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Appendix XIII

B A / Cevdet/ Saray/ 4122
1 Temmuz 1258- 1 4A§ustos 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.

Sahil saray-1 cedid-i Ciraganda vaki matbah-1 hass-1 amireler lazimesi olarak is
bu elli sekiz senesi temmuz ibtidasindan sene-i mezkur agustosa kadar otuz bir gun
zarfinda kurna tarafindan ber vech-i bala yalniz on dért yiz seksen dokuz buguk
vukiyye lahm-1 ganem ve bin ii¢ yiiz elli alt1 buguk vukiyye lahm-1 toklu ve alt yiiz
doksan alf1 vukiyye lahm-1 kuzu ve dort yiiz doksan dort bag ve yiz kirk mumbar ve
yuz seksen sikenbe tamamen ahz ve sarf oldugunu miibeyyin anbar-1 alileri tarafina is
bu membhur ilm G haber takdim olundu. Agustos 16

(Isbu ti¢ kita makbuz mantukunca senedi ita buyurula.)

Gust toklu kuzu bag mumbar  gikenbe
kiyye aded kiyve aded kiyye aded aded aded
matbah-1 hassa 620 119 1356 100 696 494 140 180
matbah-1 harem 13404
-i hiimayun.
Zuhurat-1 matbah 201
-1 harem

tgtncii kadin 108
oda lazimesi 93
kaplan igin 62
144895 119 1356.5 100 696 494 140 180
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Appendix X1V
B A/ Cevdet/ Saray/ 1812

SENE 1247 Rebiyiilevvel (10 August - 8 September 1831)
The daily lists of the sorts, quantities and prices of vegetables supplied to the
Ciragan palace from 10 August to 8 September in 1831.

The lists of the first three days:

Der beyan-1 saray-1 cedid-i hiimayun defa sahil-saray-1 Ciragan defa harem-i
hiimayun matbah-1 amire i¢in miibayaa olunan sebzevat-1 miitenevviatdir mah-1 mezbur

rebiyilevvel 1247,

yevm-i ¢eharsanba rebiyiilevvel gurresi:

5 110 10 10 25
gurug gurug gurug  guru gurug
aded kiyye kiyye  kiyye aded
1 1 1 1 100
badincan saray  kabak-1asma bakla-1taze fasulye kabak-1sakiz semiz otu
aded aded kiyye kiyye kiyye deste
450 412 4 56 986 7200
000 2060 440 5670 9860 1800
85 20 60 120 2 60
gurug gurug gurug gurug  gurug gurug
aded kiyye aded aded aded deste
1000 1 100 100 1 100
bamya-i taze varak-1kavata badmcan  badincan hiyar  madenoz
aded kiyye aded aded aded deste
67000 8 9700 600 180 4600
5695 160 5820 720 360 2760

yevm-i pencsenbe rebiviilevvel 2

12 85 16 120 5 50
gurug gurug gurug gurus gurug gurus
kiyye aded kiyye aded aded aded

1 1000 1 100 I 100
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badincan saray koruk bamya-1taze fasulye-icah badincan kabak-1 asma badincan

aded kiyye aded kiyye aded aded aded
450 100 123500 126 300 628 6000
000 1200 11432 2016 - 360 3240 3000
25 5 13 110 60
gurus gurus gurug gurus gurus
deste kiyye aded kiyye deste
100 1 1 1 100
semiz otu tomata kirmzi  kabak asma yerli  bakla taze madenoz
deste kiyye aded kiyye deste
5800 156 207 4 3300
1450 858 2691 440 1980

Yevm-i cuma rebiviilevvel 3

20 10 5 11 11
gurus gurus gurug gurug gurus
kiyye kiyye kiyye kiyye kiyye

1 1 1 1 1

badincan saray varak-1 kavata kabak-i sakiz kabak-1asma fasulye  miluhiyye
aded kiyye kiyye aded kiyye kiyye
450 10 211 481 204 20
000 200 2140 2405 2244 220

50 25 13 70 15 18

gurus gurus gurus  gurug gurus gurus

aded deste kiyye  deste aded aded

100 100 1 100 1 100

badincan  semiz otu koruk  madenoz kabak-1asmayerli kavata
aded deste kiyye deste aded aded
3400 4300 163 900 120 7500

1700 1070 2119 630 1800 1350

120 85

gurug gurus

aded aded

100 1000

badincan ... bamya-1 taze

aded aded

500 88000

600 7480°

* Other different kinds of vegetables given in the list were:
green pepper ( biiber taze), artichoke (enginar), radish (turp), cabbage (Jahana), pumpkin (kabak-1

asel), dill (dere otu)
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Appendix XV
B A/ Cevdet/ Saray/ 257

Saban 1270 (1854 Mayis)

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

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

May 1854.

Beglerbeyi sahil saray-1 hiimayun hadika-y1 alileriyle mahall-i ulya-y1 saire hadika-1
seniyyeleri mahsulatindan isbu yetmis senesi mah-1 sabanii’l-muazzami zarfindan
matbah-1 hassa-1 sahane ve kilar-1 mabeyn-i hiimayuna cenab-1 miilukane lazimesigtin
viirud eden turfanda ve sebzenin keyfiyyetini miibeyyin ber vech-i zir defteridir.

Beglerbegi saray-1 hiimayunu yukan hadikasindan:

Matbah-1 hassa-1 cenab-1 millukane Beglerbeginde icra

alisine viirud eden. buyurulan ziyafet-i alisiciin.
total

kabak-1 sakiz kiyye 237 50 /287
Miiluhiyye deste 14 2/16
Semiz otu deste 5 1/76
fasulye kiyye 1220 180/ 1400
Badincan kiyye 86 8/ 9%4
Kavata yapragt  kiyye 1150 200/ 1350
Yaprak-1asma  kiyye 1100 150 / 1250
Hiyar kiyye 157 41/ 198
Cilek kiyye 1550 200/ 1750
Visne kiyye 15 10/ 25
Salata kiyye 200 250/ 450
Seftali kiyye 16 2/ 18
Sogan kiyye 250 150 /400
Frenk Uziimii ~ dirhem 50 0 /50
Enginar kiyye 210 0 /210
Bakla kiyye 68 0/ 68

Erik-i taze kiyye 0 15 /15
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Saray-1 mezkurun asag: hadikasindan:

kezalik matbah-1 hassa Kezalik Ziyafet-i ali
Kabak-1sakiz  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
badincan kivye 56 0/ 56
kavata kiyye 1600 0/ 1600
fasulye kiyye 900 0/ 900
yaprak asma kiyye 1150 100/ 1250
hiyar kiyye 143 10/ 153
erik kiyye 72 o/ 72
cilek kiyye 620 12/ 632
frenk Giziimi  dirhem 172 0/ 172
limon kiyye 150 0/ 150
kavun aded 3 0/ 3
turung aded 55 0/ 55
seftali kiyye 16 0/ 16
biber-i yesil kiyye 0 20/ 20

Ciragan-1 hiimayun hadikasindan:

kabak-1 sakiz  badincan  hiyar  fasulye kiraz cilek erik

kiyye kiyye kiyye kiyye kiyye kiyye kiyye
451 36 208 940 117 105 30

semiz otu  miluhiyye findik yaprag: taze bamya  salata  sogan
demet demet ktyye kiyye aded kiyye
2 21 870 295 200 250

Topkapt hadikasindan:

yumurta limon hiyar salata sogan midenuvaz

aded aded kiyye kiyye kiyye demet

600 135 16 100 100 2

Feriye-i seniyye hadikasindan:

fasulye  kiraz kuskonmaz salata
kiyye kiyye kiyye aded
1120 26 990 860

Aynali Kavak hadikasmndan:
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fasulye  erik cilek salata  yaprak asma

kiyye kiyye kiyye  aded kiyye
250 7 70 30 100

Ortakoy hadikasindan:

salata  fasulye kabak sakiz hyar erik  kiraz  yaprak asma
aded kyye kiyye kiyye kiyye kiyye kiyye

1200 560 60 46 10 10 400

marul  seftali  frenk Gziimi limon ¢ilek  badincan domates
aded kiyye dirhem aded kiyye  kiyye kiyye
300 4 100 200 100 4 11

Balada muharrer elvan turfanda ve sebze sehr-i mezbur zarfinda tamamen viirud
ederek sarf ve tevzi® kihnmms olmagla icab eden bahalan hadayik-1 seniyyeler
masarifatina mahsuben mabeyn-i hiimayuna takdim kilinacagim miibeyyin meblag-1
mezburun itasigiin matbah-1 amirede anbar-1 canibine igbu memhur ... ita kilindi

Ramazan 16/ 270
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Appendix XVI

B A/ Cevdet/ Saray/ 450
15 Rebiyiilahir 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-1 amire canibine,

Asci Hiseyin nam kimesne tahsil-i fenni tabahat etmek iizere mukaddema
Viyana canibine gonderilmig ve hini memuriyetinden elli bes tarihine degin muhassas
olan mahiyesini ahz ederek tarih-i mezkurdan bu tarafa avdetine kadar icab eden on
alt1 aylik alt: bin dort yiiz gurusu maasi bi’t-terakkiim dest-res olamamg oldugundan
bahsle meblag-y1 mezburun itasi hususunu merkum ba-arz-1 hal niyaz ve istidaa etmis
ve arz-1 hal-1 mezkur bir kita tezkire-i samiye ile canib-i nezaret darbhane-i amireye
irsal buvurulmus olduguna mebni keyfiyet kuyud ve iktizas: ba- tezkireyi divan anbar-1
amire defterlerinden led’es-sual asci merkum ber minvali muharrer tahsil-i fenn-i
tabbahat eylemek lizere bundan akdem ba-irade-i seniyye devletlu Rifat pasa hazretleri
maiyetiyle Viyana canibine gonderilerek zaman-1 garimini olan elli ii¢ senesi zilkade
serifesinden elli bes senesi cemaziyel ulasina kadar tahsis buyurulan mahiye dorder yiiz
gurugdan on sekiz ayhk iktiza ed‘enl yedi bin ikiyliz gurug maas ita kiinmug ve badehu
ruhsat verilerek maag-1 mezkur kita olunmusoldugundan suret hale gére merkumun
matiubu kalmamis isede tekmil-1 tahsil i¢iin tarihi mezkurdan sonra canib-i mezkurda
tevkif kilinms ol tarafdan der saadete dithuli tarihine degin on alt1 mah miirur etmesi
cihetiyle zikr olunan on alti aylik icab eden alt1 bin dort yiiz gurué maasin dahi itasi

irade buyuruldugu halde mukaddem verilen mahiye misillii meblag-y1 mezburun anbar-
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1 amire canibinden itasi i¢in iktiza eden ilm @ haberinin tahririyle tesviyesi anbar-1

amire defterlerinden derkenar olunarak mucibince ilm ii haber verilmek ferman
buyurulmagin mucibince darbhane-i amirede mahfuz matbah-i amire defterlerine kayd
olunup meblag mezbur alti bin dért yiiz gurugun ber sabik itasi igiin anbar-i amire

defterlerine igbu ilm i haber verildi.

