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ALP ARSLAN ZAMANI TÜRK 

BE"SLENME SİSTEMİ 

MEHMET ALTAY KöYMEN 

GİRİŞ 

T ü r k 1 e r'in beslenme sistemleri de, killtür seviyelerini an­
lamamıza büyüık ölçüde yard:mı etmektedir. Onların diğer milletler­
den farklı bir beslenme sistem.ine sahip olduklarını, K a ş g a r 1 ı 
M · a h m u d'un eserinde verilen bol malzemeden öğreniyoruz1 • 

T ü r k 1 e r'de her şey olduğu gibi, yeme - içme de bir esasa, 
bir pro·tOkola bağlanmışdı : Herıkes veya her ka!bile, bilhassa resmi 
şölenlerde istediği yerden, istediği şekilde. yiyemezlerdi. Sonra bazı 
yemek yeme adetleri vardı ki, bunlara başka milletlerde rastlamak 
pek :ı;:nümk:üri değildi. 

K a ş g a .r 1 ı M a h m u d'un eserlerinden anladığımıza göre, 
T ü r k 1 e r, barınmaya olduğu kadar, hatta ondan daha' fazla ye.:. 
me- içmeye önem veriryorlardı. 

Türkler şimdi olduğu gibi S e 1 ç u k 1 u devrinde de gı~-
larını başlıca şu ilci kaynaktan sağlıyorlardı : 

1 - Hayvanlardan 

2 - Nebatfardan. 

Hayvaınlardan gıda sağlanması iki yoldaın olırnaıktadır : 

a) Büyük haıyvanlarda sütlerinden, küçük hay;vaınlarda maJ:ısül­
lerinden. 

b) Etler:inıdıen. Et, ehli hayvanlar ve kuşlardan sağlandığı gibi, 
av hayvanlarından ve kuşlarından da sağlanabilir. 
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Gıda sağlanan nebatlar da kendi aralıarında şu gruplara ayn-
lsıbilir : 

a) Tarımsal nebatlar. 
b) Yabani otlar. 
c) Ağaçlar, meyveler. 
Tarımsal nebatlar da kendi aralarında, 
a) Hububat 
b) Sebzeler olmaık üzere iki kısma aynlaıbilir. 

I 
HAYVANLARDAN ELDE EDİLEN BESİN MADDELERİ 

A. SÜT VE SÜTTEN ELDE EDİLEN YİYACEKLER 

. S e 1çuk1u1 ar zamanında da aynı adı taş1yan süt ve. 
sütten yapılan yoğurt, peynir, k a yrm ak, yağ g.iıbd. 

yiyecek rmaddelıeri. T ü r k 1 e r'in beslenme· sisteminde büyük bir 
yer tutuyordu. 

T ü r k 1 e r arasında koyun ve atı sürüler halinde besleyenler : 
bulunuyordu1. Onlar bu hayvanların sütlerinden. de faydalanıyor­
lardı1". Bunlara şüphesiz keçiyi2 ve ineği3 ilave etmek gerekir. 

Elimizde sütün nasıl sağıldığı haıkkında pek ilgi çeıkioi bilgi 
vardır : T ü r k 1 e r hayvanları sağarken, her halde tepmelerlni · 
önlemek için, ayaklarına ilmekli köstek vuruyorlar ve buna «k ö­
k e n» adını veriyorlardı4 • Kısrak sağılırken, taylar da «Y a 1 un 
adı verilen bir iple bağlanıyordu5 • 

ı Bildiğimize göre, K a ş g a r 1 ı M a h m u d'un bu eşsiz eserinde T ü r k · 
yemeklerine dair verilen bilgi şimdiye kadar bizim burada ele aldığımız şekilde in­
celenmemiştir. 

A n a d o 1 u S e 1 ç u k 1 u 1 a r ı yemekleri için şimdi bk. M. z. O r a I 
S e l ç ll k l ıı D e v r i Y e m e k l e r i, Türk Etnoğrafya Dergisi, I, 73 - 76, 
II, 29-34. 

l•K aş gar 1 ı M a h m u d, D .i v a il ü L ü g a t i t • T ü r k, 
trc. B e s i m A t a 1 a y, I, 389 (şiir parçası). 

2 A y ıı. e s e r, ill, 102- 3. (şiir parçası). 

3 A y .il. e s e r, I, 55. 
4 A y n. e s e r, I, 415. 
5 A y ıı. e s e r; fil, 26. 
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Sütlıün daha ziyade erkekler tarafından. sağıldığı. anlaşılıyo:r6 • 

Kaynakta bir sağışta sağılan süte «ib i r s a ğ ı. m s ü t» dendiği 
yazıltı.dır7. Süt sağmada yarışma veya yardımlaşma da oluyo:rdıu8 • 

Böylece, süt sağmanın T ü r ık 1 e r'in günlük haıyatlarında epey 
yer. işgal ettiği· anlaşılmaktadır9 •. 

Mevsimi.ne göre, 'Stitler koyulaşıyor10 veya azailiyordu11 • Süt 
muhtelif maksatla.rla pişirildiği zaman köpürüyordu12• · 

T ü r k 1 e r'de, süt, pişirme dışında ayrıca bir muameleye 
t8ıbi tutuı:madan da yd..yeceık maddesi olaraık kullıanılıyordu. · Zira, 
Kaş gar 1 ı M ah m ud'un eserinde, süt içildıiği13 ve biris:inıin 
başkasına fazla süt içirmek adetinde olduu kaydedllmeıktedir14 • Ay­
rıca· «o (adam) b enim le süt içmekte yarış etti» 
denİnektedir15 • Nitekim, süt içme düŞküniüğü belirtilmektedir1 0. 

Bu cihet, «su v e r m e y e n e s ü t v e n)'7 diye atasözlerine 
girmiştir. 

Süde en y;akın yiyecek mad!desi; bıugün de aynı adı tasıyaİı .. 
«a ğ ı z»dır18 • Bilindiği gibi, «ağız» yeni doğuran koyunun veya 
ineğıin ilk südüdür19 ve normal süde nispetle daıha koyudur. 

1 - Yoğurt 

Süt, daha ziyade o zaman.da aynı adı taşıyan yoğurt hali­
ne getirilıerek yeniyordu. T tir ık 1 er yoğurdu bugün de kullaını­
lan yoğurt may;ası ile yapıyorlardı. o zaman <<k o İ'» aıdı verilen 

6 A y 11. e s e r, II, 37, 61 : «O I, s ü t s a ğ d ın. Ayrıca bk. 66. 
7 A y. ·11. e s e r, I, 397. 
s A y il. e s e r, II, 101. 
9 Ayrıca bk. a y 11. e s e r, II, 43, 51, 163. 
10 A y il. e s e r, III, 195. 
ıı A y il. e s e r, II, 139. 
12 A y 11. e s e r, II, 72. 
1a A y~İı. e s e r, I, 157. 
14 A y il. e s e r, I, 193. 
15 A y il. 

10 A y il. 

17 Ay il. 

1s A y il. 

rn Ay il. 

eser, I, 181; II, 101. 
e s e r, I, 523. 

es e r, II, 13; III, 129. Aynı atasözü iki defa geçmektedir. 
e s e r, I, 55 : «Aguzn veya aagujn. 

e s e r, ayn. yer. 
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yoğurt maıyası, ekşimiış yoğurt artığının üzeııine süt dök.ülereık elde 
edili'Yordu20• Bundaın sonra yapılan iş, her halde, buıgünki.µı.den 
fa!1ksızdır21 • Buna yoğu.!'t çalma adı verilıiıyor ve bu iş erke!k tara­
fından da yaıpılıyor:du22 • K a ş g a r ı ı M a h m u d'un eserinde 
geçen yoğurt koyula ş t ı»23 cümlesiyle, yoğurdun tuıttuğu 
mu, yoksa torbaya konunca katılaştığı mı k!astedıi:ldıiği.ni taym ede­
miyoruz. 

Yoğurt o ~aman da aynı aıdı taşı·yan <<a y ! a n» haline ge1ıiri.­
lerek içilıiyordu24 • Buna bugün de denoo «C ı v ı kıı veya «s ı v ı k» 
yapma deniyordu25• Ayran yapıldığı sırada yoğında su katılınca, 
«(o) yoğurdu süt gibi yaptı» deniyordu26.Anlaşıldı­
ğına göre, peynir yalnız sütten veya yoğurttan değıil, aymndan da 
yapılıyordu. Bu, ayranın süzülmesi yoluyla oluyordu ve « s ü z­
m e» adı veril:Lyordu27• 

Süt, yoğurt, aıyr:an hemen yenilmesi gereıken besin maıdaelerl­
dıir. Ayrıca görüleceği gtbi beslerane sisteminde T ü r k 1 e r'in 
asıl gözönünde tuttukları nokta, yiyeceık maıddelerini uzun müddet 

· muhaı:faza ederek, bu maddelerin tazelerini hemen bulmanın güç 
olduğu zamanlarda yemeıkitir. T ü r k 1 e r, bunu yoğm'da da.uy­
gulamışlardır : Onlar yoğurdu k,urutarak, bir nevi peynir meyda­
na getiriyorlardı ve yağı alınmış yoğurttan yapılan peynire «k u­
r u tıı (kuru yoğurt) adım veriyorlardı28 • Bu, yoğıur.dun suyunu 
çeıktirmek suretıiyle oLuıyordu. K u r u t'u yapan da erkektir29. 

Kaynakta kendisinde ku r u t bulunan adamdan bahsedildi­
ğine göre, bu çesit peynir herkeste yoktur. Diğer taraftan, «a d a­
m ı n , c a n ı k, ıı r u t ç e k t i» denmesinden bu çeşit peynirin 

20 A y 11. e s e r, fil, 122. 
21 Hazırlanan maya, kaynatılmış süt bir kaba konur, belli bir sıcaklıkta hazır-· 

· !anan maya, südün içine atılarak karıştırılır .Kabın kapağı kapanır, etrafı bezlerle 
sarılır ve soğumaya terkedilir. 

22 A y 11. e s e r, I, 208 : «O 1 y o ğ u r t u d ı t t l• veya au z ı. t t u. 
23 A y il. e s e r, Il, 251. 
24 A y 11. e e s r, I, 120. 
25 A y 11. e s e r, m, 164. 
26 A y . 11. e s e r, ıı .. 189. 
27 A y 11. e s e r, I, 433. 
28 A y 11. e s e r, I, 357; Il, 15. 
29 A -y il. tJ ;; tJ r, II, 81 ; «O 1 k u r u t s a g u r d ı». 



ALP ARSLAN ZAMANI TÜRK BESLENME SİSTEMİ 19 

aranan bir peynir olduğu arılıaşılmaıktadır30 • Anlaşıldığına göre, 
k u r u t bilhassa koyun yoğurdundan yapılıyordu31 • Ekş!i sütten 
tj.e. peynir yapıhyor ve buna «S o g u t» adı veıı:il!!İ.yordu32 • 

Y o ğ u r t tek ba,şına değil, başka bes!in maddeleriyle karıştı­
rılmak suretiıyle de yeniyordu. Mesela, y o ğ u r d'a sirke katıl­
dığinı biliyoruzaa. ----

Görünüşe göre, bazan süt yoğurda kanştmlmaık suretiyle de 
bir yiyecek hazırlanıyor ve bill!Ila i k dük deniyordu34 • Yoğurd'un 

kullaınıldığı yemekleri aryrıca sö:zıkontısu edeceğıiz. 

2 - Peynir 

Sütten, tıpkı yoğıurt yapar gfüi, yam maya kulılamnak sure­
tiyle, peynir yıaıpılıyordu35 • Meydana gelen İnahsül taze peynirdi. 
Türk 1 er taze peynire « uz ı t m a » diıyor1ar.dı30 • Bu, şüphesiz, 
gÜnlük yemek iht~yacını karşılamak için sarfedfilebilıiyordu. Bunun 
uzun müddet muhafıaza edilerek, ihtiyaç halinde yerı..mes!i için, be­
lirli ölçüde suyıunu süzerek, kaplara basmak ve ıhava almayacak 
şeiklde kıapatmak gerekıir. Görıünüse göre, peynir ve buna benzer 
şeyler dizle teperek kaplara yeri~ti.f.iliyo~du37. :Peynir, bugÜri ol­
duğu gföi, yağlı sütten de, yağı al~mıs sutten de yapıla:bıilİrdL Ni-. . . 
teıküm, T ü r .. k 1 e r yağsız kuru peynire « s. ü z m e » adım veri­
yorlardı38. 

