāki ziyāde 
ėder.  

Ķūlenc ve 
nıķrīs 
zaģmetin 
getürür. 

Nebāt 
sükkeri 
mażarratın 
def˘ ėder 

Cevz Germ ve 
terdür.  

Mi˘deye 
ķuvvet vėrür, 
dişleri aķ 
ėder.  

Boġaza ve 
āvāza ziyān 
ėder ifrāšla 
yėyecek.  

Ĥaşĥāş 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Hindistān 
Cevzi  

Germ ve 
terdür, 
ba˘żılar 
ĥuşkdur 
dėmekdür. 

Źihni küşāde 
ve ĥāšırı zīrek 
ėder. 

Mi˘dede geç 
haẓm olur 
ziyāde 
yėyecek.  

Şeker 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Arpa  Serd ve 
terdür.  

Ķanı ŝāfī ėder 
ve gögsi 
yumuşaķ 
dutar. 

Ķarnı ve 
yüregi 
yellendürür 
ve 
ķarışdurur. 

Kişmiş 
üzüm 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Buġday Germ ve 
ĥuşkdur.  

Ķavuġa ve 
baġarsuġa 
eyüdür. 

Ģayżı ve 
ru˘āfı ziyāde 
ėder. 

Biryān ve 
kebāb 
mażarratın 
def˘ ėder. 

[1b] Noĥūd  Germ ve 
terdür. 

Nıķrīs rencine 
nef˘i var ve 
şehveti 
arturur. 

Yüregi ża˘īf 
ve endāmı 
süst ėder. 

Semüz 
tėve eti 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Bögrülce  Serd ve 
ĥuşkdur. 

Teni semirdür 
ve ķuvvetlü 
ėder ve 
şehveti ziyāde 
ķılur. 

Yüregi ża˘īf 
ve endāmı 
süst ėder 
göze ve 
dimāġa 
ziyānı var. 

Ĥardal 
toĥmı 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Mercümek Mu˘tedildür 
ve terdür. 

Sancuyı sākin 
ėder ve göz 
nūrın arturur. 

Māliĥūlyā 
ve nisyān 
getürür. 

Şalġam ve 
çögündür 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Mürdümü
k 

Mu˘tedil ve 
müferriģdür
.  

Ķızduran 
semmiyeye 
nāfi˘dür.  

Dişleri 
ķaŋşadur. 

Bādem ve 
fıstūķ 
mażarratın 
def˘ ėder. 



Nuray DEMİR ÖZTÜRK  

 

396 

Baķla Serd ve 
ĥuşkdur. 

Öksürüge ve 
semmeye 
eyüdür. 

Ziyāde 
isti˘māl 
olınsa gözi 
ķamaşdurur 
ve nūrını 
giderür. 

Sirke ve 
šuz 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Keçi 
Boynuzı 

Germ ve 
ĥuşkdur. 

Ŝoġulcanı 
ķırar ve yüziŋ 
rengin ĥūb 
ėder. 

Yemegi geç 
haẓm ėder 
ve ķarnı 
şişürür. 

Sirkencebī
n 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Isfanāģ Serd ve 
terdür. 

Šabī˘atı pāk 
ėder, 
öksürügi 
giderür. 

Mi˘deye 
ziyān ėder, 
çoķ yėyecek 
yürek ditrer. 

Ekşi aş 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Helyūn Germ ve 
terdür. 

Yürekdeki 
süddeyi rāyī 
eyler ve 
şehveti 
arturur. 

Mi˘deye 
ziyān ve 
süst endām 
ėder. 

Ekşi aş ve 
tūrşī 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Sarımsaķ Germ ve 
ĥuşkdur. 

Aġulara 
tiryāķdur ve 
şehveti ziyāde 
ėder. 

Beyniye 
ziyān ėder 
ve nisyān 
getürür. 

Ekşi aş ve 
tūrşī 
mażarratın
ı def˘ ėder. 

Ŝoġan Germ ve 
terdür. 

Yürekde 
darın giderür 
fāyide ėder ve 
şehveti 
arturur. 

İfrāšıla 
yėyecek baş 
aġrısın 
getürür.  

