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OZET
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Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali

Anadolu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Subat 2022
Danisman: Dog. Dr. Hilmi Rafet YUNCU

Yiizyillar boyunca medeniyetler arasinda kiiltiir unsurlarinin degisimi kaginilmaz
olmustur. Ozellikle yakin cografyada yasayan topluluklarda bu degisimin yogun oldugu
goriilmektedir. Bu yogun etkilesimin bir 6rnegi de Tiirk ve Fars kiiltiirleri arasinda
ylizyillar boyunca gerceklesmistir. Bu etkilesimin goriildiigi kiiltiir alanlarindan biri
mutfak kiltiiridiir. Mutfak kiiltiiriinde goriilen degisimler yillar igerisinde toplumlarda
yasanan tarihi, kiiltlirel, ekonomik, sosyal olaylar ve bu olaylarin yakin cografyalara olan
etkisi yiiziinden gergeklesmektedir. Bu yilizden giiniimiizdeki Tirk-Fars mutfak
kiiltiirlerinin benzer yonleri eski donemlere dayanilmasi diistiniilirse bu yemek
kiiltiirlerinin incelenmesi igin tarihi kaynaklar tizerine kapsamli bir aragtirma yapma
geregi duyulmaktadir. Bu baglamda 15. Yiizyilda Timurlar déneminde yeme-igme,
kumas, elbise vb. temali unsurlar1 kullanilarak hiciv tarzda yazilan mizahi siir divanlar
dikkat ¢ekicidir. Bu siir divanlarinin basinda yeme-i¢gme unsurlarini en ayrintili anlatan
ve bu siir tarzinin dnciisii olan Ebt Ishak Fahreddin Halac-i Sirazi’nin yazdig1 ‘Divan-i
Et’ime’ ve ayn1t donemde ilk defa Osmanli yemekleri ele alan Muhammed bin Mahmud
Sirvani’nin yemek kitab1 ile Osmanli kayitlardaki yeme-igme unsurlarini igeren diger
kaynaklar ~Tirk-Fars mutfak kiltiirlerinin =~ ge¢misiyle ilgili onemli bilgiler
aktarilmaktadir. Dolayisiyla bu ¢alismada adi1 gegen ‘Divan-i Et’ime’ eserinden dokiiman
analizi yontemiyle yiyecek igecek isimleri ¢ikarilarak Osmanli mutfagindaki Sirvani’nin
yemek kitab1 ve 15. Yiizyila ait diger Osmanli kaynaklarla bi¢imleriyle karsilagtirilmistir.
Bulgulara gore bulunan 48 benzer yemek ve igecek isminin giiniimiizdeki tiiketim

durumlar1 ve yapilislar1 arastirilmistir. Calismada bu yemeklerin 15. Yiizyildaki Iran-



Tiirk mutfaklarindaki tarifleri giiniimiizdeki tarifleriyle karsilastirilarak tartigilmistir.
Sonuglara gore gliniimiizde bu iki mutfak kiiltiiriinde bulunan birgok ortak yemek ismi
veya regete benzerlikleri eski yiizyillara dayanildigi bilgi edinmistir. Son olarak bu
calisma yemekleri Tiirk-Iran toplumlarina ve yabanci turistlere daha iyi tanitabilmek

adina bazi 6nerilerde bulunmustur.

Anahtar Sézciikler: Tiirk Mutfagi, Iran Mutfagi, Edebi Eser, Yemek Kiiltiirii,

Yemek Kiiltiirii Karsilastirmasi



ABSTRACT

COMPARISON OF TURKISH-IRAN DISHES IN THE 15TH CENTURY
Nazanin NIKEGHBAL
Department of Tourism Management
Programme in Anadolu University, Graduate School of Social Sciences, February 2022

Supervisor: Assoc. Prof. Hilmi Rafet YUNCU

Over the centuries, the exchange of cultural elements between civilizations has been
inevitable. It is seen that this change is intense especially in the communities living in the
nearby geography. An example of this intense interaction has taken place over the
centuries between Turkish and Persian cultures. One of the cultural areas where this
interaction is seen is culinary culture. Changes in the culinary culture occur due to the
historical, cultural, economic, and social events happened in societies over the years and
the effect of these events on the nearby geographies. Therefore, considering that the
similar aspects of today's Turkish-Persian culinary cultures are based on ancient times, it
IS necessary to conduct comprehensive research on historical sources to examine these
food cultures. In this context, humorous poetry divans written in satirical style using food-
drinking, fabric, dress-themed elements during the Timurid period in the 15th century are
remarkable. At the beginning of these divans of poetry, 'Divan-i Et'ime' written by Ebt
Ishak Fahreddin Halac-i Sirazi, who was the pioneer of this style of poetry describing the
elements of eating and drinking in the most detailed way, and Muhammed bin Mahmud
Sirvani, who mentioned Ottoman dishes for the first time in his cookbook in the same
period and other sources, which contain the elements of eating and drinking in the
Ottoman records, provide important information about the history of Turkish-Persian
culinary cultures. Therefore, in this study, the names of food and beverages were
extracted from the work of 'Divan-i Et'ime' by document analysis method and compared
with Sirvani's cookbook in Ottoman cuisine and other Ottoman sources from the 15th
century. According to the findings, today's consumption situations and constructions of
48 similar food and beverage names were researched. In this study, the recipes of these

Vi



dishes in the Iranian-Turkish cuisines of the 15th century are discussed by comparing
them with the current recipes. According to the results, it has been learned that many
common food names or recipe similarities in these two culinary cultures date back to
ancient centuries. Finally, this study made some suggestions for introducing these

historical dishes better to Turkish-Iranian societies and foreign tourists.

Keywords: Turkish Cuisine, Iranian Cuisine, Literary Work, Food Culture, Food

Culture Comparison
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ETIK iLKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI

Bu tezin bana ait, 6zgiin bir ¢alisma oldugunu; ¢alismamin hazirlik, veri toplama, analiz
ve bilgilerin sunumu olmak tizere tiim asamalarinda bilimsel etik ilke ve kurallara uygun
davrandigimi; bu c¢alisma kapsaminda elde edilen tim veri ve bilgiler igcin kaynak
gosterdigimi ve bu kaynaklara kaynakcada yer verdigimi; bu calismanin Anadolu
Universitesi tarafindan kullanilan “bilimsel intihal tespit programi”yla tarandigmi ve
higbir sekilde “intihal igermedigini” beyan ederim. Herhangi bir zamanda, ¢alismamla
ilgili yaptigim bu beyana aykir1 bir durumun saptanmast durumunda, ortaya ¢ikacak tiim

ahlaki ve hukuki sonuglari kabul ettigimi bildiririm.

Nazanin Nikeghbal
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1. GIRIS

Sosyologlara gore kiiltiir “bilgiyi, inanci, sanati, ahlaki, hukuku, adetleri ve bireyin
toplumun bir liyesi olarak kazandig1 diger tiim yeti ve aligkanliklarini igeren karmasik biitiin”
diir (Eagleton, 2005: 46; Turhan, 1987: 36; Giiveng, 1984: 102). Kiiltiir; dil, din, tarih,
gelenek ve gorenek; bir topluma ait maddi ve manevi tiim degerler manzumesidir (Bostanci,
1995: 18). Ayrica ge¢misten giiniimiize kadar uzanan yolculugunda yemek yeme olgusu,

toplumun kiiltiir 6gesi haline gelmistir.

Brillat-Savarin (1755- 1826), “Lezzet fizyolojisi” (The Physiology of Taste) adli {inli
eserinde; “Bana ne yedigini sdyle, sana kim oldugunu sdyleyeyim.” climlesiyle yemek-kiiltiir
iligkisinin dnemini vurgulamaktadir. Aslinda yemek tiiketimi, bireylerin yas, cinsiyet, eko-
sosyal konumu gibi kriterlerini belli bir zaman-mekan ¢ergevesinde gostermektedir. Yemek,
toplumsal izleri ve toplumsal degisimleri izlemek ve anlamak i¢in miikemmel bir arag sayilir.
Bir toplumun yiyecek-i¢ecek aliskanligi ve onlarla iliskili olan uygulamalar1 bizi o toplumun

tarihi ve cografi konumu hakkinda ve de kiiltiirel-inangsal meseleleri hakkinda bilgilendirir.

Giliniimiizde tilkeler arasinda bulunan ortak yemek kiiltiirii eskiden beri yasanan tarihi,
siyasi, iktisadi ve kiiltiirel gelismelerle etkilesimin sonucunda ortaya ¢ikmistir. Bu ortaklik,
cografi agidan birbirine yakin olan iilkelerde fazlasiyla goriilmektedir. Ornegin iki komsu
iilke olan Tiirkiye ve Iran, tarih boyunca farkl1 agilardan etkilesim halinde olmuslardir. Her
iki iilke de gerek cografi konumlar1 gerek kozmopolit etnik yapilarindan dolay1 oldukca
zengin kiiltiirlere sahiplerdir. Bu kiiltiir zenginligi mutfaklarina da yansimaktadir. islam
oncesine dayanan iki iilke arasindaki yogun iliski sonucunda bugiin mutfak kiiltiirlerinde
birbirine benzeyen bir¢ok husus bulunmaktadir. Yiyecek-icecek isimleri, kullanilan
malzemeler, tarifler, yeme-igme aliskanliklar1 ve inanglar1 sayilabilecek hususlardandir. ki
iilkenin Islamlasmas1 her alanda oldugu gibi mutfaklarmi da etkileyerek adi gegen
benzerlikleri daha da belirgin bir héle getirmistir. Giiniimiizde her iki lilkede yemegin 6nemi

cok biiyiiktiir. Aslinda Tiirkler ve Iranlilar icin yemek sadece bir doyma amaci degil ayni



zamanda kimliklerini, birlikteliklerini, degerlerini, statiilerini ve yaraticiliklarini ifade etmek

icin de kullandiklar1 bir aractir.

Tirk mutfaginda geleneksel olarak sofralarda yer alan yemekler, ¢orba, etli yemekler,
zeytinyagli sebzeler, salata ve tatlilardir. Orta Asya’dan Anadolu’ya gocen Tiirklerin et ve
mayalanmig siit Uriinlerini kullanmalari, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz cevresinin
sebze ve meyveleri, Gliney Asya’nin baharat1 birlikte kullanilarak zengin bir Tiirk yemek
kiiltiirtiniin olusmasinda etkili olmustur (Baysal, 1993; Giiler, 2010). Tiirk mutfaginda ekmek
vazgecilmez besin dgelerinden biridir. Bu yiizden gerek mayali gerek mayasiz ekmeklerin
cesidi oldukga fazladir. Ayrica hamur isleri yemek cesitleri arasinda en 6nde gelenlerdendir.
Dolayisiyla bu mutfakta bircok borek, pide ve hamur isiyle yapilan tatli cesitleri
goriinmektedir. Bu mutfagin 6nemli bir gida kaynagi yogurttur. Yemeklerin iizerine sade ya
da sarimsakli yogurt dokmek ve serinlemek icin ayran tiiketimi olduk¢a yaygindir. Tiirk
mutfaginda sebzelerin etli, soganli, domatesli ve sal¢ali pisirilmesi yaygindir ve 6zellikle
kirsal bolgelerde kendi kendine yetisen otlar, mantar ve koklerden fazlaca yararlanilir. Tiirk
mutfaginda yag cok énemlidir. Zeytinyagi cogunlukla Bat1 Anadolu’da yapilan yemeklerde
kullanilmaktadir. Tereyagi, i¢ yagi, kuyruk yagi, zeytinyagi 6zellikle Ege bolgesinde dnemli
miktarda kullanilmaktadir. Siitten elde edilen yaglarla, i¢ ya da kuyruk yagi Tiirkiye’ nin her
bolgesinde yaygin bir bicimde kullanilir. Tiirk mutfaginda kullanilan malzemeler ve pisirme
yontemlerinin birgogu Iran mutfaginda da gériinmektedir. Tabii iran mutfag: igin de belli

baslt su 6zellikler sayilabilir.

Iran mutfaginda tiim yiyecekler dogasina gére kuru, yas, sicak ve soguk olmak iizere
dort kategoriye ayrilmaktadir. Iranhlar gidalardaki gesitli birlesenleri tiiketirken, dengeyi
korumaya calismaktadirlar, aksi takdirde bedensel ve ruhsal sorunlarin yasanabilecegini
diisiinmektedirler. Piring ve ekmek, Iranlilarin et ve sebze yemeklerinin yam sira yedikleri
temel besinlerdir. Iran ekmegi yass1 ve kabarik ekmek gesitleri agisindan oldukga zengindir.
Pilav hazirlama siireci Iran'da gergekten bir yemek sanatidir ve hemen hemen tiim pilavlar
safranli piringle siislenir. iran'da piringle yapilabilecek sonsuz gesitte yemek vardir. Aslinda
pisirilen piringler “cilav” ve “pilav” olarak ikiye ayrilir. Demlenme asamasinda igerisine

lezzet vericiler katiyorsa, bu “pilav”’ olur; ama haslanip demlendikten sonra diger yemeklerin



yaninda servis edilenine de “cilav” denmektedir (Fragner, 2009; K6zleme, 2012). Yiizyillar
boyunca pek az degisiklige ugrayan Iran yemekleri, Ortadogu’da pek yayilamamislardir.
Bunun sebebi, Iran mutfagma o6zgiinlik veren tatli ve eksi unsurlarin bir arada
kullanilmasindan kaynaklanmaktadir. Perslilerden beri gelen bu anlayis bugiin de devam
etmektedir. Ispanakli bir kuzu yahnisinin kuru erikle, koyunun nar suyu ve balli piringle, sigir
etinin 1spanak ve sirkeyle, 6rdegin visne ya da nar sosuyla pisirilerek yogurt ve ceviz ezmesi
esliginde servisi bu mutfaga kimlik veren en onemli yanlarindandir (Roger, 2000).
Giinimiizde tavuk pargalari, ogutiilmiis ceviz, nar suyu surubu kullanilarak yapilan
“Fesencan” isimli yemek, bu gelenegin kuvvetli bir sembolik tasiyicisi olarak goriilebilir
(Fragner, 2009; Ko6zleme, 2012).

Tabii ki kokleri ¢ok eskilere dayanan, zenginlik kaynaklarini genis bir cografyaya
yayilmasindan alan, smir komsulugu yapmis bu iki ilkenin ortak mutfak yonlerini
inceleyebilmek igin asirlar 6nceki yemek tiiketim bigimlerini arastirmak gerekir. Aslinda
yasamin vazgec¢ilmezlerinden olan yeme-igme unsurlari, ortaya konulan edebi eserlerde de
biiyiik oranda yer bulmustur. Klasik edebiyatta sadece yiyecek-igecekler etrafinda gelisen
eserlerin sayis1 ¢cok azdir. Fakat bir¢ok edebi eserde diger konular anlatilirken dolayli olarak
yemek isimlerine de deginilmistir. Ayrica 15. Yiizyilda edebiyatta “Et’ime-siiralik” akimi1
yayginlagmistir. “Et'ime” kelimesi “yemekler veya yenecek seyler” (Kanar, 2005) anlamina
gelen Arapga’ da “taam” yani “yemek” sozciigiiniin ¢ogul halidir. Et’ime-siiralik ise yiyecek-
icecek temali siirler sdylemek, anlamina gelir. Aslinda sozciiksel-anlamsal zorluklar agilirsa
edebi “Eti’me” eserlerinde adi gecen yiyecek-igecek isimleri bize unutulmus ya da
degiskenlik gostermis yemeklerle ilgili degerli bilgiler aktarabilmektedir. 15. Yiizyilda
Et’ime-siiralik akimmin 6nciisii olan Mevlana Eba Ishak Hallac-1 Sirazi, "Divan-i Et’ime”
eseriyle damgasint vurmustur. Bu eserde yiyecek ve yemekler hakkinda gegen bilgiler
sayesinde donemin gida tiikketim bi¢imiyle ilgili 6nemli bilgiler aktarilmistir. Bu yiizden bu
calismada 15. Yiizyildaki yemek tiiketimini incelemek igin Iran edebiyatindan bu eser,

Osmanli el yazmalarindan ise yeme-igme unsurlarini igeren eserler ele alinacaktir.



Bu kapsamda bu ¢alismada "Divan-i Et’ime" isimli eserdeki yiyecek, icecek isimleri,
dokiiman analizi, tarama ve fisleme yontemi ile ortaya ¢ikarilmistir. Bu isimler 15. Yiizyilda
Muhammed bin Mahmid Sirvani’nin kaleme aldig1 yemek kitab1 eseri ile karsilastirilarak,
bu eserlerde benzerlik gdsteren yemek isimleri belirlenmistir. Bulunan ortak yemeklerin,
Osmanli donemine ait diger kaynaklarda gecip ge¢medigi incelenerek bu yemeklerin
giiniimiizde Iran ve Tiirk mutfaklarinda hala yer alip almadig1 arastirilmistir. Giiniimiizdeki
tariflerle birlikte yemekler hakkinda incelemeler ve yorumlar yapilmis, agiklamalar ve
tariflerin tizerine durularak o giinden bugiline kadar yemegin yapilisinda uygulanan
degisiklikler, unutulmus yemekler, giinimiizde hala bu yemekleri tiiketen yoreler ve
kullanim tarzlar, iki iilkenin mutfaklarindaki yeri ve dnemi ele alinmistir. Boylece iki
iilkenin mutfak kiiltiirtindeki tarihi yemekler hakkinda o6nemli bilgiler elde edilmeye

calisiimistir.

1.1. Sorun

Giriste deginildigi gibi giiniimiizde Iran, Tiirk mutfaklar arasinda benzer etimolojik,
kiiltiirel o0geler goriinmektedir. Ancak gastronomi sektdriinde yemeklerin isimleri, ¢ikis
noktalari, kullanilan malzemeleri, orijinal tarifleri ve benzeri detaylar tartisilmaktadir. ‘Eger
bu benzerlikler eski donemlere dayaniyorsa eski tarihi kaynaklari inceledigimizde de ayni
ortak noktalar1 gorebilecek miyiz?’; “Yoksa isimlerinde ve tariflerinde farkliliklar var
midir?’, “Iki iilkedeki en eski yemek kitaplarinmn 15. Yiizyilda yazildigi diisiinecek olursak
acaba bu donemi ele alinca, iki mutfak arasinda anlamli bir iliski bulunabilecek mi?’. Biz bu
calismada bu ve buna benzer sorulari incelemek istiyoruz. Yani kisacasi bizim iizerinde
durmak istedigimiz sorun; ayn1 dénemde iran ve Tiirk cografyasindaki yemek tariflerinde

farklilik olup olmadig1 ve yemeklerin giiniimiizde bulunup bulunmadigin1 6grenmektir.

1.2.Amag

Gilinlimiizde insanlarin yeme igme olgusuna gittik¢ce daha ¢ok ilgi duyduklarina tanik
olunmaktadir. Yeni bir trend olarak algilanan gastronomi turizmi, aslinda ¢ok eskiye dayanan

bir olgudur. Destinasyon karakterinin olmazsa olmaz bir pargasi sayilan yiyecek, igecek



kiiltiirtinii turistlere farkli bir deneyim olarak sunmak ve tanitmak i¢in dncelikle kokleri
eskiye dayanan yerel lezzetlerden dogru bir imaj yaratmak gerekir. Bu kapsamda eskideki
mutfak baglari, yemeklerin seriivenleri ya da varsa hikayeleri, ge¢miste kullanilan
malzemeleri ve uygulanan regeteleri ile tarih boyunca gosterdikleri degiskenliklerini goz

oniinde bulundurarak yoéresel yemeklerin mirasina ve kiiltiirel kimligine 11k tutabiliriz.

Dolayisiyla bu calismada oncelikle 15. yiizyildaki Iran- Tiirk mutfak baglarm
bulabilmek adina bu dénemde yazilan iki yemek kitabini ve diger kaynaklar1 inceleyerek
ortak yemekleri ¢ikarip onlarin iki kiiltiirdeki uygulamalarin1 ve ayni zamanda giliniimiizde
mevcut olan versiyonlarii karsilastirarak bu yemeklerin tarih boyunca degisikliklere veya
unutulmaya maruz kalip kalmadiklarini ve ayn1 zamanda mutfaklardaki yerlerini belirlemek
istiyoruz. Yontemde yapilan taramalara gore 15. Yiizyilda yaygin olan yiyecek ve igcecekleri
derleyerek gilinlimiize kadar iki mutfakta siiregelen yemekleri tespit edecegiz. Boylece
toplumda unutulmus yemekleri tekrar canlandirma, var olan yemeklerin farkli versiyonlarin
tanimak, yoresel tarihi yemekleri degerlendirip ¢ekici turistik iiriinii olarak hazirlatmak adina

onemli adimlar atilabilecektir.

Kisacas1 bu caligmanin amaci bu cografyalara 6zgii yiyecek igecekleri arastirarak,
onlar turistik Uriinler halinde sunup bu boélgelere ait kiiltiirel kimliginin ve mirasinin

yansitmasina katki saglamaktir.

1.3.0nem

Onceki boliimlerde anlatildign gibi bu calismada bugiinkii Iran-Tiirk ortak yemek
kiiltiirtinii degerlendirebilmek icin eskiye miiracaat etmekteyiz. Alan yazinda agiklanacagi
tizere iki tilkenin de ge¢cmiste yazilan miistakil yemek kitaplarinin sayisi ¢cok azdir. Fakat 15.
Yiizyilda iran’da Ebi Ishak’in yiyecekler, igeceklerle ilgili olan siir divani1 ve Anadolu’da
Osmanli doneminde Sirvani’nin Kitabii’t-Tabih adli Arapga kitabini baz alarak telif ettigi
Tiirk¢e yemek kitab1 bu donemin yemek kiiltiirii ile ilgili cok dnemli bilgiler aktarmaktadir.
Bu yiizden bu iki yemek kitabi iki kiiltiire de damgasin1 vuran tarihi yemeklerle ilgili nadir

tanimlarla agiklamalar tasiyan dayanabilecegimiz ender kitaplar arasindadir.



Dolayisiyla boyle iki 6nemli esere istinaden bugiinlerde tiiketilen yemeklerin 15.
yiizyildaki koklerini ve seriivenlerini arastirmak ve degisim siireglerini ortaya koymak,
yemek kiiltiirliniin degerlendirmesi ve ayn1 zamanda bdlgelerde bulunan destinasyonlarin

gastro-turistik yonlerini giiclendirmek agisindan 6nem tasimaktadir.

1.4.Varsayimlar

Bu c¢alismada daha oOnce deginilen amaglar dogrultusunda asagidaki varsayimlar

belirtilecektir:

e 15. Yiizyildaki Tiirk- Iran ortak yemekleri giiniimiize kadar degisti veya
unutuldu.

e 15. Yiizyildaki Tiirk- iran ortak yemekleri giiniimiizde halen tiiketilmektedir.

1.5.Smirhklar

Bu ¢alisma Tiirk-Iran mutfaklarinin ortak yonlerini belirlemek adina belli bir donemi
ele alarak 15. Yiizyilla kisitlanmistir. Bu dénemde ele almacak eserler Iran’dan daha 6nce
onemini vurguladigimiz "Divan-i Et’ime”, Osmanli’dan ise Sirvani’nin yemek kitab1 ve ayni
donemde yemek 6geleri igeren diger Osmanli kaynaklar olacaktir. Bu dogrultuda donemdeki
Tiirk-Iran ortak yemekleri giiniimiizle karsilastirilacaktir. Diger yandan calisma bir tez
doktorasi gergevesinde yapildigi ve 2020-2022 yillarinin Covid-19 pandemi siirecine denk

geldigi igin belirli bir zaman kisitlamasi ¢ergevesinde yapilmistir.



2. ALAN YAZIN

Calismanin bundan sonraki boliimiinde iki tilkenin tarihin gelisim siirecindeki cografi,
siyasi, sosyal, kiiltiirel, edebi ve 6zellikle yemek kiiltiiriiyle ilgili yasadig1 degisimler ve
etkilesimleri ele alinacaktir. Bunun yani sira her iki iilkenin yemek kiiltiiriiyle ilgili elimizde

olan kaynaklar incelendikten sonra ¢alismanin ele alacagi eserlerle ilgili bilgiler verilecektir.

2.1.Tiirkiye ve iran’da Toprak, Tarim ve Gida

Topraga kok salan insan ve onun meydana getirdigi medeniyetler, kok saldiklar
cografyadan fazlasiyla etkilenmeye ve ondan yararlanmaya baglamistir. Farkli fiziki kosullar,
flora ve fauna, toplumlarin yasam bigimlerinin sekillenmesinde rol oynamistir. Bu “yasam
bicimlerinden” biri de yeme i¢me aliskanliklaridir. Kuskusuz yasanilan ¢evre ve onun
unsurlari, yeme igme aligkanliklarinin olusmasinda biiyiik bir etkendir (Candan, 2019).
Aslinda mutfak kiiltiiriinii olusturan, toprak ve topragim verdigi iirinlerdir. Silva Ozyerli’nin
2015 yilinda Hrant Dink Vakfi tarafindan diizenlenen ‘Somut Olmayan Kiiltlirel Miras’
konferansinin ‘Kiiltiirel Miras ve Yemek’ panelindeki “Yemegin milliyeti yok; cografyasi
var!” ifadesi bu konuyu iyice 6zetlemektedir. Ayni cografyada birden fazla devlet kurulsa da
bolgedeki yemek igeriklerinin degismemesinin nedeni, cografyanin onlara sundugu tiriinlerin
siirlt olmasidir. Diger bir deyisle, siyasi cografyadaki degisimler kiiltiirel cografyaya aym
hizda ve oranda yansimamaktadir (Cetin, 2006; Yayla, 2021). Bu dogrultuda ayn1 cografyada
bulunan Tiirkiye ve Iran iilkelerinin yemeklerinin de birbirine benzer olmas: kaginilmaz bir

durumdur.

Genel olarak ortak fiziki ve beseri cografyalar paylasan Tiirkiye ve iran’da eskiden beri
hemen hemen benzer iirlinler iiretilmis ve diger tilkelerden gelen yeni triinler de her ki
topluma asag1 yukart ayn1 zaman araliklar icerisinde ulasmistir. Ornegin Amerika’nin
kesfiyle birlikte domates, fasulye, patates, hindi, kakao, misir ve bazi kabak gesitleri 18.
Yiizyildan itibaren Tiirk ve fran mutfagimna yayilip halk tarafindan benimsenmistir (Samanct,
2008). Domates 16. Yiizyilda Avrupa’ya getirilen siis meyve olarak yetistirilen bir meyve

sayilir. Diger taraftan da domatesin zehirli sanildigi i¢in yasaklanmasiyla birlikte Anadolu



ve Ortadogu’ya gelmesi uzun zaman almistir (Bayram ve Giilser, 2018). Anadolu’da domates
ile ilgili ilk kayitlara I1l. Ahmet doneminde, Damat Ibrahim Pasa’nin aylik olarak tuttugu
1723 yilindaki masraf kayitlarinda rastliyoruz (Artan, 2006). Tabii domatesin gelmesiyle
birlikte mutfaklarda bir¢ok soslu, salgali yemeklerin yapilmasina egilim gosterilmis ve
yemeklerdeki gida eslesmelerinde belirgin bir sekilde umami tadin olusturulmasina
calisilmigtir. Tiirk mutfaginda bazi kebaplar hazirlanirken etlerin sogan, domates ve havug
gibi cesitli sebzeler ile pisirilmesi (Comert ve Giidek, 2017) ve iran mutfaginda giiveglerde
pisirilen etli, patatesli, domatesli Dizi yemegi Ornekler olarak siralanabilir. Biber ise
anavatant Amerika olan diger iiriinlere gore diinyada daha sonra yayildig1 goriilmektedir.
Kolomb’un biberi Iber Yarimadasi’na getirmesinden sonra, biber yetisme istekleri
bakimindan Kuzey Avrupa i¢lerine pek girememis, Kuzey Afrika’da yetistirilmis ve daha
sonra Afrika’nin diger bolgeleri ile Asya’ya gotiiriilmiistiir. Biberin Tiirkiye’ye dnce Misir
tizerinden daha sonra da diger yollardan girdigi tahmin edilmektedir. Hatta Balkanlara ve

Orta Avrupa’ya Tirkiye lizerinden gotiiriildiigii belirtilmektedir (Arslan, 2017).

Diger yandan sekerin bu mutfaklara girmesi de biiyilk bir degisim yaratmistir.
Bilindigi lizere seker kamiginin ana vatani Giineydogu Asya’dir. Diinyada pancardan seker
elde edilme sanayisinin gelismesiyle birlikte seker tiretimi yayginlasip ilk seker fabrikalar
1800 yillarda kurulmustur. Tiirkiye’de 5 Nisan 1925 tarihinde ¢ikarilan kanunla seker
fabrikalariin kurulmasinin 6nii acilmig, hemen sonrasinda Alpullu ve Usak Seker
Fabrikalar1 kurulmustur (Ozer, 2021). iran’da ise ilk seker fabrikas1 Belgikali bir sirket
tarafindan 1896 yilinda Kehrizek bolgesinde kurulup ii¢ y1l sonrasi asir1 ithalat yiiziinden
iflas edip kapanmistir. 1931 yilinda adi gecen fabrika devlet tarafindan yeniden insa edilip
acilmistir (portal.hoonel.com, E.T. 2022). Boylece sekerin her iki iilkede birbirine yakin

zamanlarda tretilip yayildigi goriinmektedir.

Tiirk mutfaginin bu kadar zengin olmast Osmanli’nin genis bir cografyaya hilkkmetmis
olmasindan kaynaklanmaktadir (Solmaz ve Diilger Karadag, 2013; Yayla, 2021). Tiirk
yemekleri yasanilan cografi yerlere gore farklilik igermektedir. Tiirkiye’nin farkl
bolgelerinde farkli yemek c¢esitleri bulundugu gibi, her bolgenin kendine gore yoresel

yiyeceklerinden olusan bir beslenme bigimi ve yemek pisirme yontemleri vardir (Diker vd,



2016; Solmaz, 2018). Bu farkliliklar iller arasinda bile degisiklik gosterebilmektedir.
Tiirkiye’de, yasanilan bolgenin iklimsel 6zellikleri ve yetistirilen sebze ve meyveler bolgesel
mutfak kiiltlirlinlin zenginlik ve gesitliligini olusturmaktadir (Giiler, 2010; Solmaz, 2018).
Daha once anlatildig1 gibi patates, domates, taze biber, kabak cesitleri gibi bugiinkii Tiirk
Mutfak kiiltiiriinde yer alan ve ¢ok sevilen sebzelerin mutfakta kullanilmaya baglanmast
Amerika kitasinin kesfedilmesi ile olmustur. Bu yiyeceklerin Tiirk Mutfak kiiltiiriinde de yer
almaya baglamasiyla kullaninmi1 Anadolu’ya kadar ulasmistir (Samanci ve Croxford, 2016;
Solmaz, 2018). Anadolu’nun iklim 6zelliklerinin bugday ekimine uygun olmasi nedeniyle,
bugday ve bugdaydan elde edilen un, bulgur ve bulgurun yogurt, et, kuru baklagiller ve
sebzelere katilmasiyla elde edilen yemekler, Anadolu Tirk mutfak kiiltiiriiniin temelini
olusturmaktadir (Karakus vd, 2007; Solmaz, 2018). Orta Asya Tiirkleri, tarim ve
hayvancilikla ugrasmislardir. Ancak tarim hayatlar1 gog ettikleri bolgelerdeki yabani bitkileri
islemekle smirlidir (Savkay 1998; Ongel, 2015). Eski ¢aglardan beri Tiirklerde, eti yenen
hayvanlarin basinda koyun gelmektedir. Koyunu sirasiyla, kegi ve sigir izlemektedir. Bu
hayvanlar siit tiretimi i¢in kullanilmaktadir. Siit, siit olarak icildigi gibi, yogurt, kimiz, kefir
ve peynir yapiminda da kullanilmaktadir. Mayalanmis kisrak siitiinden elde edilmis kimiz,
eski Tiirklerin en 6nemli ickileri arasinda yer almaktadir (Baysal 1993, Ongel, 2015). Yogurt,
taze olarak tiiketilmeyecekse kurutularak kisin tiikketilmek tizere saklanmaktadir. “Kurut” adi
verilen kurutulmus yogurt, Anadolu’da bazi1 yorelerde hala goriilmektedir (Yilmaz 2002,
Ongel, 2015). Aslinda Tiirk mutfagi bu yonii agisindan iran mutfagimi etkilenmistir.
Batisindaki kiiltiirlerin mutfagina tarih boyunca genelde kapali kalmis, olan Iran, daha cok
dogusundaki iilkelerden etkilenmistir. Dolayisiyla Iran mutfagini Osmanli’dan ziyade, Orta
Asya’daki eski Tiirkler etkilemislerdir. Iran mutfaginda kullanilan yogurt, beyaz peynir,
yogurt kurusu (kurut), 6giitiillmiis kuru yogurt olan kask (kes) gibi siit tirtinleri ve yahni Orta

Asya Tiirklerinin Iran mutfagina kazandirdiklaridir (Fragner, 2009; Kdzleme, 2012).

Iran, giineybat1 Asya’da yer almakta olup, giineyde Fars Korfezi ve kuzeyde Hazar
Denizi ile gevrili bir iilkedir. Iran cografyasi, Orta Dogu’nun merkezinde yer almakta olup
bir koprii gibi Hazar Denizi’ni Fars Korfezi’ne baglamaktadir. Ticaret yollarinin
giizergahinda olan Iran, dogudan batiya gdclerin de istikametinde yer almaktaydi. Iste bu

stratejik dneminden dolay1 da ilk caglardan itibaren istilalara sahne olmustur. Iran yiizy1llarca



Anadolu’ya olan yogun Tiirk gdcleri i¢in koprii vazifesi gormiistiir. Ozellikle Oguz grubu
Tiirkleri i¢in gecit vazifesi gormiistiir. 13. ve 14. yiizyilla kadar iran mutfaginda Orta
Asya’nin giineyinin etkileri yogun olarak gorilmektedir. Bolgeye Akdeniz kiiltirinin
etkileri neredeyse hi¢ degmemistir. Ciinkii Cin veya Hindistan’dan yola ¢ikan mutfak
egilimlerinin yoni daima dogudan batiya dogru olmustur. Dogu kokenli patlican, karpuz,
seftali, ayva, bugday, piring ve baska birgok iiriin Iran iizerinden Akdeniz’e ulasmaktaydi.
Aksi yondeki aktarimlar1 gosteren kanitlara pek rastlanilmamaktadir. Akdeniz Mutfaklarinin
kimlik gostergesi olan Zeytin ve zeytinyagi higbir zaman Osmanli mutfaginin dogu sinirlarini
asamamustir. O kadar ki, 17. ylizyildan itibaren Yeni Diinya’dan gelen driinler biitiin
Akdeniz’de ve Osmanli Devleti’nin her yaninda g¢ar¢abuk bir sekilde yayildiklar1 halde;
Iranlilar 19. yiizyila gelinceye kadar bu iiriinlere direnmislerdir. Iranlilar bugiin bile,
mutfaklarinda sinirli miktarda domates ve kirmizibiber kullanmaktadirlar (Fragner, 2009;
Kézleme, 2012). Giiniimiizde tarim, Iran ekonomisinin en énemli sektorlerinden birisidir.
fran'da 20 milyon hektarlik ekili arazi olmak iizere 50 milyon hektarlik ¢iftlik bulunmaktadir.
Ulke arazisinin yaklasik %20'si tarima elverislidir. Ulke topraklarinin %4’ii sulu tarima, %8’
kuru tarima, %20’si1 ekilebilir tarima, geri kalan kismu ise diger tarim olanaklarina sahiptir.
[ran’da iiretilen tarim {iriinleri incelendiginde sicaklik dalgalanmalari ve ekilebilir arazinin
azligia ragmen triin ¢esitliligin yiiksek oldugu goriilmektedir. Bugday, arpa, piring, misir,
hurma, incir, nar, kavun, lizlim, sebze, pamuk, seker, pancar, seker kamisi, findik, zeytin,
baharat, kuru {iziim, gay, tibbi otlar gibi {irinler iran’da yaygi bir sekilde iiretilmektedir.
Bunun yamsira Iran, diinyamin en biiyiik fistk ve safran iireticisidir (T.C. Tahran

Biiyiikelciligi, 2018)

Giiniimiizde Tiirkiye ve Iran’in yetistirdigi en 6nemli ortak tarim {iriinleri bugday,
sekerpancari, arpa, piring, fistik, keten tohumu, safran ve ¢aydir. Ayrica her iki iilke de
diinyanm biiyiik siit iireticileri arasinda yer alir. Dolayisiyla Tiirk ve Iran mutfaklarindaki
yemekler adi gegen benzer malzemelerinin hemen hemen hepsini barindirir. Ancak bu

tirtinler her mutfakta farkli yontemlerle uygulanir.
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2.2.Tiirkiye-Iran Siyasi Iliskileri

Iran, 10. yiizyilin sonlarinda Tiirk ve Pers kokenli Gazne Miisliiman Devleti’nin
idaresine gecti. 1040 y1linda Gaznelileri Dandanakan'da maglup eden Selguklularin ilerleyisi
sonucu ise Tiirkler Iran’1 yalnizca idare etmekle kalmadi, ayn1 zamanda kitleler halinde bu
iilkeye yerlesti. Bu goc siireciyle Iran yar1 yariya Tiirk niifusa sahip bir bélge haline geldi.
Bir yandan da Tiirk dili ¢ok sayida Farsca kelimeyi benimseyerek Iran kiiltiiriinden derin bir
sekilde etkilendi. Sanat, bilim ve devlet yonetimi konusunda 6nemli bir etkilesim ortaya
cikti. Bununla beraber, 13. yiizyildaki Mogol istilas1 déneminde Iran’daki Tiirk hakimiyeti
korunmasinin ve yayilmasinin 6niinii agt1 (http://www.aljazeera.com.tr, E.T. 2022). Tiirkler
ve Persler arasindaki etkilesim 14. ve 16. Yiizyilin baslarina kadar Timur’un Harezm, Dogu
Tiirkistan, Iran, Azerbaycan, Hindistan Delhi Sultanlig1, Irak, Suriye, Altin Orda Devleti ve
Osmanli Devleti’nin iginde bulundugu topraklarin hakimiyetine gegmesiyle birlikte daha da
belirgin bir sekilde goriilmektedir. Aslinda Ilhanlilar ve Timurlular devrinde ¢ok sayida
Mogolca ve Tiirkge kelime Farsga’ya girmistir. Ozellikle Ilhanlilar ¢aginda gerek Tiirkge ve
gerek Mogolca’nin edebi ve konusma dili olarak Iran’da ehemmiyet kazandig1 ve edebi

Farsca’ya bir¢ok Tiirk ve Mogol kelimelerinin girdigi goriilmektedir.

Timur’un 6liimiinden ve tesis ettigi birligin sarsilmasindan sonra Dogu Anadolu ve
Azerbaycan cografyasinda Kara Koyunlular (1365-1469) ile Ak Koyunlular arasinda
hakimiyet miicadelesi yasanmistir. Fakat Cihan Sah’in 1467°de Uzun Hasan’a maglup olup
oldiiriilmesinden sonra Kara Koyunlu topraklar1 Ak Koyunlularin eline gegmistir. Boylece
Dogu Anadolu’da bir Tiirkmen devleti kuran Ak Koyunlular (1403-1507), Iran’in yeni
egemen giicli konumuna gelmislerdir. Bu iki Tiirkmen devleti zamaninda 6zellikle Dogu

Anadolu’dan Azerbaycan ve Iran’a yogun Tiirkmen gdcii yasanmustir.

16. yiizy1lin basinda Iran’da yayilmakta olan Sii hareketinin énderi Seyh Ismail, Ak
Koyunlu Devleti’ne son vererek Tebriz’de Safevi Devleti (1501-1736) ve sahligini ilan
etmistir. Safevi Devleti dSneminde Tiirkler ve Iranlilarin iliskisi baska bir boyut kazanmistir.

Ciinkii Islamiyet’in Sii inancin1 benimseyen Tiirk asilli Safevi Devleti’nin karsisina Siinni
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devletlerden batida Osmanlilar, doguda ise Ozbekler ¢ikmustir. Bdylece mezhep ayrilig
Tiirk-iran iliskilerinde belirleyici olmustur. iran’da Safeviler’den sonra Tiirk asilli Afsari ve
Kagar hanedanlar1 yonetime devam etmis, Riza Han hiikiimetinin kurulmasiyla Tirkler
Iran’da artik yonetilen unsur olarak yer almaya baslamislardir. Diger taraftan Osmanh da
Cumhuriyet Tiirkiyesi’ne déniismiis, Iran’daki Bati yanlis1 Pehlevi hiikiimeti ile yakin
iliskiler kurulmustur. Doguda ise Ozbekler 19. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren
bagimsizliklari kaybederek Rusya’nin idaresine girmislerdir. 1979°da gerceklesen Iran
Islam Devrimi Bat1 anlayisli bir yonetimi tamamen reddederek Sii inancina dayali teokratik
bir rejim olusturmustur. Dolayisiyla Tiirk-Iran iliskileri de bu durumdan etkilenmistir. Iran
yonetimini alasagi eden siyasi devrim deger yargilarii degistirmeyi hedefleyen kiiltiirel

devrimle devam etmistir (Mehran, 2006; Celik, 2015).

2.3.1ki Ulkenin Klasik Dénemdeki Sosyo-Kiiltiirel Yapisi

Tiirklerle iranhlar Islamiyet’i kabul etmeleriyle birlikte karsilikli iliskileri artarak
kiiltiirel yapilar1 da Islam dininin etkisinde kald:. Tiirkler bu donemde Orta Asya'dan batiya
akin ederek Iranlilarla karsilastilar. Bu karsilasma her iki kiiltiirii de ¢ok derin bir sekilde
etkiledi. Bir yandan Tirkler kendilerinden daha yerlesik ve fdstlin bir kiiltiir
olan Fars kiiltiiriinii benimserken, askeri bakimdan kendilerinden daha zayif olan Iranlilart
yonetimleri altina aldilar. Tki halkin ¢ok daha yakin iliski igine girdigi dénem, Selguklu
Devleti'nin Iran cografyasina egemen olmastyla baglamistir. Bu donemde Farsca, Fars sanat
ve Fars biirokrasisi, Selguklu Devleti iginde 6nemli bir yer buldu (www.turkcebilgi.com, E.T.
2022).

Klasik Osmanlt doneminde toplumun yapisi, kabaca askeri ve reaya simdiki deyimle
yonetenler ve yonetilenler diye iki kategoride ifade edilebilir. Devletin st diizey
yoneticilerinin biiylik ¢ogunlugu, Tiirk kiiltiirtine sahip ailelerinden gelen kisilerdi. Osmanl
toplumu, yapi itibariyle niifusun biiyiik kesimi yerlesik hayat siirmekte idi. Bunlar basta sehir
ve kasabalarda oturanlar olmakla birlikte, sayilar1 ¢ok olan kdylerde yasamakta idiler.
Onemli bir kesimi ise hayvancilikla ugrasan, yaylak-kislak tarzinda hayat siiren gocebeler

idi. Osmanli’da bu kesime genellikle Tiirkmen, Yorik veya Konar-Gocer denmekteydi.
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Bunun yaninda Osmanli’da dini inang¢ olarak toplum, miislim ve gayrimiislim diye ikiye
ayrilmisti. Bu sosyal yapilanma, ¢ok zaman devlet tarafindan kontrol altinda tutulmus, bazen
ekonomik faaliyet, yasayis tarzi ve 6zellikle gayrimiislimler i¢in din ve mezhep farklililar
g6z Oniine alinmustir (Sahin, 1999; Tabakoglu, 1999; Akyilmaz, 2004; Dedeyev, 2016).
Timur’un Anadolu seferi ve ardindan fetret doneminin getirdigi sikintilarla ugrasan Osmanl
Devleti’nde 15. yiizyiln ortalarindan baslayarak, ozellikle istanbul’un fethinden sonra
yeniden yapilandirma gergevesinde bazi degisiklikler, Osmanli halki arasinda gayri memnun
gruplarin ortaya ¢ikmasina neden oldu. Fatih doneminde iist diizey gorevler, asiret beyleri
yerine medreselerde yetismis disiplinli ve bilgili kisilere devredilerek tilkedeki yonetimde
medrese kiiltiirii hakim kilinmaya calisilmistir. Bu durum, 6zellikle asiret usullerine bagl
olarak hayatlarmm siirdiiren Tiirkmenlerin itirazlaria neden olmustur. Ust diizey gorevlilerin
ozellikle gogebelere karst kotli tutumu, kiiskiin bir topluluk olusturmustur (Akdag, 1979;
Giinay, 2003; Saydam, 2009; Dedeyev, 2016). Ayrica, yerlesik hayat diizenine agirlik veren
Osmanl1 yonetimi, bu konuda gocebelerle birtakim sorunlar da yasamistir. Bu durumdan bazi
devlet yetkilileri kendi istegince istifade etmislerdir. Ornegin, Rum Mehmed Pasa’nin
1468°te Karaman’da yaptiklar1 ve Karaman’dan sonra Varsak Tiirkmenlerine de ayni seyi
yapmaya c¢aligmigsa da Varsak beylerinden Uyuz Bey’e yenilerek geri ¢ekilmesi (Asikpasa-
Zade, 1332; Solak-Zade, 1989; Seving, 1999; Dedeyev, 2016), Osmanli Devleti’nde yeni bir
sosyal sorunun otaya ¢iktigini gostermekte idi. Yonetimin gayri Tiirk timeranin eline
gecmesi, devlet-Tiirkmen halki ayrimii beraberinde getirmistir. Fatih’in dengeli siyaseti,
olayin biiyiimesini bir nebze engellemistir. Ozellikle Fatih’in dliimiinden sonra vezarette
Tirk — devsirme miicadelesi belirgin hal almistir. Yonetimdeki sikintinin ceremesini ise
Tirkmenler ¢ekmis; komsu Tiirk devletlerine yakinlik gostermeye baslamislar ve bircogu
yerlerini terk ederek oralara gitmek zorunda kalmislardir (Inalcik, 2011, Dedeyev, 2016). 16.
ylizy1l baglarinda Osmanli Devleti’nde Anadolu eyaletinin yaklasik %15’ini bu gruplar
olusturmaktaydi ki, gogebe Tiirkmen kokenli Yaya ve Miisellemler de ilave edilirse bu oran

yaklasik %27’lere ulagsmistir (Saydam, 2009, Dedeyev, 2016).

Osmanli donemindeki toplumun askeri ve reaya yapisi, Iran’m klasik dénemlerinde de
goriilmektedir. Ozellikle 15. Yiizyilda Timur doneminde halkin sosyal durumu asla iyi

degildi. Devlet tarafindan tahsil edilen yiiksek vergiler bir¢cok insami yurttan kagmaya sevk
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etti. Timur’un hiikiimdarlig1 siirecinde art arda yapilan katliamlar ve yagmalar yiiziinden
kaygi ve istirap toplumun tiim smiflarimi sarmisti. Fakat Timur’un ¢ocugu Sahruh’un
doneminde halkin durumu biraz sakinlesti. Timurlularin doneminde veba gibi hastaliklarin
yayilmasiyla birlikte birgok sehirde toplu dliimler ortaya cikti. Kitlik, savas, hiikiimetin
halktan talep ettigi vergiler ve uzun sehir kusatmalar1 gibi faktorler de ¢cok sayida insani

oldiirdi (Samargandi, 1445).

Daha sonra Iran’da Safevi devletinin kurulusu ve Iran’in siilestirilmesiyle birlikte
biliylik degisimler yasanmaktadir. Safevi hiikiimdarlari, Sii politikasin1 benimsemeyen
halkinin biiyiik bir bolimiini ya siirgiine gondermigler ya da onlar iilkeyi terk etmeye
zorlamiglardir. Gogler Tiirkiye, merkez Asya’daki eyaletler ve Hindistan yoniinde
gerceklesmistir. Safevi doneminde Iran, sanata ve sanatcilara yonelik himayeci tavrindan
olduk¢a wuzaktir. Sanat¢ilarin  zaman zaman donemin hiikiimdarlarinin  kisisel
hosnutsuzluguna maruz kalmalar1 ve ayni zamanda Mogol yoneticilerin sanat¢ilara sahip
cikip onlar1 saraya davet etmeleri, alimlerin Iran’dan goclerini siirekli kilmistir

(Karagbzoglu, 2017).

Genel olarak iki komsu ve Miisliiman iilke olan iran ve Osmanli, tarih boyunca sosyo-
kiiltiirel agidan oldukga 1y1 bir iliskiye sahip olmuslardir. Ciinkii bu iki iilke kiiltiir, tarih ve
inang agisindan oldukga derin ortak paydalara sahiptiler. Sosyo-kiiltiirel ilgkileri gelistiren
bir bagka unsur ise, komsu iilkelere yapilan ferdi ve kitlesel goglerdi. Sayisiz iranh
edebiyatci, tasavvuf ehli alim, bilgin ve sanat¢inin Osmanli topraklarina gé¢ etmesi de
Osmanli padigahlarinin onlara kars1 gosterdigi 6zel ilgi ve thtimamdan kaynaklaniyordu

(Abidini, 2012),

2.4.Tiirk-Iran Klasik Edebiyatlarinin Etkilesimi

Genel olarak hicbir edebiyat kendi kendine aniden ortaya ¢ikamaz. Aksine edebiyat
cesitli slireclerden gecip belli sartlar olustugu zaman etkilesim sonucunda ortaya ¢ikabilir.
Bu baglamda diisiintildiigiinde Anadolu’da 13. ylizyilda olusmus olan Tiirk edebiyatinin

birdenbire ortaya ¢ikmadigi goériilmektedir. Miisliiman Tiirklerin Arap ve Fars edebiyatlar
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etkisi altinda ve Islam Oncesi edebi birikimlerinin bir devami olarak, kendi zevk ve

anlayislariyla ilk 6rneklerini Asya’da Fars diliyle vermislerdir (Kartal, 2012).

14. ve 15. Yizyillarda Timurlular doneminde genel olarak Farsca, Tiirk¢e ve Arapga
gibi diller reva¢ kazanmis, Farsca baskin dil olup idari, tarihi, siir ve sanat dili olarak
kullanilmistir. Tiirk edebiyati bu déonemde Fars dilinden etkilenmistir. Tiirk sair ve yazarlari
Fars siirinin mana, mazmun, terkip ve tabirlerinden istifade etmislerdir. Ali Sir Nevai,
Tezkire-i Mecalisii’n-Nefais adli eserinde bu dénemin siir ve edebiyati ile birlikte Horasan
ve Maveraiinnehir’de yasan 132 sair hakkinda bilgi vermistir. Tezkire-i Suara adli eserinde
sadece linlii sairlerin hal tercimelerini veren Devletsah-i Semerkandi, Timurlular dénemi
sairlerinden olan kirk iki kisi hakkinda bilgi vermistir. Ayrica Haindmir, Habibii’s-siyer adli
eserinde bu donem ediplerinin birgogunun adini zikretmistir. Timur’un Iran’a hakim olmak
icin kan dokmesi ve askeri saldirilar diizenlemesinin g¢ikardig1 kargasa ve huzursuzluk
ortami, edebiyatcilar1 destekleyen Timurlu sehzadeler ile mahalli hiikiimetler sayesinde bu
bolge edip ve sairlerin toplanma alani haline gelmistir. Sair ve edipler bu vesileyle bir¢ok
merkezden destek gdrmiistiir. Siyasi kargasadan dolay1 dagilan bir¢ok alim, sair ve edip bu
merkezlerde toplanmistir. Bu donemde askerlik, iscilik ve sanat ile ilgilenen sairler de
bulunmaktadir. Hatta bu donem sairlerinin bazisi hat ve kitabet sanatindan bile yeterli 6lciide
nasip sahibi degillerdi. Bu donemde kadin sairlerin fazla olmasi, edebiyatin yaygilhigiyla
ilgilidir. Baz1 kaynaklara gore siir ve mersiyeler tesrifat ve sarayin resmi merasimlerinde
sOylenmistir. Timur siir hakkinda bilgi sahibi olup, sairleri degerli kabul etmistir. Bu
donemde Iran edebiyatinda mizahi siirler de kaleme alinmistir. Bu mizahi siirlerde daha énce
yazilmig olan gazel ve siirlere yiyecek, i¢ecek, kumas ve elbiseler betimlenerek cevaplar
verilmistir (Kaska, 2019b).

13. yiizyilda gelismeye baslayan, 15 ve 16. yiizyillarda da gelisimini tamamlayan, 19.
ylzyila kadar etkin bir sekilde siiren ve icerisinde bol miktarda Arapga ve Farsca asilli
kelimelerin bulundugu bir yazi dili olan Osmanli Tiirkgesi, dil ve edebiyat alanlarinda
yapilan ¢aligmalara yon veren ve Tiirk milletinin muhtesem mazisiyle baglantisini saglayan
cok 6nemli Tiirk-Islam kiiltiir dili olmustur. Bu baglamda Klasik Tiirk Edebiyati, Eski Tiirk
Edebiyati kurallara bagliligindan ve kaliciligindan dolayr Divan Edebiyati olarak da
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adlandirilmis ve kabul edilmistir. Bu edebiyat yiizlerce yil ge¢mesine ragmen degerini
yitirmeyen bir edebiyat tiirii olarak bilinmektedir. Ancak, Tanzimatin ilaniyla (1839) birlikte
Bati’ya yonelen Osmanli devleti, huktki, siydsi ve i¢timai miiesseselerde oldugu gibi
edebiyat ve muasiki alanlarinda da yeni bir doneme girmis. Sonraki donemlerde giderek
yogunluk kazanacak olan dilde sddelesme, bir baska ifadeyle dilde tasfiyecilik hareketlerine
zemin olusturacak dil lizerindeki c¢alisma ve tartigmalar da yine bu donem igerisinde

baslatilmistir (Kagar, 2017).

2.5. Tiirkler ve Iranl’larin Tarih Icerisinde Yemek Kiiltiiriiyle ilgili Bulunan
Kaynaklar

Tarihin en eski uygarliklarindan biri olan Iran’in tarihsel gelisimi Milattan Onceki
Dénemler, Antik Cag, Islam Dénemi ve bu donemde hiikiim siiren farkli imparatorluklar
olarak siniflandirilabilir. Bu boélimde sadece yeme-igme konusuyla ilgili dayanilabilecek

onemli eserler veya yazitlar1 iceren donemler ele alinacaktir.

2.5.1. Tarih Oncesi Caglar

Neolitik Cag’da ilk yerlesimlerde yalmzca avcilik ve toplayicilikla gecinilirken,
Anadolu’da Catalhoytik’teki hoyiik diziliminin altinct katindan sonra tarim ile geginildigi
goriilmektedir. Kaplica (einkorn) ve germik (emmer) bugdaylartyla ekmeklik bugday, yalin
arpa ve bezelye yetistirilmistir (Richards vd., 2003; Gode vd., 2021). Gorsel 2.1.de goriilen,
Anadolu Medeniyetler Miizesinde sergilenmekte olan toprak pisirme kabi Catalhdyiik’te
bulunmustur (Ismn, 2018; Géde vd., 2021). Ucayakli kaplarin tarihlendigi zamana bakilirsa
yemegi dogrudan ates iistiinde pisirme isleminin atesin bulunmasindan ¢ok sonra 6grenildigi

anlagilmaktadir (Ongel, 2015; Gode vd., 2021).
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Gorsel 2.1. Toprak pisirme kabi ve iicayak
Kaynak: Anadolu Medeniyetler Miizesi, Isin, 2018

Neolitik Cag’da Catalhdyiik’te bulunan arkeolojik kalintilarin yani sira bu doneme dair
en eski buluntularin bugiinkii Sanlurfa’da yer alan Gobeklitepe yerlesim yerinde mevcut
oldugu bilinmektedir. Bu nedenle sonraki donemlere ait kesiflerin kkenlerinin Anadolu ve

Mezopotamya oldugu ifade edilmektedir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015; Géde vd., 2021).

