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Appendix XIII 

B A / Cevdetl Saray/4122 

1 Temmuz 1258- 1 Agustos 1258 (13 July 1842- 13 August 1842) 

The montly list of meat supplied to the imperial kitchens of the CIragan palace from 

13 July to 13 August in 1842. 

SahlI saray-I cedid-i Crraganda vaki matbah-I hass-I amireler lazimesi olarak: i~ 

bu elli sekiz senesi temmuz ibtidasmdan sene-i mezkur agustosa kadar otuz bir gun 

zarfinda kuma tarafindan ber vech-i bala yalruz on dort yiiz seksen dokuz buyuk 

vukiyye lahm-I ganem ve bin Uy yiiz elli alb buyuk vukiyye lahm-I toklu ve alb yiiz 

doksan altl vukiyye lahm-I kuzu ve dort yiiz doksan dort ba~ ve yiiz ktrk mumbar ve 

yiiz seksen ~ikenbe tamamen ahz ve sarf oldugunu mubeyyin anbar-I alileri tarafina i~ 

bu memhur ilm u haber takdim olundu. Agustos 16 

(i~bu Uy lata makbuz mantukunca senedi ita buyurula.) 

Gu~t toklu kuzu ba~ mumbar ~ikenbe 

kt~e aded kt~e aded kt~e aded aded aded 
matbah-I hassa 620 119 1356 100 696 494 140 180 
matbah-I harem 13404 
-i hiimayun. 
Zuhurat-I matbah 201 
-I harem 
uyuncu kadm 108 
oda lazimesi 93 

kaplan iyin 62 
14489.5 119 1356.5 100 696 494 140 180 
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Appendix XIV 
B AI Cevdetl Saray/1812 

SENE 1247 Rebiyiilevvel (10 August - 8 September 1831) 

The daily lists of the sorts, quantities and prices of vegetables supplied to the 

Crragan palace from 10 August to 8 September in 1831. 

The lists of the first three days: 

Der beyan-l saraY-l cedid-i hiimayun defa sahil-saraY-l Clragan defa harem-i 

hiimayun matbah-l amire iyin miibayaa olunan sebzevat-l miitenevviatdlr mah-l mezbur 

rebiyiilevvel1247. 

yevrn-i £ehar~anba rebiyUlevvel gurresi: 

5 110 10 10 25 
guru~ guru~ guru~ guru~ guru~ 

aded ktyye ktyye ktyye aded 
1 1 1 1 100 

badmcan saray kabak-l asma bakla-l taze fasulye kabak-l salaz semiz otu 
aded aded ktyye ktyye ktyye deste 
450 412 4 56 986 7200 
000 2060 440 5670 9860 1800 

85 20 60 120 2 60 
guru~ guru~ guru~ guru~ guru~ guru~ 

aded ktyye aded aded aded deste 
1000 1 100 100 1 100 

bamya-l taze varak-l kavata badmcan badmcan htyar madenoz 
aded ktyye aded aded aded deste 

67000 8 9700 600 180 4600 
5695 160 5820 720 360 2760 

yevrn-i penc~enbe rebiyulevvel 2 

12 85 16 120 5 50 
guru~ guru~ guru~ guru~ guru~ guru~ 

ktyye aded ktyye aded aded aded 
1 1000 1 100 1 100 
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badmcan saray koruk bamya-l taze fasulye-i 9&1 badmcan kabak-l asma badmcan 
aded ktyye aded ktyye aded aded aded 
450 100 123500 126 300 628 6000 
000 1200 11432 2016 360 3240 3000 

25 5 13 110 60 
guru~ guru~ guru~ guru~ guru~ 

deste ktyye aded ktyye deste 
100 1 1 1 100 
semiz otu tomata kmmZl kabak asma yerli bakla taze madenoz 
deste ktyye aded ktyye deste 
5800 156 207 4 3300 
1450 858 2691 440 1980 

Yevrn-i cuma rebiyiilevvel 3 

20 10 5 11 11 
guru~ guru~ guru~ guru~ guru~ 

ktyye ktyye ktyye ktyye ktyye 
1 1 1 1 1 

badmcan saray varak-l kavata kabak-l sam kabak-l asma fasulye muluhiyye 
aded ktyye ktyye aded ktyye ktyye 
450 10 211 481 204 20 
000 200 2140 2405 2244 220 

50 25 13 70 15 18 
guru~ guru~ guru~ guru~ guru~ guru~ 

aded deste ktyye deste aded aded 
100 100 1 100 1 100 
badmcan semiz otu koruk madenoz kabak-l asma yerli kavata 
aded deste ktyye deste aded aded 
3400 4300 163 900 120 7500 
1700 1070 2119 630 1800 1350 

120 85 
guru~ guru~ 

aded aded 
100 1000 
badmcan .. , bamya-l taze 
aded aded 

500 88000 
600 7480" 

.. Other different kinds of vegetables given in the list were: 

green pepper (buber laze), artichoke (enginar), radish (Iurp), cabbage (lahana), pumpkin (kabak-l 

asel), dill (dere olu) 
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Saban 1270 (1854 MaYls) 
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Appendix XV 

The lists of the vegetables and the fiuits supplied from the palace orchards to 

the Sultan's kitchen and to the banquet which was arranged in Beylerbeyi palace in 

May 1854. 

BegJ.erbeyi sahil saray-l hiimayun hadtka-yt alileriyle mahall-i ulya-yt saire hadlka-l 

seniyyeleri mahsulatmdan i~bu yetmi~ senesi mah-l ~abanii 'l-muazzaffil zarfindan 

matbah-l has sa-l ~ahane ve kilar-l mabeyn-i hiimayuna cenab-l miilukane lazimesiyiin 

viirud eden turfanda ve sebzenin keyfiyyetini miibeyyin ber vech-i zir defteridir. 

BegJ.erbegi saray-l hiimayunu yukan harukasmdan: 

Matbah-l has sa-l cenab-l miilukane Beglerbeginde icra 

alisine viirud eden. buyyrulan zi):afet-i alisi£iin. 

total 

kabak -1 sam kIyye 237 50 1287 
Miiluhiyye deste 14 2 116 
Semiz otu deste 5 11 6 
fasulye kIyye 1220 1801 1400 
Badmcan kIyye 86 8 1 94 
Kavata yapragt kIyye 1150 2001 1350 
Yaprak-l asma kIyye 1100 150 1 1250 
HJ.yar kIyye 157 41 1 198 
(:ilek kIyye 1550 2001 1750 
Vi~ne kIyye 15 101 25 
Salata kIyye 200 2501 450 
Seftali kIWe 16 21 18 
Sogan kIyye 250 150 1400 
Frenk tr zfunii dirhem 50 o 150 
Enginar kIyye 210 o 1210 
Bakla kIyye 68 o 1 68 
Erik-i taze kIyye 0 15 115 
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Saray-l mezkurun a~agt hadlkasmdan: 

kezalik matbah-l hassa Kezalik Ziyafet-i ali 

Kabak-l saktz kIyye 375 0/ 375 
Miiluhiyye deste 60 3/ 23 
semiz otu demet 1200 50/1250 
bamya kIyye 240 40/ 280 
domates kIyye 34 10/ 44 
badmcan kIyye 56 0/ 56 
kavata kIyye 1600 0/ 1600 
fasulye kIyye 900 0/ 900 
yaprak asma kIyye 1150 100/ 1250 
ruyar kIyye 143 10/ 153 
erik kIyye 72 0/ 72 
yilek kIyye 620 12/ 632 
frenk iiziimii dirhem 172 0/ 172 
limon kIyye 150 0/ 150 

kavun aded 3 0/ 3 
turuny aded 55 0/ 55 
~eftali kIyye 16 0/ 16 
biber-i ye~il kIyye 0 20/ 20 

<;lragan-l hiimayun hadlkasmdan: 

kabak-l saktz badmcan ruyar fasulye kiraz yilek erik 
kIyye kIyye kIyye kIyye kIyye kIyye kIyye 
451 36 208 940 117 105 30 

semiz otu miiluhiyye findIk yapragt tazebamya salata sogan 
demet demet kIyye kIyye aded kIyye 
2 21 870 295 200 250 

Topkapi hadlkasmdan: 

yumurta limon ruyar salata sogan midenuvaz 
aded aded lGyye kIyye kIyye demet 
600 135 16 100 100 2 

Feriye-i seniyye hadlkasmdan: 

fasulye kiraz . ku~konmaz salata 
ktyye ktyye ktyye aded 
1120 26 990 860 

Aynall Kavak hadIkasmdan: 
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fasulye erik ~ilek salata yaprak asma 
loyye loyye loyye aded loyye 
250 7 70 30 100 

Ortakoy hadlkasmdan: 

salata 
aded 
1200 

maml 
aded 
300 

fasulye 
loyye 
560 

~eftali 
loyye 

4 

kabak salaz 
loyye 

60 

frenk: iiziimii 
dirhem 

100 

htyar erik kiraz yaprak asma 
loyye loyye loyye loyye 

46 

limon 
aded 
200 

10 

~ilek 
loyye 
100 

10 400 

badmcan 
loyye 
4 

domates 
loyye 

11 

Balada muharrer elvan turfanda ve sebze ~ehr-i mezbur zarfinda tamamen viirud 

ederek sarf ve tevzi' kt1mmt~ olmagla icab eden bahalan hadaytk-l seniyyeler 

masarifatma mahsuben mabeyn-i hiimayuna takdim lolmacagtru miibeyyin meblag-l 

mezburun itastyiin matbah-l amirede anbar-l canibine i~bu memhur ... ita 1olIndl. 

Ramazan 16/270 



222 . 

~t..".~·C~~~~~Y~:"~:>~'""'-':-~~1j:."'..b"~,.)~~~e;,~~.$\J'>:.)~·~-'A~.$~~ 
. . .-.~.;....,.> {~.p-".~~ ~~~;. e.JJ!!J~.J~~'» ;.~~~~ 

\':, 
(-~ 

~f. ~., ~'f _____..,. ~ •• ~., .......... ___..'a ......... ,. ~ ... ~ ~ .. ~.. ----=-., ......c:.. ... 
<.~ ,A ~~ ...... "t. ""'-.....\ ~<:......:.:.: '1:. <-... <- ~A. <to. ~, "\ .. 

C------;=? 

J 

I 

I 



B AI Cevdetl Saray/450 

223 

Appendix XVI 

15 Rebiyiilahlr 1262 (12 Nisan 1846) 

The document mentions about the delayed payment of salaries of an imperial cook, 

Hiiseyin who was sent to Vienna in order to be educated in culinary profession, in 7 

February 1837. 

Anbar-l amire canibine, 

A§ci Hiiseyin nam kimesne tahsil-i fenni tabahat etmek iizere mukaddema 

Viyana canibine gonderilmi~ ve hmi memuriyetinden elli be~ tarihine degin muhassas 

olan mahiyesini ahz ederek tarih-i mezkurdan bu tarafa avdetine kadar icab eden on 

altl ayhk alb bin dort yiiz guru~u maa~i bi't-terakkiim dest-res olamaml~ oldugundan 

bahsle meblag-Yl mezburun itasi hususunu merkum ba-arz-l hal niyaz ve istidaa etmi~ 

ve arZ-1 hal-l mezkur bir ktta tezkire-i samiye ile canib-i nezaret darbhane-i amireye 

irsal buyurulmu~ olduguna mebni keyfiyet kuyud ve iktizasl ba- tezkireyi divan anbar-l 

amire defterlerinden led'es-sual a~C1 merkum ber minvali muharrer tahsil-i fenn-i 

tabbahat eylemek iizere bundan akdem ba-irade-i seniyye devletlu Rtfat pa~a hazretleri 

maiyetiyle Viyana canibine gonderilerek zaman-l garimini olan elli iiy senesi zilkade 

~erifesinden elli be~ senesi cemaziyel ulasma kadar tahsis buyurulan mahiye dorder yiiz 

guru~dan on sekiz ayhk iktiza eden yedi bin ikiyiiz guru~ maa~ ita kthnmt~ ve badehu 

ruhsat verilerek maa~-l mezkur ktta oIunmu~oldugundan suret hale gore merkumun 

matlubu kalmami~ isede tekmil-l tahsil iyiin tarihi mezkurdan sonra canib-i mezkurda 

tevkif kthnnn~ 01 tarafdan der saadete diihulii tarihine degin on alt! mah miirur etmesi 

cihetiyle zikr olunan on altl ayhk icab eden altl bin dort yiiz guru~ maa~in dahi itasi 

irade buyuruldugu halde mukaddem verilen mahiye misillii meblag-Yl mezburun anbar-



224 

I amire canibinden itasi iyin iktiza eden iIm 0 haberinin tahririyle tesviyesi anbar-I 

amire defterlerinden derkenar olunarak mucibince ilm 0 haber verilmek ferman 

buyuruImagm mucibince darbhane-i amirede mahfuzmatbah-i amire defterierine kayd 

olunup meblag mezbur alti bin dart yOz guru~un ber sabik itasi iyOn anbar-i amire 

defterlerine i~bu ilm 0 haber verildi. 

TahsiI-i tabahat zimnmda memuren Viyana canibine azimet ve 01 tarafa ikamet 

eyledigim . mikdar tahsis ktlman dart yOz guru~ mahiyemden mukaddem altnandan 

maada bu defa dahi on altl ayhk olarak yalruz altl bin be~ yUz guru~ kOsur gOze~te 

mahiyelerim dahi matbah-I amire anban canibinden tamamen ve kamilen ahz 

eyledigimi mObeyyin i~bu memhur sened tahrir ve takdim kthnmt~tlf. 15 RebiOIahir 

262 
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Appendix XVII 

B AI Ba~ Muhasebel 8800 

Tarih 1236.12.1-1247.12.29 (1821-1832) 

Pages 58-59-60-61-62-64 

The lists of the kitchen utensils, tableware and glassware which existed in a grandee 

house of istanbul. 

