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OZET
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Yemek Isimleri Sozliigii
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Tiirk Dili ve Edebiyati Anabilim Dah
2007; Sayfa: XVI + 190

Insanoglunun temel ihtiyaclarindan biri de beslenmedir. Beslenme ve buna
paralel olarak sekillenen yemek ve ¢esitleri insanoglunun yagamini devam ettirebilmesi

icin gerekli bir ihtiyagtir.

Beslenme ve beslenmeyle ilgili cesitli faktorler insanoglunun yasadigi mekén ve
zamana gore olugmus, degismis ve gelismistir. Bu durumda insanoglunun yasayis tarzi
da etkili olmustur. Yerlesik hayata gecisle birlikte cografi ve kiiltiirel sartlara bagh

olarak her millete ait beslenme ve yemek kiiltiirii ortaya ¢cikmustir.

Tiirk beslenme kiiltiiriiniin meydana gelmesindeki en 6nemli faktorler; Tiirklerin
hakim oldugu cografya ve kiiltiirel 6zelliklerdir. Onceleri gocebe bir hayat tarzina sahip
olan Tiirklerin ge¢im kaynagina bagl olarak beslenme kiiltiiriiniin temeli et agirlikliydi.
Zamanla yerlesik hayata gecen Tiirklerin beslenmelerinin temellerinden biri de tahil ve
tahil iiriinleri olmustur. Bunun en giizel 6rnegini ise Kasgarli Mahmud’ un kaleme
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aldigr “Divan-1 Liigatit Tirk” te gormekteyiz. Bu eserde bir¢ok yemek isimlerine
rastlamaktayiz. Yusuf Has Hacip de eseri “Kutadgu Bilig” de sofra ve yemek yeme

adabina yer vermistir.

Tirk mutfagi sadece Orta Asya kokenli degil, Kafkasya’dan Balkanlara,
Kirim’dan Mezopotamya’ya, Dogu Akdeniz’e kadar uzanan bir karisimdir. Bu karisim
ise Osmanlilardan kalmigtir. Kaynaklardan 6grendigimize gére Osmanli mutfagi bash
basmna bir boliimdii. Ozellikle yiikselme doénemi Fatih Sultan Mehmet zamaninda

mutfakta calisanlar ve yemek cesitleri bunu kanitlar niteliktedir. Sonucgta Osmanli saray

I



mutfagi ortaya ¢ikmistir. Anadolu Tiirk mutfaginin ise kendini hala yasattigia sahit
olmaktayiz. Elbette ki bolgesel olmakla beraber her bolgenin ve yorenin kendine has
yemekleri de mevcuttur. Oyle ki artik yemek isimleri yore ismiyle anilir hale gelmistir.

Adana kebabi, Harput koftesi. ..

Tiirkiye bolgeden bolgeye hatta ilden ile yemek kiiltiirlerini i¢inde barindirir.
Karadeniz’de musir ve hamsinin; 1(; Anadolu’ da tahil ve etin; Ege’ de sebze ve
zeytinyaginin agirligt hissedilmektedir. Fakat sunu da unutmamak gerekir ki bolgeleri

sembolize eden Ozellikler cografyaya ve bolge insanin gecim kaynagina baghdir.

Tespit ettigimiz yemek isimleri tek kelime ya da kelime gruplarindan
olugmaktadir. Yapilar1 bakimindan basit, tiiremis ve bilesik olan bu isimlerin ¢ogu
Tiirkce olmakla birlikte Arapga ve Farscanin ¢ogunlukta oldugu yabanci yemek isimleri
de mevcuttur. Kelime grubu halindeki yemek isimlerinin ¢ogu da Tiirk¢e ve yabanci

kokenli yemek isimlerinden olusmaktadir.

Sadece bir bolgede kullanilan ve anlamini1 o bolge insaninin bildigi baz1 yemek

isimleri, farkli bolgelerde farkli anlamlara biiriinmiistiir.

Tiirk beslenme kiiltiiriine ait bini asan yemek isimlerinin tespit edilmesi; Tiirk
kiiltiirtinii vazgegilmez bir parcasi olan yemegin cesitlilik arz etmesi, zengin bir yemek

kiiltiirtintin oldugunu gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Tiirkiye Tiirkcesi Agizlar, yemek isimleri, Tiirklerde

beslenme kiiltiirii, sozliik
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SUMMARY

The Dictionary of Meal Names

Meliha KEKILLi

Firat University
Social Sciences Enstuty
Turkish Language and Literature Department

2007; Sayfa: XVI+190

One of me basic needs of human being is also nutrition. Nutrition and food and
its kinds, which develop paralel to nutrition, are a necessary need to continue human

being’s life.

Nutrition and the other several factors about it has formed, changed and
developed depending. The places human being lived in and time. Human being’s life
style effected this case as well. After the stable life style, the nutrition and food culture
of each nationality apperared in accordance with their geographical and cultural

conditions.

The most important factor of forming the Turkish nutrition culture is the
geography and cultural features which the Turks rule over. Previously, related to their
livelihood, meat had emphasis on nourishment culture basis of the Turkish who had a
nomadic life style. Grain became one of the basis of Turkish nutrition with their having
a sedentary life in time. We can see the best example of this in "Divan-1 Liigatit Tiirk"
written by Kaggarli Mahmut. We see a lot of meal names. Also, Yusuf Has Hacip

mentioned about table and eating customs in "Kutadgu Bilig".

Turkish cuisine is not only from Middle Asian origin; but also, a mixture from
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Caucasia to The Balkans, from the Crimea to Mesapotomia, to East Mediterian Sea
area. This mixture comes from Ottomans. As we see in the sources, Ottoman cuisine
was a unite all by itself. Especially, in the time of Sultan Mehmet the Conqueror,
workers in the kitchen and meal kinds are proofs of this. As a result, Ottoman palace
cuisine was composed. We witness that Anatolian Turkish cuisine still keeps itself
alive. Surely, each region and vicinity has meals special to itself. Even meal names are

mentioned with vicinity names: Adana Kebap, Harput meatball...

Turkey has meal kinds defers from region to region, even from city to city.
Maize and anchovy in Black Sea Region, grain and meat in Middle Anatolia, weed and
olive oil in Aegean Region have emphasis on nourishment.But it shouldn't be forgotten
that peculiarities symbolizing the regions are depenedent upon the geography and

livelihood of people in that region.

Meal names that we determined are formed with one word or phrases. Most of
the names that are simple, multiplied and compound are Turkish. However, there are
foreign meal names, mostly from Arabic and Persian languages. Meal names in phrases

are mostly Turkish and foreign meal names.

Some meal names whose names known by only one region's people and that

used in only one region have different meanings in different regions.

Determination of more than thousand meal names; variety of meals that is an

improtant part of Turkish culture evidence that Turkey has a rich meal culture.

Key words: Turkey Turkish Dialects, meal names, nourishment culture of the

Turkish, dictionary.
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ONSOZ

Her milleti karakterize eden, milletlerin maddi kiiltir Ogelerinden biri de
beslenme kiiltiiriidiir. Bu kiiltiir icerisinde farkli milletlere ait farkli 6zellikler olmakla
beraber zaman ve mekéna baglh bir sekilde etkilenmeler, degisim ve gelisim kacinilmaz
olmustur. Fakat milletlere ait yemek kiiltiirii icerisinde bolgesel ve yoresel farkliliklar
da s6z konusudur. Bu farkliliklar o bolgeyi ve yoreyi sembolize eden nitelige sahip
ozelliklerdir.

Bir bolgenin agiz 6zellikleri genel hatlariyla o bolgeyi simgeler. Insan igin
gerekli olan, insan1 hayatta tutan “beslenme” de bunu hissetmek miimkiindiir. Yoreler
kendilerine ait agiz 6zellikleriyle bolge icerisinde yemek Kkiiltiirlerini yasatmislardir.
Bazi yemek isimleri yore isimleriyle anilir hale gelmistir. Ayrica artik yoresel olmaktan
cikmus, iilkenin geneline yayilmis yemek cesitleri de yok degildir.

Arastirmamiza Oncelikle “Derleme So6zIigii” nii tarayip yemek isimlerini tespit
ederek basladik. Farkli bolgelere ait yemek kitaplarim ve yorelerle ilgili agiz
sozliiklerini tarayarak bu kaynaklardan tespit ettigimiz yemek isimlerini illere gore
tasnif edip, yap1 ve koken bakimindan inceledik. Boylece olusturdugumuz “Yemek
Isimleri Sozliigii”nde yer alan yemek isimlerinin kokenlerini, yapilarm tespit etmege
calistik. Yemek isimlerini hangi kaynaklardan aldigimizi madde baslarinda belirttik.

Bu arastirmamizin, Tiirk kiiltiiriiniin temel taglarindan olan “Yemek Kiiltiirii” nii
hem bolge, hem de il olarak yansittigimi diisiinmekteyiz. Genel isimleriyle bilinen bazi
yemek isimleri, illerde hangi isimle aniliyorsa bunu sozlilk kisminda madde altinda
ayrica belirtmeye calisik. Diinyanin sayili mutfaklarindan olan Tiirk mutfaginin
zenginligi; Tiirk insanimin beslenme konusunda ne kadar iiretken oldugu ve
isimlendirme yoniinden Tiirk¢enin zengin imkanlarindan ne derecede yararlandiklar1 bu
calismadan anlagilmaktadir.

Calismamda bana “Yol Haritas1” cizen, goriis ve tecriibelerinden yararlandigim,
engin bilgilerini benimle paylasan, degerli vakitlerini bana ayiran Sayin Hocam Dog.
Dr. Ahat Ustiiner’ e, hayatim boyunca bana yanimda olduklarim hissettiren, maddi ve
manevi her tiirlii desteklerini benden esirgemeyen “ Hayat Kaynagim” aileme sonsuz
tesekkiirlerimi sunuyorum.

Meliha KEKILLI
Elazig- 2008
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1. GiRiS
1. 1 BESLENME VE BESIN OGELERI

Beslenme, insanoglunun yasamini siirdiirebilmesi icin gerekli olanlar1 alip

biinyesinde barindirmasidir.

Insanoglunun beslenme sekli, yasadigi toplumun kiiltiirii ile iliskilidir. Tarih
Oncesi ¢aglarda insanlar, hayatlarim1 devam ettirmek i¢in ¢evresel sartlar1 bulunduklari
mekanlara gore degerlendirmislerdir. Zamanla hayat bicimi, dini inanig, hayat bicimine
gore iiretim seklinin belirlenmesi, teknolojik gelismelerin insanoglunun hayatina
girmesi gibi faktorler, beslenme kiiltiiriinii etkilemistir. Sonugta toplumlarin beslenme

kiiltiirii, degisimlere ve gelismelere paralel olarak olusmustur.

Beslenmenin ana unsurlar1 olan besin ve besin 6geleri de zaman ve mekana gore
sekillenmistir. Yenilen bitkisel ve hayvansal cesitler, “besin” olarak tanimlanirken; su,

organik ve inorganik 6geler, besin 6geleri olarak kabul edilmistir.

Besinler, kendilerini meydana getiren besin Ogelerinin cesitleri ve miktarlar

yoniinden farklilagmustir.
Besinler, besleyici degerleri yoniinden genel olarak dort gurupta toplanmustir.'

1.GRUP: Et, tavuk, balik, sakatat, yumurta, kuru nohut, fasulye, mercimek ve bu

besinlerden yapilan iiriinler...

Bu grubun genel 6zelligi; protein, B vitamini, demir ve ¢inko yOniinden zengin

olup enerji vermeleridir.

2.GRUP: Taze sebze ve meyveler (patates, karnabahar, kereviz, patlican, enginar,
pancar, kabak, domates, salatalik, biber, yesil yaprakli sebze ve otlar, havug ve her tiirli

meyve)
Bu grubun genel 6zelligi, C vitamini i¢germesidir.

3.GRUP: Siit ve siitten yapilan yiyecekler (siit, yogurt, peynir, ¢cokelek ve siit ile

yapilan tatlilar)

Bu grubun genel 6zelligi, viicudun kalsiyum ihtiyacini kargilamasidir.

! Ayse BAYSAL, Beslenme Kiiltiiriimiiz, Ankara 1993, s. 3—11



4.GRUP: Tahillar ve tahillardan yapilan yiyecekler (ekmek, makarna, sehriye, piring,

bulgur, kuskus, borekler, un ve irmikten yapilan tatlilar)
Grubun genel 6zelligi temel enerji kaynaklar1 olmasidir.

1. 2 TURK BESLENME KULTURU:

1. 2. a TARIHI GELIiSiMi:

Beslenme Kkiiltiiriinii  sekillendiren; besin ve tiirleri, besinlerin miktarlari,
hazirlanmasi, pisirilmesi, tiiketilmesi ve saklanmasidir. Yemek, cesitli besinlerin bazi

yontemlerle hazirlanip pisirilmesidir.

Eski Tiirklerde yeme ve igme, Tiirklerin ge¢cim kaynaklari olan tarim ve

hayvanciligin ana unsurlariyla bi¢cimlenmistir.

Tiirklerin ilk anayurdu Orta Asya ve sonra yerlestikleri Anadolu temel besinler
yoniinden oldukca zengindir. Buralardaki besin maddeleri, zamanla diinyanin diger
yerlerine cesitli nedenlerle tasinmistir; fakat her mekanin da mekani karakterize eden

kendisine ait yiyecek tiirleri ortaya glkmlstlr.2

Ekonomik Hayvan ve Bitkilerin Anavatanlari

Bolge Besin Olarak Kullanilan Hayvan ve Bitki
Orta Asya Sebze: Havug kereviz, hiyar, patlican, sogan, 1spanak,
turp.
Meyve: Elma, armut, erik, ayva, iiziim, kavun, karpuz.

Tahil-Baklagil: Arpa, bugday, bakla, mercimek, ¢avdar.

2 Ayse BAYSAL, Beslenme Kiiltiiriimiiz, Ankara 1993, s. 30



Akdeniz Sebze :Lahana, karnabahar, maydanoz, kuskonmaz
Cevresi Meyve : Incir

Tahil-Baklagil: Bezelye, nohut, fasulye

Hayvan : Koyun, sigir, kegi.
Giineydogu Sebze : Seker kamisi
Asya Meyve : Mugz, portakal, seftali

Tahil-Baklagil: Piring, soya fasulyesi

Hayvan : Domuz, tavuk

Amerika Sebze : Kabak, domates, patates
Meyve : Ananas
Hayvan : Hindi

Afrika Meyve : Karpuz

Yukarida verdigimiz tabloya baktigimizda temel olarak, ekonomik hayvan ve
bitkilerinin anavatanlarinin biiyiik bir boliimiiniin Tiirklerin mekanlar olan, Orta Asya,

Akdeniz ve ¢evresi ve Giineydogu Asya oldugunu gormek miimkiindiir.

Bir¢cok milletin cesitli nedenler ve zamanlarda aymi cografyada yasadigi

diisiiniildiigiinde etkilenmelerin olmasi1 dogaldir.

Tiirk beslenme kiiltiirii ve bu kiiltiiriin ana unasuru olan Tiirk yemek ve cesitleri

de diger milletlerden etkilenmis ve onlar da etkisi altina almistir.

Tirk mutfaginin yapilan arastirma sonucunda Asya’dan fazla etkilenmedigi

kaydedilmektedir. Anadolu’da yemek cesitlerinde kullanilan bitki ve tiirlerinin Hititler



tarafindan bilindigi ifade edilmektedir. Yemek sisimlerinin ¢ogunun Asya Tiirkcesinde

bulunmadigr da vurgulanmaktadir. Pirasa, pancar, 1spanak, bezelye...

Tiirklerin Anadolu’ya gecisiyle birlikte cesitli etkilenmelerin Tiirk beslenme
kiiltiirtine yerlestigi goriilmektedir. Zeytinyag ve zeytinyagi ile yapilan yemekleri
Bizanshilardan; Hamur yemeklerinin ise Cin’den alindig1 bilinmektedir. Midye dolmast,

sardalya, manti.. 3
1. 3 TURKLERDE BESLENME BiCiMi
Canl1 varliklarin yagamlarini devam ettirebilmesi i¢in, beslenme gereklidir.

Her millet farkli bir kiiltiire sahip oldugu icin milletlerin beslenmeleri, beslenme
bicimleri farklidir. Beslenme kiiltiiriinii; yemek yeme aligkanliklari, sofra adabi, yemek
cesitleri vb. unsurlar olustururken; beslenme bi¢imini; yemegin ne zaman, nasil yendigi,
yemekte neler yendigi, yemegin hazirlanisi, yemege baslanilmasi, yemege oturus vb.

faktorler belirler.

Insanlarin beslenme bicimlerinde cografik kosullar etkili olmakla birlikte kiiltiir
yapist da Onemli bir faktordiir. Bu kiiltiir icerisinde bazi toplumsal alisgkanliklar

kazanilmaktadir. Beslenme ile ilgili aliskanliklarda toplum yapisina gore sekillenir.

Tiirklerde beslenme aligkanliklar1 ve buna bagh olarak beslenme bigimi tarih
olarak bolge, kdy, kent olarak da degisiklik gosterse de toplum yapisinda ortak olan

aliskanliklar da s6z konusudur.

Yemek ve beslenme hakkindaki kaynaklarin ¢ogu, Tiirklerin eskiden giinde iki

defa yani iki 6giin yemek yediklerini belirtmistir. Bunlar kusluk ve aksam vaktidir.

Kusluk sozciigii kaynaklarda bir 6giin olarak verilmektedir. Dr. Mehmet
DOGAN, Temel Biiyiik Tiirkge Sozliik adli eserinde “Kusluk” sozciigii altinda su
bilgileri zikreder: “Sabahla 6gle aras1 vakit, giinesin dogusundan sonraki vakit. Ogleden

once yenilen hafif bir yemek.” *

M. Zeki PAKALIN, Tarih Deyimler ve Terimleri adli kitabinda, “Kusluk taam1”

terimi altinda sunlar1 sOylemektedir: “Sarayda yenilen iki 6glin yemegin ilki hakkinda

3 Mahmut TEZCAN, “ Tiirklerde Yemek Yeme Aliskanliklart Ve Buna Iliskin Davranis Kaliplar1”,
31Ekim- 1Kasim 1981 Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri, Ankara, 1982, s. 121
4 Mehmet DOGAN, Temel Biiyiik Tirkge Sozliik, Istanbul, 1994, s. 495



kullanilir bir tabirdir. (C.II s.330) ikincisine aksam taami denirdi. Kusluk yemegi

sabahleyin erkenden, aksam yemegi ise ikindi namazina miiteakip cikardi...”

Aslinda bu kusluk yemeginin saati, yorelere gore degismektedir. Mesela
Rumeli’de 6gle yemegine kusluk dendigini kaynaklardan ogrenmekteyiz. Aym eser
aksam taaminin giin batiminda yenmesinden dolay1 yats1 namazindan sonra da hafif bir

seylerin yendigini buna da “yatsilik” ismi verildigini ifade etmektedir.

Yemeklerin hazirlanmasinda bir takim ara¢ ve geregler kullanilmaktadir. Eski
Tiirklerde soframin ismi tergidir’ Sofraya biraz yiikseklikte altlik, iizerine de sini

konurdu. Sinilerin kenarlarina ise yemek araclarn yerlestirilirdi.

Tanzimatla beraber batililasma yemek kiiltiiriimiize de yansiyarak yer sofrasinin
yerini masa almistir. Bunu ara¢ gereclerdeki cesitlilikte gormek miimkiindiir. Bu

donemlerde kasigin yaninda gatala da rastlanmastir.

Tiirklerin sofrada yemege corbayla basladigimi ilk basili yemek kitabi olan
“Melceu’t-tabbain” den 6grenmekteyiz. Corbadan sonra ise etli yemeklerin, borek, pilav

ve tathilarin yer aldig: ifade edilmektedir.®

Genelde Tiirklerin orf ve adetleri hakkinda bilgiler veren 11.yy’da Kasgarh
Mahmud tarafindan kaleme alinan Divan-1 Liigati’t-Tiirk adl1 eserde de Tiirklerin yeme
icme kiiltiirlerine ait izler ve yemek cesitleri goriilmektedir.” Bununla birlikte Tiirkler,
yemegi ve igmeyi saglik yoniinden degerlendirmeyi ihmal etmemisler, beyliklerden

giiniimiize kadar saglik ve yemek iizerine bir¢ok eser vermislerdir.

Tiirklerin beslenme bicimlerinden elbette 6nemli bir faktor olan Islam dininin de
etkisi goz ardi edilemez. Orf adetlerde din kurallari ile Ortiiserek beslenme

kiiltiirimiizde etkisini gostermistir.

Insanoglu zamana bagh olarak degisime acik oldugu igin, beslenme kiiltiirii ve

buna paralel beslenme bi¢iminde de degisim kaginilmaz olmustur.

3 Ayse BAYSAL, Beslenme Kiiltiiriimiiz, Ankara 1993, 5.40

6 Giinay KUT, Tirklerde Beslenme Bicimi, http://www.akmb.gov.tr /turkce /books /v.t.kongresi
" H. Ziibeyir Kosay, “ Eski Tiirklerin Anayurdu ve Yemek Adlar1,” 31Ekim- 1Kasim 1981 Tiirk Mutfagi
Sempozyumu Bildirileri, Ankara, 1982, s. 48



Yer sofralarinin yerini masalar almis, serbet ve ayrandan kolaya; geleneksel
yemeklerden fast foodlara gecis olmustur. Bu degisimler elbette donemin romanlarina,

hikayelerine yansimistir.

“Refit Halid [ Karay | mn U¢ Nesil U¢ Hayat adli kitabindaki yemek sofrasi
bahsinde ii¢ donem kisaca soyle anlatilir. Once Abdulaziz donemi anlatilir (1861-
1876): “Halayik, ilk once adanin ortasina, yere, genis ve kalinca bir sofra bezi yaydiktan
sonra, onun da ortasina araliksiz kahva iskemlesine benzeyen bir destek getirip,
koyar.Baz1 evlerde bu destekler dort veya alt1 koseli, acilir kapanir ayaklardan ibarettir,
yani portatiftir. Kaldirilinca, bastiniz m1 hemen yassilaniverir; [...]arkasindan kocaman
siniyi yuvalayarak getirirler, o destegin iistiine yerlestirirler. Siniler kalayli bakirdan,
yahut pirinctendir. Cogunun iizerinde selvi agacini andiran resimler, bazen da sahibinin
ismi ve tarih bulunur. [...]Firdolayi, yere, her adam i¢in incecik bir minder kondu mu
artik sofraninkurulmasi tamamlanmistir. Yemek ya toprak, yahut da beyzi bakir
sahanlarla ortadaki nihalenin {iistiine konur ve kapak muhakkak sofrada, ev sahibinin

igratiyle halayik veya erkek meclisinde usak tarafindan acilir...”

