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BOLUM 17
ilk Basili Yemek Kitab1 Melceii’t-Tabbahin’den Giiniimiize Vegan Menii Uyarlamasi

Prof. Dr. Semra AKAR SAHINGOZ1
Selva ATING?

Ozet

Gegmisten gliniimiize toplumlarin mutfak kiltiirleri gelisim gostermis; geleneksel tarifler ise gilincel
kullanim alanlar1 daralsa da hatirlandik¢a kiiltiirel zenginlige katki sunmaya devam etmistir. Mutfak,
toplumlarin kiiltiirel kimliklerini en belirgin sekilde yansittiklar1 alanlardan biridir. Tarihsel kaynaklarin
degerlendirilmesi ise bu kiiltiirel birikimin korunmasi agisindan biiyiik bir 6nem tasimaktadir. Bu ¢calisma,
ilk basili yemek kitabi olarak kabul edilen ve Mehmed Kamil tarafindan kaleme alinan ‘Melceii’'t-Tabbahin’
adli eserde yer alan tariflerden hareketle vegan beslenme egilimine uygun bir menii uyarlamasinin
yapilmasi amag¢lanmistir. Arastirma nitel desende tasarlanmis olup dokiiman analizi yontemi kullanilmistir.
Eserde bulunan recetelerin orijinal metinlerine sadik kalinarak geviriler yapilmis ve bu regeteler standart
recete formatina doniistiirtilmistiir. Bu ¢alisma kapsaminda ‘Nohut Corbasi, Aside Yemegi, Yalanc1 Balik
Dolmasi, Salatalik Taratoru, Badem Kurabiyesi ve Nar Hosafi seklinde toplam 6 yemek hazirlanmistir. Bu
calisma, ilk basili yemek kitabimizdaki tariflerin giiniimiiz beslenme egilimlerine uygulanabilirligini ortaya
koymasi bakimindan 6nem tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yemek Kitabi, Melceti’t Tabahhin, Vegan, Recete Uyarlamasi

From The First Printed Cookbook Melceii’'t-Tabbdhin To The Present Day A Vegan
Menu Adaptation

Abstract

From past to present, the culinary cultures of societies have continuously evolved; although the contemporary use of
traditional recipes has narrowed, they continue to contribute to cultural heritage as long as they are remembered.
Cuisine is one of the most prominent domains through which societies reflect their cultural identities. The evaluation of
historical sources plays a significant role in preserving this accumulated cultural knowledge. This study aims to adapt a
vegan-oriented menu based on the recipes included in Melceii't-Tabbahin, regarded as the first printed cookbook of
Turkish cuisine and authored by Mehmed Kamil. The research was designed within a qualitative framework, and the
document analysis method was employed. The original texts of the recipes were translated faithfully and converted into
a standard recipe format. Within the scope of this study, a total of six recipes were prepared: ‘Nohut Corbasi (chickpea
soup), Aside Yemegi (a traditional dish prepared with dried okra), Yalanci Balik Dolmasi (stuffed vegetables prepared
as a fish alternative), Salatalik Taratoru (cucumber tarator), Badem Kurabiyesi (almond cookies), and Nar Hosafl
(pomegranate compote).” This study is significant in demonstrating the applicability of recipes from the first printed
Turkish cookbook to contemporary vegan dietary trends.
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Giris

