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ALP ARSLAN ZAMANI TURK
BESLENME SISTEMI

MEHMET ALTAY KOYMEN
GIRIS
T i1 k1e r'in beslenme sistemileri de, kiiltiir seviyelerini an-
lamammza blyiik 6lclide yardum etmektedir. Onlarin diger milletler-

den farkl bir beslenme sistemine sahip olduklarim, Kéadsgarl:
M 'a h m u d'un eserinde verilen bol malzemeden GSreniyoruz!.

T i r k1 e r’de her sey oldugu gibi, yeme -icme de bir esasa,
bir protokola baglanmisd: : Herkes veya her kabile. bilhassa resmi
stlenlerde istedizi yerden, istedigi sekilde yiyemezlerdi. Sonra baz
yemek yeme adetleri vardi ki, bunlara baska milletlerde rastlamak
pek mumkun degildi.

Kaggarli Mahmu dun eserlerinden-anladifimiza gire,
T i r k1er, barinmaya oldugu kadar, hattd ondan daha’ fazla ye-
me - igmeye 6nem veriyorlarda.

Tiirkler simdi oldugu gibi Selcuklu devrinde de gida-
larim baslica su iki kaynaktan saglhiyorlard: : ’

.1 — Hayvanlardan

2 — Nebatlardan.

Hayvanlardan gida saglanmasi iki yoldan olrmakta,dlr

a) Bliyilik hayvanlarda siitlerinden, kiiciik hayvanlarda mahsiil-
lerinden.

b) Etlerinden. Et, ehli hayvanlar ve kuslardan saglandig1 gibi,
av hayvanlaridan ve kuslarindan da saglanabilir.
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Gida saglanan nebatlar da kendi aralarmda su gruplara ayri-
labilir :

a) Tarnmsal nebatlar.

b) Yabani otlar.

¢) Agaclar, meyveler.

Tarumsal nebatlar da kendi aralarinda,

a) Hububat

b) Sebzeler olmak iizere iki kisma ayrilabilir.

I
HAYVANLARDAN ELDE EDILEN BESIN MADDELERI

A. SUT VE SUTTEN ELDE EDILEN YIYACEKLER

Selcuklular zamaninda da ayni adi tasiyan st ve,
siitten yapilan yogurt, peynir, kaymak, yag gibi
yviyecek maddeleri T ir klerin beslenme sastemmde bliylik bir
yer tutuyordu. ,

Tiirkler arasinda kbyun ve at1 siiriiler halinde besleyenler'
bulunuyordi’. Onlar bu hayvanlarin siitlerinden de faydalamyor-
lardi*, Bunlara siiphesiz keciyi®? ve inegi® ilave etmek gerekir. '

Elimizde siitiin nasil sagildign hakkinda pek ilgi cekici bilgi
vardir: T r k1 e r hayvanlar: sagarken, her halde tepmelerini-
onlemek icin, ayaklaring ilmekli kdstek vuruyorlar ve buna «k 6-
k e n» adim veriyorlardit. Kisrak sagilirken, taylar da «y a 1 un
adi verilen bir iple baglaniyordu?.

1 Bildigimize gbére, KA4sgarlt Mahmudun buessizeserinde Tiirk
yemeklerine dair verilen bilgi simdiye kadar bizim burada ele aldtglmlz sekilde in-
celenmemistir.

Anadolu Selcuklulari yemekleri icin simdi bk. M. Z. -Oral
Sel¢uklu Devri Yemekleri TirkEtografya Dergisi, I, 73 - 76,
I, 29-34.

1BKidsgarlt Mahmud, Dzvanu Lugat zt—Turk
trc. BesimAtalay, I, 389 (siir parcasi).

24 yn eser I 102-3. (siir parcasi).

84 yn eser, I 55

¢4 yn eser 1,415

54 yn eser- I, 26.
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Slidiin daha ziyade erkekler tarafindan.sagildigi. anlasihiyor®.
Kaynakta bir safista sagilan slite «bir sa gi1m s i t» dendigi
yazilrdir?. Siit sagmada yarigsma veya yardimlagma da oluyordu®.
Boylece, siit sagmanin T i r k 1 e r'in giinliik hayatlarinda epey
ver. isgal ettigi anlasiimaktadir®..

Mevsimine gore, siitfler koyulasiyori® veya azaliyordull. Sﬁt
muhtelif maksatlarla pisirildigl zaman koplirtiyordut2.

- Tirkle rde, siit, pisirme disinda ayrica bir muameleye
tabi tutulmadan da yiyecek maddesi olarak kullaniliyordu. Zira,
Kasgarli Mahmudun eserinde, siit i¢ildigil® ve birisinin
baskasina fazla siit icirmek adetinde olduu Kaydedilmektedir!+. Ay-
rica'«o (adam) benimle sit icmekite yaris etiin
denmektedir's. Nitekim, siit icme diiskiinliigii belirtilmektedirte,
Bucihet, «<su vermeyene siit ver» diye atasozlerine

Siide en yakin yiyecek maddesi, bugiin de aynm adi ta§1ya.h
«a § 1 zndir'd, Bilindigi gibi, «a g1 z» yeni doguran koyunun veya
inegin ilk siidiidiirl® ve normal siide nispetle daha koyudur. -

1 — Yogurt.

Siit, daha ziyade o zaman da aym adi tastyan y o g urt hali-
ne getirilerek yeniyordu. Tiirkle r yogurdu bugiin de kullani-
lan yogurt mayasi ile yapiyorlardi. O zaman «k o r» adi vérilen

SAyn eser, ILL37,61: wl, siit sagdi. Ayrca bk. 66.
T4dyn eser 1,397

84y n eser II, 101.

9Ayrica bk. avy n eser 1,43, 51, 163.

Wq4yn eser I, 195

114 yn eser TII, 139.

124 yn eser, M, 72

134 y'n. eser, I, 157

44 yn eser, I, 193.

154yn eser, I, 181; 11, 101,

64 yn eser, 1,523

T4 yn eser, II 13; II, 129. Ayn atastzii iki defa gecmektedir.
B4yn eser, I, 55: «cAguz» veya «agujr.

194y n. e s e r, ayn. yer :
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yogurt mayasi, eksimis yogurt artigimin iizerine siit dékiilerek elde
ediliyordu?®. Bundan sonra yapilan is, her halde, bugiinkiinden
farksizdir®!, Buna yogurt calma adi veriliyor ve bu is erkek tara- .
findan da yapiliyordu®*?. K4 sgarlli Mahm u d'un eserinde
gecen yogurt koyulasiin® ciimlesiyle, yogurdun tuttugu
mu, yoksa torbaya konunca katilastifi ma kastedildigini tayin ede-
miyoruz. '

Yogurt o zaman da aym adi tasiyan «a y r a n» haline getiri-
lerek iciliyordu?¢. Buna bugiin de denen «ci1vikn» veya «s1viky
yapma deniyordu?s. Ayran yapildig1 sirada yogurda su katilinca,
«(o) yodurdu sit gibi yapti» deniyordu?t. Anlasildi-
g1na gére, peynir yalnz siitten veya yogurttan degil, ayrandan da
yapiliyordu. Bu, ayranin siiziilmesi yoluyla oluyordu ve «s i z
m e» adi veriliyordu?’.

Siit, yogurt, ayran hemen yenilmesi gereken besin maddeleri-
dir. Ayrica goriilecegi gibi beslenme sisteminde T-iirk le r’in
as1l gézoniinde tuttuklar: nokta, yivecek maddelerini uzun miiddet

" muhafaza ederek, bu maddelerin tazelerini hemen bulmanin giic
oldugu zamanlarda yemektir. T ii r k 1 e r, bunu yogurda da uy-
gularmislardir : Onlar yogurdu kurutarak, bir nevi peynir meyda-
na getiriyorlardi ve yag1 alinmig yogurttan yapilan peynire «k u-
r u ty (kuru yodurt) adim veriyorlardi?s. Bu, yogurdun suyunu
cektirmek suretiyle oluyordu. KX u r u t'u yapan da erkektir2e,

Kaynakta kendisinde ku rut bulunan adamdan bahsedildi-
gine gbre, bu gesit peynir herkeste yoktur. Diger taraftan, «a d a-
min cant kurut ¢ekti» denmesinden bu cesit peynirin

204 yn eser I 122 )

21 Hazirlanan maya, kaynatilmis siit bir kaba konur, belli bir sicaklikta hazir-
" lanan maya, siidiin icine atilarak karistinilir .Kabin kapagi kapanir, etrafi bezlerle
sarilir ve sogumaya terkedilir.

24yn eser, 1,208: «0ol yogurt uditti» veya cuzittis.

284 yn eser II 251 : '

244 yn eesr, I 120.

254 yn eser I, 164

264 yn eser I 189.

274 yn eser 1,433,

284 yn eser 1,357 1, 15.

2WAdyneser, I, 81; «wl kurut sagurdu.
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aranan bir peynir oldugu anlasimaktadir?®. Amlasildigina gore,
kur ut bilhassa koyun yogurdundan yapiliyordus!. Eksi slitten
de peynir yapiliyor ve buna. «s o g u t» adi veriliyordus2.

Yogurt tek bésma. degil, baska besin maddeleriyle karisti-
rimak suretiyle de yemyordu Mesela, vy o Eur da sirke katil-
digiru biliyoruzss, ~—~

Goriiniise gbre, bazan siit yogurda kanstirilmak suretiyle de
bir yiyecek hazirlaniyor ve buna ik dilk deniyordust. Yogurdun
kullanildig1 yemekleri ayrica sdzkonusu edecegiz.

2 — Peynir

Siitten, tipki yogurt yapar gibi, yani maya kullanmak sure-
tiyle, peynir yapiliyordu?®>. Meydana gelen mahsiil taze peynirdi.
Tiirkler taze peynire « uz1itim a »diyorlardi3t. Bu, sliphesiz,
giinliik yemek ihtiyacini karsilamak icin sarfedilebiliyordu. Bunun

-uzun miiddet muhafaza edilerek, ihfiyac halinde yenmesi icin, be-
lirli slciide suyunu siizerek, kaplara basmak ve hava almayacak
seiklde kapatmak gerekir. Goriiniigse gore, peynir ve buna benzer
seyler dizle teperek kaplara yerlestlrmyordu?” Peymr bugun ol-
dugu gibi, yagh siitten de, yag alinmisg siitten de yapilabilirdi. Ni-
tekim, Tl rkler yagsiz kuru peynire « s i zm e » adim veri-
yorlarchﬁ*8

-804 yn eser I 332: eer kurutsad i

814yn eser M 157

824 yn es er;, 1, 356 : Kelime Karlukga olduguna gbére, bu cesit pey-
nir daha zivade XK ar lu k|l ar tarafindan yapiliyor demektir. Halbuki bu ce-
sit peynir bugiin T i r k 1 y e'mizde de yapihp yenmektedir.

