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Saziye DINCER BAHADIR*

Osmanlida Sifadan istaha: 946 Tarihli Bir Ziyafet Defteri Ornegi**

From Appetite to Healing in the Ottoman Empire: An Example of a Banquet
Ledger Dated 946

oz

Istahtan sifaya uzanan seriivende yemegin de dil gibi kiiltiiriin tastyicist oldugu goriilir. Dilin canli bir varlik oldugu hep
s6ylenmistir, ¢linkd dili olusturan bazi kelimeler zaman denilen olguya yenik digip kullanilmamaya baslanmustir. Bunun
yaninda Turk diline bir¢ok dilden kelime 6dinglendigi gibi bircok dile de Tirkceden kelime verilmistir. Tipki bunun gibi yeme
i¢me kiltirimiz de zamanla degisime ugramistir. Bunu bize en iyi yansitan kaynaklar arasinda o giine 1sik tutan yazilt belgeleri
gosterebiliriz. Bu kaynaklardan biri de 946 tarihli “Bir Ziyafet Defteri” adini tastyan eserdir. 1539’da diizenlenen bir stinnet
dugtinini konu alan eser, yeme igme noktasinda o gliniin diinyasina kapt aralar. Bu yontiyle Osmanli gastronomi kiiltiirini de
yansitan eserin konusunu Kanuni Sultan Stileyman’in ogullari Sehzade Bayezid ve Cihangir’in siinnet diigtiniinde actlan ziyafet
sofrast olusturur. Burada deginilecek olan diger 6nemli husus ise yeme i¢menin tababet ile olan iliskisidir. Ctinki geleneksel
Osmanh tibbi, antik ¢agin humoral tp anlayisint esas alarak viicuttaki dért hidun (kan, safrd, sevda, balgam) dengesini
saglayabilmek icin yiyecekleri mevsimine uygun sekilde titketmeyi esas almustir. Calisma sonunda yazinin konusu olan ziyafette
sunulan yiyeceklerin hédlen soframizi senlendirdigi, yemek adetlerimizin bes yiiz yil evvelki atalarimiza fazlasiyla benzedigi
gorillmistiir. Tlgisini bu alana geviren Osmanlt gastronomi kiiltiiriiniin yansitldigi eserde, sofra sanatimn dil yéniiyle nasil
islendigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Osmanli, gastronomi, Ziyafet Defteri, tip, dil.

ABSTRACT

In the adventure from appetite to healing, it is seen that food, like language, serves as a catrier of culture. It has always been
argued that language is a living entity because some of the words that make up the language have succumbed to time and are
no longer used. Moreover, Turkish has borrowed words from many languages and many languages have borrowed words from
Turkish. Just like this, our food and drink culture has also changed over time. The written documents that shed light on that
day can be cited among the sources that best reflect this. One of these sources is the work titled "Bir Ziyafet Defteri" dated
946. The work, which is about a circumcision feast organized in 1539, sheds light on the world of that period in terms of
gastronomy. The subject of the work, which also reflects the Ottoman gastronomic culture in this respect, is the banquet table
set at the circumcision feast of Sultan Suleiman the Magnificent's sons, Prince Bayezid and Cihangir. Another important issue
to be addressed here is the relationship between dining and medicine. This is because traditional Ottoman medicine, based on
the ancient understanding of humoral medicine, emphasized seasonal consumption of food in order to maintain the balance
of the four humors in the body (blood, phlegm, black bile, yellow bile). As a result of the study, it was observed that the foods
served at the banquet, which is the subject of this article, still grace our tables and that our food customs are very similar to
those of our ancestors five hundred years ago. In the work, which reflects the Ottoman gastronomic culture, it was determined
how the art of the table was also practiced in terms of language.

Keywords: Ottoman, gastronomy, Feast Ledger, medicine, language.
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“Bir toplumun yemek pisirme yolu, bilincinde olmadan yapilarini1 tecriibe ettigi bir dil gibidir.”
Levi Strauss
Giris
Caligmaya konu olan “Bir Ziyafet Defteri” adli ¢aligma, Semih Tezcan tarafindan yayina
hazirlanmigtir. Kanuni Sultan Siileyman’in ogullar1 Sehzade Bayezid ve Cihangir’in slinnet
diigliniin ele alindig1 eser, Osmanli gastronomi kiiltiirlinii yansitmasi bakimindan dikkate
degerdir. Biiylik bir halk senligi olarak diizenlenen bu siinnet diigiiniine pek ¢ok ¢alismada yer
verilmistir. Ziyafet soleninde sofrada ikram edilen yiyecekler ve bunlar i¢in yapilan harcamalarin
dokiimiinii gormek miimkiindiir. S6z konusu eser, iginde barindirdigi birgok yemek, tatli, ¢orba,
kebap, recel adlar1 bakimindan olduk¢a zengin bir kelime hazinesine sahiptir. Bugiin bile
duydugumuzda sasirabildigimiz genelde yemek olarak tiiketilen bir¢cok sebzenin bundan bes yiiz
yil once regel olarak tiiketildigi bilgisine rastlamak oldukg¢a ilgingtir. Isin, patlican regeli ve
dolmasinin ilk defa ¢alismamizin konusu olan ziyafette yer aldiginin altinin ¢izer. Ardindan 18.
ylizyildan sonra patlicanli yemeklerin artigini vurgular (2019: 214). Bunun yaninda ziyafet
sofrasinda adi gecen birgok yiyecegin tip tarihinde de tedavi amacgli olarak kullanildig
gorilmiistiir. Caligmanin uygulama boéliimiinde buna yer verilecektir.

Tezcan, s6z konusu defterin tarih¢i ve halkbilimciler i¢in ilgi ¢ekici olacagini bunun yaninda
sozliikklere girmemis ya da dogru tanimlanmamis kimi tatli, yemek, bitki adlarinin bulunmasi ve
“-ur+dur” bi¢imi (genis zaman ¢ekiminin {izerine —dur bi¢imbirimin getirilmesi) dolayisiyla dil
bakimindan da 6nemli oldugunu belirtmistir (1998: 2). Ayn1 zamanda metin igerisinde ¢ok sayida
sozcliglin tekrarlandigl, bir¢ok kelimenin yaziminin yanlis oldugundan hareket ederek
miistensihin gerekli egitim gormemis ya da kendi kendine okuma yazma 6grenmis birisi oldugunu
diistinmiistiir (1998: 3).

Istahtan sifaya uzanan seriivende insanin tiirlii hallerini ifade etmede sasirtic1 bir dil kabiliyeti
vardir. “Aca dokuz yorgan értmiisler, yine uyuyamamus.” (Yurtbasi, 2012: 8). Iste bu atasozii o
dil kabiliyetinin bir numunesidir. A¢in uyuyamamasinin nedeni lislimesi degil, bos midesidir
elbette. Dokuz yorganla yine de a¢1 uyutamamak ag¢ligin insani nasil can evinden vurdugunun ¢ok
canli bir ifadesidir. Oyleyse, doymak yoksa bir bakima hayat da yoktur denilebilir. istahin sifa ile
ilgisi bu temel noktadan baslay1p gittikge genisler. Oyle ki sadece karin doyurmadan ¢ikip hangi
yiyecegin hangi derde deva olacagina kadar uzanir.

Osmanli Imparatorlugu’nda evlenme, siinnet gibi onemli olaylar senlikler diizenlenerek
kutlanmisgtir. Ziyafetler bu senliklerin olmazsa olmazidir. Ziyafetler hem Osmanli sultaninin
giiciiniin hem de comertliginin gostergesidir. Sultan verdigi ziyafetler vesilesiyle yalniz islam
aleminin bast olmakla kalmadigini, halkina adaletli oldugunu ve onlar1 doyurdugunu da
gostermistir (Pedani, 2018: 105-106). Bilindigi gibi a¢1 doyurmak, Orhon Kitabeleri’nden beri
sultanin yiiceliginin ve merhametinin bir vurgusudur (Tekin, 2010: 33). Daha yakina gelip islami
gelenege bakildiginda da sofranin 6nemi goriilecektir. Mesela, “sofra ¢gekmek” (buna yemek
yahut ziyafet vermek de diyebiliriz) ahiligin temel gereklerinden biridir. Ayrica bir ahinin eli gibi
sofrast da acik olmalidir (Koksal, 2015: 111).

Bir baska 6zelligi daha vardir yemegin, tipki dil gibi kiiltiiriin tagiyicisidir. Sofra, pek cok yoniiyle
kiiltiirii yansitan bir hazinedir. Mesela Anadolu mutfagi; Orta Asya, iran, Arap, Selguk, Bizans
ve Anadolu’nun yerel kiiltiirii tizerine kuruludur (Isin, 2019: 211). Osmanl diinyasinin dili de
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tim bu zengin kiiltiir birikiminin bir bileskesi degil midir? Sofra, ylizyillarca aktarilan bir
gelenektir, tipki dil gibi miras birakilir. Ayrica dil gibi yasayan canli bir hazinedir, degisir,
cesitlenir, alir, verir. Inalcik, bizim manti dedigimiz, icine et konulmus hamurun Cin’den
Ukrayna’ya kadar step bolgesinde yasayan pek ¢ok halkin lilks yemegi oldugunu sdyler (2016:
13). Bu 6rnek, cografyanin yasam sartlarini belirledigi gibi kiiltiirel aligveris lizerindeki etkisini
de gosterir.