“Abdulhamit devri ( 1876- 1918 ) icin anlatilan yemek sofrasi ise soyledir:
“Masa, sandalye, catal, tabak, herkese ayr1 bardak usulii baghyor. Fakat kiiciik ve orta
halli ailelerde pek agir ve en basit sekilde. Artik bir evde yemek odasi diye ayn bir yer
vardir; fazla kiilfete liizum gostermeyen, yar1 bos, manzarasiz, ekseriye dar, bir alt kat
odast [...]|Nihale miihim bir ziynet esyasi gibi masanin daima ortasinda durur ve bir de
en adisinden cam siirahi [...] Vakitli ailelerde yemek odalarina itina modasi bag
gostermigstir. Biifeler Viyana mamulatindan, pek gosterisli, kiymetli seylerdir. Masalar,
ek tahtalaryla istenildigi kadar uzatilabilir; musamba ortiisii kullanilmaz; tiril tiril keten
ortiilerin altina, el dokununca masanin sertligini duymamak i¢in pamuklu ve hususi bir
ortii daha konmugtur. [...]JAlafiranga yeme seklinin genislemesi, billur ve cam kadeh,
stirahi bollugu, ucuzlugu belki ickinin evlerde taammiim etmesine de sebep olmustur.
Maamafi bu da erkegi evine baglamasi itibariyla faydasiz sayilamaz. Icki evvelce tek
olan kilerin ikilesmesine de yol acmustir.ince kiler ve kiler. [...] Ince kiler bir ecza
dolabi, bir labaratuar rafi kadar giizel istifli, temiz manzarali ve simdiki ayakiistii
lokantalarin vitrinleri gibi istah acici, intizaml idi. Regeller, kalamata zeytinleri, havyar,

balik yumurtasi, Edirne’nin artik bulamadigimiz tiitsiilii sigir dili, halis Kayseri



pastirmasi, sucuklar, tarama, flemenk peyniri, anguvez, kutu sardalyasi gibi makbul ve

degerli cerezler ortaya yerlestirilmisti.”8

Degisimin kacinilmaz oldugunu kabul etmekle birlikte geleneksel yeme i¢me

kiiltiirimiizii, beslenme bigimlerimizi yasatabilmek iimidi icerisindeyiz.
1. MUTFAK VE MUTFAK KULTURU

Yiyecek, icecek bunlarin hazirlanmasi ve yontemleri kullanilan malzemeler,
yemeklerin pisirilmesi ve yemek adetlerinin genel toplami olan mutfak, bir kiiltiir

olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Tarih Oncesinde insanlar, avladiklar1 yabani hayvanlarin etlerini ¢ig olarak
yemisler, sonrasinda atesi bularak etleri pisirmeye baslamislardir. Insanoglu zamanla
pisirme yontemlerini de gelistirerek besinleri birbirleriyle cesitlendirmis, lezzetli yemek
cesitleri ortaya cikarmistir. Pisirme yoOntemleri, yiyecek cesitleri toplumlarin 6rf ve
adetlerine gore sekillendigi icin toplumlara ait besin hazirlama sanati farkli olarak
ortaya c¢ikmistir. Boylece her milletin yapisina uygun mutfak kiiltiirii meydana

gelmistir.9

Her mutfak ait oldugu milletlerin yapisimi olusturugundan mutfaktaki temel arag
gerecler ayn1 olmakla beraber yemeklerin pisirilmesinde ve hazirlanmasinda farkliliklar

gbze carpmaktadir

Yemek kiiltiiriiniin olustugu yer olan mutfak, “ ocaklik, asevi, agdami, ocak vb.”
isimlerle anilmistir. Mutfak yalnizca yemek yapilan bir yer degil aym1 zamanda ailenin
birlikte yemek yedigi, yemegin hazirlanip pisirildigi, mutfak araglarinin bulundugu 6zel

bir mekandir.'”
2.1 TURK MUTFAK KULTURU

Bir¢ok yonden sayili mutfak arasinda olan ve zenginligi ile dikkat ceken
mutfaklardan biri de Tiirk mutfagidir. Bu zenginlik diger iilkeler tarafindan da dile

getirilmistir. Mutfaklartyla iinlii olan Fransizlar, “Yemek pisirmesini ve yemesini

8 Giinay Kut, Tiirklerde Beslenme Bigimi, http://www.akmb.gov.tr /turkce /books /v.t.kongresi
® Mine Arh, “Tiirk Mutfagina Genel Bir Bakis”, 31Ekim- 1Kasim 1981 Tiirk Mutfagi Sempozyumu
Bildirileri, Ankara, 1982, s. 19

10 www kultur. gov.tr



Tiirklerden 6grendik, Hach savaslarina dek bizdeki yemek, yemek degildi.” diyerek

mutfagimiz hakkinda genel bir bilgi vermistir.""

Tiirklerin et ve siit iiriinleriyle cesitlenen mutfagi zamanla Anadolu’daki diger
milletlerin mutfaklar, Ege adalarimin balik ve zeytinyag kiiltiiriiyle, Bizans’tan kalan
Romalilarin mutfaklariyla kaynasarak diinyanin sayili mutfaklar1 arasinda kendisini

gostermistir.

Anadolu mutfaginin yemek tiirleri ¢ok ¢esitli olmakla birlikte, genelde koy,
saray ve kent mutfagi isimleriyle de degerlendirilebilir. Saray mutfagin diger
mutfaklarin kaynasmasi olarak da degerlendirmek miimkiindiir. Bunun yaninda
Anadolu’daki yerel halk mutfag: kendini hissettirmekle beraber, bu ¢erceve icerisinde
yer alan yemek tiirleri, yorenin Orf adetleri, ekonomileri, kendilerine ait yemek ve

mutfak kiiltiirlerini devam ettirmektedir.

Uzun bir tarihi gecmise sahip olan Tiirk mutfag: cok cesitli yemekleriyle zengin
bir kiiltiire sahip oldugunu gostermektedir. Bu zenginlik kendini bolgesel olarak kent,
hatta koy gibi yerlesim birimlerine gore degismektedir. Bu farkliliklara ragmen mutfak
kiiltiirtine ait ortak davramig kaliplarin1 da gérmek miimkiindiir. Ortak davranig
kaliplarinin olusmasinda islam dininin etkisi de yadsinamaz. Yemeklerden 6nce ve

sonra ellerin yikanmasi, sofra duasinin gelenek haline gelmesi gibi.
2. 1.1 TURK MUTFAGININ TARIHI

Medeniyetler besigi Anadolu cografi konumu itibariyle bircok kiiltiirii iginde
barindirmistir. Bu kiiltiir i¢erisinde toplumlarin kimligini teskil eden yemek kiiltiirii de

kendini gostermistir.

Orta Asya’nin et ve siit iiriinleri, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz’in sebze
ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharatiyla biitiinleserek zengin bir yemek kiiltiirii ortaya
cikmistir. Tiirklerin Orta Asya’daki yasam bicimlerini sekillendiren hayvancilik oldugu
icin, yemekler hayvansal gidalarla simirliydi. Tiirklerin  Anadolu’ya yerlesmesi
sonucunda et agirlikhi Tirk mutfagiyla Anadolu mutfag: birleserek kaynagmistir. 14.
yiizyilda Anadolu’da Tiirklerin yemek kiiltiiriinden daha ¢ok orf ve adetlerin egemen

oldugu goriilmiistiir. Osmanli doneminde saray mutfagi hakkinda bir¢ok detaylar

" agm.



mevcuttur. Devletin kurulus, ©zellikle yiikselis doneminde her alanda oldugu gibi
mutfak kiiltiiriinde de bir ihtisama ulasilmistir. Bunun 6rnegi ise kaynaklarda belirtildigi
iizere Fatih Sultan Mehmet doneminde sarayda mutfaktaki gorevliler siirekli artirilmus,
mutfak bagh basina bir mekan haline getirilmistir. Ayrica Osmanlilarda donemlere ait,
mutfak defteri de tutulmustur. Sayisal bilgilerin daha giivenilir oldugunu diisiiniirsek, su
veriler yazdiklarimizi ispatlar niteliktedir: III. Murat zamaninda saray mutfaginda 1117
kisi ¢alisiyordu.'” Bu durum Osmanhida mutfak, beslenme, yeme ve icmenin ne kadar

onemli oldugunu gostermektedir.

Osmanli devletinin gerilemesiyle ekonominin bozulmasi sonucunda mutfakta da

olumsuzluklar kendini gostermistir. Boylece mutfagin ve yemeklerin kalitesi diigmiistiir.

Modernlesme ¢abasi, her alanda oldugu gibi yeme- i¢me konusunda da kendini

gosterdiginden Tiirk mutfaginin bir¢ok 6zellikleri unutulmaya yiiz tutmustur.
2.1.1. 1 MUTFAK VE ESYASI

Tiirk evlerinde herhangi br odanin bir bolimiinde yemek pisirilen bir yer
oldugunu ve buraya “ Ashik” dendigini kaynaklardan 6grenmekteyiz. Bu isim zamanla

terk edilerek Arapca “Metbah” kelimesinden ““ Mutfak” sozciigii kullanilmistir. 13

Mutfak denildiginde akla ilk gelen ascilar ve asciliktir. Yemegi yapan, yemek
malzemelerini belirleyen, malzemenin miktarin1 ve kalitesini kontrol eden ascidir.
Glinlimiiz de bir meslek haline gelen as¢ilik lokantalarda 6nemli bir konum arz
etmektedir. Asc¢ilikta istenilen en onemli Ozellikler; becerikli, lezzetli yemek yapmast,

isinde titiz ve temiz olmasidir.

Ascilarin kullandigi mutfak egyasi da onemlidir. Pisirme aracglari, tencereler,

tavalar, tepsiler, servis ara¢ ve gerecleri mutfak esyalarini meydana getirmektedir.

Eskiden pisirme araclar1i olarak, ocak, kuzine ve tandir kullanildigini

kaynaklardan 6grenmekteyiz.

"2 Resat GENC, “IX. Yiizyilda Tiirk Mutfagi”, 31Ekim- 1Kastm 1981 Tiirk Mutfagi Sempozyumu
Bildirileri, Ankara, 1982, s. 58

13 Zarif ORGUN, “Osmanli Sarayinda Yemek Yeme Adab1”, 31Ekim- 1Kasim 1981 Tiirk Mutfag:
Sempozyumu Bildirileri, Ankara, 1982, s. 142



Ocak, sacayag ve li¢ tane orta boyuttaki taslarin tiggen biciminde konulmasiyla
meydana getirilmistir. Su an ocagin kullanimi farklilasmis evlerde elektrikli ve

havagazi, biitan gaziyla calisan firinli ocaklar kullanilmaktadir.

Tandir, toprakla yapilmis kuyu bicimindedir. Tandir kullanimi su an az da olsa

genellikle ekmek yapimi i¢in kullanilmaktadir.

Kuzine ise, altta odunun yakildigi, tizerinde firin seklini andiran yiizeyi olan bir

pisirme aracidir. Bazi bolgelerimiz de hala kullanilmaktadir.

Mutfak esyalarindan en ¢ok kullanilanlar; yemeklerin yapilmasinda temel olan
tencere, tava ve tepsilerdir. Onceden tencereler topraktan yapilirken son zamanlarda
teflon tava ve tencerelerin kullamilmasi 6n plandadir. Tepsiler daha c¢ok borek

yapiminda kullanilmaktadir.

Servis araclarinda 6nemli bi degisiklik olmamakla beraber bakir tas, tabak, kasik

vb. gereclerin yerini paslanmaz ¢elikten yapilan servis malzemeleri almistir.

11. yiizyll mutfagindaki esyalara baktigimizda giiniimiizle pek ¢ok degisiklik
olmadigin1 soylemek miimkiindiir. Bardak, bicak, tewsi ( tepsi), kasuk, tuzluk, ¢comge,

canak...

2. 1. 1. 2 SOFRA VE SOFRA ADABI

113

11. yiizyilda sofraya tergi”, sofra kurmaya ‘“tergi urmak” denildigini
kaynaklardan 6grenmekteyiz. Bazi bugiinkii gibi hem tepsi hem de sofra anlaminda
kullanmiglardir. Tiirk illeri ise “tepsi”( tewsi ) kelimesini bugiinkii gibi hem tepsi hem

de sofra anlaminda kullanmislardir.

Tiirklerin sofra kurmasinin en 6nemli nedeni ekmek ve yemek kirintilarinin yere

dokiilmesini engellemek igindir.

Ziyafet saraylarinin hazirlanmas1 konusunda yapilmasi gerekenleri Yusuf Has
Hacip su sekilde vermektedir: “Evin, barkin, sofran ve tabaklarin temiz olsun. Ondan
minderlerle dosenmis yiyecek ve iceceklerin seckin olsun. Yine gelen misafirlerin arzu
ile yiyebilmeleri i¢in yiyecek ve icecekler temiz ve lezzetli olmahdir. Yemekte

yenilecek ve icilecek seyler birbirine denk ve bol olmalidir...”

Yusuf Has Hacip ziyaretlerinde uyulmasi gereken baslica sofra adabi hakkinda

sunlar1 zikreder: “Senden biiyiikler bagslamadan yemege baslama. Yemege besmele ile
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basla ve sag elin ile ye. Baskasinin Oniindeki lokmalara dokunma. Kendi 6niinden ye...

Agzina aldigini 1sir ve ufak ufak ¢igne. Sicak yemegi agizla iifleme.” 14

Bu bilgiler 1s18inda goriilityor ki giiniimiizde de az da olsa degisiklik olmakla
birlikte sofra adabinin gecmisten giiniimiize kadar siirdiiriildiigiinii  s6ylemek

mimkiindiir.
2.2 TURK MUTFAGININ GELiSMESI

Tiirk tarihi icerisinde Tiirk mutfagim ve kiiltiiriinii yok saymak veya géormemek
miimkiin degildir. Ciinkii bir millet degismeler ve gelismeler gegirse de mutfak
kiiltiirini unutmaz. Bununla birlikte mutfak ve mutfak Kkiiltiiriiniin de milletlerin

ekonomilerine bagli oldugunu hatirlatmak gerekir.

Tiirklerin en onemli ge¢im kaynaklarindan biri de hayvanciliktir. Tiirlerde
zaman ve mekan de8ismis olsa da bu gecim kaynagimiz bu giine kadar gelmistir.
Hayvancilik tabil ki 6zel degil genel anlamda “Yaylacilik, koyunculuk » gibi
kavramlarla da anlagilmalidir. Tiirk ekonomisinin diger bir dayanagi ise tarimdir. Tarim

denilince de genelde akla basta bugday olmak iizere, arpa, dar1 vb. gelmektedir.

Tiirklerde yemek sadece aghigi giderdigi veya yasam siirdiirebilmek i¢in gerekli
bir sey degildir. Ayn1 zamanda toplumsal birligi saglayan en 6nemli faktorlerden biridir.

Bunun en giizel 6rnedi ise halki bir araya getiren toylar ve ziyafetlerdir.

Tiirk kiiltiirii genis bir alana yayildikca etkileme ve etkilenme de buna paralel
olarak olmustur. Buna gore bir degerlendirme yapacak olsak, Tiirk milletinin kiiltiiriinde

devam ettirdikleri gelenekleri de gormek miimkiindiir.

Tiirk mutfagina Avrupalilardan sonra giren sebze ve meyvelerin mutfagimizda
zenginlestigini sOyleyebiliriz. Buna bagli olarak Tirk mutfaginin iiretkenligini

vurgulamak gerekir. Patlican Tiirk mutfagina sonra girdigi halde yemek cesitleri ¢oktur.

agb.
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2.3 TURK MUTFAGININ DEGiSMESI

Degisim, iyi veya koti kacimilmazdir. Toplumlarin kiiltiirlerinde ¢esitli

sebeplerle meydana gelen degismeler, toplumun tiim kurumlarini etkiler.

Tiirk kiiltiiriinde, batiyla temasimizdan sonra, degismeler olmustur. Tiirk

kiiltiirtiniin en 6nemli pargasi olan mutfaga da de8isim yansimistir.

Tiirk mutfag, saray mutfagi ve yoresel Tiirk mutfag: diye ikiye ayrilir. Osmanl
Imparatorlugunun gelismesine bagl olarak, saray mutfagi da gelismis, zengin bir
mutfagin dogmasina neden olmustur. Yorelerin kendisine has ozelliklerini tasiyan,
yoresel mutfak varligim1 kendi imkanlar Ol¢iisiinde devam ettirmektedir. Baz1 yoresel
yemeklerin Tiirkiye’ye yayildigi da bir gercektir. Cukurova’ya ait kisir ve Giineydogu
Anadolu bolgesine has igli kofte gibi.. 1

2.3.1 TURK MUTFAGININ DEGiSMESININ NEDENLERIi

31 Ekim-1 Kasim 1981 tarihleri arasinda yapilan “Tiirk Mutfagi Sempozyumu
Bildirileri’nde Kamil Toygar “Degisen Tiirk Mutfagi” adi altinda Tiirk mutfagindaki

degismenin nedenleri tizerinde durarak, bunu maddeler halinde siralamusgtir. '
a) Bat1 Kiiltiiriiyle iletisim:

Tirk mutfaginin degisime ugramasi Bati ile iletisime gegtigimiz Tanzimat

doneminde baslamistir.

Bati mutfagi kisa zamanda Tiirk mutfag: iizerinde etkisini gostermistir: Pizza,

hamburger, tost, cips...
b) Hizh Sanayilesme ve Kentlesme:

Sanayilesme ve buna baghh olarak ortaya c¢ikan kentlesme, yoresel
mutfagimizdaki baz1 yemeklerimizi yok ederken bazilarini da iilkemizin her bolgesine

yaymistir.
¢) Kadinin Calisma Hayatina Girmesi:

Zamaninin ¢ogunu mutfakta geciren Tiirk kadininin, is hayatina katilmasi ile

birlikte hazir yiyecekler tercih edilmistir.

'3 Kamil Toygar, 31 Ekim- 1 Kasim 1981, “Degisen Tiirk Mutfagi”, Tiirk Mutfagi Sempozyumu
Bildirileri, Ankara, 1982, s. 153
1o agb.
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¢) Okur Yazarh@in Artisi:

Okuryazar oraninin artmasi buna paralel olarak, pek cok kitabin basilmasina
neden olmustur. Kadinlara yonelik yayinlarin fazla olmasi, Bati mutfaginin zamanla

Tiirk mutfagin istila etmesine neden olmustur.
2.4 TURK MUTFAGININ GENEL OZELLIiKLERIi

Tiirk kiiltiirtiniin 6nemli bir unsuru olan Tiirk mutfag1 her yoniiyle zengindir ve
bu zenginligini, degisimlere ragmen siirdiirmektedir. Fakat Tiirk mutfaginin kendini
karakterize eden “Bu o6zellik, Tiirk mutfagina aittir.” dedirten 6zellikleri yok degildir.

Bu ozellikler gecmisten giiniimiize kadar gecerliligini korumustur."”
Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri su sekilde siralanabilir:
1) Tiirk beslenme kiiltiiriiniin temel yiyecek maddesi ekmektir.

2) Tirk mutfaginda yemek cesitliligi fazla olup bunlardan hamur isleri

onceliklidir.

3) Yemek cesitlerinden tanminmis olanlar kebaplar olmakla beraber et

yemeklerinden yahni olarak bilinen sulu yemek cesitleri de agirliktadir.

4) Tirk mutfaginda sebze cesidi fazladir. Sebzeler etle beraber pisirilmekle

birlikte sebzelerin soganli, domatesli ya da sal¢ali da pisirilmesi yaygindir.

5) Yemek icin gerekli olan yiyecekler genellikle su konmadan once yagda

kavrulmaktadir.
6) Sebzeler suda haslanip etin yaninda garnitiir olarak pek kullanilmaz.

7) Biitiin yemeklerin temel malzemesi sogandir. Sogan yagda kavrularak

yemeklere katilir ya da ¢ig olarak salatanin malzemesi olarak kullanilir.

8) Kendi kendine yetisen, ot, mantar ve yesilliklerden ozellikle kirsal

kesimlerde genis olciide faydalanilir.

9) Yag, Tiirk mutfaginda 6nemlidir. Siitten elde edilen yaglarla i¢ ya da kuyruk

yag1 her yorede kullanilmaktadir.

10) Zeytinyag1 genellikle Bati Anadolu mutfaginda kullanilmaktadir.

agb.
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11) Bulgur her cesit yemekte yerini almaktadir.
12) Tiirk mutfagindaki yemek cesitlerinde meyveler de agirliktadir.

13) Tiirk mutfagindaki yemeklerin hemen her cesidinde baharat kullanilir. Fakat

baharat ¢esitlerin say1 bakimindan az oldugunu belirtmek gerekir.

14) Maydanoz, dereotu, nane gibi besin degeri yiiksek olan yesillikler cogu

yemeklerde kullanilmaktadir.

15) Tirk mutfaginda yogurdun Onemi biiyiiktiir; sade ve sarimsakli olarak

yemeklerde tiiketilir.
16) Yemeklerin en dnemli 6zelligi tatlaridir. Goriiniis iizerinde fazla durulmaz.

17) Sofralarda sonradan kullanilan sos pek kullanilmaz. En ¢ok kullanilan sos,

yemegi pisirirken yagda kavrulmus domatestir.

18) Yemeklerin tuzsuz pisirilmesi s6z konusu degildir.

19) Tatlilarda sekerin diginda tatlandirict olarak pekmez de kullanilir.
2.5 TURK MUTFAGINDAKI CESIiTLER

Tirk mutfagr diinyanin Cin ve Fransiz mutfaklariyla beraber iinlii ve zengin

mutfaklarindan biridir. Bu zenginligi yemek cesitlerinde gérmek miimkiindiir.'®
Tiirk mutfagindaki yiyecekler su sekildi siralanmaktadir.
1) Corbalar
2) Et yemekleri
3) Etli sebze yemekleri
4) Diger sebze yemekleri
5) Etli kuru baklagil yemekleri
6) Zeytinyagh yemekler
7) Yumurta yemekleri

8) Pilavlar

agb.
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9) Makarna ve mantilar
10) Borekler

11) Ekmek, ¢orek ve pideler
12) Salata ve tursular

13) Tathilar

14) Hosaflar

Biz burada yukarida verilen yiyeceklerden konumuz itibariyle ilk dokuz

yiyecegi genel hatlariyla aktarmaya calisacagiz.
1) CORBALAR:

Sofranin ilk ¢esidi olmasi acisindan 6nemlidir. Corba sozciigii Farsca kokenli
olup “surba” sozciigiinden gelme olup tuzlu madde demek olan “sur” ile “a¢” karsilig

“ba’nin birlesmesinden olusmustur.'
Her 6giin tiiketilebilen bir yemek cesididir.
3’e ayrlr:
a) Unlu Corbalar:

Bu tiir corbalar genelde unun yagda kavrulmasiyla elde edilir. Bazilarina pismis

et, sebze gibi besinler de katilir. Miyane, diigiin ¢orbasi gibi...
b) Taneli Corbalar:

Bu tiire giren corbalarin 6zelligi et, tavuk suyu ya da sade su igerisine taze ya da
kuru sebzelerin, yarma, bulgur, piring, mercimek, sehriye gibi maddeler katilmasiyla

meydana gelmesidir. Ezogelin, yayla ¢orbasi, iskembe...
¢) Siizme veya Ezme Corbalar:

Bu gruptaki corbalar: et, tavuk suyu ya da sade su igerisinde cesitli maddelerin
yumusayincaya dek pisirildikten sonra ezilmesiyle hazirlanir. Kirmizi mercimek

corbasi...

agb.
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2) ET YEMEKLERI:
Bu tiir yemeklerde et cesitleri farklidir.
a) Biiyiikbas ve Kiiciikbas Hayvan Etlerinden Yapilanlar:

Tiirk mutfagindaki etler genellikle iki sekilde pisirilmektedir. Biri etten baska

yag disinda bir madde katilmadan, digeri ise ek besinlerle birlikte pisirilir.

Tiirkler tarafindan etin diger bir tiiketilme sekli koftelerdir. Kofte kiyillmis etten
yapilan ve icine pek cok degisik madde katilan ve cesitli pisirme sekilleri olan bir

yemek tiiriidiir. Bu tiir etlerin her yeri Tiirk mutfaginda kullanilmaktadir.
b) Kiimes Hayvanlar1 Etlerinden Yapilanlar:
Bu grupta pili¢ ve tavuk eti ¢ok tiiketilmektedir.
¢) Balik ve Diger Deniz Uriinlerinden Yapilanlar

Denize kiyist olan yerlerde tiiketilen balik genelde tava, 1zgara, haslama,

tuzlama, buguma kurutma ve kofte seklinde degerlendirilir.
¢) Av Etlerinden Yapilanlar:
Siiliin, bildircin, keklin, tavsan gibi av hayvanlarindan ¢esitli yemekler yapilir.
3. ETLi SEBZE YEMEKLERI:
Bu gruptakiler parga eti ve kiymas1 sebzeden daha az olan yemeklerdir.