Bir toplumun mutfak kiltiirii, o toplumun tarihsel, sosyal ve kiiltiirel yapisiyla dogrudan
iliskilidir. Mutfak, yalnizca beslenme ihtiyacini1 karsilayan bir alan olmanin 6tesinde;
toplumlarin yasam bicimlerini, degerlerini, tarihsel siire¢ icerisinde gecirdigi
dontisimleri yansitan onemli bir kiiltiirel gostergedir. Tarih boyunca insanlar, i¢cinde
bulunduklar1 cografya, ekonomik kosullar, inan¢ sistemleri ve toplumsal yap1
dogrultusunda beslenme kiiltiirlerini olusturmuslardir. (Giiler, S. 2010). Bu kiiltiir, zaman
icerisinde gelismis, degismis ve yeniden sekillenmistir. Toplumlarin ge¢misten glintimiize
uzanan kultturel birikimlerinin en 6nemli gostergelerinden biri yazili kaynaklardir.
Ozellikle eski yemek kitaplari, ait olduklar1 dénemin beslenme aliskanliklarini, kullanilan
malzemeleri, pisirme tekniklerini ve damak zevkini ortaya koymalar1 agisindan son
derece dnemli kaynaklar arasinda yer almaktadir. Bu tarihsel kaynaklardan yararlanmak,
glinlimiizde unutulmaya yiiz tutmus ya da tamamen ortadan kalkmis yemeklerin yeniden
kesfedilmesine ve mutfak kiiltliriiniin daha iyi anlasilmasina imkan saglamaktadir.
Osmanli mutfak kiiltiirtiniin yazili kaynaklar: arasinda yer alan ve ilk basili yemek kitabi
olarak kabul edilen Melceli't-Tabbahin, bu baglamda 6ne ¢ikan en 6nemli eserlerden
biridir. 1844 yilinda eserin ilk baskisi yapilmistir (Kut & Kut, 2015). Gergeklestirilen bu
calismada Melceii't-Tabbahin isimli yemek kitabinda yer alan yemek recgetelerinden
ornekler secilerek giinlimiize uyarlamasi yapilmistir.

2. Melceii’t-Tabbahin

Melceii’'t-Tabbahin isimli eser, toplam on ii¢ fasildan olusmaktadir ve donemin mutfak
anlayisini yansitan gesitli yemek recetelerini icermektedir. Ik baskis1 1844 yilinda yapilan
eser, 1844-1888 yillar1 arasinda toplam 8 kez basilmistir. Kirk doért yil icinde, sekiz baski
yapilmasi, bu kitabin o dénemde genis bir okuyucu kitlesine ulastigin1 ve énemli bir
basvuru kaynagi olduguna isaret etmektedir Bu fasillar; ‘Corbalar, kebaplar, yahniler,
tavalar, hamur isleri, borekler, hamur tathlari, soguk tathlar, bastilar, zeytinyagh ve
sagyagl dolmalar, pilavlar, hosaflar, kahveden evvel yenecek tatli ve igecekler, salata,
tarator ve tursulardan’ olusmaktadir (Kut & Kut, 2015). Bu yemeklerden yola ¢ikilarak
giiniimiiz beslenme yaklasimlarindan biri olan vegan beslenmeye uygun bir ment
olusturulmasi1 amaciyla bu calisma gercgeklestirilmistir. Giintimiizde vegan beslenme,
yalnizca bir diyet modeli olmanin 6tesinde; etik, cevresel ve saglik temelli yaklasimlarla
iliskilendirilen bir yasam bicimi olarak degerlendirilmektedir. (Gok¢en, Aksoy, & Ozcan,
2019). Vegan beslenmede, hayvansal kaynakl gidalarin tiiketilmemesi temel ilke olarak
benimsenirken; bitkisel temelli beslenmenin strdirilebilirlik, ekolojik denge ve bireysel
saglik lizerindeki etkileri siklikla vurgulanmaktadir Bu ¢alisma, hem mutfak kiiltiiriiniin
stirekliligini saglamaya hem de giincel beslenme egilimleriyle tarihsel gastronomi
arasinda bir képri kurmaya olanak tanimaktadir.

