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Oz

Rus bir ¢ift olan Vladimir Petrovi¢ Nalivkin ve Maria Nalivkina 1876-1918
tarihleri arasinda Tirkistan’da yasamistir. V. P. Nalivkin 1876 yilinda askerlik
hayatindan ayrilmis ve Fergana’nin Namangan ilcesinde baskan yardimciligina
atanmistir. 1878 yilinda buradaki memuriyetini birakan V. P. Nalivkin, karisi ve
ailesi ile birlikte 6nce Kipgak kdyli olan Radvan’a daha sonra ise Nanay koyiine
yerlesmistir. Nanay koylinde alti veya sekiz yil yasayan Nalivkinler bolgenin
dilini, yasam tarzini, tarihini 6grenmislerdir. Nalivkinler sarkiyat¢i egitimi
almamalarina ragmen Fergana bodlgesinde yasadiklari donemde kendilerini
farkli alanlarda gelistirerek ¢ok cesitli eserler yazmislardir. Nalivkinlerin 1886
yilinda Kazan’da yayinladiklari “Ogerk Bita Jensini Osdlago Tuzemnago
Naseleniya Fergani” adl eser de bunlardan biridir. Bu eser ile Nalivkinler birgok
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basari elde etmiglerdir. M. Nalivkina bolgede yasadigi yillar boyunca yerli halkin
icinde yabanci bir erkegin edinemeyecegi tecriibe ve bilgiler edinmistir. O yerli
kadinlar hakkinda edindigi bu kultirel bilgiler ile kocasiyla birlikte yazdigi bu
esere blyuk katkilar saglamistir. Onun sagladigi bu katkilar ile bélgenin yemek
kaltirt  hakkinda bilgi sahibi olunmustur. Nalivkinlerin eserine Rus
imparatorluk Cografya Dernegi tarafindan altin madalya verilmistir.
Nalivkinlerin bu eseri yine birgok oryantalistin takdirini ve 6vglisiinii almistir.
Eserin ilk elestiri yazisini yazan Akademi (iyesi Nikolay ivanovi¢ Veselovsky, M.
Nalivkina’yi déneminin “ilk Rus kadin etnografi” olarak adlandirmistir.

Anahtar Kelimeler: Maria Nalivkina, Vladimir Petrovi¢ Nalivkin, Tarkistan,
Fergana.

Food Culture of Fergana Region Through the Eyes of a 19th Century Russian
Intellectual Couple

Abstract

Vladimir Petrovich Nalivkin and Maria Nalivkina, a Russian couple lived in
Turkestan between 1876-1918. V. P. Nalivkin left his military service in 1876
and was assigned vice president in the Namangan district of Fergana. Nalivkin,
who left his civil service here in 1878, settled first in the Kipchak village of
Radvan and then in the village of Nanay with his wife and family. Living in Nanay
village for six or eight years, the Nalivkins learned the language, lifestyle and
history of the region. Although the Nalivkins received an oriental education,
they developed themselves in different fields and wrote a wide variety of works
during the period they lived in the Fergana region. The work titled “Ogerk Bita
Jensini Osdlago Tuzemnago Naseleniya Fergani” published in Kazan in 1886 by
the Nalivkins is also one of them. With this work, the Nalivkins won through
many successes. During the years Nalivkina lived in the region, she got
experience and knowledge among the local people that a foreign man could
not get. This cultural knowledge she obtained about local women contributed
greatly to this work she wrote with her husband. With these contributions she
provided, information about the food culture of the region was obtained. The
work of the Nalivkins was awarded a gold medal by the Russian Imperial
Geographical Society. This work of the Nalivkins again received the
appreciation and praise of many orientalists. Academy member Nikolay
Ivanovich Veselovsky, who wrote the first critical review of the work, called M.
Nalivkina the “first Russian female ethnographer” of her period.

Keywords: Maria Nalivkina, Vladimir Petrovi¢ Nalivkin, Turkestan, Fergana.
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Giris

Vladimir Petrovi¢ Nalivkin ve Maria Nalivkina 1876 yilinda Nanay
koylne yerlesmisler ve burada 1882 yilina kadar koy sakinlerinden bir
aileymis gibi yasamislardir. Nalivkinler bu kdyde edindikleri bilgiler ve
deneyimler sonucu “Ocerk Bita Jensini Osdlago Tuzemnago Naseleniya
Fergani” isimli eseri yazmislardir. Bu eser donemin 6nde gelen tarihgi ve
oryantalistleri tarafindan évgiiler almistir. Unlii tarihgi V. V. Barthold XX.
ylzyil calismalari icinde Ozbeklerin hayatini inceleyen bir eser olarak
Nalivkinlerin kitabinin ilk sirada oldugunu belirtmistir. Unli
oryantalistler N. I. Veselovsky!, V. R. Rosen ve K. G. Zaleman ise
Nalivkinlerin yerli Ozbek ve Tacik dillerini okullarda 6grenilemeyecek
kadar iyi konusmalarindan ¢ok etkilenmistir. N. I. Veselovsky ayrica M.
Nalivkina’nin bir kadin olarak yerli kadinin hayatinin bilinmezliklerini
aciga cikardigini belirtmistir. Unli Macar oryantalist Arminius Vambery,
V. P. Nalivkin ile mektuplasmis, yazdiklari bu eserin dogu calismalarinda
bir ilk oldugunu ve eserin ne denli dnemli olduguna dikkat cekmistir.?

Nalivkinlerin eserinin bu kadar degerli olmasi ve o6vgller
almasinin  hakli sebepleri vardir. Nalivkin ailesi Nanay kdylinde
gecirdikleri stirede yerli halkin dil ve yasam tarzlarini 6grenmis, buradaki
insanlardan biriymis gibi yasamislardir. Nalivkinler yasadiklari Nanay
kéyiunde “yaylak” ve “kislak” hayati siirmisler; kislari Ozbekler gibi
yerlesik hayat sirerken, yazlar Kirgizlar gibi yaylaklara gé¢cmiuslerdir.’
Koéydeki insanlardan farkl hicbir hayat sirmemisler; evleri, kiyafetleri ve
dilleri onlarla ayni olmustur. Bu sebep ile koy halki tarafindan Rus bir gift
olarak asla bir yabanci muamelesi gérmemislerdir. Nalivkin esi
Nalivkina’nin tam bir kdy hayati yasadigini, yerli kadinlar gibi paranji

1 Veselovsky, Maria Vladimirovna'yi "ilk Rus kadin etnografi" oldugunu séylemistir ve
onu Nalivkin’in bir arkadasi ve asistani olarak degil, ayni zamanda Vladimir Petrovig'in
tam tesekkilli ortak bir yazari oldugunu da kabul etmistir. Ayrintil bilgi icin bakimiz: T.
V. Kutyukova, “Oherk Byta Zhenshchiny Osedlogo Tuzemnogo Naseleniya Fergany, V. P.
1. M. V. Nalivkinykh, Neopublikovannyye Retsenzii”, Vostochnyy Arkhiv, (2016). s. 62.
2Natalya Lukashova, “Ethnographic Study of the Life and Culture of the Population of
Fergana Valley in the Late XIX-Early XX Century in the Works of Russian Researchers”,
EPRA International Journal of Multidisciplinary Research (I/IMR) - Peer Reviewed Journal,
6/9, (2020), s. 399.

3 Hayvancilikla ugrasan Turkler icin “yaylak” ve “kislak” tanimi ve énemi igin bakiniz:
Prof. Dr. Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris 1, Ankara, 1991, s. 1, 3, 23.
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(ferace) giydigini, ekmek pisirdigini, inek ve develeri sagdigini, camasir
yikadigini ve onardigini, hayvan giibresinden yakacak®* yaptigini, yazin
arkadaslariyla birlikte cayir icin daglara gittigini soylemistir. Maria biitiin
bunlari yaparken iki cocuga sahiptir ve ailelerinin mali durumu da Gstelik
iyi degildir.> Nalivkin’in esi hakkinda anlattiklarindan onun tam bir kéyli
kadin gibi yasam sirdigiini ve kendine vyerli halktan arkadaslar
edindigini 6grenmekteyiz. Bu sayede Nalivkina bize daha 6nce hicbir
seyyah ve oryantalistin agamadigi kapilaragmistir. Bir kadin olarak, yerli
kadinlarin hayatlarinin her alanina serbestce girmis, onlarla birlikte
sosyallesmis ve onlarin yasantilarini ¢ok yakindan gozlemlemistir.

Nalivkinlerin eserinin degerini ortaya ¢ikaran M. Nalivkina’nin
essiz  deneyimleri olmustur. Fergana bolgesinde bir kadinin
dogumundan o6limiine kadar olan hayatini bir bitin olarak tim
yonleriyle ele alan eser okuyucusuna ve arastirmacilara gilinliik yasama
dair bilgiler sunmaktadir. Makalede ele alinan konu eserin 3. Bolim
““Evler ve Mutfak Esyalari” ve 5. Bolim “Meslekler ve Yiyecek” ana
basliklari cercevesinde ele alinsa da eser bir bltin olarak
degerlendirildigi zaman yiyecekler ve beslenme hakkinda genis bilgiler
vermektedir. Yerli ve gocebe halkin beslenme aliskanliklarindan, giinliik
O0gunlere, zengin ve yoksul insanlarin beslenmesinden, misafirlerin
agirlanmasina, bayram sofralarindan kutlama sofralarina ve yerli halkin
icecek aliskanliklarina, evcil ve sokak hayvanlarinin beslenmesine dair
eserde genis bilgiler bulunmaktadir. Nalivkinler Fergana bolgesi yemek
ve yemek kiiltliri hakkinda ayrintili bilgiler verirken halkin tarlalarinda
yetistirdigi  tahillardan, sanayi Dbitkilerinden ve bahgelerinde
yetistirdikleri sebze ve meyvelerden de bahsetmektedirler. Onlar

4 Nalivkinlerin Fergana bolgesinde yasadiklari tarihlerde Orta Asya Ulkelerini incelemek
icin yola ¢ikan Gabriel Bonvalot ziyaret ettigi gocebelerin “kisyak” atesinde yemek
pisirdiklerinden bahsetmektedir. Nalivkin ve Bonvalot’'un bahsettikleri yakacak
Anadolu’da “tezek” olarak bilinmektedir. Kisyak icin bakiniz: Gabriel Bonvalot, Orta
Asya’ya Seyahat —Moskova’dan Tiirkistan’a-, (gev. M. Resat Uzmen), istanbul, 2015, s.
19.

STurkistan’da yerli kadinlarin  giinlik isleri icin bakiniz: Elif Dogan, Ingilizce
Seyahatnamelere Gére 19. Yiizyilda Tiirkistan’da Kadin, Basilmamis Yiiksek Lisans Tezi,
Ankara 2019, s. 25-28. Seda Yilmaz Vurgun, “XVIII. Yiizyilin ilk Yarisindan XX. Yiizyihn ilk
Yarisina Kadar Turkistan’da Kadin”, Tiirk Diinyasi Arastirmalari, 124 (2015), s. 190, 191.
Vladimir Petrovi¢ Nalivkin & Maria Nalivkina, Muslim Women of the Fergana Valley,

Indiana, 2016, s. 6, 7.
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bolgede tiketilen geleneksel yemeklerin tariflerini, bolge halkinin
istahini ve sofra adabini hakkinda bilgileri de okuyucusu ile paylagsmistir.
Nalivkinlerin alti yil boyunca yasayarak 6grendigi bu bilgiler geleneksel
Ozbek ve Kirgiz mutfak kiltiiriine 1sik tutmasi ile birlikte 19. yizyil
Fergana bolgesi halkinin tarim ugraslarini, hayvancilik faaliyetlerini,
yemek kiltirind ve ahlskanliklarini, mutfak geleneklerini yansitmasi
acisindan cok degerlidir.

Yetistirilen Tarim Uriinleri

Fergana bolgesinin iklimi nedeniyle halkin yetistirdigi bdtln
Urlinlerin verimli olmasi yapilan sulamaya baglidir. Su ihtiyaci bolgede
eski donemlerde insa edilen ve o donemlerden itibaren kullanilan su
arklari ile saglanmaktadir. Bolgeye seyahat eden diger seyyahlar da bu
su kanallarindan “arik” olarak bahsetmislerdir.® Yapay olarak saglanan
bu sulama sistemi sayesinde biyilik ve kicuk araziler ekilebilir hale
gelmekte ve Uriin almak icin verimli olabilmektedir.” Nalivkinler Fergana
bolgesinde subat ayl sonu ve mart ayl basinda tarim calismalarinin
basladigini sdylemislerdir. Bolgeye seyahat eden baska bir seyyah ise
bahar ve yaz aylarinda ekim yapildigini, baharda ekilen tohumlara
“bogari” ve yazin ekilen tohumlara “teremay” dendigini yazmistir.®
Nalivkinler ilkbaharin sebze ddénemi oldugunu, bu mevsimde baz
¢imenlerin bliyimeye basladigini ve badem ve kayisi agaclarinin cicek
actigini anlatmistir. Mayis ayinda ise havanin isinmasiyla daglardaki
karlar erir ve eriyen karlar nehirlerin akisini ¢cok giiclii hale getirir. Bu
ayda dutlar, kayisilar ve arpalar olgunlasir. Bugdaylar, Gzimler ve
misirlar ise haziran ayinda olgunlasmaya baslar. Sonbahar mevsimi ekim
sonlarinda baslamakta, bu mevsim ilik ve kuru gegmektedir. Ekim ayi
sonlarinda stipiirge darisi, pamuk ve piring olgunlasmaktadir.’ Bélgede
daglara yaklastik¢a deniz seviyesi tizerine ¢ikilir, yaz mevsiminin siresi
ve yillik sicakhk ortalamasi azalmaya baslar. Bu yerlerde stptrge darisi,

6 Ark, ariklar kazma yoluyla hazirlanan su kanallaridir. Vladimir Petrovig Nalivkin & Maria
Nalivkina, Ogerk Bita Jensini Osdlago Tuzemnago Naceleniya Fergani, Kazan, 1886, s. 1;
Bonvalot, a.g.e., s.27; Eugene Schuyler, Tiirkistan Bati Tiirkistan, Hokand, Buhara ve
Kulca Seyahat Notlari, (gev. Figen Cetin & Halil Cetin), istanbul, 2007, s. 287.