-30 A ·y n. e s e r, III, 332 : 

31 A y ıı. e s e r, II, 157. 

«e r k u r u t s a d ı». 

32 A y ıı. e s e r, I, 356 : Kelime Karlukça olduğuna göre, bu çeşit pey• 
nir daha ziyade K a r l u k l a r tarafından yapılıyor demektir. Halbuki bu çe­
şit peynir bugün T ü r k l y e'mizde de yapılıp yenmektedir. 

33 A y n. e s e r, II, 295. 

34 A y ıı. e s e r, I, 105. C. Brockelmann bu kelimeyi «p e y n i r» olarak 
tercilıpe etmiştir (bk. a d ı g e ç e ıı e s e r, 65). Süt - yoğurt karışımı yiyecek 
bugün de yapılmaktadır ve ak ö r e m e z• adı verilmektedir. 

35 A y ıı. e s e r, I, 208 : «O l u d ı t m a u d ı t t I». 

36 A y il. e s e r, I, 143. 

37 A y ıı. e s e r, II, 342 : «O l t i z l e t t i n e n ğ n İ». 

ııs A y il. e s e r, I, 433. 
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3 - Yağ 

Sütten e~de adli.len en mühim besin maddesi şüphesiz y a ğ'dır. 
Y a ğ kelimesi bugün olduğu giıbi o zaman da aynen kullanılıyordu 
ve galiba yemek yağı manasına geliyordu. Yalııız yağ ıkelimesi, o 
zaman bütün T ü r k 1 e r'de yalnız sütten veya yoğUrttan. elde e.m: 
lien yiyecek maddesi için krrıllanılınıyordu. Mesela, O ğ uz 1 a ·r 'iÇ 
yağına da yağ adını veriyorlardı39 • Bunun dışında, eğer başka yağ­
liar söz konusu ise yağ kelimesin!ia:ı baışına başka bir 'kelime daha: 
getiriliyordu. Mesela, T ü r k 1 e r tere yağına, yani tuzlamruıımış · 
taze yağa « s a ğ y a ğ » .dliyorlardı40 • Bunun gibi, susamdaı:ı çı­
karılan yağa « K üç yağı » deniliyordu41 • Oğuz, Kıp çak 
ve S u v a r 1 a r'ın ·dışında kalan T ti r k 1 e r, ıbal'a « a r ı yağı» 

adım veriyorlardı42 . Bu a.rada T ti r k 1 e r'in yenm.eyen maddeler 
için de yağ kelimesini terıki:p halinde kullandllk.ları oluyordu. Me­
sela, onlar bildiğimiz nefte (asfalta) « k a r a y a ğ » adını ve­
riyorlardı43. Buna mukabil!, bazı yağ çeşitlerine aıyrı adlar da veril­
diğini biliyo·ruz. Mesela, aynı T ü r k 1 e r , at karnından çıkan · 

yağa «k a z ı» adım veriyorla.rdı44 • 

Yağ, bugün de olduğu giıbi, sütten ve yoğurttan elde ediliryordu. 
Fakıat K a ş g a r 1 ı M a h m u d'un eserinde sütten veya yo~ 
tan nasıl yağ çıkarıldığına dair fazla bil!?ii yoktur ve sadece sütten 
yağ çıkarıldığından söz edilmekteclir45• K a ş g a r l ı M ah mu d'a 
göre, sütten yağ çıkarma işini erkek de yapmaktadır46• Adamın süt­
ten yağı yaJmz .başına çıkardığı üzerinde durulma;sına bafill!irsa, 
bu iş çok defa en az iki kıi:şi taraıfından y:apılmaıkta:dır. Bu esnada 
yağın ele ve elbiseye bulaştığı ve yayıldığı oluyordu47• 

39 A y 11. e s e r, I, 326 (atasözü); III, 159. 

40 A y 11. e s e '" a y ıı ı y e r. 
41 A y ıı . e s e r, III, 121. ıcK il çn kelimesi Çiğilçedir. 

42 A y ıı. e s e r, ill, 156. 

43 A y 11. e s e r, III, 222. 

44A y 11. eser, m, 233-4. 

45 A y 11. e s e r, II, 149. 

46 A y 11. e s e r, ayn. yer. 

47 A y 11. e s e r, IT, 123-4; m, 63, 77. 

48 A· ;v ıı. ? :r c r, III, 305-6 
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Yağ aranaın bir yiyecek maddesi idi. Zira, K a r g a r 1 ı M a h -
m u d, adamın canının yağ çektiğini açıkça kaydetmektedir48 • Bir 
aıtasözünde « i ç y a ğ ı, y a ğ y e r i n i t u t m a z » d.enmes!i. 
yağın ve tereyagının T ü r k 1 e r' de ne kı;y;metli yd:yecek maddıesi 
sayıldığını göstemıeğe kafidir49 • Dıiğer taraftan, « k u z e y d. e 
k a r, · k o y u n d a y a ğ e k s i k o l m a Z» atasözünü iç yağı­
nın ·da önemli olduğunu göstermek:tedir50• 

Yağ tek ibaşına dıa yeniyordu : K a ş g a r 1 ı M a h m u. d'un 
eserinde << a d a m y a ğ y a l a d ı »51 ve «O (erkek) o n a y a ğ 
ya la t t ı »5 !! denmektedir. Aşağıçla görül!eceği üzere, yağın girme­
diği yemeık hemen hemen yoktur. Fakat, yağın birlikte yendiği :yi­
yecek maddesi ekmektir. Yağ .hiç bir değişikliğe uğraıtı1madan ek­
meğe sürülüyordu. Zira, K a ş ıg a r 1 ı'run eserinde onun (erke­
ğin) ekmeğe yağ sürdüğünden söz edilmek.tedir53 • 

Yağ muhtelif maksatlar için, bilhassa eritilerek. kullanılıyordu. 
Bazan erı.kek, her halde hanımına, donmuş yağı erittiriyordu54 • Yağ 

eriti1irken55 veya erittirilirken56 dumanı yükseliyor57 ve tortu bıra­
kıyorduüs. İşte böylece eritilen yağa ekmek banarak yeniyordu59 • 

Kaş g .a r 1 ı'mn eserinde, onun (erkeğin) birisine ekmeği yağa 
bandıl'ttığından söz eclilmektedir6°. 

Yağ, yemeklerde, bilhassa «k avut» adlı yemekte kullanılı­
yordu61 ki, bunu ayrıca ele alacağız. 

Yağ beslenme dışında da kullanılıyordu. Zira K a ş g a r l ı 
M a h m u d'un eserinde adamın kendine yağ süründüğünden söz 

49 A y il. e s e r, a y n. y e r 
50 A y 11. e s e r, I, 326. 
51 A y il. e s e r, III, 307. 
53 A y il. e s e r, III, 426. 
54 A y ıı. e s e r, II, 305-6. 
5 5 A y il. e s e r, I, 28; II, 188, 198. Yağ erimesi için bk. a y n. e s e r, 

I, 182; II, 19, 198; III, 182, 262. 
~G A y ıı. e s e r, I, 227. 
57 A y ıı. e s e r, II, 293. 
58 A y il. e s e r, III, 119 : «Y a ğ ç ö p İ». 

59 A y n. e s e r, II, 197 : «O 1 b a n a e k m e ğ i y a ğ a b a n -
dırttın; veya uol ekmeğe yağ ban d ırayazdın. 

60 A y ıı. e s e r, II, 89, 154, 189, 190. 
61 A y n. e s e r, II, 89, 154, 189, 190. 
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edilmektedir62• Bu yağın nebati yağ, mesela zeyif;in yağı olınası da 
pek mümkündür. Yağ deriyi yumuşatmaıd:a da kulllanılıym:du. 

K a ş g a r 1 ı . M a h m u d, deriıyi yağlamadan63 , deriye yağ sü­
rüldüğünden64 ve ıhatta deriye yağ sürırne<lıe yarış edildiğjnden65 ve 
(onun) yağı deriye sindd.rdiğinden66 söz etmektedir. 

Yukarıdan .beri verdiğimiz bilgi, yağın T ü r k 1 e r'in örellıi.ik­
le beslenme sistemlerinde, genellikle hayatlarında işgal ettiği yeri 
göstermiştir samrız. 

B. BAL 

O ğ u z 1 a r'ın, K ı p ç a k b a r'ın ve S u v a r ı ar'ın arı­

nın yaptığı besin maddesine, bugün olduğu giıbi <<ib a l» ; 'biUilların 
dışında kalan Türk 1 e r'in ise «arı yağ rn ded!iklerirrui. biraz 
yukarıda gör:düık. B a 1, T ü r k beslenme sistemin.de, şüphesiz 
süt ve sütten yapılan yıiyecek maddeleri kadar rol oıy:namıyoTdu. 
Bunu K a ş g a r 1 ı M 'a h m u d'·un eserinde .bala fazla yer ver­
memesinden de anlama:k. mfurıkündür. Bununla ibember, haıyvaru 
.gıda olduğu için balı buraıda söz ko!l1JUSu etmeyi uygwı buldıuık. 

K a ş g a r 1 ı M a h m u d, bal'ın vasıfları haıkik:.ında bıir şey 

söylemeden « o (adam) b a l ı s u l u b u l d u »61 cümles:inıi 

kaydederek, her halde eritilmiş balın alıcısı tarafından beğenilme­
diğıini söylemek istiyor. O bundan sonra balın nasıl yenildiğini be­
lirtmektedir : Bal yalatılımakta68 veıya adaml:ar bal yalıasmaıkta69 , 
birtsi ·de balı kaş:ııkl:ama.ktadır70 • • · · 

Baldan başka y1yecek maddeleri de yapılıyordu. Mesela, ayrı­
ca görüleceği gibi, bald'an, «k u m 1 · a k» adlı bir otla karıştırı-
1araık şarap imal ediliyordu71 • 

62 A y 11. e s e r, II, 240, 245. 
63 A y 11. e s e r, IIl, 319. 
64 A y 11. es e r, II, 229. 
65 A y 11. e s e r, II, 205, 210. 
66 A y il. e s e r, IIl, 392. 
a1 A y 11. e s e r, II, 267. 
68 A y il. e_s e r, II, 354. 
69 A y 11. es e r, III, 103. 
10 A y ıı. e s e r, IIl, 338. 
11 A y il. e s e r, IIl, 475. 
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C. YUMURTA 

Hayvani mahsülil.erden olan bal söz konusu edilı:n.işken, yine 
hayvalli bif mahsül olan yumurtayı da ele almadan geçmedik. 

Yumurtadaın ıie yemek yapıldığı veya yumurtanın hangi ye­
meklerde kullanıldığı halltkındıa K a ş g a r 1 ı M a h m u d'un 
eserinde bilgi verilmiyor. Zaten, ufak bir değişiklik.le o zaman da 
aynı adı taşıyan yu;rrlurta, sadece iıki yerde geçmektedir'~. «0 
(adam) y u m u r t a y ı y u t t U»73 cümlesi, adamın çiğ yumur­
tayı mı, yoksa pişmiş yumurtayı mı yuttuğu hususunda açık. bir 
fikir vermemekıtedıi:r. 

Verdiğimiz bu kısa bilgiden anlaşılıyor ki, yumurta T ü r k-
1 e r'in beslenme sistemlerinde tavuk kadar da bir yer tutmamak­
tadır. 

D. ET VE BESLENME SİS-TEMİNDE YERİ 

K a ş g a r 1 ı M a h m u d'un eserinde etlerini şu veya bu şe­
kilde yemek için adlari zikredıilen hayvanlar önem sırasına göre 
şunlardır: kuz u 74, ik oyu n75, erkeç ve k e ç F 6 , o ğ-

1 a k 77, a t78 , tav u k 70, k u ş80 ve b a 1 ı k81 • Görülüyor ki, 
diğer birçok hayvanlar etleri yenıil:en hayvanlar aııasında yer alma­
mış bulunmaktadırlar. 