Bdyn eser, II 295 '

8t 4 yn eser 1,105 C. Brockelmann bu kelimeyi «p e y n i r» olarak
terciimpe etmistir (bk. ad i1 gecen es er, 65) Siit-yogurt kanisumi yiyecek
bugiin de yapilmaktadir ve «k 6 r e m e z» adi verilmektedir.

835 4yn eser, 1,208: «wl1 uditma udittaun.

364 yn eser I, 143,

3T 4yn eser, 1,342 : 0ol tizletti nen gn in

384 yn eser, I, 433,
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3 — Yag

Siitten elde edilen en miihim besin maddesi siiphesiz y a §’dir.
Y a & kelimesi bugiin oldugu gibi ¢ zaman da aynen kullamliyordu
ve galiba yemek yagi manasina geliyordu. Yalmz yag kelimesi, o
zaman biitiin T i r k'1 e r'de yalnz siitten veya yogurttan elde edi-
len yiyecek maddesi icin kullamilmiyordu. Meseld, O g uz lar 'i¢
yagina da yag adim veriyorlardi®®. Bunun dismda, eger baska yag-
lar sz konusu ise yag kelimesinin basina baska bir kelime daha’
getiriliyordu. Meseld, Tiir k1le r tere yagma, yani tuzlanmamms’
taze yaga « s a § y a & » diyorlardi*®. Bunun gibi, susamdan ¢i-
karilan yaga « Kii¢c ya g1 » deniliyordu*. Oguz Kipcak
ve Suvarlarmdsmdakalan Tlirkler,ballacari yagi»
adim veriyorlardi*2. Bu arada T {i r k 1 e r'in yenmeyen maddeler
icin de yag kelimesini terkip halinde kullandiklar:i oluyordu. Me-
seld, onlar bildigimiz nefte (asfalta) «karayag» adim ve-
riyorlardi*s. Buna mukabil, baz: yag cesitlerine ayr1 adlar da veril-
digini biliyoruz. Meseld, ayn1 T ii r k 1 e r , at karnindan c¢ikan
vaga «k a 2 1» adim veriyorlardi*®.

Yag, bugiin de oldugu gibi, slitten ve yogurttan elde ediliyordu.
Fakat Kasgarli: Mahmudun eserinde siitten veya yogurt-
tan nasil yag cikarildigina dair fazla bilgi yoktur ve sadece siitten
yag cikarildifindan stz edilmektedirts. Kadsgarli Mahmuda. .
gbre, siitten yag cikarma isini erkek de yapmaktadirs, Adamimn siit-
ten yag yalmz basina cikardig: iizerinde durulmasma bakilirsa,
bu is cok defa en az iki kisi tarafindan yapilmaktadir. Bu esnada
yagin ele ve elbiseye bulastif: ve yayiuldig: oluyordu?’.

394 yn eser 1, 326 (atasozii); ITI, 159.
04 yn eser, ayni yer.
41 4yn eser II 121. «K i ¢» kelimesi Cigilcedir.
424 yn eser II, 156.
B34 yn eser I, 222, V
4 4yn eser I, 2334,
45 4 y n. eser II 149,
464y n eser ayn yer
T4 yn eser I 123-4; 100, 63, 77.
84 yn eser IO 3056
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Yag aranan bir yiyecek maddesi idi. Zira, KArgarli Mah-
m.u d, adamn cammn yag c¢ektigini acikca kaydetmektedir:s. Bir
atasOziinde- «ic yagl, yag yerini tutmaz» denmesi
yagin ve tereyagmin T il r k 1 e r'de ne kiyinetli yiyecek maddesi
sayildigim gOstermege kafidir+d, Diger taraftan, « kuzeyd.e
kar,,koyunda yad eksik olmaz» atasdziinil ic yag-
nin dg onemli oldufunu gostermektedirse.

Yag tek basina da yeniyordu : Kasgarli Mahmudun
eserinde«adam yagd yalad: » ve«o (erkek) ona yad
yalattz »? denmektedir. Asagida goriilecegi lizere, yagin girme-
digi yemek hemen hemen yoktur. Fakat, yagin birlikte yendigi yi-
yvecek maddesi ekmektir. Yag hic bir degisiklife ugratilmadan ek-
mege slirliliiyordu. Zira, K & s g a r 1 'nin eserinde onun (erke-
gin) ekmege yag sturdiigiinden stz edilmektedirss,

Yag muhtelif maksatlar i¢in, bilhassa eritilerek kullamhyordu.
Bazan erkek, her halde hanimina, donmus yagi erittiriyordu®t. Yag
eritilirken® veya erittirilirken®® dumam yiikseliyors® ve tortu bira-
kiyorduss. Iste boylece eritilen yaga ekmek banarak yeniyordu?°.
K a4 s g arlrmn eserinde, onun (erkegin) birisine ekmegi yaga
bandirttifindan stz edilmektedireo.

Yag, yemeklerde, bilhassa «k a v u ty adh yemekte kullanili-
yordu®! ki, bunu ayrica ele alacagiz.

Yag beslenme disinda da kullamihiyordu. Zira Kagsgarl:
M a hm u d'un eserinde adanmn kendine yag siiriindiigiinden stz

494 yn eser, ayn yer

04yn eser 1, 326

S14yn eser, I 307

84 yn eser I 426.

54 4yn eser I 3056.

554 yn eser, I 28 II, 188, 198. Yag erimesi icin bk. ayn. eser,
I, 182; 11, 19, 198; 111, 182, 262.

88 4dyn eser, 1,227

5ST4Ayn eser 1I, 293.

B4yn eser, II,119: «ya g ¢ & p in.

94dyn eser, II197: «wl bana ekmegi yaga ban -
dirtti; veya w1 ekmege vag bandirayazdi.

604 yn eser II 89, 154, 189, 190.

614yn eser, II 89, 154, 189, 190.
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edilmektediré?, Bu yagin nebati yag, meseld zeytin yagl olmasi da
pek miimkiindiir. Yag deriyi ywmusatmada da kullanmiliyordu.
Kasgarli- Mahmud, deriyi yaglamadan®, deriye yag sii-
riildiigiinden® ve hattd deriye yag siirmede yaris edalchgtmden60 e
(onun) yag deriye sindirdiginden’® stz etmektedir. :

Yukaridan beri verdigimiz bilgi, yagim T i r k 1e r'in 6zellik-
le beslenme sistemlerinde, genellikle hayatlarinda isgal ettlgx yeri
gdstermistir sanirz.

B. BAL

Oguzlarm Kipc¢caklarm ve Suvarlarm an-
nin yaptigi besin maddesine, bugilin oldugu gibi «b a 1»; bunlarn
disinda kalan Tirklerinise«ari ya gin dediklerini biraz
yukarida gordilk. Bal, Tiurk beslenme sisteminde, sliphesiz
siit ve stitten yapilan yiyecek maddeleri kadar rol oynammyordu.
Bunu Kasgarli Mahmu dun eserinde bala fazla yer ver-
memesinden de anlamak miimkiindiir. Bununla beraber, hayvani
gida oldugu icin ball burada stz konusu etmeyi uygun bulduk.

Kasgarli Mahmud, bal'in vasiflari hakkinda bir sey
sOylemeden «o (adam) balr sulu buldun cimlesini
kaydederek, her halde eritilmis balin alicisi tarafindan begenilme-
digini s6ylemek istiycr. O bundan sonra balin nasil yenildigini be-
lirtmektedir : Bal yalatilmakta®® veya adamlar bal yalasmakta®?,
birisi’ de bah kasﬂdama.ktadlr“)

Bald&m bagka yiyecek maddelerl de yapiliyordu. Mesela ayrl-
ca goriilecegi gibi, bald’an, «k um l'a k» adh bir otla karistir-
larak sarap imal ediliyordu®. '

624 yn eser I, 240, 245,
684 yn eser I 319,
64 4yn eser, 1, 229.

654 yn eser I 205 210
664 yn eser I, 392
674 yn eser I 267
684 yn eser I 354

94 yn eser 1 103
04 yn eser U, 338
14 yn eser I 475
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C. YUMURTA

Hayva.m mahsiillerden olan bal stz konusu edﬂrmsken yine
hayvam bir mahsiil olan yumurtayl da ele almadan ge¢medik,

Yumurtadan ne yemek yapildig1 veya yumurtanin hangi ye-
meklerde kullanildign hakkinda K&dsgarli Mahmudun
eserinde bilgi verilmiyor. Zaten, ufak bir degisiklikle o zaman da
aym adi tasiyan yumurta sadece iki yerde ge(;mektedzr‘— «O
(adam) yumurtaytr yutiu»s climlesi, adamn glgyumur-
tayr mi, yoksa pismis yumurtayr ma yuttugu hususunda agik bir
fikir vermemektedir. ;

Verdigimiz bu kisa bilgiden anlasiliyor ki, yumurta T i t k-
1 e r'in beslenme sistemlerinde tavuk kadar da bir yer tutmamak-
tadir. ' '

D. ET VE BESLENME SISTEMINDE YERi

Késgarli Mahmu dun eserinde eflerini su veya bu se-
kilde yemek icin adlari zikredilen hayvanlar 6nem sirasimna goére
sunlardir: kuzu™, koyun’, erkec ve kec¢i'™ o3f
1ak™ at® tavuk® kus® ve bali ksl Goriiliyor ki,
diger bircok hayvanlar etleri yenilen hayvanlar arasinda yer alma-
mis bulunmaktadirlar. ;

Goriiniise gére, T i r k 1 e r'in en cok sevdikleri et, at ve
erkec etlernidir. Ciinki, at etinin misk gibi koktugundan bahsedil-

24yn eser, II313; 00, 320: cyumurtg an

84 yn eser I 313.

T4 yn eser, 1,369 10, 310; III, 270, 444.

BA4Ayn eser 1,101, 284, 295; II, 237.

%4 yn eser I 95 (Atasozi).

“TAyn eser 1,95 (Atasozi).

A yn eser I 7.

4 yn eser, 1, 445,

804 yn eser I, 634 Hangi kus oldugu aciklanmamaktadir.

