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Karahanlilar Devri’ndeki Uygurlarin Yeme icme
Kiiltiri Hakkinda

About the Food and Drink Culture of the Uyhurs in the
Karakhanid Period

(074

Karahanlilar Devri'nde Uygurlar, daha once daginik kabile hayatindan yerlesik hayata gegerek ciftcilik yapmis,
medeniyet yoniinden oldukga 6nemli ilerlemeler katetmistir. Karahanlilar Devri’ndeki Uygurlarin yeme igme kaltird,
bu devirdeki Uygurlar tarafindan yaratilan kiltir igcinde en renkli ve en gekici kiltiir olarak kabul edilir. Makalede

yazar, Divanu Liigat’it-Turk’te yer alan yeme icmeye ait bilgilerden faydalanarak o devirdeki Uygurlarin yeme igme
kaltirlerinden kisaca bahseder.

Anahtar Kelimeler: Karahanlilar, Uygurlar, Karahanlilar Devri, Divanu Lugati’t- Tiirk, yeme icme
ABSTRACT

During the Karakhanid Period, Uyghurs switched from a scattered tribal life to a settled life, engaged in farming,
and made significant progress in terms of civilization. The eating and drinking culture of the Uyghurs in the
Karakhanid Period is considered the most colorful and attractive culture among the cultures created by the
Uyghurs of this period. In the article, the author briefly talks about the food and drink culture of the Uyghurs of
that period, using the information about food and drink in Divani Liigat'it-Turk.

Keywords: Karakhanids, Uighurs, Karakhanids Period, Divanu Lugati't- Tiirk, food and drink

Karahanlilar Devri’ndeki Uygurlarin Yeme igme Kiiltiirii Hakkinda

Karahanli Devleti MS IX. asrin ikinci yarisinda Tarim Vadisi’'ndeki kadim medeniyet ocaklarindan biri
olan Kasgar ile Orta Asya’daki Balasagun’u merkez almis bir halde ve Uygurlar temelinde kurulmus,
Cunggo tarihinde ilk defa islam inancini kabul etmis feodal bir devlettir. Karahanli Devleti ddneminde
Orta Asya’daki Turk dilli halklar, 6zellikle Uygurlarin tarihinde 6nemli degisiklikler ortaya ¢ikmis olup
bu dénemde Orta Asya’nin yayla bolgelerinde gocebe hayvancilik yapan Tirk dilli boylarin blylk bir
bolimi asama asama sehirlere ve tarim arazilerine yerlesmeye baslamistir. Sonug olarak bir araya
gelme ve yerlesik hayata ge¢me siirecinde eskiden beri var olagelen boylar arasi farklar zayiflamis,
degisik Uygur boylarinin gercek medeniyetinin 6ziinde, islam medeniyeti ve Orta Asya'nin geleneksel
medeniyeti ile yogrulmus bir medeniyet sistemi, yani Karahanllar Devri Uygur islam medeniyet
sistemi sekillendirmistir. Karahanlilar Devri’'ndeki Uygurlarin yeme igme kiltiri iste bu kaltir sistemi
icindeki en renkli ve en cekici 6zellige sahip kiiltlirlerden biridir. Karahanlilar Devrine kadar uzanan
tarihi belgeler ¢ok fazla olmasa da Karahanh Devri'nde yasayan meshur dilci Kasgarli Mahmut
tarafindan MS 1077 yilinda tamamlanan Divanu Lugati’t- Turk’te (asagida kisaltilarak “Divan” seklinde
ifade edildi.)

Tahildan Yapilan Yiyecekler

Arkeolojik kazilardan anlasildigi Gizere Xing-Jiang (Dogu Turkistan)’'da 4000-10000 yil 6nce, Yeni Tas
Devri’'nde ciftcilik yapilmaya baslanmistir. Yeni Tas Devri’nin sonu ya da Bronz Devri’nin (Bundan 3000-
4000 yil 6nce) baslarindan itibaren bugday yetistirilmeye baslanmis, bundan sonra asamali olarak misir
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ozerk bolgedeki Uygurlarin yeme igcme kiltirinde tahildan yapilan yiyecekler (yani undan yapilan yiyecekler) temelini olusturur.
Divan’daki bilgilere bakildiginda “Uygurlarin yeme igme kiiltirinin Karahanlilar Devri’'nde de ¢oktan sekillenmistir.” demek mimkindur
¢lnki Divan’daki yeme igmeye dair bilgilerin dnemli bir bélimiina tahildan yapilan yiyecekler dahildir.