7 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 1, 2.

8 Schuyler, a.g.e., 5.286.

9 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 6, 7.
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piring, kavun, Gziim, nar ve pamuk 4000 fitte’® olgunlasir. Keten ve
akdari diisik ekonomik kar getirmesi nedeniyle bélgede ekilmezler. Rus
ciftin yasadigl Nanay koyiinden Ungar’in dag etegine giden yol Karavan
Vadisi’ne uzanir. Bu vadide ekilmemis alanlarin yani sira bugday, akdari
ve keten tarlalari bulunur.!! Bdlgeye seyahat eden ve farkli bircok sehri
gezen Schuyler de bdlgenin temel tarim Grinlerini bugday, dari, arpa,
kaba yonca, pamuk ve piring oldugunu séylemistir.?

Tahillar ve Endiistri Uriinleri

Sinirlari gitlerle gevrili blyik alanlara sahip olmayan Fergana
bolgesinde islenmis ekili alanlar bulunmaktadir. Bu ekili alanlarda
bugday, tahil, kaba yonca (alfalfa), pamuk ve pancar yetistiriimektedir.
Vadinin orta boélimlerinde duvarlarla gevrili ekili alanlarinda ise titiin
de ekilmektedir.!?

Nalivkinlerin yasadigi Nanay kéytinden yaklasik 12 verstlik* bir dogal
sinir olan Karamasat'ta ekilmis topraklar bulunmaktadir. Bu ekili
arazilerde arpa ve tomurcuklanan bugday, cicek acan keten, bir
arsindan®® uzun misir ve filizlenmis akdari gériilmektedir. Ayni bélgede
bir yerde Nalivkinler dért adamin misir ekip bictiklerini ve Nanay’a daha
yakin yerde insanlarin su arkindan gelen suyu keten ve misirlara
yonlendirdiklerini anlatmaktadirlar.®

Tarimda glnlik isciler vyalnizca sehir disi mahallelerden ve
sehirlerden getirtilmekte, asla kislaklardan getiriimemektedirler. Bu
gunlik isciler carikar (ortakgi) veya kos¢i*” olarak isimlendirilir. Ciftcilik,
sulama ve ekinlerin bakimindan, harman ve son hasattan, ciftlik

104000 fit=1219,2 m.

11 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 7, 8.

12 Schuyler, a.g.e., s. 390, 391.

13 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 2.

14 verst: bir Rus uzunluk 6l¢t birimidir. 1 verst=1,0668 kilometre ve 3500 feete karsilik
gelmektedir.

15 arsin: Rus 6lglsti= 28 inge veya 71 cm. 1 arsin 0,68 metre, 1 metre 1,5 arsin
yapmaktadir.

16 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 10.

17 koscl: ise alinan ciftlik iscisi. Ortakgi Turklerin tarlalarini eski dénemlerden beri
surdurdikleri  Tiark olmayan ziraatgilerdir. Nalivkinler ortakgilarin  Tirk olup
olmadiklarina dair bilgileri eserlerinde vermemislerdir. Ortakgi igin bakiniz: Prof. Dr.
Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihine Giris 2, Ankara, 1991, s. 3.
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hayvanlarinin bakimindan ¢arikar sorumludur. Sehirlerin yakinindaki
Ozel isciler kavun, sorgum, misir ve pamuk ekmekle ilgilenirler.
Kislaklarda bu isler karsilikli yardim usulii olan hassar'® ile yapilmaktadir.
Her iki durumda da vyapilan isin masrafi mal sahibi tarafindan
karsilanmakta veya mal sahibi ile ¢arikar arasinda paylasiimaktadir.®®

Bolgeye seyahatte bulunan Vambery kadinlarin hayvanlarin sttini
sagdiklarini, ev islerini yaptiklarini, kilim ve hali dokuduklarini
soylemistir. O ayrica alti ve yedi yasindan itibaren kiz gocuklarinin kege
yapmay! 6grendiklerini de yazmistir.2° Kadinlarin tarim islerinde
¢alismasi belki de yaptiklari bu isler nedeniyle yok denecek kadar az
olmustur. Nalivkinler kadinlarin ¢ocuklariyla birlikte sadece kavun ve
pamuk kozalarinin toplanmasina katildiklarini anlatirlar. Ekin bicildikten
sonra demetlere girmeyen ve tarlada kalan basaklar, fakir koylilerin
hakki olarak gorlilmekte ve onlarin bunlari toplamasina izin
verilmektedir. Bu fakir koylulere basak¢i denilmektedir.?! Nalivkinler
fakir ailelerin kadinlarinin hasattan sonra tarlada kalan Grin saplarini
(basak) topladiklarini, bazi bélgelerde ise kadinlarin mercimek, mas
(mas fasulyesi) ve yasmik (bir tir yassi kirmizi mercimek) hasadi
yaptiklari anlatmislardir.??

Fergana bolgesinin ekilebilir arazilerinin su kaynaklarina sahip
olmadigi igin sikinti gektigini belirtmistik. Bu sebeple sulama yapilmazsa
elde edilen mahsul de yetersiz olmaktadir. Namangan bolgesinde
yasayan yerli bir ev halki 1000 desyatin?® araziye sahip olsa da bu arazi
yetersiz sulamadan dolayl nadasa birakilmak zorundadir. Bu yiizden
yillik alinan mahsul de az olmaktadir.?* Schuyler bdlgenin nadas yontemi
hakkinda Nalivkinlerin vermedigi bilgileri ayrintili olarak vermistir. O

18 hagsar: imece. imece usulii is yapma Tiirklerin eski devirlerinden beri tarim islerini
yardimlasma ile yapmasidir. Bakiniz: Ogel, a.g.e., s. 62.

19 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 20.

20 Arminius Vambery, Bir Sahte Dervisin Orta Asya Gezisi, (¢ev. Abdurrahman
Samipasazade Abdiilhalim), 7. Baski, istanbul, 2019, s. 77, 78.

21 (gel, a.g.e., 30, 31.

22 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 118.

23 Y, desyatin=0.55 hektar.

24 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 21, 22.

*Pud bir Rus dlgtstdir ve 16kg veya 40 pounda esittir. Bu ylizden 50 pud her desyatinde
yaklasik olarak hektar basi 800kg eder.
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topragin bir yilhigina nadasa birakildiktan sonra kis mevsiminde kis
bugdayi ve arpa ekildigini, ikinci sene bu topragin strildigind, ikinci
hasat Urinleri olarak yulaf, susam, mercimek, havu¢ veya hashas
ekildigini, Gglncd yilin yaz mahsulii olarak bu topraga celtik, stipirgelik,
pamuk, keten veya sebze ekildigi bilgisini vermistir. Schuyler bdlgenin
endustri Grtnleri olan susam, hashas, keten ve kenevirin ekildigini, bu
bitkilerin tohumlarindan yag elde edildigi bilgisini vermistir.2> Nalivkinler
1876 ile 1881 tarihleri arasinda yeni vergi sistemine gére Namangan’da
kisi basina yarim desyatin toprak verildigini belirtmistir.

Bu toprak drinlerinden alinan vergiler asagidaki tabloda
gosterilmistir.

Mahsul Bir desyatinanin PUD (= 16,38KG) BASINA
hasatindan FIYAT
(pudda)* Ruble Kopek

Bugday 50,5 - 55
Arpa 62,5 - 36
Piring 105,5 - 46
Supurge darisi 138,5 - 33
Pamuk 58,5 - 90
Keten (tohum) 28,5 - 65
Akdari 41 - 27
Kaba yonca 300 - 12

Namangan ilgesi resmi verilerine gore her yil buradaki Grlnlerin
hasat edilen miktarlari asagidaki tabloda verilmistir.

Mahsul Pud
Bugday Yaklasik 1.666.400
Piring (kabuksuz) 662.400
Jugara (sorgum) ve dari 1.333.560

25 Schuyler, a.g.e., 288, 292.
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Nalivkinler bu Grlnlerin Gretim yerinde yendigini ve Namangan’in
nidfusunu yiz bin olarak tahmin ederek kisi basina tiiketilen tahil
miktarini da vermislerdir.

Nalivkinlerin verilerine goére kisi basina tiketilen tahil rakamlari
asagidaki tabloda gosterilmistir.

Mahsul Kisi basina tiketilen pud*
Bugday 16,6
Piring 6,6

Jugara (Sorgum), vb. 13,3

Nalivkinler yerli halkin beslenmesinin her yerde esit olmadigini, cok
fakir insanlarin var oldugunu ve onlarin yukaridaki verilere gére bir
beslenmeye sahip olmadiklarini belirtmistir. Namangan bodlgesinde
Yengi-Kurgan kislaginda yasayan (g kisilik bir aile (kari, koca ve kiiglk bir
oglan ¢ocugu) glnlik 5 veya 6 pud bugday tlketir ve U¢ aylk bugday
tiketimleri 180 veya 216 pud (81 ile 98 kg)dur.?®

Sebzeler ve Meyveler

Fergana vadisinin merkezinde ekili kiglik toprak pargalari
bulunmaktadir. Bu alanlar yarim arsin ile iki arsin?” yikseklikte bir duvar
ile korunmaktadir. Duvarlarla gevrili bu alanlarda ipek bécekgiligi icin
yetistirilen dut agaclari vardir. Dut agaglarindan baska kavak ve diger
agaclar da bulunur. Bu alanlarda kavun, karpuz gibi meyveler ve havug,
sogan gibi sebzeler de yetistirilmektedir. Ayrica sik olmayan Uzliim
baglari da bu alanlar icinde bulunmaktadir. Bu bolgede citle geuvrili
olmayan arazi yoktur ve arsalarin sinirlarina agaclar dikilerek sinirlar
konulmustur. Sinirlara dikilen bu agaclarin baslicalari dut agaclari,
kavaklar, sogltler ve Rus zeytin agaclaridir. Bu ekili arazilerde ekilen
tarim Urdnlerinin yerini neredeyse tamamen sebzeler, kaba yonca ve
Uzim baglari almistir. Burada her yerde bahceler vardir ve bu
bahcelerde izim baglari, nar, elma, seftali, erik, kiraz, ceviz agaclari,

*16,6 pud= (256 kilogram), 6,6 pud= (105 kilogram), 13,3 pud= (213 kilogram).
26 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 131.
271 arsin=1 arsin 0,68 metre, 1 metre 1,5 arsin yapmaktadir.
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dutlar ve karaagaclar yetistiriimektedir. Cogu yerin gdlgelendirilmesi
icin ise karaagac ve ceviz agaclari tercih edilmistir.?

Nalivkinler kislaga gidilirken Hokand sehrinde ince kavak agaclari,
yash genis yesil dalli ve meyve dolu seftali agaci, onun yaninda sirayla
yan yana bir kayisi agaci ve olgun meyveleri olan portakal agacinin
bulundugu yazmiglardir. Agaglari gevreleyen gitin yakininda atlariyla
durarak en yakin agacin meyve dolu bir dalini ¢cekerek bu meyvelerden
almak istediklerini ve fazla olgunlasmis meyvelerin yere distiklerini
anlatirlar.?® Nevkent kislaginda zaman zaman 7 fit®*® uzunluktaki
kemerlerle birbirine baglanmis Gzim baglari goriilmektedir. Kasabaya
yaklasildikca burada Gzim baglari daha sik gorilmeye baslamaktadir.
Nalivkinler burada bir Sart’in kiclik bir tarlayr sirdiglinii, buradaki
bugday bictigini, oraya havug ekecegini ve ekilecek havucun ekim ayi
ortasinda olgunlasacagini belirtmislerdir.3!

Nalivkinler Fergana bolgesinde hali vakti yerinde olan kisilerin bir
bahcesi oldugunu ve zengin olan kisilerin birden fazla bahgesinin
olabilecegini soylemislerdir. Bolgeye seyahatte bulunan Bonvalot'ta
eserinde Taskent’te yasayan halkin hepsinin tarimla ugrastiklarini ve
onlarin hepsinin evlerinin yaninda bahgelerinin olduklarini yazmistir.3
Nalivkinler eger bir aile sehir merkezinde yasamiyorsa, genellikle ailenin
bahcesinin evinin yaninda bulundugunu soyler. Eger aile sehir
merkezinde yasiyorsa ailenin bahcesi sehrin herhangi bir yerine yakin
olabilir. Bu iki durumdan hangisi olursa olsun bahgenin alani nadiren bir
desyatinden blylktiir ve bu bahgcede hem meyve hem de sebze
ekilmektedir. Bu bahgelerin duvarlari sikistiriimis topraktan yapiimistir
ve bu duvar boyunca bir veya iki sira dut, kavak, kiraz, erik ve elma gibi
meyve veren agaclar bulunmaktadir®®. Bahgenin i¢ alaninin ¢oguna
GzUm ekilmistir ve nar ¢alilari uzak alanlara yayillmistir. Bahgenin kalan
alanina her yil kavun, balkabagi, karpuz, havug, sogan ve bazen birkag

28 Nalivkin &Nalivkina, a.g.e., s.2.
29 Nalivkin &Nalivkina, a.g.e., s. 7.
30 7 fit=2.13m.

31 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 13.
32 Bonvalot, a.g.e., s. 33.

33 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 87.
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sira misir ekilmistir. Meyve agaclari genellikle bagin kenarlari boyunca
diizensiz, sebze siralari veya bahceden gecen arkin yanina dikilmistir.3*

Bolgeye seyahat eden diger seyyahlar da bolgenin sebze ve
meyveleri hakkinda bilgiler vermistir. Vambery eserinde bdlgenin
meyvelerinin Rusya’ya satildigini yazmistir.3®> Schuyler ise eserinde
bolgede Ruslarin patates, lahana ve diger sebzeleri yetistirdiklerini,
bolgede Gzimiin bol miktarda oldugunu, tiim vadide seftali, kiraz, elma,
kayisi ve erik agaglarinin bulundugunu, Hokand sehrin’de kuru
meyvelerin az miktarda olsa satildigi, karpuz, kavun, kismis ve meyve
kurularinin Rusya’ya satildig bilgisini vermistir.3® Schuyler bélgeye
seyahat eden Kkisiler arasinda kismisten bahseden ve bilgi veren ilk
kisidir. O karpuz, kavun ve kismis kurularinin Rusya’ya satildigini,
ayvanin recel, marmelat ve hosaf yapiminda kullanildigini séylemistir.’
Bolgede ayva ve ayvadan yapilan yiyecekler hakkinda bilgileri yalnizca
Schuyler vermistir.

