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birakmis; bir bakima diinya vatandasi
olmaya hak kazanmistir. Bozkirin Uya-
nist Cengiz Aytmatov bashikli calisma,
bu kazanci belgelemektedir aslinda.
Son olarak kitapta emegi gecenlere te-
sekkiir ederken bir sonraki baski icin
birkac Onerimizi burada dile getirmek
istiyoruz:

1. “C” harfinin yaziminda oldugu gibi
dizgiden kaynakli birtakim yanlisliklar
giderilmelidir.

2. Kitap iki cilt olmasina ragmen ikin-
ci cilt yeniden numaralandirilmistir,
oysa birinci cildin kaldig1 yerden de-
vam ettirilmelidir.

3. Yine Tirk ve Kirgiz devlet yoneticile-
rinin yazilarimin da yer aldig “Sunus-

lar” birbirinin arkasina dizilmek yerine,
konusuna gore ayrilarak farkli bolim-
lerin basinda degerlendirilebilirdi.

4. Ayrica bliyiik bir emek iiriinii olan bu
calismada, Tirkiye Tirkecesine ceviri-
den kaynakli baz1 anlatim bozukluklar:
ve kavram yanlisliklar: goze carpmak-
tadir.

Eserin degerine golge diistirebilecek bu
ve benzeri eksikliklerin ikinci baskida
hazirlayanlar tarafindan titizlikle goz-
den gecirilerek giderilecegine eminiz.

Kaynak:

Bozkinin Uyamisi Cengiz Aytmatov, (Haz.:
Omer Erdogan), Kaf Yapim-Yayin, Anka-
ra2019.
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OSMANLI TURKCESI iLE
YAZILMIS BiR YEMEK KIiTABI:
MUKEMMEL VE MUFASSAL AS

USTASI

Burcu Sibi¢

Kokli ve zengin bir kiiltir birikimine
sahip olan Tiirkler icin beslenme ve ye-
me-icme kiltlirii uzun siireclere dayan-
maktadir. Bugiine dek ilk yazili eserle-
rimiz basta olmak {izere edebi, kiiltiirel,
tarihi, ilm1i pek cok eserde bu konu ele
alinmis ve hakkinda mistakil eserler
yazilmustir. Bu eserlerden biri de 1918-
1922 yillar1 arasina tekabil eden Miita-
reke Donemi’'nde basilmis ilk yemek ki-
tabi olan Miikemmel ve Mufassal As Us-
tasi’dir. Miikemmel ve Mufassal As Ustast,
Ulviye Mevlan (1893-1964) tarafindan
1918 y1linda kaleme alinmustir.

Osmanh Tirkcesiyle yazilmis bu esere
dair ilk calisma; Prof. Dr. Zuhal Kiiltii-
ral ve Doc. Dr. Aylin Koc tarafindan ya-

102 | TURK DiLi OCAK 2020

pilmis, 2019 yilinda Palet Yayinlar ta-
rafindan basilmistir. Calismanin esast,
1918 yilinda Kadinlar Diinyas1 Matbaa-
s’'nda (Istanbul) basilan “Miikemmel ve
Mufassal As Ustasi. Alaturka, Alafranga
yemeklerin sQret-i tabh ve ihzarindan
bahistir.” baslikli 368 sayfadan miite-
sekkil metne dayanmaktadir. Calisma,
kisa bir “Sunus”, “Kaynakca”, “Metin” ve
“Sozlik” bolimlerinden olusmaktadir.
“Kaynakca” bolimii, bu alanda yazilmis
onemli kitap ve makaleleri bir araya ge-
tirmesiyle dikkate degerdir. “Metin” bo-
limiinde; Arap harfli eserin Latin harf-
lerine aktarimi yapilmis, eserde gecen
yemek adlarinmin Fransizca karsiliklar:
parantez icinde aynen verilmistir. Ayri-
ca orijinal metindeki sayfa numaralari
burada oldugu gibi belirtilmistir.

