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CUIRE À L’ANCIENNE. QUELQUES REMARQUES 
SUR LE « TRAITÉ DE GASTRONOMIE » 

D’ALI EŞREF DEDE, POSTNIŞÎN 
DU TEKKE MEVLEVÎ D’EDIRNE 

 
LUMINIŢA MUNTEANU∗∗∗∗ 

 
 
 

COOKING IN THE TRADITIONAL WAY: SOME REMARKS ON “THE GASTRONOMIC 
TREATISE” BY ALI EŞREF DEDE, POSTNIŞÎN OF THE MEVLEVÎ TEKKE IN EDIRNE 

 
 

It is often assumed that the life style in the tekkes of the Islamic mystical orders was 
characterized by asceticism, seclusion and regular prayers, but also by a certain disdain regarding 
the material aspects of the day-to-day existence. In fact, many members of the dervish lodges had 
great socialites, enjoyed life to the full and saw no contradiction between their private religious 
convictions and their worldly matters; on the other hand, many Sufi adepts were not bound to 
celibacy, but returned, after having been initiated, to their daily life and partook periodically to 
prayer meetings. The gastronomic treatise of Ali Eşref Dede, postnişîn („Father superior”) of the 
Mevlevi tekke in Edirne (1859-1901) offers an excellent example from this point of view. On the 
other hand, it has not many equivalents in the Ottoman history, excepting the “cooking book” by 
Mehmet Kâmil, which was published in 1844. The treatise of the Mevlevî shaykh offers lots of 
valuable information concerning the traditional Ottoman dishes, recipes, ways of cooking, kitchen 
ustensils, but also about the most common or rare ingredients, such as herbs and spices, all kinds of 
meat and fish, vegetables, fruits, salads, pickles, etc. Moreover, it demolishes some preconceptions 
and received ideas about the eating habits of the Mevlevi dervishes (for example, the fallacy of 
the prohibition on eating fish, considering that the writing of Ali Eşref Dede includes a large 
amount of recipes concerning their preparation). We should also mention that the preparation of 
food had a special, symbolic meaning in the ideology of the Mevlevi order, insofar as the cooking 
process was likened to the maturation of the disciple under the guidance of his Sufi master.  

Keywords: Ottoman cookery book, sufism, Mevlevî order of dervishes, Ali Eşref Dede, 19th century. 
 
 
Le traité de gastronomie d’Ali Eşref Dede 1 , supérieur (postnişîn) du 

« couvent » Mevlevî d’Edirne, date de 1858-1859 (1275, suivant le calendrier 
hégirien), étant rédigé peu avant ou peu après la nomination de son auteur à la 
charge susmentionnée, qui eut lieu en 18592. 

                                                           
∗  Professeur de littérature et civilisation turques, Faculté de Langues et Littératures Étrangères, 

Université de Bucarest ; e-mail: luminita.munteanu@g.unibuc.ro 
1  El-fakîr-ü’l-Hakîr/Hâdimü’l-Mevlevî Ali Eşref [Ali Eşref, le (humble) serviteur des Mevlevî]. 
2  Le tekke Mevlevî (aujourd’hui Muradiye Camii) d’Edirne fut élevé sur les ordres du sultan 

Murâd II (1421-1444, 1446-1451), étant achevé en 1426 ou, suivant d’autres sources, 1436. Ce 
fut le premier tekke Mevlevî (Mevlevihâne) fondé et financé par les Ottomans dans ce qui était, à 
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Le manuscrit du traité fut découvert parmi d’autres documents semblables 
donnés à l’ancien Institut de Recherches sur Mevlâna (Mevlâna Tetkikleri 
Enstitüsü) par l’un des descendants de Rûmî et se fait remarquer par son aspect 
soigné, même élégant : il est relié en cuir partiellement rouge, partiellement 
marbré et imprimé sur un type de papier bleuâtre importé d’Europe ; ses lettres 
initiales sont enluminées d’encre rouge. L’aspect travaillé du manuscrit suggère 
que le maître ne l’avait pas conçu comme un simple instrument de référence 
destiné à ses disciples, mais comme un ouvrage adressé à une audience plus 
large, constituée peut-être de sympathisants Mevlevî, de fins connaisseurs, et 
même de gourmets. (Il ne faut pas oublier que l’ordre des Mevlevî visait 
notamment les élites, dont les goûts et les ressources, matérielles et financières, 
dépassaient de beaucoup ceux du menu peuple.) La démarche d’Ali Eşref Dede 
représentait sans doute une nouveauté dans les cercles Mevlevî, où 
l’enseignement spirituel continuait de rester, tout comme dans les autres milieux 
soufiques, essentiellement oral, parce que redevable à la personne révérée du 
maître initiateur. 

D’autre part, le genre illustré par le « traité » d’Ali Eşref Dede restait une 
rareté en Turquie au milieu du XIXe siècle, et cela pour de fortes raisons : 
d’abord, la Turquie ottomane était à l’époque une société où la culture écrite 
jouissait d’une tradition peu solide, étant supplantée, particulièrement au niveau 
des contacts quotidiens, par l’oralité et, partant, la transmission orale du savoir ; 
ensuite, malgré les évolutions « démocratiques » survenues à partir de 1839, 
l’ « art de la bonne chère » continuait d’éveiller plutôt l’intérêt des élites et des 
lettrés que celui des gens du commun, qui se contentaient de la pratiquer, encore 
que souvent de manière peu raffinée3. 

Il existe peu d’informations sur les mets et les recettes des Ottomans de 
jadis, particulièrement sur ceux spécifiques des petites gens ; pour ce qui est de 

                                                                                                                                              
ce moment-là, leur capitale (Ocak 2002 : 156). Ali Eşref Dede Efendi aurait été nommé à la tête 
de cette loge à la suite d’un concours organisé à Konya, du fait que l’ancien supérieur du dergâh, 
Osman Dede, était mort sans héritiers. Originaire d’Aydın, il fut initié au soufisme et, plus particulièrement, 
au Mevlévisme par Osman Selâhaddin Dede, le şeyh du tekke Mevlevî de Yenikapı (Istanbul), 
pour passer ensuite six ans dans le « couvent mère » (âsitâne) des Mevlevî à Konya, auprès du 
şeyh Said Hemdem Çelebi, et être finalement introduit dans l’ordre par le sertabbâh [« cuisinier 
en chef »] Nesîb Dede Efendi (Halıcı 1992 : 79). Suivant Rıdvan Canım (2007 : 306), Ali Eşref Efendi 
aurait remplacé Osman Dede, qui avait été destitué en 1276/1859 ; il garda cette dignité pendant 
quarante-six ans, c’est-à-dire jusqu’à sa mort, survenue le 13 Ramadan 1319/le 24 janvier 1901, à 
l’âge de soixante-trois ans, et fut hérité par son fils, Ahmed Selâhaddin Dede (m. 1356/1937), qui 
devint le dernier şeyh du tekke d’Edirne. 

