* Ekmek, ylzyillarca Tur
gelmektedir.

erin kutsal say
<lerin basinda
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* Bu gelenek ve inanclardan dolayi ekmek
toplumumuzun ana yiyecegi olmustur.




Eski Turklerde ekmege en genis manada
“ETMEK” denirdi.

Harzemsahlar (XI-Xlllyiizyil) ve Uygurlar “ekmek”
verine “OTMEK” szcliglinti de kullanmuslardir.



Turkler, kiille ve kéze gomme yontemiyle cok
cesitli ekmekler yapmislardir.

Ekmeklere, pisirme yontemlerine gore;
ofirin ekmegi ve
otandir ekmegi;
Yapildigl una gore;
arpa ekmegi,
dari ekmegi,
misir ekmegi gibi isimler verilirdi.



* Kulde pisirilen ekmeklere gomeg veya kiimec,

»  Kdzde pisirilen ekmeklere kOzmen veya
kozleme,

* Yagla yogrulup firinda ya da tandirda pisirilen
hamura ise kakurgan denirdi.




"Arpa, bugday” ve “dart” ekmekleri renk,

sekil ve lezzet acisindan birbirinden
farkliydi.

lyi elenmis bugday unundan yapilan
ekmege “has elkmek” veya “ak ekmek”,

Arpa veya dari unundan yapilan ekmege
kara ekmek denirdi.

Ak ekmege “ak otmek” adi da veriliyordu.



» Bazi Tiirk boylari ekmege SUiT katarak
S ErAEE R saghiyorlardi.

* Bir cesit katmerli ekmege “yalaci yuga”
derlerdi ve bu ekmek cok ince olurdu.




Cok ince ve hemen
kirtlabilecek nesnelere

yuwka,
Yufkaya “yupka”
denmekteydi.

» Bazlama, biiskeg, singli
Tarklerin yufka tara
ekmekleridir.

» Somunla yufka arasi bir
cesit pideye singu,
» Yufka ve pide gibi ince bir

ekmege puskel diyorlardi.




Yufkanin icerisine peynir ve yag gibi yiyecekler
konup dirim yapilmasina “bir tikim tiirmek”
deniyordu.

Acillan hamurun icine peynir, kavurma, ceviz gibi
besinler konulduktan sonra da koéz icinde veya sac
tzerinde pisirilirdi.




Turkler yagli ekmekleri cok seviyorlardi.

Ozenilerek pisirilen ekmekleri mayalandiriyorlar ve
icerisine yag koyup, yagl ekmek yapiyorlardi.

Bu tlur ekmeklere “kewsem etmek” deniyordu.




Ekmek ve benzerlerine verilen isimler
Buskec: Corek

Cakmin: Comlekte su bugusunda pisirilen, kurabiye
biciminde yapilan bir ekmek

/arma (yarma yuga): bir cesit katmer

Yalaci yuga: Katmerin bir cesidine denir. Bu ekmek
dokunuldugunda (inceliginden) kirilmaktadir

Komec: Kule gomulerek pisirilen ekmek

Katma: Katma yuga. Ufalanmis yagda pisirilen
ekmek.

Kivma tigre: Hamuru serce dili gibi egri kesilen bir
cesit eriste



Kuyma : Bir ¢cesit yagl ekmektir. (Hamur kadayif
hamuru gibi ince ince kesilir. Tencerede kaynamakta
olan yaga atilir. Karistirilir, Gzerine seker doktilerek
yenir).

Aspori :Kllde pisirilip yag icine dogranan, Uzerine
seker dokulerek ekmek

Tokug : Bir cesit ¢corek (tok er s6ziinden alinmistir)

Sincui: Somunla yufka arasi bir cesit ekmek, pide



Kavut: Anadolu’da daha cok bugday ve tahil
kavurmasi icin soylenen bir sdzdur.
Kavutun esasi kavrulmus undur. Kavut
eskiden kagut veya kogut seklinde
soyleniyordu.

