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Tirkler Nasil Yemek Tarifi Verir?
How Turks Give The Recipe?

Ars. Gor. Orhan BALDANE"

Ozet

Cevresel, sosyoekonomik ve dini nitelikli bircok faktériin etkisi altinda gelisen
yemek kiiltiirt, zamanla milletlere has bir yapiya da biiriiniir. Tiirk toplulukla-
rinda da yasanilan cografyalarin geregi olarak hayvanciliga dayali bir yemek
kiiltiirii daha baskin olmustur. Ayrica, misafirperverlik olgusu Tiirk yemek kiiltii-
riiniin gelismesi hususunda énemli katkilar saglamistir. Dogumdan éliime ka-
darki stiregte belirli giin ve zaman dilimlerinin kutlanmasi ya da anilmasi esna-
sinda da yemek unsuru hep én planda olmustur. Tiirk mutfagi oldukga genis bir
igerige sahip olmasina ragmen giiniimiizde farkli Tiirk boylarina ait yemeklerin
ortak ve anlasilir tariflerinin verildigi kaynaklara da ihtiyag vardir. Bu ¢calismada
Tiirkiye Tiirkgesindeki yemek kiiltiirti terimleri temel alinarak Azerbaycan, Kazak
ve Ozbek Tiirkcelerindeki konuyla ilgili terminoloji karsilastirilacaktir. Béylece bu
Tiirk gruplarinin yemek tariflerindeki terimlerden kaynaklanan anlasmazliklar
en aza indirgenmeye ¢alisilacaktir. Bu durum, Tiirk yemeklerinin hem Tiirk boy-
larinin kendi aralarinda, hem de diinya ¢apinda yayginlk kazanabilmeleri baki-
mindan da énemlidir.

Anahtar kelimeler: Tirk mutfadi, beslenme, yemek kiiltiirt, Tiirk yemekleri, ta-

rif.

Abstract

Food culture that develops under the influence of many environmental, socioec-
onomic and religious factors becomes national some time later. The food cul-
ture based on live stock became more dominant in the Turkish communities be-
cause of the geographical region they live in. Also, hospitality phenomenon has
contributed to the development of the Turkish food culture. Until the death
from birth, the food concept is very important during the celebration or recall of
certain days and time periods. Although the Turkish cuisine has a very large
content, we need resources that have common and understandable recipes for
Turkish tribes. In this study, the terminology related to the topic in Azerbaijani,
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Kazakh and Uzbek will be compared based on Turkish food culture terms. Thus,
the conflicts caused by the terms in the recipe of these Turkish groups will be
tried to be minimized. This situation is important both in the spread of Turkish
food among Turkish tribes and worldwide.

Keywords: Turkish cuisine, nourishment, food culture, Turkish foods, recipe.

Milletlerin en 6nemli ortak noktalarindan biri, icerik yoninden zengin olup
olmadigina bakilmaksizin bir yemek kiiltiiriine sahip olmalaridir. insanin var
olmasiyla birlikte baslayan yemek yeme eylemi, ilk baslarda sadece hayatta
kalabilmenin bir gerekliligi olarak ortaya ¢iksa da zaman iginde insanoglunun
yuklemis oldugu farkh anlamlarla kdltiirel bir olgu haline gelmistir. Cografya,
din ve ekonomi gibi gesitli dis faktorlerin etkisiyle gelisen yemek ve mutfak
kaltlirt, glinlik beslenmenin haricinde dogumdan 6liime kadarki bircok farkh
faaliyette toplumlar tarafindan islenerek milli unsurlara gevrilmislerdir. Glin-
miizde kokli gegmisi olan milletlerin hepsinin kendilerine has bir yemek kiilta-
ri vardir.

Tirk topluluklari, tek tek incelendigi zaman birbirinden oldukca farkl ye-
mek kultiirlerine sahipmis gibi goriinseler de temelde bircok noktada ortaklik-
lara sahiptirler. Mutfagin i¢c mutfak ve dis mutfak olarak kullanimindan, et ve
sit Urdnlerinin islenip saklanmasina, sofra adabindan, merasim yemeklerine
kadar birgok unsur Tirk topluluklarinda benzer durumdadir. Karsilasilan farkli-
liklar ise biylk oranda cografya ve iklim kaynakhdir. Misliman olmayan Tiirk
topluluklari ile gorulen farkhliklarda cografya ve iklimin haricinde din 6gesinin
de yeri vardir.