Vehbi'nin Strname’si III. Ahmet donemine ait olan diigiin senliklerini 6liimsiizlestirmistir.
Vehbi, senlikleri ve ziyafetleri kaydetmis, saraymn nakkasi Levni ise minyatiirlerini ¢izmistir.
Burada ziyafetin ne denli biiyiik oldugunu anlatmak i¢in sair dilin giiclinden yararlanmistir:

“Bir gline ziyafet etti halka

Kim siifre ¢ekildi sam u sarka

Meydanda pis-gly felekler

Hizmette ziiliflidiir melekler

Sems ile kamer degil nazarda

Tablayla durur pilav ve zerde” (Vehbi, 2008: 457-458).
Bu olaganiistii betimlemesinde Vehbi soyle demistir: “ Halka &yle bir ziyafet ¢ekti ki, sanki
dogudan batiya dek sofralar kuruldu. Meydanda sanki felekler tesrifat goreviileri, melekler ise
ziiliitliilerdi. Gozlere ilisen giines ve ay degil, pilav ve zerde tepsileridir.” (2008: 19). Gozlerimizi
kapatip feleklerin tesrifat gérevlisi olduklarini, dogudan batiya uzanan sofralan diisiindiigtimiizde
Osmanli sultaninin comertligine ve giiciine hayran olmamak elde degildir. Sofradaki lezzetlerin
dile dokiilmesi, dilin sofray1 iki kat lezzetlendirmesi bununla da kalmamistir. Sair, abartiy1
kullanarak sofray1 insanin hem goziinii hem midesini hos edecek bigime sokmustur:

“Ciin kulziim-i ni‘ met eyledi cQs

Sahn iizeri hababa dondii serpus

Derya idi sofra sahn kayik

Mikzaflart anin meélik

Eylerler idi bogaz sefas1

Serbetler arada leb kiras1” (Vehbi, 2008: 486).
Dilin hikmeti sofray1 bir yiyecek denizine c¢evirebilmesinde yatar. Vehbi dil denilen sihirli
oyuncagin mahir bir ustasi olarak goyle demistir: “Yiyecek denizi cosup kabardiginda sahan
kapaklar1 su kabarciklarina dondii. Sofra deniz, sahanlar kayik, kayiklarin kiirekleri ise dillerdi.
Bogaz sefasi ederlerdi, arada igilen serbet dudak kirasiydi.” (2008: 68). Isin, Osmanli’ya “Comert
Imparatorluk™ derken haksiz degildir. Ayrica yine Isin’in deyisiyle bu ziyafet sofrasi tipk1 mahser
giinii gibidir (2018: 46).
Dikkatli bakilirsa sofranin 6gretecegi ¢ok sey oldugu goriiliir. Osmanli sarayinin yemek adetinden
bahseden Balikhane Nazir1 Ali Riza Bey, sarayin kusluk taammin sabah erkenden, aksam
taaminin ise ikindi namazindan sonra ¢iktigini belirtir. Bu gelenegin de Osman Gazi’den kaldigini
ekler. Osman Gazi ikindi namazindan sonra yaninda bulunan tiim insanlarla beraber yemek
yermis. Bu adet o giinden sonra saraya yerlesmistir (2001: 321).Yazimin konusu olan ziyafette
sunulan yiyeceklerin halen soframizi senlendirdigini, yemek adetlerimizin bes yiiz y1l evvelki
atalarimiza fazlasiyla benzedigi goriiliir. Gastronominin de ilgisini bu ¢ok zengin alana ¢evirdigi
goriiliir.
Gastronomi kavraminin dogusu ¢ok eskilere dayanmiyormus gibi goriinse de aslinda
insanoglunun var oldugu ilk giinden itibaren hayatinda yer aldig1 goriiliir. insanoglu bir taraftan
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kendi gelisimine devam etmis diger yandan gastronomi kavramim da gelistirerek yeni kavram ve
teorilerin ortaya ¢ikmasimi saglamistir (Oztiirk ve Giiven, 2018:13). Gastronomi kelimesinin
kokeni 19. yiizyill Fransasi’dir. Oktay gastronomiyi, toplumlarin yeme igme geleneklerinin
yasadiklar1 bolgenin florasi, faunasi, iklimi ve ekonomik degerleri ile olustugunu belirtir. Bu
olusum zaman i¢inde diger toplumlarla yapilan komsuluk, ticaret ve somiirgecilik iligkilerinden
etkilenerek dzgiin gastronomi kiiltiiriinii meydana getirir. Igeriginde tiim kiiltiirleri ve sanatsal
degerleri baridirir (2018: 6).

Oktay’in Osmanli gastronomi kiiltiiriine iliskin tespitleri Osmanli mutfaginin adeta bir
imparatorluk kadar zengin yiyecek ve iceceklere sahip oldugunu gosterir:
‘Osmanli gastronomi kiiltiiriiniin Istanbul’un fethi ile baslayip 19. yiizyila kadar gelen Osmanli
Saray Mutfaginin geleneginde kebaplar, yahniler, kizartmalar, kofteler, pilavlar, et suyu ¢orbalar
vardir. Bunun yani sira taze ve kurutulmus meyvelerden yapilmig receller, hosaflar, serbetler,
suruplar, etli dolmalar, borek gesitleri, sebzeli tencere yemekleri, tavuklar, baliklar, helva gesitleri,
kadayiflar, baklavalar, siitli tatlilar gibi yemekler saray mutfaginda siklikla yer almaktadir.
Yemekler genelde tuzsuz tereyagi ve baharatlarla pisirilmekteydi. Ancak baharat kullanimi Hint
mutfaginda oldugu kadar yogun degildi.” (2018: 97).
Osmanli gastronomi kiiltiiriinii ele alirken onun emperyal bir mutfak oldugunu goézden
kagirmamamiz gerekir. Tipki Cin, Ingiliz, Fransiz imparatorluk saraylarindaki gibi Osmanli
sarayinda da yemek kiiltiirii hayli geligkin, cesitlidir. Ayrica her tiirlii sanatta oldugu gibi yemek
sanatinin da en iyi iiriinleri sultanin sarayinda bulunur (Inalcik, 2016: 15). Sultana iyi bir sofra
Oyle harcialem bir is degildir. Bir kere Osmanli saray biirokrasisi i¢erisinde mutfak bagli baglina
bir boliimdiir. Emininden, asg¢ibagisina, katibinden, kilercisine mutfagin birgok ¢alisan1 vardir
(Bilgin, 2004: 30). Bu insanlar mutfak denilen degirmen carkin1 her giin ¢evirmekle
miikelleftirler. Mesela ascibasi deyip gegmemek gerekir. Gelibolulu Mustafa Ali’ye bakilirsa
biiyiiklere hizmet edenler igcerisinde en ¢ok cefa ¢ekeni ascibasilardir. Ciinkii her mevsim herkesi
doyurmak zorundadirlar. Arica baskalar1 bag bahge seyrindeyken onlar cehennem ateginde
kavrulup yemek hazirlarlar. Bu nedenle Gelibolulu Mustafa Ali as¢inin “yiiziine giiliip sakalina
pivaz dogramayi” salik verir (1978: 93). S6ziin 6zii as¢iy1 bol bol pohpohlamak gerekir. Nitekim
Oyle de olmustur, ¢linkii saray calisanlarinin igerisinde hizmet gruplarina gore aldiklar giindelige
bakildiginda en fazla giindeligi alanlarin ascilar oldugu goriiliir (Bilgin, 2004: 46).

Calismamiza konu olan 16. yiizyilin yemek adetleri yabanci seyyahlarim da goziinden
kagmamugtir. Cagdas bir gézlemci ve Avusturya elgisi olan Busbecq’in, Osmanli yeme igme
kiiltiirine dair verdigi bilgiler, Kanuni devrinde Osmanlilara esir diisen Pedro’nun anlattiklariyla
ortiistir (Busbecq, 2005: 46-53, Carim, 2002: 168). Buradaki ziyafet sofrasina dair verilen tarihi
bilgiler de goézlemcileri dogrular mahiyettedir. Ayrica sofra adabina dair Gelibolulu Mustafa
Ali*nin soyledikleri, Busbecq ve Pedro’nun gozlemlediklerinin altinda yatan terbiyeyi de aktarir.
O, sofrada nimeti tamamiyla silip siipiirenlerin hog goriilmedigini anlatir. Geride bekleyeni
diisiinerek ona da birakmak lazimdir. Sofray1 hazirlayanin da o nimette hakki vardir. Oyleyse
oniine konan yemegin tiimii yenmez. Fakat serbet i¢cin ayni husus gecerli degildir. Onun tiimiinii
igmekte beis yoktur (1978: 230).

Osmanli gastronomi kiiltiiriinden s6z ederken unutulmamasi gereken diger bir husus da sofranin
ayni zamanda tababet ile iliskili oldugudur. Sari, 1981 yilinda yapilan Tirk Mutfag
Sempozyumu’nda Topkap1 Sarayr Mutfagi’na ait bir belgeyi ele almistir. Belgeyi tasnif edenler

[427]



Osmanlida Sifadan Istaha: 946 Tarihli Bir Ziyafet Defteri Ornegi

belgenin 16. yiizyila ait oldugunu tahmin etmektedirler. Bu defterde sarayda pismesi gereken
yemeklerin listesi ahlat-1 erbaa (dort hilt) anlayisina uygun bigimde diizenlenmistir (1982: 245).
Bilindigi gibi geleneksel Osmanli tibbi, antik ¢agin humoral tip denilen anlayisi {izerine
kuruludur. insan saghgi, viicudu olusturan kan, balgam, sar1 safra, kara safra dengesine dayanir
(Mossensohn, 2009: 24). Bunlarin bozulmasi sagligi da altiist eder. Heniiz biyokimyanin olmadig1
bir devirde hastaliklar i¢in yapilabilecek fazla bir seyin bulunmamasi, hekimligin biiyiik 6l¢iide
Onleyici tedavi iizerine kurulmasina neden olmustur. Yani s6z gelimi fiilfiil, as¢ibasinin yemek
tarifine girdigi gibi hekimbasinin recetesine de girer. As¢inin bir gorevi de viicuttaki dort hilt
dengesini bozmamak i¢in mevsime uygun yemek pisirmektir.

“Hiltlarn dengesini etkileyen maddi sebeplerden olan yiyecek ve igecekler gesitli gruplara
ayrilmistir. Mutedil yiyecek ve icecekler kan yapar; soguk ve liizuceti fazla, galiz gidalar balgama
sebep olur; sicak ve latif gidalar safra yapar. Kuru, hararetli besinler sevdaya sebep olur.” (Sari,
1982: 246). Yani galiz gidalar1 mutedil ile dengelemek gerekir. Mesela nisastali helva gibi galiz,
hazmi zor bir gida yendikten sonra sogan tursusu gibi latif bir gida yenerek denge saglanmalidir.
Ayrica yazin harareti artirici, kisin da harareti azaltici gidalardan uzak durulmalidir. Su halde
asc¢ibasi yazin paga gorbasi yapip, kisin da ispanak as1 pisirirse pek de makbul bir is yapmis olmaz.
Iste asgibasini bdylesi bir dertten koruyabilmesi icin yemeklerin listesi dort mevsime uygun
bicimde hazirlanmigtir. Sari’nin bu sdylediklerini Pedani’nin yazdiklar1 da desteklemektedir.
Pedani, saraydaki yemeklerin 6zenle hazirlanmasinin yaninda besin degerlerine de 6zen
gosterildigini ifade eder. Osmanli tabipleri, saglikli kalabilmek i¢in insani olusturan dort ruh
halinin dengede olmasina dikkat ederek ascilarla ortaklasa galisarak sultana istah acici1 ve saglikl
yemekler hazirlanmasinin saglandigini séyler (2018: 93).

