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Ozet

Tatar mutfak kiltird, tarihsel yasam kosullarina baglt olarak sekillenmis ve zamanla zenginlesmis 6zglin bir
sisteme sahiptir. Tatar mutfak kiltiriinde et ve siit Griinleri temel besin kaynaklarint olustururken Tatarlarin yerlesik
yasama gecmesiyle birlikte tahil, sebze ve baharat kullanimi da yayginlasmustir. Bu kiiltiir icinde yemek pisirme terimleri
hem glinlik konusma dilinde hem de mesleki baglamda 6nemli bir yer tutmaktadir. Tatar Tiirkcesindeki bu terimler,
oncelikle “Tatar Télénéii Anilatmal Sizlégé (I'TAS)” adli Tatar Ttlrkeesinin actklamalt s6z10g0 esas alinarak incelenmistir.
Calismada, kirk dort terimin dogrudan “kulinariya termint (yemek pisirme terimleri)” olarak belirtildigi, bazt sézciiklerin
ise sozliikte bu sekilde isaretlenmemis olmasina ragmen yemek pisirme terimi niteligi tasidigi belirlenmistir. Terimler;
yemekler, tatlilar, hamur isleri, salatalar, baharatlar, soguk yiyecekler, mutfak gerecleri ve pisirme yontemleri olmak
tzere tematik gruplara ayrlmistir. Ayrica, sézliikte “mahsus terim” olarak isaretlenmis bazit sézciiklerin yemek pisirme
terimi niteliginde oldugu tespit edilmistir. Bu calisma, Tatar Tirkgesindeki yemek pisirme terimlerinin kapsamint ortaya
koymakta ve s6z konusu terimlerin sézlitklerdeki islenisinde biitlinlitk saglanmasi gerektigine isaret etmektedir. Gelecek
calismalarda bu terimlerin daha kapsamli olarak ele alindigt mahsus bir yemek pisirme terimleti sézIigtniin hazirlanmast
6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tatar Mutfagi, Mutfak Kaltiiri, Yemek Pisirme Terimleri.

CULINARY TERMS in TATAR CUISINE CULTURE

Abstract

Tatar culinary culture has a unique system that has been shaped by historical living conditions and enriched
over time. While meat and dairy products constitute the main food sources, the use of grains, vegetables and spices
has also become widespread with the transition to settled life. In this culture, cooking terms have an important place
both in daily spoken language and in professional contexts. These terms in Tatar Turkish were first examined based
on the dictionary called “Tatar Télénéii Aiilatmaly Siizlégé (I'TAS)”. In the study, it was determined that forty four terms
were directly stated as “culinary terms” and some words were qualified as cooking terms although they were not marked
as such in the dictionary. The terms were divided into thematic groups as dishes, desserts, pastries, salads, spices, cold
foods, kitchenware and cooking methods. In addition, it was determined that some words marked as “special terms”
in the dictionary were qualified as cooking terms. This study reveals the scope of culinary terms in Tatar Turkish and
points out that integrity should be ensured in the processing of these terms in dictionaries. It is recommended that a
dedicated glossary of culinary terms be prepared in future studies that covers these terms more comprehensively.

Keywords: Tatar Cuisine, Cuisine Culture, Culinary Terms.

Gelis Tarihi: 12 Mayis 2025, Diizeltme Tarihi: 15 Agustos 2025, Kabul Tarihi: 16 Agustos 2025 122


https://orcid.org/0000-0003-4693-4469

Avrasya Terime Dergisi, 2025, 13 (2): 122 - 133

1. Girig

Cok eski c¢aglardan beri hayvancilikla ugrasan
Tatarlar, tarih boyunca strlleriyle genis bozkitlarda
yasam surmis ve bu kosullar cercevesinde beslenmek
zorunda kalmiglardir. Yasam kosullarinin etkisiyle Tatar
mutfak kiltirinde genellikle hazitlanmast kolay, besin
degeri ve kalorisi yitksek yemekler 6n plana ¢ikmistir.
Sigir, koyun ve at siiriilerine sahip olan Tatarlar icin et,
her zaman erisilebilir olan temel besin kaynagi olmustur.
Et suyu ve etle hazirlanan yemekler genellikle buyik
kazanlarda hazirlanmis ve et cogunlukla haglanarak
titketilmistir. Siit ve siitten elde edilen kimiz, ayran, katik,
kort (Tatar mutfagina 6zg kirmizt kizil renkli bir cesit
cokelek), lor peyniri, kaymak ve eksi krema gibi besinler
Tatarlarin kolay ulasabildikleri ve en ¢ok tiikettikleri
diger temel besin kaynaklarindandir. Yerlesik hayata
gecilmesiyle birlikte tarim  ve kiimes hayvanciligt
gelismeye baslamis, un ve tahil Griinlerine erigilmis,
ardindan baklagil ve sebze yetistiriciligine baslanmustir.
Dogu ile Batt arasindaki ticaret yollari vasitasiyla elde
edilen baharatlar, kuru yemis ve kurutulmus meyvelerle
Tatar mutfagt daha da zenginlesmistir. Diger halklarla
iliskileri sonucunda onlardan da bir¢ok yiyecek icecek
cesidini  6grenmislerdir. Bir yandan  yiyeceklerin
hazirlanmasinda, pisitilmesinde ve servis edilmesinde
gerekli olan mutfak esyalart da hizla gesitlenmistir. Oyle
ki 17. ylzyldan itibaren Tatar mutfagi Rus mutfag
tzerinde etkili olmustur, bu dénemden baslayarak Tatar
mutfagindan mant, eriste (sehriye), Gzim, incir, limon
ve sonradan Ruslarin geleneksel icecekleri haline gelen
cay Rus mutfagina girmistir (Pesterev, 2021:32).

Tatarlar, gecmisteki yemek  geleneklerini
giinimize kadar korumakla bitlikte giiniimiizde de gida
ve yemek cesitliligine bagli olarak oldukca genis bir
mutfak yelpazesine sahiptir. Gilinimiizde Tatar
mutfaginda hem geleneksel hem de sonradan gelistirilen
cok cesitli corbalar, et yemekleri, sulu yemekler, hamur
isleri, siit trinleri, tatldar, kompostolar vb. oldukca
lezzetli olan ¢ok sayida yiyecek ve igecek bulunmaktadir
(Ehmetcanov, 1959:78; Samsutdinov, 1981; Pohlebkin,
1988; Mazina, 1994:21; Rahmatullina, 2011:17;
Adiatulin, 2011:49).

Tatarlarin mutfak kiltirini yansitan yemek
pisirmeyle ilgili zengin s6z varligint olusturan sézciikler
birer terim degeri tasimaktadir. Terim, en genel tanimiyla
“Ozel bir bilgi ya da etkinlik alanina, bir bilim, uygulayim
ya da uzmanlk dalina Ozgli sozciktir. Terimler
uzmanlar arasinda etkin bir bildirisim saglanmast i¢in
gerekli, temel nitelikli 6gelerdir. Dildeki ¢ok anlamliliga
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karsin terim alaninda tek anlamlilifa yonelis gortlir.”
(Vardar, 2002:192).

Bilim, teknik, sanat alaninda, sosyopolitik
alanda, edebiyatta vb. belitli bir kavrami bildiren 6zel
(alana Gzgi) bir adlandirma, s6z ya da s6z grubu (TTAS
V 538) olan terimler arasinda yemek pisirmeyle ilgili
olanlar Tatar Turkcesinde kulinariya termin: terimiyle
karsilanir. Latince kokenli &ulinariya s6zcugl sozltklerde
“yiyecek icecek hazirlama ustaligl ya da sanati, ascilik,
ascilik sanati; yemekler, yiyecekler; hazir ve pismis gidalar
ile dondurulmus triinlerin satddigr ditkkan” olarak
tanimlanir (Mustafayev ve Scerbinin, 1972:358; TTAS
11T 488; Bogoganskaya ve Torgasova, 2009:195).

Yemek pisirme terimleri genel olarak t¢ baslik
altinda ele alinir:

1. Profesyonel mutfak terimleri: Bu tirdeki
terimlerin ¢ogu uluslararast alanda kabul gérmis olup
cogunlukla Yunanca, Latince, Fransizca, Almanca ya da
Arapea kokenlidir.

2. Mutfakla ilgili temel kavram terimleri: Bu
kavramlar uluslararasi nitelikteki terimler olmakla birlikte
ulusal es degerleri mevcuttur. Toplumlarin gerek giinlik
konusma dillerinde gerekse mesleki dillerinde bu terimler
kullanilir. Yogurma, pisirme, firtnlama vb. yemek pisirme
yontemleri bu terimler i¢in 6rnek niteligindedir.

