OHAN ASGIYAN

1857’de istanbul’da dogdu. Asil adi Hovhannes/Ohannes'tir. istanbul Eminoni’nde
kitapgr dikkanlari agti; din, hukuk, dil, edebiyat kitaplari yayimladi.
1907’de Yeni Yemek Kitabi’ni sahibi oldugu Asciyan Kitaphanesi’nden
(Gakmakgilar Yokusu, No: 29) yayimladi. 8 Nisan 1913’te Beyoglu'nda hayatini

kaybetti. 10 Nisan’da $igli Ermeni Mezarligi’na gomildu. Mezarlik kayitlarina
gore baba adi Garabed’di ve Satenik adinda bir kizi vard:.

TAKUHIi TOVMASYAN

istanbul, Yedikule’de dogdu. Kuguk yasta yemek yapmayi 6grendi. Bu konudaki
birikimini ailesinin hikdyesiyle harmanlayarak aktardigi kitabi Sofraniz Sen Olsun
buyuk ilgi gordu. Bogos Piranyan’in As¢inin Kitabi ¢alismasini Ermeniceden
Turkgeye gevirdi, Vaginag Pirad’in Mikemmel Yemek Kitabr adli Ermenice harfli
Tiirkge kitabinin cevriyazisini yapti. Istanbul ve Bodrum’da yasiyor.



usul gderegi

Bu kitap, yayinci ve agci Ohan Asgiyan’in 1907'de Istanbul’da Ermenice harflerle
Turkge olarak basilan ilaveli Yeni Yemek Kitab bashkli calismasinin cevriyazisidir.
Asgiyan’in metni Latin harfli Tirkgeye aktarilirken okuma kolayligi saglamak agisindan
dilde ve yazimda bazi guincellestirmelere gidildi, buna karsgin yazarin Uslubu ve kelime

dagarcigi mimkin mertebe korundu.

Kitapta yer alan gorsel malzeme, sozllikce ve bazi agiklamalar tarafimizca eklendi.
Ayrica, Asgryan’in tariflerinin glinimuzde nasil uygulanabilecegine dair yol gostermek
uzere Takuhi Tovmasyan tarafindan notlar dusuldu. Bir tarifin iginde gecen ve kitapta

yer alan benzer yemekleri belirtmek igin (=) isareti kullanildi.

Yillardir yayimlamak arzusunda oldugumuz kitabin fotokopisini bizlere ulastirarak
bu basimi mimkin kilan Gorglin Taner’e, ayrica Ohan Asciyan hakkinda tuttugu
biyografik notu bizimle paylastigi icin Kevork Kirkoryan’a tegekkiir ederiz.

Turkge yazimda Omer Asim Aksoy’un Ana Yazim Kilavuzu (Epsilon Yay.) temel alindi,
Necmiye Alpay’in Tirkge Sorunlari Kilavuzu’ndan (Metis Yay.)

yardimei kaynak olarak yararlanildi.
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quz7 Elinde kasik, basinda baslik bu hanimefendiyi gordiigiiniz
yerlerde Takuhi Tovmasyan’in Ohan As¢iyan’in tariflerine
distigu notlari, serhleri bulacaksiniz, litfen sagirmayiniz.



SUNUS

TAKUHi TOVMASYAN

Bundan 25 yil 6nce bana sofra muhabbetlerimizi ve tatlarini yaz, kaybolmasin,
herkes okusun dediler. Ben de yazdim. Bir defter aldim ve igimden geldigi gibi,
ninelerimin mutfagindan aklimda ve damagimda kalanlari aramizda nasil konusuyor,
nasil anlatiyorsak oylece anlattim. Kolayd:. Aile mirasimizi acisiyla tathsiyla evlatlarima
yazili olarak birakacaktim. Hani annelerden, ninelerden kalma yemek tarif defterleri
olur ya, cocuklarimin, sevdiklerimin evinde de iste oyle birer defter olacakti. Tamamen
bize 6zeldi, evimizde pisen yemekleri ve bence en onemlisi sofra muhabbetlerimizi
anlatacaktim gocuklarima, yegenlerime ve ilerde dogabilecek torunlarima...