3  Pourtant, l’intérêt pour la gastronomie n’était pas absent dans le monde musulman. Malek 
Chebel (1999 : 183-190) évoque, par exemple, l’essor de la cuisine « orientale » à l’époque des 
‘Abbassides, c’est-à-dire à partir du IXe siècle, lorsque le genre représenté par les « livres de 
cuisine » fut initié par le copiste Al-Warrâq, avec son Kitâb at-Tabkh (précédé au VIIIe siècle par 
les travaux d’Ibn Moukaffâ) ; le genre « gastronomique » fut illustré ensuite par d’autres auteurs 
de prestige, tels Jahiz, Mas‘ûdi et Miskawayh. 
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la cour impériale, on dispose surtout de listes d’aliments et d’épices commandés 
ou achetés par les responsables du palais, bien que leur emploi précis reste plus 
d’une fois vague. Les matériaux de ce type augmentent sensiblement aux XVIIe 
et XVIIIe siècles, qui nous fournissent, à part ces espèces de listes, des détails 
sur les menus quotidiens réservés aux sultans, mais aussi aux différentes 
catégories de personnes impliquées dans la vie du sérail, depuis les membres de 
l’appareil bureaucratique jusqu’aux résidentes du harem, aux eunuques, aux 
pages, etc. S’y ajoutent des menus destinés habituellement aux vizirs du dîvân 
(le « conseil impérial ») et à leurs suivants, des menus conçus pour certains 
banquets ou repas d’apparat (par exemple, à l’occasion des grandes fêtes 
religieuses, à l’occasion des réceptions offertes aux ambassadeurs ou à d’autres 
hôtes de marque, à l’occasion des circoncisions ou des noces celebrées dans la 
famille du sultan, etc.).4 Les renseignements fournis par les archives ottomanes 
sont complétées, surtout à partir du XVIIe siècle, par les relations de certains 
étrangers, soit de passage, soit établis à Istanbul ; une source particulièrement 
intéressante pour la vie quotidienne à la cour impériale ottomane au XVIIe 
siècle est, par exemple, la relation d’Albertus Bobovius (Alî Ufkî Bey)5. 

Coïncidence ou non, c’est également à partir des XVIIe et XVIIIe siècles 
que l’on voit augmenter le nombre de demeures ottomanes pourvues de 
cuisines ; pour le gros du peuple, la préparation de la nourriture avait eu lieu 
jusque là en plein air, ce qui suggère qu’elle n’était pas trop laborieuse. Dans 
l’Istanbul du XVIIe siècle, l’existence de la cuisine (matbah) constituait encore 
un indicateur du luxe ou, du moins, du bien-être ; la différenciation fonctionnelle des 
pièces des maisons allait devenir plus visible au XVIIIe siècle, lorsque la cuisine commença 
à devenir une composante durable des habitations (Tanyeli 2006 : 342-343). Uğur 
Tanyeli apprécie, à juste titre, que cette tendance révèle une certaine évolution 
de la gastronomie – autrement dit, la cuisson des aliments était devenue plus 
élaborée et exigeait des espaces et des instruments plus sophistiqués, au moins 
dans les villes. Bien que lentes et plutôt inégales, ces transformations sont 
censées refléter l’évolution globale de la société et, donc, de la mentalité 
ottomane, devenue plus sensible à l’idée de plaisir, de jouissance. Les contacts 
avec la civilisation et la mentalité occidentales ne faisaient que renforcer le goût 
du luxe ou, du moins, d’une vie plus facile ; ils se produisaient non seulement à 
l’occasion des voyages faits par les Turcs à l’étranger, qui restaient fatalement 
limités aux élites, mais aussi à l’occasion des voyages des Occidentaux en 
Turquie, notamment à Istanbul – véritable « épitomé » de l’Orient, à la portée 
de tout Européen passionné d’« exotisme ». Ces tendances et ces contacts 

                                                           
4  Voir les articles de Hedda Reindl-Kiel (2006) et Christoph K. Neumann (2006), que nous 

trouvons fort suggestifs du point de vue de la signification et de la codification sociales associées 
l’alimentation dans la société ottomane, encore que ces aspects eussent subi des mutations 
sensibles à l’aube de la modernité. 

5  Albertus Bobovius, Topkapi. Relation du Sérail du Grand Seigneur (ed. : Annie Berthier 
et Stéphane Yerasimos), Paris, 1999. 
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s’accélérèrent au XIXe siècle, dans le contexte des reformes connues sous le 
nom de Tanzimat, lorsque bon nombre d’étrangers décidèrent de s’établir dans 
la capitale ottomane et de s’y forger une vie nouvelle ; parmi ces coureurs 
d’aventure se trouvaient un certain nombre de restaurateurs et de traiteurs qui 
allaient ouvrir des restaurants alafranga, surtout dans le quartier de Péra, habité 
ou au moins intensément fréquenté par les Occidentaux. S’y ajoutèrent les 
restaurants « à l’occidentale » ouverts par les Turcs à l’intention des Européens 
et des autochtones entichés du style de vie occidental.  

Dans cette atmosphère, l’intérêt, aussi bien commercial que livresque, pour 
l’alimentation et le bien manger alla grandissant et ne fit qu’encourager les échanges, 
voire les innovations. Confrontés à l’atmosphère concurrentielle imposée par les 
Européens, les Turcs eurent la révélation d’un trésor qu’ils traitaient auparavant 
plutôt de banal, mais qui semblait faire la différence entre « la cuisine occidentale » 
et « la cuisine orientale », qui était déjà dans l’air. Ce fut, pensons-nous, l’argument 
péremptoire pour l’apparition des premiers livres de gastronomie en Turquie.  

Melceü’t-Tabbâhîn, « Le refuge des cuisiniers », le premier ouvrage turc 
de ce genre, parut en 1260/1844, étant signé par Mehmet Kâmil, enseignant à 
l’École de Médicine d’Istanbul (depuis 1839, Mekteb-i Tıbbiye-i Adliye-i 
Şâhâne), qui se serait inspiré d’un autre travail similaire, intitulé Ağdiye Risâlesi, 
« Le traité des nourritures et des boissons » 6 . Le livre de Mehmet Kâmil 
comportait 12 chapitres et 227 recettes ; s’y ajoutaient, sur les marges des pages, 
46 recettes de salades, pickles et sauces, agrémentées de conseils pratiques. Les 
« livres de gastronomie » parus en Turquie dans la deuxième moitié du XIXe 

siècle ne firent que reproduire, d’une manière ou d’une autre, ce premier 
ouvrage imprimé, qui connut 9 éditions entre 1844 et 1888/18897. L’ouvrage de 
Mehmet Kâmil fut réimprimé en 1997 par la maison d’édition Unipro 
d’Istanbul ; la nouvelle édition, soignée par Cüneyt Kut, Turgut Kut et Günay 
Kut, réunit le texte originel de l’ouvrage, en turc ottoman, sa version en turc 
moderne et le livre de cuisine publié par Turabi Efendi. Malheureusement, nous 
n’avons pas eu la possibilité de la consulter.  

Le livre de cuisine publié en anglais par Turabi Efendi (1865), qui ne 
faisait que reprendre l’ouvrage de Mehmet Kâmil, s’adressait manifestement 

                                                           
6  Selon Turgut Kut (« A Bibliography of Turkish Cookery Books up to 1927 », 

http://www.turkish-cuisine.org/english/pages.php?ParentID=1&FirstLevel=11&PagingIndex=0), 
ce traité aurait été écrit au XVIIIe siècle par le fils du gendre du şeyhülislâm Paşmakçızâde 
Abdullah Efendi (m. 1145 AH/1732 AD), dont on ignore le nom; le manuscrit, aujourd’hui perdu, 
fut étudié par Süheyl Ünver, qui en publia même quelques recettes. 