Page 58 

Beglerbegmde rnevcut curnIe baktrlar defteridir. Sene 37 

Nefer 
Kebir tencere rna kapak 2 
Hulviyyat-l tencere rna kapak 2 
Kebir kuzu lengeri rna kapak 1 
lenger rna kapak 1 
kandil tepsisi 1 
kahve degirmeni 1 
kahve tavaSI 1 
sagir rnangal 1 
kebir .... tasl rna kapak 1 
kebir tepsi 1 
Kebirtava 1 
kebir tava 1 

Kenarh baklava tepsisi 1 
kahve alb tepsisi 1 
orta tepsi 1 
orta deste kii9uk tepsi 1 
9ama~lr legeni 1 
baktr kevgir 1 
rnusluklu giigurn 1 
kebir kenif ibrigi , 1 

kebir ~amdan 3 
kara giigurn 1 
sagir lenger rna ibrik 1 
kebirce .. saham rna kapak 1 
sagir tas 1 

orta tencere rna kapak 1 

Nefer 
kebir tencere rna kapak 2 
hulviyyat-l tencere rna kapak 2 
kebir kuzu lengeri rna kapak 1 
pilav lengeri rna kapak 1 
kebir lenger rna ibrik 1 
kahve tavaSI 1 
sagir rnangal 1 
kebir 90rba tasl rna kapak 1 
kebir tepsi 1 

Kenarh baklava tepsisi orta 1 
Kahve altl tepsisi 1 
orta taarn sinisi 1 
9ama~lf legeni 1 
baktr kevgir 1 
rnusluklu giigurn 1 
kebir kenif ibrigi 1 
kebir ~amdan 3 
kara giigurn 1 
sagir legen rna ibrik 1 

kebirce sud saham rna kapak 5 
sagir tas 1 
orta tencere rna kapak 
sagir pilav tenceresi rna kapak 1 
kebir gUgurn 1 

sagir 90rba rna kapak 1 
abdest legeni 1 



sagir tencere rna kapak 1 
kebir giigurn 1 
sagir ~orba tast rna kapak 1 
orta ................. tepsi 1 
abdest legeni 1 
kadaytf tepsisi 1 
kebir ... sahan tabla 4 
sagir pirin~ sahan tabla 3 
pulad(?) sahan tabla 2 
sagir ~erndan 3 
kandiI sinisi 1 
siid rna~rabast su rna~rubasl 2 
demir kiirek 1 
rnangal-t kebir 1 
tahta 1 
btyak 2 
kahve tepsisi 

Page 59 
kebir kara kazan 1 
baktr kep~e 1 
askt-t ate~ 1 
balta 1 
sattr 1 
~i~ 1 
sagir tava 1 
karavana 1 
havan-t kebir 1 
sagir havan 1 
kandil saharu 4 
taam sinisi 1 
sagir tencere rna kapak 2 

Page 60 

228-

kebir pirin~ saban tabla 4 
sagir pirin~ sahan tabla 3 

sagir ~erndan 4 
kapakh siid rna~rabast 1 
su rna~rabast 1 
demir kiirek 1 
orta rnangal 1 
rnangal tahtast 1 
......... tepsi 

kahve tepsisi 3 
ecnas kahve ibrigi 4 
sagir kebir torba 4 
baktr kep~e 1 
baktr askt 70 
kebir kara kazgan 

Beglerbeginde hanede rnevcut kebir ve sagrr kase tabak bardak ciimlesinin rnufassal 
defteridir. 
San Saksonya kase rna kapak 1 
Beyaz kafesli kase 2 
Kebir orta ve sagir kase 6 
elmas tIra~ sagir billur kase 1 
sagir san Saksonya kase 1 
yaldtzh rnai kase rna kapak 1 
yuvarlak billur kase rna kapak 2 
yaldtzh kebirce kase rna kapak 1 
billur kebir ve sagir kase 4 
ho~ab kasesi fagfur 2 
elmas tlf~ yaldtzh kase 2 
ye~il Pmarhisar kase rna kapak 1 
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elmas tlfa~ kase 2 

BegIerbeginde rneveut kebir ve sagir kase tabak bardak 
Kiitahya kavanoz 3 
orta ye~il Pmarhisar tabak rna kapak 4 
siirahi 3 
Mai ingiliz salata tabak 2 
y e~il rnuhallebi tabak 2 
Mai a~ure tabagt 2 
Beyaz a~ure tabagt 1 
Kebir ye~il Pmarhisar tabak 1 
Ceneviz beyaz tabak 7 

, Kebir orta sagir Pmarhisar lal1111Z1 tabak 1 
Siirahi 3 
Sagir billur ~erbet bardagt 5 
sagir beyaz ~erbet bardagt 3 
harvan? Finean kulplu 1 
beyaz bardak 1 

Page 61 
Nakli yekun kebir ve sagir bardaklar ve defteridir. 69 
sagir billur ~erbet bardagt 5 
beyaz sagir ~erbet bardagt 2 
hardal (?) fine an kulplu 1 
beyaz kavanos bardak 1 

78 
kebir bardaklar defteridir 
beyaz bardak 1 
yaldlzh billur bardak 1 
beyaz rnuhtelif yuvarlak bardak 2 
elmas tlra~ yuvarlak sagir bardak 1 
San Saksonya bardak 1 
billur bardk 1 
Kebir elmas tlfa~ bardak rna kapak 1 
billur .......... ~i~esi 1 
siirahi ~ 

91 
Kebir fineanlar defteridir 
ye~il kebir finean 1 
(tahini) finean 1 
larmtzl kulplu finean 1 

94 
Tabaklar defteridir sagir ve kebir 
Fagfur kebir ....... tabak 1 
YaldlZh kebir billur tabak 1 
........ tabak 1 
rnai a~ure tabagt 2 
ye~i1 rnuhallebi tabagt 2 
beyaz rnuhallebi tabagt 2 



orta ye~il pmar tabak rna kapak 5 
kebir ye~il pmar tabak 1 
Ceneviz beyaz tabak 9 
fagfur beyaz rnai tabak 2 
ingiliz rnai salata tabagt 2 
y e~il re~el tabagt sagir 3 
Mai ingiliz re~e1 tabagt 2 
beyaz re~el tabagt 1 
fagfur re~el tabaw. 9 
beyaz Ceneviz salata tabagt 3 
Mai tabak 1 
Mai re~el tabagt 1 
Kmmzt Pmar hisar tabak 1 
Kebir orta sagir krnmzt Pmar tabak 16 
KOtabya kavanos 3 
Seker kavanozu tahini kapak 1 
<;i~ek kavanosu 1 

69 
Page 64 

230 

BegIerbeginde Asitane-i konakda rnevcut cOrnIe bakrrlann defteridir. 
Kebir ve sagir olarak saban rna kapak 40 
Pilav ve kuzu lengeri rna kapak 5 
~orba kasesi kebir ve sagir rna kapak 6 5 
kebir ve sagir saban rna kapak 21 
vasat tencere 2 
kadaytf tepsisi 4 
sagir kadaytf tepsisi 1 
~erndan tepsisi 2 
kenarh baklava tepsisi 3 
Borek tepsisi 2 
giigurn-i kebir 3 
came~u legeni 3 
abdest legeni 3 
giigurn rnusluklu 2 
kara giigiim 2 
sOzIO kevgir 2 
kebir ve sagir rnangal 6 pirin~ rnangal 1 
kebir ve sagir karavana 3 
sagir saban rna kapak 4 
rna~ruba 1 
el rna~rubasl 2 
su rna~rubasl 1 
kutu 2 
harem tas13 
san tas 2 
Ku~hane saban rna kapak 6 
sagir legen 3 
tava-l sagir ve kebir ibrik4 
temmur lsgara 2 



sagir sahan rna kapak 4 
legen ibrik 5- 6 
kebir ~erndan 5 
sagir ~erndan 7 
bakIr kepye 4 
rna~raba2 
karavana2 
rnangal tahtasl 4 
kahve ibrigi9 
cezye 3 
sagir sahan rna kapak 
kebir yernek sinisi 4 orta sini 2 
kahve sinisi 5 
kandil tepsisi 3 
borek sinisi 1 
fincan sinisi 1 
piriny ....... taktaka 2 

231 
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Appendix XVIII 

The last part of the Ottoman cookbook Ev kadml (Housewife), published in 188~ 

and written by Ay~e Fahriye. In this part, the author gives a general information regardinB 

table arrangement and table manners along with general remarks about cooks, kitchen and 

storeroom. 

Ev KadlDl (1882) (p. 396-413) 

888 

Sofra ve hizmet~iler ve tertibat ve ihtaratl (p. 396) 

( table arrangement and employement of servants) 

Bir zat hanesinde gerek ailesiyle ve gerek hademesi ka~ ki~iden ibaret ise aile 

ve hidmetcilere mahsus sofralann iktidanna gore tertib eyleyecegi gibi bizde zuhurata 

tabiyetle her zat iktidanna gore miiteaddid takunlar tedarik edip begatihen misafir 

zuhurunda sofraya laZIm goriilen fazla ~eyleri derhal tehiye eder ger~i ziyafet ve 

cemiyetlerde bu babda keza ihtiyata riayet tabii isede davetlilerden aheri terfik edenler 

pek saygtSlZ ad olunurlar. 

byle resmi ziyafet ve cemiyetlere davet olunacak zata ii~ giin ewel kangt saat 

meduv oldugu bildirilmedigi halde gelemiyenler mazur ad olunaca~ gibi vaktiyle davet 

olunupda icabet edemiyenler yigirmi dort saat mukaddem arZ-l mazeret etmezse sahib 

davetce te~vi~ zihni mucib oldukdan ba~ka kiilfeti heder olur vaktiyle gidilmesi 

miimkiin olan ziyafet ve cemiyyetlere bir ka~ saat ewel gidipde sahib-i hane heniiz 

ikmal-i tertibat edememi~se mahcup etmek ve i~ arasmda misafir kabul etmek gibi 

aynca bir me~guliyete vakitsiz du~ar eylemek ve mamafih vaktinden bir ka~ saat sonra 

gidip halk! intizarda brrakmak adab ve terbiye ve insaniyete kiilliyen muhaliftir. 
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Sofralarca umuma aid muamele (p. 397) 

(general remarks on the table etiquette) 

Sofralar herkesin rahat otump rahat yemek yemesl l~m tertib olunmak 

lazungelir isede alaturka sofra meduvunun bir smrli rahat rahat almaga miisait 

olamadl~ halde yemekde bulunacaklan ya hammalci gibi otura kalka yemek yiyecek 

derecede sofra vUsatlendirilecegine ve yahud birbirine yapI~lk gibi izac edilecegine 

sofra ikilenmek fakat ikisinede siyan tertib ve muamelede bulunmak lazundlr bu 

kiilfetden muctenip olanlar sofranm vesaitine gore halkt davet etmelidirler. 

AIafranga sofralar ger~i bu gibi miilahazatmdan miistagni iselerde ilerde arz 

olunaca~ vechle te~rifat-l kaidesine riayet olunmak elzemdir. 

Sofrada ~ocuk veya mecnun ve yahud meczub ve aytklar i~inde serho~ 

bulundurmak ve aralan birbirleriyIe aylk zevatl yan yana oturtmak ve halkm lokmasml 

saymak ve yemek yememek gibi halka gosteri~ etmek ve halkt igrendirecek derecede 

yemek yemek ve el ile yemek kopanp vermek ve amilin oniindeki yemege ve tabaga 

uzanmak ve sofraya kar~l akslrmak ve oksiirmek ve gegirmek ve miistekreh sozler sarf 

etmek hiilasa kelam huzzann izac ve nefret ve istikrahl gibi her nevi haIatdan ictinab 

etmek muktazidir. 

Yemek Odasl veya Salonu (p. 398) 

(Dining room) 

Bizce Iiizumuna mebni bunlann her iki suretle kullarn~h oimasl mustatil 

bulunmasma mevkufdur. Eger mahsus in~a olunursa (7)inci ~ekildeki usulde veya daha 

ala suretde in~a olunmalldlf. Yemek odasl veya salonunun ortasl sofra ile tezyin 

olunaca~ gibi etrafi dahi kanape ve koltuk ve sandalyeler ve bunlann miinasib cihetleri 

ve ~e~melerin yanlan limon ve portakal ve sair bu misillii rayiha ve manzarasl latif 
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agac1ar ve ebniyeler ve saire ile tezyin edilmelidir. Vakta yemek OdaSl veya 

salonlannda bu gibi tezyinat ve levha ve resimler halkI goz habsine alacagI cay-l 

dikkat isede oyle bir muzeyyen ve mutantan mahale dahil olacak zevat bunlara 

gormemi~ gibi goz degipde yemek yemegi terk etmezler ancak orada atf-l nazarla 

mahzuz olurlar. 

Mezkur ~ekilde gosterildigi vechle yemek odasl veya salonunun matbah ve 

kilarlara civariyeti buytik teshilatl mucib isede matbah ve kilara nazar olmayacak ve 

rayihalan tesir edemiyecek suretde in~a edilmeli ve yemek odasl veya salonu kaplslrun 

iki cihetinde fakat iyleri gortilmeyecek suretde tertibat bufeleri olmah. 

Yemek Sofralan (p. 399) 

(Dinner tables) 

Sofralann ......... icab edince aytllp alafranga mustatil ve icabmda kaparup 

alaturka mudevver olmasl bizim iyin elzem oldugu gibi zi-ktymet taktmlara muktedir 

olamayanlar gerek porselen ve gerek adi tabak ve kase ve sair edevatm diiz beyaz 

tedariki lazungelip hatta aralanna boyah tabak ve sair Slrya ve billur taktmlan koymak 

sofrayt pek yakt~lkslZ gosterir yatal ve ka~lk ve blyaldar bir resimde olacagI gibi 

bunlann sehpalan dahi kendi cinsinden veya beyaz billur olmalldrr. 

Peyeteler ve sofra ortiileri bir cins ve bir dokumada ve beyaz ve alaturkalarda 

havlular istimal olunacak ise duzve keten havlular ile beyaz ve strancaslZ ketan orttiler 

olup boyah peyete ve ortti ve havlular pek yirkin gosterir. 