Ekmek

Arkeolojik buluntulardan anlasiliyor ki Xing-Jiang’da (Dogu Turkistan) yasayan ecdadimiz bundan 3-4 bin yil 6nce misir ve bugday
unlarindan miukemmel bir sekilde ekmek yapmistir. Karahanlilar Devri’ne gelindiginde ekmek, Uygurlarin yeme igme kilturiinde énemli
bir yere sahip olmustur. Divan’da un ile yapilan (ya da hazirlanan) yiyecekler arasinda en biyik yeri ekmekle ilgili bilgiler tutar. Bu bilgilere
tahminen onlarca yerde karsilasilir. Bu, Karahanhlar Devri’'nde Uygurlarin kendine has, saglam, milli 6zellige sahip ekmek kultiirinu
meydana getirdigini gosterir.

Divan’da agagidaki gibi ekmek tiirleri bulunmaktadir:

(1) Atmak: Yeni Uygurcada ‘etmek, nan’, ekmek anlamindadir (DLT, Cilt 3, s. 138).

(2) Toqug: Yeni Uygurcada ‘Tokag’, ‘corek’ anlamindadir (DLT, Cilt 1, s. 464).

(3) Sincti: Uygurlarin ‘girde’ dedigi kalin tandir ile lavas arasinda bir ¢esit ekmek (DLT, Cilt 1, s. 626).

(4) Kavsag: Yeni Uygurcada ‘kévseg’ dedigimiz ‘mayalanmis ekmek’ (DLT, Cilt 1, s. 626).

(5) Qatma: Yeni Uygurcada “Katlama” dedigimiz yagda pisirilen nefis ekmek, Turkiye’deki gozlemeye benzer (DLT, Cilt 1, s. 546).

(6) Qaqurgan: Yeni Uygurcada ‘Katlima’ denilen ekmegin hamurunu yag ile yogurup tandir ya da ocakta pisirilen nefis ekmek (DLT, Cilt 1,
s. 672).

(7) Qalayiga: Yeni Uygurcada ‘t6hmetci nan’ derler. Bu ekmek o kadar ince ki, dokunur dokunulmaz pargalanir. Bu ad hamurun yogrulma
sekline gore verilmistir (DLT, Cilt 3, s. 31).

(8) Yarma ya da Yarmuga: bir ¢esit katlama, gézleme ekmektir (DLT, Cilt 3, s. 44).

(9) Cugmin, yeni Uygurcada “cukmin” denilen buharda pisirilen bir cesit ekmek. Nefis ve hazmi kolaydir.

(10) Komeg: yeni Uygur Turkgesinde de “komeg” denilen kiile gomulerek pisirilen bir ¢esit ekmek (DLT, Cilt 1, s. 487).

(11) Poskal: Yeni Uygurcada da “poskal” denilen yagda pisirilen bir ¢esit yufka ekmegi (DLT, Cilt 1, s. 628).

(12) Quyma: Yeni Uygurcada da ‘kuymak’ denir. Tiirkiye’deki pisiye benzer ve Ustiine seker dokulerek yenir (DLT, Cilt 3, s. 239).

Yukarida belirtilenlerden Karahanlilar Devri’nde ekmek tiirlerinin coklugunu ve giindelik hayatta ekmegin temel tiiketim Grinlerinden birisi

oldugu gorilmektedir.

Yemek

(1) Divanu Lugati't-Tlurk’te un ile yapilan yiyeceklerden sonra ikinci sirada yer alan yemeklerdir. Tirleri, kullanilan malzemenin farkhiligina
gore undan, misirdan ya da kabuksuz daridan yapilan yemekler ve kavrulmus undan yapilan yemekler olarak gruplara ayrilir. Divan’da
yemek tirleri ile ilgili sunlar yazilir:

(2) Cop: Yeni Uygurcada da ‘cop’ denilir, genis kesilmis eristedir (DLT, Cilt 1, s. 418).

(3) Tutmagq: Yeni Uygurcada ‘¢op’: Tirklerin Gnli yiyeceklerinden biridir (DLT, Cilt 1, s. 590).

