DEDEKORKUT

Uluslararas Tiirk Dili ve Edebiyat1 Arastirmalar1 Dergisi
TheJournal of International Turkish Lan
29. Sayi/IssucAralik /December2022

Samsun-Ttirkiye/ Turkeywww.dedekorkutdergisi.com

guage &LiteratureResearch

DOLhttp:/ / dx.doi.org/10.25068 / dedekorkut515

ISSN: 2147- 5490

Osmanh Tiirk¢esi Doneminde Yazilns Yemek Kitaplarinda Tiirk

Mutfak Kiiltiiriiyle Ilgili Baz1 Terimler Uzerine Degerlendirmeler

Evaluations on Some Terms Related to Turkish Culinary Culture in Cookbooks Written in the

Ottoman Turkish Period

Oz

Tirklerde mutfak kiltiirti kokli bir gecmise dayanmaktadir. ilk aveilik ve toplayicilik
faaliyetleriyle baslayan bu siire¢, Orta Asya'dan Anadolu'ya uzanan zaman diliminde
yerlestigi cografyalardan da etkilenen Tiirklerin edindigi deneyimlerle kusaktan kusaga
aktarilmistir. S6z konusu kiiltiir birikiminin izleri, ilk yazili belgelerimizden itibaren
takip edilebilmektedir. Tirk dili sahasinda temel bilimler, beseri ve sosyal bilimler,
saglik bilimleri olmak tizere bircok alanda yiizyillardir sayisiz eser yazilmistir. Genel
olarak kiiltiirtin bir parcasi olarak sosyal bilimler icerisinde degerlendirilen mutfak
kiiltiirti de bu alanlardan biridir. Tiirk¢enin bilinen ilk sézlugu Divdnu Lugdti’t-Tiirk basta
olmak tizere cesitli sozliiklerde, atasozii ve deyimlerde, halk anlatilarinda, edebi
iriinlerde, literatiirtine ait zengin o©rneklere rastladigimiz konu {iizerine spesifik
caligmalar yapildig1 da bilinmektedir. Ozellikle Osmanli Dénemi’nde yeme-i¢me kiltiird,
yemek pisirme usiilleri, sofra adabi, alaturka ve alafranga mutfak anlayis1 gibi bahisleri
iceren ¢ok sayida eser kaleme alinmistir. Konumuzun esas malzemesini olusturan yemek
kitaplariyla ilgili, daha 6nceki donemlerde de orneklerine rastladigimiz bazi yazma
eserlerin yani sira Osmanli Tiirk¢cesi Dénemi’nde (bilhassa 19. yiizyilda) yazilmis pek ¢ok
yemek kitabi bulundugu soylenebilir. Bu c¢alismada Osmanli Tiirkcesi doneminde
yazilmis yemek kitaplar: hakkinda kisa bilgi verilecek, 6zellikle 19. yiizyilda yazilmis
eserlerden orneklerle Tiirk mutfak kiultirt ile ilgili bazi Tiirkce veya Tiirkcelesmis
terimler (yemek ve alet adlari) degerlendirilecektir. Degerlendirmeler yapilirken cesitli
kaynak eserlerden de yararlanilmistir.

Anahtar Kelimeler: Osmanl: Tiirkgesi, mutfak kiilttirii, yemek kitaplari, Tiirkce terimler.

Abstract

Culinary culture in Turks is based on a long standing history. This has started with the
first hunting and gathering activities and has been transferred from generation to
generation with the experiences of the Turks, who were also affected by the geographies
they settled in during the time period from Central Asia to Anatolia. The traces of the
mentioned cultural background can be traced from our first written documents.
Numerous works have been written in the field of Turkish language for centuries in many
fields, including basic sciences, humanities and social sciences and health sciences.
Culinary culture is one of these areas that is generally considered in social sciences as a
part of culture. It is also known that specific studies have been carried out on this subject
with many examples, Turkish language's first known dictionary, Divanu Lugati't-Tiirk as
being in the first place and in various dictionaries, proverbs and idioms, folk narratives,
literary products, and literature. Especially in the Ottoman Period, many works have
been written that include topics such as eating and drinking culture, cooking methods,
table manners, Turkish and European cuisine. It can be said that there are some
manuscripts related to the cookbooks that constitute the main material of our subject, as
well as many cookbooks written in the Ottoman Turkish Period (especially in the 19th
century). In this study, brief information will be given about the cookbooks written in
the Ottoman Turkish period, especially with examples from the works written in the 19th
century and some Turkish or translated terms to Turkish (names of food and tools)
related to Turkish culinary culture will be evaluated.
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Giris

Insanoglunun en temel gereksinimlerinden olan yeme igme ihtiyaci, yiizyillar
boyu toplumlarin hayatinda énemli bir yer edinmis, ayn: zamanda kiltiirii olusturan
ogelerden birini teskil etmistir. Yeme i¢cme kiiltiirti konusunda, her toplum asirlardir
farkli bir birikime sahip olmus, bu birikim; yasanilan donem, iklim, cografi sartlar,
gelenek ve gorenekler, siyasi ve ekonomik etkiler gibi unsurlarla sekillenmistir. Kokl
bir tarihe sahip olan Tiirklerde de yeme i¢me kiilttirti boyle bir birikimin tirtintidiir.

Ttirkler, Orta Asya'dan Anadolu'ya uzanan stirecte yerlestikleri cografyalardan
da etkilenerek kendi kiilttirlerini devam ettirmislerdir. Bu kiilttir birikimi, ilk yazil
eserlerimizden itibaren takip edilebilmektedir. Siiheyl Unver, Selcukludan Osmanliya
yemek ustilleri ve vakitlerini ele aldig1 bir yazisinda konuyla ilgili sunlar1 sdylemektedir:
“Yemek cok akli ve insanlik hayatinin bas ihtiyaglarindan biri oldugundan o eski yasay1s
devresine bdyle bir bakistan kendimizi mahrum etmemeliyiz. Mazinin sartlar1 bugtn
yeniden diriltilemez ve o yasayisa doniilemez. Fakat kiilttirtimiizti derinlestirmek
mecburiyeti arasinda bu konuyu ihmal dogru degildir.” (1982: 1). Baslangictan bugtine
sozlli ve yazili tirtinlerimizden derlenecek her malzeme kulttirumiuizii gelistirmek ve
yasatmak agisindan énemlidir. Bu nedenle Tiirklerin yeme icme veya mutfak kiilttirtine
dair edinilen her bilgi amaci destekler niteliktedir. Halk anlatilarinda, edebi eserlerde,
tarih kitaplarinda, seyahatnamelerde, yer yer tip kitaplarinda, sozliiklerde Tiirk mutfak
kiiltiiriine dair izler bulunmaktadir. Ornegin; ilk Islami donem eserlerimizden olan
Divianu Lugati’t-Tiirk’te Ttirk mutfak kultiirtiyle ilgili gesitli terimler yer almaktadir. Bu
konuyla ilgili ¢ok sayida calisma yapilmustir. Yine Kutadgu Bilig’de ziyafet sofralarinin
hazirlanmasi, bu sofralarda ikram edilen yiyecekler, Ttirk sofra adabi, saglikli bir yasam
icin yemek yeme kurallar1 gibi hususlar tizerinde durulmustur. Kutadgu Bilig’de saghkl
bir yasam icin nasil yemek yenmesine dair edilen nasihatlere su beyitler 6rnek
verilebilir:

asig tengleyi yi yime as okiis

manga mundag ayd1 ukuslug kiistis

okis yiglilerning as1 yig bolur

as1 yig kisi tutci iglig bolur

boguzdin kirtir ig boguzug kiidez

asig tengleyii yi yigti icgii az (Arat, 1947: 463).

