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Osmanli Tekke Mutfak Kiiltiirii ve Mecmua-i Fevaid
The Ottoman Dervish Lodge Cuisine and Majm‘a al-fawa’id

0z

Osmanli tekke mutfaginin, Osmanh
bir
oneme sahip oldugu goriilmektedir.
Anadolu tekke mutfag: fethedilen to-
praklarin bir yurt haline gelebilme-

tekke yapilanmasinda merkezi

sinde de O6nemli bir rol tistlenmistir.
Ayende ve revendeye giivenli bir
siginak olan tekkeler, giiniin her saati
agik mutfaklarindan ikram edilen mis
gibi “Baba Corbas1” ile Anadolu’da
huzurun ve dinginligin yasatildig1 yer-
ler olmustur. Bu makale Osmanl tekke
mutfak kiltarinia 1240-1250 (1825-
1835) Istanbul’da
kaleme kaydi1

yillar1  arasinda

alinmig bir imaret

Giildane Gilindiizoz"

ABSTRACT

The dervish lodge cuisine in the Otto-
man lodge structuring has a central im-
portance. The lodge cuisine helped An-
atolia turn into a homeland. Travelers
took shelter in the lodges in Anatolia.
So, these buildings were a safe haven
for those who travel. Lodge’s kitchens
were always open. These kitchens of-
fered a delightful “Sheikh Baba’s Soup”
anytime and these kitchens gave peace
and serenity to Anatolia. This article an-
alyzes the Ottoman lodge food culture
in the context of a manuscript which be-
longs to an imaret. This manuscript
called Majmii‘a al-fawd’id was written in
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ekseninde ele almaktadir. Mecmuda-i Fe-
vdid adli bu eser, Sultan II. Mahmud
devrine ve Hiidayi Tekkesi Vakfi'na
aittir. Mecmud-i Fevdid’de imarethane ve
diger kurumlarda ¢alisan gorevliler ve
muhasebe kayitlarinin yaninda
imarette kullanilan mutfak esyalar1 ve
yemek tarifleri de yer almaktadir. S6z
konusu eser o dénemde Hiidayi Vakfi
imaretinde pisirilen yemekler hakkinda

detayl1 bilgi vermektedir.

between 1240-1250 (1825-1835) in Istan-
bul. This work belongs to the period of
Sultan Mahmud II and the Hudayl
Lodge Foundation. Institution Employ-
ees and accounting records were dis-
closed in this manuscript in which the
names of kitchenware are mentioned
and recipes are found. This work gives
detailed information about foods that
are cooked in the Huday1 Lodge Foun-
dation’s imaret kitchen.

ANAHTAR KELIMELER: Osmanl
mutfagi, Osmanli tasavvufu, Tarikat,
Mutfak, Mutfak araclari.

KEYWORDS: The Ottoman -cuisine,
The Ottoman sufism, Tariqah, Cuisine,
Kitchenware.

SUMMARY

Eating is thought always to be important and it is considered worth-
while to eat with guests and travelers in Turkish culture. In the process of
Islamization, the dining table was accepted “Halil Ibrahim’s Table” and
this approach has strengthened further the hospitality. Eating with people,
preparing the table for the guests, travelers and the needy were regarded
as a factor increasing the fertility of the table. In addition, these movements
were considered an act of social cooperation and deepen the collective con-
sciousness. Especially the sufis played a dominant role in the process of
Islamization in Anatolia and depending on this, they undertook various
social and cultural functions that including catering. In this regard, the
lodge was seen as a complex and this structure encompasses different units
such as imaret or soup kitchen, mosque, tomb, library, dervish cells, public
fountains, bakery and bathhouse. Travelers stay in the imaret and supply
their needs, they also nurture themselves spiritually as well. Lodges were
a safe haven for these travelers and lodge’s kitchens were open every hour
of the day with serving the delicious “Father’s Soup.” Therefore, lodges
became a representative of peace. These kitchens take reference the advices
of the prophet about eating and serving meals. In addition, the effects of
the old Turkish culture and of the Yesevi tradition on these kitchens are
witnessed.

cuméurl‘ge{‘ [[aél'gu{‘ Jerg{.i;LO, 53. 2 (Ara[l{( LO]6): 175—L05.



Osmanl1 Tekke Mutfak Kiiltiiriit ve Mecmua-i Fevaid| 177

While many documents related to the food culture in Anatolia could
remain to us, regarding the life of lodges especially, information about the
kitchens is still limited. Ali Esref Dede’s cookbook, Yemek Risalesi, is one of
the works written about the dishes of Ottoman period. This work is very
important in relation to the Mevleviyye as well. This manuscript was writ-
ten in the 19% century by Sheikh Ali Esref Dede at Edirne. Majmii‘a al-
fawa’id, one of the other important sources that should be included in the
Ottoman lodge food literature. This manuscript is registered in the Istan-
bul Metropolitan Municipality Atatiirk Library Muallim Cevdet Yazmalar1
(number, 224). Two works were written in the same century. In Majmii‘a
al-fawa'id there are some financial and agricultural information concerning
to “Hiidayi Lodge’s Foundation”. This manuscript includes valuable in-
formation about accounting records and officers employed in imaret and
other institutions. On the other hand, there are various recipes in this man-
uscript about the imaret meals, also lists of kitchenware and food materi-
als. This record is thirty pages and was written during Mahmud II. period.

Majmii‘a al-fawa'id is related to Aziz Mahmud Huday1 Lodge that is
placed in a high and strategic location in Uskudar that connects Istanbul
to Anatolia. This was a complex structure and established in a place of ten
thousand square meters. It consisted of imaret, sheikh’s house (haremlik),
mosque, tomb, library, dervish cells, bakery and bath. As mentioned
above, Majmii'a al-fawd’id contains important information about Aziz
Mahmud Huday1 Lodge’s kitchen and recipes. In fact, the manuscript also
provides several alternatives to some of the recipes. This record exhibits
the structure of the order and the nutritional forms of the Sufis. Thus, to
some extent, it is possible to analyze the theoretical and philosophical di-
rection of the order. Because eating in the lodges is not an action just to
satisfy a person's stomach. Rather there is a dining ritual in the lodge. In
this frame, the importance of the dining table was emphasized in the lodge
tradition in the dimension of human education and socialization. In the
sense of Sufism, the information about food reveals symbolic and allegor-
ical meanings, sometimes directly or indirectly. Rituals related to food are
closely related to the educational process of the dervishes. In this respect,
on the sacred journey of dervish it is necessary to eat food permissible in
the religion. In this regard, the books about the customs of the order con-
tain considerable information.
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Giving valuable information about meals Majmii‘a al-fawd’id con-
tains main course and dessert recipes. It revealed the food habits of the
dervishes and the people who were living at that time. The recipes also
contain some interesting features applicable in the Turkish kitchen today.
In addition, the names of meals and desserts contribute to the richness of
the Turkic language. There are soups and salads, meat grills and stew va-
rieties, fish dishes, pastry varieties, dessert varieties, cookies and halvahs.
Meals are cooked with butter mainly. Lamb and sheep are preferred in the
meals. The use of spices is high. For example, cinnamon is used even when
cooking meat and fish. The manuscript seems to have thirty recipes but
there are also different cooking methods in the manuscript. Different cook-
ing methods were used together in some meals as frying, boiling and bak-
ing. For this reason, the number of recipes in the manuscript increases even
more.

This article entitled “The Ottoman Dervish Lodge Cuisine and
Majmii‘a al-fawa’id” has been latinized by simplifying the manuscript based
on with a single copy. In this article the place and importance of the lodge
cuisine in a mystical life has been analyzed in addition to presenting valu-
able information about the literature that is related to the Anatolian Lodge
Cuisine, the Ottoman Cuisine, and recepies cooked in the Ottoman. Fur-
thermore, the work briefly presents some about the lodge because it is re-
lated to Aziz Mahmud Huday1 lodge. Moreover, a dictionary section has
been added for understanding the relatively abandoned words in the man-
uscript. Similarly, measurements and weigh units are briefly given in
Majmii‘a al-fawd’id.

GIRIS

Anadolu’da ritiiele doniismiis yemek olgusu tekke kiiltiiriinde
mutfaga atfedilen merkezi énemi ¢ok belirgin bicimde vurgulamaktadir.
Oyle ki bazi tarikatlar hakkinda tutulan kayitlarda seyh ve dervislerin ib-
adet ettikleri, okuduklari, ¢alistiklar1 ve misafirlerini agirladiklar: ortam
ancak genel hatlari ile tasavvur edilebilmekteyken, mutfaklar: hakkinda
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tekkenin diger birimlerine oranla daha fazla malumat verilmistir.! Bu
cercevede pek cok yiyecek ve bu yiyeceklerin tiiketilmesiyle ilgili adet tari-
kat yapisiny, tarikatin teorik ve felsefi boyutunu izah eden, bunun yani sira
terminolojiyi agiklayan birer simge olarak kullanilmistir. Bu yapiy:
destekleyen bir diger husus, yeme-i¢me ile ilgili sofra ve gerag gibi dervis
ceyizlerinin, Ahmed Yesevi (6. 562/1166) ile iliskilendirilen halifelik nisan-
larmin arasinda yer almasidir.2

1. ANADOLU TEKKE MUTFAGI VE MUHABBET SOFRASI

Misafire sofra kurmak ve ikram gelenegi Anadolu tekke kiiltiiriiniin
temelini olusturmaktadir. Bu gelenek bazi menakipnamelerde kendine
manevi birtakim referanslar noktalar: da bulmaktadir. Hz. Peygamber’in
Arslan Baba kanaliyla Ahmed Yesevi’ye hurma gondermesi, Allah’in emri
ile 6nce Cebrail vasitasiyla Hz. Muhammed’e sonra sirasiyla Hz. Ali, Ah-
med Yesevi ve Haci Bektas-1 Velt'ye halifelik nisanlarinin verilmesi ve
bunlar arasinda elifi tic, hirka, alem ve seccade ile birlikte sofra ve cerag gibi
yemekle baglantili unsurlarin bulunmas: dikkat ¢ekicidir.? Kuskusuz bu
nisanlar tekke mutfak yapilanmasinda Eski Tiirk kiiltiirii ve Yesevi gele-
neginin biiyiik Ol¢lide izlerini tasimaktadir. Biitiin bunlara ilave olarak
Ahmed Yesevi'nin tekkesinde bulunan kutsal kazan nirengi noktas:
mutfak olan alicenaplik ve hayirhahliga dayali tekke kiiltiiriinii sembolik
olarak ortaya koymaktadir.

