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6,5 bardak (325 g) francala ekmeği, 
(kurutulmuş, kabukları alınmış ve içi 
rondoda çekilerek inceltilmiş)

1/2 bardak (110 g) süzme yoğurt 

14 bardak (2800 ml) et suyu *  

2 tatlı kaşığı (12 g) tuz**
   

Ek mek ve tor ba yo ğur du tah ta ka şıkla iyi ce ka rış tı rı lır ve bir ge ce bek le ti lir. Son ra bü yük 
bir ten ce de et su yuyla ya vaş ya vaş ezi le rek ka rış tırı lır. Bir sa at or ta ateş te pi şi ri lir. Süt, 
tuz ve kay mak ila ve edi lir. Tü ke ti lir ken üze ri ne te re ya ğda kı zar tıl mış ek mek ler (kru ton) 
ko nur. [* bkz. sözlükçe ** Özgün metinde tuz bulunmamaktadır. *** bkz. sözlükçe.] 

Çorbalar

Ekmek Tarhanası
10 porsiyon  

1 bardak (200 ml) yağlı süt

2 kaşık (20 g) kaymak 

2 kaşık (20 g) tereyağ 

3 büyük dilim (80 g) ekmek, 
(kruton*** için küp şeklinde doğranmış)

Enerji (kcal) 251,4 Niasin (mg) 2,8

Protein (g) 10,6 Vit. B12 (μg) 0,0

Yağ (g) 9,3 Vit. C (mg) 1,4

Karbonhidrat (g) 30,9 Sodyum (mg) 1438,4

Lif (g) 2,0 Potasyum (mg) 611,0

Vit. A (μg) 1268,9 Kalsiyum (mg) 73,0

Vit. D (μg) 0,0 Magnezyum (mg) 42,1

Vit. E (mg) 0,2 Fosfor (mg) 110,7

Vit. K (μg) 3,9 Demir (mg) 0,6

Vit. B1 (mg) 0,1 Çinko (mg) 1,1

Vit. B2 (mg) 0,2 Kolesterol (mg) 11,3
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Gayet hâs hünkarî francalayı sertce kabuğından ayurub fakat içini bir kıyye mikdarından yüz 
dirhem mikdarı torba yoğurdı konulub taş dibeğinde çimşir el ile gereği gibi hal idüb bir gice terk 
itdikden soñra bir tencere içine vaz’ ba‘dehu et suyu ile âheste âheste ezub mu’tedil ateşde bir 
saat mikdarı bişdikden soñra yine ol hâs etmeklerden lokum gibi ufarak toğrayub rugan-ı sade 
ile kızardub üzerine koyalar eğer süd ve kaymakdan bulınub bir miktarda vaz‘ olunur ise daha 
latif olacağına şübhe yokdır
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1 orta boy (500 g) levrek* 
(Pulları ve içi temizlenmiş, yıkanmış, 
1 tatlı kaşığı (6 g) tuzla ovulmuş)  

2 orta boy (150 g) soğan 
(Sıçan dişi doğranmış) 

1 tatlı kaşığı (6 g) tuz 

3 tatlı kaşığı (30 g) zeytinyağı   

1/4 demet (15 g) maydanoz 
(Temizlenmiş ve yaprakları ayıklanarak 
sıçan dişi doğranmış)

So ğan de rin bir ta vada zeytinyağı ve bir tatlı kaşığı tuzla kav ru lur. Na ne ve may da noz 
ila ve edi le rek bi raz da ha ka rış tı rı lır. Üze ri ne sir ke ek le nerek bir ta şım kay na tı lır ve su 
konur. Bir müd det kay na dık tan son ra in ce süz geç ten ge çi ri lir. Balık bü yük bir ten ce rede 
bu suda pişirilir. Çı ka rı lır, kıl çık ve zar la rın dan ayık la na rak iri par ça la ra ay rı lır, ta bak-
la ra yer leş ti ri lir. Kul la nı lan su bir kez da ha in ce süz geç ten ge çi ri lir. Yu mur ta sa rı la rı 
bir kâ sede çır pı lır, sü zül müş ba lık su yuyla ılış tı rı lır. Yu mur ta la rın ko ku su gi de ne ka dar 
pi şi ri lir ve li mon su yu ek le nir. Saf ran sü zü lür ve çı kan renk li su yu çor ba ya ilave edilir. 
Ten ce re ateş ten in di ri lir, düz gün bir biçimde yer leş ti ril miş ba lık la rın üze ri ne dö kü lür. 
Üze ri ne tar çın eki le rek beş-on sa at din len di ri lir. Ya vaş  yavaş  so ğu ma sı şart tır.*** Ga yet 
hoş olur. [* ve ya ke fal ba lı ğı. ** Özgün metinde su bu lun ma mak ta dır, çok yo ğun sir ke 
ol du ğun dan ila ve ya pıl mış tır. *** Bu sü re zar fın da saf ra nın sa rı ren gi, ba lı ğın be yaz eti ni 
bo ya r, ay rı ca lez ze ti de artar.] 