Melceii't-Tabbahin adli esere iliskin literatiir calismalar1 incelendiginde, eserin daha 6nce
herhangi bir 6zel beslenme grubu baglaminda ele alinmadig1 gériilmektedir. Bu durum,
mevcut calismanin 6zglnliglinii ortaya koymaktadir. Arastirma kapsaminda nitel
arastirma modellerinden dokiiman analizi yontemi kullanilmis; eserde yer alan secili
receteler giinlimiiz Tiirkcesine cevrilmis ve standart recete formatina dontstiiriilmiistiir.
Uyarlanan standart recgeteler dikkate alinarak hazirlanmis, hazirlanan yemekler gorsel
olarak kayit altina alinmistir. Bu ¢alisma, Osmanli dénemine ait yemek tariflerinin
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ginimiiz beslenme egilimleri dogrultusunda yeniden yorumlanabilirligini ortaya
koymasi acisindan 6nem tasimaktadir. Ayni zamanda geleneksel mutfak mirasinin cagdas
beslenme anlayislariyla nasil iliskilendirilebilecegine dair bir 6rnek sunarak, mutfak
kultirintn siirdirilebilirligine ve aktarimina katki saglamay1 hedeflemektedir.

Melceii’'t-Tabbahin Uzerine ilk basili yemek kitab1 oldugu bilinen Melceii't-Tabbahin
Istanbul’da tasbaskiyla 1844 yilinda basilmistir. Eserin ad1 ‘Ascilarin Siginagr’ anlamina
gelmektedir. Bu eserin yazar1 Mehmet Kamil, [I. Mahmut tarafindan ag¢ilmis batili anlamda
ilk tip fakiiltesi olan Mekteb-i Tibbiye-i Adliye-i Sahane hocalarindan biridir. (Tek &
Siirtictioglu, 2014). ‘Kitabin bir tip hocasi tarafindan yazilmis olmasi, beslenmenin saglikla
iliskisinin yillar 6ncesinde de bilindiginin 6nemli bir gostergesidir Mehmet Kamil
Istanbul’daki ascilarin hep aymi eski yemekleri pisirmeleri ve yeniliklere 6nem
vermemeleri nedeniyle tecriibeli kisileri dinleyerek, arastirarak ve 6zellikle 18. yiizyilda
yazilmis Agdiye Risalesi ve Yemek Risalesi ad1 verilen iki yazma eserden de yararlanarak
Melceii't-Tabbahin’i hazirlamistir (Tek & Stiriiciioglu, 2014).

Mehmet Kamil, kitabini nasil hazirladigini, eski yemekler ve asc¢ilar hakkindaki
diisiincelerini olduk¢a agir ve karmasik bir dille giris bolimiinde yazmistir. Yazar, kitabin
0nsoz niteligindeki bu giris bolimiinde; “Sayisiz 6vgi ve siikiirler olsun yedirip igiren
tanriya diyerek baslamis ve zevk - sefa ehline nese verecek bir eser yazmaga istahl
oldugunu; istanbul'daki kadin ve erkek asg¢ilarin temcit makarnasi gibi eski yemeklerden
baska yemek pisirmege énem vermediklerini; masraflarin da as¢ilarin ellerini yakip feryat
ettiklerini; eski yemek kitaplarini inceledigini; nadir ve nefis yemekleri buradan aktarip
gereksiz yerlerini ¢ikardigini; tecriibeli usta kisilerden yeni yemek tarifleri derledigini;
hep ¢orba teraneleriyle ancak iskembe ¢orbasina kanaat edenlerin de ellerinde boyle bir
kitap olacagindan, buradaki yemeklerden yaparak agizlarina tat gelecegini, kendisine
tesekkiir edeceklerini ve kitabin 13 fasildan” olustugunu anlatmistir(Kut, 1997). Melceii't-
Tabbahin eseri, Tiirk mutfak kiiltiirtinii anlama noktasinda ¢ok biiyiik bir 6neme sahiptir.
Bu 6nemini glinlimiiz beslenme akimlari ile birlestirmek eserde unutulan yemeklerin de
yeniden hatirlanmasina katki saglayacaktir. Melceli't-Tabbahin adli esere iliskin literatiir
incelendiginde, bu esere yonelik glinlimiize uyarlama ¢alismalarinin sinirli oldugu ve
eserin daha once herhangi bir 6zel beslenme grubu baglaminda da ele alinmadig:
gorilmistir. Bu durum, mevcut c¢alismanin 6zgiinliguni ortaya koymaktadir. Oysa
kapsam ve icerik bakimindan son derece zengin olan bu kaynaktan hareketle recetelerin
glinlimiiz kosullarina uyarlanmasi, eserin gastronomi tarihi ve mutfak kiiltiirti agisindan
tasidig1 6nemi ortaya koymasi bakimindan dikkat cekmektedir.