Yani “Yemegi olciilti ye, cok fazla yemek yeme; akilli ve aziz insan bana boyle
dedi. Cok yiyenlerin yemegi hazmolunmaz; yemegi iyi hazmedemeyen kimseler ddima
hasta olurlar. Hastalik bogazdan girer, bogazi koru, yemegi 6lcii ile ye; insan her vakit
az yeyip, az icmelidir.” (Arat, 1988: 334).

Yemek kilttirtintin din ve toplumdaki gesitli tabularla da baglantis1 vardir.
Eskiden beri farkli toplumlarda yenmesi icilmesi yasak birtakim yiyecek ve icecek tiirleri
bulunmaktadir. Insanlar bu yiyecek ve iceceklerden uzak durmus, yer yer yasaklara
uymayanlar cezalandirilmistir. Kutsal sayilan hayvanlarin kesilmemesi, domuz etinin
Islami toplumlarda haram kabul edilmesi bu konuya 6rnek verilebilir. Bunun yani sira
toplumda kabul goren bazi olgularin da edebi eserlerde bir simge durumuna geldigi ve
bu simgelerin de kimi zaman yemek kiiltiirtiyle bagdastirildigr goriiliir. Ornegin;
Turklerde bir cocuga sahip olma (6zellikle erkek cocuk) soyun devamlilifi icin
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onemlidir. Dede Korkut Hikdyeleri’nde Dirse Han oglu Buga¢ Han destaninin anlatildig:
boliimde hanlar han1 olan Kam Gan oglu Han Bayindir bir toy diizenler, otaglar
kurdurur. Oglu olan1 ak otaga, kiz1 olan1 kizil otaga, cocugu olmayan: ise kara otaga
oturtur. Kara otaga oturana, kara koyun yahnisinden ikram eder. Bu durumun, kisinin
Tanr1 tarafindan gazaba ugratilmasiyla iliskili oldugunu ifade eder (Ergin, 2016: 77-78).
Tanr1 tarafindan cezalandirilma, cocugu olmama, kara koyun yahnisi kiiltiir baglaminda
konumuzu kimi inanis ve gerceklerin yemek kiiltiirtindeki yansimalar: agisindan
destekler niteliktedir. Ayni1 zamanda kurulan toy diizeni, Ttirklerin sofra adabina dair
ipuglar1 vermesi bakimindan da miithimdir.

Gecmisten gtintimtize Turklerde mutfak kiiltiirii veya yeme igme kiilttirtiyle
ilgili farkl1 bircok calisma yapilmis ve hdlen yapilmaya devam edilmektedir. S6z konusu
calismalar arasinda Bahaddin Ogel'in Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris adli eserinin de 6nemli
bir yeri vardir. Eserin dordiincii cildi, Goktiirklerden Osmanlilara Tiirklerde yemek
kilturtnt ele almaktadir. Konuya dair ¢cok genis ve énemli bilgiler bulunduran eserde
ozellikle Tirk mutfak kiiltiiriine ait terimler de dikkati cekmektedir. Bu terimler, Eski
Tiurkgeden itibaren kullanilis bicimleri, anlamlari, Anadolu'daki ifade sekilleriyle
aciklanmustur.

Ornegin; bugiin oklava adiyla kullandigimiz mutfak aleti su sekilde
acgiklanmaktadir: “Oklagu, oglagi, oklagag gibi sozler, eski Anadolu'da yazilmis olan
Turkce kitaplarda, cok yaygmn olarak goriliir. Bunlar icinde, en derin ve eski
goriinenlerden birinden, bir cimle alarak sunalim: “.....Oklag1 ve oklaga¢ dedikleri agactir
ki, amnla yufka yazarlar.”” Ayrica Anadolu halk agizlarinda oklavanin okla, oklaa, oklaag,
oklag, oklagag, oglagi, oklavag, oklav: sekilleriyle dile getirildigini belirtmistir (Ogel, 2000:
288). Yine “yeni dogurmus memelilerin ilk stitti” (Ttirkge Sozliik: 48) anlaminda
kullanilan agiz kelimesinin, Eski Ttirkcede aguz, avuz seklinde oldugu ifade edilerek eski
Anadolu kitaplarinda bu soztin arada sirada siit agz: seklinde yazildig1 ve yalniz
hayvanlar igin degil “ilk ana siitii” icin de kullamldig1 belirtilir (Ogel, 2000: 8-9). I¢ yag:
terimiyle ilgili ise; “Selcuk caginin baslangicinda, hem i¢ ve hem de yemek yag: icin
miisterek olarak, ¢ir sozii de kullanilirdi. Mesela ‘Asicta ¢ir yok, bu ette cir yok’ yani
“tencerede yag yok, bu ette de yag yok’ gibi... Gortistimiize gore “icyag” ile “yagli et” hatta
‘et yag1” arasinda bile, bir ayirmay1 yapmak gereklidir. Ciinkii eski Tiirkler, bu ayirmay
yapmislardi. Anadolu'daki ¢iz yagr sozti, Ahmed Vefik Pasa'ya gore, yalnizca ‘i¢ yagr’
manasina kullaniliyordu. Halbuki, eski Anadolu metinlerine bakilirsa, ¢dz yagr sozii
genis olarak aciklanmakta ve ‘iskenbe, bagirsak yagl’ manasina soylendigi
goriilmektedir.” (Ogel, 2000: 15).

Yukarida verilen 6rneklerde de goriilduigii tizere her bir terim icin ¢ok genis
aciklamalar yapmak miimkiindtir. Terimlerin kullanilmaya basladigr dénemden
itibaren farkli cografya ve zaman icindeki bicimleri, gecirdigi art ve es zamanl
degisimler, agizlardaki durumu dil ve aym zamanda kiiltiir agisindan tizerinde
durulmasi gereken bir konudur. Bu calismada da bu kaniyr destekler ornekler
verilecektir.