3. Yalnizca belitli ulusal mutfaklarda kullanilan
terimler: Bu tiir terimler belitli mutfak kiltiirlerine 6zgu
yemek pisirme yontemlerini veya belitli bir ulusal
mutfaga Ozgli orijinal Urdnleri ifade ederler. Belitli
mutfaklara  Ozgli  olduklarindan  diger  dillere
cevrilemezler, boyle terimler ancak agiklamast yapilarak
aktarilir (Pohlebkin, 1988:6-7).

Zengin bir mutfak kiltirine sahip olan Tatar
Tirklerinin s6z vathginda yer alan yemek pisirme
terimleriyle ilgili kapsamli ve detaylt mustakil bir ¢alisma
tespit edilememistir. Bu sebeple, calismada meveut
konuyla ilgili verilerin degerlendirilmesi yoluyla alana
katki saglamak amaciyla yemek pisirme terimleri Gzerine
yapilan analizler ve degerlendirmeler sunulmustur.

2. Yontem

Tatar Turkgesinin s6z varligim ortaya koyan
Tatar Télénéni Anlatmaly Siizlégé (I'TAS) adlt alu ciltik
calismada, Tatar yemek pisirme kiltiirine ait toplam 44
(kirk  dort) sozctk  kulinariya  termini  (Rulin.) olarak
bildirilmistir. Ancak Tatar Ttrklerinin mutfak kilttird ve
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Tatar Turkeesinin yiyecek iceceklerle ilgili zengin séz
varhigina sahip oldugu g6z 6niinde bulunduruldugunda
Tatar yemek pisirme terimlerinin bu sozciiklerle sinirlt
olamayacagi actktir. Bu calismada, nihayetinde bir terim
s6zlugh niteligi tastmadigl halde dildeki yemek pisirme
terimlerine dikkat ¢eken TTAS taranip, buradaki yemek
pisirme terimleri ortaya konmus ve baska kaynaklar da
g6z Oniinde bulundurularak agiklanmistir. Ardindan
Tatar Tirkgesine 6zgli kavram olma niteligi tasiyan
mahsus terimler arasindan yemek pisirme terimleri tespit
edilip aciklanmustir. Son olarak sozliikte terim degeri
bildirilmeyen sézciiklerden yemek pisirmeyle ilgili
baslicalan actklanarak bu sézciiklerin terim degeri ortaya
konmaya calistlmstir. Calismanin sinurliligi geregi biitiin
terimlerin burada zikredilmesi mimkiin degildir. Bagka
bir calismada Tatar Tirkcesinin yemek pisirme
terimlerinin derinlemesine incelenmesi ile Tatarlarin
mutfak kaltird hakkindaki bilgilerimizin daha da
derinlesecegi anlasilmaktadir.

3. Bulgular ve Tartigma

Tatar Tirkcesinin séz varhigini yansitan baslica
calismalardan olmasinin yani sira dogrudan bir terim
s6zlugh olmayan TTASde kirk dért sozciik yemek
pisitme  terimi  (Rus.  Asulinariya  termini)  olarak
bildirilmistir. Sézlikte yer alan yemek pisirmeyle ilgili
terimler sunlardit:

3.1. TTASde Bildirilen Yemek Pigirme
Terimleri (Kulinariya Termini)

1. Bag-ayak (TTAS I 439): Tatar Tirkcesinde
butiin bedeni, gévdeyi ifade etmek tizere kullanilan genel
bir adlandirma olan bas-ayak sézcigi ayni zamanda
yemek hazirlarken kullamlan, hayvanin baginin  ve
ayaklarinin eti, akcigerleri, karacigerleri ve bagirsaklarint
bildiren bir terim anlami tasimaktadit.

2. Befstroganov (Fr.) (TTAS I 513): Kicik
kiicik dogranan sifir etiyle hazirlanip sos ve garnitiir
esliginde servis edilen yemegin adidir. II. Diinya
Savas'ndan itibaren kaynaklarda Rus yemegi olarak

anilsa da dogrudan bir Rus yemegi olmadig
bilinmektedir (Pohlebkin, 1988:21).

3. Bifsteks (Nem.< Ing.) (TTAS I 544):
Kugtk kicik dogranmis veya dovillerek yumusatidip
sadece tuz ve karabiber eklenerek kizartilan sigir eti
parcasidir. Avrupa mutfagina yayilmis bir Ingiliz ulusal
yemegi olan bifiteks (biftek) 18. yiizyilda Rusya'ya
ulagsmustir. Biftek icin sigir eti, tercihen bonfile veya
antrikot kullanilir. Et, tuz ve baharat eklenmeden kendi
suyunda yuksek ateste on-on bes dakika boyunca tavada
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veya 1zgarada mihurlenir 1988:23;

2008:894).

(Pohlebkin,

4. Bigparmak (TTAS I 546): Et suyunda
pisirilmis, ince kiyilmus etile kare seklinde kesilen eristeye
sogan ve karabiber ilave edilerek servis edilen bir

yemektir. Sozlikte “Baskurt halkinin milli yemegi
oldugu ifade edilir.

5. Blanmanje (Fr.) (TTAS 1 548):
Stte/kaymaga kakao veya meyve suyu, seker ve jelatin
ekleyip sogutularak hazirlanan bir tathdir. Genellikle
yemeklerden sonra servis edilit (Ehmetcanov, 1959:78;
Pohlebkin, 1988:23; 2008:894).

6. Bors¢ (Rus.) (TTAS I 572): Pancat, lahana
ve cesitl baharatlar katilarak pisirilen etli bir ¢orbadir.
Ukrayna mutfagindan Rus mutfagina gecen ve Ruslar
icin olduk¢a 6nemli olan bory corbast sigir, kuzu, koyun,
tavuk eti vb. ile pisirilebilecegi gibi yalnizca et suyuyla ve
hatta et suyu olmadan da pisirilebilit. Bu ¢orbada
kullanilabilecek sebze yelpazesi de ¢ok genistir ancak
corbanin ana malzemesi pancardir. Pancarin yani sira
sogan, sarimsak, pul biber ya da karabiber bol miktarda
kullanilir (Pohlebkin, 2008:899).

7. Bohar kelevesé (TTAS I 580): Cek cek
tatlisinin bir tird olarak bildirilen bu tatliyt hazirlamak
icin gekgek hamuru yogurulur ve kiigiik bezelere ayrilir.
Hazitlanist keleve tatlisiyla da aymudir. Bezeler oklava ile
acilip eristeden (Tat. fokmag) biraz daha kalin olacak
sekilde kesilit. Hamur kirillip ufalanmasin diye kizgin
yagda sarimst bir renk alana kadar kizartilir. Kizartilan bu

hamurlara 6nceden hazirlanmig bal ilave edilip yavasca
karistirihr (Mazina, 1994:35).

8. Vak belés (TTAS I 658): Ince acilmis
hamurun icine et ile yarma, pirin¢ vb. karisimindan
hazitlanan i¢c konulduktan sonra birbiti Gstline katlanarak
yuvarlak sekil verilip pisirilen milli Tatar yiyecegidir.
Yaklasik doksan gramlik bezelerden olusan vak belés
kiicik olmast ve i¢ malzemesinde bugday kullanilmasi
gibi bazi 6zellikleri bakimindan belsten ayrilir (Mazina,
1994:21; Rahmatullina, 2011:17; Adiatulin, 2011:49;
Galiyehmetova ve Sakirova, 2019:60).

9. Vinegret (Fr.) (TTAS I 695): Genellikle
ufak ufak dogranan haslamus pancar, havug, salatalik ve
lahana tursusu gibi sebzelere cesitli baharatlar ve bitkisel
yaglar eklenerek hazirlanan salatadir. Saklanmaya uygun
olmadigt icin yapildiktan sonra hemen tiiketilmelidir
(Pohlebkin, 1988:41-42).

10. Déréldevék (TTAS II 164): Uzun sire
kaynatilan paga veya kemik haslamasina kigcik
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dogranmis et ya da balik parcalarinin eklenmesiyle
hazirlanmp sogutulduktan sonra koyu kivamh bir hal alan
yiyecektir. Bir cesit koyka (bkz. 17. koyka).

11. Cew ikmek (dial.) (TTAS II 295) ~
Koymak: Akitma.

12. Cifise (TTAS II 350): Temel anlam
“giysilerin kollarin1 kiflenmeden korumak i¢in giyilen
kumas veya mugsambadan yapilmis yarim kollu kilif” olan
ciise terimi mutfakta “firinda yemek pisirirken kullanilan,
folyo veya 1stya dayaniklt bagka bir maddeden yapilmus,
kilif benzeri torba” anlamiyla terim degeri kazanmustir.