Tahsil-i tabahat zimminda memuren Viyana canibine azimet ve ol tarafa ikamet
eyledigim mikdar tahsis kilinan dért yiiz gurus mahiyemden mukaddem alinandan
maada bu defa dahi on alti1 aylik olarak yalmz alti bin bes yiiz gurus kisur giizeste
mahiyelerim dahi matbah-1 amire anban canibinden tamamen ve kamilen ahz
eyledigimi miibeyyin isbu memhur sened tahrir ve takdim kibnmugtir. 15 Rebiiilahir

262
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Appendix XVII

B A/ Bas Muhasebe/ 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

Beglerbeginde mevcut climle bakirlar defteridir. Sene 37

Nefer Nefer
Kebir tencere ma kapak 2 kebir tencere ma kapak 2
Hulviyyat-1 tencere ma kapak 2 hulviyyat-1 tencere ma kapak 2
Kebir kuzu lengeri ma kapak 1 kebir kuzu lengeri ma kapak 1
lenger ma kapak 1 pilav lengeri ma kapak 1
kandil tepsisi 1 kebir lenger ma ibrik 1
kahve degirmeni 1 kahve tavasi 1
kahve tavasi 1 sagir mangal 1
sagir mangal 1 kebir ¢orba tast ma kapak 1
kebir .... tas1 ma kapak 1 kebir tepsi 1
kebir tepsi 1
Kebir tava 1
kebir tava 1 Kenarh baklava tepsisi orta 1
: Kahve alt1 tepsisi 1
Kenarl baklava tepsisi 1 orta taam sinisi 1
kahve alt1 tepsisi 1 camagir legeni 1
orta tepsi 1 bakir kevgir 1
orta deste kiigiik tepsi 1 musluklu giigam 1
camagir legeni 1 : kebir kenif ibrigi 1
bakir kevgir 1 kebir samdan 3
musluklu gigiim 1 kara giigiim 1
kebir kenif ibrigi 1 » sagir legen ma ibrik 1
kebirce sud sahani ma kapak 5
kebir samdan 3 sagir tas 1
kara giigim 1 orta tencere ma kapak
sagir lenger ma ibrik 1 sagir pilav tenceresi ma kapak 1
kebirce ..saham ma kapak 1 kebir giigiim 1
sagir tas 1 sagir corba ma kapak 1

orta tencere ma kapak 1 abdest legeni 1
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sagir tencere ma kapak 1 kebir piring sahan tabla 4

kebir gigim 1 sagir piring sahan tabla 3
sagir corba tas1 ma kapak 1

orta .....ocooeeeneen. tepsi 1 sagir semdan 4
abdest le§eni 1 kapakl siid magrabas: 1
kadayif tepsisi 1 su magrabasi 1
kebir ... sahantabla 4 demir kiirek 1
sagir piring sahan tabla 3 orta mangal 1
pulad(?) sahan tabla 2 mangal tahtas: 1
sagir semdan 3 tepsi

kandil sinisi 1 kahve tepsisi 3
siid magrabasi su masrubasi 2 ecnas kahve ibrigi 4
demir kirek 1 sagir kebir torba 4
mangal-1 kebir 1 bakir kepge 1

tahta 1 bakir aski1 70

bicak 2 kebir kara kazgan
kahve tepsisi

Page 39

kebir kara kazan 1

bakar kepge 1

aski-1 ates 1

balta 1

satir 1

sis 1

sagir tava 1

karavana 1

havan-1 kebir 1

sagir havan 1

kandil saham 4

taam sinisi 1

sagir tencere ma kapak 2

Page 60
Beglerbeginde hanede mevcut kebir ve sagir kase tabak bardak ciimlesinin mufassal

defteridir.

San1 Saksonya kase ma kapak 1
Beyaz kafesli kase 2 '
Kebir orta ve sagir kase 6

elmas tirag sagir billur kase 1
sagir san1 Saksonya kase 1
yaldizhi mai kase ma kapak 1
yuvarlak billur kase ma kapak 2
yaldizh kebirce kase ma kapak 1
billur kebir ve sagir kase 4
hogab kasesi fagfur 2

elmas tirag yaldizh kase 2

yesil Pmarhisar kase ma kapak 1
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elmas tiras kase 2
Beglerbeginde mevcut kebir ve sagir kase tabak bardak
Kiitahya kavanoz 3
orta yesil Pinarhisar tabak ma kapak 4
siirahi 3
Mai Ingiliz salata tabak 2
Yesil muhallebi tabak 2
Mai agure tabagi 2
Beyaz asure tabag 1
Kebir yesil Pinarhisar tabak 1
Ceneviz beyaz tabak 7
- Kebir orta sagir Pinarhisar kirmiz: tabak 1
Siirahi 3
Sagir billur gerbet bardag: 5
sagir beyaz serbet bardag: 3
harvan? Fincan kulplu 1
beyaz bardak 1

Page 61
Nakli yekun kebir ve sagir bardaklar ve defteridir. 69

sagir billur gerbet bardagi 5
beyaz sagir serbet bardag: 2
hardal (?) fincan kulplu 1
beyaz kavanos bardak 1

78
kebir bardaklar defteridir
beyaz bardak 1
yaldizh billur bardak 1
beyaz muhtelif yuvarlak bardak 2
elmas tirag yuvarlak sagir bardak 1
San Saksonya bardak 1
billur bardk 1
Kebir elmas tiras bardak ma kapak 1
billur .......... sisesi 1

91
Kebir fincanlar defteridir
yesil kebir fincan 1
(tahini ) fincan 1
kirmmzi kulplu fincan 1
94
Tabaklar defteridir sagir ve kebir

Fagfur kebir ....... tabak 1
Yaldizh kebir billur tabak 1

mai agure tabag 2
yesil muhallebi tabag: 2
beyaz muhallebi tabag: 2
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orta yesil pinar tabak ma kapak 5
kebir yesil pinar tabak 1
Ceneviz beyaz tabak 9
fagfur beyaz mai tabak 2
Ingiliz mai salata tabag: 2
Yesil recel tabag sagir 3
Mai Ingiliz regel tabag 2
beyaz recel tabag 1
fagfur regel tabag: 9
beyaz Ceneviz salata tabagi 3
Mai tabak 1
Mai regel tabag 1 .
Kirmuz: Pinar hisar tabak 1
Kebir orta sagir kirmizi Pinar tabak 16
Kiitahya kavanos 3
Seker kavanozu tahini kapak 1
Cigek kavanosu 1

69
Page 64
Beglerbeginde Asitane-i konakda mevcut ciimle bakirlarin defteridir.
Kebir ve sagir olarak sahan ma kapak 40
Pilav ve kuzu lengeri ma kapak 5
gorba kasesi kebir ve sagir ma kapak 6 5
kebir ve sagir sahan ma kapak 21
vasat tencere 2
kadayif tepsisi 4
sagir kadayif tepsisi 1
semdan tepsisi 2
kenarh baklava tepsisi 3
Borek tepsisi 2
gigiim-i kebir 3
camesu legeni 3
abdest legeni 3
gligim musluklu 2
kara gugiim 2
stizli kevgir 2
kebir ve sagir mangal 6 piring mangal 1
kebir ve sagir karavana 3
sagir sahan ma kapak 4
magruba 1
el magrubasi 2
su masrubast 1
kutu 2
harem tast 3
san tas 2
Kughane sahan ma kapak 6
sagir legen 3
tava-1 sagir ve kebir ibrik4
temmur 1sgara 2



sagir sahan ma kapak 4
legen ibrik 5- 6

kebir semdan 5

sagir semdan 7

bakir kepge 4

masraba 2

karavana 2

mangal tahtas: 4

kahve ibrigi9

cezye 3

sagir sahan ma kapak
kebir yemek sinisi 4 orta sini 2
kahve sinisi 5

kandil tepsisi 3

borek sinisi 1

fincan sinisi 1
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Appendix XVIII

The last part of the Ottoman cookbook Ev kadin: (Housewife), published in 188
and written by Ayse Fahriye. In this part, the author gives a general information regarding
table arrangement and table manners along with general remarks about cooks, kitchen and
storeroom.

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

888
Sofra ve hizmetciler ve tertibat ve ihtarat: (p. 396)
( table arrangement and employement of servants)

Bir zat hanesinde gerek ailesiyle ve gerek hademesi kag kisiden ibaret ise aile
ve hidmetcilere mahsus sofralann iktidarma gore tertib eyleyecegi gibi bizde zuhurata
tabiyetle her zat iktidarina gére miiteaddid takimlar tedarik edip begatihen misafir
zuhurunda sofraya lazim gorillen fazla seyleri derhal tehiye eder gergi ziyafet ve
cemiyetlerde bu babda keza ihtiyata riayet tabii isede davetlilerden aheri terfik edenler
pek saygisiz ad olunurlar.

Oyle resmi ziyafet ve cemiyetlere davet olunacak zata ii¢ giin evvel kang: saat
meduv oldugu bildirilmedigi halde gelemiyenler mazur ad olunacag gibi vaktiyle davet
olunupda icabet edemiyenler yigirmi dort saat mukaddem arz-1 mazeret etmezse sahib
davetce tesvis zihni mucib oldukdan bagka kiilfeti heder olur vaktiyle gidilmesi
mimkiin olan ziyafet ve cemiyyetlere bir ka¢ saat evvel gidipde sahib-i hane heniiz
ikmal-i tertibat ederﬁenﬁsse mahcup etmek ve i arasinda misafir kabul etmek gibi
ayrica bir megguliyete vakitsiz dugar eylemek ve mamafih vaktinden bir kag saat sonra

gidip halki intizarda birakmak adab ve terbiye ve insaniyete kiilliyen muhaliftir.
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Sofralarca umuma :ﬁd muamele (p. 397)
(general remarks on the table etiquette)

Sofralar herkesin rahat oturup rahat yemek yemesi igin tertib olunmak
lazimgelir isede alaturka sofra meduvunun bir smifi rahat rahat almaga miisait
olamadig1 halde yemekde bulunacaklari ya hammalci gibi otura kalka yemek yiyecek
derecede sofra visatlendirilecegine ve yahud birbirine yapigik gibi izac edilecegine
sofra ikilenmek fakat ikisinede siyan tertib ve muamelede bulunmak lazzmdir bu
kiilfetden muctenip olanlar soframin vesaitine gore halki davet etmelidirler.

Alafranga sofralar ger¢i bu gibi miilahazatindan miistagni iselerde ilerde arz
olunacag vechle tegrifat-1 kaidesine riayet olunmak elzemdir.

Sofrada ¢ocuk veya mecnun ve yahud meczub ve ayiklar iginde serhos
bulundurmak ve aralan birbirleriyle agik zevat1 yan yana oturtmak ve halkin lokmasim
saymak ve yemek yememek gibi halka gosteris etmek ve halki igrendirecek derecede
yemek yemek ve el ile yemek koparp vermek ve amilin 6niindeki yemege ve tabaga
uzanmak ve sofraya kargi aksirmak ve oksiirmek ve gegirmek ve miistekreh sozler sarf
etmek hiilasa kelam huzzarnn izac ve nefret ve istikrahi gibi her nevi halatdan ictinab
etmek muktazidir.

Yemek Odasi veya Salonu (p. 398)
(Dining room)

Bizce lizumuna mebni bunlann her iki suretle kullamsh olmasi mustatil
bulunmasina mevkufciur. Eger mahsus inga olunursa (7)inci sekildeki usulde veya daha
ala suretde inga olunmalidir. Yemek odasi veya salonunun ortast sofra ile tezyin
olunacag gibi etrafi dahi kanape ve koltuk ve sandalyeler ve bunlann miinasib cihetleri

ve ¢esmelerin yanlan limon ve portakal ve sair bu misillii raytha ve manzaras: latif
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agaclar ve ebniyeler ve saire ile tezyin edilmelidir. Vakia yemek odasi veya

salonlaninda bu gibi vtezyinat ve levha ve resimler halki g6z habsine alacag cay-1
dikkat isede Oyle bir miizeyyen ve mutantan mahale dahil olacak zevat bunlara
gormemis gibi goz degipde yemek yemegi terk etmezler ancak orada atf-1 nazarla
mahzuz olurlar.

Mezkur sekilde gosterildigi vechle yemek odasi veya salonunun matbah ve
kilarlara civariyeti biyiik teshilati mucib isede matbah ve kilara nazar olmayacak ve
rayihalan tesir edemiyecek suretde inga edilmeli ve yemek odasi veya salonu kapisinin

iki cihetinde fakat icleri gériilmeyecek suretde tertibat biifeleri olmah.

Yemek Sofralar (p. 399)
(Dinner tables)
Sofralarm ......... icab edince agip alafranga mustatil ve icabinda kapamp

alaturka miidevver olmas: bizim i¢in elzem oldugu gibi zi-kiymet takimlara muktedir
olamayanlar gerek porselen ve gerek adi tabak ve kase ve sair edevatin diiz beyaz
tedariki lazimgelip hatta aralarina boyali tabak ve sair sir¢a ve billur takimlan koymak
sofray1 pek yakigiksiz gésterir ¢atal ve kagitk ve bigaklar bir resimde olacag: gibi
bunlann sehpalan dahi kendi cinsinden veya beyaz billur olmalidir.

Pegeteler ve sofra ortiileri bir cins ve bir dokumada ve beyaz ve alaturkalarda
havlular istimal olunacak ise diiz ve keten havlular ile beyaz ve strancasiz ketan ortiiler
olup boyali pegete ve 6rtii ve havlular pek ¢irkin gosterir.

Sofra sandaly;elerinin dayanacak yerleri kumas ve sair ile mamul olur ise
sofrada arkalan sakil gostereceginden diiz sandalyelerin zarif ve miizeyyenlerinden
intihabi lazamgelir. Sofralarda buluncak samdanlarda ispermeget ihad ve lambalarda

mecburiyet goriilmedikge pek ¢ok mazarratin indifai zimninda (petrol) gazi yerine



(kulga?) yag istimal olunmak ve soframr? 3gsayet miinevver olarak herkes yiyecegi ve
icecegi seyleri merakdan masun olacak derecede gérmek hele alaturka sofralara
mutlaka semdan konmak soframn ufakligina ve galabalifina nazaran gayr-1 miisaid ise
biyilk dairelerde bir iki hidmetci sofra civarinda ve halki sikmayacak derecede
miteaddid mumlu semdanlar tutmak ve sahib-i hanenin buna iktidart olmadig: halde
artik semdam kendi 6niinde durdurup misafirleri izac etmemek lazimdr.