7  Turgut Kut, « A Bibliography of Turkish Cookery Books up to 1927 », http://www.turkish-
cuisine.org/english/article_details.php?p_id=21&Pages=Articles&PagingIndex=1. Turgut Kut affirme 
avoir identifié plus de 40 livres de gastronomie publiés en Turquie entre 1844-1927, en alphabet 
arabe ; ceux-ci constituent une source importante pour la reconstitution et la préservation de la 
cuisine turque traditionnelle, mais ils sont très difficiles à trouver aujourd’hui, même dans les 
grandes bibliothèques publiques. Turgut Kut fait également mention de 7 livres de gastronomie 
turque en alphabet arménien, parus entre 1871-1926. 
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aux occidentaux passionnés de la cuisine turque, étant en quelque sorte un écho 
de la visite rendue à Londres par le gouverneur de l’Égypte, Mehmet Ali Paşa, 
en 1862. Turabi Efendi n’a, d’ailleurs, aucune prétention d’originalité ou de 
paternité, ainsi qu’il spécifie dans sa préface, plus que succincte :  

 
I have been induced, through the persuasion of numerous friends acquainted with 

the East, and who have a grateful recollection of its ‘savoury dishes’, to translate the 
following Receipts, which I have taken the greatest pains to render accurate and concise. 
During the visit of the late Viceroy of Egypt to England, he gave a banquet on board his 
yacht, at which some of England’s fairest ladies and greatest statesmen were guests, and 
were unanimous in their approval of the Turkish cuisine. Emboldened by the recollection I 
send my little book to press, in the hope that my efforts to confer a benefit on the culinary 
art may not be entirely thrown away. (Turabi Efendi 1865 : « Preface »)  
 
La version anglaise de Turabi Efendi renferme 253 recettes, groupées en 

19 catégories, comme suit : Ènvā‘i Chòrbàlar – Soups ; Ènvā‘i Kèbāblar – Kebabs, 
or Roast Meats ; Ènvā‘i Kyùl-Bàsstilar – Broiled Meats, &c. ; Ènvā‘i Yàhnilèr 
ve Pùlākilèr – Fricassed or Stewed Meats, &c. ; Ènvā‘i Kyùftèlèr – Balls of 
Minced Meats, &c. ; Tàwāda Tibkh Òlunān Taamlar – Fried Dishes ; Burèk Nèvìndèn 
Òlān Taamlar – Pastry, with Meat, &c. ; Ènvā‘i Bàsstilar – Dishes Made With Meat 
and Vegetables, &c. ; Ènvā‘i Dòlmàlar – Stuffed Dishes ; Ènvā‘i Pìlāwlèr – Pilaw, or 
Rice, Cooked with Meat, &c., in Various Ways ; Khàmirdan Màmùl Sìjàk Tàtli 
Taamlar – Hot Sweet Pastry ; Ènvā‘i Sòghuk Tàtlilar – Cold Sweet Dishes ; Ènvā‘i 
Kàyghanalar – Omelets ; Ènvā‘i Sàlatalar – Salads ; Ènvā‘i Tùrshùlar – Pickles ; 
Mèyvè Tàtlùlari – Stewed Fruits ; Ènvā‘i Khòshāblar – Various Kinds of Sherbets, 
with Fruit in Them ; Ènvā‘i Shùrùblār – Syrups ; Ènvā‘i Rèchèllèr – Jams of Preserves.  

Les catégories de recettes mentionnées dans la traduction de Turabi 
Efendi se retrouvent dans bien des livres de gastronomie parus en Turquie au 
XIXe siècle, dont le point de départ est généralement le même – le livre de 
Mehmet Kâmil, voire l’Ağdiye Risâlesi ; on les retrouve aussi dans le traité 
d’Ali Eşref Dede, dont il sera question plus loin et qui comporte également 
19 catégories de recettes.  

Le traité de gastronomie élaboré par Ali Eşref Dede, vraisemblablement 
ignoré à l’époque, nous semble intéressant surtout parce qu’il fut conçu dans un 
contexte assez différent par rapport aux autres. Il est difficile de savoir si 
l’auteur était ou non au courant de l’ouvrage de Mehmet Kâmil, son 
prédécesseur en la matière, car il n’en fait aucune mention. Il n’offre, d’autre 
part, aucun renseignement sur le but de son travail. Vu sa qualité de maître 
spirituel Mevlevî, on serait fort enclin à établir une certaine connexion entre sa 
démarche et l’importance particulière prêtée par les Mevlevîs à la cuisine, à la 
préparation de la nourriture, aux communions alimentaires et au foyer (ocak), 
qu’ils considéraient comme sacré, tout comme les Bektâchî. Il ne faut pas 
oublier qu’une bonne partie de l’entraînement spirituel des futurs derviches 
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Mevlevî se déroulait dans la cuisine du tekke où ils faisaient leur apprentissage ; 
les postulants y étaient censés mûrir à l’instar des aliments soumis au processus 
de cuisson, durant une période de service ou bien d’épreuve appelée çile, 
« tourment, supplice », qui durait mille un jours. En raison de cette posture, ils 
étaient également nommés matbah canı, « âmes de la cuisine », tandis que leur 
« entraîneur spirituel » portait le titre de aşcı başı ou ser-tabbâh, « cuisinier en 
chef »8 (Gölpınarlı 1977 : 223-224). Ce genre de symbolisme associé à la cuisine 
remontait à l’époque du patron de la confrérie, Mawlânâ Jalâl ad-Dîn ar-Rûmî, 
qui lui prêtait une importance particulière et y faisait souvent référence : 
« Molānā compares almost everything to a kitchen : the soul, the heart, the 
head, the stomach, and even intellect in whose kitchen the poor Sufis remain 
hungry. » (Schimmel 1993 : 145) 

Mais il s’agit là de pures spéculations, puisque le livret d’Ali Eşref Dede 
n’a pas une visée éducatrice, voire initiatique explicite ; il ressemble plutôt à un 
guide pratique de gastronomie, à l’usage des « friands », qu’à un ouvrage 
didactique réservé aux postulants Mevlevî. L’aspect soigné du manuscrit 
suggère, d’autre part, que celui-ci n’était pas regardé comme une entreprise 
quelconque ; à la différence du livre de Mehmet Kâmil, qui s’adressait à l’esprit 
pragmatique de la société, il n’était pas destiné à l’impression, donc à la 
multiplication : du fait de sa conception, il devait rester unique. 

Les 19 chapitres du traité d’Ali Eşref Dede9 sont structurés comme suit : 1. 
Potages aux légumes (5 recettes) ; 2. Salades et pickles (4 recettes) ; 3. Variétés de 
kebap (15 recettes) ; 4. Viande grillée (10 recettes) ; 5. Helva et kadayıf 
(55 recettes) ; 6. Gelées à l’amidon et glaces (13 recettes) ; 7. Petits-fours secs 
[aux amandes, pistaches, etc.] (8 recettes) ; 8. Petits-fours enduits de sorbet et 
d’autres gâteaux semblables (8 recettes) ; 9. Pickles (10 recettes) ; 10. Plats à 
base de pâtes (2 recettes) ; 11. Beignets et galettes (17 recettes) ; 12. Légumes 
farcis (5 recettes) ; 13. Variétés d’aspic de mouton (paça) et boulettes 
d’aubergine (6 recettes) ; 14. Boulettes de viande (5 recettes) ; 15. Plats à base 
d’épinard et de courge (4 recettes) ; 16. Préparation de la moelle [de bœuf] et 
des ragoûts (12 recettes) ; 17. Variétés de pilafs (11 recettes) ; 18. Nectars et 
compotes (18 recettes) ; 19. Manières de faire geler l’eau (2 recettes). 