Balık Çorbası
6 porsiyon 

1 bardak (200 g) keskin üzüm sirkesi 

6 bardak (1200 ml) su**  

10 orta boy (180 g) yumurtanın sarısı

1 orta boy (80 g) limon  

4,5 tatlı kaşığı (3,15 g) safran 
(Yarım bardak ılık suda bekletilmiş)

1 tatlı kaşığı (2 g) toz tarçın

3 tatlı kaşığı (3 g) kuru nane

Enerji (kcal) 253,9 Niasin (mg) 1,4 Vit. K (μg) 153,7 Vit. D (μg) 1,5
Protein (g) 23,5 Vit. B12 (μg) 1,4 Demir (mg) 4,0 Magnezyum (mg) 52,6
Yağ (g) 15,6 Vit. C (mg) 13,4 Vit. B1 (mg) 0,2 Karbonhidrat (g) 3,4 
Sodyum (mg) 850,1 Çinko (mg) 2,6 Vit. E (mg) 3,7 Lif (g) 0,9 
Potasyum (mg) 395,8 Vit. B2 (mg) 0,2 Fosfor (mg) 376,8 Vit. A (μg) 301,5 
Kalsiyum (mg) 104,0 Kolesterol (mg) 449,7 
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Balık çorbası a‘lâsı oldur ki evvelâ bir kıyye mikdarı levrek yahut kefal balığından alup kâ‘ide 
üzre yaykayup tuzlayalar ba‘dehu yarım kıyye mikdarı soğanı ince doğrayup kırk elli dirhem 
rûğan-ı zeyt ile bir tâbe içinde mikdar-ı kifâye tuz ile bir mikdar kavurup bir kabza na‘na‘ ve 
bir kabza ma‘denûsi ba‘de‘t-tathîr ince doğrayup anları dahî soğan ile me‘an tâbede bir mikdar 
dahî kavırup ba‘dehu yarım kıyye keskin sirke’i üzerine koyup gereği gibi kaynadalar ba‘dehu 
temizce astardan süzüp tekrâr bir büyücek tencere içine koyup ateş üzerine ve balıkları dahi 
ince vaz’birle tamam mû’tedilce bişdikde balıkları dahi kılçıklarından ve zarlarından ayurup 
ol suyu tekrar astardan süzeler ve balıkların her pâresini bir bir alup nizâm üzre tabaklara 
dizeler ba‘dehu elli kadar yumurtanın fakat sarısını alub bir kab içinde çalkayup mukaddem zikr 
olunan süzilmiş su ile karıştırarak hafif ateşte yumurtanın râyihası gidecek mikdarı tabh olunub 
ve on kadar limon suyu dahî içine zamm oluna ve iki dirhem mikdarı za‘feranı ılıcak su içinde 
bir mikdar bırağub ve süzüp fakat ol renkli suyu dahî izâfe olındukdan soñra ateşden indirüp 
tabaklarda müntazım dizilmiş olan balıkların üzerine dökerek tabaklara taksim ideler ve ince 
dögilmiş darçını dahi üzerine eküp biş on saat mikdarı terk ideler zîrâ kemâliyle soğumak şartdır 
ba‘dehu tenâvül eyleyeler gayet latîf olur Bu dahî tarz ve tavurda tabh ve amelde zikr olınan 
çorba gibi olup ancak çorbayı mezkûrıñ cüz-ü a‘zamı yumurta olmağıla ba‘zı nâzik mizaç 
olan kimesneler içinde haz itmeyüb ve ale’l-husûs yumurtadan nefret iden tab‘ ve mizaca göre 
nefse’l-emirde husûsan eyyam-ı bâhûrda sikleti oldığı zahir ve nümâyan olmağıla bir tabh-ı diğer 
dahî ihtira’ olunub tecrübe olınmışdır tarik-i tabhı kabuğu çıkmış keşkeklik buğdaydan bir kıyye 
miktarı iki kıyye su ile kaynadub buğday çatlamağa başladıkda kefçe ile müteakiben karışdıralar 
ki dibine yapışmaya koyulmağa başladıkda üzerine gelen sâfîsinden birkaç kefçe alub yerine 
yine su izâfe oluna ki helmesi ziyade ola velhasıl bu usûl üzre üç dört defa alındıkdan soñra terk 
oluna ba‘dehu ol alınan helme elekden yahud bir astardan süzilüp tekrar ateşe vaz’ ve koyulınca 
karışdırır iken yine mukaddemki tertibde zikr olınan balığın bişdiği soğanlı ve sirkeli ve zeytunli 
suyu azar azar koyalar tamam koyuldıkda dört biş yumurta sarısını ve üç dört limon suyını 
ve bir iki dirhem za’feran levnini bir yerde karışdırub mezkûr helmenin içine koyup yumurta 
râyihası gidinceye kadar bişürüp tarz-i evvel üzre tabaklarda dizilmiş olan balık parelerinin 
üzerine kararca taksim birle yine ke’l-evvel darçın eküp birkaç saat serin mahalde terk ideler bu 
dahî nefis ve a’lâ olur
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Kitâbü’t-Tabbâhîn’in Günümüz Alfabesine Aktarılması