Patlicandan karniyarik, patlican musakka ve oturtma gibi pek ¢ok etli yemekler

yapilir.
4. DIGER SEBZE YEMEKLERI:
Bu tiir yemekler dogrudan dogruya yagda ya da un ve yumurtadan yapilir.

Etsiz, sade yagda kavrulup pisirilen yemeklerde kabak kalye, kabagin diger bir

yemegi miicver, bu yemek tiirlerindendir.
5. ZEYTINYAGLI YEMEKLER:

Zeytinyagi, yetisme alanina bagh olarak Samsun, Iskenderun hattinin batisinda

kalan bolgede daha ¢ok tiiketilmektedir.

a) Bast1 Zeytinyaglilar: Sebzelerin bastirilmasi
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b) Tepside Pisen Zeytinyaglilar: Sebzelerin tepside pisirilmesi
c) Zeytinyagh dolmalar
d) Pilakiler
e) Diger Zeytinyaghlar
3. YEMEK
3. 1. YEMEKLERIN FARKLILASMASI

Yemek cesitleri; yapimi kullanilan malzeme, cografi Ozellikler, gecim
kaynaklar1 vb. gibi etkenler, dolayisiyla faklilasmis, sonucta bolgesel yemek tiirleri

ortaya ¢cikmistir.

Zamanla i¢ gogler beslenme aligkanliklarindaki farkliliklar1 en aza indirgese de

hala yorelere ait bazi yemek cesitleri bulunmaktadir.

Karadeniz bolgesinde yasayanlarin beslenmesinde bolgeyi karakterize eden
hamsi, misir ekmegi ve yemekleri, karaldhana, patates ve fasulye gibi {riinler
agirhiktadir. Bu dirlinlerin yemekleri bolgenin ©zel giinlerinde ve zamanlarinda
kendilerini daha ¢ok belli eder. Icli tavuk, igli tava (hamsili tava), siitlag, ovmag corbas,

tutmag ¢orbasi, Cerkez tavugu...

Akdeniz bolgenin beslenmesine bakacak olursak bulgur, nohut, susam ve cesitli
sebzelerin 6nemli bir yeri oldugunu gormek miimkiindiir. Et genellikle kiyma ve kebap
olarak tiiketilir. Bolgeye ait yemekler ise; arabasi, siitlii corba, humus, kisir, anali-kizl,

keskek...

Un, bulgur 6nce olmak iizere koyun eti, yogurt, patates ve diger sebzelerin
temsil as1 Ic Anadolu bolgesidir. Bolgeyi temsil eden yemekler; kuzu tandir, bulgur

pilavi, nohutlu yahni, su boregi, manti...

Ege bolgesi yemeklerinde zeytinyagi belirleyici olmakla birlikte bogriilce,

pirasa, patlican diger bolgelere gore cok kullanilir.

Mercimegin anavatani olan Giineydogu Anadolu bolgesinde mercimekle beraber
bulgurun da 6zel bir yeri vardir. Bu bolgeye has olan ¢ig kofte, icli kofte, mercimek

koftesi artik her bolgede yapilir hale gelmistir.
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Dogu Anadolu bolgesinin besinleri un, yarma ve bulgur 6ncelikli olanlardir. Siit
iiriinlerinden yogurt ve peynir cok tiiketilmektedir. Et, ekonomik gii¢cliiklerden dolay1
halki beslenmesinde fazla bir yer tutmaz. Bu bolgede tereyaginin yerini de margarin

almistir.

Bugday diiriinleri, piring, koyun eti, yogurt gibi besinlerin ¢ok tiiketildigi diger
bir bolgemiz ise Marmara ve Trakya’dir. Burada yag tiirii de cesitlidir; aycicegi,
zeytinyagl, margarin... Bu bolgenin yemeklerinde et olarak koyun eti agirlikta
kullamImaktadir.*

3.2. YEMEKLERIN TOPLUMSAL iSLEVLERI:

Yeme ve icme Kkiiltiirlerin vazgecilmez &gelerinden biridir. Kiiltiirli olusturan
Ogeler maddi ve manevidir. Yiyecek ve iceceklerin birer toplami olan yemek bir maddi
kiiltiirdiir. Kiiltiirel Antropoloji de fonsiyonalist kavramin kurucusu olan ingiliz
Antropolog Bronislow Malinowski de kiiltiirii olusturan her 6genin kendine gore

birtakim fonksiyonlar1 oldugunu belirtmektedir.

Kiiltiiri meydana getiren her 6ge kisilerin bazi ihtiyaclarini karsilamaktadir.
Yemek de kiiltiir igerisinde insanoglunun cesitli ihtiyaglarina cevap veren bir maddi
Ogedir.

Malinowski, yemegi buna bagh olarak beslenmeyi kiiltiirlerde evrensel nitelikte

olan asli, biyolojik gereksinimler icerisinde belirtmistir.

Insamin yasamii devam ettirebilmesi, yemesine ve i¢mesine baghdir.
Beslenmenin bireysel nitelik olarak iglevi yaninda toplumsal olarak da islevi vardir. Bu

islevleri su sekilde siralamak miimkiindiir.”!
1. Statii simgesi
2. Dostluk, arkadaslik ve iletisim
3. Hediyeleserek paylasma
4. Festivaller, ziyaretlerde eglence araci
S. Torenlerde yiyecekler

6. Toplumsallastirma araci olarak yiyecekler

20
agb.
! www.kultur.gov.tr “ Yemegin Toplumsal islevleri”
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7. Ailenin yiiceltilmesi ve iistiin tutulmasi

8. Turizm yoluyla iilkelerin yakinlagmasi

Bu islevleri kisaca aciklayacak olursak sunlart soyleyebiliriz:
1. STATU SIMGESI

Statii simgesini toplumsal mesafe olarak da degerlendirebiliriz.

Yemegin kalitesi ve miktari, cesitliligi yemegi diizenleyenin statiisiinii ve

saygiligini ifade eder. Sosyal farklilasmada da yemekler sayginligin ifadesidir.

Gelenek halini alan toplu yemeklerde en fazla sayginliga sahip olan kisiler,
yemegi ilk olarak yer ve bunu digerleri takip etmektedir. Tiirk yemek geleneginde “Su
kiigiigiin, sofra biiyiigiin.” sozii bunu daha da iyi aciklamaktadir. Biiyiik olan yash olan
saygin kisidir ve bu nedenle yemege ilk olarak o baslar. Giiniimiizde aile reisi gelmeden

yemege baslanilmaz. Ciinkii aile reisi sayginligi olan bir kisidir.
2. DOSTLUK, ARKADASLIK VE ILETISIM

Bir araya gelen insanlar birbirlerine yiyecek ve icecek ikrami yaparak sohbet

edip dostluklarini pekistirirler ve aralarindaki iletisimi gii¢clendirirler.

Diigiin, insanlar1 bir araya getiren Onemli bir torendir. Diigiinlere 6zel
yemeklerle insanlar arasindaki diyalog da gelisir. Boylece yemeklerin dostluk, saygi ve

sevgi ifadesi olarak toplumsal iglevleri ortaya cikar.
3. HEDIiYELESEREK PAYLASMA

Bu toplumsal islevi Tiirk geleneginde bayramlarda, kutlamalarda ozellikle
Ramazan aymda gormekteyiz. Iftara dogru insanlarin birbirlerine yemek getirip

gotiirmesi bu iglevin 6nemini gostermektedir.
4. FESTiVALLER; ZIYAFLERDE EGLENME ARACI

Cok ¢esitli sebeplerle tertip edilen ziyafetlerde ve festivallerde kalite ve ¢esitlilik

olarak yemek kendini gostermektedir. Bu tiir eglencelerde yemekler 6zenle yapilir.

Tiirkiye’de yapilan festivallerde o bolgeye, yoreye ait her tiirlii 6zellikler
yansitilmaktadir. Yozgat, Siirmeli festivali buna O6rnek olarak verebilecegimiz
festivallerden sadece biridir. Siirmeli festivalinde Yozgat’a ait maddi ve manevi her

tiirlu kiltiirii bulmaktayiz.
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5. TORENLERDE YiYECEKLER

Insan hayatinin dogumundan oliimiine kadar yiyecek ve icecekler belirli

torenlerde 6zelliklerini kaybetmemis, korumustur.

Oliimlerde ©lii yemegi (ozelikle etli dovme yemegi) ¢ocugun ilk disinin

cikmasinda tahil yemekleri bu térenlerde unutulmamistir.
6. TOPLUMSALLASTIRMA ARACI OLARAK YIYECEKLER

Bu toplumsal islev de c¢ocuk ©nemli faktordiir ve bir aragtir. Cocugun
benimsenen davramiglarinin  6zel yemeklerle pekistirilmesi; benimsenmeyen

davraniglarda ceza verilip yemekten alikonulmasi gibi...

Cocugun toplumsallastirilmasinda iyi ve kotii deneyimler bazen yemeklerde

baglantili hale gelmistir.
7. AILENIN YUCELTILMESI VE USTUN TUTULMASI

“Kalbe giden yol mideden gecer.” sozii evlenecek geng kizlarin bilmesi gereken
ev becerilerini buna bagl olarak iyi yemek yapabilme 6zellikleri belirtilmistir. Giizel ve
lezzetli yemek yapan hanimlar, eslerinin begenisini kazanmis “ev yemegi” kavram

olugmustur. Giiniimiizde lokantalarda ev yemeklerinin yayginlastirildigim1 gormekteyiz.

Ailenin bir arada yemegini yemesi gelenegi aile kavramim yiiceltmis, aile

dayanigmasini saglamistir.
8. TURIZM YOLUYLA ULKELERIN YAKINLASMASI

Turizm hem iilke icinde hem de iilkeler arasinda gerceklesmektedir. Ulkedeki
cesitli sebeplerle yapilan i¢ turizm yoreler arasinda yemekleri yayginlastirirken, dis

turizm de iilkelerin yemeklerini birbirine tanitmasina olanak saglamistir.

Maslow’in gereksinim hiyerarsisinde “maddi gereksinimler” basligi altinda
fiziksel ihtiyaclar arasinda “yemek, i¢cmek” kavramlari da vardir. Bu ihtiyaclar

karsilanmadan insan diger ihtiyaglarim saglikl bir sekilde gerceklestirememektedir.

Insan yasaminin her donemi yiyecek ve iceceklerle siislenmistir. Bunlar insan

hayatin1 renklendiren maddi kiiltiirlerdendir.
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Mutfak kiiltiirli, sosyo-Kkiiltiirel acidan hem o milletin ve kiiltiirlin bir yOniinii
meydana getirmekte hem de milletleri kaynastiran bir aractir. Yemek kiiltiirlerin

simgesidir.
4. YEMEK ISIMLERI
4. 1. Yapilarmna Gore Yemek Isimleri

Kelime, manasi veya gramer vazifesi bulunan ve tek basina kullanilan ses veya

ses toplulugudur.

Kelimelerin yapisimi ses ve sekil almak iizere iki bakimdan ele almak lazimdir.
Kelimelerin bir ses yapisi, bir de sekil yapist vardir. Ses yapisi kelimelerin,
biinyesindeki seslerin birbirleriyle miinasebetleri bakimindan gosterdigi manzara olup
onlarin sOyleyisleriyle ilgilidir. Ses yapis1 kelimelerin sdylenis bakimindan goze sekil
yapisi ise kelime biinyesinin icinde bulundugu manali ve gramer vazifeli sekiller
bakimindan gosterdigi manzaradir. Kelimelerin biinyesinde onlara mana veren birtakim
sekiller bulunur. Kelimelerin sekil yapisi bu sekillerin meydana getirdigi yapidir.
Kelimelerin sekil yapisiin incelenmesinde kokler, ekler ve bunlarin cesitleri lizerinde

durulur. #

Yemek isimleri tek kelime olmakla beraber genellikle kelime grubu halindedir.
Kelime gruplari daha ¢ok tamlama seklindedir. Tiiretilen yemek isimleri de vardir. Isim
ve fiil koklii yemek isimlerine yapim ekleri getirilerek tiiretilmistir. Yemek isimleri de

basit, tiiremis ve bilesik olmak iizere ii¢c grupta incelenmistir.
4. 1. 1. Basit Yapih Yemek isimleri:

Basit kelimeler herhangi bir yapim eki ile genisletilmemis olan ve daha basit
kok, ek ogelerine ayrilamayan kelimelerdir.Tiiremis ve birlesik adlarin disinda kalan

biitiin kelimeler basit kelime grubuna girer.23

Basit yapili yemek isimleri sunlardir:

Abista, abur, aguz, alusga, alvenet, aus, aviz, ayvanet, babikho, babukko, bacina,
badimalak, bakirdan, baklava, bamba, bamya, barana, barbunya, basta, basti, bastik,
bazene, bekeden, beyran, bici, bikla, bili, bici, bicug, boran, borana, borani, boranni,

borhana, bostana, bérenye, bumbar, biitiimet, calla, cancur, cergo, cilbir, cilfir, cidebe,

> Muharrem Ergin, Tiirk Dil Bilgisi, istanbul, 2004, s. 97
* Zeynep Korkmaz, Tiirkiye Tiirkgesi Grameri, Ankara, 2003, s. 30
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cigil, cilbir, cilbirim, cilbirt, cirihda, cive, civek, civil, corti, corton, culhur, catangir,
cilbur, cilbir, copur, c¢ocll, ¢upra, darp, dible, dibleyi, dobo, dombay, doyga, dos,
dubalag, dudeyi, duga, ege, egnik, enginar, fasla, fasulye, fava, fikka, gaburga, galle,
gapisga, gasil, gebal, gegi, gendime, giliga, gilgidir, gocu, golle, goce, golle, gdliimez,
gombiil, govecg, goyerti, guliya, haliska, halle, hangel, hapes, hardumya, harso, hasir,
hasil, hasmeri, hasmerim, hasulga, hele, helise, henkal, heriklet, herise, herle, hingel,
hibes, hindi, hindiba, hokgiri, hoppur, hosil, hogiis, hosmer, hosmeri, hosmerim, 1ktebet,
1sirin, 1spanak, ihlamur, isirin, kabirka, kabune, kakavya, kale, kas, kaygana, kayik,
kekota, kelle, keplesir, keska, kes, kindik, kibemumbar, kirde, kitel, kolof, kokota,
korkota, kofte, kopbece, kundiime, kuymak, lapa, lebeni, lepe, lepsi, livis, loglaz,
lohtiko, luku, lup, liilikk, madasta, mahluta, makarna, mala, malay, malez, malhita,
mamlika, mancar, masakka, masil, meftune, meglube, menemen, mertadille, mihla,
mikla, miksi, mingircik, misevei, mufakkara, mumbar, musakka, miicver, miihliye,
orman, oruk, occe, Ogcel, 6me¢, paga, pancar, papa, pasti, patits, pazaresa, pguke,
pelvaze, pehli, picog, pifoli, pilaki, pilav, pirhoy, piti, pahmul, piisiiriik, saz, sembiisek,
sengeser, sirin, sir, sirin, sohta, sura, siibere,siinter, siiriin, serefiye, sir, siveydiz,
taharma, tahil, takalak, tandir, tar, tatar, tavuk, tesriibe, tintis, tirhut, tirkic, tirkis, tirsik,
tike, tirina, tirit, tirma, togga, togka, tohma, tomtu, tovga, tovka, toyga, trima, tsirihta,

tsumur, vardar, yahni, yarpuz, yes, zahma, zurbiyet, ziilbiye, zurbiye
4. 1. 2 Tiiremis Yapih Yemek Isimleri:
4. 1. 2. 1 Tek Sozciik Halindeki Tiiremis Yapih Yemek Isimleri:

Isim veya fiil koklerinden olusan yemek isimlerine cesitli yapim ekleri
getirilerek yapilir. Tiiremis yapili yemek isimleri isim veya fiil koklerinden tiiretilen

yemek isimleri olmak tizere, ikiye ayrilir.
4. 1. 2. 2 isim Koklerinden Tiiretilen Yemek isimleri:

Acilama, agizlik, buglama, bugulama, cirklama, ciyiklama, citma, c¢icekli,
ciyleme, cirli, duzluklu, egsileme, eksili, esgili, follama, gathli, goyultmac, hiiliiliik,
icli, kaplama, semizlik, sobelek, sulu, topca, tenelek, tirmitli, topag, iiziilmeme, tiziimlii,

yalanci, yogurtlama, yuvarlama
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4.1. 2. 3 Fiil Koklerinden Tiiretilen Yemek isimleri:

Fiil Koklerine fiilden fiil ve fiilden isim yapim ekleri getirilerek tiiretilmistir.

Fiil koklerinden tiiretilen yemek isimleri sunlardir.

Atmaca, bastirma, bayildan, bezdirme, bilamag, bulama, bulamag, cakma,
cehme, ceyhmece, ¢igirtma, ¢irpma, ¢ileme, cokratma, ciiriitme, dayama, dilme, dizme,
dizmeli, dograma, dolaman, dolma, dorgama, dogme¢, dogme, dégme¢, dondertme,
doseme, dovme, dovmeg, dutmag,gacamak, galamacg, gapama, garma, giymali, goyerti,
1slama, kacamak, kapama, kaplama, karma, katma, kirmag¢, kirpma, kirpuk, kistirma,
kizartma, oturtma, ovalama, Ofelemeg¢, Oveleme, sarma, sepelemeg, sepmece, siki,
sitkma, sitkmag, siyirgi, silkme, sogiirtme, siindiirme, tutmag, uyutma, iifelemec, yarma,

y1gma, yirtmacg, yapma
4.1. 2. 3. Yemek isimleri Tiiretmede Kullamlan Yapim Ekleri:
4.1.2.3.1 isimden isim Yapim Ekleri:

-lik /-lik / -luk /-liik EKki:

Genellikle adlardan ve sifatlardan adlar tiireten +lik / +luk eki cok islek ve
kapsamli bir ektir.Asil islevi kelimeye “tahsisi, bir sey i¢in”anlami veren adlar
tiiretmektedir. Ekteki kullanim iglekligi ve geldigi kelimenin anlam yapisi ona, ana
islevine kosut yeni birtakim islevler daha kazandirmistir.Boylece ekin goérevi dallanmis

ve kapsami genislemistir.**
-lik ekiyle tiiretilen yemek isimleri sunlardir:
Agiz+lik, semiz + lik, duz + luk + lu, hiilii + liik
-/ -li/ -lu / -lii Eki:

Bu ek isleklik derecesi cekim eklerine yakin olan isimden isim yapma
eklerinden biridir. Esas fonksiyonu aslinda sifat olarak kullanilan vasif isimleri

yapmaktir. Bu nedenle ek, Muharrem Ergin tarafindan sifat eki diye de anilir.

-li/-li/ -lu/-li eki bir nesnede, bir nesnenin bulundugunu, bir nesnenin bir

nesneye sahip oldugunu ya da bir nesnenin bir nesneye bagl oldugunu gtistelrir.25

24
age.

age.
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-l eKiyle tiiretilen yemek isimleri sunlardir:

Cicek +1i, Cir+1i duz+luk+1lu Egsi+li Eksi+1li gath + 1

fc+1i Su+lu Tirmi + li Uziim + lii
-c1/-ci/-cu/ -cii Eki:

Bu ek Tirkcenin eskiden beri kullanilan ve islekligini kaybetmemis olan
isimden isim yapma eklerinden biridir. Baslica fonksiyonu meslek ve ugrasma isimleri

ile ilgili isimler yapmaktir. Kullanis sahasi ¢cok genis, isleklik derecesi ¢ok yﬁksektir.26
Yalan+ci
- lek / -lak EKki:

- le- isimden fiillrine gelen diismeli — ik eki bu fiillerin bir tiirlii sifat fiillerini
meydana getirir. Bunlar sifat olurlar. Ancak bu iki ekin kaynasmasi ile birlesigin farkli

bir anlatim kazandig1 ve dogrudan dogruya isimden sifatlar ve adlar yaptig goriiliir.?’
- lek ekiyle tiiretilen yemek isimleri sunlardir:
Sobe + lek, tene + lek

4.1.2.3.2 Isimden Fiil Yapan Ekler:
- la /-le Eki:

+la- eki, Eski Tiirk¢eden beri biitiin lehgelerde canli ve cok islek olan bir addan
fiil tiretme ekidir.Tiirkiye Tiirk¢esinde deverimli ve anlamca c¢ok yonlii tiiretmeler
yapmistir. Tek veya ¢ok heceli her tiirlii ad kok ve govdeleriyle sifat, zarf vb. ad soylu
sozlere de gelerek gecisli ve gecissiz fiiller tiireten bir ektir. Ekin islekligi, tilirettigi

fiillere birbirinden ayr anlamlar yiiklemesiyle de kendini gbsterir.28

Aci+la+ma, Bug+la+ma, Bugu+la+ma, cirk +la + ma, ctyik + la — ma,
ciy +le—me, egsi+ le + me, fol + la + ma, Kap+la+ma, tizim + le + me,

yogurt + la + ma, Yuvar + la —ma

Orneklerden anlasildigr gibi isimden fiil yapma ekleri yalniz baslarina yemek

isimleri olusturamazlar. Bu eklerden sonra filden isim yapan bir ek getirilerek yemek

26
age.
" Tahsin Banguoglu, Tiirk¢enin Grameri, Ankara, 1990 s. 186

28
age.
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isimleri olusturulur. Bu isimler i¢in daha cok yapisinda isimden fiil tiireten ekler

bulunan yemek isimleri tanimi uygun diiser.
4.1.2.3.3. Fiilden isim Yapan Ekler
-ma / -me EKki:

-mak, -mek gibi isleklik sahasi biitiin fiil kok ve govedlrini i¢ine alan bir ektir.-
mak, -mek ekinin hareket isimleri yapmasina karsilik —ma, -me ekinin fonksiyonu is

isimleri yamaktur.29
-ma / -me ekiyle tiiretilen yemek isimleri sunlardir:

Bas — tir + ma, Bez — dir + me, c¢ak + ma, cek + me, ¢i8ir — t + ma, ¢irp + ma,
cokra —t + ma, ciirii —t + me, daya + ma, dil + me, diz + me, diz + me + li, dogra + ma,
dol + ma, dorga + ma, d6g + me, don — dert + me, dose + me, dov + me, gapa + ma, gar
+ ma, g1y + ma + I, 1sla + ma, kapa + ma, kapla + ma, kar + ma, kat + ma, kirp + ma,
kis — tir + ma, otur — t + ma, ov — ala + ma, 6v — ele + me, sar + ma, sep + me + ce, sik +
ma, silk + me, sogiir — t + me, siin — diir + me, uyu — t + ma, yar + ma, y1§ + ma, yap +

ma
- mek/- mak EKi:

Fiilden fiil tiireten A-ekiyle —mAk ad- fiil ( mastar ) ekinin kaynagmasindan

olusmus bir birlesik ektir.*
- mek / -mak ekiyle tiiretilen yemek isimleri sunlardir:
Gac+a+mak, kag+a+mak
- ma¢/ me¢ EKi:
Islek olmayan bir ektir. Fiil koklerine gelerek onlari isim yapar.
- mag / - meg ekiyle tiiretilen yemek isimleri sunlardir:

Bila + mag, bula + ma¢, dog + meg, d6g + meg¢, dov + meg, dut + mac, kir +

mag, 6fele + meg, sepele + mec, sik + mag, tut + mac, iifele + meg, yirt + mac

29
age.

age.
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- k Eki:

Gecisli gecissiz tek ve ¢ok heceli fiillere gelerek sifat ve adlar tiireten ¢ok islekli
bir ektir.Bu ekle yapilmis tiiretmelerin 6zellikle sifat olanlarinda, yapilmis bitmis bir isi

nitelik olarak iizerinde tamma 6zelligi vardir.”’
Grr + ik, kirp + uk

4.1.2.3.4 Fiilden Fiil Yapan Ekler:
- t Eki:

Fiillerden oldurma ve yaptirma ifade eden fiiller yapar.Tiirkcede eskiden beri

goriilen ve islek olarak kullamlan bir fiilden fiil yapma ekidir.*

Cigir + t + ma, ¢ok +ra+t+ ma, c¢iirii + t+ me, kizar + t + ma, otur + t + ma,

sOgiir + t+ me, uyu + t + ma
-dir /-dir / - dur / -diir
- tir /- tir / - tur / - tir EKi:

Bu ek bir oldurma ve yaptirma ekidir. Tiirkcede eskiden beri bulunan ve islek

olarak kullanilan fiilden fiil yapma eklerinden biridir. **

Bez + dir + me, kis + tir +ma, siin + diir +me,
4. 1. 3. Tamlamalar icinde Yer Alan Kelimelerde Kullamilan Yapim Ekleri:
4. 1. 3. 1 isimden isim Yapan Ekler:

- I/ - li EKiyle tiiretilen tamalamlardaki kelimeler:

Act + 11, cacik + 11, bacak+ I1, bakla+ 11, bulgur + Iu, ceviz + li, ciger + li, capit +
I1, ¢ir + li, domates + li, duvak + I1, eksi + li, elma + 1, erik + 1i, esgi + i, et + i, firik +
li, gapa + ma + 1, goce + li, hamsi + 1i, haghas + I1, havug + lu, 1spanak + I1, pilav + I1, i¢
+ i, kabak + I, kamis + I, kat + 1k + 11, kays1 + 11, keme + li, kestane + i, kes + tir + me
+ li, kiyma + 1, kimyon + lu, kofte + 1i, kuyruk + lu, loglaz + 1, malhita + 11, mantar +
11, maya + Ii, mercimek + li, misir + I1, mukasser + 1i, musakka + I, nohut + lu, patates +
li, patlican + l1, paz1 + I1, peynir + li, pide + li, piring + li, sarimsak + I1, sebze + li, sik +

ma + I1, sirke + li, sogan + I1, sos + Iu, su + Iu, siit + lii, sehriye + li, tahan + I1, tahin + i,

3
"age.
32
age.
33
age.