Il s’agit de 210 recettes au total, y compris les deux formules de préparer 
la glace, qui certifient une fois de plus, si besoin en était, son importance comme 
moyen traditionnel de refroidissement, mais aussi de conservation des aliments10. 
                                                           

8  Dans le tekke de Konya – la loge principale des Mevlevî, désignée aussi par le syntagme 
« Huzur-i Pîr », litt. « présence du Père fondateur » –, cette fonction était remplie, de manière 
exceptionnelle, par le Ser-Tarıyk [Tarikatçı] Dede, à savoir le supérieur de l’ordre. 

9  Nous allons nous rapporter, dans ce qui suit, à l’édition de Feyzi Halıcı, parue en 1992 (Ali 
Eşref Dede’nin Yemek Risalesi, éd. : Feyzi Halıcı, Atatürk Kültür Merkezi, Ankara, 1992) ; les 
renvois aux pages concernent la même édition. 

10  À Istanbul, par exemple, la glace et la neige étaient d’abord charriées depuis le Mont 
Olympe jusqu’à Mudanya, et ensuite transportées en bateau à Istanbul. 
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Observons, d’autre part, la place assignée aux différentes variétés de halva et de 
kadayıf dans l’ensemble des sucreries. Le halva revêtait une haute fonction 
symbolique parmi les Turcs, jouissant d’une longue tradition ; il était dispensé 
de manière solennelle à la fin des cérémonies d’initiation pratiquées par les ordres 
mystiques musulmans (tarikat), mais aussi durant les cérémonies réservées au 
départ et à l’accueil des troupes, au bout des campagnes militaires, lors des 
cérémonies vouées aux martyrs (şehit) et, plus tard, lors de toute cérémonie 
funèbre. Enfin, le halva jouait un rôle essential dans les soi-disant helva sohbetleri, 
« causeries du/au halva », qui représentaient une forme de divertissement et de 
socialisation hivernale fort agréée dans tous les milieux sociaux (Özbil 2011).  

Parmi les friandises mentionnées par Ali Eşref Dede se retrouve le célèbre 
râhat-i halkûm11 (voir pp. 36-37) qui, suivant Zeynel Özel (2011 : 171-174), 
était préparé jadis uniquement dans la Helvahâne-i Hassa Ocağı, mise au service 
exclusif du sultan, pour commencer ensuite, probablement à la fin du XVIIIe ou 
au début du XIXe siècle, à être produit aussi par un nombre déterminé de 
confiseurs (şekerlemeci) autorisés, au bénéfice du reste de la population (en 
signe, peut-être, de la « démocratisation » graduelle de l’alimentation et, pas en 
dernier lieu, de l’apparition d’une logique tout à fait différente par rapport à la 
traditionnelle – la logique concurrentielle du capitalisme naissant).  

À part ces quelques sucreries qui puissent passer pour prétentieuses ou du 
moins rares, l’ouvrage gastronomique du maître Mevlevî a le mérite de nous 
offrir bon nombre d’informations non seulement sur les recettes d’antan, mais 
aussi sur les légumes et les fruits les plus communs, voire familiers ou peu 
coûteux, les salades et les ingrédients des salades, les pickles et leur 
conservation, les types de viande, de poisson et de kebap les plus réputés, les 
sucreries traditionnelles, les variétés de pain et de céréales les plus accessibles, 
les épices les plus employées, mais aussi sur les récipients et les ustensiles de 
cuisine en usage vers la moitié du XIXe siècle, en Turquie. En voici un bref 
inventaire, qui nous paraît assez parlant des ressources, mais aussi des goûts (au 
propre, comme au figuré) de l’époque :  

 
Récipients et ustensiles de cuisine : cuillères (kaşık), cuillères en bois 

(ağaç eli), louches (kepçe), passoires (kevgir), mortiers en pierre (taş dibek), 
mortiers en bois (ağaç havan) et, plus spécialement, en bois de buis (şimşir el 
dibeği), mortiers en marbre (mermer havan), tamis de cuisine, plus ou moins 
serrés (ince elek, kıl elek, kırbal), égouttoirs de gaze (seyrek astar), assiettes 
(tabak), bols (kâse), casseroles (sahan), terrines et marmites 
(güğeç/güyeç/güveç), plats de cuisson (tâbe), écuelles (çömlek), plateaux [creux et 
ronds] en cuivre (lenger, tepsi), couteaux (bıçak), pinces (maşa), rouleaux à pâtisserie 

                                                           
11  Variété de confiserie dont la composition pouvait comporter de l’amidon, du sucre (dans 

les époques plus reculées, du miel), des amandes, des pistaches, des noisettes, de la crème, etc.  
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(oklava), planches à pâtisserie (tahta), pétrins (tekne), bassins et bassines (leğen), 
chiches (şiş) pour les kébaps, trépieds de cuisine (saç ayağı/sacayağı), cruches 
en métal (ibrik), bocaux (kavanoz), tonneaux et barriques (fuçu, fıçı).  

La plupart des instruments évoqués plus haut semblent assez simples, de 
peu de valeur, étant confectionnés de bois, de cuivre, de pierre, de marbre et, 
parfois, de terre cuite. Ils sont multifonctionnels, faciles à utiliser, pratiques et 
se retrouvaient certainement dans bien des cuisines turques au XIXe siècle, sans 
avoir subi trop de changements au cours du temps ; de ce point de vue, on 
pourrait parler d’une certaine « atemporalité » des outils.  

 
Épices et fines herbes : poivre (büber/biber), menthe (na’nâ), persil 

(mi’denos), safran (zağferan), cannelle (dâr-ı çinî), cumin (kimon/kimyon), 
cardamome (kakule), anis (enison/anason), feuilles de laurier (tefne), feuilles de 
myrte (mersin yaprağı), feuilles de citron et de limette (limon ve turunç 
yaprağı), coriandre (kişniç/kişniş), eau de rose (gülâb) et eau de fleurs d’oranger 
(çiçek suyu) – employées notamment pour la préparation des sucreries –, mastic 
(sakız), nigelle cultivée ou cumin noir (Şam nebatı), clous de girofle (karanfil/karangil), 
musc (misk), moutarde (hardal), salpêtre (güherçile). Il est à remarquer que 
certaines des épices et, surtout, des fines herbes mentionnées plus haut (le persil, 
l’anis, le thym, la menthe) ne se retrouvent pas parmi les plantes aromatiques 
commandées par les intendants des cuisines du palais impérial, ainsi qu’il ressort de 
l’étude de Christoph Neumann (2006) ; elles auraient pu être cultivées dans les 
jardins de celui-ci, ce qui ne serait pas une chose inhabituelle. Le persil et la menthe 
figurent en échange dans le livre de gastronomie signé par Turabi Efendi.  