Nalivkinler kislaklarda nadir olarak bahgeler bulunmasina ragmen
cogu ev bir hayata® sahip oldugunu sdylemislerdir. Bu hayat bir sebze
bahcesi gibi kullanilmaktadir ve bazen kavun, bal kabagi, misir ve kaba
yonca ekilmektedir. Hem sebze bahgesinde hem de hayatta bir veya iki
sira dut agaci vardir. Dut agaclari genellikle ipek boceklerini beslemek
icin dikilmistir.3

Mergilan, Hokand ve Namangan bdlgelerinde biylk kavun tarlalari
vardir. Yerli halk ve onlarin aileleri mayis ayinda, kavunlar sekillenmeye
basladigi zaman kavun tarlalarinda kendi vyaptiklari kullbelerde
yasamaya gelmektedirler.*’ Cust sehrinin dag ve eteklerinde bulunan
kislaklarda meyveleri igin yetistirilen dut agaglar vardir. Nalivkinler
bolgedeki dut agaglari hakkinda ayrintili bilgiler vermezken Schuyler
eserin bolgede dort dnemli dut ¢esidi oldugunu ve bunlarin “hassak”,

34 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 87.

35 Vambery, a.g.e., s. 140, 141.

36 Schuyler, a.g.e., s. 212, 294, 295

37Schuyler, a.g.e., s. 295.

38 Hayat: tarim veya bahgecilik i¢in kullanilan kiigtik arazi pargasi. Bu terim hem Anadolu
koylerinde hem de Azerbaycan’da giinimizde halen kullaniimaktadir.

39 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 88.

40 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 88.
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“sah-dut”, “belki” ve “harezmi” olduklari bilgisini vermistir.** Nalivkinler
bélgede yetistirilen dutlarin temel olarak pekmez, sirna veya sinni** ve
dut icerikli bir c¢esit un olan tut-malkan (tolgon)* (retiminde

kullanildiklarini yazmuglardir. 4
Hayvansal Uriinler

Bolgede hem yerli halkin hem de gog¢ebe halkin yemegi ¢cok sevdigi
besin ettir. Gogcebe halk besledigi hayvan sirilerinden et ihtiyacini
karsilarken, yerli halk eti satin almaktadir. Fergana boélgesinde hayvanlar
hayvan pazarlarinda; at ve koyun pazarinda, et ise carsida kasap
diikkanlarinda satilmaktadir. Hayvan pazarlilarinda satis yapilirken dini
uygulama olarak vyerli halk en az iki sahit ile aligverisi yapmak
zorundadir. Satista fiyati belirleyen ve anlasmayi getiren komisyoncu
gibi davranan bu sahitlerin sayisi dorde kadar g¢ikabilmektedir ve
alisverisi sonuca baglayabilirler.*> Bu sadece bir kog¢ siiriisiiniin, ¢cok
miktarda kumasin, bir arsanin, bir evin vb. satisi durumunda degil ayrica
bir veya birden fazla atin, inegin, buzaginin, kocun veya kecinin satisl
sirasinda bile olabilmektedir. Bu gibi kisiler o6zellikle at ve koyun
pazarlarinda vyuzlerindeki vyirtict ve ag¢ bakislariyla hemen fark
edilmektedirler.

Arpanin olgunlagmasindan tarim sezonunun sonuna kadar ve mayis
ortasindan kasim ayina kadar et normal pazar fiyatlariyla satilmaktadir.
Et genellikle parayla degil de tahil ile satin alinmaktadir. Kasap genellikle
ete piyasa fiyatinin altinda deger vermektedir. Ayrica kasap alicinin
krediyle et veya yag satin aldigi durumlarda et fiyatini daha da
dusiirmektedir. Kislaklarda nadiren bir kasap oldugu icin kisilerle yapilan

41 Schuyler, a.g.e., s. 193.

42 sirna/sinni: Ozbekge liziim pekmezi.

43 tolgon: Eserde bu yemek hakkinda baska bir bilgi verilmemistir. Zeki Velidi Togan’in
“Hatiralar’” adl eserinde fukara yemegi olarak bahsedilen bu yemek “talgan” olarak
gecer. Ayrintili bilgi i¢in bakiniz: Zeki Velidi Togan, Hatiralar, Ankara, 2020, s.324.
Bahaeddin Ogel ise bu tatlidan “talkan” olarak bahsetmekte bunun kavrulmus bugday
veya arpa unu ile yapilan, igine bal ve pekmez katilan bir tath oldugunu yazmistir.
Ayrintili bilgi igin bakiniz: Ogel, a.g.e., s. 446; Prof. Dr. Bahaeddin Ogel, Tiirk Kiiltiir Tarihi
4,s.363,403.

44 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 13.

45 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 37, 38.
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bu ticaret bliyik bir sermayeye olanak saglamamaktadir. Bir kasap
yalnizca yaz ayinda ¢ok para kazanabilmektedir.*®

Fergana bolgesinde vyerliler tarafindan en c¢ok deger verilen
hayvansal Urin et degil yagdir. Kesilen hayvanin yagi halk icin herhangi
bir iyi yemegin temel égelerinden biridir. Ornegin bir pilavda et bir
beslenme 6gesi degildir.’ Ete karsi bu tutum nedeniyle yerli kesim
hayvancilikta yagh hayvanlar tercih edilmektedir. Yerel kuyruklu koyun
bu ihtiyaci en iyi karsilayan hayvandir ve iyi beslenen bir koyun et kadar
yag da verebilir.®

Koyuna yagindan dolayi fazla bir talep oldugu icin Fergana bolgesi bu
koyun talebini tek basina karsilayamamistir. Bu, Evliya-ata, Tokmak,
Verniy ve hatta Bati Sibirya Kirgiz'in gocebe nifuslariyla oldukca genis
ticaret iliskilerinin gelismesine neden olmustur. Ana hayvancilik yollari,
Namangan’in daglari boyunca uzanmakta ve her yil en az elli bin kisi bu
daglardan gegmektedir.*® Uzun zaman dnce baglayan bu ticaret takas ile
yapilmistir ve 19. yizyilda da bu sekilde devam etmistir. Fergana, kog
karsihginda yerel pamuklu ve yari ipek kumaslar, bazi kuru meyveler,
yerel ayakkabilar, yastikh battaniyeler ve bigaklar ihra¢ etmistir.
Fergana'ya surilen koglarin Ugte birinden veya dortte birinden fazlasi,
Semirece (Yedisu bolgesi) veya Bati Sibirya'dan parayla satin
alinmamistir.®

Bolgede temel olarak tiiketilen ve en ¢ok sevilen et koyun ile at etidir.
Yemeklerin bircogunda bu iki et kullaniimaktadir. Koyun etinin
parcalarindan yapilan kavurma, koyun eti ve karacigerden yapildigi sosis
hasip ve at etinden yapilan sosis gazi ise sadece zengin evlerde yapilip
tiketilmektedir.>! Bélgedeki kadinlar bazen yakindaki bir mezari ziyaret
ederken de bir kog veya keci kesmektedirler.>?

46 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 27.

47 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 34.

48 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 35.

49 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 35.

50 Eserde uygun kosullar altinda bu islemin yerli tiiccara yillik en az yizde 50 kar biraktigi,
bir kisi tarafindan getirilen kog sayisinin elli ile dort bin bas arasinda degistigi
belirtilmistir.

51 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 125.

52 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 154.
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Bolgeye gelen seyyahlardan Schuyler gézlemlerinde Taskent’te sigir
etinin az, koyun etinin ucuz ve bol oldugunu, av etinin bol ve balik etinin
az oldugunu soylemistir. Schuyler verdigi bu bilgiler icinde avlanan
hayvanlar ve hangi tir baliklarin yendigi hakkinda bir bilgi vermemistir.
O ayrica eserinde bolge pazarlarindan birinde 6rdek, yaban kazi, evcil
kiimes hayvanlari ve yumurtanin satildigini séylemistir ki bu bilgiler
Nalivkinlerin eserinde yer almamaktadir.>

Fergana halkinin hastalik tedavilerinde tiikettikleri hayvansal Griin
yumurtadir. Halk bogmaca hastaligina (yerli halk bu hastaligi ko’k yutal-
mavi Oksirik olarak Sart dilinde isimlendirmistir) yakalanan kisiyi
yumurta ile beslemektedirler fakat eserde hangi hayvan yumurtasinin
tercih edildigi belirtiimemistir.>* Schuyler de eserinde bélge
doktorlarinin ilaglarini bitkisel malzemeler, hayvansal maddeler ve
mineralleri kullanarak vyaptiklarini yazmis, Tirkistan bolgesinde
kullanilan yerli ve yabanci kaynakl ilaglar hakkinda ayrintili bilgiler
vermistir.>®

Nalivkinler Fergana bolgesinde hayvansal Urinlerden temizlik
ve kozmetik amach da faydalanildigindan bahsetmislerdir ve bu bilgi
sadece onlarin eserinde yer almaktadir. Kadinlar sag¢ bakimlarini yapmak
icin sadece Fergana bdlgesinde degil tim Tirkistan’da sabun yerine
hayvansal Urinler kullanmaktadirlar. Bu hayvansal Urinler katiktir*
(eksi sut ile eksi kaynamis sit). Eger kisin katik bulunmazsa onun yerine
lor tercih edilmektedir. Lor, su ve ¢ig yumurta ile karistirilip
kullanilmaktadir. Bu triinlerden baska boga ve ineklerin safralarinin sagi
glglendiren ve uzatan en iyi Urinler olduklar distnilmekte ve bu
sebeple kullanilmaktadir.>®

Hayvansal Grilinler yukarida anlatilan kullanimlarinin yani sira tandir
yapiminda da kullaniimaktadir. Tandir genellikle ekmek pisirmek igin
istifade edilen geleneksel bir Turk firinidir. Tabakgilardan satin alinan at

53 Schuyler, a.g.e., s.78, 126, 392, 393.

54 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 72.

55 Schuyler, a.g.e., 146, 147.

*Katik Tark mutfak kdltirinde yemege koyulan yogurt igin kullaniimakta,
Azerbaycan’da ise yogurt anlamina gelmektedir. (yn)

56 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 92.
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veya sigir killari kil ile karistiriimakta ve bu karisim bir hamur haline
getirilerek tandir yapiimaktadir.>’

Disarida Satilan Yiyecekler ve igecekler

19. ylzyil Fergana bodlgesinde insanlarin alisveris yaptiklari ve ig
ticarette cogu malin alinip satildigi mekanlar carsi, pazar, cayhaneler
(ginimiizde kahvehaneler), kiiciik dikkanlar ve kervansaraylardir.>®
Nalivkinlerin  verdikleri bilgilerden Fergana bolgesindeki carsi
sokaklarinin sehrin diger sokaklarindan daha genis oldugunu
O0grenmekteyiz. Bu sokaklarin her iki tarafinda kiglk dikkanlar
siralanmistir.  Bu dikkanlarin - ortasinda kasaplar ve bakkallar
bulunmaktadir. Kasaplar et, bakkallar kavun, havug, biber, sogan, yag,
piring ve tiitln satarlar. Carsida bulunan agik hava magazalarinda helva
ve serbet satilmaktadir.>® Carsi dilkkanlarinda ayrica piring, keten yagi,
sabun, nosvov (cignenen tiitiin) ve kavun da satilmaktadir.®°

Kislak koy carsilari dogal olarak sehirlerden ¢ok daha kiguktir; bu
carsilarda en ¢ok satilan ticari mallar ekmek ve diger tarimsal Girtinlerdir.
Diger mallarin bulunmasi ¢ok sinirhdir ve ¢ogu, 6zgiin ustalik becerisi de
dahil olmak tzere, c¢arsida hi¢c bulunmaz. Carsi Hokand ve Margilan
hari¢, diger sehirlerde pazar gilinleri haftada bir kez kurulur. Haftanin
diger alti giini et ve sebze dikkanlari ve cayhane gibi yalnizca birkag
diikkan sadece sehirlerde aciktir.®! Carsida satilan yiyecek fiyatlari kiigiik
diikkanlarda satilan yiyecek fiyatlarindan daha dusuiktir. Bu sebeple
halk pazarin kuruldugu ginler carsidan alis veris yapmayi tercih
etmektedir.? Carsida hem erkek hem de kadin saticilar
gorilmektedir. Carsida gorilen kadin saticilar genellikle fakir
kadinlardir. Eserde boyle bir kadin saticiya érnek yipranmis feracesini®®
giyen yash bir kadin olarak yer verilmistir ve o duvarin dibinde
¢omelerek ekmeklerini satmaktadir. Ekmekler genis yassi bir sepette
dizlerinin Gzerindedir. Benzer bir sepette gen¢ bir adam “sicak’” diye

57 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 85.

58 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 33, 34.

59 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 4.

60 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 30, 31.

61 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 6.