Nebevi bir gelenek olan misafire sofra agmak ve ikramda bulunmak,
Hz. Peygamber’in en yakininda bulunan Hz. Ali'nin de benimsedigi bir
adet olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu dogrultuda Hz. Ali'nin misafirl-
erine sofra kurdugu ve 6zellikle bal ikram ettigi rivayetler arasinda yer
almaktadir.* Toplumun kiiltiirel kodlarini ¢6zmeye yarayan sifreler
barindirmasinin yaninda sofra, insanlar1 bir araya getiren bir muhabbet ve

1 Nathalie Clayer, “Bir Cerrahi Menakibnamesine Gore 18. ve 19. Yiizyillarda Bir Istanbul
Tekkesinde Yasam”, Soframiz Nur Hanemiz Mamur i¢inde, yay. Suraiya Faroghi ve Chris-
toph K. Neumann (Istanbul: Kitap Yay., 2006), 251.

2 Bektasilik’te tac, hirka, sancak, gerag ve sofra Pir'in mukaddes emanetleri olarak kabul
edilmistir. Besim Atalay, Bektasilik Edebiyat (Istanbul: Matbaa-i Amire, 1340), 7.

3 Hamiye Duran, Hact Bektas Veli Veldyetnimesi (Ankara: Tiirkiye Diyanet Vakfi Yayinlari,
2007), 106.

4 Ahmed Eflaki, Ariﬂerin Menkibeleri, cev. Tahsin Yazicr (Istanbul: Milli Egitim Basimevi,
1986), 1: 273.
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kardeslik meclisi olarak da goriilmektedir.5 Bir baska deyisle yemek,
sadece beslenme eylemi olarak degil, bir ritiiel olarak da degerli goriil-
miistiir. Bu gercevede Sofra olgusuna, “egitim kiirsiisii”, “muhabbet
sofras1” ve “irfan pazar1”¢ olarak bakilmis ve tekke geleneginde insanin
egitilmesi ve sosyallesmesi boyutunda 6nemli bir islev yiiklenmistir.

S6z konusu egitim siirecinde “Miirsidin yaninda ekl ve siirb
eylemeye!”” denilmek suretiyle dervisin tekke kurallarina uymasi istenmis
ve feraset ile miiridinin yemege olan arzusunu 6lgebilmesi seyh icin 6nce-
likli bir vazife olarak kabul edilmistir. Bu anlayisin altinda miiridin basina
gelebilecek cogu afetin yemek sebebiyle oldugu diisiincesi yatmaktadir.
Bu husus en-Nabliisi tarafindan sdyle dile getirilmistir:

Zira miiritlerin ¢ogu midelerine bir hayli diiskiindiirler. “Lienne
ekserahum abdii’l-batni” Bunlarmm ¢ogu hemencecik yeme ve igme egilimine
girerler. Bunlara yonelik en iyi tedbir, onlar tecrid halvetinde tutmaktir. Boylece
yanlarinda kimse bulunmaz, tevekkiil eder ve seyhin himmetini isterler. “Rizku’l-
avam fi'l-yemin ve rizku’l-havds fi'l-yakin: Avamin rizki eldedir, maddi kaliplarla
ve sebep sonug iliskileriyle aciklansa da havds yani seckin kigilerin rizki kesin bilgi
iledir, yani bu durum ancak metafizik boyutta aciklanabilir.8

Yukarida zikredildigi gibi tasavvuf adabinda az yemek seyrii
stiltikun sartlarindan biri olarak kabul edilmistir. Buna baglh olarak -zikirl-
erini ve rabitalarini ihmal etmemek sartiyla- ancak ¢ok az yemekle yetinen

5 Anadolu tekke kiiltiiriinde yemek sadece dervisler i¢in degil tekke disinda bulunan ce-
maatle de sosyal bir iletisim arac1 olarak 6nemsenmistir. Bir miktar yemekle genis halk
kitlelerini doyurdugu rivayetleri iceren s{ifi menkabeleri tekkelerin ve baba ¢orbasinin
halk nazarinda kabul gérmesini kolaylastirmigtir. Ayla Esen Algar, “Bektasilik’te Yeme-
gin Yeri”, Ikinci Milletleraras: Yemek Kongresi iginde, edt. Feyzi Halic1 (Ankara: Kiiltiir ve
Turizm Vakfi Yayinlari, 1988), 23.

¢ Belkis Temren, Bektasiligin Egitsel ve Kiiltiirel Boyutu (Ankara: Kiiltiir Bakanlig: Milli Kii-
tiiphane Basimevi, 1994), 213.

7 Abdiilgani b. ismail en-Nablasi, er-Risdletii’l-Muridiyye fi Adabi’t-Tarikati'n-Naksiben-
diyye-Serhu Risdleti Adabi’'t-Tarikati'n-Naksibendiyye, cev. Seyh Tacuddin b. Zekeriyya el-
Usmani (Istanbul: Siileymaniye Kiitiiphanesi, Bagdatli Vehbi Yazmalar Béliimii, 297-7,
002045), 89a.

8 Nablfsi, er-Risdletii’l-Murddiyye, 77b.
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dervisler misal alemini gozleri agikken ya da uyanikken gorebilmekte-
dirler. Boylece killet-i tadm/az yemek, misal alemine sahit olmanin bir sart1
addedilmistir.?

2. ANADOLU TEKKE MUTFAGI VE HELAL LOKMA YEMEK

Tasavvuf diisiincesinde yemege yapilan her atif, dogrudan ya da
dolayli bicimde, yemege figiiratif ve sembolik deger yiiklemis olan
diisiince sistemine ve tasavvufun kolektif suuruna bir katki anlamina
gelmektedir. Bu diisiince dikkate alindiginda dinin tayin ettigi ibadetler,
daha farkli bir boyuta tasinmis olur. Sozgelimi bu eksende orug ibadeti
tasavvufta dinin belirledigi ibadet hiikiimlerinin yani sira deruni bir mesaj
verir. Orucun digsal anlami belirli zamanlarda yemekten uzak durmak
olsa da igsel anlamda orug, calmamak, kotiiyii gormemek, kotiyi
isitmemek ve bagkalarina zarar vermemektir. Bu durum giysi ve besinleri
temiz tutmay1 (el-Miiddessir 74/4) ve “temiz riziklardan yemeyi (el-Bakara
2/57)ifade eden ayetlerin dogal bir sonucudur.

Dervisin seyrii siilikunda helal lokma yemesi elzem goriilmiistiir.
Helal lokma yemek suretiyle ruhta, ibadet meyli ve 6teki diinyaya gitmek
karar1 dogduguna inanan sfifiler’® yeme ve igmelerine dikkat etmisler ve
bu diisiincelerini yazdiklari eserlerinde de soyle dile getirmiglerdir:

Bir miirid miinkirlerin tadmindan yemeye! Zira denildi ki ol tadm kirk giin
bib-1 feyzi seddeder/engeller. Belki muhlis olanin tadmindan ekl ede ki onun mus-
lihi tahir ve miitevezzi ola. Ve eer ehl-i huzurdan olursa efdaldir. Elbette bu zik-
redilen tadm helal ve siipheden hili olan tadm igindir. Ekl ve siirbde bir lokma ve
gerek bir ciir’a md dahi olursa israftan ve hirs ile yemekten ve kalbini gafil iken
tadm etmekten imtina... Zira gaflet lokmas: gaflet getirir; Huzur lokmast ise huzur
iras eder. Ve iizerine rabita-1 serife ile beraber silsile-i serife kiraat eylese gayet
miinevver olur.\1

9 Ibrahim Halveti Kusadavi, Mektiibit (Istanbul: Millet Kiitiiphanesi, Ali Emiri Yazmalar
Bolimii, 1173), 12a.

10 Eflaki, Ariﬂerin Menkibeleri, 201.

1 Serif Ahmed b. Ali, Addb-1 Tarikat-1 Naksibendiyye-i Halidiyye Terciimesi (Istanbul: Siiley-
maniye Kiitiiphanesi {zmirli I. Hakki Béliimii, 001248), 79.
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Anadolu’nun Islamlasma siirecinde dervislerin rolii inkar edilemez,
bu bakimdan fiituhat sadece kiligla yapilan bir is olarak goriilmemis,
stifiler de fetihlere farkli yonlerden katki saglamislardir. Insanlarin kolek-
tif bir ruh iginde hareket etmeleri, bir bakima onlarin ayni sofra etrafinda
oturmalar1 ve giderek farkl ritiiellerle tezahiir eden yemek olgusunun
deruni ve islevsel olarak islenmesi ile miimkiin olmustur. Bu anlayis Os-
manli yemek kiiltiiriinde tekke mutfaginin son derece islevsel 6zelliklerle
var olmasini saglamistir.

3. OSMANLI MUTFAGI

Tiirkler gocebe topluluklar halinde yasarken et agirlikli yiyeceklerle
beslenmisler ve avladiklar1 ya da besledikleri hayvanlarin etlerini dogru-
dan ateste ¢evirmek suretiyle pisirmislerdir. Bunun yaninda hamur isleri
de gogebe Tiirk topluluklarinin vazgecilmez yemekleri olmustur. Tii-
rklerin batiya gogli ve Anadolu topraklarini yurt edinmeleri siirecinde
yeme-igme aliskanliklar1 karsilastiklart farkli kiiltiirlerin  etkisi ile
cesitlenmistir.”? Bu ¢esitlenme Anadolu’da yemek kiiltiirii {iizerine
yazilmis kiiltiir tarihine 1s1k tutacak nitelikte eser sayisinin sinirli olmasi,
toplumda kisinin yedigi seyleri anlatmasinin ayip oldugu inanci gibi hu-
suslar nedeniyle tam olarak takip edilemese de,’® yine de Selguklular ve
Beylikler déneminde olduk¢a zengin bir yemek kiiltiiriiniin oldugu an-
lasilmaktadir. Bu noktada ayran, borani, pekmez, ¢orek, kavut, peynir,
pilav, tutmag, yahni, yogurt, zerde ve 1zgara et gibi besinler sofralari
siislemektedir.”* Yemek cesitliligi Osmanlh déneminde giderek artmistir.
Buna bagli olarak eskisiyle kiyaslanamayacak bir literatiir de ortaya
konmustur. Bu ¢ercevede Osmanl tarihinde yemek kiiltiiriiniin izlerini
stirmek goreceli olarak daha kolaydir.