Mamafih sofray: tenvir edip yemek odasi veya salonunun sair cihati zulmetde
birakilirsa oyle minevver bir noktada bulunup civanm zulmet iginde gorenler
kasavetden kurtulamaz.

(Ihtar)
Iftar sofralarindan burada bahsetmek miinasib olmadig cihetle bu teferriiat: bir risale

ile nesr oluncaktir.

Suvare ve Cerez Sofralan (p. 400-401)
(dinner and snack tables)

Balolara aksam yemegiyle beraber davet olunanlar bir yalmz baloya davet
olunanlar bir ki iki kisim olacagindan aksam yemegine davet olunanlar sair davetlerde
oldugu gibi kabul olunup ancak gerek bu ve gerek ikinci kismun iglerinde sabahlara
kadar kalacaklan pek ¢ok oldugundan bunlanin boyle tul miiddet kalmalan mekulat ve
mesrubata ihtiyaclarini gosterdiginden balo salonun civarinda biife namiyla bir mahal
tehiye ve tertib olunur.

(6)inct sekildé beyan olundugu vechle biifenin i¢inde ve miinasip cihetinde bir
soframn divar cihetinde sofraya memur olan hidmetci durur ve sofrada muntazaman
tabaklara vaz olunmus sekerleme ve gerez ve yemis ve envai sogugler bulunacag gibi

hidmetci bulundugu mahalin goze gériilmeyecek yerlerine envai megrubat ve
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dondurma ve saire tehiye edip miiracaat edenlere emr edecekeri seyleri kemal-i terbiye
ve siiratle takdim eder.
Eger mevcudun sivare sofrasinda bir pusulast bulunur ise bulunmayan
seylerden dolay1 ne miiracaat edenler ve ne de memuru mahcup olmayacag: bedihidir.
(2)nci sekilde gosterildigi iizere alaturka yemisler gece ve bir vakit muayyende
tepsi ile getiriiliip meclisin bir miinasip mahaline vazla tenaviilden ve el bezlerine eller

silindikden sonra kaldiriimakdan ibaretdir.

Sofralarca fcra Olunacak Tesrifat (p. 402)
( table ceremonials)

Alaturka yemek odasina halk kendi bagina ve sirastyla dahil olurlar her nevi
alaturka sofralarda ust tarafin vasati yani yemek verilecek cihetin karsist birinci add
olunacagindan en biiyiik zat oturup sag ciheti ikinci ve sol ciheti iigiincii add olunarak
bu siyak (zere alt tarafa kadar numara hitam bulur ve yemek en evvel biiyiikk zat
baslamadan digerlerinin takdimi terbiyesizliktir.

Birde biiyiik zata ittibaen sairleri el gektigi halde bir iki zatin devam tayyib
olunmamak i¢in biiyiik zatin hi¢ olmazsa azar azar yemege devam lazimgelir ale’l-
umum alafranga sofralarda ise enas dahi bulunacagindan hane sahibesi sagina alacag
en biiyiik zat1 ve hane sahibi keza sagina alacag en biiyiikk madam koltuklarina alarak
ve sair miidavimin dahi kaide icab edenlere yemek salonuna dahil olurlar isede bizde
bu davet ekseriya caﬁ olmadigindan ber vech-i mesruh alaturka kaidesine tevfiken
salona dahil olur.

Sofra tabaginda herkesin ismine mahsus pusula olacak isede tabak tabak

pusula okuyarak makamin aramakdan ise hidmetciler salon kapisindan dahil olanlarn
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makamim sandalyesirﬁ tutup yiiziine bakarak gerek ¢ekdigi halde o sandalye sahibi
dogruca gelip tabag: 6niinde kaimen durmak ve hidmetci sandalyesini altina siirmek en
miinasib bir kaidedir ki bu hal alaturkada dahi caridir.

(9)ncu sekilde gosterildigi iizere hane sahibesi birinci niimeroya oturup sag
cihetine koltugundaki zatt ve ikinci niimeroya hane sahibi ve sag cihetine
koltugundaki madam: alip sairleride yek digerinin madamlarim ol suretle yanlanna
almak alafrangada cari isede bu kadar alafranga bizce cari olmadigindan en biiytik zat
herkim ise birinci makama oturup sairleri dahi derece derece o zevatin kargisina
sirastyla otururlar.

Gergi yemek alinir iken hane sahibesi kendi tabagina aldig1 yemegi nezdindeki
biiyiik zata fakat sairleri madamlara takdim ile anlarin tabaklarini 6nlerine nakl ederek
tekrar kendileri i¢in yemek almak cari isede biz bu kiilfetden vareste oldugumuzdan
herkes kendi tabagina aldig1 taam kendisi afiyetle tenaviil eder.

Her alafranga sofra i¢in taamin miifredat pusulalan tevzi olunacagindan goz
gezdirip taamin adedine ve kendi istihasina gore herkes yemek almak lazimgelir isede
fazla alarak tabaklarda birakmak hem israf hem de mahcubiyeti daidir.

Birde alafrangada eski ve muteber. sarablarin tepelerini hidmetgiler acip sahib-i
haneye ve bu da kendi eliyle misafirlerine takdim etmek bityiik ikram isede bu misilli

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 kapakh kaplarda ve

matbah takiminda gosterildigi iizere sicak tablalarda ve soguk yemekler yaz oldugu
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haide serin ve ki ise mutadil ve yemek odasi veya salonuna pek karib bir mahalde

bulundurulur.

Alafranga sofraya konulacak yemek tabaklanndan icab edenler kig giinleri
sicak yemek verilecegi vakitden biraz evvel sicak sicak tevzi olunmahdir. Alaturkada
ortaya konacak ve alafrangada yemek tevzi edilecek tabak ve sahan ve lenger ve
sairenin dahi nazif ve zarif ve igindeki etimenin muntazam suretde vaz veya istifine
itina etmek ve bunlar bir cins ve tarzda olmasina miimkiin mertebe himmet eylemek

daha miinasibdir.

Alaturka Sofra Hidmetcileri (p. 404-405-406)
(alaturka table servants)

Alaturka sofraya yemek koyup kaldirmaya memur olan hademe sofrada
bulunan en biyikk zatin kargisinda durmali ve daima bu zatin ve sahib-i hanenin
goziine nigeh-ban olmali bunlardan icabina gore kangisi yiiziine bakar ise hidmetci sag
eline sofradaki yemek yenilen kab1 ahp dokmeyerek ve kimsenin iizerine siirmeyerek
arkasinda hazir bulunan refikinin sol eline verip derhal sag elindeki taamu alip sofraya
koymali ve kapag: var ise yine sag eliyle ¢evirerek alip refikinin elinde bulunan ve
sofradan kalkan sahanm iizerine koymalidir Fakat sahanlar simdilerde ekseriyet iizere
kapaksiz konuluyor her ne kadar refiki diger taarm getirmeden hidmetciye kaldir
isareti verilemezsede refikince siiratle yemek verip almak icab eder.

Iki el ile verilmesi iktza eden taam refiki tutar iken hidmetci sofradaki taam
kaldininca sol eliyle réﬁkinin elindeki taanmun sag cihetini tutup refikinin o cihetdeki eli
bosalinca kaldirilan saham verip derhal sag eliyle dahi verilecek taamin sol cihetini
tutup nehaleye koymah diger hidmetciler de sofraca lazim olan seyleri ihzar etmek ve

istenilen su ve saireyi takdim eylemek i¢in dikkat-i miitemadiyede bulunmalidir.
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Hidmetciler kemal-i dikkat ve terbiye ile bu yolda icra-y1 vazife ederlerse intizama asla
halel gelmiyecegi gibi taam hitam buldukda ciimlesi divan durup biiyiik zat sofradan
kalkmaga miiteressad iken keza sandalyesinin arkasindan tutup geri almah ve sairleri
haklarinda dahi keza bu muamele olunmalidir.

Eger hidmetci bir ise ve zaifin kaffesiyle miikellef oldugundan etime ve
levazimat-1 saire sofraya pek karib bulunmak fakat goz 6nii olmamak ve sahan bizzat
elinde tutmak ve usulen sofradaki alimnca elindekini koyup sofra ve sofradaki zevati
serian gozden gecirip lazim olanlan serian getirip birakarak derhal yemek getirip
sofradan saham miibadele etmek mecburi oldugu gibi heme istenilirse saham
degisdirdigi vakit soylemek hidmetciyi sahan elinde 6teye beriye kogdurmadan masun
eder.

Alafranga Sofra Hidmetcileri (p. 406-407-408)
(alafranga table servants)

Alafranga sofralarda levazimatin kaffesi miiretteb olup ancak on iki kisilik bir
sofra ise bir iki daha ziyade ise iki dort pek biiyiik sofra ise dort alti ve daha ziyadesi
yemek vermek ve bunlann bir misli istimal olunan yemek tabaklanyla ¢atal ve bigak ve
kagiklan kaldirmak ve bir misli bunlarin yerine digerlerini ihzar etmek yani ti¢ simf
lizere tayin olunur.

Bunlann ii¢ sinifindan birer neferi kang niimerolardan kangi niimerolara kadar
nezaret edecegi dahi ayrica tahsis kihnir.

Sofrada bulané.n zevat Oniinde bulunan sofra tabagindaki etmegi alip tabagm
sol cihetine vaz ve pegetesini oniine talik ettikten sonra tabak birinci gelecek yemege
gore qukur veya diiz tabag sag cihetden sofra tabagimin lizerine vaz edip kendisine

mahsus olan dier niimerolant bu suretle takip eder fakat bunlar iki veya daha ziyade



olduklan halde birinci veya sair nﬁmeri?an baghyanlar sag cihete gidip birbirine
mitlakki olmamalidirlar, Miitaakaben yemek veren hidmetciler dahi bu kaideyé
tevfiken fakat sol tarafdan yemek takdimine baglar iselerde yemek veren hidmetci yer
oldugu halde ibtida birinci niimerodan bed ile saga ve sola dogru ila meratibihim
takdim eder ve sofrada bulunan zevat siyan olduklan halde birinci defa birinciden
basladify halde ikinci ve daha sair defalarda ikinci vesair niimerolardan bed ederek
sofrayr kamilen dolagir ki hiizzara siyan-1 muamele edilmis olur.

Ekseri zevat bazi yemegi almayacagm: ima edeceginden hidmetcinin ilhah veya
o yemegi medh ve sitayisde bulunmasi gibi terbiyesizlik olamaz bulagik tabaklan
toplamaga memur Uglinci kistm hidmetciler hiizzardan niimerosu dahilinde yemegi
tenavill edipde bulagik catal ve bigag: veya kasig bulagik tabaga konuldugunu gorir
gormez gidip sag tafaﬁndan bunlan alir almaz ikinci kistm hidmetciler kaldinlan tabak
ve catal ve bigak ve kagtk herne ise yerlerine digerlerini ihzar ederler fakat catal ve
saire keza tabagin iginde olmalidir efer soframin cesametine gore takimlar az ise
kaldinlanlan tathir ve kurulayip amade etmek tizere salona civar bir muhtefi mahalde
bir iki bulagikci hidmetci bulunmahdir. |

Iste su tertib lizere yemek takdim etmek ve bulagik tabak ve gatal ve bigak ve
kagik degisitirmek lazimeden isede takdimine umumen tabaklan tevzidensonra bedien
olunacag: gibi eger her taamda catal bigcak ve icabma goére kagik degistirilmese bile
baliklar akabinde ve yemegin hitamiyla usulen yemislere mahsus tabaklar takdiminde
catal ve bicak ve kagiklann kamilen tebdili muktazidir ger¢i alafranka sofralarda
yemekde burugko ve &emisde tath ve istiridyede beyaz sarablar verilmek ve kaynamis
sarablara itibar olunmamak ve eski sarablar soguyunca rayihasi anlaglamayacagindan
istimalinden bir iki saat mukaddem on bes derece hararetli bir mahalde bulundurmak

ve miistecil ise tipasi agik oldugu halde bes dakika 1hk suda durdurmak adi ve yeni
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sarablarla §ampanyalar1 sogutmak ve bunlan ber vech-i megruh sirasi geldikce herkesin

oniindeki garab kadehine koymak ve icabinda derhal tazelemek icin miiteaddid

hidmetcilere ihtiyac var isede bizce memnu’dur. -

Yemeklerin Suret-i Takdimi (p. 408)
( the sequence of dishes)

Alafrangada her bes tuzlu ve eksi taamda bir yemegi eritmek igin ya bir tath ve
yahud pung verilir ve bazi yemekler hafiflere takdim olunur isede alaturkada bir
nihayet iki tuzlu ve eksi taami mutabik tath verilmek kaide tahtinda oldugundan daha
merci ve maddece lizum ve ehemmiyetine gére bizce dahi bati yemekleri hafiflere

takdim etmek mecburidir.