Sofra sandalyelerinin dayanacak yerleri kuma~ ve sair ile mamul olur ise 

sofrada arkalan sakil gostereceginden duz sandalyelerin zarif ve muzeyyenlerinden 

intihabl lazungelir. Sofralarda buluncak ~amdanlarda ispermeyet ihad ve lambalarda 

mecburiyet gOrtilmedikye pek yok mazarratm indifai zunrunda (petrol) gazl yerine 
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(kulya?) ya~ istimal olunmak ve sofrarun gayet miinewer olarak herkes yiyecegi ve 

iyecegi ~eyleri merakdan masun olacak derecede gormek hele alaturka sofralara 

mutlaka ~mdan konmak sofrarun ufakll~na ve galabah~na nazaran gayr-l miisaid ise 

biiyiik dairelerde bir iki hidmetci sofra civarmda ve halkt slkmayacak derecede 

miiteaddid mumlu ~emdanlar tutmak ve sahib-i hanenin buna iktidan olmadl~ halde 

arttk ~emdaru kendi oniinde durdurup misafirleri izac etmemek lazlIDdlr. 

Mamafih sofrayt tenvir edip yemek odaSI veya salonunun sair cihatl zulmetde 

brraklltrsa oyle miinewer bir noktada bulunup civanm zulmet iyinde gorenler 

kasavetden kurtulamaz. 

(ihtar) 

iftar sofralanndan burada bahsetmek miinasib olmadl~ cihetle bu teferriiatl bir risale 

ile ne~r oluncaktrr. 

Suvare ve Cerez Sofralan (p. 400-401) 

(dinner and snack tables) 

Balolara ak~am yemegiyle beraber davet olunanlar bir yalruz baloya davet 

olunanlar bir ki iki ktSlID olacagmdan ak~am yemegine davet olunanlar sair davetlerde 

oldugu gibi kabul olunup ancak gerek bu ve gerek ikinci ktsmm iylerinde sabahlara 

kadar kalacaklan pek yok oldugundan bunlarm boyle tul miiddet kalmalan mekulat ve 

me~rubata ihtiyaclarmt gosterdiginden balo salonun civarmda biife namtyla bir mahal 

tehiye ve tertib olunur. 

(6)mcl ~ekilde beyan olundugu vechle biifenin iyinde ve miinasip cihetinde bir 

sofrarun divar cihetinde sofraya memur olan hidmetci durur ve sofrada muntazaman 

tabaklara vaz olunmu~ ~ekerleme ve yerez ve yemi~ ve envai sogu~ler bulunaca~ gibi 

hidmetci bulundugu mahalin goze goriilmeyecek yerlerine envai me~rubat ve 
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dondunna ve saire tehiye edip miiracaat edenlere emr edecekeri ~eyleri kemal-i terbiye 

ve siiratIe takdim eder. 

Eger mevcudun siivare sofrasmda bir pusulasl bulunur ise bulunmayan 

~eylerden dolayt ne miiracaat edenler ve ne de memuru mahcup olmayacagt bedihidir. 

(2)nci ~ekilde g6sterildigi iizere alaturka yemi~ler gece ve bir vakit muayyende 

tepsi ile getiiriiliip meclisin bir miinasip mahaline vazla tenaviilden ve el bezlerine eller 

silindikden sonra kaldmlmakdan ibaretdir. 

Sofralarca icra Olunacak Te~rifat (p. 402) 

( table ceremonials) 

Alaturka yemek odasma halk kendi ba~ma ve srraslyla dahll olurlar her nevi 

alaturka sofralarda iist tarafin vasatl yani yemek verilecek cihetin kar~lsl birinci add 

olunacagmdan en biiyiik zat oturup sag ciheti ikinci ve sol ciheti iiyiincii add olunarak 

bu siyak iizere alt. tarafa kadar numara hitam bulur ve yemek en ewel biiyiik zat 

ba~Iamadan digerlerinin takdimi terbiyesizliktir. 

Birde biiyiik zata ittibaen sairleri el yektigi halde bir iki zatm devamt tayyib 

olunmamak iyin biiyiik zatm hiy olmazsa azar azar yemege devamt laztmgelir ale'I­

umum alafranga sofralarda ise enas dahl bulunacagmdan hane sahibesi sagtna alacagt 

en biiyiik zatl ve hane sahlbi keza· sagtna alacagt en biiyiik madamt koltuklanna alarak 

ve sair miidavimin dahl kaide icab edenlere yemek salonuna dahll olurlar isede bizde 

bu davet ekseriya cari olmadlgtndan ber vech-i me~ruh alaturka kaidesine tevfiken 

salona dahll olur. 

Sofra tabagmda herkesin ismine mahsus pusula olacak isede tabak tabak 

pusula okuyarak makamtru aramakdan ise hidmetciler salon kaplsmdan dahll olanlann 
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makannru sandalyesini tutup yiiziine bakarak gerek ~ekdigi halde 0 sandalye sahibi 

dogruca gelip tabagt oniinde kaimen durmak ve hidmetci sandalyesini altma siirmek en 

miinasib bir kaidedir ki bu hal alaturkada dahi caridir. 

(9)ncu ~ekilde gosterildigi iizere hane sahibesi birinci niimeroya oturup sag 

cihetine koltugundaki zati ve ikinci niimeroya hane sahibi ve sag cihetine 

koltugundaki madanu allP sairleride yek digerinin madamlanru 01 suretle yanlanna 

almak alafrangada cari isede bu kadar alafranga bizce cari olmadIgmdan en biiyiik zat 

herkim ise birinci makama oturup sairleri dahi derece derece 0 zevatm kar~Isma 

srraslyla otururlar. 

Ger~i yemek almrr iken hane sahibesi kendi tabagtna aldIgt yemegi nezdindeki 

biiyiik zata fakat sairleri madamlara takdim ile anlarm tabaklanru onlerine nakl ederek 

tekrar kendileri i~in yemek almak cari isede biz bu kiilfetden vareste oldugumuzdan 

herkes kendi tabagtna aldigi taanu kendisi afiyetle tenaviil eder. 

Her alafranga sofra i~in taamm miifredat pusulalan tevzi olunacagtndan goz 

gezdirip taamm adedine ve kendi i~tihasma gore herkes yemek almak lazImgelir isede 

fazla alarak tabaklarda bIrakmak hem israf hem de mahcubiyeti daidir. 

Birde alafrangada eski ve muteber ~arablann tepelerini hidmet~iler a~Ip sahib-i 

haneye ve bu da kendi eliyle misafirlerine takdim etmek biiyiik ikram isede bu misillii 

ikrama bizce hacet goriilemez. 

Sofraya Takdim Olunacak Yemekler (p. 404) 

(Dishes which would be offered at the table) 

Gerek alaturkada ve gerek alafrangalarda SICak yemekler kapaklI kaplarda ve 

matbah taktmmda gosterildigi iizere SICak tablalarda ve soguk yemekler yaz oldugu 
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haide serin ve kI~ ise mutadil ve yemek odasl veya salonuna pek karib bir mahalde 

bulundurulur. 

Alafranga sofraya konulaeak yemek tabaklanndan ieab edenler kI~ giinleri 

sleak yemek verileeegi vakitden biraz ewel sleak sleak tevzi Olunmalldlf. Alaturkada 

ortaya konaeak ve alafrangada yemek tevzi edileeek tabak ve sahan ve lenger ve 

sairenin dahi nazif ve zarif ve iyindeki etimenin muntazam suretde vaz veya istifine 

itina etmek ve bunlar bir eins ve tarzda olmasma miimkiin mertebe himmet eylemek 

daha miinasibdir. 

Alaturka Sofra Hidmetcileri (p. 404-405-406) 

(alaturka table senJants) 

Alaturka sofraya yemek koyup kaldlrmaya memur olan hademe sofrada 

bulunan en biiyiik zatm kar~lsmda durmah ve daima bu zatm ve sahib-i hanenin 

goziine nigeh-ban olmall bunlardan ieabma gore kangtsl yiiziine bakar ise hidmetci sag 

eline sofradaki yemek yenilen kabl allP dokmeyerek ve kimsenin iizerine siirmeyerek 

arkasmda haztr bulunan refikinin sol eline verip derhal sag elindeki taamI ahp sofraya 

koymah ve kapaw var ise yine sag eliyle yevirerek allp refikinin elinde bulunan ve 

sofradan kalkan sahanm iizerine koymalldlr Fakat sahanlar ~imdilerde ekseriyet iizere 

kapakslZ konuluyor her ne kadar refiki diger taamI getirmeden hidmeteiye kaldlr 

i~areti verilemezsede refikinee siiratle yemek verip almak ieab eder. 

iki el ile verilmesi iktza eden taamI refiki tutar iken hidmetei sofradaki taamI 

kaldmnea sol eliyle refikinin elindeki taamm sag eihetini tutup refikinin 0 eihetdeki eli 

bo~almea kaldmlan saharu verip derhal sag eliyle dahi verileeek taamm sol eihetini 

tutup nehaleye koymah diger hidmeteiler de sofraea lazun olan ~eyleri ihzar etmek ve 

istenilen su ve saireyi takdim eylemek iyin dikkat-i miitemadiyede bulunmalldrr. 
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Hidmetciler kemal-i dikkat ve terbiye ile bu yolda icra-YI vazife ederlerse intizama asIa 

halel gelmiyecegi gibi taam hitam buldukda cumlesi divan dump buyOk zat sofradan 

kaIkmaga muteressad iken keza sandalyesinin arkasmdan tutup geri almall ve sairleri 

haklannda dahi keza bu muamele olunmahdlr. 

Eger hidmetci bir ise ve zaifin kaffesiyle mukellef oldugundan etime ve 

levazunat-l saire sofraya pek karib bulunmak fakat goz onu olmamak ve saham bizzat 

elinde tutmak ve usulen sofradaki almmca elindekini koyup sofra ve sofradaki zevatl 

serian gozden geyirip laztm olanlan serian getirip birakarak derhal yemek getirip 

sofradan saham mubadele etmek mecburi oldugu gibi heme istenilirse saham 

degi~dirdigi vakit soylemek hidmetciyi sahan elinde oteye beriye ko~durmadan masun 

eder. 

AJafranga Sofra Hidmetcileri (p. 406-407-408) 

(alafranga table servants) 

Alafranga sofralarda levaztmatm kaffesi muretteb olup ancak on iki ki~ilik bir 

sofra ise bir iki daha ziyade ise iki dort pek buyOk sofra ise dort altl ve daha ziyadesi 

yemek vermek ve bunlann bir misli istimal olunan yemek tabaklanyla yatal ve blyak ve 

ka~tklan kaldrrmak ve bir misli bunlann yerine digerlerini ihzar etmek yani Uy SInlf 

uzere tayin olunur. 

Bunlann Uy sInlfindan birer neferi kangt numerolardan kangi numerolara kadar 

nezaret edecegi dahi aynca tahsis kthmr. 

Sofrada bulanan zevat onunde bulunan sofra tabagmdaki etmegi aliP tabagm 

sol cihetine vaz ve peyetesini onune talik ettikten sonra tabak birinci gelecek yemege 

gore yukur veya duz tabagi sag cihetden sofra taba~n Ozerine vaz edip kendisine 

mahsus olan diger numerolan bu suretle takip eder fakat bunlar iki veya daha ziyade 



240 

olduklan halde birinci veya sair niimerodan b~hyanlar sag cihete gidip birbirine 

miilakki olmamahdrrlar. Miitaakaben yemek veren hidmetciler dahl bu kaideye 

tevfiken fakat sol tarafdan yemek takdimine ba~lar iselerde yemek veren hidmetci yer 

oldugu halde ibtidabirinci niimerodan bed ile saga ve sola dogru ila meratibihim 

takdim eder ve sofrada bulunan zevat siyan olduklan halde birinci defa birinciden 

ba~ladlW halde ikinci ve daha sair defalarda ikinci vesair niimerolardan bed ederek 

sofrayt kamilen dola~lr ki hiizzara siyan-l muamele edilmi~ olur. 

Ekseri zevat bazt yemegi almayacagtm ima edeceginden hidmetcinin ilhah veya 

o yemegi medh ve sitayi~de bulunmasl gibi terbiyesizlik olamaz bula~lk tabaklan 

toplamaga memur ii~iincii klSlffi hidmetciler hiizzardan niimerosu dahllinde yemegi 

tenaviil edipde bula~lk ~atal ve bl~aw veya ka~IW bula~lk tabaga konuldugunu goriir 

gormez gidip sag tarafindan bunlan allr almaz ikinci klSlffi hidmetciler kaldmlan tabak 

ve ~atal ve bl~ak ve ka~k heme ise yerlerine digerlerini ihzar ederler fakat ~atal ve 

saire keza tabawn i~inde olmalldrr eger soframn cesametine gore taklmlar az ise 

kaldmlanlan tathir ve kurulaytp amade etmek iizere salona civar bir muhtefi mahalde 

bir iki bula~lkcl hidmetci bulunmahdlr. 

i~te ~u tertib iizere yemek takdim etmek ve bula~lk tabak ve ~atal ve bWak ve 

ka~lk degi~itirmek lazimeden isede takdimine umumen tabaklan tevzidensonra bedien 

olunacaw gibi eger her taamda ~atal bl~ak ve icabma gore ka~lk degi~tirilmese bile 

bahklar akabinde ve yemegin hitimuyla usulen yemi~lere mahsus tabaklar takdiminde 

~atal ve bl~ak ve ka~lklann kamilen tebdili muktazidir ger~i alafranka sofralarda 

yemekde buru~ko ve yemi~de tath ve istiridyede· beyaz ~arablar verilmek ve kaynaffil~ 

~arablara itibar olunmamak ve eski ~arablar soguyunca rayihasl anla~llamayacawndan 

istimalinden bir iki saat mukaddem on be~ derece hararetli bir mahalde bulundurmak 

ve miistecil ise tlpasl a~lk oldugu halde be~ dakika illk suda durdurmak adi ve yeni 
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~arablarla ~ampanyalan sogutmak ve bunlan ber vech-i me~h srraSI geldikce herkesin 

onundeki ~arab kadehine koymak ve icabmda derhal tazelemek i~in muteaddid 

hidmetcilere ihtiyac var isede bizce memnu'dur. 