Göriinüşe göre, T ü r k 1 e r'.iri en çok ·sevdiklıeri et, at ve 
erkeç etleııi.dir. Çünkü, ·at etinin misk .gibi koktuğundan bahsedil-

72 A y ıı. ese r, II, 313; fil, 320: «Y u murt g an. 

73 A y n. e s e r, II, 313. 

HA y 11. e s e r, I, 369; II, 310; fil, 270, 444. 

75 A y 11. e s e r, 1, 101, 284, 295; II, 237. 

76 A y 11. e s e r, 1, 95 (Atasözü). 

77 A y ıı. e s e r, I, 95 (Atasözü). 

18'A. y 11. e s e r, m, 1. 

79 A y n. e s e r, 1, 445. 

so A y n. e s e r, m, 63-4. Hangi kuş olduğu açıklanmamaktadır. 

sı A y 11. e s e r, III, 334. Balık kelimesi K a ş g a r 1 ı'nın eserinin birçok 
yerlerinde geçerse de, pişirildiğinden veya yenildiğinden' bahsedilmez. 
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mekıtedıir82 • T ü r k ı e r atın karnından çı:ıkan yağı da peık. se­
verlerdi 83. Diğer taraftan, erkeç eti için de şu aıtasözü naıkledtilmek­
tedir.: «erkeç eti. ilaç, keçi eti yel olur»84 • 

Görülüyor ki, erkeç etinin ilaç gib!i. insana yarayan, tedavi eden bir 
özelliği olduğu telakkisi Türk 1 er arasında h8ıkdmdir. Ydne bu 
atasözünden anlaşıldığına göre, en kötü et de keçi etidir8~; · «0 n­
l a. r birbirine et tattırdılar» cümlesi, T:ürlk-
1 er'lıı ete, bilhassa lezzetli ete ne kadar kıymet verdiklerinin diğer 
bir delili olarak sayılabilir86 • 

Et ya günlük yiyecek ihtiyacım karşı1amaık için. ilrullamlıyor ; 
ya da şu veya bu şekilde bir ameliyeye tabi tutularaık gelecekıteık.i 
ihtiyaçlıan karşılamaık için saık1amyordu. 

önce etin nasıl hazırlanıp pişecek hale getirildıiğıi.ni görellin. 

Et kesmeyi meslek edinenlerin bulunduğunu ve bu işle meş­
gul olanlara, yani ·kasaplara «e t ç i» dendiğini biliyoruz87 • Fa­
kat, bugün olduğu gıilbi o zaman da, etin her zaman e t ç i'den te­
darik edildiği söylenemez. Bilhassa, çobanlık1a meşgul olaı-ı ailele­
rin kendi et !ilıt:iyaçlarını kea:ıdi sürülerinden temin ettikleri ve bu­
nun için aıyırdıklan hayvanları kendilerinlıı kestikleri veya kestir­
dikleri şüphesizdir. Nitekim, «O (a d a m) k e n d i s i i ç in 
e t k e s i . n d i» denmektedir88 • Kesmek için ayrılan veya bu 
maksatla özel olarak beslenen haıyvanıa bu gün olduğu gib;i., <ee.t­
l i k», eğer bu bir koyun ise buna «e t E i k k o y u n» dend­
yordus0. Adarmn koyunu e t 1 i k yaptığından söz edilmektedir90 • 

K a ş g a r 1 ı M a h ın u d'un eserinde hayvanın nasırlkeSil­
diğine dair bilgi verilmemekte, buna mukabil yüzüldüğü belirtil-

82 A y il. e s e r, III, 7. 

83 A y il. e s e r, III, 223-4 : «k a z ın. 
84 A y il. e s e r, I, 95. 

85 Erkeç ve keçi etleri hakkındaki bu telakki T ü r k i y e'de bugün 'cte yay. 
gındır. 

86 A y il. e s e r, il, 217. 

87 A y il. e s e r, II, 48, 49. 

88 A y ıı. eser, II, 157. 

98 A y il. es e r, I, 107 : «e t 1 i k k o yn. 

90 A y ıı. e s e r, I, 284, 295. 
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mektedir91 • Yüzme işini bazan bir kişi kendisi yapmakta92, bazan 
başkası yüzmeye yardım etmekte93, bazan dıa başkasına yüzdürüı­
. mektedir9.4 • 

Yüzülmüş ete <<'k e d r im» veya «k e z r i m» deniyo;r­
du95. Bu, yaş et = taze et'tir96• Yüzülmüş et, her halde daha ziyade 
-sa;tılm.ak üzere çenıgele astırılıyordu97 • Et ölçüsü «b a t m a n» 
idi98. ---

Görünüşe göre, günlıük ihtiyaçlar için kullanılacak etler için 
ayn birimler v-ardı : kaynakta «h i r d i 1 im e t»99 veya «b i.r 
p a r ç a e t»100 den ibahsedıilmeık!tedir. Şu halde, ne maıksatla olur­
sa olsun, et parçalanı~ordu ve buna «k a r t a 1 e t» ( = parça­
lanmış et) deniyordu101• 

· Yüzülmüş et muhtelif maksatlarla parçalara ayrılıyordu. Me­
sela, et şişe geçirilecek şekilde hazırlanıyoTdu : Şişe dizme ve!fla 
saplıaına işini bazen erkeğin kendisi yapıyordu102 , bazan da ibiri.sii. 
başka.sına dizdiriyordu103 • Bu arada şişe et dizme yarışı da oluyor­
du104. Görıülüyor ki, etin parçalanıp şişe dıizilmesi veya·taık.ılrna.sııoa 
bile olduıkça uğraştırıcı bir iştir. 

91 A y il. e s e r, nşr. K i 1 i s 1 i R i f a t, II, 63 : «O 1 k o y u ğ 
k e z i r d i» : «O (adam) koyunu yüzdün. B. A t a 1 a y, «O koyunu ·yüzdün, 
cümlesini «O n u p a s t ı r m a y a p t ın diye tercüme ettiği için (bk. a y,.n. 
e s e r, II, 7 6) asıl metni verdik. Doğru tercümesi için bk. C. B r o c k e ı m a:n:n, 
a d. g e ç. e s e r, 101. 

92 A y il. e s e r, a y n. y e r. 

93 A y il. e s e r, II, 222. Tercüme yukarıdaki gibi düzeltilecektir. 

94 A y il. e s e r, II, 237. 

95 A y il. e s e r, I, 485. 

96 A y 11. e s e r, III, 159. 

97 A y 11. e s e r, I, 220. Et asılan çengele de e t 1 i k deniliyordu. Bk. ay n. 
e s e r, l, 101. 

98 A y il. e s e r, I, 444 : «b i r b a t m a n a tn. 

99 A y 11. eser, I, 397 : «b i r ti 1 i m e tn; 429 : «bir ti 1 g e e h . 

..foo A y il. e s e r, III, 229 : «b i r t i k ü e b. 

101 A y il. ese r, I, 483. 
102 A y il. es e r, I, 401; II, 15. 
103 A y ıı. ese r, II, 174. 
10-ı A y il. e s e r, II, 102. 
105 A y 11• e s e r, II, 129. 
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Asıl uğra.ştırıcı iş, etin doğranmasıdır. T ü r k 1 e r, iri P,oğ­
ranı:nıŞ ete ayn ,bir a'd. veri'Yorlardı : « ç u n g»106• Aynca kıyılm~ 
etten 1bahsedilmediğine göre, doğrarnmış etle kıyılmış, kıyma haline 
getirilm.iş et kastedildiği anlaşılıyor. 

_ Doğrama işi K a ş g a r lı'nın eserinde büyük bir yer tut.mak­
tadır. önce do ğ r anacak et» aynlııyordu107 • Görilılıü.Şe gö­
re, et hemen doğranmıy:ordu .Et doğranacaık zaman ve yer belli 
ic1i1os. « (Et) doğranacak zaman de ğ i ı d: i rn100 den­
diği oluyordu. Adamın kendisi için et doğr.adığından söz edildıiğine 
göre110, başkası için de et doğranıyor demektir. Nitekim, «et doğ­
r ayı c rn teııi:miniın geçmesi'", et doğramanın bir meslek oldıuğu 
veya herkesin et <lıoğrayamaıyacağı anlaıı::ı:ıına .gelir. «0 n u n e t 
d o ğ r a m a s ı n ı g ö rn

112 cümlesi et doğramanın maharet işi 
olduğunu göstermektedir. Bir yerde «O (adam) e t d o ğ r a· 
m a z»ııa denmektedir. Diğer taraftan, birisi de, «b en e t 

· d o ğ r a y a c a ğ ı m»114 . diye ortaya çıkmaktadır .. Diğer birisi, 
bu arzusunu başkasına söyletiyor115• Bazan «O a d a m e t 
doğramayacak t ı r» diyeemredildiğioluyordu110.Diğer 

taraftan, başka birisi de ''° n u n e t d o ğ r a m a k h a k k ı 
i d i»117 diıye bir iddiada bulunmaktadır. · · 

Kesilen !hayvam yümıe işi o1duğu gibi, et doğrama işi de bir 
. kişi tarafından yapılabdliycrdu118 • «E t doğ r a»ıııı diye emredil· 
. eliği oluyordu. Bazan doğrama yerine biçme kelimesi de kullarul-

lOOA y 11. eser, m, 357. 

107 Ay ıı. es e r, m, 317 : «B u, d o ğ r an a c ak e t». 

108 A y 11. e s e r, ayn. yer. 

l09A y 11. eser, m, 317. 

110 A y ıı. e s e r, II, 141, 240. 

ıı1 A y ıı. es e r, III. Ayrıca bk. 313 : «e t d o ğ r a y a nn. 

112 A y ıı. e s e r, m, 317. 

113 A y ıı. e s e r, III, 313. 

114A y ıı. c ser, m, 312. 

115 Ay 11. es e r, III, 315 : «O (adam) e t do ğ r a m ak isti y o r». 

ııoA y ıı. eser, m, 316. 

117 A y 11. e s e r, m, 315. 

ııs A y 11. e s e r, m, 277-8 

110 A y tı. e s e r, m, 311. 
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mak.tadır120. Doğrama ve kesme işinde de başkası yardım ediyor­
du121. 

Etin ne maıksatla doğr.andığı sadece bir yerde açıkl~ta­
dır : Aşağıda sözkonıu:su edeceğimiz <<t u t m a ç» yemeği içıin122 . 

Asıl. metinde baskıa seyler için de et doğrandığından söz edilmekte . . 
ise de123, 'bu seylerin ne olduıkları açıklanmamaılrladır. -, ..... _...-

Anlaşıldığına göre, T ü r k 1 e r sinirli eti124, pörsük ew:ıu, 
yağsız eti126 pek makbul tutmuyorlardı. 

Et dondurularaık127 ve dd:beıkte döğülmüş tuzla128 - tuzlana­
rak129 muhafaza ·ediliyordu. Adamın eti tuzladığı130, veya başkası­
na tuzlattığı da oluyordu131• 

Konınma.sı için alınan bu tedbirlere rağmen, taze etlerin kok­
masına :mani olunamadığı. K -a ş g a r 1 ı M a h m u d'un ese­
rinde birçok kokma ve bozulma olaıylarmdan söz edilmesi açıkça 
göstermekted!ir132 • Pişirilıirlten etin yanaraık koktuğu dia oluyor­
du1ııs. 

Et tek başına ya gün1ük. ihtiyaçlar için kullanılıyordu; ya da 
yine tek ba:şına ileride, mese]a kışın sarfedilmek üzere saklanı­
yordu. 

Etten en çcık yapılan yiyecek maddesi kebap idi. T ü r k ı e r­
kebab için «S ö k l ü n ç Ü» veya «S ü k l il n ç ü» kelimeSind 

l!lO A y 11. e s e r, II, 4 : «A d a m e t b i ç t i = k e s t h. 
121 A y 11. e s e r, I, 184; il, 212. 
122 A y 11. e s· e r, III, 277-8. 
12s A y n. es e r, nşr. K i 1 i s 1 i R i f a t, lli, 207. 
124 A y 11. e s e r, I, 495 : «t a m ı r 1 ı ğ e tD = damarlı, sinirli et; ın,. 

407. 
125 A y 11. 