814 yn eser, I, 334. Balik kelimesi K & § g ar 1 rmmn eserinin birgok
yerlerinde gecerse de, pisirildiginden veya yenildiginden bahsedilmez.
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mektedirt?2, T i r kler atin karnmdan ¢ikan yagl da pek se-
verlerdi®?, Diger taraftan, erkeg efi icin de su atasozii nakledilmek-
tedir: «erkec eti ildc keci eti yel olurn
Goriitiiyor ki, erkec etinin ilac gibi insana yarayan, tedavi eden bir
ozelligi oldugu telakkisi Tiirkler arasinda hakimdir. Yine bu
atasoziinden anlasildifina gore, en kotii et de kegi etidirss: - «O n-
lar birbirine et tattirdilary clmlesi Tirk-
1 er’in ete, bilhassa lezzetli ete ne kadar kiymet verdiklerinin diger
bir delili olarak sayilabilirss,

Et ya gunluk yiyecek ihtiyacini karsilamak igm_kullanﬂlyoif ;
ya da su veya bu sekilde bir ameliyeye t&bi tutularak gelecekteki
ihtiyaclar: karsilamak icin saklamyordu.

Once etin nasil hazirlamip pisecek hale getirildigini gérelim.

Et kesmeyi meslek edinenlerin bulundugunu ve bu isle mes-
gul olanlara, yani kasaplara «e t ¢ in dendigini biliyoruz®’. Fa-
kat, bugiin oldugu gibi o zaman da, etin her zaman e t ¢ i’den te-
darik edildigi stylenemez. Bilhassa, cobanlikla mesgul olan ailele-
rin kendi et ihtiyaclarimi kendi siiriilerinden temin ettikleri ve bu-
nun icin ayirdiklar: hayvanlar: kendilerinin kestikleri veya kestir-
dikleri siiphesizdir. Nitekim, «o (adam) kendisi icin
et kesindis denmektedirss, Kesmek icin ayrlan veya bu
maksatla Ozel olarak beslenen hayvana bu giin oldugu gibi. «e-i-
lik», efer bubirkoyunisebuna «eilik koyumn» deni
yordu®®. Adanmun koyunu e tlik yaptifindan s6z edilmektedir.

Kasgarli Mahmu dun eserinde hayvanin nasil kesil-
digine dair bilgi verilmemekte, buna mukabil yiizlildiigii belirtil-

824dyn eser, IO7.

84 yn eser, I 2234 : <k azi.

8¢ 4 yn eser 1, 95

85 Brkeg ve keci etleri hakkindaki bu teldkki T i r k i y e’de bugiin de yay-
gindir. ‘

84 yn eser 1217

874 yn eser 11,48, 49.

84 yn eser I, 157.

Bdyn eser, L107:wtlik koy»

904 yn eser 1, 284, 295,
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mektedir??. Yiizme isini bazan bir kisi kendisi yapmakta®?, bazan
‘baskas: yizmeye yardim etmekte?, bazan da baskasina yiizdiiriil-
‘mektedir®:, : ,

Yiiziilmiis ete «k e d r im» veya «k e z r i m» deniyor-
du?s. Bu, yas et = taze et’tir?s. Yiizlilmils et, her halde daha ziyade
satilmak iizere ¢engele astirthyordu?®. Et olclisi «b a t ma n»
igios, . - :

Goriiniise gore, giinlitk ihtiyaclar icin kullanilacak etler icin
‘ayr1 birimler vardi : kaynakta «bir dilim et»®® veya «bir
parca e t» den bahsedilmektedir. Su halde, ne maksatla olur-
sa olsun, et parcalanwyordu ve buna g«kartal etn (= parca-
Janmig et) deniyordu®l.

Yiiziilmiis et muhtelif maksatlarla parcalara ayriliyordu. Me-
seld, et sise gecirilecek sekilde hazirlamyordu : Sise dizme veya
saplama isini bazen erkegin kendisi yapiyordul®?, bazan da birisi
bagkasma dizdiriyordu'®3. Bu arada sise et dizme yarisi da oluyor-
du*?¢, Goriiliiyor ki, etin parcalamp sise dizilmesi veya takilmasi105
bile oldukea ugrastiric bir istir.

Sldyn eser, ngr. Kilisli Rifat IL63:ew1 koyug
kezirdi»: «o(adam) koyunu yiizdiis. B. Atalay, «o koyunu-yiizdiis,
ciimlesini c«onu pastirma yapti» diye terciime ettigi icin (bk. a y,.n.

_eser 1L, 76) asi metni verdik. Dogru terciimesi igin bk. C. Brockelmamn,
ad. geg¢. eser, 101,

924 yn eser, ayn yer.

B4 yn eser I 222, Terciime yukaridaki gibi diizeltilecektir,

9% 4 yn eser 1237

9% 4yn eser I, 485.

964 yn eser, I, 159

% Adyn eser, 1,220 Etasilancengelede etlik deniliyordu. Bk. ayn.
eser I 101

BAdyn eser, 1,444 : «bir batman a tr

WAdyn eser, 397 : «bir tilim etr;429: «bir tilge e to.

4004 yn eser, I, 229: «bir tikii et

1014 yn eser 1,483

1024 yn eser, 1, 401; 10, 15.

1034 yn eser, I, 174

W0+4yn eser I, 102

1054 yn eser I 129,
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 As1l ugrastiricl is, etin dogranmasidir. Tiirkler, iridog
ranmis ete ayri bir ad veriyorlardi : « ¢ un g»', Ayrica kiyilmis
etten bahsedilmedigine gore, dogranmis etle kiyilmis, kiyma haline
getirilmis et kastedildigi amlagiliyor.

- Dograma isi K & s g a r I’'nin eserinde biiyiik bir yer tutmak-
tadir. Once dogranacak et» ayrilyordul®”. Goriiniise go-
re, et hemen dogranmiyordu .Et dogranacak zaman ve yer belli
idirs ¢« (Et) dodranacak zaman dedildirn®® den
digi oluyordu. Adamin kendisi icin et dogradigindan stz edildigine
gore!'o, baskas) igin de et dograniyor demektir. Nitekim, «et d o g-
raylciy teriminin gegmesi'”, et dogramanin bir meslek oldugu
veya herkesin et dograyamayacagl aniamma gelir. «Onun et
dogramasint g o r»?cimlesi et dogramanin maharet 151
oldugunu gostermektedir. Bir yerde «o (adam) et do § r a
m g 2»*13 denmektedir. Difer taraftan, birisi de, «ben et
‘dogdgrayacadrm»t diye ortaya ¢ikmaktadir.. Diger birisi,
bu arzusunu baskasina soyletiyor'*s, Bazan «o0 adam et
dogdramayacaktiry diyeemredildigi oluyorduls. Diger
taraftan, bagka biriside wonun et dogdramak hakk
i d in'7 diye bir iddiada bulunmaktadir. I

Kesilen hayvam yiizme isi oldugu gibi, et dograma isi de bir
.kisi tarafindan yapilabiliycrdu''s. «E ¢ d o § r a»''® diye emredil:
-digi oluyordu. Bazan dograma yerine bicme kelimesi de kullaml-

1064 yn eser, I 357,

0T 4yn eser, IO, 317 : B, dAo-éranacak etn.v

1084 yn. eser ayn yer. '

1094 yn eser I 317.

1104 y n. e s er, M, 141, 240.

1114 yn eser, Il Ayricabk. 313 : «et dograyano.

1124 yn eser, I 317.

‘11834 yn. eser Mi 313,

114 4yn ¢ser, HOI, 312 .

1154yn eser, III,315: o (adam) et doBramak istiyors.
1164 yn. eser I 316 ‘
74 yn eser I 315
1184 yn eser, HI,277-8
1194 yn eser I, 31L
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maktadir'?®, Dograma ve kesme isinde de baskasi yardun ediyor-
dutz1,

Etin ne maksatla dograndigi sadece bir yerde aciklanmakta-
dir : Asagida sozkonusu edecegimiz «t utm a¢» yemegi igin'22,
Asil metinde bagka seyler icin de et dograndigmdan s6z edilmekte
ise de'??, bu seylerin ne olduklar1 agiklanpmamaktadir. ’

 Anlagildigima gore, Tiirk1ler sinirli eti®, porsiik eti'?s,
yagsiz eti'?® pek makbul tutmuyorlardi.

Et dondurularak!?® ve dibekte dogiilmiis ’(;uzla,1és - tuzlana-
rak!2s muhafaza ediliyordu. Adamm eti tuzladigi'®®, veya baskasi-
na tuzlathigs da oluyordu'sl.

Korunmasi icin alinan bu tedbirlere ragmen, taze etlerin kok-
masina mani olunamadigl,. Ké&dsgarli: Mahmudun ese
rinde birgok kokma ve bozulma olaylarindan sz edilmesi agikca
gostermektedir's?. Pigirilirken etin yanarak koktugu da oluyor-
dutss, ; : , :

Et tek basina ya giinliik ihtiyaclar icin kullamiliyordu, ya da
yine tek basma ileride, meseld kisin sarfedilmek {izere saklani-
yordu. - ¢

Etten en ¢ok yapilan yiyecek maddesi kebap idi. Tiirkler
kebab igin «sd kliin¢ i» veya «siklinci» kelimesini

1204 yn eser, II,4:«Adam et bicti=kestin

1214 yn eser, 1,184;11, 212.

1224 yn eser 1, 277-8.

1284 yn eser, nsr. Kilisli Rifat, II,207.

1224 yn eser, 1,495 : «tamirli1§ e t» = damarl, sinirli et; III,
407.

125 4 yn. eser, III,124: «bos e to

1264 yn eser, 1,323 : «(Bu ette yag yoko

1274 yn eser, I 356: «ton g etr = donmus et.

1284 yn. eser, II 125. Adamin tuz diigmesi icin bk. ay n eser,
111, 184.

1204 yn eser, IM,243 : et tuzlandu.

1804 yn eser II, 263.

1814 yn eser I 342

1824 yn eser I, 86 110, 184, 276.

13834 yn eser, I 293
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-kullamyorlardit®t, Bunun icin, kuzu ve bazan da oglak eti tercih
ediliyordu. Kebab etmege yarar oflak ve kuzudan s6z edildigine
gbre!®s, her oglak veya kuzudan kebab yapimiyordu. Kuzunun ke-
bab edilmesi bugiin yapilana benziyordu : Yerde bir cukur kazili-
yor ve kuzu — her halde biitlin olarak — burada kizartiliyordu!ss,
Bunu erkek yapiyordu®®?. Nitekim, onun (adamin) kendisi i¢in eti
kebab ettiginden's$ soz edilmektedir.
" Tiirkler, yagh tavugu veya yagh eti kizartirken 6zel bir
metod uyguluyorlardi : Bu 6zellikte bir eti kizartmak istedikleri
zaman, yagmun sizimamasi igin, etin etrafim kadayif hamuru gibi
ince-bir hamurla sariyorlardi’®®, Kebab, «in §11ic¢» adh bir
dag otu ile birlikte yeniyordu!+®.