Yemeklerin Suret-i Takdimi (p. 408) 

( the sequence of dishes) 

Alafrangada her be~ tuzlu ve ek~i taamda bir yemegi eritmek i~in ya bir tath ve 

yahud pun~ verilir ve baZI yemekler hafiflere takdim olunur isede alaturkada bir 

nihayet iki tuzlu ve ek~i taamI mutabIk tath verilmek kaide tahtmda oldugundan daha 

merci ve maddece luzum ve ehemmiyetine gore bizce dahi batI yemekleri hafiflere 

takdim etmek mecburidir. 

EI Y.kama (pA09) 

(the ceremony of hand washing) 

Alafrangada yemek nihayet buldukda koyu renkler veya buzlu billur kadehlerle 

agJz ~alkamak i~in nane vesair rayihall reyhlerle memzuc sular takdim olunur isede 

yemek yenilen bir sofrada bu suretle agtz ~alkaytp yine tiikiiriip . kadehi sofraya 

koymak adab ve terbiyemize ve alel-husus ahlaktmtza mubayin gOriindugunden yemek 

hitammda sofradan kalktp yemek oda veya salonunda el ve agtz ytkamak i~in ~e~meler 

var ise ila meratibihim orada ytkamalldtr. 

OlmadIgJ suretde hidmetciler sag omuzlanna birer el havlulan allP tehiye 

olunan ibriklerin i~ tarafindan sag ellerinin ba~ parmaklan agtzlanna amud olundugu 

halde bogazlanndan kavraytp ve legenleri dahi sol ellerinin kefine allP huzzar eger 

sandalye veya kanepe veyahud minderde oturuyor iseler pi~gahlanna getip sag dizlerini 

yere koyup sol dizlerini degdikten sonra sol ellerinin arkalarmt mezkur degilmi~ 
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dizlerinin a~tklanna koyup ve ibriklerin agmanru legenlerin sabunluklanmn iizerlerine 

miiteveccihen ~evinnelidirler el ytkayacak zevat sabunlan alIr almaz avucIanru 

a~acaklanndan su dokmege ba~lamalt avu~lan kaparup sabun ogu~durulmaya 

ba~landtkda suyu kesmeli hiilasa kelam bu suretle eller ytkanmak ve ayakda 

elytkanacak ise hidmetci dahi legen ibrigi usulen ayakda tutmak icab eder. 

ACt ve kt~tn soguk su yerine tatlt ve tltk sularla ibrikler dolmak ve Edirnenin 

mIS sabunlan legenlere konmak meduvunu ne kadar memnun btrakacagt tarifden 

mustagnidir. 

Badet taam Misafirlere Olunacak ikram (p. 410) 

(service after the meal) 

Taam edip ve eller ytkarup yemek dairesinden ~tktltp her nerede aram olunacak 

ve eger cemiyetde madamlar yok ise sigaralar ve mutaakaben kahveler takdim etmek 

laztm gelir isede mizaca gore ~ekerli ve sade kahve takdim olunmaltdtf. 

Alafrangada kahveyi mutabtk haztm-l i~retler ve ~ikolata ve vanilya memulatt 

olan ~eylerin takdimi laztm gelir isede alaturkada bade'l-keylus mevsimine gore nefis 

~urup ve ~erbetler ve dondurmalar ve her ne zaman arzu olursa ~aylar takdimide gayet 

makbuldiir. 

Hidmetcilerle Thzarat-l Umumiye (p.410-411) 

(remarks on the servants) 

Bu misillii ziyafet ve cemiyetlerde kesret-i huddama emin olmaytp dirayetli ve 

terbiyeli hademeden emin olmaltdtr. 
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Birde dikkatli fakat itidal iizere i~ goren hidmetcileri dikkatsiz fakat siirat 

iizere i~ goren hidmetcilere tercih eylemelidir. 

KIr Ziyafetleri (p.4ll) 

(picnics) 

Bunlar nadiren ~adIr ve sair muvakkat baraka ve sairede minval-i me~ruh iizere 

icra olur isede ekseriya agac altlarmda ve su ba~Iarmda ~aytr ~imen iizerlerinde 

alaturka miidevver veya alafranga mustatil sofra ortiiIeri tarzmda fakat sofrarun saUro 

ve iki boyunda keten ortiiIer fer~ iizerleri alaturka veya alafranga sofralar gibi tanzim 

ve tertib olunur eger biiyiik sefer tasian yok ve mesirede yemek pi~irilmeyecek ise 

suvare sofrasmda beyan olundugu vechle soguk yemek ve ~erezler ve yalancI doima 

ve helvalar tertib olunur isede siid ve bu misillii nakli intizammI bozacak ~eyier ve 

SICak SICak tenaviiIii Iaztmgelen kebablar icabmda mutlaka orada tabh olunmak ve 

~evirilmek IazImdIf. 

Her ne suretle olur ise oisun ciizi ve kiiIli ate~ yakmak iktiza eyledikte 

mesirenin vesaiti yok ise odun ate~i yaktpda dumaruyia alem izac edilecegine komiir 

ate~i yakmalIdIf. 

Birde sevk olunacak etime yollarda toz ve toprak ile yenilmeden mera bir suret 

bagIamamak i~in etrafindan kaytanlt miidevver ve kalm bez ve saireye konulup ve agZl 

biiziiIiip SIkt stkt bagIamr eger bezlere bog~a gibi bagIamr ise mutlaka araltklanndan 

toz ve toprak niifuz eder. 
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A~c"ar ve Matbah Hakkmda LaYlha (p.412-413) 

(remarks on the cooks and the kitchen) 

~ct1ar gayet nazif vezir idarelerinde bulunan matbah temiz ve cedvelde 

gosterildigi vechle kaffe-i edevatl ve saire yerli yerinde olmah hele bunlar daima 

tlmaklanru kesmek laztm gelir et ve ((erez tahtalan istimal olunur olunmaz ogulup 

ytkanmasma fevkalade dikkat eylemelidirler bezleri daima temiz durmahdlr yemek 

iizerine oksiirmemek ve ~iddetli laktrdl etmemek ve oksiirmemek ve agtz burun ve sair 

yerIeriyle oynarnarnak icabmda derhal ellerini ytkarnak laztmdrr. 

Matbahdaki evani ve sairenin kesretine nazaran a~ctlar her ~eyin yerlerini tayin 

ve istimal eyledikleri ~eyleri derhal yerine vaztnda musarnaha ederlerse yan omiirleri 

~unu bunu ararnakla ge((ecegi gayr-i miinekkerdir. Bir a~Cl sanatIrun merakllsl olmaz 

ve agzmm tadlru bilmez ise bundan nefis yemek iimit etmek gibi tul arnel olarnaz 

marnafih yalruz nefsini dii~iinen ve i(( gUzeli olan a~ctlar dahi ailece mUZlr ad olunur ki 

bu misiilliilerin definden ba~ka ((are yoktur. 

HrrSlZ a~ctlann derhal defi ehem ve elzem isede ( ileride in~allah bizdede cari 

oldugu halde) bunlarm yedlerine ~ehadetnarne verilipde alemin dahi cam yakthp siper 

lanet olmarnall. 

Kezalik tenbellik ile vakti ge((en ve bu seyyiatlru anIatmarnak i((in ......... hatab 

ve komiir yakan ve ocaga gaz ve yag atan ve yemegi ((evirdip ((abuk pi~irmek i((in 

(yirmiyedinci) niimeroda gosterildigi vechle bir taktm hileli sanatlar ibraz eden gaddar 

ve dessas a~ctlardanda mrSlZ a~ctlar gibi ictinab laztmdrr. 

Umum-l huddarn hakkmda ne~r oluncak zeylde izah oluncagt vechle bunlann 

lslabma degin kilanru bizzat idare edemiyenler a~Cl ve vekilharc gibi iki .mrslZa takviz-i 

zahire etmeden ise dairesinin cesarnetine gore et ve yag ve prin(( ve ~eker ve sebze gibi 
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ba~hca ~eyleri yevrniye iizerine maktuen a~clya tevdi ile ve bundan dahi hasIl olan 

farlan dairenin cesametine gore yUzde ellisinden onuna kadar yeni ay ba~l bah~i~ 

namtyla a~clya verir iseler oldukya miistefid kalacaklan bi't-tecribe sabittir fakat 

a~cIlarda her mah nihayetinde ayhklanm almak ~arttlr. 

Birde matbahda ocak ve finnlar yemegi yabuk ve Iaytlayla pi~irecek ve yok 

hatab ve komiir alamtyacak suretde miikemmel yaptlmak elzemdir. 
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The Breakfast Table "kahvealn sofrasl" (page 440) 

1- Forks, knives and spoons (r;atal hlfak ka~lk sehha) 

2- Table mats (nehale) 

3- Plates of cheese, olives and jams (peynir refel zeytin ve saire) 

4- Bread plates (etmek tahaklarl) 



i~7 

Turkish style appetizers table "alaturka ferez sofrasl" 

1- Forks, knives and spoons (Catal b19ak ka~lk sehba) 

2- Fruits plates (yemi~ tabaklan) 

3- Small fruits plates 

4- Plates for hand tovels (el bezi tabaklan) 

.f~j~;..i~1 
(~J 

~ 
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Dinner Table "Suvare Sofrasl" 

1- Forks, knives and spoons (fatal blfak ka~lk sehba) 

2- Napkins for bread plates (etmektabaklarl derununda pefete olacak) 

3- Candies and fruits (~ekerleme ve yemi#er) 

4- Appetizers and other dishes (ferez ve saire) 

.. ~. 
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Dining Room "yemek dairesi" (page 442) 

1- Dining hall (yemek salonu) 

2- Basins (ge~me) 

3- Buffet (bufe) 

4- Kitchen (matbah) 

5- Storeroom (kHar) 
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Ala/ranga Tables "ala/ranga so/ra" (page 443) 

1- Hand Tovels (elbezi) 

2- Forks, knives and spoons (eatal blfak ka§lk sehba) 

3- Saltcellars (tuzluk taklml) 

4- Glasses for wine and water (§arab ve Sll bardaklarl) 

5- Napkins for bread plates (etmek tabaklan denmunda pefete olacak) 

6- Appetizer plates (ferez tabaklan) 

7- Candies and fiuits (§ekerleme ve yemi§ler) 
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Appendix XIX 

The lists of the kitchen utensils, tableware including flatware, glassware and 

cutlary which should be existed in the cuisine of an Ottoman housewife according to 

Evkadlnl (1882). 

Ev kadInl (Ay~e Fahriye) p.414-437 

Matbah taklml Cedveli 

izahat Nevi Aded 

Biri iri digeri ince tuz vaz 
olunmak tahta veya toprak 
olmak ~arttlr. 

Tmk~l 2 

Tahtadan goz goz olmak 
ve baharatm rayihalan zayi 
olmamak ivin mumtezic 
kapagt icab eder. 

Biber ve kahve kablan 1 

Dairenin cesametine gore Ku~hane 

teksir olunmahdlr. 
Keza fakat bunu kendi kapagtndan . Yumurta tavaSl 
ba~ka yumurtarun alb ve ustii pi~mek 
ivin kenan yukan ktvnk 
aynca bir sac kapakda laztmdrr 

Uvu sagir UyU kebir olmah. Tahta ka~lk 

Tenekeden ise paslanmamasma. Elmasiye kablan 
dikkat edilmek laztm gelir isede 
baktrdan imal ettirilip giimu~ 

gibi kalayladmlsa daha ala olur 

Bula~lk kaplan kurulamak ve SlCak Bez 
kablan tutmak ve sair hususatda 
kullamlmak iyin herbirerlerine ni~an 
koymah ve bula~lga mahsus olanlar 
kalmcana ve bunlann i~ine gore 
kirni bUyiik kimi ufak olmall. 

Biri matbahm rafve dolap ve 
destgah ve sair temiz yerlerini supurmek 

Supurge 

6 

1 

6 

10 

12 

4 
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i~in haslf siipiirgesi biri matbaln siipiirmek 
i~in biiyiik: ve saplt ~t siipiirgesi digeri 
bula~tk kablar i~in ufak ~ah siipiirgesi biri 
de ocak i~in keza ufak ~ah siipiirgesidir. 

Biri ktl ve biri tel ve ikisi 
ince biiriimciik olmah. 

Fareden masun olmak i~in kapaklt olmah. 

Biri et ve biri sebze ve . 
saire ve biri i~kembektymak i~indir 

Biri etmek ve saire ktzartmak i~in. 
adi ve biri baltk ve biri 
kiilbasdt i~in oluklu olamahdtr 

ikisi kebir ve ikisi vasat ve ikisi ufakdtr. 

Biri kebir ve biri sagir ve biri 
miicver tavaslrur. 

Biri biiyiik: ve biri kii~iik 
kenarh ve biride borek kenarslZ. 

Biri biiyiik ve biri orta ve biri kii~iiktiir. 

Biri biiyiik ve biri kii~iiktiir. 

Biri biiyiik ve biri vasat olmahdtr. 

Biri agac digerleri baktrdan veya . 
~inkodan olup bunlann biri diiz ve 
delikli ve biri diiz ve deliksiz ve 
biri ~ukur olmah. 

Biri ~inidendigerlerinin biri biiyiik 
ve biri kii~iik olup fakat baktrdandtr. 

Yelpaze 

Elek 

Sabunluk 

Ktyma tahtasl 

tsgara 

tencere 

sa~h tava 

tepsi 

uzun tencere 

tath tenceresi 

helvahane 

kef~e 

kefgir 

Et ve saire ktymak i~in ~elik olsa daha aladtr. sattr 

Biri hatab yarmak ve digeri et ktrmak 
i~indir et baltast yerine et testeresi 
olsa daha ala olur. 

balta 

1 

4 

1 

3 

3 

6 

3 

3 

3 

2 

2 

4 

4 

1 

2 



Biri et digeri etmek biri sebze ve biri . 
yerezler biri sogan ve biri ihtiyat iyindir 

Blyak ve satIr bilemek iyindir. 

Saph bir teneere olup biiyiik ve 
kiiyiik iki aded bulunmahdrr ki 
silkerek ve kan~dmlarak 
pi~eeek taamlara elzemdir. 

~im~irden mamul olsa daha aladlr. 

Uzun ve sivri olamh. 

Tavaya gireeek kadar olmah. 