ı26 A y 11• 

12; A y 11• 

12s A y 11• 

III, 18-4. 

e s e r, III, 124 : ab o ş e h. 
e s e r, I, 323 : aB Ü e t t e y a ğ y o k». 
e s e r, lll, 356 : «t o n ğ e h = donmuş et. 

e s e r, il, 125. Adamın tuz düğmesi için bk. a y 11. e s e r, 

129 A y ıı. e s e r, II, 243 : «e t t u z l a n d ı». 
1so A y 11. e s e r, III, 263. 
131 A y 11. e s e r, II, 342. 
132 A y 11. e s e r, III, 86, 110, 184, 276. 
133 A y n. e s e r, II, 293, 
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kullanıyorlardııa4 • BunU!Il için, kuzu ve bazan da oğlak eti teroiih 
ediliyordu. Kebab etmeğe yarar oğlak ve kuzudan söz edildiğine 
göre13~, her oğlak veya kuzudan kebab yapıJsmıyordu. Kuzunıun ke­
baıb edilmesi bugün yapılana benziıyordu: Yerde bir çukur !kazılı­
yor ve kuzu -her halde bütün olarak- burada k.ızartı1ıyordu136 , 

Btinu erkek yapıyordu137 • Nitekim, onun (adamın) kendisi için eti 
kebab ettiğinden 138 söz edilmektedir. 

T ü r k 1 e r, yağlı tavuğu veya yağlı eti kızartırken özel bir 
metod uyguluyorlardı : Bu özellikte bir eti kızartmaık isted:iıkleri 
zaµı:an, yağının sızmaması için, etin etrafını kadayıf hamuru giıbi 

.i.Q.c.e.,)Jir hamurla sarıyorlardı13ıı. Kebaıb, «i n ğ 1 i ç» adlı b!i.r 
dağ otu ile birlikte yeniyordu140• 

Kuzunun tencere buğusunda pişirildiğıi de .aJJuyordu. Onıun 

.(a,damın) kuzuyu, her halde karısına, tencere buğusunda pişirtti.­
ğinden söz edi1mektedir141 . Kuzu bugün bilinen şekilde de, her hal­
de. hanımlar tarafından, pişiriliyordu142 . Bu takdirde hep tencere 
kulla:n.İ1ı:yordu 143 • 

. Görünüşe göre, at eti de normal şekilde pişiriliyordu1H. Adıa­
mın, kuşu her halde pişirmek için yolduğundan ve bu maıksatla 
ka:Ynar sUıya bıraktığından söz ediliyorsa da145, onun nasıl pişiril­
diğine dair bilıgi verilmemektedir. Aynı durum balık için de varit­
tir146. Adamın canının balık çektiğinden söz ediliyorsa da, nasıl pi-
·şiti.ldiği haıkkında bilgi verilmemekrt;edir. · 

134 A y ıı. e s e r, n; 309; ili, 242. 

135 A y ıı. e s e r, I, 369 : Kebab etmeğe yarar oğlak ve kuzuya «s ö. ğ ü Ş» 
deniyordu . 

. 136 A y ıı. e s e r, III, 444 : «O 1 k u z u k ü r i 1 e d ı». 

137 A y ıı. e s e r, a y n. y e r 

138 A y ıı. e s e r, Il, 248, 254. Ayrıca bk. Il, 120. 

ıso A y n. e s e r, I, 445. 

140 A y ıı. e s e r I, 115. 

141 A y 11• 

142 A y ıı. 

143 A y 11• 

144 A y ıı. 

145 A y 11. 

140 Ayn. 

ese r, 

eser, 

eser, 

es e r, 

eser, 

eser, 

Il, 310. 

III, 270 : «k u z ı 

I, 223. 

III, 7. 

III, 63-4. 

II, 334. 

b u 1 d t» = kuzu pişirdi. 
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«0 (adam) e t p i ş i r d i» dendiğine göre, eti erkek de 
pişiriyordu147 • 

Et pişimnendn bir tekniği vardı : Et önce bugün de yapılfüğı · 
gföi; börtletilirdi, yani yarı pişmiş bir duruma getirilirdi148, ancak 
bundan sonra içine başka şeyler atılırdı. Bu pişirme şekli burada 
konumuzun dışında-kalmaıktadır. Zira, etli yemekleri ayrıca söz 
konusu edeceğiz. 

Et tek başına tam pişirilirse, buna p ı · ş ı ğ e t = p i' ş i' k 
et (pişmiş et) denirdıi.149 . Türk 1 e r'in et pişmesinden·ne an­
ladıklıan haıkkında elim.izde bazı deliller vardır : Anlaşıldığına gö;.,: 
re, Türk 1 e r eti ölgfuıleşinceıye ıkadar pişiriyorlardı150 .- Zaıten· 

o. (adamın) et dittiğinden söz edilmesi de151 etin naısıl pişirildiği 
hakkında fikir vemnektedir. · · 

.! 

T ü r k 1 e r iyice pişmemiş eti152, hele pişmemiş eti15ıı - lhıiç 

sevmiyorlardı : .AıdaIDın eti çiğ bularak, iğrendiğinden ve yemekten_. 
vazgeçtiğinden söz ed:ilmffi{tedir154. ·­

. .' ~~! _ı~:;. 

147 A y il. eser, II, 78; m, 335. 

148 A y il. e s e r, II, 245. 

149 A y il. ese r, I, 379; m, 23, 321. 

150 Ay il. es e r, r, 169, 233; II. 120. 

151 A y 11• eser, II, 292. 

152 "5-1 }' il. ese r, III, 134 : uS ü 1 1 ü ğ · e tn. 
-·':; < . 

153 A y 11 • e s e r, m, 144: « y iğ e tn. 
154 A y 11 • e s- e r, rrr, 109. 

155 A y n. ese r, rrr, 393. 

156 A y 11• e s e r, III, 332. 

157 A y il. es e r, III, 136 : .s l m s l m r a kıı: - •'• 
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Bazan karaciğer - et karışımı yemek de yapılıyordu : Karaci­
ğerle ete baıharat k!arıştınlaraık bağırss.ğa doldurulur ye pişirilerek 
yenirdi15s, Bunuın bugünkü sucuk olduğu şüphesizdir. . 

Kesıilen koyunun en makbul yeri beyni idi. Haıtın sayılan ki· 
şıi:ye koylinun beyııi sunulurdurnı. 

Hayvanın işkembe ve bağırsağıİıdan da fayda.lanılıyordıu : · İş· 
kembe ve bağırsak incecik kıyılır ; bağırsak içerisine konur, kızar­
trlarak veya pişirilerek yenirdi160. 

Diğer taraftan, Türk 1 er paça yemeğini de hiliyorlarıd!ı.161 . 

Bunıun için hayvrunın topuk kemiği kullanılıyordu. Nasıl pişirildiği 
hususunda bilgi verilmemektedir. 

Görü1üyor ıki, T ü r k 1 e r hayvanın her yerinden besdn 
maddesi olarak faydalanıyorlardı. 

. Et tek başına yalnız güru.ük besin ihtiyacı için değil, uzak. 'bir 
gelecek iÇıın arzıık olarak da kullanılıyordu. K.a ş g a ·r.l ı M ah­
m u d'un eserinde en çok geçen, et kurutulmasıdır162. Mesela, ko­
yun etinin kurutu1masından söz edilmekıtedir163 . Galiba bu maksat­
la - şüphesiz yassı olarak kesilmiş - tuzlu et asılıyordlu ı 64 • Asan 
erkektir165. Bir müddet sonra et kur.urnağa, yani kaklaşmağa yüz 
tuti.ıyordu166 . Her işte o]duğu gibi, et kurutma işinde adaıma ibaış­
ka birisi yardım etmektedir167. Bazan bir adamın başıkaısi.na et ıku­
rutturduğu oluyordu168. Böylece kurutulmuş ete «kak et» de­
niyordu169 ki, son zamanlara kadar köylerde yapı1aıge1ri:ıeıkte idi. 
Kurumuş tuzlu et yemek insanı susatıyorduı7°. 

158 A y ıı. e s e r, l, 416 : «S o k t U». 

159 A y ıı. e s e r, fil, 405. 
100 A y ıı. e s e r, m, 55. Yemeğin adı : «Y ö r g e m e Ç». 

161,A y ıı. e s e r, I, 380 : «t o p ı k s ü n g ü k». 
162 A y ıı. e s e r, II, 252. 
163 A y ıı. e s e r, Il, 236. 
164A y ıı. eser, I. 173. 
165 A y ıı. e s e r, a y n. y e r 
Hl6 A y ıı. e s e r, m, 286 : «e t k a k s ı d ın = et kak olayazdı, kak ol­

mağa doğru yöneldi. 
167 A y ıı. 

168 A y ıı. 

169 A y ıı. 

170 A y ıı. 

e s e r, Il, 222. 
e s e r, Il, 348. 
e s e r, II, 282. 

e s e r, l, 209. 
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T ü r k 1 e r, hıigiliı olduğu gibi o zaman da, etten· p8ıstırm.a 
yapmasını •biliryorlaı:rıdı ve ·buna «y a z u k e t» adını veriyör­
lardı 171. Kaş ıga r 1 ı Mahmud, pastn:mamn nasıl yapıldı­
. ğına veJl<a pastı:rma saıhibi. olmanın önemine daıir şu dd!kıkate değer 
bilgiyi vermektedir : Et güz v8Jkıti içinde karabiberin ·şüphesiz ha.Ş 
yeri işgaıl ettiği172 , -birtakınn baıharatlla hazırlaınaraık ıkurutulur. Öy­
lece bırak.ılır. İlk baharda yenir. Bu kelime «b a ıh a r d a y e» 
manasına gelmektedir. Çünkü, Hfk balıaırda hayvanlar zaıyıflar. Pas­
tırması bulunan kimse böylece bu mevsimde iyi et yer173. 

II 

TARIMSAL BESİN MADDELERİ 

Nebati gıda maddeleri aırasında en önemli olanlar şüphesiz ta­
nınsa! besin maddeleridir. Bunla:r başlıca buğday, arpa, dan, pıi 
rinç ve muhtelı:if sebzelerdir. Biz Hk önce buğdayı ele alacağız. · 

A. BUGDAY 

Et ve süt gibi buğday da T ü r k 1 e r'in beslenme .sist.emle-
tjnde pek büyüik rol oynuyordu. · · 

Buğday, şimdi olduğu gibi o zaman da, daha başaklarıİıdaikıi 
taneler sertleşmeden önce alevde ütUlür; sonra da dövülerek:· ·_ye­
nirdli.174. Bununla beraber olgun buğdaıy da, tıpkı buıgÜn oiduğİ.ı ;gi­
bi, ekseriya kışın ateşte ıkavrularaık yenıirdi175 . Ekini kavuran er­
kekıti.176 • Bunlar buğdayın doğrudan doğruya yendıiğine dMr misal· 
!erdir. 

Buğday bu söylenenlerin dışında, daha un haline getirilmeden, 
muhtelif yemeklere a:nal2ieme olaraık kulamlıyor ve ibu esnada bazı 
dış d .. ~ğişikliklere uğratılıyordu. Mesela, buğdaydan «Y ar m ~ ş» adı 

171A y iı. eser, III,·16. 
172 A y n. e s e r, II, 186. 
173 A y ıı. e s e r, III, 16. 
174 A y ıı. e s e r, I, 368; fil, 335. 
175 A y il. e s e r, I, 493; 117 235. 
176 A y il. e s e r, II, 81. 
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verilen .bulgur veya yarma yapılıyordu. Bugün köylerde -çok· yaygın 
bir gıda maddesi olarak kullanılıan bulgur ve yarma Kaş gar 1 ı'­
nın eser.inde sadece bir yerde geçmektedir177. Bundan, bulgur. ve· 
yarmanın o zaman bugünkü kaıdar yaıygın bir gıda maddesi olma~· 
dıığı anlaşılıyor. 

-_ - Buğday bir değişiıkliğe uğratılınadan, kaynatılmaık veya pişiril-. 
riiek suretiyle başıka maddelere karıştırılıyor ve yemek olaraık ye­
niyordu. Mesela~ kaynatılmış buğday, arpa hamuru ile yuğrUlfcı.rak, 
bir keçeye sarılıyor ve sıcaık bir yerde bırakılıyor, erdikten sonra· 
yeniliyordu178• Başka bir defa buğday pişirilerek, içine badem ta­
neleri atılıyor; üzerine bal ile piş~ş bulamaç dökülüyor, ekşıitil­
di~ten sonra buğdayları yeniyor, suyu da içiliyordu179 • 

Bunlardan başıka yine buğdaydan doğrudan doğruya türlü iç.. 
kiler ·ve bozalar yapılıyordu ki, bunları ayrıca el!e alacağıZ. 