1. Istah ve Sifa Iligkisi

[stahtan sifaya uzanan seriivende besinlerin hayatimizdaki yerini bilmemiz olduk¢a énemlidir.
Hem sagligimiz hem de hayatimizi devam ettirebilmemiz i¢in uygun zamanda uygun yiyecekleri
kararinda tiiketmemiz gerekir. Ozellikle tip metinlerinde hangi hastaliklara hangi yiyeceklerin iyi
geldigi bilgisine yer verilir.

Calismamizin amaci, Ziyafet Defteri’'nden hareketle yiyeceklerin sadece besin olarak degil ayni
zamanda sifa kaynagi olarak da kullanildigimi gostermektir. Istah ve sifa iliskisini 6rneklendirmek
amaciyla calismamizda yontem olarak, erken donem tip metinleri arasinda yer alan, Edviye-i
Miifrede, Yadigar ve Miintehab-1 Sifa adli eserlerden fislemeler yapilmistir. Ozellikle Ziyafet
Defteri’nde gegen meyve, sebze, kuru yemis ve baharatlarin hangi hastaliklarin tedavisinde
kullanlidigim1 gdsteren kisimlar, bu ¢alismaya baslik olusturmustur.

Edviye-i Miifrede, yazilis tarihi (1390) kesin olarak bilinen Tiirk¢e ilk telif tip eseri olmasi
nedeniyle 6nemlidir. Yadigar-1 Ibn-i Serif’in ise XIV. yiizyilda yazildig1 tahmin edilir ve tibbin
neredeyse biitiin konularina yer veren hacimli bir eserdir. Miintahab-1 Sifd da Anadolu’da
yazilmis ilk Tiirk¢e tip metinleri arasinda yer almasi nedeniyle dnemlidir. Glinlimiizde alternatif
tip adi altinda oldukca popiilerlesen bu bilgileri drneklendirmek' ve bunun yaninda Ziyafet

! S6z konusu meyve, sebze, bakliyat ve baharatlarin saglik iizerindeki etkileri dénemin tip metinlerindeki kullanmmu, o
donemin i¢inde bulundugu sartlar géz 6niinde bulundurularak degerlendirilmelidir. Orneklendirmeler, ayn1 besinlerin
hem saglik hem de ziyafet sofralarindaki kullanimini gdstermek igin yapilmistir. Bu metinlerde besinlerin saglik
tizerindeki s6z konusu etkilerinden bazilari denenmis olsa da giiniimiizde tiptaki gelismeler g6z Oniine alindiginda
bircogunun etkisini kaybettigi goriiliir.
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Defteri’'nde yer alan bazi yiyeceklerin (meyve, sebze, baharat, bakliyat) nasil tiiketildigini
gostermek gerekirse asagidaki tablo karsimiza ¢ikar: 2.1, Aga¢ Kavunu

“yiirek ditremesine muvafik otlar bunlardur; ak sandal, agac kavuni (EM, 41a/12-13)

Agac kavununun sarabi, 1ss1 mideye, 1ss1 cigere ve 1ss1 yiirege fayda eder./Soguktan olan hafakina
faydalidir./Hazim ve yiirek oynamasi igin yardimci bir terkip: Aga¢ kavununun iist kabugu/iki
dirhem aga¢ kavunu tohumu biitiin zehirli hayvanlarin zehirinin panzehiridir. (Y. s.130, 221, 230,
349)

agac kavuni yapragin ¢ceynese agiz kokusi varisa gidere/ agac kavuninung eksisi sovukdur kurudur
ylrek ditremesine miifiddiir ve karin1 baglar.” (MS, 63b/15, 79a/13-14)
aga¢ kavunu < ET yiga¢ (Nisanyan, 2010: 8) + ET kagun (Tietze, 2021: 166). Agac kavunu
Ziyafet Defteri’nde regel olarak sunulmustur. Saglik acisindan bakildiginda kalp carpintisina iyi
gelir, mide, ciger ve kalp icin faydalidir, hazmi kolaylastirir ve aga¢ kavununun tohumu panzehir
olarak kullanilir. Agi1z kokusunu giderir ve karna peklik verir.

1.2. Armut (amriid, emriid)
“emriid; issi ma‘delii kisilere yarar ve safrayi keser ve safra kusmagi men® éder, diikeli yémislerden
toklug1 artuk dutar, susaligi gideriir, ta‘amdan sogra yéyicek, ta‘am buharin basa ¢ikarmaz (EM,
6a/2-3)
...cimada zay1flig1 fazla olur. Belki yogurt, ayran, armut ve ham nohut (suda islatilmis) gayet kuvvet
verir./ Ishali baglar. (Y,s. 72, 131)
amrid barid i yabisdiir... susuzlugt gideriir ma‘deyi kavi ve goniil donmegi def® éder nefesi ferah
eyler.” (MS, 25a/3-5)
armut < Far. amriid (Nisanyan, 2010: 35). Ziyafet Defteri’nde regel olarak sunulmustur. Safray1
keser, kusmay1 onler, kisiyi tok tutar, susuzlugu giderir, harareti azaltir, cinsel iligskiye kuvvet
verir ve ishali dnler. Mideyi kuvvetlendirir, mide bulantisini giderir ve nefese ferahlik verir.

1.3. Ayva
“istiskaya muvafik otlar bunlardur; it {iziimi yapragi, ayva, darcini, dilkil tasagi, razyane, rasuht,
stidliigen, sirke, taru... (EM, 41b/5-6)
Eger miishil otu etki etmeyen kisiye ayva sarabi veya ayva rubbu igirilirse derhal ishal
eder./Bayginlik olmamasi i¢in kan alinmadan 6nce azicik nar sarabi veya eksi elma, ayva, gure, ya
limon veya benzeri saraplardan birisi verilip icirilir./Oksiiriige ve zatii’l-cenbe faydalidir / Iss1 nezle
i¢in faydalidir./ Mideye kuvvet verir, ishali baglar, mide bulantisina ve kusmaya faydalidir. Istah
yerine getirir./Namaz-bur i¢in ayva tanesi suyuyla verilir./Kulak agrisi i¢in, ayva c¢ekirdegi luabi
thitilip damlatilir ve [kulaktaki iltihap] piser ve akar. (Y, s. 63, 65, 69, 135, 139, 155,)
susuzlugi gideriir idrar-1 bevl éder mesaneyi berkidiir bal iginde bisiricek ¢ok idrar eyler etinden suy1
yégrekdiir kokusi dimaga ve yiirege kuvvet vériir /ayva sarabi ki karni baglar ve ma‘deyi kavi éder
ve ta‘amu siniriir ve istaha getiirlir ve beniz saruligin gideriir.” (MS, 24b/7-9, 186a/2-3)
ayva < OT awya (Giilensoy, 2007: 96). Ziyafet Defteri’nde kalye (sadeyag icinde kavrularak
pisirilen etsiz ya da az etli kabak veya patlican yemegi), perverde (marmelat) ve recel olarak
sunulmustur. Siroza iyi gelir, pekligi giderir, kan alinmadan 6nce ayva sarabi igilirse bayginligi
engeller, oksiiriige, akciger zari iltihaplanmasina ve nezleye iyi gelir. Mideye kuvvet verir, mide
bulantisin1 gegirir, kusmay1 engeller, istah agma 6zelligi vardir. Bagirsak parazitleri ve kulak
agrisinda etkilidir. Hazmi kolaylastirir ve benizdeki sariligi giderir.

1.4. Badem (badam)
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“..yagila badamila, yéyicek eski oksiirlige miifiddiir ve ma‘deyi aridur./Eger sayrunun oksiiriigi ya
icinde agris1 ya sancusi olursa benefse yagin ya badam yagin katalar, iciireler. (EM, 2a/4, 5a/11-12)
Bes tane badem iyice doviiliir, sonra hepsi birlikte bes dirhem giilengiibin ile havan iginde bir araya
getirilip ve tekrar doviiliip sabah agken yenir. Safray1 ve balgami incitmeden iyi ishal eder./Bobregi
semirdir. Cimaya kuvvet verir./Badem yaginin ilitilip basa siiriilmesi de yararlidir/Tesenniic sinir
biiziilmesine denir. Kiizaz ise sinir katilasmasi ve gerilmesidir. Yemek olarak badem yag1 ve sekerle
hazirlanmis cevav as1 yedirilir./Oksiiriik ve sesi agmak icin; mukasser badem i¢i ve zamg-1 Arabi ve
kuru benefse her birinden beser direm... (Y. s. 112, 166, 181, 188, 213)
ac1 badam yagini giiviildeyen kulaga tamzursalar giiviildiisin gideriir/ badam yémek yiirek agrisina
ve Oyken zahmetine miifiddiir/uyuz i¢in; hamamda gevdeye diirteler kat1 ovalar sonra benefse yagi
ya tatlu badam yagiyla ovalar.” (MS, 25b/12-13, 79a/11-12, 129a/8-9)
badem < Far. badam/bayam (Nisanyan, 2010: 49). Ziyafet Defteri’inde “badem helvasi, badem
sorbasi ve cavaris-i badem” seklinde helva, sorba ve macun olarak sunulmustur. Miizmin
oksitiriige ve mideye iyi gelir. Safray1 ve balgamu siirer, bobrek icin faydalidir, cinsel iliskiye
kuvvet verir, sinir biliziilmesine ve katilasmasina iyi gelir. Sesi agmada etkilidir, kulak ugultusuna
badem yagi iyi gelir, kalbe faydalidir, uyuz i¢in de badem yagi kullanilir.