iletisimin olduk¢a hizh ve imkanlarin bol oldugu modern cagda, farkli ye-
mek kultlrlerinin birbirlerini etkilemesi daha hizli bir sekilde gerceklesmekte-
dir. Ornegin, Tirkiye’de son 20 yilda hizla yayilan pizza ve hamburger merkezli
bir hazir yemek furyasi vardir. Bunun tersine, 6zellikle Almanya basta olmak
Uzere bir¢ok diinya Ulkesinde farkli amaglarla bulunan Tirkler araciligiyla doner
ve lahmacun kiiltiiri Tiirkiye disina tasinmistir. internet (izerinde yemek tarifle-
rine hizli erisim saglanmasi da farkli kiltlrlerin yemeklerini denemeye ve tat-
maya imkan vermektedir. Ancak, farkli cografyalarda yasayan Tirklerin, birbir-
lerinin yemeklerinin tariflerine anlasilir bir dilde ulasabilecekleri ortak bir kay-
nak bulunmamaktadir.

Bu calismada ilk olarak yemek ve mutfak kiltiiri hakkinda genel bir deger-
lendirme yapildiktan sonra bu konu baglaminda Tirk topluluklarinda ortakhk
arz eden oOzelliklere deginilecektir. Daha sonra, Karsilastirmali Tirk Lehgeleri
S6zIGgh (Komisyon 1991) ve konu baglamindaki yemek tarifi kitaplarindan tes-
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pit edilen yemeklerin hazirlanma siireci ve icerikleriyle ilgili Turkiye, Azerbay-
can, Kazak ve Ozbek Tirkcelerindeki terimler karsilastirilacaktir. Yani, bir Oguz
grubu lehgesi olan Tirkiye Tirkcesindeki yemek kltiirli terminolojisi, yine bir
Oguz grubu lehgesi olan Azerbaycan Tirkgesinin, bir Kipgak grubu lehgesini
olan Kazak Tiirkgesinin ve bir Karluk grubu lehcesi olan Ozbek Tiirkgesinin ye-
mek kiltirl terminolojisiyle tablolar araciligiyla mukayese edilecektir. Boylece,
internet Gzerinden ya da baska yollarla ulasilan, fakat terimlerdeki farkhliklar
ylziinden anlamakta zorluk ¢ekilen yemek tariflerinin nasil daha anlasilir olabi-
lecegine dikkat ¢ekilecektir. Yemek tariflerinin bu sekilde anlasilir duruma geti-
rilmesi, Turk topluluklarinin kendilerine 6zgii bazi yemeklerin yayginlasmasina
da olanak saglayacaktir.

1. Yemek ve Mutfak Kiiltiri

Bireysel ve toplumsal yonleriyle birlikte daha birgok etkileyicinin golgesinde
gelisen yemek, kiiltiirel bir unsurdur. insanlar, fizyolojik yapilari dolayisiyla
yemekle dogrudan ilgili olmalarinin yaninda sosyal yonleriyle de yasadiklari
kiltdrian etkisinde kalan bir yemek anlayisina sahiptir. Yani, yasanan fiziki ve
kiltdrel cografya yemek kiltirini etkiler (Besirli 2010: 161). Bu durumu biraz
daha agmak gerekirse, yemek kiltiirtintin gesitlilik gosterip zamanla milletlere
has bir konuma gelmesinde cevre, dinsel inanclar, kiltirel birikimler, sosyal ve
etnik farkliliklar, egitim dlzeyleri ve damak zevkleri gibi birbirinden farkh un-
surlarin izi vardir. Bitin bu farkli unsurlarin birlesmesi sonucundaysa hemen
her toplum belli ritliellerle ve merasimlerle zamaninin belli bir kismini yemege
ayirmaktadir.