B. UN 

Buğday un haline ,getirildikıten soma asıl önem kazanıyordu. 
Buğday, bu arada arpa, şimdi olduğu giıhi o zaman da, yıkamryor; 
kiurutuıuyor ve üğütülerek un haline getiriliyordıu180 . Unu e11kek 
üğütüyordu181 . Sıra unıu muhafazaya geli'.Vordu. Un küplere1s2 ve­
ya. kaplara1sa yerleştiriliyordu. Bu iş, er.keğı.in unu t:ııkması1s4 veya 
t:ıkıtırması1s5 ile oluyordu. Ayrıca adam unu basaıraık sıkıştırıyor-·· 
duıss. Adam .bazan unu başkasına ba'Stırıyordru.187 . Un bazan. kaba. 

. 177A y 11. e s e r, III, 40. Bulgur'un ve yarmanın nasıl yapıldİğı hakkında 
K iı: ş g a r 1 ·1 M a h m u d'un eserinde hiç bilgi verilmemektedir. Fakat o zaman -
da her halde bugün herkesin bildiği şekilde yapılyordu. · 

17BA y 11. eser, I, 318 . 
. 179 A y 11. e s e r, I, 423. 

· · nıo·A ·y 11. e s e r, III, 234 : «S u m an. 
1ın A y ·11; e s e -r; III, 254. 
ıs2 A y 11. e s e r, I, 480; II, 129 : «k e n d ü kn. 
1sa A y 11. e s e r, I, 268; II, 15, 16, 81, 174 : Bu kaplar çuval veya dağar­

cık olabilir. 
184 A y 11 •• 

185 A y 11. 

186 A y 11. 

- 187 A y 11. 

e s e r, II, 16. 
e s e r, II, 174. 

e s e r, I, 174. 
e s e r, I, 269. 
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sığıyordu188, bazaın da adam unıu (basarak) sığdırıyordu189. Bazan 
bir erkek başka bi:rıisine kaba un basmada yardım ediyordu190• 

Unun her halde kullanılmak üzere kaptan boşaltıldığı oluyordu191• 

Un yuğrulmadan önce eleniyordu192• Bru esnada un kepekten 
aıyrılıyordu. Bu bazan erkeğin emriyle oluyordıu193 • Kadın un ele­
me işim taıbii kendisi-i~ yapıyordu194 • Erkeğin kadına un elettiği 
o1uyordu195• Erkek un eleme işinde başkasına (her halde hanımı­
na) yardım ediıyordu196 • Elenmesine rağmen, elınıekten taş çıktığı 
o1uıyordu197 • 

Yuğrulan unun, suyun çok konmasından dolayı cıvıklaştığı 

o1uyordu198• Bazan erkeı:k: başkasına un yoğurtturuıyordıu19 9 veya er­
kek yine başkasına un yuğınırnada yardım ediyordu200 • Söz konu­
su olan, «b i r y u ğ r u m u n» idd.201. 

Yuğrulan undaın.202 neler yapılıyordu? Bunları burada say­
mak bHe oldukça uzun sürer. Undaın yapılan besin maddeleri baş­
lıca iık:i kısımda toplanaıbilir : 

1 - Saf undan yapılan besin maddeleri. Bu taıkdirde yuğrulan 
una, tuzdan başka bir şey karıştırılmamış demektir. Bazarn yağ da 
kaıtılaıbilir. Yapılaın iş ateşte pişirmekten iıbarettir. 

2 - Yuğrulan unun içine başka besin malzemesinin kat:ı:lına­
siyle hazırlanan karışlık: besin maddeleri. 

Biz önce saf undan yapılan besin maddelerini görelirı::n. 

1ss A y n. ese r, II, 15. 
189A y n. eser, II, 81. 
rno AY il. ese r, I, 268. 
191 A y il. e s e r, II, 71-2. 
rn2 A y il. eser, I, 258. 
193 A y il. ese r, I, 221. 
194 A y il. e s e r. I, 255. 
195 A y il. eser, I, 264. 
196 A y il. ese r, I, 238. 
197 A: y il. e s e r, II, 102. 
ıos Ay il. eser, m, 280-ı. 
199 A y il. eser, m, 436. 
200 A y il. eser, m. 102. 
201 A y il. ese r, m, 47. 
201 A y il. e s e r, m, 101. 
202 Ay n. eser, m, 101. 
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C. EKMEK 

Saf undan yapılan besin maddele:r:.inin başında ekmek gelir. 
Ekmeğin nasıl pişirild.1ğine dair, K a ş g a r 1 ı M a h m u d'un 
eserinde epey bilgi vardır: Ekmek, şimdi oJJdıuğu gıibi o zaırnan da 
ya fırında, ya tandırda, ya da ocaikta pişiriliyordu. A.rı:liaşıldığına 

göre, iki türlü fırın vardı. Birisi bildiğimiz büyük fırın idi. S e 1-
ç u k 1 u devrinde böyle bir fırının varlığını, fırındaki ekmeği çe­
virmek için kılıç şeklinde tahtadan yapılmış U2ilfilca, en1i. bir ağaç 
parçasının kullanılmasından anlıyoruz203 . Öteki fırın küçüık olup 
«d e m i r c i o c a ğ rn biçmnde id.1204 . TandıTI!Il şimdikdnden 
fa:rıksız olduğu, kadının ekmek yapıştırdığının söy]enmesiinden an­

. laşılıyor205. Şu ıhalde, kadın tandırın üzer:indeki saoa ekmeıkliık ha-
mu:ru yapıştırıyordu ve ekmeği böyle pişiriyordu. Ekmeğin ocakta 
da pişirildiğini, hamurun, biraz aşağıda görüleceği gıibi, sıcaık iküle 
gömülerek, bir çeşit ekmek yapılmasından anlaşılıyordu206 . Daha 
pişirme yerlerinin şeklini belirtmek için verdiğimiz bilgiden her 
üç yerin kendilerine mahsus ekmek imla ettiğini gösterıniştir sanı­
rız. Mesela, bazı ekmeık1ıere ekmek9ile:rıin «t i k ü ç» adh bir alet­
le nakışlar yaptıklarını biliyoruz207 . Diğer taraftan, büyük fırının 
halk: ihtiyacını; diğerlerinin ise daha ziyade ailelerin kendi ihtiyaç­
larım karşıladığını söylemeğe hacet yoktur. Erkeklerin bile şüphe­
siz aileleri için ekmek yapmağa kalkıştıkları oluyordu20s. Pişirilen 
veya satılan ekmeğin sayısını bilmek için bir ağaçta işaret yapılı­
yordu. Buna, şimdi olduğu gibi o zaman da, «k e r t i k» deni­
yordu200. 

T ü r k 1 e r, undan pek çeşitli ekmek yapmasını biliyorlar, 
pıişıiriliş tarzına ve pişirilen ekmeğin biçimfile göre, her birine ayn 
bir ad veriyor1ıardı. Galiba en çoık pişirilen ekmek, bugün de öne-

203 A y 11. e s e r, I, 452 : «Y e r k Ü Çn. 

204 A y 11. e s e r, I, 109. 

205 A y 11. e s e r, m, 57. 

206 A y ıı. e s e r, I, 286; II, 27. Küçüklüğümüzde köylerde bu çeşit ekmek 
sık sık yapılırdı. Bu adetin bugün T ü r k i y e'mizde yaşayıp yaşamadığını bilmi­
yoruz. 

207 A y 11. e s e r, 358. 
2os A y 11. e s e r, II. 304. 

209 A y 11. e s e i-;. I, 478. 
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mini koruyan yufka (y u g a) idi210• Yuiika başlıca ifil türlü idi. 
Bir türlüsü pek ince idi. Dokunur dloıkunmaz kırıldığı için bu tür­
lü ekmeğe «Y a 1 a ç rn yufka adı veriliyordıu211 • Daıha ıkalınca 

olanına ise «Y a r m an yuflka deniyordu212• Başka bir ekımek çe• 
şidi de «s i n ç ün idıi.213 • Bu ne yufka kadar lııce ve gend:ş, ne de 
somun kadar kalın Jdi. Bundan sonra çörek gelıiıyordru214 • Anlaşıl­

dığına göre, çörek o zaman bugünkü çörek karşılığı değildi ve da­
ha ziyade bugünkü bazlama karşılığı İdi. Zira, o 2iamanki çöreğe 
yağ ve saire karıştırıldığından söz edilmem~dir. Erkek de çö­
rek pişiriyordu2ı5. Kru:raıbiye biç:imd.nde «Ç u k m ı n» adlı ibd.r ek­
mek çeşidi daıha vardı. Bunun özelliği pişirillşinde idi. Bu su bu­
ğusunda pişirili~ordu ve ha2iffil kolaydı216 • Bundan sonra sıcak kül­
de pişirilen ekmekler serisi gelmekitedir. Muhteld.f adlar taşımaları­
na rağmen217, müşterek oJJdU!kları nokta şu veya bu şekilde :kille 
gömülerek, külün sıcağında yavaş yavaş pişmeleridir218 • «0 (adam) 

h a m u r u k ü l d e p i ş i r d i» dendiğine göre, bu çeşit ek­
meği erkek de yapmaktadır219 .. 

Yukarıdan beni, içine sudan ve tuzdan başka bir şey kattlma­
yan hamurdan y:apılmış ekmek çeşitleri haıkıkında bilgi verdik. 
Şimdi de içine başka besin maddeleri konan veya yüzüne başta yağ 
olmak üzere -bir şey sürülen ekımek tip:inıi ele alalım. 

210 A y n. e s e r, m, 27. Bazı yerlerde bu çeşit ekmeğe «Ş e b i tn derler. 
Hakan l ı Türkçe s i'nde yufkaya «p ü ş k e ln deniyordu (A y 11. eser, 
I, 481). 

211 A y n. e s e r, m, 25, 35. 

212 A y il. e s e r, IlI, 34. 

213 A y 11. e s e •, I, 417. 

214 A y il. e s e r, I, 388. 

215 A y rı. e s e r, IlI, 340. 

216 A y n. e s e r, I, 444. 

2 17 4 y n. es e r, I, 360 : «k ö m e çn; I, 444 : ak ö z m e n n; II, 26 : 
ak ö z m e n k ö m d İ». 

21s Çocukluğumuzda çok yapılan ve gayet lezzetli olan bir ekmek çeşidi idi ve 
«k ö m b en denirdi. Şimdi pişirilip pişirilmediğini bilmiyorum. 

219 A y rı. e s e r, I, 286. B. A t a l a y «k ö z l e m e y a p t ın diye 
tercüme ediyorsa da, yanlışlığı meydandadır. Nitekim C. B r o c k e l m a n «Ö z -
l e m e kn mastarını külde pişirmek diye tercüme etmiştir (ı!tt: geç. eser, 238). 
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Başta yuğrulJan una yağ katılarak yapılan mayalı pişkin bir ek­
mek tipi gelmektedir220• Nerede pişirildiğine dairibilgi verilmemek­
tedir. Fakat doğrudan doğruya yağlıa yuğrulan bir ekmek hamuru­
nun fırında veya tandırda pişirildiği bi1inmektedir221 • Bugün çöreık 
adı verilen eıkmek tipinin bunlar olması pek mümikündür. 

Bilhassa yufka t:Lpi ekmeık, içine bıi.r şeyler konarak dürülür 
ve buna dürmekten «d ü r ü m» adı verilirdi222 ki, bu gün köy­
lerde peık yaygındır. Dürülen yufka ekmeğine «t i k i m» de de­
niyordu223. Niteik.im, ekmekten dürüm yapıldığından224 veya adamın 
başka birisiyle dürüm dürüştüğıünden225 söz edilmektedir. 

Bazan külde pişirıil:en ekmek, her haltle eritilmiş yağ içine 
doğr.aınır ve üzerine şeker dôkülerek yenirdi2 2a. 