1. Osmanl Tiirk¢esi Donemi’nde Yazilmis Yemek Kitaplar1

Osmanh Tiirkgesi Donemi'nde, 15. ytizyilldan itibaren goriilen bazi yazma
eserlerin yani sira 18. ve 6zellikle 19. ytizyilda pek cok yemek kitab1 kaleme alinmustir.
Bu eserlerde devrin yemek tariflerinin yani sira sofra adabs, alafranga ve alaturka mutfak
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anlayisy, gesitli mutfak arag gerecleri, yer yer mizaca gore beslenme gibi konularda
bilgiler verilmektedir. ilk olarak bahsedilen yazma eserlerden sadece 5 tanesi
bilinmektedir. Bunlar; 15. ytizyilda Sirvani'nin yazdigi eser, 18. ytizyilda yazildigi
sanilan Agdiye Risdlesi, 18. veya 19. ylizyiln baslarinda yazildig duistintilen Yemek
Risalesi, et-Terkibat fi Tabhi'l-Hulviyydt ve Kenzii'l-Istihd Terciimesi'dir. Osmanl dénemine
ait yemeklerle ilgili bilgilerin bir arada toplu olarak bulundugu ilk kaynak ise 15. ytizyil
Osmanli mutfagina dair Muhammed Sirvani'nin yazdig eserdir (Argunsah vd., 2018:
17). Turkee telif olunmus ilk yemek kitabr diye de anilan Agdiye Risilesi, Diirrizade
Nurullah Mehmed Efendi tarafindan kaleme alinmistir (Ozen, 2015: 14-15). 1244 yilinda
yazilan et-Terkibat fi Tabhi'l-Hulviyyit ve Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi bahsi gecen
diger eserlerdir. 18. ytizyila ait, Nejat Sefercioglu tarafindan hazirlanan Tiirk Yemekleri
(XVIII. Yiizynla Ait Yazma Bir yemek Risilesi) adli eser hakkinda ise su bilgiler
verilmektedir: Turkiye Yazmalar1 Toplu Katalogu C. I'de Yemek Risdlesi adiyla kayitl
olup eserin miiellifi, miistensihi ve telif tarihi belli degildir. Yazma eser, Prof. Dr. A.
Stiheyl Unver’in 1948 yilinda yayimlanan Tarihte 50 Tiirk Yemegi adli kitabina kaynaklik
eden Agddiye Risdlesi’'nin baska bir niishas1 olmalidir (Tiirk Yemekleri). Osmanli Ttirkgesi
Donemi'nde bilhassa 19. yiizyilda ¢ok sayida yemek kitabinin kaleme alindig:
bilinmektedir. {1k basili yemek kitabimiz Melceii’t-Tabbahin 1844 yilinda Mehmed Kamil
tarafindan yazilmistir. Kitapta yazar, eski yemekler ve ascilar hakkindaki diistincelerine
de yer vermektedir (Melceii’t-Tabbdhin: 19). Yeni Yemek Kitabt, 1880 yilinda Istanbul'da tas
baski olarak yayimlanan yazari bilinmeyen anonim bir eserdir. Eserin 1300 (1882), 1301
(1883) ve 1306 (1889) yillarinda tic tas baskist daha yapilmis, Muharrem Mihri tarafindan
Yeni Usul Yemek Kitab: adiyla 1924 ve 1927 yillarinda yeniden yayimlanmistir (Samanci,
2017: 11). Ascibasi, Mahmud Nedim Bin Tosun tarafindan 1316 (1900) yilinda kaleme
almmustir. Eserin girisinde yazar, kitabini 6ncelikle yemek yapmay1 bilmeyen askerler
icin yazdigin belirtir (As¢ibasi: 7). Ayse Fahriye Hanim'm Ev Kadin eseri ise 1300 (1883)
yilinda Istanbul'da Mahmut Bey Matbaasi'nda bastirilmistir. 448 sayfadan olusan eserde
887 yemek tarifi bulunmaktadir. Yemek tarifleri genel olarak Osmanli-Tiirk mutfagimin
niteliklerini tasimaktadir (Ev Kadini: 33). 19. ytizyill sonrasinda da baska yemek
kitaplarinin kaleme alindig: bilinmektedir. Ornegin; Ulviye Mevlan tarafindan yazilan
Miikemmel ve Mufassal As Ustasi, 1918 yilina aittir. 368 sayfa olan eserde alaturka ve
alafranga yemeklerin pisirilme ve hazirlanma sekilleri tizerine bilgiler yer almaktadir
(Kulttiral vd., 2019: 6). Yine Avanzade Mehmed Siileyman’in Aile Ascis;, Hadiye
Fahriye’'nin Tatlicibagi galismamiza da konu olan, ayni zamanda donemin yemek
tariflerine dair bilgiler sunan kitaplardir. Osmanli doneminde yazilmis yemek
kitaplarina bu eserler disinda ¢ok sayida 6rnek verilebilir.

2. Osmanl Tiirk¢esi Déonemi’nde Yazilmis Yemek Kitaplarinda Yer Alan Baz1
Terimler Uzerine

Osmanl Tiirkcesi Donemi'nde yazilmis yemek kitaplarinda yemek tariflerinden
yeme igme adetlerine, sofra diizeninden mutfak ara¢ gereclerine kadar bircok konuda
bilgiler yer almaktadir. Her biri ayr1 ayr1 kategorilendirilebilecek bu konular tizerine
genis ¢alismalar yapmak mumkiindiir. S6z konusu eserlerde sadece mutfak kiilttirtiyle

L Ayrintih bilgi i¢in bk.: Kut, T. (1985). A¢ctklamali Yemek Kitaplar: Bibliyografyas: (Eski Harfli Yazma Ve Basma
Eserler). Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi1 Milli Folklor Arastirma Dairesi Yaymlari.
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ilgili degil saglikli beslenme, bitki ve hayvan tiirleri, isimleri hakkinda da bilgiler
verilmistir. Arastirmamizin sinurlar1 dahilinde bu eserlerden, sadece Tiirkge veya
Turkcelesmis bazi yemek ve alet adlar secilerek degerlendirilmistir.

Calismamizin “Kaynakca” bolimiinde yer alan yemek kitaplar1 taranarak bu
eserlerdeki yemek ve alet adlar1 kendi arasinda smiflandirilmis ve yardimci kaynaklarla
desteklenerek aciklanmustir. Yer yer simiflamayla dogrudan iliskili olmayan ancak
dolayli olarak bile olsa {izerinde durulmasi gereken terimler de ilgili kategoriye dahil
edilmistir.

2.1.Eserlerde Gecen Yemek Adlarindan Ornekler

Osmanli Turkcesi Donemi'nde yazilmis yemek kitaplarinda degisik tiirde ve
adlandirmada c¢ok sayida yemek tarifine yer verilmistir. Bu adlandirmalarin
yapilmasinda farkli faktorler etken olmustur. Yemegi olusturan ana malzeme,
yemeklerin adlandirmasinda en temel unsurdur. Ornegin; ciger corbasi, enginar tavasi,
kabak tursusu, tavuk kebab: gibi. Bir diger unsur, yemeklerin pisirilmesine yardimci
olan ya da cesnisini veren gidalardir. Tereyagli kuskonmaz, salgali karnabahar,
yumurtali 1spanak ornek verilebilir. Yemegin pisirildigi yer ya da malzeme de
adlandirmasina etki eder: testi kebabi, demir tatlisi, sahan kiilbastis1 vb. Bir yoreye ait
olan ve 6zel adlarla kurulan yemek adlar1 da konuyu aydinlatir niteliktedir: Kasgar
pilavi, Cerkes fasulyesi, Ozbek helvasi vb. Yemekleri hazirlama veya pisirme usulii de
adlandirmalarimi sekillendirir. Ornegin; ayva sogutmasi, giil cevirmesi, sigir eti
haslamas1 bu isimlerdendir. Cinsiyet ve akrabalik isimlerinin de yemek
adlandirmalarinda izlerine rastlanir: kadingobegi, yengem duymasin ya da ninem
duymasin helvasi, gelin 6dii gibi. Ozetle Tiirk yemek kiiltiiriinde sayisiz 6rneklerine
rastlayacagimiz bu adlandirmalar, dilin zenginligini ortaya koymasi bakimindan
mithimdir. Tirk yemek kiiltiirtine bakildiginda onceleri geleneksel izlere sikca
rastlanan, daha sonra ise degisik toplumlarla etkilesim sonucu alaturka ve alafranga
mutfak anlayisinin bir arada bulundugu bir yap1 dikkati gekmektedir. Ornegin; Osmanh
doneminde yazilmis bahsi gegen eserler incelendiginde Bati mutfagina ait cogu yemek
tarifinin de Osmanli mutfaginda yer aldig1 gortiliir: kurbaga corbasi, 1stakoz salatasi,
bildircin patesi vb.