1.5. Cevz-i hindi (Hindistan cevizi, Hindiistan koz1)

“cima gehvetin getiirlir ve anun yag1 nasiir rencine nafi‘ diir ve bél ve diz agrisina diirticek yarar ki
balgamdan ola. Ve ol ma‘deye agir geliir, seker ile yéyeler ve anur) tazesi yégrekdiir ve eskisi karinda
olan kurtlar1 kirar. (EM, 39a/2-4)

hindustan koz1 eski arka agrisina nafi diir.” (MS, 152a/7)

cevz-i hindi < Ar. cawz (Nisanyan, 2010: 93) + Ar./Far. hind “Hint iilkesi” (Nisanyan, 2010: 242).
Hindistan cevizi Ziyafet Defteri’nde “cavaris-i cevz-i hindi” adiyla macun seklinde sunulmustur.
Saglik agisindan bakildiginda cinsel iliskide sehveti arttirdigi goriiliir. Hindistan cevizi yagi
nasira, bel ve diz agrisina siiriildiigiinde faydali olur. Karindaki kurtlar icin de faydalidir.
Miizminlesmis sirt agrilarini giderir.

1.6. Elma (alma)

“ma‘deye kuvvet vériir ve gonli ferahlandurur ve bagira miifiddiir ve ta‘ am istihasin getiiriir ve anup
kab1 ma‘deye yarar ve kusmagi baglar ve agulu nesneleri ylirekden men* éder, hassa sarabi. Ve anuy
sarab1 ‘akreb sokmis kisiye yarar. Amma perverdesi kati miifiddiir, yiiregi ve ma‘deyi
kuvvetlendiiriir ve agi1z kokusin hos eyler. (EM, 7b/3-7)

Eger miishil ictikten sonra bulant1 olsa, hasta kusup bayginlik gegirse... elma sarabi igirilir. Eger
elma sarab1 ele gegmezse elma sirtilip ¢ignettirilerek suyu yutturulur./Sandal ve miigk ve kizil giil
ve elma suyu ve ayva suyu ve mersin yapragi bunlarit mide tizerine yaki etmek faydalidir/hararet ¢ok
olup tasa fazla olursa, eksi elma yaprag: giilabla doviiliir, sikilarak suyu yiirege ve mideye siiriiliir.
Derhal harareti sakinlesir/Ates yanigina elma ¢iiriigii siiriiliir, cok faydalidir. Agrisin1 dindirir ve
kabartmaz. Bagska ilaca gerek kalmaz/sarab-1 tiiffah-1 diger bir diirlii alma sarabi dahi kim mi‘deye
ve yiirek za‘ fina muvafik ola ve yiirek oynamasini ve susaligi gidere. (Y, s. 63, 229, 294, 325, 478)

kutluca ve ta‘@in renci i¢in, eksi nesneler yéyeler alma ve ayva ve eksi nar ve amrtd ve turunc yémek
eyidiir.” (MS, 157a/11-12)
elma < ET, OT alma~almila (Giilensoy, 2007: 329). Elmanin ilk yetistirildigi yer, Orta Asya’dir
ve ilk yetistirildigi donem MO. 4000 yilidir (Isin, 2019: 25). Elma Ziyafet Defteri’nde “alma
‘akidesi ve alma receli” olmak iizere iki sekilde sunulmustur. Mideyi kevvetlendirir, gonlii
ferahlatir, istah agar, kusmay1 dnler. Onun sarabi akrep sokmus kisiye faydali olur, agiz kokusunu
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giderir. Kusmadan sonra meydana gelen bayginliga iyi gelir, kalp ve mide igin faydalidir. Harareti
alir, ates yanmigma elma ¢iirigi kullanilirsa agriy1 dindirir, derinin kabarmasini onler. Kalp
carpintisina iyi gelir ve susuzlugu giderir. Veba hastaliginda eksi elma tiiketmek faydali olur.

1.7. Erik (eriik)

“eriik ki... safray: stirer, tatlu eriik yéyiip, listine su i¢seler, artugirak stirer (EM, 5a/15).

Kuru tatli erik kaynatilip suyu igirilirse hemen ishal ettirir/Sarab-1 iccas yani erik sarabi: Mizaci 1ss1
olan kisiye ve tabiati kabiz olan kisilere faydalidir. Safrayi ishal eder ve yiiregi sogudur. Susuzlugu
keser/Kara erik tanesini agizda tutmak agiz kurulugunu giderir/Eger yaramaz demregii olursa erik
agacmin zamki yani pusu, keskin sirke ile islatilir. Birka¢ kez siiriiliir. Kiiclik cocuklar ve
biiytliklerdeki demregiiyti giderir.” (Y, 63, 130, 229, 320).

eriik barid Ui ratbdur safrayi ishal édiip keser susuzlugi gideriir. (MS, 25a/ 7-8)

erik < ET, OT eriik (Giilensoy, 2007: 337). Ziyafet Defteri’nde meyve olarak sunulmustur.
Safrayi siirer, pekligi ve susuzlugu giderir, agiz kurulugunu onler. Erik agacinin zamki temriye
hastalig1 i¢in faydalidir.

1.8. Fistik

“Edviye-i miifrede ki mu‘in-i bah ve miivellid-i menidiir, bunlardur ki yazildi:...emriid, tatlu badam,
finduk, fistuk, teranciibin... (EM, 64a/10-11)

Hanzal (ebucehil karpuzu) bagirsaklara zarar verir. Kullanilan kismi sahmidir. Makasla stisam kadar
kiigiik kiigiik dogranip doviilmiis fistik iciyle ve badem yagiyla ve biraz kesira ile ovmak gerek...
(Y, s. 373)

fistuk har u yabisdiir yiirege kuvvet vériir ma‘deye yarar ve cigeriin siiddesin acar goniil dondiigin
gideriir balgami Oksiirlige miifiddiir cima‘a kavi éder meniyi arturur sovukdan olan bél agrisina
yarar.” (MS, 25b/13-15)

fisttk < Ar. fustak/fustuk < EYun. pistdkion (Tietze, 2021: 117). Ziyafet Defteri’'nde “fistik
helvast ve cavaris-i fistik” olmak {izere iki sekilde; helvanin iginde ve macun seklinde
sunulmustur. Cinsel iliskide kuvveti ve meniyi arttirir, yagi bagirsaklar i¢in faydalidir. Kalp ve
mideye kuvvet verir, balgamdan kaynaklanan 6ksiirigii giderir, soguktan kaynaklanan bel agrisint
giderir.

1.9. Fiilfiil (fulful, karabiber)

“hazm édicidiir ve talak sisine miifiddiir ve balgami ve sevday1 gevdeden siirer... ve kara fulful lezic
balgamlar siirer gideriir ve sinirler agrisina nafi¢ diir...koyu ta‘ amlar1 ma‘dede yufkaldur, eridiir ve
sidiik yolin siirer. (EM, 28a/7-11)

miirr-i safi, fulfiil, tanegadir, kust ve dar-1 fiilfiil her birinden altigar dirthem... soguk bas agrisina,
soguktan olan dis agrisina, kulunca ve karacigerin siiddelerine ve cigerin katiligina, mide
sogukluguna, idrar tutuklugunu ve soguktan meydana gelen biitiin hastaliklara fayda eder/Buruna
damlatilacak ilag: Kunduztasagi ve ebiicehil karpuzu ve fiilfiil her birinden birer ciiz doviiliip elenir,
merzengis suyuyla ezilir buruna damlatilir/gece korliigiine; fiilfiil, dar-1 fiilfil ve Yemen’in Ta‘if
sehrinden gelen kanbil-i ta‘ifi esit miktarlarda doviiliip, elendikten sonra goze c¢ekmek de
faydalidir... Kor goze ve sebele ve gdzden yas akmasina faydalidir; fiilfiil ve dar-1 fiilfiil ve zencebil
ve sart helile kabi ve kara helile.../Ag1z agrisina ilag; topalak, kebabe, fiilfiil ve akirkarha doviiliip
elenir ve sirke ile kaynatilir, gargara yapilir/oksiiriik i¢in; buyan bal ve fiilfiil ve raziyane tohumu
her birinden beser direm.../gdbek burusu i¢in, fiilfil, dar-1 fiilfiill, mastaki, zencebil,
karanfil.../Fercte, sar1 su gelen, kasintili cok zor hastaliga da fayda eder, giderir. Denenmistir./Ay1
odii balla ve azicik fiilfiil ile karigtirilir, birkag kez siiriiliir. Kil ¢ikarir. Denenmistir. Sahihtir/Dig
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agrist i¢in diger bir deva: Filfill toz haline getirilir, balla karigtirilir. Disin dibine siirtilir.
Miicerrebdir./sifat-1 cevaris-i sehriyaran sovuk mi‘deye ve sovuk cigere ve istiskaya ve elemlii
kisiye fa‘ide ide ve ishal ide ve kuluncu aga budur saytarac ve zencebil ve fulful ve dar-1 fiilfiil ve
kirfe.../falice ve lakveya ve ve sar‘ a ve sovukdan olan cemi‘ zahmetlere ve cima‘a gayet kuvvet vire
sOyle kim balgami olan kigiye cima‘ babinda hi¢ bundan fa‘idelii nesne olmaya ahlat akirkarha ve
corek ot1 ve kust ve fulful ve dar-1 fiilfil...(Y, s. 179, 186, 193, 203, 212, 314, 319, 359, 464, 499)

kara fulful1 zifte katup hanazire yaku étseler fayide éde/ademi semiirdiir bevasire miifiddiir.” (MS,
138a/12, 180a/5)
Fiilfiil Arapgadir, Ziyafet Defteri’'nde baharat olarak sunulmustur. Saglik acisindan birgok faydasi
bulunur. Hazm edicidir, dalak sismesine, balgama ve sinirlerin agrisina faydalidir. Bas agrisina,
dis agrisina, kulunca ve karacigerin tikanikligina ve cigerin katiligia, mide sogukluguna, idrar
tutuklugunu ve soguktan meydana gelen biitiin hastaliklara fayda eder. Burun tikanikligina, gece
korligiine, katarakta, gozden gelen yasa faydalhidir. Agiz agrisina, oksiiriige ve karin agrisina iyi
gelir, ciltteki yarik ve catlaklarn gegirir, kil ¢ikartir, siroza, kulunca, felce, agiz carpilmasina,
saraya iyi gelir ve cinsel iliskiye kuvvet verir. Siraca ad1 verilen ¢ibana yak1 edildiginde etkili
olur, sigsmanlatici etkisi vardir, basura faydalidir.
1.10. Incir (encir)
“yeél eyler ve karin gegiiriir ve ¢ok yéyicek ma‘deye yavuzdur issi mizaclulara sitma getiiriir, 1slahi
eksi nesnelerilediir amma bogaz kurulugin gideriir ve susalig1 keser, bogregi ve su yolini aridur. Ve
“akreb sokdugina hosdur. Eger vaktinda taze olursa suyindan ve siidinden diirteler. Ve eger kuru
olursa hem yéyeler ve hem ‘akreb sokdugi yére yaku édeler, mazarratin gideriir. hunakigiin enciri
kaynadalar dembedem gargara édeler tahlil éde, gidere. (EM, 8a/2-6)
Incir Sarab1: Bu bir sarabtir ki kolaylikla ishal eder. Sineye, akcigere ve oksiiriige faydalidir. Bel
agrisini giderir./Bobrek agrisina ve kulunclu kisiye fayda eder/Yiiz dirthem incir, yiiz dirhem kayis1
bir giin bir gece 1slatilir, tekrar su katilip igilir. Hararete faydalidir. Kuvvet verir, ferahlaticidir/Fil
hastalig i¢in, incir agacinin kiilii ve kelem agacinin kiilii birbirine karistirlip zeytinyagiyla siirtiliir

ve iki giin agilmaz. iki giin sonra agilip yine siiriiliir. Sifa bulur Allah’m izniyle. (Y, s. 123, 125,

