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Yemek kiiltiiriniin zenginligi bakimidan Tiirkler, diinyada en 6nde gelen
milletler arasindadir. Diinyanin sayili mutfagi denilince Tiirk, Cin, Fransiz ve
Italyanlar mutfagi hatirlanir. Her ne kadar agiz tadi milletlere gore farkliliklar
gosterse de cesit ve lezzet bakimindan adi gecen milletlerin mutfaklar1 diger
milletlere gore kendilerini belli edecek giizellikte ve zenginliktedir. Soziinii ettigimiz
farkliliklarda kiiltiir, cografya, iklim, ekonomi 6nemli rol oynar. Tiirklerin zengin
mutfaga sahip olusunda tarih boyu diinyanin muhtelif cografyasinda mekan tutmus
olmalarini da goz ardi1 etmemek gerekir.

Yiizyillardir diinyaya hitkmeden Osmanli’nin biiytikliigiine paralel olarak pek
¢ok alanda oldugu gibi mutfag1 da oldukg¢a zengindir. Bunun belirtisi olarak 1844
yiindan 1927 yilina kadar yemek kitab1 olarak 36 kitabin yazilmasim da tabii
karsilamak gerekir. Bunlardan ilkinin ismi Melceii’t-Tabbahin'dir. Ayse Fahriye, Tiirabi
Efendi, Fahriye Nedim, Mahmut Nedim gibi miiellifler bu alanda hizmet veren
insanlarin basinda gelir. Bu alanda ortaya konulmus eserler, muhtevasi itibariyle
kiltirtimiiziin  vazgegilmez c¢alismalaridir. Biz, bu ¢alismamizda Osmanl
mutfaginda yer alan yemeklerin, iceceklerin hiilasa biitiin gidalarin neler oldugunu
ortaya koyduk. Hi¢ olmazsa bugiin yapilmayan pek ¢ok yemegin adlariyla da olsa
bilinmesini istedik.

Lezzetle bir yemegin yapilmasi icin su hususlar gereklidir:

1. Yemek malzemesinin taze ve tercih edileni ve taze olmasi,

2. Yemek yapanin temiz, tertipli ve tecriibeli olmasi,

3. Yemek yapanin ustali§inin yaninda bu ise gonliinii katmasi,
Mutfakta bulunan malzemeleri alfabetik olarak sdyle gosterebiliriz:

Askilar, ates kiiregi, balta, bez, bigak, biber ve baharat kabi, bulagik teknesi,
cerez tahtasi, demir catal, el siizgeci, elek, elmasiye kaliplar, firin, gelberi, hamur
tahtasi, havan, huni, 1zgara, igne iplik takimi, kapakli ¢ukur tabak, kapakli kase,
kazint1 demiri, kebap sisleri, kepge, kevgir, kiyma tahtasi, kizarvala (sapl tencere),
korluk, kiilbast1 tokmag1, masat, masa, masrapa, musluklu teneke, ocak, olgek, pasta
kaliplari, rende, saat, sabunluk, sacayak, sahan raflari, sahan, sahan, sapl tava, satir,
sebze yikama ¢inkosu, sefer tasi, sukiipii, siipiirge, surup ve siit mizani, tahta kasik,

* Yayimlandig1 yer: Nail Tan Armagani, Ankara, 2011, s. 303-309.



tath ¢ubuklari, tath tenceresi, tava sisleri, tel dolap, tencere raflari, tencere, tepsi
ocagl, tepsi, terazi, tuz kabi, yelpaze, yemek tablasi, yumurta tavasi.