Bu boliimde, inceledigimiz eserlerden taranan bazi yemek adlari tizerinde
degerlendirmeler yapilmistir. Zaman zaman, yemek igin kullanilan 6nemli
malzemelerden de bahsedilmektedir:

akitma: “Akitma dirler Anatoli'da cizlama ve Rumili'nde akitma didiikleri birkag
diirlii olur; lakin nefisi olan bir ytizli olup, ana dahi Anatoli'da fas etmegi derler.
Edirne'de gayet latif ve naziik yaparlar” (Tiirk Yemekleri: 8). Derleme Sozliigii’ nde “misir
ununa hashas, yag veya pekmez karistirilarak tepside pisirilen bir gesit ekmek; tepside
pisirilen yumurtali veya yagh ekmek; hamuru sag tizerine dokiilerek pisirilen bir cesit
ekmek, pide, ¢orek; hamuru yagda kizartarak yapilan bir cesit ekmek veya tatli;; hamuru
yassi kadayif gibi sag¢ tizerine dokerek yapilan bir cesit tatly; hamuru sag tizerinde
pisirildikten sonra tepsiye alinip {izerine et suyu veya tath dokiilerek yapilan bir cesit
yemek; misir unundan yapilan ekmek” anlamlarinda kullanilmaktadir (DS: 153).

as sorvast: Tirit, yemegin suyu (15. Yiizyil Osmanli Mutfagi: 292).
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balik dolmasi: Uskumru baligindan hazirlanan bir cesit dolmadir (Melceii’t-
Tabbahin: 125). Dolma genel anlamiyla “tavuk, kuzu gibi hayvanlarin veya biber, domates
vb. sebzelerin i¢ine piring ve baska seyler doldurularak pisirilen yemek” seklinde ifade
edilmektedir (Ttirkge Sozliik: 701). Tirk mutfaginda baslangictan bugtine cok cesitli
dolma tarifleri yerini almistir: Hindi, kaz, tavuk, 6rdek dolmalari, av kuslar1 dolmalari,
asma yapragl, lahana yapragi yalanci dolmalar, uskumru dolmasi, midye dolmasi,
mantar dolmasi gibi (Ev Kadini: 79-81).

basti: Tietze’de “kendine has bir pisirme usulinii icap ettiren cesitli sebze
yemeklerinin isimlerinden” biciminde ifade edilen kelime kiil-bast1 terkibinin
kisaltilmis1 olarak da degerlendirilir (TETTL I: 491). Bu tiire, kabak bastis: 6rnek olarak
verilebilir. Tiirk Yemekleri'nde kabakbastiya, kabak kalyesi ad1 verildigi de sdylenir (59).
Kiilbasti, genel tarifiyle bir et yemegi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Tavuk cigeri, kalkan
balig1 cigeri, liifer baligy, tirhoz balig1, koyun eti, tarak kiilbastisi gesitleri 6rnek verilebilir
(Ttirk Yemekleri: 44-48). Ascibasinda gecen sulu kiilbasti da sulu kebap, suluca kebap
adlariyla bilinen bir cesit et yemegidir (As¢ibasi: 57).

bihtila as1: Et, piring safran, seker, serbet ve baharatlarla yapilan bir tiir tathdir
(15. Yiizyil Osmanli Mutfagi: 297).

bisi: 15. Yiizyil Osmanl Mutfagi’'nda “tavada pisirilen mayalt hamurdan yapilmis
yuvarlak yagli ekmek” olarak anlamlandirilmistir (299). Derleme Sozliigii'nde bisi bisi
(Kusbaba *Bucak-Burdur) olarak da gegen kelime, “corek, bayramlarda yapilan yagl,
tath ekmek, sa¢ ekmegi” seklinde tanimlanmistir (DS: 705). Soz Derleme Dergisi'nde ise
bise (Susehri-Sivas), bissi (Unye-Ordu) kullanimlar1 bulunmakla birlikte “kandil ve
bayram giinlerinde mayali, mayasiz hamurla sacta pisirilen, tavada veya firinda
kizartilan mubhtelif sekilde yagli, yagsiz, tatlili tathsiz yapilan bazlama, ince pide”
anlaminda, bir¢ok ilde (Bolu, Zonguldak, Kastamonu, Kiitahya, Denizli vb.)
kullanilmaktadir (THSDD: 210).

bugday as1: Et, kuyruk yagi, bugday ve cesitli baharatlarla yapilan yemektir (15.
Yiizyil Osmanli Mutfagi: 300).

bulama: Siradan elde edilen bir tir tathdir (Kut, 1986: 27). Daha 6zel anlamiyla
“bir nevi toprakla bulandirarak yaptiklar1 pekmez katis1” olarak da ifade edilir (Lehce-i
Osmant: 67). Derleme Sézliigii’nde de “koyu pekmez (Nigde); tahan, pekmez karisimi
(Agh *Kiire-Kastamonu)” anlamlariyla kullanimina yer verilir (DS: 786).

bulamag: Un, yag ve peynir, bazen de seker ile yapilan suluca yemek (Miikemmel
ve Mufassal As Ustasi: 184); unla bulanmis peynir as1 (Lehce-i Osmini: 67) manalarimdadir.
Divinu Lugati't-Tiirk'te bulgama "yagsiz ve tatsiz bulamag" bicimiyle kaydedilmistir
(DLT IV: 114). “Civik hamur” anlaminda da kullanilan bulamag sézctigii, koken olarak
“bulama+as” seklinde degerlendirilir (TETTL I: 669). Derleme Sézliigii’nde bulama,
bulambag, bulamuk, bulmag kullanimlarina rastlanmakla birlikte halk agzinda bir tiir corba
olarak da bilinmektedir (DS: 785-786).

buzlama: Yumurtanin beyaziyla yapilan mereng, beze (Yeni Yemek Kitabi: 94).

borani: Piringli, yumurtali, yogurtlu 1spanak vb. sebze yemegidir (Ttirkge Sozliik:
378). Halk agzinda borana (Yenice *Emet-Kiitahya, Asagulica-Eskisehir, *Carsamba-
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Samsun vb.), boran: (Beysehir-Konya), borano (Isparta) kullanimlar1 da vardir (DS: 738).
Bu yemek adinin Steingass’ta ananaye gore Halife Ma'man’un Baran adhi karisi
tarafindan icat edildigi belirtilmistir (TETTL I: 635).

cizlama: Hamur icine ince kaymak dosenerek yapilan sekerli bir tath ¢esididir
(Melceii’'t-Tabbdhin: 105). Akitma bicimi de Anadolu’da kullanilir (bk. akitma).

cay1ir miicmeri: Yesil sogan, dereotu, kaskaval peyniri, ince kuzu kiymasy, bes alt1
calkanmis yumurta, tuz ve biberle hamur gibi yogrulup gayet kizgin yagda kizartilarak
hazirlanan bir yemek cesididir (Ev Kadini: 74). Miicmer de Tiirk mutfaginda bilinen
yemeklerden biridir. Hanim miicmeri de muicmerin baska bir ¢esidine drnek verilebilir.

cekme: Bir tiir kuru tath hamur isidir. Kuru kalburdan c¢ekme ya da sepet cekmesi,
bu tiire 6rnek verilebilir. Kalburdan cekildigi ve sepet tizerinde yuvarlandig icin bu
adlar verilmistir. Baz1 zamanlarda yol icin seferiye lokmasi tarzinda hazirlandigindan
dolay1 yol lokmas: da denilmektedir (As¢ibasi: 122).