132, 289)

encir har u ratbdur bedeni semiirdiir tabi‘ati yumsadur oksiiriige eyiidiir balgam1 bistiriir safray:

arturur... susuzlig1 keser ve bevl yolii aridur taze vaktinda ‘ akreb sokdugi yére vursalar hos éder...

bogaz sisiyle hunaka enciri kaynadup suyila dem-be-dem gargara étdiirseler tahlil éde gidere. (MS,

23a/10-15)”
incir < Far. encir (Tietze, 2021: 552). Incirin ilk yetistirildigi yer, Bat1 Asya’dir ve ilk yetistirildigi
donem MO 9000°dir (Isin, 2019: 25). Ziyafet Defteri’nde meyve olarak sunulmustur. Pekligi
giderir, cok yemek mideye iyi gelmez, bogaz kurulugunu giderir, susuzlugu keser, bobregi ve
idrar yolunu temizler. Incirin siitii ve kurusu akrep sokmasina faydalidir, bogaz iltihabina da iyi
gelir. Kalbe, akcigere ve oksiiriige faydalidir, bel agrisint giderir, bobrek agrisina ve kulunglu
kisiye faydali olur. Hararete faydalidir, kuvvet verici ve ferahlaticidir. Fil hastalifina iyi gelir.
Safray arttirir ve idrar yolunu temizler.

1.11. Kabak

“kabak... eski Oksiirligi gideriir ve susaligi yoyar ve gogiisi yumsadur. Eger anur suyin kulaga
tamzursalar agrisin gideriir ki issiden ola. Ve anun suy1 safray siirer... issi sitmalara yavlak yarar.
(EM, 28b/1-3)
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...uykusuzluk i¢in kabak g¢ekirdegi yagi ve benefse yagi ve niliifer yagi geng kiz siitiiyle basa
stiriiliir/mide sisligi igin, yas kabak ince ince dogranir ayva doviiliir, tohmekan yapragi da doviilerek
bir araya toplanir ve mide iizerine baglanir/... hararetle olan kuru oksiiriige fa‘ide ide ve susuzlugu
kese rubb-1 siis on direm benefse on direm hiyar ¢ekirdegi i¢i ve kabak ¢ekirdegi ici kim tatlu ola...
(Y, s. 181, 230, 539)

kabak barid ii ratbdur balgami arturur safrayi keser ve eski 6ksiiriige miifiddiir ve igegiiniiy issiligin
gideriir ve goksi yumsadur eger suyin kulaga tamzursalar agrisin gideriir.” (MS, 26b/11-13)

kabak < OT kabak, kapt(a)k “+(a)k kiiciiltme eki” (Giilensoy, 2007: 446). Kabagin ilk
yetistirildigi yer, Orta Amerika’dir ve ilk yetistirildigi dénem MO 8000°dir. Ziyafet Defteri’nde
“kabak perverdesi, kabak receli ve kabak dolmas1” olmak {izere {i¢ sekilde sunulmustur. Saglik
acisindan, miizmin oksiirigii ve susuzlugu giderir, gdgsli yumusatir. Kabak suyu kulak agrisini
giderir ve safray1 siirer, sitmaya faydalidir. Kabak c¢ekirdegi yagi uykusuzluga iyi gelir, mide
sisligini alir, kuru oksiiriige fayda eder ve susuzlugu giderir. I¢ organlarin hararetini de alir.

1.12. Kadmtuzlugu (kadun tuztugy, hatun tuzlug)

“safray1 diikeli endamlardan siirer ¢ikarur ve karini baglar ve susaligi gideriir ve bagira kuvvet vériir
ve bagarsukda olan baslar1 onguldur ve kan gelmesine assis1 vardur ve gevdeden issiligi gideriir ve
issiden olan sitmalara miifiddiir. (EM, 28b/ 10-12)
Kadintuzlugunun kokiiniin kabugu alinir, yamusak doviilerek toz haline getirilir ve giil suyu iginde
1slatilarak bezden sikilir; goze damlatilir. Goziin kanini ve agrisini giderir. Tecriibe edilmistir/Ag1z
agrisinin her tiiriine faydali bir baska denenmis formiil: Kadintuzlugunun kdkiiniin kabugu alinir ve
kaynatilir, suyunu agz1 agriyan kimse agzinda tutar, gargara eder./Mide bulantis1 ve kusmay1
onleyen siifif: Temizlenmis, pak olmus kadmntuzlugu ve yine pak olmus sumak, eksi
nardenk.../Kurs-1 anberbaris yani kadintuzlugu kursu: Iss1 ciger agrisina faydalidir. Ayn1 zamanda
istiskaya yararhidir. (Y, s. 196, 203, 229, 258)
eger ishal varisa hatun tuzlugi suym véreler/kandun tuzlugr ma‘deye kuvvet vérir susaligi ve
kusmagi men® éder/kadun tuzlugi sovukdur kurudur eger ani giilaba karisdurup yérlerise safrayi
diikeli endamlardan siirer ve karin baglar bagira kuvvet vériir ve bagarsukda olan baglar1 gideriir ve
icden kan gelmesine fayide éder efyiin sahc ve ishali baglar.” (MS, 15a/4, 76b/14, 99a/6-8)
kadintuzlugu (kadin+ tuz+luk+u) “kadin” sézciigii igin Nisanyan Sogdga hatun sozciigiiniin
varyant bi¢imi oldugunu belirtir (2010: 287). Ziyafet Defteri’nde “kadin tuzlugi sorbasi” seklinde
corba olarak sunulmustur. Safray: siirer, kar agrisin1 hafifletir, susuzlugu giderir, karacigere
kuvvet verir, bagirsaktaki yara ve ¢ibanlart iyilestirir ve kan gelmesine faydasi vardir. Bedendeki
harareti giderir, sitmalara faydalidir. Kadintuzlugunun kokiiniin kabugu géziin kanini ve agrisini
giderir, agiz agrisi i¢in de suyu faydalidir. Mide bulantis1 ve kusmay1 onler, ciger agrisina ve
siroza da iyi gelir. Suyu ishali giderir, mideye kuvvet verir, bagirsak enfeksiyonunu ve ishali
onler.

1.13. Karpuz (karpiiz)
“terligi arturur ve issiligi sir ve g1b ve muhrika 1sitmalara nafi‘ diir ve safra tizligin gidertir ve sekerile
yeyicek su yolin islediir ve kavugun issiligin gideriir ve susalig1 keser. (EM, 28b/13-15)
sersam ve atesli bas agrilarinda, karpuz suyu sekerle karistirilip igirilir/Normalden fazla kusmanin
ilaci tatli yas kabak ve karpuzun giilab gibi suyu ¢ikarilir... karpuz suyuyla giilab ve dortte biri kadar
sarap (stici) karigtirip igilirse asir1 susuzlugu giderir/sarilik i¢in, erik suyu, zerdali suyu, karpuz suyu
ve nar suyunu igcmek gayet uygundur/istiska igin bir bagka denenmis nesne: Bir karpuz almir, bir
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yanindan delinir igine seker konur, delinen yeri tekrar kapatilir. Bir tepsi igine koyup firinda pisirilir.
Daha sonra sicak sicak istiska rahatsizligi olan kisiye yedirilir. (Y, s. 177, 229, 256, 259)

karptiz barid i ratbdur 1ss1 marazlulara miifiddiir balgami arturur safray: keser tabi‘ati yumsadur

stikkerile yeyicek idrar-1 bevl éder mesaneniiy issiligin gideriir susuzlug sir...” (MS, 26b/8-10)
karpuz <Far. harbuz/harbuza (Tietze, 2021: 138). Karpuzun ilk yetistirildigi yer Asya (kokeni
Afrika) ve ilk yetistirildigi dsnem MO 4000°dir (Isin, 2019: 25). Ziyafet Defteri’nde regel olarak
sunulmustur. Sitmaya faydalidir, idrar yolunu agar, mesanenin hararetini giderir, susuzlugu keser.
Bag agrilarini ve kusmayi giderir, sarilik ve siroz i¢in de faydalidir. Balgamu arttirici etkisi vardir.

1.14. Kavun

“Kavun yemek de kusmak i¢in miinasiptir./Mesaneden tas cikarmak icin bu deva faydalidir:
Kurutulmug, doévilmiis ve elenmis kavun kabugu, mesanedeki uyusmus kan ve kumu
temizler/Kavun ¢ekirdegi: Baz1 kimselerden rivayet olunur ki kavun g¢ekirdegi i¢ini her giin ¢ok
yemekle tag1 6giitiip doker. Denenmistir, kum gibi idrarla gelir, ¢ikar. (Y, s. 67, 263, 267)
kavun ma‘deye ziyan éder gontil donderiir kavun yéyécek tézcek lizerine nesne yéyeler yégregi
oldur ki acla yéyeler ta‘amdan sogra yémeyeler hazmi fasid eyler... kavunur tohmi ma“deyi aridur
ve hayz yolin agar ve béli 1ssidur ve eger iki dirhem andan isti‘ mal éderlerse cima“ sehvetin arturur.”
(MS, 26b1-5).
kavun <ET kagun (Tietze, 2021: 166). Ziyafet Defteri’'nde regel olarak sunulmustur. Saglik
bakimindan kusturucu etkisi vardir, mesanedeki taslar1 dokmede etkilidir. Kavunun ¢ekirdegi de
tag1 6glitmede ve mide i¢in faydalidir, kavunu a¢ tiiketmek daha uygundur, yemekten sonra
yenildiginde hazmi giiclestirir. Idrar yolunu acar ve cinsel iliski kuvvetini arttirir.