OSMANLI MUTFAGINDA YAPILAN BASLICA YEMEKLER

CORBALAR VE ET SULARI

Av eti suyu, Balik suyu, Bezelye ¢orbasi, Ciger ¢orbasi, Cerkez ¢orbasi, Dalyan
¢orbasi, Diigiin ¢orbasi, Et suyu ile Frenk arpasi ¢orbasi, [rmik corbasi, Istiridye
corbasi, Iskembe corbalari, Koyun eti suyu, Kulak ¢orbasi, Kus c¢orbasi, Macar
¢orbasi, Mercimek ¢orbasi, Midye ¢orbasi, Piring ¢orbasi, Sebze ¢orbasi, Sigir eti
suyu, Siit ¢corbasi, Tarhana ¢orbasi, Tavuk suyu, Teke ¢orbasi, Tel ve arpa ve yildiz
ve kuskus sehriyeleri ¢orbalari.

SALCALAR
Baharli sal¢a, Domates salgasi, Istakoz salcasi, Midyeli sal¢a, Yumurtal salca,
Zeytinyagli salca.

ET VE BALIK PELTELERI
Av eti suyu peltesi, Balik eti suyu peltesi, Koyun eti suyu peltesi, Muhtelif et
suyu peltesi, Sig1ir eti suyu peltesi, Tavuk eti suyu peltesi.

HASLAMA VE SOGUSLER
Dana sogiisii, Koyun eti haslamasi, Koyun sogiisii, Levrek kirlangi¢ mercan tas
diilger vs. etli ve baliklarin haglamalari, Sig1ir eti baglamasi.

YUMURTALAR

Enginarli yumurta, Hazir lop yumurta, Ispanakli yumurta, Iskembeli yumurta,
Kiymali yumurta, Mantarlh yumurta, Nohutlu yumurta, Pastirmali yumurta,
Rafadan yumurta, Soganl yumurta, Sucuk icli yumurta, Sucuklu yumurta, Tere otlu
yumurta, Tereyagli yumurta, Zeytin yagh yumurta.

SiS KEBABLARI

Ceylan kebabi, Cars1 kebabi, Hindi palazi sis kebabi, Izmir kebabi, Karaca
geyik yaban kegisi kebabi, Kaz palazi kebabi, Kokoreg, Koyun kebabi, Mazruf
kebabi, Orman kebabi, Ordek palazi, Palamut torik alti parmak ve kili¢ baliklari,
Patlicanli bildircin kebabi, Pili¢ kebabi, Tavuk kebabi, Yogurtlu kebap, Yufkali kebap.

KULBASTILAR
Istiridye kiilbastisy, Izmarit baligi kiilbastisi, Kasar ve kagkaval peynirleri
kiilbastisi, Koyun eti ve karaciger ve yiirek bobrek kiilbastilari, Koyun pirzolasi,



Liifer kiillemesi, Liifer ve uskumru ve kolyoz 1zgaralari, Peksimet tozuyla kiilbasti,
Pili¢ kiilbastisi, Sahan kiilbastis;, Sucuk ve pastirma kiilbastilari, Tana ve sigir
kiilbastilari, Tava kiilbastisi, Tavuk kiilbastisi, Taze sardalye kiilbastisi, Tekir ve
kaya baliklar kiilbastisi, Tencere kiilbastisi, Tepsi kiilbastisi.

YAHNILER

Bogriilce yahnisi, Domatesli yahni, Diigiin yahnisi, Fasulye yahnisi, Incik
yahni, i§kembe yahnisi, Kestane, ayva, kuru kays1 ve kara erikli yahniler, Kuzu
kapamasi, Mantar yahni, Maydanozlu yahniler ve terbiyesi, Nohutlu yahni, Paga
yahnisi, Sarimsakl yahniler, Tatlil1 yahni.

TAVALAR

Biftek, Enginar tavasi, Hamsi balig1 tavasi, Hodan tavasi, Kalkan levrek
kirlangi¢ kefal dil pisi liiffer mercan, izmarit gibi baliklarlarin tavalari, Karaciger
tavasi,Karnabahar tavasi, Kuru fasulye tavasiKuskonmaz tavasi, Lisan-1 sevr
yaprag: tavasi, Midye ve istiridye tavalari, Patlican tavasi, Patlicanli tava kebabs,
Peksimetli biftek, Sakiz kabag: tavasi, Tekir gilimiis istavrit baliklar1 tavalari,
Yogurtlu biftek.