Bu ciimleden olarak Osmanli dénemi yemekleri {izerine yazilmig
bazi eserler sunlardir: Kitibii’t-Tabih (Yemek yeme konusunda XIII. yiizyil
tarihli Arapca eser); Divan-i Et‘ime/Kenzii'l-Istihd (Muhtelif yemekleri
tanitan XV. ylizyilda yazilmis Farsca manzum eser); Tabh-1 Et‘ime (Kitdbii't-

12 Mehmed Kamil, Melceii't-Tabbdhin-Asgilarm Siginag, haz. Giinay Kut ve Turgut Kut (Is-
tanbul: Tiirkiye Yazma Eserler Kurumu Baskanlig1 Yay., 2015), 23.

13 Nevin Halicl, Tiirk Mutfag: (Istanbul: Oglak Yay., 2009), 25.

14 Nevin Halici, Mevlevi Mutfag (Istanbul: Metro Yay., 2007), 40; Nevin Halic1, Konya Mut-
fag1 (Konya: Selguklu Belediyesi Kiiltiir Yay., 2014), 11.
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Tabih adl1 Arapga eserden Muhammed b. Mahmud tarafindan Tiirkge'ye
cevrildigi saniliyor); Terciime-i Kenzii'l-Istihd (Tiirkce yazma; 1803-1804'te
Ahmed Cavid'in yapti§1 Divan-1 Et'ime terciimesi); Agdiye Risdlesi (Tiirkce
yazma); et-Terkibdt fi Tabhi’'l-Hulviyydt (Tiirk¢e yazma: Yenisehir Fen-
eri’'nde bulunup Istanbul’a getirilen yazma tath tariflerini igermektedir.;
Osman Kerim Efendi tarafindan Istanbul’da temizlenerek kopya
edilmistir.); Yemek Risdlesi (Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi Kiitiiphanesi'nde
bulunan anonim Tiirk¢ce yazma eser.); Kitabii't-Tabbihin (Muhammed
Kéamil tarafindan 1844 yili 6ncesinde kaleme alinan eser yemek tarifleri
icermektedir. Osman Giildemir bu eseri Selcuk Universitesi Sosyal Bilim-
ler Enstitiisi'nde “Osmanli Yemek Yazmast Kitabiit Tabbahin'in
Giintimiize Uyarlanmas1” adiyla yiiksek lisans tezi olarak g¢alismistir.);
Melceii’t-Tabbihin (Mehmed Kamil'e aittir ve yemek tariflerinin yaninda
tatly, tursu ve salata yapimi ile ilgili bilgiler de icermektedir.)!s

Tekke ile baglantili olmas1 bakimindan Ali Esref Dede’nin Yemek
Risdlesi ayr1 bir énem arz etmektedir. Edirne Mevlevi Dergahi postnisini
Ali Esref Dede tarafindan kaleme alinan ve Feyzi Halic1 tarafindan
yayimlanan eserde bulunan 1275 tarih kaydi bu eserin miladi 1858-59
yillarindan kisa bir siire once yazildigini diisiindiirmektedir. Kirk iki
varak {izerinde on dokuz boliimden olusan Yemek Risilesi, corba, salata,
kebap, dondurma, kurabiye, revani, tursu, pilav, hosaf ve helva gibi tari-
fleriyle donemin tekke mutfak kiiltiiriiniin zengin ¢esnisine 1sik tutmak-
taduir.16

Osmanli tekke yemek literatiiriine dahil edilmesi gereken diger
onemli kaynaklardan biri olan Mecmud-i Fevdid Istanbul Biiyiiksehir
Belediyesi Atatiirk Kitapligt Muallim Cevdet Yazmalar: 224. numarada
kayithdir. 1240-1250/1825-1835 yillarinda yazildig: anlasilan Mecmuid’da

15 Necdet Sakaoglu, “Eski Mutfak Kiiltliriimiiziin Kaynaklar1”, Soframiz Nur Hanemiz Ma-
mur iginde, yay. Suraiya Faroghi ve Christoph K. Neumann (Istanbul: Kitap Yay., 2006),
33-45; Feyzi Halici, “Edirne Mevlevihanesi Seyhi Ali Esref Dede Efendinin Yemek Risa-
lesi”, Ikinci Milletlerarast Yemek Kongresi iginde (Konya: Kiiltiir ve Turizm Vakfi Yayinlar,
1988), 164.

16 Ali Esref Dede, Yemek Risdlesi (Ankara: Atatiirk Kiiltiir Merkezi Yay., 1992), IX-XIL
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Hiidayi Tekkesi Vakfi'na ait imaretin!” bazi temessiik suretleri ve sdz ko-
nusu imarette ve diger kurumlarda istihdam edilen gorevliler ve mu-
hasebe kayitlar1 bulundugu gibi imarette yapildig1 anlasilan yemeklere ait
tarifler, mutfak esyalarinin ve yemek yapmakta kullanilan malzemenin
dokiimii de yer almaktadir. 205x110 mm. rika hatl1 30 varaktan olusan s6z
konusu eser, II. Mahmud doénemine tarihlenmektedir. Eserde 3b-13b
arasinda yemek, tath ve kurabiye tarifleri bulunmaktadir.

4. AZiz MAHMUD HUDAYI TEKKESI

Osmanli vakif senetlerine gore imaretlerin alimlere, talebelere,
stifilere, kiilliyenin hizmetlilerine ve her mevkiden yolcuya hizmet ver-
mesi ongoriilmektedir. Baz: ihtiyac sahipleri de buradan yararlanmak-
tadir. Imarette yemek yendikten sonra kalan yemek, tekkeye disaridan
gelen muhtag yoksullara dagitilmaktadir.s

Istanbul'u Anadolu’ya baglayan Uskiidar'in yiiksek ve stratejik bir
mevkiinde, on bin metrekarelik bir alanda kurulmus olan Aziz Mahmud
Hiidayi Tekkesi, imaretin yaninda seyh evi (haremlik), cami, tiirbe,
kiitliphane, hiinkdar mabhfili, cesme, dervis hiicreleri, sebil, firin ve
hamamdan miitesekkil biiyiik bir kiilliyedir.'? Bu yapinin 1594'te Sadra-
zam Ristem Paga’nin kizi Aise Hanum Sultan tarafindan Aziz Mahmid

7. Sozliikte imaret, bir yeri bayindir ve mamur etme ve bayindirlik anlamina gelir. Bu te-
rim, Islam tarihinde Islam iilkelerinin baymndir ve mamur hale getirilmesini ifade eder.
Osmanlilara kadar Islam ve Tiirk sehirlerinde imaret ile adlandirilan cami, medrese,
darii’s-sifa, darii'z-ziyafe, zaviye ve tiirbe gibi binalara rastlanmaktadir. Osmanl done-
mine gelindiginde imaret kavraminin anlam zenginlesmesine ugradig: goriilmektedir.
Bu donemden itibaren imaretler, medrese 6grencilerine, cami gorevlilerine, fakirlere ve
gelip giden yolcu ve misafirlere yemek vermek iizere kurulmus as evi anlamina eviril-
mistir. Ali Himmet Berki, Vakfa Dair Yazilan Eserlerle Vakfiye ve Benzeri Vesikalarda Gegen
Istilah ve Tabirler (Ankara: Vakiflar Genel Miuidiirligii Yayinlari, 1966), 27.

8 Amy Singer, “Yoksullar ve Muhtaglar”, Iyilik Yap Denize At iginde, cev. Ali Ozdamar
(Istanbul: Kitap Yay., 2008), 201, 255. Osmanli Devleti'nin bes yiiz elli yillik tarihinde iki
ylizden fazla imaret insa edildigi goriilmektedir. Bunlar standart &zelliklere sahiptir.
Giinde iki kez yaninda ekmekle ikram edilen ¢orba, bayramlarda ve 6zel giinlerde yerini
daha zengin ve 6zenli sofralara birakmaktadir. Singer, lyilik Yap Denize At, 249.

19 Hasan Kamil Yilmaz, Aziz Mahmild Hiiddyi (1stanbul: Erkam Yay., 1999), 254.
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Hiidayi adina yaptirildig: iddia edilmekle beraber? bu yapiy1 bizzat Aziz
Mahmid Hiiday1'nin yaptirdig1 da sdylenmektedir.?!

Aziz Mahmid Hiiday1 tekkesinin ana kapisindan giriste hemen sag
ve sol tarafta birer cesme yer almaktadir. Avlu kapisindan giriste ise iki
tarafta ahsap mesrutalar, merdivenli avlunun biraz ilerisinde sag tarafta
bir hazire ve sol tarafta ise seyhlerin bulundugu bir kabristan bulunmak-
tadir. Seyhler haziresinin yaninda Aziz Mahmtid Hiidayi'nin tiirbesi ve
onun karsisinda ise imaret kapisi vardir. Imaret hiinkar mahfiline ¢ikan
merdivenlerin yanindadir. 1978'de tamir edilen imarette biiyiik bir ocak,
cesme ve ocagin arkasinda biiyiik bir su haznesi yer almaktadir.22

5. MECMUA-I FEVAID’'DE YER ALAN TARIFLER

Mecmud-i Fevaid isimli eserde yer alan tariflerin giiniimiiz alfabesine
aktarimi (transkripsiyonu) asagidaki sekildedir:

1) Koyun Kiilbasti: Ciimlenin malumudur ancak sade pisirip istimal
etmekden baska terbiyelisi olur. Evvela ince ve yassica pargalar1 tuzlayip
1zgarada bir hosca gevirerek pisirdikden sonra bir miinasip sahana
koyalar. Badehu bes alt1 bag sarimsag1 pak eyleyip iizerine koyup bir iki
fincan sirke ile et suyu ve bir miktar su dahi hasili {izeri ortiiliince (ye ka-
dar) koydukdan sonra ciizi biber ve kimyon koyup kor iizerinde tamam
murad {izere pembe misal yumusayincaya kadar tabh edeler. Badehu tar-
¢in ekip istimal buyuralar. Sarimsak dis dis olup ne kadar ziyade olsa mani
degildir. Pisdikte latif olur. Ve eger miimkin olup murad olunursa bir iki
dane maydanoz kokiinden ve bir iki dane sakiz ve bir iki karanfil dahi ko-
yup mean korda ziyadece meks ettireler. Geregi gibi yumusak olur.?