(4) Ugra: Yeni Uygurcada ‘Ugre’ denilir. ince kesilmis eristeden yapilmis, sulu yemektir. ‘bir gesit corba, o ¢cdp yeni eriste yemeginden daha
sulu ve lezzetli olur (DLT, Cilt 1, s. 171).

(5) Turmak: Yeni Uygurcada ‘tirmel’ denilir. Tirkiye Turkcesindeki ‘et diirim’ (DTL, Cilt 1, s. 622).

(6) Qiyma: Kiymali eriste ¢orbasidir. Bunun hamuru serce dili gibi kesilir (DLT, Cilt 1, s. 683).

(7) Sarmacugq: Yeni Uygurcada ‘kuskac tili as’ (serce dili asi) denilir. Corbanin bir tiirii (DLT, Cilt 1, s. 683).

(8) Tutguc: Ana yemek servisi yapilmadan once verilen istah agan yiyecek (DLT, Cilt 1, s. 591).

(9) Kursak: Yeni Uygurca ‘kiirsek’, dariyi suda kaynatip ustiine, Gzerine su konularak yenen kabuksuz dari yemegi (DLT, Cilt 1, s. 625).

(10) To: Helvaya benzeyen, pisirilen bir tir unlu yemek, o bir kaba konulup mayalandiktan sonra igilir (DLT, Cilt 3, s. 287).

(11) Qagut, (gagut): Daridan yapilan bir tir yemek (DLT, Cilt 1, s. 528).

(12) Sogut (sogut): Koyun bagirsaginin igine piring, et ve baharat konularak hazirlanan yemek (DLT, Cilt 1, s. 462).

(13) Latu (letli): Bir gesit sulu yemek. Bu yemek su, kar, buza benzer seylerle sogutulur. icine baharat konularak serinlemek icin igilir (DLT,
Cilt 3, s. 326).

Kasgarli Mahmut Divan'da bazi yemek tlrlerinin ortaya cikislarini da anlatir. Mesela eristeden bahsederken, “O, Tirklerin Gnli

yemeklerinden biri, bu yemek Ziilkarneyn zamaninda meydana gelmis, onun meydana gelisi soyledir: Zilkarney’in karanliktan ¢iktiginda

askerlerin yiyecegi bitmek lGzeredir. Onlar acliktan Ziilkarneyn’e sizlanarak ‘Bizi a¢ birakmal!’ anlaminda ‘Bizni tutmak’ diye hitap ederler
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daha sonra Zilkarneyn bu yemegi bulur.” diye yazilmis. Kasgarli Mahmut yine bir kisim yiyecek tirlerinin hazirlanis, adlandirilis usuliini
hangi yemegin hangi tur insanlara iyi geldigini ve bir kisim yemeklerin sifali roltini gostermis. Mesela, Divan’da; ‘kagut’, misirdan yapilan
bir cesit yemek, onun pisirilme sekli soyle: Misir 6nce kaynatilip sonra kurutulur, sonra degirmende c¢ekilip un yapilir. Ondan sonra yag ve
sekerle karistirihp dogum yapan kadinlara verilir.

Sarmacuk: Serge dili asl, gorbanin bir tiirii. Bunun hamuru nohut buyikluginde kesilir, hastalara verilir.

Tutmak: Tirklerin en eski yemeklerinden biridir. Bu yemek bedene glic verir ve yiize renk katar, midede uzun siire durur onun tanesi yenilir
corbasi icilir, diye yazilir. Yukaridakiler sadece Divan’da sOylenenleri izah etmek amaciyla yazilan bir kissim yemek tiirleridir. Biz bundan
Karahanlilar Devri’ndeki Uygurlarin bir kisim yemek tiirlerinden ylzeysel olsa da bilgiye erisiyoruz.

Et Yemekleri

Uygurlarin yogun olarak yasadigi Dogu Tirkistan, dnemli hayvancilik merkezidir. Yazilanlardan ve arkeolojik kazilardan anlasildigi kadariyla

¢ok eski zamanlardan beri Dogu Tirkistan’da ciftgilik ile hayvancilik ayni oranda gelismis. Karahanllar zamaninda hayvancilik temelde at,

inek, koyun, kegi, deve ve esek gibi hayvanlarla yapilirdi. Onlarin arasindaki bir kisim hayvan ulasim amaciyla, baska bir kisim harp islerinde,

bir kisim hayvan ise yemek sektortinde kullanildi. Hayvan Grlnlerinden giyim kusam yapilirdi. Divan'da etten yapilan yemekler hakkinda

oldukga fazla bilgi verilmis olup onlardan énemlileri asagidaki sekildedir:

(1) Sogtu: Mumbarin bir tird. Ciger ile et karistirilarak bagirsaga basilir. Daha sonra pisirilip yenir (DLT, Cilt 1, s. 543).