Bu gibi yonleriyle yemek, toplumsal bitiinlesmeye ve dayanismaya da ara-
cihk eden bir iletisim agi olarak karsimizdadir. Yemegin diger toplumsal fonksi-
yonlarini ise su sekilde siralamak mimkindir: Yemek kiltiirti, bir statli simgesi
ya da arkadaslik, dostluk ve iletisim aracidir. Bu kiltir, toplumda paylasim ol-
gusunun gelismesini sagladigi gibi festivaller, ziyafetler ve diger torenlerde
eglence vasitasi seklinde karsimiza ¢ikmaktadir. Bazi yiyecekler, sosyallestirme
araci olarak kullanilmalarinin yani sira turizm yoluyla da kiltirler arasi iligkilerin
olusmasina katki saglamaktadir (Sagir 2016: 273; Sagir 2012: 2677).

insanin temel yénlendiricilerinden biri olan yemek yeme isteginin iletisim
bakimindan bircok firsatlar yarattigina deginen Goode, insan gruplarinin doga-
dan ¢ig besini sectikten sonra o besine mutfakta farkh sekiller vererek yemekler
yaptigini, sezon ve omir evrelerini noktalamak igin cesitli yemekler yaratip
yemek performanslari igin gecerli olacak etik ilkelerini yarattigini belirtir (2005:
176).
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Dogada bulunan bitin canli varliklar yasamlarini idame ettirebilmek igin
cesitli besinlere ihtiya¢ duyarlar. Buna bagh olarak insanlar yiyecek bulmak
amaciyla uzun ve zorlu micadelelere girismis, daha fazla triin elde edebilmek
icin uygun toprak arama telasina girmislerdir. Béylece, eski ¢caglarda yasamlari-
ni sirdlirebilmek igin dogada bulunan hayvanlari avlamak ve bitkileri toplamak
zorunda olan insan, zaman iginde hayvan ve bitkileri kendi yetistirmeye ve ye-
tistirdiklerini muhafaza etmeye ¢alismigtir. Bunun yani sira pisirme yoluyla da-
ha lezzetli bir hale getirmeyi de 6grenmistir (Sanler vd. 2012: 153).

Sagir, aliskanliklarin ve Gretimin sekillendirmesiyle bir karin doyurma ugra-
sisi olan yemek yeme eyleminin bir sonraki asamada toplulugun kendini diger
toplumlardan farklilastirmasina olanak saglayan sosyolojik bir boyuta ulastigini
belirtir. Bu slirecte yemek, kendisine dayanilan, tarihsel ge¢misi yansitan ve
nesiller arasi baglantilari strdiren kiltirel bir hafizaya dontsir. Yani yemek,
kiltiirel bir insa sureci olarak var olur ve tarih boyunca toplumlara “Uretici” bir
nitelik kazandirir (2016: 281).

Kemaloglu, mutfak kiltlri ile kastedilenin beslenmeyi saglayan her tirli
yiyecek ve icecek tirleri ile bunlarin hazirlanma, pisiriime, saklanma ve tiike-
tilme sureglerini kapsadigini belirtir. Buna bagli olarak da mekan ve ekipmani,
yeme icme gelenegi ile bu ¢ercevede gelisen inanis ve uygulamalardan olusan
bltlnsel ve kendine 6zgi bir kiltiirel yapilya da isaret eder. Bu sebeple, mut-
faklarinin gesit bakimindan ¢ok zengin olmasi da bir uygarlik 6l¢iti olarak ka-
bul edilmektedir (2011: 416).

Mutfak, temel bir kiltiir 6gesi oldugu icin kalici degisimler gecirmesi zaman
alir. Festivaller, torenler ve eglencelerde uygulanan yeme igme ritlelleri bu
noktada oldukga 6nemlidir. Cliinkd bunlar, bir mutfagin kimlikle iliskisini de
yansitir. Beslenme kiltiiri ise daha alt bir diizeyi ifade eder ve sosyoekonomik
durumlarla da yakindan alakali oldugu icin daha kolay degisebilir niteliklere
sahiptir (Sagir 2016: 276).

Dinyadaki bitin mutfaklarin, bircok temel 6zellikleri vardir. Bu 6zellikler,
herhangi bir mutfagi, digerlerinden ayirici niteliktedir. Savkay, bunlarin genel-
likle din ve inanislarin kisitlamalariyla ve bolgeye 6zgii hayvan ve bitki varligiyla
sinirh oldugunu ifade etmektedir (2000: 11). Bununla birlikte toplumlarin eko-
nomik yapilari ve bu yapilarin sekil verdigi glinlik hayat uygulamalari da mutfak
kiltdriandn temel belirleyici unsurlarindandir. Besirli’ye gore toplulugun yasam
tarzi ve yasadigl cografyanin fiziksel 6zellikleri dogal olarak beslenme kiltliriini
ve yiyecekleri tiiketilebilir hdle getirme seklini de belirlemektedir (2010: 160).

insanlarin beslenme ve yemek konusundaki diisiinceleri ve algilar tarih bo-
yunca surekli degismistir. Geleneksel toplumlarda giindelik hayat icinde sadece
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ihtiyac olarak degerlendirilen, festival ve torenlerde bir paylasima doéniisen
yeme eylemi, gliniimiiz diinyasinda insanlarin estetik kaygilarla yaklastigi ve
tasarladigi bir seremoniye déniisme slirecindedir (Sagir 2016: 277).