2) Nev-i Diger: Dana ve kuzu etlerinden a’la olur. Lakin sarimsak,
sirke ve kimyon koymay1p sair tahrir olunan eczai koyup ve belki bir iki
bas sogani gayet ince dograyip bir kasik pak tereyag: ile kavurdukdan

2 Mehmet Nermi Haskan, Yiizyillar Boyunca Uskiidar (Istanbul: Uskiidar Belediyesi Yay.,
2001), 1, 90.

2 Yilmaz, Aziz Mahmut Hiiddyi, 254.

2 Haskan, Yiizyillar Boyunca Uskiidar, 1, 254.

% Anonim, Mecmud-i Fevdid (Istanbul: Biiyiiksehir Belediyesi Atatiirk Kitapligi, Muallim
Cevdet Yazmalari, MC_Yz_K.000224/ 080 MEC 080), 4a.
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sonra sahana koyup {iizerine kiilbastilar1 koyup ve iizeri Ortiiliince (ye ka-
dar) su koyup kor iizerinde tamam ciizi yag1 suyu kalinca (ya kadar) meks
oluna. Gayet leziz olur.?

3) Balik Kiilbastisi: Izgarada piserken sikca sikca gevireler. Belki
dakik-i hasdan ekseler giizel olur ve mukaddem dakik-i hdsa bastirip
badehu 1zgaraya vaz’ oluna. Daha a‘la olur. Badehu limonu matliib {izere
sikip istimal oluna.

4) Nev-i Diger: Her balikdan kiilbasti olur. Kefal ile uskumru
baliklarindan murad olundukta ibtida gayet sicak suda ciizi hasladikdan
sonra suyunu alip 1zgaraya konsa balik rayihas: gitmekle dahi giizel ve
cesnisine letafet gelir.2>

5) Nev-i Diger: Bir iki kabza maydanozu sahana ince dograyip
baliklar: tizerine koyalar. Badehu bir iki fincan sirke ile bir iki fincan su
koyup tekrar kor tizerinde ciizi su kalinca (ya kadar) pisireler. Gayet a’la
olur.2

6) Nev-i Diger: Evvela miktar-1 kifaye tedarik bade’t-tathir ufak ise
biitiin, iri ise iki {i¢ pare edip itidal iizere tuzladikdan sonra dakik-i hasa
bastirip 1zgaraya koyup sikga sik¢a pak masa ile cevireler. Tamam kizarip
pistikde iki-li¢c bas sogami ince dograyip sahana koyup baliklar1 dahi
tizerine dizeler. Badehu {izeri ortiiliir. Tepelerine garib ise su koyup tekrar
suyu gekilince (ye kadar) kor {izerinde dura. Badehu indirip tekrar murad
olunursa ciizi limon sikip istimal oluna. Bu dahi a’la olur.?”

7) Uskumru Balig1 Yahnisi: Bundan a’la olmaz. Uskumru baliklarin-
dan alip bade’t-tathir tuzlayalar. Badehu bir tencere i¢ine bir miktar su ve
sirke ve baliklar1 mean koyup bir tasa kaynatip indireler. Badehu bir tepsi
tizerine dokiip iizerine siit koyalar ki belki pare pare olmaya. Badehu bir
tepsi lizerine yayip soguya. Badehu vafir sogani hurde dograyip
zeytinyag ile bir tabede kavurup kizarmaya karib indire ve igine vafir
maydanoz dograyip tuz ve biber kararinca koyup karistiralar. Badehu
mezk{r baliklari kilgiklarindan ayirip ve bekalarini dahi ayirip kilgik eseri
kalmaya. Ve bir derince yumurta tabesi icinde bir kat soganli maydanoz

24 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 4a.
25 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 4a.
26 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 4b.
27 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 4b.

cuméurl‘ge{‘ [[aél'gu{‘ Jerg{.i;LO, 53. 2 (Ara[l{( LO]6): 175—L05.



Osmanl1 Tekke Mutfak Kiiltiiriit ve Mecmua-i Fevaid | 187

ve bir kat balik doseyip vech-i mesruh {izere tabe dolunca (ya kadar) do-
seyeler. Soganli tabe icine miktar-1 kifaye su koyup karistirip baliklarin
tizerine ¢ikinca (ya kadar) koyalar. Atese bindirip bir miktar suyu ¢ekilince
(ye kadar) tabh oluna. Badehu bir yumurtayi ii¢ limon suyu ile geregi gibi
calkay1p tizerine dokeler. Ve bir miktar dahi kaynatip indireler. Ve tizerine
tekrar biber ekip istimal oluna. Bir miktar tar¢in da eklenebilir.2s

Ara Sayfa: Atik Ali Pasa Tekyesi Seyhi Zakirzade Abdullah Efendi
(k.s.) Hazretlerinin Mahdumlar1 Seyh Abdiilvehhab Efendi Cenabindan
Tarihi Intikalidir. (1122h./1710m.)

8) Papaz Yahnisi: Bir latif tabhdir.2° Galiben zeytinyag; ile sogan1 ka-
vurup Oyle tabh olup kesis ve papazlar perhiz yemegi olmakla ol isim ile
meshurdur. Her nevi balikdan olup ekseriya uskumru dedikleri balikdan
ve kaya baligindan yaparlar. Evvela kaide {izere baliklar tathir eyleyip
ciizi tuzlayip ufak balik ise biitiin biitiin; biiyiik balik ise dograyip sdylece
dura. Badehu bir iki bag sogani ufak dograyip zeytinyag: ile kavurdukdan
sonra iizerine bir kepge sirke, bir kepge su koyup geregi gibi kaynadikta
baliklar1 dahi i¢ine koyup bir hosga pisince dura. Bazilari sirke koymay1ip
hemen ciizi su ile ve yagl sogan ile tabh edip sonra murad ederse limon
sikip istimal ederler.30

9) Nev-i Diger: Ekseriya hurde kefal baliklarindan tabh ederler.
Baliklar1 kaide {izere tathir eyledikden sonra tuzlayip biraz sirke ve suda
baliklar1 bir hosga pisirip badehu suyunu siiziip ol suya ciizi dakik-i has
izafe edip tekrar dakiki gayr: tarafta ciizi tabh eyledikden sonra ol suya bir
iki yumurtay1 kaide ilistirip yumurta kokusu gidince (ye kadar) tekrar
pisirip badehu baliklari i¢ine koyup ciizi kor tizerine koyup tizerine tar¢in
ve biber ekip sahanin kapagini kapayalar ki gerek ol suyun ve gerek tar¢in
ve biber lezzeti baliklara sirayet ve tesir etmekle letafet gele. Eger eksi mu-
rad olunursa limon sikip istimal oluna.?!

10) Yagsiz Balik Tabhi: Baliklar bade’t-tathir tuzda dizilmis sogan

icinde iki saat miktar1 dura. Badehu soganini ayirip bir lengerin icine ibtida
maydanoz dosene. Ve dane dane bir miktar koruk vaz’ olunup dahi

28 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 4b.
29 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 5a.
30 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 5a.
31 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 5a.
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tizerine bir sira balik dizile. Bu minval {izere lenger dolunca maydanoz ve
koruk ve balik bir dible oluna. Badehu atesden indirilip {izerine
miimkiinse {i¢-dort misir limonu suyu konula. Liifer ve kili¢ baligi bu
vecihle tabh oluna. Gayetle a‘la olur.3

11) Kirmiz1 Yahni: San’at1: Kivircik koyun etini dograyip pak ten-
cerede kaynatip kopiigiinii alip bir miktar kaynadikdan sonra indirip
tizerine gelen yag1 bir ahir tencereye alip onun vezni miktar1 sogani
dograyip ol yag ile kararinca (ya kadar) kavurdukdan sonra etleri dahi su-
dan ayirip ol yagda bir miktarini kavurdukdan sonra iizeri Ortiiliince (ye
kadar) ol su ve kepge suda kabuklar1 ¢ikarilmis nohuddan kifayet miktar:
koyup kor iistiinde tabh olundukdan sonra 1zgarada kizartilmis firanca
ekmeginden tirit ile sahani tekrar kor istiinde ciizi meks ettikden sonra
istimal buyuralar. Gayet a‘la olur.®

12) Nev-i Diger: Yahnilerden tekelliiflii ve cemi et'imeden lezzetli
olup mesela tiirlii tiirlii nefayis tadm cem’ olsa yine bu yahniye tabiat
meyledeceginden istibah olunmaya. Bir iki semiz tavugu kaide iizere
tathir eyledikden sonra iki vukiyye miktar1 dahi kivircik koyun etinin kol
tarafindan alip bir vasi tencerede miktar-1 kifaye tuz ile koptigiinii alip
tavuk pismeye karib olunca kaynadikdan sonra tencereyi indirip ve
tizerine gelen yag1 baskaca tencereye alip badehu tavuklar: ayirip ve etleri
dahi sudan alip bir buguk vukiyye ince dogranmis sogan: kararinca ka-
vurup ve etleri dahi bir miktar ol yagda kavurdukdan sonra miktar-1
kifaye suda nag’ olunup kisri izale olunmus kabak nohudundan ve {zmir
siyahi usaresinden bir fincan miktar: tizerine koyup dahi {izerine ol et
suyundan iistil Ortiiliince (ye kadar) koyup kor {istiinde miihr olunca
aheste aheste tabh olunca dura. Mezkir {izere tirit ile sahanda dahi bir
miktar korda durmak kaide-i miitemenninedir. Bundan a‘’la yahni olmaz.
Tabbahlarin itina edip birbirlerini imtihan eyledikleri tabhdir.3*

13) Tavuk Boregi: Evvela bir iki tavugu bade’t-tathir miktar-1 kifaye
su ile yumusayincaya kadar pisirdikden sonra bir vukiyye miktar1 sogani
ince dograyip ciizi tuz ile ovup ve suyunu sikip bir iki kasik yag ile tabede
kavuralar. Tekelliif olmaz ise tavuklarin etini kemikden bir hosca ayirip

32 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 5a.
33 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 5b.
34 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 5b.
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vech-i miinasip iizere dograyip tekrar sogan ile bir miktar dahi kavurup
Oylece vaz olunsa gayet nefis olur. Badehu dakik-i hasdan agilmis ince
yufkadan bes-on dane tepsiye koydukdan sonra tavuklar1 dahi dograyip
ve sogan karistirdikdan sonra yufkanin iistiine koyalar. Uzerine dahi bes
on yufka koyup iizerine ciizi yag serpip firinda yahut kor {izerinde sag
altinda pisireler.3

14) Su Boregi: Halis bir vukiyye siit ve bes-alt1 dane yumurta aki
karistirip elli dirhem miktar1 dakik-i hasdan koyup geregi gibi calkayip
alistirdikdan sonra kenarl tepsiyi bir-iki kasik yag ile yaglayip ol mahlat
sitii koyup {izeri nevan bir miiddet kizarincaya kadar pisireler. Latif olur.
Tenaviilii hafif ve naziktir. Bazilar ol tepsiye iptida dort bes yufka koyup
ve yufkalar tepsiden biiyiikce olup ve kenarlar1 biikiilmek icin ki tepsinin
i¢ kenar1 havuz gibi ola. Badehu siitii koyup pisirirler. Vakian bdyle hos
olur. Bu dahi gayetce doyura.36

15) Pirasa Boregi: Bir-iki bas sogani bir kasik revgan-1 sade ile
glizelce kavurup ve miktar-1 kifaye pirasayr dahi bade’t-tathir ince
dograyip ve suda bir miktar kaynatip geregi gibi siiziip ve sikip mezkiir
kavrulmus soganin icine karistirip bir miktar dahi mean kavurdukdan
sonra bir kabza peynir dahi izafe oluna. Badehu bes-on yufka dahi altina
ve keza tstiine bir iki kasik yag dahi {izerine koyup firinda yahut sag ile
kor tizerinde tabh oluna.