Günümüz alfabesine aktarmada, mümkün olduğunca orijinal metindeki seslere sadık 

kalınmış ve teknik harfl endirmeye özen gösterilmiştir. Orijinal metinde sayfa numaraları 
yer almadığı için varak numaraları verilmiş, bu ve diğer bölümlerde faydalanılmıştır. 
Gerekli görüldüğü yerlerde kısaltmalar ve simgeler kısmında yer alan araçlardan 

kullanılarak karışıklıklar engellenmiştir.

[Kitâbü’t-Tabbâhîn] 
1b Hamd-ü bî-şumâr ol mun‘im-i rezzâka cedîd ve ahrâdır ki reşte-i hayât insânı ekl ü 

şürbe merbût ve sofra hvân-i erzâkı ve ihsanı muti‘ ve ‘âsiye mebsût buyurmışdır ve salâtü 

ve selâmu bi-pâyân ol mit‘am-ı çendi mürselîn olan resûl-i makbule elyakdır ki mâ’ide-i 

pür fâ’ide-i islâm ve iman ile cî‘ân-i dalâleti dilsir ve ne ‘imâ-i nefi se-i dâr-ı na‘îm ile 

ümmetleriñ tefrîc ve tebşîr buyurmışdır ve durud-u na-ma‘deûde evlâd ve âl ve ashabü 

ve etbâ‘a ensebdir ki cümlesi mizyâf-ı fukaraı ve mesakîne olmışlardır 
Bu abd-ı hakîr mekteb-i tıbbiye-i adliye hvacelerinden beynelemâsil Muhammed Kâmil 

dimekle şehîr bir bende-i kem biza‘a olup ziyâfet-hâne-i fâide edmiğa-i ehl-i tabiate 

halâvet-bahş olur bir yadigâr-ı şerik ve butûn 

[…]1 

2a Evvelki def‘aten olabilür. [Tarik-i tabhı]
Balık çorbası a‘lâsı oldur ki evvelâ bir kıyye mikdarı levrek yahut kefal balığından alup 

kâ‘ide üzre yaykayup tuzlayalar ba‘dehu yarım kıyye mikdarı soğanı ince doğrayup kırk 

elli dirhem rûğan-ı zeyt ile bir tâbe içinde mikdar-ı kifâye tuz ile bir mikdar kavurup bir 

kabza na‘na‘ ve bir kabza ma‘denûsi ba‘de‘t-tathîr ince doğrayup anları dahî soğan ile 

me‘an tâbede bir mikdar dahî kavırup ba‘dehu yarım kıyye keskin sirke’i üzerine koyup 

gereği gibi kaynadalar ba‘dehu temizce astardan süzüp tekrâr bir büyücek tencere içine 

koyup ateş üzerine ve balıkları dahi ince vaz’birle tamam mû’tedilce bişdikde balıkları 
dahi kılçıklarından ve zarlarından ayurup ol suyu tekrar astardan süzeler ve balıkların 

her pâresini bir bir alup nizâm üzre tabaklara dizeler ba‘dehu elli kadar yumurtanın fakat 

sarısını alub bir kab içinde çalkayup mukaddem zikr olunan süzilmiş su ile karıştırarak 

hafi f ateşte yumurtanın râyihası gidecek mikdarı tabh olunub ve on kadar limon suyu 

dahî içine zamm 2b oluna ve iki dirhem mikdarı za‘feranı ılıcak su içinde bir mikdar 

bırağub ve süzüp fakat ol renkli suyu dahî izâfe olındukdan soñra ateşden indirüp 