KOFTE MUMBAR VE iLIKLER

Cayir miicveri, Hanim miicveri, Kuru kofte, Maydanozlu ve terbiyeli kofteler,
Mumbar ve sirdenin cesidi, Miicver, Patates koftesi, Tavuk veya hindi kofteleri,
Yalancr ilik, Yumurta koftesi.

TAS VE FIRIN KEBAPLARI

Adi tas kebabi, Dana etinden tas kebabi, Her nevi av eti tas kebaplari, Her nevi
yufkali tas kebaplari, Kili¢ altiparmak tarik palamut kefal vs. iri baliklarin firin
kebaplari, Koyun etinden tas kebabi, Kuzu hindi tavuk kaz 6rdek firin kebaplari,
Levrek firin kebabi, Mantar firin kebabi, Palamudun kiremit kebabz, Pili¢ tas kebabi,
Tavuk hindi kaz o6rdek tas kebaplari.

BUTUN VE YALANCI DOLMALAR

Asma yapragl atkestanesi yapragi lahana yalanci dolmalar;, Av kuslan
dolmalari, Enginar yalanci dolmasi, Hindi kaz tavuk oOrdek dolmalari, Istakoz
dolmasi, i(;i dolmus kuzu kebabi, Liifer baligi dolmasi, Mantar dolmasi, Midye
dolmasi, Midyeli domates dolmasi, Ordek palazi ve pilig dolmalari, Patlican yalanct
dolmasi, Pirasa yalanci dolmasi, Uskumru baliklar1 dolmasi.

SEBZE VEET



Adi pathican silkmesi, Asma kaba bastisi, Bamya bastilari, Biber Yapragi,
Cerkez fasulyesi, Ebegiimeci, Eksili patlican, Eksili sakiz kabagi, Enginar bastisi,
Giiveg silkmesi, Ispanak kavurmasi, Ispanak kushane musakkas: Ispanak yapragi,
imambaylldl, Kir silkmesi, Kis tarliileri, Kuru bakla, Kuru silkme, Kuru ve salamura
bamyalar, Kushane silkmesi, Kuskonmaz, Patates bastisi, Patates silkmesi, Sakiz
kabag1 bastisi, Sakiz ve asma kabaklar1 imambayildilari, Semizotu, Soganli enginar,
Salgamin tencere musakkasi, Taze bakla bastisi, Taze fasulye bastisi, Tembel kebabi,
Terbiyeli bamya giiveci, Yaz tiirliileri, Yogurtlu salgam, Zeytinyagh bakla, Zeytin
yagli enginar, Zeytin yagh taze fasulye.

LAHANALAR
Biitin lahana, Lahana bastisi.

PIRASALAR

Bezelyenin kushane musakkasi, Biitiin karnabahar, Eksili pirasa, Havucun
kushane musakkasi, Karnabaharin kushane musakkasi, Kavatanin kushane
musakkasi, Kereviz cesitleri, Pirasa bastisi, Pirasanin kushane musakkasi, Tane
bezelye, Yer elmasi, Zeytinyagli bezelye, Zeytin yagh pirasa, Zeytinyagl havug.

TEPSi VE SAHAN MUSAKKALARIYLA ET DOLMALARI

Asma yapragl atkestanesinin gayet korpe yaprag: yesil salata yapragi pazi
yapragl lahana yapragi ebegiimeci yaprag findik yaprag: lisan-1 sevr yapragi
sarmalari, Domatesin tepsi musakkasi, Enginar et dolmasi, Etli kavata, Etli kirmizi
ve yesil domates dolmalari, Etli Pirasa dolmasi, Etli sogan dolmasi, Etli salgam
dolmasi, Etli yesilbiberin dolmasi, Kabak musakkasi, Paca dolmasi, Patlican sakiz
kabag1 salatalik acur et dolmalari, Patlicanin sahan musakkasi, Pirasa sahan
musakkasi, Taze fasulye sahan musakkasi, Yer elmasi patates salgam sahan
musakkalari.