16) Sogan Boregi: Miktar-1 kifaye sogan1 dograyip badehu ciizi tuz
ile suda bir-iki tasa kaynatip stizdiikden sonra iki-ii¢ kasik yag ile tabeye
tekrar suyu gidinceye kadar pisirdikden sonra indirip dort-bes yumurta
calkay1p iyice onu dahi alistirip ve ciizi dahi pisirip¥” tahtina pak acilmis
ince yufkalardan koyulup ciizi yag dahi iizerine koyup firinda yahut sacda
kor iistiinde tabh oluna.3

17) Revani Carsida Bey’ Eden Etmek Terkibidir: 1ptida yarim
vukiyye revgan-1 sadeyi bir tekne icine koyup vafir eliyle ¢alkaya. Ta
beyaz kopiik olunca (ya kadar). Badehu icine bes dane yumurta dahi kirip
ta kopiik oluncaya degin calkayalar. Ondan sonra bir vukiyye aseli dahi

35 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 6a.
36 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 6a.
%7 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 6a.
38 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 6b.

cumé,url‘ge{‘ {‘Leo[oéryjour‘na[ 20, no. 2 (De,c,e,mt)e,r LO]6): 175—L03.



190 | Giildane Giindiizoz

tizerine az az koyup tekrar vafir dahi ¢alkaya. Ondan sonra bir vukiyye
irmik ununu dahi az az koyarak geregi gibi calkay1p cism-i vahid ola. Eger
dakik ¢ok gelir ise bir miktarin1 komayalar ki tepsi iistiine kondukta kendi
kendine yayila. Sonra firinda pisirip tamam pistikte ¢ikarip tizerine elli
dirhem miktar1 aseli serbet edip ddkeler, yine firina salalar. Serbetini ¢ek-
tikden (sonra) ¢ikarip ekl edeler. Asel yerine seker izafe olunsa dahi latif
olur.®

18) Diger Revani: Evvela iki 6l¢ii dakik-i has ve iki 6l¢ii asel ve bir
olcii revgan-1 sade ve bir 6l¢ii yumurta. Ibtida aseli ve yag: eritip pak as-
tardan siizdiikden sonra dakiki azar azar koyup karistiralar. Badehu yu-
murtay1 dahi koyup koyulunca nisf saat miktar1 ¢alkayalar. Badehu bir ke-
narli tepsiye dokiip firinda itidal {izere tabh edeler. Badehu matléib oldugu
vech lizere kat kat edip istimal buyuralar. Dakik-i has yerine simit unu —ki
irmik dahi derler- ondan olmak dahi miinasiptir. Zira kabarmasina bais
olur. Dakik vaz‘inda irmik olmak evla oldugundan ma ada 6ziinde dahi
eksik konmakta kivamina miiraat olunup mesela kek hamuru kivaminda
belki ondan suluca olsa ziyade kabarmasina bais olur.*

19) Revani Nev-i Diger: Vezn ile yapilirsa (lezzetli olur). Dakik-i has
dort yiiz dirhem, asel {i¢ yiiz dirhem, ragn-1 sade (revgan-1 sade) iki yiiz
dirhem, yumurta yirmi. Usl{ib-1 sbik iizere ciimlesi bir yerde karistirip ve
geregi gibi calkayip tabh edeler.4!

20) Kurabiye: Ibtida bir vukiyye aseli ateste eritip astardan siizdiik-
den sonra bir vukiyye ragn-1 sddeyi (revgan-1 sadeyi) dahi eritip ve siiziip
birbirine karistirip lokum hamuru kivamina gelince dakik-i has koyup ger-
egi gibi yoguralar. Badehu matlup oldugu vech iizere guras yapip ve bir
tepsiyi ciizi yaglayip tizerine dizip firinda tabh edeler. Eger beyaz olmak
matliib ise iizerine kagit ortiip dylece tabh edeler ve seker ile yapilmak
murad olunursa ince sahk olunmus bir vukiyye pak sekeri yine revgan-1
sadeyi dakik-i has ile yogurup kaide iizere amel edeler.

21) Helva-y1 Hakani: Bu helva fi'l-hakika tekelliiflii olup ismi dahi
hakana mensup olmak ya diyarina yahut padisahlarina yahut ciimle
helvalarin padisahi demek ola. Eger pakca tabh olundukta ciimleden nazik

39 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 6b.
4 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 6b.
4 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 7a.
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bir helvadir. Ve ii¢ dort nevidir. Meshuru budur. Dakik-i has iki yiiz
dirhem; nisasta iki yiiz dirhem; pirin¢ unu iki yiiz dirhem. Bir vukiyye
revgan-1 sadeyi bade’t-tasfiye tencere ile atese kodukdan sonra dakikleri
koyup mutedil ateste kepge ile muttasil karistirarak meyane pistikte {ig
vukiyye asel-i musaffay1 yahut pak kestirilmis seker ve iki vukiyye siit ile
gayet kaynarken haslayip tencerenin iizerini bir hosca ortiip bir geyrek
(saat) miktar1 durdukdan sonra agip geregi gibi karistirdikdan sonra
matlup oldugu vech iizere tepsiye yahut tabaklara koyup istimal oluna.*

22) Terkib-i Diger: Revgan-1 sade iki yiiz dirhem; dakik-i has otuz
i¢ dirhem; nisasta otuz ii¢ dirhem;* piring unu otuz ii¢ dirhem; asel-i mu-
saffa dort yiiz dirhem; siit iki yiiz dirhem; badem elli dirhem. Bu dahi ten-
cere ve sair hususta evvel tahrir olunan vech {izere olup bunun ancak
dakik vakti ve dakiklerin veznindedir ki revgan ve asel ve siit ol miktar
dakike ¢ok goriiniir. F1 nefsi’l-emr tahrir olunan terkiplere gore bir vecihle
tecviz olunmaz. Binaenaleyh bir iki defa tecriibe tariki ile tabh olundu.
Sairlerden farki olmayip belki dahi ragna olup dakik az olmakla dahi latif
ve viichh ile hafif olur.4

23) Helva-y1 Kurabiyye: Asel-i musaffa bir 6l¢ii, nisasta bir 6l¢ii, su
bir 6lcii, ragn-1 sade bir 6l¢ii. Evvela aseli atese koyup kaynata. Badehu
mezkir yag1 koyalar ve zikrolunan su ile nisastay1 dahi ezip koyalar. Ve
bir miktar mukasser ve doviilmiis badem ve giilab ve misk izafe edip
tamam pisince (ye kadar) karistiralar. Badehu tepsiye dokiip bastirip bak-
lava gibi kat’ edip istimal edeler.

Yan Not: Badem mean pisirmek bizim tasarrufumuzdur ve illa
bademi doviip ve siikkeri bir vukiyye miktar1 su ile birbirine karistirip ve
kaynatip meyanenin {izerine gayet sicak dokiip karistiralar asan vecihtir.*>

24) Reside: Evvela tasfiye olunmus bir 6l¢ii revgan-1 sadeyi tencer-
eye koydukdan sonra nisastay1 dahi iki ol¢ii su ile bir hosca ezip yagin
icine dokiip ve iki Olgii su ile asel yahut seker dahi koyup birbirine
karistirip atese vaz’ edip bilafasila matlub oldugu karibe gelince (ye kadar)

2 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 7a.
4 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 7a.
4“4 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 7b.
45 Anomim, Mecmud-i Feviid, 7b.

cumé,url‘ge{‘ {‘Leo[oéryjour‘na[ 20, no. 2 (De,c,e,mt)e,r LO]6): 175—L03.



192 | Giildane Giindiizoz

karistiralar. Indikden sonra dahi bir miiddet karistiralar. Nisastanin ko-
kusu geregi gibi gidip bir hosca pise. Badehu miiferrih tabaklara koyup
tar¢in ve karanfil ve misk ve giilab konsa dahi olur.

25) Astide Helvast: Bir nazik helvadir. Istimalinde bazi menafi
olmakla asfide ismiyle tesmiye olunmustur. San‘ati: bir Sl¢ii nisasta, bir
oOlcti asel, nisf 6lgii ragn-1 sade, bir dl¢ii su. Ciimlesini def’aten bir tabeye
koyup mfitedil ateste nisasta kokusu gidince (ye kadar) muttasilan
karistirip pismesi indirip tabaklara* (konulur).

26) Helva-y1 Sabinl: Seksen dirhem nisasta iki ii¢ vukiyye su ile
ezip elekden gecireler. Badehu bir vukiyye asel eritip astardan siiziip cim-
lesi bir tencereye koyup mutedil ates {izerinde tamam koyulunca bilafasila
agac kepge ile karistiralar. Badehu karistirmas: asir oldukta yiiz dirhem
miktari1 eriyip hazir olmus revgan-1 sadeden birer ikiser kasik koymaga
baslayalar. Ve yiiz dirhem miktar1 badem dahi koyup tamam yag bitince
vech-i muharrer {izere kah be kah koyup karistirmakdan hali olmayalar.
Badehu bir miktar dahi pisirip siniye dokiip yayalar ve ne surette kat’ mu-
rad olunur ise kat’ edip miinasip tabaklara ve eger carsidaki gibi bir tarafi
kizarmus istenir ise bir tabeye ciizi yag koyup kemal mertebe kizartalar. Bi
sart1 an ki helvadan kifayet miktar1 koyup kizartalar. Sogudukdan sonra
a’la olur.