13. Zraza (Pol.) (TTAS II 432): Ortasina
piring, patates vs. konularak hazirlanan kéfteden olugan
bir et yemegidir. 14. ylzyidan beri bilinen Litvanya
ulusal mutfagina ait graza ya da zrage, ic malzemesinin
genellikle  her  mutfakta  bulunan  erisilebilir
malzemelerden olusmast bakimindan olduke¢a pratik bir
yemektir. Lezzetinin yant sira kolay hazirlanabilir olmast
ve i¢ malzemelerinin ¢esitlendirilebilmesi bu yemegin
hizla Litvanya sinirlarinin Gtesine yayilmasina katki
saglamistir (Pohlebkin, 2008:950).

14. Kasterd (Ing.) (TTAS III 162): Siit, demli
¢ay, yumurta sarist ve toz sekerin kanstirtlmastyla yapilan
stvt krema formunda bir tathidur.

15. Katlama (TTAS III 167): Mayali veya
mayasiz hamuru agip ustine yag, hashas, recel,
ogutilmis keten tohumu vb. strdiikten sonra birkag
kere katlanarak pisirilen yiyecektir. Kazan Tatarlarinda
buna kabartma da denir (Ehmetcanov, 1959:90;
Adiatulin, 2011:92).

16. Keks (Ing.) (TTAS III 217): Kek, yag ve
yumurta kullanidarak hazirlanan hamura kuru Gzim vs.
cesitli malzemeler eklenerek cesitli sekillerde pisirilen bir
cesit tatlt hamur isidir (Pohlebkin, 1988:78).

17. Koyka (T'TAS III 311): Besi hayvaninin bag
ve ayaklarinin yumusak kisimlarn ile kikirdaklarinin uzun
sire kaynathp cesitli gidalarla  lezzetlendirilerek
hazirlanan soguk bir yemektir.

18. Koymak (TTAS III 311): Civik hamurun
kizgin tavaya dokilerek ince bir tabaka seklinde pisirilen
krep, akitma gibi bir yiyecektir. Bu hamuru hazirlamak
icin bir miktar suya ya da siite toz seker ve maya
eklenerek karistirildiktan sonra bu karisima yaklagik otuz
bes - kirk derece sicakligindaki siit eklenir. Un ve
yumurta da eklendikten sonra iyice karistirilan bu harca
eritilmis tereyag da katilarak hamur yaklasik bir saat 1lik
bir yerde bekletilir. Kizdirdmis yaglt tavada agir ateste
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pisirilen koymak tereyagi, kaymak, recel ya da bal ile servis
edilir Mazina, 1994:29; Rahmatullina, 2011:21).

19. Kombijir (Rus.) (TTAS III 331): Cesitli
yaglardan (bitkisel yag, i¢ yag vb.) olusan bir kansimdur.

20. Korit (TTAS IIT 386): Fermente edilmis
stitlin ya da katigin stiziliip kurutulmasiyla yapilan sert,
topakli bir yiyecektir. Ozb. kurt, Tac. kurut, Tirkm. ak
gurt olarak adlandirillan Orta Asya’daki &urut besini ile
Tatarlarin £orz adli ¢okelegi birbirinden farklh olup sadece
adlant  bakimindan benzerlik g6sterirler (Pohlebkin,
2008:672).

21. Kotlet (Fr.) (TTAS III 397): Cekdirilen et
veya balik ile patates ezmesini yuvatlak ya da dikdértgen
seklinde kizartarak yahut buharda pisirerek hazirlanan
yiyecektir. Sigir, koyun, at, balik eti ve cesitli sebzeler
kullanulir. Buna gore i kotletz ‘et koftesi’, balik kotlets ‘balik
koftest’, &igér kotletr ‘havug koftesi’ vb. olarak adlandirilir
(Ehmetcanov, 1959:107-108).

22. Kos télé (TTAS III 409): Yumurta ve
beyaz un karsimindan elde edilen ve ince bir sekilde
actlan hamurun ticgen ya da kare seklinde kesilerek yagda
kizartilmasiyla hazirlanan bir yiyecektir. Genellikle ¢ayin
yaninda ikram edilir ve servis edilmeden 6nce tzerine
pudra sekeri serpilir (Mazina, 1994:39; Rahmatullina,
2011:26; Adiatulin, 2011:90).

23. Kurkuma (Lat.) (T'TAS III 503): Zerdecal.

24. Kizartma (TTAS III 641): Ince dilimlenen
sig1r etinin kizartttktan sonra haslanmastyla pisirilen bir
yemektir. Bu yemegi hazirlamak icin yumusak sigir eti
kullanilir. Yaprak gibi incecik dogranan et, Uzerine biraz
tuz serpilerek kizgin yagda kizartlir ve ardindan
tencereye alimr. Diger yandan yuvarlak olarak kesilen
soganlar yagda kavrulduktan sonra istine ince ve uzun
bir sekilde dogranmis havuglar ilave edilip kizartilir.
Ardindan kizaran sogan ve havug etin konuldugu
tencereye alinip biraz da et suyu eklendikten sonra agir
ateste on - on bes dakika daha pisirildikten sonra servis
edilir (Ehmetcanov, 1959: 40).

25. Kizartuw (TTAS III 642): Temel anlamiyla
teni kirmizilagincaya kadar ovmak veya tene
kirmizilasincaya kadar vurmak anlamina gelen Azzart- fiili,
herhangi  bir  yiyecegin  hazrlanitken  dstiinde
kahverengimsi bir kizillik olusana kadar yahut yiyecegin
kirmizimst bir renk alincaya kadar kizartdmast veya
kavurulmasini ifade etmek tzere kullanilarak terim
anlami kazanir.
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26. Kizdirma (TTAS III 646): Yagda kizartilan
ve genellikle etten hazirlanan yiyeceklerin adidir.
Kizartilan et Girtinlerinin genel adinin olmasinin yani sira
pisirme yontemini bildiren terim olarak kullanildigini da
s6ylemek mumkindir ancak TTAS’de bu anlaminin
terim degeri bildirilmemistir. Tatar halk yemekleri
arasinda yerini alan kizarmis kaz ya da tavuk (Tat
kizdirilgan/ kizdirgan  kaz, kidigan  tavik) yemegi bu
yontemle hazirlanir (Rahmatullina, 2011:3; Adiatulin,
2011:56, 65, 70). Ornegin kizdirma yontemiyle
hazirlanan Tatar halk yemeklerinden “Kazan kizdirmass”
icin kirk-elli gramhk parcalar halinde hazitlanan et
parcalari, tuz ve karabiber eklenip derin bir tavaya alinur.
Dogranmis havug, patates, sogan eklenip sk stk
karistirarak kizarincaya kadar yagda kavrulur. Sonra bu
karisim kiicitk ¢Omleklere konulup icine biber, defne
yapragi, uzunca dogranmis domates eklenip sulandirilir.
Comleklerin Gsti kapatilarak firinlanip pisirilen yemek,
baharatlar ve dogranmis sarmsak eklendikten sonra
tabaklara konularak servis edilir (Mazina, 1994:11;
Rabhmatullina, 2011:11).

27. Mastika (Gr.) (TTAS IV 122): Temel
anlamiyla “sakiz agacint” ifade eden mastika, aym
zamanda tartlart stislemek ve bu amacla kullanilan cesitli
stslerin yapiminda rol oynayan, yenilmeye -elverisli,
hamur kivaminda olan elastik bir maddedir ve bu
anlamiyla terim degeri kazanmistir.

28. Nuga (Fr.) (TTAS IV 365): Esmer glikoz
surubu veya bala yumurta aki ve 6gutilmis kuruyemis

(genellikle findik) katilarak hazirlanan sakiz gibi uzayan
tatlt bir maddedir (Pohlebkin, 1988:125).

29. Oyurcik (TTAS IV 378): Astrahan
kuruyemisi, findik, aycicegi veya susam gibi besinleri bala
ya da sekere bulayarak hazirlanan katt kivamli bir
yiyecektir.