Tahta yivili ve gayet miistevi ve biri ve 
daha kahn iiy oklavasl olmah. 

Murabba ve kenarlan dl~ mail olamh. 

Biri ufak digeri biiyiik olmah. 

Biri su biri zeytin yaw biri pirine ve biri 
~eker ve biri sade yag iyindir. 

vinkodan ve hamrr tenekesinden daha 
eisim olmah. 
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masad 

Kazarvala (?) 

kiilbasdl tokmaW 

kebab ~i~leri 

tava ~i~leri 

hamur tahtasl taktmt 

Hamur teknesi. 

Terazi 

olyii 

bul~lk teknesi 

Buda hamtr teknesi ~eklinde fakat Sebze ytkama iyin yinko 
yinkodan olmak ve agnIDn eiirmiinee birde 
siizgeyi bulunmak ve ieabmda yere 
koymak iyin iy tarafinda iki parmak 

tulunda dort ayaw olmak laztmdlr. 

Bir taraf merbut el kadar yuka iizerinde 
bir kay igne ve bir yile iplikden ibaretdir. 

Biri bumbar ve sueuk iyin birisi 
geni~ ve digerlerinin biri ufak 
digeri biiyiik olmah.· 

igne iplik taktmt 

huni 

Biri sleak su iyin semaver digeri 
eger matbahda ye~me yok ise 
musluklu bir teneke veya kiipdiir. 

Musluklu teneke 

Biri kebir ikisi ufak olmah. Ma~a 

6 

1 

1 

12 

12 

1 

1 

2 

5 

1 

3 

2 

3-
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Biri ~uruplann koyulugunu aklamak Surup ve siid mizaru 2 
iyin ~uruba digeri siidiin halis olup 
olmadlguu bilmek iyin siide sokulmak iyindir. 

Salisan metrudan bir murabba metruya 
kadar boy boy olmah. 

Saplan uzun olmall. 

On ikisi baktr on ikisi Saksonya olmah. 

iyine toz ve duman ...... .. girmeyeeek 
suretde muhafazall olmall. 

Biri gayet ufak ve biri biiyiik ve 
me~in muhafazah olmak digeri 
helva ve kuzu i9in iki parya olup 
beher parya bir kuzu alaeak 
eesametde olmak ve be~ altl 
saat sogumamak iyin kahnltg. 
bir parmak bulunmak laztmdlr. 

yerez ve saire tahtalan 6 

temmur yatal 2 

Sahan 24 

saat 1 

sefer tasl 3 

Biri yok yatalh bir inee agaem yumurta yalkamak iyin alet 2 
kabugunu soymakdan ibaretdir 
digeri mahsus makine olmazsa 
inee tellerden ufak bir siipiirgedir. 

Biri ufak tunedan biri tahtadan ve havan 3 
biri biiyiik mermerden olmah. 

Limon siizmek iyindir. el siizgeci 1 

Biri tath ve biri peynir ve biri inee rende 
~eyler ve biri turp ve biri sogan iyindir. 

Biri bahk ktzaraeak tavarnn iyine kapak 

gireeek kadar yekpare tahtadan 

ve miidevver ve digeri etmek kataytfi 

pi~eeek tava veya kenarh tepsiye 

gireeek eiifmde tenek veya baktrdan 

olmak laztmdrr. 

Sekere batmlaeak ~eyler iyin olup tath yubuklan 

5 

2 

12 _ 



yanrn metre tulunda ve u~lan 

gayet sivri ve kaz tUyii kahnhgmda 

olmahdlr. 

Toprakdan olmak laztmdrr 
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basta kaplan 

Pi~mi~ yemek ve sair a~tk durmasl Tel dolap 

lazlm gelen ~eyler i~n kat kat yapdmlmall. 

Et suyu ve sair ~ey vazi~in irili ufakh kapakh kase 

ve toprakdan slrh olmah. 

Bu dahi muhafaza olunacak yemekler 

i~in sldl toprakdan olmah. 

Biri ufak biri orta ve biri biiyiik olmah. 

Biri kIzgm kiil serilip iizerine sahanlar 

dizilmek i~in ~inko kaph ve digeri 

~inkosuz olmak ve iizederinde 

me~in kaph sepetden mamul kapaklan 

olmak lazImdrr. 

Sebze taze durmak i~in icab eder. 

Kapaklt ve i~i ve dl~l srrh olmall. 

Kurabiye ve pasta ve sair bu 

misillii ~eylerin iizerine ziynet 

vermek i~in laztmdlf. 

Kapaklt ~ukur tabak 

ate~ kiiregi 

yemek tablasl 

Badya 

Su kiipii 

tIrtIl alatl 

6 

6 

3 

2 

10 

1 

1 

1 

1 

Biri uskumru bal1wmn i~ini aytklamak memulat hunisi 2 

digerii elma ve armud ko~ammn ~lkarmak i~indir. 
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Tencere ve tavalara yapl~an ~eyleri Kazmtl temmuru 1 

kazunak iyin. 

Biri kiipden su ylkarmak iyin uzun sapb ma~rapa 3 

ve biri kulplu ve ernzikli ve kapaklt 

digeri adi olmall. 

Kazgan ve biiyiik tencere ve helvahanelere 

mahsusdur. 

adiocak 3 

Ku~haneler iyindir. Frenk oCagI 6 

Biri yerli digeri ayakll olmaltdtf. FInn 2 

Kadaytftepsileri ve kaymak tavasiyindir. Tepsi ocag. 1 

Liizumu kadar olur. Sahan raflan 10 

Bu dahi tencere raflan 10 

Ariyet ve fare girmeyecek derecede adi dolap 10 

miimtezic olmalI. 

Et ve kapag. aytk durmast lazun gelen 

yemeklere mahsus olup biri mutancana 

durmak digeri ufak olup mahzende bulunmak 

ve mahzen yok ise iyine et ve yemek vaztyla 

kaptya sarkttmak iyindir. 

Defne ve tiitiin baltklan ve isH basdlrmalar 

iyindir. 

tel dolap 2 

tiitiin dolabt 1 



Et bezleri ve sair icab eden ~eyleri asmak 

iyin gerilmi~ ipler. 

Komiir yakmak ve kIvtlcunh 

kiil yaplp saban dizmek ve icabmda 
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askIlar 

korluk 

kiilbasdl pi~irmek ve kabab yevirmek iyindir. 

Biri kazgan biri tencere ve helvahane 

ve biri ku~hane iyindir. 

Kaba Kiler Hakkmda layiha (p.423) 

sac aya~ 

10 

3 

Kaba kilarda muhafaza olunacak erzakIn mahallerinde lzac olundugu iizere 

bazIlan rutubet ve bazIlan yiibiiste ve bazIlan serinlige ihtiyacl oldugu ve ale'l-husus 

mayi olanlarm dondurulmasl ve slcakdan ek~iyip galeyana gelmesi pek biiyiik dikkate 

~ayan bir keyfiyettir. Arun iyin kaba kilann tahtani kISffil tahte'z-zemin olur ve itidale 

muhtac ve rutubetden zarar gormeyecek olanlar muhafaza edilir ve bu kIslmlann 

riizgar alacak cihetlerindemail baca veya pencereleri olup YazIn serin zamanlarda 

havalandmhp fakat SICak basdlkta hareretin ceryan ve niifuzundan ictinaben baca ve 

pencereler kaparur. 

F evkanisi dahi gayet muhafazah ve kirec tavanll ve her tarafi pencereli ve 

pencereleri kapakh olup icabmda giine~e arzla rutubetini almak ve icabmda kapaklan 

kapaYIP biitiin yiibiist ve hararetden muhafaza etmek ve icabmda pencereleri aylp 

havalandlrmak ve ~iddetli kI~larda bir mikdar ate~ koyup berudetin ~iddetini ktrmak 

lazImdlf ki tozun kaffe-i mayi ~eyler ve ale'l-husus meyvelerden ba~ka hububatm 

ekserisine bile tesiri malumdur. 
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Hele kilar derununda yerli dolaplar ve i((leri bo~ bolme ve divarlan olursa 

farelere mesken olcagmdan kilarlan boyle mahzurlu ~eylerden masun etmeli. Her~ey 

kapah ve asktda ve ihtimamh durmak icab edecegi gibi kaba kilarlann i((lerine daima 

girip ((tkmak i((in cihetinde kedi delikleri olmah ve bir ka(( aded ah~lk ve terbiyeli ve 

temiz ve soy kedi bulundurmah kilann hemeresinde kannca ..... bulunursa kiil 

iizerinden ge((mek kabil olamlyacagmdan etrafina kiil ogup kilan istilalanna mani 

olmall ..... bulunmak ve onii ahnmak kabil degil ise kanncadan muhafazasl lazlmgelen 

yerli kaplann etrafina kiil serpmeli ve sair kaplan kenan kiillii tabla ortasma oturtmah. 

izahat 

Kaba Kiler Cedveli 

Nevi 

Sogan ve sanmsak ve meyve SInk ask! 

ve kuru sebze ve kuru yaprak 

ve saire asmak i((in tavandan ciizi 

a~agI kilann bir tarafindan digeri 

tarafina kadar yanm metre arallgI 

alarak rabt allflml~ miidewer ve kalm 

smklardlr. 

Zeytin ve sade yaglar ve ~eker ve 

bal ve tur~ular i((in olup cesameti 

adedi IOzumu mikdan olmak i(( 

ve dl~lan slrh ve agIziannda bez ortOIO 

oldukdan ba~ka teneke veya kasnakll 

kapaklar bulunmak lanmdlr 

Pirinc ve fasulye ve bakla ve bogrulce 

ve mercimek ve saire yani rutubete 

Aded 

kiip 

Gozlii anbar 1 



miitehammiil olmayan ~eyleri vaz iyin 

olup zeminden bir iki kan~ yiiksek 

durmak iyin ayaklan olmak ve gozlerin 

cesamet ve kesreti liizumu nisbetinde 

yapllnn~ ve anbann dl~an gelecek 

cihetleri teneke veya yllko kaph olmak 

ve bu mallan gayet miimtezic bulunmak 

ve bir kapak ile kapanmak eger anbar 
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uzun ise liiziimu kadar kapa~ olmak laztmdlf. 

Salamuralar ve sirke ve saire iyin olup 

liizumu mikdan tertib edilmek ve 

fiydann mikdan kadar smkdan ve 

uzun bir lsgara yaptlmak ve agac 

musluklan bulunmak ve agZl aylklann 

kapa~na ve kapaldann deliklerine vaz 

oluncak tabeler gayet miimtezic olmak ~arttIf. 

Mayi olan bir takIm ~eyler lnfz olunmak 

iyin liizumu mikdar binlik ve yanm binlik 

fiyl 

ve pudkalden ibaret olup mantarlan dahi hanr bulunmah. 

K.t~ iiziimii ve meyve saklamak iyin 

mustatil ve iiy parmak kenarh ve alb 

kefgir gibi ufak delikli tahta olup dort 

tarafindan ip ile tavan merbuttur.· 

Dort tarafi delikli olup iplede tavana 

aSlhp iizerine ban ufak tefek konup 

mevziyatmdan muhafaza olunur. 

kumluk 

tahta asktlar 

Her nevi mayi iyin liiziimu mikdan olmahdlr. Huni 



260 

Kahn amerikandan hizumu kadar olup 

ni~asta ve giillac gibi ~eyler vazIyla kilann 

divanndaki ~ivilere aSlhr. 

torba 

Erzak nakli i~iin liizumu kadar olmahdlr. C;uval 

Altl kefli olup tavana zincir ile aSllt olmah Kantar 

Astlacak ~eyleri asmak ve indirilecek sehpa 

~eyleri indirmek i~in kilann bir tarafinda 

durmah. 

Pekmez ve nardek ve saire i~in liizumu desti 

mikdar ve cesametinde bulunmah. 

Hem toprak ve slrh ve kapakh ve hem 

~i~eden liizumu mikdar olmal1. 

Dakikin ihtiyacl cesametinde Olmall. 

Toz ve saire silkemek i~in miiteaddid 

olmal1. 

kavanos 

Dakik anban 

Bezler 

Biri astll ~eylerin iistiindeki toz ve Saph siipiirge 

6riimcekleri derhal almak i~n haslr 

digeri siipiirmek i~in ~all olmak laztmdlf. 

inee kilar hakkInda layiha (p.429) 

2 

Ekseriya kaba kilarlann alt ve iist katlanna camh ve muhafazah ve ariyet 

dolaplar ilavesiyle matlub halis olur ise de bazI ashab-l merak ve iktidar aynca yaplp 
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kilereilere vedia ettiklerinden bu halde kaba kilarlara tevfiken in~a ve muamele 

olunmak lazun gelip fakat bu kilann intizam ve tertibine nazaran kedi deliklerinden Slrf 

nazar olunmak fakat bir iki kapan bulundurmak ve fare tutulunea kapan gayet temiz 

ytkanmak iktiza eder. 

7inei ~ekilde gosterildigi veehle bunun yemek oda veya salonuna civariyetinde 

olan mahsenatm burada tekranna haeet yok ise de mevkiin her hususca kilar in~asma 

miisteid oimasl nazar-I dikkatden devr edildigi halde bir menfaate kar~1 miiteaddid 

mazarrat ihdas eder inee kilardaki ~evirme ve re~eI ve ~uruplar itidal iizere 

bulunmazlar ise derhal sleakda ~ekerleneeekleri ve sogukda donaeaklan ve bunlann 

ate~de eiizi ve kiilli teshin ile tazeledllmeleri kabul ise de eski Ietafetini gaib edeeekleri 

eihetle kilara talik olunan mizanii'I- harareye daima dikkat olunmalldlr. 

Hatta bu misillii tatlI ve tur~ulardan inee kilarlann iist katmda pek az 

bulundurmak ve asd kiilfetli1er alt katl yok ise kaba kilann alt katmda muhafaza 

olunmak ve ~aid-i ~arab bulunursa ieab etmedikee alt katmdan ~Ikan1mamak lazImdrr. 