26



tarak + I, tat + 11 + 11, tava + I1, tavuk + lu, terbiye + li, teretor + lu, tike + li, top + a¢ +

I1, un + lu, yarpuz + lu, yogurt + lu, yumurta + 11, zeytinyag + I,
-lik / lik Ekiyle tiiretilen tamlamalardaki kelimeler:
Darak + ik
- a1/ -ci EKkiyle tiiretilen tamlamalardaki kelimeler:
Gemi + ci, yalan + c1
- ce / ca Ekiyle tiiretilen tamalamalrdaki kelimeler:
Ala+ca,ala+ca+c

4. 1. 3. 2 Fiilden isim Yapan Ekler:
- mac¢ / me¢ Ekiyle tiiretilen tamlamalardaki kelimeler:
Tut + mag, bula + mag
- ma / me Ekiyle tiiretilen tamlamalardaki kelimeler:

Ac + ma, ahit + ma + i, akit + ma + I1, biikk + me, ¢erple + me, ¢cok — er — t + me,
cul + la + ma, eksi + le + me, hasla + ma, hop + la + t + ma, kavur + ma, kayna — t +

ma, kes + me, yar + ma

-1k Ekiyle tiiretilen tamlamalardaki kelimeler:

Kar + 15 + 1k
4. 1. 4 Yemek isimlerinde Goriilen Ses Degismeleri:

k- ¢ Degisimi:

k- g degisikligi yalmz bugiin Tiirkiye Tiirkcesi agizlarinda kelime baslarinda
goriilen bir degisikliktir.Bu degisiklik Tiirkiye Tiirkcesi ve Azeri agizlarinda bugiin

hemen hemen umumilesmis olup Bati Tiirk¢esinde zamanimizin en biiyiik ve en

sumullii ses degisikligi manzarasim arz etmektedir.”*

Kaburga > gaburga, kacamak > gacamak, kapama > gapama, kapiska > gapisga,
kara > gara, karin > garin, karma > garma, katli > gathli, kirik > girik, kiymal >

gitymali, koyultmag > goyultmag, Kulak > gulak, kurutdu > gurutdu

34
age.
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k-h Degisimi:

k-h degisikligi kelime i¢inde, kelime ve hece sonunda goriilen bir degisikliktir.

Bati Tiirk¢esinde bu degisiklik Eski Anadolu Tiirk¢esinde genis olgiide
karsimiza c¢ikar.Eski Anadolu Tiirk¢esinden sonra Bati Tiirk¢esinin Osmanli sahasi bu
h’lardan ayrilarak tamamiyla k tarafinda kalmis, Azeri sahasi ise genis Slgiide h tarafini

tutmustur. Oyleki kelime icindeki ve sonundaki biitiin k lar bugiin Azeri sahasinda

tamamiyla h’ya donmiis bulunmaktadir.

Kelime basindaki bazi k’larin Bati Tiirk¢esinde h olduklarini goriiyoruz.

Bunlardan bazilar1 Bati1 Tiirk¢esinin basinda h’l1 olarak karsimiza ¢ikmakta bazilan da
Eski Anadolu Tiirkcesinde k’ I1 sekilleri ile de goriilmektedir. Yani Eski Anadolu
Tiirkcesinde ve Osmanlicanin baglarinda bastaki k-h sesleri karigik bir sekilde bazen k’l1

bazen h’l1 olarak kullanllmlslardlr.3 >

Akitmali > ahitmali, cekme > ¢ehme, kuymak > kuymah

t- d Degisikligi:

t. d degisikligi de kelime basinda goriilen ve Bat1 Tiirk¢esinde genis dl¢iide vuku
bulan bir degisikliktir.

Eski Tiirkcede kelime basindaki bazi t’ler sonradan Bati Tiirk¢esinde d

olmustur.3 6
Tirit > dirit

4. 1. 5 Yemek isimlerinde Ses Olaylari:
Sedahlasma ve Yumusama:

Tiirkcede kelime sonunda bulunan ¢; k, k, p, t iinsiizleri iki vokal arasinda
yumusar. Sonugta ¢ ¢, p b, t d, olur; yani ¢, p, t iinsiizleri yumusar. k ve k’da ise iki
vokal arasinda kalan k ve k yerlerini g ve §’ye birakirlar; fakat bununla kalmayarak

sonra hemen yumusar ve yumusak g ( yani g) ve g sekline gegeﬂer.3 !

oglak — 1 > oglagi, kuymak — 1 > kuymagi, yemek — i > yemegi, giive¢ — i >

giiveci, erik — i > erigi, kil¢cik — 1 > kil¢igl, kabak — 1 > kabagi, yiirek — i > yiiregi,
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kuzukulak — 1 > kuzukulagi, yaprak — 1 > yagragi, tirit — i > tiridi, balik — 1 > baligi,

semizlik — i > semizligi, kebap —1 > kebab1, oruk — u > orugu, 1spanak — 1 > 1spanagi
Yer Degistirme ( metatez)
Bir gramer birliginde yana yana gelen iki sesin bazen yer degistirdigi gérﬁlﬁr.3 8
Dograma - dorgama, ciplak - ¢ilbak
Unlii Diismesi

Bir gramer birliginde arka arkaya gelen ve ses bakimindan birbirine benzeyen

iki heceden birinin bazen eridigi, diistiigii gérﬁlﬁr.3 K
Yaghas — yaglas, yagh ufak — yaglufak, koftelias — koftelas

Baz1 sozciikler yapim eki alirken veya diger bir sozciikle birlesirken iinlii

kaybina ugrar.
Bugulama — buglama, kariniyarik - karniyarik
4. 1. 6 Birlesik Yapih Yemek Isimleri:

Birden cok kelimenin yeni bir anlam ifade etmek {izere birlesip kaliplagsmasiyla

meydana gelen dbege birlesik kelime denir.

Birden fazla kelimenin birleserek olusturdugu yemek isimleri yapilislarina gore

su gruplara ayrilir:
4. 1. 6. 1 Belirtisiz Isim Tamlamasi Biciminde Olusturulmus Yemek Isimleri:

Arabasi, bahcgeotu, bakkalyari, bezenagasi, devegozii, ebegiimeci, kayabegi,

kuzukulagi, ocakbasi, pasapilavi, pasatopu, Pinarbasi, sackavurmasi, yerelmasi
4. 1.6. 2 Sifat Tamlamasi Biciminde Olusturulmus Birlesik Yemek isimleri:

Akhosmerim, alagobeli, alatene, karaciki, koftalas, sariot, sarisu, yaglas,

yaglufak
4. 1. 6. 3 Bir Isim Bir Fiilden Olusturulmus Birlesik Yemek Isimleri:

Devebatmaz, karmyarik, kedibatmaz, sakalacarpan, sakalisarkidan, suyakacan,

38
age.
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4. 1. 6. 4 iki Isimden Olusturulmus Yemek Isimleri:
Alinazik, cigerbahar, 1sirgandalak, kellekiipe, kellepaca, toptup,
4. 1. 6. 5 Yansima Sozciiklerden Olusturulmus Yemek isimleri:

Tabiat seslerini tasvir veya kabataslak taklit ederek meydana gelmis ses
topluluklaria yansima denir. Yapilari, isleyisleri bakimindan yansimalar ikiye ayrilir.
Birtakimi1 en c¢ok olus ve kilislari, bazen de nesneleri sesler yoluyla tasvir ederler.
Bunlara tasvir sesleri denir. Birtakimi ise tabiat seslerini taklit ederek her tiirlii

kavramalar1 ifade etmeye ¢aligir. Bu tiirlii yansimalara da taklit sesleri denir.*

Yansimalarla tiiretilmis yemek isimleri sunlardir:
Cizbiz, fitfit, firtfirt, sirsop,
4. 1. 7 Kelime Grubu Halindeki Yemek Isimleri:

Iki veya daha ¢ok kelime farkli bir kavrami karsilamak iizere belirli sekiller
icinde bir araya getirilerek birlesik kelimeler olusturur. Birlesimde iki kelime 6nce ayri
anlamlar tasir. Bunlarin tek kelime gibi ayrilmaz bir kavrami karsilayacak sekilde

kaynasmasina “birlesik kelime” denir.

Birlesik isim tabanlar1 soz dizimindeki belirtme ©beklerine paralel olarak ad
takimi sifat takimi, zarf 6begi, taki 6begi, cekim Obegi ve baglama 6begi kaliplarinda
goriiliir. *!

Birden fazla kelimeden olusan yemek isimleri yapilislarina gore su gruplara

ayrilr.
4. 1.7. 1 isim Tamlamas1 Seklindeki Yemek Isimleri:
4.1.7. 1. 1 Belirtisiz isim Tamlamasi Seklinde Olusturulmus Yemek isimleri:

Tamlayam eksiz olan isim tamlamalarina belirtisiz isim tamlamasi denir.
Belirsiz tamlamanin birlesik isim hiikmiinde olmasi dolayisiyla bir¢ok yer, makam,

. . . .. . . .42
miiessese, memuriyet, kitap, esya v.s nesne isimleri bu tamlama seklindedir.
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Belirtisiz isim tamlamasi seklinde olusturulmus yemek isimleri sunlardir:

Abdigor koftesi, acem pilavi, acur dolmasi, agud 1rsisi, agsak oglagi, anakiz
corbasi, aprak dolmasi, arap kebabi, arap tavasi, armut kebabi, arpa ¢orbasi, aslik pilavi,
avgan pilavi, ayran asi, ayran kuymagi, ayva asi, ayva kebabi, ayva sulusu, ayva tavasi,
ayva yahnisi, badem yemegi, badus asi, bakla dolmasi, bakla siyirmasi, bakla tavasi,
balik corbasi, balik doldurmasi, balik dolmasi, ballik kavurmasi, ballik kurmasi, bamya
sulusu, bamya tavasi, bardak giiveci, bezirgan kebabi, biber dolmasi, bors ¢orbasi, ,
borek corbasi, bork asi, boriilce siyirmasi, bulamac g¢orbasi, bulgur corbasi, bulgur
pilavi, bulgur sarmasi, bullez yemegi, bumbar dolmasi, bilkkme ¢orbasi, caba giiveci,
ceviz tavasi, ciger baliklemi, ciger dolmasi, ciger kavurmasi, ciger kebabi, ciger
sarmasl, cagala asi, cagla yemegi, capit asi, cardak kebabi, cerpleme eti, ¢cigdem pilavi,
cimdik makarnasi, ¢ingene pilavi, ¢oban boregi, ¢omlek eti, cokertme kebabi, cop
kebabi, ¢orek ici, cubuk kebabi, dalgan kavurmasi, dalgan koftesi, daraklik tavasi,
davsik corbasi, den corbasi, domates bastisi, domates silkmesi, domates tavasi, dogme
asi, dovme pilavi, dut cullamasi, dig asi, diigiin eti, diigiin pilavi, ebegiimeci
bugulamasi, ekmek asi,ekmek umasi, eksi asi, elbasan tavasi, elma agi1, elma dolmasi,
enginar dolmasi, enginar salmasi, epbey asi, erik asi, esek turpu, et dolmasi, et gabagi,
et kavurmasi, et kizartmasi, et pacasi, eyegi dolmasi, eye dolmasi, fasulye diblesi,
fasulye siyirmasi, fasulye sulusu, fasulye tavasi, fellah koftesi, firn yapmasi, fide
corbasi, firik pilavi, Frenk kebabi, garin ¢orbasi, gemici gorbasi, gerdan yemegi, goce
corbasi, goce koftesi, gdce kotiisii, gbce Tarhanasi, gulak corbasi, giive¢ eti, hamsi
kayganasi, hamsi kusu, hamur asi, hamur ¢orbasi, haghas kavurmasi, havu¢ dolmasi,
havu¢ kavurmasi, havug sulusu, hiyar dolmasi, 1spanak baskisi, 1spanak basi, 1spanak
borani, 1spanak bugulamasi, 1spanak kavurmasi, i¢ katmasi, ilibada dolmasi, ilibada
kavurmasi, incir as1, irmik corbasi, iskembe corbasi, iskembe dolmasi, iskembe sogiisii,
iskembe yahnisi, kabak cintmesi, kabak dolmasi, kabak hasil, kabak kavurmasi, kabak
koftesi, kabak musakkasi, kabak oturtmasi,kabak sinkontosu, kaburga dolmasi, kalakas
yemegi, kapgik kavurmasi, karalahana corbasi, karalahana diplemesi, karalahana
dovmesi, karalahana yemegi, karalahana yigmasi, karin dolmasi, karnabahar kizartmasi,
kasik sapi, katma as1, kavurma cullamasi, kavurma herlesi, kayis1 sulusu, kaz tiriti,
kazan eti, kazan kebabi, kazyak kavurmasi, kedi bogriilcesi, keklik kizartmasi, keme
dolmasi, keme kebabi, keme tavasi, kenger asi, kereviz dolmasi, kesme as1, kiyma ag,

kiyma kebabi, kizilcik corbasi, kikirdek corbasi, kigkis kavurmasi, kofana pilakisi, kol
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dolmasi, koliik asi, komeg asi, kome¢ kavurmasi, korbelle asi, kumbar dolmasi, kuyu
kebabi, kuzu dolmasi, kuzu kizartmasi, kuzukulagi, kiip eti, kiip kebabi, labada dolmasi,
lahana sarmasi, lebeni corbasi, lebeniye ¢orbasi, lengeri tatari, loklok tiridi, lor dolmast,
madimak asi, malhita corbasi, mantar kavurmasi, mas corbasi, mercimek corbasi,
mercimek dondurmasi, meyhane pilavi, micirik asi, mirmirik ¢orbasi, misir c¢orbasi,
misir dolmasi, midye dolmasi, midye kizartmasi, miyane ¢orbasi, mumbar dolmasi,
Mustafacik ¢orbasi, miisebbiye koftesi, nardan asi, omag asi, orman kebabi, ot asi, ot
kavurmasi, ovmag corbasi, dme¢ corbasi, Svmek corbasi, 6z corbasi, Ozbek pilavi, paca
corbasi, paca kebabi, palamut koftesi, pancar kavurmasi, pancar sarmasi, pat koftesi,
patates dolmasi, patates sulusu, patlican c¢igirtmasi, patlican dolmasi, patlican
gozlemesi, patlican kebabi, patlican kizartmasi, patlican miksisi, patlican oturtmas,
patlican tatari, patlican tavasi, patlican yogurtlamasi, pazi kavurmasi, pirasa dolmasi,
pirasa mihlamasi, pirasa sulusu, pitpit asi, piring ¢orbasi, pirpirim asi, puryan kebabu,
piisiiriikk corbasi, sa¢ kavurmasi, sa¢ kebabi, sacma asi, sahan koftesi, sakiz yahnisi,
salatalik dolmasi, sardalye bugulamasi, sarimsak asi, sarimsak kebabi, sazan kizartmast,
sikicik koftesi, simit kebabi, simit koftesi, sini koftesi, sini orugu, sogan asi, sogan
dolmasi, sogan kebabi, sogan koftesi, sogan sulusu, sucukaki koftesi, siit hasili, siit
lapasi, siizek yapmasi, salgam dolmasi, sallapa asi, sastimasi, sehriye corbasi, sirdan
dolmasi, tagga corbasi, tarakli tavasi, tarhana asi, tarhana corbasi, tarla semizligi, tas
kapamasi, tas kebabu, tatar ¢orbasi, tavga corbasi, tavuk corbasi, tavuk dolmasi, tavuk
kebabi, tavuk kizartmasi, tayga corbasi, tene katmasi, tepsi balii, tepsi kebabi, tepsi
orugu, testi kebabi, toyga corbasi, toygar corbasi, tranca kellesi, tursu asi, tursu
kavurmasi, tutmag asi, tutmag corbasi, un ¢orbasi, uyduruk corbasi, visne kebabi, yan
as1, yarma ¢orbasi, yavru ¢orbasi, yayla corbasi, yerelmasi, yogurt asi, yumurta dolmasi,

yiiziik corbasi, zambut kavurmasi, zerdali as1, zerdali doésemesi, zerdali yemegi

Bazen  belirtisiz isim tamlamalarinda tamlayan unsurun sifat aldig

goriilmektedir.

Tamlayam sifat tamlamasi olan belirtisiz isim tamlamasi seklindeki yemek

isimleri sunlardir:

Alath diigiin pilavi, baklali sarma ici, bulgurlu yaprak sarmasi, citlenbikli
patlican gozlemesi, domatesli kiyma kebabi, domatesli patlican gozlemesi, domatesli

sehriye corbasi, domatesli tike kebabi, eksili balik koftesi, eksili et sulusu, eksili malhita
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corbasi, elmali tas kebabu, etli arap saci, etli dolma i¢i, etli dogme as1, etli firik pilavi,
etli kabak yemegi, etli karalahana dolmasi, etli kulak hamuru, etli semizotu, etli tas
kebabz, etli yarma pilavi, firikli acur dolmasi, goceli tarhana ¢orbasi, hamsili karalahana
dolmasi, hashash bulgur pilavi, kemeli dorgama asi, kemeli kiyma kebabi, kofteli ayva
bastirmasi, kuru boriilce ¢orbasi, kuru fasulye tavasi, kuru patlican dolmasi, kusbas etli
piring pilavi, misirhi sebze corbasi, nohutlu et yahnisi, nohutlu hamur ¢orbasi, nohutlu
tarhana ¢orbasi, ogma sehriye corbasi, ovma tarhana ¢orbasi, pazili lor dolmasi, peynir
yagl yaprak sarmasi, peynirli patlican gozlemesi, pideli tas kapamasi, pilavli tas
kapamasi, sade pirin¢ corbasi, sade sehriye corbasi, sitti simit koftesi, soguk pastigan
as1, soslu ringa baligi, tatlili malhita ¢orbasi, tavuklu sehriye corbasi, taze bezelye
corbasi, terbiyeli piring ¢orbasi, terbiyeli tike kebabi, teretorlu boriilce sagsazi, tikeli
firik pilavi, yeni diinya kebabi, yesil fasulye kavurmasi, yogurtlu cagla asi, yogurtlu
cigdem as1, yogurtlu déogme c¢orbasi, yogurtlu keme asi, yogurtlu patlican gozlemesi,
yogurtlu piring ¢orbasi, yogurtlu sebze ¢orbasi, yogurtlu sogan yahnisi, zeytinyagl arap
sac1, zeytinyagh biber dolmasi, zeytinyaglh dolma ici, zeytinyagh fasulye kavurmasi,
zeytinyagli patlican dolmasi, zeytinyagl patlican gozlemesi, zeytinyagh semizotu,

zeytinyagl yaprak sarmasi

Birinci unsuru 6zel isim olan “ Istanbul sehri, Tiirk dili, Tuz golil” gibi isim
tamlamalar1 sekil bakimindan “belirsiz isim tamlamasi” iseler de anlam bakimindan

“belirli isim tamlamas1” dzelligi tagirlar.”

Adana kebabi, Ankara tava, Bayburt tava, Bilecik mantisi, Erzincan c¢orbasi,
Cerkez tavugu, Harput koftesi, 1skilip dolmasi, Izmir kebabi, Izmir koftesi, kayseri
mantisi, Kilis kebabi, Kilis tavasi, Maras ¢orbasi, Musg koftesi, Nigde tavasi, Tekirdag
koftesi, Yozgat kebabi

4.1.7. 1. 2 Zincirleme isim Tamlamasi Seklinde Olusturulmus Yemek isimleri:

Zincirleme ad tamalamasi bir ad tamlamasinin baska bir adla olusturdugu ikinci
bir ad tamlamasidir. Boylece tamlayani, tamlanan1 veya her ikisi de ad tamlamasi

biciminde olan i¢ ice girmis yeni bir tamlama tiirii ortaya ¢ikmugtir.