GARNITURLER

Bezelye ve kuskonmaz filizi ve sair yesillikler, Buzlu Sogan garnitiirii, Domates
garnitiiri, Ekmek garnitiirli, Fransa tertibi bezelye, Hindi garnitiirii, Ispanak
garnitiirti, Kuzukulag1 garnitiirii, Mantar garnitiirii, Patates garnitiirii.

PILAKILER

Dana pilakisi, Domates pilakisi, Domatesli midye pilakisi, Istiridye ve tarak
pilakileri, Kefal levrek kili¢ torik altiparmak uskumru palamut pilakileri, Kuru
tasulye pilakisi, Kuskonmaz pilakisi, Mantar pilakisi, Midye pilakisi, Paga pilakisi,
Prrasa pilakisi, Toprak mantarn pilakisi, Tiirlii sebze pilakileri.



PIYAZLAR
Bakla piyazi, Bezelye piyazi, Enginar piyazi, Fasulye piyazi, Nohut ezmesi,
Patates piyazi.

CESITLI EKSILI VE TUZLULAR

Aside, Bal kabagi dolmasi, Ciger kavurmasi, Hamurlu Cerkez tavugu,
Hosmerim, Keskek, Mantar yahnisi, Peynirli pide, Saraykap: dokmesi, Soguk Cerkez
tavugu, Tiirkmen kavurmasi.

PACALAR

Biber yagi, Donma paga, Erikli giive¢, Kavurmali patates, Kiilbastili patlican,
Paca terbiyesi, Ragu, Rozbif, Tavuk kapamasi, Terbiyeli paga, Terbiyesiz paca,
Yagsiz balik, Zigo.

PATELER
Bildircin patesi, Hindi patesi, Kaz patesi, Tavuk patesi.

BOREK ICLERI VE BOREKLER

Alt-ist boregi, Baliketiyle i¢, Cakmakgilar boregi, Carsi boregi, Ekmek,
Enginarli i¢, Fincan boregi, Gozleme, Ispanakl igler, Ince borek, Kabak boregi,
Kikirdak bohgasi, Koyun kiymasindan i¢, Koy ekmegi, Kuzu cigerinden i¢, Mant,
Paga boregi, Pagali i¢, Patlican boregi, Pogaca, Puf boregi, Salamura peynirinden ig,
Sigara boregi, Su boregi, Tatar boregi, Tavuk hindi kiymasindan i¢, Tavuk hindi kaz
ordek vs. av kuslarmin cigerlerinden ig¢, Taze peynirden ig, Taze veya eski kasar
kagkaval dil peynirlerinden i¢, Tulum peynirinden i¢, Yufka boregi, Yufkali hindi
kaz ordek tavuk.

MAKARNALAR
Adi makarana, Domatesli makarna, Italyan usuliinde makarna, Kiymal
makarna, Sac makarnasi.

PILAVLAR

Acem pilavi, Adi pilav, Arpa sehriyesi pilavi, Bas pilavlari, Bulgur pilavi,
Domatesli pilav, Diiglin pilavi, Enginarh pilav, Et tavuk paca vs. sularindan pilav,
istiridye tarak midye pilavlari, Levrek liifer kefal kalkan pilavlari, Kaburga pilavlari,
Kagkar pilavi, Kaz 6rdek hindi tavuk pili¢ bildircin vs kusg pilavlari, Kuskus pilavi,
Ozbek pilavi, Patlicanli pilav, Pilavli tas kebabi, Siizme pilav, Tiirkistan pilavi,
Yufka, Yumurtal pilav.