Tahil tanelerinin ates Uzerinde kavrulmasina
da kavurga denirdi.

Kurutulmus ekmek veya meyve kurusundan
vapilmis una da kavurga adi verilirdi.



HAYVANSAL URUNLER

Turklerin Orta Asya’da tarih sahnesine
ciktiklari ginden beri en temel ekonomik
kaynaklari hayvancilik olmustur.

Bu nedenle, hayvansal tGrunler, Turk
beslenme kiltirunin ve sosyal hayatinin en
belli basli 6geleri olmus; et, et Grunleri, sut,
vogurt, peynir gibi besinler de beslenme
bicimlerinin temelini olusturmustur.




ET URUNLERI

e Turkler, ne Orta Asya’da ne de Anadolu’da

hayvanciligi hic birakmamislar; bu yiuzden, et ve et
trdnleri en 6nemli besin kaynaklari olmustur.

e Eti gunlik yemekleri olarak yedikleri gibi
hayvanlarin kellesi, pacasy, siitli, bagirsaklan,

sakatatlarindan da (yiirek, dalak, ciger, bobrek gibi)
vararlanmislardir.
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Turklerde zengin bir et kulturd bulunmaktadir
ve tarihleri boyunca ete, bugunkt ayni deyisle
ET demislerdir.




Ozellikle bir canlinin en kiymetli organi olan
hayvanin beyni (mengi) hatirli-saygin kisilere ikram
ediliyordu ve cok degerli bir besindi.

Adam beyin yedi anlaminda “er mengiledi”
denmekteydi.




Eski Tarkler,

&taze kesilmis ete YAS ET,

& but ete but; eti iri olarak dogramaya ¢ung et,
@&tutmac yapmak icin eti dogramaya et togradi,
& et tuzlamaya et tuzlandi,

@&@soguktan dolayl donmus ete tong et,

&ijyi pismemis ve Uzerinde kan izleri olan ete
sullug et,

@yari pisen ete et ¢aglandi demiglerdir.



Kasgarli Mahmut'un eserinde, etin
hazirlanmasi ve pisirilmesi islemlerinde
ikram etme ya da bir baskasina bu isleri
vaptirma (veya yardim etme) gibi
eylemlere de rastlanmaktadir.



O, bana et lokmasi verdi “ol manga et tikiledi”;
O, et astirdi “of et asturd!”;

O, ona et kurutturdu “of agnar et kaklatti”;

O, et tuzlatti “of et tuzatt!”;

O, bana et kurutmakta yardim etti “ol manga et
kedrihrisdi”;

O, ona et dogratt1 “o/ agnar et togratti”;

O, bana et dogramakta yardim etti “o/ manga et
tograsdi”;

O, bana et asmakta yardim etti “o/ manga et asisdi” ;

Onlar birbirlerine et tattirdilar “olar bir ikindige et
tatrusdi” gibi ifadeler bulunmaktadir.



Turk mutfaginda et genel olarak doner, kofte,
kavurma, sis-kebap, haslama, sucuk, pastirma
seklinde tuketildigi gibi sebze, kurubaklagil ve

tahillarla yapilan yemeklerin icine de katilma
Ozellikle kebap, Turklerin cok eski dénemlerc
bugline kadar en sevdigi et yemekleri arasinc

ktadir.
en
adir.
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* Eski Turkler eti kebap etmek icin sise delerek
takmaya “tevmelk” derlerdi. Turkler bu sisleri, bir
cesit yemek veya et catali olarak da kullaniyorlardi.
Kirgiz Turkleri sise taktiklari etleri, ayrica tandirda da
pisirirlerdi.




Eski Turklerde kebaba “sékliinci” denirdi.

Kasgarll Mahmut’un Divani Lugat-It Turk adli
eserinde;

* et kebap edildi “et sokiiindi” ve

* 0, 0na kebap kokuttu “ol agnar sokliincii kokittr”
gibi kebap ve sis ile ilgili bilgiler gorulebilmektedir .