30. Ogpogmak (TTAS IV 487): Temel
anlamiyla matematikte “lggen” geometrik seklini
adlandirmak Gzere kullandan dgpogmak terimi, mutfak
kiltirinde icine et, patates ve sogan konulup tiggen
seklinde biikiilerek pisirilen bir gesit hamur isini ifade
etmek tzere kullanilarak yemek pisirmeyle ilgili terim
degeri kazanmistir. Ogpogmak hazirlamak igin hamur
yetmis gramlik bezelere ayrlip acilir; icine sigir eti,
patates, i¢ yag, tuz ve karabiber karisimindan olusan i¢
malzeme konulur. Ardindan hamur ti¢ yerinden tutulup
birlestirilerek kapatilir ancak ortast biraz agik birakiir.
Yagl tavada biraz kabardiktan sonra, firina konmadan
once ustlerine yumurta sirilen dgpogmaklar yiz seksen -
iki yiiz derece araliginda yirmi bes - otuz dakika kadar
pisirilir. Ustiine eritilmis yag dokillerek servis edilir
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(Pohlebkin,  2008:1132;  Rahmatullina, 2011:18;
Adiatulin, 2011:39; Galiyehmetova ve Sakirova, 2019:94)

31. Patoka (Rus.) (TTAS IV 518): Nisasta ve
pancar sekerinden elde edilen koyu, esnek (uzayan)
kivamlt tatlt bir maddedir. Bu madde seker fabrikalarinda
seker pancart ve seker kamist Gretiminde fabrikasyon
kademesinde sekerin fabrikasyona geri alinamayan son

surubudur (Pohlebkin, 2008:1042).

32. Pehleve (TTurk.) (TTAS IV 530): Birkac
kath ¢ok ince mayasiz hamurun katlarinin arasina toz
seker ekleyip, 6giitilmiis findik ya da ceviz ici serpip son
katinin istiine sivt bal ya da serbet konularak pisirilen
milli bir tath olarak tamtihr (Mazina, 1994:36;
Rahmatullina, 2011:30; Galiyehmetova ve Sakirova,
2019:7-8).

33. Pikuli (Ing.) (TTAS IV 545): Sirkeyle
marine edilen kiiciik ve esit parcalara dogranmis sebze ve

meyve tursularindan olusan ve genellikle et yemeklerinin
yaninda tiiketilen bir garnitiirdir (Pohlebkin, 1988:140).

34. Puding (Ing.) (TTAS IV 652): Un, yarma
ya da cOkelege seker, yumurta, yag, cesitli meyveler,
baharatlar vs. katilarak hazirlanan koyu kivamlt bir ¢esit
bugday/pitring lapasina benzeyen yiyecektir. Pudingler
Onceleri sadece diger yemeklerin artanlarinin bir araya
getirilmesiyle hazirlanmigtir. Sonradan aynt sekilde, hazir
veya hizli pisirilmis yag, yumurta vb. ile birlestirildiginde,
hizli bir sekilde 1sitilabilen hazir gida trtinlerinden olusur

ve baghh bagina bir yiyecek olarak degerlendirilir
(Pohlebkin, 2008:10506).

35. Ragu (Fr.) (TTAS IV 681): Kigcik bir
sekilde dogranip, hafif kizartlmis ete ya da baliga

sebzeler ve baharatlar ekleyip, isti kapatidarak pisirilen
bir yiyecektir (Pohlebkin, 1988:151).

36. Roza (dial.) (TTAS IV 746): Botanik
biliminde “giil” anlamina gelen roza sézcigi Tatarlarin
mutfak kiltiiriinde yagda yiizdirtlerek pisirilen kat kat
ve ince ince aglmis &atlama da denilen bir ¢esit hamur
isinin adt olarak terimlesmistir. Tatar mutfaginda roza
cecegé ‘gl cicegi’ olarak da bilinen bu yiyecegi hazirlamak
icin kopiik képiik olana kadar karistirlan yumurtaya toz
seker, siit ve un ilave edilerek sert bir hamur elde edilir.
Yaklagik iki milimetre kalinhginda agtlan hamur bes-altt
santimetrelik yuvarlaklar hilinde kesilir. Kenarlar dilim
dilim kesilen dért-bes yuvarlak hamur parcast tst Gste
konulur ve ortalarindan bastirilarak birbirine yapistirilip
kizgin yagda kizartilir. Pisince bir¢ok ta¢ yapraga sahip
bir giile benzeyen hamur, istiine pudra sekeri serpilerek
servis edilir  (Ehmetcanov, 1959:98; Rahmatullina,
2011:28).
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37. Tahin (Gar.) (TTAS V 411): Ogiitiilmiis

susam tohumu ezmesi.

38. Tort (it.) (TTAS V 631): Mayasiz hamura
yag, yumurta, bal/seker, krema, cesitli meyveler vs.
eklenip  pisirilen  pastalardir. Kendi iginde de
stniflandirilabilecek olan Ttalyan menseili pastalar, cesitli
sekillerde olabilmesine ragmen genellikle biiyiik olmasi
ve Ustiiniin stslemesiyle 6n plana ctkar (Pohlebkin,
1988:177; Saydullina, 2024:148-157).

39. Tos (dial.) (TTAS V 657) ~ tos, bavirsak.
Sozlikte ro5 actklanmamis olup #5 ve bavirsakla
iliskilendirilmistir. ~ Yemek pisitme terimi olarak
gosterilmeyen 75 (etn.) (TTAS V 725) yagda pisirilip
balda katllasmast saglanan yuvatlak bir digme
buytukligindeki mayasiz hamurdan yapilan milll bir
tathidir. Cekgek ya da bavirsak adiyla da aniir. TTAS’de
pisirme terimi olarak gosterilmeyen gekgek (Far.) (TTAS
VI 369) ile yalnizca mahsus terim olarak gosterilen
bavirsak (TTAS 1 371) tatlilart calismada ele alindigr ilgili
yerde aciklanmistir.

40. Tulma (TTAS V 790): Kiyilmis ya da
cekilmis et ile yarmadan yapilan ici lahana ya da Gzim
yapragina sarip yahut dolma biber icine doldurarak
hazirlanan yiyecek.

41. Tutiruw (TTAS V 825): Temel anlamt
“doldurmak” olan Tat. - fillinden yapilan bu s6zcitk
mutfakla iliskili olarak yemek hazitlama strecinde
patlican, biber gibi sebzeletin oyuguna veya kuslarin
derisi ile eti arasina et, yumurta ve bagka ic malzemeleri
koymayi bildirir. Tatar halk yemekleri arasinda yerini alan
doldurulmus tavuk (Tat. fuszgan ftamk) yemegi
(Rahmatullina, 2011:2; Adiatulin, 2011:66; Semenova,
2013:18; Kojemyakin ve Kalugina, 2013:8) bu sekilde
hazirlanir.

42. Cahohbili (Gruz.) (TTAS VI 362): Kafkas
halklarinin tavuk etini cesitli baharatlatla tatlandirarak
hazirladiklart Gurci mutfagina ait bir yemektir. Bu
yemegi hazirlamak i¢in kuzu veya tavuk eti on bes dakika
kadar kavrulur. Ardindan kiigiik kiigiik dogranan sogan,
biber, patates, domates vb. sebzeler sotelenir ve kavrulan
ctle birlestirilip, ¢esitli baharatlar ilave edilerek bir stre
daha pisirilir (Pohlebkin, 1988:202-203).

43. Snitsel’ (Nem.) (TTAS VI 581): Genellikle
dilimlenmis domuz etini déverek veya dograyarak
pisirilen yuvarlak kofte seklindeki yiyecektir. Asil olarak
Avusturya (Viyana) mutfagina ait olan bu yemekte esasen
yalnizca dana eti kullanilir. Yasst hale getirilen et,
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yumurta ve una bulanarak kizartilir. Patates, kirmizi biber
ve ¢esitli soslarla servis edilebilir (Pohlebkin, 1988:210).

44. Eskalop (Fr.) (TTAS VI 721): Domuz,
koyun ya da dananin kalca kismindaki yumusak, yagsiz
yerinden elde edilen etin uzun bir dilim seklinde kesilip

kizartilmasiyla hazirlanan bir yiyecektir (Pohlebkin,
1988:218).