Kuzunun tencere bugusunda pisirildigi de oluyordu. Onun
(adamin) kuzuyu, her halde karisina, tencere bugusunda pisirtti-
ginden soz edilmektedir™*!. Kuzu bugiin bilinen sekilde de, her hal-
de.hanmimlar tarafindan, pisiriliyordu'+?. Bu takdirde hep tencere
kullanliyordut+s.

.Goriiniise gore, at eti de nommal sekilde pisiriliyordultt. Ada-
min kusu her halde pisirmek icin yoldugundan ve bu maksatla
kaynar suya birakiigindan soz ediliyorsa da'#?, onun nasil -pisiril-
digine dair bilgi verilmemektedir. Aym1 durum balik icin de varit-
tiri4s, Adamin cammn balik cektiginden stz ediliyorsa da. nas1l pi-
-girildigi hakkinda bilgi verilmemektedir.

184 4 yn. eser I, 309; III, 242,

1854 yn eser 1, 369 : Kebab etmege yarar oflak ve kuzuya «s & 8 il g»
deniyordu. »

1864 yn eser, 11,444 : w1l kuzu kiriledmn.

18T4yn eser, ayn yer

1884 yn eser, 11, 248, 254. Ayrica bk. I, 120.

19Ayn eser I, 445

1404 yn eser 1,115,

414 yn eser I, 310

1424yn eser, I,270: «kuzi1 buldi» = kuzu pisirdi.

434 yn eser, 1,223,

14¢4yn eser, W,7.

1454 yn eser, HI, 63-4,

1464 yn eser 1,334
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«O (adam) et pisirdis dendigine gore, eti erkekK de
pisiriyordut+?. i DT

Bt pisirmenin bir teknigi vardi : Et nce bugin de yapildign
gibi, bortletilirdi, yani yar: pismis bir duruma getirilirdi'*s, ancak
bundan sonra igine bagka seyler atilirdi. Bu pisirme sekli burada
konumuzun disinda~ kahnauktadlr Zira, etli yemekleri ayrica 80z
konusu edecegiz. - -

Et tek basina tam pisirilirse, buna p1s1g et =pi'sik
et (pismis et) denirdi'*®. T it r k 1 e r'in et pismesinden ne an-
ladiklar: hakkinda elimizde baz deliller vardir : Anlagildigina go-.
re, Tiirkler -etidlginlesinceye kadar pisiriyorlardi*s°. Zaten
o. (adamn) et dittiginden stz edilmesi de's! etin nasil p1s1r11chg1
hakkmda, fikir vermektedir, )

.- Tirkler iyice pismemis eti's?, hele pismemis eﬁil53 hxig
sevimiyorlardi : Adamin eti ¢ig bularak, iSrendiginden ve yemekten
vazgectiginden stz edilmektedir?s4, S

Kesilen hayvanlarin etten sonra en cok yenen kismi- cigerleri-:
dir. Ciger yemegi piserken, iyice pissin diye {izerinde hardal ve siii'éi
ke dokiiliyordu's®. «kAdam1in cani ciger: istedin den-‘
digine gére'ss, ciger yemegi aranan bir yemekti. - 00 ¥

Hayvamn basindan da yiyecek maddesi olarak fdydalaﬁﬂnyori:
du : Bas pisirildikten sonra, ufak ufak dogranarak, bir giiveée &o=
nuyor, baharat kanstirihyor, iizerine eksi yogurt dokiiliiyor,.ol=
masi i¢in bir miiddet irakiliyor ve yeniyorduls?,

M7 4yn eser, II, 78; 111, 335.

48 4 yn. eser, II, 245.

494 yn eser, 1,379; I, 23, 321.

180 4y n. eser, 1,169, 233; II, 120. R
151 4yn eser, 1I, 292, . e
1o°Ayn. eser, I 134: Sil1l1tg- et :
103Ayn. eser, I, 144 : «yi g e to.

54 4 yn eser, I, 109.

156 4 yn eser, III, 393.

166 4 yn. eser, II 332.

1574 yn eser I, 136 : Simsimrake

]
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Bazan karaciger - et karisum yemek de yapiliyordu : Karaci-
gerle ete baharat karistirilarak bagirsaga doldurulur ve pisirilerek
yenirdits®, Bunun bugiinkii sucuk oldugu sliphesizdir.

Kesilen koyunun en makbul yeri beyni idi. Hafin sa,ylla;n ki-
siye koyunun beyni sunulurduts®,

Hayvann 1§kembe ve bagirsagindan da faydalamilyqrdu :
kembe ve bagirsak incecik kiyilir; bagirsak icerisine konur, kizar-
tilarak veya pisirilerek yenirdis®.

Diger taraftan, Tiirkler paca yemegini de biliyorlardie:,
Bunun icin hayvamn topuk kemigi kullaniliyordu. Nasil pisirildigi
hususunda bilgi verilmemektedir.

Goriiliiyor ki, T i r k1 e r hayvanin her yerinden besin
maddesi olarak faydalamyorlard1

Et tek basma yalmz gunluk busm 1hfl;1yac31 icin degil, uzak bir
gelecek igin azik olarak da kullaniliyordu. Kasgarli Mah-
mud'un eserinde en ¢ok gecen, et kurutulmas1d1r16° Mesela, ko-
yun etinin kurutulmasindan sdz edilmektediri®?. Galiba bu maksat-
la — sliphesiz yass1 olarak kesilmis — tuzlu et asihiyordu'é¢, Asan
erkektirt®s, Bir miiddet sonra et kurumaga, yani kaklasmags yiiz
tutuyordut¢t. Her iste oldugu gibi, et kurutma isinde adama bas-
ka birisi yardum etmektedir'¢’. Bizan bir adamin bagskasina et ku-
rutturdugu oluyordults. Boylece kurutulmus ete «kak et» de-
niyordu'®® ki, son zamanlara kadar koylerde yapllagelmekte idd.
Kurumus tuzlu et yemek msam susahyordul‘“

15384 yn eser, 1,416 : «soktun

1594 yn eser I, 405 )

1604 yn eser, IO 55 Yemegin adt : «Y 6rgeme ¢

61 4yn eser, 380 :ctop1k siingik»

1624 yn eser II, 252

1634 yn eser, I, 236.

1644 yn eser, L 173,

165 4yn eser, ayn yer

1664 yn eser, I 286 :¢cet kaksidi» = et kak olayazds, kak ol-
maga dogru yoneldi.

187 4yn eser, II,222

1684 yn eser II, 348

1894 yn eser II 282

1794 yn eser, 1,209,
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. Tirkler, bugin oldugu gibi o zaman da, etten pastirma
yapmasin biliyorlardi ve buna «y a z u 'k e t» admu veriyor-
lardi'™, Kasgarli Mahmud, pastirmamn nasi yapildi-
‘81ng veya pastirma sahibi olmanin 6nemine dair su dikkate deger
bilgiyi vermektedir : Et giiz vakti iginde karabiberin siiphesiz bas
yeri isgal ettigil™®, birtakim baharatla hazirlanarak kurutulur. Oy-
lece birakilir. Ik baharda yenir. Bu kelime «baharda ye»
manasina gelmektedir. Clinkli, ik baharda hayvanlar zayiflar. Pas-
tirmas: bulunan kimse béylece bu mevsimde iyi et yert?s.

I
TARIMSAL BESIN MADDELERI

Nebati gida maddeleri arasinda én 6nemli olanlar siiphesiz ta-
rimsal besin maddeleridir. Bunlar baglica bugday, arpa, dari, pi
rin¢g ve muhtelif sebzelerdir. Biz ilk énce bugday: ele alacagiz. -

A. BUGDAY

Et ve sut gibi bugday da T i r k ler’in beslenme s1stemle
rinde pek biiyiik rol oynuyordu. . :

Bugday, simdi oldugu gibi o zaman da, daha basajklarmdakl
taneler sertlesmeden once alevde iitiiliir; sonra da doviilerek - ye
nirdi'?¢, Bununla beraber olgun bugday da, tipk: bugiin oldugu gi-
bi, ekseriya kisin ateste kavrularak yenirdil'"s. Ekini kavuran er-
kektil?é, Bunlar bugdaymn dogrudan dogruya yendigine danr misal-
lerdir.

Bugday bu soylenenlerin disinda, daha un haline getirﬂmeden,
mathtelif yemeklere malzeme olarak kulaniliyor ve bu esnada baz
dis qegigikmdere ugratiliyordu. Mesela, bugdaydan «yarm {3, s» ad1

1114 yn eser 1,16
172Ayn eser, II, 186.
1984 yn eser Il 16.
1Tt 4 yn eser, 1,368;III 335.
1% 4yn eser 1, 493; II‘; 235.
1764 yn eser, 1,81
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verilen bulgur veya yarma yapiliyordu. Bugiin kdylerde-cok yaygin
bir gida maddesi olarak kullamilan bulgur ve yarma K asgarlv-
mmn eserinde sadece bir yerde gecmektedir'?’. Bundan, bulgur ve
yarmanin o zaman buglinkii kadar yaygmn bir gida maddesi olma-
dngl anlasiliyor.

- Bugday bir degisiklige ugratilmadan, kaynatﬂmmk veya pisiril-
meék suretiyle baska maddelere karistiriliyor ve yemek olarak ye-
niyordu. Mesel4, kaynatilmis bugday, arpa hamuru ile yugrul!arak
bir keceye sarlhyor ve sicak bir yerde birakiliyor, erdikten sonra
yeniliyordu!?s. Baska bir defa bugday pisirilerek, icine badem ta-
neleri atiliyor; iizerine bal ile pismis bulamag¢ dgkiiliiyor, eksitil-
dikten sonra bugdaylar yeniyor, suyu da ic¢iliyordu!?e,

Bunlardan basgka yine bugdaydan dogrudan dogruya tirlii ic-
kiler ve bozalar yapiliyordu ki, bunlari ayrica ele alacagiz.