Zincirleme ad tamlamalari, ad tamlamasi kalibindaki bir veya daha ¢ok kelime

grubundan olugmus bir tamlama tiiriidiir.**

4 Leyla Karahan, Tiirk¢ede S6z Dizimi, Ankara, 1999 s. 15
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Can erigi sulusu, enginar dort bolmesi, et gabagi sulusu, Frenk balcan1 dolmast,
hamsi kil¢ig1 tavasi, 1sirgan otu ¢orbasi, 1sirgan otu piiresi, 1sirgan otu yemegi, kabak
cicegi dolmasi, kadinbudu kofte, kosesefer kabagi dolmasi, kugbasi kebabi, kus yiiregi
kavurmasi, lale yapragi kavurmasi, midye salma pilavi, tere otu kavurmasi, yaban

1spanagi dolmasi, zeytinyagl turp otu yemegi
4. 1.7. 2 Sifat Tamlamasi Seklindeki Yemek Isimleri:

Sifat tamlamasi bir sifat unsuru ile bir isim unsurunun meydana getirdikleri
kelime grubudur. Sifat unsuru, isim unsurunu vasiflandirmak ve belirtmek i¢in getirilir.
Sifat, tamlayan, yardimci; isim, tamlanan asil unsurdur. Sifat tamlamasi eksiz bir

birlesmedir.*’

Sifat tamlamasinda nesnenin neden yapildigini belirten “demir kapi, cam bardak,
mermer kosk, giimiis kemer” gibi tamlamalar isim tamlamas1 degil, sifat tamlamasidir.
% Bu baglamda yemeklerin neden yapildigim gosteren eksiz kelime gruplarini da sifat

tamlamasi kabul edilmistir.
Sifat tamlamasi bicimindeki yemek isimleri sunlardir:

Acili fasulye, acili giiveg, agma makarna, ahitmali kofte, ahhosmerim, akitmal
kofte, alabalik, alaca as, alaca tane, alacaci ¢orba, ala pilav, alatene, arap kofte, aya
kofteli ¢corba, bacakli ¢orba, balcan mikle, bulgurlu bulamag, bulgurlu kofte, cacikli
arap kofte, cevizli bat, cibiz dolma, cidil koéfte, cigerbahar, ciger tatlama, c¢agla pilav,
cakir pilav, capith ¢orba, ¢ilbak dolma, ¢ig kofte, ¢ig sihilmahsi,¢il pancar, ¢irli yahni,
coban kavurma, cullama kéttii, domates soslu kalkan, domatesli alinazik,domatesli arap
kofte, domatesli ag,domatesli cive, domatesli palamut, domatesli yumurta, dégmeli
alaca corba, duvakli tavuk, duvakli pilav, eksi kavurma, eksileme balik, eksili
biber,eksili ¢orba, eksili kabak, eksili kebap, eksili kofte, eksili kuru dolma, eksili
malhita, eksili ufak kofte, eksili yahni, erikli et, etli ayvali yahni, etli bamya, etli
boriilce, etli enginar, etli kapama, etli kuru fasulye, etli nohut, etli pirasa, etli terbiyeli
nohutlu kereviz, etli ufak kofte,firin patates, gapamali pilav, gara dolma, gurutdu as,
hamsi bugulama,hamsi i¢li pilav, hamsi koli, hamsi tuzlama, hamsili ekmek, hamsili i¢li

pilav, hamsili kaygana, hamsili pazili dible, hamsili pilav, hashash yalanci sarma,
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haslama et, haveydi kofte, havu¢ musakka, havuclu pilav, holatma patates, 1spanakll
eksili kofte, 1zgara balik, i¢ pilav, i¢ pilavli kuzu piiryan, i¢ yagh oruk, i¢li hamsi, icli
kofte, ince tarhana, kabak sithilmahsi, kabakli as, kalamar tava, kalkan haslama, kalkan
tava, kamigli yahni, karakavurma, karisik dolma, karma pilav, katikli as, katikli pilav,
kaynatma oruk, kaysili as, kellepaca, keme musakka, kemeli pilav, kestaneli pilav,
kestirmeli kereviz, kiymali karnabahar, kiymali kuru boriilce, kimyonlu biberli as,
kiremitte alabalik, koyun ¢evirme, kofteli yahni, kor kofte, kulakli corba, kuru acur
musakka, kuru fasulye, kuru kofte, kuyruklu oruk, kuzu cevirme, kuzu haslama, kuzu
tandir, loglazli pilav, liifer 1zgara, malhitali ag, malhitali kofte, mantarh tavuk, mayali
kofte, mercimekli kofte, mercimekli pilav, mukasserli dolma, musakkali pilav, nebelyali
kofte, nohutlu et, nohutlu kavurma, nohutlu paga, nohutlu pilav, nohutlu yahni, oynasl
as, patatesli et, patatesli sini kofte, patlican musakka, patlican pehli, patlican pilezez,
patlicanli as, patlicanli cive, pathicanli kebap, pirin¢li domatesli corba, piringli
kestirmeli kofte, piringli kofte, pirpirim musakka, piir lezzet, sagma tava, sar1 yahni,
sarimsak tava, sarimsakli bakla, sebzeli gerdan, sebzeli kebap, sitkmali musakka, sirkeli
et, soganl1 yahni, soganli bezelye, soganli bulamag, soguklama pirasa, somelek kofte,
sulu kottii, sulu yagh kofte, siiddii as, siitlii ¢orba, siitlii kabak, siitlii kormen, sastim
corba, sehriyeli incik, sirinli corba, tahanli ¢orba, tahinli kofte, tahinli piyaz, tahta balik,
tavali hamsi, teretorlu balik, teretorlu kefal, topach kofte, topan musakka, ufak kofte,
umagch ¢orba, unlu ufak kofte, unnu kaygana, uzun kabak, yaglas, yagl kofte, yalanci
bayidan, yalanci dolma, yarim tava, yarpuzlu ¢orba,yavan ¢orba, yavandan ispanakh
dolma, yesil fasulye, yogurtlu bakla, yogurtlu ¢evirme, yogurtlu corba, yogurtlu kebap,
yogurtlu kofte, yogurtlu patates, yogurtlu taze fasulye, yogurtlu ufak kofte, yogurtlu
yahni, yumurtali kabak, yumurtali hamsi, yumurtali patates, yumurtali patlican,
zeytinyagli bakla, zeytinyaglh bamya, zeytinyagli fasulye, zeytinyaglh kereviz,
zeytinyagli kuru barbunya, zeytinyaglh kuru boriilce, zeytinyagli taze bamya,

zeytinyagl taze barbunya, zeytinyagl taze boriilce, zeytinyagl yesil boriilce

Baz1 sifat tamlamalarinda tamlayan grubun belirtisiz isim tamlamasindan

olustugu goriiliir.
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Tamlayam belirtisiz isim tamlamasi olan sifat tamlamasi seklindeki yemek

isimleri sunlardir:

Diyarbakir usulii icli kofte, kadinbudu kofte, mut usulii batirik, Osmaniye usulii

kisir, siitkuzusukapama
4. 1. 7. 3 Bir isimle bir fiilimsiden olusturulmus yemek isimleri:

Bu tiir birlesik yapilar iki sekilde olusur; tamlayan isim, tamlanan fiilimsi veya
tamlayan fiilimsi, tamlanan isimdir. Bu sekildeki birlesik yapilarin ¢ogunlugunda

tamlayan isim, tamlanani fiildir.
Bir isim bir fiille meydana gelen yemek isimleri sunlardir:

Acur dolmasi, agma makarna, aprak dolmasi, badem yemegi, bakla dolmasi,
balik doldurmasi, balik dolmasi, ballik kavurmasi, ballik kurmasi, biber dolmasi,
boriilce siyirmasi, bulgur sarmasi, bulgurlu bulamag, bullez yemegi, bumbar dolmasi,
cibiz dolma, ciger dolmasi, ciger kavurmasi, ciger sarmasi, ¢agla yemegi, ¢ilbak dolma,
coban kavurma, dalgan kavurmasi, domates bastisi, domates silkmesi, ebegiimeci
dolmasi, ebegiimeci kavurmasi, eksi kavurma, elma dolmasi, enginar dolmasi, enginar
salmasi, esgili yemegi, et dolmasi, et kavurmasi, et kizartmasi, etli kapama, eyegi
dolmasi, eye dolmasi, fasulye siyirmasi, firin yapmasi, gara dolma, gerdan yemegi,
hashas kavurmasi, havu¢ dolmasi, havu¢ kavurmasi, hiyar dolmasi, hoplatma patates,
1spanak baskisi, 1spanak kavurmasi, i¢ katmasi, ilibada dolmasi, ilibada kavurmasi,
iskilip dolmasi, iskembe dolmasi, kabak cintmesi, kabak dolmasi, kabak kavurmasi,
kabak oturtmasi, kaburga dolmasi, kalakas yemegi, kalkan haslama, karalahana
yemegi, karalahana yigmasi, karin dolmasi, karisitk dolma, kapcik kavurmasi,
karnabahar kizartmasi, karniyarik, kazyak kavurmasi, keklik kizartmasi, keme dolmasi,
kereviz dolmasi, kigkis kavurmasi, kol dolmasi, koyun c¢evirme, kome¢ kavurmasi,
kumbar dolmasi, kuyruklu oruk, kuzu g¢evirme, kuzu dolmasi, kuzu haslama, kuzu
kizartmasi, labada dolmasi, lahana sarmasi, lor dolmasi, mantar kavurmasi, mercimek
dondurmasi, misir dolmasi, midye dolmasi, midye kizartmasi, mumbar dolmasi, nohutlu
kavurma, ot kavurmasi, pancar sarmasi, patates dolmasi, patlican ¢igirtmasi, patlican
dolmasi, patlican kizartmasi, patlican oturtma, pazi kavurmasi, pirasa dolmasi, salatalik
dolmasi, sazan kizartmasi, sogan dolmasi, soganli bulamacg, salgam dolmasi, sirdan

dolmasi, tapan kavurma, tas kapamasi, tavuk dolmasi, tavuk kizartmasi, tavuk
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kizartmasi, tene katmasi, yalanci dolma, yumurta dolmasi, zambut kavurmasi, zerdali

dosemesi,
Bir fiilimsi bir isimle meydana gelmis yemek isimleri sunlardir:

Ahitmali kofte, akitmali kofte, bulamag corbasi, cerpleme eti, gapamali pilav,
gurutdu as, haslama et, katikli as, katikli pilav, katma as1, kavurma cullamasi, kavurma
herlesi, kaynatma oruk, kiyma asi, kiyma kebabi, kiymali karnabahr, oynagh as, sikicik
kofte, stkmali musakka, soguklama pirasa, sastim c¢orba, tutmac¢ asi, tutmag corbasi,

uyduruk corbasi, yarim tava, yarma ¢orbasi
4. 2 Kokenlerine Gore Yemek Isimleri:

Tespit ettigimiz yemek isimlerinin ¢ogu Tiirk¢e kdkenli olmakla birlikte yabanci
kokenlilerin ¢ogu da Farsca ve Arapca; bunun yaninda az da olsa Yunanca, Italyanca,
Fransizca, Hintce, Rusca, Rumca ve Romence yemek isimleri mevcuttur. Ozellikle iki
veya daha fazla kelimeden meydana gelen kelime grubu seklindeki yemek isimlerinde

Tiirkce kokenli kelimeler ile yabanci kdkenli kelimeler bir arada kullanilmastir.

Tespit edilen yemek isimleri koken bakimindan su bagliklar altinda

gruplandirilmistir:
4. 2. 1 Tiirkce Kokenli Yemek Isimleri:

Abur, acilama, agizlik, aguz, atmaca, bacina, bakirdan, baklava, bamya, basta,
basti, bastirma, bayildan, bezdirme, bilamag, birtlak, buglama, bugulama, bulama,
bulamag, bulambag, ciyiklama, cizbiz, cilbirti,civil, ¢cakma, ¢ehme, ¢igirtma, ¢ilbur,
cirpma, cirtma, ¢ilbir, ¢ilbur, ¢ileme, c¢iyleme, ¢okratma, ¢opur, ¢ocii, ciiriitme, dible,
dibleyi, dilme, dizme, dizmeli, dograma, dolma, dombay, dorgama, dogmec, dogme,
dondertme, dos, doseme, dovme, dovmeg, doymec, dubalag, dutmag, egsileme, eksili,
esgili, evin, firtfirt, follama, gacamak, gapama, garma, gathli, gaypak, girik, giymali,
goyultmacg, goce, goveg, goyerti, 1slama, icli, kacamak, kapama, kaplama, karma,
karnmiyarik, kartlac,kas, katma, kaygana, kayik, kimkima, kirmag, kirpma, kirpuk, kisir,
kistirma, kizartma, kovalama, miicver, ogamac, omag, oturtma, ovalama, ofelemec,
Olemecg,0mec,6veleme, pirtike, piti, sarma, semizlik, sepelemec, siki, sitkma, sikmacg,
siyirgl, silkme, sobelek, sulu, siindiirme, siinter, siiriin, tatlama, tutmag, ugmag, umac,
uyutma, {giirdiim,iifeleme¢, yagmacgur, yapma, yarma, yayin, yigma, yirtmag,

yogurtlama, yuvarlama,
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4.2. 1. 1 Tiirkce + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek isimleri:

Alaca as, alagobeli, alt1 cacikli, anal1 kizli, ayran asi, bagabur, ballik kavurmasi,
ballik kurmasi, bardak giiveci, bezenagasi, bozas, bulgur asi, bulgur sarmasi, bulgurlu
bulamag, caba giiveci, cibiz dolma, capit asi, cerpleme eti, ¢ilbak dolma, corek igi,
dogme asi, diigiin eti, ekmek asi1, eksi asi, eksi kavurma, esgili yemegi, eski as, et
dolmasi, et kavurmasi, et kizartmasi, etli kapama, gara dolma, goce asi, goce kotiisii,
gurutdu as, gilivec eti, ic katmasi, kapcik kavurmasi, karagiki, karakavurma, karin
dolmasi, karisik dolma, karmakatma, karnikara, kasikatmaz, kasik sapi, katikli as,
katma asi, kavurma cullamasi, kazan eti, keme asi, kiyma asi, kuzu cevirme, kuzu
dolmasi, kuzu haslama, kuzu kizartmasi, omag as1, oynash as, sackavurmasi, sagma ast,
sakalacarpan, sakalisarkidan, sarisu, suyakacan, siiddii as, sastimasi, tapan kavurma,
tarla semizligi, tereotu kavurmasi, tutmac¢ asi, unnu kaygana, unut beni, yaglas,

yaglufak, yalanci dolma, yan as1, yogurt asi, yogurtlu ¢cevirme,
4.2. 1. 2 Tiirkce + Tiirkce + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:

Etli kuru dolma, etli dolma ici, etli dogme asi, etli kabak yemegi, etli karalahana
dolmasi, etli kuru fasulye, firikli acur dolmasi, siit kuzusu kapama, yogurtlu dogme as,

yogurtlu keme asi,
4. 2. 2 Kurulusunda Tiirkce ile Yabanci Sozciik Kullanilan Yemek isimleri:
4.2. 2.1 Tiirkce + Arapca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:

Cokertme kebabi, cubuk kebabi, eksili kebap, eksili malhita, etli bamya, kazan
kebabi, keme kebabi, keme musakka, kiyma kebabi, kuyu kebabi, kuzu tandir, orman
kebabi, sa¢ kebabi, stkmali musakka, siit hasili, tepsi kebabi, yalanci bayildan, yogurtlu
bakla, yogurtlu kebap

4. 2. 2.2 Tiirkce + Farsca Kurulusunda Olan Yemek isimleri:

Ahitmali kofte, akhosmerim, akitmali kofte, alaca tane, alacaci ¢arba, ala pilav,
alatene, aglik pilavi, avgan pilavi, ayran kuymagi, bacakli ¢corba, borek corbasi, bulamag
corbast, bulgur corbasi, bulgur pilavi, bulgurlu kofte, bitkkme ¢orbasi, ¢cakir pilav, ¢apith
corba, cig kofte, den corbasi, dovme pilavi, duvakli pilav, diiglin pilavi, eksili ¢orba,
eksili kofte, eksili yahni, et pacasi, etli nohut, firik pilavi, gapamali pilav, garin ¢orbasi,
gemici corbasi, goce corbasi, goce koftesi, i¢ pilav, icli kofte, ince tarhana, irmik

corbasi, kadinbudu kofte, karma pilav, katikli pilav, keme tavasi, kemeli pilav,
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kestirmeli kereviz, kuru kofte, ovmag corbasi, pasapilavi, sagma tava, sakiz yahnisi, sart
yahni, sikicik koftesi, siitlii corba, sastim ¢orba, tatmak tiriti, tarakli tavasi, topacl kofte,
tutmag ¢orbasi, ufak kofte, umagh ¢orba, un ¢orbasi, uyduruk ¢orbasi, yagh kofte, yarim
tava, yarma corbasi, yavan corba, yavru corbasi, yogurtlu corba, yogurtlu kofte,

yogurtlu kofte, yogurtlu yahni, yiiziik corbasi
4. 2. 2. 3 Tiirkce + Yunanca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:

Acili fasulye, etli enginar, etli pirasa, kuru fasulye, soguklama pirasa, yesil

fasulye

4.2. 2. 4 Tiirkce + Italyanca Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Acma makarna, ¢cimdik makarnasi, siit lapasi

4.2. 2. 5 Tiirkce + Rumca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Hoplatma patates, yogurtlu patates

4. 2. 2. 6 Tiirkce + Tiirkce + Farsca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:

Alatl diigiin pilavi, dogmeli alaca ¢orba, eksili daraklik tavasi, eksili ufak kofte,

etli ufak kofte, etli yarma pilavi, sulu yagl koéfte, unlu ufak kofte, yogurtlu ufak kofte
4.2. 2.7 Tiirkce + Farsca+ Farsca Yemek Isimleri:

Aya kofteli ¢orba, goceli tarhana ¢orbasi, ovma tarhana ¢orbasi, yogurtlu piring

corbast, yogurtlu sebze corbasi

4.2. 2. 8 Tiirkce + Tiirkce + Arapca Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Kemeli kiyma kebabi1

4.2. 2.9 Tiirkce + Arapca + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:

Kuru patlican dolmasi, mut usulii batirik, ogma sehriye corbasi, yogurtlu

patlican gozlemesi

4.2. 2. 10 Tiirkce + Arapca + Arapca Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Cig sihilmabhsi, etli tas kebabi,

4.2. 2. 11 Tiirkce + Arapca + Farsca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:

Arpa sehriye pilavi, cacikli arap kofte, dulavrat corbasi, eksili malhita ¢orbasi,

tatlilt malhita ¢orbast

39



4. 2. 2. 12 Tiirkce + Tiirkce + Italyanca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Asma yapraginda sardalye

4. 2. 2. 13 Tiirkce + Tiirkce + Yunanca Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Etli kuru fasulye

4. 2. 2. 14 Tiirkce + Farsca + Yunanca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Yogurtlu taze fasulye

4. 2. 2. 15 Tiirkce + Yunanca + Farsca Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Kuru fasulye tavasi

4. 2. 2. 16 Tiirkce + Yunanca + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Yavandan 1spanakli dolma, yesil fasulye kavurmasi

4.2.2.17 Arapca + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:

Arabasi, badilcanbayildi, bakla dolmasi, bakla sitirmasi, bamya sulusu, hamur
as1, hashas kavurmasi, imambayildi, malhitali ag, misir dolmasi, mukasserli dolma,
patlican cigirtmasi, patlican dolmasi, patlican gozlemesi, patlican kizartmasi, patlican

yogurtlamasi, patlicanh as, simitasi, tas kapamasi
4.2. 2. 18 Farsca + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek isimleri:

Ayva asi1, ayva sulusu, badem yemegi, bahgeotu, beziryanasi, bumbar dolmasi,
ciger baliklemi, ciger dolmasi, ciger kavurmasi, ciger sarmasi, ciger tatlama, ¢oban
boregi, coban kavurma, dut c¢ullamasi, gerdan yemegi, havu¢ dolmasi, havug
kavurmasi, havu¢ sulusu, hiyar dolmasi, incir dolmasi, iskembe corbasi, iskembe
dolmasi, iskembe sogiisii, kayisi sulusu, kellekiipe, kenger asi, kereviz dolmasi, kiskis
kavurmasi, koéftalas, lor dolmasi, mercimek dondurmasi, mumbar dolmasi, nohutlu et,
nohutlu kavurma, pirpirim asi, sirkeli et, salgam dolmasi, tarhana asi, teneasi, tene
katmasi, toyga asi, tursu asi, tursu kavurmasi, zerdali asi, zerdali dosemesi, zerdali

yemegi
4. 2.2.19 Yunanca + Tiirk¢e kurulusunda Olan Yemek isimleri:

Enginar dolmasi, enginar salmasi, fasulye diblesi, fasulye siyirmasi, fasulye

sulusu, firin yapmasi, 1spanak baskisi, 1spanak bugulamasi, 1spanak kavurmasi,labada
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dolmasi, mantar kavurmasi, midye dolmasi, midye kizartmasi, pirasa dolmasi, pirasa

sulusu
4. 2. 2. 20 Rumca + Tiirk¢ce Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:

Domates bastisi, domatesli as, domates silkmesi, mirmirik corbasi, patates

dolmasi, patates sulusu, patatesli et

4. 2. 2.21 Mogolca + Tiirk¢ce Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Kaburga dolmast

4. 2. 2.22 italyanca + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Sardalye bugulamasi

4. 2. 2. 23 Ermenice + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Madimak as1, micirik asi

4.2. 2. 24 Arapca + Tiirkce + Arapca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Terbiyeli tike kebabi, zeytinyagl bakla, zeytinyagh bamya

4.2. 2. 25 Arapca + Tiirkce + Farsca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Hashash bulgur pilavi, zeytinyagh kereviz

4.2. 2. 26 Arapca + Tiirkce + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Baklal1 sarma igi, hashagl yalanci sarma

4.2. 2. 27 Arapca + Tiirkce + Yunanca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Zeytinyagl fasulye

4. 2. 2.28 Farsca + Tiirkce + Farsca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Nohutlu et yahnisi, piring kestirmeli kofte

4.2.2.29 Farsca + Arapca + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Frenk balcan1 dolmasi, peynirli patlican gozlemesi

4.2.2.30 Farsca + Yunanca + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:

Yaban 1spanagi dolmasi
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4.2. 2. 31 Yunanca + Tiirkce + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Enginar dort bolmesi

4.2. 2. 32 Yunanca + Farsca + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Fasulye tursusu kavurmasi, karnabahar kizartmasi

4.2. 2. 33 Yunanca + Tiirkce + Farsca Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Ispanakli eksili kofte,

4.2. 2. 34 Yunanca + Arapca + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Pideli tas kapamasi

4. 2. 2. 35 Rumca + Tiirkce + Arapc¢a kurulusunda Olan Yemek Ismileri:
Domatesli kiyma kebabi, domatesli tike kebabi

4.2. 2. 36 Rumca + Arapca + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Domatesli patlican gozlemesi

4. 2. 2. 37 Tiirkce + Tiirkce + Farsca+ Farsca Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Etli terbiyeli nohutlu kereviz

4. 2. 2. 38 Arapca + Tiirkce + Arapca + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek
Isimleri:
Zeytinyagli arap sagi, zeytinyagli patlican dolmasi, zeytinyaglhh patlican
gozlemesi
4.2. 2. 39Arapca + Tiirkce + Tiirkce + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Zeytinyagli dolma ici
4. 2. 2. 40 Arapca + Tiirkce + Farsca + Yunanca Kurulusunda Olan Yemek
Isimleri:
Zeytinyagl taze barbunya

4.2. 2. 41 Arapca + Tiirkce + Farsca + Arapca Kurulusunda Olan Yemek isimleri:

Zeytinyagl taze bamya
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4. 2. 2. 42 Arapca + Tiirkce + Tiirkce + Yunanca Kurulusunda Olan Yemek
Isimleri:

Zeytinyagl kuru barbunya
4. 2. 2. 43 Arapca + Tiirkce + Yunanca + Tiirkce Kurulusunda Olan Yemek
Isimleri:

Zeytinyaglh fasulye kavurmasi
4. 2. 2. 44 Arapca + Tiirkce + Arapca + Tiirkce+ Farsca Kurulusunda Olan Yemek
Isimleri:

Terbiyeli sehriye ¢orbasi
4.2. 3 Yabanc1 Kokenli Yemek Isimleri:
4. 2. 3. 1 Arapca kokenli yemek isimleri:

Akgesse, bamya, darp, dudeyi, hasir, hasil, hindi, hindiba, kale, kanarma, kebap,
lebeni, mahluta, malhita, meftune, mihla, mihlama, mikla, musakka, sakarca, serefiye,

tahil, tandir
4. 2. 3. 2 Farsca kokenli yemek isimleri:

Aviz, beyran, boran, borana, borani, borani, borani, bostana, bumbar, cancur,
cilbir, cilbir, dirit, gendime, gendeme, girifteri, helise, herise, hosmer, hosmeri,
hosmerik, , kofte kelle, kes, kesgek, kirde, mala, mumbar, paca, pilav, saz, sir, sura, tar,

tava, tirit, togka, tovka, toyga, yahni

4. 2. 3. 3 Fransizca kokenli yemek ismi:
Gale, lup

4. 2. 3. 4 Yunanca kokenli yemek isimleri:

Babikho, bamba, banbag, barbunya, cupra, enginar, fasulye, fava, ispanak,

ihlamur, paspala, pilaki

4. 2. 3. 5 italyanca kokenli yemek isimleri:
Lapa, lepe, makarna, mancar, papa

4. 2. 3. 6 Rumca kokenli yemek isimleri:

Cirli, golle, mamalika
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4. 2. 3. 7 Ermenice kokenli yemek ismi:
Bastik
4.2.3.8 Cin Kokenli Yemek ismi:
Mant1
4.2. 3.9 Mogolca Kokenli Yemek isimleri:
Cidabur, gaburga, kabirka, kaburga
4.2.3.10 Arapca + Arapca Kurulusunda Olan Yemek isimleri:

Arap kebabu, kiibbiilmiitecenni, kiibbiilmiisveyye, kiip kebabi, patlican kebabi,
patlican musakka, patlicanli kebap, simit kebabi, seyhulmuhsi, sihilmualla, tandir

pahlasi, tas kebab1
4.2. 3. 11 Arapca + Farsca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:

Acem pilavi, alinazik, arap kofte, arap tavasi, bakkalyari, bakla tavasi, bamya
tavasi, ceviz tavasi, cevizli bat, fellah koftesi, lebeni corbasi, lebeniye corbasi, malhita
corbasi, malhitali kofte, misir ¢orbasi, musakkali pilav, miisebbiye koftesi, patlican

tava, simit koftesi, sehriye ¢orbasi, sevketi bostan, tahanl corba, tahinli kofte, tahinli
piyaz
4.2. 3. 12 Farsca + Farsca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:

Ayva tavasi,ayva yahnisi, cigerbahar, havuglu pilav, iskembe corbasi, iskembe
yahnisi, kellepaca, kofteli yahni, kor kofte, mas corbasi, mayali kofte, mercimek
corbasi, mercimekli kofte, mercimekli pilav, meyhane pilavi, miyane ¢orbasi, nohutlu
paca, nohutlu pilav, nohutlu yahni, paga ¢orbasi, pirin¢ corbasi, pirin¢li kofte, sebzeli
gerdan, sini koftesi, sirinli corba, tagga corbasi, tarhana corbasi, tavga corbasi, toyga

corbasi
4.2. 3. 13 Farsca + Arapca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:

Armut kebabi, ayva kebabi, bezirgdn kebabi, ciger kebabi, cardak kebabi, ¢cop
kebabi, Frenk kebabi, havu¢ musakka, paca kebabi, parahamur, piir lezzet, sebzeli

kebap, testi kebabu,
4. 2. 3. 14 Yunanca + Yunanca Kurulusunda Olan Yemek ismi:

Kofana pilakisi, liifer 1zgara
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4.2. 3. 15 Yunanca + Farsca Kurulusunda Olan Yemek ismi:

Fasulye tavasi, fide corbasi, 1spanak borani, kalamar tava, kestaneli pilav, midye

tava, palamut koftesi, taranca kellesi

4.2.3.16 Yunanca + Arapca Kurulusunda Olan Yemek Ismi:
Pirasa mihlamasi

4. 2. 3. 17 Yunanca + Rumca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Firin patates

4. 2. 3. 18 Rumca + Yunanca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Domatesli palamut, teretorlu kefal

4.2.3.19 Rumca + Arap¢a Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Domates musakka

4.2. 3. 20 Rumca + Farsca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Cirli yahni, domates tavasi, patatesli kofte

4.2. 3. 21 Mogolca + Yunanca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Cergebaz

4.2. 3. 22 Rusca + Farsca Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Bors corbast

4.2.3.23 Arapca + Farsca + Farsca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Misirlt sebze corbasi, terbiyeli piring ¢orbasi

4.2.3.24 Arapca + Arapca + Farsca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Sitti simit koftesi, sultan Resat pilavi

4.2. 3. 25 Farsca + Farsca + Farsca Kurulusunda Olan Yemek isimleri:
Nohutlu sebze ¢orbasi, sade piring ¢orbast

4.2. 3. 26 Farsca + Arapca + Farsca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:

Sade sehriye corbasi
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4.2. 3. 27 Farsca + Rumca + Farsca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Pirin¢li domatesli ¢corba

4.2. 3. 28 Farsca + Italyanca + Farsca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Taze bezelye ¢orbasi

4.2.3.29 Yunanca + Farsca + Arapca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:
Liifer kagit kebab1

4.2. 3. 30 Rumca + Farsca + Farsca Kurulusunda Olan Yemek Isimleri:

Patatesli sini kofte
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SONUC

Tiirk beslenme kiiltiirii icerisinde degerlendirdigimiz yemek isimleri ile ilgili

arastirmamiz neticesinde su sonuglara ulagilmigtir:

1. Temel olarak olusan yemek kiiltiirii ve yemek ¢esitleri hala varligim1 devam
ettirmekle beraber bati kiiltiiriiyle etkilesim, sanayilesme ve buna paralel olarak
kentlesme, kadinin is hayatina girmesi ve okuryazar oraninin artmasi Tiirk yemek

kiiltiirtiniin degismesine ve gelismesine neden olmustur.

2. Bolgelere gore yemek kiiltiiriiniin  bolgenin cografyasiyla ve gec¢im
kaynaklartyla ilgili oldugunu soylemek gerekir. Fakat cesitli nedenlerle bolgeye hatta
yoreye ait yemek cesitlerinin diger bolge ve yorelere tagindigim sOyleyebiliriz.
Tiirkiye’nin  jeopolitik konumuna bagli olarak bolgelerin komsu iilkelerden
etkilendiklerini gérmekteyiz. Karadeniz Bolgesinde Rus kiiltiiriiniin, Ege Bolgesinde
Yunan kiiltiiriiniin ve Gilineydogu Anadolu Bolgesinde Irak ve Suriye kiiltiiriiniin

etkileri hissedilmektedir. Bu durum zamanla yemek ve mutfak kiiltiirline yansimistir.

3. Tespit ettigimiz yemek isimlerinin % 40.78 ( 491 )’si tek sozciikten; % 57.64
(1694)’1 sozciik gruplarindan, % 1.57 ( 19 )’sinin ise kokenlerine bagh olarak yapilar

tesbit edilememistir

Tek sozciikten olusan yemek isimlerinin% 49.89 ( 245 )’u basit, % 32.38
(159)’si tiiremis, % 17.71 (87)’si bilesik yapilidir.

Sozciik grubu seklindeki yemek isimlerinin % 63.68 ( 442 )’si belirtisiz ~ isim
tamlamasindan, % 2.59 ( 18)’u zincirleme isim tamlamasindan, % 33.71 (234 )’ i

sifat tamlamasindan olugmaktadir.

4. Yemek isimlerinin bazilar1 Anadolu Tiirk lehcelerinden ve Eski Tiirk¢eden

kalma dil 6zellikleri gostermektedir.
Agsak / aksak : E.T, birtla-/ pirtla-: ATD, cos / ¢o¢: ADT

5. Tespit ettigimiz yemek isimlerinde ses degismeleri ve ses diismeleri de

mevcuttur.

Gacamak/ kacamak, gaburga / kaburga, koftalas/ kofteli as, Buglama /

bugulama...
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6. Yemek isimlerinin % 33.05 ( 398)’ i Tiirk¢ce kokenli, % 27.07 ( 326)’si
Tiirkce + yabanct kokenli , % 22.18 ( 267 )’ i yabanci kokenli, % 17.70 ( 213 )’i

kokenini tesbit edemedigimiz sézciiklerden olugsmaktadir.

7. Koken bakimindan Tiirk¢e olan sozciiklerin ¢ogunlukta olmasi ve g¢ogu
yabanci sozciiklerin dilimize yerleserek Tiirk¢elesmesi, Tiirk dil hususiyetlerine gore
sekillenmesinden dolay1 yemek isimlerinde yabanci kokenli sozciiklerin tam olarak

etkili olmadig1 sOylenebilir.

8. Calismamizda bazi yemek isimlerinin kokenlerini tesbit edemedik.Bu tiir
kelimelerin zamanla ses degisikligine ugrayarak cesitli asamalardan gectigini
diisiinmekteyiz. Etimolojik sozliiklere baktigimizda yine bazi kelimelerin kdkenin tesbit
edilemedigini gdormekteyiz. Kokenlerini bulamadigimiz kelimeleri ayrag icerisinde soru

igareti birakarak gosterdik.

9. Tespit edilen yemek isimleri Tiirk kiiltiiriiniin beslenme ve yemek kiiltiirii

bakimindan zengin ve koklii oldugunu gostermektedir.
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SOZLUK

Abdigor Koftesi: Ar.( Tietze, 73) + T (K.T, 436 ) + Far. (K.T, 751)Yagsi1z kirmiz1
parca et ve ince koftelik bulgurla yapilir.(B.Y.M, 82, Ag.)

Abista: ?7)
Misir unu ve Cerkez peyniriyle yapilir. ( K.L.Y, 31, Adp.)

Abur: T.(T.B.T.S, 2)
Karaldhana, fasulye ve misir unuyla yapilir. (D.S,C.1, 34, Rz.)

Abugannus: ?”)
Patlican ve sarimsakli yogurtla yapilir.( A.B.Y, 93, Ant.)

Acem Pilavr: Ar.(K.T, 4) + Far.(K.T, 1071)
Kus iiziimii, piring ve tavuk etiyle yapilir.( 1.I.A.M, 29, Kr.)

Acilama: T. (K.T, 5)
Salgamla yapilir.( D.S, C.I, 50, Sm.)

Acili Fasulye: T. (K.T,5) + Yun. (T. S, 683)
Dana kiymasi, barbunya ve fasulyeyle yapilir.(K.L.Y, 178, Rz.)

Acili Giiveg: T. (K.T,5) +T. (K.T, 451)
Domates, sogan, kusbas1 koyun etiyle yapilir.( 1.IL.A.M, 8, Ay.)
Acur Dolmast: Bot. (K.T, 6) + T. (K.T, 283)

Acurla yapilir.( G.K.M.K, 164, Gaz.,Kls.)

Ac¢ma Makarna: T. (KT, 8) + it.(K.T, 819)
Yufkadan kesilen ev makarnasiyla yapilir.(D.S,1, 61, Zn., Dz., Tr.)
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Adana Kebabi:

Agud Irsist:

Agani Lobio:

Agizlik:

Agsak Oglag::

Aguz:

Ahitmali Kofte:

Ahul Copa:

Akgesse:

AkhOsmerim:

OA +Ar.(K.T, 679)
Etle yapilir.(A.B.Y , 70, Ada.)

(1) +(?)
(Fasulye Ezmesi) Ceviz yag1 ve kuru fasulyeyle yapilir.( K.L.Y,
35, Adp.)

Ar. (Tietze, 1091) + (?)
Unla ve taze fasulyeyle yapilir.(K.L.Y, 201, Ar.)

T. (K.T, 15)
Siitle yapilir.( D.S, C. I, 99, Brd.)

E.T. ( Tietze, 113) + T.(K.T, 1004)
Sarimsakli yogurtla yapilir.( D.S. C.I, 112,Kr.)

T. (K.T, 15)
(Ag1z): Hayvanlarin ilk dogdugu siradaki siitiiyle yapilir.( D.I.A.T,

231)

T. (K.T, 22) + Far. (K.T, 751)
(Akitmali Kofte) Kiyma ve bulgurla yapilir.( D.S, C.I, 131,Gaz.)

(M) +(7)
Ceviz ve karaldhanayla yapilir.(K.L.Y, 33,Adp.)

Ar. (Tietze, 127)
Pismis hamur, ceviz ve peynirle yapilir.(D.S, C. I, 149, Ant.)

T.(KT,19)+ (T.S, C.1II, 1927)
Pekmez ve misir unuyla yapilir. (M.A.S, 21. Mr.)
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Akitmali Kofte:

Alabalik:

Alaca As:

Alaca Tane:

Alacaci Corba:

Alagobeli:

Ala Pilav:

T. (K.T, 22) + Far. (K.T, 751)

(Maksirli Kofte)  Icyagi, sogan, cevizle yapilir.( G.K. M.K, 139,
Gaz. Kls.) (A.B, 80, Gaz.)

[Liklik1 Kofte]: ( G.K.IM.K, 139, Ur.)

Zoo. (T.S,63)
Halka halka dogranan sogan ve balikla tepside yapilir.(E.B.Y, 92,
Ay.) (K.L.Y, 184,Rz.)

T.(KT,27)+ T. (K.T, 80)

Piring ve bulgurdan yapilir.( D.S, C. 1,176, Ckr., Ks.)
[Alaca As1] : Isp.

[Alcas] : Dz.

T. (K.T, 27) + Far. (K. T, 1300)

Bulgur, doviilmiis bugday ve mercimekten yapilir.( D.S, C.I, 178,
Us.)

[Alaca Tene]: Dz.

[ Ala Tene J: Brd. (D.S, C. XII, Ek-1, 4413, Us.)

T. (K.T, 27) + Far. (T. S, 448 )

Do6gme, nohut ve mercimekle yapilir.( D.S, C.1I, 176, Gaz.)

[Alaca Corba, Alacali Corba, D6gmeli Alaca Corba]: (G.K.M.K,
95,Gaz.)

T.(K.T,27)+ T. (K.T, 428)
Su kabag1 ve bulgurla yapilir.( D.S, C.I, 188, i¢.)

T. (K.T, 27) + Far.( K.T, 1071)
Mercimek ve piringle yapilir.( D.S, C.I, 197, Bo.)
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Alatene:

Alath Diigiin Pilavi:

Alinazik:

Alt1 Cacikli:

Alugga:

Alvenet:

Anakiz Corbast:

Anali Kizli:

Ankara Tava:

T. (K.T, 27) + Far.( K.T,1300)
Bulgur ve mercimekle yapilir.( D.S, C. I, 201, Brd.) (E.B.Y,
183,Us.)

T. (KT, 28) + T. (K.T, 299) + Far. (K.T, 1071)
Kuzu eti, piring, nohut ve bamya {iziimiiyle yapilir.(B.Y.M,

275,Sv.)

Ar. (K.T, 32) + Far. ( K.T, 980)
Kiyma, patlican ve domatesle yapilir.( G.K.M.K, 187, Gaz., Kls.)
(A.B, 99.Gaz.) (1.1.A.M-3, 26, Gaz.)

T. (K.T, 35) + T. (K.T, 157)
Kusbasi et, sarimsak ve maydanozla yapilir.( G.K.M.K, 127, Kls.)

Slav.( Tietze, 160)
Nohutlu et veya tavuk suyu ve hamur parcalriyla yapilir. (D.S, C.
I, 234,Ama.)

(?)
Un, yumurta ve yogurtla yapilir.( D.S, C.I, 235, Ist.)

T. (K.T, 40) + T. (K.T, 716) + Far. (T. S, 448 )
Mercimek ve piringle yapilir.( D.S, C.I, 249, Ks.)

T. (K.T, 40) + T. (K.T, 716)

Kavrulmus kiyma, ceviz i¢iyle yapilir.( G.K.M.K, 139, Gaz., Kls.)
Siyah et, bulgur ve nohutla yapilir.( A.B.Y, 57,Ada.) (A.B. Y, 66,
fc.) (B.Y.M, 284, Ada.)

OA + Far. (T. S, 1921)
Kusbasi1 kuzu et, havug ve sebzeyle yapilir.( B.Y.M, 224, Ank.)
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Aprak Dolmast:

Arabast:

Arap Kebabi:

Arap Kofte:

Arap Tavast:

Armut Kebabi:

Arpa Corbas1:

Arpa Sehriye Pilavi:

Bot. (T. S,2130)+ T. (K.T, 283)
Lahana ve etsiz yapilir.( D.S, C.1, 290, Ms.)

Ar. (K.T, 48) + T. (K.T, 60)

Tavuk eti ve unlu su ile yapilir.( A.B.Y, 60, Ant.) ( A.B.Y, 62,
Brd.) (D.S, C. 1, 291, Isp., Brd,, Dz., Sv., Yz., Ky, I¢c., N§.)
[Arapasi]: Af., Isp.,Dz., Ant., M§g.

Uzerine yogurt veya yag dokiilerek hamurla yapilir.( D.S, C.I,
Brd., Dz.)

Ar.(K.T, 48) + Ar. (K.T, 679)
Kara kiymayla yapilir.( A.B, 74, Hat.)

Ar. (K.T, 48) + Far. (K.T, 751)
Kiyma, simit, sogan ve maydanozla yapilir.( G.K.M.K, 139,Gaz.,
Kls.)

Ar. (K.T, 48) + Far. (T. S, 1921)
Et, sogan, domates ve yesil biberle yapilir.( G.K.M.K, 122, Kls.)

Far. (K.T, 52) + Ar. (K.T, 679)

Yagsiz kiyma, patlican, domates ve yumurtayla yapilir.
[ Patlicanh Et]: (G.K.M.K, 108, Gaz.)

[ Armut Kebabiyye]: ( G.K.M.K, 108, Kls.)

Bot. (T. S, 123 ) + Far. (T. S, 448 )
Kuru fasulye ve arpayla yapilir.( K.L.Y, 187,Rz.)

Bot. (T. S, 123 ) + Ar. (K.T, 1259) + Far.( K.T, 1071)
Et suyu ve arpa sehriyeli ile yapilir.( K.L.Y, 110, Cr.)
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Asabithanva:

Asma Yapraginda

Sardalye:

Askilik:

Aslik Pilavi:

Assir:

Atmaca:

Aus:

Avgan Pilavi:

Aviz ( Aguz):

Aya Kofteli Corba:

(?)

Bulgur, nohut, koyun cigeri ve koyun budu kiymayla yapilir.

(1.1.AM-3,27, Sr.)

T. (K.T, 58) + Bot. (T. S, 2130 ) + it. (K.T, 1150)
Asma yaprag ve sardalyeyle yapilir.( K.L.Y, 39, Dzc)

(?)
Yufkayla yapilir.( D.S.C.I, 359, Gr.)

T. (K.T, 60) + Far. (K.T, 1071)
Kizartilmis eristeden yapilir.( D.S. C.1, 361, Ng.)

(?7)
Bugday ve etle yapilir.( D.S. C.I, 363,Hat.)

T. (K.T, 66)

Asma yapragi parcalar1 ve bulgurla yapilir.( D.S.C. XII, Ek-1,

4429, ML)

(?7)

[k siit, iic giinliik siit ve mayayla yapilir.( K.I.A.T, 307, Tr.)

T. (K.T, 69) + Far.(K.T, 1071)
Piring, et, havug ve ayvayla yapilir.( A.B.Y, 159.Ada.)

Far. (K.T, 69)
Agiz siitityle yapilir.( D.S.C.1, 384, Bo.)

T. (K.T, 70) + Far.( K.T, 751) + Far. ( T. S, 448 )
Et ve tel sehriyeliyle yapilir.( A.B.Y, 58, Hat.)
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Ayran Ast:

Ayran Kuymagi:

Ayva Ast:

Ayva Kebabi:

Ayvanet:

Ayva Sulusu:

Ayva Tavast:

Ayva Yahnisi:

Babagannus:

Babikho:

T. (KT, 74) + T. (K.T, 60)
Bugday, un ve yayik ayraniyla yapilir.( B.M-2, 261,Ezm.)

T. (K.T, 74) + Far. (K.T, 776)
Misir unu ve ayranla yapilir.( K.LY, 188, Rz.)

Far. ( H.Eren, 29,) + T. (K.T,60)
Et ve ayvayla yapilir.( G.K.M.K, 218, Gaz., Kls.)
[ Ayva Bastirmasi]: ( A.B.Y, 119,Gaz.)

Far. ( H. Eren, 29) + Ar. (K. T, 679)
Et ve ayvayla yapilir. ( G.K.M.K, 109, Gaz., Kls.) ( A.B.Y, 119,
Gaz.)

(?)
Un, yumurta ve sarimsakli yogurtla yapilir.( B.Y.M, 63,Bt.)
[clbir]: (D.S, C.1, 433, Bt.)

Far. (H.Eren, 29) + T. (K.T, 1230)
Nohut, et ve ayvayla yapilir.( A.B.Y, 120, Mr.)

Far. ( H.Eren, 29) + Far. (T. S, 1921)
Et ve ayvayla yapilir.( G.GK.M.K, 122.Gaz.)

Far. ( H. Eren, 29) + Far.(K.T, 1454)
Uziim ve ayvayla yapilir.( B.M-2, 258, Ezm.)

T. (KT, 79+ (?7)
Patlican ve sarimsakla yapilir.( A.B.Y, 104,ic.)

Yun. ( Tietze, 254)
Pide, yag ve yogurtla yapilir.( D.S, C.11, 453,Ezc.)
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Babukko:

Bacakli Corba:

Bacina:

Badem Caglas1

Sulusu:

Badem Yemegi:

Badilcanbayildi:

Badimalak:

Badus Asti:

Bagabur:

Bahcgeotu:

Yun. ( Tietze, 254 )
(Zerefet) Kepekli un ve sarimsakli ayranla yapilir.(B.Y.M, 92,Tn.)

T. (K.T, 80) + Far. (T. S, 448 )
Uzunca kesilmis hamurla yapilir.(D.S.,C.II, 457,To.)

T. (K.T,80)
Yagh et, bamya ve hamurla yapilir.( D.S, C.II, 458,1z.,.Bo.)

Far. (K.T, 81) + T. (K.T, 185) + T. ( K.T,1230)
Et, nohut ve badem caglasiyla yapilir.(A.B, 120.Mr.)

Far. (K.T, 81) + T. (K.T, 1481)
Et ve bademle yapilir.(A.B.Y, 120.1¢.)

Ar. (T.S, 1585) + T. (K.T,100)
imambaylldl.(D.S, C. XII, Ek-1, 4439,Af.)

(?7)
Madimak otuyla yapilir.(D.S, C. XII, Ek—1 4439,Ank.)

(7)) + T.(K.T,60)
Yesil mercimek, bulgur, taze fasulye ve kiymayla yapilir. (B.Y.M,

274, Sv.)

T. (K.T, 81) + T. (K.T, 149)
Fasulye ve dovmeyle yapilir. Keskek.( D.S, C.II, 473,Ezc.)

Far. (K.T, 84) + T.(K. T, 1018)
Yaz sebzeleriyle yapilir.(D.S, C.II, 488,Mn.)
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Bakirdan:

Bakkalyari:

Bakla Dolmasi:

Bakla Styirmas:

Bakla Tavasi:

Baklali Sarma I¢i:

Baklava:

Balcan Mikle:
(Bikbikiyye)

Balik Corbas:

Balik Doldurmas:

T. (K. T, 86)
Misir unuyla yapilir. Kacamak.( D.S, C.I1, 494, Brs. )

Ar. (K. T, 86) + Far. (K.T, 1465)

Teretor ve tavuk etiyle yapilir.( E.B.Y, 93, Iz.)

Ar. (T. S, 187 )+ T. (K.T, 283)

Tokat yapragi, kara kabak ve ince bulgurla yapilir. (K.L.Y,
104,To.) (I.I.A. M=3, 21, Ama)

Ar. (T. S, 187 )+ T. (K.T, 1316)
Haslanmis baklayla yapilir.( E.B.Y, 101,Dz.)

Ar. (T. S, 187 ) + Far. (T. S, 1921)
Kiyma ve baklayla yapilir.(G.K.M.K, 122.Gaz.)

Ar. (T.S, 187) + T. (K. T, 1153) + T. (K.T, 573)

Yagsiz kiyma, bulgur ve baklayla yapilir.( B.Y.M, 266,To.)

T. (K.T, 87)
Baklayla yapilir.( D.S, C.II, 495, Sv.)

(?7)+(?7)
Patlican ve soganla yapilir.( G.K.M.K, 209, Gaz., Kls)

Zoo. (T. S, 191) + Far. (T. S, 448)
Haslamis balikla yapilir.( A.B.Y, 89, I¢) (K.LY, 118, Or.)