Bundan sonra söz konusu edileook olan !karışık yemeklerde 
hamur artık ekmek olma vaısfını kazanmadan, başka besin mad­
deleriyle beraber pişmektedir. Bununla beraber, K a ş g ar 1 ı 
M a h m u d, iç:indeki besin maddesıindn vasfına göre hala bunla­
ra «bir ç e ş it yağ 1 ı ekmek» v~ya «'bir çeşit 
(e t 1 i) e km e k» adını vermektedir. Bu sebeple, biz de bu 
çeşit yemekleri burada ele alacağız. 

«K uy m a» adı verilen yemek şöylıe yapılıyordu: Hamur, 
kadayıf hamuru gibi, ince ince kesiliyor, tencerede kaynaırnaik:ta 

olan yağın içine atılıyor ve karıştırılıyor, pişince üzerine şeker 

dökülerek yeniliyordu227 • «K a r a e k m e k» denen yemeğe 

gelince, et l.iine lime olunoaıya kadar kaynatılır, sonra üzerine un, 

220 K a ş g a r 1 ı M a h m u d, D i v a il, trc. B e s i m A t a 1 a y, 
III, 287 : ı<k e v s e r e k m e kn. 

221 A y il. e s e r, I, 518. 

222 A y il. e s e r, II, 106; ı<t ü r m e kn = dürmek. 

22s A y il. e s e r, I, 396. 

224 A y il. e s e r, II, 276. 

225 A y il. e s e r, II, 106. Ekmek dürümü, çocukluğumuzda beslenmemizin 
esasını teşkil ederdi : Yufkanın. içine kah pişmiş yumurta, kah yoğurt, kfilı yağ ve bal, 
kah peynir, bazan da sadece taze soğan koyarak dürer ve büyük bir lezzetle yerdik. 

22s A y ıı. e s e r, I, 141 : « a ş p ö r in. 
221 A y ıı. e s e r, III, 173-4. Bu tariften bunun bir nevi hoşmerim olduğu 

anlaşılıyor. 



ALP ARSLAN ZAMANI TÜRK BESLENME S1STEM1 37 

yağ ve şeıker konur, kanştınlarak tekrar kaynatılır, meydana ge­
len yemek yenirdi22s. 

D. YEMEKLER 

1 - Buğday unundan yapılan yemekler 

Undaın yapılan-sulu yemeklerin başında «t o» gelir: Un bu· 
lamaç gibi pişirilir, sonra kaynatı1rnış buğdayda eıkşitilir ve içilir­
nı220. 

Bazan buğday unuyla arpa unıunun karıştırılarak da yemek 
yapıldığı olurdu230• Ayrıca buğday veya arpa unundan, ekmek gibi, 
bulamaç da yapılıyordu23ı. 

Undan bir çeşit «erişte» de yapılıyordu : Hamur serçe dili gi­
bi eğri kesilerek hazırlanıyor ve taıbii bundan yemek yapılıyordu232 • 

Yine undan şehriye :imal ediliyor, hundan da «Ü g re» adı veri­
len -tutmac'a benzer- çorba yapıliyoııdu233 • Türk 1 er «sar -
m a ç u k» adını verdiıkleri bir çeşit şehriye çor.bası daha biliyor­
lardı : Hamur nohut büy.ükllüğünde kesilerek pişirilirdi ve hasta­
lara verilirdıi.2 :ı 4 • Çor!ba pişirilirıken kepçe ile kanştınlıyordu. İşin 
dikkati çeken tara.fı, çor.baıyı kepçeleyenin erkek oluşudur235 • 

Şehriyeden soğu!k1uk da yapılıyordu: Şehriye, çorba gibi pi­
şirilir, su, kar, buz giıbi şeylerle soğutulur, sonra içeııi:s:ine baharat 
konur ve soğuk1uık yerine yenirdi236, 

22sA y il. eser, fil, 222. 

229 K a ş g a r 1 ı M a h m u d, D i v a il, nşr. K i 1 i s 1 i R i f a t, 
ın. 155; C. B r o c k e 1 m an n, a d. g e ç. es e r, 211. B. A t a 1 a Y. 
eksik tercüme etmiştir. Bk. K a ş g a r l ı M a h m u d, fil, 207). 

230 A y il. e s e r, I, 145 : «A v z u r I». 

231 A y il. e s e r, fil, 234. 

232 A y il. e s e r, m, 173 : «k ı y m a ü g r e». 

2~3 A y il. e s e r, I, 127 : Yalnız « t u t m a Ç»ııi şehriye çorbasından da-
ha sulu olduğu kaydediliyor. 

234 A y n. e s e r, I, 527. 

235 A y n. e s e r, fil, 331. 

236A y n. eser, fil, 237-8. 
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2 - Dandan yapılan yemekler 

Şimdiye kadar söz 'konusu edilen yemekler daha ziyade buğday 
unundan yaıpılmışlardır. K a ş g a r l ı M a h m u d'un eserin­
den öğrendiğimize göre, Türk 11 e r'de az da olsa darıdan da ba· 
zı yemekler yapılma:lct;adır. 

Darıdan yapılaın yemeklerin başında «k a ğ u t» veya «ıka­
vut» denen yemek gelir : Darı ıkaynaıtılır, sonra dövülür; un gibi 
inceltilir, yağla ve şekerle karıştırıJ.ıxdı. Böylece meydana gelen y(t­
meık lôğusa kadınlara verilircli237. 

Bundan sonra «ık ü r ş e k» denen yemek gelir: Daırı. öru 
suda veya sütte ·kaıynatıld:uktan sonra üzerine yağ dökill.lıerek yenir­
di23s. 

3 - Pirinçten yapılan yemekler 

Görünüşe göre, Türk 1 er, pirinci bulgur kadar da tarumı­
yorlardı. Çünkü,· K a ş g a r 1 ı M a h m u d'un eserinde pirince 
ve pirinçten yapılan yemeklere dair fazla bilgi yokıtur. K a ş g a r-
1 ı'dan öğrendiğimize göre birinç başka besin maddeleriyle birlikte, 
o da bir defa geçmekıtedir : T ü r k 1 e r, bağırsağı pirinç, eıt ve 
baharatla dolduruyorlar ve yiyorlardı239 • Pirinç bir de soğukluk 
olıarak kullanılıyordu : Pirinç pişirilcliikten sonra soğu!k suya ko­
nuyor, suyu süzülüyor, içine şeıker aıtılıyor ve soğukluk. olarak 
yeniyordu240• 

4 - Tutmaç 

Kaş gar 1 ı M ah mu d'un dıa belirtıtiği .gibi, «t u ima ç» 
Türk 1 er'e mahsus bir yeımekti241 • Kaş gar 1 ı Mahmud, 
bu yemeğin nasıl icaıd edildiğine dair bir efsfuıe de anlatmaıktadır. 

237 A y 11. e s e r, I, 406; III, 163. 
238 A y 11. e s e r, l, 478. 
239 A y 11. e s e r, I, 356 : « s o g u tn. K e n ç e k ç e at o g r ı ln 

kelimesinin de aynı yemeği gösterdiği anlaşılıyor. Bk. a .Y . ıı. e. s e r, I, 482. 
240 A y 11. e s e r, I, 90. 
241 A y 11. e s e r, I, 452. 
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Onun verdiği 1bilgirye göre, Cİ sık ender) Z ü'l - Karne y n 
karanlıklar ülkesinden çıkınca her halde şu veya bu şek.ilde onun 
emrinde bulunan ( T ü r k) kavminin yiyeceği azalim.ış; onlar 
İsken de r'e açlık.tan yakınmışlar ve «bizi tutma a Ç» 
demişler. Yani bizi aç tutma, «y o 1 ıU muz u a ç, b iz y u r t-
1 a r ı m ı z a g i d e 1 i m» demek .istemişler. İ s k e n d e r 
bilginler (hüıkema)~_.damşmış. Onlaır da, bu yemeği çııkarmış1ar242 . 

K a ş g a r 1 ı M a h m u d tu1ınıaçın üstün vasıflarını şöy­
le sıralamaktadır: Bu yemek, bedeni kuvvetlendirir: yüze kırmı­
zılık (yani insana .sıhhat) verir. Kolaylıkla sindirilmez (y,ani inSa­
nı uzun müddet tok tutar). Bu yemeği gören T ü r k 1 e r, buna 
«'t u t m a a ç» = «nefsini aç =tu1ınıa, böyle yemek yap ve ye» an­
lamına gelen tutmaç adım vennişler243 . Nakledilen bu efsane bile 
Türkler'in bu yemeğe ne kadar önem verdiklerini göstermeğe ye­
ter. Bu yemek bugün Ana do 1 u'da adı ile birlikte yaşamaık:ta­
dır. 

T u t m a ç'm ana malzemesini ibuğday unu ve et teşkil ediyor­
du : Undan hazırlanan hamur, tıpkı yufka gibi açılıyor, sonra açı­
lan bu hamur bıçaıkla baıklava biçiminde kesiliyordu. Kesilen par­
çıa1arın her birine «t u t m a ç ç ö p Ü» deniyordu244 • Anlaşıldı­

ğına göre, tutmaç çöpleri'nin içine özel olarak doğranmış etten bir 
parça konuyordu243 ve bugünkü mantı yemeği hazırlanırken yapıl­
dığı gibi, karşılıklı uçları birleştirilerek, parça kapatılıyor, bu d.ş 
böylece devam ediyordu. 

Ö'.)'le arilaşılıyor ki, bu iş yalnız günlük yemek ihtiyacı için ya:­
pılmıyordu. Zira tutmaç yemeğinıin o zaman da aynı ad verilen şiş 
<ş ı ş) lere dizilmesinden söz ediliyor. Demek ki, bu hazırlık. yal­
nız günlük yemeık ihtiyacı için değil, gelecekteki ihtiyaç için de ya-. 
pılıyor ve gerektiği zaman şişlerden alınarak pişiriliyordu246. 

242 A y il. e s e r, a y n. y e r. 
2-!3 A y il. e s e r, a y n. y e r. 
244 A y n. e s e r, III, 119. 
2,w A y n. e s e r, III, 277-8. 
246 A y n. e s e r, I, 331; II, 282; ili, 125. Bilindiği gibi, yufka bugün bile 

aylarca yetecek kadar pişirilir, yığılır; her gün ihtiyaç ölçüsünde alınır, su serpilerek 
yumuşatılır ve yenir. Bunun « t u t m a ç ç ö p ün için de uygulanması pek mfun­
kündür. Esasen bu şekil davranış, daima geleceği gözönünde bulunduran T ü r k 
beslenme sistemine de uygundur. 
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Piştikten sonra süzgeçle süzülımesindıen söz edildiğine gö­
re247, tutmaç tencerede bol su ile pişiriliyor ve bu esnada ikarıştı­
rılıyordu248. İşin dikkate değer olan tarafı, erkek de tutmaç karış­
tınyordu249. 

Pişen tutmaç'ın süzülmesi işi K a ş g a r 1 ı'nın eserinde epey 
yer işgal etmektedir. Bir defa tutmac'ı süzme, taze dallardan öııü.1.­
müş kepçe gibi özel bir aletle, «Ç a v 1 rn ille oluyordu250. Bun­
dan başka <dut maç süz ü Z d ü»251 ; ((Q (erkek) tutma­
c ı s u y u n d a n a y ı r t t ı»252 ; << k a p d a n t u t m a c a 
s ü z m e d e y a r d ı m e t t i»253 gibi cümleler süzme işinin 
önemini göstermeğe yeter. Görülüyor ki, tutmaç süzme işine erkek 
de müdahale etmektedir. Sonra tutmaç süzrnede en az bir kişinin 
daha yardım etmesi gerektir. 