(2) Min: Bir gesit gorba (DLT, Cilt 1, s. 143).

(3) Togril: Yeni Uygurcada ‘géza’, icine baharat ve et basilan bagirsak (DLT, Cilt 1, s. 629).

(4) Topig: Yeni Uygurcada ‘Topug’, koyunun incik kemiginden yapilan yiyecek. (DLT, Cilt 1, s. 492).

(5) Yorgamac: Yeni Uygurcada ‘yorgemecg’ denilen, iskembe ve bagirsagi ince bagirsaga basip kebap yapilarak ya da pisirilerek yenilen
yemek, Mumbar (DLT, Cilt 3, s. 74-75).

(6) Yazuq (yazduq) ya da yazuq at: GlUzin her gesit baharatla kurutulup ilkbaharda yenilen kuru et (DLT, Cilt 3, s. 19).

(7) Kazi: Yeni Uygurcada qéza, pastirmaya benzeyen yiyecek (DLT, Cilt 3, s. 309).

(8) Sogliinci, Soglincii: Kebap (DLT, Cilt 3, s. 333).

Divan’da kaydedilen, etten yapilmis yemekler icinde insanlarin en ¢ok dikkatini ¢geken yemek at etinden yapilan yemeklerdir. Mesela

Divan’da, “Yund” kelimesi at ve “yilki” anlamindadir. “<yund ati yipar”, at eti misk gibi giizel kokuludur, pisirilip sogutuldugunda ondan

misk gibi glizel bir koku yayilir.

Kazi, yund kazisi: Yilkinin pastirmasi yaghdir. “Tlrklerin en sevdigi yag budur.” denir. Bundan baska Karahanlilar devrinde Uygurlarin at

etini Uygurlar sadece pisirmekle kalmadigini, ayni zamanda onun pastirmasini da yaptiklari ayrica yagini da degerlendirdiklerini gormek

mumkiindr.

icecekler

Hepimiz biliriz ki icecekler, yeme icme icinde temeldir ve hayatimizda olmazsa olmazdir. Divan’da Karahanlilar Devri’'ndeki Uygurlarin
iceceklerine dair bilgiler onlarca yerde yazilmistir. Biz bu icecekleri onlarin malzemelerine dayanarak meyveden yapilan icecekler, sit
Urinlerinden yapilan icecekler ve tahildan (ya da yiyecekten) yapilan icecekler olarak lce ayiracagiz.

Meyveden Yapilan icecekler

Divan’da meyveden yapilan iceceklerden temel olarak asagidakiler bahsedilmis:
(1) Uhaqg, Ohak: Hosaf (DLT, Cilt 1, s. 165).
(2) Bor: Sarap. Atasozinde soyle yazilmistir; sarap olmadan, sirke olma (DLT, Cilt 3, s. 167).

Hepimiz biliriz ki Dogu Turkistan ezelden beri meyve sebze mekanidir. Karahanhlar Devri’nde de Tarim Vadisi’'nin bag isleri oldukga ilerleme
gostermis ve buralarda erik, seftali, armut, ayva, Gzim, kavun, elma, ceviz, nar, dut, hiinnap ve igde gibi meyve sebzeler yetistirilmis ve
onlardan her gesit icecek Gretilmistir.

Siitten Yapilan icecekler

Sat dranleri kullanilarak yapilan igecekler, gerek hayvancilik bolgesindeki gerekse ciftcilik bélgesindeki Uygurlarin yeme igme hayatinda
oldukca 6nemli bir parcadir. Uretimin dnemli bir pargasi kabul edilir. Divan’da Uygurlarin siit riinleriyle hazirladigi iceceklerden asagidaki
sekilde bahsedilmis:

(1) Ayran: Divan’da yogurt olarak belirtilmistir (DLT, Cilt 1, s. 163).