BAKLAVALAR

Adi baklava, Adi kurabiye, Adi tel kadayifi, Ay baklavasi, Bademli baklava,
Bademli tel kadayifi, Cendere baklavasi, Dakik revanisi, Ev gozlemesi, Giillag
baklavasi, Hurma tatlisi, irmik revanisi, Kadin gébegi, Kaymakli baklava, Kaymaklh
giillag baklavasi, Kaymakli tel kadayifi, Kaymakli yass: kadayifi, Kays: ve serfice
eriginden yagli ekmek, Musanna kaymak baklavasi, Nisasta revanisi, Piring tatlisy,
Samsa, Sarig1 burma, Silingeriye, Sekerpare, Yagh ekmek tatlilari, Yagsiz baklava,
Yass1 kadayif, Yumurta lokmasi, Yumurtali ekmek kadayifi, Yumurtal: kaday:f.

HELVALAR

Adi kaygana, Adi nisasta helvasi, Ayva ezmeli kaygana, Elma ezmeli kaygana,
Gaziler helvasi, Irmik helvasi, Kabak tatlis, Kaymakli kaygana, Kaysi ezmeli
kaygana, Keten helvasi, Kuslokumu, Lokma, Pirin¢ unu helvasi, Sabuniye helvasi,
Saray lokmasi.

HAFIF TATLILAR

Ac1 badem kurabiyesi, Act bademli krema, Adi asure, Adi krema, Adi siitlii
muhallebi, Akideli krema, Ananash biskiivi, Armut tatlisi, Asure, Ayva tatlisi,
Bademli cin kurabiye, Bademli rahatu’l-hulkum (lokum), Bademli sucuk, Bagdat
muhallebisi, Biskiivi (gevrek ), Elma tatlis;, Etmek kadayifi, Findikli ac1 badem,
Frenk asuresi, Giillag Tatlisi, Kaymakl kaysi, Kaymakli rahatu’l-hulkum (lokum),
Kaysili ekmek kadayifi, Keskiil-ie fukara, Limonlu krema, Mirnika, Nazh as, Paliize
(pelte ), Pandispaniye, Podnika, Rahatu’l-hulkum (lokum) sekeri, Savarin, Serfice
erigi ile ekmek kadayifi, Su muhallebisi, Siit lapasi, Siitlag, Stizme asure, Sam fistikl1
ac1 badem, Sam fistiklis1 rahatu’l-hulkum (lokum), Seftali tathisi, Suruplu ekmek
kadayifi, Tavukgogsii, Vanilyali krema, Vanilyal: muhallebi, Vanilyal1 pasta, Visneli
ekmek kadayifi, Yagsiz kaysi veya erikli ekmek kadayifi, Yagsiz visne ekmek
kadayufi.

BUZLILAR VE AKIDELILER

Buzlu agag cilegi, Buzlu Frenk tiziimii, Buzlu kestane, Buzlu kiraz, Buzlu
mandalina, Buzlu portakal, Buzlu tiziim, Buzlu visne, Cikolatal akide, Kahveli akide
sekeri, Kaymakl gay sekeri akidesi.

ELMASIYELER VE DONDURMALAR

Ananasl kalip dondurmasi, Ananasl seker, Bademli kalip dondurmasi, Cilekli
elmasiye, Elvanli kalip dondurmasi, Kadayifli elmasiye, Kahve iksiriyle kalip
dondurmasi, Kaysi ve Sam fistikli dondurma, Limon ¢igegi sekeri, Portakallr kalip



dondurmasi, Siitlii elmasiye, Vanilyali elmasiye, Vanilyali ve ¢ilekli kalip
dondurmasi.