Ayni zamanda New York’ta bulunan Metropolitan Sanat Miizesi’nde gorsel 2.2.’de
goriilen Neolitik Cag’a ait Iran’m Haci Firuz Tepe Sarap Kiipii yer almaktadir. M.O. 6.
Binyil’a ait bu Kiipiin giiniimiizde hélen sarap yapmak i¢in kullanilan bir yontemin en eski

arkeolojik buluntusu oldugu iddia ediliyor (www.metmuseum.org, E.T. 2022).
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Gorsel 2.2. Neolitik Cag’a ait Iran"in Haci Firuz Tepe Sarap Kiipii
Kaynak: The Metropolitan Museum of Art

2.5.2. Antik Cag

Islamiyet 6ncesinde Tiirkler yalmzca Orta Asya ile sinirli kalmayarak Kafkaslar,
Karadeniz'in kuzeyi ve Macaristan ovalarmma kadar uzanan bolgelere yerlesmislerdir.
Dolayisiyla atli gocebe kiiltiirii burada dogmus ve gelismistir. Ge¢im kaynaklari tarim ve
hayvancilik olmustur (Seyitoglu ve Caliskan, 2014). Orta Asya’da Tiirkler siirekli gog
ettiklerinden ve ge¢im kaynaklar1 hayvancilik oldugundan etin beslenmedeki yeri biiyiik
onem arz etmektedir (Giildemir, 2014). Yapilan kazilardaki buluntulardan 1.S. 6. ve 8.
yiizyillarda koyun ve at eti ile sigir ve geyik etlerinin de tiiketildigi tespit edilmistir. I.S. 8.
ylizyil sonrasindaki buluntularda kus ve balik tiiketildigine dair sonuglara ulasilmistir. Elde
edilen bu bulgular zaman igerisinde yemek kiiltiiriiniin degistigini gostermektedir (Ogel,
1982). Orta Asya Tiirkleri eti tuzlayarak gilines altinda kurutmuglar ve bu yiyecege “kak et”
adin1 vermislerdir. Glineste kurutma, etin korunmasinda bilinen en eski yontemdir (Alcay
vd., 2015). Giiniimiizde benzer sekilde iiretilen sucuk ve pastirma gogebe hayatinin dogal bir
ithtiyaci olarak tiretilmistir. Eti uzun siire koruma yontemini kesfeden Tiirklerin, bu iirtinleri
sefer ve go¢ esnasinda tiikettikleri diisiiniilmektedir (Ozkan, 2013). Orta Asya Donemi’nde
Tiirk yemek kiiltiiriinii yansitan en eski yazili kaynaklar; Kiil Tigin’in yegeni olan Yollug
Tigin tarafindan yazilan Kiil Tigin ve Bilge Kagan anitlarindan olusan Orhun Yazitlar1’dir.

Bu anitlarda o doneme ait yemek kiiltiirii ile ilgili bilgilere rastlanmistir (Tekin, 2014).
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Yapilan kazilarda elde edilen yine bu doneme ait diiz tabanli agz1 genis kulpsuz kaplar ve
icki kadehleri Tiirklerin yemek kiiltiiriinlin o zamanlarda bile gelismis oldugunu
kanitlamaktadir. Kazilarda bunlarin disinda bulunan fincan, kasik, kii¢iik bigcak, kulplu giiveg
ve farkli formdaki mutfak esyalar1 da gelismis yemek kiiltliriiniin bir baska gostergesidir

(Abali, 2017).

Iran’da Antik Caga ait en iyi rnekler, Ercan Bronz Levhasi, Hiisrev Kubadiyan ile
Ridek metni, EI-Tac kitabi ve Kabusname eseridir. Bu kaynaklarda yemek tarifleri ve
malzemelerden daha ¢ok kiiltiir ve gastronomi gelenekleriyle ilgili aciklamalar

bulunmaktadir.

1982 yilinda iran’da Huzistan ilayetinin giineybatisinda olan Behbahan ilcesine yakin
Ercan olarak adlandirilan bolgede bir baraj insaati esnasinda antik Elam ¢aginda Ansan ve
Susa Krali olan Kidin-Hutran III’tin hiikiimdarligina ait bir tiirbe bulundu. Ercan tiirbesi,
icinde sirt iistii yatan yetiskin bir erkegin iskelet kalintilari olan bronz bir tabut yaninda iistiin
sanatsal degere ve nadir zanaata sahip essiz saheserlerden olusan bir koleksiyonu igeriyordu.
Bunlardan biri de bronz bir levhaydi. Gorsel 2.3.’te goriildiigii gibi bu levhanin iizerinde olan
islemeler Elamlilarin doneminde padisahin cadir1 Onilinde diizenlenen bir ziyafeti
gostermektedir. Bu levhanin iizerine islenen padisahin tahti, 6nemli insanlar ve biiyiiklerden
olusan misafirleri, padisahin huzuruna gotiiriilen avlanmis hayvanlar ve armaganlar,
kadehleri igceceklerle dolduran hizmetkarlar ve bunlara benzer detaylar bu antik dénemin

yiyecek-icecek kiiltiiriiyle ilgili onemli bilgiler tasimaktadir (Alvarez-Mon, 2008).
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Gorsel 2.3. Antik Elam ¢agina ait bronz levha
Kaynak: Mohammadrahim, 1990

Hiisrev Kubddiyan ile Ridek metni, iran yemekleri ve hazirlanis siireclerini iceren en
eski eserdir. Bu metinde Hiisrev ile saray mensuplarindan "Hos-Arz(" adli geng bir adam
arasindaki bir tartismay1 Pehlevi dilinde rivayet ediyor. Soru- cevap tarzinda yazilan bu
konusmada o donemin baz1 aristokrat yemeklerine deginmistir. Ornegin anne siitii ve sigir
eti ile biiyiitlilen ve abkame (yogurt, siit, tizerlik tohumu, kuru hamur ve sirke) ile kaplanmis
iki aylik keci eti; ya da beyaz veya kahverengi seker ile yenen dana gogsii. Bu eserde o
donemin meshur sarap tiirlerinden de bahsedilmektedir. Ridek, ilging bir sekilde Mey ve
Bade'yi birbirinden ayirtyor; ancak, daha sonra Fars edebiyatinda bu iki kavram esitlenmistir.
Uretildikleri sehirlere gore adlandirilan bu saraplarin bazilar1 sunlardir: Meyken, Mey Herat,
Mey Bost, Bade-yi Helvan, Mey Asur, Bade-yi Bazreng (Hiisrev ile Ridek, S. 76). Ridek
birkag¢ yiizyil sonra Bushak Et‘ime'nin siirlerinde bahsi gegen birkag farkli tatlidan da sz
etmektedir;

e Bugiin Iran mutfaginda "Lavz-1 Badem" olarak bilinen "Levzine"

e Bushak divaninda Sermes olarak adlandiran Cevzine (cevizli helva)

e Bushak divaninda adi Nemekzi olarak gegen Ceviz-i Efriiste
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Et-Tdc fi Ahldku’l-miiliik kitab1 krallarin ve mahkemelerinin hayatiyla ilgilidir. Ayrica
Sasani doneminde sarayda servis edilen yemekler ve kutlama adetleri ile ilgili bir boliim
vardir. Bu kitap, Islam'dan sonra en azindan dérdiincii veya besinci yiizyila kadar bu
geleneklerin hala popiiler oldugunu kanitliyor. Miiellif eserini Abbasi Halifesi Miitevekkil-
Alellah’1n veziri, edip ve sair Feth b. Hakan’a ithaf etmistir. Et-Tac, miiellifin Sasani siyaset
kiiltiirii ve Emevi yonetimiyle ilgili genis birikimi yaninda Abbasi devlet diizenine dair bizzat
vakif oldugu ve bu konuda derledigi bilgilerden olusur. Et-Tac kisa bir mukaddime ile dort
boliimden (bab) olusur. Miiellif eserin ilk sayfalarinda hiikiimdara saygiy1 pekistirmek, bu
saygmin kurallarin1 ortaya koymak, halkin mutlulugunun hiikiimdarlarina baglilikta
oldugunu anlatmak, toplumlarin hiikiimdarlara ihtiyacin1 gostermek, ayrica hiikiimdarlara
yarasir ahldk ve karakter Ozelliklerini tanitmak amaciyla bu kitabi kaleme aldigini
belirtmekte, bu arada yoneticilerin sorumluluklariyla ilgili daha once Ahldku’l-fityan ve
fezd'ilii ehli’l-batdle adli bir eser yazdigini sdylemektedir. Tkinci béliim hiikiimdarlarin
sofrasinda bulunmanin adabina dairdir. Cahiz bu boliimde ve bundan sonraki boliimlerde
[ran hiikiimdarlar1 ve Islom halifelerinden &rnekler siralayarak —ydnetici-ydnetilen
iliskilerinde gozetilmesi gereken kurallarla ilgili bilgiler vermektedir (Islam Ansiklopedisi,

E.T. 2021).

Sasaniler doneminde telif edilen Kdbus-name eserinin onuncu babinda yemek terbiyesi
ayini ve erkani1 hususunda bilgiler verilirken on birinci babinda sarap igmenin adabi anlatilir.
On ikinci bap ise konugun nasil agirlanacagi ve misafirlik adabiyla ilgilidir. Keykavus bin
Iskender tarafindan Farsca olarak kaleme alinan bu eserde toplumun has ve 4m tabakalarinin
yemek yeme vakitleri ayirtilarak islam dinine ve ayni zamanda orf ve adete uygun olan
yemek yeme usulleri beyan edilmistir. Sarap igmenin adabina gelince Keykavus bin iskender
once oglunun sarap igmemesiyle ilgili nasihat verir. Fakat geng oldugu i¢in, muhtemelen
arkadaglarinin onu igmeye davet ettigini diistindiigii i¢in, en azindan adabini bilsin diye ona
sarap igmek terbiyesi ve erkanini 6gretir. Keykavus, icerken tovbeyi gonliinden ¢ikarmamasi,
sarap ictikten sonra iki saate kadar susadiginda su igmemesi, i¢ki yaninda ¢ok yemek
yememesi, miimkiin oldugunca disarida rezil olmamak adina evde igmesi gerektigini dile

getirir.
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2.5.3. Islam Donemi: Gazneliler, Selcuklular, Timurlular

Islamiyet’in kabul edilmesiyle birlikte her alanda oldugu gibi insanlarin yeme-igme
sekilleri de degiskenlik gdstermistir. Aslinda Islamiyet’in Tiirk ve iran mutfaklari iizerindeki
etkisi bariz bir sekilde goriilmektedir. islam dininin belirledigi kurallar1 gercevesinde degisen
bu mutfaklarda yiyecek ve igecekler helal, haram ve mekruh olarak smiflandirilmistir.
Boylece daha once tiiketilen at eti, kendiliginden 6len, bogazi sikilarak ya da tagla vurularak
oldiiriilen hayvanlar vb. yiyeceklerin yenmesi yasaklanmistir. Bu yiizden Miisliiman olan
Tiirkler ve Iranlilar zamanla at eti yerine koyun, kegi vb. etleri tiiketmeye baglamislar.

Ozellikle Tiirklerde Islamiyet’ten sonraki donemde yerlesik yasama etkisi ile sebze
tilketimi artmistir. Ziyafet gelenegi yerlesmistir. Osmanli Donemine gelindiginde ise yiyecek
ve icecek cesitleri en zengin dénemine girmistir (Kilig, 2012). Islamiyet’in farkl
donemlerinde yasayan yazarlar ve sairler, manziim ve mensir eserlerinde ara sira yaygin

tiiketilen yiyeceklerden bahsetmislerdir;

2.5.3.1.Gazneliler Donemi

Gazneliler déneminde Gazneli Sultan Mahmud ve oglu Mes‘0id’un Islam Kkiiltiirel
bakislar yiizlinden ilim, kiiltiir ve edebiyata ¢ok 6nem verilmistir. Resm1 dilin Farsca oldugu
Sultan Mahmud’un sarayinda 400 sairin bulunmasi rivayet edilmektedir. Bu sairler arasinda
Tirk asilli Ferruhi-yi Sistani ve Menfgihri, Escedi, Gazairi ve Sdhname miiellifi meshur
Firdevsi, Ebii’l-Ferec-i Rini, Senai, Osman-1 Muhtari, Mes‘0d-1 Sa‘d-1 Selman ve Egref-i
Gaznevi (Seyyid Hasan) sayilabilir. Sultan Mes‘tid’un doneminde ise Menfigihri-yi Damgani
bilinen sairler arasinda yer almaktadir. Bu sairlerin eserleri arasinda 6rnegin Sehname’de ve

Menfgcihri-yi Damgéni’nin ele aldig1 kasidede yeme-i¢gme unsurlar1 géze ¢arpmaktadir.

977 ila 1010 arasinda Firdevsi tarafindan ele alinan, Iran edebiyatinin en biiyiik
eserlerinden biri olan Sehndme’de Iran’in destansi tarihini anlatilirken zaman zaman yeme

igmeye de yer verilmistir. Gorsel 2.4.’te goriildiigli iizere Sehname’de hayvanlarin etini
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yemek ehrimeni (seytani) bir eylem sayilir. Bu yiizden Firdevsi, ‘Zahhak ve Ehrimen Hilesi’
hikayesinde, o donemin halkinin nadiren et yedigini, daha ¢ok meyve ve sebze ile
beslediklerini anlatir. Fakat ehrimen? tarafindan gonderilen asc1, sahin zalim, vahsi huyunu
uyandirmak i¢in ona et yediriyormustur. O devirde kanli, az pismis etin yenilmesi erkekleri
cesaretlendirilip  savas¢t  ruhlarim1  giliglendirildigine  inaniliyormus.  Firdevsi’nin
Sehnamesinde (2009; 28) su sekilde gegmektedir:

G Ole) O 2 o)) 5) 3

O zamanda hayvan yetistirmek yaygin degildi

s s IS 515 S as

Bundan dolayr hayvanlarmin etlerinden beslenmek ¢ok nadirdi

Oy le e )l s

Bitkisel yemekler harig¢ hi¢bir sey yemezlerdi

D8 30500 e e D gos D

Buna tiim yerden ¢ikanlar da dahildi

3 S Gl Sy eal Gy
Bundan dolay1 kétii davranisi olan iblis, soyle hiikmetti

28 e sila S Ja gy

(Sebze yemek yerine) Goniillere hayvan éldiirmesini koydu

Lol )l sE ek n )

Her c¢esit kus ve dort ayaklilardan

'Ehrimen: Zerdiistliik inanisinda, kotiiliik ve karanliklar temsil eder.
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el oS 52 S s

Insanlara tek tek yemek yaptird:

o3 Ol R asom (A 4

Kanl etle (padisahi) aslan gibi yetistirdi

ol 1) Ll a6yl

Bu sekilde padigsahin cesur ve yiirekli olmasini sagladi

Gérsel 2.4. ran Tiirk Saray1 dekorunda omuzlar1 yilanl Arap asilli hiikiimdar Dahhak, Sah Tahmasb
Sahnamesi
Kaynak: Tahran Museum of Contemporary Art)

Gazneliler Déneminin 6nde gelen sairlerinden olan Mentgihri-yi Damgani, 432 hicri
(1040) yilinda Tutmag gorbasi ile ilgili uzun bir kaside yazmustir. Sultan Mes‘tdd donemi
sairlerinden biri olup Arap edebiyatini1 Fars siirine tasiyan bu sairin kasidesi, Meliku's-Suara
Bahar’in kaleme aldig1 makalede "Tutmaciye" adiyla ele alinarak yorumlanip "Bahar ve
Edeb-i Farsi" mecmuasinda basilmistir. Bu kasidenin i¢inde ‘tutmag’ adi gegmemesine

ragmen tiim isaretler ve agiklamalar bu yemekle ilgilidir. Siirde 6nce bugday tanesinden un
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yapimint anlatmigtir. Sonra unun suyla karistirtlip hamurun olusturulmasi ve kalkan
seklindeki pargalara kesilmesini beyan etmistir. Diger yandan ayran ve yagimn yapilist ve
onlarin sarimsak ve sebze ile karigtirilmasini anlatarak Tutmag asinin yapilisini detayli olarak

dile getirmistir. Kasidenin tamami EK-1’de bulunmaktadir.

2.5.3.2. Sel¢uklu Dénemi

Ziraat ve tarima uygun Anadolu topraklarma yerlesen gocebe Selguklu, zaman
icerisinde yerlesik hayata geg¢misler ve bolgede yasayan mevcut toplumlarin etkisinde
kalarak tarim ile daha fazla ilgilenmislerdir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015; Gode vd.,
2021). Bu donemde tiiketilen yiyeceklerin tarimsal gidalar basta olmak tizere kiigiikbas ve
biiylikbas hayvan eti ile bu hayvanlarin siitleri ve kiimes hayvanlar1 oldugu anlagilmaktadir
(Kizildemir vd., 2014; Gode vd., 2021). Divanii Liigat-it Tiirk, donemin Tirk yemek
kiiltiiriinii yansitan en eski kaynaklarin basinda gelmektedir (Giildemir, 2014; Gode vd.,
2021). Divanti Liigat-it Tiirk ’te ¢orbalar, unlu mamiiller, siit ve siit iiriinleri, et, sakatat, balik,
otlar ve tahillar, meyveler, sebzeler, yemisler, tatlilar ve igecekler ile ilgili bilgiler
bulunmaktadir (Atalay, 1998). Ayrica Dede Korkut Hikayeleri’nde de ayn1 donemdeki et
kizartmalari, kavurmalar ve yahniler, siit ve siit tirlinleri, unlu mamidiller, yemisler, meyveler
ve icecekler gibi pek cok yiyecek ve yemek ¢esidi yer almaktadir (Giildemir, 2014; Gode
vd., 2021).

Kutadgu Bilig adl1 eserde bu donemde yapilan sdlen, toren ve sofra diizeni ile ilgili
bilgiler verilmektedir (Akin vd., 2015; Géde vd., 2021). Ogiinlerin kusluk ve zevale yemegi
olarak ikiye ayrildig1 bilinmektedir. Bu 6gtinlerin ev ahalisinin uyanma ve evden ayrildiklari
zamanlara gore degisiklik gosterdigi (Unver, 1982; Gode vd., 2021), kusluk yemeginde yaglh
ve hamur isleri, zevale yemeginde ise bol ¢esitte yemegin hava kararmadan yendigi ifade

edilmektedir (Ser¢eoglu, 2014; Gode vd., 2021).

Gilinlimiizde sofralarin ayrilmaz bir pargasi olan ekmek, Selguklu yemek kiiltiiriinde
sadece ana yemegi destekleyici bir 6ge olarak degil, tek basina yemek olarak da tiiketilmistir.

Bu donemde Anadolu'da ekmegin belirli araliklarla ve ihtiyaca gore pisirildigi Ibn Battuta
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Seyahatnamesi’nde yer almaktadir. Ibn Battuta, 1333 senesinde seyahat ettigi Alanya
sehrinden s6z ederken, burada ekmegin haftada bir kez pisirildigini sdylemektedir (Aykut,
2019; Gode vd., 2021). Selguklu Anadolu’sunda ekmek yapimini tasvir eden gorsel 2.5.’teki
minyatiir 18. ylizyila tarihlenirken, giinlimiizde tandir ekmegi hala ayni sekilde yapilmaktadir
(Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014; Gode vd., 2021).
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Gorsel 2.5. Selguklu Donemi’nde Ekmek Yapimini Tasvirleyen Minyatiir
Kaynak: Topkap1 Saray1 Miizesi Kiitiiphanesi, Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014; Gode vd., 2021

Selguklu donemi Iran edebiyatinin en sohretli destan sairlerinden olan Nizami-yi
Gencevi (6. 608/1211-12 [?]), meshur "Hamse" mesnevisinde zaman zaman o devirde
diizenlenen golenlerde verilen yiyecek, iceceklerin isimlerine yer vermistir. Farkli ve yeni
edebi tiirler kullanmasiyla sahada onciiliik etmis olan sair, Fars edebiyatinin en ¢ekici
tiirlerinden biri olan sakiname tiiriiniin de yaraticisidir. Kendisinden sonra kaleme alinan bu
lirik siir tlirtine Onciiliik etmistir. Nizdmi, Hamse’de yer alan mesnevilerden Leyla vii
Mecniin’un baginda 33 beyit ve son eseri Iskendername’de 156 beyit ile saki’ye hitaben
yazmis oldugu sakindme boliimlerine yer vermistir (Tiirkben, 2019). Bunun yaninda gorsel

2.6.’da goriildiigi gibi Hamse’nin Heft Peyker eserinde Behram Sah’in hatrina diizenlenen
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bezm? igin sarap, nukl (meze), kebap, pekmez, siit, tavuk, koyun, kuzu, reyhan ve benzeri

yiyeceklerin hazirlanmalarini anlatmaktadir.

Su kuzular: satmaya git dedi Gl om Wi S ek
Parasint yar adina alinca Gisad b4 i Lo 05

Koyunlar, tiitsiilenmis yiyecekler ve giilsuyu al <38 5 )5 5 5 )i S

Nukl, mum ve sarab gibi diger gerekenleri de al <) »5 5 gad 5 J& 3 2 asil

Ravza-i Hiir gibi bir ziyafet meclisi diizenle )5 4y s OS Gl ) (oulna

Sarapla, kebapla, nukl ile, tiitsiilenmisler ile s s du s sl )

Gitti ve gizli hazinelerden e sleal ) 58,
Tek tek ziyafet igin gerekenleri hazirladi o S ale G 4 Sy
Padisahlarin yedigi gibi altin yiyecekler o s Ssla sy ) &
Tavuk, balik, koyun ve kuzu o s K 5 ale 5 e
Meclisi siisleyen sarap ile reyhan ) e aS Gl 5 21
Bezme yakisan icecekler ve sekerler ALE ) a0 as o 5 hg
Tiim gereken her seyi hazirlad: Pl il IS sl 4as
Bahram av yerine gelene kadar ... Sel e Bua ol (ST

?Bezm, Arapga bir kelime olan meclisin anlam diinyastyla esdeger olan bir kelimedir. i¢ki igilen, eglenilen ve
muhabbet yapilan yemekli, biiyiik senlik ve eglencedir.
3Genceli Nizami, Heft Peyker, Bahrdm ve Kenizek (20. Boliim).
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Gorsel 2.6. Nizami-i Gencevi’'nin Hamse sinden Behram Sah in Kis Bezmini Gosteren
Minyatirlii Bir Sayfa
Kaynak: Istanbul Arkeoloji Miizeleri, 1497

2.5.3.3. Timurlular Donemi

14. yiizy1lin sonlarindan 16. yiizy1lin baslarina kadar Orta Asya, Dogu iran topraklari,
bugiinkii Afganistan ve Osmanli Devleti’nin de i¢inde bulundugu topraklara hiikiimet eden
Timurlular’in déneminde edebiyatta gegmis donemlerde bulunmayan ancak bu donemde
ortaya ¢ikan farkli bir hiciv ve hezel tiiri ortaya ¢ikmistir. Bu akimin 6nciisii Bushak’tir.
Onun Divan-i Et‘ime adl eseri sayesinde Timurlular déneminde Iran’da yenilen yemek ve

yiyecek-igecek adlar1 giiniimiize ulagmustir.

15. yiizyilin ilk yarisinda ise Osmanli iilkesinde yasayan meshur hekim, Muhammed
bin Mahmud-1 Sirvani, kaleme aldigi yemek kitabiyla Osmanli doneminin yemekleriyle ilgili
onemli bilgiler aktarmaktadir. Ayrica Osmanlilarin bu donemde tiikettigi yemeklerle ilgili
elimizde ziyafet defterleri, diigiin sahneleri, yiyecekleri anlatan defterler, saray yemeklerini
siralayan belgeler, narh defterleri, Dede Korkut hikdyeleri, Mevlevi mutfak kaynaklar,
Hacivat- Karagoz Oyunlari, Camasbndme-i Miisa Abdi vb. kaynaklar mevcuttur. Genel
olarak bu donemde saraylarin ihtisamli ziyafetlerle torenleri yiiziinden Tiirklerin mutfak

kiiltiirii ok gesit iceren gelismis bir mutfak sayilirdi. Buna 6rnek olarak Metropolitan Sanat
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Miizesi’nde sergilenen gorsel 2.7.’deki eser, Orta Asya’da tiiketilen yemek cesitliligini ve

yapilis seklini yansitmaktadir (Isin, 2018; Gode vd., 2021).

Gorsel 2.7. Ziyafet Hazirligi 15. Yiizyll Sonu
Kaynak: The Metropolitan Museum of Art,Isin, 2018

2.6.Timurlular Déneminde Yasamis Sair Ebi Ishak ve Divan-i Et’ime Eseri

Timurlar déoneminde yiyecek, i¢ecek, kumas ve elbise temali mizahi siirler yazarak
daha dnce yazilmis olan gazel ve siirlere cevap vermek, ¢cok yaygin olmustur. Bu siir akimi
‘Et ‘ime-stiralik” adiyla bilinmektedir. Yemeklerin mizahla tanimlanmasinda siir bestelemek
anlamina gelen Et‘ime-siiralik, muhtemelen iran'da Bushak Et‘ime Sirdzi’nin yasadig
donemde yayginlasmistir. Ebfi ishak Fahreddin Halac-i Sirazi, bu mizahi siir tiiriiniin énciisii
olup elimizde bulunan eserlerin arasinda Et‘ime-siiralik konusunda damgasini vuran en
detayl ve degerli eser, onun kaleme aldig1 ‘Divdn-i Et’ime-i Mevldna Ebii Ishak Halldc-1
Sirdzi’ eseridir. Bu meshur eseri yliziinden ona Bushak-: Et’ime veya Seyh-1 Et’'ime lakabi
takilmistir. Cilinkii onun siir divan1 bastan sona kadar yiyecekler ve igeceklerle ilgilidir.
Aslinda bugiine kadar Fars edebiyatinda kimse onun kadar yeme i¢gme konusuna ilgi

gostermemistir. Fakat ne yazik ki Nesrullah Purcevadi, ‘’Bushak-1 Etime’y1 daha iyi
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taniyalim’ makalesinde yazdig1 gibi: “’Bu sairin hayati ve eserleri yeterince ele

alimmamaistir.”’

Bushak, Fars edebiyatinda ilk defa ascilik ile ilgili liigat, 1stilah ve tabirleri nazma
dokmiistiir. Bu yiizden Bushak’in siirleri 15. Yiizyilda iran ve Orta Asya yemekleri igin
onemli bir kaynak sayilir. Yiyecek ve yemekler hakkinda verdigi bilgiler sayesinde o
donemdeki yoksul tabakadaki insanlar hakkinda bilgi sahibi olunmaktadir. Bushak, Hafiz,
Sa‘di, Mevlana, Attar ve Enveri gibi biiylik sairlerin siirlerini tazmin etmis ve onlara hezel
ve hiciv tarzinda cevaplar vermistir. Bir¢cok sair Bushak’tan etkilenmis, tine kavusmak i¢in
farkl1 bir edebi tiirle, diger sairlerden farkli bir ayricaliga sahip olmak istemistir (Zumrudsi,
2000). Rastegar Fasaei, Kiilliyat-1 Bushak eserin girisinde Bushak’in taklit¢isi olarak bes
Et‘ime -siira sairden s6z eder; Ahmed Et‘ime, Hezri Esterabadi, Mola Hasan Besmel-i Sirazi,

Taki Danis ve Mirza Habib Isfahani.

Bushak’in siir divani, yaraticilig1 yiiziinden sairin yasadig1 devirde bile iin kazanmasti.
Katibi-i Nisabri genellikle kendi ¢agdaslarini umursamadigina ragmen Bushak’in soyledigi

siirleri 6verek onunla ilgili asagidaki siiri yazmistir (Safa, 1991):

) 4nxdal Jua o) sy s K e Al Bai Fd

1) dad Sha 36 )l sa pala Craxd 5 288 ) (g} o i

"Seyh-1 Bushdak nimet tuzagidir, yiyeceklerin hayalini sicak
sicak pisirdi. O oyle bir nimet sofras: kurdu ki herkese yemek
yedirdi."

O, yemeklerin vasfi hakkinda izledigi hezel ve hiciv tarziyla hem Fars edebiyatina yeni
bir konu kazandirmis hem de kendisinden sonra taklit edilecek bir tislup meydana getirmistir.
Bushak’in islubunu Nizameddin Ahmed-i Sirazi (6.850) yiyecekleri ve Nizam Mahmid
Kari-i Yezdi (Hicri dokuzuncu yiizyil) elbiseleri tarif ederek devam ettirmistir (Safa, 1363,

Nizam-i Kari, 1303, Kaska, 2019a).
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Bushak hayatinda yoksul bir kisiymis. Onun sairlik yapmakla gecim sagladigi

siirlerinden anlasiliyor.
R pelll rani ) A Glage Glad ) 20 G A8 ) o) (5555 S ol ) i

"Daha once rizkim, Bushak 'in sozlerinden temin edilirdi. Fakat

bundan sonra Sah Nimetullah sofrasinin misafiriyim."

Diger yandan da Bushak, Fars ve Isfahan hakimi Sehzade iskender b. Omer Seyh b.
Timur’un muasirt ve nedimidir. Divaninda kendi durumu ve ddnemin fakir insanlar
hakkinda bilgi verdigine gore saraym nimetlerinden yeteri kadar istifade etmemistir
(Zumrudi, 2000; Mecidi, 2005). Bushak’in hayat tarzi ile ilgili Masum Ali Sah Sirazi
tarafindan ele alinan ‘Tarayiku'l-hakayik’ ansiklopedisinde sdyle agiklamalar vardir: “ Basak,
hayatinin ¢cogunu Siraz'da gecirdi. Horasan ve Isfahan'a seyahatler yapti, sonra Siraz'a déondii. Pers
ve Isfahan'in hiikiimdar: olan Sahzdde Iskender ibn Omer Seyh ibn Timur'un (6. 812-817)
cagdagslarindan biriydi. Bushak, Sah Nematullah Vali'nin (6. 834) Sufilerinden ve takip¢ilerinden biri

olarak bilinir; Ancak Sah Nimetullah'in siirlerine cevaben mizahi ve cesur tarzindan onun 6grencisi

’

oldugu sonucu ¢ikartlmaz.’

Bushak’in manzum ve mensur eserleri ‘Divan-i Et ‘ime-i Mevlana Ebi Ishak Hallgc-i
Sirazi’ adi altinda bir araya getirilmistir. Divan’1 Etime 9. Hicri yiizyilin sonlarinda iran’in
Fars eyaletinde Bushak’in sevgilisinin istahin1 agtirabilmek amaciyla kaleme alinmistir. Bu
eser yemeklerle ilgili tabirlerden olusan toplam on ayr1 bolimii igeren bir siir divanidir.
Birkag¢ Farsga kaside, bir kiirtce ve bir lurca kaside ile Esrar-1 Cengél manzumesi yaninda
yiiz gazel ve bir¢ok farkli kaliplarin igerisinde diizenlenen siirleriyle mensur yazilarinin bir

araya gelisinden olusturulmustur.

Bushak’in tamamu hezel, tehzil, nakize ve tezrik icerikli mensur ve manzum eserleri,
ilk defa Mirza Habib-i Isfahani tarafindan, h.970 tarihli ingiltere miizesinde bulunan bir
elyazmasi esas alinarak, Divan-i Et‘ime-i Mevlana Ebi ishak Hallac-i Sirazi adiyla istanbul
Galata’daki Ebiliz- ziya matbaasinda h.1302 yilinda nesredilmistir. Bu niisha defalarca
Siraz’da basilmistir (Zumrudi, 2009; Mecidi, 2005). Mirza Habib bu esere hem mukaddime

yazmis hem de bilinmeyen kelimelerin anlamlarimi vermistir. (Kaska, 2019a; Ensari,2015;
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Azerneg, 2009; Serifi, 2005; Dihhoda, 1999). Aslinda bu baski, divanin en miikemmel ve en
dogru niishas1 sayilmaktadir. Oyle ki Edward Browne Ingiltere’deki niishalara
ulagabilmesine ragmen arastirmalari i¢in bu niishay1 kaynak olarak ele almistir. Dolayisiyla
Mirza Habib Isfahani’nin baskis1 divanin dayanilabilecek en miikemmel niishalardan oldugu
icin bu ¢alismada onun niishasi ele alinacaktir. Bu niishada kita, terci-i bend, gazel, kaside,
rubai, mesnevi ve tek beyitlerden olusan bin beyitlik manzum kisim yemeklerle ilgilidir. Bu
calismada eserin i¢inde gecen tiim yiyecek- icecek adlar1 ele alinmistir. Ancak calismaya
biiyiik 6nem tastyan boliim Sof- re-i Kenzii’l-Istihg kismuidir. Bu bdlimiin énsézii mensur
olarak yazilmistir. Daha sonra bu eseri neden yazildigina dair bir kita yer almis, sonra
“Allah’mn adiyla" baslig1 altinda on béliimden olusan uzun bir kaside yer almistir. Her boliim
bir yemege tahsis edilmistir. Birinci boliimde asin sifatindan, ikinci boliimde as cesitlerinden,
tigiincii boliimde pazarci yemeklerinden, dérdiincii boliimde eksi aslardan, besinci boliimde
piring kavurmasindan, altinct bolimde meyvelerden, yedinci bélimde serbet ve meyve
sularindan, sekizinci boliimde helvalardan, dokuzuncu bolimde bakkal diikkanlarinda
bulunan seylerden ve onuncu béliimde ucuz nimetlerden bahsedilmistir. Abdulgani Mirzayev
1971 yilinda kaleme aldig1 Ebd ishak ve Edebi Faaliyetleri ¢alismasinda Kenzii’l-istiha’nin

boliimlerini yiyecekleri baz alarak soyle siniflandirmaktadir;

e Birinci boliim: Unlu hamurlar

e Ikinci bdliim: Corba ve et suyu gibi sulu yemekler

e Ugiincii boliim: Sokakta veya pazarda hazirlanan yiyecekler

e Dordiincii boliim: Tursu Aslar ve Tursular

e Besinci boliim: Pilav, Herise (Keskek), teniik (ince) ekmek gibi sah-
taamlar (sah-yiyecekler)

e Altinci boliim: Meyveler

e Yedinci boliim: Pekmez ile serbetler

e Sekizinci boliim: Helvalar

e Dokuzuncu boliim: Bakkal diikkani (yemek malzemelerini igceren)

e Onuncu boliim: Fakirlere 6zgii yemekler
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Ayrica Safranli pilav ile Bugra’nin (Tava Borek) cenk-ndme manzumesi, divanin en
giizel ve en yaratici boliimlerinden sayilir. Bu manzume pirincin olusumu ile baslayarak et,
safran ve yag ile bir araya gelerek safranl pilavin bir padisah ortaya gelmesini anlatip diger
yiyecekleri de safranli pilavin hizmetgileri olarak tanitir. Bu hikaye bugra’nin (Tava Borek)
girisiyle farkli bir yonlendirmeyle devam edilir. Soyle ki safranli pilav bugradan vergi
talebinde bulunur, ancak bugra reddeder. Bu da savasin baglanmasina neden olur. Dolayisiyla
sonraki boliimlerde yiyeceklerin silahli olmasi, savas arayist olusturmasi, ekmegin
uzlastirma ve baristirma ¢abalariyla devam edilir. Sonugcta yiyeceklerin dagilmasiyla beraber
Bushak’in bu nimetlerden yararlanmastyla sonlandirilir. Bu manzumenin en dikkat cekici
ozelligi yiyeceklerin canlandirilmasi ve sehname eserindeki karakterleri gibi erdem ve

kahraman sahislardan olusturulmasidir.

2.7. 15. ve 16. Yiizyil Osmanh Dénemi’nin Yiyecek- Icecek Ogeleri Iceren
Kaynaklan

15. yiizy1lin ikinci yarisinda Fatih Sultan Mehmet’in Topkap1 Saray1’na yeni mutfaklar
yaptirmasiyla birlikte hizli gelismeler yasanmistir (Giiler, 2010). Imparatorluga gegis
siirecinin ilk yiizyillarinda iran ve Arap mutfaklarinin, Osmanli yoneticilerinin sofralarinda
etkili oldugu goriilmektedir (Unsal, 2011). Oyle ki, yemek isimlerinin bile gogu ya Arapga
ve Farsca ya da Arapca isimlerin Tiirk¢eye ¢evrilmesiyle elde edilen isimlerdi (Bilgin, 2010-
2011). Bu donemin kaynaklarina bakildiginda yiyecek-igecek ile ilgili onde gelen eser,
Muhammed Bin Mahmid Sirvani’nin yazdigi yemek kitabidir. Bu kitapta yemek isimleri ve
tarifleri detaylica anlatilmistir. Ancak bu eserin yazilisinda Bagdadi’nin Arapga yemek kitabi
temel alindig1 igin arastirmada sadece bu eserle yetinmeyip Osmanli donemine ait ziyafet
defterleri, diigiin sahneleri, yiyecekleri anlatan defterler, saray yemeklerini siralayan
belgeler, narh defterleri, Dede Korkut hikayeleri, Mevlevi mutfak kaynaklari, Hacivat-
Karagoz Oyunlari, Camasbname-i Misa Abdi vb. donemin diger Osmanli kaynaklari da ele
alindi. Asagida once Sirvani’nin hayati ve eserlerinden bahsedip sonra adi gecen diger

kaynaklarla ilgili kisaca bilgiler verilecektir;
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2.7.1. Muhammed Bin Mahmiid Sirvani’nin Yemek Kitabi

Sirvani, Il. Murad devrinin inlii hekimlerindendir. Hayati hakkinda kaynaklarda
verilen bilgiler ya yetersizdir ya da baska bir Sirvani ile karigsmistir. Tuhfe-i Muradi’nin
miiellifi Muhammed bin Mahmiid Sirvani Osmanl hiikiimdarlar1 Celebi Mehmed ve II.
Murad devirlerinde yasamis ve eserlerini bu iki hiikiimdara takdim etmistir. Buna dayanarak
miiellifin 14. Asrin ikinci yarisinda dogmus olabilecegi diisiiniilebilir. Adinin Sirvani
olmasindan onun Sirvanh veya Sirvan’dan daha once gelerek Anadolu’ya yerlesmis bir
aileye mensup oldugunu santyoruz. Miiellifin nerede dogdugunu eger Sirvan’da dogmus ise
Anadolu’ya ne zaman geldigini de ispatlayacak bilgilere sahip degiliz (Argunsah, 1990).
Aslinda  Hayati  hakkinda  ancak  kendi eserlerinden  bazi ayrintilar
ogrenilmektedir. Cevhername adli kitabinda diinyevi ve uhrevi ilimleri tahsil ettikten sonra
Anadolu’da tip ilmiyle ugrastigini yazar. Tuhfe-i Muradi’nin mukaddimesinde II. Murad’in
hizmetkar oldugunu sdyler ve ona ovgiilerde bulunur; ardindan Celebi Sultan Mehmed’in
kendisi tizerindeki haklarindan bahseder. Tuhfe-i Muradi’yi Bursa’da kaleme almasindan
hayatinin son dénemini orada ge¢irdigi anlagilmaktadir. Son kitab1 Miirsid’in yazilis tarthine
(841/1438) ve devrinin hemen biitiin énemli kisilerine bir eserini ithaf ettigi halde Fatih
Sultan Mehmed’e bir sunum yapmamasina bakarak onun 1438-1451 yillar arasinda 61digi
sdylenebilir. Ilk ddSnem Osmanli tibbinda en ¢ok eser veren miiellif konumundaki Sirvani’nin
cesitli kiitliphanelerde biri dini, on biri tip, eczacilik, kiymetli taslar, 6l¢ii tart1 aletleri ve
yemek sanati konularinda kaleme alinmis telif ve terciime eserleri mevcuttur. Bunlardan

dordii Arapea, digerleri Tiirk¢e’dir (islamansiklopedisi.org.tr, E.T, 2022).

15. ylizyilin ilk yarisinda Anadolu cografyasinda tip, din, 1triyat, mykavviyat, degerli
taglar ve yemek gibi ¢esitli konularda adin1 duyurmus, meshur bir hekim olan Sirvani, yemek
kitabin1 yazarken Bagdadi’nin “Kitabii’t-tabih Mine’i-et’ime f1 Kable’t-tibb” isimli Arapca
eserini temel almistir. Fakat maalesef yemek kitabinin ad1 bilinmemektedir. Cilinkii kapaginin
ve ilk sayfasi kopuktur. Arapga eserin bilinen tek niishasi, Siileymaniye Kiitiiphanesi,
Ayasofta Boliimii 3710 numarada kayithidir. Sirvani kitabii Istanbul fethinden once
yazdigina gore, bu orijinal niishay1 ya da heniiz tespit edemedigimiz diger niishalar1 Bursa

veya Edirne’de gorerek kullanmig olmalidir.
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Sirvani yazmis oldugu Tiirk¢e kitabinda, Bagdadi’nin kitabindaki yemekleri
kullanmakla birlikte bir taraftan arastirarak bu yemeklerin saglik ac¢isindan faydalari izerinde
durmus diger taraftan da onlarca yemek eklemistir. Sirvani’nin Osmanli mutfagindan segerek
ekledigi herise, kabuniye, tuffahiye, kofte, muhallebi, tursu tarifleri, paluze tarifleri ve pilav
cesitlerini Bagdadi’nin kitabinda da bulmak miimkiindiir. Demek ki 15. Yiizyill Osmanl
mutfaginda Bagdadi’nin 13. Yiizyilda yazdig1 kitaptaki yemeklerin bazilar1 biliniyor ve
yapiliyordu. Bagdadi’nin kitabinda yer alan bugdayi asi, dane biring, kadayif, borani,
helvalar, kavurmalar, boza, tursular, muhallebi, paca asi, tutmag¢ gibi yemeklerin Fatih
devrinde saray mutfaginda pisirildigini kayitlardan Ogreniyoruz. Yine Fatih Sultan
Mehmet’in meniisiinde mutanca, kabuni, borani, tavuk kalyesi, manti, salma, ziilbiye ve
memuniye gibi Sirvani’nin eserinden tanidigimiz yemek adlar1 da Tiirk baskentinin Bursa
yahut Edirne oldugu diistliniildiigiinde Bagdadi’nin kitabindaki kimi yemeklerin Tiirk yemek
kiiltirii dairesine dahil oldugu ve Fatih doneminden 6nce de Anadolu’da bilindikleri ortaya

¢ikmaktadir.

Sirvani’nin ekledigi yemeklere bakildiginda da bir¢ogunun Arapca isim tasidigini
goriiliir. Sirvani geviride “yani” diye Arapga yemek adlarmin Tiirkgelerini verirken bu
yemeklerin Tiirkler tarafindan zikredilen Tiirkge adlarla bilindigi mesajin1 da vermistir

(Argungah, Cakir, 2018).

Muhammed bin Mahmud Sirvani’nin yazdigi kapagi, ilk sayfasi ve son sayfalari
olmayan el yazmasidir. Eserde donemin yemek sistemine 151k tutan yemek tarifleri ile bu
yemeklerin Osmanli tibbinda hangi hastaliklar igin tiiketilmesi gerektigine dair bilgiler
verilmistir. Sirvani’nin el yazmasi eserindeki tarifler incelendiginde yumurtanin bir¢ok
yemekte farkli sekillerde kullanildig1 goriillmektedir. Bu yemeklerin bazilarinda yumurta ana
malzeme durumundayken bazilarinda sadece yemegin icine eklenen bir¢ok malzemeden
biridir. Eserde yer alan unutulmus yumurtal: tariflerden bazilar1 yumurta mutaccani, turung
kalyesi, borani kalyesi, altin kalyesi, nergis kalyesi, niicumiye kalyesi, menbuse kalyesi, taze

bakla kalyesi, yaz kalyesi, muhfiye kalyesi, findik kalyesi, ekmek kayganasi, tabahaca,
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sumakiye, anberiye, miiferreke ve isfidbac, tarih maklubesi, helva ve seker bademdir
(Bozagc1 2019).

2.7.2. Ziyafet Defteri

Ziyafet Defteri, 1539°da Kanuni Sultan Siileyman’in ogullar1 Cihangir ve Bayezid’in
siinnet digiiniinde kurulan sofralara ve sunulan yiyeceklere ait bilgileri i¢eren bir kaynaktir.
Prof. Dr. Tezcan tarafindan ayrintilariyla tanitilan ve hazirlanan Ziyafet Defteri’nde 20 sofra

yemek ve her sofranin 27 sahan alt1 ve 14’er tepsi oldugu belirtilmektedir (Tezcan, 1998)

2.7.3. Saray Yemekleri

15. ylizyilda saray yemeklerinin isimleri ve malzemelerinin listelendirilmesi Fatih
devrinde goriiliir. Fatih Sultan Mehmet’in 1453 yilinda istanbul’u fethetmesiyle saraydaki
Osmanli yemeklerinde biiylik degisiklikler yasanmistir. Deniz iirlinlerinin tiiketimi bu
donemde olduk¢a artmistir. Yine bu donemde Fatih Kanunnamesi ile Osmanlilarda ilk defa
yemek yeme kurallar1 uygulanmaya baslanmistir. Fatih Sultan Mehmet doneminde yemegin

cesitliliginden ¢ok sade ve doyuruculuguna énem verilmektedir. (Unver, 1952).

2.7.4. Narh Defterleri

Osmanli Devleti’nde narh piyasa fiyatlarinin ve satilan mallarin kalitelerinin tayin ve
kontroliinii yapan bir kurumdur. Narh defterleri, piyasada bulunan mallarin listelerini
barmdirir (Ekin, 2017). Dolayistyla Osmanli mutfak kaynaklarinin en zengin igerige sahip

arsiv belgelerinin baginda narh defterleri gelmektedir.

2.7.5. Dede Korkut Hikayeleri

Dede Korkut hikayelerinin 15. ylizyilda kaleme alindigi tahmin edilmektedir. Dede
Korkut hikayelerinde yemek, toplumsal yasamda 6nemli bir yer tutmaktadir. Yemek, fiziki

thtiyacin manevi gostergesi olarak goriilmekte ve soyut degerler diinyasinin anlam aktarici
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somut kodlar1 olarak hikayelerde yasamaktadir. Yemek; toplumsal yasam degerlerinin ve
kabullerinin bir simgesi oldugu gibi devletin huzurunun, refahinin da bir semboliidiir

(Cetinkaya, 2015).

2.7.6. Mevlevi Mutfak

Oziinii Mevlana Celalettin Rumi’den alan ve onun vefatindan sonra oglu Sultan Veled
tarafindan babasinin fikir ve diislince diinyasini insanliga anlatmak, sevgi ve hosgorii temelli
bir yasam bigimi olusturmak amaciyla kurulan Mevlevilik tarikati bir takim kural, disiplin,
adap ve usul gergevesi igerisinde sekillenmistir. Mevlevi mutfagi 13. Yiizyildan giiniimiize
kadar I¢ Anadolu Bélgesinde ve &zellikle Konya ilinde izleri devam etmektedir (Ertas vd.,
2017). Mevlana Mesnevi ve Divan-i Kebir eserlerinde birgok sebze, tatli, baharat, vb. yemek
isimlerine yer vermistir. Atesbaz’in kazaninda pisen Mevlevi yemeklerinden, tutmag gorbasi,
harise, kalye, borani, pismis bas, ciger kebabu, tirit, sis kebap, as1 (bulgur pilavi) ve tarhana
corbasi; Mevlana’nin iinlii asgis1 Atesbaz-1 Veli tarafindan pisirilen ve Mevlana’nin
eserlerinde de ad1 gecen yemeklerden birkagidir. Mevlevilikte mutfaga verilen 6nem ve ona
atfedilen anlamlardan dolay1 yemek bir ritiiel haline doniligsmiistiir. Dolayistyla Mevleviligin
kendine 6zgili bir mutfak kiiltiirli, sofra adabi ve kurallarina sahip olan bir tarikat sayilir
(Aksoy vd., 2016).

2.7.7. Hacivat- Karagoz Oyunlari

Hacivat Karag6z Golge oyununun ortaya ¢ikisi ve gelisim Siireci 1517 yilinda Misir’
fetheden Yavuz Sultan Selim’in Memluk sultan1 Tumanbay’in Nil nehri {izerindeki Roda
adasinda asilisin1 hayal perdesinde canlandiran bir hayal sanatgisini, oglu Kanuni Sultan
Siileyman’in da gormesini arzu ederek Istanbul’a getirmesiyle gdlge oyunu Anadolu’ya
girmistir. Hacivat Karagdz oyunlarinda zaman zaman yemek malzemeleri, yemek veya tatl

isimlerine de yer verilmistir.
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2.7.8. Camasbname-i Miisa Abdi

Tirkgedeki en 6nemli Camasbname cevirisi, 15. ylizyil sairlerinden Miisa Abdi’ye
aittir. Kaynaklarda hayati hakkinda yeterli bilgi bulunmayan Abdi, II. Murad devri
sairlerinden olup eserinde adin1 Miisa, mahlasin1 Abdi olarak vermektedir. Camasbname’yi
II. Murad’1n istegi lizerine kaleme aldigin1 sdyleyen Abdi, onu ayn1 ad1 tastyan bir kitaptan
nazmen terciime ettigini bildirmekte, fakat eserin ashi ve dili hakkinda bilgi vermemektedir.
(islam Ansiklopedisi, E.T, 2021). Bu eserde deginilmis olan yiyecek, icecek isimleri

donemin yemekleriyle ilgili degerli bilgiler verir.
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3. YONTEM

Bu c¢alismada Iran-Tiirkiye iilkelerinin bugiinkii yemek Kkiiltiirlerini karsilastirmak
adma 15. Yiizyilda yiyecek-igecekle ilgili yazilmis olan ‘Divan-1 Etime’ adindaki edebi
eserle Muhammed Bin Mahmid Sirvani’nin kaleme aldig1 yemek kitabi ele alinmistir. Fakat
Sirvani’nin yemek kitab1 Arapga yazilan bagka bir yemek kitabin1 baz alinarak yazildigi
bilindigi i¢in yemeklerin gercekten o donemde Osmanli mutfagindaki tiiketilmesiyle ilgili
siiphe yaratilabilirdi. Bu ylizden yemeklerin bu donemde diger eserlerinde gecip
geemedigine de bakma geregi duyuldu. Dolayisiyla Sirvani’nin yemek kitabinin yani sira
ayn1 asirda kaleme alian ziyafet defterleri, diiglin sahneleri, yiyecekleri anlatan defterler,
saray yemeklerini siralayan belgeler, narh defterleri, Dede Korkut hikayeleri, Mevlevi
mutfak kaynaklari, Hacivat- Karagéz Oyunlari, Camasbname-i Misa Abdi vb. eserler de ele

alindi.

Bu dogrultuda oncelikle Divan-1 Etime’de yemekle ilgili mevcut olan sozciikler,
kavramlar, tarifler, malzemeler ve benzeri bilgileri siniflandirabilmek i¢in dokiiman analizi
yontemi ile yiyecek-igecek isimleri ve malzemeleri belirlenmistir. Ele alinan yiyecek isimleri
oncelikle 15. Yiizyllda Muhammed Bin Mahmid Sirvani’nin kaleme aldigi yemek
kitabindaki yiyecek, iceceklerin isimleriyle karsilastirarak toplam 48 ortak yemek
eslestirilmistir. Sonraki adimda ise bulunan 48 yemek ve igecek ismi donemin diger
kayitlariyla karsilastirilip bu kaynaklarda gecip gegmedigine bakilmistir. Bunun tizerine 48
yemegin, giiniimiizdeki Tiirk ve iran mutfaklarindaki kaynaklarda bulunup bulunmadigina
bakilmistir. Dolayisiyla sema 4.1°de goriildiigii gibi Divan-i Et’ime’deki yemek isimleri,
Osmanli dénemindeki karsiliklari, giiniimiiz iran ve Tiirk mutfaklardaki versiyonlar1 sema
dort farkli donem olarak belirlenmistir. Bu gergevede yemeklerin tanimlamalari, varsa

tarifleri ve diger bilgileri aragtirilmistir.

Yemegin halen mutfakta tiiketildigi takdirde tarifi de arastirilmustir. iran tarifleri icin
[ran’da kaynak olarak kullamlan yemek ansiklopedileri ve yemek kitaplarindan
yararlanmistir. Fakat ad1 gecen kaynaklarda yemegin tarifi bulunmadiysa yemek dergilerine

veya internetteki web sitelerindeki tarifler ele alinmigtir. Tiirk mutfaginda ise Milli egitim
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bakanlig1 tarafindan yiyecek icecek hizmetleri dersleri igin diizenlenen yazilara ve Tiirkiye
kiiltiir portallarinda gegen tariflere bakilmistir. Fakat yine istenen yemek tarifi bulunmadiysa
internetteki tariflerden yararlanmistir. Bu tariflerin tamami Ek-2’de detaylica anlatilmistir.
Boylece her yemek ismi i¢in bir yandan 15. Yiizyilda Iran ve Osmanli mutfagindaki
aciklamas1 ve varsa tarifi, diger yandan da (unutulmadiysa) 21. Yiizyilda Iran ve Tiirk
mutfaklarinda bulunan tarifi ve 6zellikleri bir araya getirilmistir. Bdylece bu tariflerdeki

benzerlikler ve farkliliklarina gére yemekler yorumlanip degisim stiregleri tartisilacaktir.
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Sema 4.1. Calismanin Is Akis Semast

Divan-1 Et’ime’de yer alan
yemekle ilgili kelimelerin
belirlenmesi
(Dokiiman Analizi)

.

Bu kelimelerin iceriklerini
ortaya ¢ikartmasi ve Osmanh
donemindeki karsihiklarinin
ve iceriklerinin bulunmasi

D

|




4.

BULGULAR

Daha 6nce anlatildig1 iizere bu ¢alismada 15. Yiizyilda iranh sair Ebu Ishak tarafindan

yazilan Divan-1 Et‘ime’den dokiiman analizi yontemiyle ¢ikarilan yiyecek, igecek isimleri

Sirvani’nin eseri Ve onun yaninda ziyafet defterleri, diigiin sahneleri, yiyecekleri anlatan

defterler, saray yemeklerini siralayan belgeler ve narh defterleri gibi 15. Yiizyil Osmanl

donemindeki kaynaklarla karsilagtirarak toplam 48 ortak yemek elde edinmistir. Bu yemekler

tablo 4.1.”de siralanmistir. Ayn1 zamanda bu yemeklerin giiniimiiz Iran ve Tiirk mutfagindaki

isimleri de ayni tabloda yazilmistir. Yemegin giiniimiizde tiiketilmedigi takdirde tablodaki

hiicrede ¢izgiler birakilmistir.