El Yikama (p.409)
(the ceremony of hand washing)

Alafrangada yemek nihayet buldukda koyu renkler veya buzlu billur kadehlerle
agiz calkamak i¢in nane vesair rayihali reyhlerle memzuc sular takdim olunur isede
yemek yenilen bir sofrada bu suretle agiz calkayip yine tiikurip kadehi sofraya
koymak adab ve terbiyemize ve alel-husus ahlakimiza miibayin gériindigiinden yemek
hitaminda sofradan kalkip yemek oda veya salonunda el ve agiz yikamak igin gesmeler
var ise ila meratibihim orada ylkéima,hdlr.

Olmadig suretde hidmetciler sag omuzlarma birer el havlulan alp tehiye
olunan ibriklerin i¢ tarafindan sag ellerinin bas parmaklan agizlanina amud olundugu
halde bogazlarindan kavrayip ve legenleri dahi sol ellerinin kefine ahip hiizzar eger
sandalye veya kanepe veyahud minderde oturuyor iseler pisgahlarina gelip sag dizlerini

yere koyup sol dizlerini degdikten sonra sol ellerinin arkalarim mezkur degilmis
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dizlerinin agiklarina koyup ve ibriklerin agizlarim legenlerin sabunluklarimin tizerlerine
miiteveccihen ¢evirmelidirler el yikayacak zevat sabunlan alrr almaz avuclarm
acacaklanndan su dokmege baslamali avuglan kapamp sabun ogusdurulmaya
baglandikda suyu kesmeli hiilasa kelam bu suretle eller yikanmak ve ayakda
elyikanacak ise hidmetci dahi legen ibrigi usulen ayakda tutmak icab eder.

Aci ve kigin soguk su yerine tatlt ve ihk sularla ibrikler dolmak ve Edirnenin
mis sabunlan legenlere konmak meduvunu ne kadar memnun brrakaca@: tarifden

mustagnidir.

Badet taam Misafirlere Olunacak fkram ( p. 410)
(service after the meal)

Taam edip ve eller yikanip yemek dairesinden ¢ikilip her nerede aram olunacak
ve eger cemiyetde madamlar yok ise sigaralar ve mutaakaben kahveler takdim etmek
lazim gelir isede mizaca gore sekerli ve sade kahve takdim olunmalidir.

Alafrangada kahveyi mutabik hazim-1 igretler ve ¢ikolata ve vanilya memulat
olan seylerin takdimi lazim gelir isede alaturkada bade’l-keylus mevsimine gore nefis
surup ve serbetler ve dondurmalar ve her ne zaman arzu olursa ¢aylar takdimide gayet

makbuldir,

Hidmetcilerle ihzaratq Umumiye ( p.410-411)
(remarks on the servants)
Bu misillii ziyafet ve cemiyetlerde kesret-i huddama emin olmayip dirayetli ve

terbiyeli hademeden emin olmalidir.
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Birde dikkatli fakat itidal iizere is goren hidmetcileri dikkatsiz fakat siirat

tizere iy goren hidmetcilere tercih eylemelidir.

Kir Ziyafetleri (p.411)
(picnics)

Bunlar nadiren ¢adir ve sair muvakkat baraka ve sairede minval-i megruh tizere
icra olur isede ekseriya agac altlannda ve su baglannda gayir ¢imen iizerlerinde
alaturka miidevver veya alafranga mustatil sofra ortiileri tarzinda fakat soframn satihi
ve iki boyunda keten ortiiler fers tizerleri alaturka veya alafranga sofralar gibi tanzim
ve tertib olunur eger biiyitk sefer taslan yok ve mesirede yemek pisirilmeyecek ise
suvare sofrasinda beyan olundugu vechle soguk yemek ve gerezler ve yalanci dolma
ve helvalar tertib olunur isede siid ve bu musillii nakli intizanmm bozacak seylér ve
sicak sicak tenaviilii lazimgelen kebablar icabinda mutlaka orada tabh olunmak ve
gevirilmek lazimdir.

Her ne suretle olur ise olsun ciizi ve kulli ates yakmak iktiza eyledikte
mesirenin vesaiti yok ise odun atesi yakipda dumaniyla alem izac edilecegine komiir
ategi yakmalidir.

Birde sevk olunacak etime yollarda toz ve toprak ile yenilmeden mera bir suret
baglamamak icin etrafindan kaytanl miidevver ve kalin bez ve saireye konulup ve agz
buzilup siki stki baglamr eger bezlere bogga gibi baglamir ise mutlaka arahiklarindan

toz ve toprak niifuz eder.
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Ascilar ve Matbah Hakkinda Layiha (p.412-413)
(remarks on the cooks and the kitchen)

Ascilar gﬁyet nazif vezir idarelerinde bulunan matbah temiz ve cedvelde
gosterildigi vechle kaffe-i edevati ve saire yerli yerinde olmah hele bunlar daima
tirnaklanm kesmek lazim gelir et ve gerez tahtalan istimal olunur olunmaz ogulup
yikanmasina fevkalade dikkat eylemelidirler bezleri daima temiz durmalidir yemek
uzerine oksiirmemek ve giddetli lakirdi etmemek ve 6ksiirmemek ve agiz burun ve sair
yerleriyle oynamamak icabinda derhal ellerini ytkamak lazaimdur.

Matbahdaki evani ve sairenin kesretine nazaran ascilar her geyin yerlerini tayin
ve istimal eyledikleri seyleri derhal yerine vazinda musamaha ederlerse yan Omiirleri
sunu bunu ara.mal;la gececegi gayr-i miinekkerdir. Bir agct sanatinin meraklist olmaz
ve agzinin tadim bilmez ise bundan nefis yemek iimit etmek gibi tul amel olamaz
mamafih yalmz nefsini diigiinen ve i¢ giizeli olan agcilar dahi ailece muzir ad olunur ki
bu mistillilerin definden bagka care yoktur.

Hirsiz ascilarin derhal defi ehem ve elzem isede ( ileride ingallah bizdede cari
oldugu halde) bunlarin yedlerine sehadetname verilipde alemin dahi cam yakihip siper
lanet olmamali.

Kezalik tenbellik ile vakti gegen ve bu seyyiatim anlatmamak igin ......... hatab
ve komir yakan ve ocaga gaz ve yag atan ve yemegi gevirdip ¢abuk pisirmek igin
(yirmiyedinci) m‘ime;oda gosterildigi vechle bir takim hileli sanatlar ibraz eden gaddar
ve dessas ascilardanda hirsiz agcilar gibi ictinab lazimdir.

Umum- huddam hakkinda negr oluncak zeylde izah oluncag: vechle bunlann
1slahina degin kilarim bizzat idare edemiyenler asc1 ve vekilharc gibi iki hirsiza takviz-i

zahire etmeden ise dairesinin cesametine gore et ve yag ve pring ve seker ve sebze gibi
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baghca seyleri yevmiye {izerine maktuen agciya tevdi ile ve bundan dahi hasil olan

farkin dairenin cesametine gore _yﬁzde ellisinden onuna kadar yeni ay bagt bahsis
namiyla agctya verir iseler oldukc¢a miistefid kalacaklan bi’t-tecribe sabittir fakat
ascilarda her mah nihayetinde ayhklanm almak sarttir.

Birde matbahda ocak ve finnlar yemegi ¢abuk ve layikiyla pisirecek ve gok

hatab ve komiir alamiyacak suretde mitkemmel yapilmak elzemdir.
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The Breakfast Table “kahvealn sofrasi1” (page 440)
1- Forks, knives and spoons (Catal bicak kasik sehba)

2- Table mats (nehale)

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

4- Bread plates (etmek tabaklar)
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Turkish style appetizers table “alaturka gerez sofrasi”

1- Forks, knives and spoons (Catal bicak kasik sehba)
2- Fruits plates (vemis tabaklary)
3- Small fruits plates

4- Plates for hand tovels (e/ bezi tabaklari)
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Dinner Table “Suvare Sofras1”

1- Forks, knives and spoons (¢atal bicak kasik sehba)

2- Napkins for bread plates (etmek tabaklar: derununda pegete olacak)

3- Candies and fruits (sekerleme ve yemisler)

4- Appetizers and other dishes (gerez ve saire)
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Dining Room “yemek dairesi” (page 442)

1- Dining hall (yemek salonu)
2- Basins (¢esme)
3- Buffet (biife)

4- Kitchen (matbah)

5- Storeroom (kilar)
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Alafranga Tables “alafranga sofra” (page 443)

1- Hand Tovels (elbezi)

2- Forks, knives and spoons (Catal bigak kastk sehba)

3- Saltcellars (tuzluk takimi)

4- Glasses for wine and water (sarab ve su hardaklari)

5- Napkins for bread plates (etmek tabaklari derununda pegete olacak)
6- Appetizer plates (cerez tabaklari)

7- Candies and fruits (sekerleme ve yemisler)

8- Flower vases (gicekli®! oo - S e e e
{
‘ L e
. Ly
: () s
- : - 4 —~— \
4 St A /%N

\eashawe: DE 2

(@) 2|
o =&
| ARyl vyy .@
sguamaiiban O 5 - %(K.g |
. o =
L MJ"z{' @; ; é‘iﬂ
ko, HRS _—
o T O g
4 = O
' o
2, K8
= O
o



251-

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

Evkadin: (1882).
Ev kadim ( Ayse Fahriye) p.414-437

Matbah takimm Cedveli

izahat Nevi

Aded

......

Biri iri digeri ince tuz vaz Tuz kab
olunmak tahta veya toprak
olmak sarttir.

Tahtadan goz goz olmak Biber ve kahve kablan
ve baharatin rayihalan zayi

olmamak i¢in miimtezic

kapag: icab eder.

Dairenin cesametine gore Kushane

teksir olunmahdir.

Keza fakat bunu kendi kapagindan.  Yumurta tavasi
baska yumurtanin alt1 ve iistli pigmek

i¢in kenan yukan kivrik

ayrica bir sac kapakda lazimdir

Ucli sagir gt kebir olmali. Tahta kasik

Tenekeden ise paslanmamasina. Elmasiye kablan
dikkat edilmek lazim gelir isede

bakirdan imal ettirilip glimis

gibi kalayladirilsa daha ala olur

Bulagik kaplan kurulamak ve sicak Bez
kablart tutmak ve sair hususatda

kullamimak i¢in herbirerlerine nigan

koymali ve bulagiga mahsus olanlar
kalincana ve bunlarn igine gore

kimi bityiik kimi ufak olmal.

Biri matbahin raf ve dolap ve Supilirge
destgah ve sair temiz yerlerini siipiirmek

10

12



252
i¢in hasir stiptirgesi biri matbah siipiirmek
icin bityiik ve saph ¢ali suipiirgesi digeri

bulagik kablar i¢in ufak ¢ali siipiirgesi biri
de ocak i¢in keza ufak ¢al siipiirgesidir.

Yelpaze

Biri kil ve biri tel ve ikisi ‘ Elek

ince bartimciik olmah.

Fareden masun olmak i¢in kapakli olmal. Sabunluk
Biri et ve biri sebze ve . Kiyma tahtasi
saire ve biri igkembekiymak igindir
Biri etmek ve saire kizartmak i¢in. 1sgara

adi ve biri balik ve biri

kiilbasdi icin oluklu olamalidir

Ikisi kebir ve ikisi vasat ve ikisi ufakdir. tencere
Biri kebir ve biri sagir ve biri sach tava
miicver tavasidir.

Biri biyiik ve biri kiigiikk tepsi

kenarli ve biride borek kenarsiz,

Biri buyiik ve biri orta ve biri kiigiiktiir.  uzun tencere

Biri biiyiik ve biri kugtiktiir. tath tenceresi
Biri biytik ve biri vasat olmahdir. helvahane
Bin agac digerleri bakirdan veya . kefce

¢inkodan olup bunlarn biri diz ve
delikli ve biri diiz ve deliksiz ve
biri gukur olmali.