Hele iyi su kiipleri alt katta kumlu olur ise yaz ve kt~ soguklugu itidal iizere 

muhafaza olunaeagtndan yazm kar ve buzlar i~Ierinde ve karhklarda sogutulan sular 

gibi sertle~erek viieuda mazarrat vermedikten ba~ka tasarrufea biiyiik biiyiik kaidesi 

vardrr ale'I-husus kt~m kiipden ~Ikanhpda derhal sleak odada siirahi veya slrh 

destilerde durduruisa sleak su katdlpda taamI bozuk olarak i~mege haeet kalmaz. 

inee Kilar Cedveli 

izahat 

Kilarm ehemmiyet ve eesametine. 

gore yapdmlmak ve her nevi mevziyatm 

giremeyeeegi suretde miimtezie oimak 

Nevi 

Camb dolap 

Aded 

1 
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laztmdlr 

Ocagm lttisalinde ve kilarcl icabmda Destgah 

ayakda ve icabmda sandalyede oturararak 

i~leyecek derecede miirtefi olmak icab eder. 

Kahve ocagmm ayru isede bir tarafinda Ocak 

bir tath ocaW olmahdrr. 

Buda ocawn diger tarafinda Musluklu 

bulundurulmahdlr. 

Musluklunun yanmda olmahdlr. 

istimal olunacak bezler asdmak i~indir. 

Kapakh re~el kavanoslan olup kilann 

cesamet ve ehemmiyeti mikdar olmak 

ve dolaplann miinasip gozlerine slraslyla 

dizilmek laztmdlr. 

Sabunluk 

Ash i~i 

<;inikavanos 

Surup ve saire mayi ~eyler vazi~in olup Si~e 

aWzlannda gayet miimtezic mantarlar 

olmak keza liizumu kadar bulundurmak 

ve gozlere slraslyla dizlmek laztmdlf. 

ince kilarda ihtiyaten bulundurulacak 

ballk yumurtasl ve zeytin ve peynir 

ve pastlrma ve sucuk ve sardalya 

ve havyar ve sairenin muhafazasma 

mahsus olup keza bir slrada bulundurulmah. 

Kapaklt ~ini kaseler 

1 

1 

1 

1 



Cevirme ve yiyeklerle ezilmi~ toz 

~ekerlerini muhafaza iyin olup kapaklan 

miimtezic olmah. 

Biri badam ve bu gibi ~eyler iyin mermer 

ve biri baharat dogiilmek iyin tuny ve 
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ikisi havyar ve bahk yumartasl ve vanilya ve 

turuny ve portakal ve limon iist kabuklan 

rendeleri ve yiyekleri ezmek iyin porselen 

ve biri tarator iyin tahta olmahdlr. 

ihtiyaten tur~ular ve limon VazI iyin olup keza 

bir strada bulundurulmah. 

Miitenewia resimde olmah. 

Biri ~i~e ve saire digeri destgah 

silmek iyindir ve destgah iizerine 

asdl durdurulmall. 

Her takIma gore ayn ayn istimal 

olunmak ve askIda bulundurmak lazImdlf. 

Mustatil ve murabba ~ekilerde ve gayet 

miistevi olup yerezlerin nevine gore 

iizerIerine dogranmak iyin destgahm 

miinasib mahalinde durmah. 

Tath kaseleri 

Havan 5 

Kapakll ~i~eler 

Pasta ve ~ekerleme formalan 

Siinger 

Bez 

Cerez ve saire tahtasl 

Biri limon ve biri yerez biri meyve ve biri sogan BWak 

2 

12 

5 

5 
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iyin ayn ayn olup kan~tk istimal edilmemeli ve 

destgalun bir miinasib yerinde durmah. 

Biri turp ve biri sogan ve biri peynir ve biri 

meyve ve biri baharat iyin olup herbirinin 

i~ine gore inee ve kaba olmak ve bir miinasib 

yere yivilerle astlmak ieab eder. 

Steak ~eyler aytk olduklan halde 

sogudulmak iyin bir ve basdlrma ve 

sueuk ve bahk yumurtasl ve ka~ar 

ve ka~kaval ve sair kelle peynirleri 

iyin birer aded olup kilann bir 

tarafinda bulundurmah. 

Biri biiyiik ve biri vasat ve digeri ufak olmall. 

Envai bulundurulur. 

Berukide ( ......... ) olmah 

Badem ve fisttklar ve eeviz ve ~eker ve 

ho~afltklar ve g-ullae ve etmek kataytfi ve sair 

Rende 

Tel dolap 

Tath tenceresi 

Salata iyin alet 

kutu 

bu misillii ~eyler iyin keza bir strada bulundurmall. 

Biri baharat iyin ufak digeri saire iyin biiyUk 

olup birde ufak destgalu olmalt 

Biri kiiyiik ve biri biiyiik ve biri saph olmall. 

Taktmlar iyin diger dolap olup ve derincene 

olmall. 

terazi 

Siizgee 

eamh dolap 

5 

3 

3 

1 

2 

3 

1 
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Dairenin cesametine gore her takumyla mutad 

olup taktm dolabmda bir slraya vaz olunur. 

<;ay takImt 

Bu dahi diizine diizine olur. 

bu dahi 

budahi 

Bu dahi 

Kaffesinin cinsinden birkay aded olur. 

Su ve ~arab ve arak iyin diizine diizine 

ve boy boy olmalt. 

Bu dahi boy boy diizine diizine 

diiz ve derin yani iki nevi olmah 

Bu dahi 

Budahi 

Bu dahi 

Bu dahi 

Bu dahi 

Dairenin cesametine gore 

miiteaddid ve kapakh olur 

Bu dahi 

Bu dahi 

Bu dahi boy boy ve diizine 

diizineolur. 

Bu dahi miiteaddid olur. 

Bu dahi 

Bu dahi 

Serbet kupalan 

Serbet kadehleri 

Ufak kadehler 

Su bardaklan 

ihtiyat kupa ve kadeh ve bardak 

Siirahi 

Yemek tabaklan 

Y emi~ tabaklan 

Tath tabaklan 

c;erez ve salata tabaklan 

Meze tabaklan 

Kahve altl tabaklan 

Ho~ab kaseleri 

<;orba kaseleri 

ufaklan 

Tarator ve salata kase ve tabaklan 

tuzluk ve yagdanbk 

tokufanhk (?) 

hardalhk 

Bu dahi yiyeklik 

Bu dahi tath taktml 

Bu dahi diizine diizine olur. <;atal btyak ka~lk taktmt 



Miiteaddid ve boy boy olur. 

Bu dahi 

Biri biiyiik digeri kU~iik olur. 

Bu dahi diizine diizine olur. 

Her nevi takunlara mahsus ve 

miiteaddid olmah. 

Bu dahi 

Miikemmel tabffilyla daireye 

gore miiteaddid olmah 

Sofra miidevver veya meydan 

sinileri olacagmdan iizerlerine 

orrulen orruler her halde diiz 

beyaz keten ve murabba veya 

miidevver olarak daireye gore 

miiteaddid olur. 

Sofralann dolayt a~lhp kapanmasma 

gore mustatil miiteaddid ve 

strancall diiz beyaz kenarh 

keza miiteaddid olur. 
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kebirleri 

Tath ka~Iklan 

mantar burgusu 

findlk ve badem ve gerez bran 

tepsiler 

ufak tepsiler 

Dondurma taklffil 

Alaturka sofra orruleri 

Alafranga orruler 

Murabba ve sofrasmm orrusii cinsinden Alaturka yemek havlulan 

ve diizine diizine olur. 

Ufak ufak sa~akh ve murabba ~ekilde 

ortiisii ve sofra cinsinde olmahdlr. 

Kur~undan ve alb miidevver olursa 

daha ala olcag. gibi adedi keza daireye 

goredir. 

Bu dahi miiteaddid olur 

Bu dahi envai resimde miiteaddid olur. 

Alafranga pegeteler 

Dondurma tenekeleri 

Dondurma kutulan 

Forma kahplan 

2 
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Appendix XX 

Recipes chosen from 19th century Ottoman cookbooks which display the 

introduction of new consumption items and new cooking methods into the Ottoman 

cuisine. (which also display the Western influence) 

EV KADINI- Ane Fahriye. (1300/ 1882) 

32-Vanilya (sayfa 23) (vanilla) 

Ya ufak par~alar dogramhp kaynar suya attlarak bir ka~ saat kapall durduktan 

sonra suyu slkthr ve yahud par~a par~a ~eker1e porselen havanda ezilip ince elekden 

ge~irilir. 

58- Yumurtali sal~a (sayfa 36) (sauce prepared with egg) 

15 dirhem dakik-i hass 0 nispetde tere yagtyla nim ktzartmak 150 dirhem 

kaynar ve tuzlu et suyu ilave edip ve iki aded yumurtamn sanSlm laytktyla ~alkaya 

~alkaya yedirip ve 5 dirhem tereyagt daha ilave etmeli ve kefkirden suzmelidir mikdar-

1 ince ktytlmI~ madenos kan~dlfllmalldlr. Bu sal~a terbiye icab eden ve zeytin yagIlmn 

ayn olan yemeklerde istimal olunur. 

65- Domates sal~asl (sayfa 39) (tomato paste) 

350 dirhem olgun domatesi ktytp 70 dirhem adi su ve tuz ve biber ile tencereye 

koyup ve kapagtm kapaytp ate~e vaz eylemi~ be~ dakikada bir kan~lrarak ktrk dakika 

kadar kaynamah muharreren kefkirden ge~irmeli 10 dirhem dakik-i hass 20 dirhem 

revgan-l sade ile ktzartlP ve domatez suyunun bir miktanyla bulama~ yaplp baki kalan 

suyu bu bulama~l birer par~a kan~dlra kan~dlfa yedirmeli ve 70 dirhem et suyunu dahi 

kan~dlra kan~dlra ilave etmeli Keza kan~dlrarak 20 dakika kadar kaynaytp indirmeli 
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eger bu salya gayet koyu du~erse son defa kaynar iken mikdar-t kafi et suyu ilave 

olunur. 

154- Biftek ( sayfa 75) (Beef steak) 

Koyunun munasib yerlerinden kemiksiz beyaz paryalar ytkanp tokmak ile 

yava~ yava~ dogup diizelmeli etrafindaki sinir ve derileri almah ve tuz ile biberini iki 

taraflt ogup ve el ile surmeli revgan-t sade ile tavada iki taraflt ktzartmalt fakat ate~ 

mutadil olmalt ve SlCak steak tenaviiI buyurulmall. 

203- Patatez Bastisl (sayfa 100) (stewed potato) 

Dana veya koyun yagh gogus etlerinden muntazam paryalar ytkanhp ve 

revgan-t sadedede penbeIe~ineeye kadar alt ve ust etmeli. 

Muharreren mikdar-l kafi halkalanmt~ sogan dahi ilave ile ktzanneaya ve etler 

akik: gibi oluneaya kadar kan~dtrmall badehu iizerine ytkaeak mikdar su ve tuz ve 

biberini ilave edip yumu~ayaeak dereeede kaynatmah. 

Ufak patatalan biraz ha~Iaytp soyup aynca revgan-t sadede ktzarttlkdan sonra 

ilik gibi oluneaya ve suyu az kahneaya kadar pi~irmeli fakat patatalann ezilmemesine 

dikkat laztmdlf. 

280- Mantar Kanntiirii (sayfa 135) (garniture of mushroom) 

Yigirmibe~ aded ufak ve Stkt ve beyaz kuzu mantanmn derisini keskin bir yakt 

ile ineeeik soymah ve koklerinin topraga gelen eihetlerini kesmeli ve bol suda 

topragtmn ytkanneaya kadar ytkamah ve sudan ytkanp bir dUlbend iyinde kurudulmah. 

Teneereye vazIa birer k~tk limon suyu ve adi su ve mikdar-l kafi tuz ve ktrk 

dirhem a~an tereyagtyla keskin ate~de be~ dakika kadar kan~dlrarak kaynatllmah ve 

yukur bir tabaga ahp iizeri siyahlanmamak iyin beyaz bir kagtd ile kapamah. 
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Mantara limon kararmamak i~in stloldlwndan eger limon bulunmaz ise 

mantarlan tuzlu ve tltk suda bir ~eyrek durdurduktan sonra minvaI-i me~ruh iizere 

kanntor imal olunmah. 

Kendine mahsus her nevi tuzlu ve ek~i etime-i letayif ve alel-husus boreklerde 

istimaI oIunur. 

292- Fransa tertibi bezelye (sayfa 140) (peas in French style) 

D~yiiz dirhem bezelye i~ini ytkaytp ve siiziip krrk dirhem tere yaw ve yanm 

kefkir su ve karar tuz ve sekiz on dirhem ~eker ile kapaw miimtezie teneerede 

Iaytktyla pi~er pi~mez krrk dirhem tere yaw ve yanm ka~tk dakiki yedirip dakik kokusu 

zail oldukda indirmeli suyu az gelirse bir mikdar soguk su gezdirilmeli. 

Eger kutu bezelyesi ise kaynar sudan ge~irmek kuru bezelye ise birinei suda 

durmak me~rutdur. 

Ispanak ve kuzu kulaw ve bezelye ve ku~ konmaz ve filizi ve sair bunlar 

misillii ye~illikler ve ve hindiba ve bezelye karnitiirlen kaffe-i kebab ve kiilbasdl ve 

biftek ve sair iri par~a etlerde istimal olunur. 

381- Adi makarna (sayfa 191) (pasta) 

Altm gibi san ve parlak ve taze ve kumsuz makarnayt kaynar suya atlp 

yumu~aymeaya kadar ha~laytp kefkirde siizmeli ve iizerine soguk su ge~irip siizdiikden 

ve tuz ve biberini kan~dlrdlktan sonra lengere allP ate~te suyunu ~ekdirmeli 

rendelenmi~ ka~ar veya ka~kaval veya tulum peyniri veya kaymaw ekip tereyaw 

ha~lamall ve sleak sleak tenaviil buyurulaeaw slrada iizerine domatall sal~a gezdirmeli. 

382- italyan Usulii Makarna (sayfa 191) (pasta in Italian style) 

Be~ yiiz dirhem a~an kaynar suda yetmi~ dirhem makarnayt ha~lamall tuz ve 

biberini ilave ile pi~ineeye kadar mutadil ate~de kaynatmall ve siizmeli diger teneereye 
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ahp keza mutadil ate~te yetmi~ dirhem et suyunu ~ekinceye kadar fokurdatmah fakat 

makamalann tencereye yapl~mamasma ve ezilmemesine dikkat etmeli. 