Sirke ve 
yoġurd 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Tere-i 
Ĥorāsānī 

Germ ve 
ĥuşkdur. 

Yürege 
ķuvvet vėrür, 
göŋli feraĥ 
eyler.  

Göze ziyān 
ėder ve 
dimāġı 
muģīš ķılur.  

Mārūl 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Na˘nā Germ ve 
ĥuşkdur. 

Ŝovuk ŝuyıla 
yėse šabī˘ata 
menfa˘ati 
vardur. 

Ŝusuzluķ 
getürür ve 
yüregi 
ķızdurur.  

Kerefs 
mażarratın 
def˘ ėder. 

[2a] Darı  Germ ve 
ĥuşkdur. 

Ŝovuķ ve 
ķābıżdur ve 
gögsi 
yumuşaķ 
dutar. 

Yürek burısı 
ve ķarın 
aġrısı 
getürür.  

Zeyt yaġı 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Birinc Serd ve 
ĥuşkdur 

Mi˘deye ġāyet 
fāyide ėder, 
bedene 
ķuvvet vėrür. 

Ziyāde yėse 
ķūlenc 
zaĥmetin 
getürür.  

Sāde yaġ 
mażarratın 
def˘ ėder. 
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Bāzincān Serd ve 
ĥuşkdur. 

Mi˘deye 
ķuvvet vėrür 
ve šabī˘atı 
feraģ ėder, 
nūrın arturur. 

Süst endām 
ve şehvete 
ziyān ėder. 

Sirke ve 
ekşi aş 
mażarratın
. 

Kerefs  Germ ve 
ĥuşkdur. 

Yürek 
süddelerin 
zāyid ėder. 

Baş aġrısını 
getürür.  

Mārūl 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Keber Germ ve 
ĥuşkdur. 

Mi˘deye 
ķuvvet vėrür, 
iştihā getürür. 

Ķavuġa 
ziyān ėdici 
yel getürür. 

Bal ve 
sirke 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Šoraķ Otı Germ ve 
terdür ve 
ba˘żılar 
ģuşkdur 
dėmişler. 

Bevāŝire 
ġāyet 
müfīddür ve 
şehveti ziyāde 
ėder. 

İfrāšla yėne 
beyniye ve 
dimāġa 
ziyān ėder. 

Mażarratın
. 

Gendene Germ ve 
terdür 
ba˘żılar 
ĥuşk ve 
serddür 
dėmişler.  

Balġama ve 
bel aġrısına 
ġāyet 
nāfi˘dür.  

Beyniye ve 
göze ziyānı 
var. 

Sirke ve 
ŝumaķ 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Mārūl Serd ve 
terdür. 

Ķanı ġāyet 
ŝāfī ķılur ve 
şehveti ziyāde 
ķılur.  

Göz nūrına 
ziyān ėder, 
yaşardur. 

Kerefs 
toĥmı 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Kāsnī Germ ve 
ĥuşkdur. 

Dişler dibin 
berkidür, aġız 
aġrısına 
nāfi˘dür. 

Ŝusuzluķ ve 
ģarāret 
getürür.  

Ķayġana 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Tarģūn Germ ve 
ĥuşkdur. 

Issı hevāda 
ġāyet 
muķayyeddür
.  

Ziyāde 
isti˘māl 
olınsa 
yemegi gėç 
haẓm ėder.  

Kerefs 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Ķabaķ  Serd ve 
terdür. 

Ŝusuzluķ def˘ 
ėder, ıssı 
mizāca 
eyüdür. 

Ziyāde 
isti˘māl 
olınsa 
mi˘deye 
ziyān ėder. 

Ekşi aş ve 
ĥardal 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Bāšılcān Germ ve 
ĥuşkdur. 

Mi˘deye 
ķuvvet vėrür 
ve şehveti 
arturur. 

Aĥlāša 
ziyān ėder 
ve mi˘deyi 
ķarışdurur, 
sāde yaġı 

Mażarratın
. 
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yumurda ile 
yėyeler. 

Kerāz  Terdür 
ġāyet 
ıssıdur. 

Şehveti 
ziyāde ėder 
ve bel 
aġrısına 
nāfi˘dür.  