2. Tirklerde Yemek ve Mutfak Kiiltiirii

Bu kisimda genel olarak Turk kiltirindeki yemek ve mutfak kilttrayle ilgili
bazi 6nemli noktalara deginilecektir. Turk topluluklarin yeme igme aliskanlikla-
rina genel olarak bakildiginda, yukarida da deginilen unsurlardan olan yasanilan
cografyanin, yasam seklinin ve sosyoekonomik diizeylerin oldukga etkili oldugu
gorilmektedir (Gller 2010: 26).

Tirk toplumlarinin bliyiik bir kismi tarih boyunca hayvancilikla gegimlerini
sagladiklari icin ana yemeklerinin énemli bir kismi hayvansal Urlinlerden ve
gidalardan olusmustur. Bu gidalar genellikle et, stt, kimiz, tereyagi, kuru peynir
ve sari peynir gibi besinlerdir (Dogan 2007: 35).

Turklerde toplu olarak yemek yeme gelenegi de oldukca dikkat cekicidir.
Turk mutfak kiltirtyle ilgili gelenek ve uygulamalarin birgogu giinimizde Turk
topluluklarinda yasatilmaktadir. Dogumdan o6liime kadar gecen zaman icinde,
insanlarin 6zel ginleriyle ilgili torenlerde, dinsel veya toplumsal kékenli bay-
ramlarda ikram edilen yiyecek ve iceceklerle ilgili ritleller sanki bir kurala bag-
llymiggasina uygulanmaktadir (Gller 2010: 29).

Turk mutfak kaltirinidn zenginlesmesinde geleneksel Tiirk misafirperverli-
ginin oldukca 6nemli bir yeri vardir. Tirkler icin misafirler 6nemli kisilerdir.
Misafirlere mutlaka yemek ikram edilir. Cayin yaninda muhakkak yorelere gore
degisen tatli ya da tuzlu borek ya da kurabiye tarzi yiyecekler de sunulur (Giiler
2010: 28). Tiirklerde misafirperverlik ve davetler bazen o kadar 6nemsenir ki,
ev sahibi ziyafetten sonra esini ve cocuklarini alip otagindan cikar, konuklar da
ziyafet sahibinin egyalarini ve mallarini yagma ederdi. Boylelikle, Turkler ara-
sinda toy ve soOlenler sayesinde fazla fakirlik goriilmez, insanlar glizel giyinir ve
gizel yerlerdi (Dogan 2007: 28).

Turkistan olarak adlandirilan genis cografyada yasayan Tirkler basit olarak
tarim ve hayvancilikla ugrastiklari icin tikettikleri gidalar bugday unuyla yog-
rulmus hamur isleri, slit ve stiit mamulleri, at ve koyun eti agirlikli olup, icecek-
leri ise genel olarak kisrak siitiinden hazirlanan kimizdir. iklim geregi meyve ve
sebze cesitleri yoninden imkanlar sinirlidir (Sanlier vd. 2012: 154).

Anadolu’daki Turkler, Mezopotamyalilarin baharath ve c¢ig etli lezzetlerini
Asya’da gorip Ogrendikleri malzemeyle birlestirmis, Anadolu cografyasinin
binlerce ¢esit bitkisini, Dogu ve Karadeniz kiyilarinin hayvansal Uriinlerini de
ekleyerek ¢ok zengin bir yemek kiltiirti olusturmuslardir. Tiirk yemekleri, baska
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toplumlarin yemeklerinden etkilenmis ve onlari da etkilemistir. Bu iliski, tarih
boyunca hep karsihkli olmustur (Arli vd. 2007: 146).

Tirk téresinde yemegin yeri ve 6nemi oldukca dikkate degerdir. Bu neden-
le sosyal hayatin neredeyse her asamasinda, sosyal miinasebetlerin bircogunda
yemek olgusu karsimizdadir. Dogum, slinnet diginleri, diglnler, bayramlar,
imece toplantilari, yas ve 6lim olaylarinda gelenege gére sofralar hazirlanir,
yemekler cikarilir, bltin davetliler birlikte yer veya birlikte aciyr paylasir (Eroz
1983: 106).

