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DiVAN U LUGAT-iT-TURK’E GORE TURK
YEMEK KULTURU DR

MEAL CULTURE IN TURKS ACCORDING TO
DiVAN-U LUGAT-IT TURK

HALHOHAJIbHASL KYXHSI TIOPKOB 110
JIUBAH-Y JIIOTAT-UT TIOPK

Dr. Derya DERIN PASAOGLU"

Ozet

1068-1072 yillarma tarihlenen Divan-1 Liigat-it-Tiirk, Tiirklerip Islamiyep:
niiz kabul ettikleri, bu kiiltiiriiniin etkilerinin goriilmeye basladig; dﬁncmin}:tl
Yemekle ilgili ¢ok sayida kelime olmasi Tiirk kiiltiiriindeki birikimin Ves
kiiltiirtintin ulagtig1 seviyeyi gosterir.

Divan i Liigat-it-Tiirkte gegen kelimeler; sofra ve yemek disiplini, yemek]; ¢
renler ve téreler, et ve etli gidalar, siit ve siit iiriinleri, sebze ve meyveler, ot kﬁll(td.
baharatlar, tahillar ve hamurlu gidalar, igecekler, pisirme ve saklama usﬁlle,ri m:te
fak ara¢ ve geregleri, yemekler, seklinde alt basliklarla incelenmistir, T

Anahtar kelimeler: Yemek Kiiltiirii, yemek, Tiirk mutfagi, Divan- Lilgat-it
Tiirk, Tiirk kiiltiiri

Cridir
Yemek

Abstract

Divani Liigat-it Turk written between 1068 - 1072 is the literature of the period
during which Islam had already been accepted by Turks and effects of Islamic
culture started to be observed on them. Inclusion of a lot of words in this work in
relation to the meal demonstrates the cultural accumulation of meal and level of
meal culture.

The words mentioned in Divan i Liigat-it Tiirk have been analyzed as sub-
titles of dinner table and meal discipline, dining ceremony and traditions, meat and
meat food, milk and milk products, vegitables and fruits, plant, roots and spice,

" Sarikdy Cok Programl Lisesi Tarih Ogretmeni (derinderya@hotmail.com) Goner
Balikesir/ TURKIYE
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cergals and leaven nutritions, beverages, cooking and conserving methods, kitchen
equipment and meals.

Key words: Meal culture, meal, Turkish kitchen, Divani Liigat-it Tiirk,
Turkish Culture

Toplumlar arasinda benzerlikler ve farkhliklar gosteren yemek kiiltiirii, geg-
misten gliniimiize her toplumun yasadig) cografyaya, ¢evre sartlarina, sosyal yasan-
tilarina ve aliskanhklarina gore degisen, kendine 6zgii bir gelisim siirecidir. Yiizyil-
lardir siiregelen Turk kiiltiirinde 6nemli bir yeri olan yemek kiiltiirii, yemek igin
kullanilan malzemeden, pisirme ve saklama usullerine, kullanilan arag ve geregler-
den, servis yaptlmasina ve yemekli torenlere kadar oldukga genis bir alani kapsar.

Bir milletin dilinde yer alan yemck ile ilgili her kelime, bu dili kullanan mille-
tin ta dillerin yapihigi, olusmasi devrinde yemek konusundaki diizeyini, bilgisini ve
kiiltiiriinii gosterir. Eski Tiirklerde yemek kiiltiirii hakkinda en detayh bilgileri,
Dede Korkut hikayelerinden, Kaggarli Mahmud’un Divan-1 Lagat-it-Tiirk’{inden ve
Yusuf Has Hacip’in Kutadgu Bilig’inden aliyoruz.

~ Tiirk yemek kiiltiiriine baktigimizda dikkat ¢ekici bir sekilde ¢ok farkli unsur-
larin etkilerini goriiriz. Bunlarin ilki Orta Asya’da yasayan Tiirklerin gogebe ya-
sam tarzinin etkisi altinda gelistirdikleri kiiltiirdiir, ikincisi gog ettikleri yerlerdeki
halklarin kiiltiirii, Giglinciisii yerlesik hayata gegtiklerinde ortaya ¢ikan kiiltiir ve son
olarak Islamiyet’i kabul etmeleri ile baslayan Islam kiiltiiridiir. Tiirk yemek kiiltii-
rii biitiin bu unsurlara ait 6zellikleri agikga gorebilecegimiz, kendine has bir sentez-
dir. |
Orta Asya’da yasayan Tiirklerin mutfak kiiltiiriine ait bilgiler kisithdir. Ttirkle-
re ait ilk yazili kaynaklardan biri olan Orhun Abideleri’nde, Orhun ve Selenga
Bolgesi’nde gogebe hayat yasayan Tiirklerin yemek ve mutfak kiltiiriine ait az da
olsa bilgiye rastlanir. Bu yapitlarda geyik ve tavsan etlerinin yenildigi ve Bilge
Kagan'in 6len kardesi igin yas toreni yapip, konuklar davet ettii ve 6li yemegi
verdigi belirtilir. Orhun Abidelerinde “tok”, “a¢” ve “azuk™ gibi kelimelere rast-
lanmistir (Ersoy 2002: 223).

Bozkirh Tiirklerin baslica gida maddesi ettir ve en ¢ok da at ve koyun eti mak-
bul sayilmistir. Bizans tarihgisi Priskos’un hazir bulundugu meshur ziyafette Atilla
yalmz et yemistir. Bulgar hiikiimdar tarafindan Ibn Fadlan’a verilen yemekte de
sofrada yalnizca kizartilmig et vardir. Yine ibn Fadlan’in bildirdigine gére Oguzlar,
islamiyetten 6nce koyunlari keserek degil baglarina vurarak éldiirmektedirler. Bol
miktarda et iireten Turkler, bunu uzun siire muhafaza edebilmek i¢in ¢ok erken
¢aglarda konserve yapmayi dgrenmislerdir. Konserve et Cin’e ihrag edilen baslica
maddelerdendir. Hunlar’dan giiniimiize kadar gelen en iinlii Tiirk ickisi, kisrak
siitiinden imal edilen kimizdir ki bundan hem Cin kaynaklari hem de batili kaynak-
lar siklikla bahsetmislerdir. ickilerden, bugday ve daridan yapilanina Goktiirkler,
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Siitlii dar1, peynir ve vz
ada apm'$lard"° ” _VC YOgurt
ar, b?j;ndilz diinyaya yayilan yogurdun kiraz vy, bo

. b . . - ay]%

! ince’de lo adi ile gegen bir jck; §)

ile tathilastinlmast seklinde hé-m[l'zlmra;a\:‘rey(imcsini Tiirklerden 6grenmi$i]:rldi}:un 5
niile o . 3

arasinda oldukca yaygimdir. G1 ' S - .

cak bu donemlerde sebzeyc fazla istek duymay?en egbc;a slam}:slsaryvg g“rk_l.er, X

ylizyilda tarim bolgelerinde yerlesik hayata vg.ec;n 3’6 - gésterm'u‘donem ¢

ymﬁck ve mutfak kiiltiirleri biiyiik slgiide dcglslmc el?l nez ve sara éstlr' ,Uyguh

lar. Tiirkistan’da iiziim yetistirmeyc baglamislar, p p retm‘$lf3rdir

(Kafesoglu 1986: 305) ) ; N

Tiirklerin yemek kiiltiirine gegmeden ONCe k[?'}'/lnaél?mzm'r 12;{!{;3 dOfleme ve

hangi bolgeye ait oldugunun belirlenmesi ve bu bo gcrli(m cografi Oze'“l.klerin
insa‘hlannvsosyal hayatlarmin v arzlarinin ortaya konmasi gereklidir,

1068-1072 yillarna tarihlenen Di\{alPl.Lﬁgf{t'it‘Tur}f }_’.a%”(.i.‘gl doncm itiban ile
Tiirklerin islamiyet’i hentiz kabul cttiklert ve [slam kllllUI;uan etkilerinin gy,
meye bagladigi bir dénemin eseridir. Eserin nerede yaZI[dlgl, konusunda, eser jjze.
rinde hicbir bilgi yoksa da halifeye sunulmast bunun Bag,dat ta yazilmis olma ih.
malini kuvvetlendirir. Bagdat’ta yazilmamigsa da Kasgar dg yalemls ve Bagdatt,
aenisletilmis olabilecegi zay1f bir ihtimalde olsa dﬂsi‘{n‘uleb.lllr (Atalay 1998: Xv),
Bu da bize islam ctkisinin eserde ¢ok rahat hissedilebilecegine isaret eder ki eserde
Tiirklerin yemek kiiltiiriine iligkin cok sayida kelimeye rastlanmigtir. Kasgarli’npy
bu yiizyilda Tiirk tilkelerini gezerek buralarda kullanilan kelimeleri ele aldig: bi-
linmektedir.

