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Önsöz

2010 yılında, Kütahya Belediyesi Mustafa Yeşil Kütüpha-
nesi’nde bulunan 24319 numaralı yazma yemek kitabının Ağ-
diye Risalesi (Gıdalar Kitapçığı) olduğunu fark edince çeviriya-
zısını yapmıştım. Bugün kullanmadığımız sözcük ve deyişlerin 
yanlarına parantez içerisinde karşılıklarını ekleyerek hazırlamış 
olduğum bu kitap, tıpkıbasımı ile birlikte, İşaret Yayınları tara-
fından 2015 Sonbaharında özenle basıldı.

Ağdiye Risalesi’nden ilk bahseden, tıp ve kültür tarihi alan-
larında kaynak nitelikli iki bin civarında basılı kitap ve makalesi, 
Süleymaniye Kütüphanesi, Tıp Tarihi Enstitüleri ve Türk Tarih 
Kurumu’nda binlerce defter, dosya ve resim arşivleri bulunan, 
Ord. Prof. Dr. A. Süheyl Ünver olmuştur. Tarihte 50 Türk Yemeği 
I (İstanbul 1948) kitabında bu risaleden seçtiği 50 yemeği yayım-
lamış; şeyhülislâm torunu olan yazarın niteliklerini ve derin bil-
gisini çok güzel tanımlamıştır:

“Ulemadandır. Üçüncü Sultan Ahmed devrini idrak etmiş-
tir. Birinci Sultan Mahmud devrini pek iyi biliyor. 1143 (1730)’te 
Bursa’dadır. Edirne’de çok bulunmuştur. Bir zamanlar da 
Büyükçekmece’de naip. Bosna’yı da iyi biliyor. 1178 (1764) sene-
sinde İzmir’de kadıdır. Daha başka yerlere gidip gitmediğini bil-
miyoruz. Lâkin her gittiği yerde nefis ve leziz hattâ baharsız ye-
mekleri mutlaka öğreniyor. Meselâ İzmir’de iken Sakız gibi Ege 
adalarındaki usulleri alıyor. Rumeli ve Anadolu’da iyi yemek çe-
şitlerini öğrenmiş. Edirne’dekilerini biliyoruz. Sonra yemekle-
rin tarihi hatıralarına da meraklı. Meselâ bize Üçüncü Sultan 
Ahmed’in tarihleriyle sevdiklerini bildiriyor. Eğer çok yaşlı öldüyse 
o zamanı belki hatırlıyor. Birinci Sultan Mahmud’un yemeklerine 
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Hacı Beşir Ağa’nın nezaret ettiğini yazıyor. Herhalde müşahede-
leri çok ve bunlara kıymet vererek bahislere katmış. Nev’izade ve 
diğer zevatın da yemeklere meraklarını ve sevdiklerini onlara at-
fen bildirerek bugün için çok kıymetli tarih bilgilerimizi de artı-
rıyor. Kendi tertipleri ve hattâ tabiriyle ihtiraları (icatları) var. Bu 
arada av etlerine meraklı görünüyor.” (sh.8)

Bu arada Ağdiye Risalesi adını koyan da Prof. Ünver olmuş-
tur. Yemek kitabı yazarlarıyla yemek meraklıları da, adı tesbit 
edilememiş yazarın kitabının bu adını benimsemişlerdir. Dola-
yısıyla bizim kitabımız da bu adla yayımlanmıştır.

Risalede adı geçmeyen yazarımızın güllaç paluzesi tarifinde 
verdiği ipucu, merhum babasının Şeyhülislâm Paşmakçızade’nin 
damadı olduğudur. Mehmed Süreyya’nın Sicill-i Osmani (yayına 
haz. Nuri Akbayar, eski yazıdan aktaran Seyit Ali Kahraman, 6 
cilt, İstanbul 1996)’sine göre, Şeyhülislâm Paşmakçızade’nin da-
madı, tek kızı Safiye Hanımla evlenen Dürrizade Mustafa Efendi 
(1702-1775)’dir. Hepsi Safiye Hanım’dan beş oğlu vardır. Bunlar-
dan ikisi babalarından önce vefat etmiş; kitapta geçen olaylar sı-
rasında biri henüz bir yaşında, diğeri ise daha doğmamıştır. Buna 
göre risalenin yazarı, Mustafa Efendi’nin büyük oğlu, Anadolu ve 
Rumeli kazaskerliklerinde bulunmuş Nurullah Mehmed Efendi 
(1724-1778)’dir. Genç sayılacak yaşta, ellidört yaşında vefat etme-
sine karşın, ilki ve sonuncusu kısa sürmüş olsa da, beş padişa-
hın saltanatını görmüştür: III. Ahmed (1703-1730), I. Mahmud 
(1730-1754), III. Osman (1754-1757), III. Mustafa (1757-1774), I. 
Abdülhamid (1774-1789).

Yine aynı ipucuna göre Dürrizade Nurullah Mehmed Efendi, 
kitabını babasının ölümünden sonra 1775-1778 tarihleri ara-
sında tamamlamıştır. Daha önceki yıllarda yazılmış bir iki elyaz-
ması yemek kitabı kütüphanelerde bulunmaktadır. Ama bunlar 
Arapça veya Farsça’dan tercüme edilmişlerdir. Bu durumda bu-
güne kadar bilinenler içinde, Ağdiye Risalesi, Türkçe yazılmış ilk 
yemek kitabımızdır.