 
Céréales, produits dérivés de céréales et plats à base de céréales : blé 

(keşkeklik buğdayı), farine de blé (buğday unu), riz (pirinç) et farine de riz 
(pirinç unu), amidon (nişasta), semoule (irmik/irmik unu), pilaf (pilav), pilaf de 
vermicelles (şehriye pilavı). Il est à remarquer qu’il n’y a aucune mention du 
maïs (mısır), du seigle (çavdar) et de l’orge (arpa). Le maïs12 fit son apparition 
                                                           

12  Le nom turc du maïs (mısır) est redevable à l’Égypte, d’où la plante se serait propagée en 
Turquie, via Syrie, au XVIe siècle (Eren 1999 : 295). Suivant Ellen Messer (2000 : 97), le maïs, 
originaire de l’Amérique du Sud, fut introduit dans l’Europe tempérée, de même qu’en Asie et en 
Afrique, aux XVIe et XVIIe siècles. Il fit son apparition en Europe grâce à Christophe Colomb, en 
1492-1493, et fut mentionné pour la première fois en tant que céréale cultivée en 1500, à Séville, 
d’où il se répandit dans le reste de la Péninsule Ibérique. En Europe, où il connut une expansion 
plus rapide et plus facile que la pomme de terre, il fut généralement désigné par des syntagmes 
que nous considérons fort parlants de sa perception comme « céréale étrangère » et qui, d’autre 
part, trahissent souvent ses filières de transmission dans les régions respectives : « Spreading 
across Europe, maize acquired a series of binomial labels, each roughly translated as ‘foreign 
grain’: in Lorraine and in the Vosges, maize was ‘Roman corn’; in Tuscany, ‘Sicilian corn’; in Sicily, 
‘Indian corn’; in the Pyrenees, ‘Spanish corn’; in Provence, ‘Barbary corn’ or ‘Guinea corn’; in 
Turkey, ‘Egyptian corn’; in Egypt, ‘Syrian dourra’ (i.e., sorghum); in England, ‘Turkish wheat’ 
or ‘Indian corn’; and in Germany, ‘Welsch corn’ or ‘Bactrian typha’. The French blé de Turquie 
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dans les cuisines impériales vers la moitié du XIXe siècle, sous le nom de mısır-ı 
buğday (Samancı 2006 : 197), mais n’eut pas le même succès que le blé et le riz ; 
aujourd’hui encore, il reste moins populaire en Turquie que d’autres céréales. On 
l’emploie notamment dans certaines régions du pays (par exemple, sur la côte 
de la Mer Noire, où il entre dans la composition d’une sorte de pain appelé mısır 
ekmeği ou de certains gâteaux où la farine de maïs remplace la farine de blé). 

 
Variétés de pains : pain blanc (francala), « pain du souverain » (hünkâri 

has ekmek) et une variété de pâte phyllo (yufka). 
 
Variétés de viandes : volaille (tavuk), mouton et agneau (koyun, kuzu), 

veau [peu mentionné, puisque cher], viscères comestibles, tels le foie, les 
poumons et les tripes de moutons, le foie de poule et le pieds de mouton (paça). 

 
Variétés de kebab : chiche-kebab de volaille (tavuk kebabı), chiche-kebab 

de mouton ou d’agneau préparé avec du lait (süt kebabı), chiche-kebab avec de 
la viande de poule émincée (kırma tavuk kebabı), chiche-kebab aux petits 
morceaux de viande (kuşbaşı kebabı)13, tas kebabı [petits morceaux de viande et 
de légumes cuits à l’étouffée], kebap aux dattes (hurma kebabı), kébab cuit au 
four (fırın kebabı), chiche-kebab au foie de mouton ou d’agneau (ciğer kebabı), 
« chiche-kebab du boucher » [kasap kebabı – espèce de rôti de viande de mouton 
hachée et assaisonnée d’herbes aromatiques, puis ensevelie dans du suif et cuite 
dans une casserole ou terrine], chiche-kebab en écuelle [çömlek kebabı – sorte 
de kebab de mouton, cuit dans une écuelle ou, faute de mieux, dans une casserole, 
accompagné de gombos, d’aubergines, de courgettes, d’oignon et assaisonnée 
d’herbes aromatiques]. 

On pourrait y associer, en tant que plat spécifique, perçu en Turquie 
comme « gourmandise », mais plutôt ignoré, sinon abhorré en Occident, l’aspic 
de pieds de mouton (paça).  

 
Variétés de poissons : mulets (kefal), barbeaux truités (levrek), sardines 

(sardalya, conservées en été par salaison et appelées à Istanbul et dans les îles 
environnantes, en raison de leur goût salé, turşu), anchois (inçivye/ançuvez), turbots 
(kalkan balığı) et foie de turbot grillé, maquereaux (uskumru), tassergals (lüfer), 
poissons-épées ou espadons (kılınç balığı), poissons d’eau douce (terhos/terkos 
balığı), évoqués de manière hyperonymique et probablement moins appréciés, 
vu leur odeur désagréable. Ajoutons-y le caviar (haviar salûtası).  

                                                                                                                                              
(‘Turkish wheat’) and a reference to a golden-and-white seed of unknown species introduced by 
Crusaders from Anatolia (in what turned out to be a forged Crusader document) encouraged the 
error that maize came from western Asia, not the Americas. » (Messer 2000 : 105).  

13  Les kebabs étaient enduits d’huiles aromatiques et d’autres épices en se servant de plumes 
de poules – tavuk yeleği. 
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Le traité d’Ali Eşref Dede, renfermant plusieurs recettes concernant la 
cuisson des poissons, dont il paraît d’ailleurs entiché, démolit certaines « idées 
reçues » au sujet des tabous alimentaires des Mevlevî, qui ont fait couler 
beaucoup d’encre et ont provoqué maintes spéculations14 ; Ali Eşref Dede parle 
de poissons en connaisseur et en suggère plusieurs manières de cuisson (il en va 
de même pour la préparation de la « salade de caviar ») – il se comporte comme 
un véritable expert en la matière, non pas comme un maître Mevlevî soucieux 
d’éloigner ses disciples de la « mauvaise chair » des créatures de l’eau. 

On pourrait s’interroger sur la source du malentendu en question. 
Mawlânâ Jalâl ad-Dîn ar-Rûmî, invoqué parfois par ses adeptes pour justifier 
telle ou telle option comportementale, ne paraît pas avoir éprouvé de 
l’appréhension pour les poissons. Prenons à l’appui de cette thèse une anecdote 
tirée de la traduction française de l’ouvrage d’Aflâkî, suivant laquelle Mawlânâ 
(« le Maître ») aurait dit une fois, au sujet des poissons : 

 
« Notre histoire est parvenue jusqu’aux poissons dans la mer ; le bouillonnement 

des eaux a apporté mille vagues. » Dans un autre endroit, il a dit encore : « Les poissons 
connaissent notre directeur spirituel, tandis que nous en sommes loin ; à ce bonheur, nous 
sommes des réprouvés, eux des élus ». (Cl. Huart 1922 : 31) 
 
Lorsque les circonstances et notamment les conditions naturelles le 

permettent, les gens qui entourent Mawlânâ s’occupent également de la pêche, 
qui semble un emploi de temps tout à fait habituel et ne suscite aucun 
commentaire dépréciatif : 

 
« Les anciens amis ont raconté que le cheikh Çalàh-eddîn se trouvait avec son 

père et sa mère dans le village de Kâmilé, aux environs de Qonya; ils employaient leur 
temps à pêcher du poisson dans le lac de celle localité. » (Ibidem : 195) 
 
Les proches ou les disciples de Mawlânâ le présentent parfois comme 

étant fort enclin à l’ascèse, qu’il recommande aussi à ses disciples15. Pourtant, il 

                                                           
14  Les Mevlevî/Mawlawî ne sont pas les seuls musulmans réputés pour ce genre d’intolérance, 

dont les explications sont les plus diverses ; ni les Bektâşî, notamment les plus bigots d’entre eux, ne 
mangent pas du poisson ; les ‘Alawî (autrefois, Nusayrî) évitent certaines espèces de poissons. Pourtant, 
les « créatures de la mer » sont clairement mentionnées dans le Coran parmi les aliments licites (V : 96).  