1.15. Kayzisi (kaysi)

“amma tatlusi birez issilige mayildiir... ma‘deyi hunuk eyler ve safray1 basar ve issi mizaclu kisilere
ki sebebi ma“deden ola ani1 gideriir ve susaligi safray: ishal éder. (EM, 18a/11-15)
... yiiz dithem incir, yiiz dirhem kayis1 bir giin bir gece islatilir, tekrar su katilip igilir. Hararete
faydalidir. Kuvvet verir, ferahlaticidir.” (Y, s. 132)
kayis1 < Far. qaysi (Nisanyan, 2010: 312). Kayisinin ilk yetistirildigi yer Orta Asya ve Cin, ilk
yetistirildigi donem MO 3000°dir (Isin, 2019: 25). Ziyafet Defteri’nde meyve olarak sunulmustur.
Tatlist biraz sicaklik verse de mideyi serinletir, safray1 bastirir, susuzlugu giderir, safrayi siirer.
Kuvvet verir ve ferahlaticidir.

1.16. Kizileik

“Asir1 hayz kaninin sebebi bedende kanin fazlaligindansa baselik damarindan kan aldirilir. Yemek
olarak piringle ve mercimekle sumak asi1 ve kizilcik as1 yedirilir.” (Y, s. 278)

kiz-1l+cik <ET kizil (Giilensoy, 2007: 524). Ziyafet Defteri’nde recel olarak sunulmustur. Kan
aldirdiktan sonra kizilcik yemeginin yenilmesi faydalidir.
1.17. Kiraz (kiras)

“karin baglar nesneler bunlardur; ... kiras... (EM, 42a/4-7)

Sevdai ve balgami hiltlar1 ishal eder. Menfaatleri gayet goktur. Nefis sarablardandir. Herkese
uygundur... ¢ekirdeksiz kizil iziim otuz bes dirhem, tatli kuru erik kirk dirhem, kiraz kirk dirhem,
temirhindi yirmi bes dirhem... (Y, s. 146)

kiras ma‘dede kanki hilt galibse ana doner eksi kiras barid ii yabisdiir safray1 ve balgami keser
harareti sakin éder.” (MS, 25a/10-11)
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kiraz < EYun. kerasi, kerasos (Nisanyan, 2010: 328). Ziyafet Defteri’nde regel olarak
sunulmustur. Karin agrisini giderir, hilt dengesini diizenler, safray1 ve balgami keser, harareti alir.

1.18. Koz (koz, ceviz)

“anun yas1 ma‘dede téz hazm olur ve meniyi arturur ve kuru koz encirile ve sadefile agu yémis ve
yilan ve ¢iyan sokmis kisilere nafi‘ diir. Ve sevdadan olmuis siglere yakicak it 1sirdugi yére yaksalar
ziyanin gideriir... ve anun yagi issidiir, yumsakdur tahlil édicidiir ekile bagina nafi‘ diir, falic ve lakva
rencine fayide éder... ve anuy eski yagin ki diirtiineler sust olmis endamlar1 ve tamarlart berkidiir.
(EM, 30a/6-15)

dahi yas kozun igindeki sarucagizin kurudalar gézde olan zifraya ekeler adem gdziine ve at goziine
fa‘ide idiib gidere insa‘allahii-te‘ala/kuru incirle koz i¢i eski Oksiiriige nafi‘dir/... {i¢ direm ak
anzartt yumsak dogeler on direm koz yagiyla karisdirib yiyeler agla iizerine kaynanmis turak otu
suyundan on direm kadart igeler bil agrisindan ve yanbasi agrisindan kétiirlim yatan kisi birkag ishal
ide allah emriyle ol kisi kalka gayet miicerrebdir/uyuz i¢in, koz i¢ini ve kiikiirti ayru ayru dégeler
kuyruk yagiyla karisdiralar iki eline diirteler kice ile ve bezle sar‘alar ta kim dokiilmeye ve
evvelkisini dahi bezle sar‘a koyalar ta kim ol dahi dokiilmeye ve ertesi giin hammama gireler nafi
ola/kel bas i¢in miicerreb nesnedir biraz zift dogeler ve beraberi yanmis koz igiyle ve eski ve aci sa
yagtyla karigdiralar ve bast hammamda sabunla pak yudukdan sonra diirteler ii¢ dort def* a diirtmekle
nafi‘ ola/bevasir iciin koz agacinin ¢igegini alasin golgede kurudasin andan sonra a¢ karnina her
sabah balla veyahtid yumurta ile yiyesin eger yiirekde olursa def® ider eger diibiirde olursa kirub
doker gayet miicerrebdir. (Y, s. 525, 537, 564, 613, 617, 638)

koz yas1 ma‘dede téz siner meni arturur ve kuru koz encirile sedefile agu yémis kisilere ve yilan
sokmis kisilere fayide éder ve sevdadan olmis sisleri gideriir eger yérlerise ishal éder ve karinda
kurtlar kirar... kdzun yagi... falice ve lakvaya nafi diir.” (MS, 25a/14-15, 25b/1-6)
koz < Far. gawz/gdoz (Nisanyan, 2010: 345). Ziyafet Defteri’nde “taze koz regeli” seklinde regel
olarak sunulmustur. Saglik agisindan bir¢ok faydasiin oldugu goriiliir. Tazesi midede kolayca
hazm edilir, meniyi arttirir, zehirlenmelerde ve yilan, ¢iyan sokmasinda faydalidir. Viicutta olusan
sisler icin ve kopek 1sirmasinda etkilidir. Ceviz yagi cesitli cilt hastaliklarinda, felg ve agiz
carpilmasinda faydahdir. Gevsemis organ ve damarlar saglamlastirir, goze, miizmin oksiiriige,
bel agrisina, siyatige, uyuza, kellige, basura iyi gelir. Pekligi giderir ve karindaki kurtlar1 doker.
1.19. Limon (lemiin, limiin)
“yarakan i¢in, gidalardan bir ka¢ giin koruk ve ziresk ve kabak ve limiin ve narincila zirbac
miizevveresin biglirlip yé diireler, sarab-1 limiin sikalar suyin siizeler vir tancireye koyalar
kaynadalar kefin alalar ve sekeri suyila serbet édeler ve tancirede yumurda agiyla erideler bir limtn
suyina dort seker katalar arkun odila kivama getiireler ma“ deye ve cigere fayide éder ve talak rencine
yarar safray1 teskin éder ve meniyi arturur.” (MS, 80b/10-11, 184b/13-15, 185a/1-2)
limon < Yun. liméni (Tietze, 2021: 489). < Ar./Far. limiin/limon (Nisanyan, 2010: 371). Ziyafet
Defteri’nde “gavaris-i limtin, kurs-1 limiin, ufaklimtin receli, limiin suy1” olmak tizere dort sekilde
sunulmustur. Sarilia iyi gelir, mide ve cigere faydalidir ve dalak agrisini giderir, safray1 dengeler
ve meniyi arttirir.
1.20. Nohut (nohtd)
“meniyi arturur ve sidiik yolin islediir ve yiizliy rengin eyii eyler, hassa ki uniyila yiizi yuyalar veya
ylize diirteler sonra yuyalar. Ve anun yagt giciyigi gideriir ve suytyila mazmaza édicek dis agrisin
sakin éder ve igicek avazi safi eyler... nohtidun suyi falic rencine yarar ve ¢ avratlaruy siidin arturur
ve cima‘a kuvvet vériir. (EM, 37b/6-10)
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Nohut suyu: Istiska olan kisiye uygundur. Yiiz dirhem nohut, yedi yiiz dirhem su icinde kaynatilarak
iyice pigirilir. Zaruret olunca bu sudan, su yerine igilir./Sitma nébetinin oldugu giin etsiz nohut suyu
verilir./Demregii i¢in, nohut yagi ¢ok faydalidir. Siirmekle giderir. (Y, s. 126, 299, 320)
nohiid cirmi yél eyler amma cima‘1 kavi eyler avazi safi kilur semiirdiir idrar-1 bevl éder goksi ve
cigeri ve talagi ve bogregi aridur benzi hos eyler yagin ¢ikarup giciyige siirseler gideriir suyiyla
mazmaza édicek dis agrisin gideriir... nohfiduy suyi falic rencine yarar (M$, 21b/6-10) oglancuklar
zorigiin yumurtlamaduk biiliic etin ve nohtd bir ¢dlmege koyup kaynadalar bisiireler tamam
bisdiikden sonra nohtidin gidereler suyina yagsuz kat1 bismis bekesimat tograyalar.” (MS, 110a/ 15,
111a/1-2)
nohut < Far. nuhiid (Tietze, 2021, 233). Nohutun ilk yetistirildigi yer Anadolu ve ilk yetistirildigi
donem MO 9000°dir (Isin, 2019: 25) Ziyafet Defteri’nde sadece sayisal veri ile desteklenerek
verilmistir. Saglik bakimindan meniyi arttirir, idrar yolunu agar, yiiziin rengini iyilestirir. Nohutun
yag1 kagintiy1 giderir, dis agrisint dindirir, sesi acar, siidii arttirir ve cinsel iliskiye kuvvet verir.
Felg ve siroz olan kisilere faydalidir, sitma atesinde suyu kullanilir, yag: temriye hastaligina iyi
gelir. Gogsti, dalagi, bobregi temizler, epilepsi hastaliginda faydalidir.
1.21. Patlican (badilcan, badincan, batilcan, batlincan)
“Anun kavrulmisi istiha getiiriir ve kusmagi keser. / (oturacak yérde vaki‘ olan hastaliklar1 beyan
éder) gah gah badincan borki ve yilan kavi ve mersin yaprag: diitiizdiiriip hasta apigup diitiinine tura.
(EM, 9a/9, 54a/1-2)
anun sapini kuridup bevasir ilizerine yaku gibi édiip yapisdursalar fayide éde/badincan kani
koyuldur.” (MS, 27a/8-9, 54b/10-11)
patlican < Ar. badincan, badilcan/ Far. badingan (Nisanyan, 2010: 482). Tietze de, patlicanin Far.
badincan, badilcan, badingandan geldigini belirtir. Bunun halk agzinda patlicana doniistiiglinii
Meninski’den iktibas eder. Daha ilging olan1 domatese bir donem Frenk patlican1 denmesidir.
Soyle bir 6rnek verir ki cok hostur: “‘Boyu minareye, basi esekbasina, burnu Frengi badincana...
benzer.” (2021: 440). Patlicanin ilk yetistirildigi yer Hindistan ve Cin (kdkeni Afrika), ilk
yetistirildigi dénem MO 1. yiizyildir (Isin, 2019: 25). Hindistan’da “sebzelerin krali” kabul edilen
patlicanin, Asya’da epeyce tercih edilen bir sebze oldugu bilinir. Sanskrit¢e’de vaatingan,
Giirciice’de bandjan, Berberi dilinde tabendjalts, Ispanyolca’da berenjena, Portekizce’de
beringela, Fransizca’da aubergine denilir (Daunay and Janick, 2007: 16). Saglik acisindan
degerlendirildiginde istahi agtigi, kusmay1 onledigi, makatta olusan gesitli hastaliklara faydali
oldugu goriiliir. Sap1 kurutuldugunda basurlara iyi gelir ve kani koyultur.