XI. yazyil ve daha dnceki donemlerde etler
kGcuk parcalara ayrilip sislere diziliyor ve bu
konuda yarismalar da duzenleniyor;

v et sise takildi, dizildi ve dizdirdi anlaminda “et
siska takildi, ol etig siska tewdi, et siska
takturdr’,

v’ sise et dizmekte yaristi anlaminda “of mening
birle et tuwisdi” deniyordu.



 Etli (kizartilmis) pilav, biberli pilav, yagli
ordek, pastirma da cok sevilerek yenen
vemekler arasindaydi. Et ile yapilan
vemeklerin buyuk cogunlugunda koyun
eti kullaniliyordu.

e Eski Turklerde bugulama; bugu ve
buharda pisirilen yemekler icin
soylenirdi.



e Kuzu eti tencere bugusunda ve yerde acilan bir
cukur icine konulup etrafi ates veya kil ile
beslenerek tam olarak kizartilirdi.

e Kuzuyu tencere bugusunda pisirmeye “of kuzi
bulattr”, kuyu icerisinde kizartmaya “ol kuzi

kiiriledi’ diyorlardi.




Yenmek icin kesilen hayvanin eti ve sakatati
“tandir’ adi verilen toprak kuyuda ve ates tzerinde
cevrilerek pisirilirdi. Sonbahar mevsiminde kesilen
nayvanin eti kiictik parcalara ayrilip yagi ile birlikte
<avrulurdu. Bu pisirilen etler daha sonra kiplere
oasilarak kis aylarinda tiketilmek Gzere saklanirdi.
Bu sekilde hazirlanan ete kavurma adi verilirdi.
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* Sac uzerinde kebap pisirme de eski Turk
topluluklarinin yaygin olarak yaptig: bir pisirme
yontemidir. Guinumuzde bu et pisirme yontemine
sac kavurmasi denmektedir. Sac sdozcugu Uygurlar
ile Selcuk caginin baslarindaki Tiurklerde de vardi.
Yagda kizartilmis ete de kavurma deniyordu.




* Misir Memluk devletinde “kavurma” yalnizca
“vagda kizartilimis ete” denirdi.

* Yine ayni Turk kultira cevresinde “kebap” karsilig
olarak “kavurdak” s6zu kullaniliyordu.

* Kirgiz Turklerinde ise kavurdak, ince ince
dilimlenmis ve kizartilmis ete deniyordu.

* Baska bir deyisle “kogurmak” yani kavurma, eski
Turkler tarafindan sac Uzerinde yapiliyordu.

W W e
.".3 4’ .....




e Av etleri de her donemde énemli bir yer almistir.
Goktlrkler tavsan ve geyik gibi av etlerini de siklikla
yiyorlardi. Orhun Abidelerinde “Geyik yiyerek,
tavsan yiyerek oturuyorduk. Milletin bogazi tok idi”
ctimlesi kullanilmistir.




e Eski Tarkler, eti giineste kurutarak kis icin
sakliyorlardi. Bu sekilde hazirlanip kurutulan ete kak

et diyorlardi.

e Eti tuzlayarak da sakliyorlar ve koyun etinden de
etin az bulundugu mevsimlerde tiuketmek lGzere
etlik hazirliyorlardi. Etin bir saklama yéntemi de
tuzlayip baharatla birlikte kurutmadir.

e Pastirma ve sucuk bu teknikle cok eski yuzyillardan
ougune kadar Turk mutfaginda yapilmaktadir.
Koyun eti de kurutulan etler arasindaydi ve buna
“koy kedhirildi” yani koyun eti kurutuldu-kakac
vapildi diyorlardi .




Et guz vakti, icin de karabiber ve cesitli baharatlarla
hazirlanarak kurutulur; oylece birakilir; ilkbaharda yenirdi.
Cuinku ilkbaharda hayvanlar zayifladigindan pastirmasi
bulunan kimse, boylece bu mevsimde iyi et yerdi.