RECEL-SURUP CEVIRMELERI

Agag cilegi cevirmesi, Agag cilegi receli, Agag cilegi surubu, Agag kavini regeli,
Agag¢ kavunu gevirmesi, Ananas gevirmesi, Anber ¢igegi cevirmesi, Anber ¢icegi
surubu, Anberbaris ¢evirmesi, Anberbaris regeli, Armut regeli, Ayva regeli, Ayva
receli, Badem surubu, Bektasi tizimii cevirmesi, Bektasi tizimii receli, Benefse
cevirmesi, Benefse semsiyesi, Benefse surubu, Bergamud kabugu c¢evirmesi,
Bogiirtlen surubu, Ceviz regeli, Cam Fistig1 ¢evirmesi, Cekirdeksiz {iziim gevirmesi,
Cekirdeksiz tizim regeli, Cilek cevirmesi, Cilek receli, Cilek surubu, Demir Hindi
surubu, Eksi nar surubu, Elma receli,Erik cevirmesi, Erik receli, Erik surubu, Fisne
suyu ¢evirmesi, Frenk tizlimii ¢evirmesi, Frenk tiztimii regeli, Frenk tiztimii surubu,
Ful ¢evirmesi, Ful surubu, Fulya ¢evirmesi, Fulya surubu, Giil ¢evirmesi, Giil regeli,
Gul surubu, Giilbeseker semsiyesi, Kabak receli, Kaya korugu cevirmesi, Kaya
korugu receli, Kays: cevirmesi, Kays1 ezmesi, Kizilcak cevirmesi, Kizilak regeli,
Kizilak surubu, Koruk gevirmesi, Koruk regeli, Kuru erik regelleri, Kuru kayisi
cevirmesi, Kuru kaysi ezmesi, Kuru kays: regeli, Kuru kays: surubu, Kuru visne
receli, Limon kabugu ¢evirmesi, Limon kabugu receli, Limon regeli, Limon surubu,
Miirdiim erik regelleri, Portakal kabugu cevirmesi, Portakal kabugu receli, Portakal
receli, Portakal surubu, Sam Fistig1 cevirmesi, Seftali cevirmesi, Seftali receli, Seftali
surubu, Taneli visne ¢evirmesi, Taze kaysi receli, Taze kays1 surubu, Turung kabugu
cevirmesi, Turung kabugu receli, Visne regeli, Visne suruplari, Yasemin ¢evirmesi,
Yasemin surubu, Zambak ¢evirmesi, Zambak surubu, Zencefil regeli.

SERBETLER

Agac cilegi, Anberbaris serbeti, Badem serbeti, Benefse serbeti, Cilek serbeti,
Demir hindi serbeti, Eksi nar serbeti, Fisne serbeti, Frenk tiziimii serbeti, Gazli
serbetler, Gazoz, Giil serbeti, igde cigegi yasemin zambak fulya ful amber ¢icek
serbeti, Kizilaik serbeti, Kur 1 tizim serbeti, Limonata, Limonlu benefse serbeti,
Portakal serbeti, Siibye, Turung serbeti.

HOSAFLAR

Armut hosafi, Armut kurusu hosafi, Bogiirtlen hosafi, Cilek hosafi, Elma
hosafi, Erik hosafi, Fisne hosafi, Frenk {iztimii hosafi, Karisik hosafi, Kays: hosafi,
Kizilcik hosafi, Kuru erik hosafi, Kuru fisne hosafi, Kuru kayisi hosafi, Nar hosafi,
Portakal hosaf1, Uziim hosaf.

DONDURMALAR



Agag cilegi dondurma, Cilek dondurma, Frenk tiziimii dondurma, Kahveli
dondurma, Kara dut dondurma, Kavun dondurma,Kaymakli dondurma, Kays:
dondurma, Kizilctk dondurma, Limonlu dondurma, Visneli dondurma.

TURSULAR

Adi biber tursusu, Adi hiyar tursusu, Balik tursusu, Biber tursusu, Biberli
lahana tursusu, Burma sardalye, Dolma zeytin, Enginar ve bakla tursusu, Havug
tursusu, Kabak tursusu, Karnabahar tursusu, Kavata tursusu, Kiyilmis lahana
tursusu, Kizilcik tursusu, Limon tursusu, Mayali lahana tursusu, Pancar tursusu,
Patlican tursusu, Pismis biber tursusu, Sirkeli hiyar tursusu, Sirkeli lahana tursusu.
Salgam tursusu Tam korugu tursusu, Taze fasulye tursusu, Taze sogan tursusu,

Uziim tursusu.