15  Par exemple, Sipehsâlâr, disciple du père de Mawlânâ et ensuite de Mawlânâ même (les 
informations à ce sujet restent plutôt obscures), qui rédigea une sorte de mémorial consacré aux 
dires et aux exploits de celui-ci, met en exergue l’attachement de son maître chéri pour le jeûne et 
généralement la continence, regardés comme exemples d’œuvre pie, de détachement de la vie et 
des biens terrestres, sur la voie de Dieu (voir le chapitre intitulé Orucu, Mücahedesi ve Açlığına 
Dair, « Sur son jeûne, son combat et sa faim », 1977 : 45-49). – Sipehsâlâr (litt. « comandant »), 
dont le nom réel était Ferîdûn bin Ahmed, « Ferîdûn, fils d’Ahmed », serait mort, selon les 
traditions Mevlevî/Mawlawî, vers 1312, c’est-à-dire peu avant ou peu après la mort du fils aîné de 
Mevlânâ, Sultân Walad/Veled. La majeure partie de son œuvre, qui fut probablement achevée 
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ne semble pas détaché de la gastronomie et, en outre, éprouve un vif intérêt pour 
tout ce qui s’adresse aux sens, y compris le goût et l’odorat ; qui plus est, il conçoit 
l’acte de manger comme un véritable symbole de la nourriture spirituelle : « We 
can safely assert that Rumi’s imagery is filled, to an amazing extent, with 
images taken from the kitchen, although he always calls his disciples to fasting 
to the extent of starving, and spent many years in strict fasting discipline. » 
(Schimmel 1993 : 138). Les allusions alimentaires parsemées dans ses vers nous 
permettent donc de nous forger une image sur les aliments les plus communs à 
Konya, au XIIIe siècle, car Mawlânâ évoque des produits, des mets, des ingrédients 
et des arômes extrêmement divers, tels le tutmaç (sorte de vermicelles préparés 
avec de la viande et du yaourt), les potages, le kebap, les tripes, les pickles, les 
pois chiches, les petits-pois, l’oignon, l’ail, le riz, le bulgur, le pain, l’aubergine, 
l’épinard, le navet, le lait, le fromage, le beurre, la grenade, la pêche, la pomme, 
le kadayıf, le halva (aliment de prédilection dans les cercles initiatiques), le sel, 
le sucre, le musc, etc. (Schimmel 1993 : 138-145). 

 
Variétés de légumes : oignon (soğan) et jus d’oignon (soğan suyu), ail 

(sarımsık/sarımsak), pois chiches (nohut), épinard (ıspanah/ıspanak), gombos 
(bamya), aubergines (badıncan/patlıcan), fèves (bakla), céleri (kerefis/kereviz), 
carottes (havuç), haricots blancs (böğrülce), poireaux (pırasa), citrouilles (kitre).  

Il serait à remarquer l’absence de quelques légumes très populaires 
aujourd’hui en Turquie, tels les tomates rouges et vertes, les haricots verts, les 
asperges, les pommes de terre qui, suivant Özge Samancı (2006 : 197), auraient 
été adoptés par les élites ottomanes vers la moitié du XIXe siècle16. L’absence 
des tomates dans les menus du palais impérial ottoman jusqu’au XIXe siècle17 
contredit l’idée avancée par Edgar Anderson, suivant laquelle les tomates 
auraient été, pendant des siècles, un légume de prédilection ou, de moins, de 
base en Turquie, comme dans les Balkans (grâce à l’influence des Turcs), en 
Iran, en Arabie et en Ethiopie18. Il n’en reste pas moins vrai que les tomates 

                                                                                                                                              
après sa mort par son fils ou par quelqu’un d’autre, fut empruntée par Šams ad-Dîn Ahmad Aflâkî 
dans son Mémorial des Saints (Manâqîb al-Ârefîn), commencé vers 1318 et achevé en 1353.  

16  Il en alla de même pour certains fruits exotiques comme les bananes, le kiwi et l’ananas 
(Samancı 2006 : 198). 

17  Suivant Özge Samancı (2006 : 196-197), les tomates auraient été adoptées par le palais 
impérial en 1830 (donc, à l’époque de Mahmut II), après avoir été consommées au début, tout 
comme en Occident, en tant que tomates vertes ; le fruit mûr éveillait, semblait-il, la méfiance des 
possibles amateurs, car il était perçu comme altéré. 

18  « [Edgar] Anderson has noted that there is a wide and apparently coherent area, 
encompassing the Balkans and Turkey and running along the edge of Iran toward Arabia and 
Ethiopia, where the tomato has been used for centuries in the everyday diet of common people. » 
(Long 2000 : 357). Edgar Anderson, cité par Janet Long, apprécie que la tomate fut diffusée dans 
le Levant et dans les Balkans par les Turcs au XVIe siècle, lorsque l’Empire ottoman dominait la 
région, après avoir été découverte dans les ports italiens et espagnols. Ce scénario nous paraît 
hasardeux : d’abord, les tomates semblent avoir été introduites en Europe par les Espagnols 
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(rouges et vertes) et le jus de tomates apparaissent dans plusieurs recettes 
reproduites par Turabi Efendi dans son livre19, sans donner l’impression qu’il 
s’agit d’un légume « exotique ». Pour ce qui est des pommes de terre 20 , 
omniprésentes dans les menus contemporains, elles semblent peu assimilées par 
la gastronomie autochtone à l’époque en question21  ; plus encore, on dirait 
qu’elles sont largement supplantées par l’aubergine, qui s’avère beaucoup plus 
répandue dans toute la gastronomie du Moyen-Orient22. 

 
Salades et ingrédients des salades : laitue dite romaine (marul salûtası), 

enrichie parfois de feuilles de radis (Türk otu), de fleurs de rose, de gainier ou 
de cognassier (gül/erguvan/ayva çiceği). 

 
Pickles : cornichons, courgettes, chou, navet, ail, piment, aubergine, ainsi 

que des mélanges de légumes, conservés surtout dans du vinaigre. 
 
Fruits : citrons (limon) et jus de citron (âb-ı limon), cerises (kiraz), griottes 

(vişne), cassis (kuş üzümü), raisins de Smyrne (İzmir siyahı), grenades (nar), raisins 
verts (koruk), châtaignes [rôties] ([kavrulmuş] kestane), cornouilles (kızılcık), 

                                                                                                                                              
seulement à la fin du XVIe ou, plutôt, au début du XVIIe siècle ; ensuite, elles commencèrent à 
être cultivées dans les Balkans surtout au XIXe siècle. 