Onbirinci yuzyilda ve Selcuklu caginda pastirmaya yazok et
adini veriyorlardi

Yazok et, "baharda ye" manasina gelmektedir. Turkler,
koyun etinden de pastirma yapiyorlardi ve “ol koyug
kedhirdi” diyorlardi.




* Et konserveciliginin ilk defa Turkler tarafindan
vapildigi bilinmektedir. Eski Turkler, pismis et
Uzerine baharat dékup yiyorlardi.

e Pastirmadan baska diger bir ulusal yiyecegimiz olan
sucuga eski Turkler (Xl.ytzyilda) soktu derlerdi. Et,
karaciger ve baharat birlikte karistirilarak bagirsaga
doldurulup hazirlanirdi.

e Pastirma ve sucuk gécebelik yasamin geregi olarak
bulunmus Turk yiyeceklerindendir. Bu yiyeceklerin
uzun sure dayanikli olusu gocebelik yasam
sartlarina cok uygundur.



Et suyunu Turkler her zaman et suyu olarak
isimlendirmislerdi.

Et suyu bir yerde terbiyeli corba halinde
pisiriliyordu.

Osmanli ve eski Anadolu mutfaklarinda et suyuna
bazen yagli et suyu bazen de cerbis diyorlardi.

Sirke ve tuz terbiyesi de Turklerde eskiden beri
bilinen ve yapilan bir sostur.



e Eski Tarkler sirt kemigine“uca” derlerdi.
Altaylardaki dugun geleneklerinde kiz ile erkek
arasinda soz kesildikten sonra, erkek evi
tarafindan uca kemiginden yapilmis buyuk bir

kebap olan Uca kebabi, kiz evine hediye olarak
gonderilirdi.

* Oglan evinden gelen bu kebap, sozu

kesinlestirip, evlenmeyi normal hukuk yoluna
sokardi.



SUT VE SUT URUNLERI

Tarih boyunca, Orta Asya bozkirlari et ve sit
hayvanlarini evcillestiren ve gelistiren bolgelerin
basinda gelmistir. Sut kaltiri de bu cercevede daha
cok hayvancilikla yogun olarak ilgilenen toplumlar
arasinda gelismistir.




Turkler tarihleri boyunca site her zaman sut
demislerdir.

Yogurt ve ayran da daima bugtinku isimleri ile
anilmistir.

XI. yazyil Tarkleri yogurt yapmak icin kullandiklari
mayaya kor,

yvogurdun koyulasmasina yogurt kurlandi,
yvogurdun tamamen tutmasina yogurt bagirlandi
yvogurdun olmasina yogurt pihtilasti derlerdi.



* Yogurtla terbiye edilmis yemekler de, Turk
mutfaginin en 6nemli dzelliklerinden biridir. Ayni
zamanda yogurt, Turk yemeklerinin cok onemli bir
katigidir. Adeta tuz yerine gecmistir. Bu ytuzden eski
Turklerde yemeklere katilan yogurda tuzluk adi
verilmistir.

e Katik kelimesi de cogu zaman yogurt yerine
kullanilmistir.



e Selcuklular zamaninda da ayni adi tasiyan sut ile
ondan yapilan, yogurt, peynir, kaymak, yag gibi
besin maddeleri Turklerin beslenme sisteminde
buyuk bir yer tutuyordu. Sut ve agiz oylece icildigi
gibi yogurt, peynir, sogut (cokelek), yag yapilarak da
bol bol tuketiliyordu ve yapilislari da bugtinku ile
ayniydi.
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* Yagi ayrildiktan sonra kalan ayrana, tuz katilarak
kaynatilip stuzuldikten sonra elde edilen peynire
cokelek ve kes denir. Bu uygulamalar halen bazi
kirsal yorelerimizde surdurilmektedir.