Bu vyiizyildaki kurulan gehirlerin kurulduklari yerler incelendiginde agirlikl o-
larak nehir kenarlarinda ve 6zellikle Maveraiinnehir, ili Nehri ve Balkag Golii cev-
resinde oldugu goz ardi edilmemelidir. Divan’da sebze, meyve ve bagcilikla ilgili
kelimelerin ¢oklugu bu bolgelerin, sulama sikintist ¢gekmeyen, tarima elverigli yer-
ler oldugunun gostergesidir. Eserde at eti ve at eti ile yapilan yemek kelimelerine
rastlanmamig olmasi, eserin yazildigi donemde Islamiyet’in etkisinin goriildiiginin
isaretidir.

Bilimsel Eksen -

bengi demislerdir. Oguzl
kir yemekleridir. Tiirk bozkir

in,
¢ yagsam t

Gerek Turklerde yemek kiiltiirii konusunun oldukga genis kapsamli olmast ge-
rekse Divan i Liigat-it-Tirk’te bu alanla ilgili ¢ok sayida kelime olmast Tiirk kil-
tirtindeki birikimi ve yemek Kiiltiiriiniin ulastii seviyeyi gostermesi agisindan
oldukea anlamlidir. Divan i Liigat-it-Tiirk’te bulunan yemekle ilgili kelimeler ¢+
kanlip, agagidaki alt basliklar altinda toplanarak incelenmistir ;'

* Sofra ve yemek disiplini, yemekli térenler ve toreler,
e Etve etli gidalar

e Siit ve siit {irtinleri

| ' Besim Atalay; Divanii Lagat-it-Tiirk Dizj
tik olarak taranmugtir. Calismadaki italik
bu eserden alinmi olup, yazinin hacmin;
den sadece sayfa numaralar verilmistir,

ni, ¢.IV, Ankara, 1999. bitiin dizin alfab®
olarak verilen kelimeler ve agiklamalarin tamai™
artirdig1 icin dipnotta eser ve yazar ad verilme
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e Sebze ve meyveler,

e Ot kok ve baharatlar,

o Taluillar ve hamurlu gidalar,
o Igecekler,

o Pisirme ve saklama usilleri,
e Mutfak ara¢ ve geregleri,

e Yemekler.

1. SOFRA VE YEMEK DiSiPLINi, YEMEKLi TORENLER VE
TORELER

Tirk yemek kiiltiiriiniin temel unsurlarindan biri, sofra ve yemek disiplinidir.
Tiirkler tarih boyunca sosyal bir diizen ve disiplin ¢ergevesinde yasamis ve gelis-
miglerdir. Yemek yalnizea yenen ve onlarin karnini doyuran bir madde degildir.
Yemek ayn1 zamanda topluluk diizeni ve disiplini saglayan, onurlari kurtaran bir
vasita, statli simgesi, sayginlk gostergesi olmustur.

As, asa: yemek (42),

Sacli: as¢i (as¢i, mutfakta bulunan kimse (485),

Asat; yemek yedirmek (yalnizca biiyiiklerin sofrasi i¢in kullanilir) (43),

Agirlik; ikram, agirlayis.(10),

Etlig kisi: et sahibi olan kisi (201),

Keng livii: hanlarin diigiinlerinde veya bayramlarda yagma edilmek iizere ya-
pilan sofra (300),

Uwut; yemege veya beyin yanina davet (704),

Tamgalig, tamgahik: bir kisilik sofra; hakanlardan baskasinin yemek yememesi
icin damgalannus (567),

Tirklerde yemek, misafiri agirlama, birbirlerine kargi sevgi, saygi ve hiirmetle-
rini gosterme hatta yardimlagma araci olarak kullanilmigtir;

Amug: doyumluktan verilen armagan (23),
Ketsem: geceleyin davetsiz gelen adamlara verilen igki ziyafeti (306),
senbuy: baska bir ziyafetten sonra geceleyin gidilen icki ziyafeti (557)

Tuzgu: yoldan gegen hisimlara veya tamdiklara armagan olarak ¢ikarilan ye-
mek (666),

Tuzgulan, yemek hediye etmek (666),
Kefeng; zahire armagani (294),

Tiirklerde yemek, toplumsal dayanigmanin ve birlikteli§in yasandigi, acilarin
Ve mutluluklarin paylasildig1 sosyal bir etkinlik olmustur;
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Basan, vog, vogla; olii gomiildiikten sonra, olii icin ii¢ veyq o
verilen yemek, (vog basan, yug basan) (71) wene

Kiiden; diigiin vemegi (394), srneklerinde goriildiigi izere.

“Tiirklerde ¢ok gesitli davetgiler ve konukluk aslar vardir, Bunlarg
digiin asi (kiidenke as), oglunun dogusu (togarsa ogul) asi, Tﬁl’k-islaman :
gordiigiimiiz siinnet asi, 6len kiginin ardindan yapilan yog asi ve eg ClOsie \e2ing,
akraba ve arkadaslarin ¢agnldig sohbet asidir. (Ogel 1988: 283) DavetlVe
sunda Divanii Lagat-it-Tirk deki kelimelerin gesitliligi, Tirklerde yemekle.r,konu.
larin ne kadar yaygin oldugunu gosterir niteliktedir. U ikrap,,

Topluluk halinde yenen yemeklerde, herkes yemegin neresinden Yiyeces:
talarindan gelen mirasla bilmektedir. (Ersoy 2002: 223) 7 CCBini o,

Uliis (712), eski Tiirklerde et pay1 yada yemek payr anlamina gelen bir kej;
dir. Kokii iilesmek, pay etmekten gelir. Ailede veya biiylik devlet Ziyafet] el.""e‘
devletin ileri gelenleri ile beyler bu paylara uymak zorunda idiler. Ogy, deennde’
gore bu diizen, Oguz Han’in veziri Irkil Hoca tarafinda kurulmustur, ((")gels t;lnma
281) Irk1l Hoca kesilen atin etinden boylara hangi pargalarin verilecegin; belirlgg&
higbir kavga ve anlasmazhk olmamasi i¢in de sOyle demistir: “Bir toy yapﬂaey'
zaman iki at kessinler. At1 on iki par¢aya ayirsinlar ve atin birini Bozoklar’a dciagl
rini de Ugoklar’a versinler. Hakanin veya milletin bilyligliniin payi “boyuna yaie-
olan arka kemigi, arkaya yakin olan sirt ve bir sag kol olsun. Diger parcalay hlen
boya ve Oguz Han ogullarina “has iiliis” olarak ayrihp verilsin. Ta ki hig kimseni;:
baskasinin paymi yemege hakki olmasin, bu bilgiler her kabilenin kendi ad; ajtyp,

yazilsin,” demistir. (Ogel 1988: 287)
Ayrica eti dograyan ve pay eden kimsenin de toplum igerisinde yiiksekge ve

saygideger bir yeri vardir. Eger eti dograyan bir sug islerse bu Ustiinltigiinii kaybe.
der ve onun yerine, yetenegi ile sayg1 kazanmug baska birisi geger. Evde aile iginde
ise, sofrada baba varken hi¢ kimse koyunun bas kemigine el siiremez. (Ogel 1988