62 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 112, 113.
63 Ferace: kadinlarin giydigi tesettlr elbise.
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bagirarak ekmeklerini gezerek satmaktadir. Daglarin yakininda bulunan
Namangan bolgesinin bazi kislaklari (Nanay, Ko'kyer, Qizil-yozi, Axtam),
en yakin carsilarin ¢ok uzak oldugu yerlerdir. Bu yizden evde ekmek
pisirmek icin tandirlar yapilmakta ve yoksul ailelerde kadinlar bazen bu
isi yapan erkeklere yardim etmektedirler.®* Pazarda bir haftada Urettigi
kumasi satan bir adam 1 ruble net kar ettigi ve bu para ile kappondan
(ekmek pazan) bir parga et, yag, birkag kilo piring, mercimek, un, havug,
sogan ve odun aldigl eserde belirtilmektedir. Adamin satin alacag bu
Urinler onun ailesinin (bir koca, bir kadin ve iki ¢ocuk) bir haftalik
yiyecek teminini zar zor karsilayacagi da eserde vurgulanmistir.%®

Bolgeye gelen seyyahlardan Vambery eserinde Taskent carsi ve
pazarlarindan bahsetmis, pazarin Carsamba ve Pazar glini kuruldugunu
yazmistir. O Taskent ve Hocent sehirlerinin carsilarinin  blyik
oldugundan da bahsetmistir. Pazarda bulunan seyyar saticilar komir
atesinde sis kebabi, yassi kofte satmaktadirlar. Burada cayhane, firinci
tezgahi ve onun yaninda ¢ocuklara kasik dolusu kar gibi bir sey ve sekerli
serbet satan bir adamdan bahsetmistir.®® Schuyler ise Hocent ve Hokand
carsilarindan s6z etmis, Hokand pazarinin Orta Asya’da bulunan en iyi
Pazar oldugunu anlatmistir. Hokand pazari caddeleri genis ve bircok
diikkana sahiptir. Bu Pazar yeri Persembe ve Pazar glinleri calismakta ve
carsi aksam saat 7’de kapatiimaktadir.” Bu seyyahlarin verdikleri
bilgilerden sehirlerde alis veris yapilan sabit carsilarin bulundugunu, bu
carsilarda cesitli dikkan ve seyyar saticilarin olduklarini, carsida
haftanin  belirlenmis  giinlerinde ise  pazarin  kuruldugunu
O0grenmekteyiz.

Nalivkinler en yakin sehir ve kasabalarda gunlik islerin keten ve
susam yagl yapmak ve seyrek olarak da balik¢ilik oldugu bilgisini
vermislerdir.®® Bolgeye gelen diger seyyahlar da bélgede pamuk, keten,
kavun, karpuz, kuncuk (susam), hashas, kenevir tohumlarindan yag elde
edildigi bilgisini vermislerdir. Schuyler ayrica bezir yaginin susam

64 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 118, 119.

65 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 122.

66 Vambery, a.g.e., s. 172, 173, 225. Adamin sattigi tath, giniimizde “kar helvasi” olarak
bilinen ve lGzerine pekmez veya baska bir sekerli surup dékiilerek yenilen bir tathdir. (yn)
67 Schuyler, a.g.e., 292, 314, 343, 347

68 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 26.
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yagindan sonra en yaygin yag cesidi oldugunu yazmistir.%® Fakat bu
seyyahlar bahsettikleri yaglarin ¢arsi ve pazarlarda satildigl veya hangi
yemeklerde kullanildigi hakkinda bir bilgi vermemislerdir. Nalivkinler ise
susam yaginin carsida yapilan ve satilan meyveli boérek ve turtalarda
kullanildigini ve eserlerinde susam yaginin kokusunun hos olmadigi
belirtilmislerdir.”® Nalivkinlerin bahsettikleri meyveli bérek ve turtalar
hakkinda ise diger seyyahlar bir bilgi vermemislerdir.

Nalivkinler balik tutmak icin gerekli olan kurtlar ve bugday, helva,
seker ve saki¢ (cam sakizi) gibi ¢cok ¢esitli mallar satukgr denilen seyyar
saticilar tarafindan satildigini yazmuslardir.”* Bolgeye gelen diger
seyyahlardan biri olan Bonvalot’ta eserinde kadinlarin ¢ak¢ak adi verilen
bir recine cignediklerinden bahsetmistir. Fakat bu recinenin nerede
satildigina dair bir bilgi vermemistir.”? Schuyler ise seyyar saticilarin
kavun, ekmek, sis kebap ve yassi kdfte sattiklarini sdylemistir.”

Nalivkinler carsida yiyeceklerin yaninda ilaglarin da satildigini
séylemiglerdir. Bu ilaglardan en popiiler ve ilging olan ila¢ mumiyodur.”
Mumiyo kesikler, gerilmis uzuvlar, kirik kemikler ve diger bircok hastalik
durumunda kullanilmaktadir. Bir bezelye tanesi mumiyo icin yaklasik 20
kopek 6denmektedir.”> Bu ilactan baska kadinlar istenmeyen
hamileliklerini sonlandirmak icin bakir veya demir siilfat ¢ozeltisi, sap,
bazik asit fliksin ve Rus votkasini da ¢arsidan satin almaktadirlar. Bu tir
ilaclar gibi farkli ilaglari da erkekler farkh hastaliklar icin carsidan
almaktadirlar.”® Yerli doktorlarin kullandiklari ¢esitli ilaglar ise sdyledir;
her tirli yerli ve yabanci bitkilerin gigekleri ve kdkleri, sap, demir siilfat,
kurutulmus yilan ve kertenkeleler, pismis ve kurutulmus sebze ve

69 Bonvalot, a.g.e., s. 179; Schuyler, a.g.e., 179, 180

70 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s.4.

7 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 30.

72 Bonvalot, a.g.e., s. 48.

73 Schuyler, a.g.e., s.137, 172, 173.

74 mumiyo: Bazi daglardaki dogal sizintilardan kaynaklanan katranl, mineral yukli
maddedir, Ayurvedik tipta shilajit olarak da bilinir. Kitabin 78. Sayfasinda bu ilacin ya
bazi yerli bitkilerin suyundan ya da insan yagindan Cin’de (veya Tibet'te) iki yolla
hazirlandigindan bahsedilmektedir.

7> Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 71, 72.

76 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 148.
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meyveler, misket limonu, silfiirik asit, civa, balmumu ve Semirece’den
getirilen bal.”’

Nalivkinler carsinin popiler mekanlarindan birinin  ¢ayhane
oldugunu yazmislardir. Eserde yapilan bir mekan tasvirine gore; carsiya
bakan bir cayhanede, iyi giyimli Sart erkekleri cayhanenin bir kdsesinde
yarim bir daire seklinde oturmakta, onlarin aralarinda da bir becge cay
icmekte ve ¢ilim tenekeden yapilmis yerel nargile tuttiirmektedir.”®
Cayhanelerden biri de carsinin kdsesinde bulunmaktadir. Bu cayhanede
iyi giyinmis geng tiiccarlar bir halinin {izerine oturmustur. Onlerinde
icinde duz ekmek, fistik ve kuru izim olan bir tepsi vardir. Bir becce
bakir bir ¢aydus'tan (demlik) bir bardaga ¢cay dokmekte ve birbiri ardina
miusterilere ikram etmektedir.®°

Bolgeye gelen diger seyyahlardan Schuyler ise ¢ayhanelerin gay ve
kimiz haricinde bir sey satmadigini, cayhaneye geldigi bir vakit para
vererek kesme seker, kismis, sicak ve yuvarlak ¢orek ve kayisi aldirdigini
yazmistir. Hatta cayhaneye gelindigi zaman lokantalardan kofte alinip
yenilebilecegini, cayhaneye gelenlerin ayrica yanlarinda ekmek ve kuru
Uzimlerini getirildiklerini de belirtmistir.2? Onun cayhane hakkinda
anlattigl bu goézlemler Nalivkinlerden farklilik géstermekte, Nalivkinler
sadece ¢ayhanelerdeki beccelere odaklanmislar gibi gériinmektedir.

Nalivkinler eserlerinde Padshaat (Padysha-Ata) nehrinin hemen
yaninda insanlarin cesitli Grlinleri sattigindan da bahsedilmektedir.
Burada bir harman yerinden gecerken Nalivkinler saman, Gziim ve
kavun dolu bir at arabasi gérmislerdir. Comelen iki adam tahili yerli
ahsap terazi ile tartmaktadirlar. Burada ilging olan bu islemi yaparken
bu insanlarin agirlik yerine Gziim kullanmalaridir. Nalivkinler Gzimin

77 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 71, 72.

78 begge: Dans eden erkek ¢ocuk. Ayrintili bilgi i¢in bakiniz: Dilara Bayrak, “XIX. Ylzyil'da
Bazi Batili Seyyahlarin Goziyle Bati Turkistan’da Tark Kadini”, Tarih Arastirmalari
Dergisi, 39/ 67 (2020) , s.289-304. Daniil Melentev “Ethnography and Eroticism in
Russian Turkestan”, State, Religion and Church, 7 /2, (2020), 5.48-75.

79 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 4.

80 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 121, 122.

81 Schuyler, a.g.e., 173, 177.
3 i
V. Vi anuvis



19. Ylzyil Bir Rus Entelektiel Ciftin Gzlinden Fergana Bolgesi Yemek Kiiltiiri 1859

yasadiklari Nanay’da bugdayin kilosu ile ayni fiyata satildigini da
belirtmislerdir.®2

Evde Pisirilen Yemekler

Nalivkinlerin verdigi bilgilere gore Fergana insanlari yedikleri
yiyecekleri sicak ve soguk olarak iki gruba ayirmaktadir. Sicak yiyecekler
koyun eti, seker, tereyagi, yag, siyah cay, pekmez, pilav, corba, sitli
piring lapasi ve kis aylarinda ekmektir. Soguk yiyecekler ise yazin ekmek,
dana eti, sit, eksi st ve eksi sit ile yapilan bitin etsiz yemeklerdir.
Sadece ilag olarak tiiketilen meyve kompostosu da soguk yiyecek olarak
kabul edilmektedir. Yerli halk sicak ve soguk olarak ayirdiklari bu
yiyecekleri hamile bir kadinin bebeginin cinsiyetini 6grenmek igin de
kullanmaktadirlar. Ornegin hamile bir kadin sicak yiyeceklerden birini
isterse bir oglu, soguk yiyeceklerden birini isterse ise bir kizi olacaktir.®

Nalivkinlerin Fergana boélgesi ile verdikleri bilgilerden yerli halkin
ekonomik durumlarina gore beslendiklerini de 6grenmekteyiz. Zengin
ve varlikh aileler et ve pilav agirlikh yiyecekler yerken fakir ve yoksul
aileler tahil cesitleri ve ekmek yemektedirler. Halkin ortak olarak
tukettigi besin maddesi ekmektir. Bolgede yetistirilen tarimsal trtnlerin
cesitliligine bakarak da halkin tahil Grlnleri, sebze ve meyvelerle
beslendiklerini 5grenmekteyiz. insanlarin ekonomik durumlarinin bu tiir
yiyecekleri tiketmede belirleyici unsur olacagini belirtmeliyiz. Ekonomik
tutumun beslenme aliskanliklarini etkilemesi sebebiyle insanlarin
glnluk tlkettikleri besinler ve yiyeceklerle misafirlere ikram ettikleri
besin ve yiyecekler arasinda farkhliklar géze carpmaktadir.

Bolgeye gelen seyyahlarin evlerde yenilen yiyecekler hakkinda
verdikleri bilgiler oldukca azdir. Bonvalot sadece gectigi bir kislakta 3
erkegin suyun igcinde kurutulmus et pisirdigini yazmistir. Schuyler ise
bolgedeki Rus kolonilerinde patates, lahana ve sebzelerin hepsinden bol
miktarda oldugunu, av etinin bol, balik etinin az oldugunu, sarap, bira
ve UzUmin bulundugunu yazmistir. O ayrica hizmetkarina koyun
etinden pirzola, cesitli sekillerde yumurta, don yag ile karaciger
pisirmeyi dgrettiginden de bahsetmistir.®* Bu seyyahlar ev yemekleri

82 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 28, 29.
83 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 169, 170.
84 Bonvalot, a.g.e., 19; Schuyler, a.g.e., 78, 471.
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hakkinda Nalivkinler kadar ayrintil bilgi vermemislerdir. Bu konuda
sUphesiz ki onlarin yerli halk ile olan yakin iliskileri ve bolgede yasadiklari
uzun yillar 6nemli etkenler olmustur.

Ev Halkinin Yedigi Yiyecekler

Nalivkinler sehirlerde sabahlari g¢ay icilip ekmek yenildigini, yoksul
ailelerin ise ¢ayi genellikle sifal bitkilerden yaptiklarini anlatmislardir.
Kislaklarda sabahlari bir cesit yulaf ezmesi yapilmakta bazen de diin
geceden kalan yemekler tiiketilmektedir. Gindliz, 6glen saatlerinde
ekmek veya sabah yemeklerinden kalanlar yenilmektedir. Sehirlerde
Ozellikle kis gunlerinde bu saatlerde horde (piring lapasi), mas-gurug
(piring ve mas fasulyesi) veya farkli bir yulaf ezmesi yapilmaktadir.
Aksamlari gin batimina yakin, kisin bundan biraz daha ge¢ saatlerde
savla® veya baska bir etli giiveg, hatta pilav hazirlanir. Yoksul ailelerin
aksam degismeyen yemegi go’ja®®, atala®’ve benzeri yemeklerdir. Aile
birlikte yemek yedigi zamanlarda biitiin aile bireyleri ayni kaptan pilav
yemekte fakat ¢ocuklara pilav ayri tabaklarda servis edilmektedir. Aile
Gyeleri diger yiyecekleri ise ayri tabaklarda ve farkli zamanlarda
yemektedirler. Biitlin aile birlikte yemek yiyorsa, ev sahibesi ilk yemegi
ya ailenin en bliylk tyesine ya da kocasina servis etmelidir. Kendisi ise
yemegini en son almaktadir.®

Yerli halkin zengin olanlarinin tercih ettigi en temel besin sisman ve
yagh hayvan etidir. Evde yapilan yemeklerde ve 6zellikle pilavlarda
hayvanin yagi kullanilmaktadir. Et ise yemegin bir siis 6gesi gibidir. Fakir
ve orta sinif giftcilik yapan aileler boyle bir et yemegini ekonomik
nedenlerden dolayi asla karsilayamazlar.%

Zengin ailelerin tercih ettigi yagl hayvanlar en yiksek yagi iceren
ciftlik hayvanlari ve ozellikle de vyerli kuyruklu koyunlardir. Bu

85 savla; piring, yag, havug, sogan ve koyun etiile yapilan piring lapasi; sulandiriimis pilav.
86 go’ja: tahil ve yogurt ile yapilan ¢orba veya lapa.

87 atala: un ile yapilan lapa.

88 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 129, 130.