cevirme: Kaynatilmis seker surubuna soguduktan sonra nane, karanfil, bergamot
gibi benzer 6zlerden (suyundan veya yagindan) damlatarak stirekli cevirmek suretiyle
hazirlanan macunumsu bir tiir sekerlemedir (Miikemmel ve Mufassal As Ustast: 185). Agag
kavunu gevirmesi, ananas gevirmesi, kaya korugu cevirmesi, kizilcik gevirmesi, limon
kabugu cevirmesi, menekse cevirmesi Osmanli mutfaginda hazirlanan 6rnekleridir.
Cevirme, bir diger anlamiyla “kuzu, oglak vb. hayvanlarin siste, kor tizerinde ¢evrilerek
pisirilmisi” olarak bilinmektedir (Tiirkge Sozliik: 526). Turk mutfaginda kuzu cevirme en
bilinen 6rnegidir.

cilbir: Suya kirilip pisirilmis yumurtalarin tizerine yogurt ve kizgin yag
dokiilerek yapilan bir yemektir (MBTS: 583). “Cilbur” sekliyle de bilinmektedir (Tiirk
Yemekleri: 59). Tietze, kelimenin farkli kaynaklardaki etimolojik degerlendirmelerine yer
vermigtir. Ornegin; eski bir Bosna kaynagna gore kelimenin aslinin Farsca cunbul
“dilenci” olabilecegi ya da U. Blédsing’e gore kelimenin ikinci hecesi olan -bur ekinin
baska yemek isimlerinde de bulunan Ermenice abur “as, corba” ile izah edilebilecegi
belirtilmistir (TETTL II: 200).

circir boregi: Ascibas: isimli yemek kitabinda puf boregi, cir¢ir béregi, fincan boregi
adlartyla anilan bu borek, aymi tatar boregi hamuru gibi yogrularak yapilan borek
cesididir. Pek karmn doyurmadigi icin de ¢irgir boregi dendigi aciklamasi yapilmustir (93-
94). Cirgir, “hamurcularin kisa kalin oklavasi, merdane”; cir¢ir gozlemesi “katmer”
anlamlariyla da bilinmektedir (Lehce-i Osmani: 97).

A

deli oglan sar1g1: “Sikma”, “sams1”, “samsa” olarak da adlandirilan, yufkadan
elde edilen bazen firinda pisirilerek bazen tavada kizartilarak yapilan bir tiir tathdir
(Ascibasi: 147).

demir tathisi: Suruplu hamur tatlilarindandir. Kizgin yaga sokulan demirin
hamura batirilip tekrar kizgin yaga konulmasiyla yapilir. Kizgin yagda hamur, kendini
demirden ayirmakta ve bu sekilde kizarmaktadir. Kizarip tabana alinan hamur tizerine
bazen toz sekeri bazen kestirilmis tatl ilavesi yapilir (As¢ibasi: 121).

don yagr: i¢ yaglarmin eritilmesiyle elde edilen ve oda sicakliginda kati durumda
bulunan hayvani yagdir (Miikemmel ve Mufassal As Ustasi: 186). Tietze’de “eritilmis

icyag1” anlaminda gecen kelime, don “havanin sogumasiyla sularin buz tutmasi” ve

Dede Korkut

Say1 29, Aralik 2022
p. 299-312



Dede Korkut
Issue 29, December 2022
$.299-312

4

Osmanli Tiirkgesi Déneminde Yazilmis Yemek Kitaplarinda Tiirk Mutfak Kiiltiiriiyle flgili
Bazi Terimler Uzerine Degerlendirmeler

don- sozctikleriyle iliskillendirilmis fakat tesekkiilti bakimindan izahinin zorlugu dile
getirilmistir (TETTL II: 427).

dovme: Kaynatilip doviilerek kepegi alinmis bugday (Ascibasi: 200). Derleme
Sozliigii'nde de ddgme, dovme sekilleriyle “dogiliip kabugu ¢ikartilmis bugday, yarma”
anlamindadir (1570). Tietze’de “doviilmiis bugdaydan yapilan yemek” olarak ifade
edilmistir (TETTL II: 431). Halk agzinda ayrica digme as: (*Lapseki-Canakkale; *Ahlat-
Bitlis; Yusuflar, *Pinarbasi-Kayseri) “keskek denilen yiyecek” i¢in kullanilir (DS: 1571).

egir: Divinu Liigati't-Tiirk’te egir, “karmn agrisin1 sagaltmak icin kullanilan bir
kok-ila¢” anlaminda gecmektedir (DLT IV: 171). Bircok yemek tarifi iginde bir bitki
olarak bulunan egir, Osmanli Mutfak Sozliigii’'nde “Egir otu bitkisinden yapilan macun.
17. ytizyilda tath olarak yenirdi.” aciklamasiyla yer almaktadir (Ismn, 2010: 103).

etmek as1: Su, yag, ekmek ve yumurtayla yapilan bir yemektir (15. Y7izy:l Osmanli
Mutfagi: 314).

ezme: Meyve veya sebzelerin ezilmesiyle elde edilen yiyecek (Miikemmel ve
Mufassal As Ustasi: 187). Anadolu'da cesitli bolgelerde ezma “erik ve kizilcik pekmezi”;
ezme “kusburnu ve erikten yapilan salgalar" anlamlarinda kullanildig: belirtilmistir (DS:
1830). Lehce-i Osmani’ de “Ezilmis sey ile yapilan tatli, badem ezmesi. Keskek, fave gibi
ezmeler.” (141) seklinde ifade edilen ezme ttirtiniin Osmanli donemi yemek kitaplarinda
da ornekleri vardir: kayis1 ezmesi gibi.

goce (giice): “Tarhana, bulgur yapmak icin kullanilan kabugu soyulmus ve
kirilmis bugday” ve “yarilmis ve kirilmis bulgurdan yapilan ¢orba” olarak ifade edilir
(Tiirkge Sozliik: 954). Tietze, kelimenin kokeniyle ilgili Yunanca kokki “dane; bugday”
aciklamasmi yapmistir (TETTL III: 238). Halk agzinda gdcii, gdce sekilleri de yer
almaktadir. Yine gdce tasi/gdce dast “el degirmeni” anlaminda kullanilir (DS: 2120). Géceli
tarhana yani goce tarhanas: ise siyez denilen bugdaydan yapilan yemektir (DS: 2120).
Miikemmel ve Mufassal As Ustasi'nda goceli tarhana/giice tarhanasi, kaynatilan goce ile
hazirlanan bir tarhana cesidi olarak tanimlanmis ve Anadolu'nun bazi yorelerinde
kaynatilmis dévme bugday veya yarma ile yapildig: ifade edilmistir (189).

kadibogan: Bir ¢esit hamur tathisidir. Revani denilen tatli icin Rumeli ve Bosna'da
kadibogan derler (Tiirk Yemekleri: 34).

kadingobegi: Hanimgobegi olarak da bilinen bir ¢esit hamur tathisidir. Rumeli'nin
bazi yerlerinde kadibogan ismiyle de bilinir (Melceii’t-Tabbdhin: 97).

kalacos: Derleme Sozliigii’nde kalacos/galecos seklinde “yag, yogurt, sogan ve
ekmekle yapilan ¢orba” (DS: 2607) olarak anlamlandirilan kelime icin Tietze, Ermenice
galacog (R. Dankoff) ve Farsga kalciis (F. Steingass) koken bilgilerini vermistir (TETTL IV:
67).