Ķanı 
göyündürür 
ve sevdā 
temliye 
ėtdürür. 

Sirke ve 
ĥardal 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Büber Serd ve 
ĥuşkdur. 

Ziyāde 
fāˇidesi var, 
balġama ve 
mi˘deyi pāk 
ėder. 

Ammā 
ifrātıla 
isti˘māl 
olınsa ķanı 
giderür ve 
ģarāret 
vėr[ür] 

Temür 
hindī. 

[2b] 

Zencebīl  
Germ ve 
ĥuşkdur. 

Her derde 
dermāndur, 
mi˘deye ve 
sancuya ve 
yeli ġāyet 
müfīddür.  

Ammā 
boġazı 
ķurudur ve 
ģarāret 
vėrür.  

Sirkencebī
n 
mażarratın
. 

Za˘ferān Germ ve 
ĥuşkdur. 

Yürege ġāyet 
ķuvvet ve 
feraģ vėrür.  

Yüzüŋ 
rengin 
ķızardur, 
ishāli sāķıš 
ėder, göŋli 
šondurur.  

Şarāb 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Zeytūn Germ ve 
ĥuşkdur.  

Yürege 
ķuvvet vėrür, 
teni pāk ėder  

Baş aġrısı ve 
baş 
çegzinmesi 
getürür. 

Yaġlu 
dāne 
pirinç 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Tavuķ 
Yumurdası 

Germ ve 
terdür. 

Şehveti 
ziyāde ėder, 
tene ķuvvet 
vėrür. 

Haẓm 
olması 
güçdür. 

Sirke ve 
ŝarımsaķ, 
turp 
mażarratın 
def˘ ėder.  

Ķaz 
Yumurdası 

Müfīd ve 
muķavvīdür
. 

Teni 
semirdür, göz 
nūrına ġāyet 
ķuvvet vėrür. 

Ķūlenc 
zaĥmeti ve 
yürek aġrısı 
getürür. 

 

Ķoyun Eti Germ ve 
terdür. 

Cemī˘ mizāca 
muķayyeddür
, bedeni 
semirdür, her 
derde 
dermāndur.  

Ziyāde 
yėmek 
mi˘deye 
ziyāndur ve 
iştihāyı 
giderür. 

Ķadın 
šuzluġı 
mażarratın
. 
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Keçi Eti  Germ ve 
terdür.  

Ciger 
ģarāretini 
giderür, 
yüregi 
ŝuvarur.  

Ķulenc 
zaĥmetin 
arturur ve 
yürek aġrısı 
getürür.  

Bal ģelvāsı 
ve nebāt 
sükkeri 
mażarratın 
def˘.  

Buzaġu Eti Mu˘tedil ve 
müfīddür. 

Mi˘deyi 
eridür ve teni 
semirdür ve 
gözi 
nūrlandurur. 

Šalaġı olana 
çoķ ziyān 
ėder.  

Šarçın 
mażarratın 
def˘ ėder.  

Ŝıġır Eti Serd ve 
terdür. 

Issı mizāclu 
kişiye ġāyet 
müfīddür.  

Sevdāyı ve 
aģlāšı 
ķarışdurur 
ve ziyāde 
ėder.  

Zencebīl 
ve dārçīn 
mażarratın 
def˘ ėder.  

At Eti Germ ve 
ĥuşkdur. 

Bel aġrısına 
ġāyet ile 
müfīddür.  

Ammā 
ziyāde 
yėyecek 
bevāŝir 
getürür. 

Helīle 
perverdesi 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Ķulaŋ Eti Germ ve 
ĥuşkdur.  

Ayaķ 
aġrısına, diz 
aġrısına, bel 
aġrısına ġāyet 
eyüdür.  

Haẓmı gėç 
olur ve 
ŝafrāyı 
ķarışdurur.  

Ve kerefis 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Arslan Eti Serd ve 
terdür. 

Ķanı sākin 
ėder, yüregi 
ķuvvetlü 
ėder.  

Māliĥūlyā 
getürür, 
˘aķlı ziyān 
ėder.  

Zencebīl 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Geyik Eti Germ ve 
ĥuşkdur. 