282)
Ote yandan bu yemekli toren ve ziyafetlerde uyulmas: gereken bir takim toreler

vardir ki bunlar giiniimiize kadar ulasarak giiniimiiz Tiirk sofra adabinin temel tag-

lar1 olmuslardir.
“Hangi tiirlii asa varir isen edep ile as ye, senden biiyiik kisi asa elini uzattik-

tan sonra sen elini uzat (sun). Yemege sag elini sun, Tanr1 adim an, bagkasinin
oniindeki lokmaya dokunma, sofrada bigak ¢ikarma ve kemik styirma, ne kadar tok
olsan da verilen yemegi ye, as1 diirtme, kiigiik kiigiik ye...” Ziyafet verme toresin-
de ise: “hazirh@m iyi yap, temiz ol, kisileri davet (oku) etmek istersen davet et,
isini, hazirh@ini tam yap, kadehlerini, sofrani (terki), ev ve barkini, dosegini temiz
tut, as ve i¢kiyi, ar1 ve temiz yap. Tadi yerinde olsun, ellerini sunup (yemek alan-
lar), arzu ile yesinler”. Bu torelerde de goriildiigii iizere Tiirklerde ziyafet verme ve

ziyafete gitme bagl bagina bir kiiltiir unsurudur.
ndeki insan P

Ziyafete giden insanlarin tarzlan gesitlendirilerek toplum igerisi : &
lemelerinin belirlenmesinde bu tarzlar esas alinmistir soyle ki; ziyafete gidenler
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davet edenler de dort tiirlidiir, Bunlardan ilk;:
yerler, ickiyi i¢erler, ne ki verseler. Ancak 62’0
niip (saklampz. evde asi yalniz yerler.” ikincisi: “goriirse ziyafete oid cmedi ve
ancak, klll'$l-llgmdf1 onu da yemege davet eder (okur).” Uc;iyincusij%l“ﬁg’ }’Lll]nsi \'Llr
der, ne QC kimseyi evine davet eder. Béyle bir insan 6liidir. Ony (}irilcrz;;n‘s% 'n%a
boylelerine katilma onlarla birlikte (tiriglik) bulunma.” D('jr.diinci'lsﬂ' d'zvctcdgmc:
ge gitmc; .Qagrllsa. d.a3 ancak kendisi insanlar yemege cagirir \h'; V"ml’lr }Il<cs‘cr
Bunlarin |g:n}dc'cp 1y1s1 en karakterlisi (yorik), bu kisidir Filgzof(bézu; vé bil élc;
rin 6gdiikleri, kisi karakteri, kilikda budur” (Ogel 19588: 283) il =
Sofrada yer alma k.onusunda Dede Korkut’a baktigimizda; “hanlar han1 Han
Bayindir... yine toy' edip, attan aygir, deveden bugra, koyunda[,] kog¢ kirdirnus idi
Bir yere, ag otag, bir yere, kizl otag, bir yere kara otag kurdurmus idi. Kimin ki
oglu kiz1 yok, “kara otaga™ kondurun, altina kara kege doseyin, kara koyun yahni-
sinden Oniine getirin.” Anlagilacag) lizere, koyundan kog kcsmék konuklar agirla-
ma ve hatirlarini sayma, iistiin tutma anlamina gelirken, kara koyun yahnisicndcn

yemek vermek ise toplum i¢inde mevki ve onurun diismesi anlamina gelmektedir.
(Ogel 2000: 290) )

Yemeklerin sadece yenmesi degil, hazirlanmasi da toplumsal birliktelik ve
sosyal dayanisma ve yardimlagma 6rnegi sergilemektedir. Ozellikle ks i¢in, biiyiik
¢apl, yorucu hazirliklarin yapilmasinda yardimlasmanin 6ne ¢ikmaktadir.

Liigniit: imece, bugday ve bugdaya benzer seyleri temizlemekte koyliilerin yar-
dimlagmasi (405),

Kavrug: kavurmakta yardim etmek (283),
Tewis: gige et dizmekte yardim ve yaris etmek (609),
Ugiis: dgetmekte yardim ve yaris etmek (71 0),

¢ s 1 3 b4 2
hangi asa cagrilsalar giderler. Asi
vlerine ¢agirmazlar, baslarmi biirii-

Uziis: diziim toplamakta yardim ve yaris etmek (721),
2. ET VE ETLI GIDALAR

Tirk yemek kiiltiiriiniin temel tag1 olan et ve etli gidalar, gégebe yasamdan ge-
tirdikleri, yerlesik Kkiiltiirle cesitlendirdikleri vazgegilmezleridir. Kullandiklar et
¢esidi genellikle koyun, kuzu, kegi, tavugun yani sira, balik ve eti yenebilen av
hayvanlaridir. Koyun ve kuzu eti konusunda Tiirklerin oldukga segici oldugunu
sdyleyebiliriz. Koyun ve kuzularin etlik ve kebaplik olacaklar ayirdiklarini ve
farkli isimler verdiklerini goriiyoruz.

Balik: balik (65)

baliksa: balik yemek istemek (65)
Eckii-kegi(167),

Et: et (200)

Etlik: kesilmek i¢in hazirlanan koyun (201),
Etlik koy: etlik koyun (201),

Erkek takagu: horoz (562),
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dan cevilan, sigin, dag kegisi

bi tutarak degisik tatlar
sirme yontemi olarak popiiler 0
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Bilimse

—

. yabani olan her sey, eli yenep |,
; ] -

avvant, aslinde
Jar, av havvani ve av (309), anly,,

isi, gibi hayvad!

k. solpiik et ( 402),

Kevik: gevik, yaban h

Kiiwgsek et gevsek, yumusd
Saglik: digi koyun (481),
Sogiis: kebap etmege yarar oglak veya kuzu (532),
Takuk-takagu:horoz, taviik (562, 563),
Tisi takagu: tavuk (562),
e gér[ilccegi iizere eti cok cesitli pigirme yontemleriy
Ide etmislerdir. Giiniimiizde en saglikli ve makby ef te?.
lan canlt gida tarzinin Tirklerde ¢aglan gegj; dl
Nde

Pisirme usullerinde d

kullanildigini goriyoruz.

Caglan: bortmek, yari pi,virmek —eti- (130),

Sokiil-sokliin: kebap etmek (533, 534),
Sckliingii: kebap (533),

Sckiis: suda haglanmis el

Kagur, kugur, kogur; kavurmak (251),
Kawrul: kavurmak (283),

Kiirile, kiirple: kebap kizartmak, kuzi kiiriledi (kuzu kizartti, bir yerde cuky,

acarak kuzuyu kebap etti) (400),

yapmiglar ve kurutm
tasimuslar, uzun siire
dir.

O-le: kiilde pisirmek, kozleme yapmak (472),

Pisikla, pisur: pisirmek (474),

Soikiil: kizartilmak, kebap edilmek (534),

Tew; eti sise saplamak, dizmek (608),

Eti taze tiiketmenin yani sira, bozulmasina firsat vermemisler; pastirma, sucuk

uslardir. Boylece farkh tatlar elde etmenin yani sira kolayca
muhafaza edebilmislerdir. Hayvansal yaglari da kullanmiglar-

Kakuk-kakluk: kurutulmus et veya meyva (252, 233),

Kak et: kurutulmus et

Yazok et: pastirma (766),

Kedhir: hayvan derisi yiizmek, bir hayvam kakag¢ —pastirma- yapmak (293),
Kivak: et suyu yagi, tereyagi, kaymak (324),

Yag: i¢ yag (725),

Yakri: yag, i¢ yagi (732),

Koyunun sadece etinden yararlanmakla kalmayip, sakatatini, bagini (kelle),

beynini ve bagirsaklar i : .
e rdi. & i1, eksi ve baharatlarla isleyerek farkli tat ve lezzetler iiret-
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\fendgile: bevin yemek, beyni i¢in koyun kesilmek: Yamnda giizel gidalar bu-
- t \\ : - i

junmak (411). | o o |
Gumsimrak: bir gesit vemek, bay /).1..511'1./c/1kren sonra ufak ufak dogranarak bir
o konur, baharat kczi'{,s‘111;1/11' ve iizerine eksi yogurt dokiiliir, olmasi icin bir
iidddet purakilir, sonra yenir (515), )
Sogut: pumbar dolmasi, bumbar yemegi (527),

govec

Soktu: sucuk, karaciger et ve baharat karistirilarak doldurulan ve pisirildikten
ra venen bagwsak dolmasi (528).