1 Sayfa sonundaki “ayak”tan anlaşıldığına göre bu sayfadan sonra eksiklik vardır. Ancak kaç varak olduğu tesbit edile-
memektedir.
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tabaklarda müntazım dizilmiş olan balıkların üzerine dökerek tabaklara taksim ideler 

ve ince dögilmiş darçını dahi üzerine eküp biş on saat mikdarı terk ideler zîrâ kemâliyle 

soğumak şartdır ba‘dehu tenâvül eyleyeler gayet latîf olur  Bu dahî tarz ve 

tavurda tabh ve amelde zikr olınan çorba gibi olup ancak çorbayı mezkûrıñ cüz-ü a‘zamı 
yumurta olmağıla ba‘zı nâzik mizaç olan kimesneler içinde haz itmeyüb ve ale’l-husûs 

yumurtadan nefret iden tab‘ ve mizaca göre nefse’l-emirde husûsan eyyam-ı bâhûrda 

sikleti oldığı zahir ve nümâyan olmağıla bir tabh-ı diğer dahî ihtira’ olunub tecrübe 

olınmışdır tarik-i tabhı kabuğu çıkmış keşkeklik buğdaydan bir kıyye miktarı iki kıyye 

su ile kaynadub buğday çatlamağa başladıkda kefçe ile müteakiben karışdıralar ki dibine 

yapışmaya koyulmağa başladıkda üzerine gelen sâfîsinden birkaç kefçe alub yerine yine 

su izâfe oluna ki helmesi ziyade ola velhasıl bu usûl üzre üç 3a dört defa alındıkdan 

soñra terk oluna ba‘dehu ol alınan helme elekden yahud bir astardan süzilüp tekrar ateşe 

vaz’ ve koyulınca karışdırır iken yine mukaddemki tertibde zikr olınan balığın bişdiği 
soğanlı ve sirkeli ve zeytunli suyu azar azar koyalar tamam koyuldıkda dört biş yumurta 

sarısını ve üç dört limon suyını ve bir iki dirhem za’feran levnini bir yerde karışdırub 

mezkûr helmenin içine koyup yumurta râyihası gidinceye kadar bişürüp tarz-i evvel üzre 

tabaklarda dizilmiş olan balık parelerinin üzerine kararca taksim birle yine ke’l-evvel 

darçın eküp birkaç saat serin mahalde terk ideler bu dahî nefi s ve a’lâ olur

Meşhûr olan tarhanadan ma’mûl olmayub daha a’lâ tarik-i tabhı 
Gayet hâs hünkarî francalayı sertce kabuğından ayurub fakat içini bir kıyye mikdarından 

yüz dirhem mikdarı torba yoğurdı konulub taş dibeğinde çimşir el ile gereği gibi hal idüb 

bir gice terk itdikden soñra bir tencere içine vaz’ ba‘dehu et suyu ile âheste âheste ezub 

mu’tedil ateşde bir saat mikdarı bişdikden soñra yine 3b ol hâs etmeklerden lokum gibi 

ufarak toğrayub rugan-ı sade ile kızardub üzerine koyalar eğer süd ve kaymakdan bulınub 

bir miktarda vaz‘ olunur ise daha latif olacağına şübhe yokdır

Tarik-i tabhı 
Evvela kuzı veyahud koyunın akciğerini ufak toğrayub bir mikdar su ile bişürdikden 

soñra üzerine bir mikdar et suyu vaz‘ oluna eğer bulunmaz ise bir baş soğanı gayet ince 

toğrayub bir kaşık yağ ile kavırub mezkûr ciğerin üzerine konılub mikdar-ı kifâye su dahi 

konıla gereği gibi biştikde ateşten indirüp ba‘dehu birkaç yumurta sarısını biraz sirke 

veyahud limon suyu ile bir kabda çalkayub hafi f ateşte koyulınca tabh oluna ve mezkûr 

çorbanın üzerine karışdırarak vaz‘oluna eğer soğan kavrulur iken ma‘denus na‘na‘ dahi 

izâfe olunur ise daha a’lâ olur andan soñra taslara taksim ve üzerine darçın eküb tenâvül 

oluna
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