Ķūlence, 
yürek aġrısına 
ġāyet 
nāfi˘dür. 

Uyķusuzluķ 
ve ķayġu 
getürür.  

Summāķ 
ve sirke 
mażarratın 
def˘ ėder. 

[3a] Šavşan 
Eti 

Germ ve 
ĥuşkdur.  

Ķanı sākin 
ķılur, mi˘deyi 
pāk ėder. 

Ziyāde 
yėyecek 
māliĥūlyā 
getürür, 
hażm olur. 

Zencebīl 
mażarratın 
def˘ ėder.  

Šurna Eti Germ ve 
ĥuşkdur.  

İştihā getürür, 
mi˘deye ġāyet 
nāfi˘dür.  

Vec˘-i 
mafŝalı ve 
bel aġrısı 
getürür. 

Dārçīn ve 
büber 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Šurraç Eti Germ ve 
terdür. 

Tīz semirdür 
ve dimāġa 
fāyide ėder.  

Siŋirlere 
ziyāde 
żararı var.  

Eski şarāb 
mażarratın 
def˘ ėder. 
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Keklik Eti  Germ ve 
terdür ve 
lašīfdür.  

Ĥastaya şifā 
vėrür, 
eyüdür.  

Ziyāde yėse 
mi˘deye 
birāz ziyānı 
var. 

Līmūn 
ŝuyı 
mażarratın 
def˘ ėder.  

Çil Eti Germ ve 
terdür, 
lašīfdür. 

Her ĥastaya 
fāyidesi var, 
˘aẓīm ķuvvet 
vėrür. 

Ģayż ve 
ru˘āf ķanın 
ziyāde ėder.  

Issı şūrbā 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Noĥūd 
Ŝuyı  

Germ ve 
terdür.  

Tene çoķ 
ķuvvet vėrür, 
mi˘deye 
fāyide vėrür.  

İfrāšıla 
yėyecek 
ŝafrāyı 
arturur.  

Ķoruķ ŝuyı 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Šurġay Eti Serd ve 
terdür. 

Ŝafrāyı keser, 
yüzdeki çoprı 
pāk ėder. 

Ammā 
mi˘deyi 
bozar, 
ķuŝmaķ 
getürür. 

Bal ģelvāsı 
mażarratın 
def˘. 

Šuzlu 
Balıķ  

Germ ve 
ĥuşkdur. 

Balġamı 
eridür, maģv 
ėder ve 
šabī˘atı açar. 

Ammā 
ziyāde 
isti˘māl 
olınsa behaķ 
getürür. 

Yā gül 
yaġı, 
benefşe 
yaġı 
mażarratın
. 

Uvacuķ 
Balıķ 

Serd ve 
terdür.  

Cigeri 
ķuruyana 
fāyide ėder ve 
iştihā getürür. 

Ziyāde 
isti˘māli 
behaķ vėrür, 
getürür. 

Eski şarāb, 
encīr suyı. 

İri Balıķ Serd ve 
terdür, 
ġalīẓdür. 

Tene ķuvvet 
vėrür, şehveti 
arturur, 
bedeni 
semirdür. 

Ŝusuzluķ 
getürür, 
yürege 
ģarāret 
vėrür. 

Şarāb ve 
temürhind
ī 
mażarratın
. 

Paça Mu˘tedil ve 
lašīfdür. 

Beyne 
müfīddür, 
ķanı ve 
şehveti ziyāde 
ėder.  

Ziyāde 
isti˘māli 
ķūlenc 
getürür. 

Ekşi 
ša˘āmların 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Baş 
Beynisi 

Serd ve 
terdür. 

Teni semirdür 
ve yumuşaķ 
šutar ve yüze 
revnaķ vėrür. 

Ziyāde 
isti˘māl 
olınsa ŝafrā 
arturur. 

Ekşi aş 
mażarratın
. 

Kebāb ve 
Ķuzı Aşı 

Serd ve 
terdür. 

Beyniye ve 
göz nūrına 
ziyāde fāˇidesi 
var. 

Ĥardal 
mażarratın 
def˘ ėder, 
arturur. 

Ekşi aş 
mażarratın
. 
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Tavuķ Eti Mu˘tedil ve 
lašīfdür. 