2.1. Kapsam ve Sinirlilik

Bu calismada vegan ment olusturulurken yalnizca Melceii’t-Tabbahin adli eser kaynak
olarak kullanilmistir. S6z konusu eserde yer alan 284 regete arasindan secilen 6 iiriin,
gliniimiiz mutfak kosullarina uyarlanarak standart recete formatina donustirilmiistir.
Calisma kapsaminda hazirlanan yemeklere iliskin zaman kisit1 nedeniyle duyusal analiz
stireci yiirtitiilememistir. Bununla birlikte, ilerleyen calismalarda duyusal analiz siirecinin
dahil edilmesi, arastirmanin kapsamini ve bilimsel katkisini genisletecektir.
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3. YONTEM
Arastirma siirecine yonelik bilgiler asagida sunulmustur.
3.1. Arastirma Modeli

Bu arastirma nitel arastirma modeline gore kurgulanmis olup dokiiman analizi yontemi
kullanilmistir. Eserdeki orijinal metinlere sadik kalinarak ceviriler yapilmis ve tarifler
standart recete formatina doniistiiriilmiistiir. Ceviriler yapilirken, 2015 yilinda Tirkiye
Yazma Eserler Kurumu Baskanligl tarafindan yayinlanmis olan Melceili’t-Tabbahin’in
Tiirkge baskisindan yararlanilmistir. Arastirma modeli Sekil 1’de sunulmustur.

Yazili Dokiimanlar Girsel Dokiimanlar

Meleeii't-Tabbahin
Kitaby

Nusretname adh
esere ait

gorseller

Literatiirde
= igili ilg;!l y;m:jk
calismalar garsellel

Sekil 1. Arastirma modeli

3.2. Arastirma Evren ve Orneklemi

Bu arastirmanin evrenini ilk basili yemek kitabi olarak kabul edilen Melceti’t-Tabbahin
adli eserde yer alan yemekler, 6rneklemini ise bu eserde yer alan tarifler arasindan secilen
alti yemek recetesi olusturmaktadir.

3.3. Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Veri toplama araci olarak dokiiman incelemesi kullanilmistir. Bu kapsamda, Melceii't-
Tabbahin adli eser ayrintili bicimde incelenmis; eserde yer alan regeteler, 6zgiin metinlere
sadik kalinarak glinimiz Tirkgesine cevrilmis ve arastirma amacina uygun sekilde
yeniden yazilmistir. Eserden secilen tarifler, standart recetelere doniistiiriilmiis ve bu
baglamda receteler arastirmacilar tarafindan hazirlanmistir. Uygulanan receteler gorsel
olarak kayit altina alinmistir.
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4. BULGULAR
Arastirmadan elde edilen bulgular asagida sunulmustur.

Nohut ¢orbasi1 Melceti’'t-Tabbahin’de su sekilde anlatilmaktadir. “ Nohut’tan corbadir. Gayet
latif ve ziyade mukavvidir. Tarik-i tabhi: nohudu suda haslayip kabugunu izale eyledikten
sonra haslanan suyuyla tencere de tamam yumugsayinca pisirip ve suyunu suzup kepce ile
geregdi gibi ezip kevgirden gecirip badehu tavuk suyu yahut et suyuyla tekrar itidale gelince
pisireler yahut berminval-i muharrer kabugu ¢iktiktan sonra nohudu kurutup badehu havan
da dakk edip elekten eledikten sonra tahrir olundugu minval iizere olunsa da olur. Ancak bu
tarz vakte olup evvelki defaten olabilir.”

Tablo 4.1. Nohut Corbasi Regetesi

Porsiyon:4
Kategori:Corba
Siire: 70-90 dakika

&

Malzemeler Olgiiler
Kuru nohut 200¢g

Su 1 litre

Ek su (kivamlandirmak i¢in) 700-900 ml
Tuz 6g
Karabiber Istege bagh

Islem Basamaklari

Nohutlar bir gece énceden soguk suda bekletilir (en az 8 saat).