TTASde yer alan yemek pisirme terimlerinin
yemekler, tatlilar/seketlemeler, hamur isleri, salata
gesitleri, baharatlar, mutfak gerecleri ve pisirme
yontemlerinden olusturuldugu dikkat ¢eker. Buna gore
s6z  konusu  terimler  tematik  olarak  sGyle
siniflandirilabilir:

Gizelge. 1. TTAS’de Yer Alan Yemek Pisirme
Terimlerinin Tematik Siniflandirilmast
bas-ayak,
bisparmak,
kizartma,
cahohbili, snitsel’, eskalop

bifsteks,
kotlet,
tulma,

befstroganov,
botsc, zraza,

Yemekler
kizdirma,  ragu,

blanmanje, bohar kelevesé, kasterd,
keks, mastika, puding, nuga, oyircik,
patoka, pehleve, tahin, tort, tos

vak belés, cew ikmek, katlama,
koymak, kos télé, 6¢cpocmak, roza

Tatli/seketleme

Hamur igleri

Salata vinegret, pkuli
Baharat kurkuma
Soguk déréldevék, koyka, kombijir, korit
yiyecekler
Mutfak i
Geregleri cinse
Yontem kizartuw, tutiruw
Gizelge  1’deki  veriler g6z  Oniinde

bulunduruldugunda sézliikte, Tatar mutfak kiltirindeki
yemek pisirmeyle ilgili sozclklerin  terim  anlami
tasidiklars bilgisinin sunulmasi hususunda kararsizlik
oldugu anlagiimaktadir. Ornegin; Tatar mutfak
kiltiriindeki tatlt ¢esitlerinden birinin adt olan diyalektal
tog sb6zii yemek pisirme terimi olarak bildirilirken 7oy
tatlistnin  benzerleti olan ve sozlikte onun standart
dildeki yaklasik karsiliklart olarak gosterilen bawirsak,
cekgek ve tos tathlarinin adlart mutfak terimi olarak
bildirilmemistir. Hamur islerinden be/és yiyecegi listede
yer almazken ondan boyutu ve i¢ malzemeleri
bakimindan farklilik gbsteren vak belés yemek pisirme
terimi olarak belirtilmistir. Benzer sekilde Tatar halk
mutfagindaki énemli bir yeri olan Aeleve tatlisinin adinin
terim degeri bilditilmezken bohar kelevesé yemek pisirme
terimi olarak bildirilmistir. Diger yandan soguk tiiketilen
bir ¢esit et yemeginin adt olan £oykaile onun bir ¢esidinin
adi olan déréldevék sozleri birer yemek pisirme terimi
olarak ele alinmistir. Ayrica Tatar Turkeesindeki yemek
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pisirme terimlerinin listelenen sézctklerle  sinurlt

olmadig bilinmektedir.

Bu smuflandirma, TTAS’de Tatar Tirkcesinin
yemek pisirme terimlerinin ¢ok az bir kisminin terim
anlami tasidigina vurgu yapildigini gésterir. TTAS nin bir
terim  s6zIigh olmadigt ve sozligiin ¢ok yazarh
calismanin  bir oldugu g6z  Oniinde
bulunduruldugunda, madde bagt olarak yer verilen
yemek pisirmeyle ilgili sézletin terim anlamu tagidiginin
isaretlenmesinde aksakliklar olmast olagan karsilanabilir.

uranu

3.2. TTASde Bildirilen Tatar Tiirkgesine
Ozgii Terimler (Mahsus Terimler) Arasinda Tespit
Edilen Yemek Pisirme Terimleri

Tatar Turkeesinin s6z varligint ortaya koymast
bakimindan blyltk 6neme sahip olan TTAS, bircok
yazarin bir araya gelmesiyle ortaya ¢tkmis temel bagvuru
kaynagr niteligindeki bir eserdir. Bu eserde, yemek
pisitmeyle ilgili sézlerin bir kismu mabsus terim olarak
isaretlenmistir. Baska bir ifadeyle yemek pisirme
terimlerinin bir kisminin terim degeri bildirilmistir ancak
mahsus terim olarak ele alinan s6z konusu terimlerin ayni
zamanda kulinariya terimii olduklarina isaret edilmemistir.
Sozlikte mahsus terim olarak gdsterilen terimler
arasinda  degetlendirilen yemek pisirme terimleri
sunlardit:

1. Bavirsak (TTAS I 371): Kigcik kigik
kesilen mayasiz hamurun yagda kizartilmasiyla
hazirlanan  ve genellikle c¢ayin yaninda tiketilen
yiyecektir. Un, sit, yumurta, yag ve toz seker
karisimindan elde edilen mayasiz hamur yliz - yiz elli
gramlik bezelere ayrilir. Bezeler findik buyukliginde
yuvatlak hamur parcalart haline getirilip kizgin yagda
karistirilarak pisirilir. Pisen hamurlann yag: stztldikten
sonra Uzetlerine pudra sekeri serpilir ve cayin yaninda
servis edilit (Mazina, 1994:30; Rahmatullina, 2011:27;
Semenova, 2013:24)

2. Kabartma (TTAS III 15): Sobada, yaglt
tavada pisirilen ya da yagda kizartilan yumru seklindeki
mayalt hamurdan hazitlanan kabarik bir hamur isidir.
Kazan Tatarlan arasinda kabartma denilen bu yemek
genel olarak katlama adiyla bilinir (Adiatulin, 2011:92).
Hamur yag miktarina gére degisen bigimlerde sobada
veya ocakta, tencerede veya kazanda pisirilebilir
(Ehmetcanov, 1959: 87).

3. Kort (TTAS III 376): Eksimis siitiin agir
ateste kirmuzilasincaya kadar kaynatilmasiyla yapilan
kizil/kirmizt renkli bir cesit c¢okelektir. Uzun stre
saklanmak istendiginde 4o## sobada, glineste veya firinda
kurutulur (Rahmatullina, 2011:31; Semenova, 2013:8).
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Tatarlarin  kor ¢Okelegi yapilist bakimindan Tirk
diinyasinda Ozb. kurt, Tac. kurut, Tirkm. ak gurt vb.
olarak adlandirlan Orta Asya’daki &wrut adli besinden
farklidir. Bunlarla sadece adi bakimindan benzerlik
gOsteren kort Tatarlara 6zgl bir yiyecektir (Pohlebkin,
2008:672; Saydullina, 2024:12).

4. Langet (Fr.) (TTAS IV 23): Adinu Fr.
langnerte ‘dil’ kelimesinden alan bu yemek uzunca kesilmis
ince et pargasinin kizartilmasiyla yapilir. Ayni zamanda
bu yemegin yapiminda kullanilan ete de /Janger denir.
Langet, yaninda herhangi bir garnitiirle servis edilir.
Restoran mutfaginda tretimi kolay ve standardizasyona
uygun yemeklerden  biri olarak  yayginlagsmustir
(Pohlebkin, 2008:87).

5. Provansal’ (TTAS IV 624): Yumurta
sarisina bitkisel yag (eskiden lavanta yagy), cigek poleni,
hardal vb. birtakim baharatlar katilarak hazirlanan sos.

6. Rassol’nik (Rus.) (TTAS IV 696): Dana,
kuzu, tavuk vb. eti haslandiktan sonra sotelenmis sogan,
havug vb. sebzeler ile salatalik tursusu eklenerek pisirilen
bir ¢esit Rus ¢corbasidir. Sakatat kullanilmast da mtimkin

olan bu corbanin en énemli bileseni salatalik tursusudur
(Pohlebkin, 1988:152; Pesterev, 2021:78-81).

7. Rokfor (Fr.) (TTAS IV 746): Yuzu
alinmamis sigir, koyun ya da keci sttiinden hazirlanan,
Ozel kiif mantarlart olan eksimsi, mayhos bir peynir tir.

8. Rostbif (Ing.) (TTAS IV 749): Sigir etinin
yuvatlak bir parca seklinde kizartilmastyla hazirlanan
yiyecektir. Ayni zamanda bu yiyecegi hazitlamak icin
kullantlan sigirin sirt kismindan alinan et parcasina da
rosthif denir. Yaygin olarak bonfile etinden yapilir. Ateste
mihiirlenerek ve hava almayacak sekilde folyoya
sartlarak firinda pisirilen rostbif genellikle ana yemek
olarak sunulan geleneksel bir et yemegidir (Pohlebkin,
1988:154-155).

9. Rulet (Fr.) (TTAS IV 751): Etin veya baligin
yumusak yerinin sanlip titstilenmesiyle hazirlanan
yiyecektir. Bunun yamt sira gekilen etin igine bir seyler
koyup uzunca yuvatlak sekillerde pisirilen yiyecege ve
igine regel, marmelat vb. seyler koyularak pisirilen tath
bir hamur isine de rulet denir. Tavuk etinin yant sira sifir,
koyun ya da at etinden de yapilabilir (Mazina, 1994:4).
Tatar mleti, itle katlama ‘etli katlama’ adiyla da bilinir
(Ehmetcanov, 1959:65). Tatar mutfagindaki ru/ederden
biri olan tavuk ruleti (Tat. zavik ruletz), tavuk etinin
yuvatlak ve ince dilimler halinde kesildikten sonra ici
cesitli malzemelerle doldurularak hazitlanir. Tavada

kizartildiktan ~ sonra  sogutularak  servis  edilir
(Rahmatullina, 2011:5; Adiatulin, 2011:68,69;
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Kojemyakin ve Kalugina, 2013:25-27; Galiyehmetova ve
Sakirova, 2019:8).