İş süzme ile bitmiyordu. Pişen tutmaca o zaman «k a t ı !k.» 
adı verilen bir takım besin maddeleri katılıyordu. Bunların başın­
da yoğurt gelmektedir:ı54 . Yoğurt tek başına kullanılmıyordu. ön­
ce yoğurdun içine sirke, T ü r k 1 e r'm bildikleri ve «t a g n a» 

· veya «t a g n a y a v a» dedikleri bir ağacın posası255; yine 
T ü k 1 e r'in «S ı n ç g a n k a t rn decllicleri bir dikenin mey­
vesi25G sıkılarak katılırdı. Yoğurda sarımsak da katıldıktan sonra­
dır ki257, tutmaç ile karıştırılırdı. Yoğurdun içindekiler tutmaca 
ren:k ve:ranek için ıkonurdu. «A v ı 1 k u» adlı ·bir ağacın ilaç ola­
raık. kullamlaın kırmızı meyveleni ayrıca tutmaca katılırdı2as. Böy­
lece uzun bir ameliyeden sonra hazırlanan tutmaç, kaşıkla değil, 

sisle yenirdi259 • Aynca suyu da içilirdi260. İste T ü r k 1 e r'in mil-. . , 

247 A y il. e s e r, ll, 217, 233, 349; III, 442. 
248 A y il. e s e r, III, 289. 
249 A y il. e s e r, a y n. y e r .. 
250 A y il. e s e r, III, 442. 
251 A y ıı. e s e r, II, 233. 
252A y ıı. e s e r. ll, 349. 
253Ayıı. eser, ll,217. 
254 A y ıı. s e r, I, 382. 
255 A y ıı. e s e r, I, 434; III, 26. 
256 Ay ıı. e s e r, Ill, 146-7. 
257 F a r u k S ü m e r, Oğ u z 1 a r, 383. 
258 K a ş g a r 1 ı M a h m u d, D i v a ıı, trc. B. A t a 1 a y, I, 489. 
259 A y ıı. e s e r, ll, 282. 
260 A y ıı. e s e r, I, 452. 
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li yemeği haık:kında ve11diğ:imiz uzun bilgi burada b1tm~dir. Şu­
nu da ilave edelim k:i, bu yemeık:, adı ile birlilk.te, diğer rniletlerin 
mutfaklarında da baş köşeyi işgal etmiştir261 • 

5 - Seme yemekleri 

Böylece undan-ve etten, gerek tek başlarına, gerekse bir.birle­
riyle veya başıka besın maddeleriyle kanştırıl!araık: yapılaın yemek­
lere dair bilgi ve:rnr.ı.iş bulunuyoruz. Tatlılara ve içkilere geçmeden 
önce Türk 1 e r'ce bilinen sebze yemekleri ve yenen otlara dair 
de bilgi verelim .. 

Yemeği yapılan sebzelerden bini o zaman «büsteli» denen sebze 
kara pazıdır262 • Yemeğinin nasıl yapıldığına dair bilıgi verilmemek­
tedir. Buna kururtulduğunu göreceğıimiz kabağı ilave etmek gere­
kir. 

6 - Yenen yabani otlar 

Yabani ot ve ağaç köklerinden yemeklerde kullanılanları yuka­
rıda yeri geldikçe söz konusu ettik. Burada bunların doğrudan doğ­
ruya yenenleııi hakıkında kısaca fikir vermeğe çalışacağız. Bu otla­
nn pek çoğunun adlan bugün kullanılmadığı gibi, kendileri de meç­
huldur. «A 1 uç i mı263, «Ş a muş a»264, u ı y a n2 o5 doğrudan 

doğruya yenen başlıca yabani otlardır. Bunlann sonuncusu nebat 
köküdür ve güzel kokuludıur. 

E. TATLILAR 

Bilindiği gibi, tathların ana malzemesini un teşkil etrneıktedir. 
Bu sebeple biz de T ü r k 1 e r'in bild:iık:leri ve yaptıklan bu çeşit 
yemekleri karışık yemeklerden, bu arada ıbifilıassa tutınaç'tan son­
ra söz konuısu etmeyi uygun bulduk. Esasında T ü r k 1 e r'iın bir-

"2üıp ar u k Sümer, Oğuzlar, 383. 
262 K a ş g a r l ı M a lı m u d, D i v a 11, trc. B. A t a 1 a y, I, 493. 
263A y 11. e s e r, I, 138: Boğumlu bir ot. 
264 A y 11. e s e r, I, 446. 
265 A y 11. e s e r l e r, I, 121. 
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çok yemeklere ve soğJukluk. yerine içilen besin maddelerine şeker 
kıoyduklarım yukarıda ıgördük. «A d a m ı n c a n ı t a t l ı i s-. 
t e d i» cümlesi, T ü r k 1 e r'in tatlılara düşıkünlüiklerini gösteren 
tek işarettir266 • 

T ü r k l e r'in en çok sevdikleri tatlı kadın budu idi. «T ü r­
m ek» adı verilen bu tatlının başlıca malzemesini, un bal ve badem 
teşkil ediyordu267• 

Görünüşe göre, bugün pek yaygın bir tatlı yemeği olan hoş­
merıiın, o zaman da hiç olınaZisa bir kısım Türk 1 e r'ce bilinen 
bir tatlı çeşidi idi: Un, bugün olduğu giıbi, ekşi süt ile yuğrulur, 
içine yaş veya kuru Ü2'iÜ:!Il konarak pişirilirdi268 • Yine undan kada­
yıf yapıldığı anlaşılıyorsa da269, bu hususta fazla bilgi verilme­
mektedir. 

F. İÇKİLER 

Türkler hemen hemen her türlıü maddeden, sarhoş eden ve­
ya etmeyen içkiler yapma;gını biltyorlaır ve hunlara toptan «i ç­
k Ü» (içki) adını veriyorlardı270 • İmal edilen içkilerin haınıgffiinin 
sarhoş etmeyen, hangisinin sarhoş eden içki olduğı.ınu ıtayin et­
mek_ pek mümkün olmuyor. 

1 - Boza 

T ü r k 1 e r'in en fazla sevdikleri içkinin boza olduğu anlaşılı­
yor. Zira, Kaş gar l ı M ah mu d'un eserinde bu türlü içkiye 
dair oldukça bol bilgi vardır. O zaman «b e k n i» adı verilen 
boza, .başta darı olmak üzere, buğday veya arpadan yap1Iıror<lıu211. 

266 A y 11. e s e r, III, 332-3. 
267 A y 11. e s e r, l, 396, 477; II, 106. 
268 A y ıı. e s e r, I, 492 : «B u 1 d u mn. Ayrıca bk. C. B r o c k e 1 -

m a n n, a d. g e ç. e s e r, 42. 
269 K a ş g a r 1 ı M a h m u d, D i v a ıı, trc. B. A t a 1 a y, I. 445 : 

Başka bir husustan bahsedilirken sadece kadayıf hamurundan söz edilmektedir. 
270 A y ıı. e s e r, I, 128. 
211 A y ıı. eser, m, 60, 81. C. B r o c k e 1 m an n, ab u h su mn ve 

•b e k n i• kelimesini bir arada tercüme etmiştir. Bk. a d. g e ç e 11 e s e r, 34. 
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Boza'run olıgunlaştığından söz edilmekted;i.r272• Bu ,:ara,da. boza'nın 
testide muhafaza edildiğini; içileceği zaman adamın b.ozaıyı tes­
tinin emziğinden aıkıttığını biliyoruz273• Ayrıcı;ı. arpa unundrurı da 
sarhoş etmeyen içki yapıldığı anlaşılıyor274 • 

2 - Şaraplar 

Yine daından «b u h s u m» adlı bir nevi şarap veya bira 
yapıldığını275, :küpte bulunan bu darı şarabının köpürdüğünden söz 
edilımesi gösterırnekıteclir27 6 • 

Buğdaydan «a g a r t g u» adlı bir nevi içki yapıldığını bi­
liyorsak da, nasıl imal edildiği hakkında bilgi verilmemektedir277 • 

Kaş gar 1ı ı M a ıh mu d'un eserinde «buğday içki­
s i» adı verilen, esasında muhtelif nebaıtların karıştınlması ile el­
de edilen bir nevi şaraıbın nasıl imfil edildiği hussuum:la bol bilgi 
bulunmaktadır: T ü r k 1 e r'dn bildiıkleri birçoık: ilaçlar bir ara­
ya getirilerek ıslatı1ır, ar:Pa unu ile karıstırılır, hamur haline geti-

- - . - . 
rilir. «U gut» adı verilen bu hamur, fınclıık büyüıklüğünde kesi-
lerek, bunlardan toparlaklar yapılır ve kurutuiur. :Bundan sonra 
buğday ile arpa pişirilir, hamur ezilir, fındık tanesi büyüklüğünde 
olan her yuvarlaık üzerine pişmiş buğday dökülür. Sonra bu buğ­
daylı hamur temiz bir şeye sarılaraık ollgunlaşma:sı için üç gün bir 
yere :bıraıkılır. Bu müddetin sonunda alınır ve bir küpe doldurulur. 
Buğdaıylı hamurun daha iyi olgunlaşması için on gün de küpte bı­
rakılır. Sonra üzerine su dökülıür, süzülür. Meydana .gelen içki ar­
tı!k içilebilir duruma gelmiştir21s. 

212 K a ş g a r lı M a lı m u d, D i v a ıı, trc. R A t a I a y, a y n. 
y e r. 

273 A y 11. e s e r, m, 60. 
274 A y ıı. e s e r, ill, 234. 

2 75 A y n. e s e r, I, 485. C. B r o c k e 1 m a n, «b u lı .s ı m» keli­
meshıi bira olarak tercüme etmiştir. Br.. a d ı g e ç e n e s e r, 45. 

ıııu K a ş g a r 1 ı M a lı m u d, D i v a ıı, trc. B. A t a 1 a y, III, 234 : 
Türkler bu köpüğe « t u m a b u lı s u fil» adını veriyorlardı. 

277 A y ıı. e s e r, III, 442. C. B r o c k e I m a n n, «a g a r t g un ke­
limesini yine buğday birası olarak tercüme etmiştir. Br. a d. g e ç e ıı e s e r, 3. 

2 78 K a ş g a r 1 ı M a lı m u d, D i v a ıı, trc. B._ A. ~ ı:.ıı ~. I, 50 
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Görünüşe göre, asıl şarap, O ğ u z ı a r'ın dahil bulunduğu bir 
T ü r k gruıburnm «s ü ç i k» veya «S ü ç ü k»279 ; İJ.ıi havzası 
T ü r k ı er i':nin ise, renginden dolayı «k ı z ı l s ü ç ü k» ( = kı­
zıl şarap) 2so adını verdikleri şaraptır. Kaynakta neden yapıldığına 
dair bir kayıt yoktur. Faıkat, renginden anlaşılıyor k:i, bu şarap çe­
Sıidi üzümden yapılmakta idi. Bundan önce söz konusu ettiğ1i.mıiz iç.­
kuerde sarhoş olmaktan söz edilmediği halde, bu şarabın insanı 
sarhoş ettiği belirti1mektedir281 . Galiba yine bu özelliği dolayısiyle, 
şaraıbın adamı kusturduğu kaydedi1mektedir282. «Bu adamın 
ad e ti ç o k şarap i çir m e k tin> eüıilllesi283, sarhoş­
luğun ve kusmanın sebebini bir dereceye kadar aç:ııklamakıtadır. 

Şarabın fazla içmekten ileri gelen bu kusurları yanında «Ş a­
r a p y e m e ğ i s i n d i r d i» denmek suretiyle faydası da 
belirtilmektedir284. 

Şarabın nasıl imal edildiğine dair bilgi verilmemektedir. An­
cak şarabın, her halde imalatın bir saıflıasında kaynatıldığı, «k a y­
n a t ı l m ı ş ş a r a p» ( p ı ş ı g s ü ç i k) ibaresinden an­
Iaşılıyor285. Bu kaynatma belki de «Ş a r a p s u l a n d ı ğ rn 
zıaıman yapılıyordu286 . Nitekim «ık o y u ş a r a p» (k o y u ğ 
s üç i k)287 ibaresi, kaynatmanın bir sonucu giıbi görünmektedir. 
Bu i;bareden koyu şarabın iyi şarap mı, !kötü şaraıp mı sayıldığı 
kestirilemd.yor. Bununla beraber, şarapta çör-çöp ve toııtu Ck a­
v uz) nun bulunmasının hiç istenmediği, «kav u z'u ş ara p· 
t a n g i d e r» e:rnrı:i.nıin verilmesinden anlaışılıyor28s. 