B. UN

Bugday un haline getirildikten sonra asil nem kazaniyordu.
Bugday, bu arada arpa, simdi oldugu gibi o zaman da, yikaniyor;
kurutuluyor ve iigiitiilerek un haline getiriliyordu!s®, Unu erkek
{igiitiiyordus!, Sira unu muhafazaya geliyordu. Un kiiplere'®? ve-
ya kaplara'8 yerlestiriliyordu. Bu is, erkefin unu tikmasi'®* veya
tiktirmasiiés ile oluyordu. Ayrica adam unu basarak sikistiriyor-
dutsé, Adam bazan unu baskasma bastiriyordu!s?. Un béazan kaba.

1774 y n. e s e r, III, 40. Bulgurun ve yarmanm mnasil yapildigt hakkinda
Kias garli Mahmu dun eserinde hic bilgi verilmemektedir. Fakat o zaman
da her halde bugiin herkesin bildigi sekilde yapilyordu.

184 yn eser 1,318

1944 yn eser, I,423,
1804 yn. eser, HI, 234 : «suma»
181 4 yem: e s e-r, 1O, 254. :

1824yn eser, 1,480;10,129 : «kendikn

1834 yn eser 1, 268 1L, 15, 16, 81, 174 : Bu kaplar cuval veya dagar-
cik olabilir.

18¢ 4 yn. eser, I, 16.

185 4yn eser 1,174

1864 yn eser, I, 174

-187T 4 yn eser, I 269.
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sig1yordul®®, bizan da adam unu (basarak) sigdiriyorduls?. Bizan
bir erkek baska birisine kaba un basmada yardim ediyordu'®°.
Unun her halde kullamlmak iizere kaptan bosaltildig1 oluyordu'?t.

Un yugrulmadan 6nce eleniyordul??, Bu eshada un kepekten
ayriliyordu. Bu bazan erkegin emriyle oluyordu?s. Kadin un ele-
me isini tabii kendisi-itin yapryordu!®t. Erkegin kadma un elettigi
oluyordu'?s. Erkek un eleme isinde baskasina (her halde hanimi-
na) yardum ediyordu'®S. Elenmesine ragmen, ekmekten tas ciktigl
oluyordu®?,

Yugrulan unun, suyun ¢ok konmasindan dolayr civiklashigi
oluyordu'®®, Bazan erkek baskasmna un yogurtturuyordu!®® veya er-
kek yine baskasina un yugurmada yardim ediyordu2. Stz konu-
suolan, «bir yugrum un» idi?1,

Yugrulan undan20? neler yapiiyordu? Bunlari burada say-
mak bile oldukca uzun siirer. Undan yapilan besin maddeleri bas-
lica iki kisimda toplanabilir :

1 — Saf undan yapilan besin maddeleri. Bu takdirde yugrulan
una, tuzdan baska bir sey karstirilmanus demektir. Bazan yag da
katilabilir. Yapilan is ateste pisirmekten ibarettir. :

2 — Yugrulan unun i¢ine baska besin malzemesinin katilma-
siyle hazirlanan karisik besin maddeleri.
Biz 6nce saf undan yapilan besin maddelerini gérelim.

184 yn eser I, 15
184 yn eser, I, 81
1904 yn eser, 1,268
M 4yn eser, I, 71-2.
W24 yn eser, I, 258.
193 4yn eser, 1, 221.
194 4 yn eser 1,255
195 4yn eser, 1,264
196 4yn eser, 1,238
197 4-yn eser I 102
198 4yn eser 1M, 280-1.
199 4yn eser I 436.
2004 yn eser, I 102
2014 yn eser, I, 47.
2014 yn eser I 107.
2024 yn eser I, 107,
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C. EKMEK

) Saf undan yapilan besin maddelerinin basinda ekmek gelir.
Ekmegin nasil pisirildigine dair, K4sgarli: Mahmudun
eserinde epey bilgi vardir : Ekmek. simdi oldugu gibi o zaman da
ya firinda, ya tandirda, ya da ocakta pisiriliyordu. Amlasildigina
gbre, iki tlirlii firm vardi. Birisi bildigimiz biiyiik firm idi. S e -
cuklu devrinde boyle bir firtnmn varligini, firmndaki ekmegi ce-
virmek icin kilic seklinde tahtadan yapilmis uzunca, enli bir agac
parcasmmn kullamlmasmdan anhiyoruz?®, Oteki firmm kiiciik olup
edemirci ocagin Dbiciminde idi?¢. Tandirin simdikinden
farksiz oldugu, kadimin ekmek yapistirdigimin séylenmesinden an-
Jasiliyor?0s, Su halde, kadin tandirin iizerindeki saca ekmeklik ha-
muru yapistiniyordu ve ekmegi boyle pisiriyordu. Fkmegin ocakta
da pisirildigini, hamurun, biraz asagida goriilecegi gibi, sicak kiile
gomiilerek, bir cesit ekmek yapilmasimdan anlasiliyordu?s. Daha
pisirme yerlerinin seklini belirtmek icin verdigimiz bilgiden her
{ic yerin kendilerine mahsus ekmek imla ettigini g6stermistir sami-
r1z. Meseld, bz ekmeklere ekmekeilerin - «t 1 k ii ¢»  adh bir alet-
le nakislar yaptiklarm: biliyoruz20?. Diger faraftan, biiylik firmnm
halk ihtiyacini; digerlerinin ise daha ziyade ailelerin kendi ihtiyac-
larm karsitadigim sfylemege hacet yoktur. Erkeklerin bile siiphe-
siz aileleri icin ekmek yapmaga kalkistiklar: oluyordu2®, Pigirilen
veya, satilan ekmegin sayisim bilmek icin bir agacta isaret yapili-
yordu. Buna, simdi oldugu gibi o zaman da, «k e ¢ t i kn deni-
yordu?209, ‘

Tirkler, undan pek cesitli ekmek yapmasmi biliyorlar,
pisirilis tarzina ve pisirilen ekmegin bigimine gore, her birine ayn
bir ad veriyorlardi. Galiba en cok pisirilen ekmek, bugiin de 6ne-

20834yn eser, 1,452 : «yerkiico.

204 4yn eser, 1, 109,

2054 yn eser, I, 57

2064 yn eser I, 286 II, 27. Kiicikliigiimiizde koylerde bu cesit ekmek
sik stk yapilirdl. Bu &detin bugiin T il r k i y €mizde yasayip yasamadigini bilmi-
yoruz. .

2004 yn eser, 358

284 yn eser, T 304

2004 yn. eseiy- 1, 478
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mini koruyan yufka (y u g a) idi?*0. Yufka baghca iki tiirlii idi.
Bir tiirlisii pek ince idi. Dokunur dokunmaz kirildig: icin bu tiir-
Hi ekmefe «y ala ¢ 1y yufka adi veriliyordu®*. Daha kalmea
olaning ise «y a r m a» yufka deniyordu?!?. Bagka bir ekmek ce-
sidi de «sin¢ii» idi®!3. Bu ne yufka kadar ince ve genis, ne de
Somun kadar kalmm idi. Bundan sonra corek geliyordu®'¢. Anlasil-
digina gére, corek o zaman buglinkii ¢orek karsihigr degildi ve da-
ha ziyade buglinkii bazlama karsiigr idi. Zira, o zamanki corege
vag ve saire kanstirldigindan sz edilmemektedir. Erkek de ¢o-
rek pisiriyordu?!s. Kurabiye biciminde «cukmin» adh bir el
mek cesidi daha vardi. Bunun ozelligi pisirilisinde idi. Bu su bu-
gusunda pisiriliyordu ve hazmi kolaydi®'¢. Bundan sonra sicak kiil-
de pisirilen ekmekler serisi gelmektedir. Muhtelif adlar tasimalari-
na ragmen®?, miisterek olduklar nokta su veya bu sekilde kiile
gomiilerek, kiiliin sicaginda yavas yavas pismeleridir?'8. «O (adam).
hamuru kilde pisirdi» dendigine gbre, bu cesit ek-
megi erkek de yapmaktadir?:®,,

Yukaridan beri, icine sudan ve tuzdan baska bir sey katilma-
yan hamurdan yapilmis ekmek cesitleri hakianda bilgi verdik.
Simdi de icine bagka besin maddeleri konan veya ylizline basta yag
olmak iizere bir sey siiriilen ekmek tipini ele alalim.

2104 yn. eser, I, 27. Bazi yerlerde bu cesit ekmege «s e b i t» derler.
Hakanl: Tiirkcesindeyofkdaya «piiske'ln deniyordu (A yn. eser
1, 481). '

2114 yn eser, IMH, 25 35.

2124 yn eser I, 34,

2134 yn eser I, 417

214 4 yn. eser 1, 388.

2154 yn. eser, I 340.

2164 yn eser, I, 444,

T4 yn eser, 1,360: <k 6mecn; 1,444 : &k 8 zmen»; I, 26 :
kdzmen kdmd in

218 Cocuklugumuzda cok yapilan ve gayet lezzetli olan bir ekmek cesidi idi ve
«k 8 m b e» denirdi. Simdi pisirilip pisirilmedigini bilmiyorum. ' ’

294 yn eser, 1,286, B. Atalay «kdzleme yapti» diye

terciime ediyorsa da, yanlishigi meydandadir. Nitekim C. Brockelman «5z-
le m e k» mastarim kiilde pisirmek diye terclime etmistir (#d. gec. eser, 238).
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Basta yugrulan una yag katilarak yapilan mayah piskin bir ek-
mek tipi gelmektedir??®. Nerede pisirildigine dairbilgi verilmemelk-
tedir. Fakat dogrudan dogruya yagla yugrulan bir ekmek hamuru-
nun firinda veya tandirda pisirildigi bilinmektedir??t. Buglin corek
adi verilen ekmek tipinin bunlar olmas: pek miimkiindiir.

Bilhassa yufka tipi ekmek, icine bir seyler konarak diiriiliir
ve buna diirmekten «d i r i1 my» adi verilirdi®?? ki, bu giin koy-
lerde pek yaygindir. Diiriilen yufka ekmegine «t ik im» de de-
niyordu??3, Nitekim, ekmekten diirlim yapildifindan®** veya adamm
baska birisiyle diirlim diiriistiiglinden?’ sbz edilmektedir.

Bazan kiilde pisirilen ekmek, her halde eritilmis yag icine
dogranir ve iizerine seker dokiilerek yenirdi2?s,

Bundan sonra sz konusu edilecek olan karisik yemeklerde
hamur artik ekmek olma vasfim1 kazanmadan, baska besin mad-
deleriyle beraber pismektedir. Bununla beraber, Kasgarli
Mahmud, icindeki besin maddesinin vasfina gbre hila bunla-
ra «bir cesit yagli ekmek» veya «bir ¢cesit
(etli) ek me kn adinmi vermektedir. Bu sebeple, biz de bu
cesit yemekleri burada ele alacagiz.