Ertesi glin nohutlar stziiliip 1 litre taze su ile tencereye alinir ve nohutlar yumusayana
kadar haslanir (40-60 dakika)

Haslanan nohutlarin kabuklari ¢ikarilir

Haslama suyu dokiilmez, kenarda tutulur.

Kabugu soyulan nohutlar haslama suyuyla birlikte tencereye alinir ve tekrar 10-15 dakika
pisirilir. Nohutlar iyice yumusayinca bir kepge yardimiyla ezilir.

Piirtizstiz kivam i¢in nohutlar kevgirden veya blenderdan gecirilir.

Ek su (700-900 ml) eklenir. Kisik ateste 10-15 dakika daha pisirilir.

Tuz eklenir. istege bagl karabiber ve bir miktar zeytinyagiyla zenginlestirilebilir.
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4.2. Aside Yemegi

Aslde yemeginin anlatimi kitapta su sekilde yapilmistir. “Arap yemegi dahi derler. Tarik-i
tabhi: Evvela birka¢ bas sogani rugan-1 sade ile bir tencerede adi kavurup igine iyice
havanda dogulmus kuru bamya ve ufak parelenmis kirmizi biber, eGer muzirdir denilir ise
cokca kara biber koyup bir-iki karistirdikta uzerine ¢cokca su ve bir miktar tuz koyup pisirip
amade edeler. Badehu diger bir tencereye tuzluca su koyup kor ustunde kaynamaya bagslar
iken icine elenmis dakik-i hasdan karistirarak vazedip koyuldukta kepcenin tersiyle ezerek
hamur kokusu gidince aheste ateste pisirip indirdikte kasigi eritilmis rugan-i1 sadeye bulayip
biiyiicek kesip sahana veyahut karavanaya istif edip uzerine hazirlanan bamya
mamulunden bolca dokup tenavul buyrula. Tuhaf taam olur. Bazi mahalde hamuru biitiince
koyup ortasini ¢ukurlatip bamya mamulunu igine doldururlar. Bir de Arap agscilar taze
bamya vaktinde ayikladiklart bamya tepelerini kurutup onunla tabh ederler”.

Tablo 4.2. Aside Yemegi Recetesi

Porsiyon:4
Kategori: Ana Yemek
Siire: 60-75 dakika

Malzemeler Olgiiler
Bamyal1 sos i¢in;

Kuru Bamya 50g
Kirmizi biber 1 adet
Kuru sogan 1 adet
Siv1yag 30 ml
Su 1 litre
Tuz 5g
Hamur i¢in;

Un 200g
Su 800 ml
Tuz 5g

Swvi yag 10 ml
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islem Basamaklari

Tencereye sivi yagi alinir, ince dogranmis soganlar eklenir orta ateste pembelesene kadar
kavrulur.

Uzerine kuru bamya ve kii¢iik parcalanmis kirmizi biber eklenir.

1-2 kez karistiritlip kokular1 agiga ¢ikinca tizerine 1-1.2 litre su eklenir.

Tuz koyulur ve ¢orba kivaminda, hafif akiskan olacak sekilde 20-25 dakika pisirilir.

Ayr bir tencerede tuz eklenmis su kaynatilir.

Kaynayan suya elenmis un azar azar eklenir ve stirekli karistirarak koyu kivamli bir hamur
elde edilir.

Hamur kokusu tamamen gidene kadar kisik ateste kepcenin tersiyle ezerek pisirilir
(vaklasik 10-12 dakika). Pisen hamur ocaktan alinir.

Siv1 yaga batirilan bir kasik yardimiyla sicak hamurdan biiyiik, cevizden iri parcalar
koparilir. Bu pargalar bir sahana, karavanaya veya servis tabagina dizilir ya da hamur
servis tabagina piiriizsuz sekilde yerlestirilir.