Eser, “Bir iki S6z” bashikl giris bolii-
miiyle baslamaktadir. Yazar, Miikemmel
ve Mufassal As Ustasi’nin faydal gidala-
rin hangileri oldugu, yemeklerin nasil
pisirilmesi gerektigi; etlerin, baliklarin,
yumurta ve sebzelerin besin degerleri-
nin neler oldugu gibi sorulara cevap ve-
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rebilecek bir eser oldugunu burada dile
getirmektedir:

“Herkes bilir ve teslim eder ki et‘imeyi

nefis ve istiha verici bir strette tabh
ve ihzar etmek mithim bir sanattir.
Herkes agiz tadi ile yemek yemek, ye-
diginden istifide etmek ister. Nasil
yemek yemeli? Faydali gidalar hangi-
leridir? Yemekleri nasil pisirip ihzar
etmeli? Etlerin, baliklarin, yumurta-
larin, taze ve kuru sebzelerin hassa-y1
gidaiyyeleri nedir? Bunlari da bilme-
lidir. Bu Mitkemmel ve Mufassal As
Ustas1 bu suallerin ciimlesine cevap
vermistir. Fazla olarak her aile reisi
ve reisesi bu kitap sdyesinde zevkini
oksayan yemekleri ascisina emir ve
hatta tarif edebilecek ve icab eder ise
bizzat kendisi dahi ihzar eyleyebile-
cektir.” (s. 13)

Metin, 37 fasildan olusur. Birinci fasil,
beslenme (tagaddi) ile ilgili bilgilerin
yer aldig1 bolimdir. Bu boliimde ma-
deni, hayvani, nebati gidalarin neler
oldugu; gida secme ve beslenme kural-
lar; yasa, biinye ve mizaca, aliskanlik-
lara, meslek ve sanata gore beslenme
sekilleri gibi konular ele alinir: Atala-
rimizin “Can bogazdan gelir.” tabirine
uygun olarak bir makine icin komiir,
gaz, elektrik... ne ise insan makinesini
yasatmak icin de gida gereklidir fakat
beslenmenin de bir usulii vardir. Orne-
gin “erbab-1 miitalaa ve tefekkiir ddima
az, fakat et, yumurta, siit, balik, beyin,
peynir gibi gayet mugaddi ve mukavvi
seyler yemelidirler.” (s. 17)

Daha sonra hazim derecelerine gore ye-
meklerin tasnifi yapilarak Siiret-i tabha
gore hazim cetveli isimli bir cetvel ilave-
si yapilmistir. Bu boliimde ayrica us(l-i
tabahatte bilinmesi ve uyulmasi gere-
ken bazi usullere yer verilir. Ornegin
“Salamura ve tursulara konacak tuzlu
suyun kuvveti bilinmek icin basit bir
ustl vardir. Soyle ki: Suda tuz eridikten
sonra icine taze yumurta birakilmals,

yumurta suyun yilziine cikar ise sala-
mura matliba muvafik demektir. Yu-
murta dibe coker ise tuz ilavesi iktiza
eder.” (s.21)

ikinci fasil, her cesit yemegin hazirla-
nabilecegi bir mutfakta olmasi gereken
arac gereclerden soz eder: tuz, biber ve
baharat kaplari, huni, havan, rende, sa-
han vs.

Uclincii fasil, o dénemde Batr'daki ye-
mek adabinin anlatildig bolimdiir.

Bu boliimden sonra her fasilda sirasiyla
degisik yemek tariflerinden soz edilir:
Dordincii fasil: Sular, salcalar (s. 29-
32); Besinci fasil: Corbalar (s. 32-37);
Altinc fasil: Pacalar (s. 37-38); Yedin-
ci fasil: Yumurta yemekleri (s. 38-43);
Sekizinci fasil: Baliklar (s. 43-49); Do-
kuzuncu fasil: Etler (s. 49-60); Onuncu
fasil: Tuylr-1 ehliyye (s. 60-65); On bi-
rinci fasil: Av etleri (s. 65-70); On ikinci
fasil: Garnitiirler (s. 70-72); On liclinci
fasil: Zeytin yaglilar (s. 72-76); On dor-
diincii fasil: Pateler (s. 76-78); On besin-
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ci fasil: Borek icleri (s. 78-80); On altin-
c1 fasil: Borekler (s. 80-85); On yedinci
fasil: Sebzeler (s. 85-94); On sekizinci
fasil: Makarnalar (s. 94-95); On doku-
zuncu fasil: Pilavlar (s. 95-98); Yirminci
fasil: Alafranga tathilar (s. 98-103); Yir-
mi birinci fasil: Alafranga pastalar (s.
103-105); Yirmi ikinci fasil: Alaturka
yagl tathilar (s. 105-115); Yirmi ikinci
fasil: Hafif tatlilar (s. 115-123) (Bu bo-
lim orijinal metinde iki kere yazilmis-
tir.); Yirmi Giclinedi fasil: Buzlu tathlar
(s. 123-124); Yirmi dordincu fasil: El-
masiyeler (s. 124); Yirmi besinci fasil:
Receller, cevirmeler, suruplar (s. 124-
134); Yirmi altinci fasil: Hosablar (s.
134-136); Yirmi yedinci fasil: Suruplar
(s. 136-137); Yirmi sekizinci fasil: Don-
durmalar (s. 137-140); Yirmi dokuzun-
cufasil: Piyazlar (s. 140-141); Otuzuncu
fasil: Taratorlar (s. 141-142); Otuz bi-
rinci fasil: Salatalar (s. 142-146); Otuz
ikinci fasil: Tursular (s. 146-150); Otuz
tclincii fasil: Meyve vesdirenin sGret-i
muhafazasi (s. 150-154); Otuz dordiin-
cui fasil: Salamuralar (s. 154-155); Otuz
besinci fasil: Pekmez, sirali sucuk ve si-
ralirecel (s. 155-157); Otuz altinci fasil:
Kavurma, kiyma, pastirma, et, sucuk-
lar ve nisasta (s. 157-164); Otuz yedinci
fasil: Kaymak, yogurt, peynir, tereyagi,
lile kaymag (s. 164-166). Metnin so-
nunda bir de “Fihrist” bolumai (s. 167-
179) yer almaktadir.