«Kuyman adi verilen yemek soyle yapiliyordu: Hamur,
kadayif hamuru gibi, ince ince kesiliyor, tencerede kaynamakta
olan yagn igine atiliyor ve kamstiriliyor, pisince lizerine seker
dokiilerek yeniliyordu®?’. «K ara e km e ky denen yemege
gelince, et lime lime oluncaya kadar kaynatilir, sonra lizerine un,

220K 4sgarlt Mahmud, Divan trcc. Besim Atalay,
I, 287 : ckevser ekmeko.

2214 yn eser, 1,518,

2224 yn eser, I, 106; «tiirmek» = dirmek.
284 yn eser I, 396
2244 yn eser, 1,276

2254 yn eser II,106. Ekmek diiriimil, cocuklufumuzda beslenmemizin
esasmi teskil ederdi : Yufkamn igine k&h pismis yumurta, kih yogurt, k&h yag ve bal,
k&h peynir, bazan da sadece taze soBan koyarak diirer ve biiyiik bir lezzetle yerdik.

226 4 yn. eser, 1,141 : casp 6rin.

2274 yn es er, I 173-4. Bu tariften bunun bir nevi hogmerim oldugu
anlasiliyor. .
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yag ve seker konur, kanstirilarak tekrar kaynatilir, meydana ge-
len yemek yenirdi®?s,

D. YEMEKLER |
1 — Bugday unundan yapilan yemekler

Undan yapﬂan‘éﬁlu yemeklerin basinda «f o» gelir : Un bu-
lamag gibi pisirilir, sonra kaynatilimis bugdayda eksitilir ve igilir-
di229.

Bazan bugday unuyla arpa ununun karistirilarak da yemek
yapudigr olurdu?s®, Ayrica bugday veya arpa unundan, ekmek gibi,
bulamag da yapiliyordu?st, ’

" Undan bir gesit «eriste» de yapiliyordu : Hamur serce dili gi-
bi egri kesilerek hazirlaniyor ve tabil bundan yemek yapiliyordu?32.
Yine undan sehriye imal ediliyor, bundan da «U g r e» ad1 veri-
len —tutmac’a benzer— corba yapiliyordu2?. Tiirkler «sar-
m a ¢ uk» adim verdikleri bir ¢esit sehriye corbas: daha biliyor-
lard: : Hamur nohut bliyiikligiinde kesilerek pisirilirdi ve hasta-
lara verilirdi®**. Corba pisirilirken kepce ile karistiriliyordu. isin
dikkati ceken tarafi, ¢orbayl kepgeleyenin erkek olusudur2?3s,

Sehriyeden sogukluk da yapiliyordu : Sehriye, corba gibi pi-
sirilir, su, kar, buz gibi seylerle sogutulur, sonra igerisine baharat
konur ve sofukluk yerine yenirdi23e,

228 4 yn. eser, II, 222,

228K 4sgarlt Mahmud, Divan nsr. Kilisli Rifat,
I1. 155; C. Brockelmann, ad geg eser, 211. B. Atalay
eksik terciime etmistir. Bk. Kadsgarl: Mahmud, II, 207).

280 4 yn eser, 1,145 : cAvzurin
281 4yn eser, I, 234,
2824 yn eser, IHI,173: «k1yma Hgren

2834 yn eser, I, 127 : Yalmz «tutma crn sehriye corbasindan da-
ha sulu oldugu kaydediliyor.

288 4yn eser 1,527
2354 yn eser I, 331
2364 yn eser I, 2378
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2 — Dandan yapilan yemekler

Simdiye kadar soz konusu edilen yemekler daha ziyade bugday
unundan yapumislardir. Kadsgarli Mahmudun eserin-
den ogrendigimize gore, T U r ke r'de az da olsa daridan da ba-
71 yemekler yapiimaktadir.

Daridan yapilan yemeklerin basinda «k a § u t» veya «ka-
vut» denen yemek gelir : Dari kaynatilir, sonra dowviiliir; un gibi
inceltilir, yagla ve sekerle karistirilirdi, Boylece meydana gelen yo-
mek 10gusa kadinlara verilirdi®s7,

Bundan sonra «k i1 r $ e k» denen yemek gelir : Dar1 6zl
suda veya siitte kaynatildiktan sonra i{izerine yag dokiilerek yenir-
d,iEaS‘

3 — Pirincten yapilan yemekler

Goriiniise gore, Tii r k1 e r, pirinci bulgur kadar da tammi-
yorlardi. Cimkil,, Kasgarli Mahmudun eserinde pirince
ve piringten yapilan yemeklere dair fazla bilgi yoktur. Kasgar-
1v’dan 6grendigimize gbre biring baska besin maddeleriyle birlikte,
o da bir defa gecmektedir: Tl rkler, bagrsag piring, et ve
baharatla dolduruyorlar ve yiyorlardi®®®. Piring bir de sogukluk
olarak kullaniliyordu : Pirinc¢ pisirildikten sonra sofuk suya ko-
nuyor, suyu siiziiliiyor, icine seker atiliyor ve sogukluk olarak
yeniyordu?+°,

4 — Tutmac

Kasgarli Mahmudun da belirttigi gibi, «tutmac»
T iir k1 er’e mahsus bir yemekti?*!, Kasgarli Mahmud,
bu yemegin nasil icad edildigine dair bir efsine de anlatmaktadir.

28T4 yn eser I, 406; I, 163.

2884 yn eser, 1,478

2894 yn eser, 1,356: «soguts. Kengekce atogril
kelimesinin de aym yemegi gosterdigi anlasiliyor. Bk. a y n. eser, I, 482

240 4 yn. eser, I, 90 ’

2414 yn eser, I, 452
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Onun verdigi bilgiye gbre, (Iskender) ZUWl-Karneyn
karanhklar iilkkesinden cikinca her halde su veya bu sekilde onun
emrinde bulunan (T il r k) kavininin yiyecegi azalmis; onlar
Iskendere achktan yakinmuslarve«bizi tutma ac»
demisler. Yani bizi a¢ tutma, «yolumuzu ag¢, biz yurt
larimiza gidelim» demek istemisler. Iskender
bilginler (hiikema4 )e damismis. Onlar da, bu yemegi cikarmiglar®+?,

Kasgarli: Mahmud tutmacm iistiin vasiflarim $0y-
le siralamaktadir: Bu yemek, bedeni kuvvetlendirir : ylize kimmi-’
zilik (yani insana sihhat) verir. Kolaylikla sindirilmez (yani insa-
m uzun miiddet tok tutar). Bu yemegi géren Tiirkler, buna
«tutma acy» = «nefsini a¢ futma, béyle yemek yap ve ye» an-
lamina gelen tutmac¢ adimi vermisler?#s. Nakledilen bu efsane bile
Tiirkler'in bu yemege ne kadar onem verdiklerini gistermege ye-
fer. Bu yemek bugiin Anadolwuda ad ile birlikte yasamakta-
dir. A

T u t m a ¢'in ana malzemesini bugday unu ve et tegkil ediyor-
du : Undan hazirlanan hamur, tipkl yufka gibi aciliyor, sonra agi-
Ian bu hamur bicakla baklava bigiminde kesiliyordu. Kesilen par-
calarmm her birine «tutmac¢ ¢ 6 p li» deniyordut. Anlasildi-
gina gore, tutmag ¢opleri'nin icine Gzel olarak dogranmms etten bir
parga konuyordu®t’ ve buglinkii manti yemegi hazirlamirken yapil-
dig1 gibi, karsiikl uclar: birlestirilerek, parca kapatiliyor. bu is
boylece devam ediyordu.

Opyle anlasiliyor ki, bu is yalniz giinliik yemek ihtiyac: icin ya-
pilmiyordu. Zira tutmag yemeginin o zaman da aym ad verilen sis
(s 1 8) lere dizilmesinden sbz ediliyor. Demek ki, bu hazirlik yal-
myz giinlitk yemek ihtiyact i¢in degil, gelecekteki ihtiyac icin de ya-
piliyor ve gerektigi zaman gislerden alinarak pisiriliyordu2+6

2424 yn eser, ayn yer.

243 4dyn eser, ayn yer.

244 4 yn eser, II 119,

2484 yn eser, I, 277-8.

2464 yn. eser, 1,331 I, 282; III, 125. Bilindigi gibi, yufka bugiin bile
aylarca yetecek kadar pisirilir, yigilir; her giin ihtiyac Slciisiinde almur, su serpilerek
yumusatiir ve yenir. Bunun « tutmag¢ ¢ 6 p ii» icin de uygulanmas: pek miim-
kiindiir. Esasen bu sekil davranis, daima gelecegi gézoniinde bulunduran T if r k
beslenme sistemine de uygundur.
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Pistikten sonra siizgegle siiziilmesinden soz edildigine go-
re?7, tutmag tencerede bol su ile pigiriliyor ve bu esnada karist-
riliyordu24®. Isin dikkate deger olan tarafi, erkek de tutmag karig-
tiriyordu4®.

Pisen tutmag’in siiziilmesi isi K & §$ g a r 1 ’'min eserinde epey
yer isgal etmektedir. Bir defa tutmac’t siizme, taze dallardan orul-
miis kepce gibi 6zel bir aletle, «¢ a v 11» ile oluyordu®°. Bun-
dan bagka «tutmag¢ sizidldin®; «O (etkek) tutma-
ct suyundan ayrritw®?; «kapdan tutmaca
siiemede yardim ettin®® gibi climleler siizme isinin
dnemini gostermege yeter. Goriiliiyor ki, tutmag siizme isine erkek
de miidahale etinektedir. Sonra tutmac slizmede en az bir kisinin
daha yardun etmesi gerektir.

Is siizme ile bitmiyordu. Pisen tutmaca o zaman «k a t1 k»
adi verilen bir takim besin maddeleri katiliyordu. Bunlarin bagmn-
da yogurt gelmektedir?s*, Yogurt tek basina kullamlmiyordu. On-
ce yogurdun icine sirke, T i r k 1 e r’in bildikleri ve «t a g n a»

‘veya «tagmna yavan dedikleri bir afacin posasi?ss; yine
T klerin «sine¢ggan katiy dedikleri bir dikenin mey-
vesi2st gikilarak katilirdi. Yogurda sarimsak da katildiktan sonra-
dir ki®?, tutmag ile karistirilirdi. Yogurdun icindekiler tutmaca
renk vermek icin konurdu. «A vilku» adl bir agacin ilac ola-
rak kullamlan kirmizi meyveleri ayrica tutmaca katilirdi2ss, Boy-
lece uzun bir ameliyeden sonra hazirlanan tutmag, kasikla degil,
sisle yenirdi®». Ayrica suyu da icilirdi¢’. Iste Tiirkle r'in mil-

24T 4 yn eser, I, 217, 233, 349; 1M, 442.
2484 yn eser, I 289. '

2494 yn eser, ayn yer.