Gel gor ki o “her evde” bulunabilen defter 2004’te Sofraniz Sen Olsun adiyla kitap
oldu, ¢ok sevildi ve ben birdenbire onlarca evladi-torunu olan gok zengin bir anne
oldum. Bu zenginligi ne sozle ne de rakamlarla anlatabilirim. Sofraniz $en Olsun pek
gok eve, restoran mentilerine, insanlarin dinyalarina girdi. Ben de kitap sayesinde nice
guzel insan tanidim, nice glizel sofraya misafir oldum. Kitabin ylzi suyu hirmetine
insanlar yemekle ilgili konularda fikrimi almaya, gorlsime bagvurmaya, beni
seminerlere davet etmeye basladi. Dilim dondugu, aklim erdigince higbir ricayi, soruyu
geri gevirmeden yardim etmeye, bildiklerimi aktarmaya galigtim.

Bu arada, Aras Yayincilik'in Sofraniz $en Olsun’dan sonra bastig iki yemek kitabina
daha katkida bulundum. 2008’de, Merzifon Amerikan Koleji As¢isi Bogos Piranyan’in
Ascinin Kitabr baglikli eserini Ermeniceden Tirkgeye gevirdim. Bu kitabin 6zgiin basimi
1914’te yapilmisti. 2010°da ise, Vaginag Pirad’in ilk basimi 1926’da yapilan Mikemmel
Yemek Kitab’'ni Ermeni harfli Turkgeden Latin harfli Turkgeye gevirdim.

Simdi ise, bu iki kitaptan daha eski, ta 1907’de basiimig bir yemek kitabi ¢ikariyoruz
ortaya. Aras’taki arkadaglarimiz geviriyazisini Arsen Kocaoglu'nun Ustlendigi Yeni
Yemek Kitab’'nda yer alan tariflere notlar digmemi istediler. Kimi zaman bugtin artik
uygulanmasi imkansiz bir tarifi ginimuze uyarlamak, kimi zaman artik bulunmayan
bir malzeme yerine ne kullanabilecegimizi 6nermek, kimi zaman da sadece tarifin
bana ilging gelen yonlerinin altini gizmek igin. Boylece, kitabi ginimuz okuru igin
guncelleyecek, bugtin daha kolay kullanilir olmasini saglayacaktik. Dogrusu, isim bu
sefer daha zordu, ¢linki ismiyle misemma Ohan Asciyan Usta’nin yazdiklarina tam
1M yil sonra serhler disecektim. Bir densizlik yaparim diye odum koparak Ustlendim
bu sorumlulugu. Yaparken bir yandan kaygilandim, bir yandan da biytk zevk aldim.
Umarim gorevimin hakkini verebilmigimdir. Ozellikle yemekle profesyonel olarak
ilgilenenlerin kitapta sofra tarihimize dair pek gok irili ufakli bilgi kesfedecegini,
amatorlerin ise yeni denemeler i¢in cesaretlenecegini ve nihayetinde her tirden

okurun yemekle ilgili ufkunun Ohan Asgiyan sayesinde genigleyecegini umuyorum.




Yeni Yemek Kitabi’ni yayima hazirlarken, kitabin 1907°de

Ermenice harflerle Tirkge olarak basilan 6zgtin versiyonundaki

dil ve uslupta mimkin mertebe degisiklik yapmadik, ancak

gunimuz okurunun tarifleri anlayabilmesini kolaylastiracak bazi

kii¢ik mudahalelerde yaptik. Asagida, Ohan Asgiyan’in kitap

boyunca kullandigi, sayfalar arasinda karginiza sik sik ¢ikabilecek

bazi kelimelerin Ohan Usta’nin dagarcigindaki karsiliklarini

bulacaksiniz. Bu kelimelerin her birini kitapta ilk gegtikleri yerde

[koseli parantez] iginde agikladik, ancak bu agiklamalari metinde

fazla karisiklik yaratmamak igin tekrarlamadik. Dolayisiyla,

tariflerde anlamini gtkarmakta zorlandiginiz bir kavramla

karsilastiginizda bu sayfalara donmenizde yarar var.