27) Miiliki Sakiz Helvasi: Siikker yiiz dirhem, helvaci ¢6geni on
dirhem, dakik-i has yirmi dirhem, revgan-1 sade on bes dirhem. iptida da-
kik, ragn-1 sade ile helva meyanesi gibi tabh edip indireler. Badehu ¢6geni
elli-altmis dirhem su ile hiilasasini alip ol su ile sekeri peynir sekeri
kivamina gelince (ye kadar) kaynatip mermer yahut tepsi iistiine dékiip
sogumaya karib mezblir meyaneden geregi gibi agirinca (ya kadar)
cekeler. Badehu mukaddem kisr1 izale olmus sam fistig ile tekrar kifayet
miktari karistiralar. Badehu sakiz helvasinin tasrasindaki beyaz kabindan
kifayet miktar1 mukaddem tedarik edip sakiz helvasi yapar gibi iki kap
arasina miktar-1 kifaye koyalar. Yahut lokum gibi keseler. Velhasil murad
tizere yay1p ekl oluna. Siikkeri sakiz helvasi miil{iki olur.

28) Yengem Duymasin Helvasi: Ekser evlerde yaparlar ve ismine
“cenki” derler. Istanbul’da “leb-i dilber” derler. Gayetii'l-gaye nazik latif
helvadir. San‘ati: evvela bir 6l¢ii halis nisastay: iki ol¢li su ile ilistirip

4 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 7b.
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stizeler ve iki Olcii aseli dahi eritip astardan siizdiikden sonra nisf 6l¢ii mu-
saffa ragn-1 sadeyi dahi bir miinasip helvaci tenceresine koyup bilafasila
yag zahir olunca (ya kadar) karistiralar. Badehu*” kah ve bikah dahi nisasta
rayihas1 gidip tamam kivama gelince (ye kadar) karistiralar. Badehu
atesden indirip vech-i miinasip iizere tabaklara koyup istimal buyuralar.

29) Kaymak Baklavasi: Birkag nevi olup bazi mahallerde kaymak
killet {izere olmakla boriilceli ciizi siit ile terbiye edip kaide {izere amel ve
tabh ederler. Fi'l-hakika evvel emirde kaymaga sibih bir sey olur. Aslinda
kaymak baklavas: dedikleri dahi yalniz kaymak ne miimkiin olmayip
elbette eriyip mahvolmamak icin bazi miinasip seyi dam ve izafe ederler.
Yahut halis suda vech-i muharrer {izere bazi seyi damm-1 mezcedip amel
ederler. San’at1: Evvela beyaz boriilceden miktar-1 kifaye alip bir miktar su
ile kaynayinca bade’t-tabh suyunu siiziip boriilceyi tencerede kepge ile
geregi gibi ezip kevgirden yahut kil elekden gecirip lebeni alip miktar-1
kifaye siit ile tencerede nim ateste suyu ve siitii mahv olunca (ya kadar)
tabh ettikden sonra iki {i¢ yumurta akini izafe ve harg edeler. Badehu kaide
lizere bir tepsiyi yaglayip pak ince agilmis on beser yirmi yufkay:
yaglanmis tepsiye kodukdan sonra mamul-i mezk{iru koyup tekrar
tizerine ol miktar yufka vaz’ olundukdan sonra kirk elli dirhem miktar:
revgan-1 sade. Uzerini haslay1p birka¢ mahallinden bicak ucu ile diirtiip
yag birbirine vasil ola. Badehu firinda yahut kor iistiinde sa¢ altinda
giizelce Bade’t-tabh siikker yahut asel-i musaffa ile sicak sicak haslayip
atesden indirip sicak soguk istimal oluna.*

30) Yagsiz Kadayif: Evvela kadayifi ufak ufak dograyip bir kaseye
kodukdan sonra itidal iizere aselden yahut sekerden serbet yapip iizerine
cekince (ye kadar) kodukdan sonra iizerine dogiilmiis badem ve findik ve
ceviz koyup istimal edeler.*

31) Badem Periresi: Evvela murad oldugu miktar bademi bir miktar
suda kaynatip kabugunu izale eyledikden sonra tas havanda geregi gibi
dogdiikden sonra pak su ile ezip kil elekden gegireler. Irisi kaldikta yine
dogiip tekrar ciizi su ile tamam ciimlesi elekden gecince boyle edeler.
Badehu kifayet miktar1 seker ve giilab koyup pak tencerede yahut ibrikte

47 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 8a.
48 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 8b.
49 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 9a.
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kaynatip salep gibi istimal edeler. Gayet latif oldugundan bagka sadr1 yu-
musatip rih-i firaka dahi nafidir. Alel husiis ince sahan Seylani tar¢in ile
istimal oluna.

32) Gelin Odii: Rumeli’'nde “Gelin Evde mi” derler. Bir latif taAmdur.
Revaniye sibih. Evvela bir 6l¢ii revgan-1 sade ve bir 6l¢ii dakik-i has turukli
ola. Ve iki Ol¢li asel-i musaffa ve bir ol¢ii kiillii su. Climlesini birbirine
karistirip ve geregi gibi calkayip ilistikta bir kenarli tepsi icine dokiip
firinda pisire.5

33) Peltesin: Bir fincan nisasta otuz fincan su. Evvela nisasta kil ele-
kden gece ve nisastanin kokusu gidince (ye kadar) kaynatip lezzet verecek
kadar seker ve giilab yahut cicek suyu koyup bir miktar dahi seker ile kay-
natip sonra bir iki adet limon suyunu pak astardan siiziip onu dahi itidal
tizere koyup ciizi karistirdikdan sonra indirip salep fincanlari ile istimal
oluna.5!

34) Ogul Otu Salatasi: Taze ogul otunun yapraklarini saplarindan
ayirip dane dane tabaga koyup ve iizerine beyaz seker vaz edip ve limon
sikila. Giizel salata olur.>

35) Salgam Pismesinin Bir Nevi: Evvela salgamdan bir miktar alip
ve kisrini izale edip ve ince dograyip mutedil tuzlu suda yumusak pisirip
stizdiikden sonra dakik-i hasa bastirip tdbeye sade yag ile bir hosca
kizartip sahana koyalar. Badehu et suyu var ise {izerine koyup sahani kor
tistiine koyalar. Ve siiziilmiis pak yogurttan bir-iki kagik ciizi su ile ezip
tizerine kodukdan sonra tekrar iki-ii¢ kasik sade yag ile pilav haslar gibi
tizerini haglay1p tevakkuf olunmadan gayet 1ss1 iken istimal edeler. Gayet
hafif ve latif olur.>

36) Sade Pilav: Evvela bir vukiyye pirinci bade’t-tathir ve’t-tenzif
miktar-1 kifaye tuz ile bir kebir tencerede dort-bes vukiyye su ile piring
yumusayinca (ya kadar) kaynatip badehu suyu geregi gibi kevgir yahut
astardan siiziip tekrar tencereye kapaksiz koyup mutedil ateste bakiyye
suyu ¢ekince (ye kadar) yag1 dahi kizdirip haslayalar. Badehu ciizi meks

50 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 9a.
51 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 9a.
52 Anomim, Mecmud-i Fevadid, 9a.
53 Anomim, Mecmud-i Feviid, 9b.
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eyledikden sonra tenaviil oluna. Bu haliyle pisen pilavin pirinci gayet uza-
y1p biiyiik olur. Bu pilava “kose pilavi” dahi derler.>*

37) Tarhana: Evvela pak francala yahut hiinkari has etmekden alip
miktar-1 kifaye iclerinden bir vukiyye miktarina yiiz dirhem miktar torba
yogurdu konulup tas teknede ¢imsir kasik (ve) el ile geregi gibi hal edip
bir geceden sonra bir tencerede tavuk yahut et suyu ile aheste aheste ezip
mutedil ateste bir-iki saat pisirdikden sonra yine ol etmekden tereyag: ya-
hut damla yag ile lokum gibi kesip ve kizartip iizerine koyalar. Eger
siitden kaymakdan bir miktar dahi izafe olunur ise ziyade latif olur.

38) Amel-i ilik: Evvela semiz koyun kuyrugundan yiiz dirhem
miktar1 ve yliz dirhem dahi koyun cigerinden alip cigeri yikayip ve bir
miktar suda tabh ettikden sonra kuyruk ile cigeri tashanede geregi gibi
doviip ve ciizi tar¢in ve biber ve miktar-1 kifaye tuz koyup bir hosca mezc
eyledikden sonra miinasip kumaslara doldurup tencereye® nizam {izere
dizip tizerini ortecek miktari et suyu koyup ve tencerenin kapagini kapa-
y1p nim ateste iki-ii¢ saat miktar1 zamanda tabh olur. Badehu pak sahana
kumaslardan silkip tekrar iizerine targin ve biber ekip istimal oluna. Fil-
hakika ilige sibih olur bir-iki vak‘a tabh edip bazi ahbab ile ekl olundu.>

39) Patlican Pilavi: Ga (yet) leziz ve latif pilav olur. Evvela bir-iki bag
sogan1 ince ve hurde dograyip ve bir-iki kagik sade yag ile kizarinca (ya
kadar) kavurup badehu taze g¢ekirdeksiz badincanlar1 kisrini izale edip
cevz-i bevva miktar1 dograyip kaynar suda haglayip siizdiikden sonra
kizarilmis yagli soganla onu dahi bir miktar kizartip Badehu miktar-1
kifaye su koyup ve pak yikanmis pirinci dahi koyup itidal {izere tuz ve
biber ve sakiz koyup eger murad olursa bir miktar zaferan izafe oluna. Fil-
hakika latif ve hoghor pilav olur.