Zoo. (T.S,191)+ T. (K. T, 283)

Piring,

sogan maydanoz

ve naneli

harcin  baligin

doldurulmasiyla yapilir.( A.B.Y, 88, Isp.) (1.1.AM, 5, Bil.)
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Balik Dolmast: Zoo. (T. S, 191)+ T. (K. T, 283)
Asma yapragi, sogan, patates, havu¢ ve hamsi baligiyla yapilir.
(K.L.Y, 79, Sv.)

Ballik Kavurmasi: T.(K. T,89)+T. (K. T, 671)
Ballikla yapilir.( E.B.Y, 119, Ng.)

Ballik Kurmasi: T. (K. T,89)+T. (K. T, 767)
Ballikla yapilir.( A.B.Y, 88, Isp.)

Bamba: Yun. ( Tietze, 274)
Eksi nar tanesi ve patlicanla yapilir.(D.S, C.II, 513, Ant.)

Bamya: Ar. (T. S, 196)
Kusbasi et ve bamyayla yapilir.( GK.M.K, 188,Gaz., Kls. )
(A.B.Y, 91, Ada.) (A.B.Y, 96, Ant.) (A.B.Y, 97, Brd.) (
A.BY, 101, Isp.) (E.B.Y, 96, Ay.)

Bamya Sulusu: Ar. (T.S,196 )+ T. (K. T, 1230)
Bamya ile yapilir.( A.B.Y, 105, Mr.)

Bamya Tavast: Ar. (T. S, 196 ) + Far. (T. S, 1921)
Kiyma ve bamyayla yapilir.( G.K.M.K, 123, Gaz.)

Banbag: Yun. ( Tietze, 274)
Un, sirke ve sarimsakla yapilir.( D.S, C.II, 521,Bil.)

Banduma: ?7)

Hindi suyu, un, yumurta ve cevizle yapilir.( 1. AM-3, 23, Ks.)
Barana: (?)
Lop yumurta ve sarimsaklt yogurtla yapilir.( D.S, C.II, 525,

Ckr.)
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Barbunya: Yun. (T. S, 200)
Un ve balikla yapilir.( E.B.Y, 93, iz.)

Bardak Giiveci: T.(K. T,92)+T. (K. T, 451)
Etin toprak ¢omlek icinde pisirilmesiyle yapilir.( D.S, C.II, 529,
Ks.)

Basta: T. (K.T, 95)

Ince ogiitiilmiis bulgurdan yapilir.( D.S, C.11, 545, Af., To.)

Basti: T. (K.T, 95)
Patlican veya kabakla yapilir.(D.S,C.I1, 546, Isp., Af., Es.,
Ama.)
Sebzeyle yapilir.( D.S, C. XII, Ek—1, 4446, Af.)

Bastirma: T. (K.T, 95)

Kadinbudu kéftenin bulguruyla yapilir.(D.S, C.1I1, 546, Dy.,
To.)

Et ve patatesle yapilir.( D.S, C. XII, Ek—1, 4446,Af.)

Bastik: Erm. ( Tietze, 288)
Lahanayla yapilir.(D.S, C.II, 548, Sm.)

Bayildan: Ar. (T. S, 1585)
(Karnmyarik) Kiyma, patlican, domates ve biberle yapilir.( A.B.Y, 95,Ant.)
[ Bayild1 ]: ( A.B.Y, 98, Brd.) (D.S, C.II, 579, Cr., Ank.)

Bayburt Tava: OA + Far. (T. S, 1921)
Et, patlican, domates ve biberle yapilir.( K.L.Y, 146, By.)

Bazene: (7)

Kus eti suyu ve unla yapilir.( D.S, C.II, 586, iz.)
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Bekeden: (?)
Kalin yufka seklindeki hamurdan yapilir.( D.S, C.II, 601, Ckr.)

Beyran: Far. (K.T, 129)
Et ve piringle yapilir.( G.K.M.K, 128, Gaz.)
[Biryan)]: (E.B.Y, 88, M§.)

Bezdirme: T. (K. T, 118)

Yag ve bulgurla yapilir.( D.S, C.II, 649, Mr.)

Bezenagasi: T. (K.T, 118) + T. (K.T, 60)
Ekmek ve yag ile yapilir.( D.S, C.II, 651, Rz.)

Bezirgin Kebabu: Far. (K. T, 118) + Ar. (K. T, 679)
Yumurta ve soganla yapilir.( D.S, C.II, 653, Hat.)
Beziryanasi: Far. (K. T, 118) + T. (K. T, 60)

Bayat ekmek kabugundan yapilir.( D.S, C.II, 653, Tr.)

Bici: (7)
Iskembeden yapilir.( D.S, C.II, 654,Gm.)

Bikla: Ar. ( Tietze, 332)
Yogurt ve yumurtayla yapilir.( D.S, C.II, 664, Kn.)

Yogurt ve kiymayla yapilir.( D.S, C. XII, Ek-1, 4457,Af.)

Bilamag: T. (K. T, 145)
( Bulamag) Unla yapilir.( D.S, C.II, 664, Isp.)
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Bili:

Birtlak:

Biber Dolmasi:

Bici:

Bicug:

Bilecik Mantisi:

Boran:

Borana:

(?)
Karalahanayla yapilir. ( D.S, C.II, 665, Or.)

ATD.( Tietze, 333)
Hamurdan yapilir.(D.S, C.II, 670, Ank.)

Bot.(T. S, 262)+T. (K.T, 283)
Yesil veya kirmizi biberle yapilir.( G.K.M.K., 167,Gaz., Kls.)

(?7)
Ciger ve bulgurla yapilir.( D.S, C.II, 679, Isp., Ank., Kn.)

(?7)
Bulgurun ufagiyla yapilir.(D.S, C.I1I, 682, Bt.)

OA + Cince (T. S, 1343)
Nohut, kiyma ve hamurla yapilir.( .. A.M-3, 4, Bi.)

Far. (T. S, 298 )
Haglanmis semizotu ve yogurtla yapilir.( D.S, C.II, 738, Ng.)

Far. (T. S, 298 )

Yumurta ve sarimsakli yogurtla yapilir.( D.S, C.1I, 738, Isp.,
Brd., Bo., Es., Kc., Ks., Zn., Cr.,Sm., Sn., Ama., Ezc., Ant.,
Tk.,Kn.,To., Sm., Ank., Isp.)

Ispanak, yogurt ve yumurtayla yapilir.( El.)

Eksi meyve, et ve pekmezle yapilir.( Ng.)

[ Burani ]: Sm.

Ebegiimeciyle yapilir.( Ada.)

[ Boram |: Kn.

[ Borani ]: To., Ank., Sm.

[ Borano]: Isp.
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Borani:

Borani:

Boranni:

Borhana:

Bors Corbasi:

Bostana:

Bozas:

Far. (T. S, 298)

Bakla taneleri veya pancar saplariyla ve bulgur koftesiyle
yapilir.( D.S, C.1I, 739, Gaz. )

Pancar ve sarimsakli yogurtla yapilir.( Ky., Kn)

Kiyma, pancar ve boriilceyle yapilir.( G.KM.K, 189, Gaz.)
(E.B.Y, 114, Dz.) (1.1.A.M-3, 28, Ur.)

Far. (T. S, 298)

Bulgur veya piringle pisirilen sebzenin iizerine yogurt dokiilerek
yapilir. ( D.S, C.I1, 739, Dz, iz., Mn., ist., Bo., Sm., Gm.,
Ar.,Ezm.,Vn.,, EL, Ur., Sv., Yz., Ada., Ant., Mg., Tk., Krk., )

[ Borana |: Af., Isp., Dz., Ba., iz., Or., Erz., Mr., Mg., Krk., ]

[ Borami |: Isp., Dz., Ay., Iz., Brs., Bo., Or., Ezc., Ml., Mr., Sv.,
Ky., Kn., Mg.]

Far. (T. S, 298)
Isirgan otu ve yumurtayla yapilir.( D.S, C.II, 738, Ay.)

ATD. ( Tietze, 371)
Elmayla yapilir.( D.S, C.II, 740, Ng.)

Rus. ( H.Eren, 58) + Far. (T. S, 448)

Lahana, pancar, patates, sogan ve parga etle yapilir.( K.L.Y, 201,
Ar.)

Far. (K. T, 136)

Domates, yesilbiber, sogan ve semizotuyla yapilir. (Z.D, U.Y,
15, Ur.)

T.(K. T,139)+ T. (K. T, 60 )
Bulgur ve yarmayla yapilir. ( D.S, C.I1, 750, Kr., Sv., Yz.)
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Bozbas : T. (K. T, 139 ) + Anat. (T. S, 208 )
Yahni.
[ Bozport] : Igdir., Kr.
[ Bozportme ]: I1gdir, Kr.
[ Bozsulu ]: Ng.
[ Bozyahni ] : Yz.
Tirit: Kr. (D.S, C.II, 750, Es., To., Kr. )

Borast: (?)+T.(KT,60)
Mant seklinde sulu olarak yapilir. ( D.S, C.II, 769, Ky.)

Borek Corbasi: T.(K.T, 142 )+ Far. (T. S, 448)
Et, nohut ve hamurla yapilir. ( G.K.M.K, 95, Gaz)
[rmik, nohut, siyah et ve 1spanakla yapilir. ( A.B.Y, 56, Ada. )
(AB.Y, 62,Gaz. ) (AB.Y, 66, Ic.)

Borenye: (")

Nohut, parca et ve 1spanakla yapilir. ( A.B.Y, 93, Hat. )

Bork Ast: T.(K. T, 142) + T. (K.T, 60 )
Kiyma, patlican ve boriilceyle yapilir. ( G.K.M.K, 189, Gaz. )

Borkice: Bot. (T.S, 315)
( Bogriilce ) Patlican ve yogurtla yapilir. ( D.S, C.I1, 770, El. )

Boriilce Styirmasi:  Bot. (T.S, 315 )+ T. (K.T, 1197)
Taze boriilcenin haglanmasiyla yapilir. ( E.B.Y, 101, Dz.)

Buglama: T.(K. T, 144)
Bulgur ve gomegle yapilir. ( D.S, C.I1, 780, Ur. )

Bugulama: T. (K. T, 144)
Balik ve soganla yapilir. ( D.S, C.II, 781, Sm. )
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Bulama:

Bulamag Corbast:

Bulambag:

Bulgur Ast:

Bulgur Corbas:

Bulgur Pilavi:

Bulgur Sarmasi:

T.(K. T, 145)

Agiz kaynatilarak yapilir. ( D.S, C.1I1, 785, To., Gr., Ar., Kr.,
Ezm.Ezc., N§., Kn,, I¢.)

[ Bulamag ]: Cr.

Kaynamis ve ¢okmiis siite yumurta konular yapilir. ( Ar. )
Ayran ve dovme bugdayla yapilir. ( Gaz., Hat., Yz. )

[ Bulama Corbasi ]: Yz.

[ Bulamag ): Sv.

T. (K. T, 145 ) + Far. (T. S, 448 )
Un ve siitle yapilir. (E.B.Y 68, 1z.)

T.(K. T, 145)

Undan yapilir.

[ Bulama]: 19., Ant.

[ Bulamag ]: Ank., Ky., Ng.

[ Bulamuk ]: To.

[ Bulmag ]: Brd.

[ Bulmeg ]: Brd., Dz. ( D.S, C.1I, 786, Brd., Dz., Mn., Ist., Mr.,
Ky.)

T.(KT, 146 )+ T. (K. T, 60)

Bulgurla yapilir. ( G.K.M.K, 226, Gaz., Kls. )

T. (K. T, 146 ) + Far. (T. S, 448 )

Domates, sogan ve bulgurla yapilir. ( A.B.Y, 56, Ada. ) (E.B.Y,
73, Ng.)

T. (K. T, 146 ) + Far. (K. T, 1071 )

Domates ve bulgurla yapilir. (K.L.Y, 61, Ama. )

T.(K. T, 146 ) + T. (K.T, 1153 )
Asma yapragi ve bulgurla yapilir. (K.L.Y, 130, Gr. )

67



Bulgurlu Bulamag:

Bulgurlu Kofte:

T.(KT, 146 )+ T. (K. T, 145)
Bulamag ve bulgurla yapilir. ( A.B.Y, 166, Isp. )

T. (K. T, 146) + Far. (K. T, 751)
Kiyma ve bulgurla yapilir. (.ILA.M.-3, 14, Ky.)

Bulgurlu Yaprak Sarmast: T. (K. T, 146 ) + Bot. (T.S, 2130 ) + T. (K. T, 1153)

Bullez Yemegi:

Bumbar:

Bumbar Dolmasi:

Biikme Corbasi:

Biitiimet:

Caba Giiveci:

Cacikli Arap Kofte:

Kiyma ve bulgurdan yapilir. ( G.K.M.K, 167, Gaz., Kls.)

(?7) + T.(KT, 1481)
Bullez ve sarimsakla yapilir. ( A.B.Y, 104, I¢.)

Far. (K. T, 148)
Bumbar ve piringle yapilir. (A.B.Y, 71, Ada. ) ( A.B.Y, 74, Hat.
)(AB.Y, 83,Ic.)

Far. (K. T, 148 ) + T. (K. T, 283)
Piring, karaciger ve bumbarla yapilir.( I.I.A.M., 24, Ng.)

T. (K. T, 153 ) + Far. (T. S, 448 )
Hamur ve kiymayla yapilir. ( D.S, C.II, 818, Sm.)

(?7)

Parca kaburga ve but etleriyle yapilir. ( A.B.Y, 81, Isp. ) (
E.B.Y,75, Af.)

T.(K. T, 157) + T. (K. T, 451)

Patlican, sogan, domates ve koyun etiyle yapilir.( 1.1 A.M=3, 13,
Ckr.)

T. (K. T, 157) + Ar. (K. T, 48 ) + Far. (K. T, 751 )

Kiyma, simit, pancar ve yogurtla yapilir. (G.K.M.K, 140, Gaz.,
Kis. )
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Calla:
( Cryindirk )

Canerigi Sulusu:

Cancur:

Cergebaz:

Cergo:

Ceviz Tavast:

Cevizli Bat:

( Batirik )

Cibiz Dolma:

Cidabur:

Cidil Kofte:

(?7)
Patlican ve et firinda pisirilerek yapilir. ( D.S, C.III, 852, Ank.,
Kn.)
Yumurta ve domatesle yapilir. (M.A.S, 67, I¢.)

Bot. (T. S, 348 )+ T. (K. T, 1230)
Canerigi, nohut ve etle yapilir. ( A.B.Y, 120, Mr. )

Far. (K. T, 160)
Patlicanla yapilir.( D.S, C.III, 855, Kc., Dz., Tr. )

Mog. ( Tietze, 436 ) + Yun. ( Tietze, 298 )
Ekmek ufaklar ve yogurtla yapilir. ( D.S, C.III, 386, Ar. )

(?)
Et ve patatesle yapilir. ( D.S, C.II1, 886, K. )

Ar. (K. T, 171 ) + T. (T.S, 1921)
Kiyma ve ceviz i¢giyle yapilir. ( G.K.M.K, 123, Gaz. )

Ar. (K. T, 171 ) + Far. (K. T, 99)
Yesil mercimek, bulgur ve ceviz iciyle yapilir. ( B.Y.M, 268, To. )

ATD. ( Tietze, 436 ) + T. (K.T, 283 )
Bulgur ve sarimsakli yogurtla yapilir. ( D.S, C.III, 894,Gm. )

Mog. ( Tietze, 436 )+ (?)
Et suyu, yarma ve bugdayla yapilir. ( D.S, C.III, 895, Ada. )

(?)+ Far. (K. T, 751)
Bulgurla yapilir. ( D.S, C.111, 897, Ezm. )
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Cilbir:

Culfir:

Cirklama:

Ciyiklama:

Cizbiz:

Cidebe:

Far. ( Tietze, 508 )
Yogurt ve yumurtayla yapilir. ( D.S, C.III, 908, Dz., Mn., Es.,
Kc., Ist. Zn., Cr., Sm., Ama., To., Gm., Mr., Ank., Krs., Ng.,
Kn., i¢.,Ant. )
[ Cilbir [: Isp., Dz., Mn., Ks., Cr., Ama., To., Vn., Mr., Sv., Yz,
Ank., Krs., Ky., Ng., Kn., Ada.
[ Cilbirti ]: Af., I¢.
[ Cilbur ]: Bo., Zn.
[ Cilbir |: Af., Isp., Dz., Ay., z., Mn., Es., Ar., Ank. Ky.,
Ng..Kn.
[ Cilbur ]: Isp., iz., Ks., Ar., Kr.
Et, 1spanak ve yumurtayla yapilir. ( D.S., C.III, 909, Igdir., Kr.)
[ Cilkar ]: Sv.
Sogan, domates ve et suyuyla yapilir. ( Cr., To., Or., Ezm., Vn.,,
Yz.,Ng.)
[ Cilbira J: Kr., Ezm.
Makarna ve eristeden yapilir. ( Ama., )

[ Cilbir] : Es., Ama.

(?7)
Pancar ve piringle yapilir. ( D.S, C.III, 910, Igdir., Kr. )

(?7)
Fasulye, bulgur ve soganla yapilir. ( D.S, C.III, 931, Mr. )

T.(K.T, 174)
Yumurta, kiyma, biberle yapilr. ( D.S, C.III, 945, Mr. )

T.(K. T, 174)
Ciger ve patatesle sagta yapilir. ( D.S, C.1I1,946,Kr. )

(?7)
Haglanmis yumurtayla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4472, Ml. )

70



Cigerbahar:

Ciger Baliklemi:

Ciger Dolmast:

Ciger Kavurmas:

Ciger Kebabu:

Ciger Sarmast:

Ciger Tatlama:

Cigerli Lope:

Cigil:

Far. (K. T, 175 ) + Far. (K. T, 84)
Akciger ve piringle yapilir. (E.B.Y, 89, Ng. )

Far. (K. T, 175 )+ T. (K.T, 88)
Karaciger ve unla yapilir. (E.B.Y, 89, Mg. )

Far. (K. T, 175)+ T. (K.T, 283)
Ciger zar icerisine i¢ pilav sarilarak yapilir. ( E.B.Y, 78, Ay.)

Far. (K. T,175)+T. (K.T, 671)
Sebze ve akcigerle yapilir. ( G.K.M.K, 128, Gaz., Kls. )
(E.B.Y 80. Dz.)

Far. (K. T, 175 ) + Ar. (K. T, 679 )
Sogan ve koyun cigeriyle yapilir. ( G.K.M.K, 110, Gaz., Kls. )
(A.B.Y, 70, Ada. ) (A.B.Y, 79, Gaz.)

Far. (K. T, 175) + T. (K.T, 1153)

Karin zarina piring ve cigerin sarilmasiyla yapilir. ( E.B.Y, 80,

Dz.) (E.B.Y, 86, Mn.)

Far. (K. T, 175)+T. (K. T, 1314)

Ciger ve soganla yapilir. ( B.Y.M, 64, Bt. ) ( L.1.AM, 30, Bt.)

Far. (K. T, 175)+ T. (K. T, 804)
Bulgur, sogan ve karacigerle yapilir. (M.A.S, 72, I¢.)

(?7)
Kizilcikla yapilir. ( D.S, C.III, 963, Sv. )
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Cilbir:

Cilbirim:

Cilbirt:

Cilbirti:

Cilbirtoz:

Cirihda:

Cive:

Civek:

Civil:

Far. ( Tietze, 508)

Pide, domates ve kiymayla yapilir. ( D.S, C.III, 965, Ama., Yz. )
Undan yapilir. (Rz.)

Kaynamis su ve yumurtayla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4473,
Ank.)

(?)
Bulgur ve cigerle yapilir.( D.S., C.III, 965, Mr. )

(?7)
Domates, yumurta ve soganla yapilir. (M.A.S, 73, i¢.)

ATD. ( Tietze, 447 )
Peynir, yumurta ve sarimsakla yapilir. ( D.S, C.III, 965, i¢. )

(?7)
Et, sogan, zerdali veya erik kurusuyla yapilir. ( D.S, C.III, 965,
Yz.)

(?7)
Bugday unuyla yapilir. ( D.S, C.II1, 985,Tr. )

(?7)
Pirin¢, domates ve kirmizibiberle yapilir. ( D.S, C.II1I, 988, Ant. )

(?7)
Hamur ve tavsan etiyle yapilir. (E.B.Y, 87, Mn. )

ATD. ( Tietze, 441)
Yag ve peynirle yapilir. ( D.S, C.II1, 989, Ar.)
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Cort1 Ast: (?7)+ T.(K. T, 60)
Et suyu, dévme, nohut ve lahana tursusuyla yapilir. (1.1.A.M, 30,
Bt.)

Corti: (?7)

Beyaz lahana, kuzu eti ve yarmayla yapilir.( B.Y.M, 56, Ms.)

Corton: (7

Cekilmis dovme ve kurutla yapilir. (1.1.AM, 27, Gaz. )

Culhur: (?7)
Yag ve yufka ekmek kirintilariyla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek — 1,
4474, Ns. )

Cagala Ast: Bot. (T.S, 381 )+ T. (K. T, 60)

Cagalayla yapilir. ( A.B.Y, 118, Gaz.) (1.LA.M, 128, Ad1.)

Cagla Pilav: Bot. (T.S, 381 ) + Far. (K. T, 1071 )
Cagla ve bulgurla yapilir. ( G.K.M.K, 226, Gaz. )

Cagla Yemegi: Bot. (T.S,381 )+ T. (K. T, 1481)
Et, nohut ve ¢aglayla yapilir. ( A.B.Y, 117, Ada. )

Cakar Pilav: T.(K. T, 187) +Far. (K. T, 1071)

Pirin¢ ve bulgur karnistirilarak yapilir. ( D.S, C.II1, 1045, Ay.,
Ks., Sv.)
[ Cahir Pilav ]: Ky.

Cakma: T. (K. T, 187)
Pancarla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4475, Kii. )

Capit Ast: T. (K. T, 198) + T. (K. T, 60)
Kurutulmus asma yapragiyla yapilir. ( D.S, C.1I1, 1076,Dz. )
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Capaith Corba: T. (K. T, 198) + Far. (T. S, 448 )
Lahana yapragiyla yapilir. ( D.S, C.III, 1077, Dz. )

Cardak Kebabi: Far. (K. T, 193 )+ Ar. (K. T, 679)
Kuzu eti, hazir yufka ve yogurtla yapilir. (1.I.A.M, 5, Brs. )

Catangr: (?7)
Yag, un ve yumurtayla yapilir. ( D.S, C.III, 1088,Vn. )

ekme: (KT,
k T. (K. T, 201)
Et ve piringle yapilir. ( A.B.Y, 75, Brd. )

Cerkez Tavugu: OA + Zoo. (T.S,1923)
Misir ekmegi ve tavukla yapilir. ( K.L.Y, 44, Zn. ) (1.L.A.M-3,
6, Kc.)

Cerpleme Eti: Far. ( Tietze, 497 ) + T. (K. T, 348)

Tepside etle yapilir. ( E.B.Y, 90, Us.)

Ceyhmece: (?7)
Bulgurla yapilir. ( D.S, C.III, 1155,Kr. )

Cigirtma: T. (K. T, 208)
Patlicanla yapilir. ( E.B.Y, 109, Mn.)
Yumurta ve unla yapilir. ( D.S, C.III, 1162, Krs., Ky. )
[ Cigirtmag ]: Ky.
Domates, biber ve patlicanin yagda kizartilmasiyla yapilir.
(D.S, C.III, 1162, Kn. )

Cilbak Dolma: Ar. (T. S, C. 11, 895) + T. (K. T, 283)
Ince koftelik bulgur ve sarimsakla yapilir. ( B.Y.M, 119, Ezm. )
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Cilbr:

Cilvrra:

Cirpma:

Cirtma:

Citma gabah:

Cicekli:

Cig Kofte:

T.(K. T, 210)
Misir unu ve peynirle yapilir. ( D.S, C.II1, 1171, Rz. )
[ Cilbur ]: Rz.