Beyni ter ve 
gevdeyi 
yumuşadur. 

Teni yābis 
ėdüp gicik 
getürür.  

Līmūn 
ŝuyı 
mażarratın 
def˘ ėder. 

[3b] Serçe 
Eti 

Germ ve 
ĥuşkdur. 

Tene ķuvvet 
vėrüp şehveti 
ziyāde ėder.  

Yürege 
ĥarāret 
vėrüp 
ŝusuzluķ 
getürür. 

Turşī ve 
ekşi nār 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Bıldırcın 
Eti 

Germ ve 
ĥuşkdur. 

Şehveti 
ziyāde ėder, 
cimā˘ ķuvvet 
vėrür. 

Cigere 
ģarāret 
vėrür, 
ķasāvet 
getürür. 

Kişnīc ve 
sirke 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Biryān Germ ve 
terdür. 

Teni 
semirdür, 
şehveti 
arturur, cimā˘ 
ķuvvet vėrür. 

Ammā 
süstluķ ve 
ża˘f getürür.  

Ģurmā 
şarābı 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Ķoyun Eti 
Kebābı  

Germ ve 
terdür. 

Ķanı aķup 
šurmayana 
fāyide ėder.  

Ziyāde 
yėnse gėç 
haẓm olur. 

Eski şarāb 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Ķalye Germ ve 
terdür ve 
lašīfdür. 

Şehveti 
ziyāde teni 
semirdür, 
cimā˘ ķuvvet 
vėrür.  

Ammā 
mi˘deyi süst 
ėder ve bel 
aġrısın 
getürür. 

Helīle-i ter 
mażarratın
. 

Südlü 
Pirinç 

Mu˘tedil ve 
lašīf 
ni˘metdür. 

Teni semirdür 
ve yumuşaķ 
šutar ve 
cimā˘a ķuvvet 
ve leźźet 
vėrür. 

Ziyāde 
yėnse 
ŝafrāyı 
arturur ve 
ķayyeyi 
getürür. 

 

Ķoruķ Aşı Serd ve 
ĥuşkdur. 

Ŝafrāyı keser 
ve ŝusuzluġı 
ķandurur.  

Ammā 
gögüse ve 
āvāza ziyān 
ėder. 

Bādem içi, 
bādem 
yaġı 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Tarģāna 
Aşı 

Mu˘tedildür.  Şehveti 
ziyāde ėder, 
iştihāyı açar. 

Ŝafrāyı ve 
balġamı 
arturur, 
yübūset 
vėrür. 

Līmūn 
ŝuyı ve 
šatlu 
zerdālū 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Ķadın 
Šuzlıġı  

Serd ve 
ĥuşkdur. 

Cigerde 
verem rencini 

Ziyāde 
isti˘māl 
olınıcaķ 

Şeker 
ģelvāsı 
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ve semmeyi 
men˘ ėder.  

ķūlenc 
peydā ėder.  

mażarratın 
def˘ ėder. 

Zirva Aşı Mu˘tedil ve 
lašīfdür. 

Beyniye ve 
cigere ġāyet 
nāfi˘dür.  

Baġarsuķlar
a ża˘f vėrür 
ve ķarnı 
gürüldedür.  

Ekşi nār, 
līmūn ŝuyı 
mażarratın 
def˘. 

Herīse Germ ve 
terdür. 

Şehveti 
ziyāde ėder, 
teni semirdür, 
cimā˘a ķuvvet 
vėrür. 

İfrāš ile 
yėnse 
ŝafrāyı 
arturur. 

Ekşi aş 
mażarratın 
def˘ ėder.  

Ŝummāķ 
Aşı  

Serd ve 
ĥuşkdur. 

Mi˘deyi pāk 
ėder, gevdeyi 
semirdür. 

Gögüse ve 
āvāza ziyān 
ėder.  

Şīrūġan 
yaġı 
mażarratın 
def˘ ėder.  

Gül Ŝuyı Serd ve 
terdür. 

Ģafaķāna ve 
ŝaruluġa 
eyüdür. 

Ziyāde 
isti˘māli 
ishāl 
getürür. 