Uzerine hazirlanan bol bamyali sos dokiiliir.

10. Sicak servis edilir.

4.3. Yalanci Balik Dolmasi

Yalanc1 Balik Dolmasi kitapta soyle anlatilmistir. “ San‘at-i tabhi: Matliibii’l-‘adet ince ve
uzun kemer patlicanlarini tepelerinden kesip alaca soyup ve geregi gibi oyup tuzlu suya
birakila. Badehu tava igine bir miktar dla rigan-1 zeyt koyup yandikta li¢-bes sogani ince
centip pistikte mikdar-1 vafi ytkanmis piring koyup karistiralar. Tamam pirincin rengi
sarardikta bir fincan su koyup yine karistiralar. Cektikte yine su ilave oluna. Nim pistikte
icine dogiilmiis gevrek ve tuz ve biber ve tarcin ve yenibahar ve kakule ve fistik tiziim koyup
karistirdikta indirip isbu patlicanlarin icine doldurup ve agizlarini tikayip tencerenin dibine
kamuglar vaz ve lizerine dolmalar nizamlica koyup bir miktar su ile agzini kapayip nim
pistikte cikarip kizgin rigan-1 zeytte kizartip tenaviil buyrula. Pek balik dolmasina sebih

)

olur ve lizerini dahi renkli dégtilmiis sekerler ile tezyin ederler.”

Tablo 4.3. Yalanc1 Balik Dolmasi Recetesi

Porsiyon: 4 kisi
Kategori: Dolma / Sebze Yemegi
Siire: 70-90 dakika

Malzemeler Olgiiler
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Kemer patlican 4 adet
Tuz 10g
Kuru sogan 2 adet
Zeytinyagl 40 ml
Piring 120 g
Su 150-200 ml
Galeta unu 20g
Karabiber 2g
Tar¢in 2g
Yenibahar 2g
Kakule lg
Cam fistig 20g
Kus tzumu 20g

islem Basamaklari

Patlicanlarin tepeleri kesilerek alacali soyulur.

I¢leri dikkatlice oyulur.

Tuzlu suya (en az 20 dakika) birakilir. Stiziiliir ve kurulanir.

Tavaya zeytinyag1 alinir; ince dogranmis soganlar eklenir ve pembelesene kadar kavrulur.
Uzerine yikanmis piring eklenir, karistirilarak kavrulur.

Pirin¢g sararmaya baslayinca 1 kigiik fincan (50 ml) su eklenir, karistirilarak c¢ektirilir.
Suyu bitince tekrar 50-70 ml su eklenir.

Piring yar1 pismis kivama geldiginde; tuz, karabiber, tar¢in, yenibahar, kakule eklenir.
Ardindan galeta, cam fistig1 ve kus lizlimi eklenir. Hepsi karistirilarak ocak kapatilir. (Bu
asamada i¢ tamamen pismis degil, yar1 pismistir).

Patlicanlar hazirlanan i¢ pilav ile doldurulur.

Agizlan ¢ok siki olmayacak sekilde kapatilir.