3. SUT VE SUT URUNLERI

Tiirk yemek kiiltiir[iniip temel tasl.olan etinvyam sira, gbgebe yasamdan gelen
ve hayvancihigin gerek b.csinilvgc'rck gegim kayngg! olaP T&;ﬂt ve §ﬂt trtinleri giintiimii-
se kadar onemini ve gc$.1t1111g1m artirarak gelmistir. Siitii peynir yapQrak ve kor adi
verilen yogurt mayasl ile mayalayip, yogprt yaparak t[ikctmns!crglm Hem siitiin
hem yogurdun yagini alarak kaymak tretmisler; bir yandap yag ihtiyaglarini karsi-
larken Ote yandan yagi alinmig yogurttan ve siitten peynir yaparak yagsiz peynir
elde etmigler ve boylece peyniri daha dayanikli hale getirmislerdir. Gerek kis i¢in
gerekse uzun yol i¢in saklanabilir kilmuslardir. Yogurdu dayanikli hale getirmek
i}in tpkr et gibi kurutmuslardir. Eksiyen siitleri dahi degerlendirerek peynir elde
etmiglerdir. Peynir ve yogurdun azik olarak kullanilmasi, saglikli beslenmede dik-
kate deger bir ayrintidir.

Aguz-aguj:agiz, memli hayvanlarin dogurdugu zaman verdigi ilk siit (13),

son

Ayvran: avran (55),

Tkdiik: peynir gibi siit ve yogurttan yapilan bir azik (228),
Kavak: kaymak, yenecek yag (284),

Kor: yogurt mayvasi (346),

Kurut: ke, ¢okelek, yagi alinmig yogurttan yapilan lor peyniri (386),
Kurut: kuru yogurt (386),

Sag yag: sade yag, temiz halis yag (480),

Sogut: eksi siitten yapilan peynir (527),

Sagmal: sagilan hayvan

Sagin: sagilan deve (481),

Siizme: ke denilen yagsiz kuru peynir, ayran siizmesi (555),
Yogurt: yagurt (797).

4. SEBZE VE MEYVELER

Saglik yasamin geregi olan dengeli beslenme viicudun ihtiyac1 olan protein,
karbonhidrat, mineral ve vitaminlerin yeteri kadar ve dengeli tiketilmesidir. Bu
CSICmT}Cnin vazgecilmez unsurlari meyve ve sebzelerdir. Divan’daki sebze ve
;Ei?:;klllsimlcrinin cesitliligi, tiretime iliskin arag gereclgrle ilgili kelimeler ve kis
anmasi bu vazgegilmezligin korundugunu gosterir.
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ilimsel Eksen - - = \
a. Sebzeler

Yerlesik kiiltiire gegildiginin bir gostergest .dc (.)lapl bzlnva’uz bahge bos,
(117), kelimesi, Tiirklerin bu alanda ulastiklar SCVly?lllrll)_l C.l.ljgim.de. Ortaya 0}'an
Bu seviyenin bir diger gostergesi de )'ct1$t1,-1}cn sz.z'dcc;e kllr 'u\r.un e ilgil fark, i mr
lerin kullamlmasidir; rengi veya biiyiikliiklerine gore far ' L1sim almalqu bu iy
bolgede yaygin olarak yetigtirildigine ve kullanildigina 1saret etmektediy.

nﬁn

Yesiir: havug (

Sap-turma: havug (491),

gizri: havug (211),

ugh: Kasgar'da yetisen ve yenen beyaz ve tatl bir havug (687),

biiken: karpuz, hint kavunu (123),

xtictinek: kirlangi¢ da denilen benekli, giizel kokulu kiigiik kavun, yilkag, Ornek.
lerinde goriildiigi gibi. Kullanilan diger sebzeler:

Biisteli, piistiili: karapazi denen sebze (120),

Biitiige: patlican (127),

diiniigge: siiliiklii pancar denilen sebze (166)

kabak: yasken yemegi yapilan bir sebze (242),

sagnagu: kurumug kabak (482),

samursak (sarmusak): sarimsak (486),

sogan, sogun: sogan (526, 527) ,

kewiirgen kiimiirgen: dag sogam (403), biitiin bunlarin genel adina yag: sebze
vesillik (756), adi verilmistir.

b. Meyveler

Meyve isimlerindeki gesitlilige dayanarak, meyveciligin, sebzecilikten daha
gelismis oldugunu séyleyebiliriz. Bu ¢esitlilik sadece farkl meyvelerin yetistiril-
mesi olarak degil, bir meyvenin farkli tiirlerinin de yetistirilmesi olarak da ele a-
hnmalidir. Bir meyve veya sebzenin gesitlerine ve biiylime asamalarina ait isimle-
rin farkliligt bu iiriintin yaygin olarak tretilip, kullanildigina isaret etmektedir.

Alma: elma (21),

Almila: elma (21),
kimiz almila: eksi elma (21),
senkeg: findik gibi kiiciik ve tqy], bir elma (506),

eriik: seftali, erik, kaysi, erik gibi meyvelere veriley genel ad (193),
amsuy: sart erik (23),

limgen: sar1 erik (405 ),

kara eriik: erik (193 );

sarig eriik: kayisi, zerdql (193),

liziim: iiziim (72]),
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/,,,/Au, rarka: koruk (564),

bag:
biisin
mesis jiziim: kara tiziim (412),

b}
oli: tilki iiziimii (50 7)', orneklerinde gorildiigi gibi sadece §
iziimle ilgili olarak-ondan fazla kelimeye rastlad;k ¢ U¢ meyva; elma,

pag, iiziin asmasi (59),

cek: diztim salkimi (126),

sl

erik V¢ |
gilinen diZer meyveler;

Al sefiali, alig (22),

Apmut: arml (36),

i '//\'ll.' kirmizt meyveleri olan ve meyvesinin SWyu tutmaca katilan bir agac
afilgn (51 o
 gwya: ayva (32).

B a;'ga”-' mersin agact yemisi, bazgan (69),

cinis fz‘il'z'i]\'.' bir agag meyvesi, findiga benzer kirmizisi ve beyazi olur, ilk yazda
vetigir ve yenir L5
" Java: llgin agact meyvesi (165),

kagun: kavun (250),

sekirtiik: fistik (557),

twilgug: tabarhun, innap dedikleri meyve, kizilagag, balcam agaci, tarhun
denen sebze (587),

tiiliig eriik: seftali (193),

iijme: dut agaci (711),

yafisgu- yumusga: kizilcik veya giiren denen dag yemisi (725),

yagak: ceviz (726),

ak-yagak: i¢ ceviz, iyi ceviz (15),

yakrikan: findik biiyiikliigiinde meyvesi olan bir bitki (732),

yigde, yikde: igde (788), divanda gegen meyveler olup,

yemis: meyve (772) kelimesi meyveler i¢in kullanilan genel ifadedir.

ok gesitli sebze ve meyvelerin kullanilmasi yani sira bunlarin tazeligi, meyve
mevsimi, olgunlasma dénemleri, ¢iiriimeleri ile ilgili;

korpe yemis:vakti gectikten sonra gikan taze meyve (772),

Tiirk diziim odi: iiziimiin olgunluk vakti (674),

Kidhizgek: tazeligi gidip kegelesmis, kavun igin,(329),

mavil: olgun, meyvelerde ¢iiriimeye yaklasma hali (408), seklinde farkli isim-
lerin kullamilmas1 sebze ve meyvelerin iiretimi ve triinlerin degerlendirmesi konu-
Sunda ileri bir kiiltiire sahip olundugunu gosterir.
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Ote yandan meyve ile ilgili kelimeler arasgnda tiziim, bag, sarap ve bagey, .
ilgili kelimelerde dikkat gekici bir yogunluk gozlenmistir. Ik il