Turk topluluklarinda yemek kalturiyle ilgili 5nemli durumlardan biri de tuz-
ekmek hakki olarak adlandirilan olgudur. Koca’ya gore bu deyim, dostluk, bagli-
lik, minnettarlik, stikran, vefa, samimiyet, fedakarlk, mertlik, dirustlik, co-
mertlik ve misafirperverligin sembollesmis bir ifadesidir (1977: 60).

Kdsoglu, modern toplumun geregi olarak Tirk yemek kiltlrinin de za-
manla yapisal bazi degisikliklere ugradigini belirtmektedir. Ornegin yer sofrala-
rindan yemek masalarina gecis bu sirecin Griinlerindendir. Ancak bu yapisal
degisimler temel nitelikteki bazi unsurlari degistirmemektedir. Nasil ki Fransiz
toplumunda kruvasan, Arap toplumunda kebap, Amerikan toplumunda fast-
food, italyan toplumunda da pizza, ulusal kimlik ile 6zdeslesmisse, hamurlu
tathlar da Tirk toplumuyla 6zdeslesmistir (1992: 48).

Bununla birlikte Turk topluluklarinin bazilariyla 6zdeslemis yemekler de
mevcuttur. Ozbek Tiirklerinde samsa, Uygur Tiirklerinde Tiirkistan pilavi, Kazak
Turklerinde besparmak ve Azerbaycan Tirklerinde piti, genel itibariyla bahsi
gecen Turk topluluklariyla anildiklari i¢in bu bakimdan kayda deger yemek 6r-
nekleridir.

3. Yemek Terimlerinin Mukayesesi

Bu bolimde, yemek tariflerinde adlari gegen ve glinliik hayatta siklikla kul-
lanilan mutfak kiltird kelimeleri, Karsilastirmah Tirk Lehgeleri S6zIGgh (Komis-
yon 1991) ile Tiirkiye, Azerbaycan, Kazak ve Ozbek Tiirkgeleriyle yazilmis yemek
tarifi kitaplar temel alinarak karsilastirilacaktir (Ehmedov 2011; Kasimanov
1992; Mahmudov 1977). Karsilastirmalar; genel mutfak kdltrd terimleri, mut-
fakta kullanilan arag gerecler, meyveler ve sebzeler, tahillar ve baklagiller, hay-
vansal gidalar, hamur isleri, cerez ve kuruyemisler, icecekler, yaglar, lezzet veri-
ci ek gidalar, yemek hazirlama sirasinda kullanilan fiiller, miktar ve nitelik bildi-
ren sifatlar olmak tizere 12 baslik altinda ve tablolar vasitasiyla yapilacaktir.
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3.1. Genel Mutfak Kiilturii Terimleri