Biri ¢inidendigerlerinin biri buyiik kefgir
ve biri kiigiik olup fakat bakirdandir.

Et ve saire kiymak i¢in gelik olsa daha aladir. satir
Biri hatab yarmak ve digeri et kirmak balta

icindir et baltas: yerine et testeresi
olsa daha ala olur.



Biri et digeri etmek biri sebze ve biri .
cerezler biri sogan ve biri ihtiyat icindir

Bigak ve satir bilemek i¢indir.
Saph bir tencere olup biyiik ve
kiigiik iki aded bulunmahdir ki
silkerek ve kanigdinlarak
pisecek taamlara elzemdir.
Simgirden mamul olsa daha aladir.
Uzun ve sivri olamh.

Tavaya girecek kadar olmali.

Tahta ¢ivili ve gayet miistevi ve biri ve
daha kalin ii¢ oklavas: olmali.

Murabba ve kenarlan digan mail olamh.

Biri ufak digeri biiyiik olmali.

Biri su biri zeytin yag: biri pirinc ve biri
seker ve biri sade yag i¢indir.

Cinkodan ve hamir tenekesinden daha
cisim olmali.

Buda hamur teknesi seklinde fakat
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bigak

masad

Kazarvala (?)

kiilbasd1 tokmag
kebab sisleri
tava sigleri

hamur tahtasi takimm

Hamur teknesi.
Terazi

olci

bulagik teknesi

Sebze yikama igin ¢inko

cinkodan olmak ve agzinin ciirmiince birde

stizgeci bulunmak ve icabinda yere
koymak icin i¢ tarafinda iki parmak
tulunda dort ayagi olmak lazimdir.

Bir taraf merbut el kadar guka iizerinde
bir kag igne ve bir ¢ile iplikden ibaretdir.

Biri bumbar ve sucuk igin birisi
genig ve digerlerinin biri ufak
digeri buyiik olmah.”

Biri sicak su igin semaver digeri
eger matbahda gesme yok ise
musluklu bir teneke veya kiipdiir.

Biri kebir ikisi ufak olmal.

igne iplik takimi

huni

Musluklu teneke

Masa

12

12
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Biri suruplanin koyulugunu aklamak ~ Surup ve siid mizam 2
icin suruba digeri siidiin halis olup
olmadigim bilmek igin siide sokulmak igindir.

Salisan metrudan bir murabba metruya ¢erez ve saire tahtalan 6
kadar boy boy olmah.

Saplart uzun olmah. | temmur catal 2

On ikisi bakir on ikisi Saksonya olmali. Sahan 24
Icine toz ve duman ...... .. girmeyecek saat 1
suretde muhafazal olmali.

Biri gayet ufak ve biri biiyiik ve sefer tasi 3

mesin muhafazah olmak digeri
helva ve kuzu igin iki parga olup
beher parca bir kuzu alacak
cesametde olmak ve bes alt1
saat sogumamak igin kalinhig
bir parmak bulunmak lazimdir.

Biri ¢ok catalli bir ince agacin yumurta ¢alkamak igin alet 2
kabugunu soymakdan ibaretdir

digeri mahsus makine olmazsa

ince tellerden ufak bir siipiirgedir.

Biri ufak tuncdan biri tahtadan ve havan 3
biri biiyilk mermerden olmah.

Limon siizmek igindir. | el stizgeci 1
Biri tath ve biri peynir ve biri ince rende 5

seyler ve biri turp ve biri sogan i¢indir.

Biri balik kizaracak tavamn igine kapak 2
girecek kadar yekpare tahtadan

ve miidevver ve digeri etmek katayifi

pisecek tava veya kenarh tepsiye

girecek ciirmde tenek veya bakirdan

olmak lazimdir.

Sekere batinlacak seyler igin olup tath ¢ubuklan 12.
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yanm metre tulunda ve uglan

gayet sivri ve kaz tiiyi kalinhginda

olmalidir.
Toprakdan olmak lazimdir basta kaplan
Pigmis yemek ve sair agik durmasi Tel dolap

lazim gelen seyler icin kat kat yapdirilmah.

Et suyu ve sair sey vazigin irili ufakh kapakl kase
ve toprakdan sirli olmal.

Bu dahi muhafaza olunacak yemekler Kapakl ¢ukur tabak

icin sirh toprakdan olmah.

Biri ufak biri orta ve biri biiyiik olmali. ates kiregi

Biri kizgin kil serilip lizerine sahanlar yemek tablast
dizilmek i¢in ¢inko kaph ve digeri
¢inkosuz olmak ve tizerlerinde

megin kaph sepetden mamul kapaklan

olmak lazimdur.

Sebze taze durmak igin icab eder. Badya
Kapakli ve i¢i ve dist sirh olmal. Su kiipii
Kurabiye ve pasta ve sair bu tirt1] alati

misilli seylerin lizerine ziynet

vermek igin lazimdir.

Biri uskumru baliginn igini ayiklamak memulat hunisi

digerii elma ve armud koganimn ¢gikarmak igindir.

10
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Tencere ve tavalara yaplsan seyleri Kazint1 temmuru
kazimak igin.
Birt kiipden su gikarmak i¢in uzun saph magrapa

ve biri kulplu ve emzikli ve kapakh

digeri adi olmal.

Kazgan ve biiyiik tencere ve helvahanelere adi ocak
mahsusdur.

Kushaneler i¢indir. Frenk ocad
Biri yerli digeri ayakh olmalidir. Firn

Kadayif tepsileri ve kaymak tavasigindir. Tepsi ocagl

Lizumu kadar olur. Sahan raflan
Bu dahi ~ tencere raflan
Ariyet ve fare girmeyecek derecede adi dolap

mimtezic olmal.

Et ve kapag agik durmasi lazim gelen tel dolap
yemeklere mahsus olup biri mutancana

durmak digeri ufak olup mahzende bulunmak

ve mahzen yok ise i¢ine et ve yemek vaziyla

kapiya sarkltmak i¢indir.

Defhne ve tiitiin baliklari ve isli basdirmalar - tiitiin dolabt

igindir.

10

10

10
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Et bezleri ve sair icab eden seyleri asmak askilar 10
i¢in gerilmis ipler.
Komir yakmak ve kivilcimh korluk

kiil yapip sahan dizmek ve icabinda
kiilbasd: pisirmek ve kabab ¢evirmek igindir.

Biri kazgan biri tencere ve helvahane sac ayag1 3

ve biri kughane igindir.

Kaba Kiler Hakkinda layiha (p.423)

Kaba kilarda muhafaza olunacak erzakin mahallerinde 1zac olundugu iizere
bazilan rutubet ve bazilan yiibiiste ve bazilan serinlige ihtiyaci oldugu ve ale’l-husus
mayi olanlarin dondurulmasi ve sicakdan eksiyip galeyana gelmesi pek biyiik dikkate
sayan bir keyfiyettir. Anin icin kaba kilarin tahtani kismu tahte’z-zemin olur ve itidale
muhtac ve rutubetden zarar gormeyecek olanlar muhafaza edilir ve bu kisimlarin
ruzgar alacak cihetlerinde mail baca veya pencereleri olup yazin serin zamanlarda
havalandirilip fakat sicak basdikta hareretin ceryan ve niifuzundan ictinaben baca ve
pencereler kapanr.

Fevkanisi dahi gayet muhafazali ve kirec tavanh ve her tarafi pencereli ve
pencereleri kapakli olup icabinda giinese arzla rutubetim almak ve icabinda kapaklan
kapayip bitiin yiibiist ve hararetden muhafaza etmek ve icabinda pencereleri agip
ﬁavalandlrmak ve siddetli kiglarda bir mikdar ates koyup berudetin siddetini kirmak
lazimdir ki tozun kaffe-i mayi seyler ve ale’l-husus meyvelerden baska hububatin

ekserisine bile tesiri malumdur.
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Hele kilar derununda yerli dolaplar ve igleri bos bolme ve divarlan olursa
farelere mesken olcagindan kilarlan boyle mahzurlu- seylerden masun etmeli. Hersey
kapali ve askida ve ihtimamh durmak icab edecedi gibi kaba kilarlann iglerine daima
girip ¢tkmak i¢in cihetinde kedi delikleri olmah ve bir kag aded algik ve terbiyeli ve
temiz ve soy kedi bulundurmali kilarin herneresinde kannca ..... bulunursa kiil
iizerinden gegmek kabil olamiyacagindan etrafina kil ogup kilan istilalanna mani
olmah ..... bulunmak ve 6nii ahnmak kabil degil ise karincadan muhafazasi lazimgelen

yerli kaplarin etrafina kiil serpmeli ve sair kaplan kenan kiilli tabla ortastna oturtmals.

Kaba Kiler Cedveli
Izahat Nevi Aded

Sogan ve sarimsak ve meyve  Sirik aski
ve kuru sebze ve kuru yaprak

ve saire asmak i¢in tavandan ciizi

agag kilarn bir tarafindan digeri

tarafina kadar yarim metre aralig

alarak rabt alinmg miidevver ve kalin

sinklardir,

Zeytin ve sade yaglar ve seker ve kip
bal ve tursular i¢in olup cesameti

adedi lizumu mikdar olmak i¢

ve diglan sirh ve agizlaninda bez ortiili

oldukdan baska teneke veya kasnakl

kapaklér bulunmak lazimdir

Pirinc ve fasulye ve bakla ve bogriilce Gozlu anbar 1

ve mercimek ve saire yani rutubete
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miitehammiil olmayan seyleri vaz i¢in

olup zeminden bir iki karig yiiksek
durmak igin ayaklan olmak ve gézlerin
cesamet ve kesreti lizumu nisbetinde
yapilmis ve anbarin disan gelecek
cihetleri teneke veya ¢inko kaph olmak
ve bu mallan gayet miimtezic bulunmak
ve bir kapak ile kapanmak eger anbar

uzun ise liziimu kadar kapag: olmak lazimdir.

Salamuralar ve sirke ve saire i¢in olup fic1
lizumu mikdan tertib edilmek ve

figilanin mikdar kadar sirikdan ve

uzun bir 1sgara yapilmak ve agac

musluklart bulunmak ve agz1 agiklann
kapagina ve kapalilarin deliklerine vaz

oluncak tabeler gayet miimtezic olmak sarttir.

Mayi olan bir takim geyler hifz olunmak sise
i¢in lizumu mikdar binlik ve yarim binlik

ve pudkalden ibaret olup mantarlan dahi hazir bulunmah.

Kis tiziimii ve meyve saklamak igin kumluk
mustatil ve li¢ parmak kenarli ve alt:
kefgir gibi ufak delikli tahta olup dort

tarafindan ip ile tavan merbuttur.-
Dort tarafi delikli olup iplerle tavana tahta  askilar
asilip iizerine baz1 ufak tefek konup

mevziyatindan muhafaza olunur.

Her nevi mayi igin liziimu mikdari olmalidir. Huni
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Kalin amerikandan liizumu kadar olup torba
nigasta ve giillac gibi seyler vaziyla kilarin

divarindaki givilere asilir.
Erzak nakli i¢iin lizumu kadar olmahdir.  Cuval
Alt1 kefli olup tavana zincir ile asili olmali  Kantar

Asilacak seyleri asmak ve indirilecek sehpa
seyleri indirmek igin kilarin bir tarafinda

durmah.

Pekmez ve nardek ve saire i¢in liizumu desti

mikdar ve cesametinde bulunmali.

Hem toprak ve sirli ve kapaklh ve hem kavanos

siseden lizumu mikdar olmali.
Dakikin ihtiyact cesametinde olmah. Dakik anbarn

Toz ve saire silkemek igin miiteaddid ~ Bezler

olmal.

Biri asih geylerin iistiindeki toz ve Saph stiptirge 2
orumcekleri derhal almak igin hasir -

digeri siptirmek igin ¢ali olmak lazimdir.

Ince kilar hakkinda layiha (p.429)

Ekseri);a kaba kilarlarin alt ve Gst katlarma camh ve muhafazali ve ariyet

dolaplar ilavesiyle matlub halis olur ise de bazi ashab-1 merak ve iktidar ayrica yapip
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kilercilere vedia ettiklerinden bu halde kaba kilarlara tevfiken insa ve muamele

olunmak lazim gelip fakat bu kilann intizam ve tertibine nazaran kedi deliklerinden sirf
nazar olunmak fakat bir iki kapan bulundurmak ve fare tutulunca kapan gayet temiz
yikanmak iktiza eder.