3.3. TTAS’de Terim Anlami Bildirilmeyen
Yemek Pisirme Terimlerinden Bazilar:

1. Belés (T'TAS I 460): icine bir veya birkac
gesit i¢ koyularak hazirlanan bir tiir hamur isidir. Mayalt
hamur iki bezeye ayrlir. Bezenin biiylik olant agilarak
yaglt tavaya alinir ve ortasina i¢c malzeme konulur. I¢
malzeme genellikle kiicik kiiciik kipler halinde
dogranmis et, patates, sogan, yag, tuz ve karabiber
karistmindan olusur. Kiglik beze ise actlarak Ustline
ortilir ve kenarlart bukilerek birlestirilir. Ardindan
Ustiinden yuvarlak bir parca hamur kesilip alinarak bir
delik acilir. Bu delikten et suyu konulur ve kesilen hamur
parcast yeniden kapak gibi kapatildiktan sonra Ustl
yaglanarak firina atilir. Birkag saat pisen hamur isi biitiin
olarak servis edilir (Rahmatullina, 2011:16; Adiatulin,
2011:48; Semenova, 2013:22). Bayramlarin geleneksel
yemegi olan belés, zur belés olarak da bilinir (Mazina,
1994:20; Saydullina, 2024:32-33).

2. Bokken (T'TAS 1 584): Icine lahana, patates,
yarma vb. konularak pisirilen bir tiir hamur isidir. Ic
malzemelerine  uygun  olarak  ¢esitli  sekillerde
adlandirilabilir. Ornegin kebéste bikkené (lahana bokkeni)
adll yiyecegi hazirlamak icin kirk bes gramlik bezelere
ayrilan mayasiz hamur yuvarlak sekilde acilir. Icine tuzla
ovulmus lahana, ki¢ik kiclik dogranmis haslanmis
yumurta, etitilmis yag ve sekerden elde edilen i¢ harct
konulur. Yarim ay sekli verilerek kenarlari kapatilan
hamurlar biraz dinlendirildikten sonra dstliine yumurta
strtlerek firinda pisirilir ve firindan ctkinca tstil yaglanir
(Mazina, 1994:26; Rahmatullina, 2011:20)

3. Cekgek (Far.) (TTAS VI 369): Cakgak,
kaktis olarak da adlandiran, hamuru ¢am fistigt
biyikligiinde veya hurma ¢ekirdegi gibi uzunca kesip
kizgin yagda pisirildikten sonra biitiintyle bala batirilarak
yapilan bir hamur tathsidir. Genellikle cayla servis edilir
(Pohlebkin,  2008:1110;  Rahmatullina, 2011:25;
Adiatulin, 2011:88; Semenova, 2013:27).

4. Cey (Kit.) (TTAS VI 365): Cesitli bitki
koklerinden ve/veya yapraklarindan hazitlanan icecektir
(Rahmatullina, 2011:32).

5. Cumar (TTAS VI 454): Kaynayan et
suyunda veya sutun icinde mayastz hamurdan kiicik
kiigiik kesilen parcalarin pisirilmesiyle hazirlanan yemege
ya da bu hamur parcalarina ¢umar denir. Hamurunda
bugdayin yani sira ¢avdar, bezelye ve mercimek unlart da
kullanilabilir. Tercih edilen ete gore lezzeti cesitlenir
(Pohlebkin, 1988:205). Kullanilan malzemelere gére
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kagik cumare ‘kasitk cumart’, borgak ¢umar: ‘bezelye qumart’,
boday ¢umar: ‘bugday cumart’, borgakls egé cumar ‘bezelyeli
eksi cumar’ vb. adlatla bilinir (Ehmetcanov, 1959:12-14).

6. Gobediye (TTAS II 94): Genellikle ¢ayin
yaninda ikram edilen; piring, bir ¢esit kirmizi ¢okelek
(Tat. kor), meyve ve pismis yumurta, yag ve seker
eklenerek hazirlanan hamurdan pisirilen bir ¢esit hamur
isi (belés) olan yiyecek Tatarlarin milll yemeklerindendir.
Bir gesit belés olan gobediye hazirlamak icin 6ncelikle 1lik
sit, yumurta, toz seker, maya ve tuz kamstrihir. Bu
karisima un ve eritilmis yag eklenerek yogurulan hamur
bir saat dinlendirilir. Tki pargaya ayrilan hamurun bir
parcast yagll tavaya konulup tstii yaglanir. Ustiine
haslanmis piring, kirmizi ¢okelek (kort), ufak ufak
dogranmis yumurta ve Uziim eklenir. Eritilmis yag
dokildikten sonra tsti ikinci hamur pargast ile kaplanir
ve hamurlarin kenarlart birbirine yapistirilir. Ustii birkag
yerden delindikten sonra yaglanir, un ile yag karistmindan
olusan bir malzeme ustline serpilir ve firinda bir saat
pisitilir. Dilimlenerek sicak servis edilir. Tatar halk
yemeklerinden &abak belésé, balan belésé de gébediye gibi
pisirilir, bunlar i¢c malzemesi bakimindan farklilik gosterir

(Mazina, 1994:19, 22; Rahmatullina, 2011:22-24;
Adiatulin, 2011:58; Galiyehmetova ve Sakirova,
2019:72).

7. 1t1é berefigé: Tatar halk yemeklerinden olan
etli patates yemegi icin pismis et kisi basina iki parca
disecek sekilde dogranir. Ortadan ikiye kesilmis ya da
bitiin olarak haslanmig patatesin  lizerine Onden
hazirlanan etler konulup tzerine havug, sogan, defne
yapragl ve cesitli baharatlardan hazirlanan karnisimdan
olusan sos dokilerek servise hazitlanir (Mazina, 1994:13;
Rahmatullina, 2011:12). Bagka bir yontemle hazirlanan
kizartip  pésérgen  bereigé  ‘patates kizartmas’’ yemegi
hazirlamak icin de yuvarlak dilimler halinde kesilen
patatesler kizgin yaglt bir tavaya dizilerek tuzu eklenip
finnlarur. Sicak olarak servis edilir (Mazina, 1994:18:
Rahmatullina, 2011:15).

8. Kaklagan kaz: Tatarlar arasinda kaz etini
saklamak ve sonrasinda tiketmek tzere bazi teknikler
kullanulir. Temizlenen kaz soguk suda yikandiktan sonra
tuzla ve tercihen sammsakla ovulup karabiberle
lezzetlendirildikten sonra hayvan derisinden hazilanmus
parsémen kagidina sarilir ve hava almayacak sekilde
sikica baglanir. Bu sekilde esinti olmayan serin bir yere
astlan kaz U¢ dort ay boyunca; buzdolabt ya da karanlik
bir mahzen benzeri yerde ise iki yila kadar saklanabilir.
Iste bu islemden gecirilmis kaz etine kaklagan kag
‘kurutulmus kaz’ denir. (Adiatulin, 2011:85). Kurutulmus
kaz eti pisirilerek veya pisirilmeden tiketilebilir veya bu
etten yemek hazirlanabilir. Misafire hazirlandiginda
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genellikle kaynar suda azicik hasladiktan sonra butiin
olarak sofrada yerini alir (Ehmetcanov, 1959:68).

9. Katik (T'TAS III 179): Kaynamis siite maya
katilarak fermente edilen bir yiyecektir. Bazen pancar ya
da visneyle de mayalanir. Daha lezzetli ve kivamli olmast
icin mayanin yant sira siite bir bardak kaymak da
eklenebilir ~ (Pohlebkin,  2008:967; Rahmatullina,
2011:10).

10. Kaz1 (TTAS III 48): Yagh at etini kiiciik
parcalar halinde dograyip, bagirsaga doldurup, 6rtiilii ve
esintili bir yerde kurutarak genellikle evde hazirlanan
viyecektir. Bu yiyecek hazirlanitken atin dés eti olan
kazihk (TTAS 111 49) kullanilir. Tatar halk yemekleri
arasinda kendine yer edinmis kazz/ kazulik genellikle uzun
stre saklamak tizere at etinin kurutulmastyla hazirlanan
viyecek anlaminda kullanilir. Kagzik yapmak icin iki
santimetre  kalinhginda ve bes-sekiz  santimetre
uzunlugunda dogranan et, tuz ve karabiberle kaplanarak
bes altt saat ile on iki saat arasinda soguk bir yerde
bekletilir. Bagirsaklara doldurulup iki ¢ glin daha
sogukta bekletildikten sonra bir yere asilip kurutulur. Bu
sekilde dort bes ay kalan kaziligt pisirmeden tiketmek de
miimkiindiir (Ehmetcanov, 1959:67; Rahmatullina,
2011:4; Adiatulin, 2011:54).