89 Orta Asya’da zengin ailelerin her giin et yedigi daha erken donemlerde de stiregelen
bir tutum olmustur. Ayrintili bilgi icin bakiniz: Mahinur Yorulmaz, XV. Yiizyil Orta Asya
Tiirk Topluluklarinda Sosyal-Kiiltiirel ve iktisadi Hayat, Yayimlanmamis Yiiksek Lisans
Tezi, istanbul, 2003. 5.75, 76. Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 129, 130.

9 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 32, 33.
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hayvanlardan birka¢ halk yemegi yapilir. Bu yemeklerden biri kiglk
parcalara béliinmis koyun etlerinin bir kapta kizartildigi kavurmadir.*
Ekmek hari¢ tim yiyecekler tek bir kazanda pisirilmektedir. Pisirme
isleminde kullanilan yakacaklar yabani otlar, pamuk bitkisi saplari ve her
yil budanan asmalardan olusmaktadir.?> Yerli zengin, orta ve fakir
ailelerin ortak tlikettigi yiyecek olan ekmek hamuru biylk bir kil
teknede yogurulmaktadir. Hamurun mayalanmasi ve kabarmasi igin
Uzeri surpa denilen beyaz keci derisi ile kapatilmakta ve 2 ile 4 saat
icinde hamur kabarmaktadir. Mayalanmis ekmek hamuru daire, diiz ve
cesitli sekillerde 6zel bir firin olan tandirda pisirilmektedir.>

Zengin aileler eriste, turta hamuru ve benzer seyleri de evde
hazirlamaktadirlar. Fakir ailelerde tahil, piring, akdari ve sipiirge darisi
gibi tahillar evde ahsap bir havanda déviilmektedir.’* Yerli halkin en
sevdigi ulusal yemek pilavdir. Pilavi ekonomik durumu iyi olan aileler
tiketebilmekte ve fakir aileler pilavi cok sik yiyememektedirler. Pilav
genellikle Ramazan ve Kurban bayrami arifesinde akrabalar ve tanidiklar
arasinda karsilikli verilen bir hediye olarak da eserde karsimiza
ctkmaktadir.®®

Pilav kentli olmayanlar arasinda haftada bir giin Persembe giini
pisirilmektedir. Halk tarafindan pilav cok gesitli sekillerde yapilmaktadir.
Eserde pilavin en yaygin yapilan tarifi su sekilde verilmistir; dogranmis
koyun eti parcalari kazanda pisirildikten sonra bir kaseye koyulur, havug
ve sogan bu etler ile bol yagda kavrulur. Batin bu malzemeler piringle
karistinihip bir kazanda kaynatilir. Pisen pilav bir tabaga koyulur ve
Uzerine et pargalar yerlestirilir. Yemegi yiyecek kisiler etleri elleriyle
veya bicakla parcalara bélerler.®

Sivi bir pilav olan savla ise yag, havug, sogan ve kiiciik parcalara
dogranmis koyun eti ile pisirilen bir piring lapasidir. Koyun eti ile
hazirlanan sorva ise koyundan baska herhangi baska bir et de
kullanilarak yapilabilir. Sorva et, biber, sogan, havug, salgam veya

91 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 32, 33.
92 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 34.

93 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 84, 85.
94 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 86.

95 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 123.
9 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 123.
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balkabagi, bazen de eksi siit veya yogurt ile yapilir. Kiilcetoy ise kiiglk
parcalara dogranmis et, piring, sogan ve eksi slitten yapilan baska bir
corba gesididir. Mastava ince dogranmis et, piring, sogan ve eksi sit
parcalarindan yapilan bir corbadir. Bir kofte cesidi olan ¢ugvara ise
sogan ve az miktarda etten yapilmaktadir. Kavurma koyun eti
parcalarinin yagda kizartilmasiyla yapilmaktadir. Koyun etinden yapilan
yemekler, koyun eti ve karacigerinden yapilan sosisler, at etinden
yapilan sosis olan gazi sadece zengin evlerde yapilmaktadir.®’

Tahil Urlinlerinden yapilan yiyecekler ise sunlardir; sir-gurug, sit
icerikli bir piring lapasidir. Go’ja jugaradan (sorgum-bir tlr baklagil) veya
daridan az da olsa misir ve arpadan da yapilan sivi bir ezmedir ve biraz
eksi sutle yenilmektedir. Go’ja 0Ozellikle kislaklardaki halkin temel
besinidir. Ayni zamanda bu yemegi zengin aileler ve fakir halkta
tiketmektedir. Nalivkinler her giin go’ja pisiren bir yonetici ailesini
tanidiklarindan bahsetmektedirler. Bu ailenin nadiren mastaya, savia,
balkabagi turtalari veya samsa (ici yesillikle doldurulmus ve tandirda
pisirilen kiclik turta) yediklerini de belirtmislerdir.® Bu bilgilerden go’ja
yemeginin zengin veya fakir fark etmeksizin halk tarafindan tiketilen
ortak bir yemek oldugunu soyleyebiliriz.

Undan yapilan eriste olan un-as suda kaynatilir ve icine baska bir sey
eklenmez. Horde yine suda kaynatilan piringten yapilan bir piring
lapasidir ve icine baska bir besin ilave edilmez. Mas-gurug ise salgam,
havug, sogan, biber, eksi siit veya et ile suda kaynatiimis piring (gurug)
ve mercimek (mas- mas fasulyesi) ile yapilan bir lapadir. Atala, un igerikli
jole goriinlimla bir ezmedir, un yagda kavrulur ve sulandirilarak pisirilir.
Sir-kadu siit ve balkabagindan yapilan pilavh bir ezmedir.%

Yukarida anlatilan yiyecekler halkin yedigi temel yemeklerdir. Halkin
yaygin olarak tikettigi ve toplanarak pisirilmesini bir etkinlige
dénustirdigi yemek ise sumalaktir.® Genellikle bu yemek kadinlarin

97 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 124, 125.

98 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 124, 125.

9 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 124, 125.

100 Giimiiz Ozbek kadinlari bu yemegin yapilisini sadece yash kadinlarin bildiklerini,
yemegi 1 giin boyunca karistirarak yaptiklarini ve yemegin puf noktasini geng kiz ve
kadinlara asla sdylemeyip, bir sir olarak sakladiklarini, her ailenin yash kadin Gyesinin
zamani gelince bu bilgiyi diger aile tyesi kadina aktardigini séylemektedirler. (yn)
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toplandigl, gelin aradigi veya sevgilileriyle bulusmak icin kullandiklari bir
etkinliktir. Sumalak malttan yani ¢imlendirilmis arpadan yapilan ve
sulandirmis jole benzeri bir yemektir. Bu yemek bugdayin yapay olarak
filizlendirilmesiyle, un ve malt kullanilarak her zaman ilkbahar mevsimi
baslarinda pisirilmektedir. Sumalak yapimi igin gogunlukla geng kizlar ve
kadinlar davet edilir ve onlarin ¢ogu gelirken biraz malt ve un getirirler.
Yaslh kadinlar gece boyunca sumalak pisirilen kazanin Gzerinde dualar
okurken geng¢ kizlar ve kadinlar pilav, kuru Gziim, findik ve diger
yiyecekleriyerler. Sumalak pisirilirken yabanci bir erkek gelirse toplanan
kizlar ve kadinlar ondan kagcmazlar. Sabah sumalak pisirmeye gelen
herkes sumalak yer ve sumalagin bir kismini kase ile evlerine
gotururler.® Nalivkinler bu yemegin yapilis kokenini de sdyle
actklamiglardir; ekmeklik bugdaylar kisin depolanmak igin o’ra denilen
toprakta agilan g¢ukurlara konulmaktadir. Bugday buradan gikarildig
zaman c¢imlenmistir. Cimlenen bugdaydan un yapmayi deneyen halk
onun tath bir tada donistigini gormis ve ona su ekleyip yiyince
yemegi cok begenmislerdir. Sonra komsularini bu yemegi yemek icin
davet etmislerdir. Clinku ilkbahar dénemi insanlarin bu bolgede en ag
olduklari zaman olarak belirtilmistir. BOylece sumalak yapimi bir
gelenege déntismustiir.102

Yerli nifusun yaz aylarindaki beslenmesi ise ekmek ve kayisi ile
ekmek ve kavundur.® Yaz aylarinda sehirli halkin ve kislaklarda bulunan
insanlarin temel gidalari ekmek, meyve ve eksi stttir. Yemeklerde et
miktari sadece ekilebilir alanlarin oldugu kislaklarda biraz artmaktadir.
Bugdayin olgunlastigl zamandan sonbahara kadar koyluler tahillari
kasaplarla et ve yag karsiliginda takas ederler.1% Kis mevsiminde
yoksul aileler arasinda kadin ve gocuklar igin yiyecek temin etmek
zordur ve onlarin durumlarn kétilesmektedir. Kislaklarda fakir erkekler
cura adi verilen gruplar olustururlar. Curalarin her birinde on ile on bes
kisi kalmaktadir ve her bir kisi 3 ile 7 rubleye kadar para verir. Her giin
evinde bulusacaklari grup Uyesi curabasi segilir. Bu kisi grubun parasini
kullanarak et, piring, sebze ve yakit alir. Grubun yeterli parasi olursa kis
icin bir begce de tutarlar, ayrica ¢ay, kuru Gziim ve antep fistigl da satin

101 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 124, 125.
102 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 124, 125.
103 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 124, 125.
104 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 126, 127.
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alirlar. Bazen zengin geng erkekler de curaya katilir. Grupta asc¢i ya biitiin
kis icin secilmekte ya da yemek sirayla pisirilmektedir. Aksamlari bir
araya gelen bu erkekler pilav hazirlanirken ¢ak-cak (¢cene ¢almak)
yaparak, bos konusarak ve birbirleriyle sakalasarak vakit gegirirler. Sarki
soylerler ve becce dans eder. Bazen erkekler burada gece yarisindan
sonraya kadar kalirlar. Evli erkekler evlerine donerler ve bekar erkekler
geceyi burada gecirirler. Boyle bir gruba katilan evli bir erkek evine ve
ailesine olan ilgisini kaybetmektedir. Bu erkekler evde yemek
yemedikleri icin ailelerinin ne yedigini umursamamaya baslar. Curaya
katilmayan erkekler sadece sufiler ve zenginlerdir.1 Ciinki bu kisilerin
evleri bir cura gibi bircok kisi tarafindan ziyaret edilmekte ve kendi
evinde sosyallesebilmektedir.

Bu arada medresede kalan talebelerin yiyeceklerinden de biraz s6z
etmeliyiz. Eserde medreselerdeki yiyeceklerin ¢ok kot ve yetersiz
oldugu belirtilir. Ogrencilerin yedigi yiyecekler cay, ekmek, kuru ve ¢ig
meyve, ¢cok nadiren de pilav veya baska bir yemektir. Pilav harici yemek
haftada bir kez, bir hiicrede!®®, cok kiiciik bir tencerede hazirlanir.%?
Yerli halkin yedigi yemekler bayramlarda, Ramazan bayrami ve orug
donemiile Kurban bayraminda cesitlendirilmektedir. Halk arasinda orug
aksam namazindan sonra bir tutam tuz ile acilir. iftarda ayran icilmesi
adettir, sirayla ekmek ve meyve yenir. Daha sonra yukarida tarifleriyle
birlikte gecen yemeklerden biri servis edilmektedir.%®

Schuyler ise bolge halkinin yedigi yemeklerden bazilarini tarifleri ile
birlikte eserinde vermistir. Fakat acik olarak bunlarin kimler tarafindan
nerede yenildikleri hakkinda bir bilgi vermemistir. Onun anlattig ilk
yemek pilavdir. O koyun eti ve piringten yapilan pilavin hazirlaniginin ok
kolay oldugunu, bir miktar kuyruk yaginin tencerede erildigini, kotun eti
parcalarinin bu yagda kavruldugunu, yikanip temizlenen pirincin
tencerede kaynatilip, icine genellikle kiiglik havug pargalarinin atildigini
séyler. Bu Nalivkinlerin anlattigi geleneksel Ozbek pilavidir. Schuyler bu
pilavin blyuk bir ziyafette yapildig zaman koyun eti yerine tavuk etiyle
pisirildigini anlatmistir. Bu bilgiyi ondan baska veren baska bir seyyah

105 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 128.

106 H{icre: medrese veya kervansaraylarda kiigtik oda.
107 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 65.

108 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 128.
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olmamistir. Onun verdigi ikinci yemek kavardaktir. Bu yemek yagda
ekmek parcalariyla kavrulan koyun kikirdagindan olusur. Onun tarifini
verdigi Gglncl yemek kavaptir (kebap). Kavap siste kizartilan kiglik
etler ve koyun eti ile havug¢ karisimindan yapilir. Tarifini verdigi son
yemek ¢us-varadir. Bu yemek pilmen ve sogan ile bol biberli koyun
etinin hamur icine kapatilmasi ve bunun kaynatilmasi ile yapilan
mantidir.2® Nalivkinler Schuyler’in anlattigi kavardak, kavap ve cus-vara
hakkinda bir bilgi vermemislerdir.

Misafirlere ikram Edilen Yiyecekler

Nalivkinler eserinde Fergana misafir kiltiirG ile ilgili ayrintih bilgiler
verilmistir. Stphesiz ki bu bilgileri Maria Nalivkina yerli kadinlar ile
arasinda yakin bir iliski kurdugu icin eserde verebilmistir. Kadinlar
misafirlige gittikleri zaman 6nce paranjilerini (feracelerini) gikarirlar ve
ev sahibesine sarilirlar. Karsilikh olarak birbirlerinin saglklarini sorarlar
ve birbirlerine iyi dileklerde bulunarak, birbirlerini 6perler. Selam olarak
birbirlerini 6pmek karsi cinsler arasinda yapilmaz. Karsilama ritielinden
sonra misafirler odanin 6n kosesinde kendileri icin serilmis yorganlarin
tizerine otururlar. Onlerine bir desturhan (sofra bezi) serilir. Bunun
Uzerinde ekmekler, antep fistigl, kuru Gzim, Rusya’dan getirilen kalitesiz
sekerlemeler, meyveli sekerler, helva, yaz aylarinda meyve ve her
zaman cay bulunur.1®

Zengin evlerde ve kiiclik bir tabakta ikram edilen cay sekersiz
icilmektedir. Zengin aileler cay servisinde ekmek, kuru Gziim, fistik,
kiiclk tabaklarda sekerler, dilimlenmis meyveler, seker, helva, diger tath
yiyecekler ve yazin da 6zellikle meyveler tatli yerine servis edilmektedir.
Nalivkinler bu anlatimlarinda ev sahibesinin misafiri sofraya davet
ettiklerini yazmislardir. Yemege ilk misafir baslamali ve yaygin goérgi
kurali olarak ekmegin ilk kiiciik parcasini o almalidir. ilk ekmek parcasini
aldiktan sonra o, cay icilebilmekte ve meyve yiyebilmektedir.!?