kapak boregi: Yayilmis yufka igine genellikle kiyma konularak kapatilip yapilan
borek gesididir (Melceii’t-Tabbahin: 90).

kapama: Kapakli pilav da denilen bir tir pilavdir (Asgibasi: 172). Derleme
Sozliigri'nde “tepside pisirilen etli pilav” olarak tanimlanmis, kapatma bicimiyle de yer
almgstir (DS: 2630).
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kaplumbaga: Kavun patlican1 denilen patlican tiirtinden yapilan yemektir
(Asgibast: 87).

karniyarik: “Imambayildl” adiyla da bilinen, patlicandan yapilan yemektir.
Karniyarigin sakiz kabagindan yapilan tarifine de rastlanir (As¢ibasi: 88).

kaygana: “Omlet; yumurta calkanarak yapilan bir tath” (Tiirkce Sozliik: 1363)
olarak ifade edilen bu yemek tiirtiniin ¢ok fazla cesidi vardir: yumurta kayganasi,
ekmekli kaygana, soganli kaygana, mantarli kaygana, tomalakli kaygana, balikl
kaygana; stitlii kaygana, kremal1 ve vanilyali kaygana, regelli kaygana gibi (Aile Ascist:
89-93). 15. Yiizynl Osmanli Mutfagi'nda ekmek kayganasi, calkanmis yumurta ve un
karisimmdan yapilan bulamaca taze ekmek dilimlerinin batirilip tereyaginda
kavrulduktan sonra tizerine sicak bal dokiilmesiyle hazirlanan yemek olarak
anlamlandirilmaktadir (310).

kurut: Kurutulmus yogurda denir. Divanu Lugati't-Tiirk'te “kes, cokelek; yagi
alinmis yogurttan yapilan lor peyniri; kurut, kuru yogurt” anlaminda kulanilir (DLT IV:
386). “Siit kurusu, kesk yapilmis ayran” olarak da bilinir (Lehce-i Osmani: 257).

kiilli su: Geleneksel Tiirk mutfaginda kiillti su, kabartma tozu gorevindedir.
Hazirlamak icin bir bardaga dortte biri kadar temiz mangal kiilti konarak, ¢okelip
berraklasmasi beklenen sudur. Berraklasan bu su, hamur islerinde kullanilir. Kiillii
suyun icindeki ¢oziinmiis potasyum ve sodyum karbonat hamurun kabarmasini
saglamaktadir (Miikemmel ve Mufassal As Ustasi: 194).

oyma: Emriid kurusi hos-idbr maddesinde gegmektedir. “Emrad kaki dirler. A'las
Kangir1 ve ol havaliden geluir. Ol taraf ahalisi oyma dirler.” (Ttirk Yemekleri: 77).

side yag: Osmanli mutfaginda en cok kullamilan yag cesididir. Tereyagin
eritilerek ayrani ve ¢okeltisi ayrilmus bicimidir (Miikemmel ve Mufassal As Ustasi: 199). Sag
yag olarak da bilinir.

sakiz boregi: Yufka boregi gibi arasina tavuk veya et suyu ve sade yag serperek
pisirilen, sade yag kullanildig1 vakit tizerine kesilmis seker haslanan bir ttr borektir
(Melceii’t-Tabbahin: 88-89).

salma: Koyun eti, nohut, safran, badem, sarimsak, un, bal gibi malzemeler
katilarak yapilan bir tiir et yemegidir (15. Yiizyil Osmanli Mutfagi: 354).

sar1g1 burma: Yufkadan yapilan bir tiir tath (Tatlicibasi: 28-29).

silkme: Kabak, patlican gibi sebzelerin hafif ateste etle pisirilmesi suretiyle
yapilan yemektir (MBTS: 2833). As¢ibasi’'nda kavurmalr patlican, musakka adiyla da gegen,
patlican ve icine kavurma; sogan, biber, domates gibi sebzeler de eklenerek pisirilen bir
yemektir (83).

siindiirme: Peynir hdosmerisi maddesinde anlatilmaktadir: Cobanlar telmiis,
yortikler siindiirme derler. Bir iki vukiyye teleme peyniri bir tencere iginde ufalanir ve
kasik ile orta halli ateste, stit gibi oluncaya kadar karistirilir. Kaynamaga baslayinca
yirmi dirhem has un katilir ve peynir sekeri gibi uzanip tamami tencereden gikacak
kivama gelinceye kadar karistirildiktan sonra, birakilir. Bazilar1 6ylece, bazilar1 seker ve
bal koyarak yerler (Tiirk Yemekleri: 13).
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tas boregi: Kabak biregi maddesinde anlatilir: Tas ve tencere béregi dahi derler.
Uygun bir tencere kapag1 biraz yaglanir. Igine bes on ince agilmis yufka konur. Kiyilmis
koyun eti ile bir bas hurde kiyilmis sogan iki kasik yagda kavrulur. Biraz biber, tarcin,
fistik, badem ve kisni¢ o yufkalarin tizerine konur. Artan yufkalar tizerine kapatilir.
Uzerine uygun bir tepsi yahut sahan kapatilip altina ve iistiine ates konur, giizelce
kizartilir (Ttirk Yemekleri: 7-8).

tas ekmegi: icine badem ici, tarcin konularak yapilan bir cesit serbetli hamur
tathis1 (Kut, 1986: 25).

tutmac: Eriste (15. Yiizyil Osmanli Mutfagi: 368). Divanu Lugati’t-Tiirk’te “herkesce
bilinen bir Tiirk yemegi” anlaminda ifade edilmistir (DLT IV: 662). Ayrica bu yemek
adiyla ilgili su bilgiler yer alir: Bu yemek Ziilkarneyn’in yaptig1 aziklardandir; soyle
yapilmistir: Ziilkarneyn, karanhiktan ciktiktan sonra aziklari azalmis, Ziilkarneyn'e
acliktan yanikmuslar, ona “bizi a¢ tutma’” demek olan ‘bizni tutma a¢” diyerek “yolumuzu
ag, biz yurtlarimiza gidelim’ gibi sozler sdylemisler. Ziilkarneyn, bilginlerle konusmus,
bu yemegi cikarmislar; isbu yemek, bedeni kuvvetlendirir, ytize kirmizilik verir,
kolaylikla sinirilmez. Tutmag, yendikten sonra suyundan da igilir. Ttrkler bu yemegi
gordiikten sonra ‘tutmag” demisler. Asli “‘tutma a¢’tir. ‘Kendini aciktirma, bdylece yemek
yaparak ye’ demektir (DLT I: 452-453). Tietze'de tutmag/dutmas/dutmag “kugiik, dort kose
kesilmis hamurdan yogurtlu mercimekli yemek” olarak gecmektedir (TETTL VII: 172).

yagh saray etmegi: Tarifi sudur: Sarayda padisah icin yapilan has ekmekten
(Fodula, Hiinkari ekmek, mir-ahiir ekmegi, Tophane somunu) bir tane almip ortasindan iki
parca edilir. Iki tarafinda bulunan icleri alinir. Kalan kabuklarmn her biri, kadayif
kizartilir gibi yagda kizartilir. Sicak suyla bir miktar yikanip suyu stiziildiikten sonra,
bir kenarli tepsiye konur. Eritilmis sekerden tizeri ortiiliinceye kadar dokdiliir. O sekeri
ictigi zaman halis kaymaktan yeteri kadar konur. Ikinci parca baska bir tepside sekerini
ictikten sonra digerinin tizerine birakilir. Uzerine bir kepge seker koyulduktan sonra
ateste bir miktar daha tutulur. Sicak veya soguk yenir (TtZirk Yemekleri: 24).

yalanci dolma: Et kullanilmadan yapilan dolmadir (Tietze VII: 339). Yalanct balik
dolmasi, visne yalanct dolmasi, patlican yalanc: dolmast Osmanlh donemi yemek kitaplarinda
yer alan 6rneklerindendir (Melceii't-Tabbihin: 121-124).

yalanci ilik: Akciger, biraz karaciger ve kuyruktan yapilan ilikten fark edilmeyen
yemek ttrtdiir (Ascibasi: 80).

yanardag: “Borani” adiyla da bilinen, kabaktan yapilan bir cesit yemektir.
Erzincan’da ¢ok meshur oldugu soylenir (As¢ibasi: 173).