1.22. Piring (birinc)

“..birinc etmegi; gidast azdur karini baglar ve ma‘dede téz siger/Kizil birinci yumadin bisiirseler
kabz éder. Eger yuyup yagila bisiirseler ma‘de agrisin gideriir ve adamuy yiizi rengin hos éder ve
bedeni semirdiir ve eyii diisler gosteriir ve kulunci olana birinc yaramaz zahmetin arturur. (EM,
4b/13-14, 10a/2-3 )

Peygamber cicegi kokiini doviip piring asiyla yemek ve bal ile karistirip yemek, nereden olursa
olsun kani tutar. Ister hayz kam, isterse cigerden, bagirsaktan, bevasirden, bedenin baska bir
yerinden gelsin veya kusarken kan gelmis olsun, bunun hepsini {i¢ kere veya biraz fazla yemekle
kan1 keser/Eger siit az olursa, siitlii piring ve nohutla bugday as1, salgam, kestir, isfenah asi, pismis
bakla, koyun ve kecimemesi faydali olur./Demregii i¢in, piring yag1 ve bugday yagi1 da aynidir./Kilo
almak icin, vaktinde hamama gitmek, herise yemek, siitlii piring, kuzu kebabi, kaz ve tavuk eti
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yararlidir/...eger bir kisinin mi‘desinde sevda eksiyiib ve yil olup zahmet etmezse siidlii piring as1

balla veya sekerle yiyeler reva ola. (Y, s. 279, 283, 320, 347, 436)

birinc hafifdiir tabi‘ati1 kabz éder benzi hos éder ve semiirdiir kan1 safi eyler ve sahhac-1 em‘aya

miifiddiir ve gidalaruy yégregidiir ve nafi‘ diir kagan sig1r siidiyle bisiirseler ve dah1 ba“zilar giiman

étmisler ki her ki dayim birinc yése  6mri uzun olur.” (MS, 21a/12-14)
piring < Far. birinc/biranc (Tietze, 2021: 478). Pirincin ilk yetistirildigi yer Hindistan’dir ve ilk
yetistirildigi dsnem MO 8000’dir (Isin, 2019: 25). Ziyafet Defteri’nde, “birinc herisesi, birinc
murabbasi ve dane-i birinc” olmak {izere gesitli sekillerde daha ¢ok pilav olarak sunulmustur.
“Pilav ve zerde, Osmanli imparatorlugu’nun sonuna kadar, diigiin gibi kutlama yemekleri ve dzel
giin yemeklerinin olmazsa olmazi olarak kullanilmistir.” (Isin, 2019: 264). Saglik a¢isindan
bakildiginda, piring ekmegi karin agrisina iyi gelir ve midede ¢abuk hazmedilir. Mide agrisini
giderir, ylize renk katar, viicudu kuvvetlendirir ancak kuluncu olana iyi gelmez. Kanamay1
durdurur, siitii arttirir, kilo aldirir, midede olusan gazi giderir, bagirsak enfeksiyonuna faydalidir.
Faydal1 gidalarin en iyilerinden biridir ve diizenli olarak tiikeltildiginde dmrii uzattig1 diistiniiliir.
1.23. Seftali (seftali)

“susalig1 gideriir ve issi bagirt sovudur ve issi ma‘delii kisiye muvafikdur ve issi 1sitmalarda yémek

eyiidiir. (EM, 24a/5-6)

Kulaktaki kurt ve kasmt1 icin, yarpuz doviiliip sikilir ve kulaga damlatilir. Seftali yapraginin suyu
da damlatilir. Veya seftali ¢cekirdeginin yag1 damlatilir./Bagirsaklardaki kiigiik kurtcuklar icin, sabir
ve s1gir 6dii ve yarpiiz suyu Ui¢ii esit miktarda karistirilir, pamuga bulastirilir agagidan fitil yapilir.
Yarpiuz suyu yerine seftali yapragi suyu karistirilirsa daha iyi olur. Kii¢iik ¢ocuklar i¢in: Yag geftali
yapragt doviiliip sikilarak suyu karinlarina siiriiliir, solucanlar diiser, ¢orek otu doviiliip seftali
yaprag1 suyuyla karnina yaki yapilirsa da iyi etki yapar./Gogiis kati olup yumru yumru biiziilmesi
durumunda yapilacak ilag: Seftali yapragini ve sezab yapragini doviip yaki yaparlarsa da gayet
faydalidir. (Y, s. 199, 243, 284)
seftaldi barid 1 ratbdur 1ss1 ma‘ deye eyiidiir balgami arturur meniyi ziyade éder ve kuvvet vériir ve
géc siger atasi teskin éder.” (MS, 24a/10-11)
seftali < Far. saft “yagl, kalin” alu “erik” (Tietze, 2021: 449). Seftali, Ziyafet Defteri’nde recel
olarak sunulmustur. Seftali susuzlugu giderir, harareti alir, sitma atesine iyi gelir. Seftali
yapraginin suyu veya cekirdeginin yagi kulaktaki kasinti ve kurt i¢in faydalidir. Bagirsaktaki
kiigiik kurtlar ve solucanlar i¢in ve gogsii yumusatmak icin kullanilir. Balgami ve meniyi arttirir
ancak hazmedilmesi zordur.

1.24. Turung (turunc)

“Midede agirlik varsa kusulmalidir. Bunun igin 1lik su ile sikenciibin ezilip hastaya igirilerek
kusturulur ve sikenciibin-i seferceli veya nar serbeti veya turung serbeti verilir./Bir bagka iyi acayip
nesne (sa‘ feyi giderir ve kel basa da fayda eder) (Y, s. 224, 318)
turunc kab1 sovuk ma‘deyi ve sovuk cigeri kavi eyler agiz kokusin hos éder yeli tahlil ve ta‘am
hazm éder/turunc sarabi, susaligi kandurur ve hummarlikdan olan bas agrisin zayil éder.” (MS,
24b/14-15, 185b/5)
turung < Far. turunc/turung (Nisanyan, 2010, 639). Ziyafet Defteri’nde recel olarak sunulmustur.
Saglik agisindan degerlendirildiginde kusturucu etkisi vardir, kagintili cilt hastaliklarina ve kellige
faydalidir. Turung kabugu mideyi ve cigeri kuvvetlendirir, surup veya serbeti susuzlugu giderir,
sarhoslugun getirdigi bas agrisini dindirir.
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1.25. Uziim

“gdyniisi eyl gida veériir ve safi kan tevelliid éder ve gokse ve 6ykene miifiddiir, tene kuvvet vériir
ve adam1 semirdiir amma susalik getiiriir. Ve ¢ekiirdegiyile yeyicek yél eyler. (EM, 5b/ 7-9)

...Nefse ferah ve nese verir. Karaciger ve kalbi kuvvetlendirir. Biitiin bastaki ve karindaki organlara
kuvvet verir. Idrar1 agar. Sar‘a hastaligma fayda eder. Dimaga ve cima‘a kuvvet verir. Bunlardan
baska daha ¢ok faydasi vardir. Yukarida saydigimiz faydalarindan baska mideye kuvvet vererek
hararet-i gariziyyeyi ziyade eder ve yaglanmay1 geciktirir. Faaliyetlere kuvvet verir. Bedeni semirtip
kan1 ve kaslar iyi hale getirir. Yaramaz fazlalar1 aritir, pak eder. Tabiat1 normale dondiiriir. Benzi
giizellestirir, duyular1 diizeltir. Hazmi diizenler./Olmez dikeninin kokii kara iziimle kaynatilir, yedi
giin i¢ilir. Bevasir zahmetine ¢ok faydalidir/Cibanlari olgunlastirir./sifat-1 ma‘ cin kim agiz kokusun
eyii ide yas mersin yapragi ve cekirdeksiz kizil {iziim her birinden beraber dogeler bir birine
karigdiralar bir koz kadar1 sabah ve bir koz kadari gice ekl ideler/ sarmasagin kabin soyalar ve
dogeler anin beraberi ¢ekirdeksiz kizil iiziim ddgeler sarmasagla karisdirib koz kadar1 yuvalaklar
ideler bir iki giin sabahda ve gicede ikiser ve tiger yuvalak yudalar sogulcani diisiire/mey-fuhte
dimek ya‘ni liziim sirasin1 kaynadub koyica oldugina derler bir garib nesne kim kan isemege fa‘ide
ide /(yariklar ve pisikler) bedende olursa her sabah yigirmi direm sirigan yagi ya badem yagi taze
sikilmig iiziim siresiyle iceler {iziim suyu kirk direm mikdari ola bir hafta kadar1 igeler. (Y, s. 146-
147,247, 392, 531, 561, 574, 636)
liziim tabi‘ati yumsadur bedeni semirdiir meniyi arturur.../kuru {izlim rutubeti azdur ma‘deye cigere
kuvvet vériir gogiise ve dykene eyiidiir... ¢ekiirdek ile yéseler bagirsaklar zahmetine eyiidiir... bir
hadisde dahi buyurur ki her ki acla yigirmi bir dane kizil iiziim yése ol giin gevdesinde yaramaz
nesne gormeye.” (MS, 23a/15, 23b/1-8)
liziim < ET iiziim/iisiim {iz- “kesmek, par¢alamak” +-(ii)m (Giilensoy, 2007, 1008). Uziimiin ilk
yetistirildigi yer Bat1 Asya’dir ve ilk yetistirildigi dsnem MO 6000°dir (Isin, 2019: 25). Ziyafet
Defteri’'nde meyve ve sira olarak sunulmustur. Viicut i¢in pek ¢ok faydasi vardir. Kani arttirir,
cilde kuvvet verir, ¢ekirdegiyle yendiginde gaz yapar. Karaciger ve kalbi kuvvetlendirir, idrar
yolunu acar, sara hastaligina iyi gelir. Beyini ve cinsel iligkiyi kuvvetlendirir, mide i¢in faydalidir,
harareti alir, yaslanmay1 geciktirir. Kaslar1 gliglendirir, hazmi diizenler, basura iyi gelir, ¢ibanlar
olgunlastirir, ag1z kokusuna faydalidir. Solucanlarin diismesini saglar, ciltte olusan yarik ve
pisiklere iyi gelir. Tabiati yumusatir, viicudu saglamlastirir, gégiise ve akcigere iyi gelir, viicuttaki
zararl1 maddelerin atilmasina yardimci olur.