Adaklik: iiziim ¢cardaklarmna ayak yapzlacak agag (5),

Bag: iiziim asmasi (59),

Bekmes, pekmes: pekmez (473),

biisingek: iiziim salkimi (126),

cagur: sarap, sira (130),

cagirhg: sarapl, sarabi olan (130),

kavuz: saraptaki ¢or ¢op, tortu (282),

kebit: icki icilen yer, meyhane (289),

mandu: bir ¢esit sirke (400),

tim: sarap dolu tulum (624),

timci: sarap satan, meyhaneci ( 624),

sticiik, siicik: tath, i¢ilecek sey, sarap (548),

suglu: tilki tiziimii (557),

kizil: sarap (

talka: koruk (564),

mesgic tiziim: kara iiziim (412),

stkman: iiziim stkma zamam (515), kelimeleri, Tiirklerin bu donemde yaygn

bir tiziim bagcilig1 yaptiklari ve iiretilen tiziimlerin pekmez, sarap gibi farkli sekil-
lerde isleyerek, kullanmima sunduklari soylenebilir.

Bag kelimesinin iiziim asmasi anlamina gelmesi ve kagil: iiziim asmalari bag-
lanan yas sogiit dali (250), tapgang, tapcan: erisilemeyen tiziim salkimlarin kes-
mek icin toplayamn iizerine ¢iktigi sofra bicimindeki iig ayakli nesne (573), adl
esyalarin kullanilmas tiziim tiretiminde teknik olarak, asma yontemini kullandiklz-
rinin bir delilidir ve giiniimiizde tiziimlerin asmaya kaldirilmasinin, teknik bageilik-
ta kullanilan profesyonel bir yontem oldugu bilinmektedir. Ote yandan timci: garap
satan, meyhaneci (624), kebit: icki igilen yer, meyhane (289), kelimeleri iiretilen
saraplarin, sadece kendi tiiketimlerini karsilamak iizere ev igin tiretilmeyip, ticar
degeri olan bir meta olarak iretilip, satildigim gosterir ki bu durum, bagcihgm
yaygin iiretimini ve gereken, iiretim tekniklerine ve donanimina sahip olmay1 g
rekli kilmaktadir.

5. OT, KOK VE BAHARATLAR

Sebze ve meyve kiiltiirii, sadece iiretilen meyve ve sebzelerle sl kalmayp
dogada yetisen ot ve koklerden de yaygin bir sekilde yararlanmay1 da kapsamist"
Dogada dogal olarak yetisen ot ve bitkileri ilag yapiminda kullanmalarinin yant st
giindelik hayatlarinda besin kaynag olarak da tiiketmislerdir.

Aj)a basi: daglarda yetisip daghlarin yedigi, hiyar gibi dikenli bir ot, yer" Y
veri (1),
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Alugin: yenilen bogumlu bir bitki (22)

Basar: dag sarimsagi (71),

Boy-poy otu: venilen bir ot (105),

Egiirgen: taneleri olan bir bitki buny Karluklar yerler (173),
Ingli¢: kebapla yenir, sarimsaga benzer bir dag otu (233),
kayaguk: giizel kokulu bir dag otu (safran olma ihtimali var)(284),
samugsa: yenilen bir ot, poy otu (556),

siit ortiim: mercimege benzer, ishal veren bir ot (554),

stingle: Argu diyarinda biten ve kékii yenen bir ot (558),

ulyan: Kokulu bir bitkinin kékiidiir ve yenilir (692),
usgun-kusgun: ekisi bir ot (701),

yarpuz: giizel kokulu bir ot, kir nanesi (752),

zerenze: yaban mersini (828), kelimeleri bunlardan bazilaridir.

Tiirk mutfaginda, yCI_nege tat veren, bitki koklerinin ve ¢ok ¢esitli baharatlarin
kullanmldig1 goriilmektedir. Bu katkilari kendileri yetistirmekten ziyade dogada var
olan tohum, bitki ve koklerden elde etmislerdir. Yaygin olarak kullandiklari;

Batmul, butmul: karabibere benzer bir bitki, darii fiilfiil, (75),

Kiirkiim: safran (400),

Mur¢: karabiber (415),

ot vem: karabiber, kimyon gibi tohum ve baharlar (444),

ki¢i: hardal (311),

kii¢: susam, kiingii (393),

kat, sin¢gan kati: mugaylan dikeninin meyvesi, sikilarak yogurda katilir, sonra
renk vermek icin tutmaga katilir (278),

sipiit: karabiber, kimyon gibi yemege katilan bir ot (524),

sunu: ¢orek otu (541),

tagna yawa: kasni agaci piisesi olup yogurtla karigtirilarak tutmaca katilan ve
ona renk veren bir deva (562),

yava: kolgan dikeni, hint ayvast, suyu tutmaca renk veren bir bitki, yafa, yawa
(760),

zargun¢mud: bir gesit giizel kokulu ot, feslegen (828),

olup, bu kok ve bitkilerin genel ifadesi of yen: baharat (771)"dir.

6. TAHILLAR VE HAMURLU GIDALAR
mel tiiketim maddelerinden biri de talllardir. Ancak gerek
k cok gesitli formlarda karsimiza ¢ikma-
n 6zel bir yeri oldugunu gostermektedir.

Turk kiiltiirtintin te
tahil haliyle gerekse un ve ekmek yapilara
lari tahillar arasinda bugday, arpa ve darin!

Aslik: bugday (43),
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Kawurmag, kogurmag, iitme: kavrulmug bugday (283),

Katut: kak, varma (282),

Kawik, kavik:kepek, dari kepegi (282),

Surug: bugday basaklarindaki taneler sertlesmeden dnce basak qj,, s
sonra dogiilerck yeni, iitme, firik (542),

Suma: dnce islatlip, sonra kurutularak ogiitiilen ve bulamag, ekmej, gibi
vapilan bugday, ayni surette hazirlanip serbet hamurunda kullanilan arpq (s joeyl‘f’

Taklan: kavut-kavrulmus, dogilmiis arpa (564), 2

Konak: bir cesit kaba dar1, Konakla: dart yemek (343),

ltiil,

Ugtir, yiigiir: dari (710),
Ugit: bugday ve benzeri seyleri ogiitme (709),
Tuturkan: piring, dogii (663),

Bugiin Tiirk mutfagimin en onemli unsurlar_mdgn biri olan hamuyr vy, ekm
gin, Tiirk kiiltiiriindeki bu yerini en b.as'mdan b?“ hi¢ kaybetmeden komdugunc.
soyleyebiliriz. Ekmek ve ¢orek gesitlerinin goklugu, lfql!anxllap malzemelerip Cesitlf
liligi, hamurun yemeklerde kullamlmasi, ekmegin pisirilmesinde kullany]a, fark|,
ydntemler ve hamur yapxmm.dz.i .kullam.l.an csyal-qr, b}.J alanda gosterilen Ustalyg,
ifadesidir. Ote yandan bu gesitlilik, bugiin ekmegin Tirk yemek kiiltiiriindek; Vaz.
gecilmezliginin tesadiifi olmadiginin gostergesidir.