Tablo 4.1. Dokiiman Analizi Sonucunda Cikan Yemeklerin Karsilastirmasi

(1spanak, yaprak
sogani, maydanoz,
kisnis, pazi),

eksi ahid1
(sumak), sebze
cesitlerinden biri

No Divan-1 Osmanh Giiniimiiz Giiniimiiz Giiniimiiz iran | Giiniimiiz Tiirk | Yemegin Tibbi
Et’ime’deki | Doneminde iran Tiirk Tarifindeki Tarifindeki Faydalarn
Yemek ki Mutfaginda | Mutfaginda Malzemeler Malzemeler (Sirvani’ye Gore)
Isimleri karsihiklari ki ki
Versiyonu Versiyonu
Aslar ve Corbalar
1 Nar-ba Rummaniye | As-1Enar Nardan Asi, Fasulye, Nardan Asi Bas agrisi, goz
L4 | (Nar as1) 8 Gl | Narli Piring |mercimek, bulgur, (Koftesi igin; kararmast, kalp
Corbasi piring, et suyu, ince bulgur, carpintisi,
sebze, nar suyu, dana kiyma, midedeki peklik,
kizartilmig sogan, kuru sogan, verem, agr1 vb.
tuz, biber, kignis, kuru
zerdecal, kignis reyhan, kirmizi
tohumu, sarimsak, | pul biber/ Suyu
sumak, nar icin; tereyagi,
domates salgasi,
sogan, kaynar
su, nar eksisi,
karabiber, tuz,
nar)
Narli Piring As1
(Piring, nar,
feslegen, yogurt)
2 As-1 Sumak | Sumakiye As-1 Sumak | Eksili Corba Baklagiller Do6gme, Kolay sindirilen,
Gl 3l GBlass (il (nohut, kirmizi mercimek, istah actirici,
barbunya haglanmis nohut, agizdaki koti
fasulyesi, kuru sogan, kokunun
barbunya, sarimsak, yag, gidericisi, bas
mercimek), sebze | kuru nane, tuz, agrisl, bas

donmesi, goz
kararmasi, veba
vh.
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kurut, kizartilmig
sogan, kizartilmisg
nane, kizartilmig
sarimsak, yag, tuz,
biber, sumak
eksisi, seker

(semizotu,
patlican ya da
pancar sap1)

Sek-Ba/ Sikbac/ Eksi | As-1Sirke Sirkeli Et suyu, sogan, Patlican, Kolay sindirilen,
Sirke As1 As1 4S8y (4 | Patlican kuru kayist, kuru ezilmis istah actirici,
LS Corbasi erik, nohut, sirke, sarimsak, sicak mizaglilar
liziim pekmezi, carliston biber, rahatlatan,
kofte (top sekilde domates, midedeki eksime,
yuvarlanmig et patates, idrar
karsimi), eriste, feslegen, kolaylastiricisi,
sebze (yaprak karabiber, tuz, kalp carpintisi,
sogani- su, sirke, halsizlik vb.
maydanoz), tuz, yumurtanin
yag sarisi, kekik
Habesi Narli  Sirke | Habesi --- Tereyagi, sogan, et, - -
s | Ast JEIEN Kirik bezelye, nar
salgasi, lizim
pekmezi, su, badem,
erik, kuru tiziim,
tuz, karabiber,
kizarmig sarimsak,
kizarmig nane
Sepid-ba/ Corba Asi Strba --- Kirik bezelye, - ---
Strba/ Sorba Lo piring, sogan, sebze
Losd -banw (vaprak sogani,
maydanoz, kisnis,
1spanak, pazi), tuz,
zerdegal
Nesek-ba Mercimek Adesi Yesil Yesil Mercimek Adesi (Et suyu, -
L | Ast e | Mercimek Corbasi (yesil yesil mercimek,
Corbast/ mercimek, tuz, sogan, tereyagi,
Dal-Ades Ezogelin sogan, sarimsak, tuz/ Terbiyesi
weae dls | Corbasi zerdecal, icin: yumurta
baharatlar, sarisi veya
domates) yumurta, limon
suyu, ¢orba
Ezogelin Corbasi suyu/ Garnitiir
(Kirmiz1 i¢in: Yumurta,
mercimek, piring, un, tereyagi,
ince bulgur, et kasig1 tuz)
suyu, kuru sogan,
sarimsak, domates Dal-Ades
salcasi, biber (Kirmizi
salgasi, kekik, mercimek, su,
nane, karabiber, zerdecal, sogan,
kimyon, limon, tuz, biber,
tuz) domates, s1v1
yag)
Etriye/ Riste | Eriste As As-1 Rigte Eriste Baklagiller (nohut, Mercimek, Kolay sindirilen,
Asi 413, Gl | Corbast kirmizi barbunya | nohut, sogan, un, |  g6ziin nurunu

k) Al -4y e

fasulyesi, barbunya

mercimek), sebze

yag, tuz, salca,
su

arttiran, nezle,
sicaktan ortaya
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(1spanak, yaprak

sogani, maydanoz,
kisnis, pazi), kurut,

kizartilmis sogan,
kizartilmis nane,

¢ikan bas agrisi,
kuru mizaglilar,
yiizdeki yara vb.

kizartilmig
sarimsak, yag, tuz,
biber
8 Paca Paca Asi Helise Asi/ | Paga Corbasi | Bugday, nohut, su, | Pagca eti (sigr, Basur hastalig,
b Paca As1 (Pagik) tuz, sogan, kuzu eti veya dil | goz agrisi, safra,
bugday, paca. pargasi), siizme akcigerdeki
O cdada i yogurt, sertlik ve yara,
b sarimsak, kirilan kemik,
teryagi, Afyon | melankoli, sevda
ekmegi, tuz. hastaligi, cinsel
glicii arttiran
9 Mebar Bumbar/ Gipa Mumbar Yag, sogan, Koyun bagirsagi, Cinsel giict
(Mumbar, Baci/ Sirden/ Dolmasi/ kereviz, et, ince bulgur, arttiran, bobrek
Bumbar) / Soktu/ L | Sirden baharatlar, tuz, sogan, dereotu, giiclendirici,
Suhtu/ Kipa/ | Suhtiiriyye Corbasi biber, safran, sivri biber, idran
Sirdan sicak su, piring, domates, kolaylastiran
-l se -l kirik bezelye, karaciger,
LS - s kemik suyu, akciger, reyhan,
Ol karanfil, tarcin, kimyon, kat1 yag
sogan, havug, (margarin),
nohut, tar¢in karabiber, tuz
10 Mukil/ Mukliye Ast | Sule- Asure Kemikli et, sogan, |Asurelik bugday, |Zengin gida igeren,
Mukil-ba/ Kalemkar mas, mercimek, fasulye, nohut, bedeni
Asura Ast nohut, barbunya, | piring(istenirse), sismanlatan,
SLlde e kirmizi barbunya | Kuru iiziim, incir, kemikleri
1sde BUSA:RUR g fasulyesi, bériilce, kuru kayist, giiclendiren,
piring, sebzeler dogranmis bobrekteki kumu
(yaprak sogani, | portakal kabugu, | ve yogunlagsmig
maydanoz, tarhun, | toz seker, ceviz safray1 atan
baklakekik), kuru | veya findik igi,
nane, kirmizibiber, | gilsuyu, badem/
zerdecal, yag, tuz, | Siislemek igin:
biber Targin, nar
tanesi, karanfil,
kigtik kip
dogranmig
portakal kabugu,
Antep fist1g1,
Hindistan cevizi,
fistik, vanilya
(istenirse)
11 Tutmag Tutmag As-1 Lehsek | Tutmag Ispanak, yag, Un, yumurta, ---
glais Suial il | Corbast sogan, zerdegal, ezilmis stizme
tuz, biber, lehsek yogurt,
(tutmag¢ hamuru), kizartilmis
kurut, nane, safran |kaymak yagi, tuz,
Su
Pilavlar
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12 | Piring/ Pilav | Piring Pilavi | Celov/ Cilav | Piring Pilavi Celov/ Cilav Piring Pilavi Bedeni
- sla (Piring, tuz, su, (Piring, sismanlatan,
Polo (Pilav)/ yag) tereyagi, sivi kuvvetlendirici,
Sebzeli Pilavi yag, kiip seker, cinsel giicti
s s by Sebzeli Pilav limon suyu, arttrran, balgami
(Piring, sicak su, tuz) dagitan
dogranmis sebze
(yaprak sogani, Sebzeli Pilav
maydanoz, (Piring,
kisnis, dereotu), zeytinyagi,
tuz, ¢emen otu, havug,
marul yapragi, haglanmig
tereyagi, bezelye, su,
dovilmiis safran, tuz)
s1vi yag)
13 Muzafar Muzaferiye Tehgin Safranl Piring, siizme Piring, patlican, ---
e 3 | Pilavi O 43 | Pilav yogurt, yumurta, karabiber,
safran, yag, tuz, tereyagi,
tavuk gogsii ve Aycigek yagt,
budu, sogan, tuz, bir kuru
maydanoz, sogan, yarim
kereviz, tarhun, cay kasig1
baklakekik, safran, kemik
havug, zerdegal, suyu, nohut
yag, tuz, biber biiytikligiinde
sakiz
Kalyeler, Kofteler ile Bunlara Benzer
14 Bakil Bakla Baklakatik Taze Bakla Et, tuz, kuru Taze bakla Giiglendirici,
Kalyesi Kalyesi GEEL | Kavurmast kisnis, kuyruk (ince cinsel giicii
S 4408 yagi, su, tar¢in, dogranmas), arttiran, buharin
kabugu, yas kuru sogan beyne ¢gikmasini
kisnis, yas bakla, | (ince kiyilmis), Onleyen, idrar1
kimyon, biber, sizma kolaylagtiran,
zencefil, mastika, zeytinyagi, Karakteri
yumurta sarist, domates yumusatan vb.
giil suyu salcasi,
yumurta, pul
biber, karabiber
15 Kifte Kofte Kiifte Kuru Kofte/ Sogan, biber, Kiyma, ekmek Kolay sindirilen,
43 S 438 S | Sulu Kofte zerdegal, su ya ici, sogan, yiizii
da et suyu, tuz, maydanoz, sivi giizellestiren,
piring, yumurta yag, karabiber, cinsel giicii
(gerekirse), tuz, dereotu arttiran, vb.
ceviz, kuru erik,
kuru kayisi,
zirigk
(anberbaris,
kadmn tuzlugu,
berberis
vulgaris), kuru
uzim
16 | Barani Birani/ Borani-yi Ispanak Borani-yi Ispanak Boranisi Beyni
<o | Borani Ispanak Boranisi, Ispanak (Yogurt, | (Ispanak, bulgur, | giiglendiren, g6z
zldnl A, Patlican su, 1spanak, tuz, ezilmis siizme yasini
Boranisi biber) yogurt, kizartilmig engelleyen,
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Borani-yi kaymak yagi, tuz, | kanda eksimeden
Patlican Borani-yi Patlican su) ortaya ¢ikan pis
Olaadls (S5 (Patlican Boranisi kokusunu
Yogurt, patlican, Borani-yi kaldiran, sicak ve
tuz) Patlican nemli mizaglilara
(Patlican, iyi gelen
yogurt, sarimsak
rendesi, tuz)
Sulu Yemekler
17 Nohut-ab Nohudab Nohudab Nohut Nohut, sogan, et, Minik kusbasi Astim hastaligi,
lasas <lagas | Corbast piring, kimyon, dogranmus et, balgamdan
zerdegal, tuz nohut (geceden dolay1 ortaya
1slatilmig ve ¢ikan
haglanmig), orta rahatsizliklari
boy patates onleyen
/Meyanesi i¢in;
yogurt (suyu
stiziilecek),
yumurta, un/
Uzeri icin;
tereyagi, pul
biber, nane
18 | Yahni/ Yahni Yahni-yi Yahni Et (kuzu incigi Et (tercihen
Keyma/ Gust (Et veya koyun dana eti),
Yahni As1 Yahnisi) budu), tuz, biiyiik boy kuru
R @i R iy sogan, yag, su, sogan,
karabiber, et haslanmis
suyu, tereyagi nohut, s1v1 yag,
biber salgasi,
karabiber,
kirmizi toz
biber, tuz su ya
da et suyu
19 | Tabahece [/ | Tabahece Kavurma Kuyruk, tuz, su, Orta yagh Mide hararetini
Tabahce/ miicmer safran, et, sogan, kusbasi gideren, zengin
Tebahe kereviz, yas dogranmus et, gida iceren,
Axald nane, kuru kisnis, s1v1 yag, i¢ zararl yelleri
kimyon, yagi, tuz atan, balgamdan
Karaman dolay1 ortaya
kimyonu, tar¢in, ¢ikan
zencefil, sirke, rahatsizliklari
sumak onleyen, zihni
(istenirse), giiclendiren,
yumurta sarist, cinsel giicii
giil suyu arttiran
20 Herise/ Herise Halim Keskek Bugday, kemikli Goce (dovme, Giglendirici,
Keskek FUIEN koyun eti, nohut, asurelik cinsel giicii
SSIS g o sogan, targin, bugday), nohut, arttiran, yiizii
tereyagi, seker, kemikli parca giizellestiren,
tuz et (giin gormez akciger, gogiis,
dana dosii), sinire iyi gelen
ilikli kemik,
tereyagi, su,
tuz, karabiber,
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kirmizibiber,
limon
Borekler ve Benzeri Yemekler
21 | Bagra/ Borek/ --- Tepsi --- Un, bira ---
Bagra/ Salma  ve Boregi/ mayasi, tuz,
Biirek/ Acem | bugra- y1 Borek zeytinyagi, 1lik
Yahnisi/ horezmi Corbast su/ I¢inin
Tava Boregi malzemesi:
Sos-lx beyaz peynir,
demet
maydanoz,
demet dereotu,
taze sogan,
yumurta
22 Senbiise Senbuse Sembuse Sembusek Sogan, zerdecal, Un, tuz, kiyma, Sindirici, istah
A gl A s karabiber, yesil sogan, agtiric, cinsel
biber, kiyma maydanoz, giicii arttiran,
(veya pismis yesil biber, kalp sikigmast
patates), tuz, karabiber,
biber, et suyu, yumurta, maya
kisnis, siyah
kimyon, bezelye,
un, karbonat, yag
Tathlar
23 Helva Helva Helva Helva Seker, safran, giil Yag, un, seker Beyni
Isls | (Sekerli (Un Helvast/ | suyu, sicak su, veya siit, ceviz kuvvetlendiren,
Kuru Helva) Kuru Helva) un, yag veya fistik, bedeni semirten,
targin zayiflara uygun
bir yiyecek
24 | Makat/ Bal Helvas1 | Makiat ©#L. | Balli Un | Nisasta, su, nebat Tereyagi, Bobregi
Makiiti/ Helvasi veya bal, giil bugday unu, su, saglamlastiran,
Halavet-1 suyu, safran, bal cinsel giicii
Asel/ Bal yesil kakule, kuvvetlendiren
Helvasi badem
< il
25 | Sabuni Helva | Sabuni Beyni
b= | Helva kuvvetlendiren,
cinsel giicii
arttiran, balgami
gideren,
¢ocuklara ve
felglilere faydasi
olan, bedeni
semirten, cildi
giizellestiren
26 | Levzine Sekerli Levz-i Levzine Safran, Badem Toz badem, toz | Bedeni semirten,
Levzine Badem (Ball tozu, Sivi yag, seker, tereyagi, beyni
4454 | Helvasi Badem Fistik tozu, su, lizerine toz kuvvetlendiren,
el 54 | Helvast) Seker, Limon Antep fistig1 cinsel giicii
tozu, Glikoz arttiran
surubu
27 | Kaday1f/ Kaday1f Kaday1f/ Tel Kadayif Riste-i Huskar Tel kadayif, toz Sindirimi zor,
Reste Reste-i (Huskar erigtesi), | seker, tereyagi, fakat meniyi
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Khatayi/ Huskar/ kakuleli seker su, limon/ arttiran, sahih
Sa’riye Reste-i serbeti, fistik, Icine: siitten mizaglilar,
ayllad Biriste ezilmis kakule, hazirlanmig Kiirtler ve
Ak ks s1v1 yag kesmik (siit, yigitlere uygun
Ak o saa yogurt suyu,
434 n un, toz seker) /
Serbeti: seker,
Su
28 Firni/ Mubhallebi Firni Mubhallebi Piring unu, siit, Siit, toz seker,
Mubhallebi A seker, su, giil piring unu,
A suyu, doviilmiis vanilya, tar¢in
kakule
29 | Kegkiil/ Keskiil/ - Keskiil - Badem (kabuklar1 -
Keskiil Kabak soyulmus),
JSiS | Keskaiili Hindistan cevizi
rendesi, piring unu,
toz seker, siit,
vanilya/ Siislemek
i¢in: Antep fistig,
ceviz, badem,
Hindistan cevizi
vb.
30 | Baleng/ Agac Murabba-y1 | Agag Agac kavunu, limon| Iki agac kavunu, -
Agac Kavunu Béleng Kavunu tuzu, seker, su | bir kilo seker, bes
Kavunu Murabbasi Sl gl | Regeli su bardagi su,
Murabbast yarim limon suyu
Sl g
31 | Mekstfe/ Meskufe Meskfi/ --- Siit, nisasta, giil --- Cinsel giicii
Meskife Meksufe suyu, tereyagi, kuvvetlendiren,
sH 55 B sSe safran, seker mideyi
saglamlastiran,
meniyi arttiran
32 Lokma -i | Bal Lokmasi Lokma Un, maya, tuz, Bedeni semirten,
halife 1lik su, seker Beyni ve sinirleri
RENEP| kuvvetlendiren,
meniyi arttiran,
istah1 agtiran,
sahih mizaglilar
ve yigitlere
uygun
33 | Afrise Afruse/ Klasik  Un | Un Helvas Toz seker, toz Yag, un, seker, Bedeni semirten,
4% 8 | Efruse/ Un | Helvasi kakule, safran, su veya siit Beyni ve sinirleri
Helvasi 2 sl bugday kepekli kuvvetlendiren,
SadlS unu, kat1 yag, meniyi arttiran,
sivi yag, badem, istah1 agtiran,
fistik tozu sahih mizaglilar
ve yigitlere
uygun
34 Seker-bire/ Seker Bore Seker-biira Seker Boregi Toz seker, 1lik Tereyagi, pudra ---
Seker-bize/ 1) S5 | (Un siit, eksi hamur sekeri, un
Seker-bize Kurabiyesi) mayasl, noodle
o5 S unu, tereyag,

yumurta sarisi,
tuz, vanilya, eksi
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kaymak, badem

tozu, pudra
sekeri, tar¢in,
yesil toz kakule
35 Seker-i Seker Badem | Siihan-1 Badem Kitir Badem, seker Kabuklari ---
badem Aseli Badem ¢ikarilmis ve
plaly S (Bademl firinda
balli Siihan) / kitirlagtirtlmig
Badem-1 (firinlanmus)
Suhte (Yanik badem, toz seker,
Badem) su
e s
2l calaly
36 | Zelibya/Halk | Ziilbiye/ Ziilbiya Ziilbiye Nisasta tozu, Ziilbiye Tatlis1 mem
act Halkagini Lds) | Tathist siizme yogurt, (Un, nisasta,
> 4als Ly y | Helvast Soganl Et un, ezilmis seker, maya,
(Zilbiye) safran, susam bitkisel boya,
yag1 veya sivi serbet)
yag Serbeti igin:
seker, giilsuyu, Soganli et
bal, taze limon (Arpacik sogan,
suyu haglanmig kuzu
eti veya tavuk
eti, domates
salcasi, biber
salgasi,
tereyagi,
karabiber, tuz,
su)
37 Paltde/Paltz | Paluze Paltde/ Pelte Su, seker, hazir Nisasta, su, ---
e/ Pelte Falude tel nigasta seker veya
03 1Ly -0 g1l 03 glld coa 5lly sehriyesi, giil pekmez,
suyu, limon suyu giilsuyu,
veya vigne doviilmiis ceviz
serbeti
38 Kulac/ Gillag Ici dolu | Giillag Un, siit, toz Bir paket -
Laberla Kulag seker, hamur Giillag, siit, toz
Yo 38 RIS mayasl, erimis seker/ Kesmik
safran, yumurta, Icin: Siit,
yag/ I¢i igin: yogurt suyu.
seker pudrasi,
ceviz, targin,
doviilmiis
kakule, vanilya
Biryanlar
39 | Biryan Biryan Biryani- yi | Biiryan Kemikili et, Iskeletli oglak Biryan kalyesi:
ohx Isfahan Kebabi koyun akcigeri, eti veya erkek Cigeri ve bobregi
Oletal (AL koyun bobregi, koyun eti, su, gliclendiren, akl ve
sogan, kurut, tuz, biber meniyi artiran,

karabiber, safran,
targin, sengek
ekmegi, tuz

sahih mizaclilara

uygun

Mayalar, Ekmekler vb.
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40 | Fetir Fetayir Nan-1  Fetir --- Sicak su, eksi — -
kb (Fetir hamur tozu,
Ekmegi) seker, tuz, un,
ek () s1V1 yag, susam,
dogranmis ceviz,
tar¢in
41 | Ab-kame Abkéame
4l
42 Kak/ Ka’k/ | Husknan Nan-1 Kak/ | Peksimet Un, 1lik su, Maya, su, Bedene faydali,
Husknan/ Nan-1 Yuha ekmek mayasi, seker, siit, yag, akli arttiran,
Peksimat Qb eSS L yumurta, hayvan un, damla beyne, bobrege
Ekmek A2 5 yagi, tuz, seker sakizi, karanfil, | ve yiirege kuvvet
ot -Sls pudrasi, badem ¢orekotu, tuz, veren, meniyi
b —SdAa pudrasi, kakule yumurta, arttiran
ey pudrasi susam, hashas
43 Kimac Komeg Kamag Komeg Un, tuz, 1lik su, Yas maya, 1lik ---
zls gls eksi kuru hamur su, toz seker,
mayasi siit, Aygicek
yagl, tuz, ceviz
i¢i, yumurta
sarisi, susam
veya ¢orek otu
Icecekler
44 | Efsiire Efsiire/ Efstire/ Hosaf Incir, seftali, Kuru kayist, su, -
ol | Surup/ Efstlire-i kayisi, su, seker toz seker,
Ciilab/ Engiir/ kavrulmus
Efsire-i Serbet-i badem
Engiir Ciilab
(Giilab)/
Hosab
ol o i)
AP INEY ¥
NEY S RREVES
et
Isimleri Birbirine Benzeyen, Fakat Farkli Anlamlar Tasiyan Yiyecekler
45 Terit, Terid, | Tirit Terid Tirit/  Tirit Ekmek Evde kalan
Tirit, Peples 25 | yemegi bayat ekmekler
Y (Kepekli, beyaz
karistirin
gitsin),  tavuk
suyu (et suyu
veya kemik
suyu da
olabilir),
haglanmig et
tulum  peyniri
(kelle  peyniri
de olabilir),
tereyagi.
46 | Riste/ Eriste | Eriste Riste Eriste Ince seritli hamur | Ince seritli -
44, | Yemegi v g) hamur
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47 | Piyaz Piyaziye Piyaz Sogan Kirik bezelye, Sogan Dolmasi ---
(Sogan)- Nan (Sogan) Dolmasi tuz, doviilmiis (Sogan,
u Piyaz Bt karabiber, piring, maydanoz,
BRI YS R Ry dogranmis sogan, dereotu, yag,
sivi yag, kiyma sogan, salca,
(dana-koyun su, tuz, kirmizi
karigimu), biber,
domates salgasi, karabiber,
zerdegal, kori, reyhan, nane,
dogranmis sebze, maydanoz,
safran, beyaz dereotu)
sirke, seker,
arpacik sogan, Piyaz (Candir
dana et suyu fasulye/
Sos: Tahin,
sarimsak,
zeytinyagi,
limon suyu,
sirke, tuz, su/
Ust
Malzemeler: H
aglanmig
yumurta,
domates,
yesilbiber, kuru
sogan,
maydanoz,
kirmizi pul
biber,
karabiber, tuz)
48 | Nergisi Nergis Nergisi - Ispanak, tereyagi, - -
L 5 | Kalyesi g yumurta, tuz,
biber

Tablo 4.1.’de gecen yiyecek-icecek isimlerle ilgili kaynaklarda bulunan agiklamalar ve
tarifler Ek-2’de goriilmektedir. Bu agiklamalarda oncelikle Divan-i Et‘ime’deki yemekle
ilgili gecen beyit veya ciimle ifadesi getirilmistir. O donemde yemegin iran’daki yapilistyla
alakal1 elimizde belirgin tarifler olmadigi i¢in yemeklerin dzellikleriyle ilgili daha fazla bilgi
edinmek adina, divanin yemekleriyle alakali dizin listeleri hazirlayan Mirza Habib Isfahani
ve Ahmed Cavid’in agiklamalar dikkate alinmistir. Yemekle ilgili bu kaynaklarda yeterli
aciklama yoksa da Dairetii’l-Maarif’lerde gegen agiklamalara miiracaat edilmistir. Yemegin
Osmanl1 doneminde bulunmasi igin 15. Yiizy1ldaki Osmanli mutfak kaynaklari ele alinmistir.
Ayrica yemeklerin tarifleri i¢in daha ¢ok Sirvani’nin yemek kitabindan yararlanmistir.
Osmanlica’da yazilan Sirvani kitabinin bazi yemek tarifleri 2002 yilinda Osmanli

Imparatorlugu ve Tiirkiye iizerine ¢aligmalariyla tanman arastirmaci; Stefanos Yerasimos
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tarafindan Tiirkge olarak yazilmistir. Ayrica bu kitabin tiim yemek tarifleri 2018 yilinda Prof.
Dr. Mustafa Argunsah ve Dog. Dr. Miijjgan Cakir tarafindan “15. Yiizyill Osmanli Mutfag1”
eserinde Tiirkge’ye ¢evrilmistir. Bu ¢alismada yemeklerin tariflerini arastirirken oncelikle
Fatih Millet kiitiiphanesi’nde bulunan Sirvani’nin el yazma eserine bakildi. Sonra yukarida
ad1 gegen iki kaynagin gevirilerini inceleyerek Sirvani’nin yazdigi tarife daha yakin ¢evirinin
secmesine dikkat edildi. Glinimiizdeki yemek tarifleri i¢in de Tiirk mutfagindan Milli Egitim
Bakanligi tarafindan hazirlanan Gastronomi kaynaklari, kiiltiir portallari, bilinen yemek
kitaplar1 ve internet siteleri baz almmustir. Iran mutfagindan ise yemek ansiklopedileri,
bilimsel aragtirmalar, mutfak dergileri ve internetteki tariflere bakilmistir. Boylece her bir
yemek i¢in dort farkli tarif veya kaynaklarda bulunan agiklama siralanmistir. Asagida Ek-

2’de bulunan tarifler ve bilgilere gére karsilastirmali yorumlar yapilacaktir;

4.1.Aslar ve Corbalar

Bu boliimde nar as1, sumak asi, sirke asi, habesi, sorba, mercimek asi, eriste asi, paca
asi, mumbar c¢orbasi, mukil-ba ve tutmac’in dort donemdeki agiklamalarina gore
karsilagtirmali yorumlar yapilacaktir. Yemeklerle ilgili gereken agiklamalarla tarifler Ek-

2’de anlatilmistir.

4.1.1. Nar-ba Lt/ Rummaniye

Orhun Yaztlarinda (735) “as" kelimesi “yemek, ozellikle sulu ve sicak yemek”
anlaminda gecer (Www.etimolojiturkce.com, E.T. 2021). Eskiden Iran’da “Ba” kelimesi,
“As” anlamma kullanilirdi. Fakat giiniimiizde bu kelime artik yaygin degildir. Ebu ishak
eserinde nar as1, eksi aslarin kategorisinde saymistir. Bu yemek, Arapca Rumman’dan gelen
“Rummaniye” olarak 15. Yiizyilda Osmanli doneminde tiiketiliyordu. 15. Yiizyilda Tiirkler
bu yemekte patlican, kabak, eksi nar ve kuru nane gibi malzemeler kullanirken, iranlilarin o
donemdeki yemegin yapilisiyla alakali elimizde yeterli bilgi bulunmamaktadir. Ancak isim
acisindan kaynaklarda gectigini, giinlimiize kadar da iki iilkenin mutfaklarina geldigini

gormekteyiz. Simdiki tariflerde bu asta genelde Iran klasik aslarinda gordiigiimiiz fasulye,
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mercimek, bulgur gibi malzemeler kullanilmaktadir. Fakat nar suyu ve nar taneleri ile diger
aslarla farklilik gostermektedir. Diger yandan giinlimiizdeki Tiirk mutfaginda Diyarbakir
yoresinde nardan asi1 bulunmaktadir. 15. Yiizyildaki tarifte yagli et, patlican ve kabak
bulunmasina ragmen bu tarifte et top halinde kofte gibi yuvarlanip ayri pisirilmektedir.
Ayrica igine birkag¢ kuru sebze disinda baska sebze eklenmemektedir. Tiirk mutfaginda iginde
nar olan baska bir yemegin ad1 da narli piring ¢orbasidir. Bu ¢orba etsiz olup nar, feslegen ve

piringle pisirilmektedir. Gorsel 4.1.”de bu yemeklerin resimleri bulunmaktadir:

Gérsel 4.1. Solda Iran Mutfagindan Nar Asi,
Sagda Tiirk Mutfagindan Nardan Ast,
Kaynak 1: www.sanazsania.ir, E.T. 2022, Kaynak 2: www.diyarbekirde.com, E.T. 2022

4.1.2. As-1Sumak (lew (&/ Sumakiye

Arapga “smk” kokiinden gelen summak (st "koyu kirmizi tohumlari baharat ve boya
hammaddesi olarak kullanilan bir bitki" sOzciigiinden alimtidir
(https://www.etimolojiturkce.com/kelime/sumak, E.T. 2021). Divan-1 Et‘ime’de “Muzafar”
ve “Bugra” yemeklerinin savasinda “Sumak As1” bir ordunun komandosu olarak elindeki
pazi sopastyla canlandirilmistir. Buradan yemekte pazi kullanildigi anlasilmaktadir. Ayni
donemde Tirk mutfagindaki tarifte de pazinin gectigi goriilmektedir. Ayrica bahsi gegen
tarifte dikkatimizi ¢eken sumagin et, ekmek ici ve tuzla birlikte suda kaynatilip siiziilerek
diger malzemelere eklenmesidir. Bu sekilde sumagin aciligini ¢ikartmaya calisiliyordu.

Bunun igin iran mutfaginda ise “Sumak as1” yapilisinda eskiden nal gibi bir parca demir
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ateste 1sitilarak sumak suyuna atilirdi. Bu sekilde sumagin acisi ¢ikartilip sadece eksiligi
kalirdi. Ayn1 zamanda bu islemle asin rengi koyulastiriliyordu (Daryabandari, 2005).
Giiniimiiz Iran mutfaginda sumak as1, nar as1 gibi artik pek tiiketilmez. Giiniimiiz Tiirk
mutfaginda ise sumak tohumunun ezilmesinden ortaya ¢ikan sumak tiirtiisii, dolma, sarma,
salata vb. yemeklerde kullanilmaktadir. Ayni zamanda bir¢cok yorede sumak eksisiyle
corbalar yapilmaktadir. Ornegin Kahramanmaras yéresinde yapilan eksili corba, baklagiller
ve bol sebze iceren sumak tiirtiisiiyle yapilan bir tarif olarak goriilmektedir. Aslinda bu
yemek giiniimiizde Iran ve Tiirkiye nin sadece bazi ydrelerinde tiiketilse de gorsel 4.2.°de
goriildiigii gibi iki tlkede benzer goriiniime sahip olan yapilis agisindan ¢ok degisiklige

ugramayan tarih boyunca 6zgiinliigiinii koruyan bir yemektir;

Gorsel 4.2. Solda Iran Mutfagindan Sumak Asi, Sagda Tiirk Mutfagindan Eksili Corba
Kaynak 1: www.sanazsania.ir, E.T. 2022, Kaynak 2: www.kulturportali.gov.tr, E.T. 2022).

4.1.3. Sek-ba 4s« (il/ Sikbac (Sirke Asr)

Sik ya da sek, sirke; bac veya ba da as anlamina geldigi i¢in “Sikbac”n sirke as1 veya
eksi astir. Ne kadar Ebu Ishak divaninda eksi aslar1 6verek o donemdeki cesitlerinden soz
etmigse Osmanli mutfaginda da ayni ilgiyi Sirvani ve Abdi’nin eserlerinde gérmekteyiz. Bu

AR

aslarin en 6nde geleni de “Sikbac” tir. 15. Yiizyildaki kaynaklarda bu yemekte sirke, et ve
kuru meyveler bulunmaktadir. Osmanli mutfaginda bu yemekte sirkenin eksiligini

dengelemek icin bal veya pekmez kullaniliyordu. Ayrica kaynaklarda “Eksi as” olarak
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bakildiginda et diginda sayilan malzemeler hemen hemen “Sikbac” ile aynidir. Ashane
Tevzinamesi'ne gore 4 kisi igin 75 gr. piring, pekmez haline getirilen 600 gr. kara tiziim, 25
gr. kizil tiztim, 25 gr. incir ve 25 gr. kara erik kullanilirdi. Ayn1 yemek 1539 ziyafet defterinde
de karsimiza cikar, ancak burada incir yerine kay1s1 kullanilmis, ve badem eklenmistir (Unver,
Yerasimos, 2002). Bugiinlerde Iran mutfagindaki sirke asinda sirke, sebzeler ve et gériinse
de artik kuru meyvelerin kullanmasi pek yaygin degildir. Nasil Osmanlilarin donemindeki
tarifte safran kullanilmigsa yemegin giiniimiiz iran mutfaginda da safran kullanilmaktadur.
Sirkenin asir1 eksiligini 6nlemek icin bu tariflerde pekmez kullanilmaktadir. Ayrica bu
yemek giiniimiizde Iran’da geleneksel tip alaninda hala tavsiye edilen bir tariftir. Diger
yandan Tirk mutfaginda 15. Yiizyildaki Osmanl tarifine en yakin yemek, sirkeli patlican
corbasidir. Bu yemekse etsiz, bol sebzeli bir ¢orbadir. Ayrica iginde seker veya pekmez
kullanilmamaktadir. Gorsel 4.3.’te yemeklerin Tiirk ve Iran mutfaklarindaki gériiniimiine yer

verilmistir:

Gorsel 4.3. Solda Iran Mutfagindan Pekmezli Sirke As: , Sagda Tiirk Mutfagindan Sirkeli Patlican Corbast,
Kaynak 1: www.sanazsania.ir, E.T. 2022, Kaynak 2: www.yemek.icingerekenler.com, E.T. 2022

4.1.4. Habesi 4>/ Narh Sirke Asi

Habesi sozciigiinlin birinci anlami, Habesistan halkindan olan kimse, ikinci anlami
ise ok koyu esmer tenli kimsedir (www.lugatim.com, E.T. 2021). Anlasilan bu yemek de

cok koyu olmasi yiiziinden bu sekilde adlandirilmistir. Zaten Divan-i Et‘ime’de Ebu Ishak
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nerede Habesi yemeginden bahsetmisse onun kara renkli bir yemek oldugunu dile getirmistir.
Ayrica siirlerde bulanikligi, kederi, hiiznii anlatirken benzetme unsurlarinda neredeyse her
yerde bu yemegi kullanmistir. Mirza Habib Isfahani, bu yemegin sumak as1, nar ast ile sirke
asmin karigimi olup pistikten sonra siyah renge doniistiigiinii anlatmistir. Tabii bu g
karisimin sonucunda siyah renkli bir yemek beklenir. Ayrica o donemde eksi aslara karsi
olan ilgi en ¢ok bu yemekte goriilmektedir. Sumak, nar ile sirke bir araya gelince asir1 eksi
bir tadin ortaya ¢iktig1 tahmin edilebilir. Mirza Habib Isfahani’nin aciklamas1 dogru kabul
edilirse Osmanli mutfaginda bu yemege en yakin 6rnek ‘narli sirke as1’ olabilir. Ancak iginde
sumak olmayinca daha az keskin bir eksilik tadi ve daha agik renkli bir as canlandirilabilir.
Giiniimiiz Iran mutfaginda bu yemek cok yaygin olmazsa da tarifi bilinmektedir. Yemegin
orijinal tarifinde hiinnap, incir, kuru kayis1 ve kuru sar1 hurma bulunur, ancak gorsel 4.4.’te
goriildiigii gibi zamanla sayilan malzemeler, erik, kuru iiziim, nar salgasi, badem vb.
malzemelerle yer degismistir (Daryabandari, 2005). Sonug¢ olarak 15. ylizyildaki
aciklamalarla kiyaslanacak olursak giiniimiizde "Habesi" i¢in bilinen tiim tariflerde incir,
kuru iizim ve hurmanin bulundugu anlasilmaktadir. Bununla birlikte yemege sumagin hig
konulmamasi, yemegin tadinin ve renginin bozulmamasina 6zen gosterilmesi ve eksi
olmamasina 6nem verilmesi damak tadinin degistiginin gostergesidir. Tiirk mutfaginda ise

bu yemek artik tiikketilmemektedir.

P

Gorsel 4.4. [ran Mutfagindan Habesit
Kaynak: www.facebook.com/MostatabeAshpaziAzSirTaPyaz, E.T. 2022
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4.1.5. Sirba Lss/ Sorba Asi

Mirza Habib Isfahani yogurt as1 anlamina gelen “Sipid-ba”y1 “Stirba”yla bir tutmustur.
Cavid ise kaynamis ve pismis et suyuna *Surba’ dendigini ve ¢orba yemegine isim oldugunu
sOylemistir(Kahraman, Isin, 2006). 15. Yiizyil Osmanh mutfaginda ‘Surba’; et, kuyruk yagi,
baharatlar, dereotu ve piringle yapilan bir tiir sulu yemek olarak goriilmektedir. Ayrica bu
yemek ile ilgili olarak Hafid Efendi’nin, “Ed-durerii’l miintebahati’l-mensure fi islahi’l-
galatati’l-meshure” adl1 kitabinda su bilgilere rastlanilir: “Piring ve benzeri hububattan tabh
olunan taam-1 marufun ismi. Fariside tuzlu manasina olan sur ve cins-i taam manasina olan
‘aba’ dan miirekkep siirebanin muhaffetti. Surbadan galat olup Arabide ‘marak’ derler.”
Burhan-1 Kat1 isimli bir baska kitapta ise “Surbac” kelimesi surbanin Arapgalastirilmisidir,
kaynamis et suyuna denir, daha sonra da et suyundan yapilan taama denir”. Bu bilgiler
1s1¢inda ¢orba kelimesinin Tiirkgeye Farscadan gectigi bilinmektedir (Kut, 1989; Arli, 1982).
Gorsel 4.5.’te goriildiigii gibi bugiinkii iran mutfaginda baklagilleri ve cesnisi az olan sade
ve hafif ag “Strba” olarak adlandirilmaktadir. Hafif oldugu i¢in yenilen yorelerde baslangi¢
olarak servis edilir. Ayn1 zamanda hasta yemegi olarak bilinir. Tiirk mutfaginda ise 15.
Yiizyildaki etli, kuyruk yagl sorba asi artik yaygin degildir. Bu yiizden sorba belli bir
yemegin adi degildir. Fakat isim olarak “Corba” bilinen bir yemek kategorisinin ismi oldugu
i¢cin sebze ¢orbalari, tahil corbalar, siitlii ve yogurtlu ¢orbalar, kuru baklagiller ¢orbalar ve

etli corbalar gibi farkli isimlerle gesitlendirilir.

Gorsel 4.5. [ran Mutfagindan Siirba

Kaynak: www.yjc.com, E.T. 2022
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4.1.6. Nesek-ba k-—ui/ Mercimek Asi

Nesek Arapgada mercimek anlamima gelmektedir. Nesek-ba ise Mercimek Asi’na
verilen addir (https://dehkhoda.ut.ac.ir, E.T. 2021). Divan-i Et‘ime’de mercimekten gok
bahsedilmistir. Ancak Ebu Ishak bir¢ok yemekte kuyruk saydigina ragmen kuyruk yagini
mercimek asma yakistirmamistir. Halbuki Osmanli déneminde olan tarifte kuyruk yagi
goriiliir. Giiniimiizde Iran’da ‘As-1 Mercimek’ diye bir yemek kalmamustir. Fakat gorsel
4.6.’da goriildiigii gibi ‘Adesi’ denilen mercimek corbasi gibi bir sulu yemek iran’m her
yerinde tiiketilmektedir. Tirk mutfaginda da et suyu, yesil mercimek, sogan ve diger
malzemeleri igeren yesil mercimek corbasi yaygin olarak pisirilen bir ¢orbadir. Tiirkiye’de
mercimek ¢orbasi genelde baslangic olarak tiiketilir. Kirmiz1 mercimekten de gorsel 4.7.°de
goriildiigii gibi iran’da dal-ades, Tiir mutfaginda ise ezogelin corbasi yapilmaktadir. Fakat

15. Yiizyilda yapilan “mercimek as1” her iki mutfakta da unutulmustur.

Gorsel 4.6. Solda Iran Mutfagindan Adesi, Sagda Tiirk Mutfagindan Yesil Mercimek Corbas,
Kaynakl: Pourdaryaeinejad, 2008, Kaynak 2: Corbalar, 2011
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Gorsel 4.7. Solda Iran Mutfagindan Dal-Ades,Sagda Tiirk Mutfagindan Ezogelin Corbast
Kaynak 1: Pourdaryaeinejad, 2008, Kaynak 2: Corbalar, 2011

4.1.7. Etriye 4.,k=/ Eriste As1

Eriste, Farsga riste &, "ip, iplik, serit" sozciigiinden alintidir. Fars¢a sozciik Farsga
ve Orta Farsga (Pehlevice veya Partca) ristan, rés- o 0 "egirmek, bilkkmek" fiilinden
tiretilmistir (https://www.etimolojiturkce.com/kelime/eri, E.T. 2021). Divan-1 Et‘ime’de
eriste hem serit halindeki hamur hem de ayr1 bir yemek olarak gegmektedir. Daha dnce bu
caligmada 15. Yiizyilda eksi aslara karsi ilgiden bahsedildi. Simdi de déonemdeki eriste as1,
tutmag as1, borek as1 vb. hamurlu aslarin gesitleri dikkat cekmektedir. Prof. Dr. Siiheyl Unver,
“Fatih Devri Yemekleri” eserinde eristeyi bu sekilde anlatir; “Eriste, elle yapilmis hamurdur.
Fatih Sultan Mehmet’e mahsus olarak sarayinda da pisirilmektedir. Hala yapilir. Evden
kesme makarna gibi olur.” (Unver, 1952). Sirvani eriste asimn tarifinde et, nohut ile
mercimek gibi baklagiller ve eristeyi bir araya getirmistir. Glinlimiizdeki Tiirk mutfaginda
eriste ¢orbasi farkli yontemlerle hazirlanmaktadir. Etli veya etsiz bir¢ok eriste aslar
tiiketilmektedir. iran’da ise eriste as1 en meshur, bilinen aslardan biri sayilip 6zel dini
giinlerde halk arasinda hayir i¢in dagitilir. Tiirkiye’deki tariflerle goriilen farki sebzeli ve
etsiz olmasidir. Sonugta gorsel 4.8.’de goriildiigii gibi bu yemek iki mutfakta halen

tiiketilmekte olup toplumdaki yerini kaybetmemistir.
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Gorsel 4.8. Solda [ran Mutfagindan As-1 Riste, Sagda (Tiirk Mutfagindan Eriste Corbast,
Kaynak 1: www.sanazsania.ir, E.T. 2022, Kaynak 2: Adiyaman Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii;

www.kulturportali.gov.tr, E.T. 2022).

4.1.8. Paca 42/ Paca As1

Farsga page veya payce 42l "ayakeik; hayvan ayagi, pantalon bacagl" sozciigiinden
alintidir. Farsca sozciik Orta Farsca (Pehlevice veya Partga) pagak sozciigiinden evrilmistir
(www.etimolojiturkce.com, E.T. 2021). Divan-1 Et‘ime’de “Kelle Paga”, “Kedek (Sirdan
dolmasi) ile Paga”, “Pigmis Paca” vb. yemeklerde pagadan bahsedilmistir. Ayni yiizyilda
Sirvani’nin paga asina degindigi goriilmektedir. Paga, nohut ve baharatlar igeren bu tarifte
kazan aksamdan sabaha kadar tandirda bekletilir. Giiniimiiz iran mutfagindaki tarif de hemen
hemen Sirvani’nin tarifine benzemektedir. Ancak tandirda degil ocakta pisirilir. Tiirkiye’deki
Paca corbasinda ise herhangi bir baklagil yoktur. Ayrica iizerine sarimsakli yogurt eklenir.

Gorsel 4.9.°da bu yemeklerin Tiirk ve iran mutfaklarindaki gériiniimiine yer verilmistir:
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Gorsel 4.9. Solda Iran Mutfagindan Helise Asi/ Paca Ast,
Sagda Tiirk Mutfagindan Paca Asi/ Pagik
Kaynak 1: www.sataviz.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: www.gzt.com, E.T. 2022

4.1.9. Mebar, Suhtu, Kipa, Sirdan ¢4 -LuS - sisw - e/ Bumbar, Baci,

Sirden, Soktu, Suhtiiriyye

Farsca biinbar veya miibar Jbse/Jlis"kalin+~ bagirsak"  sozciigiinden  alintidir
(www.etimolojiturkce.com/kelime/bumbar, E.T. 2021). Ebu ishak kaleme aldig1 eserde igine
harcla doldurulmus bagirsak veya iskembeden mumbar, suhtu, kipa ve sirdan gibi farkl
isimlerle sz etmektedir. I¢ harci da genelde nohut, piring, sogan, kiyma vb. malzemeleri
icermektedir. 15. Yiizyi1l Osmanli mutfaginda bu yemek baci, sirden, minbe, suhtu,
suhturiyye adlariyla biliniyordu. “Suhtu” kelimesinin adi 11. Yiizyila dayanmaktadir. 11.
ylizyillda Tirkler karaciger ile etin, baharat kanstirlmak suretiyle bagirsaga
doldurulmasindan elde edilen bir ¢esit sucuga “soktu” adin1 vermislerdi. Kayseri mutfaginin
en belirgin iirlinlerinden olan pastirma ve sucuk Selgukludan giiniimiize devam eden bir Tiirk
mutfak gelenegi olarak bilinmektedir (Akkor, 2019). Eskiden bumbar dolmasi bu kadar
yayginken giiniimiizde bu yemek hem Iran hem Tiirk mutfaginda nadiren tiiketilmektedir.
Fakat artik tandirda pisirilmemektedir. Ayrica 15. Yiizyilda hicbir kaynakta domates ismi
geemezken giiniimiizde ayni yemeklerin tarifine domates veya domates salcasi eklenmistir.

Gorsel 4.10.”da bu yemeklerin Tiirk ve Iran mutfaklarindaki gériiniimiine yer verilmistir:
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Grsel 4.10. Solda Iran Mutfagindan Gipa-yt Gust! Et kipasi, Sagda Tiirk Mutfagindan Bumbar/ Mumbar
Kaynak 1: www.irna.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: Mumbar Dolmas:, Et ve Sakatat Yemekleri, 2011)

4.1.10. Mukil-ba Wiie/ Mukliye As1

Lugat-i Remzi Osmanlica sozliigiinde Mukil kelimesi, “Asura denilen taam” olarak
gecmektedir. Mirza Habib Isfahani, Cavid ve Dihhoda da bu kelimesinin karsiliginda
Heftdane (Yedi kuruyemis taneli), Asura veya Sule-Kalemkar aglarin1 saymislardir. Mirza
Habib isfahani bu yemek icin bugday, arpa, nohut, mercimek, mas, fasulye gibi malzemelere
deginirken Sirvani et, mercimek, Hint Baklasi, kabugu ¢ikmis nohut, piring ve baharatlari
saymistir. Sonucta bu yemek etli veya etsiz olsa da hep ¢esitli baklagillerin bir araya
gelisinden olusmustur. Giiniimiizde Iran mutfaginda Sule-Kalemkar et, baklagiller, piring,
sebzeler ve baharatlarla olan halk arasinda sevilen bir astir. Bu asta kuruyemis veya sert
kabuklu meyvelerin c¢ekirdekleri bulunmamaktadir. Fakat bunun karsiliginda Tiirk
mutfaginda Asure, baklagiller, kuruyemisler, ceviz, fistik ve nar taneleriyle tath ve tuzlu
karisimi olan bir toren as1 olarak bilinmektedir. Arapca’da “asere” sozciigli karsiligt olan
“on” anlamina gelmektedir. Bu ag Muharrem ayinin onu ile yirmisi arasinda Kerbela Vak’as1
anisina yapilmaktadir. Istanbul Tophane’de bulunan kadiriler Asitanesinin 385 senelik
geleneksel yemeklerinden olan asure, iki farkli amag igin pisirilir. ilk Muharrem asuresi olup,

Kerbela Vak’as1 amismadir. Ikincisi, Sefer asuresi olup, Hazret-i imam-1 Zeynelabidin’in
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Kerbela’dan sag salim kurtulmasi ile peygamber neslinin devaminin kutlanmasidir. Biri
hiizlin ve matemi, digeri cosku ve sevinci ifade etmektedir. Asurenin bir gifa yemegi oldugu
inanci yaygindir. Bu nedenle talibi ¢ok olup, ilk pistigi giin kazandan gelenlerce gelmeyen
yakinlarina gotiiriiliir, hastalara yedirilir. Seyh efendi duasinda ‘yiyenlere sifa,
yiyemeyenlere de nasip olsun’ temennisinde bulunmustur (Yerasimos, 2002). Yerasimos un
verdigi bilgilere gore goriildiigi gibi Tirkler bu yemekte farkli kuruyemisler ve sert kabuklu
meyvelerin ¢ekirdeklerini kullanirken Iranlilar farkli sebzeleri kullanmayi tercih etmislerdir.

Gorsel 4.11.°de bu aslarin Tiirk ve iran mutfaklarindaki gériiniimii bulunmaktadar:

Gorsel 4.11. Solda Iran Mutfagindan Sule- Kalemkar As1, Sagda Tiirk Mutfagindan Asure,

Kaynak 1: www.sanazsania.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: Tahil Tatlilari, 2006

4.1.11. Tutmac g/ Tutmacg Asi

Tutmag ilk kez yazili olarak Kasgarli Mahmut’un ‘Divanii Lugati’t-Tiirk’ eserinde
gecmektedir. Bu eserde tutmag, tutma-a¢ yani “Kendini aciktirma, boylece yemek yaparak
ye” anlaminda ge¢mistir. Fakat Mirza Habib Isfahani’nin Divan-1 Et‘ime’deki yemekleri igin
diizenledigi dizinde ve ayn1 zamanda baz1 Farsca sozliiklerinde tutmag, tetem-a¢ yani sumak
as1 olarak aciklanmistir (Anendrac, 1957; Dihhoda, 1999). Bu ¢alismada yemek i¢in derlenen
higbir tarifte sumak gecmedigi i¢in bu sozliiklerde yanlis bir agiklama yapildigini
diisinmekteyiz. Ciinkii Divan-1 Et‘ime’de gegen kisa tutmag kasidesinde bile sayilan

malzemeler arasinda sumak bulunmamaktadir.
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glaii sl ol odd ola 8zl el ju 585

Tutmag¢ hamurunun ucundan tut, ¢iinkii canim ona tutsaklanmis

gl HR e ndedly Gl AGan 23548

Biliyor musun nohut, tutmacin icindeki etiyle nelerden soz etti?

Tl e zd gaaa 0 Gdyycuifai e )

Kadehteki tutmag, kuyruk yagiyla aydinlandi

glasi L8 5l gl Jb sl 4 Sl ols fadae 2

Matbahta tutmacin hazirlik telaslarinin atesi bizim canimizi almuig

Tutmacin kurutlu sarimsakl bir kefcesi dokuzuncu felekte bile sigmaz

gl sl ol ea S akai 4 Ka Glay

Bushak nasil da bu dilpezir (makbul) tutmag¢ yemegini nazma ¢ekmistir

Goriildiigh gibi siirde Tutmag i¢in hamur, nohut, et, kuyruk yagi, kurut, sarimsak gibi
malzemeler sayillmistir. Diger yandan Tiirk mutfagina bakildiginda tutmacin yeri ¢ok dnemli
olup ylizyillardan beri siiregelen bir yemektir. Aslinda bu yemek Orta Asya’da yasadiklar
giinlerden beri Tirklerin mutfaginda yer almistir. Sozliikte tutmag, eriste, kavrulmus kiyma
ve yogurttan olugmakta olan bir yemek olarak yer almaktadir. Bu haliyle et, hamur ve yogurt
birlesiminden olusan tutmacin ayni malzemelerin baska formda bir araya getirildigi mantiyla
benzerligi dikkat cekicidir. (Akkor, 2019). Esasen hem eriste hem de etli veya mercimekli
tutmag as1 ylizyillardir Tiirk mutfaginin 6nemli yemekleri arasinda yer almislardir (Duvarct,
2002). Giiniimiizde iran mutfaginda ise Horasan y&resinde “As-1 Lehsek” adinda tutmag
asina benzer bir yemek bulunmaktadir. Bu yemekte tutmag¢ hamuruna lehsek adi verilmis ve

Divan-i Et‘ime’deki tarif gibi kurut kullanilmistir. Giinimiizdeki Tirk mutfaginda ise
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Tutmag bilinen yaygin bir yemektir. Gorsel 4.12.”de goriildiigii gibi yiizyillardan beri Tutmag

as1 icin Tiirk mutfaginda yogurt, Iran mutfaginda ise kurut tercih edilmistir.

Gorsel 4.12. Solda Iran Mutfagindan As-1 Lehsek, Sagda Tiirk Mutfagindan Tutmag¢ Corbast,
Kaynak 1: www.ghazaland.com, E.T., Kaynak 2: 2022, Isparta Mutfagi, 2014

4.2 Pilavlar

Bu boliimde piring pilavi ve muzafar pilavinin dort donemdeki agiklamalarina gore
karsilastirmali yorumlar yapilacaktir. Yemeklerle ilgili tim aciklamalar ve tarifler Ek-2’de

anlatilmistir.

4.2.1. Piring¢/ Pilav s

Farsga brinc veya birinc z_:"Giiney Asya kokenli bir tahil, oryza sativa" s6zctigiinden
alintidir. Pilav, Farsca pilaw veya pulaw s> piring yemegi" sozciigiinden alintidir
(www.etimolojiturkce.com, E.T. 2021). Divan-1 Et‘ime’de piring bazen yemeklerin
malzemesi bazen de pismis piring yani pilav olarak gegmistir. Ayrica siirekli “sahan-1 piring”
ifadesinden bahsedilmistir. Sahan, Lugat-i Naci Osmanlica sozliigiinde; “Biiyiik Kase” ve
“Yemek Kab1” olarak tanimlanmaktadir. Bu kelime bugilinlerde Fars dilinde

kullanilmadigina ragmen o giinlerde ¢ok yaygin olup pilav i¢in her zaman “Sahan” yani ¢ok
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biiyiik tabaklarin segildigi goriilmektedir. Eski Iran mutfaginda et veya Hures (sulu yemek)
gibi pilavla birlikte yenilenler tabakta pirincin altina gémiilmiis vaziyette ya da iizerinde
servis ediliyordu. Sirvani de piring pilavi tarifini verirken ayn1 zamanda etin pisirmesinden
de bahsetmektedir. Giiniimiizdeki Iran mutfaginda pismis piring igin “Celov” ve “Polo”
(pilav) denilen iki farkli isim bulunmaktadir. Sade pisen, igine su, tuz ve yag disinda baska
birsey girmeyen beyaz pismis pirince “Celov” denir. Fakat igine sebze, bakla, boriilce,
fasulye vb. malzemeler ilave edilirse “Polo” (pilav) olarak adlandirilir. Ilging olan su ki
gorsel 4.13.te gorildiigii gibi Lehce-i Osmani Osmanlica sozliigiinde pilav ig¢in benzer
aciklamalarla karsilasmaktayiz; “Pilav: Ashi Hindi kelime. Otlu pilav. Yalniz su ve yag ile
olursa ¢elav. Piring, bulgur, mercimek, kuskus pilavi, pilav-i zerde, gerdan asi, sar1 ag. Acem

pilavi; fistik {iziim ile buharda yaparlar” (Lehce-i Osmani, 1889).
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Gorsel 4.13. Pilav in Lehce-i Osmani sozliigiinde a¢iklamast

Giiniimiizde halen Iran sofralarinda pilav biiyiik tabaklarda servis edilmektedir. Piring,
farkli yontemlerle ¢ok yaygin bir sekilde tiiketilmektedir. Tiirk mutfaginda da farkli pilav
cesitlerini gérmekteyiz. Haslama, Salma ve Kavurma (Pilavlar, 2006) olarak bilinen pilav
pisirme teknikleri arasinda Iran mutfagindaki tariflerde daha ok Haslama (Haslay1p siizme)

teknigi, Tiirk mutfagindaki tariflerde ise kavurma teknigi tercih edilmektedir.
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Gorsel 4.14. Solda Iran Mutfagindan Celov/ Cilav, Sagda Tiirk Mutfagindan Piring Pilavi,

Kaynak 1: www.sanazsania.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: www.nefisyemektarifleri.com, E.T., 2022

Gorsel 4.15. Solda Iran Mutfagindan Sebzeli Pilav, Sagda Tiirk Mutfagindan Sebzeli Pilav,

Kaynak 1: www.sanazsania.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: www.kulturportali.gov.tr, E.T., 2022

4.2.2. Muzafar s 4/ Muzaferiye Pilavi

Kamis-i Osmani Osmanlica sozliigiinde muzafar/ miizafer kelimesi igin;
“Safranlanmis, safran gibi sar1 renkli, safran ile boyanmis” agiklamasi bulunmaktadir. Celav-
i Muzafar ise “Pirinci safran ile telvin edilmis (boyanmis) bir nev pilav” Kamus-i Osmani,
1889. Divan-1 Et‘ime’de muzafar ¢ok Onemli bir yemek olarak defalarca Sehname

karakterleri yerine ge¢ip canlandirilmis veya onlarla kiyaslanmistir;
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“Orada (Sehndme’de) Riistem, pehlivansa, Muzafer de onun

kadar delikanli sayilir”

Ayni zamanda muzafer-i siraz’1 Horsan’in Bugra asina gore listiin saymustir:
Sosd ie e a Ry g s S a4t K glul 3 e as S

“Gerg¢i miilk-i Horasan 'da Bugra asi her yerde yenir, fakat o

ne zaman muzafer-i siraz gibi olabilir ki?!”

Siirlerdeki aciklamalara gére 15. Yiizyilda iran mutfaginda Muzafer, bir cesit safranli
tatli pilav olarak bilinirdi. Hatta tatlilik konusunda zaman zaman helvalarla karsilastirilmistir.
Yaninda veya i¢inde hep tavuk bulunurdu. Osmanli mutfagindaki tariflerde Muzaferiye
Pilavi da ayn1 6zelliklere sahip olup yapilisinda tavuklu safranli pilav tabaga alinirken arasina
seker serpilirdi. Giiniimiizdeki Iran mutfaginda Muzafer pilavina en yakin yemek, gorsel
4.16°da goriildiigii gibi “Tehgin” yemegidir. Bu yemekte haslanip siizlilmiis pirin¢g yumurta,
yogurt, safran ve tuz ile karistirtlip arasina da tavuk veya et konulur. Tabii etli hali nadiren
yapilir. Muzafer pilavla en biiytlik farki sekersiz olmasidir. Tiirk mutfaginda ise bu yemege
en yakin ornek, ‘Safranli Pilav’dir. Tabii safranli pilav ya sadece safranla boyanip sade
olarak pisirilir ya da igine sogan, havug, mantar, kuru liziim, et veya tavuk da eklenir. Boylece
gorsel 4.16.’da goriildiigli gibi bu yemegin hala iki mutfakta yapildig1 ancak zamanla sekersiz

hale dontistiigii anlagilir.
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Gorsel 4.16. Solda Iran Mutfagindan Tehgin, Sagda Tiirk Mutfagindan Safranli Pilav,
Kaynak 1: www.sanazsania.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: www.kulturportali.gov.tr, E.T., 2022

4.3 Kalyeler, Kofteler ile Bunlara Benzer

Bu boliimde bakla kalyesi, kofte ve borani’nin dort donemdeki agiklamalarina goére
karsilagtirmali yorumlar yapilacaktir. Yemeklerin gerekli agiklamalar1 ve detayli tarifleri Ek-

2’de anlatilmistir.