SALATALARLAR

Ayva salatasi, Bakla filizi salatasi, Balik yumurtas: dovmesi, Ciroz salatasi,
Domates salatasi, Dovme beyaz havyar, Dovme siyah havyar, Erguvan salatasi,
Frenk teresi salatasi, Havyar salatasi, Hiyar salatasi, Hindiba salatasi, Istakoz
salatasi, Kabak salatasi, Karisik salata, Karnabahar salatasi, Kaya balig salatasi, Kaz
ayag salatasi, Kereviz salatasi, Kuskonmaz salatasi, Lakerda salatasi, Marul salatasi,
Papatya salatasi, Patates salatasi, Patlican salatasi, Sardalye salatasi, Teke salatasi,
Turp salatasi, Yesil salata, Zeytin salatast.

TARATORLAR

Bakla filizi taratoru, Ciroz balig1 taratoru, Hiyar ve marul kokii taratoru,
Ispanak taratoru, Istakoz taratoru, Karnabahar taratoru, Kayabaligi taratoru,
Kuskonmaz taratoru, Patates taratoru, Semiz otu taratoru, Teke taratoru, Uskumru
taratoru, Yesil fasulye taratoru,

SAKLANACAK VE SALAMURA OLACAK BALIKLAR
Uskumru defnesi, Mersin balig1 tiitlinii, Liifer balig1 defnesi, Kilig¢ balig
defnesi, Palamut balig1 defnesi, Ligorinos, Edirne balig.

SALAMURALAR

Bamya salamurasi, Domates salamurasi, Enginar salamurasi, Fasulye
salamurasi, Hamsi salamurasi, Kolyoz salamurasi, Lakerda, Patlican salamurasi,
Peynir salamurasi, Sardalye, Uskumru salamurasi, Yaprak salamurasi, Zeytin
salamurasi.

PEKMEZLER PELTELER RECELLER PESTILLER



Adi pekmez, Domates peltesi, Erik pestili, Hardalli pekmez, Hardaliye, Kays1
pestili, Kiikiirtlii pekmez, Nardenk, Sirali regeller, Sirali sucuk, Tut pestili.

KAVURMA KIYMA PASDIRMA HAMUR KURULARI VE NiSASTA

Adi bulgur, Adi sucuk, Cemenli Kayseri sucugu, Cerkez pastirmasi, Cerkez
sucugu, Dovme sucuk, Ferik bulguru, Francala tarhanasi, Frenk sucugu, Kavrulmus
sogan, Kayseri pastirmasi, Kemikli kavurma, Kiyma, Kogeli tarhana, Kuskus, Kus
kavurmasi, Kugbast kavurma, Muhtelif kavurma, Nisasta, Rumeli pastirmasi,
Tarhana, Tath tarhana, Tavuk pastirmasi, Yufka.

KONSERVELER

Bezelye icinden konserve, Enginar konservesi, Istakoz konservesi, Kabak
dolmasindan konserve, Kabak konservesi, Patlican konservesi, Taze fasulye iginden
konserve, Taze fasulyeden konserve, Toprak ve adi mantar konserveleri, Yagl
mantardan konserve, Yesilbiber muhafazasi.

KAYMAK YOGURT PEYNIR TEREYAGI KAYMAK
Adi kaymak, Adi tulum peyniri, Cerkez peyniri, Liille kaymagi, Peynir ve
yogurt mayalari, Tereyagi, Torba yogurdu, Yogurt.

Not: Bu yazinin hazirlanmasinda Ayse Fahriye'nin Ev Kadin: [Istanbul, Rumi
1300 (Miladi 1884), Mahmut Bey Matbaasi, 449 s.] adli kitabindan yararlamlmistir.
Eser 19 X 13 cm. olup Kiraathane-i Osmani Miidiirii Sarafim tarafindan
yayimlanmustir.