7inci sekilde gosterildigi vechle bunun yemek oda veya salonuna civariyetinde
olan mahsenatin burada tekrarina hacet yok ise de mevkiin her hususca kilar ingasina
miisteid olmasi nazar-1 dikkatden devr edildigi halde bir menfaate karsi miiteaddid
mazarrat ihdas eder ince kilardaki c¢evirme ve regel ve suruplar itidal iizere
bulunmazlar ise derhal sicakda sekerlenecekleri ve sogukda donacaklan1 ve bunlarin
atesde ciizi ve kiilli teshin ile tazeledilmeleri kabul ise de eski letafetini gaib edecekleri
cihetle kilara talik olunan mizanii’l- harareye daima dikkat olunmalhidir.

Hatta bu misilla tath ve tursulardan ince kilarlarin st katinda pek az
bulundurmak ve asil kiilfetliler alt kat1 yok ise kaba kilanin alt katinda muhafaza
olunmak ve said-i sarab bulunursa icab etmedikce alt katindan ¢ikanlmamak lazimdir.

Hele iyi su kiipleri alt katta kumlu olur ise yaz ve kig soguklugu itidal tizere
muhafaza olunacagindan yazin kar ve buzlar iclerinde ve karhklarda sogutulan sular
| gibi sertleserek viicuda mazarrat vermedikten baska tasarrufca biyiik biiyiik kaidesi
vardir ale’l-husus kisin kiipden ¢ikarnilipda derhal sicak odada sirahi veya sirh

destilerde durdurulsa sicak su katilipda taamu bozuk olarak igmege hacet kalmaz.

ince Kilar Cedveli

izahat Nevi Aded

Kilarin ehemmiyet ve cesametine. Caml dolap : 1
gore yapdirilmak ve her nevi mevziyatin

giremeyecegi suretde miimtezic olmak
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lazimdir

Ocagn 1ttisalinde ve kilarci icabinda Destgah
ayakda ve icabinda sandalyede oturararak
isleyecek derecede miirtefi olmak icab eder.

Kahve ocaginin ayni isede bir tarafinda  Ocak

bir tath ocagi olmahdir.

Buda ocagn diger tarafinda Musluklu
bulundurulmalidir.

Musluklunun yaminda oimalldlr. Sabunluk

Istimal olunacak bezler asilmak igindir. Askt ici
Kapakh regel kavanoslar olup kilann Cini kavanos

cesamet ve ehemmiyeti mikdar olmak
ve dolaplarin miinasip gézlerine sirastyla

dizilmek lazimdir.

Surup ve saire mayi seyler vazigin olup Sise
agizlarinda gayet miimtezic mantarlar
olmak keza liizumu kadar bulundurmak

ve gozlere sirastyla dizlmek lazimdir.

Ince kilarda ihtiyaten bulundurulacak Kapakl ¢ini kaseler
balik yumurtas: ve zeytin ve peynir

ve pastirma ve sucuk ve sardalya

ve havyar ve sairenin muhafazasina

mahsus olup keza bir sirada bulunduruimal.
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Cevirme ve giceklerle ezilmis toz
sekerlerini muhafaza i¢in olup kapaklan

miimtezic olmal:.

Biri badam ve bu gibi seyler igin mermer

ve biri baharat dégiilmek i¢in tung ve

ikisi havyar ve balik yumartasi ve vanilya ve
turung ve portakal ve limon iist kabuklan
rendelen ve ¢igekleri ezmek igin porselen

ve biri tarator i¢in tahta olmahidir.

Ihtiyaten tursular ve limon vaz igin olup keza

bir sirada bulundurulmah.

Miitenevvia resimde olmal.

Biri sige ve saire digeri destgah
silmek i¢indir ve destgah iizerine

asih durdurulmalh.

Her takima goére ayn ayn istimal

olunmak ve askida bulundurmak lazimdir.

Mustatil ve murabba sekilerde ve gayet
miistevi olup c¢erezlerin nevine gore
tizerlerine dogranmak igin destgahin

miinasib mahalinde durmali.

Tath kaseleri

Havan 5

Kapakh sigeler

Pasta ve sekerleme formalan

Stinger

Bez

Cerez ve saire tahtast

Biri limon ve biri ¢erez biri meyve ve biri sogan  Bigak

12
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icin ayr ayn olup kangik istimal edilmemeli ve

destgahin bir miinasib yerinde durmal.

Biri turp ve biri sogan ve biri peynir ve biri

meyve ve biri baharat i¢in olup herbirinin

isine gore ince ve kaba olmak ve bir miinasib

yere ¢ivilerle asiimak icab eder.

Sicak seyler agik olduklan halde
sogudulmak i¢in bir ve basdirma ve
sucuk ve balik yumurtas: ve kagar
ve kagkaval ve sair kelle peynirleri

i¢in birer aded olup kilarn bir

tarafinda bulundurmah.

Biri biiyiik ve biri vasat ve digeri ufak olmal.

Envai bulundurulur.

Beriikide (.........) olmal

Badem ve fistiklar ve ceviz ve seker ve

hosafliklar ve giillac ve etmek katayifi ve sair

Ren(ie

Tel dolap

Tath tenceresi
Salata icin alet
Gazoz sigesi

kutu

bu misilli seyler icin keza bir sirada bulundurmali.

Biri baharat icin ufak digeri saire igin bilyiik
olup birde ufak destgah olmal

Biri kiigiik ve biri biyiik ve biri sapht olmah.

Takimlar igin diger dolap olup ve derincene

olmal,

terazi

Stizgec

camh dolap
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Dairenin cesametine gore her takumiyla mutad ~ Cay tdknm

olup takim dolabinda bir siraya vaz olunur.

Bu dahi diizine diizine olur. Serbet kupalan

bu dahi Serbet kadehleri

bu dahi Ufak kadehler

Bu dahi Su bardaklan
Kaffesinin cinsinden birkag aded olur. Ihtiyat kupa ve kadeh ve bardak
Su ve sarab ve arak i¢in diizine diizine Siirahi

ve boy boy olmal.

Bu dahi boy boy diizine diizine Yemek tabaklan

diiz ve derin yani iki nevi olmal _ :

Bu dahi Yemig tabaklan

Bu dahi Tatl tabaklan

Bu dahi Cerez ve salata tabaklan
Bu dahi Meze tabaklan

Bu dahi Kahve alti tabaklan

Dairenin cesametine gore Hosab kaseleri
miiteaddid ve kapakl: olur

Bu dahi Corba kaseleri

Bu dahi ufaklan

Bu dahi boy boy ve diizine Tarator ve salata kase ve tabaklan
diizineolur. '

Bu dahi miiteaddid olur. tuzluk ve vagdanhk

Bu dahi ' tokufanlik (7)

Bu dahi hardallik

Bu dahi cigeklik

Bu dahi - tath takim

Bu dahi diizine diizine olur. Catal bigak kastk takim



Miiteaddid ve boy boy olur.
Bu dahi

Bin buyiik digeri kiigiik olur.
Bu dahi duzine diizine olur.
Her nevi takimlara mahsus ve
miiteaddid olmal.

Bu dahi

Miikemmel takimyla daireye
gore miiteaddid olmal

Sofra midevver veya meydan
sinileri olacagindan tizerlerine
ortiilen ortiler her halde diz
beyaz keten ve murabba veya
miidevver olarak daireye gore

miiteaddid olur.

Sofralann dolay1 a¢ilip kapanmasina

gore mustatil miiteaddid ve
strancah diiz beyaz kenarh

keza miiteaddid olur.
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kebirleri

Tath kasiklan
mantar burgusu
findik ve badem ve ¢erez kiran

tepsiler

ufak tepsiler

Dondurma takimi

Alaturka sofra ortiileri

Alafranga ortiiler

Murabba ve sofrasinin ortiisii cinsinden Alaturka yemek havlulan
ve diizine diizine olur. '

Ufak ufak sagakl ve murabba sekilde Alafranga pegeteler
ortusii ve sofra cinsinde olmalidir.
Kursundan ve alt1 miidevver olursa Dondurma tenekeleri
daha ala olcag gibi adedi keza daireye

goredir. '
Bu dahi miteaddid olur Dondurma kutulan

Bu dahi envai resimde miiteaddid olur.

Forma kaliplart
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Appendix XX

Recipes chosen from 19" 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- Ayse Fahriye. (1300/ 1882)

32-Vanilya (sayfa 23) (vanilla)

Ya ufak pargalar dogramlip kaynar suya atilarak bir kag saat kapali durduktan
sonra suyu sikilir ve yahud par¢a parga gekerle porselen havanda ezilip ince elekden
gegirilir.

58- Yumurtali salca (sayfa 36) (sauce prepared with egg)

15 dirhem dakik-i hass o nispetde tere yagiyla nim kizartmak 150 dirhem

kaynar ve tuzlu et suyu ilave edip ve iki aded yumurtamn sansim layikiyla galkaya
| calkaya yedirip ve 5 dirhem tereyag daha ilave etmeli ve kefkirden siizmelidir mikdar-
1 ince kiyilmig madenos kanigdirilmalidir. Bu salga terbiye icab eden ve zeytin yaglinin

ayn olan yemeklerde istimal olunur.

65- Domates salcasi (sayfa 39) (fomato paste)

350 dirhem olgun domatesi kiyip 70 dirhem adi su ve tuz ve biber ile tencereye
koyup ve kapagim kapayip atese vaz eylemis bes dakikada bir kangdirarak kirk dakika
kadar kaynamal muharreren kefkirden gecirmeli 10 dirhem dakik-i hass 20 dirhem
revgan-1 sade ile kizartip ve domatez suyunun bir miktanyla bulamag yapip baki kalan
suyu bu bulamagi birer parca kangdira kangdira yedirmeli ve 70 dirhém ét suyunu dahi

kanigdira kanigdira ilave etmeli Keza kangdirarak 20 dakika kadar kaynayip indirmeli
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eger bu salca gayet koyu diiserse son defa kaynar iken mikdar-t kafi et suyu ilave

olunur.
154- Biftek ( sayfa 75) (Beef steak)

Koyunun mﬁnasif) yerlerinden kemiksiz beyaz pargalar ¢ikanp tokmak ile
yavag yavas dogup diizelmeli etrafindaki sinir ve derileri almah ve tuz ile biberini iki
tarafli ogup ve el ile siirmeli revgan-1 sade ile tavada iki taraflh kizartmal fakat ates

mutadil olmah ve sicak sicak tenaviil buyurulmah.

203- Patatez Bastis1 (sayfa 100) (stewed potato)

Dana veya koyun yagh g6giis etlerinden muntazam pargalar ¢ikarnthp ve
revgan-1 sadedede penbelesinceye kadar alt ve iist etmeli.

Mubharreren mikdar-1 kafi halkalanmig sogan dahi ilave ile kizanncaya ve etler
akik gibi oluncaya kadar kanigdirmal badehu iizerine ¢ikacak mikdar su ve tuz ve
biberini ilave edip yumusayacak derecede kaynatmal.

Ufak patatalan biraz haslayip soyup ayrica revgan-1 sadede kizarttikdan sonra
ilik gibi oluncaya ve suyu az kalincaya kadar pigirmeli fakat patatalarin ezilmemesine

dikkat lazamdir.

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

Yigirmibes aded ufak ve stki ve beyaz kuzu mantarinm derisini keskin bir gaki
ile incecik soymali ve koklerinin topraga gelen cihetlerini kesmeli ve bol suda
topragmn ¢ikarincaya kadar yikamali ve sudan gikarip bir diilbend icinde kurudulmalr.

Tencereye vazla birer kagik limon suyu ve adi su ve mikdar-1 kafi tuz ve kirk
dirhem asan tereyagiyla keskin ategde bes dakika kadar kansdlrafak kaynatilmali ve

cukur bir tabaga alip tizeri siyahlanmamak i¢in beyaz bir kagid ile kapamah.
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Mantara limon kararmamak i¢in sikildifindan eger limon bulunmaz ise
mantarlan tuzlu ve ik suda bir geyrek durdurduktan sonra minval-i mesruh iizere
kanntor imal olunmali.

Kendine mahsus her nevi tuzlu ve eksi etime-i letayif ve alel-husus boreklerde
istimal olunur.

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

Ugyiiz dirhem bezelye igini yikayip ve siiziip kirk dirhem tere yagl ve yanm
kefkir su ve karar tuz ve sekiz on dirthem seker ile kapa@ miimtezic tencerede
layikiyla piser pismez kirk dirhem tere yag1 ve yanm kagik dakiki yedirip dakik kokusu
zail oldukda indirmeli suyu az gelirse bir mikdar soguk su gezdirilmeli.