Yigirmi dirhem ( parmecana) ve bu mikdar (gravyara) peynirinin i~ine rendesini 

birbirine kan~drrmah ve rusfiru makamarun iizerine serpmeli ve tencereyi silkerek 

kan~dlfmah. 

Geri kalan peyniri dahi on dirhem tereyawyla kan~dmp ve tekrar makamaya ilave 

edip ~alkayarak yedirmeli eger peynir makamarun slcakhwyla eriyip hal olmamt~ ise 

tencereyi ate~e gosterip tekrar bir ka~ ka~tk et suyu gezdirmeli ~alkalamall ve 

kotarmall. 

497- Vanilyah pasta (sayfa 246) (vanilla cake) 

Bir tencereye yanm byye toz ~ekeri koyup on be~ yumurta ile ktzgm kiil 

iizerinede ~alkalamall laytktyla hal olunca seksen dirhem pirin~ unu ve elli dirhem 

erimi~ tere yaw ve bir mikdar vanilya iisaresini yedirmeli ve kallba allP finnda 

pi~irmeli. 

Bir bu tertib yaglanmt~ ve iizerine ciiziii dakik serpilmi~ tepsiye yaplhp finnda 

pi~dikten ve soguduktan sonra iizerine ~ukulata veya vanilya veyahud kaytsl ezmesi 

siirtiliir ve ezmenin iizerine dahi ayn dogulmii~ ~am fistlW ekilir. 

502-Ananash biskiivi ( sayfa 249) (pineapple cookies) 

Ananasl yanm parmak kahnhwnda ve halka halka dogramall 24 derece 

~urupda ve yava~ ate~te bir iki ta~tm kaynatmall ve ananasdan kalan bnnttlar dahi 

dogup ve elekten ge~irip kesilmi~ ~ekerle aynca kaynatlhp otuz iki derece klvamma 

getirilmeli. 
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518- Cikolath Akide ( sayfa 255) (chocolate candies) 

Bu dahi 51 niimerodaki yayh akidenin aymisede seksen dirhem ~ekerden 

mamul akideye on dirhem yikolato kan~dlrmak laztmgelir. 

869- Adi ~arab ve ~anpanya taklidi (sayfa 381) (ordinary wine and imitation 

champagne) 

Eger matlub siyah ~arap ise siyah iiziimii eger beyaz ise beyaz iiziimii fiylda 

ayak ile kamilen ezip terk etmeli ~lra kendi ba~ma kaynaya kaynaya yeberesini iistiine 

alacagmdan ve ygirmi giin miirurunda kaynamasl kesileceginden 0 zaman fiytlarm alt 

tarafindaki muslugundan ~arabl kogalara veya yamayak ile ahp diger bir fiylyt nakl 

etmeli. 

Fakat safi olan ~arabl allP buIanlkhk veya yebere aztctk ba~ gosterince terk 

edip nakl olunan fiylya asIa cebere veya posa kan~mamall. 

Bu fiylda dahi ~arab iiy dort giin kaldlkdan sonra agacdan mamul bir lsgaranm 

iizerine yatmImt~ diger fiylmn karmnda olup iistiine gelmi~ olan deliginden ~arabl 

tekrar nakl edip fakat ~arabm gayet safiligine dikkat etmeli. Muharreren fiymm deligini 

yam SaktZl ve tlpa ile asIa hava almaz derecede ttkaytp icabmda altmdaki muslugundan 

yekilip istimal etmeli. 

Sarap ne SlCak ne de soguga dayanacagmdan serin mahzende ve mutadil bir 

halde bulundurmak iktiza eder. 

Eger ufak kara ~i~elere agZlna kadar doIduruIup ve ~arap ile miilaki oluncaya 

kadar mantartnl stkt slktya urup ve mantan atmamak iyin tIpayt arpa suyu tlpasl gibi 

iistiinden ve ~i~enin yanlarmdan bagIaytp mahzenin bir miinasip mahalline ba~ a~agt 

dizilir ise seneler geydikye bozulmayarak kuwet kesb eder. 
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Eger bu suretle kaparum~ ~i~eler mahzende topraga gomiilo.r lse daha 

emniyetli muhafaza olunur. 

Beyaz ~arap ~i~eye vaz olunur iken biraz toz ~ekeri ~i~eye atlhr ve tlpasl uselen 

kaparup mahzende muhafaza edilir ise ~ampanya taklidlerinin en alasl olup hatta hasIl 

olan gaz baZI ~i~eleri boyle paralar. 

872-Diger ~ampanya taklidi ( sayfa 383) (imitation champagne) 

247 no.merodaki gazozda tarif olundugu vechle su nispetinde beyaz ve tath 

~arabl dort dirhem limon tuzu dort dirhem mo.kerrer karbonat ile gazoz makinasma 

vazla nihayet sekiz saat durduktan sonra (sifona) ahp istimal ba~lamall. 

Sarab kuvvetli ise sekiz saatden ziyade makinede durdurmamak laZImdlr ~u 

~ampanya her ne kadar taklid isede hazma daha ziyade kuvvet ve tabiyata mo.layimet 

ve kana letafet gibi nice nice mo.nafi ..... oldugundan tecribe edenlerce muteberdir. 

878- Cay (sayfa 388) (tea) 

Semaver veyahud adi ibrikde su ~iddetli galeyanda iken yini yay ibrigine az ve 

mikdar .. koyarak veya sair ala yayt koyup galeyandaki mezkur suyu o.zerine domp 

ate~de fakat kapagI ve emzigini kapah olarak yay ibrigini durdurup bir yeyrek 

demlenmeli zinhar kaynamasma dikkat eylemeli. 

Eger so.dlo.yse arzu olursa bu suretle fakat gayet kuvvetli yaptp ve so.do. dahi 

diger ibrik ile bir ta~tm kaynattp fincana vaz olunan parya ~ekerlerin o.zerine ibtida 

so.do. koyup kuvvetine ve mizaca gore yay dahi ilave etmeli ve ufak tath ka~tgIyla 

kan~dtnp Stcak Stcak istimal buyurulmah. 
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ASCI BASI- Mahmud Nedim b. Tosun. (1318/1900)* 

13- Patatesten Ezmeli Terbiyeli Corba (potato solip) 

Dart nihayet be~ patatesi giize1ee ha~laYlp kabuklanru soyup oga oga hamur 

etdikte ~orba i~in hazrrlamm~ thk et suyu derununa atmah ve iyiee kan~dmp bir inee 

siizgee vasttastyla eze eze siizmeli. Ve mutebaki kalan patatesleri hamur ederek et 

suyu i~erisinde defa eze eze gaib etmeli ve mikdar-t kafi tuzunu da etdikten sonra 

ate~e oturtmalt arttk tabiata muhavvel. Arzu edilir ise iki u~ ka~tk ktyma ve lohusa 

yorbasmdaki yuvarlak1ardan yaptp ~orbaya atmah. Bir iki ta~tmda bu hal ile 

kaynamakdaki ktguetmh ate~den teneereyi indirmeli. iki ka~tk sade ve birazda kunuz:t 

biber tavaya ilave edip yag yandtkta ~orbaya bo~altmah. iki yumurta ve bir limonu 

velhastl ek~ideeek dereeede terbiyesi yapddtkta teneere steak iken hemen mezkur 

terbiyeyi teneereye bo~aldtp tezee kan~drrmah ve az da domatez suyu ilave 

olunmahdtr. 

Aradan bir ~eyrek nihayet yigirmi dakika mururunda hemen ~orba kaseye 

bo¢dtltp iizerinin baharatt ve birazda dar~m serpilip teneviil olunur. Pek nefis bir 

~orba olur. Eenebilerin kesretle istima1 etdikleri ~orba bu nevidendir. HtfzU'l­

sthhteada herhalde mugaddidir. 

34- Peynirli Yumurta- Onbilet (omelet) 

Salamura yani tuza konulmu~ peyniri temizce ytkaYlP kalmhgt nihayet bir 

parmak kadar olmak uzere ve domine par~alan gibi mustadu'~-~ekl dilindikten sonra 

ktzgm yaga atthr. Altt ve ustii lale gibi ktzardtkta: iki, nihayet ikibu~uk finean su 

* SamanCl, Ozge. 19. YUZ)!l1 Osmanll Mutjagl ve Mahmud Nedim b. Tosun 'un "A§CI BQ§l." Adlz 

Yemek Kitabl. Unpublished Undergraduate Thesis, University OfBogazi~. 1995. 
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konulur. Bu sudan maksad, ktzaran peyniri yumu~atmak:ttr. Konulan su <;ekiidikte 

kmiacak yumurtalann miktanna gore goz goz aynhp~ yumurtaln ktrmall. Yine tuz ve 

baharattnl ilave ediidikten sonra matluba gore pi~irilip indirmeli. Eger bu matbuha ek~i 

de dokiiIUr ise fevkalede olur. Dt~t kunuzt i<;i kanarya sanst ~eklinde ve ayvadan 

kabaea filemenk peyniri tabir ettikleri peynirden bu matbuh ihzar olunur ise ismi 

peynirli yumurta oImaytp onbilet oluyor imi~! Fakat herhalde ve her tUrlii hileye kar~t 

yerli salamura peynirden yapllsa daha bir ho~ olur. Eger peynir yeniee salamuraya 

konmu~ ise Iezzeti daha gazel olur. Taze peynirden ise peynirier matlub veehle 

ktzarmayaeagtndan tavada dagtlmarun ihtimali de unutulmamaltdtr. Bunun i<;in hi<; 

oimaz ise bir ayhk salamura oImast gerektir. Soy Ieee ktzarmt~ peynire yumurta 

ktrtlmaytpta iki finean su iiavesiyIe ve az daha galeyana geidikte oyIeee tenawl olursa 

bu ttirliisU daha bir ho~ olur. Eger salamura peyniri bir hayli mUddet tuzda kalmt~ hi<; 

oImazsa iki saat kadar bol bir su i<;inde bulundurmaltdtr ki tuzu <;tksm yoksa matbuh 

tuzlu olaeagmdan ekli de pek ho~ oImaz. 

206 - Makaronya (pasta) 

Makaronya ale'I-umum iki mrliidiir. Biri <;ubuk ~eklinde ve digeri de ..... 

harieikesilmi~tir. C;ubuk ~eklinde olan makaronya ne kii<;iik ve ne de biiyiik ufadtlarak 

tuzu miktar-t kifaye dereeesinde· bolea kaynar suya atlllf. iyice pi~dikte yani be~ on 

ta~tm kaynaytp yumu~adtkta indirilip suyu siiziiliir ve bir Iengere <;tkanp agn a<;lk 

olarak ktgtletmh kiile oturtulur. Su halde iizerine bir kep<;e halls et suyu gezdirilir. Ve 

ii<; dort ka~lk kadar yanmt~ sadeye bir iki ba~ da sogan <;entilip kavruldukta makaronya 
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ha~larur. Bazen sogan yerine ktyma ile kavurarak: sadesi ha~larur. Aruk bu da tabiata 

muhavveldir. 

279- Kotlet Pane (fried chops) 

Kiilbastlhk et par~a1an yanllP lZgara iizerinde heman ~oylece pembele~dikte 

mikdar-l kafi kaynar suya atilarak tuzuda ilave olunup boylece kemale gelinceye degin 

pi~irilir. Pi~dikte suyu diger bir kaba siiziilup et par~alan ~alkalanmI~ yumurtaya 

bulanarak: kIZgm sadeye abhr. AItl ve ustii puryan gibi kIZardlkta pi~mi~ kabugu 

soyulmu~ ve ezilmi~ patatesi bir tabagm zeminine do~eyip tuzu ve bahan serpildikten 

sonra iizerine bir katda ma'denoz serpilir ve ma'denozun iizerine de bu kIZaran 

par~alar konularak:. tenaviil oluna; pek ho~ olur. 

305- Sallangoz- Siimiiklii Pllakisi (sneal) 

Kabugu sanya mu~abe olan sallangozlart kaynar suya blraktp ha~landlkta suyu 

suziilur ve topiu igneyle sallangozlar kabuklanndan~Ikanhp ve siyah ktSIDl kopanhp 

beyaz ktSIDl da bir kaba konuldukta tuz ve ~entilmi~ sogan ile beyaz kopuge kadar 

oyulup ve bir ka~ el soguk su ile yIkandlkta 0 ~oyle dursun. Bir tavaya u~ dort ka~lk 

zeytinyaw ve u~ be~ tane sogan ve ma'denoz ve domates ve bir ka~ di~ sanmsak: 

beraberce kavrularak: tencereye konulan salyangozlar uzerine tava aktarma olunur ve 

uzerine kaynar su ilave edilerek koz ate~e oturtulur. Bir saat mururunda tenaviil oluna, 

ho~ olur. 
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Appendix XXI 

Some of the well-known recipes of Ottoman cuisine chosen from the 19th 

century cookbooks. 

Ev KadlDl- Ane Fahriye. (1300/1882) 

87- Soganh Yumurta ( sayfa 46) (eggs with onions) 

Sogan halka halka dograrup bol revgan-l sadede sarartlktan ve bir mikdar su 

ilavesiyle yumu~adlktan ve muharreren bir mikdar ~eker serpip bir kay defa yevirdikten 

soma derhal tavadan sahana ahp yumurtalan ktrmall tuz biber ekip iizerine ~i~ 

kebablan yekildikten soma yogurt gezdirilir ve yag ha~larur ise daha nefis olur. 