4.3.1. Bakla Kalyesi Ml 4.8

Bakla, Arapga bkl kokiinden gelen bakl Ji"her gesit sebze, 6zellikle fasulyegiller"
sozctigiinden tiiretilmistir (www.etimolojiturkce.com, E.T. 2021). Dihhoda, kalyeyi “i¢inde
et olan bir tiir sulu yemek (Hures)” olarak tanimlamaktadir. Ebu Ishak farkli kalye
cesitlerinden s6z ederken hepsinin iginde havug ve etin olmasina deginmektedir. Osmanli
mutfagindaki bakla kalyesinde ise havug bulunmamaktadir. Eski fran mutfaginda bu yemekte
baklanin yaninda et, kuyruk yagi, baharatlar, yamurta saris1 ve giil suyu kullanilirdi. Bu tarif
giiniimiizdeki iran mutfaginda bulunan “Baklakatik” yemegine benzemektedir. Ancak bu
yemekte et ve giil suyu yoktur. Sebzelerden de sadece dereotu tercih edilmektedir. Tiirk
mutfaginda bu yemek Osmanli mutfagina ait “Hazariye” veya “Taze Bakla Kalyesi” adinda
bir lezzet olarak bilinir. Fakat halk arasinda yaygin olarak tiiketilmemektedir. Gorsel 4.17°de

goriildiigi gibi Tiirk mutfaginda bu yemege en yakin 6rnek, ‘Taze Bakla Kavurmasi’dir.
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Gorsel 4.17. Solda Iran Mutfagindan Baklakatik, Sagda Tiirk Mutfagindan Taze Bakla Kavurmast,
Kaynak 1: www.parsiday.com, E.T., 2022, Kaynak 2: www.nefisyemektarifleri.com, E.T., 2022

4.3.2. Kofte i

Farsca kofte 4% S"(havanda) — doviilmils, ¢ignenmis"  sOzcliginden  alintidir
(www.etimolojiturkce.com, E.T., 2021). Divan-1 Et‘ime’de “Kofte” yemeginden ¢ok
bahsedilmistir. Aslinda Ebu Ishdk yumurtali kéfteyi 6viip diger yemeklerdeki etlerle
kiyaslamalar yaparak koftenin biiytikliigiine de ima etmek istemistir. 15. Yiizyilda Osmanl
mutfaginda ise kofte tarifinde yumurta yoktur. Eski Iran mutfaginda ana malzemeleri et,
nohut, piring olan kdftenin yuvarlak, biiyiik toplar halinde yapilmasina 6zen gosterilirdi.
Giiniimiizdeki Iran mutfaginda ise farkli yorelerde farkli kofteler yapilmaktadir. Fakat
Divan-1 Et‘ime’deki yumurtali kofte, hdlen Tebriz ilinde yaygin pisirilen bir yemektir. Gorsel
4.18’de goriildigi gibi Tebriz mutfaginda koftenin ortasina haglanmis yumurta konulur.
Dolayisiyla bu ilde yapilan kéfteler ¢ok biiyiiktiir. Fakat iran’in diger yorelerinde kofte olarak
en ¢ok piring koftesi yapilmaktadir. Gorsel 4.19°da soldaki tabakta goriildiigii iizere Iran

koftesi hep biraz sulu veya soslu pigirilmektedir.
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Gorsel 4.18. Yukarida Iran Mutfagindan Tebriz Koftesi, Asagida Tiirk Mutfagindan Harput Kofte
Kaynak 1: www.sanazsania.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: www. elazig.ktb.gov.tr, E.T., 2022

Bugiinlerde Tiirk mutfaginda koftenin ¢ok 6nemli bir yeri ve ayn1 zamanda ¢ok cesidi
vardir. Bu farkli gesitlerde hem sulu kofteler (Gorsel 4.18.’deki asagidaki tabak) hem de kuru
kofteler (Gorsel 4.19.’deki sagdaki tabak) vardir. Giiniimiizde artik koéftenin ¢ok biiyiik
olmasmma o©nem verilmemektedir. Yuvarlak etli karisimlarin  hepsi kofte olarak
adlandirilmaktadir. Ayrica 15. Ylizyildaki tariflerde domates geg¢medigine ragmen
giiniimiizde koftelerin lezzetlendirilmesi i¢in ¢ogu tarifte domates veya domates salgasi

kullanilmaktadir.
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Gorsel 4.19. Solda Iran Mutfagindan Baklakatik, Sagda Tiirk Mutfagindan Taze Bakla Kavurmasi

Kaynak 1: www.parsiday.com, E.T., 2022, Kaynak 2: www.nefisyemektarifleri.com, E.T., 2022

4.3.3. Burani s/ Borani

Burani 'Us"kesilmis hamur pargalari, sebze ve etle yapilan bir yemek, Acem
yahnisi" anlamli Fars¢a sozciigiinden alintidir (www.etimolojiturkce.com, E.T. 2021).
Divan-1 Et‘ime’de burani yemeginin ismi kurut ve patlicanla birlikte gegmistir. Sirvani’nin
Borani i¢in yazdig: tarif de patlicanlidir. Aslinda 15. Yiizyilda borani, susam yaginda
kavrulmus patlican kagikla ezildikten sonra iizerine kuru kisnis, yogurtlu sarimsak,
kavrulmus et, kimyon ve tar¢in konularak yapilan bir tiir yemek olarak bilindigi
anlagilmaktadir. Zaten borani i¢in bilinen en erken tarif 10. yiizyildan bir patlican boranisi
tarifidir. Borani i¢cin Osmanli kaynaklarinda bazilar1 6nce haslanan sonra kavrulan, bazilari
ise lizerine yogurt konulan sebze yemeklerini tanimlar. Tabii yine Osmanli mutfaginda bu
yemek igin yogurt kullanilirken Iran mutfaginda kurutun eklenmesi tercih edilirdi.
Giiniimiizde ise hem Iran hem de Tiirk mutfaginda gorsel 4.20. ve 4.21.’de goriildiigii gibi
Ispanak, kabak, havug, patlican, pencer vb. sebzelerle gesitli boraniler yapilmaktadir. Ayrica

[ran mutfaginda da borani igin artik kurut yerine yogurt tercih edilmektedir.
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Gorsel 4.20. Solda Iran Mutfagindan Borani-yi Ispanak, Sagda Tiirk Mutfagindan 1spanak Boranisi
Kaynakl: www.pegah.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: Isparta Mutfagi, 2014

Gorsel 4.21. Solda Iran Mutfagindan Borani-yi Patlican, Sagda (Tiirk Mutfagindan \spanak Boranisi,

Kaynak 1: www.sanazsania.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: www.nefisyemektarifleri.com, E.T., 2022

4.4. Sulu Yemekler
Bu boliimde nohudab, yahni, tabahece ve herise’nin dort donemdeki agiklamalarina

gore karsilagtirmali yorumlar yapilacaktir. Yemeklerle ilgili tiim agiklamalar ile tarifler Ek-

2’de anlatilmistir.
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4.4.1. Nohudab <253 (Nohut Corbas)

Divan-1 Et‘ime’de Nohudab i¢in safran ve giil yagi eklenmesi tavsiye edilir. Mirza
Habib Isfahani bu yemegi nohut ve et suyunun karisimi olarak tanimlar. Sirvani’nin yemek
kitabindaki tarifte de et, bumbar, nohut, safran karisimi goriiliir. Giiniimiizdeki iran
mutfaginda bu yemek nadiren pisirilir. Yapilirsa da hasta yemegi olarak bilinir. Ancak i¢ine
safran veya giil yagi eklenmez. Tiirk mutfaginda ise bu yemegin karsiliginda “etli nohutlu
corbas1” goriiliir. Ancak Nohudab ismi artik kullanilmamaktadir. Gorsel 4.22.’de iki yemegin

tabaklar1 goriilmektedir;

Gorsel 4.22. Solda Iran Mutfagindan Nohudab, Sagda Tiirk Mutfagindan Nohutlu Corba,

Kaynak 1: www.iranwatching.com, E.T., 2022, Kaynak 2: www.nefisyemektarifleri.com, E.T., 2022

4.4.2. Yahni 3

Farsga yaynt 32 “tencere yemegi, yahni" sozcliglinden almtidir
(www.etimolojiturkce.com, E.T.2021). 15. Yiizyildaki kaynaklarda bu yemek hep pisirilmis
veya haslanmis et olarak gecmistir. Ebu ishak’m siirlerinde de yahni, kalye ve borek gibi
yemeklerde kullanilan pismis et olarak gegmektedir. Giiniimiizdeki Iran mutfaginda ise daha
cok Horasan bolgesinde gorsel 4.23.’teki soldaki tabakta goriildiigli gibi et, sogan ve
baharatlarin karistmindan ortaya ¢ikan sulu yemek olarak bilinmektedir. Tiirkiye’de de

gorsel 4.23.’teki sagdaki tabakta goriildiigii gibi et, sogan, nohut, biber salgasi ve baharatlarla
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yapilan bir yemektir. Demek ki yahni her iki mutfakta, yemeklerde kullanilan bir malzeme

yerine, artik yemek ismi olarak bilinmektedir. Fakat bu yemek iki mutfakta da ¢ok yaygin

bir sekilde tiikketilmemektedir.

Gorsel 4.23. Solda Iran Mutfagindan Yahni-yi Gust/ Et Yahnisi, Sagda Tiirk Mutfagindan Yahni
Kaynak 1: www.cookpad.com, E.T., 2022, Kaynak 2: Isparta Mutfag:, 2014

4.4.3. Tabahece 4als

Osmanlica sozliiklerinde Tabahece’nin anlami etli ve yumurtali kalye veya kaygana
olarak ge¢mektedir (www.buyuklugat.com, E.T. 2021). Cavid tarafindan yapilan agiklamada
glizel, yumusak et olarak tanimlanmistir (Kahraman, Isin, 2006). Sirvani’nin yazdig tarifte
et, baharatlar, yumurta ve giil suyu bulunmaktadir. Giiniimiizde Tiirk mutfaginda gorsel
4.24’te goriildiigii gibi bu yemegin karsiliginda “Kavurma” bulunurken iran mutfaginda artik
bu yemek hi¢ bilinmemektedir. Tabahece veya kavurma Tiirkiye’de Kurban Bayrami’nda

ikram edilen bir yemek olarak bilinmektedir.
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Gorsel 4.24. Tiirk Mutfagindan Kavurma
Kaynak: Isparta Mutfag:, 2014

4.4.4. Herise, Kesk-ba, Keskek LSdScau 2

Ebu Ishak Divan-1 Et‘ime’de Herise’den bahsederken yagl oldugunu ve sabah vakti
yenildigini dile getirilir. Miinteha el-Ereb’de Herise i¢in et ile baklagillerden yapilan bir taam
aciklamasi yapilirken Sirvani’nin kitabinda da bu agiklamaya benzer bir tarif gérmekteyiz.
Tarifte gdze carpan malzemeler et, bugday, tar¢in ve benzeridir. Ayrica Sirvani Herise’nin
tandirda pisirilmesini tavsiye eder. Giiniimiizde iran mutfaginda bu yemek “Halim” olarak
bilinir. Halim’in ana malzemesi doviilmiis et ve bugdaydir. Bu yemek hala sabahlarda veya
Ramazan ayinda iftar olarak yenir. Tiirk mutfaginda bu yemegin karsiliginda Keskek vardir.
Keskegin ana malzemeleri ve tarifi Iran’daki Halim ve 15. Yiizyildaki Herise ile hemen
hemen aynidir. Eskide nasil tandirda pisirilmesi tavsiye edilirse bugiinlerde de uzun siire

firinlardaki tandirlarda bekletilmeye ¢alisilir. Tabii ocakta yapilan yontemleri de mevcuttur.
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Gorsel 4.25. Solda Iran Mutfagindan Halim, Sagda Tiirk Mutfagindan Kegskek
Kaynak 1: www.sanazsania.ir, E.T., 2022, Afyonkarahisar Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii- Muzaffer Uyan;

Kaynak 2: www.kulturportali.gov.tr, E.T., 2022
4.5. Borekler ve Benzeri Yemekler

Bu boliimde bugra ve senbuse’nin dort donemdeki agiklamalarina gore karsilagtirmali

yorumlar yapilacaktir. Yemeklerin tiim agiklamalari ile tarifleri Ek-2’de anlatilmistir.

45.1. Bugra/ Borek <, <

Mirza Habib Isfahani birgok Dairetii’l-Maarif’te gectigi gibi (Dihhoda, Anendrac,
Ferheng- Nizam, Serveri) bugra yemegini Bugra-Han-1 Hurasani tarafindan icat edilen
hamurlu bir as olarak bilmektedir. Bu as i¢in baz1 kaynaklarda yuvarlak, bazilarinda ise kare
seklinde kesilen hamur ge¢mistir. Cavid ise bugray1, acem yahnisi veya selma as1 ile ayni
oldugunu dile getirmistir. Diger yandan da boregin karsiliginda bugra asini yazar (Kahraman,
Isin, 2006). Anlagilan 15. Yiizyilda bugra veya boregin “Kuru” ve “Sulu” olarak iki ¢esidi
mevcuttu. Ebu Ishak’in doneminde bugramin ¢ok hayrani olup pilavin rakibi sayildigin
gormekteyiz. Divan-1 Et‘ime’de bu rekabet Sehname’de oldugu gibi “Muzafar” ve “Bugra”
arasinda yasanan bir savas olarak anlatilir. S6yle ki Muzafar’in tahta oturarak Bugra’dan
hara¢ (devletce alinan vergi) istemesiyle baslar ve sonunda bugranin o&ldiiriilmesi,

arkadaslarinin onun i¢in yas tutmalar1 ve herkesin Muzafar’a hizmet etmesiyle biter. Aslinda
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bu hikdye bu yemegin tarihi seriiveninde de yasanmustir. Ciinkii tarih igerisinde Iran
mutfaginda her ne kadar pilavin degerli yeri korunmugsa da bugra asi unutulmaya yiiz
tutmustur. Ayni yiizyilda Osmanli mutfaginda bu yemek “Salma” veya “Bugra-y1 Horezmi”
olarak gecer. Sirvani’nin kaleme aldig: tarifte bu yemek icin hazirlanan hamurlar nohuttan
bliytik parcgalar biiytikliigiinde kesilip elle bastirarak ince, yassi parcalar haline getirilir.
Giiniimiizde Iran mutfaginda borek veya bugra asi tamamen unutulmustur. Fakat Tiirk
mutfaginda cesitli borekler yapilmaktadir. Ayrica borek ¢orbasi ¢ok yaygin olmazsa da hala
titkketilmekte olup tarifi de hemen hemen 15. Yiizyildaki yapilisiyla aynidir.

Gorsel 4.26. Tiirk Mutfagindan Tepsi Boregi ve Bérek Corbasi
Kaynak 1: Bérekler, 2006, Kaynak 2: www.kulturportali.gov.tr, E.T., 2022

4.5.2. Senbiise 4w sii

Farsca iiggen anlamia gelen sanbusak, Iran’da Safevi donemi mutfaginin tuzlu veya
tatlt i¢li bir hamur isi olup 10. yiizyilda Abbasi mutfagina gegerek sanbusac adini almstir.
Tiirkgeye senbuse olarak gegen bu yiyecek halk arasinda samsa olarak bilinir (Isin, 2014:
233-234). Asagidaki beyitte goriildiigii gibi Divan-1 Et‘ime’de ¢ogu beyitlerde Senbiise’nin
adi tathilarin arasinda gegmektedir. Divanin yemekleriyle ilgili yapilan g¢aligmalarda da

senbuse, samsa veya kiittabi (katab) olarak agiklanmustir.
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“Yine (sofrada) Sabuni, Meskifi ve hos Senbiise olsun. Halkagt

ve i¢i Tatar miskiyle dolu olan Makiit olsun”

Ancak bazi beyitlerde de kiymali senbuse’den sz edilir. Bdylece de senbuse yemegine
deginildigi anlaslir.
Cully s Al ge ) Gl Ohe 5o il Jlle 3 dad )4 i i
“Bir giivercin yavrusu gagasinda kiymali senbiise tagiyordu,

“Cus-Ravgan” i¢inde sizlanirdi”

Bunun yani sira 15. Yiizyil Osmanli yemekleriyle ilgili bulunan ¢aligmalarda da hem
etli senblise, hem de tatli ¢esidi olarak bilinen senbiise’nin tariflerine rastlanir. Fakat tim
kaynaklarda sekil olarak ti¢gen halinde olmasi ile ilgili ortak agiklamalar bulunur.
Giiniimiizde sembise olarak da telaffuz edilen senbfise Iran’m giiney yorelerinde
yapilmaktadir. Gorsel 4.27.°de goriildiigii gibi sekil olarak iicgen halinde olan Iran
senbiisenin kaplamas1 icin hamur ya da ince lavas ekmek kullanilir. I¢ harcinda ise sogan,
kiyma, patates, ¢esitli sebzelerle baharatlar konulup kizartilir. Tiirk mutfaginda da senbise,

Mardin, Hatay, Antakya illerinde goriiliir. Sekil olarak {iggen veya yuvarlak ¢esitleri vardir.

Sac iizerinde veya firinda pisirilir. Firinda olursa ¢ig kiyma kullanilir.

Gorsel 4.27. Solda Iran Mutfagindan Sembuse, Sagda Tiirk Mutfagindan Sembusek,
Kaynak1: Pourdaryaeinejad, 2008, Kaynak 2: Mardin Valiligi: 81 Ilde Kiiltiir ve Sehir Mardin, 2012;
www.kulturportali.gov.tr, E.T., 2022
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4.6. Tathlar

Bu béliimde helva, makuti, sabuni helva, levzine, kadayif, furni, kurabiye, aga¢ kavunu
murabbasi, meskufi, lokma-i halife, afruse, seker-bure, seker-badem, zelibya, palude ve
kulac’in dort donemdeki agiklamalarina gore karsilastirmali yorumlar yapilacaktir. Tatlilarin

aciklamalarla tarifleri Ek-2’de anlatilmistir.

4.6.1. Helva'sis

Arapga hlw kokiinden gelen halwa? /s~ "tath yiyecek, sekerleme" sozciigiinden
alintidir ~ (www.etimolojiturkce.com, E.T, 2021). Divan-1 Et‘ime’de tatlilardan
bahsedildiginde hep Helva’nin ismi de ge¢mistir. Ayni donemde Sirvani’nin yemek
kitabinda da sekerli kuru helvanin tarifini gérmekteyiz. Bu tarifte sadece seker, su ve
doviilmiis badem bulunmaktadir. Giiniimiizde iran’da daha ¢ok gérsel 4.28.’de gdsterilen un
helvast yapilir. Temeli un ve yag ile yapilan helva; safran, tar¢in veya siit eklenerek

cesitlendirilir. Tiirk mutfaginda ise “un helvas1” ve “kuru helva” diye iki ana ¢esit helva

bulunmaktadir. Kuru helvanin tarifi 15. Yiizyildaki tarifle hemen hemen aynidir.

Gorsel 4.28. Solda Iran Mutfagindan Klasik Helva, Sagda Tiirk Mutfagindan Elle Sekil Verilmis Un Helvasi
Kaynak 1: www.sanazsania.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: Tahil Tathilari, 2006
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4.6.2. Makiit <L/ Bal Helvasi

Divan-1 Et‘ime’de Makit bir helva cesidi olarak gegmistir. I¢i Tatar miski ile dolu
oldugunu sdyleyen Bushak, hos kokulu olmasimi kastetmistir. Osmanli mutfaginda ise
Sirvani’nin anlattig1 bal helvas: tarifinde bal, safran, giil suyu gibi mutfagin en hos kokulu
malzemeleri bir araya getirilmistir. Giiniimiizdeki iran mutfaginda makt’un ana malzemesi
nisasta olup bal, giil suyu, safran ve kakuleyle renk verici ve tatlandiric1 6geler olarak
kullanilir. Gorsel 4.29.”da goriildiigli gibi sonug ¢ok seffaf bir helva olur. Tiirk mutfagindaki
balli helvanin tarifi sdde helva gibidir. Sadece i¢inde seker yerine bal kullanilir. Gorsel

4.29’daki sagdaki tabakta balli un helvast goriilmektedir.

Gorsel 4.29. Solda Iran Mutfagindan Makit, Sagda Tiirk Mutfagindan Ball: Un Helvas

Kaynak 1: www.sanazsania.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: www.yemek.com, E.T., 2022

4.6.3. Sabuni Helva #sba slsla

Divan-1 Et‘ime’de zaman zaman Helva-y1 Sabuni tatlilarin arasinda ge¢mektedir.
Mirza Habib Isfahani Sabuni’yi bal ve nisasta ya da pekmez ve susam yagiyla yapilan bir
cesit helva olarak bilir. Sirvani’nin yemek kitabinda Sabuni helvanin tarifinde tatli badem,
yag, bal ve nisasta gegmektedir. Diger yandan 1539°daki sehzade siinnet kina gecesinde

sabuni helvanin alt1 gesidini yapildigini1 gormekteyiz. Demek ki ¢ok yaygin ve gesitleri olan

81



bir tatliymis. Ancak giiniimiizde ne Iran ne de Tiirk mutfaginda artik Sabuni helvanin ismi

kalmamis ve tamamen unutulmaya yiiz tutmustur.

4.6.4. Levzine 48

Levzine’nin ad1 Arapg¢a’da badem anlamina gelen Levz kelimesinden gelmistir. Ayni
zamanda sekil olarak Farsca’da eskenar dortgen anlamina olan levzi gibidir. Mirza Habib
Isfahani, levzine’yi seker-badem olarak tanimlamistir. Osmanlica sdzliiklerinde Levzine
kelimesinin Arapca kokenli olup Bademli helva anlamina geldigine deginilmistir. Sirvani’nin
yemek kitabinda Levzine seker, su, badem karisimindan yapilan bir tatli olarak anlatilmistir.
Osmanli kayitlar ve kaynaklara bakildiginda bu tatli 15. ve 16. Yiizyillarinda saraylarda ve
ziyafet yemeklerinde oldukga sik yapildigi gériilmektedir. Giiniimiiz Iran mutfaginda gérsel
4.30.’da gortldiigii gibi Levz-i Badem olarak adlandirilan tatlida badem tozu, yag, safran,
seker vb. malzemeler kullanilir. Eskiden tatlinin eskenar dortgen olmasini bigakla
sagladiklarina ragmen gilinlimiizde hazir kaliplar kullanilir. Tiirk mutfaginda da malzemeler
ve yapilist aynidir. Tabii 15. Yiizyildaki tarifle karsilastigimizda giinlimiizde buzdolabinda
bekletilmesi sertligi ve dokunusu agisindan tatliya biiyiik bir fark kazanmistir.

Gorsel 4.30. Solda Iran Mutfagindan Levz-i Badem, Sagda Tiirk Mutfagindan Balli Un Helvast

Kaynak 1: www.tasvirezendegi.com, E.T.,2022, Kaynak 2: www.sofra.com.tr, E.T., 2022
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4.6.5. Kadayif iU

Kadayif kelimesi Arapga kata’if <8 "cok ince hamurdan yapilmis tatli, baklava"
sozctigiinden alintidir (www.etimolojiturkce.com, E.T. 2021). Divan-1 Et‘ime’de kadayifin
lezzeti siirekli oviilmiistiir. Tathnin yagl ve ayni zamanda siitlii (kaymakli) olmas1 sairin
dikkatini gekmistir.

allad 433 (s Gam s 5 S
“Bushak’in Kadayif eristesi gibi yagh ve siitlii olmast”

Mirza Habib Isfahani, kadayifi Hatayi eristesinin (Reste Khatayi) degistirilmis adi
olarak bilmektedir. 15. Yiizyll Osmanli kaynaklarinda kadayifin gesit ¢esit olmasina
deginilmistir. Sirvani’nin kadayif i¢in kaleme aldig1 tarifte 6nce yapilan hamurdan kevgirle
eristeler hazirlanir. Sonra eristeler badem ve sekerle sahanda kat kat konulur. Uzerine de
serbet, giil suyu vs. eklenir. Ancak giiniimiizde kaday1f daha ¢ok hazir tel eristelerle yapilir.
fran mutfaginda her ne kadar Tiirkiye’ye ait bir tatli olarak bilinse de yemek kitaplarinda
farkli regeteler goriilmektedir. Ornegin Daryabandari’nin 2005°te ele aldif: tarifte Huskar
eristesi denilen kadayif telleri 6nce kizartilir. Sonra seker serbetine eklenip kaynatilir. Son
olarak da tabaga alinip fistikla siislenir. Bu yiizden bu tatliya kizartilmis eriste anlamina gelen
“Riste’yi Biriste” adi da verilmistir. Halbuki Tiirk mutfaginda uygulanan yontemde tel

kadayiflar ¢ig olarak kullanilir. Aralarina kesmik veya kaymak eklenip bastirildiktan sonra

kizartilir.

Gorsel 4.31. Solda Iran Mutfagindan Reste-i Huskar/ Kadayif, Sagda Tiirk Mutfagindan Tel Kadayif
Kaynak 1: www.irancook.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: Isparta Mutfagi, 2014
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4.6.6. Firni 54 Muhallebi

Divan-1 Et‘ime’de ismi gegen, nisasta ya da piring unu ile siitiin karistmindan yapilan
tath Iran ve Azerbaycan’da “Firni” diye adlandirilirken Hindistan’da “Kheer” olarak
bilinmektedir. Tirk mutfaginda ise Firni’ye en yakin sayilabilecek tatli “Muhallebi”dir.
Mubhallebi Arapga siit anlamina gelen “halip” sozciigiinden tiiremis Osmanlilardan beri
yapilan siitlii bir tatlidir (Stitlii Tatlilar, 2012). Bir tiir 1slak puding gibi olan bu tatlinin yapilisi
yiizyillardan beri iran’da ve Tiirkiye’de hemen hemen aynidir. Ancak kokulandirmast i¢in
bazi tariflerde giil suyu, bazilarinda ise vanilya veya tar¢in kullanilmistir. Ayrica bazi

tariflerde de liziim pekmezi veya bal ile sekersiz olarak pisirilmesi onerilir.

Gorsel 4.32. Solda Iran Mutfagindan Firni, Sagda Tiirk Mutfagindan Muhallebi,

Kaynak 1: www.sanazsania.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: Siitlii Tatlilar, 2012

4.6.7. Keskiil Jysis

Gorsel 4.33.°de goriildigi gibi Kamus-i Osmani Osmanlica sozliigiinde keskiil;
“Dilenci ¢anagi. Bazi dervislerin ellerinde tasidiklar1 agagtan ve diger seylerden yapilmis
kayik seklindeki kap” diye ag¢iklanmigtir (Kamus-i Osmani, 1889). Keskiil-ii Fukara ise; “Bir
cesit tath ta’amdir ki doviilmiis badem, siit, kaymak ve seker ile tabh olunur ve iizerine
rendelenmis Hindistan cevizi kirintilar1 ve doviilmiis ¢am fistig1 konulur. Fukaraya nasip

olmayan et‘imedendir” diye agiklanmustir.
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Gorsel 4.33. Kegkiil iin Kamus-i Osmani sozliigiinde agiklamast

Kaynak: Kamus-i Osmani, 1889

Kelimenin etimolojisi Farsca ve Arapgaya dayanmaktadir. Keskiil, Fars¢ada “¢anak”
anlaminda kullanilmakta olup, tasimak, gotiirmek anlaminda ‘“keshidan” fiili ile omuz
anlaminda “kul” kelimeleri birleserek olusturulmustur. Arapcadan gelen fukara ise yoksul
(fakir) kelimesinin ¢ogulu. Burada, fakir olma durumunun, maddi olarak zengin olmayan,
mal1 miilkii olmayan anlaminda olmay1p sufizim bakisi ile kisinin fani oldugu, diinya malina
sahip olmakla ilgilenmedigini, herseyin sahibinin Tanr1 oldugunu kavrayip sadece Allah’a
ihtiyaci oldugunu gordiigii anlamindadir. Egitimde “nefs terbiyesi” icin dilencilik yapilmasi
sik goriilen bir uygulamadir; derviglerin tasavvufi olgunluklarini gelistirmeye yonelik “insani
kibir’i yok etme amagli bir tasavvufi egitim yontemi olarak uygulanmistir. Keskiil,
Anadolu’da ¢ogunlukla Abdal, Kalenderi veya Bektasi dervisleri tarafindan kullanilmistir.
Mevlevilikte dilenmek ve sadaka istemek genelde hos goriilmese de 6zellikle gezgin mevlevi

dervislerinin gorsel 4.34.’teki gibi keskiillerden kullandig bilinir (Keyifkurdu, E.T, 2021).

85



)

Gorsel 4.34. Keskiil-i Fukara (Dilenci Canagi)
Kaynak: http://www.devri-alem.com/keskul/, E.T, 2022

Dervislerden nefsini algaltmak i¢in halktan bir seyler toplamaya ¢ikanlar, keskiillerini
uzatirlar, i¢cine ne konursa dergaha getirip seyhe teslim ederlerdi. Keskiiliin i¢inde para,
ekmek, daha da bagka seyler bulunurdu. Bu miinasebetle karmakarisik seyler, halk arasinda
"Fukara keskiilii gibi" deyimiyle nitelenirdi. Yine bu miinasebetle siit, piring unu ve badem
yagiyla yapilan, lstiine doviilmiis ceviz, badem, nar taneleri konan, yani birgok seyden
yapilmis olan siitlii tathiya da keskiil ve keskiil-i fukara adi verilmistir (Golpinarli, 2005).
Keskiiliin ismi her ne kadar giiniimiiz iran halkinin kulagina yabanci gelse de 15. Yiizyilda
Divan-1 Et‘ime’de defalarca tatlilarin arasinda gegmektedir. Ancak Tirk mutfaginda halen
yaygin olan bir tath cesididir. 15. Yiizyilda Sirvani Kabak keskiilii adina etli kabakli bir
keskiilden s6z ederken ge¢cmisi en az 500 yil 6nceye dayanan Hacivat- Karag6z oyunlarinda
da “keskiiliifukara” tatlinin ismi dile getirilmistir. Gliniimiiz Tiirk mutfaginda keskiil siitli,

bademli bir tatli olarak sik sik pisirilmektedir.
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http://www.devri-alem.com/keskul/

Gorsel 4.35. Tiirk Mutfagindan Kegkiil
Kaynak: Siitlii Tatlilar, 2012

4.6.8. Baleng Murabbasi Xt 5L/ Agac Kavunu Murabbasi (Regeli)

Baleng veya agag kavunu, turunggillerden greyfurta benzer receli yapilan kalin kabuklu
bir meyvedir (Hacaloglu, 1992). Divan-1 Et‘ime’de bir¢ok yerde murabbasi yani regelinden
bahsedilmistir. Regelin hos tadi ve tatlilig1 6viilmiistiir. Osmanli doneminde bu regelin ismi
ziyafet defterinde gecer. Tarifi de Sirvani’nin eserinde ge¢mistir. Bu tarifte aga¢ kavunun
kabugunun sar1 kismi soyulduktan sonra i¢ kismi sekerle pisirilir. 15. Yiizy1l Osmanli
sarayinda yapilan regellerde tatlandirici olarak bal ve pekmezin kullanildig1 goriilmektedir.
Fakat pekmezin baskin olan tad1 ve rengi regellerin, tadini ve goriiniimiinii bozdugu i¢in fazla
tercih edilmeyip sadece balin olmadigi yerde tatlandirict olarak pekmez kullanilirdi.
Giiniimiizde bu recel hala Iran ve Tiirk mutfaklarinda yapilmaktadir. Yapilisinda agag

kavunu ve seker yaninda limon suyu veya limon tuzu kullanilmaktadir.
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Gorsel 4.36. Solda [ran Mutfagindan Murabba-y: Béleng (Aga¢ Kavunu Regeli), Sagda Tiirk Mutfagindan
Aga¢ Kavunu Regeli
Kaynakl: www.sanazsania.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: www.sekerkadin.com., E.T. 2021

4.6.9. Meskiifi s

Kesfii’l-liigat’a gore Mesklfi, bademi ezilip sekerle pisirilen bir ¢esit miskli helvadir
(https://dehkhoda.ut.ac.ir, E.T. 2021) Aynm1 zamanda Divan-1 Et‘ime’de de miskli helva
olarak ge¢mektedir. Mirza Habib Isfahani onu Levzine’ye benzetmistir. Osmanl
kaynaklarinda sirvani’nin yemek kitabinda balli, bademli safranli bir helva olarak
gecmektedir. Ancak misk yerine giil suyu tercih edilmektedir. Giiniimiiz fran mutfaginda
Meskiifi, Mazenderan eyaletine ait bir tatli olarak bilinir. Yapilisinda siit ile nigasta karigimi
olmasi disinda diger malzemeler Sirvani’nin yazdig tarifle hemen hemen aynidir. Tabii
giliniimiizdeki tarifte tatli dolapta sogutulduktan sonra servis edilir. Maalesef gilinlimiizdeki

Tiirk mutfaginda bu tatlinin unutulmasiyla birlikte tadindan mahrum kalindig gortilmektedir.
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Gorsel 4.37. Iran Mutfagindan Meskifi
Kaynak: www.irancook.ir, E.T. 2021

4.6.10. Lokma -i halife 4843 4481 / Bal Lokmasi

Lokma kelimesi bir agiz, bir yudum, bir par¢a yemek anlamina gelen Arapga'daki "4ed"
yani "lukma" kelimesinden gelmistir. Divan-1 Et‘ime’de gegen lokma-i Halife ise Kadi
lokmasi tatlisidir. Lokma-i Halife’nin tarifi ilk defa 13. Yiizyilinda El-Bagdadi’nin kaleme
aldig1 Kitabii't-Tabih eserinde goriilmektedir. Adi gegen eserde Lokma-i Halife yapilisinda
hamur mayalandiktan sonra ele findik kadar alinip yagda kizartilir. Sonra serbete batirilip
tizerine de toz seker serpildigi tarif edilir (Perry, 2005). Sirvani de yemek kitabinda hamuru
kevgirin deliklerinden tane tane diisiiriip pisirilmesini, daha sonra da balli serbetle
karistirtlmasini tarif eder. Gilinlimiizdeki Tiirk mutfagindaki tarifte de bu tath ayni sekilde

yapilir. Ancak Iran mutfaginda bu tatl tamamen unutulmustur.
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Gorsel 4.38. Tiirk Mutfagindan Lokma
Kaynak: www.kulturportali.gov.tr, E.T., 2022

4.6.11. Afriise 45,8 / Un Helvasi

Dehkhoda sozliiglinde ve ayn1 zamanda Cavid’in Divanla ilgili kaleme aldig1 kitapta
Afrlise, unun ovulmasindan sonra bal ile tekrar pisirilen bir gesit helva olarak bilinmektedir
(Dehkhoda, 1999; Kahraman, Isin, 2006). Fakat ayn1 zamanda bir ¢esit Hures (sulu yemek)
ekmegine de Afrlise ad1 verildigi goriilmektedir. Giiniimiiz Tiirk ve Iran mutfaklarinda gesitli

un helvalar1 yapildigina ragmen Afrise ismi artik kullanilmamaktadir.

4.6.12. Seker-biire o5 S/ Seker Borek

Seker-bire, seker-borek denilen borek tatlisi olup seker, badem, un ve ¢esitli yaglardan
elde edilen bir tathdir. Bu tath giiniimizde Tirk mutfaginda un kurabiyesi olarak
bilinmektedir. Yerasimos etimolojik olarak Sekerbdregi bugiinkii sekerparenin atasi olarak
bilir. Giiniimiizde Iran mutfaginda bu tatli nadiren yapilmaktadir. Fakat Tiirkiye’de un

kurabiyesi her yerde pisirilmektedir.
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Gorsel 4.39. Solda Iran Mutfagindan Seker-biira, Sagda Tiirk Mutfagindan Seker Béregi/ Un Kurabiyesi,

Kaynakl: www.sanazsania.ir, E.T., 2021, Kaynak 2: www.kulturportali.gov.tr, E.T. 2021

4.6.13. Seker-badem alaly S

Divan-1 Et‘ime’de gecen seker-badem tatlisi, bir ¢esit badem sekerlemesine verilen
addir. Tabii bu sekerlemenin tarifi Sirvani’nin yemek kitabinda detayl bir sekilde anlatilir.
Adi gecen tarifte yumurta aki ve sekerin karigimi firmnlanmis bademle karistirilarak
hazirlanir. Bu tath safranli veya nisastali cesitlerde sunulabilir. Giiniimiizde Iran ve Tiirk
mutfaklarinda ana malzemeleri badem ve seker olan bu tatli hala pisirilmektedir. Ancak Tiirk

mutfagindaki tarifte firin kullanilirken iran’in tarifinde ocak {izerine yapalir.

Gorsel 4.40. Solda Iran Mutfagindan Badem-1 Suhtel Yanik Badem, Sagda (Tiirk Mutfagindan Badem Kitir/
Karamelize Badem Sekeri

Kaynak 1: www.yjc.news, E.T., 2021, Kaynak 2: www.nefisyemektarifleri.com, E.T. 2021
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4.6.14. Ziilbiya/ Halkac1 >3l Ll g/ Ziilbiye

Divan-1 Et‘ime’de gegen Halkaci, ziilbiye tatlisidir. Bu tatl i¢in ziilabiye veya ziilbiye
gibi gesitli telaffuzlar1 mevcuttur. Ancak kaynaklarda ziilbiye olarak hem bir gesit tatli hem
de bir et yemeginin gegtigini gormekteyiz. Sirvani’nin yemek kitabinda da tatlinin tarifi
verilmistir. Aslinda Osmanli mutfaginda her mevsimde ragbet goren ziilbiye helvasi,
helvahanede yapilan helvalarin en gézdesi olmustur. Oyle ki, diigiin ya da bayram giinleri
gibi tath tiiketiminin arttig1 giinlerde helvahane ziilbiye yetistirmekte yetersiz kalinca sehir
helvacilarindan ziilbiye alinmistir. Bir diger tatli Bursa’nin yoresine aittir ve hamur kizartma
tatlisidir. Makbul bir tath oldugundan yemekten sonra tokluk gdstergesi olarak “ziilbiye olsa
yemem” sozii kullanilir. Diger yandan Ziilbiye yemegi ise Konya’nin yoresel tatlarindan olup
kuzu eti, nohut ve arpacik soganiyla pisirilir (Kutlar-Oguz, Eren-Kaya 2020). Gliniimiizde
fran mutfaginda Ziilbiye daha cok Ramazan ayinda tiiketilen bir tatli olarak bilinmektedir.

Fakat Tiirk mutfaginda gorsel 4.41.”de goriildiigli gibi hem tatlis1 hem de yemegi mevcuttur.
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Gorsel 4.41. Solda Iran Mutfagindan Ziilbiya, Sagda (Tiirk Mutfagindan Ziilbiye Tathsi, Asagida (Tiirk
Mutfagindan Soganl Etl Ziilbiye
Kaynak 1: www.foodotto.com, E.T., 2021, Kaynak 2: www.gazetevatan.com, E.T. 2021, Kaynak 3: Isparta
Mutfagi, 2014

4.6.15. Paliide o5/ Paluze

Farsga palude" »254"  siiziilmiis  sey, pelte, jole" soOzciigiinden alintidir
(www.etimolojiturkce.com/kelime/paluze, E.T. 2021). Divan-1 Et‘ime’de birgok yerde
sekerli palfide gegmektedir. Mirza Habib Isfahani pismis nisastanin siiziiliip tatl haline
getirilene paliide denildigini sdylemistir. Sirvani’nin yemek kitabi, Camasbname, narh
listeleri gibi Osmanli kaynaklarinda ise paltize ismi ile rastlasiyoruz. Bu tatlinin tarifinde
nisasta balla birlikte ezilip siiziiliip kaynatilir. Soguduktan sonra da iizerine badem ile giil
sulu serbet dokiiliir. Fakat Iran’daki palude yapma bigiminde farkliliklar gérmekteyiz.
fran’da palude yapmak igin nisasta tel sehriye halinde getirilir. Bunun igin baz tariflerde
sehriyeler hazirlanir, digerlerinde ise hazir nisasta sehriyeleri kullanilir. Kaynatilmis
sehriyeler dondurulmus serbetle karistirilip giil suyu veya limon suyu eklenerek servis edilir.
Giiniimiizdeki Tiirk mutfaginda eskisi gibi bal degil, seker veya pekmez kullanilir. Uzerine
de badem veya fistik serpilir. Anlasilan palude, paluze veya pelte eskiden beri iki mutfakta

yaygin olan bir tatlidir. Ancak yapilis tarzi ve sunumu farkliliklar gostermektedir.
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Gorsel 4.42. Solda Iran Mutfagindan Palide/ Faliide, Sagda Tiirk Mutfagindan Pelte,
Kaynak 1: www.sanazosania.avablog.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: www.kulturportali.gov.tr, E.T. 2022

4.6.16. Kilac/ Laberla ¥ ¥ g3/ Giillag

Divan-1 Et‘ime’deki siirlerinde sik sik dviilen kilac tatlisi nigasta katlarindan yapilan
bir tath ¢esididir. Bushak kadayifin giizelliginin kalac’a karsi geride kaldigini dile getirir.
Isfahani bu tathmin diger adini laberla oldugunu sdyler. Laberlanin da kat kat olmasi
acisindan baklava ile karsilastirilmasi kaynaklarda gegmektedir. Bu tatlinin ismi ve i¢inde
nisasta bulunmasi agisindan Tiirk mutfagindaki Giillag’a benzemektedir. Tabii Sirvani’nin
tarifinde giilla¢ icin tarif edilen yufka da eskiden bu tatlinin katmerli olmasi hakkinda
siipheler yaratir. Giiniimiizde Iran mutfaginda bu tatli nadiren Gilan eyaletinde
yapilmaktadir. Ancak yapilis1 tamamen farklidir. Gilan’da ici seker, ceviz vb. malzemelerle

doldurulmus hamurun kizartilmasi ile bu tatli elde edinir.

Gorsel 4.43. Solda Iran Mutfagindan I¢i Dolu Kuldg, Sagda Tiirk Mutfagindan Giillag,
Kaynak 1: www.cookpad.com, E.T., 2021, Kaynak 2: Isparta Mutfagi, 2014
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4.7. Biryanlar

Bu boliimde biryan yemeginin dort donemdeki aciklamalar ve tariflerine gore

karsilastirmali yorumuna yer verilecektir. Tariflerin tamami Ek-2’de anlatilmustir.

4.7.1. Biryan ok

Divan-1 Et‘ime’de sik stk Biryan kelimesi kullamilir. Isfahani biryan’1 &nce suda
haslanip sonra kizartilan et diye agiklamistir. Ayrica biryan kuzu, biryan kuyruk, biryan
tavuk vb. de kizarmis veya 1zgara yapilmig et anlamina gelir. Biryan-1 Muhella ise yaprak
sogani, yarpuz otu, tarhun, ekmek ve soganla yapilan bir yemektir (Isfahani, 1884). Osmanl
kaynaklarinda Sirvani biryan i¢in yaptig1 agiklamada onu et kebabi, kavrulmus et, kavurma
olarak anlatir. Biryan kalyesi ise donmus biryan1 ufak ufak dograyip tavada susam yagiyla
kavurup tizerine kimyon ve tar¢in ekleyerek yapilan bir yemektir. Anlasilan biryan iki
mutfakta baz1 yorelerde bir pisirme yontemi, baz1 yorelerde ise yemek adi olarak bilinirdi.
Giiniimiizde biryan etmek, kebap etmek anlaminda kullanilir. Ayrica Iran’da Isfahan sehrinin
en iinlii yemeklerinden biri Biryani- yi Isfahan’dir. Bu yemegin tarihgesi iran’m Kagcar
donemine dénmektedir. Mirza Hiisseyin Tahcildar, Isfahan Cografya Risalesi’nde bu
yemekle ilgili; “Isfahan’da birkag diikkan vardir ki tiim sehre biryan verirler. Hepsi bir yerde
pisirilen bu yemek ¢ok lezzetlidir. Kebap ve haslama etin arasindadir. Fakat ikisinden de
daha hostur. Cok biiyiik ve genis tandirlar1 vardir. Bu tandirlara sisman koyun etlerini asip
altina bir tencere kaynar su koyarlar. Sonra tandir1 kapatip aksamdan sabaha kadar beklerler.
Sabah tandir1 aginca et 6yle pismis ki bir¢cok yeri kemiginden ayrilmis haline gelmis. Ayrica
etin suyu, yagi vs. tencereye girmis. Bu yilizden ¢ok lezzetli koyu bir et suyu da elde edinir.
Et suyunu satip etleri de tabak iizerine biryan diikkkanima gotiirtirler.” Diye agiklar. Ayrica
Fransiz yazar Pierre Loti kaleme aldi1 “Isfahan’a Dogru” kitabinda M.O. M.O. 1900
yillarinda Mezopotamya'da yasayan Lullubi Devletinin krali, Anubanini’ye gore isfahan’in
en dnemli yemegi ve ayni1 zamanda turistlerin de ¢ok begendigi yemegin adi biryani (biryuni)
ismiyle ge¢gmektedir. Bu yemek sehrin bir¢ok bolgesinde bulunan ¢ok yagh bir et yemegidir.”
(Loti, 1904). Bu yemekte et ile akciger ve bobrek de karistirilir. Bol safran ve baharatlarla
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hazirlanan bu yemek tandirda veya firinda pisirilip iran’in bilinen ekmegi yani sengek ekmek

ile servis edilir.

Tirk mutfaginda ise Bitlis sehrinde Biiryan kebabi eski bir tarihgesi olan fakat hala da
yaygin olan bilinen bir yemektir. Bu yemegin de hikayesi Bitlis Il Kiiltiir Miidiirliigii web
sitesinde sOyle agiklanmaktadir: “Rivayet edilir ki, IV. Murat Revan seferine ¢ikarken,
Bitlis’ten ge¢mistir. Ordusu ile yiiriirken, Bitlis’e yakin bir yerde bir siirii ile cobana rastlar.
Cobana kendilerinin 4. Murat oldugunu, yemek olarak ikram edecek bir seyin olup
olmadigini sorar. Coban da et ve siitten baska bir seyinin olmadigini, kabul ettikleri takdirde
kendilerine et ikram edebilecegini sdylemistir. Coban, hemen bir teke keser, temizledikten
sonra bolca tuzlar. Daha sonra topragi eseleyerek derince bir ¢ukur agar. Topladigi dallari
cukurun i¢ine atarak yakmaya baslar. Dallarin tamami yanip, ates kor halini alinca ¢ukurun
icine i¢i su dolu biiyiik¢e bir kap birakir. Daha sonra tuzladigi bu hayvani kuyunun igine
sarkitir. Hava almamasi, etin suyun buhariyla pismesi i¢in {izerini kapatir. Pistikten sonra
cikarak padisaha ikram eder. Padisah bu yemegi ¢cok begendigini, ‘Biiryan gibi pismistir’
demesi lizerine o gilinden sonra bu yemek hep yapilmis ve adina biiryan denilmistir.”
(wwwe.bitlis.ktb.gov.tr, E.T., 2022). Bu yemek eni 80-100cm derinligi 3m olan kuyularda
pisirilir. Bu kuyular 6zel tandirlardan olugsmaktadir. Bu kuyularin i¢ine ates yakilir. Atesin
alevleri soniip ates dinlendiginde, kesilen ve temizlenen hayvanin iskeleti tandira asilir. Et
iskeletinin altina bir tencere su konur ve tandirin istii kapatilir. Alttaki atesin etkisiyle etler
piser. Iki ii¢ saatlik pisme siiresinden sonra etler kuyudan cikarilir ve satisa sunulur. Oglak
etinden yapilan, oglak bulunmadig1 takdirde erkek koyun etinden yapilan bu yemegin
yapildig1 en meshur mevsim yazdir. Bu yonleriyle yemegin kendine ve yapildig1 yorelere

0zgl bir lezzetti bulunmaktadir (Akbaba, 2005).
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Gorsel 4.44. Solda Iran Mutfagindan Biryani- yi Isfahan, Sagda Tiirk Mutfagindan Biiryan Kebabt
Kaynak 1: www.farsnews.ir, E.T., 2021, Kaynak 2: www.bitlis.ktb.gov.tr, E.T., 2021

4.8. Mayalar, Ekmekler vb.

Bu bolimde Fetir, Abkame, kak ve kumac ekmeklerinin dort doénemdeki
aciklamalarina gore karsilastirmali yorumlar yapilacaktir. Yemeklerin tiim detaylar1 ve

tarifleri EK-2’de anlatilmistir.

4.8.1. Fetir xb¥ Fetayir

Divan-1 Et‘ime’de ara sira Fetir ekmeginden soz edilmistir. Mirza Habib Isfahani fetir
ekmegini; “hamuru kabarmamig veya mayasiz yapilan ekmek” olarak agiklamaktadir. Ayrica
nan-1 miisevves’i (miisevves ekmegi) de onun ¢esitlerinden bilir. Osmanli mutfaginda da
fetayir ekmegini gdrmekteyiz. Sirvani’nin yazdig: tarifte de bu ekmek sadece un, su ve
yagdan yapilir. 1283°te Muhammed Hiiseyin bin Halef tarafindan kaleme alinan “Tibyan-1
Nafi der Terciime-i Burhan-1 Kati” eserinde nan-1 miisevves’ten (miisevves ekmegi) soz
ederken onu yufkanim gesidi olan hafif bir ekmek olarak anlatir. Uzerine de pekmez veya
yumurta akinin siiriilmesinden bahseder. Giiniimiiz Iran mutfaginda Fetir Ekmegi hala
pisirilmektedir. Ancak yapilisinda eksi hamur tozu kullanilir. Tiirk mutfaginda ise bu adla

bir ekmek kalmamustir.
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Gorsel 4.45. [ran Mutfagindan Nan-1 Fetirl Fetir Ekmegi

Kaynak: wwwsanazsania.ir, E.T., 2022

4.8.2. Ab-kime sl

Farsgada “Ab” su ve “kame” Pehlevice dilinde ¢orba anlamina gelir. Dehkhoda Farsca
sozliigiine gore eskiden bir ¢esit Hires (sulu yemek) ekmegi sayilir. Sindirimi kolaylagtiran
ve eksi olan bu ekmek kurumus bugday veya arpa ekmeginin suda islatilmasi1 ve mayalanmast
icin giines altinda bekletilmesi ile elde edinir (www.dehkhoda.ut.ac.ir, E.T, 2021). Ancak
bazi eski metinlerdeki agiklamalara gore sulu Abkame’ler de varmis. Mesela Bahrii’l
Cevahir’de; “Abkame sabah a¢ karnina yudum yudum igilirse viicuttaki solucanlar1 yok eder.
Ayrica su ¢igegine miiptela olan bir hasta goziine biraz Abkame siirerse goz bolgesinde
kabarciklar ¢ikmayacaktir.” (Bahrii’l Cevahir, 2008) Seklinde yaptigi agiklamalarda sulu
olmasma deginilmektedir. Divan-1 Et‘ime’de Bushak bu yemegi patlican kalyesi kadar
terbiye edilmis olarak tarif etmistir. Sirvani de kaleme aldig1 yemek kitabinda ekmegin
bekletilmesi ve giinesin altinda kurutulup un haline geldikten sonra diger toz malzemelerle
sirkeyle birlikte karistirilip tekrar glineste bekletilmesi ile ortaya c¢iktigini anlatir. 15.

Yiizyilda iran’da ve Tiirkiye’de yaygin olan bu ekmek giiniimiizde artik tiiketilmemektedir.
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4.8.3. Kak/ Hugknan/ Peksimat laps «S\S

Divan-1 Et‘ime’de kak kelimesi siirlerde bir tathi ¢esidi olarak ge¢mektedir. Fakat
Isfahani onu peksimet gibi kuru ekmek olarak agiklar. Giiniimiizdeki [ran mutfaginda da baz1
yorelerde kak bir ekmek ismi iken bazi yorelerde ise tath olarak bilinmektedir. 15. Yiizyil
Osmanli mutfaginda Husknan’i goriiyoruz. Farsca da “husk” kuru ve “nan” ekmek
anlamindadir. Yani kelime olarak kuru ekmek anlamina gelir. Fakat tarifine bakildiginda
yuvarlak hamurun i¢ine doviilmiis badem, miskli giil suyu ve seker konulup pisirilir. Yani
bir ¢esit hamurlu tathidir. Kaynaklarda kuru ekmek olarak ise Begsimed geg¢mektedir.
Eskiden firinlara 6zel olarak peksimet yaptirilir ve Hac doniisii, Haci’nin evinin damindan
peksimet atilirdi. Bu ekmek giiniimiizde Tiirk mutfaginda peksimet ismiyle bilinmektedir.
Glinlimiizde eve ziyarete gelenlere, peksimetle birlikte zemzem ve hurma ikram
edilmektedir. Ayrica il merkezindeki firinlarda giinliik olarak peksimet yapilmaktadir (Nas
Kazan, 2012).

BF |
haali s
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Gorsel 4.46. Solda Iran Mutfagindan Nan-1 Kak/ Nan-1 Yuha, Sagda Tiirk Mutfagindan Peksimet Ekmegi,
Kaynak 1: www.yjc.news, E.T, 2021, Kaynak 2: www.kulturportali.gov.tr, E.T. 2021

4.8.4. Kumaig gl
Divan-1 Et‘ime’de kémeg kelimesi siirlerde ekmek adi olarak gegmektedir. Isfahani
onu 6zel unla yapilan {izerine farkli tohumlar ovalanan komiir atesinde pisirilen ekmek olarak

tarif eder. Tirkler 11. yiizyilda bugiinkii sekli ve adi ile “¢orek™ de biliyorlarve ¢esitli
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corekler yapryorlardi. Bu ¢orek cesitleri arasinda, kizgin kiile gémiilerek pisirilen kiil ¢oregi
cesitleri de vardi ki bunlardan “koémec” ad1 verileni glinimiizde de “gémmeg¢” ad1 ile varliginm
hala korumaktadir. Yine, yufka ekmekler yemeklerin yani sira yenildikten baska, diirlim
yapilarak da yeniliyordu ki bugiin de yufka ekmegi genellikle diiriim yapilarak yenilmektedir
(Giirbiiz, 2019). Bu ekmek eskiden simsicak kumlarda {izeri odunlarla kaplayacak sekilde

pisirilirken giiniimiiz Iran mutfaginda yiiksek sicaklik firinlarda pisirilmektedir.

Gorsel 4.47. Solda Iran Mutfagindan Kimdg, Sagda (Tiirk Mutfagindan Komeg

Kaynak 1: www.irancook.ir, E.T, 2021, Kaynak 2: www.bakka.gov.tr., E.T, 2021

4.9. icecekler

Bu boliimde efsiire igeceginin dort donemdeki dort donemdeki agiklamalarina gore
karsilagtirmali yorumlar yapilacaktir. Igeceklerle ilgili agiklamalarla tarifler Ek-2’de

anlatilmistir.
4.9.1. Efsiire s »28/ Ciilab
Divan-1 Et‘ime’de efsiire ve ciilab kelimeleri sekerli serbet, usire anlaminda
kullanilmistir. Ciilab kelimesi aslinda Fars¢adaki giil suyu anlamima gelen Giilab’in

Mu'arrabidir. Bu kelimeler Osmanli sozliiklerinde ayn1 anlamlarla agiklanmislardir. Onlara

yakin olan baska bir sulu tatl da Hosab veya hosaftir. Giiniimiiz Iran mutfaginda efsiire
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kelimesi nadiren kullanilmaktadir. Daryabandari Efsiireyi sulu meyvelerin sikmasindan
seker ve buz katarak icilen icecek olarak aciklar (Daryabandari, 2005). Hosab iran’da baz
yorelerde hala yapilmaktadir. Tirk mutfaginda ise hosaf bilinen bir sulu tatl olup bir¢ok

cesidi yapilmaktadir.

Gorsel 4.48. Solda Iran Mutfagindan Hosab, Sagda Tiirk Mutfagindan Kuru Kayis: Hogafi,
Kaynak 1: www.newslaw.net, E.T, 2022, Kaynak 2: www.kulturportali.gov.tr, E.T. 2022

4.10. Isimleri Birbirine Benzeyen, Fakat Farkh Anlamlar Tasiyan Yiyecekler

Bu boliimde terid, riste, piyaz ve nergisi yemeklerinin mutfaklardaki farkli
tanimlamalarina gore karsilastirmali yorumlar yapilacaktir. Ayrica tim tarifleri Ek-2°de

anlatilmistir.