2.2. Eserlerde Gecen Alet Adlarindan Ornekler

Yemek tarifleri anlatilirken yemegin hazirlanma ve pisirme asamasinda
uygulanan yontemlerin yami sira kullanilan arag gereglerle ilgili bilgiler de
verilmektedir. ik caglardan bugtine farkli amaglar dogrultusunda, tabiatta bulunan ya
da var olan malzemelerden tiretilen aletleri hayatinin her alaninda kullanan insan, yeme
icme faaliyetlerine dair olan eylemlerde de gesitli aletleri kullanmistir. Zamanla bu
aletler, Tiirk mutfak kiiltiirtiniin bir boliimiinii temsil etmis ve her devirde farkli bigim
ve ifadelerle karsimiza ¢ikmustir. Tipki yemek adlar1 gibi bu aletlerin adlandirmasinda
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da yasanan kosullar, temasta bulunulan kiiltiirler, devrin ekonomik kosullar1 etkili
olmustur. Ornegin; Osmanli Doénemi'nde saray mutfaklarinda farkli tiirde
malzemelerden elde edilmis arag gereclerden yararlanildig1 bilinmektedir. Evliya Celebi
Seyahatndmesi, 17. ytizyillda Osmanli diinyasinda kullanilan her tiirli mutfak, sofra
gereciyle ilgili kapsamli ve zengin ornekleri verme acisindan miithim bir eserdir.
Seyahatndme’de ad1 gecen belli basli gereclere su ornekler verilebilir: bakrag, bodug,
camgak, comge, desti, gtigtim, kahve degirmeni, kiilek, lenger, makrama, sahan, senek,
tostagan, tulum vb. (Yerasimos, 2011: 45-46).

Bu boltimde taranan eserlerde gegen bazi alet isimleri tizerinde durulacaktir:

borekci tavasi: Firinda tizerinde borek pisirilen kenarsiz sac tepsi (Miikemmel ve
Mufassal As Ustasi: 184).

cal1 siipiirgesi: Yumurta ¢irpmak icin kullanilan tel (Kut, 1986: 31).

calkak: Yumurta calkagr olarak da gecmektedir. Yumurta calkagi, “mahrut
biciminde telden bir nevi agac¢ sapli hususi calkaktir” (Ascibasi: 24). Soz Derleme
Dergisi'nde “hububat elemek igin biiyiik kalbur” anlaminda kullanilan kelimenin ¢alkag:
“pamuk kozalarini temizleyen en seyrek kalbur” (Gaziantep), ¢alkab “kalbur” (Sinop)
sekillerinin yaninda (THSDD: 297) Derleme Sozltigii’ nde ¢alkay “musir kalburu” (Susurluk
*Dursunbey-Balikesir), ¢alkagr “yogurdun yagini almak igin kullanilan aga¢” (*Fethiye
koyleri-Mugla) bicimleri de vardir (DS: 1058).

comge: Agac kepce (15. Yiizyil Osmanli Mutfagr: 304). Divanu Lugati’t-Tiirk'te
“kepge” anlaminda yer alan kelime (DLT IV: 158), Evliya Celebi Seyahatnamesi'nde de
gecmektedir (Yerasimos, 2011: 338). Derleme Sozliigii’ nde “tahta kasik; tahtadan oyulmus
kepce” anlamlariyla comge, comeu, ¢omeii sekillerinde karsimiza ¢ikar (DS: 1266, 1285).
Tietze, kelime ile ilgili gesitli etimolojik gortisleri bir araya getirmistir: Doerfer’e gore
Cagatayca ¢om- “dalmak, ¢cimmek” kokiinden gelmis fakat kelimenin morfolojik yapisi
soru isaretlerine sebep olmus, belki de ¢am (agac?)' nin tesiriyle gelismistir. M. Rédsdnen’e
gore coy “dokme demir” kelimesiyle iliskilendirilir. Tietze, tam olarak izah edilemeyen
kelimeyi bircok ev esyasinin adlandirmasi gibi Iran’dan (Farsca cumca) alindig1 yoniinde
izah etmistir (TETTL II: 245).

cukali: Giineybat1 Anadolu'da kullanilan giiveg. Osmanli Mutfak Sozliigii'nde
“Giliney Ege bolgesinde yapilan kapakli toprak tencere.>giive¢” aciklamasiyla yer alir
(Ismn, 2010: 88). Derleme Sozliigii'nde ¢ukak, ¢ukala, ¢ukale, cukali, ¢ukalli bigimleri olup
"toprak tencere" anlamiyla ifade edilir (DS: 1302).

delikli kalbur: Iri taneli maddeleri elemeye yarayan, tahta bir cembere gegirilmis
delikli deri veya kafes kafes telden ibaret bir alettir (Miikemmel ve Mufassal As Ustast:
185). Derleme Sozliigii'nde delikli “stizgeg, kevgir” (*Bigadig-Balikesir, *Kandira-Kocaeli,
*Epgeler-Bursa vb.) anlaminda kullanilmistir (DS: 1412).

dibek: Tastan veya agag¢ kiitugtinden yapilmis, cok biiyiik ve genis havan
(Miikemmel ve Mufassal As Ustasi: 186). Yine dibeh sekliyle Derleme Sozliigii'nde “tung ya
da tahtadan yapilmis havan” anlamindadir (DS: 1479).

disli cark: Bir tiir kesecek. Baklava kesecegi de tabir edilir (As¢ibasi: 94).

dondurma tenekesi: Dondurma yapmaya yarayan bir alettir. Miikemmel ve
Mufassal As Ustasi'nda dondurma kutusu denilmektedir (186).
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el degirmeni: “El tas1” olarak da adlandirilir. Alt1 kasnakli, kenarlar1 oluklu bir
alettir (Ascibagsi: 112).

gelberi: Firincilarin ekmekleri firindan ¢ikarmak icin kullandiklar: ucu kivrik
demir; ocak karistirma demiri (Miikemmel ve Mufassal Ag Ustasi: 188). Bahaeddin Ogel de
gelberi ile ilgili su bilgileri vermektedir: “Ekmegi tandirdan almak ve gevirmek igin
kullanulan egic, egri, sis, gelberi gibi aletler de, c¢ok eski Tiirk ozelliklerini
gostermektedirler. Selcuk cagmin basinda gelberi'ye yerkiic adi verilirdi. Bu alet,
tahtadan yapilmis, kili¢ gibi uzunca, enli bir aga¢ parcas: idi. Firin veya tandirdaki
ekmekler, bununla ¢evrilirdi.” (49). Kaymak gelberisi “kaymak yaparken stitti karistirmak
icin kullanilan aga¢ cubuk”, Osmanli mutfaginda kullanilan bir diger turtudur
(Miikemmel ve Mufassal As Ustast: 192).