10. Tencerenin dibine dereotu sap1 / tahta ¢ubuk / pisirme kagidi yerlestirilir.

11. Dolmalar diizenli olacak sekilde dizilir.

12. Uzerine 200-300 ml su eklenir.

13. Tencerenin kapagi kapatilir.

14. Patlicanlarin yar1 pismesi saglanir (10-12 dakika kadar)

15. Patlicanlar yumusamaya baslayinca ocaktan alinir ve sogumaya birakilir

16. Genis bir tavada zeytinyagi iyice kizdirilir

17. Dolmalar yagin i¢ine dikkatlice alinir, her ytlizii nar gibi kizartilir ve servis edilir.

4.4. Salatalik Taratoru

Hiyar taratorunun kitaptaki aciklamasi soyledir: “ Tariki: Kirilmis findig 1 bir toprak tava
icine koyup ateste i¢c kabugunu ¢ikaralar. Badehu havanda bir iyice dogup ezildikte birkag
dis sarimsak ve tuz koyup tekrar halledeler ve bir parca has ekmek igini suda geregi gibi
1slatip onu dahi icine kodukta yine tekrar dakkedip geregi gibi inceldikte bir miktar sirke
veya limon u bir miktar su ile sulandiralar. Badehu hiyari ince tekerlek kesip bir kase icinde
tuz ile eyice karistirip sonra mamul taratoru lizerine déokeler ve bir mikdar-1 vafi zeyt yagi
koyup tenavul buyuralar. Findigin i¢c kabugu ¢ikarilmasa da olur ama ¢ikarilsa dahi ala
olacagi bedihidir. Hiyar bulunmaz ise semizotunu yaprak yaprak ayirip hiyar mahalline
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vazoluna. Karnibahar veya ispanak kokunu suda iyice haslayip adeta yapilmis taratoru
lizerine vazedilse yine zeyt yagi dahi konulsa pek latif olur”.

Tablo 4.4. Salatalik Taratoru Recetesi

Porsiyon: 4 kisi
Kategori: Mezeler / Soguk Baslangi¢
Siire: 25-30 dakika

Malzemeler Olgiiler
Tarator Tabani

I¢ findik 80g
Sarimsak 3 dis
Bayat ekmek ici 30g

Su 100-150 ml
Sirke 15-20 ml
Tuz 5g
Uzeri icin

Salatalik 3 adet
Tuz 5g
Zeytinyag1 30 ml

islem Basamaklari

Findiklar bir tavaya alinir.

Orta ateste i¢ kabuklarinin ayrilacagi kadar kavrulur (3-4 dakika).

Hafif iliyinca havanda iyice dovilir.

Icine sarimsak ve tuz eklenerek tekrar ezilir.

Ekmek ici suda iyice 1slatilir, fazla suyu sikilip karisima eklenir.

Havanda veya blenderda tamamen macun kivamina gelene kadar ezmeye devam edilir.
Limon suyu (veya sirke) ve su ekleyerek akiskan tarator kivamina getirilir.

Salataliklar ince yuvarlak dilimlere kesilir.

Bir kasede tuz ile iyice karistirilip 5 dakika bekletilir.

10. Cok fazla su salarsa hafifce sikilabilir.

11. Hazirlanan taratorun tizerine salataliklar eklenir.
12. Uzerine bolca zeytinyag: gezdirilir.

13. Soguk olarak servis edilir.
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4.5. Badem Kurabiyesi

Bedem kurabiyesin anlatimi da kitapta su sekildedir: “Tarik-i tabhi: Bir kiyye haslanip
kabugu ¢ikmis badem i tas havan da iyice dakkedip icine bir kiyye dahi kelle sekeri izafe ile
yine geregi gibi hallolunca dogup ezilip karistikta icine dort yumurtanin akini dahi ilave
edip birka¢ dahi dakkedeler. Badehu munasip tepsi lizerine carcube kagitlart doseyip
uzerine isbu mamulu yuvarlak dizip yine lstiine kagit ortup alt ve ust kagidinin uglarini
birbirine ilistirip firinda bir saat dura. Badehu ¢tkarip munasip mahalle istif edeler. Bazilari
icine tar¢in ve karanfil ve sakiz ve limon kabugu ilave ederler. Bazen yumurta aki yerine
misk ile giil suyu korlar. Bazen bir miktar kirmiz dahi ilave ederler”.

Tablo 4.5. Badem Kurabiyesi Recetesi

Porsiyon: 4
Kategori: Tath
Siire: 30 dakika

Malzemeler Olgiiler
Cig badem 150¢g
Toz seker 150 g
Gl suyu 30-45 ml

islem Basamaklari

Bademler haslanmamis ise 5 dakika sicak suda bekletilip kabuklar: soyulur.
Tamamen kurumasi i¢in 5-10 dakika dinlendirilir.

Bademler mutfak robotunda ince bir hamur kivamina gelene kadar ¢ekilir.
Toz seker eklenir, cekmeye devam edilerek karisim macun kivamina getirilir.
Giil suyu azar azar eklenir.