* Peynirin karsilhigl olarak bislak s6zcugu
cullantlir, bazi Orta Asya Turkleri beyaz
oeynire agrimsik derlerdi.

e Selcuk caginin baslarinda yas ve taze peynir
uditma, udhitma seklinde geciyordu.

e Eksi sttten yapilan bir cesit peynire de sogut
denirdi.

e Tarkler, ginUmuzde oldugu gibi hem yagli
hem de yagsiz sutten cesitli peynirler de
yvapiyorlardi.



e Eski Turkler, taze peynire uzitma da diyorlardi ve bu
glnluk yenen bir peynirdi. Bu peynir, uzun zaman
sonra yenecek ise, suyu bir miktar suzulGyordu.

e Selcuklular doneminde yagsiz kuru peynire suizme
adi veriliyordu. Onlarin yagli sttten elde ettikleri bir
diger besin maddesi olan kaymak, tek basina
venildigi gibi baska yiyeceklerin yapllmasmda da
kullaniliyordu. :

)




* Turkler cok eskiden de yagsiz sut elde ediyorlardi.
Daha ileri giderek yagsiz sut tozu bile Gretmislerdir.

e Sut tozunun ilk 6nce Orta Asya’da Turkler
tarafindan yapildigi bildiriimektedir. O donemlerde,
her Turk slvarisinin atinin terkisinde bir stt tozu

torbasi bulunurdu.




* Agiz ya da suit agzi; eski Tlurkce’de de aguz,
avuz gibi yeni doguran memeli hayvanlarin
verdikleri ilk sut icin soylenen bir sézdur.

e Butun Turk dunyasi ile, Turklerle uzak veya
vakin ilgileri bulunan buttn kavimlerde de, bu
s0z ayni manada kullaniimistir.

* “Agiz” s6zU yalniz hayvan sutleri icin degil, ilk
ana sutu icin de kullanilirdi.



YAG

e Turkler de her zaman aranan gida maddesi idi. Tek
basina yendigi gibi, en cok ekmege strtlmek
suretiyle de yenirdi. Bazen de eritilir ve ekmek
banilarak yenirdi. Simdi oldugu gibi, yagin
kullanilmadigi yemek yoktu. Turklerde, yag sozi),
vagli butun yiyecekleri iceren bir kelimedir.




Sag yag daha cok tereyagi icin sdylenmistir.
Oguzlar ic yagina da sag yag derlerdi.

Sari yag sozcugu ise yaygin olarak eritilmis veya taze olarak
elde edilmis inekten elde edilen yaglara denirdi.

Ic ve don yaglari kesin olarak sut yagindan ayrilmisti. Don
vagl icin en eski deyis, Uygur Turkcesindeki yagri sozudur.

Ic yagina da yakri derlerdi.




Selcuklular, hem ic yag hem de yemek yagi icin cir
kelimesini kullanirlardi.

* Ornegin “asicta cir yok, bu ette cir yok” yani
tencerede yag yok, bu ette de yag yok demektir.

e Eski Turkler yagl, besleyici ve doyurucu yemek
anlaminda ¢ivgin, yivkin gibi sozcukleri kullanirlardi.

 Hayvansal yaglari eritmek isi icin sizdirmak sozi
kullaniliyordu.

* Yagin eritilip sizmesi alindiktan sonra kabin dibine
coken yag tortusuna tar derlerdi.



* Turklerin en sevdigi yaglardan biri de at karnindan
cikarilan ve yund kazisi adi verilen yagdir.

e Eski Turklerin kullandigi bir baska yag ise susamdan
cikardiklari kiic adini verdikleri yagdir.

* Turk beslenme kiltirinde zeytinyagi (zeytun yagi)
ilk defa Harezmsahlar caginda yazilan bir so6zlik de
(Mukaddimet Ul-edeb) gorulmustur.
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ICECEKLER

Turklerde icki kulturli de cok zengin ve cesitli olup,
icilen her seye “icki” demislerdir.

Serbet gibi bugdaydan yapilan sarap ve ickilere
“Agartgu’’;,

Kayisi sikilarak elde edilen suya “uxak” denir ve
bundan serbet de yapilirdi.
Bugday, dari gibi seylerden yapilan ickiye “Bengi”,

Darinin kabugu cikartildiktan sonra kalan 6z suyuna
ise “Togi” denirdi.