1.26. Za“ feran (za‘ firan, safran, zafran)

“...talak ve bagir ve bogrek agrisina eyiidiir ve sovukdan olan bél agrisini gideriir ve cima* istihasin
getiirlir ve balgam ‘uftnetin 1slah éder ve igegiiye kuvvet vériir ve yiiz rengini hos éder ve goze cila
ve yirege kuvvet vériir. Ve tulug agrisina nafi‘ diir ve uyku getiiriir ve siidiik yolin agar... ve anuy
yag issidiir, yasdur, sigirleri yumsadur ve tesenniici gideriir. (EM, 18b/ 7-14)

Her tiirlii kan kusmagi keser. Rahim yellerin giderir ve rahme kuvvet verir. Diisiik yapmaktan korur.
Ishali ve kusmay1 durdurur.../Makatta agr1 olursa, papadya ve iklilii’l-melik ve azicik za‘ feran keten
tohumu luabiyla karistirilir, tizerine siiriiliir./Gogiiste agr1 olursa za“ feran ve ferfiylin beraber siitle
ezilip Mum revganla siiriiliir, faydalidir./Darbe ve yaralanma sisleri igin, eger sisin sebebi vurmaktan
ve yaralanmaktan olursa kizil sandal ve za‘feran birlikte yas kisnic suyuyla ezilir ve siiriiliir. Bir
parga yiin, sicak yag ile yaglanip iizerine baglanirsa agrist gider./Basur ve oksiirtik igin, za‘ feran bes
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direm, zencebil bes direm, mastaki bes direm, ve maza ve cevz-i bevva ve afyon ve seker her

birinden beser direm. (Y, s. 161, 245, 284, 303, 353)

za“ firan uyku getiirlir ve muzlim-i havasdur kacan siiciye katup icseler téz esridiir/bir kirat efytin-1

musri ve bir kirat za“ firan yumsak dogiip bir pare kettan bézinden fetil édiip ol fetili sirkeyile 6lideler

andan bu otlara bulagdurup burninuy iki deliigine dahi soklar kanini dindiire.” (MS, 44b/78, 53a/13-

14)
Za’feran Arapcadir, Ziyafet Defteri’nde baharat olarak kullanilmigtir. Akin ve Cevik baharatlarin
Osmanli doneminde Araplar tarafindan Hindistan’dan getirilerek Osmanh kiiltiiriine girdigini
belirtmistir (2017: 8). Saghk acisindan bakildiginda birgok faydasmnin oldugu goriiliir; dalak,
karaciger ve bobrek agrisina iyi gelir, soguktan kaynaklanan bel agrisin1 gecirir, cinsel iligki
istegini arttirir, balgami giderir, i¢ organlara kuvvet verir, yiizlin rengini giizellestirir. G6z ve
kalbe faydalidir, sakak agrisin1 giderir, uyku getirir, idrar yolunu agar, yagi sinirleri yumusatir ve
sinir biiziismesine iyi gelir. Kusmayir ve ishali oOnler, rahimdeki gazi giderir ve rahmi
kuvvetlendirir, makatta ve gogiiste olusan agriy1 giderir. Darbe ve yaralanma nedeniyle olusan
siglikler i¢in, basur ve oksiiriik i¢in faydalidir. Duyular koreltici etkisi vardir ve burun kanamasini
durdurur.

1.27. Zerdali (zerdali)

“...yapragin kaynadup ve sikup bogaza gargara édicek bogaz agrisina miifiddiir. Ve cekirdeginiiy
yag1 kulak giiviildisine ve kulakda olan kurda nafi‘ diir. Ve andan icicek bagarsukda ve bagirda olan
kurd: kirar. Ve sikaka ki mak‘adda olur agsidur. Ve pusint sirkeyile 1sladup demregiiye diirtseler
gideriir. (EM, 18a/ 8-11)

Koti agiz kokusu, eger mideden kaynaklaniyorsa 1itrifil-i sagir, sarab-1 afsentin, eyaric-i faykara,
ham ve olgunlagmis zerdali ve ma’il-fevakih. Bunlarla ilag yapilir./Eger bevasirin sigilleri sisip dolsa
ve ¢ok agrisa sicak su icine oturulur. Zerdali cekirdegi yagi deve horgiicii ile karistirilir,
striliir./Sarilik i¢in, erik suyu, zerdali suyu, karpuz suyu ve nar suyunu igmek gayet uygundur./Kuru
uyuz kasintis1 i¢in, zerdali ¢ekirdegi i¢ini (on direm) iyice doviip iki direm tuz ve ve iki direm 6lmiis
civa, azicik sirke ile karistirilir ve sirigan yagiyla ti¢ glin miitevatir hamam da siiriiliir./Kellik igin,
ii¢ direm rastik tasi ve ii¢ direm kitre ve ii¢ direm, zerdali ¢ekirdeginin i¢i, bes parmakla ucuyla
alinacak miktar kina. Bunlar gayet iyi toz haline gelecek kadar doviiliir./Ter kokusunu diizeltmek
i¢in ilag: Heyllin, kenger, zerdali ve kuru nane yemek ve reyhan serbeti igmek ter kokusunu ve beden
kokusunu iyilestirir. (Y, s. 205, 246, 256, 313, 321, 345)

zerdali susuzlugr gideriir ve agiz kokusin ki sebebi ma‘deden ola gideriir ve 1ss1 sitmalara

miifiddiir.” (MS, 24a/8-9)
zerdali < Far. zardalii zard “sar1”, alii “erik” (Nisanyan, 2010: 686). Zerdali, Ziyafet Defteri’nde
meyve olarak sunulmustur. Saglik agisindan bakildigindazerdali yapragi suyla kaynatilip gargara
yapildiginda bogaz agrisina faydali olur. Zerdali cekirdeginin yagi kulak uguldamasina ve
kulaktaki kurda iyi gelir, bagirsak ve karacigerde olusan kurtlar i¢in faydalidir. Makatta olugan
yariga faydalidir, posasi sirkeyle kanstirilldiginda temriye hastaligina iyi gelir. Mideden
kaynaklanan kotii agiz kokusuna, basur sigillerine, sariliga, kuru uyuz kasintisina, kellige, ter
kokusuna faydalidir. Susuzlugu giderir ve sitmalar igin de faydali olur.

Sonug

Bu calismada Ziyafet Defteri, bize istahtan sifaya uzanan seriivende yemegin de tipk: dil gibi
kiiltiiriin tagiyicist oldugunu gostermistir. Dil nasil canli bir varlik ise yemek kiiltiirii de o oranda
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canlidir, ¢linkii gecen zaman igerisinde yeme i¢me kiiltiiriimiiz de degismistir. Bu yoniiyle s6z
konusu esere bakildiginda o giiniin ziyafet sofrasina kapi araladigi goriilmiistiir.

Semih Tezcan tarafindan yayina hazirlanan eserde, 1539’da biiyiik bir halk senligi olarak
diizenlenen Kanuni Sultan Siileyman’in ogullar1 Sehzade Bayezid ve Cihangir’in siinnet
diigiiniinde verilen ziyafette sunulan yiyecek ve icecekler anlatilmistir. Ayni zamanda Osmanl
gastronomi kiiltiiriinii de yansitan eser, Osmanlinin zengin bir mutfaga sahip oldugunu gostermesi
bakimindan énemlidir. Oyle ki ziyafette sofraya sunulan regel gesitlerine bile bakildiginda -elma,
armut, ayva, patlican, aga¢ kavunu, gokge, havug, kiraz, miirekkep, kabak, karpuz, kavun,
kizilcik, seftali, taze ceviz, turung, limon, visne receli- bu zenginlik gbze carpar. S6z konusu
ziyafet i¢in sofrada hazir bulunan yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda ne kadar malzeme
kullanildig1 sayisal verilerle desteklenerek anlatilmistir. Bu sayede diizenlenen ziyafetin alelade
bir sofra ile degil de adeta imparatorluga yakisir sekilde biiyiikk bir solenle cesitlendigi
goriilmistiir.

Osmanlinin mutfaktaki bu zenginliginin yaninda tababeti de ihmal etmedigi goriilmiistiir. Clinkii
geleneksel Osmanli tibbi, viicuttaki dort hiltin (kan, safrd, sevdd, balgam) dengesini
saglayabilmek igin yiyecekleri mevsimine uygun sekilde tilketmeyi esas almigtir. Bunun i¢in
sarayda ascilar hekimbasilardan destek almislardir. Ornegin helvahanelerde sadece helva, regel
gibi tatlilarin hazirlanmasinin yaninda sifali macunlarin da hazirlandig bilinir.

Calismaya konu olan Ziyafet Defteri’ne bakildiginda ziyafette sunulan yiyeceklerin hélen
soframizi senlendirdigi, her ne kadar yemek adetlerimiz degismis olsa da bes yiliz yil evvelki
atalarimiza benzer yanlarimizin da oldugu tespit edilmistir. {lgisini bu alana ¢eviren Osmanl
gastronomi kiiltliriiniin de yansitildigr eserde, o doénemdeki sofra sanatinin dil sayesinde
giiniimiize aktarilmigtir. Hayatta kalabilmek i¢in yemege duydugumuz ihtiya¢ ne kadar énemli
ise insan olarak saglikli bir yasam siirebilmek de o kadar 6nemlidir. Istah deyip gegmemek, istahta
sifa oldugunu unutmamak gerekir.
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