Ekmek ve ¢orek ¢esitleri;

awzuri:bugday ve arpa unu gibi seyler karistirilarak yapilan ekmel karigy
ekmek, (52),

biiske¢, piiskel: ¢orek (26),

¢orek: ¢orek (159),

Corekle: ¢corek yapmak (159),

cukmun: kurabiye bi¢iminde yapilan bir ekmek, ¢dmlekte su bugusunda pisiriliy
(159),

ebek: cocuk dilinde ekmek (167),

epmek: ekmek (184),

otmek: yenecek, ekmek (468),

esberi: kiilde pisirilen ekmek (194),

kakurgan: yagla yogrulan bir ekmek hamurudur, firinda veva tandirda pisirilir
(253),

Kara etmek: bir ¢esit ekmek (265),

katma yuga: yagda pisirilen ufalannus ekmek (281),

kiyma iigre: hamuru serge dili gibi igri kesilen bir ¢esit eriste (325),
kozmen: kézde pisirilen ekmek, kozleme, gomme (371),
kuyma (koyma): bir ¢esit yagl ekmek (390),
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kiiwsek (kewsek) etmek: i hamurdan Yapilan ekmek (403)
otmek (etmek): venecek ekmelk (468), |
piiskel: yufka, pide gibi ince ekmek (476),

singii: somunla yufka arasi bir cesit ekmek, pide (523),
uwug etmek: ufalanmus ekmek (704 ),

yalagt yuga (varma yuga): bir ¢esit ince katmerli ekmek, yufka (733, 808),

2 9 ) ; 'R Y, ) Py, # o
2 Jyapuaia; yagh tavuk veya yagl et kizartilacagi zaman yagin disar sizmamasi
igin i¢ine sarilan kadayif hamuru gibi ince hamur (739)

yarmas: iri 6giidiilmiis bulgur ve buna benzer seyler (752),

yarmag un: ince un (752),

yarma yuga: bir ¢esit katmer (751, 808),

yuga (yuka, yufka):katmer (808),

yupka: yufka (816),

yuvga, yuga: katmerli yufka (818),

un: un (693),

ugut: icki yapilan bir ¢egit hamur (687),

Un ve hamur yapma, hamur agma ve isleme konusunda arag gereglerdeki ¢esit-
lilik ve detaylar bu alanda olduk¢a uzman olduklarini gésterir.

Itegii: degirmende donen tasin iizerine bindirilen agag pargasi. Unun biraz ka-
lin olmasi istenirse, tas bununla biraz yukart kaldrilir, ince olmasi istenirse asagi
indirilir (240),

yasi-yigag, yastigag, yasgag: hamur tahtasi (754, 755),

yerkii¢: tahtadan yapilmig kili¢ gibi uzunca enli bir agag par¢asid, [firinda
ekmegi ¢evirmek icin kullamlir (775),

tikiic:ekmekgilerin ekmek iizerine nakis yapmak igin kullandiklar1 nesne, kus
yelegi (622),

yogurgug: sehrive ve benzeri geylerin acilmasinda kullanilan oklagi (797),

cangu: eriste agilan oklava (135),

awran: demirci ocagi bigiminde yapilan ekmek firmi (52),

Ozellikle tikiic: ekmekgilerin, ekmek iizerine nakis yapmak i¢in kullandik-
lar1 nesne, kug yelegi (622) ad1 verilen aletin kullanilmasi, ekmege, yalnizca hamu-

run pisirilmesi ve bir gidanin ortaya konmasindan ote el becerisinin, kiiltiiriin, sa-
natin sergilendigi bir unsur olarak yaklagiimasinin gerekliligini ortaya koymakta-

dir,
Yogur: yogurmak (797),

Yogrum: bir defada yogrulacak
mada ulagilan siradanligin standart 0
dir,

kadar olan (796), sozciikleri ise hamur yogur-
lusturma seviyesine gelindigini ifade etmekte-
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Farkli pisirme usullerinin kullantldigint goruyoruz;.gdmlekte SU by;
kozde. kiilde. firinda ve tandirda pigirme. /.\yl.lvl.m‘alz.c‘:m“cyl fark.h Pisirme egkL!Sunda
tabi tutmak Tirklerin damak taduin zenginligini, kiltiirel ¢esitliligj v, Cokl i
y(ljnl..

i

(gl gosterir.

7. ICECEKLER
Tiirklerin icecek ile ilgili kullandiklari kclimclcr' cok cesitlilik Zstern,
leneksel Tiirk igkisi olan ve kisrak siitiinden §1d0" edilen kimizin yan; g, beZ; e.
dar1 ve arpadan elde edilen ickiler tiketilmistir. Uziimden elde edilen sarab,ugday’
gin olarak tretildigi ve diger meyvelerin de sularindan faydalanildig, g@mlnya%

dir. Yapim asamas ile ilgili kelimeler ve yapppdg kullanilan arac-gcrcg:lcrcmdc
narak Tiirklerin iceceklerini kendilerinin direttigini ve yaygin bir {iretim yaptikl,©
soyleyebiliriz. iy

agartgu: serbet gibi bugdaydan yapilan bir i¢ki, bugday birasi (9),

ayvran: ayran (35),

Bor: sarap, stici (1 03),

Burcsum: daridan yapilan bir icki (1 11),

bekni: bugday, dari, arpa gibi sevlerden yapilan i¢ki, boza (80),

cagmur: salgam (13 0),

cagr: sarap, sira (1 30),

Cagirhig: saraph, sarabi olan (130),

cagirla: sira yapmak, sira icmek (130),

cagwrlan: sira vey sarap sahibi olmak (!30),

¢op: sarabmin tortusu (158),

esgiiriik: cilk sarhos, biitiin biitiin sarhogs (194),

I¢ kii: icki, igilen sey (224),

Kimiz: kimiz (315),

Kizil siigik: sarap (548),

Korluk, kurluk: icinde kimiz biriktirilen kiigiik testi (34 6),

Pis: kimiz tulumunu olmast igin sallamak (473),

Siicik, stigiik: tath, icilecek sey, sarap (34 7),

Suwsus.: bugdaymn kuvveti gittikten sonra alinan son suyu, tizerine su katilmig
ayran (547),

Tuma-buxsun:kiipte bulunan dar1 sarabinin képiiren, fiskiran kismt (651),

Ugut: icki yapilan bir ¢esit hamur (687),

Uxak: kayst, erik gibi meyvelerin sikilmus suyu (687).

8. PiSIRME VE SAKLAMA USULLERI

Tiirk mutfaginin yemeklere lezzet veren en ¢nemli ozelligi

pigirme seklid:
Tencere yemegi adi verilen ve toprak tencerede, komiir atesinde pigirile
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malzemesi sogan ve et gz
de ¢cok 6nemli bir yeri v
tizerinde etin ¢evrilerek

ikle de kuzy etj o
ardir. Tencere yem

. : CK pisirilmes; Ozellikle
renlerin vazgegilmezidir. Bunlarip y

kullanmislardir. By tekniklerle ilgil
o
Bula; pisirmek (113),
Buladh, bulat; tence

an yemeklerin Tiirk yemek kiiltiirtin-
egi disinda agik havada yakilan ates
kalabalik topluluklar igin yapilan t6-

ant sira Tiirkler ¢ok farkls pisirme teknikleri
kelimeler;

re bugusundq pisirmek (113),
Caglan: bortmek, yar pisirmek -eti-(13( ),
Cuwla: bortmek, Vi pisirmemek (162),

Cukmin; ¢omlekte, sy bugusunda pisirilen ekmek (159),
Kiirile, kiirple: kebap kizartmalk (400),

Kozmen; kozde pisirilen ekmek, kozleme, gomme (371),
Kagur, kugur, kogur; kavurmai (251),
O:zle; kiilde pisirmek, kozleme yapmak (72),
Kawrul; kavrulmak (283 ),

Pisigla: pisirmek (474),

Sokliin; kebap etmek (533),

Tew, eti sise saplamak, dizmek ( 608),

Isrin; sebzelerin iyi pismeden soguk su konmasiyla pismeyere

. k ¢ig kalmasi, si-
nirsek olmasi (220),

Ayrica kakurgan: (vagla yogrulan bir ekmek hamurudur, firmda veya tandirda
pisirilir (253), adli hamurun firinda ve tandirda pisirilmesiyle, firin ve tandir kiiltii-
riintin varligini pisirme usullerine ekleyebiliriz.