Dürrizade Nurullah Mehmed Efendi’nin vefatını, Ahmed Va-
sıf Efendi, Mehâsinü’l-Asâr ve Hakaikü’l-Ahbâr (yay. haz. Prof. Dr. 
Mücteba İlgürel, Ankara 2014) adlı eserinde şöyle anlatıyor:

“Dürrizade merhumun temiz soylu oğlu Nurullah Efendi’nin 
cuma divanında sağlığı bozulmuş ve yemekten affını dileyerek 
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evine geri dönüp hastalık nöbeti artınca doktorların ilâcı sikence-
bin (bal ve sirke karışımı)’den dolayı safra çoğaldı, vefat etti...

Vefat eden bu kişi, cüziyye, ilâçlarda kullanılan maddeler 
hakkında bilgili, okuduğunu anlamakta kudretli, çok sayıda ki-
taba malik ve diğer ilimlerde de akranlarından aşağı değildi.” 
(sh.118-119)

Ağdiye Risalesi yalnızca Osmanlı yemek sanatını ortaya koy-
makla kalmıyor; aynı zamanda yemekten, yemek yapmaktan 
zevk alan, bunu dostlarıyla paylaşıp yemekli sohbet toplantıla-
rına dönüştüren, zevkli ve eğlenceli bir kişiliği de ortaya çıkartı-
yor. Kitabı okudukça, yaşamındaki özel merakını ve uğraşını kay-
detmiş, yazıya geçirmiş bir aydınla karşılaşıyoruz.

Yemek tariflerini yazarken tıbbi kuralların dışına çıkmıyor; 
hangilerinin hafif ve hazmı kolay olduğunu da belirtmeye gay-
ret ediyor. Bu konudaki bilgisi tariflerde görülebiliyor. Pekçok 
yemek tarifinin ardından, nelere iyi geldiğini de yazmış: Kavun 
baklavası safrayı defeder, sarımsak turşusu mide ve hazma kuv-
vet verir, rezaki üzümü hoşafı kabızlık ve romatizmaya iyi gelir 
ve kanı temizler v.d.

Hukuk bürokrasisinin çeşitli kademelerinde bulunan, Ana-
dolu kazaskeri ve son olarak da Rumeli kazaskeri olan Nurullah 
Mehmed Efendi’nin içinde bulunduğu çevre ve ahbabı da ayan-
dan, kadılardan, ulemadan tabiat sahibi, zevk sahibi ve damak 
tadına düşkün insanlardır. Bu çevrede beğenilen yemeklerin ta-
riflerinin, birbirlerine aktarıldığı ve kaydedildiği görülüyor: Kura-
biye tarifi ahbabımızdan tabiat sahibi bir kişiden alınıp denen-
miş ve buraya kaydedilmiştir.

Saray’la da ilişkisi vardır. Saray’da pişen yemeklerden bah-
settiği gibi, Anadolu’dan Saray’a hediye gönderilen meyveler-
den de bahsediyor. Ayrıca Haleplilerin meşhur patlıcan dolması 
şeyhü’l-muşiyi Sultan Feyzullah Efendi dairesinde defalarca ye-
diklerini kaydetmiş.

Betule tarifini, Mora’da yemiş bir ahbabından naklen yazı-
yor. Bu örnekler çoğaltılabilir. Ama daha hoş olanı kendisi de ye-
mek yapıyor, hatta icat ediyor. Yemeklerin tatlarında değişiklik 
yapmayı deniyor: Mesela Hakani helva yaparken unları birden 
koymayıp pişme derecesine göre sırayla koyduğunu yazıyor.
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Av etlerine ve deniz ürünlerine düşkün. Tavşan, karaca, ge-
yik etinden kebap pişiriyor. Çeşitli balık yemekleri ve deniz tara-
ğının üç çeşit tarifini yazmış.

Ayrıca yemek ve malzemenin adlarına da dikkat etmiş; 
bölgelere ve şehirlere göre değişen isimleri de vurgulamış-
tır: Rumeli’nde akıtma, Anadolu’da cızlama derler; kadayıfa 
Arabistan’da küneyfe, Şam’da kuteyfe derler; peynir hoşmerimine 
Çobanlar telmuş, Yörükler sündürme derler; taflan hoşafını an-
latırken Trabzon’da karayemiş, Farsça’da loher, Yunanca’da taf-
lan, Türkçe’de Gürcü kirazı derler, v.d.

Elinizdeki kitap yedi bölümden oluşmaktadır: Birinci bö-
lümde çorbalar, ikinci bölümde hamur yemekleri, üçüncü bö-
lümde helvalar ve tatlılar, dördüncü bölümde kebaplar, beşinci 
bölümde et yemekleri pilav ve sebzeler, altıncı bölümde salata 
ve turşular, yedinci bölümde hoşaflar anlatılmıştır.

Ağdiye Risalesi basılırken, Prof. A. Süheyl Ünver nüshası 
ortaya çıkınca onda olup bizde olmayan tarifleri Sonsöz’e ekle-
miştik. Burada da, yumurta lokmasını ikinci bölüme; latif helva, 
hakani helva, şekerli paluze ve revaniyi üçüncü bölüme; kefal-
uskumru külbastısı, lüfer külbastısı ve tirhoz (taze sardalya kül-
bastısını dördüncü bölüme; müluki biber tarifini ise altıncı bö-
lüme * * * işaretleri arasında ekledik.

Yayınevinin isteğine uyarak, yemeğe ilgi duyanların kolayca 
anlayıp yapabilmeleri için, metin sadeleştirildi. Ana metin ve ke-
narlardaki tariflerle açıklamalar uygun biçimde eklenerek bir-
leştirildi. Risale, yazarın üslup özelliği korunmaya çalışılarak, 
günümüz Türkçesine uyarlandı. Dürrizade Nurullah Efendi’nin 
sıkça kullandığı deyime uygun olarak adı da değiştirildi: Tatma-
yan Bilmez.

Mine Esiner Özen 
Ordu, Kumbaşı 2024