4.10.1. Terid %5/ Tirit

Divan-1 Et‘ime’de terid et suyu, ¢orba gibi sulu yemeklere kirilan ekmek olarak
kullanilmistir. Ayn1 déonemde Osmanli mutfagindaki kaynaklarda ise tirit; yemegin suyu
olarak agiklanmistir. Giiniimiiz iran mutfaginda sulu yemege ekmek par¢alamak anlamina
geliyor. Tiirk Dil Kurumu’nun biiyiik s6zliigiine gore Farsga “terid” kelimesinden gelen tirit,
“et suyuna kizartilmig veya bayat ekmek konularak yapilan yemek” olarak agiklanir. Aym
sozliige gore tiridin ikinci anlami “yemegin suyu” olarak verilmistir (TDK, E.T:2021). Fakat
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ayni zamanda Tiirk yemek kiiltlirlinde yemek ismi olarak bayat ekmeklerden hazirlanan

“Tirit” yemegi de mevcuttur.

Gorsel 4.49. Solda Iran Mutfaginda Abgiist yemegi igin parcalanmis ekmekler/ Terid, Sagda (Tiirk
Mutfagindan Tirit
Kaynak 1: www.mazebazar.com, E.T, 2022, Kaynak 2: www.lezzetler.com, E.T. 2022

4.10.2. Reste i/ Eriste

Divan-1 Et‘ime’de riste uzun kesilen hamur yani eriste olarak kullanilmigtir. 15. Yiizy1l
Osmanli mutfaginda eriste kelimesi hem bilinen eriste yani ev makarnas1 hem de eristeli bir
yemek ismi olarak kullanilir. Gilinlimiizde ise iki mutfakta uzun kesilen hamur olarak

bilinmektedir.

4.10.3. Piyaz J=/ Piyaziye

Divan-1 Et‘ime’de kullanilan piyaz kelimesi yemeklerde kullanilan sogan anlamina
gelir. Hatta “nan U piyaz” (Ekmekle sogan) bir yemek ismi olarak ge¢cmektedir. Ayni
donemde Osmanli mutfaginda ise sogan dolmasi tarzinda pisirilen piyaziye yemegini
gormekteyiz. Bu yemek giiniimiizde iki mutfakta da yapilmaktadir. Ayrica Farscada piyaz,
sogan anlamina gelirken giiniimiiz Tiirk mutfaginda soganl fasulyeli bir meze ismi olarak

bilinmektedir.
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Gorsel 4.50. Solda Iran Mutfaginda Piyaz/ Sogan, Sagda Tiirk Mutfagindan Piyaz,
Kaynak: Antalya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii; www.kulturportali.gov.tr, E.T. 2022

Gorsel 4.51. Solda Iran Mutfagindan Dolma-y: Piyaz (Sogan Dolmast), Sagda Tiirk Mutfagindan Sogan
Dolmasi

Kaynak 1: www.sanazsania.ir, E.T., 2022, Kaynak 2: Tiirk mutfagina ézgii dolma ve sarmalar, 2018

4.10.4. Nergisi 85

Divan-1 Et‘ime’de sik sik ad1 gegen Nergisi, nergis ¢igegi seklinde olan arasina yumurta
kirilan sebze boranisi anlaminda kullanilmistir. Osmanli mutfaginda ise Nergis Kalyesi, etli
baharatli bir yemek olarak tarif edilmistir. Giiniimiiz Iran mutfaginda nergisi yemegi hala

yaygin iken Tiirk mutfaginda nergis kalyesi artik unutulmustur.
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Gorsel 4.52. [ran Mutfagindan Nergisi
Kaynak: www.foodotto.com, E.T., 2022
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5. SONUC

Bu ¢alismada 15. Yiizyilda Iran’da kaleme alinan “Divan-i Et’ime-i Mevlana Ebia
Ishak Hallac-1 Sirazi” eserinden yola ¢ikarak dokiiman analizi yontemiyle yiyecek i¢ecek
isimleri ¢ikarilmistir. Ayn1 zamanda 15. ve 16. yiizyillardaki Osmanli kayitlarindan
mutfaktaki benzer yemek isimleri derlenip giiniimiizdeki Iran ve Tiirk mutfaklardaki
bi¢imleriyle karsilastirilmistir. Aslinda bu ¢alisma mutfaklardaki benzerlikleri, yemeklerin
degisim siiregleri ve kiiltiirlerdeki yerlerini belirlemeyi hedeflemistir. Yontem boliimiinde
Divan-i Et'ime’deki yemek isimleri, Osmanli dénemindeki karsiliklari, giiniimiiz Iran ve
Tirk mutfaklardaki versiyonlar1 sema 4.1.’de goriildiigii gibi dort farkli donem olarak
belirlenmistir. Bu ¢ergevede yemeklerin tanimlamalari, varsa tarifleri ve diger bilgileri
aragtirtlmistir. Bulgulara gore giiniimiizde bu iki mutfak kiiltiiriinde bulunan birgok ortak
yemek ismi veya regete benzerlikleri eski ylizyillara kadar dayanmaktadir. Dokiiman analizi
sonucunda bulunan 48 benzer yemek, tatli ve igecek ismi bu iki mutfak kiiltiirtiniin siirekli
etkilesim halinde oldugunu gostermektedir. Tabii bu etkilesimin 6nemli bir pargasi, iKi
tilkenin Arap diinyasinin etkisi altinda oldugunu da unutmamak lazim. Bu yiizden iki
mutfakta yapilan bircok yemegin ismi Arapc¢adir. Bu kiiltiirler arasinda yemek aligverisi

yapilirken baska mutfaktan alinan yemekler zamanla mutfagin rengine biirtinmiistiir.

15. yiizy1l Osmanli mutfak kaynaklariyla ilgili en 6nde gelen eser Sirvani’nin yemek
kitabidir. Fakat daha 6nce deginildigi gibi bu eserin baska Arapca yemek kitabina dayanarak
yazildigi i¢in bu yemeklerin diger Osmanli kaynaklarda gecip gegilmemesi de
arastirildmigtir. Bunun sonucunda ismi Sirvani’nin yemek kitabinda olan fakat diger Osmanli
kaynaklarinda bulunmayan bu yedi yemek bulunmustur: “Muzaferiye- Nohudab- Meskufe-
Seker badem- Abkame- Piyaziye- Nergis kalyesi”. Dolayisiyla bu yedi yemegin 15. Yiizyilda
Osmanli mutfaginda tiiketilmeleriyle ilgili kuskulu bakilabilir. Fakat arastirmada diger

yemekler i¢in yapilan karsilastirmali slire¢ bu yedi yemek i¢in de uygulanmistir.

Giiniimiizdeki mutfaklara bakildiginda aragtirmada tespit edilen 48 benzer yemekten

giiniimiiz Iran mutfaginda 42 yemek, Tiirk mutfaginda ise 41 yemek hald mutfak
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kiiltiirtindeki yerini korumaktadir. Tabii bu yemeklerin ne kadar yaygin olup olmamasi
degiskenlik gostermektedir. Ornegin Iran mutfaginda eriste asi, pilav, kofte, borani, helva,
firni, zlilbiya ¢ok yayginken Tiirk mutfaginda yogun olarak asure, pilav, kofte, borani, bugra
(borek), helva, kadayif, lokma, muhallebi tiikketilmektedir. Giliniimiizde bu yemeklerin
birgogu sadece bazi yorelerde yapilsa da aradan 6 yiizyil gegmesine ragmen bu yemeklerin
hala pisirilip unutulmamasi, iki kiiltliriin eski yemeklerine deger verip hayatta kalmasi i¢in
caba sarf edildiginin gostergesidir. Tabii yemeklerin toplumda ¢ok yaygin olmayip yogun bir
sekilde tiiketilmeme sebepleri tartisilabilir. Bu sebeplerden bazilar1 damak tadi degismesi,
yemegin onceki kusaktan bir sonrakine iyice aktarilmamasi, mutfak ara¢ gereglerinin
gelismesi ve dogal olarak yemek pisirme siireglerini kolaylastirmasi, cografi sartlardan
dolay1 mutfaga yeni iirlinler girmesiyle birlikte yeni yemeklerin icat olmast vb. sebepler
sayilabilir. Ornegin 15. Yiizyildaki kaynaklarda dokiiman analizi yaparken malzemelerde
musir, fasulye ve domatesten hi¢ bahsedilmedigini gérmekteyiz. Ciinkii alan yazinda
anlatildig1 gibi bu {irlinler Amerika’nin kesfiyle ancak 16.-18. Yiizyillar arasinda diinyaya
yayilmiglardir. Bu baglamda ¢alismada 15. Yiizyildaki yemekler gilinlimiizdeki tariflerle
karsilastirildigi zaman ayni ismi tasiyan yemekler yeni tariflerde domatesli, salgali, soslu,
misirlt veya fasulyeli yapildigi goriinmektedir. Buna benzer gelismeler mutfaklarin

degismesine neden olmustur.

Ayrica 15. yiizyildaki tariflerde hayvan ve kuyruk yaglari sik sik kullanilirken
giiniimiizdeki tariflerde ay¢igek, margarin ve zeytinyagi kullanimi yaygindir. Ciinkii Hayvan
ve kuyruk yaglarinin saglik endisesiyle kullanimi azalarak, sanayinin de gelismesiyle

yemeklerde aycigek, margarin ve zeytinyagi kullanimi baglamistir (Kizildemir vd, 2014).

Dikkat edilmesi gereken baska konu da bazi yiyecek veya yemek isim anlayislarinin
her ydreye gore degismesidir. Ornegin kak ekmegi iran’in bazi1 bdlgelerinde bir ekmek ismi
iken diger bolgelerinde bir tath ismidir. Veya Ziilbiye Tiirkiye’nin birgok yoresinde ve ayni
zamanda Iran’da bir tatli ismi olarak bilinirken Tiirkiye nin baz1 yorelerinde etli soganl bir
yemek ismi olarak ge¢gmektedir. Diger yandan bazi isimler Fars-Tiirk dil aligverisi vasitasiyla

yeni kiiltiire girdigine ragmen tamamen bambaska bir anlam kazanmistir. Ornegin piyaz Tiirk

106



mutfaginda bir meze ismiyken Farscada sogana denilen isimdir. Buna benzer farkliliklar

insanlarin yemeklere karsi bilgilerini, mutfak anlayislarin1 ve damak tatlarini etkilemektedir.

Tarifleri inceledigimizde fark edilen baska bir konu yemek pisirme siirecinin zaman
icerisinde ¢ok daha kisa, kolay ve pratik hale gelmesidir. Eski kaynaklardaki tariflerin
hazirlama siireci bazen bir giinii bile agsmaktadir. Halbuki gilinlimiizdeki yemeklerin yapilig
stireleri genelde 4-5 saati gegmemektedir. Tabii bunun sebebi ilk basta teknolojinin mutfaga
girmesi ve ayn1 zamanda malzemelerin daha kolay, hazir, hatta pismis halde satin alindiklar1
yiiziindendir. Ancak bu konunun yemeklerin tatlarini etkilenmesi de tartigilabilir. Hazirlanma
slireglerinin kisaltmasiyla birlikte yemekler daha sagliksiz veya tatsiz hale gelebilir. Tabii bu

etkinin incelenmesi bu ¢alisma i¢in tafsilatli oldugu i¢in diger ¢alismalarda ele alinabilir.

Diger yandan arastirmadaki tariflere baktigimizda 15. Yiizyildaki Osmanli yemeklerde
daha ¢esitli baharat kullanildigini, Tiirk mutfagindaki baharat kullanimini1 zaman igerisinde
azaldigim gérmekteyiz. Bu yiizden dogal olarak ayn1 yemegi giiniimiiz Iran mutfaginda daha

baharatl versiyonunu goriiyoruz.

Son olarak bu ¢alismada bizim odaklanmak istedigimiz bagka bir konu bu yemeklerin
tekrar canlandirilmasi, yerel halka ve turistlere sunabilmek i¢in gastroturistik {iriinler haline

gelmesidir. Bu konular sonraki boliimde 6neriler olarak siralanacaktir;
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6. ONERILER

Bu boliimde galismada yapilan arastirmanin sonucunda elde edilen bulgular ve sonuca
gore uygulamacilara ve daha sonra benzer konu iizerinde ¢alismak isteyen aragtirmacilara

birka¢ 0neri sunulacaktir:

6.1. Uygulamacilara Yonelik Oneriler

Asagidaki Oneriler Turizm Kiiltiir Bakanligi, Restoranlar ve Turizmciler Dernegi,
Lokantacilar odasi, turizm ve konaklama isletmeleri, yiyecek-icecek isletmeleri vb. kurumlar

tarafindan gerceklestirilebilir:

Calismada bulunan tariflere gore unutulmus yemekler tekrar seflere pisirilerek lokanta,
restoran, otel vb. turistik tesislerde tarihi yemekler olarak sunulabilir. Bunun dogrultusunda
faaliyette olan tesislere gerekli egitimler verilmelidir. Boylece ¢alismada ortaya koyulan bu
tarihi yoresel yemeklerin restoranlarin meniilerine gegebilir.

15. Yizyildaki yemek recetelerinde kullanilan yontemler o dénemin sartlarina gore
yazilmistir. Bu yemekler gilinlimiizdeki mutfaklarda daha modern ve pratik bir sekilde
yapilabilir. Boylece bu yemekler daha genis kitlelere begendirilebilir.

15. yiizyllda yaygin olan bircok mutfak arag gereci gilinlimiizde artik
kullanilmamaktadir. Bu ara¢ gerecleri tekrar kullanmak yemeklerin daha orijinal olmasina
sebep olur. Ozellikle sunum yaparken sofrada eski ara¢ gereglerin bulunmasi yemegin tarihi
imajin gii¢lendirebilir.

Iki iilkede de bu yemeklere 6zgii festivaller diizenlemek yemeklerin turistik cazibeye
dontismesi, ardindan da destinasyon karakterlerine etkilemesine yardimei olur. Festivallerde
yemekleri tanitirken tarihsel degerlerine ve seriivenlerine deginilebilir. Ayrica bu festivaller
iki tilkenin is birligi sonucunda diizenlenirse neticesinde bir yemegin farkli yapiliglari bir
araya gelip karsilastirma firsat1 bulunur.

Bir yemek ne kadar lezzetli ve kiiltiirel agisindan 6nemli ve degerliyse cazip bir halde
sunulmadig1 halde turistler tarafindan hos karsilanmayacaktir. Bunun i¢in yoresel yemeklerin

sunumunda yemekleri sunan restoranlara veya bu sektorde faaliyet etmek isteyen yerel halka
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girisimcilik, pazarlama, {iriin tanitimi ve hediyelik iiriin hazirlama konusunda egitimler
verilmelidir.

Giiniimiizde bir¢ok insan sadece yemekleri tadarak degil pisirerek bilgi sahibi olmak
ister. Bunun i¢in Yemeklerin yapilisi i¢in atolyeler diizenlenebilir. Bu atolyelerde yemekler
sefler huzurunda eglenceli egitimler halinde pisirilebilir. Boylece ilgili yerel halk ve yabanci
turistlerin tarihi yemeklerin yapilmasi i¢in biiyiik bir firsat sunulacaktir.

Gastronomi turizmi konusunda uzmanlasan turizm destinasyonlari, bir veya daha fazla
yoresel iiriinii ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bu dogrultuda bu ¢alismada daha bilinen ortak Iran-
Tirk yemeklerin markalagsmasi i¢in tamitimlar yapilmalidir. Ancak yemekler diinya
literatliriine 6zgiin isimler ve regeteleriyle girilmelidir.

Goriildiigi gibi ¢alismada gegen ortak yemekler hala bazi illerde tiiketilmektedir.
Icinde bu yemekleri yapilan iller arasinda turistik rota olusturulabilir. Boylece turistler
planlanmis bir gastronomi turistik seyahatte bu nadir yemeklerin tatlarina bakarak yepyeni

deneyimlere sahip olabilirler.

6.2. Arastirmacilara Yonelik Oneriler

Bu calismanin kapsaminda ¢alismak isteyen arastirmacilara asagidaki husular

Onerilecektir:

e Et’ime-siiralik akiminda Ebu Ishak gibi diger sairlerin eserleri de ¢alistirilabilir.

e Dokiiman analizinde yemeklerin kapsami1 daha sinirli halde tanimlanabilir.

e Iki mutfak da Arap mutfagindan etkilendigi igin bu ¢aligmadaki bulgular aym
donemdeki Arap mutfagiyla karsilastirilabilir.

¢ Yemeklerin zaman igerisinde pisirme siireclerinin degisimi incelenebilir.

e Bu caligmada belirlenen 48 yemegin yabanci turistler tarafindan bilinip
bilinmemesi, biliniyorsa hangi versiyona daha yakin olup olmamasi
arastirilabilir.

e Bu yemeklerin yiyecek-igecek isletmelerinde bulunup bulunmamasi arastirilabilir.
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Caud 4ila il dlle 5
Arzu ordusunda ise tipki bir padisahtir

b aid ) 5 p)s GhalS
Yahni perdedar, Herise kapicidir
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Iran sahi bile

Uil i3 4S a3 4k
Devlet yazilarinda geger



Ek-2

Yemeklerle Ilgili Aciklamalar ve Tarifleri:
1. Nar-ba Lt (Divan-i Et‘ime):

Ahmed Cavid’e gore; “Enar, narin Farscadaki ismi olarak ge¢mektedir. Arapca’da
rumman derler. Nar-ba, nar ile olan yemektir. Hosafi pek giizel olur” (Kahraman, Isin, 2006).

Divan-i Etime’de bu yemek asagidaki gibi gegmektedir:
DU T Ry gl (Blass g sia el oA Sl S () GBS OB 2

“Eksi aglart bir tat ki gayet giizeldir. Demirhindi asi, sumak

’

asi, nar ast’
Rummaniye (Nar asi- Osmanh Tarifi):

Ad1 Arapca rumman = nar’dan gelen yemek tarifi Bagdadi’den cevrilmistir. Topkap1

saray1 sonbahar yemekleri arasinda, nar eksili kalye olarak gegiyor (Yerasimos, 2002).

Malzemeler:
Et, tuz, patlican, kabak, sogan, kimyon, kignis, tar¢in, biber, mastika, nane, eksi nar,

kuru nane, déviilmiis sarimsak, tavuk (istege gore).

Tarif:

Yagli et Adete uygun bir sekilde dogranir. Uzerine az tuz ve geregince sicak su ilave
edilerek ¢omlege birakilir, kaynatilir. Kaynadikca kopiigii alinir. Daha sonra bir adet patlican
alinir. Kabugu soyulur ve uzunlamasina dort pargaya ayrilir. Tuzlu suda acis1 gidinceye dek
kaynatilir, sudan ¢ikarilir, suyu siiziiliinceye kadar bekletilir. Bundan sonra bir taze kabagin

kabugu soyulur, igindeki g¢ekirdekleri alinir. Kalani uzunlamasina dilimlenir. Baska bir



¢omlekte suyla kaynatilir, ¢ikarilir, suyu siiziiliinceye kadar birakilir. Bunlara ek olarak biraz
sogan kabuklar1 soyulduktan sonra dorder parca edilerek su i¢inde kaynatilir, ¢ikarilir. Ugii
birlikte gomlekteki malzemenin lizerine birakilir. Geregince doviilmiis kimyon, kisnis, tar¢in,
biber, mastika ve nane eklenerek malzeme tamamen pisinceye kadar kaynatilir. Malzeme
tamamen pistikten sonra gerektigi kadar eksi nar alinir, ezilerek sulandirilir, sikilir ve suyu
siiziilerek yemege eklenir. Uzerine biraz kuru nane ve doviilmiis sarimsak konur. Atesi
sondiiriiliir. Cevresi silinir. Kor ateste kivama gelinceye kadar bekletilir, sonra indirilir, yenir.
Eger istenirse i¢ine tavuk da konur. Tavuk eklem yerlerinden pargalanir, zirbacda anlatildig:
gibi pisirilir, yenir (Argunsah, Cakir, 2018).

Araplarin “rummaniye” dedigi asa Tirkler, “nardeng as1”, “mismisiyeye zerdali as1”,
“aruzzumufalfalaya dane biring as1”, “hintiyeye bugday as1” demekteydiler (Bilgin, 2010).
Kanuni Sultan Siilleyman'in sehzadeleri Bayezid ve Cihangir'in 1539'daki siinnet
diiglinlerinde zerdeyle beraber piring pilavi ve “dane-i nardeng, dane-i riste, dane-i kizil,
dane-i saru, dane-i yesil” gibi pilav cesitlerinin ikram edildigi bilinmektedir (Tezcan, 1998:

13).

As-1 Enar JY 41 (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:
Fasulye, mercimek, bulgur, piring, et suyu, sebze, nar suyu, kizartilmis sogan, tuz,

biber, zerdecal, kisnis tohumu, sarimsak, sumak, nar.

Tarif:

Fasulye ile mercimegi yirmi dort saat 6nceden, bulguru da on iki saat 6nceden suda
bekletin (bekletirken siirekli suyu degistirelim). Pirinci {i¢ saat dnceden suda bekletip
kullanmak istediginizde iistiindeki suyu bosaltin. Fasulyeyi kaynar suya ilave edip ii¢ buguk
saat pisirin. Son bir saatte mercimegi ilave edin. Bulguru, piring, et suyunun yarisini
tencereye alin, kaynayinca kapagini koyarak bir saat i¢erisinde pismelerini bekleyin. Bulgur
ve piring pistikten sonra karigimi blender’den gecirip mercimek, fasulye, sebzeler, nar suyu,

kizartilmis sogan, tuz, biber ve et suyunun kalani ile birlikte ocakta pisirin. Sonra zerdecal



ile kignis tohumunu yagla kavurup asa ekleyin. En son sumak, kizartilmis sarimsak,

kizartilmis sogan, nar taneleri ile siisleyip servis edin (Minaie, 2020).

Nardan Ast (Giiniimiiz Tiirkiye):

Asagidaki tarif Diyarbakir yoresindendir:

Malzemeler:
Koftesi i¢in; ince bulgur, dana kiyma, kuru sogan, kisnis, kuru reyhan, kirmizi pul

biber/ Suyu igin; tereyagi, domates salgasi, sogan, kaynar su, nar eksisi, karabiber, tuz, nar.

Tarif:

Nardan Ast i¢in ilk Once bir adet sogan1 rendeliyoruz, sonra kiymay1 ilave ediyoruz.
Daha sonra bulguru koyuyoruz, irmigi ilave ediyoruz, sonra kisnis ve kuru reyhanmi da
¢oplerini elimizle ayirarak i¢ine ilave ediyoruz. Daha sonra tuzunu ve pul biberini ilave
ediyoruz. Bulgur iyice kiymayla biitiinlesene kadar yoguruyoruz. 15 dakika kiymanin
dinlenmesi i¢in yogurdugumuz hamuru buz dolabina kaldirtyoruz. 15 dakika buz dolabinda
dinlendirdikten sonra elimizi iyice yaga siiriip kiymadan pargaliyoruz ve elimizde
yuvarliyoruz. Hepsini kofte haline getirdikten sonra tencereye tereyagimizi ilave ediyoruz ve
bir adet sogani rendeliyoruz. Tereyag: eridikten sonra rendelenen soganlari ilave edecegiz.
2-3 dakika kadar soganlar1 kavuruyoruz. Ardindan domates salgamizi ilave edip salgay1 da
kavuruyoruz. Daha sonra nar eksisini ilave edip biraz daha kavuruyoruz. Sicak suyu ilave
edip top halinde yaptigimiz kofteleri kaynar suyun igine ilave ediyoruz. Kofteler 10-15
dakika icinde pistikten sonra {izerine nar tanelerini serpistirip servis ediyoruz

(www.diyarbekirde.com, E.T. 2022).

Narli Piring Corbasi (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Piring, nar, feslegen, yogurt.


https://www.lezzet.com.tr/yemek-tarifleri/diger-tarifler/baklagil-ve-tahilli-yemekler/nardan-asi

Tarif:

Bir tencerede pirinci haglaym. Narlarin kabuklarin1 ayiklayin, mikserden gegirin ve
suyunu sikin. Nar suyunu ve yogurdu c¢irpin, haslanmis pirinci ekleyip iyice karigtirin.
Corbay1 derin bir kabin icine alip buzdolabinda sogutun. Feslegen ile siisleyip servis yapin

(www.bolgegundem.com, E.T. 2021).

2. As-1 Sumak (w (i (Divan-i Et‘ime):

Divan-i Etime’de bu yemek asagidaki gibi gegmektedir:

Glan il 4y Haiaa j) 1 dS dmw]&Saw}a

“Sumak as1 ordunun sol kanadinin basindayd:. Elinde de pazidan

bir sopa vardi.”

Sumakiye (Osmanl Tarifi):

Malzemeler:
Et, tuz, pazi, yaban pancar, havug, sogan, pirasa, patlican, kuru kisnis, kimyon, biber,
zencefil, targin, mastika, yas nane, sumak, ekmek igi, ceviz i¢i, biraz kuru nane, déviilmiis

sarimsak, yumurta sarisi1 ve tavuk (istege gore).

Tarif:

Et adete uygun bir sekilde dogranir, kikirdagi alinir. Biraz tuz ve sicak su eklenerek
comlege birakilir, lizerine geregince sicak su konur. Kaynatilir, kaynadikca kopiigii alinir.
Koptigli tamamen alindiktan ve pismeye yaklastiktan sonra pazi ve yaban pancar1 uzunluklari
parmak kadar olacak sekilde dogranir, havu¢ adete gore kesilir ve birlikte etin {izerine
birakilir. Daha sonra soganin ve pirasanin kabuklar1 soyulur, tuzlu suda yikanir ve ¢comlekteki

malzemenin iizerine birakilir. Eger patlican varsa yukarida belirtildigi gibi kabuklar soyulur,



acis1 giderilir, ayr1 ¢comlekte kaynatilir, malzeme {izerine birakilir. Bunlar yapildiktan sonra
cekilmis siyah et, baharatlar eklenip yogrularak kofte yapilir. Bu kofteler ¢omlekteki
yemegin lizerine dizilir. Doviilmiis ve elenmis kuru kisnis, kimyon, biber, zencefil, tar¢in ve
mastikayla biraz yas nane katilir. Et pisinceye kadar kaynatilir. Et tamamen pistikten sonra
sumak ve ekmek ici, biraz tuz ve sicak su eklenerek ayri1 bir ¢gdmlekte kisa bir siire kaynatilir.
Daha sonra indirilir. Siiziiliir ve diger ¢comlekteki malzemenin iizerine eklenir. Bundan sonra
tizerine biraz doviilmiis ve su ile ezilmis ceviz i¢i, biraz kuru nane ve doviilmiis sarimsak
yemegin suyuyla ezilir, ¢dmlege konur. Yine bir avu¢ doviilmiis ceviz ici eklenir. Istenirse
malzemenin {izerine birka¢ yumurta sarist dizilir. Cevresi silinir, kivama gelene kadar kor
istlinde birakilir, sonra indirilir, yenir. Eger istenirse icine tavuk da konabilir. Semiz et ve
tavuk parca edilir, sogan ve pirasa eklendikten sonra ¢omlege birakilir, kaynayip pistikten

sonra indirilir, yenir (Argunsah, Cakir, 2018).

Hiisrev 1 Sirin’in 3688-95 numarali beyitlerinde kanli ve dehsetli bir savas meydani,

bir sofra ve sofradaki cesitli unsurlarla su sekilde tasvir edilmistir:

Irigdiiginde legker anda mihman
Meger dest-i ecel dokmis idi an
Sanaswin bigdi summakiyye ol dem
Velikin suyt kandan eti adem
Miiheyya old: tiirsi ¢ehrelerden
Dokiliir acilu as zehrelerden
Goriirler cengi gelva gibi erler
Mukannesler kilur biryan cigerler
Biser ol desilii aslar et 7 kandan
Ki her kim tatdi ise toydr candan
Degiil kim ol ta ‘ami yidi herkes
Ki buldi tu ‘me mar u mar u kerkes

Siinii ok hidmet eyler ya ‘ni hayre
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Ulesdiiriir nevale vags u rayre
Mey-i giil-gan piir olup sagn-1 meydan

Kadeh-ves kelleler olmisdr gerdan

[Ordu, oraya misafir olarak ulastiginda meger ecel eli sofra sermisti. O an sanki
sumakiye pisti; fakat suy1 kandan eti insandandi. Suratlardan tursu hazir oldu (eksilik sadir
oldu). Safralardan acili as dokiildii. Yigitler, savasi helva gibi goriirler; korkaklar ise
cigerlerini yakarlar. Et ve kandan o kadar aslar piser ki hangi Kisi ondan tattiysa candan
doydu. O yemegi (as1) herkes yiyip bitirmedi. Akbaba, yilan ve karinca da ondan aziklandi.
Siingii ve ok, kus ve hayvana azik taksim eder yani hayra hizmet eder. Meydanin ortasi, giil

renkli (kirmizi) sarap ile dolup kelleler kadeh gibi devretmisti.] (Caglar, 2019).

As-1 Sumak Glew S (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:
Baklagiller (nohut, kirmizi barbunya fasulyesi, barbunya, mercimek), sebze (1spanak,
yaprak sogani, maydanoz, kisnis, pazi), kurut, kizartilmis sogan, kizartilmis nane, kizartilmis

sarimsak, yag, tuz, biber, sumak eksisi, seker

Tarif:

Bu asta kullanilan sumak, bildigimiz toz sumak degil. As yemeginde kullanilan sumak,
salkim halinde olan sumak bitkisidir. Bu asin yapilisi, sade as gibidir. Ancak c¢esnisi olarak
sumak eksisi ile seker kullanilir. Sumak eksisi yapimi i¢in 300 gram aslik sumag bir litre

suyla orta ateste kaynatilip bez torbaya konularak 6zii ¢ikartilir (Daryabandari, 2005).

Ekgsili Corba (Giiniimiiz Tiirkiye):

Asagidaki tarif Kahramanmaras yoresindendir:

Malzemeler:

11



Do6gme, mercimek, haslanmis nohut, kuru sogan, sarimsak, yag, kuru nane, tuz, eksi

ahid1 (sumak), sebze ¢esitlerinden biri (semizotu, patlican ya da pancar sapt).

Tarif:

Dogme aksamdan 1slatilir, haslanir, mercimekle ve nohutla birlikte pisirilir. Corbada
kullanilacak sebze ¢esitlerinden biri (semizotu, patlican ya da pancar sap1 olabilir) yikanir,
ayiklanir ve dogranir et suyu ya da gorbalik didiklenmis etle ¢orbanin kivami verilir. Tavada
ince dogranmis kuru sogan yagda pembelestirilir. Sal¢a, nane ve pul biberle sos hazirlanir.
Kivam ve lezzet vericiler, 6zellikle sumak (eksi ahidi) ve tuz ayarlamasi 6zenle yapilir.
Corbaya sos eklenir ve servise sunulur. Corba Maras keci peyniri ya da keci peyniri ile
yapilan firmn boregiyle birlikte yenilir (Yilmazoglu, 2014; www.kulturportali.gov.tr, E.T.
2022).

3. Sek-Ba/ Sirke As1 S (Divan-i Et‘ime)

Sek, sirke ve Ba, ag anlima gelir. Sirke, et, bulgur ve kuru meyve ile pisirilen bir agtir.
Bugdaydan bulgur yapip sirkede 1slatip kuruturlar (Dihhoda, 1999). Divan-i Etime’de bu
yemek asagidaki gibi gegmektedir:

oS LS B 203 53 (U 52 Caa o5 OB 5 WS e (S

“Biri sirke asi niyetiyle ekmek orucu yapti, ekmek yemeye

basladiginda ise sirke asinin kazan kirildi.”
Sikbac (Osmanh Tarifi):
Malzemeler:

Et, yas kisnis, tuz, tar¢in, kuru kisnis, beyaz sogan, pirasa, havug veya patlican, sirke,

pekmez veya bal, safran, badem, hiinnap, kuru iiziim ve kuru incir, giil suyu.

12



Tarif:

Kemiksiz et adete uygun sekilde kesilir, tas ¢omlege konur, {izerine gerektigi kadar
sicak su eklenir; iyi tuz bir tutam yas kisnis ve biraz tarcin serpilir, kaynatilir, koplgi
alindiktan sonra igindeki yas kisnis ¢ikarilir. Daha sonra biraz kuru kisnis eklenir. Uzerine
beyaz sogan, pirasa, havug dogranir ve ¢comlege konur. Eger havug yoksa patlicanin kabugu
soyulup dorde boliindiikten sonra tuzlu suda acisi1 ¢ikincaya kadar kaynatilmasini ve siiziiliip
kullanmas1 da miimkiindiir. Havug yerine ¢omlege birakilir. Pismeye yaklasinca sirkeyi
pekmezle veya balla karsilastirilir; biraz eksice olmasina 6zen gosterilir. Sikbacda bal yerine
daha cok pekmez tercih edilir. Bu karigim etin {izerine dokiiliir ve pisene kadar kaynatilir.
Pistikten sonra biraz safran yemegin suyuyla birlikte ezilir ve ¢omlege dokiiliir. Uzerine
kabugu cikmis ve iki pargaya ayrilmis badem, hiinnap, kuru {iziim ve kuru incir birakilir.
Ocaktan indirilir, ¢omlegin etrafi silinir, {izerine biraz giil suyu serpilir, agz1 kapatilip kor

istlinde kivama gelinceye kadar dinlenmeye birakilir, sonra yenir (Argunsah, Cakir, 2018).
15. yiizyilda Abdi isimli bir sair tarafindan yazilan Camasb-name’de Tiirklere has olan
zengin bir sofra kiiltiirii, sélen ve diigiinler ayrintil bir sekilde tasvir edilmekteydir. Oyle ki,

Camasb-name’de yemeklere su beyitlerle rastlanmaktadir (Kolay, Bozkurt, Turan, Arabaci,
2001).

“Herse vii keskek eriste sikbdc

Kalye vii tolu siniler tutamac

Kalye piriing ii borani miisteva

Bir ¢anag: on kisi ancak sava

Geldi muhmarlar igzin sirkelii bag

Nar rengi tursilar hem eksi as “

Pekmezli Sirke Ast o_wd S il (Giiniimiiz Iran):
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Malzemeler:
Et suyu, sogan, kuru kayisi, kuru erik, nohut, sirke, iizim pekmezi, kofte (top sekilde

yuvarlanmis et karsimi), eriste, sebze (yaprak sogani- maydanoz), tuz, yag.

Tarif:

Oncelikle kuru kayis1 ve erigi suda slatiyoruz. Dogranmis soganlar1 yagda kizartip
islatilmis erik, et suyu ve kofteleri ekliyoruz. Erikli karigim pistikten sonra pigsmis nohut,
islatilmis kuru kayisi ve sebzeyi ilave ederek sicak su ekleyip kaynamasini bekliyoruz.
Eristeleri ekledikten sonra en son sirke ve pekmezi de ilave edip servis ediyoruz

(www.sanazsania.ir, E.T. 2022).

Sirkeli Patlican Corbasi (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:
Patlican, ezilmis sarimsak, c¢arliston biber, domates, patates, feslegen, karabiber, tuz,

su, sirke, yumurtanin sarisi, kekik.

Tarif:

Patlicanlar alacali soyup kiip seklinde dograyin. Kararmamalari i¢in tuzlu suda 20
dakika bekletin. Zeytinyagini bir tavaya alip 1sitin. Kiip dogradiginiz sogan ve sarimsagi
ekleyip soteleyin. Kiip dogradiginiz biberleri ekleyip sotelemeye devam edin. Suyunu
stizdligliniiz patlicanlar, kiip dogradiginiz domatesler ve patatesi ekleyin. Suyunu ilave edip
tuz ve baharatlarla tatlandirin. Ara ara karigtirarak sebzeler yumusayincaya kadar pisirin.
Terbiyesi i¢in, sirke ve yumurta sarisini bir kasede ¢irpin. Corbanin suyundan bir kepce kadar
ekleyerek terbiyeyi 1sitin ve ¢orbaya ilave edin. Karistirip ocaktan alin. Uzerine taze kekik

serperek sicak servis yapin (www.yemek.icingerekenler.com, E.T. 2022).

4. Habesi (Divan-i Et‘ime):

14



Sumak as1, nar asi ile sirke asinin karisimidir. Bu as, pistikten sonra siyah renge

doniisiir (Isfahani, 1884). Divan-i Etime’de bu yemek asagidaki gibi gegmektedir:

AWk ) G pas Gspes 8L e Je (2 4S (oSS (e
“Zavalli o karin ki muzafarsiz ola, Habesi gibi hep miikedder
(bulanik) ola”™

Narli Sirke Ast (Osmanl Tarifi):

Malzemeler:
Et, tar¢in, su, kuru kisnis, kimyon, biber, mastika, sogan, nar, sirke, ceviz i¢i, nane, giil

suyu.

Tarif:

Et adete uygun sekilde dogranir, biraz tuz ve gerektigi kadar sicak su eklenerek
comlege brirakilir. Kaynatilir, kaynadik¢a kopiigii alinir. Pigsmeye yaklastiginda biraz
doviilmis targin, biraz doviilmiis ve elenmis kuru kignig, kimyon, biber, mastika ile biraz
dogranmis sogan eklenir. Daha sonra siyah et ve baharatlarla kofteler yapilir. Bu kofteler
comlekteki etin iizerine dizilir. Bundan sonra nar doviiliir, keskin sirkeyle ezilir, elekten
stiziiliir ve yemege katilir. Bunlara ek olarak, yemegin kivama gelmesi ve lezzetinin artmasi
icin, kabuklar1 soyulmus ve ceviz i¢i suyla ezilerek malzemelerin iizerine konur. Comlege
biraz da ddviilmiis ceviz igi eklenir. Uzerine nane ekilir ve giil suyu serpilir, ¢evresi silinir,

kivama gelene kadar kor iistiinde bekletilir, sonra indirilir, yenir (Argunsah, Cakir, 2018).

-Glinlimiizde Tiirk mutfaginda nar ve sirke ayr1 ayr1 aslarda veya gorbalarda kullanilir,

fakat narli sirke as1 tiikketilmemektedir.

Habesi (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

15



Tereyagi, sogan, et, Kirik bezelye, nar salgasi, tiziim pekmezi, su, badem, erik, kuru

liziimii, tuz, karabiber, kizarmis sarimsak, kizarmis nane.

Tarif:

Tereyagi, orta ateste kizdiralim, sogani ekleyip kavuralim. Soganin rengi degisince eti
ilave edip kavurmaya devam edelim. Kirik bezelye, nar salgasi, liziim pekmezi ve ii¢ bardak
suyu ekleyip kaynayana kadar karigtiralim. Sonra atesi kisip tencerenin kapagini kapatalim.
Ug saat pismesini bekleyelim. Pisirme esnasinda badem, erik ile kuru {iziimii ekleyelim. Tuz
ve karabiberi de ekledikten sonra yemegin kivamli hale gelmesini bekleyelim. Servis
yaptigimizda istiinii kizarmis sarimsak ve kizarmis nane ile siisleyelim (Daryabandari,
2005).

5. Sipid-ba/ Siirba/ Stirbac/ Sorba L -Lasw (Divan-i Et‘ime):

Sipid-ba, sirba olan sade astir. Ayrica yogurt asina da denir (isfahani, 1884). Ayrica
Ahmed Cavid’e gore; Sipid-ba, mast-ba manasindadir yani bozca as derler. Diger yandan
Strbac, kaynamis ve pismis et suyuna denir. Sonra onunla yapilan bilinen ¢orba yemegine

isim oldu (Kahraman, Isin, 2006). Divan-i Etime’de bu yemek asagidaki gibi gegmektedir:

DS gl 5l Sl ada aS () Le 20 Cud (5 53 dia 58
“Sorba yiyorsan ardindan sakin seker yemeyeceksin. Ciinkii goniil ve viicuduna

ancak Halim yemek iyi gelir”

Sorba Asi/ Corba As1 (Osmanl Tarifi):

Malzemeler:

Et, kuyruk yagi, nohut, kuru kisnis, zencefil, biber, kimyon, tar¢in, piring.

Tarif:
Kuyruk ufak ufak dogranir, eritilir, kikirdagi giderilir ve lizerine adete uygun sekilde
dogranmus et birakilir. Et kizarincaya kadar kavrulur. Biraz tuz, gerektigi kadar su ve yarim

avug kabugu ¢ikmis nohut, biraz doviilmiis kuru kisnis, zencefil ve biber konur. Eger ihtiyac

16



duyulursa az miktarda sicak su katilir, biraz kaynatilir. Bundan sonra dereotu yemekten
cikarilir. Gerektigi kadar piring alinir. Iki ii¢ kere yikandiktan sonra ¢dmlege birakilir. Piring
pisinceye kadar kaynatilir. Ates sondiiriiliir. Uzerine biraz déviilmiis kimyon ve tar¢in ekilir,
cevresi silinir, biraz bekletilir, ancak yemegin baglanmasina ve katilasmasina izin verilmez.
Cesitli baharatlarla kofteler yapilip yemegin iizerine dizilerek de yenilebilir (Argunsah,
Cakir, 2018).

Tirklerin geleneksel yiyeceklerinden birisi ¢orbadir. Orta Asya’dan giliniimiize
degiserek devam eden ancak hig, vazgecilmeyen bir yemek olan ¢orba en fazla ¢eside 16.
ylizyilda kavusmustur.

Bu donemde pisirildigi tespit edilen kirka yakin ¢orbadan bazilari sunlardir: Tavuklu
corbalar, piring ¢corbasi, nohut gorbasi, mercimek ¢orbasi, koyun eti gorbasi, iskembe ¢orbasi,
badem ¢orbasi, koruk ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, salgam gorbasi vb. Bu ¢orbalarin gogunun ana
malzemesi tavuk suyu ve piringtir. Ayrica birgogunda et suyu kullanilir. Haglanan kaburga
kemiklerinin ve et yahnilerinin yagl sular1 ¢orbalar igin ayrilir ve sebzeli olsun, tahilli olsun

saray mutfaginda c¢orbalar bu yagl et sulariyla pisirilir. (Yerasimos, 2014)
Gelibolulu Ali’ye gore 1582 Senligi’nde kurulan meclisler dyle gonlii ferahlandiran
meclislerdir ki, boyle bir meclise tuz yakismaz diye gesit ¢cesit corbalarda tuz yerine seker

kullanildigini séyler:

Bu bezm-i dil-giisadur bunda str olmaz deyu mahza

Miilevven sorbalardan seker ref” eyledi str1 (Agari, 2018)

-Sorbanin ismi Tiirk mutfagina ¢orba olarak ge¢cmistir. Fakat sorba asi yemegi

unutulmaya yliz tutmustur.

Sirba tusd (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:
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Kirik bezelye, piring, sogan, sebze (yaprak sogani, maydanoz, kisnis, 1spanak, pazi),

tuz, zerdegal.

Tarif:
Piringle kirik bezelyeyi zerdecal, sogan ve tuz ile bir litre suda orta atese alalim. Yarim
saat gectikten sonra sebzeyi ekleyip karistiralim. Kazanin kapagini yarim agik birakip

pisirelim. Arada karistirip gerekirse kaynar su ekleyelim.

Sarba’ya yogurt, limon suyu, turung suyu veya sirke de eklenebilir (Daryabandari,
2005).

Farsgada sor _s&"1. tuz, tuzlu, 2. bulanik, karisik" ve ba " yemek, as anlamindadir
(https://www.etimolojiturkce.com, E.T. 2021). Corba sozciigii da Tiirkgeye Farsca

“Surba”dan ge¢mis olan bir sozciik.

6. Nesek-ba & & (Divan-i Et‘ime):

Mercimek asina denir (Kahraman, Isin, 2006). Divan-i Etime’de bu yemek asagidaki
gibi gegcmektedir:

Sl e S8 a8 il o ol adla (SSES A uie Ko 248

“Her kimse mercimek kazanina Halim de kullanilan kuyruk yagini talep ederse
hazineye kavusmak yolunda imkdnsiz bir diisiincededir.”
Mercimek A1 (Osmanh Tarifi):

Malzemeler:
Yagh et, kuyruk yagi, tuz, kimyon, kuru kisnis, su, yaban pancari, pazi, mercimek,

sarimsak.

Tarif:
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Yagl et adete uygun sekilde dogranir. Kuyruk yaginda et kizarincaya kadar kavrulur.
Uzerine bir tutam tuz ve biraz doviilmiis kimyon, kuru kisnis eklenir. Gerektigi kadar sicak
su konularak kaynatilir. Et pismeye yaklastifinda yaban pancar1 veya pazi dorder parmak
uzunlugunca kesilerek yikanir ve ¢omlege birakilir. Yaban pancari ve pazi tamamen
pisinceye kadar kaynatilir. Bu arada suya ihtiya¢ duyulursa biraz sicak su eklenir. Su
tamamen kaynadiginda gerektigi kadar iyice yikanmis mercimek ¢comlege katilir ve tamamen
pisinceye kadar kaynatilir. Yemek koyulasmaya bagladiginda iyice doviilmiis sarimsak
eklenir ve kevgirle karistirilir. Kor iistiinde kivama gelene kadar bekletildikten sonra indirilir,

yenir (Argunsah, Cakir, 2018).

Diger kaynaklarda daha ¢ok mercimek corbasi basligiyla gegmektedir.

Adesi . (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Yesil mercimek, tuz, sogan, sarimsak, zerdecal, baharatlar, domates.

Tarif:

Onceltikle mercimekleri 5 saat suda 1slatalim, sonra suyunu degistirip 10 bardak suyla
birlikte tencereye alip kaynatalim. Ardindan atesi kisip tencereyi kapatarak mercimeklerin
yumusamasint saglayalim. Daha sonra tuz ekleyelim. Ayri bir tavada dogranmis soganla
sarimsagl zerdegal ve baharatlarla kavuralim. Domatesi rendeleyip soganli karisimla

tencereye ekleyelim. Biraz kivam alindiktan sonra servis edelim (Pourdaryaeinejad, 2008).

Dal-Ades (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Kirmiz1 mercimek, su, zerdegal, sogan, tuz, biber, domates, sivi yag.

Tarif:
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Oncelikle mercimekleri 4 saat suda 1slatalim, sonra suyunu degistirip 10 bardak suyla
birlikte tencereye alip kaynatalim. Ardindan atesi kisip tencereyi kapatarak mercimeklerin
suyla ayni hizaya geldiklerini saglayalim. Sonra tencereyi atesten alip mercimekleri
yumusayana kadar iyice dovelim. Tencereyi tekrar atese alalim. Ayri bir tavada dogranmis
soganla zerdecali kavuralim. Domatesi rendeleyip tencereye ekleyelim. Son olarak da tuz,

biber ve sogan karigimini ilave edeim (Pourdaryaeinejad, 2008).

Yesil Mercimek Corbast (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:
Et suyu, yesil mercimek, sogan, tereyagi, tuz/ Terbiyesi i¢in: yumurta saris1 veya

yumurta, limon suyu, ¢orba suyu/ Garnitiir i¢in: Yumurta, un, tereyagi, kasigi tuz

Corba Tarifi:

Mercimek en az 8 saat oncesi 1slatilar. Islatilan mercimek haglanir. Tencerede yag
yakmadan eritilir. Brunoise dogranmis sogan eklenerek pembelesmeden kavrulur.
Mercimekler ve et suyu ilavesiyle pismeye birakilir. Bu arada ayri bir kasede terbiye
malzemeleri iyice karigtirilir. Ortalama 10 dakika kaynatildiktan sonra terbiyesi eklenir.

Kaynatilmadan atesten alinir.

Garnitzir Tarifi:

Un, yumurta ve tuz, su ilavesiyle kulak memesi yumusakliginda yogrulur. Nemli bez
altinda 10 dakika dinlendirilir. Uzun ¢ubuklar halinde yuvarlanarak nohuttan daha kiiciik
parcalar kesilir. Tereyaginda kizartildiktan sonra yagiyla birlikte servis yapilir (Corbalar,
2011).

Ezogelin Corbast (Giiniimiiz Tiirkiye):
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Malzemeler:
Kirmiz1 mercimek, piring, ince bulgur, et suyu, kuru sogan, sarimsak, domates salgasi,

biber salgasi, kekik, nane, karabiber, kimyon, limon, tuz.

Tarif:

Ayiklanarak, yikanmis kirmizi mercimek et suyu ilavesiyle pismeye

birakilir. Kaynamaya baslayinca bulgur ve piring ilave edilir. Dibinin tutmamasi igin
ara sira karistirtlarak pisirilir. Sogan ve sarimsak ¢ok ince (brunoise veya julienne) dogranir.
Ayn bir tencerede yagla sogan hafifce pembelestirilir. Domates salcasi, sarimsak ve arzu
edilirse ac1 biber salgasi eklenir. Yakmadan kisa siire pisirilerek, mercimek, piring, bulgur
karisimina eklenir. Hepsi birlikte ¢orba yeterince kivam kazanincaya kadar pisirmeye devam
edilir. Kekik, nane, kimyon, karabiber, tuz ve limon suyu ilave edilerek atesten alinir. Sicak

olarak servis yapilir (Corbalar, 2011).

7. Etriye/ Riste As1 43, (il -4 ke (Divan-i Et‘ime):

Erigte. Sehriye ve eriste asina da derler ki hamuru kesip ince ince iplik gibi edip

pisirirler. Mengiir (mangir) ¢orbasi ve kulak ¢orbasina da denir (Kahraman, Isin, 2006).

Eriste Ast (Osmanlt Tarifi):

Malzemeler:

Yagl et, su, tarcin, tuz, nohut, kirik mercimek, eriste.

Tarif:

Yagh et adete uygun sekilde parca parca dogranir ve ¢omlege birakilir. Uzerine
gerektigi kadar sicak su eklenerek kaynatilir. Kaynadikg¢a kopiigii alinir. Kopiigii tamamen
alindiktan sonra biraz tar¢in, bir tutam tuz, bir avug kabugu ¢ikmis ve parcalanmis nohut ve
nohudun yaris1 kadar kirik mercimek eklenir. Et ve malzemeler tamamen pisinceye kadar
kaynatilir. Eger gerek duyulursa biraz daha sicak su eklenir. Su tamamen kaynadiktan sonra

tizerine dilendigi kadar kesilmis eriste eklenir. Eristeler tamamen pisince ates sondiiriiliir.
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Kor iistiinde kivama gelene kadar bekletildikten sonra indirilir, yenir (Argunsah, Cakir,
2018).

16. yiizyila ait bir yemek listesinde, ¢orba yapiminda kestane, kendene (boz
ot, marrubium vurlgare), havug, maydanoz, koruk, ogul otu, zirisk (anberbaris, kadin
tuzlugu, berberis vulgaris), limon, nar eksisi, summak, nane, yumurta, riste (eriste), badem
ve salgamin da kullanildig1 ve neredeyse her birinden ayr1 gorbalar yapildigir goriiliiyor
(Bilgin, 2002).

As-1 Riste €y 3T (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:
Baklagiller (nohut, kirmiz1 barbunya fasulyesi, barbunya, mercimek), sebze (1spanak,
yaprak sogani, maydanoz, kisnis, pazi), kurut, kizartilmis sogan, kizartilmis nane, kizartilmis

sarimsak, yag, tuz, biber.

Tarif:

Baklagilleri iki litre su ile kazana alip ateste kaynatalim. Sonra atesi kisip kazanin
kapagm kapatalim. Iki saat pisirmeye birakalim. Bu arada zerdecal, tuz ve biberi de
ekleyelim. Baklagiller pistikten sonra sebzeyi ekleyip 10-12 dakika pisirelim. Ardindan atesi
acip eristeleri yavas yavas ilave edelim. Eristeler yumusayinca biraz karistiralim. Sonraki
adimda unu bir bardak soguk suyla cirparak asin i¢ine ekleyelim. Atesi kisip yaklasik yarim
saat koyulagmasimi bekleyelim. Cok koyu olursa biraz sicak su ekleyerek kivamin
kurtarabiliriz. Kaselere alip bir kasik kurut, kizartilmis sogan, kizartilmis nane ve kizartilmig

sarimsakla siisleyelim (Daryabandari, 2005).

Eriste Corbast (Giiniimiiz Tiirkiye):

Bu yemek Adiyaman- Hevirbirk yoresine aittir:
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Malzemeler:

Mercimek, nohut, sogan, un, yag, tuz, salga, su.

Tarif:

Yufka acildiktan sonra kiigiik kiiciik karelere boliiniir. Bir tencerede nohut ve
mercimek pisinceye kadar kaynatilir. Nohut ve mercimek pistikten sonra hazirlanan kiigiik
yufka pargalar1 bu karisimin igine atilir. Bir iki dakika daha kaynadiktan sonra indirilir. Yag
tavasina bir adet sogan dogranarak yagda kavrulur, bir yemek kasigi salca eklenerek

karistirilip (istege gore kuru nane de eklenir) yemegin iizerine dokiilerek servis edilir (Onci,

2016).

8. Paca (Divan-i Et‘ime):

Koyun, inek vb. hayvanlarin ayagi. Koyun pagasindan yapilan yemege de denir

(Farhang-e Moe’1n, 1972). Divan-i Etime’de bu yemek asagidaki gibi gegmektedir:

QUi aiuy e s adig daly a5y 4l

“Pismis pagayi ywrtan, bizim i¢in Riistem-i Destandir.

Pacga Ast (Osmanl Tarifi):

Paca, koyun, keci, dana gibi hayvanlarin kesilmis ayagidir. Paga as1 ise, temizlenmis
toklu ayaklarinin i¢ine nohut ve ¢esitli baharatlar konularak aksamdan sabaha kadar pisirilen

bir yemektir

Malzemeler:

Paga, su, nohut, tuz, mastika, kuru kisnis, kimyon, tar¢in.

Tarif:
Toklunun pagalar1 temizlenir. Yikanir ve ¢omlege birakilir. Pagalarin ¢émlegi iginde

batacag: kadar su eklenir. Iki kat daha su eklenir. Uzerine yarim avug parcalanmis nohut,
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gerektigi kadar tuz ile doviilmiis mastika, kuru kisnis, kimyon ve biraz doviilmiis tar¢in
birakilarak agzi kapatilir. Aksamdan sabaha kadar tandirda bekletilir. Daha sonra ¢ikarilarak
yenir (Argunsah, Cakir, 2018).

15, 16 ve 17. yiizyillara ait mutfak defterlerinde ¢ok sayida sakatat kaydi yer
almaktadir. Mesela 1554°teki koyun pagasi (paca-i ganem), sigir iskembesi (sikem-i gav),
sirdan (ikinci mide) ve koyun kellesi (ser-i ganem) alimlar1 igin. Arsiv belgelerinde, kesilen
koyunlardan elde edilen ve sehir kasaplarindan alinan kelle, paga ve iskembeden corba

yapildigini diisiinmek yanlis olmaz (Barkan, 1979).

Helise Asi/ Paca Asit oL 4 sdaadds S (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Bugday, nohut, su, tuz, sogan, bugday, paca.

Tarif:

Oncelikle bir aksam dnceden bugdayla nohudu 1slatalim. Islatilmis baklagilleri suyla
birlikte tencereye alalim. Ayr bir tavada tuzla sogani kavuralim. Bugday iyice pistiginde
pacay1 pisirip kemiklerini ¢ikartarak tencereye ekleyelim. Kivam almasini saglayarak servis
yapalim (www.sataviz.ir, E.T., 2022).

Paca Corbast (Pacik- Giiniimiiz Tiirkiye):

Asagidaki yemek tarifi Afyonkarahisar Yoresine aittir:

Malzemeler:

Paca eti (sigir, kuzu eti veya dil pargasi), siizme yogurt, sarimsak, teryagi, Afyon
ekmegi, tuz.

Tarif:
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Pacik (paga eti), didiikli tencerede tizerini 6rtecek kadar su ve tuz ilavesiyle iki saat
pisirilir. Pigen etlerin kemikleri temizlenir. Afyon ekmegi, kiip seker biiyiikligiinde kesilerek
servis tabagina dosenir. Ekmekler iizerine pacanin suyu ve eti gezdirilir. Uzerine sarimsakli
yogurt dokilir. Arzuya gore kizdirilmis tereyagi dokiilebilir (Et ve Sakatat Yemekleri,
2011).

9. Mebar (Mumbar, Bumbar) / Suhtu/ Kipa/ Sirdan

O s LS - gidis - jlaa g4 - b (Divan-i Et‘ime):

Mebar, i¢ine har¢ konulan koyun bagirsagidir. Diger adi da mumbar dolmasidir. Ayrica
membar dolmasina Suhtu da denir (Kahraman, Isin, 2006). Yani Suhtu, doldurulmus hayvan

bagirsagidir.