TURKIYE AZERBAYCAN | KAZAKISTAN | OZBEKISTAN
as as as avkat
asgl asgpaz aspaz aspez
ates od ot ot
besin gida azik azik-avkat
erzak arzaq azik-tulik azik-avkat
karisim qarisiq kospa arelesme
mutfak matbax asiy ashana
ogln éyna mezgil avkatlenis vakti
yemek yemak as avkat
yemekhane | yemakxana ashana ashand
yiyecek yeyacak azik azik-avkat
3.2. Mutfakta Kullanilan Arag Geregler
TURKIYE AZERBAYCAN | KAZAKISTAN | OZBEKISTAN
bardak stakan sini ayak steken
bigak bigaq pisak picak
ganak kasa sanak sapaltavak
catal cangal saniski sencgki
gaydanhk ¢aynik saynek ¢aynek
demlik damlik demdegis ¢aynek
huni agizhq sorgalatkis voronke
kadeh gadsh ryumka kadeh
kalbur xalbir elek galvir
kap gab idis idis
kasik gasiq kasik kasik
kepge c6med somis ¢Omig
kevgir kafkir kekpir kepkir
legen layan legen legen
ocak ocaq osak ogak
oklava ohlov oktav oklav
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rende randa Ukkig rende
slizgeg asslizan slizgis slizgic
tabak bosqab tabak tavak
tas tas tegene tas
tava tava taba tave
tencere gazanga kastrul kazance
3.3. Meyveler ve Sebzeler
TURKIYE AZERBAYCAN | KAZAKISTAN | OZBEKISTAN
armut armut almurt almurut
ayva hayva ayva behi
bitki bitki osimdik osimlik
domates pomidor pomidor pomidor
fasulye lobya irmebursak loviye
kabak gabaq askabak askavak
karpuz garpiz karbiz tervuz
kavun yemis kavin kavun
kayisi arik orik orik
kiraz gilas kizilsiye gilds
lahana kalam kapusta kerem
limon limon limon limon
meyve meyva jemis-jidek mive
patates kartof kartop kertoske
patlican badimcan baklajan baklecan
portakal portagal apelsin epelsin
salatalik xiyar kiyar badring
sebze sabza kokonis zebzevat
sogan sogan piyaz piyaz
3.4. Tahillar ve Baklagiller
TURKIYE AZERBAYCAN | KAZAKISTAN | OZBEKISTAN
arpa arpa arpa arpa
bugday bugda biyday bugday
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ekmek corak nan nan
mercimek marci jasimik yesmik
misir gargidah jageri mekkecuhari
nohut noxud nokat nohat
piring diyi kiirig kiirtg
un un un un
3.5. Hayvansal Gidalar
TURKIYE AZERBAYCAN | KAZAKISTAN | OZBEKISTAN
bal bal bal bal
balik balig balik balik
et ot et gost
kasar goyunpandiri koysutiirimsigi koypislag
kiyma qiyma tartilgan et kiyme
kurut qurut kurt kurut
pastirma basdirma sir et bastime
peynir pandir irimsik pislak
salam kolbasa kolbasa kolbasa
sucuk sucuk sujik kolbese
tavuk toyuq tavik tavuk
yogurt gatiq katik katik
yumurta yumurta jumirtka tuhum
3.6. Hamur isleri
TURKIYE | AZERBAYCAN KAZAKISTAN OZBEKISTAN
¢orek yaglicorak kilse kilge
maya maya asitki acitki
pide yaglicorak jukanan yaglinan
pisi pisi bavirsak bogirsak
yufka yuxa oktavlangankamir yupka
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3.7. Cerez ve Kuruyemigler

TURKIYE | AZERBAYCAN KAZAKISTAN OZBEKISTAN
ceviz qoz jangak yangak
cerez coraz as aldi yengilavkat
findik findiq maydajangak yeryangak
leblebi Iablabi kuvirilganbursak | kavurilgennohat
3.8. icecekler
TURKIYE AZERBAYCAN | KAZAKISTAN | OZBEKISTAN
ayran ayran ayran eyran
cacik dogramac salap-koje celeb
kahve gohva kofe kahve
komposto kompot kompot mive serbeti
maden suyu | mineral suyu arasunsuv mineralsuv
su su suv suv
3.9. Yaglar
TURKIYE AZERBAYCAN KAZAKISTAN OZBEKISTAN
kuyruk yagi quyrug yagi kuyrukmayi dumba yagi
sade yagi kara yagi sarimay seriyag
sivi yag duru yag suyitkmay suyukyag
susam kiincut klnjit kiincut
tere yagi kara yagi sarimay seriyag
yag yag jav yag
zeytin yagi zaytun yag! zeytiinmayi zeytunyagl
3.10. Lezzet Verici Ek Gidalar
TURKIYE AZERBAYCAN | KAZAKISTAN | OZBEKISTAN
kirmizi biber qirmizibibar kizilburig kizil murg
nane nana jalbiz yalpiz
salca tomatsirasi tomatezbesi | tomatpastasi
sarimsak sarimsaq sarimsak serimsak
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sirke sirka sirke sirke
seker sokar kant kent
tuz duz tuz tuz

3.11. Yemek Hazirlama Sirasinda Kullanilan Fiiller

TURKIYE AZERBAYCAN | KAZAKISTAN | OZBEKISTAN
(yumurta) ¢irp- carp- bulga- ceyka-
(ekmek) dilimle- dilimla- til- tilimle-

(sogan) dogra- dogra- tuvra- togre-
(su) ihistir- ilhglagdir- ilit- ilit-
(salga) kat- gat- kat- kos-