Bahsedilen bilgilerden hareketle Tiirk
kiilltiriiniin uzun yillar boyunca fark-
I kilttrlerle iliski icinde oldugu ve
onlara ait pek cok unsuru biinyesinde
bulundurdugu anlasilmaktadir. Eserde,
hem geleneksel Tiirk mutfagina ait ye-
mek tariflerine (diigiin corbasi, tarhana
corbasi, kuzu kapamasi, pilavli tas keba-
b1, manti, Tatar béregi, gozleme) hem de
Dogu ve Bati mutfagina ait yemek ta-
riflerine (Alabritanya corbasi, Paris usii-
lti yumurta, breton balik filetosu, tavuk
filetosu kotleti, 1stakoz salatasi, navarin
britanir, piruhi, lalanga, presika, mahliit
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asure, paliize, keskiil-i fukara, hardaliye)
rastlamak mimkindir. Bahsi gecen
yemek adlari, Tirklerdeki zengin ye-
mek kiltirind yansitmasi bakimin-
dan onemlidir. Yine yemek davetle-
rinde giyilen dekolte / montant, habit,
redingot gibi kiyafetler donemin kiyafet
kiiltiiriiniin ayri1 bir gostergesidir.

Eserde cok cesitli yemek tariflerine yer
verilir. Ornegin:

“Yumurta dolmasi (Oeuf farcis): Yu-
murtalar1 hazirlop tarzinda pisirdik-
ten sonra kabuklarini soymali, orta-
sindan ikiye bolerek sarisini almali.
Bu sarilari bir miktar beyaz siitlii sal-
ca ve kiy1lmais triif ile karistirip kalan
yarim beyaz yumurtalarin icine dol-
durmali. Bade birkac ayrica yumurta
kirip telde glizelce dogdiikten sonra,
doldurulmus yumurtalar: bu dogil-
mis yumurtalara bulayip ve yine ev-
velce ihzar edilmis peksimet ununa
bulayip tereyaginda kizartip tabaga
kortarmalidir. Bunun iizerine arzuya
gore domates salcas1 dahi ilave edile-
bilir.” (s. 40)

“Tembel kebabi1: Koyunun gerdan kis-
mindan parca parca et dograyip suda
kaynatarak kopligi alindiktan sonra
kabugu cikarilmis birka¢ bas biitiin
sogan ilave ederek ilik gibi pisirip
bade soganlar1 cikarmali. Kivileiml
kiilde ayrica pisirilmis kabugu cika-
rilmis birkac patlicani giizelce tok-
makla dogiip sahana désemeli. Uze-
rine et parcalarini dizip tuz ve karabi-
ber ekip et suyu dahi gezdire gezdire
kapali oldugu halde sahan icinde ilik
gibi pisirmeli.” (s. 59)

“Mihrap boregi: Stiziilmis kiilli suya
biraz tereyag1 karistirip iki l¢ yu-
murta ile beraber liziimu miktarda
has un ilave ederek glizelce yogur-
mali. Bdde elma cesametinde parca-
lara taksim ederek gayet ince olarak
oklava ile agmali. Arzu edilen icten
koyarak ve tic kose olarak katlayip
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bir tepsiye istif etmeli ve lizerine yag
serperek firina vermeli. Glizelce kiza-
r1p kabardiktan sonra cikarip tabaga
almal1 sicak sicak sofraya takdim ey-
lemelidir.” (s. 84-85)

“Ananas cevirmesi: Yz dirhem ana-
nas alip ufak ufak findik kadar dog-
ramali ve bir tiilbent icine koyup su
ilavesiyle haslamali. Bade bir kiyye
sekere bu sudan ildve ederek kestirip
kivama gelince haslanmis ananasi
buna katarak cevirme kivamina ge-
lince atesten indirmeli ve tath kasele-
rine koyup sogudukta kaselerin agiz-
larini kapamali.” (s. 126)

Ayrica yemek tarifleri anlatilirken ba-
zen yemek tiirlerinin baska cesitlerin-
den de sz edilerek yemeklerle ilgili ih-
tar ve tembihler yapilmistir.