11. Keleve (Gar.) (TTAS III 203): Yagda
pisitilen hamura, kaynatilan bal veya toz seker siiriilerek
hazirlanan ufalanmaya elverisli, yumugsak bir tatlidir.
Keleveyi hazirlamak icin ¢ekgek hamuru gibi bir hamur
hazirlanir ve bu hamur yuvatrlanarak oklava ile acilir.
Eristeden (tokmag) biraz daha kalin olacak sekilde
kesilerek hazirlanan hamur kinlip ufalanmasin diye hafif
1sidaki yagda sarmsi bir renk alana kadar kizartilir.
Kizartilan bu hamurlara 6nceden hazirlanmis bal ilave
edilip yavas¢a karistirilir ve bu karisim koni bigiminde
sekillendirilir (Rahmatullina, 2011:29).

12. Kistibty (TTAS III 719): Ortasindan
bikilen yuvarlak bir sekilde acgilmig ince mayasiz
hamurun i¢ine ezilmis patates, dan vb. ¢esitli malzemeler
konularak pisirilen hamur isidir. Tatar halk yemekleri
arasinda yer alan Azs#bnyt hazirlamak icin mayasiz hamur
yetmis bes gramlik bezelere ayrilir ve bu bezeler yuvarlak
olacak sekilde acilip iki tarafi da pisirilir. Icine genellikle
haglanmis patates, sit, yag ve sogandan hazitlanan ig
malzeme konup ikiye katlanir. Katlarken kirllmamasi i¢in
bu islemin hamur sicakken yapilmast gerekir. Ardindan
Ustl yaglanarak sicak servis edilir (Mazina, 1994:27;
Rahmatullina, 2011:19; Adiatulin, 2011:62;
Galiyehmetova ve 2019:70;  Saydullina,
2024:50-51).

Sakirova,
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13. Kullama (etn.) (TTAS III 489): Oncelikle
hayvanin yaglt dés eti yiirek, ciger, bobrek bagirsak vb.
organlar ile birlikte pisirilir ve pistikten sonra kiigiik
parcalar halinde dogranir. Ardindan bu etler bir cesit
eriste veya sotelenmis havuc ve sogan ile birlikte yeniden
kaynatilir ve boylelikle milli bir yemek olan &w#llama
hazitlanir  (Mazina, 1994:14; Rahmatullina, 2011:9;
Adiatulin, 2011:53; Sakirova,
2019:38).

Galiyehmetova  ve

14. Peremeg (TTAS IV 525): Acilan mayali
hamura ¢ekilmis et ve sogan ekleyerek agzi biraz actk
kalacak sekilde yuvarlak sekiller verilip yagda kizartilan
milll bir Tatar yemegidir (Mazina, 1994:24; Semenova,
2013:27; Adiatulin, 2011:42). Uzerine ezilmis patates,
¢okelek siiriiliip pisirilen yuvarlak hamur isine de peremses
(TTAS IV 525; Saydullina, 2024: 58) denir.

15. Pilaw (Far.) (TTAS IV 661): Kavrulmus
sogan ve havucun istline et, bugday ve ¢esitli birtakim
baharatlar eklenerek pisirilen yiyecektir. Genellikle
sofrada ikinci ya da Ug¢linci yemek olarak tiiketilen
pilavlar et, tavuk, balik, sebze, bugday, hamur gibi ¢ok
cesiti  Urinlerden  hazitlanabilitler ~ (Ehmetcanov,
1959:32-34; Polivalina, 2001:124-134). Tatar halk
yemekleri arasinda yerini alan Kazan pzlav: da bu sekilde
hazitlanir: Birkac kere sudan gecirilen bugday pisinceye
kadar haglanir. Fazla derin olmayan bir tencerede eritilen
yaga pismis ve kip kip dogranmis et, yuvarlak
dogranmis havug ve sogan eklenir. Bunlarin tstiine de
haslanan bugday ve biraz et suyu eklenerek tencere
doldurulur ve karistirmadan bir, bir buguk saat boyunca
kaynatilir. Servis etmeden 6nce pilava haslanmis Gzim,
cekirdegi alinmis kayist ya da kayist kurusu eklenir
(Mazina, 1994:15; Rahmatullina, 2011:13).

16. Pilmen (Fin-Ugor) (TTAS IV 545): Dist
mayastz hamurdan ve ici cesitli baharatlar eklenen
cekilmis et veya c¢Okelekten hazirlanip kaynar suda
pisirilen kiigiik hamur isi bagka bir ifadeyle bir gesit
mantdir (Pohlebkin, 2008:1043; Rahmatullina, 2011:8;
Adiatulin, 2011:45; Semenova, 2013:14; Kojemyakin ve
Kalugina, 2013:34). I¢ malzemeleri ¢ok degisik sekillerde
hazirlanabildiginden oldukga fazla pilmen gesidi vardir
(Samsutdinov, 1981:110-112). Bunlardan yalmzca Aéyev
pilmeni ‘damat mantist’ hamur boyutlartin ¢ok kigik
olmast bakimindan digerlerinden digetlerinden farklidir
(Ehmetcanov, 1959: 22-24). Haglandiklart sudan
alindiktan sonra tizerine et suyu dokulerek servis edilen
sulu mantiya da sufpak pilmen denir (Mazina, 1994:9).
Tatarlar bu yemegi pisirmek icin gerekli malzemelere
pilmenlék, pisirip satan kisiye pilmengé ve bu yemegin
hazirlanip tiiketildigi yere pilmenhane detler.
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17. Salma (TTAS V 42): Kare seklinde kiiciik
parcalara ayrilan eriste (fokmag) hamurunun et suyunda
pisirilmesiyle yapilan yemektir. Aynt zamanda bu hamur
ile pisirilen sulu yemegin adi da salmadir (Pohlebkin,
2008:1063; Adiatulin, 2011:51). Salma hamuru icin
bugday, karabugday, mercimek ve bezelye unu
kullanilabilir. Tatar halkinin severek titkettigi yemeklerin
basinda gelen sa/ma suda ya da et suyunda pisirilebilir,
yemegin icine patates, sogan, havug, bezelye gibi cesitli
sebzeler koyulabilir (Ehmetcanov, 1959:14-17).

18. Sulpa (Far.) (T'TAS VI 610): Yiyeceklerin
sulu kismu ile iginde et, patates vb. pisirilen 6zIi sudur.
Iginde ne pisirildiginden bagimsiz olarak her tiirlii et ve
sebze suyuna gulpa denir (Pohlebkin, 2008:1123). Suipa
ile hazirlanan sulu yemekler de gubpalr ag ‘sulu yemek’
olarak adlandirilir.  Tokmagl styer it¢ sulpas: ‘eristeli dana
eti corbast’, digélé tavik sulpas: “piringli tavuk corbast’, it/e
berengé sulpas: ‘etli patates corbast’, borcakls at ité sulpast
‘bezelyeli at eti c¢orbas’ bunlardan  bazlaridir
(Ehmetcanov, 1959:5-12). Ornegin bu yemeklerden biri
olan ¢imlete sulpaly as ‘¢cdmlekte et sulu yemek” hazirlamak
icin haslanan kemikli sigir ya da koyun etinin suyu
stztlir ve eti dogranir. Dogranan etler patates, yuvatlak
dogranmis havug, yarim daire seklinde dogranmis sogan
ile bitlikte ¢émlege koyulur. Tuz, biber, yag ve et suyu
(s#lpa) eklendikten sonra firinda pisirilir ve servis edilir
(Mazina, 1994:7).

19. Tebe (TTAS III 429): Yagla ya da siitle
karistirilip tavada pisirilen yumurtadir. Yomzrka tebesi
‘omlet” olarak da bilinir. Diger yandan Tatar halk
yemekleri arasinda balk tebesi ‘balik omleti’ de yer alir.
Balik omletini hazirlamak icin temizlenip tuzlanan kiigitk
nehir baliklart 6nce genis bir tavada kilgiklan yenilebilir
seviyeye ulasincaya kadar kizartilhr. Ardindan istline
stitle cirpilmus yumurta eklenip ocakta veya firinda on bes
- yirmi dakika daha pisirildikten sonra servis edilir
(Ehmetcanov, 1959: 72; Rahmatullina, 2011:14).