Nalivkinlerin eserde farkli bir anlatimlarina gore ise kadinlardan
birinin ekmegi parcalara bolerek bir tepsiye veya desturhana biraktigini
belirtilmistir. En 6nemli misafir dnce bir parca ekmek almakta, digerleri

109 Schuyler, a.g.e., s 122, 123.
110 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 162.
111 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 162.
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onu takip etmekte ve son olarak ev sahibesi misafirler tarafindan
sofraya davet edilmektedir.}*?

Pilav bolgenin en onemli temel yemegidir ve giindliz sadece
misafirler icin hazirlanir.!*® Bir misafir icin pilav hazirlandigi zaman ev
sahibesi pilavin hazirlanisini kontrol eder. Ayni 6zen misafir igin
hazirlanan etli borek ve manti icin de ev sahibesi tarafindan
gosterilmektedir. Ev sahibesi bu kontrolleri yapmak igin misafirinin
yanindan ayrildigi zaman ondan sikilmamasini da istemektedir.'!*
Pilavini yiyen ve yine ¢ayini icen misafirler evlerine gidecekleri zaman ev
sahibesi onlari ugurlar ve yeniden goérismelerini diler. Misafirlerin
yeniden gelme ihtimali oldugu i¢in sofrada kalan tatlilar ev sahibesi
tarafindan 6zenle toplanir ve kigik bir demir sandikta kilitlenir.

Bolgeye gelen seyyahlarda sadece  Schuyler  boélgenin
misafirperverligi ve solen yiyecekleri hakkinda bilgiler vermistir. O
Nalivkinlerin desturhan olarak anlattiklari masa 6rtiisiinden dastarhan
olarak bahsetmistir. Ona gore bu ortl misafirperverligin bir parcasidir
ve misafir gelince ev sahibi tarafindan hemen misafirin 6niine bu serilir.
Misafire sade sekerli badem, samfistigi, degisik tatlarda kekler ve ince
yufka ekmeginin her zaman sunuldugundan bahseder. Onun kek olarak
bahsettigi seylerin bir aciklamasi ise yapilmamistir. Bazen bu sofrada
birkag nadir tatli ¢esidi bulunabilir. Bunlar serbet icine atilmis bademler,
gil receli ve yazarin balin icine dogranmis dedigi havug tatlilaridir.1®®

Fergana bolgesinde misafir agirlama cocuk dogumlarinda da
gorilmektedir. Eger ilk dogan bir erkek ¢ocuk ise varlikh aileler blyik
bir kutlama dizenleyebilirler. Bir kiz dogdugunda ise kutlama daha
kiiglk olabilir. Bu kiguk ziyafette bir kog kesilir ve pilav hazirlanir.
Misafir olarak birkag¢ kadin ve erkek akraba ile birka¢ arkadas davet
edilir. Bu kutlama bazen evde bazen de kabristanda verilmektedir.
Yemegin masraflari ise baba tarafindan degil de babanin yakin oldugu

112 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 162.
113 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 129, 130.
114 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 163, 164.

115 Schuyler, a.g.e., s. 118.
(D) Qikaniivi
V) Vargnivis
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kiicik erkek kardeslerden biri tarafindan (dogan ¢ocugun bir amcasi)
finanse edilmektedir.116

Bolgeye gelen Vambery eserinde katildigi bir senlikten bahsetmis ve
senlikte pisirilen yemegin tarifini vermistir. Onun verdigi bilgiye gore bir
zembil piring, parcalanmis 3 koyun, bliyik bir tencere dolusu icyagi ve
kiigik bir guval havug doldurularak, iyice kaynatilip birbirine karismasi
icin orta ateste pisirilmistir. O bu yemegin pilav oldugunu ve pilavin
yaninda cay icildigini soylemistir.’'” Schuyler ise stinnet séleninden
bahsetmis, bunu “slinnet toyu” olarak anlatmistir. Slinnet toyu c¢ok
masrafli oldugu icin birka¢c cocugun ayni anda sinnet yaptirildigl,
bdylece toyun masraflarinin aralarinda boélisildigiinden bahsetmistir.
Misafirlere ise genellikle pilav, bitin kizartilmis bir koyun ve lezzetli
olan seylerden ikram edildigini yazmis fakat yiyecekler hakkinda ayrinti
vermemistir.1®

Kislaklarda c¢ocuklara okuma yazma Ogreten Ogretmen ve
domla/damolla  (mektep  Ogretmeni)  bulunmaktadir.  Bunlar
ogrencilerinden her yil bugday, yiyecek hediyeleri ve az miktarda para
alirlar. Kadin 6gretmenler (atin) kiz 6grencilere egitim verir ve onlar
erkek 6gretmenlerin aldigi bugdayin yarisini alirlar. Ramazan ayinda her
Persembe glinli oOgrenciler 6gretmenlerine para, ekmek ve piring
verirler,!?

icecekler

Cay bolgenin en yaygin icecegidir. Sehirlerde sabahlar ekmekle cay
icilir ve yoksul ailelerde cay genellikle sifali bitkilerle yapilmaktadir.**
Fakat Nalivkinler yoksul ailelerin ¢ay yapiminda kullandiklari bu sifah
otlari belirtmemislerdir. Cayl yapmanin iki yolu vardir. Birincisi suyu
caydanlkta kaynatmak ve cayi yapmaktir. ikincisi Rusya’da oldugu gibi

116 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 171, 172.
117 Vambery, a.g.e., s. 192.

118 Schuyler, a.g.e., s.138, 139.

119 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 57.

120 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 120.
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su kazanlarda siit, tereyag, tuz ve karabiberle kaynatilir. ikinci yolla
yapilan caya sir-cay denir.!2

Ev halki evlerinde siit mayalar, mayalamadiklari siiti ise farelerden
korumak icin orta boy kulplu xurmaga isimli kaplarla tavana asarlar. Bu
bilgilerden insanlarin mayalamadiklar siiti igmek igin sakladiklarini
soyleyebiliriz. Ayrica sitld olmayan bir anne bebegini 4 veya 5 aylk
olduktan sonra inek siiti ile besleyebilir.*?? insanlar sularini saklamak
icin slirahi ve ko’za kullanirlar. Bu kaplarda ayrica pekmez veya diger
sivilar; sivi yag ve kati yagda muhafaza edilebilir.!?® Yerli halkin ayrica
meyve kompostosunu da soguk icecek olarak ila¢ gibi tiikettiklerini
yukarida belirtmistik. Bu meyve kompostosu da bolgede yetisen
meyvelerden yapiliyor olabilir. Yukaridaki bolimde yerli halkin ramazan
ayinda ayran icme adeti oldugunu da belirtmistik.

Alkollli icecekler olan votka, Gzim sarabi, daridan yapilan bir cesit
bira ve mayali bir icecek olan boza dini acidan sakincali oldugu ifade
edilmistir. Dinin bunlari sakincali bulmasina ragmen halk acik¢a bu
icecekleri tiuketmektedir. Halkin yildan yila bu icecekleri artarak
tiketmesi Ruslarin sarhoslugu getirdigine dair soylentileri ortaya
cikarmistir. Fakat Nalivkinler bu gorise itiraz etmislerdir. Birinci olarak
bo’zanin yerel bir icecek oldugunu belirtirler ve gégcebe nifus tarafindan
cok fazla tiiketildigini kimsenin inkar edemeyecegini soylerler. ikinci
olarak Fergana’da bulunan yerli Yahudilerin meyve votkasi ve zim
sarabini gizli olarak hazirladiklarini yazmislardir. Rus yonetiminin bu
tiretimi durdurmak igin calisma yaptiklarini da belirtirler. Ugiincii olarak,
Alim Han ve Madali Han’in, Hokand Hanligi yerli tarih kitaplarinda
anlatilan sarhoslar olduklarini sdylerler. Son olarak da Babiir’{in yazdigi
Unli eseri Babirname’nin hemen her sayfasinda icki icen @nli
padisahlar anlattigini belirtirler.1?*

Bolgeye gelen seyyahlardan Schuyler ise halkin en ¢ok su ve yesil cay
ictiginden soz etmektedir. Cayin iki ¢esit oldugu Nalivkinler gibi onun
tarafindan da anlatilmaktadir. Cay kaynayan suda cay yapraklarinin

121 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 126. Bahsedilen ¢ay Zeki Velidi Togan’in “Hatiralar” adli
eserinde yapilisi ile gegmektedir. Ayrintili bilgi igin bakiniz; Togan, a.g.e., s. 324.

122 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 174, 175.

123 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 86.

124 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 126, 130.
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pisirilmesidir. Sirin c¢ay ise kaynayan veya eritilen kuyruk yagiyla
koyulastirilmis yesil caydir. Schuyler’in ¢aydan vyesil cay olarak
bahsetmesi ilgingtir ki bu Nalivkinler tarafindan yapilmamistir. O ayrica
bozadan bahsetmis ve bozanin tahil tanelerinden yapildigini séylemistir.
Schuyler ilging olarak halkin meyveli icecekleri bilmedigini anlatmistir.
Kimizin ise kisrak sitlinden Kirgizlar tarafindan yapildigi bilgisini
vermistir ki Nalivkinler eserlerinde kimizdan hi¢ bahsetmemislerdir.'?®
Vambery ise ¢ayin gayci dikkanlarinda igildiginden bahsetmis, bolgede
tiiketilen icecekler hakkinda bagska bir bilgi vermemistir.??® Bonvalot ise
Kirgizlarin Sartlar igin kimiz ve boza yaptiklarini ve bunlari Pazar kurulan
glnlerde pazarda sattiklari bilgisini vermistir. O Kirgizlarin bozayi ise
arpa ile piringten yaptiklarini anlatmigtir.'?’

Halkin Yemek Tutumu ve Yiyecek Tiketimi

Fergana yerli halkinin erkek nifusunun istahi kadinlardan daha
fazladir. Kislakta yasayan kadinlarin istahi, sehirdeki kadinlardan daha
fazladir. Zengin insanlar ise fakirlerden daha istahlidir ¢linki fakirler
daha az yemege alismislardir. Geng kizlar ve kadinlar arasinda ¢ok az
yiyecek yemek bir cilve belirtisidir. Boyle kiz ve kadinlara bir serce gibi
yedikleri soylenir. Erkekler arasinda en fazla yemek yiyen kisiler
arabakesler (at arabasi siricileri), sirekli seyahat etmeyi gerektiren
ticaretle ugrasan zengin tliccarlar ve agir islerde calisan herkestir. En az
istaha sahip kisiler medresede uzun zaman geciren erkeklerdir.
Medresede cok fazla yiyecek imkani olmadigi icin bu kisiler az yemek
yerler. Arabakesler siirekli hareket halinde olduklari ve kendi aralarinda
gruplar olusturduklar icin evde yediklerinden daha fazla yemeye
ahismiglardir.’?® Bélgede yasayan Kirgizlarda Kirgiz kadinlari erkeklerden
daha ¢ok yemek yerler. Kirgiz kadinlarinin sadece murdar ve haram olan
seyleri yemedikleri belirtilmistir.

Yerli halkin gocuklari tam olarak konusmaya basladiklari zaman
ebeveynleri onlara yavas yavas temel dini kurallari ve nezaket kurallarini
O0gretmeye baslarlar. Her zengin ailede alti ile yedi yasindaki ¢ocuk
misafirleri karsilamaya ve selamlamaya baslar. Bu ¢ocuklar onlarla resmi

125 Schuyler, a.g.e., s. 123, 124.

126 Vambery, a.g.e., s. 169.

127 Bonvalot, a.g.e., s. 34.

128 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 129, 130.
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“‘siz’ olarak konusur ve misafirlere ikram edilen yemeklere dokunmaz.
Yoksul ailelerin’?® cocuklari annelerinden dilenmeyi, kandirmayi ve
¢almayi 6grenir. Boyle cocuklar sadece yabancilari kandirip onlardan bir
seyler alirlar. Yoksul ve zengin ailelerde ¢ocuklarin ortak ozellikleri aile
tiyelerinden nadiren yemek istemeleridir.’3® Nalivkinler cocuklarin siki
bir disiplinle egitildiklerini ve aciktiklarinda yemek istemeyi
ogrenmediklerini anlatirlar. Bu duruma 06rnek olarak da evlerine
aldiklari bir Sart kizin ilk 6nce onlardan higbir sey istemedigini, ancak
rahatlayip evin kurallarina alisinca ev sahiplerinin gozlerine bakmaya
basladigini soylerler. Nalivkinler kizin bu yogun bakislarindan onun
yiyecek bir seyler istedigini ve ona yiyecek verdikleri zaman onun geri
gevirmeyecegini anlamiglardir. Ciftimiz geng kizin yemek istemeyi
O0grenene kadar evde vyiyecek caldigini ve aciktigini séylemeyi
O0grenmesinin zaman aldigini da belirtirler. Nalivkinler ayrica kizin
aciktigini sdylemeye cesaret ettigi ve doyacak kadar yemegi 6grendikten
sonra hirsizlik yapmayi biraktigini yazarlar.3!