Şarāb-ı 
ģimmaŝ ve 
nīlū şerbeti 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Ķızıl Gül Ķoķusı 
germdür 
ammā 
yemekde 
serddür. 

Šabī˘atı feraģ 
ėder ve tene 
ķuvvet vėrür. 

Zükāmı ve 
su˘āli ziyāde 
ėder.  

Aķ ŝandal 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Ķašāˇif  Germ ve 
ĥuşkdur. 

Yüregi 
ķuvvetlü ėder 
ve ķanı 
arıdur. 

Ziyāde 
isti˘māl 
olınsa baş 
aġrısı 
getürür. 

Mārūl 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Bal Germ ve 
ĥuşkdur. 

Her derde 
dermāndur, 
cimā˘a ķuvvet 
vėrür, cismi 
pāk ėder, nef˘i 
ķatı çokdur 

İfrāšıla 
ŝafrāyı 
arturur. 

Sirke 
mażarratın 
def˘. 

Pālūde Germ ve 
terdür. 

Ŝovumış 
beyniye 
menfa˘ati var. 

Yürekde 
südde 
belürdür, 
ķanı ġalīẓ 
ėder. 

Ekşi nār 
mażarratın 
def˘ ėder. 

[4a] Şekker Mu˘tedil ve 
lašīfdür. 

Cigere ve 
ķavuġa ġāyet 
nef˘i var. 

Ziyāde 
isti˘māl 
olınacaķ 
ģarāret 
vėrür ve 

Ekşi aş. 
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ŝusuzluķ 
getürür.  

Ķand 
Şeker 

Ġāyet 
lašīfdür. 

Gögüse ve 
šalaġa fāyide 
ėder.  

Ziyāde 
isti˘māl 
olınsa cigere 
ziyānı var.  

Ekşi elma 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Hamīrsüz 
Etmek 

Germ ve 
ĥuşkdur. 

Ķanı ve 
şehveti 
arturur, yüz 
nūrın getürür. 

Ammā 
gevdeye 
gicük 
getürür. 

Ziyāde 
yėnse paça 
yaġı 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Tavuķ 
Çöyürmesi 

Germ ve 
terdür. 

Yürege 
ķuvvet vėrür, 
teni semirdür 
ve cimā˘a 
leźźet 
getürür. 

Ammā 
mi˘deyi ża˘īf 
ve süst ėder. 

Nīlūfer 
şarābı 
mażarratın
. 

Sikencebī
n  

Serd ve 
ĥuşkdur. 

Mizācı ıssı 
ėder ve 
şehveti 
arturur ve 
gözi 
nūrlandurur. 

Ammā 
ķulenc 
getürüp ve 
ishāl ėder.  

Gülbeşeke
r 
mażarratın
. 

Ayva 
Şarābı  

Serd ve 
ĥuşkdur. 

Šabī˘atı ġāyet 
lašīf ve 
yumuşaķ 
ėder.  

Boġaza ve 
āvāza ziyān 
ėder.  

Ayva 
lu˘ābı 
mażarratın 
def ėder. 

Elma 
Şarābı  

Lašīf ve 
mu˘tedildür. 

Yürege 
ķuvvet vėrür, 
şehveti ziyāde 
ėder.  

Mi˘deyi ża˘īf 
ėdüp ŝafrāyı 
arturur. 

Ģamż 
şarābı 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Līmūn 
Şarābı  

Serd ve 
ĥuşkdur. 

Ša˘āmı haẓm 
ėder şehveti 
ziyāde ėder.  

Ķulenç 
getürür. 

Helīle 
perverdesi 
mażarratın 
def˘ ėder.  

Şarāb-ı 
Rummān 

Mu˘tedil ve 
lašīfdür.  

Yürek 
ķurdunı ķırar 
ve şehveti 
ziyāde ėder.  

Çoķ isti˘māl 
olınsa ģaẓr 
getürür. 

Ģamż 
şarābı 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Şarāb-ı 
Nār 

Serd ve 
ĥuşkdur. 

Issı mi˘deye 
ziyāde 
fāyidesi var.  

Bedeni ża˘īf 
ėder.  