40) Patlican Dolmasi: Gergi patlican dolmas: malumdur amma onu
amel ile lezzet ve letafetine bais olur. Bu dahi Halep dolmasidir. Patlicanin
tepesinden bir miktar kesip ve igini bir hosca ¢ikarip tuzlu suya koyalar.
Badehu semiz etten kiyma edip bir miktar sogan ve biber ve tar¢in ve nane
ve zaferan ve ciizi tathir olunmus piring dahi izafe olunup geregi gibi

54 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 10a.
5% Anomim, Mecmud-i Fevdid, 10a.
56 Anomim, Mecmud-i Feviid, 10b.
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birbirine karistirdikdan sonra patlicanlar1 dolduralar. Lakin pek dol-
durmayip mesela siiliisani dolup siiliisii kala. Zira her hal piring kabarir
ve el-hasil kesilen tepeleri yerine kapayip tencere dibine iptida kemikler
var ise ve illa kamislar koyup badehu® badincanlari dizip {izerini ortecek
miktar1 koruk suyu koyup mutedil ateste yaglica suyu kalinca (ya kadar)
tabh ola.>8

41) Kaymak Baklavasi: Halis kaymakdan amel olunmak murad olu-
nur ise matlub oldugu miktar kaymagin siitiinii siiziip ol siite ti¢-dort yu-
murtanin akini1 koyup geregi gibi calkayip badehu kaymagi dahi koyup
ciimlesini bir hogca halleyledikden sonra {islib-1 sabik {izere yaglanmis
tepsiye vech-i mesruh {izere ince yufkalar ile koyup kaide {izere Bade’t-
tabh seker hahut asel-i musaffa ile haslayip bir miktar sogudukta istimal
oluna.

42) Nev-i Diger: Kaymak bulunmadig vakitte siit ile pirinci geregi
gibi bade’t-tabh kil elekden gecirip birka¢ yumurta aki izafe olunup tekrar
nim ateste lapa misali bade’t-tabh miktar-1 kifaye seker koyup tamam kay-
mak kivamina geldikte iislib-1 sabik {izere amele edeler. Bu dahi latif ve
nazik ve gailesine belki naft olmak dahi melhGizdur.

43) Nev-i Diger: Be nevi climleden asan ve perverli, sikleti olma-
digindan baska hazmi dahi seridir. Evvela lor peynirini ince dograyip suya
koyup bir gece durup tuzu bil-kiilliye gittikden sonra geregi gibi yogurup
bir miktar beyaz seker dahi izafe olundukdan sonra {islib-1 sabik {izere
amel edeler. Eger murad olunur ise her ii¢-bes yufkada doégiilmiis muk-
agser badem vaz’ edeler. Lor bulunmadig1 surette ¢ayir peynirinin tuzsuz
nevinden dahi amel olunur.?

44) Kaymakli Saray Etmegi: Saray-1 hiimayunda nefs-i nefis-i
hiimayun i¢in has firinda tabh olunan has etmek ki Enderun agalar1 ona
“fodiila” tabir ederler. Eger ki fod{ila dedikleri etmek dahi {i¢ tiirliidiir.
Hiinkar i¢in tabh olunan etmek birkag nevi (dir). Bir nevinde dahi “Mira-
hor etmeki” derler ki tasrada “tophane somunu” dedikleri etmege hey’eti
miisabihtir. Amma gayetii’l-gaye hastir ve mezk{ir etmek tasrada tabh
olunmak miimkiin degildir (Bu ekmegi disarida yaptirmak miimkiin

57 Anomim, Mecmud-i Feviid, 10b.
58 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 11a.
5% Anomim, Mecmud-i Fevdid, 11a.
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degildir). Zira bugdayin gayetii'l-gaye a’lasindan ve kemal mertebe tathir
eylediklerinden gayr1 birazi mahsts bir sade tedkik edip getirirler ve bir
nevi dahi Beykoz’'da su degirmeninde hassaten ogiitiirler. Ve bugdaymn
dahi envai olmakla birkag tiirliisiinii itidal {izere birbirine halt edip iyice
ogiitiirler. Ve yogurmakta dahi gayet dikkat etmelerine binaen aleyh tabh
olundukta gayet kabarip siinger gibi goz g6z olur. El-hasil ol etmekden bir
dane alip ortasindan iki sak eyledikden sonra iki tarafinda bulunan icleri
alip hemen kabuklar1 kaldikdan sonra kabuklari her birini bagka baska bir
kaide kadayif kizartir gibi bol yagda kizartip badehu sicak su ile bir miktar
yikay1p suyu siiziildiikden sonra bir dane sini ya da kenarh tepsiye koyup
kestirilip tasfiye olunmus sekerden iizeri ortiiliince (ye kadar) koyulup
tamam ol sekeri ictikte halis kaymakdan miktar-1 kifaye tizerine kodukdan
sonra sakk-1 sanlyi dahi baska tepside sekerini icirdikden sonra onu dahi
onun iizerine koyup bir kepce daha seker ciimlenin iizerine koyup bir
miktar ateste durdukdan sonra gerek sicak yahut soguk istimal ederler.
Viékian saraya mahsus bir nazik ve latif gidadir. Amma bu esnada baz:
resid ve zarif gelebiler balada mezk{r olan tavr: viicuda tekelliif bilip ve
her halde tabh ve tenaviiliinde zahmet ve siklet oldugunu teakkul ve miil-
ahaza edip® evvelkinden a‘la ve nazik olup kat’an tabh ve istimalinde
mihnet ve siklet olmay1p bir narin tavirda tabh eylediler. Fi'l-hakika ondan
latif oldugunu ashab-1 zaika imza eylediler. Ve her nevi etmekden amel
eylediler.

Ve her nevi etmekden amel eylediler. Mesela francaladan ve mezkiir
has etmekden ve sair her nevi etmekden. Etmegi iki sak edip igini
cikardikdan sonra bir kenarli tepsiye bir yiizii koyup iptida tasfiye olun-
mus sekerden bir kepge koyup ol etmege icirdikden sonra yine bir kepge
dahi boyle tamam kenarli tepsi miktar1 ol bir etmek kabugu yayilir ve
sekerini tamam iger. Badehu bir yiizii dahi ol vecihle birer kepge seker ko-
yup igtikte bir dahi koyup tamam nisabin1 buldukta matlup olursa ikisi
beynine kaymak koyalar. Degil ise ikisini bir yere getirip sekeri az ise bir
miktar dahi koyup istimal oluna.s!

45) Carsida Yapilan Rahatii’l-Hulk@im Terkibidir: Seker bir vukiyye,
nisasta yetmis bes dirhem, ma-1 safi bes vukiyye, misk nisf dirhem. Evvela

60 Anomim, Mecmud-i Feviid, 11b.
61 Anomim, Mecmud-i Feviid, 12a.
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sekeri kaide iizere kestirip nisastay1 dahi su ile ezip sekere karistirip aheste
aheste kaynatip daima karistirmadan hali olmayip ve pistiginin alameti
oldur ki kasik ile karistirirken bir miktarini kasik ile koparip yukar:
kaldira. Eger kopan yerin ucu kasikta siirii asag1 salinir ise ¢igdir yahut
ucu diigme gibi toplanip siinger gibi geri ¢cekilir ise pigsmistir. Ondan sonra
atesden indirip bir tepsi iizerine bir miktar badem yag: siiriip tepsiye do-
kiiltir. Yayilip sogudukdan sonra bir kebir mikrasa yine badem yagz siiriip
matlup oldugu {izeres? lokum gibi keseler ve mai ? kagith kebir ve beyaz
...sekeri ..sini geregi gibi dak ve sahk edip ezilmis biiriincek elekden
gecirip dakik gibi ola ve igine bir-iki ¢ekirdek misk koyup yahut i¢inden
misk ¢ikan tarafi koyalar. Ki rayiha ile ondan sonra lokumlari i¢ine koyup
geregi gibi karistirip ve ¢ikarip bir kaseye koyup hifz edeler. Tabiat ikbal
eyledikge ekl buyurmadan hali olmayalar. Eger pismezden mukaddem
icine bir-iki fincan giilab konsa rayihasi dahi latif ve nazik olur. Pisirip ekl
edene afiyet ola.

46) Kurabiye Bundan A’la Olmaz: Nisf vukiyye revgan-1 sade ve
tigytiz dirhemden ekseri dakik-i has bir tencerede gaziler helvasi meyanesi
gibi pisirip indireler. Geregi gibi soguya ondan sonra mezbur meyaneyi
bir kebir kasik ile calkaya ki beyaz kopiik ola. Badehu bir vukiyye sekeri
sahk edip ve icine iki dane cevz-i bevvay1 dahi sahk edip karistiralar. Ve
mezbur agarmis ve kopiik gibi olmus meyanenin igine siikkeri..(eksik)

Kum Kap:1 Bali Pasa Cesmesi Kurbunda Vaki Menzil Arsasi Icaresi
Seyh Abdiilgani Hazretleri Hafiz Kiitiibiine Mesr(itadir.®?

Su Boregi: iki Tepsi; Revgan-1 Sade: 1 Okka; Dakik-i has: 2 Okka;
Penayir: 150 Dirhem; Yumurta: 15 Adet; Maydanoz: 3 Pare; Kadayif: 2
Okka; Revgan-1 Sade: 300 Dirhem; Asel: 12 Okka.

Nisasta helvasi tertibi: (hareme ve selamliga) Nisasta: 2 Okka;
Seker: 12 Okka; Revgan-1 Sade: 1 Okka%*

47) Ciger Pismesi: Evvela siyah ciger, ak olmamali. Yar1 siyah ciger
yarist yiirek dograyip bir tencereye susuz koyup atese vaz oluna. Kendi su
koyuverir. Kendi suyuyla bir miktar kavura. Bir miktar yag konsa da olur
konmasa da. Saniyen ince sogani dograyip ne miktar istese sogani ¢ok

62 Anomim, Mecmud-i Feviid, 12a.
6 Anomim, Mecmud-i Feviid, 12b.
64 Anomim, Mecmud-i Feviid, 13a.
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olsun derse ¢ok, az isterse az tabeye koyup yag ile kavura. Badehu ciger
olan tencereye konup gene sogan ile cigeri kavura. Kirmizi olup istedigi
miktarinca oldukta Badehu miktar-1 kifaye su koyup tencerenin kapagini
kapay1p kor iistiinde miktarinca pise. Eger yalniz akcigerden pismek mu-
rad olunur ise cigeri su ile kaynatip kopiigii ala. Badehu suyunu siiziip
mukaddem zikrolunan gibi tencerede minval-i muharrer iizere tabh oluna.
Bunun ancak pismesinde su ile kaynay1p kopiigii alina.

Mecmud-i Fevdid’de Yer Alan Olgii Birimleri

Dirhem 0,003207 kg.