kasara: Yufka pisirilen sag. Demir sag olarak da bilinir (Kut, 1986: 40).

kumluk: Kis tiziimti ve meyve saklamak igin kullanilan alt1 kevgir gibi kiictik
delikli tahtadir. Dort yanindan iple tavana baglanir (Ev Kadini: 215).

sacayagr: Uzerine sac, tencere veya kazan yerlestirilen ii¢ ayakli demir destek
(Miikemmel ve Mufassal As Ustasi: 199). Osmanli Mutfak Sozliigii'nde sacayak, iicayak,
catalca, elinkorii, sipa sekillerinin oldugu kaydedilmistir (Isin, 2010: 317). Lehce-i
Osmini’ de sac ayak kelimesi “sec ayak, se-paye iistiine tencere bindirilen demir bini. Ates
tistiinde tencere asilan sopa.” anlamlarinda kullanilmistir (325). Bahaeddin Ogel ise su
bilgilere eserinde yer verir: Sacayak s6zii Anadolu'da ¢ok yaygin olan bir sozdiir. Bunu
ayrintilar1 ile Ahmed Vefik Pasa tespit etmistir. Aslinda sacayak, ticayakl (trivet) bir
1zgaradir. Bu nedenle Derleme Sizliigii' ne gore Anadolu'da iicayak da denir (291).

siyrak, siywrgr: Hamur kazimaya yarayan alettir. Osmanli Mutfak Sézliigii'nde
kelimenin siyrik sekli, “kazmaya yarayan, sac veya tahtadan yapilmis, sapli mutfak
gereci” olarak tanimlanmustir (Ismn, 2010: 333). Aynu aletin egsiren sekli de vardir. Bu da
hamuru pazilara ayirmak ve tekneye yapisan hamuru kazimak icin kullanilan kiigtik
sapli alettir ve aletin arsin, eksiran, eysiren, iksiran, kaziyacak gibi cesitli adlari
bulunmaktadir (Ism, 2010: 103). Asgibasi’nda sac swyrak (113), tahta suyrgr (174)
bicimleriyle de karsimiza gikar.

sirl1 kiip: Sir stirtilmiis agz1 dar, govdesi siskin toprak kap (Miikemmel ve Mufassal
As Ustasi: 200).

stizgii: Tel, kil, astar bezi veya faniladan yapilan sapl veya sapsiz mutfak aleti,
stizgeg (Miikemmel ve Mufassal As Ustasi: 201). Bahaeddin Ogel de siizgii ve stizgec
kelimelerini su sekilde degerlendirmistir: Siizge¢-siizgii kelimeleri eski Anadolu'da
gelismis ve yayilmistir. Nitekim siizgec sozii, stizmek kokii ve (-geg) eki ile tiiremis bir
kelimedir. Stizgti de aymu sekilde stizme isi yapilan alettir. Tarama Sozliigii'nde yagcilar
siizgtisii gibi 6rnekler ile de karsilasilmaktadir (2000: 301-302).

tandir: Arapca tennilr kelimesinden ayrismayla tandir olarak Tiirkgelesmistir.
“Icine saman ve keci kili karistirilmis topraktan yapilan ve yere kazilan bir ¢ukur igine
yerlestirilen ufak firm” (MBTS: 3060) anlamindadir.

tatli demiri: Demir tatlis1 yapiminda kullanilan alet. Erzurum’da imal edilir
(Ascibasi: 121).
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tulumba: Tulumba taths1 yapiminda kullanilan tizeri yivli kaliptir (Miikemmel ve
Mufassal As Ustasi: 204).

Sonug

Ttirklerde yemek kiilttirti genis bir birikimin tirtintdiir. Gogebe kiilttirden bu
yana bulunduklari cografyalarda degisik yeme igme faaliyetlerine sahip olan Tiirklerin
zamanla bu anlayislar kiiltiiriin yerlesik unsuru haline gelmistir. Onceleri avcilik ve
toplayicilikla sagladigi trtinleri, yasam formu haline getirmis, yerlesik hayata
gecmeleriyle birlikte ise smirlar1 belli bir mutfak kilttirtine sahip olmuslardir. Bu
faaliyet, zamanla kendini sozlii ve yazili triinlerde de gostermistir. Koktiirk
Kitabelerinden bugtine ilk yazili malzemeleri derledigimiz eserlerde de s6z konusu
kilttirtin izlerini bulabilmek miimkuindir. Yalniz s6z varliginda etkilerini gordugtimiiz
kelimelerin yan sira Tiirk dilinin belli yadigarlarinda da muftak kultiirti tizerine gesitli
boliimlerin yer aldigi dikkati cekmektedir. Ornegin; Islami dénem ilk yazil
eserlerimizden olan Kutadgu Bilig’de sofra adabi, mizaca gore beslenme gibi konular ele
almustir. Donemin degerli sozlugti Divanu Lugdti’t-Tiirk, icerisinde yeme i¢me
kiilttirtine dair bircok terimi bulundurmasiyla énemlidir. Yine Eski Anadolu Tiirkgesi
Dénemi eserleri iginde de bu faaliyetin yansimalarini bulabilmek miimkiindiir. Ozetle
Turk kilturtinde ilk caglardan bugtine koklii bir mutfak kultiirtintin oldugu, bu
kiilttirtin etkilerinin sozli ve yazili bircok kaynakta goriildiigi bilinmektedir. Tiirklerde
yemek kitaplarinin en belirgin drnekleri 18. ve 6zellikle 19. ytizyildan itibaren goriiliir.
Osmanl saray hayatinin da yansimalarinin yer aldig1 bu eserler, gerek Tiirk toplumu
gerek kiilttir alisverisinde bulunulan diger toplumlarin mutfak anlayislarmni gostermesi
bakimindan mithimdir. flk matbu yemek kitabimiz Melceii’t-Tabbihin’den itibaren
ozellikle 19. yiizyilda alaturka ve alafranga mutfak anlayisinin bir arada bulundugu
bilinmektedir. Bu calismada da 15, 18, bilhassa 19. ytizy1l ve sonrasinda kaleme alinan
bazi yemek kitaplar1 konu edilmistir. Farkli yemek kitaplar1 taranarak yapilan bu
arastirmada Tiuirkce veya Tiirkgelesmis terimler ornek alinarak degerlendirilmistir.
Eserler incelendiginde benzer terimlerin varligi, Arapca, Farsca veya Bat1 dillerinden
kelimelerin s6z konusu eserlerde ¢okga yer aldig1 tespit edilmistir. Bu ¢calismanin amact,
koklii bir yeme i¢me kiilttirtine sahip olan Turklerin s6z varliginda yer alan terimleri ilk
kaynaklardan gitintimiize miras olarak nasil tasidiginin kanitlanmasidir. Cok sayida
kaynak taranarak yapilan degerlendirmeler sonucunda belli terimlerin giintimiize
aynen aktarildigi, belli terimlerin dénem doénem farkli anlamlar tasidig: dikkati geker.
Yemek kiiltiirti tizerine sayisiz galisma yapilmis ve yapilmaya da devam edilmektedir.
Ogzellikle Tiirkiye Tiirkcesi agizlarindan edinilen bilgiler konuyu destekler niteliktedir.
Bahsi gecen eserlerde yer alan terimlerin ayrintili bir bicimde degerlendirilmesi
kilttirtin tasiyicisi olan dilde meydana gelen olgularin ispati bakimindan miithimdir.
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