88- Kestane ve ayva ve kuru kaYlsl ve kara erikli yahniler ( sayfa 72) (stewed 

meat with quince, plum or apricot) 

Mizaca gore ya kemikli veyahud kemiksiz etlerden yumurta kadar fakat yagh 

paryalar kesmeli suda kaynatmah ve kopugunu almall kemikleri sudan ylkanp 

kuruyuncaya kadar siizmeli sogan suyu ve tuz sump tavada ve revgan-l sade ile 

penbece ktzartmah tekrar kendi suyuna atlp kalem daryin ile kaynaya kaynaya pi~meye 

karib oldukta ayva ise etlerin curmiinde dograytp ve kestane ise ic kabuklanru ytkanp 

ve kaytsl veya erik ise yekirdekleri iylerinde brraktp kalan ktzartma yagtyla ciizi 

kavurup tencereye koymah ve tuz mikdan ~eker ekmeli ve etler ilik gibi olup fakat 

meyveler dagtlmadan indirilmeli ve suyu dahi ciizi kalmall. 
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A~CI BA~I- Mahmud Nedim b. Tosun. (1318/1900) 

18- Tat .... Et (sweet meat) 

Koyun etinin mutlak gerdan yani boyun ktsrm oImasl ~arttlr. Temizce boyun 

yIkarup dort be~ parya kesilerek sadedede ~oylece ktzartlhr. Ne pek kuruyucak kadar 

ve ne de ktzarmamI~ denmeyecek kadar bu vechle ktzaran paryalar bir tencereye 

yIkanlarak mezkur sade iyinde iki nihayet Uy tanede sogan yentilerek nar gibi ktzartIhr. 

Ve sogan da tencereye dokiilur. Bununla beraber ktzaran yagdan da hernan iki Uy 

ka~lk mikdan yine tencereye suziilur. Mikdar-l kifaye tuzu da konduktan sonra ate~ 

uzerine oturtulur. Simdi tencereye su konulacak yerde kiirdan paryalanrun uzerine 

yOOp bir iki parmakda a~mcaya kadar heman ~lra ktvarmnda oImak uzere alasmdan 

uziirn pekmezi konulur. i~te boylece tertib edilen yahni pi~dikte ate~den indirilir. Ve 

heman sahanlara ylkaniarak yeni bahar ve darym gibi veyahud darym yiyegi tuzu 

uzerine serpildikten sonra sofraya getirdilir. Fi'l-hakika diger etirneye nispeten pek ho~ 

oIur. 

140 - Tuzsuz peynirden saklZ kabagl dolmasl (stuffed marrow with cheese) 

Saktz kabaklan oyulup hazrrlandlkta miktara gore tuzsuz peynir slkIIlP ufaddlr ve 

bir kIslmda taze ma'denoz ktydarak beraber kan~dmldlkta kabaklar bu iy iIe hafifye 

doldurulur. Tencereye istif olunup iizerine Uy dort ka~Ik miktar-l kafi yanrm~ sade 

ha~lanarak ve et suyu ilavesinden sonra uzeri temizce bir kiremit ile bastmhp ate~e 

oturtulur (kabaga gore tuz ilave olunur) Kabaklar hemen pi~dikte indirilerek bittakrip 

tabaga ylkarIllp uzerine biraz da kuru rna'denoz serpilerek tenaviil oluna pek ho~ olur. 
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Appendix XXII 

List of Photographs 

1- The ulema on the table. From Sumame-i Vehbi (Levni) ( 18th Century) 

2- Preparation of food for the army while camping near the town of Ilgm. From 

Nusret-name (17th century). 

3- Banquet given by the Commander in chiefLala Mustafa Pasha to the Janissaries. 

From Nusret-name. 

4- Banquet given to the janissaries during the imperial festival in 1720. From 

Sumame-i Vehbi. 

5- "Plundering of bowls" in the 1530 imperial festival. From Huner-name II. 

6- Three men having a meal. From Bremen. (1574) 

7- Second courtyard of the palace where the viziers having meal with foreign 

envoys. From Vienna II. (1586) 

8- Ottoman silverware. From Sadberk Hamm Museum. 

9- Ottoman gilded and brass wares. From Sadberk Hamm Museum. 

10- Chinese Seladons and Porcelains. From S.H.M. 

11- Saxonian and French Porcelains. From S.H.M. 

12- Ottoman- Turkish Porcelains: Eser-i htanbul (1845-1875), YlldlZ Porcelains 

(1894-1895). From S.H.M. 

13- Beykoz GlassWare (19th Century). From S.H.M. 



----------_.- ---------- - - ----- - - --- -

1- The ulema on the table. From Sumame-i Vehbi (Levni) ( 18th Century) 
(Ottoman Empire in Miniatures. Ministry of Culture and Tourism of 

the Turkish Republic. Ankara, 1988) __ 



-
2-Preparation offood for the army while camping near the town ofIlgm. 
From Nusret-name (17

th 
century). «Ottoman Empire in Miniatures. Ministry 

of Culture and Tourism of the Turkish Republic. Ankara, 1988) 

-~- - ."--- - -.. - --



3-Banquet given by the Commander in chiefLala Mustafa Pasha to the lanissaries. 
From Nusret-name. «Ottoman,Empire in Miniatures. Ministry of Culture 
and Tourism of the Turkish RepUblic. Ankara, 1988) 

....... -- - . _. ··~~--ve-TurizmBaic-Yay.-t982.· . -'. ~~ 
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4- Banquet given to the ianissaries during the imperial festival in 1720. 
From Surname-i Vehbi. (And,M. Osmanll Turk Kiiltiir 
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5- "Plundering of bowls" in the 1530 imperial festival. From Huner-name II. 
( And, M. Osmanb $enliklerinde Turk Sanatlan) 
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6-Three men having a meal. From Bremen. (1574) 
(And, M. istanbul in the 16th Century) 
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7 -Second courtyard of the palace where the viziers having meal with 

foreign envoys. From Vienna ll. (1586) 

(And, M. istanbul in the }(/h Century) 
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8- Ottoman silverware. From Sadberk Hamm Museum. 
( " Osmanb Donemi." Sadberk Hamm Miizesi. Ed. ytlmaz, H. Akalm. S. 

~.' 

~-.~····.f .. :.; ~ .. 

" 
.... ; 

, . ~., 

~. OJ ...•. 
~. 

\;: .. 

.- , 

.. ) :;;;)::;s~i;:' . 
. ' ~ '., .. 



288 

1- Belt buckle. Gold, silver, emerald, ruby. 

(End of 16the century- Beginning of 17th century.) 

2- Silver Bowl. (Monogram ofSiileyman IT - 1520-1566) 

3- Silver Bowl. (Beginning of 16th century) 

4- Silver box. (Monogram of Ahmet ill- 1703-1730) 

5- Silver pen-case. (Monogram of Ahmet ill- 1713) 

6- Silver plate. (Second half of the 18th Century) 

7- Silver bowl. (End of the 18th Century) 

8- Silver mirror. (Monogram ofMahmut IT- 1808-1839) 

9- Sherbet cup. Silver and gold. (Monogram of AbdiiImecit- 1839-1861) 

lO- Silver set ofijtariye. (Monogram of Abdiilhamit IT- 1876-1909) 

11- Silver box for jevelry. (Monogram of Abdiilhamit IT- 1876-1909) 

12- Silver censer (buhurdan). (Monogram of Abdiilhamit IT- 1876-1909) 

13- Silver rose water flask. (giilabdan) (Monogram of Abdiilhamit IT- 1876-1909) 

14- Silver dessert cup. (tathhk) (Monogram of Abdiilhamit IT -1876-1909) 

15- Silver vessel for storing snow or ice. (karhk)( Monogram of Abdiilhamit IT _ 

1876-1909). 

16- Small cups for spices. (baharathk). (Monogram of Abdiilhamit IT -1876-1909) 

17- Silver fez-block. (jes kahbi) (Monogram of Abdiilhamit IT -1876-1909) 

18- Silver bowl. ( 19th century) 

19- Silver medical bowl. (Sija tasi) (End of the 19th century) 

20- Daldmna. Silver and Tula work. (End of the 19th century) 

21- Silver goblets with Tula work. (End of the 19th century) 
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9- Ottoman gilded and brass wares. 
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1- Brass candlestick. ( End of 15th-Beginning of 16th centuries) 

2- Tulip candlestick from brass. (Lale ¥J11ldan) ( Middle of the 16th century) 

3- Gilded kubbe alemi. (End of the 16th century) 

4- Gilded cover for drinking cup. (kupa muhaJazasz) (End of the 16th century) 

5- Gilded basin. (End of the 16th_ beginning of 17th centuries) 

6- 7-8- Gilded appliques (Beginning ofthe 17th century) 

9- Gilded bowl with lid. (kapakll kase) (End of the 17th_ beginning of 18th centuries) 

10- Gilded drinking pot. (Ma~rapa) (End of the 17th-beginning of 18th centuries) 

11- Gilded flask. (matara). (Second half of the 17th century) 

12- Copper ewer with silver coverlet. ( 17th century) 

13- Gilded incence burner. (Beginning of the 18th century) 

14- Gilded rose water flask. (Middle of the 18th century) 

15- Steel spoon with golden ornaments. (Middle of the 18th century) 

16- Steel fork with golden ornaments. (Middle of the 18th century) 

17- Steel knife with golden ornaments. (Middle of the 18th century) 

18- Gilded daldzrma. ( 19th century) 

19- Gilded bowl for hamam. (19th century) 

20- Gilded plate. (19th century) 

21- Gilded dish with lid.(kapakll sahan) (19th century) 

22- Gilded vase. (19th century) 

23- Gilded ewer. (1250- 1834) 

24-Gilded bowl for mastic. (salazllk) (Middle of the 19
th 

century) 

25- Gilded lantern. (End of the 19th century) 
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10- Chinese Seladons and Porcelains 
From Sadberk Harum Museum. 
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1- Plate. Seladon (Yuan dynasty. First half of the 14th century) 

2- Plate. Seladon ( Ming dynasty. Around 1400 AC.) 

3- 4-Bowls. Blue- white porcelain. (Ming dynasty. 16th century) 

5- Bowl. Multicolored porcelain. ( Ming dynasty. Second half of the 16th century) 

6- Water-pipe. Blue- white porcelain. (Ming dynsaty. End of the 16th century) 

7- Small vase. Blue- white porcelain. (Ch'ing dynasty. Middle of the 17th century) 

8- Vase. Blue- white porcelain. (Ch'ing dynasty. Middle of the 17th century) 

9- Jar. Blue- white porcelain. ( Ch'ing dynasty. End of the 17th_ beginning of the 

18th centuries) 

10- Bottle. Blue- white porcelain. ( Ch'ing dynasty. End of the 17th_ beginning of 

the 18th centuries) 

11- Ewer. Blue- white porcelain. (Ch'ing dynasty. 8th century) 

12- Plate. Blue- white porcelain. (Ch'ing dynasty. Beginning of the 18th century) 

13- Rose water flask. Blue- white porcelain. ( Ch'ing dynasty. Beginning of the 

18th century) 

14- Bottle. Multi-colored porcelain. (Ch'ing dynasty. 18th century) 

15- Ewer. Multi-colored porcelain. (Ch'ing dynasty. 1710-1730) 

16- Coffee cup. Multi-colored porcelain. (Ch'ing dynasty. Second half of the 18
th 

century) 

17- Coffee cup. Blue-white porcelain. (End of the 18th century) 

18-19- Vases. Seladon. (Chinese 18th_19th centuries) 

20- Flask. Seladon. (Chinese. 18th century) 
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11- Saxonian and French Porcelains. 

From Sadberk Hamm Museum. (End of 18th -19th centuries) 
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1- Saxonian plate with lid. (age of Meiss en- Marcolini. End of the 18th century) 

2- Saxonian bowl with lid. (age of Meiss en- Marcolini. End of the 18th century) 

3-5- Saxonian coffee cups. (age of Meiss en- Marcolini. End of the 18th century) 

6-7- Saxonian candies cup with plate.( tabaklz §ekerlik). (age of Meissen­

Marcolini. Beginning of 19th century) 

8- Saxonian bowl. ( Vienna-du Paquies 1730-1735) 

9- Saxonian plate. (Vienna. End of the 18th century) 

10- Saxonian plate with lid. (Vienna. Beginning of the 19th century) 

11- Daldlrma. (Vienna. End of the 18th century) 

12- Saxonian sherbet cup with lid. (Vienna. End of the 18th century) 

13- Saxonian plate. (Vienna. End of the 18th century) 

14- Saxonian candies bowl with lid. (Vienna. End of the 18th century) 

15- Saxonian jar with lid. (Vienna. End of the 18th century) 

16- Saxonian tray. (Vienna. Beginning of the 19th century) 

17- French vase. (Sevres. 19th century) 

18- French box.( Sevres. 19th century) 

19- Frenchjevelry box. (French. 19th century) 

20- French water bottle. (French. 19th century) 
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12- Ottoman-Turkish Porcelains. Eser-i istanbul (1845-1875) 
YddlZ Porcelains (1894-1895) 

From Sadberk HanIm Museum 
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1- Cup with plate. (Eser-i istanbul. 1845-1875) 

2- 3-4-5- Plate with lid.( kapakb sahan. Eser-i istanbul. 1845-1875) 

6-7- Plate.( Eser-i istanbul. 1845-1875) 

8- Sherbet cup with plate. (Eser-i istanbul. 1845-1875) 

9- Plate with lid. (ytldlZ porcelain. 1321-1894/95) 

10- 11-12- Plates. (ytldlZ Porcelains. 1892-l896) 

13- Box. ( Y tldlZ. 1313- 1894/95) 

14- Vase. (Y tldlZ. 1313- 1894/95) 
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13- Beykoz Glasswares (19th century) 
From Sadberk Harum Museum 
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I-Daldzrma. (Beykoz ware. First half of the 19th century) 

2- Bowl with plate. (Beykoz ware. First half of the 19th century) 

3-4- Bowl. (Beykoz. 19th century) 

5- 6-Daldzrma. (Beykoz. 19th century) 

7- Bowl for candies. (Beykoz. 19th century) 

8- Rose water flask. (Beykoz. 19th century) 

9- Bottle of water-pipe. (Beykoz. 19th century) 

10- Rose water flask. (Beykoz. 19th century) 

11- Ewer. (Beykoz. 19th century) 

12- C;e~-i Bulbul. (Beykoz. 19th century) 

13- Bottle of Q§Ure. ''A~relik''. (Bohemia. 19th century) 

14- Sherbet cup with plate. (Bohemia. Mid-19th century) 

15- Cut-glass candies bowl with plate. (Bohemia. Mid-19th century) 
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