Fergana bolgesindeki niifusun az bir kismi zengin ailelerden olusur
ve onlar haftada birka¢ kez pilav yiyebilir. Boyle zengin insanlar bol
miktarda et tiiketir. Yedikleri yag, piring, un, ¢cay ve hatta kuru meyve
miktari da fazladir. Kislakta yasayan ortalama varlikli yedi kisilik bir
ailenin tukettigi giinlik yiyecek miktari soyledir; kisi basina iki veya (g
ekmek yemektedirler. Sabah yemegi olarak un-as hazirlamak icin 3 ile 4
kilo un, 6 ile 7 bardak katik (eksi siit) ve go’ja hazirlamak icin 6 ile 7
pound sorgum, 6 ile 7 bardak katik kullaniimaktadir. Aksam yemegi igin
ayni malzeme ile go’ja yapilir. Aksam yemegi igin veya mas-gurug icin
yaklasik 3 ile 4 pound piring, 1 ile 2 pound mercimek (mas fasulyesi),
birkag bardak katik ve 1 ile 2 pound ince kiyilmis et gerekmektedir. Ayni
aile pilav hazirlamak igin yaklasik 6 ile 7 kilo piring, yarim ile 3 kilo yag ve
yag miktarinca et kullanmaktadir.!32

125 Yoksul aile kriteri eserde bir parca ekmek ve bir kdse yulaf lapasina dahi sahip
olmayan bireyler olarak belirtilmistir.

130 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 182, 183.

131 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 182, 183.

132 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 131.
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Ekmek daha cok tarlada veya diger agir islerde calisan erkekler
tarafindan ¢ok miktarda tiketilmektedir. Bir ekmegin agirligi yaklasik 1
ile 1,5 pound kadardir.*3

Hayvan Besinleri

Fergana bolgesinde vyerli ve gdcebe halkin et ve st Grlinlerini
tukettiginden bahsetmistik. Etinden ve sitinden faydalanilan bu
hayvanlar koyun, kegi, inek, at ve devedir.'** Bélgede en ¢ok ekilen tarim
Urind de kaba yonca diger adiyla alfalfadir. Bu yonca yas ve kuruyken
bliyikbas hayvanlarin beslenmesinde kullaniimaktadir. Go¢ebe halkin
yasam tarzi yaylak ve kislak olarak sekillenmektedir ve bu gocler
hayvanlarina taze otlar bulmak i¢in yapilmaktadir. Yine yukarida ki
bolimlerde Nalivkin’in karisi Maria’nin kadinlarla birlikte yazin gayir
yapmak i¢in daglara gittigini belirtmistik. Slphesiz burada toplanan
cayirlar da ahir hayvanlarinin beslenmesi icin kullanilacaktir.

Bolgedeki hayvan yemleri hakkinda Schuyler ayrintih bilgiler
vermistir. Onun verdigi bilgilere goére pamuk tohumlari hayvanlara
verilen artiklarin hacminin arttirilmasi i¢in kullanilmaktadir. Stpurgelik
tohum olan jugaranin saplari sigirlara, yapraklarn ise koyunlara
verilmektedir.’®®

Nalivkinler Fergana bolgesinde ipek bocegi yetistirmek ve beslemek
her yastan kadinin en sevdigi meslek oldugunu belirtmislerdir. Bu is zor
olmasina ve emek istemesine ragmen, iste basarili olunursa ¢ok kar
getirdigi icin bu is tercih edilmektedir. Kadinlar ipek bdceklerini
beslemek igin dut agaglarinin yapraklarini hayvanlarina yedirirler. Eger
yeterli dut agaclari yoksa ve hayvanlari ¢coksa baska kisilerden dut dallari
satin alirlar. ipek boceklerinden elde ettikleri ipegi cesitli giyim

133 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 131, 132.

134 2012 yilinda bir arastirmada Ozbekistan’da yetistirilen hayvanlar Nalivkinlerin
eserlerinde anlattigi hayvanlarla bir asirdan fazla bir siiredir aynidir. Nalivkinler
eserlerini 1886 yilinda yazmiglardir ve yapilan arastirma 2012 yilinda yayinlanmistir.
Ayrintili bilgi i¢in bakinmiz: Yakup Erdal Ertirk, & Orhan Yilmaz, “Bagimsiz Tirk
Cumhuriyetlerinde  Hayvanciligin  SSCB’nin  Dagilmasindan  Sonraki Degisimi”,
International Animal Science Congress Of Turkish And Relatives Communities Bildiri
Kitabi, 1, (2012), 5.70-78.

135 Schuyler, a.g.e., s. 179, 180, 289.
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rinlerinin - yapiminda kullanirlar.®®  Schuyler ise ipek bdcegi
yetistirenlerin zengin ve hali vakti yerinde kisilerin yaptigi bir is olarak
gorilmemesi gerektigini sdylemistir. O bu isin kadinlarin evlerinin
avlularinda yaptiklari bir ugras oldugu icin bunu inceleme ve anlama
imkaninin zor oldugunu belirtmistir.**’

Bolgede yasayan kopekler ister evcil ister sokak kdpegi olsun bu
hayvanlarin yiyecek bulmak igin kendi baslarina g¢abalamalari
gerekmektedir. ClUnkl bir Sartin evcil bir kdpegi varsa ona kemik
verecegi zaman kemigin lzerinde hig et birakmaz ve kemigin iligini bile
yedikten sonra kuru kemigi hayvanina verir. Kopekler ise bu kemikler
kiiciikse parcalayip yiyebilir. Kopeklere evlerdeki yemek artiklarinin ise
hicbir zaman verilmedigini ¢linki Sartlarin pilav veya baska bir yiyecek
yedikten sonra kaplarini sag ellerinin isaret parmaklariyla bazen de
dilleriyle yaladiklari eserde anlatilmistir. Nalivkinler bir sokak képegine
sut verdikleri icin Sartlar tarafindan azarlanmistir. Halk bu kadar pahali
bir yiyecegin bir kopege verilmesinin giinah oldugunu sdylemis ve ayrica
kopeklerin gozlerinin sit icerlerse rahatsizlanacagini da sozlerine
eklemislerdir.

Rus ¢iftimiz, son soyledikleri seyin bir yalan oldugunu, bunun sadece
insanlarin kopeklere sit vermesini engellemek i¢in uyduruldugunu
disindiklerini  belirtmislerdir. Bolgede bulunan koépekler kimse
tarafindan beslenmedigi icin onlar meyve, misir basaklari ve hatta insan
diskisi ile beslenmeyi 6grenmislerdir. Koépeklerin yedigi meyveler
agaclardan yere disen kayisilar ve dutlardir. Yerli halk misir tarlalarini
hem domuzlardan hem de sebzelerini yiyen koépeklerden korumak
zorunda kalmiglardir.*®®

Bolgeye seyahat edenlerden sadece Schuyler evcil hayvanlardan
bahsetmistir. Onun anlattigl bilgilerde Sartlarin evlerinde bir kdpek
beslemelerine ragmen onlari asla beslemedikleri ve kendi baslarina
yiyecek aramalari i¢in serbest biraktiklari vardir. Bu sebeple bélgenin
kopekleri siska, kuru yapili ve her zaman actir. Képeklerin sahipleri
tarafindan asla sevilmedigi, ¢linkii Misliiman dislincesine gore temiz

136 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 24, 25, 26, 87, 88, 114, 115.
137 Schuyler, a.g.e., s. 192.
138 Nalivkin & Nalivkina, a.g.e., s. 132, 133.
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kabul edilmedikleri soylenmistir. Schuyler kdpeklerin aksine bdlgede
kedilerin sevildigini, 6zellikle Buhara cinsi kedinin ¢evrede ¢ok sik
goraldiginden bahsetmistir. O kbpek ve kedilerden baska evcil hayvan
kiicik kuslarin 6zellikle bildircinlarin fazla oldugunu, zengin kisilerin
ellerinde ve boyunlarinda bir takim kiglk kuslar tasidiklarini
anlatmistir.’3 Nalivkinler ve bélgeye gelen diger seyyahlarin hig biri bu
hayvanlar hakkinda bilgi vermemistir.

Sonug

Maria Nalivkina ve Vladimir Petrovic Nalivkin yaklasik yarim asir
Turkistan cografyasinda yasamis bir Rus cifttir. Oryantalist egitimi
almamis olmalarina ragmen Fergana bolgesinde yerli halkin iginde
onlardan birileriymis gibi yasayarak Ozbekceyi (Sartca) mikemmel
derecede 6grenmislerdir. Yerli halk ile gegirdikleri zaman boyunca onlari
yakindan gozlemlemisler ve bu gézlemleri sonucu bir¢ok akademisyen
tarihci ve oryantalistin takdirlerini kazanmislardir.

Nalivkinler yazmis olduklari “Ogerk Bita Jensini Osdlago Tuzemnago
Naceleniya Fergani” isimli eserle Fergana bolgesinin sosyal ve kiiltiirel
yapisina dair énemli bilgiler vermislerdir. Eserde Fergana bolgesinin
yemek kiltari de bunlardan biridir. Fergana vadisi ekili tarim alanlarina
ve c¢itlerle cevrili bahcelere sahiptir. Her tirld tarim Grinin
yetistirilebilmesi icinse sulamaya ihtiyac duyulmaktadir. Tarim alanlarini
ekip ve bigme isleri ilkbahar ve sonbahar aylarinda yapilmaktadir. Tarim
Uranleri tahillar ve endustri bitkileri bugday, arpa, yulaf, akdari, keten,
piring, sliplrge darisi, kaba yonca (alfalfa), jugara (sorgum), misir, piring
ve pamuktur. Nalivkinler susam yaginin disarida satilan yiyecek
yapiminda kullanildigindan bahsetseler de bu bitkinin bdlgede
yetistirilmesi veya ticaret vyapilarak mi alindigi hakkinda bilgi
vermemislerdir. Bolgede yetistirilen meyveler dut, kavun, karpuz, Gziim,
nar, elma, seftali, kiraz, erik, kayisi, portakal ve cevizdir. Sebzeler ise
havug, sogan, pancar ve balkabagidir. Eserde bolgede yetistirilen ve
yiyeceklerde kullanilan yesilliklerin isimlerinden bahsedilmemistir.

Yerli halkin tlikettigi hayvansal Urlnlerin basinda koyun eti ve yagi
gelmektedir. Halkin tikettigi diger hayvanlar kog, kegi, at, inek ve
devedir. Zengin ve varlikli ailelerin en ¢ok tercih ettigi et koyun ve at

139 Schuyler, a.g.e., s. 128.
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etidir fakat fakir ve yoksul aileler eti cok nadir yemektedirler. Eserde az
da olsa balikcilik yapildigi belirtilse de bunun hakkinda ayrintil bilgi
verilmemistir. Bolgede tiiketilen hayvansal Grlnler sit, eksi sit, yogurt,
ayran, lor ve yumurtadir. ilging olarak Nalivkinler ne yerli ne de
gocebelerin kimiz yaptigindan veya ictiginden bahsetmemislerdir.
Hayvansal Urinler kadinlar tarafindan sadece Fergana’da degil tim
Turkistan bolgesinde sa¢ bakim Urinleri olarak da kullanilmaktadir.

Bolgede halkin alis veris yaptig yerler garsi, pazar, ¢ayhaneler,
kervansaraylar, carsida bulunan diikkanlar ve seyyar saticilardir. Bu gibi
yerlerde ekmek, meyveli borek, turta, et, yag, havug, biber, sogan,
piring, tltln, keten yagi, Gzim, kavun, kuru meyveler, fistik, cay ve
ilaglar satilmaktadir. Yerli halkin beslenmesi ekonomik durumuna gére
sekillenmistir. Zengin ve varlikli aileler et ve pilav tiketirken yoksul ve
fakir aileler ekmek ve tahil lapasi gibi yiyecekler tiiketmektedirler. Ev
halkinin yedigi yiyecekler ile misafirlere ikram edilen yiyecekler ve yerli
sehirli halkin yedigi yiyecekler ile gocebelerin yedigi yiyecekler ve glinlik
ogunleri farkhlik gostermektedir. Sehirde yasayan insanlar horde, mas-
gurug, yulaf ezmesi, savla, pilav, eriste ve turta ile beslenmektedirler.
Fakir halk ise go’ja ve atala benzeri yemekleri tiiketebilmektedir. En ¢ok
tuketilen yiyecek pilavdir ve farkl sekillerde yapilmaktadir. Ayrica
so’rya, kilgetoy, mastava, kavurma, cugvara, koyun cigeri ve etinden
yapilan sosis hasip ve at etinden yapilan sosis qazi hayvansal Grilinler
iceren yiyeceklerdir. Tahil Grinleri kullanilarak yapilan yiyecekler ise sir-
gurug, go’ja, mastaya, savla, samsa, balkabag turtasi, un-as, horde,
mas-gurug, atala ve sir-kadudur. Bolge kadin ve geng kizlarinin
toplanarak pisirdikleri ve yedikleri yemek sumalaktir. Ozel kutlama ve
bayramlarda aileler ekonomik durumlarina goére bu yemekleri
tiketmektedirler. Misafirlere ikram edilen yiyecekler ise ekmek, pilav,
manti, etli boérek, sekerlemeler, ucuz Rus sekerleri, meyveli sekerler,
helva, meyveler, fistik ve caydir. Bolgede tiiketilen icecekler ise su, ¢ay,
ayran, sit, boza, Gziim pekmezi, meyve kompostolari, meyve votkasi,
bira ve izim sarabidir. Halkin icecek tiiketimi yine ailelerin ekonomik
durumlanyla iliskilidir. Ornegin varlikli aileler cay ve sir-cay icerken,
yoksul aileler ¢ayi cesitli bitkilerden yapmaktadirlar. Zengin halkin istahi
ve yiyecek miktari fazla olurken fakir halkin ve medrese 6grencilerinin
istahi ve yiyecek miktari az olmaktadir. Zengin ve fakir ailelerin
cocuklarinin ortak 6zellikleri, cocuklara aileleri tarafindan aciktiklarinda
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yemek istemeyi 6gretmemeleridir. Ayrica cocuklar misafir sofralarina ve
yemeklerine de asla dokunmamaktadirlar.

Bolgede beslenen gesitli hayvanlar arpa, yulaf, kaba yonca gibi tarim
Urlanleriyle beslenmektedir. Yazin beslenen hayvanlar disarida
otlatilmakta, bu hayvanlarin kisin yemeleri icin sahipleri yazin ¢ayir
bicmektedir. Bolgede yetistirilen ipek bocekleri dut yapraklar ile
beslenmektedir. Evcil veya sokak kdpekleri sahipleri tarafindan ilgiyle
beslenmemekte ve onlara ancak yemeklerden kalan kuru kemikler
verilmektedir. ilging olarak Fergana bdlgesindeki képekler sebze, meyve
ve insan diskisi ile beslenmeyi 6grenmislerdir.