Calismanin “Sozlik” bolimiinde; met-
nin daha kolay anlasilmasini saglamak
adina metinde gecen, 6zellikle yemek
kiilturd ve soz varligina ait kelimelerin
anlamlar1 verilmis, alint1 kelimelerin
kokenleri belirtilmistir. Bu boliimde,
gerek yalnmiz Tirkce kelimelerden olu-
san gerek alinti1 kelimelerle birlikte
Tirkce kelime ve kelime grubu olustu-
ran pek cok terime yer verilmistir. Or-
negin; aktarma etmek, baklava baklava
kesmek, centmek, céreklemek, ditmek,
g6z g6z olmak, helme dokmek, kotarmak,
kubbelemek, liile etmek, ogulamak, 6ldiir-
mek, 6zlenmek, rengini dékmek, savamak,
savurmak, sekeri kestirmek, tavlamak,
urulmak gibi fiiller; baba kalibi, biirtim-
clik, cikin, delikli kalbur, gelberi gibi alet
isimleri; alaca, altiparmak baligi, bar-
das erigi, Bektdsl iiziimii, bogrek yatagl,
bumbar, cakal erigi, cilbir, culluk, deve
disi, gbce, hazirlop, karatavuk, koruk,
kursak, kus gémii, kuzu mantari, kiillii su,
liile kaymagi, mayis kanads, sigir dili, tor-
ba yogurdu gibi yemek adlar1 ve yemek
yapiminda kullanilan her tiir bitkisel,
hayvansal ve kimyasal malzeme isim-
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leri bunlardandir. Terimler incelendi-
ginde Tiirkcenin edebi ve kiiltiirel bir
dil olarak zenginligi bir kez daha goz
oniine cikmaktadir.

Bunun yani sira pek cok alint1 kelime
de sozlilkte mevcuttur. Ornegin: Arap-
ca akide, demirhindi, fahmiyet, kakule,
kirmiz, murabbd, okka, sahm, sap, sa'-
riyye; Farsca biirani, harnup, iskembe,
kevgir, koz, lenger, liile, merdane, meydne,
pelte, pisgir, piyaz, sirdan, simsir, testere,
tiilbent; Fransizca albiimin, entrements,
fondan, kruton, pate; Italyanca fileto,
francala, kaput, kaskaval, salamura, sal-
ca, siibye; Ingilizce ararot, kotlet; Yunan-
cacibre, filurya, huni, 1zgara, kola, kolyoz,
mavri, merlanos, miihliye, tarator gibi.

Miikemmel ve Mufassal As Ustasi; bes-
lenme ve beslenme tiirleri, sindirim de-
recelerine gore yemeklerin siniflandi-
rilmasi, yemek adabi gibi konulara yer
vermesiyle kendinden once yayimla-
nan yemek kitaplarindan ayri bir yere
sahiptir. Ayrica hem donemin kiiltiirel
Ogelerini yansitma hem de yeme-icme
ve beslenme gibi stirekliligi olan yasan-
t1 biciminin ciddiyetini ortaya koyma
bakimindan da son derece onemlidir.
Eserde de gecen “Can bogazdan gelir.”
(s. 14) ve “Insan yedigiyle degil hazm
eyledigi miktar ile beslenir” (s. 16) soz-
leri; beslenmenin, en onemlisi dogru
beslenmenin saglik icin ne derece ge-
rekli olduguna delildir. Bu nedenle me-
tindeki bilgiler; beslenme usullerinin
yani sira insan saghgiyla, dolayisiyla
tip ilmiyle de iliski icindedir.

Calisma, hem yeme-icme kiltiirtine
dair verdigi zengin bilgilerle hem de
yemek ve beslenme konusundaki bi-
limsel yaklasimlariyla kiiltiirel ve ilmi
bir deger tasimaktadir. Ayni zamanda
eserdeki zengin soz varligl unsurlari,
Tirkcenin her alanda kendini temsil
edebilme gliciini bir kez daha kanitlar
niteliktedir.
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