Etin ve ekmegin, kiilde, kozde, su bugusunda, yagda, ates iizerinde pisirilmesi
gibi ayni besinin farkh sekillerde pisirilmesi, farkli tatlar ortaya koyar. Damak
tadinin zenginligini ve hassasiyetini gerekli kilar.

En yaygin saklama sekli kurutmak ve tuzlamaktir.

Sebzelerin, meyvelerin yani sira etin ve yogurdun da kurutularak saklandigin
gortiyoruz. Hamur ise eriste yapilip, kurutularak saklanmugtir.

Caxsak: kurutulmus, kayisi, tiziim gibi meyvalar (131),
Kakuk-kakkuk: kurutulmugs et veya meyva (252, 253),

Kak: kurutmak (251),

Kurut: kuru yogurt, kurutmak (386),

Sagnagu: kurumus kabak (482),

Tuzla: tuzlamak (666),

kiyma digre: hamuru serce dili gibi igri kesilen bir geit eriste (325).
Kedhrig: et soyup, kurutmakta yardim en.nek (293),

9. MUTFAK ARAC VE GERECLERI
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Aslik: as evi, mutfak; yemeklik ( 43),

1 oibi hayvanlarin kesildigi yer, mezbaha (173),
S o

Bilimsel Eksen -

Ekdi: sigr, koyur

I¢ etci: kasap (201),

Sal¢i: as¢r (485),

Ugilq'i: un égiiten kimse (7 09),

Giiniimiizdeki gibi bir mekanin mezbaha olarak kullanllmaSI Ve yine ayn b,
mekanin yemek pisirmek igin mutfak olarak kull.a}mlmaSI; tcmlz' ve saglk], Yem
hazirlamaya ortam hazirlamanin ilk adimi olup, 6te yandan tertip ve diizeng -
ken hassasiyetin gosterildiginin ifadesidir. Kasap ve ascl.kc?hmclcn bu kon, &
profesyonellesmenin ve yemek hazirlamaya gosterilen 6zel ilgi ve seviyenin geld.

g1 noktay1 gosterir.

Tiirklerin kullandiklari mutfak arag geregleri, kap kacaklar, agir]ik, Olargk.
toprak, agag, bakir, boynuz ve deriden yapilmigtir. Mutfak arag gereclerinin yapim,
i¢in hammadde 6zenle segilmistir. Gerektiginde sirlanarak kullanilmigtyr, Bunly
ozellikle kolay taginabilen, dayanikli ve giin i¢inde siklikla kullanilabilecek nitelik.

te ara¢ ve gereglerdir.
Andig: elek, kalbur gibi seylerin kasnagi (25),
Angut: icecek seylerde kullanilan huni (27),
Argag: balik avlamak icin kullanilan ucu egri demir olta (31),
Arkar: boynuzundan bi¢ak yapilan disi dag kecisi (35),
Asag-Asig- esic: tencere (42, 43) |
Ayak: ¢anak, kase, kadeh (53),
Bart: su igilen bardak (70),
Bigek: bigak (90),
Bukag: su kabi, topraktan yapilan ¢omlek ve benzeri seyler (112),
Bunik: kiiciik testi, kirba, bodug (I 20),
Butik: atin ayak derisi ¢ikarilarak yapilan tulum (120),
(134§'anak: kap, kacak, ¢anak, tuzluk ve tuzluga benzer agagtan oyulmus kap
Ceskel: canak, ¢omlek (143 ),
Cowlr: tutmag siizgeci, taze dallardan kepge gibi oriilerek yapilir (157),
Comge, ¢comiig, cemge:kepge, comge (1 38),
Etlik: et asilacak ¢engel (20] ),
eskii: kalbur, elek (196),
idhig: kadeh, tas, bardak, tencere (226),
izdeng: balik avlanan bir ¢egit ag (241),
kakaca: icine akarlar konan kap kacak (25 2),
kamig: kepge, kagik (258),
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fasuk:dl derisinden yapilan tulum (276),
Lasuk, kasik: kasik (277, 278),

kasiklk miingiiz. kasik yapmak i¢in haz

e

¥lanan boynuz (277 )
fege: karpuz ve hiyara benzer gey ’

lerin tasindis, ¢ X
wendiik: kiip gibi topraktan yapilan biiyiik¢e bbir kz]; ;;l(;(e)j =0,
Kiirin: icerisinde kavun, karpuz, hiyar gib; seyler tasinan l,ciife (400)
Kurlik, korluk: icinde kimiz biriktirilen kiiciik testi (346, 282) ’

kiciirme ocak: bir yerden 6biir yere gociiriilebilen ocak ( 354)’

Lidheg, kozeg: bardak, testi (355, 370), ’

kinek: matara, ibrik, kirba, su tulumu (360),

Lirke: agagtan yapilnus tabak (363),

kizegii:kiisgii, atas cekmek ve ya aktarmak igin kullanmilan aygit (370),

kiziic: comlek (370),

lagun: olcek gibi oyulmus bir sey olup, ayran ve siit gibi seyler i¢ilir (404),

sag: tava (478),

sagur: igerisine sarap konulan havana benzer siibii bir kap (481),

sagrak: siirahi, kase, kap (482),

sal: kaplardaki s (485),

salcr: ag¢t, mutfakta bulunan kimse (485),

sal¢t bigek: ag¢r bigag (485)

sarim: ibrik testi gibi seylerden igilecek olan nesnenin siiziilmesi i¢in bu kapla-
rn agzina gerilen ipek kumag pargasi (492),

sarni¢: deve derisinden yapilan su tulumu, agagtan oyulmus kap (495)

sawdig: sepet, sele (499),

sengek: su icilen testi, agagtan oyulmus su kabi (503),

s15: sis, tutmag yenen sis (557),

sokku: havan, soku (529),

tang: elek (570),

tergi, tergii: sofva, sofra iizerindeki gesitli yemek (604),

lewsi: tepsi, sofra (610),

ly: ¢anak yapilan ¢amur (642),

loy esi¢: toprak tencere (642),

lugaklik: siizge¢ yapilacak agag (649),

ulma: testi, canak, ¢omlek (691),

Yart: su igilen bardak (753),

Yasiman: sy bosaltilirken bogazi gir gir eden testi (753),
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vemeciik: bugday tasgman kiigiik ¢uval (771),

yogri: ¢anak (796), gibi arag ve geregler bullani At

Yemek, yapiminda kullanilan arag gcr}‘&‘lcrin mwl'g'»-sa)”.b‘l,. tlirg, diizg
pisirilen maddenin kendisi, pisirilis bigimi, d‘)g“d"‘f] oldugu gibi elde Cdilinleni“‘
yenmedigi gibi hususlar o tilkenin uygarlik diizeyl ve yasam zevk; hakklp Yenj,
tikir verebilir. Yemek yeme ahigkanliklari, antropolojik deyimle bir Kiiltijy Ny bi

kapy, '
&1 ve uygarlik belirtisidir. (Tezcan; 2000 s.14) n“as.

10. YEMEKLER

Tiirklerin yerlesik hayata gegmeleri ile gerek )’F"le tirleri artmig gerekg,
fak ve mutfak araglarma ihtiyag kendini gostermis ve sonugta Tiirk Mutfag
yonden ¢esitlenmistir.