Turkler, XI. Yazyilda taze meyvelerin
sularindan da buyuk olcude yararlaniyorlardi.

o Sira ve meyve sularina "¢akir" veya "suicik"

o Eksi siraya da ¢ifseng cakir denirdi.

o Unu da bulamac gibi pisiriyorlar, sonra da bu
siviyl eksitip iciyorlardi.



* Tath meyvelerin sularindan elde ettikleri surup ve
serbetler genellikle evlerinin buzluk kisimlarinda
saklanan buzlar ile sogutulur ve bu sogutma isine de
sucik Usitmek denirdi.

* Bu sekilde en ¢cok Gzum suyu ve sirasi icilirdi.
Turkler yemeklerin yaninda soguk olarak ictikleri
her seye sogukluk derlerdi.

* Yemek disinda kisin en cok sicak olarak tarcin
serbeti, yazin koruk ve bal serbeti icilir; nar serbeti
ikram etmek ise kibarlik sayilirdi



Alkollt ickilerden saraba suicik, meyhaneciye timci,
icki icilen yere kepit, sarap onu sarhos etti
anlaminda sug¢ik onu esurtti derlerdi.

Sarabi kaynatip iciyorlardi ve buna pisig sugcik;
sarabl yemekle iciyorlar ve yemegi sindirdigine
inaniyorlar, buna da suigik asig singduirdi diyorlardi.

Yapragi fasulyeye benzeyen sarmasik gibi bir otu

balla karistirip fermente edip sarap yapiyorlardi
(kumlak).

Gece davetsiz gelen adamlara verilen icki ziyafetine
“kestem” denirdi.



* Sirkeye XI. Yuzyilda ,bugtin oldugu gibi, “Sirke”
denmekteydi.

* Sirkeyi yogurtla karistiriyor ve buna “o, sirkeyi
yogurda katt1 “ diyorlardi.

* Bir cesit Turk sirkesine Mandu denmektedir. Uziim
sirasi bir kipe konarak eksitilir, daha sonra tzerine
ar1 sarap dokup, bir gece dinlendirilip elde edilir. Bu
en guzel sirke olarak tanimlanmaktadir.



e Kimiz ulusal bir Turk ickisi olup, dini ve 6zel
amacli yemeklerde en cok tuketilen bir ickiydi
ve daha cok da kisrak sutunden elde
edilmekteydi.

* Bu yuzden, atalarimizin ickisi diyebildigimiz
kimizin ¢cok eski bir tarihi vardir.

* Buna bazi yerlerde kumuz da denirdi.

e Anadolu Turkleri arasinda ise “Tiirkistan
bozasi” diye anilmaktadir.



* Ayran rakisi: Eski caglarda ayranin bir tulum
icerisinde bekletilmesi ile elde ediliyordu. Bu
icecege Altay Daglarinin kuzey bolgesinde yasayan
Tarklerde ayran aragasi, yani ayran rakisi denirdi.

Bengi: Bugday ve daridan yapilan icecek.
: Boza ve daridan yapilan bir ickidir.

* Kalkarim: Yogurdun kimizla karistirilmasiyla elde
edilen bir icecek.

* Uxak: Kayisinin sikilmasi ile elde edilen suya denir.




YEMEKLER
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XI. Ybzyilda Turkler;

* yemege “AS”,

* Icinde et bulunmayan yemege ise “YAVAN AS
(yawgan as)” derlerdi.

Bu anlamda “men angar as taturdum” ben ona as
tattirdim demektedirler.

Eski Turklerde mutfaga “Aslhik” ya da “as evi”, ad
verilirdi.



Kasgarli Mahmut’un Divanii Lugati-it Turk eserinde ge¢en
bazi yiyecek-icecek ve yemek isimleri

* Awazuri: Bugday ve arpa unu gibi tahillar karistirilarak
yvapilan bir cesit yemektir.