(salatalik) kes- ks- kes- kes-

(patates) kozle- Kkdzla- soktatamak korda pisir-

(kofte) ovala- sirt- uvkala- ukle-

(havug) rendele- randale- iskila- rendele-

(un) serp- sap- serp- serp-

(deri) siyir- slyir- sidir- sidir-

(elma) soy- soy- soy- sil-

(ekmek) ufala- xirdala- uvat- meydele-
(hamur) yogur- yogur- iyle- yugur-

3.12. Miktar ve Nitelik Bildiren Sifatlar
TURKIYE | AZERBAYCAN | KAZAKISTAN | OZBEKISTAN
bayat bayat eski eski
¢imdik ¢imdik simsuv ¢imgiles
dilim dilim tilim tilim
ihik iliq jih ilik
nefis nafis otejaksi nefis
piskin yaxsibismis pisken yahsipisgen
serin sarin salkin selkin
sicak isti 1stik issik
temiz tamiz taza taze
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Sonug

Turk yemek kiltlirt her ne kadar ¢ok zengin olsa da, birbirinden uzakta ya-
sayan Tilrk boylari arasinda kendilerine has yemeklerin yayginligi cok fazla de-
gildir. Birbirine ¢cok yakin mesafelerde bulunan Tirkiye ve Azerbaycan, Tataris-
tan ve Baskurdistan, Kazakistan ve Kirgizistan Turklerinin mutfaklari genel ola-
rak daha ¢ok benzerlik gostermektedir. Ancak, birbirinden uzak mesafede bu-
lunan Tirk topluluklarinin mutfaklari arasinda temel benzerlikler olsa da icerik
yoninden énemli farkliliklar géze ¢arpmaktadir.

Tirk yemeklerinin bazilari diinya ¢apinda bilinirlige sahiptir. iletisim kay-
naklarinin son derece gigclii oldugu giinimiiz diinyasinda baska kiltiirlerden
etkilenmemek neredeyse mimkin degildir. Burada Tiirk topluluklarina disen
gorev, bu kultir kusatmasi ve baskisi altinda kendi 6z kimliklerini ve kiltlrlerini
de muhafaza etmeye c¢alismaktir. Hatta bununla da yetinmeyip kendi kiiltirle-
rinin tanitimini da etkili bir sekilde gerceklestirmek de gorevler arasindadir. Bu
konudaki en etkili adimlardan biri yemek kiltiirli Gzerine yapilacak ¢alismalar-
dir. Ornegin, italyanlar pizza ve spagetti, Japonlar ise susi vasitasiyla diinya
¢apinda oldukga buyik ve pozitif bir algi yaratmislardir.

Turk yemek kiltiriniin de bu derece yayginlasmasi igin 6ncelikle Tirk top-
luluklarinin kendi yemeklerini iyi bilmesi ve bu yemeklerin tariflerini uygulaya-
bilmesi gerekmektedir. Ancak bu konuda karsilastirmali ¢alismalara ihtiyag
duyulmaktadir. Anlasilamayan tarifler, yemek kiltiiriniin yayginlasmasina da
engel olmaktadir.

Bu durum g6z 6nlinde tutularak karsilastirmah Turk yemek kiltiirG terimle-
ri calismalarina 6rnek teskil edecek bir tasnif ve metot gelistirilen bu ¢calismada:

1. Genel mutfak kaltirtyle ilgili 11,

Mutfakta kullanilan arag gereglerle ilgili 22,
Meyveler ve sebzelerle ilgili 19,

Tahillar ve baklagillerle ilgili 8,

Hayvansal gidalarlailgili 13,

Hamur isleriyle ilgili 5,

Cerez ve kuruyemislerle ilgili 4,

iceceklerle ilgili 6,

W oo N R WN

Yaglarla ilgili 7,
10. Lezzet verici ek gidalarla ilgili 7,
11. Yemek hazirlama sirasinda kullanilan fiillerle ilgili 14,
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12. Miktar ve nitelik bildiren sifatlarla ilgili 9 olmak lzere, toplam 125 te-

rim, Turkiye, Azerbaycan, Kazak ve Ozbek Tiirkcelerindeki kullanimlariyla karsi-
lastirmali olarak verilmistir.

Bu calismada, yemek kultird icindeki kullanim sikhg fazla olan terimlere

yer verilmeye calisiimistir. Daha ince detaylarin géz 6niinde tutulmasiyla yapi-
lacak bir inceleme sonucunda yemek kiltlrine ait binlerce terim tespit edilebi-
lir. Bu yonde yapilacak daha genis kapsamli ve karsilastirmali ¢alismalar hem
Turkgenin soz varligina yeni katkilar yapacak, hem de Tirk topluluklarinin ye-
mek kiltlrinin yayginlasmasina hizmet edecektir.
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