Mumbar (usayb), suhtu ve sakatat da Mebar’in ¢esitlerindendir. Kipa, nohut, piring,
sogan ve biraz kiymayla doldurulan iskembe (sirdan)dir. Kedek (sirdan dolmasi),
doldurulmus iskembe parcalar1 yani kiigiik kipadir (Isfahani, 1884). Divan-i Et‘ime’de bu
yemek asagidaki gibi gegmektedir:

Dhese s die g ol Sl 06 Gl )0 U5 s Jhy s e 5 GBL s e
faledy adin ai LaS ol €548 1048 jau ol pus

o

“Mercimek, bakla, sarimsak, sogan ve zeytin ekmek, Mukbil ve
Mumbar in yamnda ¢irak sayilir. Sahurda Gipa pisenler diikkant

aginca acaba bize de goz ucundan bakarlar mi?”

Bumbar/ Bacv/ Sirden/ Soktu/ Suhtiiriyye (Osmanlt Tarifi):

25



Suhturiye, suhtu kelimesinden Arapgalastirilmistir, suhtu kiiciik ve biiylik bas
hayvanlarin kalin bagirsaklarina denir. Farsca ad1 kipadir, Tiirkler ona baci, sirden ve minber

derler.

Biiyiik ve kiiciik bas hayvanlarin kalin bagirsaginin doldurulmasiyla yapilan yemege,

Kipa as1, suhtu veya suhturuye denir.

Malzemeler: Koyun bumbari, turung yapragi, sicak su, safran, giil suyu, et, aci

baharatlar, piring, nohut, tuz, tar¢in, kuru kisnis, kimyon, mastika, biber, zencefil, tavuk

Tarif: Koyunun bumbar1 yikanir. Sicak suda haglanip kazmur. Ikinci kez sicak su ve
sabunla yikanir. Ugiincii kez turung yapragi ve sicak suyla bir daha yikandiktan sonra bir
defa da tuzlu suyla temizlenir ve biraz safran giil suyuyla ezilerek bagirsaklarin i¢in ve dist
bu karisimla boyanir. Bir kenarda bekletilir. Bundan sonra et ufak ufak dogranir. Ayrica siyah
et de satirla kiyilir, havanda déviiliir. Bu etten aci1 baharatlarla findik biiyiikliiglinde kofteler
yapilir. Tamamen hagslandiktan sonra sudan cikarilir ve daha 6nce dogranan etlerle
karistirilir. Daha sonra etin ve koftelerin dortte biri kadar piring ve dortte biri kadar kabugu
cikmis parcalanmis nohut alinir. Iki ii¢c kere yikandiktan sonra et ve koftelerle karistirilir.
Uzerine gerektigi kadar tuz, biraz ufak dogranmus tarcin ile iyice doviilmiis kuru kisnis,
kimyon, mastika, biber, tar¢in ve zencefil edilir. Eger yemegin icinde tavuk isteniyorsa,
semiz tavuk eklemlerinden ayrilir, pargalanir, safranla boyandiktan sonra malzemeye
kanistirilabilir. Bu sekilde malzemeler hazirlandiktan sonra yikanmis bagirsaklarin igine
doldurulur. Uzerine gerektigi kadar su eklenip agizlar keten iplikle baglanir veya kuru sdgiit
agacindan sisler yapilir, onlarla baglanir, cdmlege konur, lizerine geregince tuz ve baharatlar
konur, bagirsaklar icinde batana kadar safranla boyanmis su konur. Biraz da dogranmis semiz
et eklenir ve kaynatilir. Kaynarken suya ihtiya¢ duyulursa konulabilir. Bu sekilde agzi
kapatilir tandira yerlestirilir. Aksamdan sabaha kadar bekletilir. Eger kipa yemegi bagirsaksiz
pisirilmek istenirse bahsedilen malzeme bogaz1 ve agzi dar olan bir ¢domlege konur
malzemenin dort parmak iistiine ¢ikacak kadar su eklenir, sonra agz1 kapanir, sabaha kadar

tandirda bekletilir, sonra ¢ikarilir, yenir (Argunsah, Cakir, 2018).
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Ayrica Mutfak defterlerinde, paca, kelle, mumbar, sirdan (mide) gibi bir¢ok sakatatin

kayitlar1 mevcuttur.

Gipa-yr Gust (Et kipasy) <s8 LS (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:
Yag, sogan, kereviz, et, baharatlar, tuz, biber, safran, sicak su, piring, kirik bezelye,

kemik suyu, karanfil, tar¢in, sogan, havug, nohut, tarcin.

Tarif:

Tencerede biraz yag 1sitip dogranmis soganla kerevizi kavuralim. Rengi degisince eti
ekleyelim birka¢ dakika kizartalim. Baharatlar, tuz ile biberi ekleyerek kavuralim. Sonra
ocaktan alip sogumaya birakiyoruz. Piring ve kirik bezelyeyi bir tencereye alalim. Safrani
sicak suda eritelim. Pirince ilave ederek karistiralim. Iskembeyi bir kese seklinde dikelim.
Et, piring ile kirik bezelye karisimlarimi karistirp kesenin icini dolduralim. iki, ii¢ bardak
kemik suyu ilave ederek keseyi dikerek kapatalim. Gipa kesesi sismesin diye birka¢ yerinde
delikler olusturalim. Ateste ti¢ litre suyu, tuzu, karanfili, tar¢ini, sogani, havucu ile nohudu
kaynatalim. Su Ustilinii tamamen kaplayacak seklinde Gipay1 i¢ine koyalim. Kaynadiktan
sonra atesi kisalim. Kazanin kapagini kapatip iskembeyi dort saat pisirelim. Gerekirse tekrar
kaynar su ekleyelim. Pistiginde kaba koyup ipini ¢cekelim. Sonra makasla keselim. Gipanin

suyunu siiziip kaseye alalim. Uzerine biraz tar¢in serpelim (Daryabandari, 2005).
Bumbar Dolmast (Mumbar dolmasi- Giiniimiiz Tiirkiye):
Bu yemek Tokat Yoresinde yapilmaktadir;
Malzemeler:
Koyun bagirsagi, ince bulgur, sogan, dereotu, sivri biber, domates,karaciger,akciger,

reyhan, kimyon, kat1 yag (margarin), karabiber, tuz.

Tarif:
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Bagirsagi yikanip siizdiiriiniiz. Bir oklava yardimi ile igini disa cevirip i¢ yiizeyini
yikayimiz. Oklava yardimi ile yeniden gevirerek eski durumuna getirip bir siizgege ¢ikariniz. 1
su bardagi 1lik su ile bulguru 1slatip bulgur sisinceye kadar bekletiniz. Sogani ve dereotunu
brunoise dograyimiz. Biberlerin saplarini ve tohumlarini temizledikten sonra vichy usulii
dograyiniz. Domatesleri mire poix usulii dograymiz. Cigerleri paysanne usulii dograyiniz.
Bulguru, sogan, sivribiber, domates, ciger ve baharatlarla karistirarak harci hazirlayiniz.
Bagirsagi elinize alip agilmamasi igin ucunu biikiiniiz. Biiktiigiiniiz ucu igeri dogru bastiriniz.
Harc1 koyup, igeriye dogru iterek hem doldurunuz hem de igini disa geviriniz. Boylece
bagirsagin yagh kismi ige donmiis ve hargla doldurulmus olacaktir. Oteki bagirsaklar1 da
ayni yontemle hazirlayiniz. Yagi, bir tencerede eritiniz. Su ve tuz ilave edip bir tasim
kaynatiniz. o Bagirsaklar1 igne ile birkag yerinden delerek kaynar suya atiniz. Atesi kisiniz,
kapagini kapatarak yaklasik 30- 40 dakika pismeye birakiniz. Atesten alip sicak olarak servis
yapiniz (Et ve Sakatat Yemekleri, 2011).

Sirden Corbasi (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:
Dana sirdeni (temizlenmis), kavrulmus un, su, tane karabiber, tuz / Sosu igin: 1 gay

bardag: sirke, yeterince tuz, dis doviilmiis sarimsak.

Tarif:

Oncellikle sosu igin derin bir kaseye tiim malzemeyi koyup karistirin. Diidiiklii
tencerenize suyu, iskembeyi, biraz tane karabiberi ve tuzu koyup kisik ateste 30 dakika
pisirin, altin1 kapatin, kapag1 agmaya hazir olunca sirdeni ¢atalla ¢ikarip tahta {izerinde ufak
kus bas1 seklinde kesin. Daha sonra yine hasladiginiz suyun igerisine atin. Kisik ateste ununu
karistira karistira ilave edin. Biraz kaynadiktan sonra altin1 kapatin. Corbay1 servis yaparken
tizerine pul biberli yag gezdirin. Sofraya sirkeli sosunu da koyup ¢orbayi i¢enlerin istedikleri

kadar almalarini saglayin (Tatli, 2015).

10. Mukil/ Mukil-ba/ Asura | sé& -Wiia -Jia (Divan-i Et‘ime)
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https://lezzetler.com/dana-tarifleri
https://lezzetler.com/biber-tarifleri
https://lezzetler.com/sarimsak-tarifleri
https://lezzetler.com/iskembe-tarifleri
https://lezzetler.com/biber-tarifleri
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Cesitli baklagillerin agina mukil-ba veya asura denir. Bugday, arpa, nohut, mercimek,
mas, fasulye ile pisirilen “Sule- Kalemkar As1” veya “Heftdane” asidir (Isfahani, 1884).
Divan-i Et‘ime’de bu yemek asagidaki gibi gegmektedir:

Sosals Ul e Sl o 50 sLlia ) seda
“Diin aksamki Mukil-ba ya bayginim. Ey Saki! Bana Borek
kadehi getir”

Asura agina denir, heftdane de derler. Ozellikleri bildigimiz gibi oldugundan yazildi.
(Kahraman, Ismn, 2006).

Mukil-ba, asuranin (heftdane) yedi kuruyemis taneleriyle yapilan bir as tirtdiir.
Koftelik eti, koyun bagirsagi, kuyruk, sogan, bugday, piring, nohut, mercimek, fasulye,
bakla, beyaz salgam, pazi, yaprak sogani, sart havug igeren bir astir. Kimi Asura giiniinde

pisirildigini séyler (Dihhoda, 1999).

Mukliye Asi (Osmanl Tarifi):

Mukil, Asura denilen taamdir (Lugat-i Remzi). Sirvani’nin yemek kitabinda Mukliye

As1i¢in gegen tarif piring pilavindaki tarif gibi anlatilmistir:

Tarif:

Bunun tarifi de aynen piring pilavindaki gibidir. Ancak bu yemegin yarist mercimek,
Hint baklas1 ve kabugu ¢ikmis nohuttur. Geri kalan malzemeler ve yapilist piring pilaviyla
aynidir (Argungah, Cakir, 2018). Piring pilavi i¢in yazilan tarife gére, Mukliye Asi’nin

tarifini agagidaki gibi tahmin edilmektedir:
Malzemeler:

Kuyruk, et, tuz, kuru kisnis, sicak su, mercimek, Hint Baklasi, kabugu ¢ikmis nohut,

kuru kisnis, piring, kimyon, tar¢in, mastika, safran.
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Tahmini Tarif:

Kuyruk ufak ufak dogranir ve eritilir, kikirdag: giderilir. Uzerine adete uygun sekilde
dogranmus et konur ve et kizarip tamamen pisinceye kadar kavurulur. Uzerine biraz tuz ve
biraz doviilmiis kuru kisnis birakilir. Yeteri kadar sicak su eklenerek kaynatilir ve kopiigii
aliir. Pismeye yaklastiginda ve suyu azaldiginda mercimek, Hint baklasi, kabugu ¢ikmis
nohut, doviilmiis ve elenmis kuru kisnis, kimyon, tar¢in, mastika ve gerek duyulursa tuz
eklenir. Et tamamen pisinceye kadar kaynatilir. Sonra iizerine mevcut baharatlardan ekilir.
Bu islem bittikten sonra ayr1 bir ¢comlege lic buguk Olgcek su konur, kuyruk yagi, biraz
doviilmiis tarcin, mastika eklenerek kaynatilir. Su kaynayinca bir 6l¢ek iyice yikanmis piring
safranla boyandiktan sonra ¢omlege konur, karistirilmadan agzi kapatilir. Piring biraz pisince
ve suyu biraz kaynayinca daha 6nce ¢comlekten ¢ikarilmis olan et karisimi pirincin iizerine
konur. Hava almayacak sekilde agzi1 iyice kapatilir. Disaridan hava girmemesi i¢in {istiine iki
kat bez ortiiliir, atesi cekilir, kor {istlinde kivama gelinceye kadar bekletilir, sonra indirilir,

yenir, i¢ine safran konulmasa da olur.

Mukil veya Mukliye as1 ile ilgili 15. Yiizyildaki diger kaynaklarda gegcmemektedir.
Fakat asure ile ilgili Divanii Liigat-it Tiirk’te bilgiler yer almaktadir. Ayrica Mevlevilerde
15. yiizyildan beri asure gelenegi devam eder. Aslinda Mevleviler arasinda asure pisirmek
Mevlana Celaleddin zamaninda bulunmamaktadir. Fakat sonralar1 15. yiizyilda Divani
Mehmed Celebi dergahinda, kendisine Iran’da Meshed sehrinde imam Riza dergahinda
hediye edilen bir kazanda asure yapildig1 ifade edilmektedir. Ayn1 sekilde Caferabad’da
Yusuf Sinecak’in o6lim sene-i devriyesinde toplanan Mevlevilerin de asure yedikleri

belirtilmektedir (Esen Algar, 1989: 23).
Sule- Kalemkar Asi J5alf 43 3/ (Giiniimiiz Iran):
Malzemeler:
Kemikli et, sogan, mas, mercimek, nohut, barbunya, kirmizi1 barbunya fasulyesi,

boriilce, piring, sebzeler (yaprak sogani, maydanoz, tarhun, baklakekik), kuru nane,

kirmizibiber, zerdegal, yag, tuz, biber.
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Tarif:

Tiim baklagilleri biiyiik bir kazanda kaynatalim. Sonra atesi kisip kapagini kapatip iki
saat pisirelim. Pisirirken tuz ekleyelim. Eti sogan, biber, zerdegal ve biraz tuz ile birlikte orta
ateste ii¢ saat pisirelim. Bu arada pirinci yikayip {i¢ bardak kaynar suyla ete ekleyelim. Et
pistikten sonra kemiklerini ¢ikartip et dovecegi ile dovelim. Pigmis baklagillerin biiyiik bir
kismin1 ve pirinci kevgirle sudan alip bos bir kazana dokelim. Sonra hepsini iyice dovelim.
Bu sirada sebzeyi kalan baklagillere ekleyip orta ateste karistiralim. Tuz ve biberi ilave
edelim. As ¢ok koyu olmussa biraz kaynar su ekleyelim. Servis ederken kizartilmis sogan ve

nane ile siisleyelim (Daryabandari, 2005).

Asure (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Asurelik bugday, fasulye, nohut, piring(istenirse), kuru tziim, incir, kuru kayist,
dogranmis portakal kabugu, toz seker, ceviz veya findik i¢i, giilsuyu, badem/ Siislemek igin:
Tar¢in, nar tanesi, karanfil, kiigiik kiip dogranmis portakal kabugu, Antep fistig1, Hindistan

cevizi, fistik, vanilya (istenirse)

Tarif:

Kuru baklagilleri 1lik su kullanarak 1slatiniz. Her bir gereg i¢gin ayri tencere kullaniniz.
Bugday, piring ve portakal kabugunu biiyiik bir tencere veya pisirme kazaninda haslayimniz.
Uzerinde biriken kopiigii kevgirle alimz. Tencere kapagini tasmamasi igin acik birakiniz. Ara
sira dibini tutmamasi ve ezilmesi i¢in karistiriniz. Incir, kayisi ve kuru iiziimii ayr1 kaplarda
haslaymiz. Ceviz, findik, badem, fistik gibi yemisleri iri olarak déviiniiz. Uziim ve kayisiy1
ilave edip kisa bir siire kaynatiniz. Seker ide ilave edip bir siire daha kaynatiniz. Gilsuyunu
Istenen kivama gelmek iizere iken ilave ediniz. Kiy1lmis ceviz ve findigin bir kismin1 asureye
katimiz. Ozellikle incir erken ilave edilirse asurenin rengini degistirir bu nedenle inmesine
yakin ekleyiniz. Asureyi siisleyerek servise hazirlayiniz. Asure sicakken kaselere aliniz.
Uzeri kaymak tutunca siisleyiniz. Tarcin1 fazla serperseniz tadimi bozabilirsiniz miktarma
dikkat ediniz. Uzerini kiyilmis ceviz, findik, badem ile dekoratif sekilde siisleyiniz. Nar

taneleri, vanilya, kus tiziimi, cam fistigi ile istege bagli olarak ilave edilebilir. Yapildig: giin
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servis edilmeyecekse siislemesi servis giinii yapilmalidir. Sicak veya soguk servis edilirlebilir
(Tahil Tatlilar1, 2006).

11. Tutméac g (Divan-i Et‘ime):

Bir ¢esit un as1 (veya sumak asi). Divan-i Et‘ime’de bu yemek asagidaki gibi

gecmektedir:

“Cok etli tutmact anlatmaya ne gerek var. Ciinkii ince hamuruyla ilgili binlerce sir

vardir”

Tiirkgede bir cesit asin adidir (Giyasii'l ligat, 1826). Anendrac sozliigiindeki
aciklamada ise; “Sumaktan yapilan bir astir” diye geciyor (Anendrac, 1957). Diger yandan
Nazim-Etibba sozligiinde; “Eriste de denilen hamurdan yapilan uzun, ince pargalar” olarak

tamimlanmustir (Nazim-Etibba, 1965).

Tutmag (Osmanlt Donemi):

Dort kose kesilmis kiicik hamur pargalarindan yapilan yogurtlu c¢orba
(www.tdk.gov.tr. E.T:2021). Tutmag, eriste anlamindadir (Argunsah, Cakir, 2018). Tiirklerin
taninmig bir yemegi, tutma-a¢ (Bu yemek Ziilkarneyn’in yaptig1 aziklardandir. Soyle
yapilmustir. Ziilkarneyn karanliktan ¢iktiktan sonra aziklari azalmis, Ziilkarneyn’e agliktan
yakinmiglar. Ona “bizi a¢ tutma”demek olan “bizni tutma a¢” diyerek “yolumuzu ag, biz
yurtlarimiza gidelim” gibi s6zler sdylemisler. Ziilkarneyn bilginlerle konusmus, bu yemegi
cikarmislar. Is bu yemek bedeni kuvvetlendirir. Yiize kirmizilik verir. Kolaylikla sindirilmez.
Tutmag yendikten sonra suyundan da igilir. Tiirkler bu yemegi gordiikten sonra tutmag
demisler. Ashi “tutma ag¢”tir. “Kendini aciktirma, bdylece yemek yaparak ye” demektir
(Divanii Liigat-it Tirk Ciltl. S 378). Ayica 11. Yiizyilda kaleme alinan Divanii Liigat-it
Tirk’te tutmag c¢orbasiyla ilgili bilgiler verilmistir. Diger yandanl5 ve 16. Yiizyillarda
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Osmanli sarayinda yapilan yemek cesitleri listesinde “tutmag¢” da bulunmaktadir (Bilgin,

2002).
Ag-1 Lehgek (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Ispanak, yag, sogan, zerdegal, tuz, biber, lehsek (tutmag¢ hamuru), kurut, nane, safran.

Tarif:

Ispanag1 yikayip biraz suyla orta ateste pisirip dograyalim. Yagi orta ateste kizartip
sogani ekleyerek kavuralim. Sonra zerdecal ekleyip atesi agip kaynatip tuz ile biber ilave
edelim. Lehsek katmanlarim1 dograyarak kaynar suya ekleyip karistiralim. Atesi kisip
yemegin yavas yavas kaynamasini bekleyelim. Sonraki adimda 1spanagi ekleyip karistiralim.
Bir daha kaynayinca birka¢ tasim daha kaynatalim. Servis ederken i¢ine kurut ekleyelim.

Uzerini de kurut, kizartilmis nane ve safranla siisleyelim (Daryabandari, 2005).

Tutmag Corbast (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Un, yumurta, ezilmis siizme yogurt, kizartilmis kaymak yagi, tuz, su.

Tarif:

Un, yumurta ve bir fiske tuz karigtirilarak kulak memesi yumusakliginda yogrulur.
Olusturulan hamurdan kii¢iikk bezeler alinarak yufka agilir. Agilan yufkalarin aralarina un
serpilerek tist iiste konulur. Yuf- kalarin hepsi 6nce ince uzun seritler, sonra da minik kareler
halinde kesilir ve kurutulur. Kurutulan tutmaglar bir elege konularak unlar1 elenir.

Tutmaglar tencerede kaynamakta olan tuzlu suyun igine salinir. Pistik- ten sonra
ocaktan aliip 1liklasinca 6nceden hazirlanmis yogurtla yogurtlanir. Uzerine kizartilmis

kaymak yag1 gezdirilerek servise sunulur (Isparta Mutfagi, 2014).
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Tutmag As1 ile ilgili baska tariflerde bulunmaktadir. Ornegin asagidaki tarif Corum

yoresindendir;

Malzemeler:

Corbalik hamur, yesil mercimek, tereyagi, nane, sarimsak, yogurt.

Tarif:

Eriste hamuru bir buguk-iki milimetre kalinliginda, dort-bes milimetre ebatlarinda kare
olarak kesilir ve kurutulur. Bu eristeye Corum yoresinde “gorbalik hamur” denilmektedir.
Yesil mercimek pigsmeye yakinken ¢orbalik hamur ilave edilir. Ayrilan hamur parcalarindan
bir boliimii tereyaginda pembelesene kadar nane ile beraber kizartilir ve ¢orbaya ilave edilir.

Ayr bir kapta sarimsakli yogurt ile beraber servis edilir (Giirsel, 2005).

“Benekli Corba”: Yesil mercimek, kurutulmus hamur (kare ¢orbalik hamur), sarimsak,
yogurt, kirmizibiber, nane, siviyag, tuz, karabiber (Sentarli, Giilsoy, Yildirim, Tiirkili, 1998).
“Hamurlu Yesil Mercimek Corbasi”: Yesil mercimek, sogan, tereyagi, kiyma, domates
salcasi, tuz. Hamuru i¢in: Un, yumurta, tuz. Sos i¢in: tereyagi, kirmizi toz biber (Lezzet
Dergisi, 2001). “Tutmag As1”: Yesil mercimek, un, tuz, et suyu, sarimsakli yogurt, tereyagi
veya sadeyag, nane (Mensure Solak, 2016).

12. Piring/ Pilav g -4 (Divan-i Et‘ime):

Divan-1 Bushak’ta piringten pilavi kastetmektedir (Isfahani, 1884). Divan-i Et‘ime’de

bu yemek asagidaki gibi ge¢gmektedir:

AR GBS 5 e s K (2 5y 2L il 9SS 9248 i g
“Her piring (pilav) ki icinde keklik ve giivercin vardir, ona susam yagi,
sarimsak ve havug eklenmelidir”

Piring Pilavi (Osmanl Tarifi):
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Malzemeler:
Kuyruk, et, tuz, kuru kisnis, sicak su, kuru kisnis, piring, kimyon, tar¢in, mastika,

safran.

Tarif:

Kuyruk ufak ufak dogranir ve eritilir, kikirdag: giderilir. Uzerine adete uygun sekilde
dogranmus et konur ve et kizarip tamamen pisinceye kadar kavurulur. Uzerine biraz tuz ve
biraz doviilmiis kuru kisnig birakilir. Yeteri kadar sicak su eklenerek kaynatilir ve kopligii
aliir. Pismeye yaklastiginda ve suyu azaldiginda biraz déviilmiis ve elenmis kuru kisnis,
kimyon, tar¢in, mastika ve gerek duyulursa tuz eklenir. Et tamamen pisinceye ve suyunu
cekinceye kadar kaynatilir. Bundan sonra pisen et ¢omlekten c¢ikarilir ve iizerine mevcut
baharatlardan ekilir. Etin ii¢ kat1 kadar taze kuyruk ufak ufak dogranir, ¢comlekte eritilir,
kikirdagi giderilir. Bu islem bittikten sonra ayr1 bir ¢dmlege ti¢ buguk 6l¢ek su konur, kuyruk
yagi, biraz doviilmis tar¢in, mastika eklenerek kaynatilir. Su kaynayinca bir dlgek iyice
yikanmis pirin¢ safranla boyandiktan sonra ¢omlege konur, karistirilmadan agzi kapatilir.
Piring biraz pisince ve suyu biraz kaynayinca daha 6nce ¢oémlekten ¢ikarilmis olan et pirincin
tizerine konur. Hava almayacak sekilde agzi iyice kapatilir. Digaridan hava girmemesi i¢in
uistiine iki kat bez ortiiliir, atesi ¢ekilir, kor listiinde kivama gelinceye kadar bekletilir, sonra

indirilir, yenir, i¢ine safran konulmasa da olur (Argunsah, Cakir, 2018).

Kaynaklara gore pirincin undan daha ucuz olmasi en azindan 15. yiizyil sonlarindan
itibaren pirincin bir halk yiyecegi haline geldigini gostermektedir. Mutfak defterlerinde dane
ya da dane-i piring olarak gegen piring pilavi, sarayda sade olarak yendigi gibi, tizerine
kizartilmis, ¢evrilmis veya haslanmis etler katildigi da olurdu (Bilgin 2002).

Celov! Cilav s (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Piring, tuz, su, yag.
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Yaklasik 8-10 saat onceden pirinci tuzlu suda bekletelim. Pisirmek istedigimizde
istiindeki suyu bosaltalim. Pirinci tencerede olan kaynar suya ilave edip 10- 14 dakika pisirip
stizelim. Siizlilmiis pirinci 1s1tilmig yag igeren tencereye alip piramit haline getirelim. Sonra
buhar1 kolayca ¢iksin diye kevgir sapmin ucuyla birkag delik olusturalim. Tencerenin

kapagini kapatip pirincin buhari ¢ikana kadar yiiksek ateste tutalim.

Tereyag1 sivi yagla birlikte orta ateste 1sitip pirincin tizerine dokelim. Demlenmis
safran1 da bir kosesine ekleyip sonunda ayirtalim. Celovu tabaga alarak safranli kisimla

stisleyelim (Minaie, 2020).

Sebzeli Pilav s s s (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:
Piring, dogranmis sebze (yaprak sogani, maydanoz, kisnis, dereotu), tuz, ¢cemen otu,

marul yapragi, tereyagi, doviilmiis safran, sivi yag.

Tarif:

Pirinci 8-10 saat dnceden tuzlu suda bekletelim. Pigsirmek istedigimizde tistiindeki suyu
bosaltalim. Dogranmis sebzeyi kaba alip tuz ekleyelim. Cemen otu, taze sarimsak yapragi ile
sarimsagi kiigiik kiiclik dograyip sebzeye ekleyerek karistiralim. Pirinci kaynar suya ekleyip
10-14 dakika yiiksek atese alalim. Pismesinin sonlarinda sebze karisimini tencereye ilave
edelim. Sebzeyi iyice piring ile karistirip siizelim. Tencerede siviyagi 1sitip dibinde marul
yapraklarin1 kabarik yiiziinden dizelim. Oniine piringle sebzeyi dokiip kapagmi kapatalim.
Diger yandan tereyagi ile siviyagi bir tavada 1sitip pilavin buhart ¢ikinca tizerine ekleyelim.
Demlenmis safran suyunu da pilavin bir kosesine dokelim. Kapagini kapatip atesi kisalim.

Demlendikten sonra kaba alip safranl pilavla siisleyelim (Minaie, 2020).

Piring Pilavi (Giiniimiiz Tiirkiye):
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Malzemeler:

Piring, tereyagi, sivi yag, kiip seker, limon suyu, sicak su, tuz.

Tarif:

Oncelikle pirinci tuzlu sicak suda 20 dakika bekletip, bol su ile nisastas1 akincaya kadar
yikayalim. Diger yandan tencereye sivi yag ve tereyagi alip, eritelim. Sonra giizelce yikayip
stizdiiglimiiz pirinci tencereye alalim ve iizerine tuzunu atip, 3-5 dakika kavuralim. En son 3
bardak sicak suyu ekleyip, i¢ine 1 tane kiip seker ve 3-4 damla limon damlatip, kapagini
kapatalim. Kaynayinca ocagn altin1 kisalim ve suyunu c¢ekinceye kadar pisirelim. Uzerine
temiz bir bez Ortiip, dinlendirelim. Enfes, tane tane piring pilavimiz hazir

(www.nefisyemektarifleri.com, E.T. 2021).

Sebzeli Pilav (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Piring, zeytinyagi, havug, haslanmis bezelye, su, tuz

Tarif:

Pirinci yikayip, suyunu siiziin. Tencereye) bir corba kasig1 zeytinyagini alin. Piringleri
ekleyip, 1-2 dakika ¢evirin. Kiip kiip dogranmis havug ile bezelyeyi ve 3 su bardagi suyu
ekleyin. Tuzunu katin. Pilav suyunu ¢ekene kadar demlendirip, daha sonra tencereyi ocaktan

alin (www.sabah.com.tr, E.T., 2022).

13. Muzafar s j« (Divan-i Et‘ime)

I¢inde safran olan bir ¢esit pilavdir. Ona zerde pilav da denir (Isfahani, 1884). Dihhoda
da bu yemek i¢in benzer bir aciklama yapmaktadir: “Pirinci safran renginde olan bir ¢esit

tatli pilavdir” (Dihhoda, 1999). Ayrica Divan-i Et‘ime’de boyle gegmektedir:

Sledind 5l 5l Jue g)sla 4SS K Jiha g dn 4S ail 4y e ja
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“Muzafar’in vasfinda ne anlatabilirim. Ciinkii bal helvasi bile

ondan ¢ekinir”
Muzaferiye Pilavi (Osmanh Tarifi):

Malzemeler:

Piring, tatli badem, tereyagi, seker, semiz tavuk, yag, safran, tuz, sogan, badem sekeri.

Tarif:

Ug nuki piring temizlenir, pirincin iki kati miktar1 su eklenir. Yiiz elli dirhem tath
badem suda haslanir, kabugu cikarilir, her badem dort parcaya ayrilir, tath tereyaginda
kizarana kadar kavrulur. Ondan sonra ti¢ nuki pirince bir nuki seker doviiliip elenerek eklenir.
Iki semiz tavuk pisirilir. Tamamen pisince ¢ikarilir. Onun suyuyla pisirilir. Bahsedilen tavuk
parca parga kesilir, yag icinde kavrulur, kizarinca suyuna safran katilir, tuzu eklenir, igine
kiiglik bir sogan kiyilir, piring atilir, pilav gibi pisirilir. Gerektigi kadar yag katilir, indirilir.
Yemek kivama gelince baska kaba alinir; kaba yemek konulurken arada seker de ilave edilir,

badem sekeri dokiiliir, yenir (Argunsah, Cakir, 2018).

Sirvani’nin eseri disinda 15. ve 16. Yiizyildaki diger kaynaklarda “Muzaferiye”

pilavinin ismi gegmemektedir.
Tehgin o 4 (Giiniimiiz Iran):
Malzemeler:
Piring, siizme yogurt, yumurta, safran, yag, tuz, tavuk gogsii ve budu, sogan,

maydanoz, kereviz, tarhun, baklakekik, havug, zerdecal, yag, tuz, biber.

Tarif:
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Tavugun pisirmesi i¢in tavuklart kizartilmis yagda kavuralim. Biraz kizarinca bir
bardak su, tuz ve biberi ekleyip yiiksek ateste kaynatalim. Zerdegal, sogan, havug ve sebzeleri
de ilave edelim. Atesi kisip kapaginmi kapatip yarim saat pisirmeye birakalim. Sonra
kemiklerini ¢ikarip biraz tavuk suyunu Tehgin’de kullanmak igin saklayalim.

Pirinci haslayip stizelim. Yumurtay bir kapta kirip ¢atalla ¢irpalim. Yogurt, su ve tuzu
ekleyip ¢irpmaya devam edelim. Sicak suda demlenmis safrani karisima ekleyelim. Cok
koyu ise biraz su ekleyelim. Slizmiis pirincin yarisin1 karisima ekleyip elle karistiralim.
Sonraki adimda kazanda yag1 1sitalim. Kevgirle biraz pirinci kazana dokelim. Hazirladigimiz
tavugu kazana koyarak iizerini geri kalan piringle ortelim. Uzerini elle biraz bastiralim.
Ustiinii kapatip once yiiksek ateste sonra kisik ateste pisirelim. 90-95 dakika pistikten sonra
yemege hazirdir (Daryabandari, 2005).

Safranli Pilav (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:
Piring, patlican, karabiber, tereyagi, Aycicek yagi, tuz, bir kuru sogan, yarim cay kasigi
safran, kemik suyu, nohut biiyiikliglinde sakiz.

Tarif:

Piring 1lik suda slatilir ve soguk su ile yikanir. Sogan kiip seklinde dogranip tencerede
kavrulur. Soganlar kavrulunca iizerine piring ilave edilir. Piring kavrulurken ayri bir
tencerede su kaynatilip icine sakiz, safran, tuz, karabiber ve diger baharatlar1 koyarak kisik
ateste bekletilir. Mantarlar kiip seklinde dogranir ve baharatl su karigimi kavrulmus pirincin

icerisine eklenir. Kisik ateste 15 dakika pisirilir (www.kulturportali.gov.tr, E.T. 2021).

14. Bakla Kalyesi &4 4 (Divan-i Et‘ime):

Kalye, iginde et olan bir tiir sulu yemek (Hures) tir. Ispanak kalyesi, erik kalyesi vb.
cesitleri vardir (Dihhoda, 1999). Ayrica Divan-i Et‘ime’de bu yemek asagidaki gibi
gecmektedir:
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“Bakla kalyesi, elma kalyesi, ravent kayesi, i¢lerinde havugla

dolu, et kofteleri yuvarlak ve ufak olsun”

Bakili, ii¢ dilde (Arapca, Farsca, Tiirk¢e) de kullanilmaktadir. Arapga’da bakla ve
Tirkge’de bakla derler. Birkag ¢esit yemegi yapilir. Gerek zeytinyadi gerek sadeyag ve
gerekse sadece su ile haslanip salatasi olur. Cesitleri Istanbul’da pisirilir. Hatta nohut topuna
kadar bilinir. Cigegini kalay havan icinde ezip giineste kurutsalar iyi boya olur, derler

(Kahraman, Isin, 2006) .

Taze Bakla Kalyesi (Osmanl Tarifi):

Malzemeler:
Et, tuz, kuru kisnis, kuyruk yagi, su, targin, kabugu, yas kisnis, yas bakla, kimyon,

biber, zencefil, mastika, yumurta sarisi, giil suyu.

Tarif:

Ufak dogranmis ete bir dithem tuz ve doviilmiis kuru kisnis eklenerek taze kuyruk
yaginda kizarincaya kadar kavrulur. Uzerine gerektigi kadar su, tar¢in kabugu ve yas kisnis
yapragi eklenerek kaynatilir. Kaynadik¢a kopiigii alinir. Kopiigli tamamen alindiktan sonra
comlekteki malzemenin {izerine siyah et ve baharatlarla hazirlanmis kofteler dizilir ve
kaynatilir. Daha sonra gerektigi kadar yas baklanin dis kabugu soyulur ve sicak suya birakilir.
Salyasi gidinceye kadar bekletilir. Iyice yikandiktan ve siiziildiikten sonra ¢omlekteki
koftelerin iizerine birakilir, karistirilir. Malzemeler pisinceye kadar kaynatilir. Uzerine biraz
doviilmiis ve elenmis kimyon, biber, zencefil, mastika eklenerek karistirilir, yaumurta sarisi
kirilir. Biraz doviilmiis tarcin ekilir. Giil suyu serpilir, ¢dmlegin ¢evresi silinir. Kor iistiinde

kivama gelinceye kadar bekletildikten sonra indirilir, yenir (Argunsah, Cakir, 2018).
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15. yiizyildaki kaynaklarda yiyecekler arasinda kalye ismi gegmektedir. Bakla kalyesi
de kalyenin gesitlerindendir. Ornegin ayni yiizyi1lda yasamis sair Basiri’nin Bengindme adli

eserinde gormekteyiz;

Ben kalyeniifi dervisiyem hem Salmanud iiftadesi

Bimbar igen Salinmasun borek igen iifiirmesiin

Baklakatik (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Yesil bakla, yag, sarimsak, zerdegal, karabiber, et suyu, tuz, dereotu.

Tarif:

Bir tencerede yesil baklay1 yag ile birka¢ dakika kavuralim. Ardindan sarimsak,
zerdecal, karabiberi ekleyip kavurmaya devam edelim. Et suyunu tuz ile tencereye ilave
ederek yiiksek sicaklikta kaynatalim. Kaynadiktan sonra atesi kisip yemegi yaklasik bir saat
pisirip i¢cindeki yagin ¢cikmasini saglayalim. Pismenin sonuna dogru dereotunu ekleyelim.

Ayrn bir tavada sahanda yumurta yapip, sulu yemegimizin lizerine koyarak pilavla
birlikte servis edelim (Minaie, 2020). Ayrica Baklakatik’in diger versiyonlarinda dana eti de

bulunmaktadir.

-Bakla kalyesi giiniimiizde Tiirk mutfaginda zaman zaman bir eski Tiirk yemegi olarak

yapilir. Fakat yaygin olarak tiiketilen bir yemek degildir.
Taze Bakla Kavurmasi (Giiniimiiz Tiirkiye):
Malzemeler:
Taze bakla (ince dogranmis), kuru sogan (ince kiyilmis), sizma zeytinyagi, domates

salcas1, yumurta, pul biber, karabiber.

Tarif:
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Baklay1 ayiklayip, yikadiktan sonra ince ince dogruyoruz. Tenceremize yagimizi
koyup; 1sininca soganlari ekleyip, 1-2 dakika sonra baklalar1 da ekleyip, iyice solduruyoruz.
Eger baklalar yeterince pismediyse, 1 ¢ay bardagi sicak su (soguk su eklemek sebze ve etlerin
pismesini geciktirir) ekleyip, baklanin pismesini sagliyoruz. Salgayi ekliyoruz. Yemegimizin
pistigine kanaat getirince, yumurtalar1 kirtyoruz. Yumurtanin pisme kivamini zevkimize gore

ayarlayip; pul biber, karabiber serpistirip, servisimizi yapiyoruz.

15. Kiifte 4 S (Divan-i Et‘ime):
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“Kim yumurtali kofteyi goriirse, artik kalyedeki kiiciik etler goziinden diiger”

Dogranmis veya doviilmiis eti, kabugu ¢ikarilmig nohut, piring ve diger malzemelerle

karistirp yuvarlanarak pisirilen bir yemektir (Isfahani, 1884).

Kifte, doviilmiis ve ezilmis demektir. Kofter dedikleri kebaba da denir. Ondan
yuvarlak yuvarlak yapip bazi sade ve bazi kofteli corba ve eksili yahni gibi yemek iginde
pisirip yerler (Kahraman, Isin, 2006) .

Sade Kifte (Osmanh Tarifi):

Malzemeler:
Et, su, kuyruk yagi, nohut, piring, tuz, kuru kisnis, kimyon, biber, mastika, tar¢in, kuru

dereotu

Tarif:

Oncelikle et ufak ufak dogranir ve ¢omlege birakilir. Uzerine gerektigi kadar sicak su
eklenerek biraz kaynatilir. Daha sonra siyah etten ince pargalar kesilir. Tas havanda biraz
kuyruk yagi ile birlikte doviiliir, ezilir. Buna yarim avug ezilmis nohut ve yarim avug iyice
yikanmig ve ezilmis piring katilir. Daha sonra bu karisim yogrularak adetine uygun sekilde

bliyiik biliylik kofteler yapilir. Comlege birakilarak kaynatilir. Kaynadik¢a kopiigii alinir.
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Kofteler kivama geldiginde et ve kofteler ¢omlekten c¢ikarilir. Taze kuyruk yaginda
kizarincaya kadar kavrulur. Uzerine déviilmiis biraz tuz ile iki dirhem kuru kisnis, kimyon,
biber, mastika ve tar¢in ekilir. Malzemeyi tamamen kaplayacak kadar sicak su eklenir. Biraz
doviilmiis tar¢in ve biraz kuru dereotu konur. Kaynatilir. Biraz kaynadiktan sonra igindeki
dereotu ¢ikarilir. Yerine yarim avug yikanmis piring veya pirincin yarisi kadar kabugu ¢ikmis
nohut katilir. Piring ve malzemeler tamamen pisinceye kadar kaynatilir. Cevresi silinir. Kor
iistiinde kivama gelinceye kadar bekletildikten sonra iizerine yarim dirhem doviilmiis tar¢in

ekilir, indirilir, yenir (Argunsah, Cakir, 2018).

Kofte ayn1 zamanda 1539°da yazilan ve Kanuni Sultan Siileyman’in ogullar1 Cihangir
ve Bayezid’in siinnet diigiiniinde kurulan sofralara ve sunulan yiyeceklere ait bilgilerin yer
aldig1 Ziyafet Defteri’nde sayilan et yemekleri arasinda gegmektedir. Diger yandan 14.

Yiizyilda yazilan Tabiatname eserinde de goriilmektedir (Giildemir, 2014).

Iran Pirin¢ Koftesi (Giiniimiiz Iran):

fran’da farkli kofte gesitleri vardir. Fakat burada kofte dendiginde iran’m her

bolgesinde akla gelen, bilinen klasik kofte tarifine deginilecektir.

Malzemeler:
Sogan, biber, zerdegal, su ya da et suyu, tuz, piring, yumurta (gerekirse), ceviz, kuru

erik, kuru kayisi, zirisk (anberbaris, kadin tuzlugu, berberis vulgaris), kuru tiziim.

Tarif:

Kofte harci i¢in sogani dogranip kazandaki yagda kavuralim. Rengi degistiginde
yarisini kevgirle kenara alalim. Kazana biberle zerdecali ekleyip kavuralim. Ardindan su (et
suyu veya incik suyu) ile tuzu ilave edelim. Pirinci (ya da kirik bezelye) tuzla birlikte kaynar
suya ekleyerek kaynatalim. Sonra siiziip sogumaya birakalim. Eti yoguralim (Veya bir
kismin1 robottan gecirelim. Aksi halde iizerine yumurta kiralim). Soganli karisimi, pismis

pirinci ve kizartilmis soganin kalan yarisini ete ekleyerek yoguralim. Sonra harcimizin

arasma ceviz, kuru erik, kuru kaysi, kadin tuzlugu ya da kuru {iziim koyup portakal,
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mandalina veya iri ceviz seklinde yuvarlak yuvarlak yapalim (Harg ellere yapismasin diye,
stirekli elimizi soguk suya giriyoruz). Bunun iizerine kofteleri kapagi agik bir tencerede

pisirelim (Daryabandari, 2005).

Kuru Kéfte (Giiniimiiz Tiirkiye):

Asagidaki tarif Kiitahya Yoresine aittir:

Malzemeler:

Kiyma, ekmek i¢i, S0gan, maydanoz, sivi yag, karabiber, tuz, dereotu.

Tarif:

Yagsiz dana veya koyun etinden iki kez gekilerek kiyma hazirlanir. Kiymanin igine
kiyma kadar ekmek i¢i tuz, biber ve 122 demet maydanoz katilarak yogurulur. Misket
biiyiikliigiinde toplar yapilir. Kizdirilmis siviyag i¢inde yuvarlanarak kizartilir. Kizartilmig
kofteler ince kiyilmig maydanoz ve sogan igine konularak servis edilir. Servis tabagina etrafi
maydanoz ile kaplanmis, yaninda vichy usulii dogranmis Soganla servisi yapilir (Tiirk

Mutfagina Ozgii Et ve Sakatat Yemekleri, 2011).

Sulu Kofte: Harput Koftesi (Giiniimiiz Tiirkiye):

Asagidaki tarif Elazig Y oresine aittir:

Malzemeler:

Bulgur, maydanoz, kiyma, sogan, tuz, karabiber, su, domates sal¢asi, tereyagi.

Tarif:
Bulguru yikayip siiziin. Maydanozu yikayip incecik kiymiz. Bulgur, kiyma, sogan ve
maydanozu bir kaseye koyup tuz ve karabiberle tatlandiriniz. 30 dakika yogurunuz. Findik

biyiikliigiinde pargalara ayirip top yapiniz. 12 It. suya 1 ¢orba kasigi domates salgasi ilave
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ediniz. Tereyag: ve tuz koyup kaynatimiz. Kéfteleri ilave edip pisiriniz (Tiirk Mutfagina Ozgii
Et ve Sakatat Yemekleri, 2011).

16. Biirani ', (Divan-i Et‘ime):

Sebzelerden yapilan bir gesit yemektir. Uzerine yogurt koyulur (Isfahani, 1884).
Farhang-¢ Moe’in’de is; “Ispanak, kabak, patlican ile kesk (kurut) veya yogurtun karisimiyla
yapilan bir ¢esit yemektir” diye agiklama yapilir (Farhang-e Moe’n, 1972). Fakat Farhang-i
Anendrac ansiklopedisinde bu yemek i¢in farkli bir agiklama yapilmaktadir: “Hindistan’da

inek yaginda pisirilmis patlicandir ki sonra ayrana atilip yenir” (Anendrac, 1957).
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“Otuz yildan sonra Bushak buraninin patlican ve patlicanin

burant oldugunu kegfetti”
Biiranv/ Borant (Osmanhl Tarifi):

Malzemeler:

Patlican, tuz, su, susam yagi, kuru kisnis, yogurt, sarimsak, et, kimyon, tar¢in.

Tarif:

Once patlican tuzlu suda biraz kaynatilir, siiziiliinceye kadar bir kenara konur. Daha
sonra taze susam yagi i¢inde kavrulur, yagdan ¢ikarilir, kabugu soyulur, biiyiik bir kaba
konur. Kagikla merhem gibi olana kadar vurulur. Tamamen birbirine karisinca az tuz, biraz
doviilmiis kuru kisnis eklenir. Malzeme kaptan ¢ikarilarak geregince yogurt ve sarimsakla
karistirilir. Bu is tamamlaninca biraz et adete uygun sekilde parcalanir, bir kismi déviiliir,
findik biiyiikliiglinde kofteler yapilir, ikisi birlikte kuyruk yaginda kizarana kadar kavrulur,
tizerine geregince sicak su konur. Suyu cekilip yagi kalana kadar kaynatilir. Daha sonra

yogurtlu ve sarimsakli patlican ¢dmlege iizerine eklenir. Biraz doviilmiis kimyon, tar¢in
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ekilir, gomlegin ¢evresi silinir, kor iistiinde kivama gelene kadar bekletildikten sonra indirilir,
yenir (Argunsah, Cakir, 2018).
Ayrica 15. Yiizyilda Sair Abdi tarafindan yazilan Camasb-name’sinde borani adi

gecmektedir:

“Kalye piriing ii boran1 miisteva

Bir ¢anagi on kisi ancak sava “

Diger yandan Osmanli Sarayinda Fatih Sultan Mehmed igin hazirlanan yemekler

arasinda “borani” de yer alir (Isin, 2008).
Borani-yi Ispanak gléw/ % (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Yogurt, su, 1spanak, tuz, biber.

Tarif:

Yogurdu suyla karigtirarak 1spanagin iizerine serpelim. Tuzla biber ekleyip ¢irpalim.
Buzdolabmna kaldirarak sogumasii bekleyelim. 1- 2 saat sonra servis edilebilir
(Daryabandari, 2005).

Borani-yi Patlican otaett s (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Yogurt, patlican, tuz.

Tarif:
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Yogurdu biraz karigtirip kaba alalim. Patlicanlar1 kat kat i¢ine koyup biraz tuz
ekleyelim. Baska bir tarifte tiitsiilenmis patlicanla ezilmis sarimsak kullanilir (Daryabandari,

2005).
Patlican Boranisi (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Patlican, yogurt, sarimsak rendesi, tuz.

Tarif:
Patlicanlarimiz1 ocakta kozleyelim. Posete koyalim. Tuz, sarimsak ve yogurdumuzu
karistiralim. Kozlenen patlicanlart soyalim ve ufak ufak dograyalim. Yogurdumuzla

karistiralim (Nefis Yemekleri, E.T. 2021).

Ispanak Boranisi (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Ispanak, bulgur, ezilmis stizme yogurt, kizartilmis kaymak yagi, tuz, su.

Tarif:

Ispanaklar ayiklanir ve bol suda iyice yikanarak siiziiliir. Ince ince dogranan 1spanaklar
yayvan bir tencere igerisine alinarak iizerine yeterli mik- tarda su ilave edilir. Atese konulur
ve haslanir. Hagslanmis ve kaynamakta olan 1spanaklarin igine bulgur salinir ve tuzu eklenir.
Borani, suyunu cekince, hafif sulu sekilde sondirilir. Yogurdun kesilmemesi igin biraz
sogutulur. Borani kizartilmig kaymak yagiyla yaglanip, istege gore sarimsakli veya sade
olarak ezilmis siizme yogurtla yogurtlanir. Tabaga konan Boraninin iizeri kizartilmis kaymak

yagiyla siislenerek servis yapilir (Isparta Mutfagi, 2014).

17. Nohut-ab i1 (Divan-i Et‘ime):
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Icine nohut karistirilan et suyu (isfahani, 1884). Nazim-Etibba’da ise hastalar igin
yagsiz et ve haslanmig nohuttan yapilan sulu perhiz bir yemek olarak bilinir (Nazim-Etibba,

E.T, 2021). Divan-i Et‘ime’de bu yemek asagidaki gibi gegmektedir:
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“Sana iyi gelen bir Nohudab istiyorsan icine safran ile ¢igek

yvag ekle”

Nohudab (Osmanl Tarifi):

Mazemeler:

Semiz et, nohut, tuz, bumbar, sogan, yag, safran.

Tarif:

Biraz semiz et kalye haline getirilir, i¢ine bol kabugu ¢ikmis nohut konur, tuz ilave
edilir. Bumbar, semiz kiyilmis et, bol sogan ve biraz biberle doldurulur ve etin iizerine
birakilir. Malzemeye bol kiyilmis sogan da katilir. Yemek biraz pistikten sonra et ve bumbar
cikarilir, yag i¢inde kavrulur. Biraz safran ezilip kazana konur, malzeme bosaltilinca et ve

bumbar iizerine dosenir (Argunsah, Cakir, 2018).

Sirvani’nin eseri disinda 15. Yizyildaki diger kaynaklarda nohudabin ismi
gecmemektedir. Fakat daha sonra Osmanli doneminde 18. Yiizyilda yazilan yemek
kitaplarda nohud-ab veya nohut ¢orbasinin tarifi bulunmaktadir.

Nohudab </ (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Nohut, sogan, et, piring, kimyon, zerdegal, tuz.

Tarif:
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Nohudun kabugunu ¢ikarip sogan ve et ile bir litre suyla orta ateste ii¢ saat incigin eti
tamamen eriyene kadar pisirelim. Pigme sirasinda piring, kimyon, zerdegal ile tuzu ekleyelim

(Daryabandari, 2005).

Etli Nohutlu Corba (Giiniimiiz Tiirkiye):

Asagidaki tarif Gaziantep yoresinden verilecektir:

Malzemeler:
Minik kusbasi dogranmis et, nohut (geceden 1slatilmis ve haglanmis), orta boy patates

/Meyanesi igin; yogurt (suyu siiziilecek), yumurta, un/ Uzeri igin; tereyag, pul biber, nane.

Tarif:

Etlerimizi 5 bardak suda diidiikliide 10 dakika haslayalim. Suyu sicak iken i¢ine minik
dogranmis patateslerimizi ilave edelim tencerenin kapagini kapatip patatesler yumusayana
kadar pisirelim. Bu sirada nohutlar1 da ekleyebiliriz. Meyane malzemelerini ¢orbamizin
suyundan biraz alip blenderden gegirelim. Biraz daha 1litip ¢corbamiza karistirarak yavasca
ekleyelim. 2 dakika daha kaynatip altin1 kapayalim. Tereyagini eritip pul biberimizi yakalim.
Corbamiza dnce bir iki tutam nane en sonunda da tereyagini ekleyelim (Nefis Yemekleri,
E.T. 2021).

18. Yahni/ Keyma/ Yahni As1 (Divan-i Et‘ime):

Pisirilmis miihiirlenmis ettir (Isfahani, 1884). Divan-i Et‘ime’de bu yemek asagidaki

gibi gegmektedir:
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“Bizim matbahgiye yahni etinin hazirlamasini séyle. Kalye ve

borek igin etin suya atmasini iste”

Yahni (Osmanl Donemi):

Etin haglanmis hali, suda haslanmis et (Argunsah, Cakir, 2018). Ayrica 1539 yilindaki
Sultan Bayezid ve Sultan Cihangir’in ziyafet defterinde Yenigerilere sunulan ziyafet

listesinde koyun yahnisi bulunmaktadir (Kutlar-Oguz, Eren-Kaya 2020).

Yahni-yi Gust (Et Yahnisi) <68 -3 (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Et (kuzu incigi veya koyun budu), tuz, sogan, yag, su, karabiber, et suyu, tereyagi.

Tarif:
biraz tuzlanacagiz. Sonra soganlar1 dograyip yagda kavuracagiz. Biraz su ekleyip soganin
suyu c¢ekmesini bekleyecegiz. Ardindan soganlara karabiber ilave ederek {i¢ bardak su
ekleyip kaynatacagiz. Ardindan et suyunu da ilave edip kapagini kapatacagiz. Bu sekilde Eti

pisirip tuz ekleyerek biraz erimis tereyagi ekleyip servis edecegiz (Food Culture).

Yahni (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:
Et (tercihen dana eti), bilyiik boy kuru sogan, haglanmig nohut, sivi yag, biber salgasi,

karabiber, kirmiz1 toz biber, tuz su ya da et suyu

Tarif:
Etler tencerede kefi (kopiligii) alinarak haslanir. Kusbasi dogranmis soganlar suda kisa
siireli haslanir. Ayr1 bir tencerede yagda salca kavrulur. Uzerine et suyu ilave edilir ve

baharatlar eklenir. Sos 6zlesinceye kadar kaynatilir. Diger taraftan yayvan bir tencerenin
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tabanina haglanan etten, sogandan ve nohuttan birer sira halinde dizilir. Salgali sos {izerine

dokiilerek agz1 kapatilip kisik ateste pisirilir (Isparta Mutfagi, 2014).

19. Tabahece / Tabahce/ Tebahe 434l (Divan-i Et‘ime):

Yumusak pigmis ettir. Yani sade ve gerek yag i¢cinde yumusak, hos ve giizel pismis
ettir. Arapca soylenisi tabahicedir. Tiirkce’de Istanbul’da kavurma derler. Cok yerlerde

Kurban Bayrami’nda kurban etinden pisirirler (Kahraman, Isin, 2006).

Tabahece (Osmanlt Tarifi):

Malzemeler:
Kuyruk, tuz, su, safran, et, sogan, kereviz, yas nane, kuru kisnis, kimyon, Karaman

kimyonu, tar¢in, zencefil, sirke, sumak (istenirse), yumurta sarisi, giil suyu.

Tarif:

Dilimlenmis kuyruk ufak ufak dogranir. Biraz tuz eklenerek ¢dmlege konur. Uzerine
temiz suyla ezilmis bir dirhemin dortte biri 6l¢iisiinde safran eklenir; yag: ¢ikincaya kadar
yavas yavas kavrulur. Yagi tamamen ¢iktiginda kikirdag: alinarak tizerine ufak dogranmis
et, biraz sogan, kereviz ve yas nane eklenir. Durmadan karistirilarak i¢inde hi¢ su kalmayinca
kadar kavrulur. Daha sonra kuru kignis, kimyon, Karaman kimyonu, tar¢in ve zencefil ayri
ayr1 doviiliir, elenir ve birbirine karistirilir, ikiye ayrilir. Yaris1 ¢comlege konur. Bundan sonra
keskin sirke ve koruk suyuna baharatlardan katilarak karistirilir, istenirse sumak da konularak
azar azar ete eklenir. Et tamamen pistiginde i¢indeki otlar alinir, ¢dmlekten ¢ikarilarak ayri
bir kaba konur. Yemegin i¢indeki malzeme, biraz eski abkame ile kalan baharatlar eklenerek

etin iizerine dokiiliir. Stislemek amaciyla dilimlenmis yumurta sarilar1 dizilir; tizerine biraz
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giil suyu serpilir, ¢evresi temiz bezle silinir, kivama gelinceye kadar kor iistiinde birakilir,

sonra indirilir, yenir (Argunsah, Cakir, 2018).

Tabahece ismi Sirvani’nin yemek kitabi disinda donemin diger kaynaklarinda
gecmemektedir. Fakat Ahmed Cavid’in “bu yemege Istanbul’da kavurmderler” (Kahraman,
Isin, 2006) deyisini gbz oniinde bulundurursak ziyafet defterleri, Dede korkut hikayeleri,
Mevlevi mutfagi gibi 14. Ve 15. Yiizyildaki bir¢ok eserde kavurmayla rastlanilir.

-Tabahece yemegi giiniimiiz Iran mutfaginda tiiketilmemektedir.

Kavurma (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Orta yaglh kusbasi1 dogranmis et, Sivi1 yag, i¢ yagi, tuz.