* Buldum: Icerisine yas ya da kuru Gziim konan hdsmerim.
o [Bulgama:Yagsiz ve tatsiz bulamag

* Buxsi: Bugday pisirilerek icerisine badem taneleri atilip
uzerine bal ve sut ile pismis bulamac dokulur. Eksitildikten
sonra bugdaylari yenir, suyu icilir.

* Ciger dolmasi: Cigerin icine sut ve yag doldurulduktan
sonra, suda haslanir. Bati Anadolu koylerinde ise ciger
kebabina “cagirtlan” adi verilir.

* Ciger kavurmasi: Cigerin ateste kavrulmasi. Uygurlar
cigere ovke diyorlardi.



Calkkmin: Comlekte, su bugusu icinde pisirilen,
kurabiye biciminde yapilan ekmek cesidi.
Eleske: Et ile birlikte haslanmis yufka ve
hamur parcalari. Bu yemekler, ayni zamanda
bir eriste yemegi olan tutmaca benzerdi.
Gomec: Kulin veya atesin icine gomulerek
pisirilen ettir.

Ikdiik: SUt ve yogurttan yapilan, peynir gibi
venen bir besindir.

Kavurdak: Ince ince dilimlenerek kizartilmis et
parc¢alarina denir.



Kagut (Dari helvasi): Dari kaynatilr, kurutulur,
sonra dovullip un gibi inceltilir. Yagla ve
sekerle karistirilip yenir. Bu helva yeni dogum
vapmis kadinlara yedirilir.

Kiyma ugre: Serce dili gibi egri kesilerek
hazirlanan bir cesit eristedir.

Kurut: Sutin suyunun ucurulmasi ile yapilan
bir yiyecektir.
Herise (keskek): Et ve bugdaydan yapilan ve

ortasina kizgin yag dokulerek yapilan bir
vemek.



Tirit:Et suyuna veya paca suyuna ekmek dogranir
icine yogurtlu ve sarimsakli olarak servis edilir.
Kimec: Tavada pisirilen ekmek veya et.

Kursek: Suda veya sutle kaynatilan dari 6zUnun
Uzerine yag dokulerek yenen bir yemek.

Omacg ya da ogmac: Hamurlu bir yemektir. Kuzey
Tarkleri ve Orta Asya’da makarna veya eriste corbasi
olarak bilinir. Orta Asya Turkleri eristeyi yuvarlak
sekilde keserler ve buna umac derlerdi.

Bazi Tlrk kaltir cevresinde un ¢corbasina da umac
denir.



Sarmacuk: Bir cesit sehriye olup, nohut buyuklugunde
kesilerek yapilir. Hasta olan kisilere yedirilirdi.

Simsimrak: Bas pisirildikten sonra ufak ufak dogranip bir
glvece konur, baharat katilir ve tzerine eksi yogurt dokulur.

Sogut: Xl. yuzyilda Karluk Turkleri eksi sutten yaptiklari bir
peynire sogut diyorlardi. Piring, et ve baharat ile
doldurulmus bir bagirsak yemegine de sogut denir.

Togril: Et ve baharatla doldurulan bir bagirsak yemegidir
Turmek: Kadinbudu denilen bir yemektir.
Ugre: Tutmaca benzer bir cesit sehriye corbasina denir.

Yorgemeg: Bir cesit iskembe mumbaridir. Iskembe ve
bagirsak ince ince kiyilir, bagirsak icine doldurulur. Bundan
sonra yagda kizartilarak veya pisirilerek yenir.

Yorgum: Bir cesit iskembe yemegidir.



* Tutmag, eski Turk yemekleri icinde en taninmis ve
en yaygin olarak pisirilen bir yemektir. Eriste gibi
hamur parcalarindan yapilir. Bugun makarnanin
haslandiktan sonra suzgecten stzdurualdugu gibi,
eski Turklerde tutmac icin ayri bir stizgec
kullanthyordu.