(2) Uzitma (Uyutma): Yogurt (DLT, Cilt 1, s. 195).
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(3) Qimiz: Tulumda mayalanip igilen yilki sttd (DLT, Cilt 1, s. 474).
(4) Qayak: Kaymak (DLT, Cilt 3, 5.228).

Hububatlardan Yapilan icecekler

Divan’da hububattan yapilan iceceklerden temel olarak asagidaki sekillerde bahsedilir:

(1) Cagir: Sarap, raki (DLT, Cilt 1, s. 470).

(2) Sgik: icki, ili Vadisi'nde yasayan Yagma, Tohs, Cigil kabileleri ickiye “qgizil sticik” der (DLT, Cilt 1, s. 531).

(3) Bagni: Bugday, isir ve arpaya benzeyen seylerden hazirlanan igcecek (DLT, Cilt 1, s. 565).

(4) Buhsum: Daridan yapilan igecek (DLT, Cilt 1, s. 631).

(5) Agartgu: Bugday yarmasindan yapilan, bozaya benzeyen icecek (DLT, Cilt 3, s. 600).

Yukarida gosterilen icecekler iginde yiyecekten yapilanlarla siitten yapilanlardan Divan’da birgok yerde bahsedilmistir. Bu, Uygurlarin
yasadigl ili, Tarim Vadisi'nde ¢ok eski zamanlardan beri ciftciligin oldukca fazla oldugunu, bdylece Uygurlarin toplumsal hayatinda
hayvanciligin giftcilikle benzer sekilde 6nemli yere sahip oldugunu gosterir.

Cesitli Tat Vericiler (Baharatlar)

Divan'da o donemdeki Uygurlarin yeme icmelerinin disinda yine her turlii baharatlar kullandigini anlayabiliriz.

(1) Mandu: Bir gesit Turk sirkesinin adi. O su sekilde hazirlanir, Gzim sirasini cok¢a mayalayip Ustiine icki koyup bir gece bekletilerek yapilir.
Bu en iyi sirke olarak kabul edilir (DLT, Cilt 1, s. 548).

(2) Yamata: Pisi hamuruna benzeyen, sivi olan bir ¢esit hamur, yagli tavuk ve koyun etini kavurdugunuzda ya da kebap yaptiginizda yagi
akmasin diye ona bu hamur surtulir (DLT, Cilt 1, s. 580).

(3) Qor: Eksimis siit mayasi. Bu kabin dibinde birakilan az yogurt ya da kimiz mayasi olup, bunun Ustiine sit koyup bekletilerek yogurt
yapilr (DLT, Cilt 3, s. 168).

(4) Sirka: Uziim sirkesi.

(5) Murg: Kirmizi ve karabiber (DLT, Cilt 1, s. 447).

Bu tat verici maddelere basta gosterilen yiyecek iceceklerin hazirlanma usuli ile birlestirerek bakacak olursak Karahanlilar Devri'nde

yasayan Uygurlarin yiyecek icecek hazirlama maharetinin ne kadar gelismis oldugunu, tat verici maddelerin yiyecek icecekleri hazirlamada

oldukca geleneksellestigini anlariz. Bu sekilde giiniimiz Uygurlarinin bazi yiyecek iceceklerini hazirlama, pisirme tekniklerinin iste bu

Karahanlilar Devri’'nde ¢oktan meydana geldigini anliyoruz. Hepimiz biliriz ki yeme icme hayatimizda énemli yere sahiptir. Onun ortaya

cikisi ve yikselisi, dogal olarak, belli bir devirdeki ekonomik hayatin etkisinden ayri dislinilemez. Karahanlilar Devri’ndeki Uygurlarin yeme

icme kulturlerinin sekillenisini ve yikselisini, o ddnem Dogu diinyasinda Karahanlilar Devri’'nin gelisen ve yukselen ekonomik ve kiiltiirel

durumunu goz oniine alarak degerlendirmek gerekir. Soyle séylemek mimkindir ki: Karahanhlar Devri’'nde Uygurlarin Dogu ile Batiyi

birlestiren biiyiik ipek Yolu vasitasiyla Dogu ve Bati diinyasi ile karsilasip bagka milletlerin Gistiin kiiltiiriinii kabul etmesi neticesinde yeme

icme kltlirli daha da yukselmis ve glinimiz Uygur yeme icme kiltiirtinin sekillenmesinde temel olmustur.
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