Eger kutu bezelyesi ise kaynar sudan gecirmek kuru bezelye ise birinci suda
durmak mesrutdur.

Ispanak ve kuzu kulag ve bezelye ve kus konmaz ve filizi ve sair bunlar
misillii yesillikler ve ve hindiba ve bezelye karnitirlen kaffe-i kebab ve kiilbasdi ve
biftek ve sair iri parca etlerde istimal olunur.

381- Adi makarna (sayfa 191) (pasta)

Altin gibi sant ve parlak ve taze ve kumsuz makarnayr kaynar suya atip
yumusayincaya kadar haslayip kefkirde siizmeli ve Gizerine soguk su gegirip stizdiikden
ve tuz ve biberinm kansdlrdlkt'anv sonra lengere alip ateste suyunu g¢ekdirmeli
rendelenmig kagar veya kaskaval veya tulum peyniri veya kaymag: ekip tereyag
haglamal ve sicak sicak tenaviil buyurulacag sirada iizerine domatal salga gezdirmeli.
382- italyan Usulii Makarna (sayfa 191) (pasta in Italian style)

Bes yiuz dirhem agan kaynar suda yetmis dirhem makamnay haslamgh tuz ve

biberini ilave ile pisinceye kadar mutadil ategde kaynatmali ve sizmeli diger tencereye
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alip keza mutadil ateste yetmis dirhem et suyunu gekinceye kadar fokurdatmah fakat
makarnalann tencereye yapismamasina ve ezilmemesine dikkat etmeli.

Yigirmi dirhem ( parmecana) ve bu mikdar (gravyara) peynirinin i¢ine rendesini
birbirine kangdirmah ve msfim makarnamn iizerine serpmeli ve tencereyi silkerek
kangdirmal.

Geri kalan peyniri dahi on dirhem tereyagiyla kangdinp ve tekrar makarnaya ilave
edip calkayarak yedirmeli eger peynir makarnanin sicakhfiyla eriyip hal olmamns ise
tencereyl atese gosterip tekrar bir ka¢ kagik et suyu gezdirmeli calkalamah ve
kotarmal .

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

Bir tencereye yarim kiyye toz gekeri koyup on beg yumurta ile kizgin kil
tizerinede calkalamali layikiyla hal olunca seksen dirhem piring unu ve elli dirhem
erimig tere yag ve bir mikdar vanilya iisaresini yedirmeli ve kaliba alip firinda
pisirmeli.

Bir bu tertib yaglanmmsg ve iizerine ciizii dakik serpilmis tepsiye yapihp firinda
pisdikten ve soguduktan sonra iizerine gukulata veya vanilya veyaﬁud kayis1 ezmesi
suriiliir ve ezmenin tizerine dahi ayn d6gilmiis sam fistig: ekilir.
502-Ananash biskiivi ( sayfa 249) (pineapple cookies)

Ananasi yanm parmak 'kahhhglnda ve halka halka dogramali 24 derece
surupda ve yavas ateste bir iki tasgim kaynatmal ve ananasdan kalan kinntilar dahi
dogiip ve elekten gecirip kesilmis sekerle aynca kaynatilip otuz iki derece kivamna

getirilmeli.
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518- Cikolath Akide ( sayfa 255) (chocolate candies)
Bu dahi 51 niimerodaki ¢ayl akidenin aym isede seksen dirhem sekerden

mamul akideye on dirhem ¢ikolato kangdirmak lazimgelir.

869- Adi ;arab ve sanpanya taklidi (sayfa 381) (ordinary wine and imitation
champagne)

Eger matlub siyah sarap ise siyah tziimii eger beyaz ise beyaz iizimi figida
ayak ile kamilen ezip terk etmeli sira kendi bagina kaynaya kaynaya ceberesini iistiine
alacagindan ve ygirmi giin miirurunda kaynamasi kesileceginden o zaman figilarin alt
tarafindaki muslugundan sarab1 kogalara veya ¢amagak ile alip diger bir figiyr nakl
etmeli.

Fakat safi olan sarabi alip bulaniklik veya g¢ebere azicik bas gosterince terk
edip nakl olunan ficiya asla cebere veya posa kangmamali.

Bu figida dahi sarab ii¢ dort giin kaldikdan sonra agacdan mamul bir 1sgaramn
tizerine yatinlmig diger figinin karmnda olup dstiine gelmis olan deliginden sarabi
tekrar nakl edip fakat gsarabin gayet safiligine dikkat etmeli. Muharreren fi¢imin deligini
¢am sakizi ve tipa ile asla hava almaz derecede tikayip icabinda altindaki muslugundan
cekilip istimal etmeli.

Sarap ne sicak ne de sogr'uga’ dayanacagindan serin mahzende ve mutadil bir
halde bulundurmak iktiza eder.

Eger ufak kara sigelere agzina kadar doldurulup ve sarap ile miilaki oluncaya
kadar mantarim sik1 sikiya urup ve mantan atmamak igin tipayr arpa suyu tipas gibi
iistiinden ve sisenin yanlarindan baglayip mahzenin bir miinasip mahalline bas asag

dizilir ise seneler gegdikge bozulmayarak kuvvet kesb eder.
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Eger bu suretle kapanmus siseler mahzende topraga gomilir ise daha

emniyetli muhafaza olunur.

Beyaz sarap siseye vaz olunur iken biraz toz sekeri giseye atilir ve tipast uselen
kapamp mahzende muhafaza edilir ise sampanya taklidlerinin en alast olup hatta hasil

olan gaz baz sigeleri boyle paralar.

872-Diger sampanya taklidi ( sayfa 383) (imitation champagne)

247 nimerodaki gazozda tarif olundugu vechle su nispetinde beyaz ve tath
sarabi dort dirhem limon tuzu dort dirhem miikerrer karbonat ile gazoz makinasina
vazla nihayet sekiz saat durduktan sonra (sifona) alip istimal baglamah.

Sarab kuvvetli ise sekiz saatden ziyade makinede durdurmamak lazimdir su
sampanya her ne kadar taklid isede hazma daha ziyade kuvvet ve tabiyata milayimet

ve kana letafet gibi nice nice miinafi .....oldugundan tecribe edenlerce muteberdir.

878- Cay (sayfa 388) (7ea)

Semaver veyahud adi ibrikde su giddetli galeyanda iken ¢ini ¢ay ibrigine az ve
mikdar.. koyarak veya sair ala ¢ay1 koyup galeyandaki mezkur suyu iizerine dokiip
ategde fakat kapagn ve emzigini kapali olarak cay ibrigini durdurup bir geyrek
demlenmeli zinhar kaynamasina dikkaf eylemeli.

Eger sudlilyse arzu olursa bu suretle fakat gayet kuvvetli yapip ve sidi dahi
diger ibrik ile bir tagim kaynatip fincana vaz olunan parga sekerlerin Gzerine ibtida
sidii koyup kuvvetine ve mizaca gore gay dahi ilave etmeli ve ufak tath kagifyla

kangdirip sicak sicak istimal buyurulmah.
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ASCI BASI- Mahmud Nedim b. Tosun. (1318 /1900)°
13- Patatesten Ezmeli Terbiyeli Corba (potato soup)

Doért nihayet Bes patatesi giizelce haslayip kabuklarimi soyup o3a oga hamur
etdikte gorba i¢in hazirlanmug 1hk et suyu derununa atmali ve iyice kanisdirp bir ince
slizgec vasitasiyla eze eze stizmeli. Ve miitebaki kalan patatesleri hamur ederek et
suyu icerisinde defa eze eze gaib etmeli ve mikdar-1 kafi tuzunu da etdikten sonra
atese oturtmah artik tabiata muhavvel. Arzu edilir ise iki Gi¢ kagik kiyma ve lohusa
corbasindaki yuvarlaklardan yapip ¢orbaya atmal. Bir iki tagimda bu hal ile
kaynamakdaki kigilciml atesden tencereyi indirmeli.v Iki kagik sade ve birazda kimzi
biber tavaya ilave edip yag yandikta corbaya bosaltmali. Iki yumurta ve bir limonu
velhasil eksidecek derecede terbiyesi yapildikta tencere sicak iken hemen mezkur
terbiyeyi tencereye bosaldip tezce kangdumali ve az da domatez suyu ilave
olunmalidir.

Aradan bir ¢eyrek nihayet yigirmi dakika mirurunda hemen gorba kaseye
bosaldilip tizerinin baharati ve birazda darg¢in serpilip teneviil olunur. Pek nefis bir
gorba olur. Ecnebilerin kesretle istimal etdikleri ¢orba bu nevidendir. Hifziy’l-
sithhicada herhalde mugaddidir.

34- Peynirli Yumurta- Onbilet (omelet)

Salamura yani tuza konulmus peyniri temizce yikayip kalnhg: nihayet bir

parmak kadar olmak iizere ve domine parcalan gibi mﬁstadﬁ’s—sekl dilindikten sonra

kizgin yaga atilir. Alt1 ve iistii lale gibi kizardikta: iki, nihayet ikibuguk fincan su

* Samanci, Ozge. 19. Yizyl Osmanh Mutfag ve Mahmud Nedim b. Tosun’un “Asci Basi” Adh

Yemek Kitabi. Unpublished Undergraduate Thesis, University Of Bogazi¢i. 1995.
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konulur. Bu sudan maksad, kizaran peyniri yumusatmaktir. Konulan su cekildikte
kinlacak yumurtalarn miktarina gore g6z goz aynhp yumurtaln kirmali. Yine tuz ve
baharatim ilave edildikten sonra matluba gére pisirilip indirmeli. Eger bu matbuha eksi
de dokiliir ise fevkalede olur. Dist kirmuz1 igi kanarya sansi seklinde ve ayvadan
kabaca filemenk peyniri tabir ettikleri peynirden bu matbuh ihzar olunur ise ismi
peynirli yumurta olmayip onbilet oluyor imis! Fakat herhalde ve her tiirlii hileye kargi
yerli salamura peynirden yapilsa daha bir hos olur. Eger peynir yenice salamuraya
konmus ise lezzeti daha giizel olur. Taze peynirden ise peynirler matlub vechle
kizarmayacagindan tavada dagilmanm ihtimali de unutulmamahdir. Bunun i¢in hig¢
olmaz ise bir ayhk salamura olmasi gerektir. Soylece kizarmig peynire yumurta
kinlmayipta iki fincan su ilavesiyle ve az daha galeyana geldikte 6ylece tenaviil .olursa
bu tirliisii daha bir hos olur. Eger salamura peyniri bir hayli miiddet tuzda kalms hig
olmazsa iki saat kadér bol bir su i¢inde bulundurmahdir ki tuzu ¢iksin yoksa matbuh

tuzlu olacagindan ekli de pek hos olmaz.

206 - Makarenya (pasta)

Makaronya ale’l-umum iki tirlidir. Biri ¢ubuk seklinde ve digeri de .....
harici kesilmistir. Cubuk seklinde olan makaronya ne kiigiik ve ne de biiyiik ufadilarak
tuzu miktar-1 kifaye derecesinde bolca kaynar suya atihr. Iyice pigdikte yani bes on
tasim kaynayip yumusadlkta indirilip suyu siiziilir ve bir lengere ¢ikarnp agz1 agik
olarak kigileimh kiile oturtulur. Su halde iizerine bir kepge halis et suyu gezdirilir. Ve

tic dort kagik kadar yanmug sadeye bir iki bas da sogan centilip kavruldukta makaronya
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haglanir. Bazen sogan yerine kiyma ile kavurarak sadesi haslamir. Artik bu da tabiata

muhavveldir.

279- Kotlet Pane (fried chops)

Kilbastihk et pargalan yarihp 1zgara tizerinde heman g6ylece pembelesdikte
mikdar-1 kafi kaynar suya atilarak tuzuda ilave olunup boylece kemale gelinceye degin
pigirilir. Pigdikte suyu diger bir kaba siiziiliip et pargalan ¢alkalanmis yumurtaya
bulanarak kizgin sadeye atilir. Alt1 ve ustii piiryan gibi kizardikta pismis kabugu
soyulmus ve ezilmis patatesi bir tabagin zeminine déseyip tuzu ve bahan serpildikten
sonra uzerine bir katda ma’denoz serpilir ve ma’denozun iizerine de bu kizaran

parcalar konularak tenaviil oluna; pek hos olur.