Kabza Bir Tutam

Vukiyye-Kiyye- Okka 1,282 kg.
SONUC

Mecmudi-i Fevdid adli bu eser, icinde barmdirdig: farkl bilgi ve bel-
gelerle imaretlerde ne tiir yemeklerin yapildigini gosteren bir gastronomi
el kitab1 olarak, bir taraftan Anadolu tekke kiiltiir tarihine diisiilmiis bir
serh, diger taraftan dervislerin beslenme aliskanliklar1 ve tekke mutfak
kiiltiirii tizerine yazilmis bir derkenar niteligindedir. Tariflerinde farkh
cografyalara muhtemel atiflar ve baglantilar da kurulabilecek sekilde
Anadolu ve Istanbul mutfaginin izlerini tasiyan eser, doneminde dinamik
tekke mutfagini farkli ve ilgin¢ yemek ve tatlilarla resmetmektedir. Bu
haliyle bu anlamli dokiiman, dervis yasantis1 bakimindan dervis giysileri
nasil belirgin bir kiiltiirel kimlik teskil ediyor ve dervis ¢eyizi adiyla farkh
ritiiel ve aligkanliklarin arakesitinde islev ifa ediyorsa, bizlere tekke
mutfagindaki yemeklerin de benzer kiiltiirel kodlarin bir pargas:
oldugunu ima etmektedir. Boylece eser, dervis ¢eyizi- tabirinden miilhem
olarak “dervis lokmasi”nin da kiiltiirel bir kimlik ve dervis yasantisi
hakkinda agiklayici bir islevi oldugunu ihsas ettirmektedir.

Tekke mutfagini muhayyilemize ¢ok canl bir sekilde sunan eser,
yemek tariflerini anlasilir bir dille aktarmaktadir. Kitaptaki yemekler, Ko-
yun Kiilbast1 (iki farkli pisirme tarzi var); Balik Kiilbasti (dort farkh
pisirme tarzi var); Yahni (iki farkli pisirme tarzi var)” gibi otuz isim altinda
verilmis olsa da farkli pisirme usullerini igerisinde barindirmasi sebebiyle
eserde tarif sayisinin daha fazla oldugu soylenebilir. S6z konusu tarifler el
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yazmasi tek niishadan sadelestirilmek suretiyle Latinize edilmistir. Yem-
eklerin tariflerinde agirlikli olarak tereyagi kullanildigi goriilmektedir.
Yemeklerde kuzu ve koyun etinin tercih edildigi, baharat kullaniminin,
ozellikle tar¢inin, et, balik ve bircok yemek grubunda yaygin oldugu ve
kizartma-haslama-firinlama gibi degisik pisirme yontemlerinin bazi yem-
eklerde bir arada kullanildig: goriilmektedir.

Mecmudi-i Fevdid’de imaretteki birtakim mutfak esyasindan da bah-
sedilmektedir. Dokiimii yapilan mutfak esyas: sunlardir: 9 adet kapakl
biiyiik lenger, 7 adet orta biiyiikliikte kapakli tencere, 6 adet kapakl
kushéne sahani, 3 adet eski biiyiik sahan, lenger ve kapakla birlikte 11 adet
kenarl: biiyiik sahan, lenger ve kapakla birlikte 11 adet kenarl: kiigiik sa-
han, 4 adet kapakli ¢orba tasi, 2 adet yumurta tavasi, 2 adet kiiciik zerde
sahani, 1 adet kapakli kushéane tenceresi, 1 adet stizgeg, 1 adet un elegi, 1
adet kevgir ve kepge, 1 adet balta, 1 adet ibrik, 1 adet satir, 1 adet biiyiik
kebap sisi, 3 adet kiigiik kebap sisi, 1 adet tokmakli tas havan, 1 adet ¢orba
bakraci, 4 adet tepsi, 3 adet kiigiik ve biiyiik yemek tablasi, 1 adet salata
tasi, 1 adet kiigiik sacayak, 1 adet ates koriigii, 1 adet kiigiik kazan.6

Mutfakta kullanilan malzemenin ¢ogunlukla tariflerdeki malze-
meyle Ortlismesi, bu tariflerin bizzat séz konusu vakfin imaretinde
pisirilen yemekler oldugunu diisiindiirmektedir. Bir kismi hiikiimdarin
bagisi olsa da imarette kullanilan malzeme giderlerinin ¢ogunlukla vakif
gelirlerinden ve halkin bagislarindan karsilandig1 anlasilmaktadir. Yemek
pisirmek {izere kullanilan bu malzemeler dénemin Anadolu’sunun gida
cesitliligini gostermesi bakimindan da Snemlidir. Ornegin soz konusu
risalede yemek yapiminda kullanilan gidalardan bazis1 su sekilde
kaydedilmektedir: Armut, asel, badem, balmumu, biber, boriilce, buhur-
dan, bulgur, ceviz, ¢ayir peyniri, dakik-i has, elma, erz-i Misri, etmek-i has,
fasulye, findik, fistik, giillag, helva, hinta, hurma, 1spanak, irmik, kadayif,
kahve, karpuz, kavun, kestane, kiraz, koyun eti kuzu, kuru {iziim, peynir,
lor peyniri, makarna, maydanoz, nan-1 aziz, nisasta, piring, piring unu, no-
hut, odun, revgan-1 ¢ervis, revgan-1 sade, revgan-1 zeyt, sogan, sehriye,
seker, tarcin, tarhana, tavuk, tulum peyniri, iiziim, visne ve yumurta.

6 Anomim, Mecmud-i Fevdid, 26b.
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Osmanli’'nin zengin mutfagini kendine referans alan Mecmud-i Fe-
vdid, rahatii’l-hulkim, papaz yahnisi, helva-y1 sabtini, miiltiki sakiz hel-
vasi, yengem duymasin helvasi, kaymakli saray etmegi ve peltesin gibi
Ozgiin tariflerle Osmanli tekke mutfaginin damak zevkini yansitmaktadir.
Eser bir taraftan tekke mutfaginin, bir biitiin olarak Anadolu mutfagiyla
organik bagmin oldugunu ortaya koymakta, diger taraftan adeta
dervislerin tekke icinde dengeli beslenerek gorevlerini hakkiyla yapacak
kalori almalarini ve misafirlerin de benzer sekilde bu yemeklerden fayda-
lanmalarini temin etme arzusunu ifade etmektedir. Sadece igerdigi tari-
flerle degil, ayn1 zamanda yemeklerin hazirlanma sekilleriyle de oldukca
zengin olan eser, tekke mutfak kiiltiirii, dervislerin beslenme sekilleri,
iktisadi yonden imaret uygulamalari, mutfak malzemeleri ve gerecleri ve
bir biitiin olarak tekke mutfak kiiltiirtiniin 6zelliklerini yansitmaktadir. Bu
haliyle tekke yasantisinin oldukga dinamik bir yap1 arz ettigini gosteren
Mecmud-i Fevdid igerdigi zengin leksikolojik dagarcik bakimindan da tekke
mutfak kiiltiiriiniin ¢6ziimlenmesinde katk: saglar niteliktedir.

Mecmud-i Fevdid’de Yer Alan Bazi Kelimelersé

Asel-i Musaffa: Stiziilmiig bal

Ashab-1 zaika: Damak zevki olanlar

Astide: Yumusak.

Badehu (Ba’dehti): Daha sonra

Bade’t-Tathir: Temizledikten sonra

Balada: Yukarida

Bekasimi: Kalanin

Beynine: Ikisinin arasmna

Bilafasila: Araliksiz

Bil-kiilliye: Tamamen

Biiriincek: Biikiilmiis ince kumastan yapilmis

Cevz-i bevva: Hindistan cevizi

Ciizi: Biraz

6  Bk. Mehmet Kanar, Arap Harfli Alfabetik Osmanl Tiirkgesi Sozliigii (Istanbul: Say Yay.,
2012).
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Calkamak: Cirpmak, yogurmak
Cimgir: Simgir

Dakik-i Has: Ozlii un

Def’aten: Bir defada

Ekseriya: Cogunlukla

Enva-1: Cesidi

Et'ime: Yiyecekler

Fi'l-Hakika: Gergekten

Galiben: Cogunlukla

Guras: Beze

Giilab: Giil suyu

Halt etmek: Karistirmak

Hurde: Kiiciik ve ince

Ibtida: Oncelikle

izafe etmek: Eklemek

Kabza: Tutam

Kéah be kah: Ara ara

Kaide-i miitemennine: Tavsiye edilen
Karib: Yakin

Kat’ Etmek: Kesmek

Killet {izere olmakla: Az bulundugu i¢in
Kisr1 izale Olmus: Kabuklarindan Temizlenmis
Ma ada: Bagka

Matlup Oldugu Uzere: Istege gore
Mean: Beraberce

Meks Ettirmek: Bekletmek, dinlendirmek Miktar-1 Kafi-Kifaye:
Yetecek kadar

Mikras: Makas
Mukaddem: Once
Mukasser: Soyulmus
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Mutedil: Orta

Muiiltiki: Hitkiimdarlara ait
Miiraat: Riayet etmek, korumak
Nafi: Faydal

Nag’ olunmus: Suya daldirilmis, suda bekletilmis
Nim: Yarim

Nisab: Kivam

Pak Eylemek: Temizlemek

Pare: Parca

Ragna: Yagh

Rayiha: Koku

Revgan-1 Sade: Sade yag

Rih-i firak: Siddetli agr

San’at1: Yapilist

Saniyen: Ikinci olarak

Seylani tar¢in: Seylan targin
Siklet: Agirlik

Siiliis: Ucte bir

Siilitsani: Uc boliimiin iki boliimii
Sakk-1 sani: Ikinci parca

Sibih: Benzer

Tadm: Yemek

Tabe: Tava

Tabh: Yemek

Tahrir Olunan Vech Uzere: Tarif edildigi sekilde
Tathir etmek: Temizlemek
Tedarik: Temin etmek

Tekelliiflii: Zahmetli

Tenaviil Etmek: Yemek

Usl{ib-1 Sabik Uzere: Onceki gibi
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Vafir: Cokga, bolca

Vasil Olmak: Ulagmak

Vaz’ Etmek: Koymak, eklemek

Vech-i Miinasip Uzere: Uygun sekilde
Vech-i Mesruh Uzere: Aciklandig gibi
Vech-i muharrer {izere: Yazili oldugu sekilde

Vezn ile yapmak: Olgiisiine uymak
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