adi: basit, sade

akalli: en az

ale’d-devam: devaml

ameliyat: iglem

arz: genislik

atide: asagida

bekaga: sugullugu

bervechi bala: yukarida oldugu gibi

beyzi: oval

cirm: buyukluk

¢ingil: zlm salkimi uzerindeki
salkimciklar
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devrim: tur, kere

domuzelmasi: domalan, yermantari
efkarindayim: fikrindeyim

ehemm u elzem: onemli ve gerekli
elmastirag: kristal

eyyam: sure

galantin: soguk et peltesi

habbe: tane

halletmek: eritmek

hamayili: garpazlama

ihata etmek: kusatmak, sarmak
iktiza: luzum, gerek




imdi: o halde

imtizagh: uyumlu

istiap etmek: igine almak

istimal etmek: kullanmak

kagarola: kasrol, sapli kuguk tencere

kamilen: timden

kardinal lokmasi: kimes hayvanlarinin
kigi

karlik: eski usul sogutucu

kef: kopuk

kemafissabik: daha once bahsedildigi
gibi

kesp etmek: kazanmak, edinmek

khardala: kikirdak

kirs: kiraz likoru, kirsch

kitkitlamak: tikirdamak

kotarmak: bagka kaba aktarmak,
sunmak

kosteklemek: sicimle baglamak

kusane: yayvan kiguk tencere

kutr: cap

lardilemek: domuz igyagiyla
(Fransizca “lard”) sivamak

legenli dolap: doner dolab:

maada: baska, gayri

magmag: kule gomulmus ates
parcalari

maiyet: eslik, yan

makaminda: seklinde, tarzinda

malez: un, su ve yumurtayla
hazirlanan bir karigim

marasken: bir tur kiraz likorg,
marasquin

mastika: sakiz rakisi

medar: yardimci

mehmaemken: olabildigi kadar,
mumkun mertebe

mereng: beze, meringue

mezkdr: sozu edilen

misillu: benzeri

m

mubaseret: baglamak

mudevver: yuvarlak

mureccah: tercih edilen

musavi: esit

mutemadi: strekli

mutevakkif: bagli

nisf: yari

oturum: buyukluk

parmecyana: parmesan [peyniri]

purhassa: pirasa

razaki: kuru Uzim

resm: gorunum, sekil

rey: zevk

rub: dortte bir

salca: sos

salmi: yahni

saniyen: ikinci olarak

savk resminde: gunes isinlari seklinde,
dairesel

savurmak: ¢irpmak, unu topaklanma-
masi igin havalandirmak

sulus: ucte bir

sut imani: pismis sutin uzerine gikan
ozu

taam: yiyecek

tapyoka: bir tur nisasta, tapioca

tavli: 1. tuzlanip kurutulmus

2. yogun, kati 3. isitilmg

tebdil olmak: degismek, rengi donmek

tekmilen: tamamen

tesrinievvel: ekim

tezyin etmek: stslemek

tirfil: dilimler halinde

tirkos: taze sardalye

tul: uzunluk

vadi: tarz

vaz etmek: koymak

vusat: genislik

zammetmek: eklemek



Corba
Et yemegi
Basti

Kofte - Dolma - Balik
Pilav - Makarna
Hamurisi - Tathilar

Meyveler
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YENi YEMEK KiTABI 1907

& Corbalar bashgr altinda tarif edilen un gorbasi, sut
ﬁ? gorbasi, badem subyeli piring corbasi tariflerini

okurken, bunlarin ¢orba bashgi altinda verilse de

sekerli lezzetler oldugunu fark ettim. Acaba Ohan
Asciyan, Ermenicedeki kullanimin etkisiyle mi
boyle bir tasnife gitmisti? Ermenicede sitlaca “gatnabur” deriz, yani “sit
gorbasi.” Ayni sekilde, agurenin karsihigr da “anusabur”dur, yani “tath
gorba.” Ohan Asciyan da un gorbasiyla muhallebiyi, sit ¢orbasi ve badem
subyeli piring gorbasiyla da sutlaci kastediyor muhtemelen.