Tarif:
Kusbasi dogranmis etler tavaya konularak, sivi yag ve i¢ yagiyla orta ateste kavrulur.
Etin sert olmamasi igin tuz, etin suyu ¢ekilince eklenir. Kavrulan etler salata esliginde sicak

olarak servis yapilir.

Kavurma Kurban Bayrami’nda gelen misafirlere domates, biber ve sogan sogiisle
ikram edilir (Isparta Mutfagi, 2014).

20. Herise/ Keskek/ Keskba Lkds — SSES -4 2 (Divan-i Et‘ime):

Ahmed Cavid’e gore; Kekba, halim asidir ki bunu da siiziilmiis yogurt ile pisirirler. Un
as1 da derler (Kahraman, Isin, 2006). Tuhfe-yi Hekim-i Mumin ansiklopedisinde ise; “Herise,
bugday ve tavuk eti ile yapilan meshur yemeklerdendir” seklinde agiklapa yapilir (Tuhfe-yi
Hekim-i Mumin, 2012). Ayrica Miinteha el-Ereb sozliigiinde; “Herise, et ile baklagillerden
yapilan Heris adma olan bir taamdir” diye agiklanir (Miinteha el-Ereb, 2018). Divan-i
Et‘ime’de bu yemek asagidaki gibi gegcmektedir:
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“Yag Herisesi bizim goniil ve canimiza merhemdir. Ey hizli

hizmetkar! Git ve cabuk getir”

Herise (Osmanlt Tarifi):

Malzemeler:
Et (veya tavuk), su, semiz beyaz bugday, targin, bugday, su, kuyruk, kimyon, abkame

(veya limon suyu), sumak.

Tarif:

Etten dokuz yiiz dirhem kadar alinir. Adetine uygun sekilde dogranir ve ¢omlege
konur. Uzerine gerektigi kadar sicak su eklenerek kaynatilir. Kaynadikga kopiigii almur.
Kopiigii tamamen alindiginda ve pismeye yaklastiginda et sudan ¢ikarilir. Kemiklerinden,
sinirlerinden ve kikirdaklarindan ayristirilir ve didilir. Tekrar ¢omlege konulur ve iizerine alt1
ylz dithem doviilmiis, kabugu ¢ikmis ve iyice yikanmis, doviilmiis semiz beyaz bugday
eklenir. Ilk aksamdan gece yarisina kadar ateste pisirilir. Kepceyle karistirilir. Eger icinde
tavuk olsun istenirse tavuk eklem yerlerinden dogranip pargalanir. Biraz tar¢in eklenerek
yemege konulur. Gece yarisina kadar yavag yavas kaynatilir. Daha sonra o kadar karigtirilir
ki bugday ezilir ve ¢omlekte iiste ¢ikan kaymaktan dolay1 bugday veya et goriilmeyecek sekle
getirilir. Bu arada eger suya ihtiyag olursa ¢comlege gerektigi kadar kaynar su eklenir ve
karistirilir. Kor tstlinde sabaha kadar bekletilir. Daha sonra yine dilendigi kadar doviilerek
ezilir. Tamamen pistiginde taze kuyruk ufak ufak dogranir, kizarincaya ve yagi ¢ikincaya
kadar kavrulur. Yagimn yarist ¢iktiginda bu yag ¢omlekteki malzemenin itizerine dokiiliir.
Biraz kanistirilir. Uzerine iyice déviilmiis kimyon ve tar¢in ekilerek indirilir, yenir. Bazilari
herise pistikten sonra iizerine abkame kor, bazilar1 limon suyu ekler, bazilar1 lizerine kofte
dizerler ve sumak ekip yerler. Bunlarin her birinin yeri vardir. Herisenin iyisi tandirda

pisendir. Ocakta pisirilenden daha lezzetli olur (Argunsah, Cakir, 2018).
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Ayrica 14. yiizyilda kaleme alinan ve yazari bilinmeyen Dastan-1 Ahmed Harami
manzumesinde Ahmed Harami*nin diigiiniinde takdim edilen yemekler arasinda Herise de

(keskek) sayilmaktadir;

Herise, kaly vii dane, tudurgan
Kus etleriyle, koyun, ciimle biryan (Cekig, 2015).

Halim as (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Bugday, kemikli koyun eti, nohut, sogan, tar¢in, tereyagi, seker, tuz.

Tarif:

Et, nohut ile sogani biraz tuzla birlikte 6 bardak suyla kaynatalim. Kopiigiinii alip atesi
kisalim. Kazanin kapagini kapatip ii¢ saat pisirelim. Bugday1 3 litre suyla ayr1 bir kazanda
orta ateste kapagi yari agik seklinde 3 saat pigirelim. Ara sira karigtirip gerekirse sicak su
ekleyelim. Sonraki adimda pismis bugday et dévecegi ile doviip tekrar kazana koyalim. Etin
kemikleriyle sinirlerini ayirtalim. Sonra et dovecegi ile 1yice dovelim. Doviilmiis et ve et
suyunu nohutla kazana alip kaynatalim. Az tuz ekleyelim. Sonunda eritilmis tereyagi ve

tarcinla siisleyip yaninda bir kase seker konularak servis edilir (Daryabandari, 2005).

Keskek (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:
Goce (dovme, asurelik bugday), nohut, kemikli parga et (giin gormez dana dosi), ilikli

kemik, tereyagi, su, tuz, karabiber, kirmizibiber, limon.

Tarif:
Ayiklanip temizlenmis bugday ve nohut islatilir. Ertesi giin parca et ve islatilan

malzeme ¢omlege konup tuz ilave edilerek aksamdan mahalle firinina konur. Sabah erkenden
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firmdan alinir. Etin kemikleri ayrilir ve etler lif lif olup taneler ezilinceye kadar biiytik bir
tahta kagikla doviiliir. Doviiliirken kaymak ilave edilir. Diger tarafta kizdirilan tereyagina
kirmiz1 biber ve karabiber eklenerek sos hazirlanir. Servis tabagina alinan keskegin tizerine,
yagin1 almasi i¢in limon sikilir. Hazirlanan sos fizerine dokiilerek servis edilir

(Afyonkarahisar Yoresel Lezzetleri, 2018).

Yalva¢ Usulii Keskek (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:
Kepeksiz dovme bugday, nohut,tuz, su, yoresel pastirma (ya da kemikli et).

Tarif:

Comlegin tabanina pastirma konulur. Bir giin 6nceden 1slatilmis bug- day ve nohut
ilave edilir. Tuz atilir. Comlek agzina kadar su ile dolduru- lur. Kapag: kapatilir. Kapak
kenarlart hamur ile sivanir (hava almasi en- gellenir). Aksam saatlerinde ates yanmayan sicak
firma konulur. Sabah erken saatlerde firindan alinir. Sicak sicak servis yapilir (Isparta

Mutfagi, 2014).

21. Bagra/ Biigra/ Biirek/ Borek/ Acem Yahnisi/ Tava Boregi <. </ (Divan-i
Et‘ime)

Bagra, bir ¢esit un hamurundan pigsme yiyecektir ki borek de derler (Kahraman, Isin,
2006). Bugra, Bugra-Han-1 Hurasani tarafindan icat edilen bir ¢esit hamur asidir. Borek ve

Kuttap da hemen hemen aymsidir (Isfahani, 1884). Divan-i Et‘ime’de bu yemek asagidaki
gibi gegcmektedir:

e LS il G s D mua 2 Kol e ek
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“Her bir taamin zamaninda yendiginde baska bir tadi vardir.

Sabah Bugra, kusluk vaktinde Yahni, gece Kalye, sahur Kipd”

Bugra, Acem yahnisi ve baz1 diyarda salma as1 dedikleri yemektir. Bazilar1 borani

AAAAA

Bas ve butun yanina, bugday ve bogiir etinden yapilmis Acem yahnisi iyi gider. Ciinkii
kizarmus et kendisi, kiyma kalkan, kuyruk yagi zirh, ekmekte siper oldu. Kayinpeder “Acem
yahnisi nerede? Diye bagiriyordu. Ciinkii zavalliyi, helva yogurt gibi olmus, diye oldiirdiiler
(Kahraman, Isin, 2006) .

B B N e g T L R s
“Tan yeri geceden sarhos ve baygin oldugumuzda bana bol

sarimsakll borek diginda baska bir sey getirme”

Birek, bir tiirlii yemektir. Bazilar1 bugra as1 da derler. Tiirk¢e’de acem yahnisi derler.
Ve bir sdyleyiste senbusedir ki kelime bozularak samsa denen borektir ki Istanbul’da baklava
ve borek kenarindan kesilen yufkalarindan pisirirler, herkes bilir. Bazilar1 kutap demislerdir.
Hala tavaya aldig1 kadar yufka doseyip, aralarina kiyma yahut peynir ve dereotu doserler. Bir
cesidi de ufak fincan ile kesilir, fincan boregi derler. Yani yagli hamurdan ince yufkalar agip
i¢ine fistik, badem ve seker ile doldurup yagda kizartirlar. Iyi Mudurnu peyniri ile maydanoz

ve dereotu ile pisirilenini pek severim (Kahraman, Isin, 2006).
Borek

Mahmiid Sirvani’nin kitabinda borek ismi, Sanat-1 manti tarifinde gegmektedir;

Oyledir ki bérek tutmag yufkasi gibi kesilir... (Sirvani, El Yazma Eseri).

Salma ve Bugra-y1 Horezmi (Osmanl Tarifi):
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Malzemeler:

Koyun eti, su, tuz, nohut, safran, tatli badem, sarimsak, kuru nane, sirke, bal, un.

Tarif:

Once bir miktar semiz koyun eti ufak¢a dogranir, yikanir, tencereye konur, iistiine
icinde batacagi kadar su ve bir miktar tuz eklenir, kaynatilir. Kaynadik¢a kopiigii alinir,
gerektigi gibi pisince igine bir miktar kiy1lmis nohut ilave edilir, yine birlikte pisirilir, biraz
safranla renklendirilir, bir iki avu¢ haslanmis tatli badem konur. Diger taraftan bir iki bag
sarimsak temizlenerek bir avu¢ kuru naneyle havanda doviiliir, bir miktar keskin sirke ve bal
karistirilir bir kenara konur. Sonra biraz beyaz iyi un, ibrisim elekte elenip bir miktar sicak
tuzlu suyla hamur yapilir, elle uygun sekilde yogrulur, tamamlaninca iizerine nemli bir bez
ortiiliir, hamur bigakla ince parcalar halinde kesilir. Iki tasa sicak su konur, ince kesilen
hamurlar su i¢ine dokiiliir, iki ii¢ kisi elbirligi yapip nohuttan biiyiikce keserler, el i¢inde suya
batirirlar ve yayarlar, hamuru kaynarken tencere icine koyarlar, gerekli miktarda bu
hamurdan avug i¢inde yassi hale getirirler, tastaki suya batirirlar ve ¢abukca tencere icine
koyarlar, malzeme yavas yavas kaynar ve tuzu da eklenir. Sonra hazirlanmis olan sirkeli ve
sarimsakli bal icine ilave edilir. Eksi, tatli veya mayhos, istendigi sekilde yapilabilir.
Malzeme lzerine biraz kuru nane ekilir, yemek pistikten sonra ocaktan indirilip kivama

gelince yenir (Argunsah, Cakir, 2018).

Ayrica 15. Yiizyilda Sair Abdi tarafindan yazilan Camasb-name’sinde “samsa” adi

gecmektedir:

“Hem yumurtal1 hatab samsa borek

Begsimed ii hem bile yoglu ¢orek™ (Cakir, 1999)

-Giiniimiiz Iran mutfaginda borek bir Tiirk yemegi olarak bilinir. Bugra veya borek

olarak halk arasinda yaygin olarak yapilmamaktadir.

Tepsi Boregi (Giiniimiiz Tiirkiye):
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Malzemeler:
Un, bira mayasi, tuz, zeytinyagi, 1lik su/ Iginin malzemesi: beyaz peynir, demet

maydanoz, demet dereotu, taze sogan, yumurta

Tarif:

Bira mayasini biraz 1lik su ile kabartiniz. Unun ortasini aginiz, kabarmis maya, tuz ve
1lik su ilavesi ile ekmek hamuru yumusakliginda bir hamur yapimniz. Ilik bir yerde kabarmasi
(mayalanmasi) icin bekleyiniz. Bir bardak zeytinyagini hamura yedirerek yogurunuz.
Hamuru yaglanmis firin tepsisine aliniz ve el ile yayimiz. Peyniri rendeleyiniz. ince kiyilmis
dereotu, maydanoz ve soganla karistiriiz. Hazirladiginiz harcit hamurun iizerine seriniz.
Hamuru uglarindan bohga gibi kapatiniz (harg igte kalmalidir). Tekrar el ile bastirarak tepsiye
yaymiz. Ustiine yumurta siiriip, baz1 yerlerine bigak batirarak deliniz ve dnceden 1sitilmis
firinda (25-30 dakika) pisiriniz. Dilimleyerek sicak servis yapiniz. Not: Bu borek kiymali i¢
ile de yapilabilir (Borekler, 20006).

Birek Corbast (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:
Un, tuz/ I¢i igin: yagsiz kiyma, sogan, sadeyag/ Corba I¢in: kusbasi et, nohut, yogurt,

sogan, yumurta, nane, tuz, sadeyag.

Tarif:

Hamur yogrulur, lizeri nemli bir bezle ortiilerek yaklasik bir saat dinlendirilir. Kiyma
kiyilmis bir bas sogan, bir kasik sadeyag ile kavrularak sogumaya birakilir. Hamur yufka
ekmekten biraz kalin olarak acilir. igine kavrulmus kiyma yayilarak acgilan hamur ikiye
katlanir, bigakla birer cm eninde kesilir, sonra yan yana ve {ist iiste konularak aym sekilde
boyunda kesilir (hamurlar tavla zar1 biiylikliiglinde olmalidir) uglart kapatilir. Hamurun
kesimi bittikten sonra bir tepsiye yayilarak kurutulur (istege gore kurutulan hamurlar yagda
kizartilabilir). Bu arada soganlar yemeklik dogranir. Et ile nohut iizerine basacak kadar suyla

pisirilir. Soganlar eklenir ve yemegin yogurdu hazirlanir (yogurt siiziiliir kesilmemesi i¢in
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icine bir yumurta kirilarak veya bir kasik soda eklenerek hafif ateste kaynatilir.) yogurt etin
bulundugu tencereye bosaltilir. Yaklasik 5 dakika kaynatildiktan sonra hazirlanan hamurlar
eklenir, hamurlar pisince ¢orba ocaktan alinir iizerine sadeyag ve nane dokiilerek servis

yapilir (Www.kulturportali.gov.tr, E.T., 2022).

22. Senbiise 4« sxim (Divan-i Et‘ime):

Hamurdan iiggen seklinde yapilan yemektir- Kiittabi/ Samsa (Isfahani, 1884). Cavid’e
gore; “Borege samsa derler. Arapga’da katab derler. Ve samsa, senbusenin bozulmusudur

“(Kahraman, Isin, 2006). Divan-i Et‘ime’de bu yemek asagidaki gibi gegmektedir:

“Halkac1, Senbiise yaninda kiigiik bir orandir. Nasil her

tak in (bina kemeri) bir halkasi varsa”

Senbuse (Osmanl Tarifi):

Malzemeler:

Et, sumak suyu, limon suyu, kimyon, biber, tar¢in, kuru nane, ceviz i¢i, susam yagi.

Tarif:

Siyah et satirla iyice inceltilip dograndiktan sonra tas havanda doviilerek ezilir.
Comlege birakilir. Maklubede yapilan sumak suyundan gerektigi kadar iizerine konulur ve
kaynatilir. Kaynadikca koptigii alinir. Et ve malzeme tamamen pisip de suyu hi¢ kalmadigi
zaman ¢omlekten ¢ikarilir ve sahana almir. Uzerine biraz limon suyu serpilir. Siiziiliinceye
kadar bekletilir. Déviilmiis kimyon, biber, tar¢in, kuru nane ve ceviz i¢i eklenerek karigtirilir.

Daha sonra hamur yufka gibi agilir. Kapak biiyiikliigiinde kesilir ve igine hazirlanan
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malzemeden konularak senbuse gibi biikiiliir. Tavada susam yaginda kizarincaya kadar

kavrulur, sonra ¢ikarilir, yenir (Argunsah, Cakir, 2018).

Fakat Yerasimos “15. ve 16. Yiizyilda Osmanli Saray Mutfagi kitabi’nda senbiise’nin
Osmanlilarda bir tath ¢esidi olarak bilindigini sOylemektedir. Cilinkii Nazmii’t-tebayi’de
senblisenin iizerine tar¢in sacilir.1556’da iki bayram icin ondan 1500 adet yapilir. 1582

yilinda ise siinnet diigiiniinde ad1 gegmektedir.

Vel7 bir ozge derya idi ni ' met
Biserdi baklava senbiise kat kat

Sekil itibariyle tiggen olmasindan dolayr da baska bir yerde ekmeklerle birlikte

yildizlara benzetilmistir: Ciimle senbzse vii nan enciim idi Yzizi nimet dtiininden geim idi.

Dolayisiyla senbiise tatlisinin tarifi asagidaki gibi verilmistir:

Senbiise Tatlis1 (Osmanl Tarifi):

Malzemeler:
200 gr toz badem, 375 gr seker, 50 gr. giilsuyu, Baklava yufkasi, 1/2 litre nebati yag,
1 kahve kasi181 tar¢in.

Tarif:

125 gr. sekerle badem giilsuyu ile kanshrip hamur haline getirin. Yufka yapragini
kivirip muska borek yapmak iizere bant seklinde kesin. Her bandm ucuna karisirndan bir tu-
tam koyup tiggen bigiminde sarin. Tavaya yag koyup isitin, giiclii ateste kizartin. 250 gr.
sekerle surup hazirlaym. Kizar himis borekleri suruba batirm. Ustiine tar¢in serpip servis

yapin (Yerasimos, 2002).
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Ayrica 13. ylizyila ait kaynaklardan olan Mevlana’nin Divan-1 Kebir’inde “Samsa
Baklavas1” isminde bir tathidan s6z edilmektedir. Farsca tiggen anlaminda “Senbiise” den

olan Samsa 13. yiizyildan beri tiggen sekilli bir borektir (Isin, 2010).

Sembuse 4«sew (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:
Sogan, zerdegal, karabiber, yesil biber, kiyma (veya pismis patates), tuz, biber, et suyu,

kisnis, siyah kimyon, bezelye, un, karbonat, yag.

Tarif:

Sembuse mayas1 i¢in sogani dograyarak yagda kavuralim. Rengi degisince zerdegal,
karabiber ve dogranmis yesil biberi ekleyelim. Ardindan kiymay: ilave edip kavuralim
(Kiyma yerine pismis patates de kullanilabilir). Tuz ile biber katalim. Et suyu tamamen
cekildikten sonra dogranmis kisnis, siyah kimyon ile taze bezelyeyi ekleyip iyice
karigtiralim. Sonra atesten alip kenara alalim.

Un, tuz ile karbonat1 karistirip elekte eleyelim. Sonra 1sinmis yag ekleyerek yogurmaya
baslayalim. Yavas yavas su ilave edip sert bir hamur elde edelim. Hamurun tizerini posetle
orterek buzdolabina kaldiralim. Bir saat dolapta kaldiktan sonra hamurdan iri bir ceviz kadar
alip avucumuzda acalim. Sembuse harcindan bir kasik alip hamurun ortasina koyalim.
Hamurun etrafin1 suyla islatalim. Hamurun ¢ tarafin1 yukari kaldirip bir iiggen gibi

kapatalim. Ardindan sembuseleri yagda kizartalim (Pourdaryaeinejad, 2008).
Sembusek (Giiniimiiz Tiirkiye):
Mardin'de genelde iki ¢esit Sembusek yapilmaktadir.
Malzemeler:

Un, tuz, kiyma, sogan, maydanoz, yesil biber, karabiber, yumurta, maya.

Tarif 1;

61



(Sac Tlizerinde pisirilen): Bir kg kiymaya, 750 gram sogan ince dogranir ve
pembelesinceye kadar sivi yagda pisirilir, daha sonra buna kiyma eklenerek pisirilmeye
devam edilir. Pisince tuz, karabiber ve maydanoz katilir sogumaya terk edilir. Bu arada tuz
katilmis un iyice yogrulur ve lahmacun biiyiikliigiinde ince agilarak yarisina pismis kiymadan
konur. Bu hamurun diger yaris1 yarim ay olacak sekilde katlanir, acik olan kismi tabak
yardimi ile yapistirilir. (A¢ik kismin iistiinde tekerlek gibi dondiiriilen tabak yapigmasini
saglamaktadir). Hazirladigimiz bu boregi sa¢ veya teflon tavalarda pisirip servise

sunabiliriz.

Tarif 2:

(Firinda pisirilen): Bunun i¢inde ayn1 sekilde hamur hazirlanir (maya eklenir), hamurun
mayalanmasi beklenir, hamura az s1v1 yag karistirilir. I¢ icin ise; ince dogranan, sogan, yesil
biber, maydanoz, kara biber, tuz ve kiyma ¢ig olarak karistirilir. (isteye bagl olarak ice biber
salcasi, isot da katilabilir.) Hamur lahmacun gibi agilir yarisina hazirlanan i¢ konarak bos
kalan kisim yarim ay olusturacak sekilde katlanir ve yine tabak yardimi ile agik kisimlar
kapatilir. Bu arada yumurta kirilarak beyazi atilir ve saris1 ¢irpilir hazirlanan bu boreklere

siiriilerek firinda pisirilir (Mardin Valiligi: 81 Ilde Kiiltiir ve Sehir Mardin, 2012).

23. Helva 1sa (Divan-i Et‘ime):

Un, yag, sekerden veya baldan yapilan bir gesit tatlidir (Farhang-e Moe’in, 1972).
Divan-i Et‘ime’de bu tatli asagidaki gibi gegmektedir:

A2 Gyl QUG glaliy dla sl asal s Lajd 5 e Ll e s sl 5
“Sende helva ile muzafar, bende ise hurma ile mercimek;

sahlara onlar: veren, dilencilere de bunlar: vermis.”

Sekerli Kuru Helva (Osmanh Tarifi):

Malzemeler:

Seker, su, doviilmiis badem.
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Tarif:

Yiiz elli dirhem seker otuz sekiz dirhem suyla kalaylanmis tencerede yumusak ates
tizerinde ezilir, kopligii alindiktan sonra kivama gelene kadar kaynatilir. Kivama geldigi,
suya veya agza kondugunda sakiz gibi olmasindan anlasilir. Sonra bu karisim mermer {istiine
dokiiliir, buna yirmi bes dirhem kadar kabugu ¢ikmis ve doviilmiis badem katilir, yogrulur,
yayilir ve soguyup kivama gelinceye kadar beklenir. Sonra geregince kesilip yenilir
(Argunsah, Cakir, 2018).

Ayn1 zamanda 1539’da yazilan Kanuni Sultan Siilleyman’in ziyaret defterinde tatlilar
arasinda bir¢ok helva ¢esidi bulunmaktadir. Fistik helvasi, badem helvasi, kizil helva, helva-
y1 kirma bademi, saru helva bu helvalardandir.

Ayrica Mevlevi mutfaginda sik sik helvadan bahsedilmektedir. Mevlana’nin

eserlerinde gegen;

-Her kim hiirmet ederse hiirmet goriir. Her kim seker getirirse badem helvasi yer
(Mesnevi, 13. yil)
-Onun cevizlerle, bademlerle, sekerlerle yogrulmus badem helvast hem dilimi,

damagimu tatlilagtirir hem gézlerime nur verir (Divan-1 Kebir, 1103)

[fadelerinden cevizle ve bademle yogrulmus, helvadan bahsedilmekteydi (Kolay vd.,
2016).

Helva (Giiniimiiz iran):

Malzemeler:

Seker, safran, giil suyu, sicak su, un, yag.

Tarif:

Seker, safran ile giil suyunu bir bardak sicak suyla karigtiralim.
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Unla yag1 tavaya ekleyip kahverengine dontlisene kadar orta ateste karistiralim. Sekerli
karisimi ilave edip helvanin yagi ¢ikana kadar karistirmaya devam edelim. Son olarak servis

edelim (Daryabandari, 2005).

Helva (Giiniimiiz Tiirkiye):

Giiniimiiz Tiirk mutfaginda yaygin olan iki ¢esit klasik helva tarifi asagidaki gibidir:

Un Helvasi

Malzemeler:

Yag, un, seker veya siit, ceviz veya fistik, targin.

Tarif:

Yag miktarmin iki kati kadar un kullanilmasi Onerilir. Unun kisik ateste ¢ok iyi
kavrulmasi da ¢ok 6nemlidir. Aksi takdirde helvanin kokusu hos olmaz. Istege bagl olarak
ceviz, findik, cam fistig, fistik ilave edilebilir. Yoresel olarak peynirli, pekmezli ve tahinli

cesitleri de yapilmaktadir. Uzerine tar¢in ilave edilip servis 1lik olarak servis edilir (Tahil

Tatlilar1, 2006).

Kuru Helva

Malzemeler:

3 su bardagi un, 185 gram tereyagi, 1 su bardagi toz seker, iizerine: tar¢in ve ceviz.

Tarif:

Unu yagsiz tencerede, rengi hafifce donene kadar kavurun. Daha sonra tencereyi
ocaktan indirip, tereyagini unla karistirarak eritin. Karistirip, sekeri ekleyin. Tencereyi tekrar
ocaga koyup, 2-3 dakika daha kavurun. Daha sonra helvay1 servis tabagina yayin. Ceviz ve

tar¢inla siisleyip servis yapin (www.sofra.com.tr, E.T. 2021).
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24. Makat/ Makiiti/ Halavet-1 Asel/ Bal Helvas1 <l (Divan-i Et‘ime):

Acem (iran) halki arasinda gayet begenilen ve degerli helvadir. Hatta aralarinda
‘Makutiye helvasi yakut miicevheridir’ diye soylenir (Kahraman, Isin, 2006). Divan-i

Et‘ime’de bu tatli asagidaki gibi gegmektedir:

8 S Sy e 5 a8l on dlla ki s 5 oS slla S

“Yine Sabubi, Meskiifi ve iyi senbiise. Halkact vardir ve igi
Tatar miskiyle dolu Mdkit”

Bal Helvasi (Osmanl Tarifi):

Malzemeler:
Susam yagi, tath tereyagi, bal, un, su, giil suyu, safran, siizme bal, hashas, fistik, seker

kirintisi.

Tarif:

Susam yag1 ve tath tereyagi ile li¢ yliz dithem bal, kalaylanmis tencereye konulur.
Bunlara iki yiiz yirmi bes dirhem beyaz ve yumusak has un katilir, tizerine yiiz elli dirhem
su ve on iki dirhem giil suyuyla ezilmis safran ve dort yiiz elli dirhem siizme bal birakilir,
yavas yavas kaynatilir, helvaci kiiregiyle yag karisimdan ayrilip akmaya baslayana kadar
vurulur, sonra {lizerine yarim avu¢ kabugu cikmis hashas ve yirmi dirhem kabugu ¢ikmig
fistik konulur. Geregince karistirilir ve ¢iniye, kaseye veya cam kaplara seker unu ekilir,
istiine bu helvadan bir kepge konulur, iistiine biraz seker kirintisi ekilir, yine {istiine bir kepce
helvadan konulur, bu tarz ile kaplara doldurulur ve tizerlerine seker kirintisi ekilir, istenildigi

vakit yenilir. Bazilar1 bunun altina ve iistiine seker ekip dyle yerler (Argunsah, Cakir, 2018).
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Ayrica Mevlevi mutfaginda bal helvasi bahsedilen helvalar arasinda yer almaktadir

(Giildemir, 2014).

Makiit <$le st (Giiniimiiz Iran):

Iran, Yezd sehrinin geleneksel tatlilarindandir.

Malzemeler:

Nisasta, su, nebat veya bal, giil suyu, safran, yesil kakule, badem.

Tarif:

Nisastay1 sekiz bardak suyla karistirip erimesini saglayarak siizelim. Eritilmis nisastay1
orta atese alip kaynatip iyi bir kivam alana kadar karistiralim. Nebati bir bardak suyla atese
alip erimesini bekleyelim. Suda eritilmis nebati, nisasta tenceresine ekleyelim (eritilmis nebat
yerine bal da kullanilabilir).

Gl suyu, safran ve yesil kakule tozunu tencereye ekleyelim.

Islatilmis bademleri tencereye ilave edip koyulasmasini saglariz. Sonra atesten alip

servis edelim (Minaie, 2020).

Balli Un Helvasi (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Tereyagi, bugday unu, su, bal.

Tarif:

Kiiciik bir tencereye 1,5 su bardagi kaynamis suyu ve 3 yemek kasig1 bali alip ilk olarak
serbetimizi hazirliyoruz. Serbetimiz kaynadiktan sonra altin1 kapatip sogumaya birakiyoruz.
Ocaga aldigimiz tencereye 2 yemek kasig1 tereyagimizi koyup, eritiyoruz. Ardindan 1 su
bardagi tam bugday unumuzu ekleyip tahta bir kasik yardimi ile unumuzu kavurmaya

basliyoruz. Rengi koyulasip kokusu mutfagi saran kavrulmus unun iizerine hazirladigimiz
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serbeti dokiip unun topaklanmasini engellemek i¢in var giiclimiizle hizli hizli helvay1
karistirtyoruz. Serbeti dokme sirasinda ocagin altin1 kapatip helvay: bir siire tahta kasigin
arkasi ile karistirtyoruz. Biraz soguduktan sonra nasil sekil vermek istiyorsaniz, helvay1 o
sekle sokup servis tabagina dizebilirsiniz. Ben bu asamada dondurma kasigindan yardim
aldim. Ister 1lik isterseniz soguk bir sekilde tiiketebilirsiniz. Helvanin icine veya iizerine ceviz

de ilave edebilirsiniz (Bahar, 2017).

25. Sabuni Helva £ st< (Divan-i Et‘ime):

Sabuni, bal ve nisasta ile yapilan bir ¢esit helvadir. Bazen de pekmez ve susam yagiyla

yapilir (Isfahani, 1884). Divan-i Et‘ime’de bu tatl asagidaki gibi gecmektedir:

ksl Ao grins 5 gila ) ikl )l silba 4y 4alS

“Kurabiye’yi sabuni helvasi ile siisleyip etrafini Makiit ve

’

senbiuise ile donattilar.’

Sabuni Helva (Osman Tarifi):

Malzemeler:

Seker, su, susam yagi, siizme bal, nisasta, tatli badem, seker unu.

Tarifi:

Dilendigi kadar ak seker, az suyla, kalaylanmis tencerede yumusak ates iizerinde ezilir,
koptigii alinir, serbet kivamina getirilir, beklemeye birakilir, daha sonra istendigi kadar susam
yagi, kalaylanmis tencerede biraz kaynatilir ve iizerine yapilan serbetten konulur. Her yiiz
elli dirhem sekere yirmi dirhem slizme bal konulur, kivama gelinceye kadar karistirilir,
geregince nisasta suyla ezilir, karigim {izerine tencereye birakilir, karistirilir, kalan serbet de
karisima az az eklenir. Kalan serbet eklenince ve malzeme kivama gelince, lizerine nigastanin

dortte biri kadar tath badem ekilir, yine kivama gelinceye kadar karistirilir, sonra sahanlara
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konulur, altina istiine giizel kokulu baharatlarla beslenmis seker unu ekilir, yenilir

(Argunsah, Cakir, 2018).

1539°daki sehzade siinnet kina gecesinde sadece sabuni helvanin alt1 ¢esidi yapilmistir

(ak, kizil, gok, sar1, parmak, demirhindi) (Tezcan, 1998: 7).

Ayrica “sabuniye helvas1” (helva-y1 sabuni)nin adi narh listelerinde geg¢mektedir
(Bilgin, 2010).

-Sabuni helvasi giiniimiizde Tiirk ve Iran mutfaklarinda bilinmemektedir.
26. Levzine 4u)¢ (Divan-i Et‘ime):

Mirza Habib Isfahani, levzine’yi seker-badem olarak tanimlamistir (Isfahani, 1884).

Divan-i Et‘ime’de bu tath asagidaki gibi gegmektedir:
DB isa dalaaglly san sl (Bl alY ) 5o s ve a8 e JUs IR aa

“Icinde yiizlerce bostan olan benim hayal ¢icek tarlamda

Lale c¢icegi, Levzinedir, paliide de Hosnazar ¢icegidir.”
Sekerli Levzine Helvast (Osmanli Tarifi):

Malzemeler:

Ak seker, su, badem.

Tarif:
Ug yiiz dirhem ak seker, bir miktar suyla tencereye konur ve helvaci kiiregiyle akide
kivam verilene kadar karistirilir. Sonra dort yiliz dirhem tath, haslanmis, kurumus ve

doviilmiis badem, hazirlanan sekere karistirilir, sogumaya baglayinca bir tepsi iizerine
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dokiiliip yumrukla yayilir, bigakla kesilerek parca parca yapilir, bir kutuya basilir, istendigi

zaman yenir.

Levzine ile ilgili de Osmanli Siirnameleri’nde adindan “Helva-i Levzine” diye sik¢a
bahsedilen bu tatliya, 6rnegin 1539 yilinda Kanuni’nin sehzadelerinin Edirne Sarayi’ndaki

ziyafet yemeginde rastliyoruz (Tezcan 1998).

Levz-i Badem i sl (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Safran, Badem tozu, S1v1 yag, Fistik tozu, Seker, Limon tozu, Glikoz surubu.

Tarif:
Serbeti i¢in yarim bardak seker ile limon tozunu atese alip karistiralim. Sonra glikoz

surubu ekleyerek atesten alalim.

Serbetin koyulagmasi i¢in onu blenderden ¢ekelim. Safran ile badem tozunu serbete
ekleyerek karistirmaya devam edelim. Hazirladigimiz serbetli karisimi yagladigimiz Kaliba
serperek iizerini fistik tozuyla siisleyip dolaba kaldiralim. Bir saat sonra tatlimiz biraz

katilastiktan sonra levz (eskenar dortgen) seklinde kesip servis edelim (Minaie, 2020).

Levzine (Giiniimiiz Tiirkiye):

Daha ¢ok Edirne ve Trakya’da yaygin bir tath ¢esididir:

Malzemeler:

Toz badem, toz seker, tereyagi, su, iizerine toz Antep fistigi.

Tarif:
Levzine i¢in tiim malzemeyi bir tencereye alin. Cok kisik ateste siirekli karistirarak

pisirin. Once ¢orba kivamida olan malzeme, bir siire sonra karistirilamayacak sertlige
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ulasacaktir. Bu agsamada ocaktan alin. Tabanina tereyagi stiriiliip, tozseker serpilmis bir kaba

aktarip, lizerini diizeltin. Sogumasi i¢in buzdolabina koyun (www.sofra.com.tr, E.T. 2021).

27. Kadayif/ Reste Khatayi/ Sa’riye < (Divan-i Et‘ime):

Kadayif Hatayi eristesinin (Reste Khatayi) degistirilmis adidir. Ayrica sa’riye de
denmektedir (Isfahani, 1884). Farhang-e Moe’1n’de ise bugday meyvesinden yapilan bir tiir
eriste olarak bilinir. Baska bir agiklamada, bir ¢esit helva seklinde agiklanir (Farhang-e
Moe’in, 1972). Divan-i Et‘ime’de bu tatli asagidaki gibi gegmektedir:

o dS huin danly | gicaa R 5, a o)) g jiias Calld § Ja o) 2

“Dedim ey goniil! Ne kadar kaday:f yenilebilir? Sindirebilecegin
kadar ye dedi.”

Kadayif (Osmanh Tarifi):

Malzemeler:

un, su, miskli seker, badem, susam yagi, serbet, giil suyu, doviilmiis fistik.

Tarif:

Cesit cesit kadayif yapilir. Bir tiirlinde has un sulu bulamag gibi yogrulur, kivama
gelinceye kadar bekletilir, ondan sonra kalaylanmis tava yumusak ates iizerine konulur,
bliyiik delikli kevgirlerle o hamurdan alinir, tava igine eriste gibi uzun uzun dokiiliir, dokiilen
eristeler pisince ¢ikarilip yerine bir daha dokiiliir, bu usulle o hamurdan dilendigi kadar eriste
yapilir. Daha sonra o eristelerden istenilen kadar alinir, sahan i¢ine dosenir ve {izerine miskli
seker ile bademden geregince ekilir, kat kat diiriiliir, sahan i¢ine konulur ve iizerine yeterince

susam yag1, serbet, giil suyu ve doviilmiis fistik konulur, yenir (Argunsah, Cakir, 2018).
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Aslinda kadayif 10. yiizyildan beri kayitlart bulunan bir Arap tathsidir. Kadayif 13.
ylizy1l Anadolu’sunda bilinmektedir. Mevlana’nin eserlerindeki benzetmelerde siklikla
bahsedilmektedir. Soyle ki,

“O vefakar, o yoksul seyhe evlat 6liimii kadayif gibi gelmisti.73 “Haydin, sarap geldi
kiipten disartya; kadayif i¢in, pelte igin bedeninizi bulastirmayin” (Kolay vd. 2016, s.28).

Kadayif/ Reste-i Hugkdr/ Reste-i Biriste 4idy 4id,  jKdd 4, «dlld (Giiniimiiz

Iran):

Malzemeler:

Riste-1 Huskar (Huskar eristesi), kakuleli seker serbeti, fistik, ezilmis kakule, siv1 yag.

Tarif:

Yarim bardak s1vi yagi tavada atese koyup Huskar eristesini i¢ine ekleyerek kizartalim.
Eristeleri kevgirle yagdan ¢ikarip kenara alalim. Tavay:1 yikadiktan sonra seker pekmezini
tavaya alip orta ateste 1sitalim. Kizartilmis Hugkar eristelerini ona ilave edip dort-bes dakika
kaynatarak yumusamasini saglayalim. Sonra eristeleri tabaga alip lizerine fistik ve ezilmis

kakule serpelim. Kremal1 kadayifta fistik yerine krema kullanilir (Daryabandari, 2005).

Tel Kadayif (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:
Tel kadayif, toz seker, tereyagi, su, limon/ Igine: siitten hazirlanmis kesmik (siit, yogurt

suyu, un, toz seker)/ Serbeti: seker, su.

Kesmigin hazirlanmasi: Siit, genis bir tencerenin igine siizgegle siiziilerek atese konulur
ve kabarmaya baslayinca, yogurt suyuyla ayran kivamma getirilir. Un katilarak bir kere
karistirilir. Yaklasik bes dakika kadar kaynatildiktan sonra kesilen siit atesten alinarak
sogumaya birakilir. Stizgeg igerisine temiz tiil parcasi konulur ve soguyan kesmik dokilerek

suyu stzdirilir. Olusan kesmigin igine bir ¢cay bardag: kadar seker karistirilir. Yapilacak
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baklavanin ortasina koymak ig¢in, avug icinde ceviz biiyiikliigiinde toplar yapilarak baska bir

tepsiye dizilir ve hazir hale getirilir.

Tarif:

Cig olarak alinan tel kadayifin topaklanmis béliimleri varsa elle iyice ayrilarak kadayif
tel tel hale getirilir. Kadayifin yaris1 hafif yaglanmis tepsiye dosenir ve agiklik kalmayacak
sekilde elle bastirilarak inceltilir. Arasina dnceden hazirlanmis kesmik konulur. Kadayifin
kalan yaris1 da kesmigin iizerini kapatacak sekilde diizgiince tepsiye dosenir. Uzerine parca
parca dogranmis tereyagi konularak pisirilir.

Her tarafin esit ve muntazam kizartilmasina dikkat edilmelidir. Bunun igin zaman
zaman bigak ucu ile kenar1 kaldirilarak bakilmalidir. Kizarmis alt taraf tiste gelecek sekilde
cevrilmelidir. Diger tarafi da aynmi sekilde kizartilmahidir. Arzuya gére koyu veya sulu soguk
serbet sicak kadayifin tizerine dokiiliir. Tepsinin tizeri kapatilirsa kadayif yumusak olur. Tel
kadayifin tizerine doviilmis ceviz, findik, badem, tar¢in, hindistan cevizi ve kaymak

konularak siislenebilir (Isparta Mutfagi, 2014).

28. Firni/ Muhallebi 7 (Divan-i Et‘ime):

Nisasta ya da piring unu ile siitiin karisimindan yapilan bir gesit tathidir (Isfahani, 1884).
Divan-i Et‘ime’de bu tatli asagidaki gibi gegmektedir:

DSl H S 5 H8 s S8 e (g Gl Sla a3 SIS
“Simdi helvalarin sahmndan becerikli tatlicinin elinden kak®, firni

ve Nemekzi’ tatlilar ortaya ¢ikarilacaktir.”

®Kak: Peksimet Ekmek
"Nemekzi: Sekerli balli bir helva tiirii
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Muhallebi (Osmanh Tarifi):

Malzemeler:

Piring unu, seker, ¢ig siit, tuz, tath tereyagi, seker unu, giil suyu.

Tarif:

Bir okka kadar piring unu, bir okka kadar seker alinir. Evvela taze ¢ig siit kaynatilir,
pisirilir, indirilir, soguyacagina yakin pirin¢ unu eklenir ne ¢ok duru ne de sivi olmamasi
gerekir. Ocaga konur, pisirilir, koyu olursa siit eklenir, stvi olursa piring unu katilir, geregi
gibi karistira karistira pisirilir, yumusak ates ilizerinde pisene kadar karigtirilir, kazanin
dibinin yanmamasina dikkat edilir, pisip tamamlaninca uygun miktarda tuz konur, bir miktar
tath tereyagi eklenir, birlikte kaynatilir, atesten indirilmesine yakin sekeri katilir, tadi kontrol
edilir, bir miktar elenmis seker unu konup indirilir, indirildikten sonra {izerine biraz tatl
tereyagi konur, ondan sonra sahanlara aktarilir, elle iizerine giil suyu sacilir, yine seker unu

ekilir, yenir (Argunsah, Cakir, 2018).

Ayrica 15. Yiizyilda yasamig Fatih Sultan Mehmed i¢in sarayda hazirlanan yemekler

arasinda muhallebi de yer almaktadir (Siirtictioglu, 1999).

Firni -4 (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Piring unu, siit, seker, su, giil suyu, doviilmiis kakule.

Tarif:

Oncelikle piring ununu {i¢ bardak suyla karistirip tel siizgecten gecirelim. Sonra
tencerede orta ateste kaynatalim. Siirekli karigtiralim. Siitii ekleyip karistirmaya devam
edelim. 10- 15 dakika daha pisirip seker, kakule ile giil suyunu ekleyelim. Iki-ii¢ tasimadan

sonra atesten alalim.
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Firni bazen de iiziim pekmezi veya bal ile sekersiz olarak pisirilir. Bazen de sekersiz,

biraz tuz katarak yapilir (Daryabandari, 2005).

Muhallebi (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Siit, toz seker, piring unu, vanilya, targin.

Tarif:

Piring unu ve seker bir tencereye konulur. Bir su bardag: siit ile iyice ezilir. Siitiin
tamami eklenir. Orta ateste karistirilarak 10-15 dakika pisirilir. Koyulasinca ocaktan
indirilir. Vanilya eklenir. Sicakken kaselere bosaltilir. Soguyunca tizerine targin serpilerek

servis yapilir (Siitlii Tatlilar, 2012).

29. Keckiil/ Keskiil Js&is (Divan-i Et‘ime):

Gezici baz1 dervislerin ve dilencilerin ellerinde tuttuklari, Hindistan cevizi
kabugundan, metalden veya abanozdan yapilmis dilenci ¢anagi (TDK E.T:2021, Dihhoda,
1999). Keskiil tatlis ise, bir ¢esit tatli veya helva tiirtidiir (Dihhoda, 1999). Divan-i Et‘ime’de
bu tatli asagidaki gibi gegmektedir:

“Incik oktur, Tiitmag temren; Keckiil alan (ok atma alanz),

sandik da amactir.”

Kabak Keskiilii (Osmanh Tarifi):
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Keskiiliin dervislerin yemek dilendikleri ahsap kaba verilen ad olmasi, bunun bir halk
yemegi oldugunu akla getirir. Ayrica ne saray ne de ziyafet defterlerinde ad1 geger. Ancak

kabak kalyesi adiyla 14. Yiizyila ait Muntahab-i Sifd’da s6zii edilir (Yerasimos, 2002).

Malzemeler:
600 gr koyun budu et, 4 corba kasigi nebati yag, 500 gr asma kabagi, 1 demet
maydanoz, 2 sogan, 400 gr haslanmis nohut, karabiber, tuz, 1 kahve kasig1 tar¢in, taze

zencefil, karanfil, 50 gr cezeriye

Tarif:

Kiiciik kusbasi etleri yagda kavurun, maydanoz ile soganlar ilave edip pisirin. Et
pistikten sonra soganlar1 ¢ikarin, soyulmus ve kesilmis kabakla haslanmis ve hafif ezilmis
nohudu ekleyin. Tuz, karabiber, zencefil ve ogiitiilmiis karanfili ilave edin. Kabagin

pismesine yakin cezeriyeyi ekleyin, atesten indirin, dinlendirin (Yerasimos, 2002).

Ayrica en az 500 yillik bir ge¢mise sahip olan Hacivat- Karagéz Oyunlarindaki
metinlerde farkli yemekler ve tatlilardan soz edilirken “keskiiliifukara” tatlinin ismi de géze

carpmaktadir (Diizgiin, 2010).

-Giiniimiiz Iran mutfaginda Keskiil tatlis1 bilinmemektedir.

Keskiil (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:
Badem (kabuklari soyulmus), Hindistan cevizi rendesi, piring unu, toz seker, siit,

vanilya/ Siislemek icin: Antep fistigi, ceviz, badem, Hindistan cevizi vb.

Tarif: Badem ve Hindistan cevizi karistirilarak tizerine az miktarda siit eklenir ve
mutfak robotunda cekilir. Bir tencereye seker ve piring unu konularak karistirilir. Uzerine
yavas yavas siit eklenerek karistirilir. Tencere ocaga alinir. Orta ateste karistirilarak pisirilir.

Bademli karisim eklenir. Koyulasana kadar karistirilarak pisirilir. Vanilya eklenir. Karistirilir
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ve ocaktan almnir. Tlk sicaklig1 gegince sogumadan kaselere bosaltilir. Soguyunca siislenerek

servis yapilir (Siitlii Tatlilar, 2012).

30. Bileng/ Aga¢ Kavunu Murabbas1 St s (Divan-i Et‘ime)

Béleng bir tiir agackavunudur ki gayet de lezzetli olur. Eksisi de tathidir. Kabugundan
recel yaparlar (Kahraman, Isin, 2006). Divan-i Et‘ime’de bu regel asagidaki gibi
gecmektedir:

e Ay 3 (el g &l 5 (353 b ) i U Sl 52

“Ey turung! sen aga¢ kavunu gibi bir regel meyvesi olmazsan

1

eksiligin ve aciligin tatli olmayacaktir, act ¢ekme.’

Aga¢ Kavunu Murabbasi (Osmanh Tarifi):

Malzemeler:

Agag kavunu, tuz, su, seker.

Tarif:

Agac kavunu kesilir, kabugu ¢ikarilir, i¢i dilim dilim yapilir, sonra yedi giin tuzlu suda
bekletilir. iki giinde bir tuzlu suyu degistirilir. Bir giin bir gece de kire¢ suyunda tutulur. Yedi
giin sonra, malzeme tath suya birakilir ve yedi giin bekletilir. Her giin suyu degistirilir. Tuzu
gidene kadar ve batincaya kadar seker serbetinde 1slatilir, on giin bekletilir. Serbet azaldikca
yeniden eklenir. Serbeti tamamen ¢eken dilimler tatlaninca serbetten ¢ikarilir, ezilen sekerin
icinde kaynatilir, kivam verilip otuz kirk giin seker serbeti icinde bekletilir, sonra ¢ikarilir,
tepsilere dizilir, listline temiz bir astar Ortiiliir, glineste durarak kuruyup nebata doniip, saf
seker halini alana kadar bekletilir, kovanlara konur, istendigi zaman yenir. Turung ve limon

kabugu da boyle yapilabilir (Argunsah, Cakir, 2018).
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Ayrica Ziyafet Defterinde Kanuni'nin Ogullar1 Sultan Bayezit ve Sultan Cihangir'in
Siinnet Diigiinlerinde Kina gecesinde yemekten sonra 20 softra tatli ikram edilmistir. Ikram

edilen tatlilarin listesinde “biitlin aga¢ kavunu regeli”nin ismi de gegmektedir (Tezcan, 1998).

Murabba-yr Bileng &b sk (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Agag kavunu, limon tuzu, seker, su.

Tarif:
Iki aga¢ kavununu ortadan bolip cekirdeklerini ¢ikarip soyalim. Sonra agac
kavunlarinm kaynar su ve limon tozuyla tencereye ekleyip orta atese alalim. lyice pistikten

sonra suizelim.

Suyla sekeri ayr1 bir tencerede kaynatarak serbet yapalim. Limon tuzunu suyla karstirip

pismis aga¢ kavunlariyla birlikte serbete ekleyelim (Minaie, 2020).

Aga¢ Kavunu Receli (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Iki agac kavunu, bir kilo seker, bes su bardagi su, yarim limon suyu.

Tarif:

Agac kavununun ylizeyini, beyaz kismina ulagmayacak sekilde, rendenin ince kismiyla
rendeleyin. Rendelenmis aga¢ kavunlarin1 dilimleyin ve iclerini ¢ikarin. Kabuk dilimlerini
ikiye bolerek boyutlari kiigiiltiin. Kabuklari, dis yiizeyine ¢atal girebilecek hale gelinceye

kadar suda haglayin ve ardindan soguk suya alin. Birkag¢ glin boyunca, kabuklariin ac1 tadi
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gidinceye kadar, glinde en az iki defa suyunu degistirerek bekletin. Tatlilagan kabuklar1 sudan
alin, birkag tanesini {ist liste koyup, avug i¢inizde bastirarak suyunun ¢ikmasini saglayin.
Sudan arindirilmis aga¢ kavunu kabuklarini, bir kg toz seker ve bes su bardagi su
karistirilarak hazirlanmis ve kaynamakta olan surubun igine atip, surup regel kivamina
gelinceye kadar kaynatin. Limon suyu katin ve kisa bir siire daha kaynattiktan sonra ocaktan

alip, sogumaya birakin (Www.sekerkadin.com., E.T. 2021).

31. Meskife/ Meskiife .2 g5

Bir tiir seker ile pisirilen badem helvasina denir (Kahraman, Isin, 2006). Divan-i

Et‘ime’de bu recel agsagidaki gibi gegmektedir:

S0 ey g Atnld G g o (B KEa 58 e sl g Aga 5 siea 5l

“Ekmek ve kekik, Siifi ve biz, tavuk ve Meskiifi. O buna lay:k,

bu da bize nasip olmus”

Meskufe (Osmanl Tarifi):

Malzemeler:

Susam yagi, slizme bal, badem veya fistik, safran, giil suyu.

Tarif:

Iki yiiz dirhem susam yag1 tencereye konur, geregince kaynatilir ve sonra iizerine iki
yiliz dirhem silizme bal eklenir, karistirilir, yavas yavas kaynatilir, koptigli alinir. Pismesi
yaklasinca tizerine iki yiiz dirhem kabugu c¢ikmis ile doviilmiis tatli badem veya fistik
birakilir. Biraz safran giil suyuyla ezilir, malzeme katilir, kivama gelinceye kadar karigtirilir,

sonra yenir (Argunsah, Cakir, 2018).

Meskiifi 435 (Giiniimiiz Iran):
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Malzemeler:

Siit, nisasta, giil suyu, tereyagi, safran, seker.

Tarif:

Siit ile nisastay1 bir tencereye alip iyice karistiralim. Tencereyi ocaga alip karistirarak
1sitalim. Sonra giil suyunu ilave edelim. Ardindan tereyagini ekleyip karigtirmaya devam
edelim. Sonraki asamada ise demlenmis safrani ekleyelim. Karistirmaya devam edelim.
Sonunda sekeri de ekleyerek erimesini saglayalim. Kivam aldiktan sonra ocaktan alip
sogumaya birakalim. Sonra kaliba alip dolaba kaldiralim. Bir saat sonra servis edelim

(www.irancook.ir, E.T. 2021).

-Giinliimiiz Tiirk mutfaginda Meskufi tatlist bilinmemektedir.

32. Lokma -i halife 4&da 4«8l (Divan-i Et‘ime):

Kadi lokmasi denen helvadir (Kahraman, Isin, 2006).

Bal Lokmast (Osmanl Tarifi):

Malzemeler:

Un, susam yagi, bal, giil suyu

Tarif:

Beyaz, iyi ve temiz has un alinir, bulamag¢ kivamina gelinceye kadar yogrulur, diger
taraftan kalayli tava yumusak ates ilizerine konulur, icine taze susam yagi birakilir ve
kaynatilir, tamamen kaynayinca kevgirle hamurdan alinip bu hamur kevgirin deliklerinden
tava i¢ine tane tane diisecek sekilde tutulur. Diisen taneler kavrulup pisince, bagka bir
kevgirle tavadan ¢ikarilir ve bu bicimde o hamurdan istenildigi kadar taneler dokiiliir. Ondan

sonra ak ve slizme bal alinir, giil suyuyla ezilir, siiziiliir, kalaylanmis tencereye konulur,
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istenilen kivama gelinceye kadar yumusak ates iizerinde kaynatilir. Sonra ¢omlek atesten
indirilir, agarana kadar i¢indeki malzemeye vurulur, bal agarinca pisen tanelerden istenildigi
kadar iizerine birakilir, karistirilir, mermer iizerine dokiiliir, yayilir. Sogumaya baslayinca

istenildigi sekilde kesilir, yenir (Argunsah, Cakir, 2018).

Ayni zamanda lokma 1539 ziyafet defterinde de karsimiza ¢ikar (Kutlar-Oguz, Eren-
Kaya 2020).

-Giiniimiiz iran mutfaginda lokma bir Arap veya Tiirk tatlis1 olarak bilinmektedir.

Dolayistyla halk arasinda yaygin yenilen bir tath ¢esidi degildir.

Lokma (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Un, maya, tuz, ilik su, seker.

Tarif:

Lokma, mayalandirilarak yapilan bir hamur tathisidir. Oncelikle un, maya, tuz ve 1lik
su karnigtirilarak bir hamur yapilir. Ardindan mayalanan hamura bagparmak ve isaret
parmagiyla avug i¢inde yuvarlak sekiller verilir. Hazirlanan hamurlar, kizgin yagda kizartilir

ve kivamli soguk serbetin igine atilir. Sicak ya da soguk servis yapilir (Alyakut, 2020).

33. Afriige 4498 (Divan-i Et‘ime):

Afrise, un helvasidir. Kivami geldiginde bir tepsiye koyup el ile ovulur. Tane tane
olduktan sonra iizerine bal dokiip tekrar pisirilir. Sertlesip kurumaya yiliz tuttugunda
indirirler. Arapga’da hubis derler. Bazilar1 buna geziler helvasi, kimileri ise Gilan’a mahsus
bir helva demislerdir. Ik basta bir miktar yumurta sarisini ¢ig iken geregi gibi bulayip daha
sonra ates lizerine koyup dolma gibi pisince {izerine kesilmis seker veya bal dokiip ekmek

dograrlar. Veya yagsiz lapa dokiip kasikla yerler. Bulgura ve badem helvasina da efruse
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derler ki yalmz Istanbul’da bizim bildigimiz sekercilerin sattiklar1 badem ezmesi olmalidir

(Kahraman, Isin, 2006) .

Afruse/ Efruse/ Un Helvast (Osmanh Tarifi):

Giliniimiizde un helvasi olarak taninan helva ¢esidi, Osmanli Déneminde “efruse” ya
da “afruse” olarak bilinmektedir (Yilmaz, Akman, 2019) . Un helvasi, unun yag iginde

kavrulmasindan sonra i¢ine seker katilarak hazirlanan bir tiir helva (Argunsah, Cakir, 2018).

Klasik Un Helvasi o9l 181> (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Toz seker, toz kakule, safran, bugday kepekli unu, kat1 yag, sivi yag, badem, fistik tozu.

Tarif:

Serbeti icin seker, toz kakule ve safrani suya ekleyip tencereyle atese alarak
kaynatalim. Seker eriyince tencereyi atesten alalim.

Giil suyu ekleyip sogumaya birakalim. Bu arada unu tavada yag eklemeden kavuralim.
Kahverengiye doniistiirelim. Kat1 ve sivi yaglar tavaya alip eritelim. Yagl karisimi una
ekleyip kavuralim. Sonra tavay1 atesten alalim. Son olarak serbeti yavas yavas tavaya ilave

edip karigtiralim. Helvay1 kaba alip {izerine fistik ve badem ile siisleyelim (Minaie, 2020).