19  Par exemple, dans celles des şiş kebap – recette 12, p. 4, domatesli kızartma yahni – recette 44, 
p. 14, sığır eti yahnisi – recettes 45-46, p. 15, güveç balığı – recette 48, p. 16, uskumru balığından papaz 
yahnisi – recettes 49-50, pp. 16-17, güveç bastısı – recette 100, p. 33, domates dolması – recette 116, 
p. 40, domates pilavı – recette 127, p. 44, midiye pilâvı – recette 133, p. 46).  

20  Les pommes de terre, originaires de l’Amérique du Sud, semblent avoir gagné l’Europe, 
via l’Espagne, vers 1570, pour se répandre ensuite en Italie, dans les Pays-Bas et en Angleterre 
(Messer 2000a : 190).  

21  Une seule occurrence chez Turabi Efendi (recette 45, p. 15), aucune occurrence chez Ali 
Eşref Dede. Özge Samancı (2006 : 197-198) affirme que les pommes de terre commencent à 
figurer parmi les acquisitions du palais impérial ottoman vers la moitié du XIXe siècle, mais en 
quantités limitées, ce qui conduit à la conclusion qu’elles étaient offertes notamment aux hôtes 
étrangers. Suivant Helmuth van Moltke, les pommes de terre étaient connues à Istanbul depuis 
1835, sans pourtant avoir diffusé dans les autres régions de la Turquie.  

22  « The aubergine (eggplant), for example, is omnipresent on Middle Eastern tables. The Turks 
claim they know more than 40 ways of preparing this vegetable. It can be smoked, roasted, fried, or 
mashed for a ‘poor man’s caviar’. According to a Middle Eastern saying, to dream of three aubergines 
is a sign of happiness. » (Roger 1999 : 1142). « Known in much of the world as ‘aubergine’ and in 
the Middle East as ‘poor-man’s-caviar’, the vegetable (technically a fruit) is native to southern and 
eastern Asia and was only introduced into Europe (by the Arabs via Spain) during the Middle Ages. 
It is a member of the nightshade family, which includes the potato, and has a reputation for bitterness, 
but is so versatile – it can be fried, grilled, boiled, baked, deep-fried, stuffed, or stewed – that its flavor 
changes with different methods of preparation, and in some cuisines (and diets) the eggplant, with its 
fleshy texture, takes the place of meat. Eggplant is the star in many famous dishes, such as the moussaka 
of Greece and the eggplant parmigiana of Italy. Although not especially nutritious, th eggplant is a 
good source of folic acid. » (« A Dictionary of the World’s Plant Foods », dans Keneth F. Kiple / 
Kriemhild Coneè Ornelas (éd.), The Cambridge World History of Food II, 1999 : 1770). 
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abricots (kayısı), prunes (erik), prunes de Mardin (Mardin eriği), prunes de l’île 
de Chio (Bardaşa eriği), prunes d’Amasya et de Poziğa, pommes (elma), poires 
(armut), oranges (portakal), fruits du laurier-cerise (taflan ou kara yemiş), pignons 
(çam fıstığı), figues (incir), razıyanı/reazdene/rezzaki/razzâki üzümü [espèce de 
raisins blancs à grains longs], dattes (hurma), noix (cevaz/ceviz), noisettes (fındık), 
amandes (badem), pistaches (fıstık/Şam fıstığı), noix de coco (cevz-i bevvâyı). 

Notons la large variété de fruits, y inclus les « fruits secs/séchés » (kuru 
yemiş), très agréés par les Turcs et consumés sous toutes les formes possibles 
(verts et mûrs, frais et séchés, confits, cuits sous forme de compotes, confitures, 
gelées, marmelades, au sirop, sous forme de jus ou sirop, sous forme de fruits 
confiés, etc.). Les fruits mentionnés par Ali Eşref Dede nous sont, pour la 
plupart, familiers, parce qu’acclimatés dans bien des régions du monde et, pour 
la plupart, peu prétentieux23. Notons, pourtant, l’utilisation différente réservée à 
certaines variétés du même fruit, légume, poisson, etc., suivant leurs qualités 
maîtresses, ce qui constitue une constante de la cuisine et, finalement, du palais 
fin des gourmet turcs :  

 
« Millennia have worked to refine the Turkish palate. In Istanbul, the people 

choose their drinking water as others would choose their wine. A sip suffices to identify 
the spring from which the water comes. And the proverb says, choose your friend by the 
taste of his food. In Turkey you never order peaches. You must specify whether you want 
Bursa peaches or Izmir peaches. When you want fish you must specify its age. ‘Çinakok’ is 
a generation younger then ‘lüfer’. ‘Torik’ is a year older the ‘Palamut’. This sensitivity to 
nuance reflects the Turkish aesthetic approach to food. » (Neşet Eren 1982 : 14)  
 
Izzet Sak (2006 : 145) et Özge Samancı (2006 : 198) remarquent la même 

sensibilité gustative au niveau du palais impérial ottoman, qui accordait une 
grande importance au lieu de provenance des fruits, perçu à l’époque comme 
une sorte de « marque » ; on arrivait ainsi à consommer ou à employer dans la 
cuisson quatre-cinq variétés de prunes ou de raisins, suivant leur saveur 
dominante (douce, âcre, plus ou moins parfumée, etc.), qui devait se marier à la 
nature du repas ou du plat préparé.  

 
Sucreries : gâteaux du type kadayıf ou baklava, aşure [sorte de plat doux, 

préparé de graines de céréales, de sucre, de raisins, etc.], güllâç [sorte de 
sucrerie préparée de gaufrettes fourrées de noix, noisettes, pistaches et sirop de 
lait aromatisé de l’eau de rose], halva (helva)24, gelée (palûde/palûze/pelte), 
purée d’amandes (badem ezmesi), pain de Gênes/génois (İspanya ekmeği), pekmez 

                                                           
23  En étudiant les acquisitions du palais impérial ottoman en matière de fruits et de fleurs 

vers la moitié du XVIIIe siècle, Izzet Sak (2006 : 142-145) constate peu de changements en ce qui 
concerne les variétés de fruits consumées et leurs emplois entre les XVIe-XIXe siècles. 

24  Y compris la variété connue sous le nom de gaziler helvası (pp. 26-27), qui apparaît 
également chez Turabi Efendi (recette 163, p. 55). 
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[mélasse préparée avec du jus de raisins], höşmeri [hoşmerim, espèce de sucrerie 
préparée avec du fromage frais, non-salé, de la farine et du sucre ou du miel]. 

 
Produits lactés : lait (leben, şîr, süt), yogourt en outre (torba yoğurdu), 

crème (kaymak), lor peynir [fromage frais fait de lait de chèvre], çayır peyniri 
[espèce de fromage frais], fromage en outre (tulum peyniri), fromage frais, 
non-salé – espèce de caillebotte (teleme). 

 
Ingrédients employés pour la préparation des aliments au chaud : sel 

(tuz), très important non seulement dans la préparation des mets, mais aussi 
pour son poids symbolique, huile d’olives (rugan-i zeyt/zeyt yağı), dont 
l’emploi dans la cuisine turque était plutôt de fraîche date25, beurre (rugan-ı 
sade), dont l’emploi remontait très loin dans le temps, vu le passé nomade et 
l’occupation de prédilection des Turcs anciens, à savoir l’élevage du bétail, miel 
(asel/bal), sucre (şeker/şeker-i kanid), y compris « le sucre végétal (nebat 
şekeri) » (glucose?)26, vinaigre (sirke), eau de pois chiches (nohut-ab), employé 
dans la préparation de certains mets. 