Nalivkinler ile bolgeye c¢agdas zamanda gelen seyyahlar ise
eserlerinde bazen Nalivkinler ile benzer dogrulukta bilgiler vermis,
bazen de onlarin higbir bilgi vermedigi konularda acgiklamalar
yapmiglardir. Bolgenin yemek kiltiiri hakkinda Arminius Vambery
geleneksel pilav tarifi verilmis ve bolgenin garsi ve pazari hakkinda az bir
bilgi verilmistir. Bolgeye seyahat eden Gabriel Bonvalot ise Vambery’e
gore bolgenin yemek kiiltirid hakkinda daha genis bilgiler vermistir. Bu
bilgiler icinde tarimda bolge pazarinda satilan yiyecek ve icecekler,
geleneksel pilav, kadinlarin ¢ignedigi cakcak ve bolgede yag elde edilen
tohumlardir. Bélgenin yemek kiltiiri hakkinda en genis bilgiyi veren kisi
ise Eugene Schuyler olmustur. O bolgenin genel yemekleri, misafir
yemekleri, geleneksel yemekleri ve tarifleri, icecekleri ve ilaglar
hakkinda bilgiler vermistir. Schuyler ayrica bolgenin carsi ve pazarlari,
bélgenin seyyar saticilari, gayhaneleri, yag elde edilen tohumlari,
hayvan yemleri, yarim urunleri, sebze ve meyveleri hakkinda bilgiler
vermistir.
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Extended Abstract

Vladimir Petrovich Nalivkin and his wife Maria Nalivkina are a
Russian couple who lived in Turkestan between 1875-1918. The Nalivkin
family first came to Radvan, a Kipchak village, in 1878, and then settled
in the village of Nanay. According to different sources, they lived in this
village for six or eight years. During their time in Nanay village, the
Nalivkins learned the culture, lifestyle, history and Uzbek (Sart) of the
region. The work named “Ocgerk Bita Jensini Osdlago Tuzemnago
Naseleniya Fergani”’, which the couple Nalivkin wrote together and
published in the city of Kazan in 1886, brought them many successes.
Especially the cultural knowledge that Maria gained among the women
of the region made significant contributions to the work. Maria was
named "the first Russian female ethnographer" of her time by Academy
member Nikolay Ivanovich Veselovsky, who wrote the first critical
review of the work. The work of the Nalivkins was awarded a gold medal
by the Russian Imperial Geographical Society.

The work of the Nalivkins; It has received praise by well-known
orientalists N. I. Veselovsky, V. R. Rosen, K. G. Zaleman and Arminius
Vambery, and historian V. V. Barthold. In particular, Maria's taking a
place in the social lives of local women and giving detailed information
about every aspect of their lives form the basis of the praise made for
the work. The work, which deals with all aspects of a woman's life from
birth to death in the Fergana region as a whole, was the first
comprehensive work in this field.

The subject examined in the article is discussed within the
framework of the main titles of the 3rd Chapter "Houses and
Kitchenware" and the 5th Chapter "Professions and Food". In addition,
when the work is evaluated as a whole, it also gives extensive
information about food and nutrition. Nalivkins in the work; they gave
extensive information about the eating habits of native and nomadic
people, daily meals, nutrition of rich and poor people, hosting guests,
feast day and celebration tables, beverage habits of local people,
feeding of domestic and stray animals. Among the detailed information
given by the Nalivkins about the food of the Fergana region, there are
also information such as cereals produced by the people, industrial
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plants, vegetables and fruits, recipes in the region, public appetite and
table manners.

Due to the climate of the Fergana region, irrigation was needed for
the agricultural products grown here to be productive. The need for
water was provided by the water arcs built in the region in old times
and used since old times. In the Fergana region, agricultural work begins
in late February and early March in the spring season. Spring is the
season of vegetables. In this season, some grasses start to grow, almond
and apricot trees bloom. In May, mulberries, apricots and barley ripen.
Wheat, grapes and corn begin to ripen in June. The autumn season
starts at the end of October and sorghum, cotton and rice mature in this
period. The closer you get to the mountains in the region, the higher
you go above sea level. In these places, sorghum, rice, melons, grapes,
pomegranates and cotton ripen at 4000 feet. Wheat, grain, alfalfa,
cotton and beet are grown on cultivated fields in the Fergana region.
Tobacco is also cultivated in the cultivated areas surrounded by walls in
the middle parts of the valley. Barley, wheat, flax, corn and millet are
seen in the cultivated areas in Karamasat, which is 12 versts from the
village of Nanay, where the Nalivkins live. Daily workers in agriculture
are brought only from suburban neighborhoods and cities. These daily
workers are called chorikor (sharecropper) or qo’shchi. The chorikor
(sharecropper) is responsible for farming, irrigation and care of crops,
threshing and final harvest, care of livestock. Private workers near the
cities care about plant melons, sorghum, corn and cotton. In the winter
quarters, these works are done with hashshar, which is a mutual aid
method. Women do not work much in agricultural work. Together with
their children, they only participate in the picking of melons and cotton
bolls.

In the center of the Fergana valley, there are small pieces of
cultivated land. In these walled areas, there are mulberry trees grown
for silkworm breeding. Fruits such as melons and watermelons and
vegetables such as carrots and onions are also grown in these areas.
There are also vineyards in these areas, although not frequently. In this
region, borders were set by planting mainly mulberry trees, poplars,
willows and Russian olive trees between the plots. There are gardens
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everywhere, and vineyards, pomegranates, apples, peaches, plums,
cherries, walnuts, mulberries and elm trees are grown in these gardens.

The Nalivkins wrote that in the city of Kokand they saw slender
poplar trees, an old peach tree with large green branches and full of
fruit, next to it an apricot tree and an orange tree with ripe fruits. Also
in Nevkent, there are vineyards connected by arches. It is seen that well-
off people in the Fergana region have a garden, while rich people have
more than one garden. Both fruits and vegetables are cultivated in
these gardens. These include mulberry, poplar, cherry, plum, and apple
trees, as well as melons, pumpkins, watermelons, carrots, onions, and
sometimes several rows of corn planted each year. Gardens are rarely
found in the winter quarters; but most houses have a life. This life is
used as a vegetable garden and sometimes melons, pumpkins, corn and
alfalfa are planted.

Meat is the food that both local people and nomadic people love to
eat in the region. The local people meet their meat needs from the
herds of the nomadic people. In the Fergana region, animals are sold in
animal markets. The most valued animal product by the locals in the
region is animal fat. The fat of the cutout animal is a staple of any good
meal for the public. Since the Fergana region could not meet the
demand for sheep fat on its own, Evliya-ata developed extensive trade
relations with the nomadic populations of Tokmak, Verniy and even
West Siberian Kyrgyz. This trade, which started a long time ago and was
made by barter, continued in the same way in the 19th century. Fergana
exported local cotton and semi-silk fabrics, some dried fruits, local
shoes, padded blankets and knives in exchange for rams.

The most popular meat consumed in the region is sheep and horse
meat and the dishes made from them. Roasted mutton meat, hasip
sausage made from mutton and liver, and gazi sausage made from
horse meat are only made and consumed in wealthy homes. Animal
products consumed in the region are milk, sour milk, yogurt, ayran and
curd. The animal product consumed by the people of Fergana in the
treatment of diseases is eggs. People feed the person who has
whooping cough with eggs. In the Fergana region, animal products are
also used for cleaning and cosmetic purposes. Not only in the Fergana
region, but throughout Turkestan, women used animal products
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instead of soap for hair care. In addition to the usage areas described
above, animal products are also used in tandir production. Horse or
bovine hairs purchased from tanners are mixed with clay, and this
mixture is made into a paste to make tandoori.

The places where people in the Fergana region shopped in the 19th
century and where most goods were bought and sold in domestic trade;
bazaars, markets, teahouses, small shops and caravanserais. There are
shops in the bazaars in the Fergana region, butchers and grocers in
these shops. Meat in butchers; melons, carrots, peppers, onions, oil,
rice and tobacco are sold in grocery stores. Winter quarters village
bazaars are naturally much smaller than those in the city; the most sold
commercial goods in these bazaars are bread and other agricultural
products. The prices of food sold in the bazaar are lower than the prices
of food sold in small shops. For this reason, people prefer to shop at the
bazaar on the days when the market is established.

The daily work done in the nearest cities and towns is to make flax
and sesame oil. It is also seen that fishing is done infrequently. Sesame
oil is used in fruit tarts and pies, which are made and sold in the market.
A wide variety of goods such as worms, wheat and halvah, sugar and
gum (pine gum) necessary for fishing are sold by the satukchi (peddler).
Along with food, medicines are also sold in the bazaar. One of these
drugs is the popular drug mumiyo. Mumiyo; it is used in case of cuts,
stretched limbs, broken bones and many other diseases. One of the
popular places of the bazaar is the teahouse. Men who are in good
condition come to the teahouses. People called bachcha serve in this
place where tea is drunk and local hookah made from tin is smoked.

Fergana people divide the food they eat into two groups as hot and
cold. Hot foods mutton, sugar, butter, oil, black tea, molasses, rice,
soup, rice porridge with milk; also in winter, it is bread. Cold foods are
all meatless dishes made with bread, beef, milk, sour milk and sour milk
in summer. In the Fergana region, rich and wealthy families eat meat
and rice-based foods, while poor and pauper families eat a variety of
cereals and bread. The common food item consumed by the people is
bread. In cities, tea is drunk and bread is eaten in the morning, while
poor families usually make tea from medicinal plants. A kind of oatmeal
is made in the mornings in the winter quarters, and sometimes the
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leftovers from the night are consumed. Bread or leftovers from morning
meals are eaten at noon during the day. In cities, especially on winter
days, xo’rda, mosh-guruch or a different type of oatmeal is made at
these times. In the evening, close to sunset, a little later in winter, shavla
or another meat stew or even pilaf is prepared. The unchanging meals
of poor families in the evening are go’ja, atala and similar dishes.

The most basic food preferred by the rich of the local people is fat
and fatty animal meat. Animal fat is used in home-made meals and
especially in pilafs. The fatty animals favored by wealthy families are
farm animals with the highest fat content and especially native tailed
sheep. One of these dishes is roasting, in which mutton cut into small
pieces is fried in a bowl. Rich families also make un- osh, pie dough, and
the like at home. In poor families, grains such as rice, millet and
sorghum are pounded at home in a wooden mortar. The favorite
national dish of the locals is pilaf. While families with good economic
status can consume pilaf, poor families cannot eat it very often. Meaty
foods consumed in the region are shavla, sho’rva, kulchatoi, mastava
and chuchvara. Foods made from grain products are shir-guruch, go'ja,
mastava, shavla, pumpkin turnovers and samsa. Foods made from flour
are un-osh flour-food and jelly-like atala. There are also xo’rda made of
rice, mosh-guruch and shir-kadu made of vegetables.

Sumalak is the dish that the public consumes widely and turns its
cooking into an activity. Usually, this meal is an event where women
gather, seek a bride, or use it to meet their lovers. The nutrition of the
local population in summer is bread - apricot and bread - melon. In the
summer, the basic foods of the urban people and the people in the
winter quarters are bread, fruit and sour milk. In the winter quarters at
winter poor males form groups called jo’ra. Ten to fifteen people stay
in each of the jo’ras, and each person gives money from 3 to 7 rubles.
The person chosen as the cura head of the group uses this money to buy
meat, rice, vegetables and fuel. If the group has enough money, they
also hire a bachcha for the winter; they also buy tea, raisins and
pistachios. The only men who do not participate in the cura are the Sufis
and the rich.

In the work, detailed information about the guest culture of Fergana
is given. When the women go to the guests, after the welcoming ritual,
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the guests sit on the quilts laid out for them in the front corner of the
room. A desturhan (table cloth) is laid in front of them. On top of this,
there are poor quality candies brought from Russia, breads, pistachios,
raisins, fruit candies, halvah, fruit in summer and always tea. Tea served
in rich houses and on a small plate is drunk without sugar. Rich families
serve bread, raisins, peanuts, candies in small plates, sliced fruit, candy,
halvah, and other sweet treats at the tea service. In summer, especially
fruits are served instead of dessert. When rice is prepared for a guest,
the landlady controls the preparation of the rice. The same care is
shown for the meat pie and manti prepared for the guests. While the
guests who eat their rice and drink their tea go home, the landlady bid
them farewell and wishes them to meet again. In the Fergana region,
guest hospitality is also seen in child births. If the firstborn is a boy,
wealthy families can organize a big celebration. When a girl is born,
however, the celebration may be smaller. In this small feast, a ram is cut
and pilaf is prepared.

Tea is the most common beverage of the region. In cities, tea is drunk
with bread in the morning, and in poor families, tea is usually made with
herbs. It is also drunk in the region shir-choy. Alcoholic beverages such
as vodka, grape wine, a kind of beer made from millet, and bo’za, a
fermented beverage, are consumed in the region even though they are
religiously objectionable. It is not mentioned in the work that the
natives and nomads also make or drink kumiss.

The appetite of the male population of the Fergana indigenous
people is greater than that of the females. The appetite of women living
in winter quarters is higher than women in the city. Rich people have
more appetite than the poor; because the poor are used to eating less.
Eating less is seen as a sign of coquetry among young girls and women.
The common feature of children in poor and rich families is that they
rarely ask family members for food. Children in the region are trained
with strict discipline and learn not to want to eat when they are hungry.
In the work, it is stated that children who are educated in this way steal
food from their homes.

In the Fergana region, local and nomadic people commonly
consumed meat and dairy products. These animals, from which meat
and dairy products are obtained, are sheep, goats, cows, horses and
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camels. Nomadic people take their herds to summer pastures and
winter quarters and graze them, while local people feed their animals
with the alfalfa they plant. In the Fergana region, silkworm breeding is
also carried out and mostly women are engaged in this business.
Indigenous women used mulberry leaves to feed silkworms. All dogs
living in the area, whether domestic or stray dogs, have to struggle on
their own to find food. Because no dog is given leftover food at home,
and there is usually no leftover food at home. Dogs not fed by humans
have interestingly learned to feed on fruit, ears of corn, and even
human feces.
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