20. T¢él (TTAS V 511): Temel anlami dil (organ)
olarak bildirilen sézciigiin ikinci anlami ‘hayvanlarin
yiyecek olarak hazitlanan agiz boslugundaki hareketli
azast’ olarak aciklamir. Tatar halk yemekleri arasinda
hayvanlarin dilinin soguk ve kaynar sulara atilarak birkac
islemden gegirildikten sonra dogranarak servis edilen et
yemegine de #/ ‘dil’ denilir (Rahmatullina, 2011:6;
Galiyehmetova ve Sakirova, 2019:10). Yani #/ yemeginin
aynt zamanda bir ¢esit et yemeginin adt olarak terim
anlami kazandigint séylemek miimkiindur.

21. Tokmag (TTAS V 611): Hem yemege
koymak tizere agilan ve uzunca kiigiik pargalar halinde
kesilerek yapidan hamur isinin hem de bu hamur
pargalariyla hazirlanan sulu yemegin adidir. Tatar milli
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yiyeceklerinden olan fokmagl: as sigir, koyun ya da tavuk
etinden hazirlanan c¢orbaya yumurta, un ve tuzdan
hazirlanan hamurdan elde edilen sehriyeler ile sogan
eklenerek yapilir (Mazina, 1994:8; Rahmatullina, 2011:7;
2013:8; Sakirova,

Semenova, Galiyehmetova  ve

2019:42).

22. Tutirma (TTAS V 825): Kiyillmis ciger ve
yarma karngimint kalin bagirsaga  doldurup pisirilen
sucuk/sosise #utirma denit. Tutma aynt zamanda
bagirsak, tavuk derisi gibi cesitli dogal kiliflara ic
malzeme doldurularak hazirlanan bir cesit yiyecektir.
Ornegin; kiyma makinesinden gegirilmis veya cok ince
kiyllmis dana et, piring, dogranmis sogan ve yumurta
karistirihp siit veya et suyu ile seyreltilir. Tyice temizlenen
bagirsaklar ters ¢evrilerek bir ucu baglanip bu malzeme
bagirsaklarin icine doldurulur. Doldurulduktan sonra
diger tarafi da baglanan parcalar kaynar suya atlarak
haslanir. Haslanmis olan dolgulu et pargalari porsiyonlar
halinde kizartilir, tzerinde sarimsak, sogan ve
baharatlarla servis edilir (Adiatulin, 2011:56; Semenova,
2013:10).

Tatar Turkgesinin s6z varliginda yemek pisirme
terimleri oldukea fazladir. Bu caligmanin sinirliligt geregi
bitiin yemek pisirme terimlerini burada ele almak
mimkin degildir. Yine c¢alismada yemek pisirme
terimlerinden agirlikli olarak pismis trtnlerle ilgili
olanlarina yer verilmis olsa da yemek pisirme terimleri
bunlarla sinirlt degildir. Bu terimler yapilacak kapsamlt
bir calismada cesitli bagliklar altinda ele alinabilir. Bu
basliklardan biti ay temletkégler olabilir; Tatar mutfaginda
sogan, sarimsak, havug, dereotu, maydanoz, domates,
sirke, turp, hardal, tuz, karabiber, pul biber, nane, defne
yapragi, katk gibi yemekleri lezzetlendirmek tzere
kullantlan  Grtnler ag femletkécler ‘baharatlar’  olarak
bilinirler. Bu Griinleri herkes diledigince kullanabilmesine
ragmen baharatlarin kullamlmastyla ilgili belirli kurallar
da vardir. Ornegin, etli corbalar pisirildiginde icine
sogan, havug, defne yapragi ve tuz koyulur; et yemeginin
Gstiine dere otu ve biber ekilir; pilmen sirkeyle, yagl etler
hardalla, bezelyeli yemekler katikla servis edilir
(Ehmetcanov, 1959:25). Tatar Tirkgesinin s6z varlig
baharatlar ve yemek lezzetlendirmek tizere kullanidan
diger urinler bakimindan olduke¢a zengindir. Bir bagka
kategori de siit Griinleri olabilir; katik, kaymak, ayran,
tvorgg, peynir gibi bircok fermente stit Grlinleri vardir
(Ehmetcanov, 1959:113; Polivalina, 2001:336-345).
Bagka bit baslik altinda Tatar Tturkeesinde yiyecek icecek
hazirlamak icin bir takim 6zel mutfak ara¢ gerecleriyle
(savit-saba) ilgili terimler ele alinabilir. Mutfaklarda
tencereler, tavalar, tepsiler, pisirme geregleri, hamur
yogurmada ve hamur islerini hazirlamada kullanilan 6zel
geregler, bigaklar vb. gibi ¢ok sayida ara¢ gerece ihtiyag
duyulur. Bunun yani sira yiyecek icecekleri servis etmek
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icin de cesitli buytklikte, farkl sekillerde ve farkls
malzemelerden  gerecler  kullanihr.  Giiniimiizde
teknolojinin gelismesiyle mutfak ara¢ gerecleri de hem
cesitlenmis hem de daha pratik triinler Tatarlarin
mutfaklarinda da yerini almistir (Saydullina, 2024:8-9).
Bu kategorilerin sayisint artirmak miimkindir ¢linki
daha 6nce de ifade edildigi gibi Tatar Turkeesinin s6z
varliginda yemek pisirme terimleri oldukea zengindir.

4. Sonug

Tatar mutfak kiltird; tarhsel, cografi ve
toplumsal etkenletle sekillenmis, zengin bir s6z varligina
sahip 6zgln bir sistemdir. Bu kiltiir icerisinde yemek
pisirme terimleri hem geleneksel yasam bicimlerinin hem
de kiltarel kimligin yansimast olarak 6nemli bir yer tutar.
Yapilan calismada, TTAS adli alt ciltik sézlik temel
alinarak Tatar Turkcesindeki yemek pisirme terimleri
incelenmis, sozlikte dogrudan terim olarak belirtilen ve
belirtilmeyen ancak islevsel olarak bu niteligi tasiyan
kelimeler siniflandirilmis ve aciklanmistir. Bu terimlerin
bir kismit ulusal mutfak kimligine 6zgl sézcikler olup
baska dillere bire bir ¢cevrilmesi miimkiin olmayan ancak
aciklanarak aktarilabilen kavramlardir. TTASnin bir
terim sOzIUgl olmamast nedeniyle bazi terimlerin terim
degerinin g6z ardi edilmis olmasi, Tatar mutfak
kiltirinin dilsel boyutuyla ilgili ¢alismalara dair
eksiklikleri de gozler 6niine sermektedir. Bu durum,
alanda yapilacak daha sistemli ve kapsamli terim
calismalarinin gerekliligini ortaya koymaktadir.

Sonu¢ olarak, Tatar Tirkcesindeki yemek
pisirme terimlerinin detlenmesi, siniflandirlmast ve
actklanmast hem dil bilimi hem de kultirel miras
acisindan 6nemli katkilar sunmakta, mutfak terimlerinin
dilsel ve kiltirel degerini gozler ontine sermektedir.
Tatar Turkcesindeki yemek pisirme terimlerinin yalnizca
mevcut sézliklerde siirlt bicimde temsil edildigi ve bu
alanin  daha kapsamli ve derinlemesine yapilan
calismalara ihtiya¢ duydugu gorilmektedir. Bu baglamda,
Tatar mutfak terminolojisini butincil, sistematik ve
islevsel bir yaklasimla ele alan miistakil bir yemek pisirme
terimleri s6zligiinin hazirlanmast hem terminoloji bilimi
hem de etnolinguistik, halk bilimi ve kiiltirel antropoloji
gibi alanlara kayda deger katkilar sunacaktir. Gelecekte
gerceklestirilecek ¢alismalarda, bu terimlerin etimolojik
yapilannin, dil i¢i ve lehgeler arasi varyasyonlarinin,
baglamsal  kullanimlarimin = ve  kiiltirel tasiyicilik
islevlerinin ayrintilt bicimde incelenmesinin alana 6nemli
katkilar saglayacagi diistiniilmektedir.

Kisaltmalar
dial.  Diyalektal
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etn.  Etnografya
Far.  Farsca

Fr. Fransizca
Gar.  Arapca
Gr. Yunanca

Gruz. Giirciice
ing. Ingilizce

it. Italyanca

Kit. Cince

Lat. Latince

Nem. Macarca

Ozb.  Ozbek Tiirkgesi
Pol.  Lehce

Rus. Rusca

Tac. Tacikce

Tat.  Tatar Turkcesi
TTurk. Turkiye Ttrkgesi
Trkm. Turkmen Turkcesi
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