 
Boissons : boza [boisson à base de grains de céréales fermentés], salep 

(sahlep), sorbet (şerbet), moût (üzüm şırası), tisane de camomille (papatya suyu).  
Ali Eşref Dede indique de manière très méticuleuse les quantités des 

ingrédients entrant dans la composition des plats (en kıyye/okka = 1.282 grammes 
ou en dirhem = 3.25 grammes, suivant le cas) ; il remarque, en outre, que l’emploi 
de ces mesures de masse est plus précis que la méthode proportionnelle, impliquant 
l’emploi de certains récipients de cuisine, tels les bols, les écuelles, etc. (p. 21).  

Observons que les unités de masse s’avèrent toujours problématiques 
lorsqu’il s’agit de s’adresser à un public ou à un lecteur autre que l’habituel. 
Cette question est décelée correctement dans maints livres de gastronomie 
turque s’adressant aux Occidentaux ; c’est pourquoi Turabi Efendi n’oublie pas 
d’ajouter à sa traduction un petit tableau de correspondance concernant les 
unités de masse. Neşet Eren 27 , dont le livre de cuisine à l’intention des 

                                                           
25  Il fut longtemps employé seulement dans la préparation du savon et dans l’éclairage domestique. 
26  L’emploi du miel dans la préparation des sucreries était traditionnel, alors que, du moins 

pour les époques plus reculées, le sucre, notamment celui de canne, était plus cher et comptait 
pour un article de lux, réservée aux élites. 

27  Neşet Eren, née en 1915, était la fille de Nüzhet Baba, le dernier şeyh du tekke Bektâşî de 
Rumelihisarı, connu sous les noms de Nâfi Baba Tekkesi et Şehitlik Dergâhı. Son arrière-grand-père 
fut Nâfi Baba, célèbre à l’époque pour la vivacité de son esprit et pour sa bonhomie. Elle passa 
ses années les plus tendres dans le tekke de Rumelihisarı (habité par sa famille jusqu’en 1943), où 
elle eut l’occasion de se familiariser non seulement avec les repères du style de vie traditionnel, 
mais aussi avec la cuisine turque « classique » : Our home was the headquarters of the Bektaşi 
Order of Dervişes of which my family were the heads. We lived in a large mansion on a steep hill 
overlooking the Bosporus. From my window in Europe I could see across to the houses in Asia. 
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Occidentaux paraîtra cent ans après la traduction de Turabi Efendi, semble plus 
relaxée à ce sujet – puisque s’adressant aux Américains, elle emploie les mesures 
de poids anglo-saxonnes (onces, livres, etc.) ; lorsque possible, elle indique des 
quantités « de bon sens », telles « une cuillerée de… », « une tasse de… », « un 
petit oignon », etc. 

Ali Eşref Dede offre également des conseils aux cuisiniers, introduits de 
manière explicite, par le vocable tenbih, litt. « conseil » ; ceux-ci montrent, une 
fois de plus, le caractère plutôt pragmatique de son ouvrage. En voici quelques 
exemples : (a) Les poissons et les autres plats cuits en terrine sont plus savoureux 
que ceux qui sont cuits dans des récipients en cuivre (pp. 7-8) ; (b) La viande à 
préparer par n’importe quel moyen doit être exposée et laissée attendre dans un 
endroit assez froid et aéré, avant d’être cuite. D’autre part, lorsqu’on grille la 
viande et lorsque la graisse commence à se liquéfier, il est recommandable de 
l’enduire, à chaque fois que l’on retourne les morceaux de viande sur le gril, 
d’une couche fine de farine, afin d’en faire absorber la graisse (p. 10) ; (c) Il est 
recommandable de rouler les poissons dans de la farine avant de les mettre sur 
le gril (p. 11) ; (d) L’odeur désagréable dégagée par certains espèces de poissons, 
tels le mulet et le maquereau, lorsque mis sur le gril disparaît s’ils sont plongés à 
l’avance dans de l’eau bouillante (p. 11) ; (e) Le citron et le jus de citron ne sont 
point recommandables pour la préparation à chaud, car ils entraînent un goût 
désagréable ; en échange, ils peuvent être remplacés par le vinaigre (p. 11) ; (f) Un 
certain ingrédient peut être remplacé par un autre (par exemple, dans le cas de 
helvâ-yı İshakiye, on peut substituer la farine de riz à l’amidon – p. 30). 

S’y ajoutent d’autres remarques – sur les qualités fortifiantes de certains 
aliments ou plats, surtout en hiver (pp. 34-35), ou sur les manières de cuisson 
« diététique » (Ali Eşref Dede précise à plusieurs reprises que certaines méthodes 
de cuire les aliments ou les sucreries sont plus convenables à la digestion). De 
surcroît, le şeyh Mevlevî précise parfois que certains plats ou certaines recettes 
proviennent du palais impérial (comme il advient, par exemple, dans le cas 
d’une « mixture » fort conseillée pour augmenter son immunité en hiver, 
présentée par la formule Saray-ı Hümayundan muhareç memzuc sükkeri 
yumurta, « mixture sucrée aux œufs issue du Palais Impérial » – p. 34).  

Le vocabulaire du « traité » est assez simple et direct ; on y remarque, par 
endroits, un certain soin d’éviter les répétitions fâcheuses, pourtant nécessaires pour 
la clarté de l’exposé. Le turc ottoman (osmanlı), avec son hétérogénéité intrinsèque, 
permettait souvent la substitution d’un terme d’origine turque par un synonyme 
d’origine arabe ou persane, ce qui était non seulement souhaitable, mais aussi 
fort conseillé et considéré dans le registre soigné. Ali Eşref Dede semble se souvenir 

                                                                                                                                              
We kept open house day and night to all the members of the sect who came our way. We never 
knew how many would sit around the table or sleep under the roof. As I think about it now it must 
have been a veritable challenge to any cook to cater for a constantly unknown number of guests. 
And we were supposed to serve a good meal. (Eren 1982 : 11). 
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parfois de cette exigence, puisqu’il lui arrive d’employer des synonymes du même 
vocable, tels sükker (> arabe) et şeker (> persan), pour le sucre ; leben (> arabe), 
şîr (> persan) et süt (> turc), pour le lait ; rugan-i zeyt (du persan rawgan, 
« huile, graisse, beurre ») et zeyt yağı (du turc yağ, synonyme parfait de rugan), 
pour l’huile d’olives ; asel (> arabe) et bal (> turc), pour le miel. 

En conclusion, l’ouvrage du postnişîn Mevlevî d’Edirne nous paraît 
comparable aux livres de cuisine contemporains, exception faite du vocabulaire, 
qui reste fatalement daté, puisque redevable au turc ottoman ; il donne 
l’impression que ce genre d’ouvrages n’a pas beaucoup changé au cours des 
siècles. Il apporte, d’autre part, une contribution remarquable à la reconstitution 
et, aussi, à la préservation de la gastronomie turque traditionnelle, dont la 
variété et la richesse sont hautement redevables à l’esprit accommodant, réceptif 
de la civilisation dont elle est issue. 
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