Bu yemegin hikayesini Kagsgarlh Mahmud Divani
Lugat-it Tiirk'te; “Tiirkler, Ziilkareyn’e acliktan
yakinmislar ve ona, bizi ac tutma, yolumuzu ac, biz
yurtlarimiza gidelim gibi sozler soylemisler.
Ziilkareyn bilginlerle konusmus ve bu yemegi
cikarmislar. Is bu yemek bedeni kuvvetlendirir,
yiize kirmizilik verir. Fakat kolaylikia sindiriimez.
Tutmac yedikten sonra suyundan da icilir. Tiurkler
bu yemegi gordiikten sonra TUTMAC demislerdir”
sozleri ile agiklamaktadir.



Turk mutfaginda, cok eski tarihlerden bu yana tzim
basta olmak Uzere, cesitli meyvelerin sularindan
vogunlastirilarak elde edilen pekmez ile bal
Turklerin en 6nemli tath besinleri olmustur. Seker,
pekmez, bal, stt, un, yag gibi besin maddeleri
kullanilarak Turk tath yemekleri ortaya cikmistir. Bu
grup icinde un, irmik, sat, seker, bal, pekmez ve
daha bircok malzeme ile yapilan helvalarin,
beslenme kulttru icinde kokleri Orta Asya’ya kadar
uzanmaktadir. Suvar, Kipcak ve Oguz dillerinde bala,
bal, diger Turk boylari ari yag derlerdi.



e Eski Tarkler, yag ve seker karisimindan elde edilen
nelvaya, Anadolu’da ise kavrulmus una “kavut”,
<kavrulmus una talkan ismini vermislerdir. Buna gore
nelvanin aslini kavut olusturmaktadir.

e Ayrica dut ve ceviz birlikte dovilerek “dut helvasi”
da yapiliyordu. Selcuklu caginin baslarinda “kavutu
olan pekmeze katar, akli olan gt tutar” atasozu
bulunmaktadir.

e Xl. yuzyil ve daha onceki yillarda en cok tiketilen
tatlilarin basinda pekmez yer almis, pekmeazi
kavrulmus arpa ve bugday unu ile karistirarak
yenmistir.



ATASOZLERI VE DEYIMLER

1“Su vermeyene siit ver”.

1“Sarap olmadan sirke olmaz”.
(Bor bolmadhip sirke bolma)

1" Seyian pal tutarak sanc vardi, ipek elbise giyerek
yurkce axilli, celi olaraik kal”.

A“Saticinin azigi ari olsa yol lizerinde yer”.




» “A¢ ne yemez, tok ne demez”.
(A¢ ne yemes, tok ne demes)
> “Erkec eti ilac olur, keci eti yel olur”.

> “Saskin konuk, ev sahibini agiriar” .

“Achktan gozi karard!”.

v “Ev sahibi konugun karnini doyurursa, gézii yolda
olur”.

v “Babasi eksi elma yese , oglunun disi kamasir”.
(Atasi acig almila yese, oghning tisi kamar)



» “Azigi olan adam yorulmaz”. (Azuklug aruk ermes)
» “Halk ekmege lisiisti” (Etmekge telim kisi Usdi).
> “Susamisa serap buitiin su goriintir”

> “Buzdan su damlar”
(Huyu babasinin huyuna benzeyen kisiye denir)

» “Kuzeyde kar, koyunda yag eksik olmaz”
(Kuzda kar eksumes, koy da kar eksumes)

»> “Kiile tifleyecegine kéze liflese yegdir”.




SONUC

* Onbirinci yuzyil Turk tarihi ve ktltirantn en

onemli donemid
Lugat-it Turk’te

ir. Bu ylzyilda yazilan Divani
neslenme ve mutfak kultiru

ile ilgili cok sayida bilgi bulunmaktadir. Tark

mutfaginin orjin

ini, tarihini ve kulturinu tam

olarak ortaya cikarabilmek icin tarihi

kaynaklardan ya

rarlanmak gerekir.




/'//"" 2