Ayrica, burada tarifi verilen ¢orbalarda veya diger yemeklerde sik¢a
kullanilan “et suyu” yerine ne kullanabiliriz diye distinmek ihtiyaci
duydum. Boylelikle vegan ve vejateryenler de buradaki tariflerden
yararlanabilecekler, artan sebze kabuklari da degerlendirilmis olacak.
Mesela enginar pisirirken et suyu yerine, ayiklayip attigimiz havug
kabuklarini, yine soganlarin dis katini, garnitur olarak kullandigimiz
haslanmis bezelye, patates, havug suyunu rahatlikla kullanabiliriz.

Ayni sekilde, cok kez haslayip suyunu doktiugumiiz hububat, nohut, fasulye
sularini, igine bir fiske kimyon atarak, pisirecegimiz piring pilavinda,
corbada ve makarnada kullanabiliriz. Makarna demisken aklima, haglanmisg
kirmizi pancar suyuna kuskus veya arpa sehriye pisirmek geldi. Boylelikle
hem renk hem de lezzet agisindan soframiza gesni katabiliriz.

Yildiz sehriye corbasi

80 dirhem® [yaklagik 250 gram] yildiz sehriyeyi haslayin, soguk sudan gegirin, bir
okka™ [yaklagik 1 kilo 250 gram] et suyuyla tencereye koyup karistirin. Ceyrek
saat kaynadiktan sonra suzlp kaseye gekin, tzerine 3 litre et suyu gegirin.
Uzerine parmecyana [parmesan] peyniri rendesi gegirmeyi de unutmayin.

Kremali tel sehriye corbasi
250 gram tel sehriyeyi haslayin ve soguk sudan gecirin. Stzdukten sonra
1,25 litre et suyunda on dakika kadar kaynatin.

* dirhem: Okkanin 400°de T’ine esit olan, 3,148 (Istanbul icin 3,207) gramlik agirhk sl¢isii. Kitapta bundan boyle
gram (yerine gore litre) cinsinden, yaklagik olarak ifade edilecektir.

okka: 1282 gramlik eski agirlik 6lgusu birimi. Kitapta bundan boyle kilogram (yerine gore litre) cinsinden,
yaklasik olarak ifade edilecektir.
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Kremal piring corbasi

Pirinci kaynatin ve soguk sudan gegirin. Et suyunda yirmi bes dakika kadar
kaynattiktan sonra kotarin [baska kaba aktarin, sunun]. Bu gorbayi bazisi kati, bazisi
sulu sevdiginden, pirincin miktari pisirenin reyine [zevkine] havale olunur.

,i-T

Kremali tel sehriye ve kremali piring ¢orbalarinda kremanin nasil
hazirlandig tarif edilmemis. Gunumuzde hazir krema kullanmak tercih

edilebilir.

Tarhana corbasi

Tarhanayi aksamdan soguk su yahut sutle islatin. Ertesi gun yagl et suyu
veyahut sutle, un gorbasi(=) gibi karistirarak ve bazen savurarak [girparak,
topaklanmamasi igin havalandirarak] p|§|r|n Tavla zar §ek|inde k|y||m|§ ekmekleri
sadeyagda kavurup gorbaya katin. Sutle pigen

tarhana gorbasinin ekmegi yagsiz kavrulmus

olmali. Uzerine nane ekerseniz daha leziz olur. é 2_._

Tapyoka ve salep corbasi

On iki kisi igin 250 gram tapyokay [bir tiir nisasta]
et suyu kaynarken yavas yavas dokerek bir tagim
kaynayana kadar karistirin ve bir geyrek saat
daha kaynadiktan sonra kotarin. Simit unu ve
salep de boyle piser, lakin salep tapyokanin

rubu [dortte biri] kadar olmali.

Salep corbasi

4 litreye yakin et suyu kaynamaya baslar
baglamaz 60 gram salebi karistirarak ilave
edin, tencerenin agzi kapali olarak kirk
dakika kaynatin.