Tuigug: kahvealn, bir par¢a yemek (662),

My
1 her

Ag¢ig: nimet i¢inde yvasayis (3),

Agighg nu:Ivi gidalarla beslenme (3), kelimelerinin varhg, Tiirkleri, gida
¢iminde itinali olduklarini ve saglikli beslenmeye, mideyi az da olsa bj; seyler Vi
yerek bos birakmamaya 6zen gosterdiklerini ortaya k_oyar.vc Ozellikle de cok Qesi);}?
sebze ve meyveleri kullanmalari bunu destekler niteliktedir. '

Temelde eski Tirk mutfaginin en belirgin 6zelligi et, un ve hayyap; gidaly
dayanmasidir. Ancak daha sonralar gerek géglerle gidilen farkli bolgelerge kiiltn?
ctkilesimi gerekse yerlesik hayata gegerek tarimla ugrasmalar zaman iccrisinde by
mutfagi ¢esitlendirmis ve tarimsal tiretim malzemelerini de biinyesine almisr,

Divan’da gegen Tirk yemekleri:

Buxsi: pismis bugday ile badem iginin iizerine bal ve siit ile yapilmug bulam,
dokiilerek yapilan yemek (111). Giniimiiziin hazir tahilli kahvaltiliklar ije birebjr
benzerlik gosteren bol lifli, besleyici ve saglikli bir yemek oldugunu diisiiniiyonyz,

Buldum: icerisine yas ya da kuru iiziim konan hogmerim (114), Hosmerimip
igine yas veya kuru meyve ekleyerek, yiyecegi hafifletmisler, hem de dengelemis-
lerdir.

Bulgama: yagsiz ve tatsiz bulamag (114),

Biin, miin: ¢orba (125),

Lini (Latu):kar, buz gibi seylerle sogutulup, icerisine baharat konarak soguk-
luk yerine yenen bir gegit sehriye ¢orbasi (404, 405),

Ugre: tutmaca benzer ondan daha sulu sehriye ¢orbasi, eriste (709),

To: bulamag gibi pigsirilen bir un (629),

Corbalarda ¢ok fazla gesit géremiyoruz. Ancak temel malzeme olarak un, sel-
riye ve eristenin, soguk, sicak ve sulu versiyonlar yapilmis, tercihe gore baharat
buz, kar, yag eklenerek tiiketilmistir.

Ikdiik: peynir gibi siit ve yogurttan yapilip yenen bir azik (228),
Yem: azik, yemek, taam (771),
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Tirklerde C\'dtl.(ll lUZﬂlt(tll gcg_llrllen 0gtn i¢in azik tagima kiiltiirii vardir. Bu azik
(g yenmeye hazir;, kO d')t/)' astnabilen, dayanikh gidalar tercih edilmistir KL.ll'lllu‘ln‘]LlS'
= o > ¥y - s . h
ogurt, €LV peymir £1b1, protein kaynag, besleyici ve doyurucu gidalar azik ici ’
rercih edilmistir. gidalar azik 1¢in
Kiirsek: dart oz, suda veya siitte kaynatildiktan sonrq jizerine
venen bir yemek (401), -
Kagu, /\'L'”.'”.’ -'.da"l"{;’_” )'ap!/an bir yemek, dari kaynatlir, kurutulur, sonra di-
yiiliir ve un gibi s tilir, yagla ve sekerle karistiriir. Yeni dogurmus kadinlara
verilen bir yemeklir. (251),

vag dokiilerek

ron yva: soduk olarak yenen bir ¢esit sekerli piri =
Uwa, U . Lg - ir ¢egit sekerli pirving yemegi (703),
Uva, uwa. igine seker ufalanan bir ¢esit yemek (703)
ok kadin budu denilen yemek, diirii - e cucm ,
T_”’ mek e A yemek, diiriim. ( ayrica tikim tiirmek: icerisine
evnir veya yag konularak diiriilen yufka ekmegi (1-396), (675)
ardc gday ve arp: ,
Tall.!ll Wd’dn bugday f rpa.daha ¢ok ckmek yapiminda kullanihirken, nisasta
orant yiiksek, olduk¢a besleyici olan darnin yemegi yapilmistir. Piring ¢ok sik
gegmemekle birlikte soguk ve sekerli yemek yapilarak giinliik tiiketimde mutfakta
yerini aldigini soyleyebiliriz.

Symsimrak: bir ¢esit yemek, bas pisirildikten sonra ufak ufak dogranarak bir
govece konur, baharat karigtirilir ve iizerine eksi yogurt dokiiliir, olmast icin bir
miiddet birakilir, sonra yenir (3 ).

Soktu, sogut: sucuk, karaciger et ve baharat karistirilarak doldurulan ve pisi-
vildikten sonra yenen bagirsak dolmasi (528),

Sokliingti: kebap (533),

Togril: et ve baharatla doldurulan bagrsak, bumbar dolmast (633),

p

Top: bugday su ile kaynatilir, arpa hamuru ile yogrularak bir keceve sarilir,
sicak bir yere birakilir, erdikten sonra yenir (640),

Tutmag: herkesge bilinen Tiirk yemegi, tutma ac, kendini agiktirma demektir.
Tutmag ¢opi: tutmag yapilmak i¢in kiyilan yufka par¢alarinin her biri, (662), 'dir

Tiirk yemeklerinde yag oldukea snemli bir unsurdur. I¢ yagin yam sira, kay-
mak ve sade yag kullanmiglardir. Ancak, sade yag, temiz ve halis yagdir. Yemegin
yagsiz olmasi tatsiz ve lezzetsizdir. Yaglh yemek, doyurucu ve besleyicidir.

Kiyak: et suyu yagi, tereyagl, kaymak (324),
Yag: i¢ yag (723),

Yakri: yag, i¢ yagi (732),

Kayak: kaymak, yenecek yag (284),

Sag yag: sade yag, temiz halis yag (480),
Bulgama: yagsiz ve tatsiz bulamag (114),
Ciwgin (as, ot): vagh, doyurucu, besleyici (1 54),

Yalingga, Yilingga as: tadi, tuzu, yagi olmayan yemek (735, 784),
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DIINRING CANCH . _—

Uzlen: vemeke vag diste ¢thmak, kabarmak (720),

Di\’;iﬂdﬂ ozel bir tath ismine rastlamadik, §;1ti¢t‘c scker, ba] ve pckllchi
bir Kullanimm oldugunu sovleyebiliriz: sekerli yemekler, tahlllarm ifine ba)l,a'w"
meyve Kovulmast seklinde. ey,

Art vagi: bal (32),

Bekmes. pekmes: pekme= (473),

Buxsi: piymis bugdav ile badem icinin fizerine bal ve siit jile Yaptly but
dokiilerck vapilan vemek (111), Mo

Buldumi: icerisine vay va da kwru diziim konan hosmerim (1] 4),

Kagur, kavur: daridan vapilan bir yemek, dart kaynatilir, /\'lll‘lltulzm 50
viiliir \‘} un gibi inceltilir, vagla ve sekerle karistirilir, Yeni dogurmu,v
verilen bir vemektir. (25]),

Nrq .
I('adm]ara

Uwa. uva: soguk olarak venen bir ¢eysit sekerli piring yemegi (7 03),

Lva, uwa: icine seker ufalanan bir cesit yemek (703),

Sonug

Tarih ve kiiltiir birbiriyle i¢ ice geemis iki olgudur. Tarihj Stir
Asya géeebe kiiltiiriinden gelen Tirkler yasadiklar ve yayildikla
ve her inang sisteminden farklt unsurlar alip, bunlar kendi b

Vip, damak tadindaki hassasiyetle sentez bir kiiltiir ortaya koy
mek kiiltiiriintin Ozellikleri;

C¢ Igerisinge Ory
1 her Cografyady,
nyelerinde 0zimg.
muslardir, Tij Je.

* Hayvansal gidalar teme] tiiketim kaynagdir, Pisirme ve saklama usullerine
gore sade olarak tiiketimin ozel bir yeri oldugunu sGyleyebiliriz. Pisirme usulleri.
deki hassas cesitlilik. damak hassasiyetini vurgular niteliktedir.

sal gidalar i¢ Ige geemis ve genellikle birlikte kullan
beslevicilik, doyuruculuk ¢n plana ¢ikmugtir,

* Saghkli yasamin esq

samda sebze gibi tiiketerek, hamur ve hayvansal gida

* Dogadan elde edilen baharatlarin
usullerde pisirilmesiyle, damak tad,

* Yemek, Tiirklerde toplumsal
nisma ve hatta statiidiir.

yaygin kullanimiyla ve ayn1 besinin farkl
ve lezzetin jhmal edilmedigini goriiyoruz.

bir paylagim, birliktelik, yardimlagma, diye
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