Zencebīl 
ve maŝšakī 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Bal Şarābı Germ ve 
terdür. 

Mi˘deye 
ķuvvet vėrür, 
teni semirdür. 

Ziyāde 
isti˘māli 
ŝafrāyı 
depredür. 

Temür 
hindi ve 
˘unnāb 
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mażarratın 
def˘ ėder. 

Yaġmur 
Ŝuyı 

Azacuķ 
ģarāret 
getürür. 

Gögüs 
yumuşadur, 
öksürügi def˘ 
ėder.  

Sıtmaluyı 
ġāyet ziyān 
ėder.  

Sikencebīn 
mażarratın 
def˘ ėder 

Bıŋar Ŝuyı  Serd ve 
terdür. 

Yüregi 
ŝuvarur, 
ģarāreti 
giderür.  

Süst endām 
ėder ve 
cimā˘a 
nāfi˘dür. 

Issı ŝu, ıssı 
ot 
mażarratın 
def˘ ėder.  

Tāze Yaġ Germ ve 
terdür. 

Gögüs ve 
bögrüge 
fāyide ėder ve 
yumuşaķ 
šutar.  

Ammā 
ķavuġa ve 
mes̠āneye 
ziyān ėder.  

Mūmlu 
gömeç balı 
mażarratın 
def˘ ėder.  

Keş  Germ ve 
ĥuşkdur.  

Šabī˘atı ķābıż 
ėder.  

Ammā 
balġamı 
arturur, 
mi˘deyi süst 
ve āvāza 
ziyān ėder.  

Ķuru 
üzüm 
mażarratın 
def˘ ėder.  

Tāze Süd Serd ve 
terdür. 

Teni semirdür 
ve şehveti 
arturur. 

Südde ve 
bel aġrısını 
getürür.  

Tāze tėve 
eti 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Yoġurd Serd ve 
ĥuşkdur.  

Gögsi ve 
šalaġı 
yumuşaķ 
šutar.  

Sıtma ve 
ditreme 
getürür. 

Kişmiş 
üzüm 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Sirke Serd ve 
ĥuşkdur.  

Ŝafrāyı ve 
yubūseti 
giderür. 

Ammā 
beyniye 
ziyān ėdüp 
şehveti 
keser. 

Şekker 
şerbeti 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Şarāb-ı 
˘Araķī  

Germ ve 
ġalīẓ ve 
müferriģdür
. 

Teni semirdür 
ve şehveti 
arturur. 

Cigerde 
südde 
belürdür, 
ķavuġa 
ziyān ėder.  

Ķuzı 
biryānı 
mażarratın 
def˘ ėder. 

[4b] Ŝaru 
Şarāb 

˘Aẓīm 
germdür. 

Mecmū˘ 
aġulara 
tiryāķdur.  

Acıla içmek 
şehvete 
ziyān ėder 
ve baş 
ditredür.  

Ekşi elma 
mażarratın 
def˘. 

Eski Şarāb Germ, 
ĥuşkdur.  

Rūģa ķuvvet 
vėrür, teni 
semirdür. 

Ziyāde 
isti˘māli baş 
ditredür. 

Elma 
mażarratın 
def˘ ėder. 
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Yeŋi Şarāb Germ, 
terdür. 

Mi˘deyi pāk 
ve ĥātırın 
rūşen ėdüp 
gözi aydın 
ėder. 

Ziyāde 
isti˘māli 
cigerde 
südde 
baġlar. 

 

Zencebīl 
Perverdesi 

Germ ve 
ĥuşkdur. 

Cigere ķuvvet 
vėrür. 

Ammā 
ŝafrāyı 
ziyāde ėder 
ve yübūset 
getürür. 

Ķara erik 
mażarratın 
def˘ ėder. 

Sūsen 
Perverdesi 

Germ ve 
terdür. 

Beyniye 
fāyide ėder, 
gözi nūrın 
arturur. 

Ammā baş 
aġrın ve 
yürek 
oyna[ma]sın 
getürür. 

Benefşe 
ķoķulamaķ 
mażarratın 
def˘ ėder. 