Karisim kiiciik lokmalar halinde sekillendirilir.

180 derece firinda kontrollii sekilde 8-10 dakika pisirilir.

4.6. Nar Hosafi
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Nar Hosaft Melceii't-Tabbahin’de anlatimi soyle yapilmistir: “Tarik-i tertibi: Matlubu’l-
mikdar narlart ayiklayip icinden biiyiik tane narlart secip ufaklarini ezip astardan
stizdtikten sonra bir ol kadar seker ve yine ol miktar bayagi su ile bir tasim kaynatip
sogudukta adeta sulandirip lizerine secilen nar tanelerini koyup tenavul buyrula yahut
portakal hosafinda zikr olundugu ltizre sikilan suyu seker ile adeta serbet edip ilizerine nar
taneleri konur. Bu dahi tekellufsuz ve latif olur”.

Tablo 4.6. Nar Hosafi Recetesi

Porsiyon: 4 kisi
Kategori: Hosaf
Siire: 25 dakika

Malzemeler Olgiiler
Nar 3 adet
Toz seker 150 g
Su 300 ml

islem Basamaklar:

Narlar ayiklanir.

Biiytik ve biitiin kalan gilizel taneler servis asamasinda kullanilmak tizere bir kenara ayrilir.
Kii¢lik taneler bir kapta ezilir.

Ezilen nar taneleri ince bir tiilbent/bezden siiziilerek nar suyu elde edilir.

Bir tencereye; siiziilen nar suyu, toz seker,; su eklenir.

Karisim bir tasim kaynatilir.

Oda sicakliginda sogutulur.

Servis Oncesi lizerine ayrilmis nar taneleri eklenir ve servis edilir.

5. Sonug ve Oneriler

Mehmed Kamil tarafindan kaleme alinan Melceii’'t-Tabbahin adli eser, Turk mutfak
kiltiriniin tarihsel gelisimini anlamada 6nemli bir basvuru kaynagi niteligindedir.
Eserde yer alan tariflerin bir kismi1 zaman icerisinde unutulmus olmakla birlikte, bazi
yemeklerin gliniimiize kadar ulasarak cesitli degisim ve donustumler gecirdigi
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gorilmektedir. Ayrica s6z konusu eser tarihsel bir doneme ait olsa da, icerdigi receteler
incelendiginde giiniimiiz beslenme egilimleriyle iliskilendirilebilecegi gérilmektedir. Bir
milletin kiultiirel birikiminin temel unsurlarindan biri, gegmise ait yazili kaynaklarin
korunmasi ve degerlendirilmesidir. Bu tiir kaynaklar, ge¢mis ile glinimiiz arasinda bir
kopri kurarak, kiiltiirel aktarimin gecirdigi degisimlerin izlenmesine olanak tanimaktadir.
Bu baglamda Melceli't-Tabbahin, Osmanl mutfak kiiltiiriine ve bu kiiltiiriin glintiimiiz Tiirk
mutfagina yansimalarina dair zengin bir perspektif sunmaktadir.

Elde edilen bulgular dogrultusunda asagida belirtilen 6neriler sunulabilir.

-Bu c¢alismada zaman kisiti nedeniyle panel duzenlenerek duyusal analizler
gerceklestirilememistir. Ileride yapilacak calismalarda duyusal analiz yénteminin
kullanilmasi, arastirmanin kapsaminin genisletilmesine ve elde edilecek bulgularin daha
derinlemesine degerlendirilmesine katki saglayabilir.

-Melceti't-Tabbahin adli eserde yer alan regetelerin, giintimiiz farkli beslenme akimlar
cercevesinde yeniden ele alinarak uyarlanmasi, literatiire ve uygulamaya yonelik 6nemli
katkilar sunabilir

-Gelecek calismalarda, yalnizca beslenme akimlarina odaklanmak yerine ¢olyak hastalari,
diyabetikler veya 6zel beslenme gereksinimi olan gruplara yonelik menii uyarlamalarinin
yapilmasi 6nerilebilir.
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