2504 yn eser I, 442

2514 yn eser, I 233,

2524 yn. eser 1, 349,

2584 yn eser I,217.

2544 yn ser, 1,382

2554 yn eser, I, 434; 1, 26.

256 4y n. e s e r, I, 146-7.

25"Faruk Siimer, Ofuzlar 383
258K dsgarlt Mahmud, Divan, trcc B. Atalay, I,489.
259 4 yn eser, Il 282.

2604 yn eser, I, 452
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li yemegi hakkinda verdifimiz uzun bilgi burada bitmektedir. Su-
nu da ilave edelim ki, bu yemek, adi ile birlikte, diger miletlerin
mutfaklarimda da bas kiseyi isgal etmigtir?6i,

5 — Sebze yemekleri

Boylece undan-ve etten, gerek tek baslarina, gerekse birbirle-
riyle veya baska besin maddeleriyle kanstirilarak yapilan yemek-
lere dair bilgi vermnis bulunuyoruz. Tatlilara ve igkilere gegmeden
6nce T iirkle r'ce bilinen sebze yemekleri ve yenen otlara dair
de bilgi verelim.

Yemegi yapilan sebzelerden biri o zaman «biistelin denen sebze
kara pazidir?62, Yemeginin nasil yapildigina dair bilgi verilmemek-
tedir. Buna kurutuldugunu gorecegimiz kabag ilave etmek gere-
kir.

6 — Yenen yabani oflar

Yabani ot ve aga¢ koklerinden yemeklerde kullamlanlar yuka-
rida yeri geldikce sdz konusu ettik. Burada bunlarin dogrudan dog-
ruya yenenleri hakkinda kisaca fikir vermege calisacagiz. Bu otla-
rm pek ¢ogunun adlar bugiin kullanilmadigi gibi, kendileri de mec-
huldur. «Alucin»®3, «Samusant Uly an dogrudan
dogruya yenen baslica yabani otlardir. Bunlarm sonuncusu nebat
koktidiir ve glizel kokuludar,

E. TATLILAR

Bilindigi gibi, tathilarin ana malzemesini un teskil etmektedir.
Bu sebeple biz de T ii r k 1 e r'in bildikleri ve yaptiklar: bu cesit
yemekleri karigik yemeklerden, bu arada bilhassa tutmac’tan son-
Ta S0z konusu etmeyi uygun bulduk. Esasinda T i r k1 e r'in bir-

“26l1Faruk Simer, Ofuzlar, 383.

262K dsgarlt Mahmud, Divan, tree B. Atalay, I,493.
2634 yn. eser, I, 138: Bogumlu bir ot.

264 4 yn eser 1, 446.

2654 yn eserler, 1,121,
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cok yemeklere ve sofukluk yerine icilen besin maddelerine seker
koyduklarim yukarida gordik. «ddamin cant tatlt is-
tedin ciimlesi, T ii r k1 e r’in tathlara diigkiinliiklerini gésteren
tek isarettir26e.

Ti{rkle rin en cok sevdikleri tatli kadin budu idi. «Tiir-
m e k» ad1 verilen bu tatlimn baslica malzemesini, un bal ve badem
teskil ediyordu?¢’.

Goriintise gore, buglin pek yaygin bir tath yemegi olan hos-
merim, 0 zaman da hi¢c olmazsa bir kissm T ii r k 1 e r’ce bilinen
bir tathh cesidi idi: Un, bugiin oldugu gibi, eksi siit ile yugrulur,
icine yas veya kuru lziim konarak pisirilirdi®s®, Yine undan kada-
yif yapildig1l anlasiliyorsa da®®®, bu hususta fazla bilgi verilme-
mektedir.

F. ICKILER

Tiirkler hemen hemen her tiirlii maddeden, sarhos eden ve-
ya etmeyen ickiler yapmasimi biliyorlar ve bunlara toptan «i ¢
k iin  (icki) adim veriyorlardi??. Imal edilen igkilerin hangisinin
sarhos etmeyen, hangisinin sarhos eden icki oldugunu tayin et
mek pek miimkiin olmuyor.

1 — Boza

Tilirklerin en fazla sevdikleri ickinin boza oldugu anlasili-
yor. Zira, Kéasgarli Mahmudwun eserinde bu tiirli ickiye
dair oldukca bol bilgi vardir. O zaman «b e k n i» adi verilen
boza, basta dar1 olmak dizere, bugday veya arpadan yapiliyordu27i,

266 4 y n. eser, I, 332-3.

2674 yn eser, 1,396,477; 11, 106.

2684 yn. eser, 1,492 : «<Buldums. Ayricabk. C. Brockel-
manmn ad gec eser, 42

200K 4dsgarlt Mahmud, Divan, trc. B. Atalay, I 445:
Baska bir husustan bahsedilirken sadece kadayif hamurundan s6z edilmektedir.

2704 yn eser, I, 128

2711 4 yn eser, 1I1,60,8l. C. Brockelmann, «<wuhsum ve
«b e kni» kelimesini bir arada terciime etmistir. BK. ad. gecen eser, 34.
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Boza'min olgunlastigindan stz edilmektedir®?2. Bu arada boza’min
testide muhafaza edildigini; icilecegi zaman adamin bozayr tes-
tinin emgziginden akittigim biliyoruz??®. Ayrica arpsa unundan da

sarhos etmeyen icki yapildigi anlasiliyor7s,

2 — Saraplar
Yine daridan «b u h s u m» adh bir nevi sarap veya bira
yapuldigini®?s, kiipte bulunan bu dar sarabimn kipiirdiiglinden stz
edilmesi gOstermnektedir7s,

Bugdaydan «a gartgu» adh bir nevi icki yapildigimi bi-
liyorsak da, nasi imal edildigi hakkinda bilgi verilmemektedir2??,

Kasgarli Mahmuduneserinde «bugday icki-
s in adi verilen, esasimnda muhtelif nebatlarim karstinlmas: ile el-
de edilen bir nevi sarabin nasil imal edildigi hussuunda bol bilgi
bulunmaktadir: T i r k1 e riin bildikleri bircok ilaclar bir ara-
ya getirilerek 1slatilar, arpa unu ile karstirilir, hamur haline geti-
rilir. «U gu t» adi verilen bu hamur, findik biiytuikligiinde kesi-
lerek, bunlardan toparlaklar yapilir ve kurutulur. Bundan sonra
bugday ile arpa pisirilir, hamur ezilir, findik tanesi biiylkliigiinde
olan her yuvarlak lizerine pismis bugday dokiiliir. Sonra bu bug-
dayl: hamur temiz bir seye sarilarak olgunlasmasi igin ii¢ glin bir
yere birakilir. Bu miiddetin sonunda alnir ve bir kiipe doldurulur.
Bugdayl: hamurun daha iyl olgunlasmasi icin on giin de kiipte bi-
rakihir. Sonra iizerine su dokiiliir, stiziiliir. Meydana gelen icki ar-
tik icilebilir duruma gelmigtir27s, o

22K adsgarlh Mabmud, Divan tmec B.,Atalay, ay n.
ver '
BAyn eser, I, 60.

4 yn eser I 234

264 yn eser, ,485. C. Brockelman, «<buhsimor kel
mesini bira olarak terclime etmistir. Br.. adt gecen eser, 45. ’

26K dasgarlty Mahmud, Divan, trcc B. Atalay, 1,234 :
Tiirkler bu kopiige «tuma buhsum» adim veriyorlardi.

[ !"

21T 4yn eser, 11,442, C. Brockelmann, «agartgur ke-
limesini yine bugday birasi olarak terciime etmistic. Br. ad. gecen eser, 3.

2K adsgarly Mabmud, Divan, trc. B;A,A._t.al.‘ax., 1, 50
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Goriiniise gore, asil sarap, O g u z 1 a r'in dahil bulundugu bir
Tirk grubunun «siic¢iks veya «siigii k#?™; Ili havzasi
T iir k1erinin ise, renginden dolayr «ki1z1l sii¢ik» (= k-
z1l sarap)2s® admu verdikleri saraptir. Kaynakta neden yapildigina
dair bir kayit yoktur. Fakat, renginden anlagiliyor ki, bu sarap ce-
sidi iiziimden yapilmakta idi. Bundan dnce soz konusu ettigimiz ic-
kilerde sarhos olmaktan sz edilmedigi halde, bu sarabm insam
sarhos ettigi belirtilmektedir®s!. Galiba yine bu 6zelligi dolayisiyle,
sarabin adami kusturdugu kaydedilmektedir?®?, «Bu adamin
ddeti cok sarap icirmektiry climlesi®®, sarhos-
lugun ve kusmanin sebebini bir dereceye kadar agiklamaktadir.

Sarabin fazla igmekten ileri gelen bu kusurlari yaninda «$ a-
rap yemedgi sindirdi» demmek suretiyle faydasi da
belirtilmektedir2s,

Sarabmn nasil ima] edildigine dair bilgi verilmemektedir. An-
cak sarabin, her halde imalatin bir safhasinda kaynatildig, «k a y-
natilmis sarapr (pr§gtg sig¢ik) ibaresinden an-
lasiiyor®®s, Bu kaynatma belki de «sarap sulandigm
zaman yapihyordu®s®, Nitekim «koyu saraps (koyuég
s ii ¢ i k)?2%7 ibaresi, kaynatmamn bir sonucu gibi gériinmektedir.
Bu ibareden koyu sarabin iyi sarap mu, kotil sarap mu sayildig
kestirilemiyor. Bununla beraber, sarapta cor-cdp ve tortu (kK a-
v u z) nun bulunmasmn hi¢ istenmedigi, «¢kavu 2y sarap-
tan gider» emrinin verilmesinden anlasilryor2ss,

Sarabin yapimasindan sonra, sogutuldugu ve bu maksatla
soguk bir yere kondugu maltmdur®®, Bunun, ayni zamanda sara-
b sofuk icildigi anlamina gelecegl sliphesizdir. |

2194 yn eser, I 408,

280 4yn. eser, ayn yer: Bunlar, Yagma, Tohsi Cigil
boylardir. .