Un Helvas: (Giiniimiiz Tiirkiye):

Yag, un, seker, su veya siit ile yapilan bir helva ¢esididir. Yag miktarinin iki kat1 kadar
un kullanilmasi 6nerilir. Unun kisik ateste ¢ok iyi kavrulmasi da ¢ok dnemlidir. Aksi takdirde
helvanin kokusu hos olmaz. Istege bagl olarak ceviz, findik, ¢am fistig1, fistik ilave
edilebilir. Yoresel olarak peynirli, pekmezli ve tahinli gesitleri de yapilmaktadir. Uzerine

tar¢in ilave edilip servis 1lik olarak servis edilir (Tahil Tatlilari, 2006).
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34. Seker-biire/ Seker-pare/ Seker-biize/ Seker-bize o, & (Divan-i Et‘ime):

Seker borek denilen bilinen borektir. Seker, badem ve fistik ile yapilir (Kahraman, Isin,

2006).

Seker Borek (Osmanl Tarifi):

Malzemeler:

Badem, seker, kuyruk yagi, tereyagi, un, yag, su, tuz, giil suyu, safran

Tarif:

Badem kabugu soyulduktan sonra havanda doviiliir, ondan sonra merdane ile tahta
tizerinde yumusatilir, seker un haline getirilir, fakat ¢ok fazla un yapilmaz, bademle seker
miktarinin bir olmasi gerekir. Eger seker fazla olursa daha iyi olur. Sonra iki dlgek kuyruk
yag1 ve bir Olcek iyi tereyagi karistirilir; ufak elenmis un, yag ile karistirilir ve yagla beraber
su koyup hamur yapilir. Azcik sicak suyla tuz katilir, tuzlu olmamasi i¢in tadina bakilir. Eger
hamuruna azcik maya katilirsa iyi olur. Misk giil suyuyla ezilir, o doviilmiis bademe katilir,
kanigtirilir, eger hamura bir parca safran katilirsa safranla boyanmis olur. Safranli veya
safransiz hamur kivrilip parga parca kesilir, sonra merdane ile yuvarlak hale getirilir, o
sekerle badem her birinin orta yerine konur, bir miktar hamur seker borek seklinde diiriiliir,
tizerine tarak seklinde demirle sekiller yapilir ve tava igine yeteri miktar yag dokiiliir, firinda
pisirilir. Firindan ¢iktiktan sonra tizerine seker ekilir, giil suyu sagilir ve ondan sonra yenir.
Tahminen iki okka seker, bir buguk okka badem, bir buguk okka yag kullanilir, yanmamasi
icin ¢ok pisirilmez, yiizii karartilmadan kizarana kadar pisirilir (Argunsah, Cakir, 2018).

Ayrica Seker-borek 12. ylizyilda olaylarini anlatan Darismendname'de gecer. 1490
tarihinde saray muhasebelerinde de gectigi gibi, 1539 senliklerinde sunulan tatlilarin arasinda
da vardir. 1680 tarihli Meninski Sozliigli'nde un, seker ve bademden yapilmis bir tatli olarak

tarif edilir (Yerasimos, 2002).
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Seker-biira L 4 (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:
Toz seker, 1lik siit, eksi hamur mayasi, noodle unu, tereyagi, yumurta sarisi, tuz,

vanilya, eksi kaymak, badem tozu, pudra sekeri, tar¢in, yesil toz kakule.

Tarif:

Hamuru i¢in iki cay kasigi toz sekeri, 60 ml 1lik siitii ve 5 gram eksi hamur mayasini
bir kaba alarak karigtiralim. Sonra 5 dakika dinlendirelim. 600 gram elekten gegirilmis
noodle ununu ve 240 gram kiip seklinde dogranmis tereyagini parmak uglarimizla ekmek
kirintilart sekline geldigi kadar karistiralim. 3 yumurta sarisini, 1.8 ¢ay kasigi tuzu, 1.4 cay
kasig1 vanilyayr ve 150 gram eksi kaymagimni ¢irpict makinesiyle ¢irpalim. Sonra kenara
aldigimiz kabarmis hamuru ona ekleyip karistiralim. Simdi unlu karigimi ilave ederek
yumusak bir hamur elde edene kadar parmak u¢larimizla yoguralim. Hamur ele yapisiyorsa
biraz un ekleyelim. Hamurun {izerini streg ile ortiip sicak bir yerde yarim saat dinlendirelim.
I¢ harc1 igin 100 gram badem tozu, 100 gram pudra sekeri, bir cay kasig1 tar¢ini ve bir cay
kasi81 yesil toz kakuleyi iyice karistiralim. Seker-biiranin hazirlanisi i¢in hamuru merdaneyle
ac1p yuvarlak maket bicagi ile 8 santimetrelik caplarda keselim. Bir cay kasig1 kadar hargtan
alip yuvarlak hamurun ortasina koyalim. Sonra hamurun kenarlarini yukar: kaldirarak iistiinii
kapatalim. Pense ile iizerine desenler olusturalim. Sonra firin tepsisine dizelim. Tepsiyi
sitilmis firmin orta katina 15-20 dakika atalim. Pistikten sonra ¢ikarip oda sicakligina kadar

sogumasini bekleyip servis edelim (Minaie, 2020).

Seker Boregi (Un Kurabiyesi- Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Tereyagi, pudra sekeri, un.

Tarif:
Yag eritilir biraz soguduktan sonra pudra sekeri ilave edilip ¢irpilarak yag beyazlatilir.

Azar azar un ilavesi ile kivami gelinceye kadar yogrulur. (Elin icerisinde yuvarlandiktan
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sonra ortasina hafi fce bastirilinca kenarlarindan biraz catlarsa kivami gelmis demektir.)
Hamuru yuvarlak bezeler ve kiigiik findik kadar yuvarliklar yapip papatya sekli verilerek
firina koyup 150 "C’de 15 dakika pisirilir. Pisirildikten sonra firin kapatilir ve soguyuncaya
kadar firinda bekletilir. Firindan ¢ikartilinca iizerlerine 2 yemek kasigi pudra sekeri
serpilerek servis yapilir. Uzun siire dayanan tatlilar gurubundan oldugu i¢i yolluk olarak

idealdir. Bu tatliya un kurabiyesi de denilmektedir (Amasya Mutfagi, 2010).

35. Seker-i bidem ali 5 (Divan-i Et‘ime):

Zerdali kakidir ki badem ile karigtirilir. Ve bademli sekerlemeye ve dilberdudagina da
denir (Kahraman, Isin, 2006).

Seker Badem (Osmanl Tarifi):

Malzemeler:

Yumurta aki, seker, badem, safran veya nisasta unu.

Tarif:

Iki tane yumurta aki tencerede karistirilir, ondan sonra iizerine bir okka seker konur,
kivama gelinceye kadar kopiigii alinir, ondan sonra bir okka bademin kabugu soyulur, kepek
icinde rutubeti gidene ve kepek kizarana kadar tencerede kavrulur, ondan sonra kivama
gelmis seker tencere igine azcik konur ve tekrar asilir, seker bademe yapisana kadar ¢cabuk
cabuk karistirilir, istenildigi gibi az veya ¢ok seker katilir, eger kivamli sekere safran katilirsa
seker ve badem sar1 olur, eger bademe bir parca nisasta unu katilirsa beyaz olur ve sekere de

yardimci olur (Argunsah, Cakir, 2018).

Osmanli doneminde diger kaynaklarda seker badem ismi gegmemektedir. Fakat badem

sekeri sik sik goze carpmaktadir.

Siihdn-1 Aseli Badem (Bademli balli Siihan) / Badem-1 Suhte (Yanik Badem)
AR g oIl pldly L Gl g (Gliiniimiiz Tran):

84



Malzemeler:

Badem, seker.

Tarifi:

Bir kapta badem ve sekeri karistirip 2-3 ¢orba kasigi su ekleyip atese aliyoruz. Eriyen
sekerler biraz altin rengine doniisene kadar ara sira karistiralim. Sonra atesten alip elekten
gecirip sogumaya birakalim. Ellerimizle sekeri bademden ayiralim. Sonra sekeri bir daha
atese alip eriyip karamel gibi olmasini saglayalim. Bademleri karamele ekleyip iyice
karistiralim. Sonraki adimda bir bakir tepsisini biraz yaglayip karisimi i¢ine alalim. Kagikla

birbirine yapismis bademleri ayiralim. Tamamen sogumasini bekleyelim (Montazemi, 1997).

Badem Kitir (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Kabuklari ¢ikarilmis ve firinda katirlastirilmis badem, toz seker, su.

Tarif:

On hazirlik olarak diiz bir firin tepsisini yagh kagitla kaplayalim. Kabugu ¢ikarilmis
ve firinda kitirlagtirilmis bademleri firin tepsisine esit olarak yayalim. Seker ve suyu kiigiik
bir tencerede karistiralim. Kisik ateste kaynatmadan, ara sira kabin kenarlarina yapisan
sekerlerden kurtarmak ic¢in firgayla temizleyerek, karistiralim. Seker eriyince karigimi
kaynatalim. 10-15 dakika karisim karamel rengi alana dek pisirmeye devam edelim.
Hazirladigimiz karameli hemen bademlerin lizerine dokerek katilasmaya birakalim. Kitirlar:
kiiclik kiiclik veya kiiclik parcalara kiralim. Aliiminyum folyo kaplanmis bir tepside
donmasini bekleyelim (Sekerlemeler, 2013).

36. Zeliby4/ Ziilbiye/ Ziilbiya/ Halkaci & <Ll (Divan-i Etime):

Zelibya, helvanin ¢esitlerindendir. Halkac1 da derler. Bagka bir deyiste “Zelib” diye
adlandirilir (Isfahani, 1884). Halkac ise bir ¢esit ziilbiyedir (Isfahani, 1884). Ahmed Cavid’e
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gore; “Arapcada ziilabiye ve Tiirk¢ede ziilbiye dedikleri helvadir.” (Kahraman, Isin, 2006).
Divan-i Et‘ime’de bu tatli asagidaki gibi gegmektedir:

Qu\)dﬁ)&mﬁcdﬁ.l}d\)gba\ Lﬁﬂ;)&;ﬁ)aﬂ;)&l}‘)d

Halkagi zencirinin halka bekleyisinde sahabelerin iki gozii

kapt kolu gibi asilmigtir.

Ziilbiye (Osmanl Tarifi):

Malzemeler:

Nisasta unu, sigir yogurdu, kuyruk yagi, su, susam yagi, bal.

Tarif:

Nisasta unu si1gir yogurduyla iyice karistirilir, ondan sonra az kuyruk yag: katilir ve
tath suyla dokiilebilecek sekilde yumusak hale getirilir, daha sonra susam yaginda pisirilir.
Sonra enlik temizlenir, iizerine rengi ¢ikana kadar susam yagi konur. Ziilbiye pisirilir, enligin
rengiyle renklenir, sonra kaynamig bala batirilir, disar1 ¢ikarilir, tatl olur. Kaf denilen aletle

ziilbiye dokiiliir. Sonra hamur kafa konur, ziilbiyeyi kabartmasi i¢in bir par¢a maya katilir,

dikkatlice ¢evrilerek dokiiliir (Argunsah, Cakir, 2018).

Ayrica 1576’da Kanuni’nin torunu III. Murad’a sunulan “Hursid i Haver” isimli
mesnevide diiglin sahnelerinde yiyeceklere yer verilirken ziilbiye tatlisindan da s6z etmistir.
Asagida goruldigi gibi siirde ziilbiye tatlisi ile piring pilavi kafesli ve renkli bir cama
benzetilir. Piring pilavi beyaz, kizartilmis hamur tatlis1 ise sar1 renkte olup renkli bir goriiniim

arz eder:

“Diirlii reng-amizile cam-1 miisebbekler ider

Kubbe-i billirina ziilbiyyeden ekser pilav” (Eren-Kaya, 2018)

86



Ziilbiye ayn1 zamanda kuzu etiyle yapilan bir yemegin ismidir. Fakat bu beyitte

sekerden bahsettigi icin tatli olmalidir.

Diger yandan “halkagini helvasi” adi da narh listelerinde ge¢mektedir (Bilgin, 2010).

Ziilbiyd tlsJ (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:
Nisgasta tozu, siizme yogurt, un, ezilmis safran, susam yag1 veya sivi yag Serbeti i¢in:

seker, giilsuyu, bal, taze limon suyu.

Tarifi:

Zilbiya harci igin nisasta, yogurt ile unu, yarim bardak suyla tencereye alip karistiralim
(veya blenderden ¢ekelim). Yumusak bir hamur elde edelim. Sonra biraz safrani bir kasik
sicak suyla karistirarak istedigimiz renge kavusana kadar yavas yavas hamura ekleyelim.

Sicak bir yerde hamuru yarim saat dinlendirelim.

Ziilbiya serbeti i¢in sayilan tiim malzemelerini {i¢ bardak suyla tencereye alip ateste

kaynatalim. Sonra sogumaya birakalim.

Ziilbiya harcini stkma torbaya veya krema siringasina alalim. Tencereye 3-4 santimetre
sivl yag dokiip orta ateste 1sitalim. Bir kasikla hargtan kiigiik bir parcayr yaga koyalim.
Hemen yukar ¢ikarsa yag hazirdir. Torbay1 yaga sikarak bardak althigr biiylikligii kadar
halka seklinde bir ¢ember olusturalim. Icine daha kiiciik ¢emberler de ekleyelim. Ziilbiya
yukart ¢iktiginda kevgirle c¢evirelim. Sonra ¢ikarip rengi koyulagsmadan serbetin igine

koyalim (Daryabandari, 2005).

Ziilbiye Tatlis1 (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:
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Un, nisasta, seker, maya, bitkisel boya, serbet.

Tarif:

Un, nisasta, seker ve maya ile geceden hazirladigimiz hamuru sahur vaktine kadar
kabarmasi i¢in kazanda bekletiyoruz. Daha sonra halka seklinde bi¢im verilen hamurlar
kizgin yagda kizartiyoruz. Kizartma islemi bittikten sonra bu halkalar demir bir ¢ubuga
gecirilerek bitkisel boyanin igine atiliyor. Kirmizi bir renge kavusan tatliy1 daha sonra serbet

kazanina atip tiikketime hazir hale getiriyoruz (Vatan Gazete, 2021).

Soganl Et (Ziilbiye- Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:
Arpacik sogan, haslanmis kuzu eti veya tavuk eti, domates salgasi, biber salgasi,
tereyagi, karabiber, tuz, su.

Tarif:

Arpacik soganlar, soyulduktan sonra, biitiin halde tencerenin i¢ine konulur ve iizerine
bir parmak gegecek kadar su dokiilerek kaynatilir. Ayri bir kap iginde kuzu eti hagslanir.
Haslanmis soganin suyu siiziilmeden haslanmis kuzu eti eklenerek karistirilir. Bir kasik
tereyaginda biber ve domates salcasi kavrularak karisima dokiiliir. 10 dakika kadar tencerede
kaynadiktan sonra ocaktan alinarak dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen yemegin iizerine

karabiber ekilerek servis yapilir (Isparta Mutfagi, 2014).

37. Paliade/Paliize/ Pelte (Divan-i Et‘ime):

Arapga soylenisi faltzectir (Kahraman, Isin, 2006). Pismis nisastay1 siiziip onu tathi
haline getirirler. Bu tatliya Paliide adi verilir (Isfahani, 1884). Divan-i Et‘ime’de bu tath

asagidaki gibi gecmektedir:

2 e S8 m i )sl gsley 2048 iy (Se Jlail 81 g aa gy 5
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“Git ey sekerli paliide! Boyle direnme. Ciinkii Levzinenin

vaninda seker disinda baska hi¢bir sey gitmez”

Paluze (Osmanl Tarifi):

Malzemeler:

Nisasta, bal, su, badem, giil suyu.

Tarif:

Bir nuki balla elli dirhem nisasta alinir. Nisasta suyla ezilir, temiz bir astardan siiziiliir,
serbetinin kopiigi alinir. Ezilmis ve siizlilmiis nisasta geregince kaynatilir. Pisinceye kadar
dibinin yanmamasi i¢in yumusak ateste karistirilir. Pistikten sonra indirilir, kaplara aktarilir.
Soguduktan sonra iizerine bir miktar haslanmis, ufakca dilimlenmis badem ekilir. Sonra giil

suyu karistirilmis serbet dokiiliir, yenir (Argunsah, Cakir, 2018).

15. Yiizyilin mesnevi sairlerinden Abdi’nin “Camasbname”sinde de paliize gegen

beyitler bulunmaktadir. Mesela;

Baklavalar yag: bali bol-1d1 Isde ni’metler yiyecek ol-1d1
Siikkeri helvalar i palazeler Bademi bol yaga gar idi bular (Cakir, 1999).

Sair Abdi, baklavay1 anlatirken, bademi bol yag ile karistirip tizerine bolca seker katip
helva ve paluzeler yapildigini ifade etmistir. Ayrica “sade paluze”nin adi1 narh listelerinde
geemektedir (Bilgin, 2010).

Paliide/ Filiide o448 «02910 (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Su, seker, hazir tel nigasta sehriyesi, giil suyu, limon suyu veya visne serbeti.

Tarif:
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Palidenin serbeti icin bir bardak su ve bir bardagin dortte biri sekerdir. Bu karigimi

dondurma makinesine alip dondurmamiz lazim.

Palide’nin hazir tel nisasta sehriyelerini suda kaynatarak yumusatacagiz. Soguduktan
sonra onu dondurulmus serbeti ile karistiracagiz. Son olarak {izerine giil suyu veya yaban
giilii yagi, ya da taze limon suyu veya visne serbeti serperek servis edelim (Daryabandari,

2005).

Pelte (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Nisasta, su, seker veya pekmez, giilsuyu, doviilmiis ceviz.

Tarif:

Ug ¢ay bardag suyla bir ¢ay bardagi nisasta iyice karistirildiktan sonra iki ¢ay bardag
seker ilave edilir ve kisik ateste sararana kadar pisirilir. Sakiz gibi oldugu zaman igine
giilsuyu veya pekmez konulur. Pekmez kullanildigi zaman seker konulmaz. Sicakken bir
tepsiye dokiiliir ve sogumaya birakilir. Doviilmiis cevizle siislenip kare veya baklava

bi¢iminde kesilir.

Pelte veya pelizenin bir baska tarifi soyledir: Kaynayan sekerli suya ayr1 yerde soguk
suda ezilen nisasta karistirilarak ilave edilir. Pigsen pelteler kaselere dokiiliir ve lizerlerine
doviilmis ceviz serpilerek sogumaya birakilir. Yemeklerden sonra yenildigi gibi cayin
yaninda misafirlere ikram edilir. Yeni dogum yapmis logusa kadinlara, alti aymi ge¢mis
bebeklere mama olarak yedirilir. Ilikken icilirse, bogaz agrisina iyi geldigi sdylenir (Kazan,

2012).

38. Kiilac/ Laberla ¥ »¥ «z3s (Divan-i Et‘ime):

Kulac; nisastadan yapilan genis yapraklar birbirine sarilip sonra seker, badem veya

findikla pisirilir. Bu tatliya laberla da denir (isfahani, 1884). Ahmed Cavid ise Laberla icin
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boyle bir agiklama yapar; “Laberla, yani kat kat ve katmer demek olur. Bu ilgi ile baklavaya
alem olmustur, ismidir ki baklava denir” (Kahraman, Isin, 2006). Divan-i Et‘ime’de bu tatl

asagidaki gibi gecmektedir:
S Galailad ) ) i Gale alen S5 Gleali L il pln i B A

“Kadayif hattatlar: seker kalemleriyle birlikte hepsi kulacin
hos ta’lik hattindan aciz olmuslar” (Bushak)

Giilla¢ (Osmanh Tarifi):

Malzemeler:

Nisasta, yumurta aki, su, yumurta sarisi, yag.

Tarifi:
Nisasta yumurta akiyla katica yogrulur, sonra bol suyla ezilip ayran gibi yapilir.
Yumurtanin sarilari iyice pisirilip tava onunla yaglanir, yufkasini pisirmenin yolu budur

(Argunsah, Cakir, 2018).

Ayrica 1539 yilindaki Sultan Bayezid ve Sultan Cihangir’in ziyafet defterinde giillag
tatlis1 bulunmaktadir (Kutlar-Oguz, Eren-Kaya, 2020).

I¢i Dolu Kuli¢ ot g5 (Giiniimiiz Iran):

Asagidaki Tarif iran’daki Gilan eyaletine aittir:

Malzemeler:

Un, siit, toz seker, hamur mayasi, erimis safran, yumurta, yag/ I¢i i¢in: seker pudrasi,

ceviz, tarcin, doviilmiis kakule, vanilya.

Tarif:
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Oncelikle siitii 1sitip ona hamur mayasi ile seker ekleyerek sogumaya birakiyoruz.
Soguduktan sonra siit, yumurta ile yagi ekleyip iyice karistirarak yumusak bir hamur elde
edilene kadar eleklenmis unu yavasga ilave ediyoruz. Hamurun {iistiinii kapatip iki saat
dinlendiriyoruz. Sonraki adimda hamurdan kiigiik toplar alarak merdaneyle actyoruz. I¢ harg
icin sayilan malzemeleri i¢ine koyarak hamurlarimizi kapatiyoruz. Ardindan kizgin yagda
kizartip soguduktan sonra iizerine pudra sekeri serperek fistik tozuyla siislityoruz (Cookpad,

E.T. 2021).

Giillag¢ (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Bir paket Giillag, siit, toz seker/ Kesmik I¢in: Siit, yogurt suyu.

Tarif:

Kesmigi hazirlamak igin 5 litre siit kaynatilir. Siitiin icine limon suyu ve yogurt suyu
ilave edilir. Kaynamus siite limon sikildig1 anda siit kesilecektir (yani, bir kismi1 kati, bir kismi1
da siv1 olacaktir). Bu karisim tel siizgece dokiiliir. En az 1 saat burada bekletilip, suyunun
iyice stiziilmesi beklenir. Suyu siiziilen kesmik bir kaseye konulup, i¢ine 6 ¢orba kasigi sekeri
eklenir. Kesmikle seker iyice karistirtlir.

Her bir giillag yapragi makasla tiggen seklinde sekiz pargaya kesilir. Bir tepsinin iginde
1lik siit ile 1slatilir. Temiz bir bez tizerine alinarak tizerine kesmik konulur. Sigara boéregi gibi
sarilir, bir tepsiye yerlestirilir. iki litre siit ve {i¢ su bardag1 toz seker ile hazirlanan serbetin
bir kismi tizerine dokiiliir. Ocak iizerinde tepsiyi ¢evirerek 15-20 dakika hafif ateste pisirilir.
Ocaktan almir, kalan serbet iizerine dokiiliir. Soguduktan sonra servis yapilir (Isparta
Mutfagi, 2014).

39. Biryan ¢k (Divan-i Et‘ime):

Once suda haslanip sonra yagda veya ateste kizartilan ete denir (isfahani, 1884).
Biryan-1 Muhella, yaprak sogani, yarpuz otu, tarhun, ekmek ve soganla yapilan bir biryandir
(Isfahani, 1884). Divan-i Et‘ime’de bu “Biryan-1 Muhella” ismi asagidaki gibi gegmektedir:

92



DS 4y (il 5 g a3 aS Sle) LA Sda Sas gl Caag

“Sana Biryan-1 Muhella’dan ne anlatabilivim. Ozellikle yaminda

sebze ile ekmek bulundugu zaman ™

Biryin (Osmanh Tarifi):

Et kebabi, kavrulmus et, kavurma (Argunsah, Cakir, 2018).

Biryan kalyesi, donmus biryan1 ufak ufak dograyip tavada susam yagiyla kavurup
tizerine kimyon ve tar¢in ekerek yapilan bir yemek (Argunsah, Cakir, 2018).

Ayrica 1469 yilinda Fatih Sultan Mehmed doneminde sarayin mutfak muhasebelerinde

bulunan yemek alim ayrintilarinda yemek isimleri arasinda tabe-biryan ge¢mektedir

(YYerasimos, 2002).

Biryan (Giiniimiiz Iran):

Biryan etmek, 1zgara yapmaktir. Ancak biryan eti dnceden birazcik pisirilip atesin
iizerinde degil, yaninda veya altinda konulur. Biryan pisirmenin iinlii bir cesidi Isfahan
sehrine ait olandir. Isfahan’da pismis kiyma tandira girilir (Daryabandari, 2005). Asagida bu

yemegin tarifi verilecektir:
Biryini- yi Isfahan i<l ALy (Giiniimiiz Iran):
Malzemeler:
Kemikli et, koyun akcigeri, koyun bobregi, sogan, kesk (kurut), karabiber, safran,

tarcin, sengek ekmegi, tuz.
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Tarif:

Et, akciger ile bobregi temizleyip yikayarak sogan ve suyla birlikte yiiksek atese alalim.
Uzerindeki kopiikleri alip atesi kisalim. Kapagimi kapatip iki saat pisirelim. Pisirirken tuz ile
biberi ekleyelim. Sonra et, akciger ve bobregi sudan ¢ikartarak siizgece koyalim. Safrani 2-
3 kasik sicak suyla karistirip yarisini et suyuna ekleyelim. Etin kemiklerini ayirtarak
akcigerle birlikte dograyip et kiyma makinesinden gecirelim. Safran suyunun kalan kismin
kiymalanmis etle karistiralim. Firin1 220 derecede ayarlayarak agalim. Karisimi yanmaz bir
kaba alip iistiinii diiz hale getirelim. Uzerine biraz et suyu dokiip tarcin ve karabiber
gezdirelim. Kabi 10-15 dakika i¢in firmna atalim. Et suyunu isitarak kurut ile bir kaseye

alalim. Bobregi ince katmanlara keselim.

Biryani kabin1 bobrek katmanlariyla siisleyerek yanina et suyu kasesi, sengek ekmegi,
reyhan sebzesi ve buzlu ayran ile sofraya koyalim (Once et suyu ve kurut ekmek tiritleriyle

yenir, sonra sira biryani ile ekmege gelir); (Daryabandari, 2005).

Biiryan Kebabi (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Iskeletli oglak eti veya erkek koyun eti, su, tuz, biber.

Tarif:

Biiryan eti bir giin 6nceden hazirlanir. Bir biitiin hayvanin etleri, kopmayacak sekilde
hayvanin yanlarina sarkitilir ve bolca tuzlanarak dinlendirmeye birakilir. Gece yarisi, saat iki
civarlarinda tandir yakilir (mese agacinin dallar1 kullanilir). Ates kor halini aldiktan sonra su
dolu biiyiik bir kap, tandirin i¢ine konur. Daha sonra pisirilecek et, ¢engellerle suya
degmeyecek sekilde tandira sarkitilir ve tandirin hava almamasi i¢in agzi kapatilir. Et bir

yandan ateste piserken, diger yandan tandirin i¢indeki suyun buharinda yumusatilir. Tandirin
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icine daha Once birakilan su, tandirdan ¢ikarilir. Biiryandan akan yaglar bu kabin i¢inde
birikir. Bu suyun i¢ine pisirilmis yagsiz et atilarak ‘Avsor’ — ‘tuzlu su’ yemegi yapilir. Bolca

biber dokiilen bu yemek, sabahlar tiiketilir (Bitlis il Kiiltiir Miidiirliigii, E.T. 2021).

40. Fetir skd (Divan-i Et‘ime):

Hamuru kabarmamis veya mayasiz yapilan ekmektir. Nan-1 musevves, Fetirin

cesitlerindendir (Isfahani, 1884). Divan-i Et‘ime’de bu ekmek asagidaki gibi gegmektedir:

J:‘LAJ.\O}J:‘:’LEQFJLG—.‘U ﬁﬂie&i&s‘\eed)};m

“Hamur yapilirken fetir halinden ¢ikana kadar yumrukiar

yvedim”

Fetayir (Osmanh Tarifi):

Malzemeler:

Un, su, susam yagi, serbet, doviilmiis seker.

Tarif:

Simit unu suyla yogrulur, hamurundan yufkalar yapilir, ondan istenildigi gibi
yuvarlaklar kesilir, tavada susam yagiyla biraz kavrulur, yagdan ¢ikarilir, serbete bandirilir,
serbetten ¢ikarildiktan sonra iizerine biraz dovilmiis seker ufagi ekilir, yenir (Argunsah,

Cakir, 2018).

Ayrica 1283’te Muhammed Hiiseyin bin Halef tarafindan kaleme alinan “Tibyan-1 Nafi

der Terciime-i Burhan-1 Kat1” eserinde Nan-1 miisevves ile ilgili s6yle agiklama yapmustir:
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“Nan-1 miisevves niimayende-yi yufka8 ve rakik9 ekmektir ki pistikten sonra pekmez ve

yumurta akini geregi gibi kivama getirip yliziine stirerler. Ekser10-i bayramlarda pisirirler.”

Nan-i Fetir (Fetir Ekmegi) &4 oU(Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Sicak su, eksi hamur tozu, seker, tuz, un, sivi yag, susam, dogranmis ceviz, targin.

Tarif:

Yarim bardak sicak su, eksi hamur tozu ve sekerin yarisini bir kapta karistirip sicak bir
yerde 5-10 dakika dinlendirelim. Seker, tuz ve sicak suyun kalan yarisini unla karigtirip
onceki karigima ekleyerek 10 dakika daha dinlendirelim. Sonra sivi yagi ilave edip unun
kalanin1 yavas yavag ekleyerek iyice yoguralim. Elde edilen hamurun {izerini bezle orterek

sicak bir yerde iki saat dinlendirelim.

Firin1 175 derecede ayarlayalim. Sonra diiz bir yerde biraz un serpip hamurdan
yuvarlak bir parca alarak merdane ile agcalim. Ceviz, tar¢in ve sekeri karistirip hamurun
ortasina koyup yanlardan katlanalim. Diger ekmekleri de ayn1 sekilde hazirlayip yaglanmis
firin tepsisine dizelim. Hamurlara yag siirlip biraz susam serpelim. Yaklasik yarim saat orta

katta pisirelim (Minaie, 2020).
-Giinlimiiz Tiirk mutfaginda Fetayir veya Fetir ekmegi bilinmemektedir.
41. Ab-kdme 4l (Divan-i Et‘ime):
Ahmed Cavid Ab-kdme i¢in bu sekilde a¢iklama yapar; “Bir tiir katiktir. Isfahan’da

bilinir. Yogurt, siit, kuru ekmek, tizerlik tohumu ve sirke ile yaparlar. Arapca’da miirri derler.

Bagdad’da ve Kiirtlerde birkag tiirli olur, bir tiirline yalniz kame derler. Arapca sdylenisi

8Yufkanin temsilcisidir
SHafif
Daha ¢ok
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kamuhtur. Dere otundan, yarpuz ve feslegenden yaparlar. Tiirkler reybaz derler, bunsuz
yemek yemezler. Ve bir tiir eksi ayran ve menevis agacinin taze yapraklarindan
(stirglinlerinden), tarhun ve diger hos kokulu otlardan karistirirlar. Sanki sofralarinda,
yemeklerinde salata, salamura ve tursu yerindedir, yardimec1 yemektir, derler. istanbul’da
mizaclar1 uygun otlarla, kuzu, kabak, patlican ve koruk ile yaptiklar tiirlii dedikleri giivectir.
Ancak eksi yogurt, nar ve otlar1 karistirarak yiyenlere afiyet olsun. Bu yazilan tiirlii gliveci

bizlere yeter” (Kahraman, Isin, 2006).

Can 55 Sl aln (oo 0ol S Gl D3 WY (ssmia 502X oS0 aSlaia i€ (1
AT (S 5 Olaealy 448 S asily

Ekmek, “Boyle bakinca bu sarayda iki iyice terbiye edilmig
(vetistirilmis) kole goriiyorum. Biri Patlican Kalyesi, digeri
Abkdme”.

Abkdme (Osmanh Tarifi):

Malzemeler:
Ekmek, sirke, karanfil, biber, karabiber, tar¢in, kii¢iik Hindistan cevizi, Hindistan

cevizi, Hindistan cevizi ¢igegi

Tarif:

Sicak ekmek kiigiik bir sir¢a kiipe konur, kiiflenene kadar birkag giin bekletilir, sonra
cikarilip giinese serilip kurtulur. Kuruduktan sonra doéviiliip un haline getirilir. Bu un bir sir¢a
kazana konur ve iizerine kap dolana kadar iyi sirke dokiiliir. Biraz karanfil, biber, karabiber,
tarcin, bir miktar kiiciik Hindistan cevizi ve bir miktar Hindistan cevizi ve bir miktar
Hindistan cevizi ¢igegi doviiliir, karanfilin biraz fazla olmasina dikkat edilir. On dirhem una,
bu doviilmiis malzemeden bir dirhem eklenir. Malzeme, aslan burcundayken kirk giin, kirk

gece giineste bekletilir. I¢ine toz girmemesi igin iizerine astar ortiiliir. Her sabah ve aksam
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elle karistirilir, sirkesi eksildikge sirke konur. Kirk giin sonunda bu karisim biiyiik bir kiipe
aktarilir, kiip sirkeyle doldurulur. Ug giin beklenir, sonra sirkesi almip siselere doldurulur,
yenir. Dipte kalan un ¢6rek yapilir, kurutulur ve doviiliip yemeklere katilir, gok faydalidir
(Argunsah, Cakir, 2018).

-Gilintimiiz iran ve Tiirk mutfaklarinda Abkame bilinmemektedir.

42. Kak/ Ka’k/ Husknan/ Peksimat Ekmek (Divan-i Et‘ime):

Peksimet, yol azig1 olarak alman kuru ekmege denir (Isfahani, 1884). Divan-i

Et‘ime’de bu ekmek asagidaki gibi gegmektedir:

oIS s a3 g (il SKia ) auﬁou:i)dm’/d\stJ

“Kak’n yiizii ay gibi parlak olmus, Meskufi’den basina
sapka takmis”

Hugsknan (Osmanl Tarifi):

Malzemeler:

Un, susam yagi1, badem, miskli giil suyu.

Tarif:

Yiiz elli dirhem yumusak ve temiz has una otuz sekiz dirhem susam yag1 katilr,
yogrulur, hamur kivamina gelince beklemeye birakilir, hamur geregince kivama gelince
ondan uzun uzun yuvarlaklar yapilir, her yuvarlagin i¢ine o yuvarlak kadar doviilmiis badem
ve miskli giil suyuyla yogrulmus seker konulur, dilendigi gibi diiriiliip kenarlar

saglamlastirilir, firinda pisirilir ve yenilir (Argunsah, Cakir, 2018).

Begsimed (Osmanli Déneminde):
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15. Yiizyilin mesnevi sairlerinden Abdi’nin Camesbname’sinde de begsimed gegen

beyitler bulunmaktadir. Mesela;

“Hem yumurtal1 hatab samsa borek

Begsimed @i hem bile yoglu ¢orek” (Cakir,1999)

Nan-1 Kak/ Nan-1 Yuha 5 Sb «S.S 5L (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:
Un, 1lik su, ekmek mayasi, yumurta, hayvan yagi, tuz, seker pudrasi, badem pudrasi,

kakule pudrasi.

Tarif:

Ilik suyu, seker pudrasi ile ekmek mayasimi bir kasede iyice karistiralim. Hava
almamast i¢in Ustiinii kapatalim. Hamur sisince hazirdir. Bir tavayi atese alip i¢ine hayvan
yag1 ekleyerek eritelim. Sonra altin1 kapatip sogumaya birakalim. Yumurtay: kaseye kirip
biraz tuz ekleyelim. Iyice karistirarak eritilmis yaga dokelim. Sonraki asamada kabarmis
hamuru tavaya alip yag ve yumurtayla karistiralim. Simdi unu ilave edip pliriizsiiz bir hamur
elde edene kadar karigtirmaya devam edelim. Masaya un serpip tizerine hamuru koyalim.
Iyice yogurup bir kaba alip iistiinii drterek dinlendirelim. Sonraki asamada hamuru ¢ikarip
un ekleyelim. Hamuru yuvarlayarak liile sekline alip esit parcalara bolelim. Merdaneyle
hamurlari ag1p ince katmanlar olusturalim. Biiyiik bir tavay1 atese alip hamur katmanlari i¢ine
koyalim. Birkag¢ dakika sonra etraflar1 kahverengiye degisince dondiirelim. Bir kasede seker,
kakule ve badem pudralarini karistiralim. Ekmekler sicakken iizerine serpelim. Simdi
katmanlar1 yavasca rulo haline getirelim. Sonra bicakla 3-4 santimetre araliklarla keselim.
Bu lezzetli geleneksel tatliy1 gay gibi sicak igeceklerle servis edebiliriz (wWww.yjc.news, E.T,
2021).

Peksimet Ekmegi (Giiniimiiz Tiirkiye):
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Ekmek hamurundan yapilan peksimet, 2 ay siire ile saklanabilen, tad1 degismeyen kuru
ekmektir. Genellikle sabahlar1 cay ile birlikte yenir (Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii).
Tiirkiye'de genellikle Izmir basta olmak iizere Ege Bolgesi'nde sikca tiiketilir. Ayrica
Akdeniz Bolgesinde ve Erzincan gibi Dogu yorelerinde de farkli sekilleri bulunmaktadir.

Asagida Burdur Yoresindeki tarif sunulmaktadir:

Malzemeler:
Maya, su, seker, siit, yag, un, damla sakizi, karanfil, ¢érekotu, tuz, yumurta, susam,

hashas.

Tarif:

Maya, 1lik su icinde eritilir. Igine bir kasik seker konur. Hazirlanan mayaya iki 6lcii
stit, bir 0l¢tli yag, aldig1 kadar un, bir tatl kasig1 damla sakizi, bir tatli kasig1 karanfil yeterince
corekotu ve tuz katilir; glizelce yogrulur. Gerekirse su da katilabilir. Kulak memesinden biraz
daha sert bir hamur yogrulur. Hamurun iistii ortiiliir ve bir kosede bir saat kadar dinlenmeye
birakilir. Daha sonra hamurdan bezeler yapilir ve rulo seklinde yuvarlanir. Uzerine cirpilmig
yumurta striiliir, susam veya hashas ekilir. Firinda iyice kabarip iizeri kizarincaya kadar

pisirilir. (Burdur Yemekleri ve Kiiltiirii; www.kulturportali.gov.tr, E.T. 2021).

43. Kuméag gl (Divan-i Et‘ime):
Kimac; Komiir atesinde pisirilen ekmektir. Ozel unla yapilan harir dokunuslu bir
ekmektir. Uzerine farkli tohumlar ovalanir (Isfahani, 1884). Divan-i Et‘ime’de bu ekmek

asagidaki gibi gecmektedir:

D 2wl aS e Sy 56 R S L e 2y gl SR ja (e 5 (A He
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“Kdgi ve mercimek asi ile sanki bir evdeyim. Sicak komeg ve

Yahni ile sanki seyahate ¢tkmisim”

Kome¢ (Osmanh Tarifi):

Divan-ii  Luagat-it- Tirk’te  “¢orek”  karsiliginda  “komeg¢”  kelimesinden
bahsedilmektedir. Kdmeg, Cagatay Tiirkcesinde kiilde pisirilen ekmek anlamindadir (Ogel,
2000).

Kiimac glsS (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Un, tuz, 1lik su, eksi kuru hamur mayasi.

Tarif:
Un, tuz ve eksi hamur maya tozunu karistirip elekten gegirelim. Yavas yavas su
ekleyerek yogurarak sert bir hamur elde edelim. Diiz bir yerde un serpip hamuru on dakika

yogurduktan sonra 12 saat dinlendirelim.

Eskiden ¢6l kumu iizerine odun koyup ates yakiyorlardi. Kumlar 1sitinca ekmek
tavasini altina koyarlardi. Sonra 500 gramlik hamuru yarim santimetre kalinliginda serpip
1sitilmis tavayr {izerine bastirtyorlardi. Sonra istiinii sicak kum ve odun ile kaplayarak
ekmegi pisiriyorlardi. Bugiinlerde ise 175 derecelik firinda yaklasik 15 dakika icerisinde
pisirilmektedir (Pourdaryaeinejad, 2008).

Komecg (Giiniimiiz Tiirkiye):

Asagidaki tarif Zonguldak yoresindendir:

Malzemeler:
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Yas maya, 1lik su, toz seker, siit, Aycicek yagi, tuz, ceviz i¢i, yumurta sarisi, susam

veya ¢orek otu

Tarif:

Derin bir kaba un, yag, siitii, su ve az suda eritilmis mayay1 koyunuz ve yogurunuz.
Elde etiginiz hamuru yaklagik 45 dakika iistiinii bir bez ile orterek dinlendiriniz. Ceviz
blyiikliiglinde parcalara ayirip aginiz. Ac¢tiginiz hamurlari 6nce yaglayip tlizerine ince
kiyilmis ceviz serpistiriniz. Rulo saklinde sariniz ve yuvarlak yaglanmis tepsiye igten disa
dogru donecek sekilde yerlestiriniz.

Uzerine yumurta saris1 ve susam serpistirip 160 derece firinda iistii kizarincaya kadar

pisiriniz. Dilimleyerek servis ediniz (www.bakka.gov.tr., E.T, 2021).

44, Efsiire s &) (Divan-i Et‘ime):

Efsiire, sekerli bir serbettir ki ona limon ve aga¢ kavunu dokiiliir, Usare-y1 Ciilab

(Giilab), Surup (isfahani, 1884).

Efsiire/ Ciilab (Osmanli Doneminde):
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Bir nesnenin sikilip posasi, ayrilan sey yani mayi 6zii, Sire, Usare. Ciilab, Mu'arrab*!
kelimedir. Ashi Farsi Giilabdir. Giil suyu. Tesdid!? ile de kullamlmigstir. Miishil®® serbet
demektir. Hosab, aslinda su manasindadir. Istilah1 manasi bazi meyvelerin taze veya
kurusundan pisirilen sulu tatl demektir. Beyn el-avam'* ahirindaki (ba)=(fa) ya tebdilen
telaffuz olunur (Misal: Hosabin yagi kesildi, Kamus-i Osmani, 1889). Efsiire-i Engiir ise
tiziim suyudur (www.luggat.com, E.T:2021). Ayrica 11. Yiizyilda yasamis Yusuf Has Hacib
Ziyafet sofralarinin hazirlanmasindan bahsederken ciilab serbetinin ikram edilmesine de

deginmistir:

“Evin barkin, sofran ve tabaklarin temiz olsun. Odan minderlerle dosenmis, yiyecek ve
iceceklerin de segkin olsun. Yine, gelen misafirlerin arzu ile yiyebilme- leri igin, yiyecek ve
igecekler temiz ve lezzetli olmalidirlar. Yemekte, yenilecek ve igilecek seyler birbirine denk
ve bol olmalidirlar. Misafirin icecegi asla eksik tutulmamali ve biri biter bitmez digeri hemen
hazir bulundurulmalidir. Cesitli igeceklerden ister fuka, ister mizab, istersen ciilengbin (giil
bali, regel) ve ciilab (giil serbeti) ikram et. Yemek ve i¢ecek fasl bittikten sonra ise ¢erez ve
meyve ver. Kuru ve yas meyvenin yaninda ¢erez olarak simis de bulunmalidir. Giiciin yeterse
ipekli kumaslar armagan et. Miimkiin ise dis kiras1 da ver ki gelenlerin agz1 kapansin”

(Burhanidinova, 2009). Asagida Efsiire ve Hosab’in farkl tarifleri verilecektir:

Efsiire/ Efsiire-i Engiir/ Serbet-i Ciilab (Giilab)/ Hosab
Gl ga (D) B @y« K0 0 bl <okl (Giiniimiiz Iran):

Efslire veya meyve suyu, sulu meyvelerin sikmasindan seker ve buz katarak icilen

iceceklerdir (Daryabandari, 2005).

Efsiire-i Engiir (Uziim Serbeti) (L555) <ud) 35 0 448 (Giiniimiiz Iran):

" Araplagmus, ta'rib olunmus

12Siddetlendirme

3Miishil: Bagirsaklar ¢aligtirip temizleyen, diskinin kolaylikla digar1 atilmasim saglayan ilag (TDK,
E.T:2021)

1Halk tabakast
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Tatl liziimi sikip suyunu ¢ikartalim. Tortusu dibe ¢okiince tel siizgecten gecirelim.

Sonra berrak suyunu buzlu bardaga dokerek servis edelim (Daryabandari, 2005).

Hosab <ldsi (Giiniimiiz Iran):

Incir, seftali, kayis1 vb. kuruyemisleri suda 1slatip birka¢ dakika kaynatip sogumaya
birakirsak suyunu serbet gibi igebilecegimiz bir tiir hosab veya komposto elde edilir. Suyu
daha c¢ok olup sekerli olursa hosab olur. Bu serbet taze meyvenin hosabi ile de yapilabilir

(Daryabandari, 2005).

Kuru Kayis1 Hosafi (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:

Kuru kayisi, su, toz seker, kavrulmus badem.

Tarifi:

Kayaisilar ayiklayip bol suda yikaymiz (Ayiklama islemi sirasinda ekonomik olmaya
0zen gosteriniz.). Kayisilar dilerseniz iki pargaya ayirabilirsiniz. Kayis1 hosafi i¢in énceden
kuru kayisilart su ile kabartiniz (daha c¢ok kabarmasi igin kayisilari aksamdan suya
koyabilirsiniz). Suda bekletmeye vaktiniz yoksa, su miktarnt 2 1t’ye ¢ikarip bir tagim
kaynatabilirsiniz.Sekerli suda pisiriniz. Bademleri kabuklarinin soyulmasi i¢in kaynar suda
bekletiniz. Bademlerin kabuklarini soyunuz. Soydugunuz bademleri enine ikiye ayirip bir
kdseye almmz. Siisleme icin nane yapraklar1 da kullanabilirsiniz (Tiirk Mutfaginda Ozgii

Komposto ve Hosaflar, 2011).

45. Terit, Terid, Tirit, Peples .5 (Divan-i Et‘ime):

Et suyuna kirllan ekmektir. Terit, ekmek dogramaktir. Ister et suyuna, isteniyorsa

yogurt ayranina veya siit, serbet veya ¢orbaya olsun, ancak et suyuna olan1 daha bilinir.
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Arapga’da siirid denir. Peples, yagl pekmexzli tirittir (Isfahani, 1884). Divan-i Et‘ime’de bu
ekmek asagidaki gibi gegmektedir:

e osfdee e s oS R Loy Al Giu i e an S LSS
“Ger¢i Kesk-ba (Kurut ast) ¢cok koyu ve kivamlidir, yine de igine
tirit yapilmali (ekmek kirilmali). Nasihatime kulak ver ve
dedigimi yap”

Tirit (Osmanli Doneminde):

Tirld, yemek suyu, yemegi sulandirmak i¢in yapilan sos. Tirit, yemegin suyu
(Argungah, Cakir, 2018). Ayrica 13. yilizyilda Mevlana’nin Divan-1 Kebir’de tiritten
bahsettigini gérmekteyiz: “Sofranin nimetlerini goreli tiritten kurtuldum varligin1 gérdiim de
o andan beri varligimdan kagiyorum” sozleriyle Mevlana, tiridin siklikla tiiketilen bir yemek
olduguna isaret eder.” (Samanci, 2018).

Terid <5 (Giiniimiiz Iran):

[ran mutfaginda sulu yemeklere ekmek parcalayip atmak islemine terid denilir.

Tirit (Giiniimiiz Tiirkiye):

Bu yemegin tarifi agagidaki gibidir;

Malzemeler:
Evde kalan bayat ekmekler (Kepekli, beyaz karigtirin gitsin), tavuk suyu (et suyu veya
kemik suyu da olabilir), haslanmis et, tulum peyniri (kelle peyniri de olabilir), tereyagi.
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Tarif:

Ekmekler kiip kiip kesilerek firinda kizartilir. Kizartilan ekmek kiipleri bir tepsiye
konur. Sonra daha 6nceden hazirlanmis olan tavuk veya et suyu ekmegin iizerine bolca
gezdirilir. Varsa haslanmis et pargaciklar1 ekmeklerin iizerine konur ve bunlarin iizerine
rendelenmis tulum veya kelle peyniri eklenir. Tepsimiz bu halde kizgin firina atilir ve
peynirler eriyene kadar yemek pisirilir. Peynirler eriyince tepsi firindan alinir. 100 gr tereyagi

cezvede eritilerek, tepsinin iizerindeki yemegimize gezdirilir (Akbaykal, 2011).

46. Riste/ Residiyye/ Itriyye/ Pulani 44, (Divan-i Et‘ime):

Uzun uzun kesilen hamura riste/ eriste/ yufka denir (Isfahani, 1884). “Residiyye”,
nisasta ve sekerle yapilan bir ¢esit tathidir. Arapcada siit ve sekerle pisirilen bugday unlarina

“Itriyye” denir (Giyas-ul Lugat, 1973). Eriste pilavina da Pulani denir.

Evriste (Osmanl Déneminde):

(Far. Riste). Eriste, ev makarnasi (Argunsah, Cakir, 2018).

Eriste Yemegi (Osmanh Tarifi):

Malzemeler:
Yumurta aki, un, tavuk, kiyma, biber, sogan, badem, dolmus bumbar, kofte, nohut,

tereyagi, su, tar¢cin, badem

Tarif:

Kirk yumurta aki, alt1 yiiz dirhem elenmis has unla yogrulup ince eriste kesilir, giineste
kurutulur. Diger taraftan bir tavuk pisirilir, suyunda da i¢i kiyma, bol biber, sogan ve kiyilmig
bademle dolmusg bir bumbar pisirilir. Malzemeye biraz ufak kofte, kabugu ¢ikmis nohut, iki
yiiz dirhem tereyagi da eklenir ve kor tistiinde birakilir. Eriste suya konulur, biraz kaynatilir,

indirilip suyu siiziiliir, eriste kazan i¢ine konur, tastaki iki yiliz dirhem yag iizerine eklenir.
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Yemek kivama gelince iizerine biraz targin, doviilmiis ve kiyilmis biraz badem sagilip,

bumbar ve tavuk eti ilave edilerek siislenir (Argunsah, Cakir, 2018).

Ayrica 15. Yiizyiln ilk yarisinda yasamis olan Kaygusuz Abdal’in manzum eserinde

adlandirilan yemekler arasinda eriste yemegi de bulunmaktadir (Kolay vd. 2016. s. 180).
Riste 4id (Giiniimiiz Iran):
Ince ince kesilip kurutulan hamurdur. Eskide evlerde yapilirdi. Hala da baz1 ascilar
evde yapilan eristeyi tercih ederler. Fakat genelde hazir alinip tiiketilir. Bazen yagda
kavurulur. Boylece kizartilip hos bir renk alir (Daryabandari, 2005).

Eriste (Giiniimiiz Tiirkiye):

Ince seritler halinde kesilip kurutulmus hamur (TDK, E.T:2021).

47. Piyaz J= (Divan-i Et‘ime):

Sogana denir.

Nan u Piyaz

Ekmek ile sogana denir.

Piyaziye (Sogan Dolmasi- Osmanh Tarifi):
Tarifi:
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Bir miktar et kalye gibi pisirilir, birkag bas sogan igine yagli kiyma, et, piring ve limon
suyu doldurulur. Bolca kiyilmis sogan hazirlanir, bir kazanin altina bu kiyilmig sogan
dosenir, lizerine doldurulmus soganlar ve kalye dizilir, yine kiyilmis sogan dosenir, pisirilir,

biraz limon suyu konur (Argunsah, Cakir, 2018).

Dolma-yt Piyaz Jty 42 (Giiniimiiz Iran):

Malzemeleri:
Kirik bezelye, tuz, doviilmiis karabiber, piring, dogranmis sogan, sivi yag, kiyma
(dana-koyun karisimi1), domates salgasi, zerdegal, kori, dogranmis sebze, safran, beyaz sirke,

seker, arpacik sogan, dana et suyu.

Tarifi:

Islatilmis kirik bezelyenin iizerindeki suyu bosaltip kaynar suya ekleyerek orta ateste
ic saat pisirelim. Pisirirken tuz ekleyip siizelim. Pirincin {izerindeki suyu bosaltip kaynar
suya ekleyerek yliksek ateste 10-12 dakika pisirelim. Dogranmis soganlar1 sicak yag iceren
tavaya alip altin renge doniisiince kiymay1 ekleyerek kavuralim. Etin suyunu tamamen
cekmesini saglayarak ahsap kepceyle acalim. Domates salcay1 ayri bir tavada yagda kizartip
yarisini zerdegal, kori, tuz ve biberle birlikte kiymaya ekleyip kavuralim.

Stiziilmiis pirinci, pismis kirik bezelyeyi, sebzeyi, safrani, sirkenin yarisini ve sekerin
yarisini tavaya ilave ederek iyice karistiralim. Sonraki adimda soganlarin kabuklarini soyup
koklerini keselim. Soganin ¢apindan kesip kaynar suya ekleyerek 15-20 dakika pisirip
katmanlarmin ayirmasini saglayalim. i¢ harcimizdan soganm katmanina koyup rulo haline
getirerek tencereye dizelim. Et suyunu ayr bir tencerede kaynatip domates salgasinin diger
yarisi ile yavasca sogan dolmalarimizin iizerine dokelim. Bu sekilde orta ateste pismesini
bekleyelim. Piserken sirke ve sekerin kalan kisimlarini tencereye ekleyelim. Pistikten sonra

istedigimiz kapta servis edelim (Minaie, 2020).

Sogan Dolmas (Giiniimiiz Tiirkiye):
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Malzemeler:
Sogan, maydanoz, dereotu, yag, sogan, salga, su, tuz, kirmizi biber, karabiber, reyhan,

nane, maydanoz, dereotu.

Tarif:

I¢c harci icin soganlar ayiklanir, yikanir ve ince dogranir. Maydanoz ve dereotu
ayiklanip yikandiktan sonra ince dogranir. Bir tencerede yag ve sofan sararincaya kadar
kavrulur. Salga eklenerek birkag kez daha cevirilir. Suyu ve tuzu ilave edilerek hafif ateste
suyunu cekinceye kadar pisirilir. Atesten alinarak tuz, kirmizi biber, karabiber, reyhan, nane,
maydanoz ve dereotu pisen ige ilave edilerek iyice karistirilir. Kapak ortiilerek 10-15 dakika
dinlendirilir. Orta biyiikliikteki soganlarin kabuklar1 biitiin olarak soyulur. Dip ve ug
kisimlar1 ¢ok derin olmayacak sekilde kesilerek diizlestirilir. Ortasindaki katlar alinarak dis
kisminda bir ya da iki kat birakildiktan sonra, i¢, doldurularak tencerede pisirilir (Tiirk

mutfagina 6zgli dolma ve sarmalar, 2018).

Piyaz (Giiniimiiz Tiirkiye):

Malzemeler:
Candir fasulye/ Sos: Tahin, sarmmsak, zeytinyagi, limon suyu, sirke, tuz, su/ Ust
Malzemeler: Haglanmis yumurta, domates, yesilbiber, kuru sogan, maydanoz, kirmizi

pulbiber karabiber,tuz.

Tarif:

Haslanmis fasulyeleri yayvan servis tabagia koyunuz, iizerine yukarida belirtilen sos
malzemelerini karistirarak dokiiniiz. Salatayi, kabuklar1 soyulmus ve kiip kiip dogranmis
domatesleri haslanmis ve dorde boliinmiis yumurtalar: ayiklanmis ve yikanip ince kiyilmis
yesilligi ve baharatlar1 ekleyerek siisleyiniz (Antalya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, E.T.
2021).

48. Nergisi & 7 (Divan-i Et‘ime)
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Nergis ¢icegi seklinde olan arasina yumurta kirilan sebze boranisidir (Isfahani, 1884).

Nergis Kalyesi (Osmanh Tarifi):

Malzemeler:

Et, Kuyruk yagi, sicak su, kimyon, kisnis, tar¢in, tuz.

Tarif:

Ufak dogranmis et alinir, kuyruk yaginda kizarana kadar kavrulur. Sonra iizerine yeteri
kadar sicak su dokiiliir, kaynatilir, koptigli alinir. Biraz doviilmiis ve elenmis kimyon, kignis,
tarcin, tuz eklenir. Suyu hi¢ kalmayana veya az kalana kadar kaynatilir. Daha sonra geregince
calkanmis agiz birakilir, bir kez karistirilir. Kor iistiinde kivama gelene kadar bekletildikten

sonra, biraz doviilmiis kimyon ve tar¢in ekilip yenir (Argunsah, Cakir, 2018).

Nergisi &4 (Giiniimiiz Iran):

Malzemeler:

Ispanak, tereyagi, yumurta, tuz, biber.

Tarif:
Kazana 1spanak koyalim, orta ateste biraz kavuralim. Ispanagin rengi degismeden
atesten alalim. Bir tavada tereyagi biraz 1sitip 1spanagi da ekleyelim. Biraz kavurup tavada

acalim. Tavanin ortasinda bir bosluk agarak yumurtalari ortada kiralim. Atesi kisip biraz tuzla

biber ekleyelim (Daryabandari, 2005).
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