305- Sallangoz- Siimiiklii Pilakisi (sneal)

Kabugu sartya miigabe olan sallangozlan kaynar suya birakip haglandikta suyu
stiziiliir ve toplu igneyle sallangozlar kabuklanndan ¢ikanhp ve siyah kismu koparihip
beyaz kismu da bir kaba konuldukta tuz ve gentilmig sogan ile beyaz kopiige kadar
oyulup ve bir kag el soguk su ile yikandikta o soyle dursun. Bir tavaya ti¢ dort kasik
zeytinyag ve l¢ bes tane sogan ve ma’denoz ve domates ve bir ka¢ dis sanmsak
beraberce kavrularak tencereye konulan salyangozlar iizerine tava aktarma olunur ve
tizerine kaynar su ilave edilerek koz ’atese oturtulur. Bir saat miirurunda tenaviil oluna,

hos olur.
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Appendix XXI

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

century cookbooks.
Ev Kadimni- Ayse Fahriye. (1300/ 1882)

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

Sogan halka halka dogranmip bol revgan-1 sadede sarartiktan ve bir mikdar su
ilavesiyle yumusadiktan ve muharreren bir mikdar seker serpip bir kag defa ¢evirdikten
sonra derhal tavadan sahana alip yumurtalan kirmal tuz biber ekip lizerine sis

kebablan ¢ekildikten sonra yogurt gezdirilir ve yag haslanir ise daha nefis olur.

88- Kestane ve ayva ve kuru kayisi ve kara erikli yahniler ( sayfa 72) (stewed
meat with quince, plum or apricot)

Mizaca gore ya kemikli veyahud kemiksiz etlerden yumurta kadar fakat yagh
parcalar kesmeli suda kaynatmali ve kopugini .almah kemikleri sudan ¢tkarip
kuruyuncaya kadar siizmeli sogan suyu ve tuz sirilp tavada ve revgan-1 sade ile
penbece kizartmal tekrar kendi suyuna atip kalem dargin ile kaynaya kaynaya pismeye
karib oldukta ayva ise etlerin ciirmiinde dograyip ve kestane ise ic kabuklarnm gikarip
ve kayisi veya erik ise gekirdekleri iglerinde birakip kalan kizartma yagiyla ciizi
kavurup tencereye koymal ve tuz mikdan seker ekmeli ve etler ilik gibi olup fakat

meyveler dagilmadan in&irilmeli ve suyu dahi ciizi kalmah.
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ASCI BASI- Mahmud Nedim b. Tosun. (1318 /1900)
18- Tathh Et (sweet meat)

Koyun etinin mutlak gerdan yani boyun kismu olmasi sarttir. Temizce boyun
yikanip dort bes parca kesilerek sadedede soylece kizartilir. Ne pek kuruyucak kadar
ve ne de kizarmamis denmeyecek kadar bu vechle kizaran pargalar bir tencereye
¢ikanilarak mezkur sade icinde iki nihayet Gi¢ tanede sogan ¢entilerek nar gibi kizartilir.
Ve sogan da tencereye dokiilir. Bununla beraber kizaran yagdan da heman iki iig
kagtk mikdan yine tencereye siziliir. Mikdar-1 kifaye tuzu da konduktan sonra ates
tizerine oturtulur. Simdi tencereye su konulacak yerde kiirdan pargalarimin tizerine
cikip bir iki parmakda asincaya kadar heman gira kivaminda olmak iizere alasindan
tiziim pekmezi konulur. Iste boylece tertib edilen yahni pisdikte atesden indirilir. Ve
heman sahanlara ¢ikarlarak yem bahar ve dargin gibi veyahud dar¢in gigegi tuzu
tizerine serpildikten sonra sofraya getirdilir. Fi’l-hakika diger etimeye nispeten pek hos
olur.

140 - Tuzsuz peynirden sakiz kabag: dolmas: (stuffed marrow with cheese)

Sakiz kabaklan oyulup hazirlandikta miktara gore tuzsuz peynir sikilip ufadilir ve
bir kistmda taze ma’denoz kiyilarak beraber kangdinldikta kabaklar bu i¢ ile hafifce
doldurulur. Tencereye istif olunup iizerine ii¢ dort kasik miktar-1 kafi yanms sade
haglanarak ve et suyu ilavesinden sonra iizeri temizce bir kiremit ile bastirilip atese
oturtulur ( kabaga gore tuz ilave olunur) Kabaklar hemen pigdikte indirilerek bittakrip

tabaga ¢ikarilip iizerine biraz da kuru ma’denoz serpilerek tenaviil oluna pek hos olur.
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Appendix XXII
List of Photographs |
1- The ulema on the table. From Surname-i Vehbi (Levni) ( 18" Century)
2- Preparation of food for the army while camping near the town of Iigin. From

Nusret-name (17" century).

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

From Nusret-name.

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

5- “Plundering of bowls™ in the 1530 imperial festival. From Hiiner-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 Hamim Museum.

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

10- Chinese Seladons and Porcelains. From S HM.

11- Saxonian and French Porcelains. From S.HM.

12- Ottoman- Turkish Porcelains: Eser-i Istanbul (1845-1875), Yildiz Porcelains
(1894-1895). From S HM.

13- Beykoz Glassware (19" Century). From S.HM.
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5- “Plundering of bowls™ in the 1530 imperial festival. From Hiiner-name II.
( And, M. Osmanli Senliklerinde Tiirk Sanatlari)
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6-Three men having a meal. From Bremen. (1574)
(And, M. Istanbul in the 16" Century)
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7-Second courtyard of the palace where the viziers having meal with
foreign envoys. From Vienna II. (1586)

( And, M. Istanbul in the 16" Century)
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8- Ottoman silverware. From Sadberk Hanim Museum.
(“ Osmanh Dénemi.” Sadberk Hanim Miizesi. Ed. Yimaz, H. Akalin S
Vehhi Kog Vakfi 1993) - -
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1- Belt buckle. Gold, silver, emerald, ruby.
(End of 16the century- Beginning of 17" century.)
2- Silver Bowl. ( Monogram of Stileyman II - 1520-1566)
3- Silver Bowl. ( Beginning of 16 century)
4- Silver box. (Monogram of Ahmet T 1703-1730)
5- Silver pen-case. (Monogram of Ahmet I11- 1713)
6- Silver plate. (Second half of the 18% Century)
7- Silver bowl. (End of the 18% Century)
8- Silver mirror. ( Monogram of Mahmut IJ- 1808-1839)
9- Sherbet cup. Silver and gold. ( Monogram of Abdiilmecit- 1839-1 861)
10- Silver set of iftariye. (Monogram of Abdiilhamit II- 1876-1909)
11- Silver box for jevelry. (Monogram of Abdiilhamit II- 1876-1909)
12- Silver censer (buhurdan). (Monogram of Abdiithamit II- 1876-1909)
13- Silver rose water flask. (giilabdan) (Monogram of Abdiithamit II- 1876-1909)
14- Silver dessert cup. (tatlilik) ( Monogram of Abdiilhamit II -1 876-1909)
15- Silver vessel for storing snow or ice. (karlik)( Monogram of Abdiilhamit II -
1876-1909).
16- Small cups for spices. (baharatlik). ( Monogram of Abdiilhamit IT -1876-1909)
17- Silver fez-block. (fes kalzb?) ( Monogram of Abdiithamit IT -1876-1909)
18- Silver bowl. (19" century)
19- Silver medical bowl. (Sifa tasy) (End of the 19™ century)
20- Daldmrma. Silver and Tula work. (End of the 19" century)

21- Silver goblets with Tula work. (End of the 19" century)
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9- Ottoman gilded and brass wares.

- th_, qth )
— —FronrSadberkHammMuserm—5~19"cent)
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1- Brass candlestick. ( End of 15™- Beginning of 16" centuries)

2- Tulip candlestick from brass. (Lale samdan) ( Middle of the 16® century)
3- Gilded kubbe alemi. ( End of the 16" century)

4- Gilded cover for drinking cup. (kupa muhafazasy) (End of the 16® century)
5- Gilded basin. (End of the 16™- beginning of 17% centuries)

6- 7-8- Gilded appliques ( Beginning of the 17" century)

9- Gilded bowl with lid. (kapaki: kase) (End of the17®- beginning of 18® centuries)
10- Gilded drinking pot. (Masrapa) (End of the 17"- beginning of 18™ centuries)
11- Gilded flask. ( matara). (Second half of the 17" century)

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

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

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

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

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

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

18- Gilded daldrma. (19" century)

19- Gilded bow! for hamam. (19" century)

20- Gilded plate. (19" century)

21- Gilded dish with lid.(kapa)clz sahan) (19tll century)

22- Gilded vase. (19™ century)

23- Gilded éwer. (1250- 1834)

24-Gilded bowl for mastic. (sakizlik) ( Middle of the 19" century)

' 25- Gilded lantern. ( End of the 19" century)
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10- Chinese Seladons and Porcelains

From Sadberk Hanim Museum
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1- Plate. Seladon ( Yuan dynasty. First half of the 14" century)

2- Plate. Seladon ( Ming dynasty. Around 1400 AC)
3- 4-Bowls. Blue- white porcelain. (Ming dynasty.16" century)
5- Bowl. Multicolored porcelain. ( Ming dynasty. Second half of the 16™ century)
76- Water-pipe. Blue- white porcelain. ( Ming dynsaty. End of the 16® century)
7- Small vase. Blue- white porcelain. ( Ch’ing dynasty. Middle of the 17% century)
8- Vase. Blue- white porcelain. ( Ch’ing dynasty. Middle of the 17" century)
9- Jar. Blue- white porcelain. ( Ch’ing dynasty. End of the 17"- beginning of the
18™ centuries)
10- Bottle. Blue- white porcelain. ( Ch’ing dynasty. End of the 17"~ beginning of
the 18™ centuries)
11- Ewer. Blue- white porcelain. ( Ch’ing dynasty. 8™ century)
12- Plate. Blue- white porcelain. ( Ch’ing dynasty. Beginning of the 18" century)
13- Rose water flask. Blue- white porcelain. ( Ch’ing dynasty. Beginning‘ of the
18™ century)
14- Bottle. Multi-colored porcelain. ( Ch’ing dynasty. 18™ 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*
century)
17- Coffee cup. Blue-white pdrcelain. ( End of the 18" century)
18-19- Vases. Seladon. (Chinese 18™-19" centuries)

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

From Sadberk Hanim Museum. (End of 18™ -19% centuries)
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1- Saxonian plate with lid. (age of Meissen- Marcolini. End of the 18™ century)
2- Saxonian bowl with lid. (age of Meissen- Marcolini. End of the 18® century)
3-5- Saxonian coffee cups. (age of Meissen- Marcolini. End of the 18" century)
6-7- Saxonian candies cup with plate.( tabakli sekerlik). (age of Meissén—
Marcolini. Beginning of 19" century)

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

9- Saxonian plate. ( Vienna. End of the 18" century)
10- Saxonian plate with lid. ( Vienna. Beéinning of the 19™ century)
11- Daldirma. (Vienna. End of the 18" century)
12- Saxonian sherbet cup with lid. (Vienna. End of the 18" century)
13- Saxonian plate. (Vienna. End of the 18" century)
14- Saxonian candies bowl with lid. (V' ienga. End of the 18™ century)
15- Saxonian jar with lid. (Vienna. End of the 18" century)
16- Saxonian tray. ( Vienna. Beginning of the 19™ century)
17- French vase. ( Sévres. 19® century)
18- French box.( Sévres. 19" century)
19- French jevelry box. ( French. 19" century)

20- French water bottle. ( French. 19™ century)
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12- Ottoman-Turkish Porcelains. Eser-

Istanbul (1845-1875)

i

ins (1894-1895)

ams

Yildiz Porcel

From Sadberk Hamm Museum




296

1- Cup with plate. ( Eser-i Istanbul. 1845-1875)

2- 3-4-5- Plate with lid.( kapaki: 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. ( Yildiz porcelain. 1321-1894/95)

10- 11-12- Plates. ( Yildiz Porcelains. 1892-1896)

13- Box. ( Yildiz. 1313- 1894/95)

14- Vase. (Yildiz. 1313- 1894/95)
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13- Beykoz Glasswares (19"

century)

useum

From Sadberk Hanim M
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1-Daldirma. (Beykoz ware. First half of the 19® century)
2- Bowl with plate. (Beykoz ware. First half of the 19% century)
3-4- Bowl. ( Beykoz. 19™ century)

5- 6-Daldirma. (Beykoz. 19" century)

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

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

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

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

11- Ewer. (Beykoz. 19" century)

12- Cesm-i Biilbiil. (Beykoz. 19™ century)

13- Bottle of asure. “Asurelik”. ( Bohemia. 19™ century)

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

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