S o n u ç   

İncelememizde, Süleymaniye Yazma Eser Kütüphanesi Esad Efendi 
numara 3384’te bulunan “Meyvelerin Hikmetleri Hakkında Risâle” konu 
edilmiştir. Müellif, müstensih, istinsah tarihi ve yeri gibi bilgilerin 
bulunmadığı risalede meyveler, hububatlar, bakliyatlar, sebzeler, otlar ve 
baharatlar, süt ürünleri, yumurtalar, etler, balıklar, sakatatlar, yemekler, 
sular, tatlılar, ekmekler, şerbetler ve alkollü içkiler olmak üzere on beş 
kategoriye ayırdığımız yüz beş tane unsurdan bahsedilmiştir. Müellif, bahsi 
geçen bu unsurları ele alırken tabiatına, faydasına, zararına ve zararını 
ortadan kaldırmada etkili olan diğer unsurlara yer vermiştir. Pratik, 
kullanışlı, gündelik ve öz nitelikte bilgilerin verildiği risalede, Türk mutfak 
kültürüne ait birçok bilgi derlenmiştir. Eserin içinde geçen aşlar, tatlılar, 
şerbetler Osmanlı mutfak kültürünün izlerini bulabileceğimiz bazı 
örneklerdir. Kısmen müfredat niteliği de gösteren eserde müellif 
maddelendirdiği unsurların birçok yönüne pratik bir biçimde değinmiştir. 
Ancak risale, müfredat eserlerinde olmayan bazı bilgileri vermesi yönüyle 
önem taşımaktadır.  

Müellif, risaledeki unsurların kullanım şekline, dengesine ve yeterli 
miktarda yenmesine sık sık dikkat çekmiştir. Yiyecek ve içeceklerin 
tabiatına göre fayda ve zararları gözetilmiştir. Klasik Osmanlı Türkçesinin 
özelliklerini taşıyan metinde Osmanlı mutfağına dair kullanılan kelimeler 
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ve bu kelimelerin imlada gösterdikleri örneğin, yabancı sözcüklerin 
yazımındaki tercihler ve Türkçe ek ya da sözcüklerdeki farklılıklar 
açısından dikkat çekici olmuştur. Genelde Türk mutfak kültürünün özelde 
ise Osmanlı mutfak kültürün yansımasını taşıyan bu eserle bu alanda 
çalışma yapacaklara faydalı olması amacımızdır. 
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ABSTRACT 

Fatih Sultan Mehmet, one of the greatest rulers in Turkish and 
Islamic history, is also the first sultan poet to compose a divan. While 
renowned as a statesman and military leader, his poetic identity remains 
relatively less known. However, under the pen name “Avnî”, Fatih Sultan 
Mehmet composed 84 poems, including 71 recorded in his divan and 
additional ones found in anthologies and other sources. This is a remarkable 
achievement for a sultan whose life was dominated by state affairs and 
military campaigns. He was known for his close interest in poets and often 
gathered with them in literary circles and poetry assemblies. His connection 
with poets is exemplified by the 185 poets who presented odes to him during 
his reign, 30 of whom were granted stipends by the sultan. Moreover, many 
of the statesmen in his court were also poets, including his mentor and vizier 
Ahmed Pasha and another vizier, Mahmud Pasha, who wrote under the 
pseudonym “Adnî”. Fatih sought to establish contact with poets both nearby 
and distant. Following the conquest of Istanbul, he aimed to transform the 
city into a global center of knowledge and art by inviting numerous scholars 
and artists, many of whom were poets. 

This article introduces and evaluates the poetry of Fatih Sultan 
Mehmet, composed under the pseudonym “Avnî”. The study begins by 
examining the manuscripts of the Avnî Divan and reviewing the studies 
conducted on these works. Subsequently, the formal and thematic 
characteristics of the poems are analyzed, focusing on themes such as love for 
the Prophet, notions of love, the beloved, the lover, and the rival; reflections 
on nature, goods, social life, and individuals; Sufism; and the use of language 
and style. Selected poems are analyzed as examples to provide insights into 
the themes and stylistic features of the Divan. The findings are summarized 
in the conclusion, followed by a comprehensive bibliography. 

Keywords 
Fatih Sultan Mehmet, Avnî, divan, Classical Turkish Literature.