Şar.abın yapılmasından sonra, soğutulduğu ve bu mak:saıtla 

soğuk bir yere konduğu malümdur280 . Bunun, aynı zamanda sara-
bın soğuık içildiği anlamına geleceği şüphesizdir. ' 

279 A y n. e s e r, I, 408. 
2so A y n. e s e r, a y n. y e r : Bunlar, Y a ğ m a, T o h s i, ç i ğ i ı 

boylarıdır. 
281 A y 11• 

282 A y 11 • 

283 A y 11• 

284A y n. 
285 A y n. 
286 A y 11. 

287 A y 11. 

288 A y n. 
2so Ay n. 

e s e r, II, 427. 
e s e r, II, 290. 
e s e r, I, 157. 

e s e r, III, 397. 
e s e r, I, 373. 
e s e r, I, 282. 
e s e r, m, 166. 
e s e r, m, 164. 
e s e r, I, 211. 
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Şarabın tulumlarda290, veya havana benzer söbü kaplarda291 

muihaıfaza edildiğini ibiliyoruz. 

Şarap dolu tuluma «t i m» denmesi, meyıJ:ıaneciye de «t i m -
c i» adının verilmesi2D2 şarap ımuhafazaısındıa tulumun ne !kadar 
önemli olduğunu gösterir. Bu, aynı zamanda şarapçılık ve mey­
haneciliği meslek -edinenlerin bulunduğuna delildir. 

T ü r k 1 e r'in şaraba düşkünlüğü meşhurdur293 • Görünüşe 
göre, T ü r k 1 e r, İslam ımedeırıiyeti çevresine girdikten sonra 
k ı m ı z'ın yerini yavaş yavaş şarap almıştır. 

3 - Kımız 

Türk 1 er'in milli içkileri, hiç şüphesiz, k ı mı z'dır. Kaş­

g a r r ı M a h m u d'un eseııinde bu içkiye epey yer verilmesi, 
yeni girdikleri islam medeniyeti çevresinde yeni içıki çeşitlerıinin, 

T ü r k 1 e r'de k ı m ı z'ın önemini pek gÖlgeleyemediğinin de­
lili olarak sayılaıbilir. 

K ı mı z,ekşimiş kısrak sütü demekıtir294 • Süt ekşimesi, tıpkı 
yoğurt çalar .gibi, özel bir k ı m ı z maıyasıiyle oluyordu. K ı­

m ı z mayası ise, ıkaıbın dibindeki olmuş k ı m ı z artığının 

üzerine süt dökrrnek suretiyle elde ediliyor ve buna tıpkı yoğurt 
mayası gibi «k o r» deniyordu295 • Böylece k ı m ı z mayası 

ilıe çalınan kısrak südü, tulumlara ikonaraık bekletıildrdi. Bu süt 
mayanın da etkisiyle eksirdi296• Krmızlı kısrak sütünün içine ay­
rıca meyve de !konduğu · görülüyor297 • Olması için, ikıılıız tulıumu­
nu zaman zaman sallamak gerektiği, « a d a m t u 1 u m u 
s a 1 1 a d rn cümlesindıen açıkça anlaşılmaıktadır298 • K ı ım ı z 

290 A y il. e s e r, III, 136. 
291 A y il. e s e r, I, 406. 
292A y il. e s e r, III, 136. 
2.11s Mesela bk. N. E 1 i s s e e f, N u r a d - d 1 n, M a h m u d 

D a m a s, 1967, II, 387. 
294 K a ş g a r 1 ı M a h m u d, D i v a il, trc. B. At a 1 a y, II, 268. 
295 A y il. e s e r, III, 122. 
296 A y il. e s e r, I, 365-6. 
291 A y il. e s e r, III, 197. 
298 A y il. e s e r, II, 12, 



46 MEHMET ALTAY KöYMEN 

oldukıtan sonra, her halde günlük ihtiyaç için, özel olaraık imal 
edilmiş «k u r J; u k» adlı bir testiye konuyordu299. 

Herkesin k ı m ı z'ı olmadığı., <<a d a m k ı m ı z s a h i­
b i o l d u, k ı m ı z l a n d ı» cümlesinden anla;şıll'yor300 • 

4 - Bal şarabı 

İçkiler baihsini bitirmeden önce son olaraık bal şaraıbından 
da baJ:ısedeldm. Kıpçak illerinde yetişen ve yaprağı. fasulya yapra­
ğı.na benzeyen «k u m 1 a ık» aıdlı, sarmaşık giıbi - bir ot, 
bal ile karıştırılarak, şarap ima] ediliyordua01 • 

Görülıüyor ki, Türk 1 er, yemek yaptıkları her çeşit ha;y­
vani ve nebati mahsullerden, sarhoş eden veya etmeyen içkiler 
:imal ediyorlardı. 

G. MEYVELER 

Meyveler, besin maddesi olarak üç şekilde kulanı1ıyordu: 

1 - Taze meyve olaraık yeniyordu. 

2 .:.._ Şurup veya şarap yapıılıyordu. 

3 - Kış için kuruıtuluyordu. 

1 - Taze meyve 

Bugün bilinen, hatta bilinmeyen meyveLeri yiyecek maddesi 
olarak kullanan T ü r k 1 e r, şüphesiz, bunların bir kısmını 
taze olarak sarf ediyorlardı. Taze meyveye, bugün olduğu gi.b!i., · y e­
m i ş deniyordu. 

T ü r k 1 e r'in pek ağaç yetiştirme gelenekleri olmadığı. anla­
şılıyor. Zira, ağaç yeıtiştirım.eden peık söz edıilmediği halde, iki kişi­
nin,. :birbirine ağaç sökmekte yardım ettiği belirti.Imektedd.rao2 • Bu-

299 A y n. es e r, I, 473. 
aoo A y n. e s e r, II, 268. 
301 A y ıı. es e r, I, 475. 
302 A y ıı. eser, III, 103. 
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nunl!a beraber, T ü r k 1 e r!in mevcut ağaçlardan faydalandıkla­
n ağaç dallandığı303 , meyve verdiği304 ve olduğu zaman305 toplaıma­
larından anlaşılıyor. Nitekim, adamın kendisi için meyve topla­
dığı306, başka bir adamın ötekı:ine meyve toplamada yardım ettiği3°7 

kaydedilmektedir. T ü r k 1 e r'i en çok sevindiren iki şeyden bi­
rinin gençlere meyve toplatmak olduğıu bir sür parçasından anla-

-·"_,,_ . 
şılmaktadır308 . 

2 - Meyve sulan 

T ü r k 1 e r'in meyvelerden şerbet1ıer yaptıkları şüphesizdir. 
Ne yazık ki, K a ş g a r l ı M a h m u d'un eserinde meyve sula­
rına dair pek az ·b!ilgi verilmektedir. Hal!buki, Türk 1 e r'in bil­
dikleri meyveler.in yaş iken sul,annı çıkarmasını bildikleri şüphe­
sizdıir. Kaş garlı M ah m ıu d, sadece onun (adamın) üzü­
mü şira yaptığından söz etmek:te309, .kayisının sıkılarak suyundan 
şeııbet yapıldığını belir.tmekte310 ; bunun dışında sadece demir hin­
di adını zikretmektedir3ıı. 

Yaş üzümden o zaman «bek m es» denen pekmez yapıl­
dığını312 ve bugün kavut ,o zaman ise «t a 1 k a n» denen kav­
rulimuş arpa ununa katılarak yendiğinıi bili.yorıuz313 • Pekmezden ay­
nca şurup ya.p:ıldığı da anlaşılmaktad1r314 . Üzüm sıkıma zamanı için 
ayrıca T ü r k 1 e r'in «s ı k m a n» terinıJni kullarımaları31 s, 

üzümün ve üzümden elde edilen maddelerin T ü r k 1 e r'in ha­
yatlarında oynadığı rolü gösterımeğe kafidir. 

303A y n. eser, II, 269. 
304 A y il. e s e r. II, 269; III, 114. 
305 A y il. e s e r, II, 12. 
306A y n. eser, I, 251. 
307 A y n. e s e r, II, 95. 
308 A y il. e s e r, I, 263 : Ayrıca görüldüğü gibi, T ü r k 1 e r'i, bayram se-

vincine garkeden ikinci olay avcılıktır. 
300~.ı4 y il. e s e r, III, 331. 
310 A y n. e s e r, I, 122. 
311 A y n. e s e r, I, 138. 
312 A y n. e s e r, I, 459. 
31:ı A y n. e s e r, I, 440 : (şiir parçasında). 
314 A y n. e s e r, III, 164. 
315 A y n. e s e r, I, 444. 
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3 - Meyve kurutmaları 

Gün1üık ihtiyaçlaırdan ziyade, ileriyi düşünmenin, T ü r k 
beslenme sisteminin esasını teşkil ettiğini muhtelif ves:ilelıerle be­
lirtmiştik. Bu prensip yailinız et, süt ve huıbıuıbaıt için değil, meyve 
için de uygulamyordu. 

Et kurutma.ısına olduğu gibi meyve kurutmasına da «k a k» 
deniyordu. Mesela, erik yarmasına «e r ü k rk a k ı» adı verili­
yordu310. Fakat, görünüşe göre, meyveler arasında en çok llrururtu­
lan Ü'ZiÜmclü317. K a ş .g a r 1 ı M a h m u d'urn eserinde geçen 
«'b u a d a m ç o k ü z ü m k u r u t u c u d u r» cümlesi 
manalıdır318 . Demek ki, çok üzüm kurutan kimse dikkati çekmek­
te ve beliti de taJkdir edilmektedir. Ayrıca şeftali de kurutuluyor­
du31D. 

T ü r k 1 e r yalnız meyveleri değil, sebzeleri de kurutuyor­
lardı. Ne yazık ki, bu hu:sıusta fazla bilgimiz yoktur. Yalnız kaıbak 
kurutması yaphkları anl:aşılıyor320 • 

SONUÇ 

~ukarı<lıanberi verdiğimiz bilgi A 1 p A r s 1 a n zamanında 

T ü r k 1 e r'in !beslenme sistemleri, bu bakımdan hayat ve iilllıtür 
seviyeleri hakkında :bir fikir vermiştir sanırız. Bu uzun bilgiden 
anlıyoruz ki, T ü r k 1 e r kendilerine has ibir beslenme stsıteımi­
ne saihiptirlıer. Et, yağ ve un Tür k beslenme sisteminin esası­
nı teşkil etmektedir. Onlar, bu üç besin maddesinden, ya ayrı ayrı, 
ya da bu üç maddeyi birbirleriyle ve başka besin m0Jddeleriyle 
karıştırarak, çok güzel yemekler yapıyorlardı. Hele, etten· azami 
ölçüde faydalamyorlaırdı. Bununla beraber, daıima aıt üstünde olan 
T ü r k 1 e r, hayat şartlarının tesiriyle, hazırlanması ve yenmesi 
kolaıy yemeık tipine de pek önem veriyorlardı. 

3ltl A y 11. e s e r, II, 282. 

317 A y 11. es e r, I, 159, 467. 

BlBA y 11. eser, I, 514. 

319 A y rı. e s e r, I, 467. 

320 A y 11. e s e r, I, 491 : «S a g a n g un. 
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Aileler kendileri için yemek pişirdikleri gı:iıbi, aşçılığı meslek 
edinen «s a 1 ç ı» adında ibir insan zi1rm"esi de varfu32ı. 

Yağın ve hele etıin girmediği yemek, hemen hemen yoktu. İçin­
de et bulunmayan yemek düşünülemiyordu. Nitekim, böyle yeme­
ğe, bug;ün de kullamlan tetimle <q' ava n a Ş» ( = yavan yemek) 
deniyordu322 • Et kadar olmaımakla iberaıber, aynı şey yağ için de 
ileri sürülebilir: Yağsız bulaımaca «b u 1 g a m a» deni(yor ve 
tatsız sayılıyordua2a. 

Türk yemekler.inin il1k özelliği besleyici oluşlarıdır. Türk-
1 e r'in neden ibuıkadar kuvvetli oldukları, T ü r k yemekleri 
hakikında verdiğimiz bu bilgiden sonra kolayca anlaşılabil~cek­

tir sanırız. 

321 A y il. e s e r, lll, 442. 

322 A y il. e s e r, III, 37, 116-7 : «A d a m a ş ı y a v a n b u 1 d u~ 
demek etsiz buldu demekti. 

323 A y il. e s e r, I, 491. 
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