Diger nevi: Bir tencerede 3 litre et suyu

kaynarken 130 gram tapyokayi yavas yavas
et suyuna dokerek karistirin. Yirmi dakika

|

k k\’.m...'i”j | J.U

kadar kaynatin.
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YENi YEMEK KiTABI 1907

MakRarna ¢orbasi

Tuzlu ve bol suda 250 gram italyan makarnasini on dakika
haslayin, soguk sudan gegirin. Makarnay: bir parmak

boyunda dograyin, bir tencereye koyup 1litre et suyu

ilave edin, pisinceye dek hafif ateste birakin, suzup

gorba kasesine gekin ve uzerine 2,25 litre et suyu ilave
edin.

Bir tabaga parmecyana peyniri rendeleyip uzerine
gegirin. Makarnanin iginde pistigi et suyu bulanik ve
lezzeti kagmis oldugundan, suzup taze et suyu korlar ki
hem berrak hem de lezzetli olsun.

Nemce arpasi ¢corbasi
Nemce arpasini y|kay|p icinde pisecegi et suyunun
bir miktariyla aksamdan islatin ve ertesi gun uzun uzun

pisirin. /\/\agmagda [kiile gdmiilmiis ates pargalari Ustiinde] birakin
helmelensin, sonra kotarin.

Un corbasi

65 gram has unu yaklagik 800 mililitre sutle karigtirarak ve

biraz tuz ile 15 gram seker katarak yirmi dakika kaynatin, pek
katilagirsa sut katin.

Siit corbasi

200 gram pirinci iyice yikadiktan sonra haglayin, soguk sudan
gegirip suzun ve 2 litre sutte kaynatin, 15 gram sekerle 10
gram tuz katin. Magmagda yarim saat kaynasin.

Duigtin ¢corbasi

Bu gorbanin suyu yagli ve pirinci bol olmali. Pirincin
bir miktarini unla pisirdikten sonra, kalan pirinci ilave
edip et suyunda 6zleninceye dek kaynatin. Corbanin
miktarina gore birkag taze yumurtayi limon suyuyla
iyice calkadiktan sonra, corbadan biraz icine dokerek

alistirip o terbiyeyi yavas yavas gorbaya katarak karistirin

3
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ki yumurtanin beyazi pisip de terbiyeden ayrilmasin. Bu gorbanin uzerine
bir miktar tar¢in ekildiginde daha lezzetli olur. Mezkir [sézii edilen] gorbada
kullanilacak suyun ya tavuk ya da hindi suyu olmasi sarttir.

Badem siibyeli pirin¢ corbasi

300 gram pirinci 1,5 litre sut, bir fiske tuz ve 30 gram sekerle gayet hafif
ateste pisirin. 225 gram tatli badem ile on adet acibadem ilave edin. Bademleri
dovun ki yagini disari vermesin. Tekrar yarim litre sut katin, bezden gegirip
kaseye doldurun, pirinci katin ve sekerini koyun.

Kestaneli corba

60 adet iri kestaneyi temizleyip 1
litre et suyuyla haslayin, kevgirden
gegirin ve 2 litre et suyuyla kaynatin.
Maiyetine [esligine, yanina] tereyaginda
kavrulmug ekmek koymalr.

Tavuk eti suyu
Gogus etlerini gikardiginiz iki tavugu
bir tencereye koyun. 2,5 kilo lop dana

etini de kostekleylp [sicimle baglayip]

ilave edin. Bunlari 5 litre et suyuyla

kaynatin, kefini [kopigiini] alin, iki

sogan ile iki karanfil ve bir miktar pirasa ile kereviz katin, etler pisinceye dek
orta ateste kaynatin. Sonra etleri ayirip bir tabaga dizin, tuz ekin. Suyu bezden
suzun, yagini alin, tavuklarin gogus etleriyle kaynatip tekrar bezden gegirin.

Bu tavuk suyunu pilavlarda, ¢orbalarda, etsiz sebze yemeklerinde ®
kullanabilirsiniz. Ancak kullanilan beyaz ve kirmizi et miktarini gorince bu *‘t
bolluga sasirmamak imkansiz. Bunun nedeni, Ohan Usta’nin zamaninda
hanelerin bugunkune nazaran ¢ok daha kalabalik olmasi muhtemelen.
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