2814 yn eser I, 427.

2824 yn eser II, 290.

2884 yn eser, I, 157.

28¢ 4 yn eser I, 397

2854 yn eser I, 373

2864 yn eser, I, 282

2874 yn eser I, 166.

2884 yn eser I 164
2894 yn eser, I, 211



ALP ARSLAN ZAMANI TURK BESLENME SISTEMI 45

Sarabin tulumlarda???, veya havana benzer sobii kaplarda®®?
muhafaza edildigini biliyoruz.

Sarap dolu tuluma «timy» denmesi, meyhaneciye de «tim-
¢ i» admin verilmesi?®? sarap muhafazasinda tulumun ne kadar
onemli oldugunu gdsterir. Bu, aym zamanda sarapcilik ve mey-
haneciligi meslek edinenlerin bulunduguna delildir.

Tirklerin saraba diigkiinliigii meshurdur®. Girlintise
gore, Tiirkler ~Islam medeniyeti cevresine girdikten sonra
k 1 m 1 z’'mm yerini yavas yavas sarap almastir.

3 — Kmuz

T i r k1 er’in milli ickileri, hi¢ sliphesiz, k1 m1zdir. K& s-
garli Mahmu dun eserinde bu ickiye epey yer verilmesi,
yeni girdikleri isldm medeniyeti cevresinde yeni igki cesitlerinin,
Tiirklerde ki1m1 zm onemini pek golgeleyemediginin de-
lili olarak sayilabilir.

K 1 m 1 zeksimis kisrak siitii demektir?®¢. Siit eksimesi, fipkl
yogurt calar gibi, 6zel bir k1 m 1 z mayasiyle oluyordu. K 1-
m 1 z mayast ise, kabmn dibindeki olmus k 1 m 1 z artifimmn
lizerine siit dokmek suretiyle elde ediliyor ve buna tipk: yogurt
mayast gibi «k o r» deniyordu?9s, Biylece k1 m 1 z mayas:
ile calinan kisrak siidii, tulumlara konarak bekletilirdi. Bu sit
mayanin da etkisiyle eksirdi®®¢. Kumzlh kisrak siitiiniin igine ay-
rica meyve de kondugu goriiliiyor???. Olmas1 icin, kimiz tulumu-
nu zaman zaman sallamak gerektigi, «adam tulumau
salladin climlesinden acikca anlagiimaktadir®®®. Kim 1z

2904 yn. eser, TIM, 136,

2014 yn eser 1,406

2924 yn. e s er, I 136.

298 Mesels bk. N. Elisséef, Nurad-din Mahmud
Damas, 1967, I, 387.

204K 4sgarlt Mahmud, Divan, trc. B.Atalay, I, 268.

2054 yn eser, III, 122.

264 yn eser, I, 3656

2674 yn eser, II, 197.

284 yn eser, I, 12,
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oldulttan sonra, her halde giinlitk ihtiyac icin, 6zel olarak imél
edilmis «k u rluk»y adh bir testiye konuyordu2ee,

Herkesin ki1m1z1 olmadigy, «adam kimi12 sSahi
bi oldu, ki1mizland:w climlesinden anlasiliyorso°,

4 — Bal sarabh

ickiler bahsini bitirmeden énce son olarak bal sarabindan
da bahsedelim. Kipcak illerinde yetisen ve yaprag fasulya yapra-
gina benzeyen «k u m 1 a k» adli, —sarmasik gibi — bir of,
bal ile karstirilarak, sarap imal ediliyordust.

Goriililyor ki, Ti{irk1ler, yemek yaptiklar: her cesit hay-
vani ve nebati mahsullerden, sarhos eden veya etmeyen igkiler
imal ediyorlardi.

G. MEYVELER

Meyveler, besin maddesi olarak fic sekilde kulaniliyordu :
1 — Taze meyve olarak yeniyordu.

2 — Surup veya sarap yapiliyordu.

3 — Kis i¢in kurutuluyordu. 4

1 — Taze meyve

Bugiin bilinen, hattd bilinmeyen meyveleri yiyecek maddesi
olarak kullanan T Ui r k 1 e r, siliphesiz, bunlarin bir kismim
taze olarak sarfediyorlardi. Taze meyveye, bugiin oldugu gibi." y e-
mig deniyordu.

Tiir k1e r'in pek agac yetistirme gelenekleri olmadig1 anla-
sthyor. Zira, aac yetistirmeden pek soz edilmedigi halde, iki kisi-
nm birbirine agac sbkmekte yardim ettidi belirtilmektedirs2. Bu-

2004 yn eser, 1,473
3004 yn eser, TII 268.
301 4yn eser, I, 475.
3024 yn eser, 1M 103.
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nunlg beraber, T i r k1e r'in meveut agaclardan faydalandikla-
11 agac dallandi§i1303, meyve verdigis®¢ ve oldugu zaman3® toplama-
larmdan anlasihiyor. Nitekim, adamin kendisi icin meyve topla-
di1£189¢, baska bir adamin dtekine meyve toplamada yardim ettigiso?
kaydedilmektedir. Tiirkleri en cok sevindiren iki seyden bi-
rinin genglere meyve toplatmak oldugu bir siir parcasimndan anla-
silmaktadir3os, ‘

2 — Meyve sulan

Tiirklerin meyvelerden serbetler yaptiklar: siiphesizdir.
Ne yazik ki, Kadsgarli Mahmudun eserinde meyve sula-
rma dair pek az bilgi verilmektedir. Halbuki, Tiirk1le rin bil-
dikleri meyvelerin yas iken sularimi cikarmasimi bildikleri sliphe-
sizdir. Kdsgarli Mahmud, sadeceonun (adamm) iizii-
mii sira yaptigindan stz etmekte?0?, kayisimmmn sikilarak suyundan
serbet yapildigim belirtmekte®!?; bunun disinda sadece demir hin-
di adm zikretmektedirs?i,

Yas iiziimden o zaman «b e k m e s» denen pekmez yapil-
digimi®t? ve bugiin kavut ,0 zaman ise «t alk a n» denen kav-
rulmus arpa ununa katilarak yendigini biliyoruz3i3, Pekmezden ay-
rica surup yapildig da anlasiimaktadirst4, Uziim sikma zamani icin
ayrica Tiirklerin «si1kman» terimini kullanmalaridis,
liziimiin ve iiziimden elde edilen maddelerin Tiirk1le r'in ha-
yatlarinda oynadigr rolii gostermege kafidir,

83034yn eser, I, 269.

3044 yn eser I 269; I, 114.

3054 yn eser, M,12

8064 yn eser, I, 251.

3074 yn eser, I, 95.

3084 yn eser, I, 263 : Ayrica goriildiigi gibi, T iir k 1 e r'i, bayram se-
vincine garkeden ikinci olay aveiliktir.

3094 yn eser, I, 331.

310 4 yn. eser, 1, 122.

311 4 yn eser, I, 138.

3124 yn eser, 1,459

313 4yn. eser, 1,440 : (siir parcasinda).

314 4 yn eser, 1, 164

315 4 yn eser 1, 444,
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3 — Meyve kurutmalar:

Giinliik ihtiyaclardan ziyade, ileriyi diislinmenin, T r k
beslenme sisteminin esasm feskil ettigini muhtelif vesilelerle be-
lirtmistik. Bu prensip yalmgz et, siit ve hububat icin degil, meyve
icin de uygulanmiyordu.

Et kurutmasima oldugu gibi meyve kurutmasma da «k a k»
deniyordu. Meseld, erik yarmasina «er ik k a kin adi verili-
yordudt®. Fakat, goriinlise gore, meyveler arasinda en ¢ok kurutu-
lan {iziimdii*’. K4sgarli Mahmu dun eserinde gecen
¢bu adam cok {iziim kurutucudur»s climlesi
ménahdir3!s, Demek ki, cok liziim kurutan kimse dikkati cekmek-
te ve belki de takdir edilmektedir. Ayrica seftali de kurutuluyor-
d.u_319.

TiUurkler yalmz meyveleri degil, sebzeleri de kurubtuyor-
lardi, Ne yazik ki, bu hususta fazla bilgimiz yoktur. Yalniz kabak
kurutmas: yaptiklar: antasiliyors?e,

SONUC

Yukaridanberi verdigimiz bilgi Alp Arslan gzamaninda
T i r k1 e r'in beslenme sistemleri, bu bakimdan hayat ve kiiltiir
seviyeleri hakkinda bir fikir vermistir samiriz. Bu uzun bilgiden
anltyoruz ki, Tiirkler kendilerine has bir bezslenme sistemi-
ne sahiptirler. Bt, yag ve un T i r k beslenme sisteminin esasi-
m tegkil etmektedir. Onlar, bu iic besin maddesinden, ya ayr ayri,
ya da bu iic maddeyi birbirleriyle ve baska besin maddeleriyle
karnistirarak, cok glizel yemekler yapiyorlardi. Hele, etten: azami
Olgiide faydalaniyorlardi. Bununla beraber, daima at {istiinde olan
Tirkler hayat sartlarin tesiriyle, hazirlanmas: ve yenmesi
kolay yemek tipine de pek o6nem veriyorlarda.

816 4 yn eser, II, 282.

3114 yn eser 1, 159, 467.

83184 yn. eser, 1, 514,

3194 yn. eser, 1,467,

8204 yn eser, 1,491 : csagan gun.
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Aileler kendileri icin yemek pisirdikleri gibi, agciligy meslek
edinen «s alc¢1» adinda bir insan ziimresi de vardis?!,

Yagin ve hele etin girmedigi yemek, hemen hemen yoktu. Icin-
de et bulunmayan yemek diisiiniilemiyordu. Nitekim, boyle yeme-
ge, bugilin de kullamlan terimle «y a van a $» (= yavan yemek)
deniyordus??. Et kadar olmamsakla beraber, ayni sey yag icin de
ileri siiriilebilir: Yagswz bulamaca «b ul g a m a» deniyor ve
tatsiz sayiliyordus?s,

T ii rk yemeklerinin ilk 6zelligi besleyici oluslandir. T il r k-
1 e r’in neden bukadar kuvvetli olduklan, T i v k yemekleri
hakkinda verdifimiz bu bilgiden sonra kolayca anlasilabilecek-
tir saniriz. ‘

-

3204 yn eser, Il 442.

3224 yn eser, I0,37,1167: cAdam as1 yavan buldu»
demek etsiz buldu demekti. : C

2L yn eser I, 491.
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