(?7)
Bulgurla yapilir. ( D.S, C.III, 1175, I¢.)
[ Cilvira ]: Ezc.

T. (K. T, 212)
Lahanayla yapilir. ( D.S, C.III, 1190, Ama.)
Suda pismis yumurtanin iistiine sogan dogranarak yapilir.

(D.S, C.IIL, 1190, Ezm., Ank. )

ATD. (Tietze, 512)

Ufak parcalarla dogranmis kabak veya patlicanla yapilir.
(D.S, C.3, 1191, Kr., Dy., Bt.)

[ Cirtmah ]: Gm.

[ Cirpma ]: Ama., Mr.

Ince dogranmus taze fasulyeyle yapilir. ( D.S, C.III, 1191, Ar.)

(?7)+(?7)
Kabak ve mercimekle yapilir. ( D.S, C.III, 1197, ML)

Bot. (T.S, 431)
Ciceklerin tac yapraklar ve pekmezle yapilir. ( D.S, C.III,
1203, i¢.)

T. (K. T, 215) + Far. (K. T, 751)

Doviilmiis kara et, simit, sogan ve sarimsakla yapilir.

( G.KMK, 141, Gaz., Kls. ) (A. B, 69, Ada.) ( A.B, 73, Hat. )
(A.B, 79, Gaz.) (A. B, 84, Ic.) (A. B, 85, Mr.)
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Cig Sihilmahsi: T. (K. T, 215 ) + Ar. (G.KM.K, 179) + Ar. (G.KM.K, 179)
Patlican ve kiymayla yapilir. ( G.K.M.K, 190, KlIs. )

Cigdem Pilavt: Bot. (T.S, 435) + Far. (K. T, 1071)
Kusbasi koyun eti, piring ve ¢cigdemle yapilir. ( G.K.M.K, 226,
Gaz.)

Cil Pancar: T. (K. T, 216) + Bot. (T.S, 1566 )
Islatilan eski bugdayin sikilmasiyla yapilir. ( D.S, C.III, 1220,
Sm.)

Cilbir: T. (K. T, 210)
Yumurta ve soganla yapilir. ( M.A.S, 90, I¢. )

Cilbur: T. (K. T, 210)
Misir unu, yag ve peynirle yapilir. ( D.S, C.III, 1214, Rz. )

Cileme: T.(K. T, 216)
Ispanak, pancar, piring ve bulgurla yapilir. ( D.S, C.III, 1215, I¢. )

Cilpirin: (?)
Yumurtayla yapilir. ( D.S, C.III, 1220, ic. )

Cilpitme: (?)
Taze asma yapragi, kiyma ve bulgurla yapilir. ( D.S, C.III, 1220,
Ng.)

Cimdik Makarnas::  T. (K. T, 216) +1it. (K. T, 819)
Un, yumurta ve peynirle yapilir. ( K.L.Y, 157,Tr. )

Cingene Pilavi: OA + Far. (K. T, 1071)

Cokelek, sogan, domates ve biberle yapilir. ( E. B, 183, Mg.)
(E.B, 178, Ay.)
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Cirli:

Cirli Yahni:

Ciyleme:

Coban Boregi:

Coban Kavurma:

Cokratma:

Copur:

Cocii:

Colmek Eti:

Colocos:

Rum. ( H. Eren, 94 )
Et ve meyve kurusuyla yapilir. ( D.S, C.II1, 1236, Mr., Sv., Kn. )
Nohut ve kayist kurusuyla yapilir. ( D.S, C.III, 1236, Mr. )

Rum. (H. Eren, 94 ) + Far. (K. T, 1454 )
Et, sogan ve cirle yapilir. ( G.K.M.K, 218, Gaz.)

T.(T.B.T.S, 149)
Cig kofte seklinde yapilir. ( D.S, C.III, 1251, Gaz. )

Far. (T.S,443)+ T. (K. T, 142)
Baharat ve ekmekle yapilir. ( D.S, C.III, 1253, Bo. )

Far. (T.S,443)+T. (K. T, 671)
Kusbasi et, kuyruk ve yogurtla yapilir. ( E.B.Y, 77, Ay. )
(KLY, 30, Adp.)

T. (KT, 222)
Balik yumurtasiyla yapilir. ( D.S, C.II1, 1261, Kn. )

T. (K. T, 222)
Et ve unla yapilir. ( E.B, 89, Mg. )

ATD. ( Tietze, 525)
Sigir eti, bulgur, sogan ve biberle yapilir. (D.S, C.II1, 1276,Yz.

T.(K.T,224)+T. (K. T, 348 )

Sogan, et ve domatesle ¢comlekte yapilir. ( A.B.Y, 81, Isp. )
(E.B.Y, 90,Us)

(?)
Yogurt ve seker pancariyla yapilir. ( D.S, C.II1, 1283, Zn. )
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Cokertme Kebabu: T. (K. T,224)+ Ar. (K. T, 679)
Domates, parca kuzu etiyle yapilir. ( K.L.Y, 31, Adp. )

Cop Kebabr: T.(K.T,225)+ Ar. (K. T, 679)
Patlican, yesilbiber, domates, kugbasi koyun etiyle yapilir.
(KLY, 40, Zn.)

Corek Igi: T.(K. T,225)+T. (K. T, 537)
Un ve yag ile yapilir. ( D. S, C.III, 1292, Vn. )

Cubuk Kebabu: T.(K. T,226 ) + Ar. (K. T, 679 )
Patlican, sogan, patetse ve kusbasi etle yapilir. ( LILAM, 12,
Sm.)

Cullama Kotii: T. (K. T,226)+(?)

Et ve hamurla yapilir. (E.B.Y, 76, Af.)

Cupra: Yun. ( Tietze, 521 )
Un ve balikla yapilir. ( E.B.Y, 93, iz.)

Ciiriitme: T. (K. T,227)
Ekmek, eksi, yumurta ve sarimsakla yapilir. ( D.S, C.III, 1309,
Gaz.)

Dalgan Kavurmasi: (7)) + T.(K. T, 671)
Dalganla yapilir. (E. B.Y, 119, Mg. )

Dalgan Koftesi: (?)+ Far. (K. T, 751)
Dalgan ve hamurla yapilir. (E. B.Y, 114, Ay.)

Daraklik Tavasi: T. (K. T,1304 )+ T. (K. T, 1316)
Daraklik et ve domatesle yapilir. ( G.K.M.K, 123, Gaz. )
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Darapkatel:

Darp:

Davsik Corbas:

Dayama:

Den Corbast:

( Erzurum Corbasi)

Devebatmaz:

Devegozii:

Dible:

Dibleyi:

(?7)
Koyun eti, patlican ve domatesle yapilir. ( G.K.M.K, 190, Gaz.)

Ar. (T.B.T.S, 163)

Kiyma ve pirincin darbin i¢ine konulmasiyla yapilir. ( E. B.Y,
82, iz.)

(?7)+ Far. (T.S,448)

Kara mercimek, nohut ve siyah etle yapilir. ( A.B.Y, 55, Ada. )

T. (K. T, 241)

Yufka ekmek ve tas kebab1 suyuyla yapilir. ( D.S, C.IV, 1385,
Ng.)

T. (K. T, 2509) + Far. ( T.S, 448 )

Den, kavurma eti ve yogurtla yapilir. ( B.Y.M, 120, Ezm. )

Zoo. (T.S,512)+T. (K. T,437)
Et suyu ve unla yapilir. ( D.S, C.IV, 1440, Isp. )

Zoo. (T.S,512)+T. (K. T, 437)
Bulgur, et ve cevizle yapilir. ( D.S, C. 1V, 1441, Hat. )

ATD. ( Tietze, 612 )

Karaldhana ve piringle yapilir.( K.L.Y, 129,Gr. ) (D.S, C.1V,
1480, iz., Or., Gr.)

Ince ince dogranan taze fasulye ve piringle yapilir. ( D.S., C.IV,

1480,Gr.)

ATD. ( Tietze, 624 )

Etsiz lahanayla yapilir.

[ Diplegi]: Ezc.

[ Dipleyi]: Ezc. ( D.S, C.IV, 1480, Or., Gm.)
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Dilme:

Dirit:

T. (K. T, 268)
Mercimek, nohut ve patlicanla yapilir. ( M.A.S, 117, i¢.)

Far. (T. S, 1984 )
Bugday ve nohutla yapilir. ( D.S, C.IV, 1517, Mg. )
[ Dirgit]: ( A. B, 97, Ant. ) ( A. B.Y, 103, Isp. )

Diyarbakir Usulii icli Kofte: Ar. (K. T,276) + T. (K. T, 86 ) + Ar. (K. T, 1410) +

Dizme:

Dizmeli:

Dobo:

Dograma:

( Dorgama)

Dolaman:

Dolma:

T. (K. T, 573) + Far. (K. T, 75)
Do6vme, bulgur, yagsiz etle yapilir. ( B.Y.M, 156, Dy. )

T. (K. T, 277)
Taze asma yapragi, kiyma ve piringle yapilir. ( E.B.Y, 99. Dz.)

T. (K. T, 277)
Patlicanla yapilir. Kiymali patatesle yapilir. ( M.A.S, 120. Ig.)

(?)
Kuzu budu ve badem iciyle yapilir.( B.Y.M, 166, Md.)

T. (K. T, 284 )

Parca et, patlican, nohut ve domatesle yapilir. ( G.K.M.K, 191,
Kls.) (A.B.Y, 99, Gaz.) (1..A.M, 25, Ur.)

Bot. (T. S, 554)
Tereyag1 ve yumurtayla yapilir. ( E. B, 101, Dz.)

T. (K. T, 283)
Sulu kofte seklinde yapilir. ( D.S, C.IV, 1547, Kr.)
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Dombay: T.(K.T,284)
Asma yapragiyla yapilir. ( D.S, C.IV, 1552, To.)
Lahanayla yapilir. ( Ng.)

Domates Bastisi: Rum. (T. S, 558 )+ T. (K. T, 95)
Domates ve piringle yapilir. ( E. B.Y, 106, 1z.)

Domates Musakka: Rum. (T. S, 558 ) + Ar. (K. T, 912)
Et ve domatesle yapilir. ( G.K.M.K, 194, Gaz., KlIs. )

Domates Silkmesi: Rum. (T. S,558 )+ T. (K. T, 1202)
Kusgbasi et ve domatesle yapilir. ( A.B.Y, 92, Ada. )

Domates Soslu Kalkan: Rum. (T. S, 558 ) + Fr. (K. T, 1218 ) + Zool. (T. S, 1047 )
Sogan, domates ve kalkan baligiyla yapilir. ( K.L.Y, 82,Sn.)

Domates Tavasi: Rum. (T. S,558 )+ T. (Far. (T. S, 1921)

Kiyma, domates, yesilbiber ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 124,
Gaz., Kls.)

[ Frenk Tavasi]: Ur.
Domatesli Alinazik: Rum. (T. S, 558 ) + Ar. (K. T, 32 ) + Far. ( K. T, 980)

Kiyma, patlican, yesilbiber ve domatesle yapilir. ( G.K.M.K,
187,Gaz., Kls.)

Domatesli Arap Kofte: Rum. (T. S, 558 ) + Ar. (K. T, 48 )+ Far. (K. T, 751)
Kiyma, simit ve domatesle yapilir. ( G.K.M.K, 140, Gaz., Kls. )

Domatesli As: Rum. (T. S, 558 )+ T. (K. T, 60)
Bulgur ve domatesle yapilir.( A. B.Y, 94, Hat.)
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Domatesli Cive: Rum. (T. S,558 )+ (?)
Piring, sogan ve domatesle yapilir. ( A. B.Y, 95, Ant.)

Domatesli Kiyma Kebabi: Rum. (T. S, 558 ) + T. (K. T, 715) + Ar. (K. T, 679 )
Kiyma ve domatesle yapilir. ( A. B.Y, 78, Gaz.)

Domatesli Palamut: Rum. (T. S, 558 )+ Yun. (T. S, 1564 )
Domates ve palamutla yapilir. ( K.L.Y, 18, Ist.)

Domatesli Patlican Gozlemesi: Rum. ( T. S, 558 )+ T. (T. S, 1585)+ T. (K. T, 439)
Ko6zlenmis patlican ve domatesle yapilir. ( E.B.Y, 99,
Dz.)

Domatesli Sehriye Corbasi: Rum. ( T. S, 558 ) + Ar. (K. T, 1259 ) + Far. (T. S, 448 )
Sehriye ve domatesle yapilir. (E. B.Y, 67, Iz.)

Domatesli Tike Kebabi:  Rum. (T. S,558 )+ T. (K. T, 1371 ) + Ar. (K. T, 679)
Tike ve domatesle yapilir. ( A.B.Y, 78, Gaz. )

Domatesli Yumurta: T. (K. T, 284) + Biy. (T. S, 2199 )

( Menemen) Yumurta ve domatesle yapilir. ( G.K.M.K, 359, Gaz., Kls. )

Dorgama: T.(K. T, 278)

( Dograma) Patlican ve esliyle yapilir. ( D.S, C.IV, 1564, Gaz.)

Doyga: (7)
Arpa yarmasi ve yogurtla yapilir. ( D.S, C.IV, 1568, K.,
Ama.)

Dogmec: T. (K. T, 288)

Dogranmis ekmegin yagda kizartilmasiyla yapilir. ( D.S,
C.IV, 1569, Kr.)
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Dogme:

Dégme Ast:

Dégmec:

Do6gmeli Alaca Corba:

Dondertme:

Doseme:

Do6vme:

T. (K. T, 288)
Kepegi alinan bugdaydan yapilir. ( D.S, C.1V, 1570, ML. )
Tereyagi ve dovmeyle yapilir. ( MLA.S, 124, I¢.)

T.(K. T,288)+T.(K. T, 60)
Do6gme, nohut ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 227, Gaz.)
Keskek. (D.S., C.IV, 1570, Cnk., Bt., Ky. )

T. (K. T, 288)
Sicak yemek igine yag ve seker katilarak yapilir. ( D.S, C.1V,
1571, Ezc.)

T.(K. T,288)+T. (K. T,27) + Far. (T. S, 448 )
Do6gme ve mercimekle yapilir. ( A. B.Y, 63, Gaz.)

T. (K. T, 289)

Isirgan otuyla yapilir. ( D.S, C.1V, 1581, Ay.)
[ Dondeme]: Ay.
[ Dondiirme]: Ay.

T. (K. T, 291)
Kadinbuduna piring doldurularak yapilir. ( D.S, C.IV, Ks.)

T. (K. T, 291)

Sebze, piring veya bulgurla yapilir. ( D. S, C.IV, 1590, Ba. )
Pirasayla yapilir.( Gr.)

Lahanayla yapilir. ( Gr.)

Tavuk eti ve piringle yapilir. ( Sm. )

T.(K. T, 292)
Doviilmiis bugdaydan yapilir. ( D.S, C.IV, 1592, Isp.)
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Dovme Pilavi:

Dovmeg:

Doymec:

Dubalag:

Dudeyi:

Duga:

Dulavrat Corbast:

Dumec:

Dut Cullamasi:

T.(K. T, 292 ) + Far. (K. T, 1071 )
Et suyu, nohut ve dogmeyle yapilir. ( A.B.Y, 159, Ada.)

T. (K. T292)
Patlican, domates ve yesilbiberle yapilir. ( B.Y.M, 46, Adi. )
Peynir, ekmek ve soganla yapilir. (D.S, C.IV, 1593, Ur. )

T. (K. T, 292)

Taze ekmek, yumurta ve balla yapilir. ( D.S, C.IV,1593, Gm.,
Kr., Ezm., Vn.)

[ D6vmec ]: K.

T.(K. T, 293)
Un ve bulgurla yapilir. ( D.S, C.IV, 1594, Kii.)

Ar. ( Tietze, 657 )
Karalahana, paz1 ve fasulyeyle yapilir. ( K.L.Y, 151, Tr.)

(?7)
Ispanak ve yogurtla yapilir. ( D.S, C.IV, 1595, Sr.)

T.(K.T,294)+ Ar. (K. T,69)+ T. (K. T, 223)
Nohut, mercimek ve hamurla yapilir. ( A. B, 55, Ada. )

(<dutmag ) T. (K. T.1392)
Hamurdan yapilir. ( D.S, C.IV, 603, Mn.)

Far. (T. S, 579)+ T. (K. T, 226)

Kuru dut ve yumurtayla yapilir. ( B.M-2, 254, Ezm.)
Mercimek, yufka ve yogurtla yapilir. (M.A.S, 127, I¢.)
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Dutmac: T. (K. T, 1392)
Ince ince kesilen hamurla yapilir. ( D.S, C.IV,1612, Dz., Kii., Es.,
Ml.,, Hat., Sv., Ckr., Ky., Kn,, I¢.)
Ufak ufak kesilmis hamur, mercimek ve sarimsakli yogurtla
yapilir .
(Isp., Ank.)
[ Dutmag As1]: Brd., Cr.
[ Dutma¢ Hamuru]: Ank.
[ Dutmec]: Brd., Dz.,Ay.
Do6gmeden yapilir. ( Ada.)

Duvakli Tavuk: T.(K.T,297 )+ Zoo. (T. S, 1923)
Yufka ve tavukla yapilir. (E. B.Y, 76, Af.)

Duvakl1 Pilav: T. (K. T, 297 )+ Far. (K. T, 1071)
Tavuk ve yufkayla firinda yapilir. ( E. B.Y, 76, Af.)
Kiyma ve piringle yapilir. ( B.Y.M, 159, Dy. )

Diig As1: (?7)+ T.(K. T, 60)
Ince bulgurdan yapilir. ( D.S, C.IV, 1618, To. )
[ Diigii]: To.
[ Diigiil As1]: Cr.

Diigiin Eti: T. (K. T,299)+ T. (K. T, 348)
Et ve i¢ pilavla yapilir. ( E.B.Y, 88, Mg.)

Diigiin Pilavi: T. (K. T,299 ) + Far. (K. T, 1071 )
Et suyu, nohut ve piringle yapilir. ( A. B.Y, 161, Ant.)

Diisbere: (?)
Koyun eti, yumurta ve unla yapilir. ( K.L.Y, 203, Ar. )
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Ebegiimeci: Bot. (T. S, 579)
Ebegiimeciyle yapilir. ( A. B.Y, 107, Ant.) ( A. B.Y, 108, Brd. ) (
A.B, 109, Isp.) (E.B.Y, 114, Ay.) (E.B.Y, 116, 1z.) (E. B.Y,
117, Mn.)
Ebegiimeci Bugulamasi: Bot. (T. S, 579 )+ T. (K. T, 144)
Ebegiimeciyle yapilir. ( A. B.Y, 109,Gaz.)

Ebegiimeci Dolmasi: Bot. (T.S,579)+T. (K. T, 283)
Dolma biciminde ebegiimeciyle yapilir.( A. B.Y, 107, Ant. )
(A.B.Y, 109, Brd.) (E. B.Y, 117, Kii.)

Ebegiimeci Kavurmasi:  Bot. (T. S, 579 )+ T. (K. T, 671)
Ebegiimecinin kavrulmasiyla yapilir. ( E. B.Y, 113, Af.) ( E.
B.Y, 116, Kii.) (E.B.Y, 117, Mg.) (E. B.Y, 119, Us.)

Ege: Anat. (T. S, 604 )
Kaburganin icine piring, kiyma, fistik konularak yapilir. ( A.
B.Y, 74, Hat.)

Egnik: (7)

Kirmizi renkli ot kokleriyle yapilir. ( D.S, C.V, 1682, Sv.)

Egsileme: T.(K.T,321)
Kus eti ve soganla yapilir.( D.S, C.V, 1689, i¢.)

Ekmek Asi: T.(K.T,319)+ T. (K. T, 60)
Ekmek kirintilartyla yapilir. ( G.K.M.K, 240, Kls.) ( B.Y.M,
83, Ag.)
Kuru ekmek parcalar ve kiymayla yapilir. ( D.S, C.V, 4492,
Ml.)
[ ekmasi]: Ama., To.
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Ekmek Umast: T. (K. T,319)+(?)
Ufalanmis ekmegin yagda kizartilmasiyla yapilir. ( D.S, C.V,
1697, Kn.)

Eksi Ast: T.(K. T, 321)+ T. (K. T, 60)
Havug, patlican ve ayvayla yapilir. ( A. B.Y, 58, Hat. )
Yesil mercimek, nohut ve bulgurla yapilir. ( B.Y.M, 276, Sv.)

Eksi Kavurma: T.(K. T,3219)+ T. (K. T, 671)
Koyun eti ve soganla yapilir. ( K.L.Y, 204, Ar.)

Eksileme Balik: T.(K.T,321) + Zoo. (T. S, 191)
Balik, un ve koruk eksisiyle yapilir. ( E. B.Y, 94, Mg.)

Eksili: T. (K. T, 321)
Bugday unu ve eksimis mayayla yapilir. ( D.S, C.V, 1699, Rz.)
Eksi meyve koruklari, ekmek ve kavurmayla yapilir. ( Ezc.,
Ng.)
Balik, sirke ve soganla yapilir. ( Dz., Tr.)
Yemlik otlar ve eksimis yogurtla yapilir. ( Es.)
Erik kurusuyla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4492, Isp.)

Eksili Balik Koftesi:  T. (K. T, 321 )+ Zoo. (T. S, 191 )+ Far. (K. T, 751)
Doviilmiis balik ve nohutla yapilir. ( A. B.Y, 89,Mr.)

Eksili Biber: T. (K. T,321) + Bot. (T. S, 262)
Biber ve eksiyle yapilir. (E. B.Y, 110, Mn.)

Eksili Corba: T.(K.T,321) + Far.(T. S, 448)
Mercimek, nohut ve dogmeyle yapilir. ( A. B.Y, 67, Mr.)
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Eksili Daraklik Tavasi: T. (K. T, 321) + T.( K. T, 1304) + Far. ( T. S, 1921)
Pirzolalik et ve ayvayla yapilir. ( G.K.M.K, 123, Gaz., Kls.)

Eksili Et Sulusu: T.(K. T,321)+T. (K. T,348 )+ T. (K. T, 1230)
Kusbasi et ve nohutla yapilir. ( A. B.Y, Mr.) (A. B, 105, Mr.)

Eksili Kabak: T. (K. T,321)+Bot. (T.S, 1018 )
Yesil mercimek, nohut ve kabakla yapilir. ( A. B.Y, 91, Ada. )
(A. B, 93, Hat.)

Eksili Kebap: T.(K. T, 321)+ Ar. (K. T, 679)
Yagsiz et, patlican ve domatesle yapilir. ( G.K.M.K, 110. Gaz.,
Kis.)

Eksili Kofte: T. (K. T, 321) + Far. (K. T, 751)

Kofte biciminde sulu ve yagh yapilir.( A. B.Y, 86, Mr.) (1.LA.M,
18, Mr.) (1.1.AM, 29, Ezc.)

Eksili Kuru Dolma: T. (K. T, 321) + T. (K.T, 770) + T. (K. T, 283)
Kurutulmus patlican, biber ve kiymali bulgurla yapilir. ( B.Y.M,
286, Ada.)

Eksili Malhta: T. (K. T, 321) + Ar. (G.K.M.K, 99)
Kirmizi mercimek ve patlicanla yapilir.( B.Y.M, 146, Kls.)

Eksili Malhita Corbasi: T. (K. T, 321) + Ar.( G.K.M.K, 99) + Far.(T. S, 448 )

Kirmiz1 mercimek ve sarimsakla yapilir. ( A. B.Y, 63, Gaz.)

Eksili Ufak Kofte:  T. (K. T, 321)+ T. (K. T, 1402) + Far. (K. T,751)
Nohut, sogan ve etle yapilir. ( A. B.Y, 80, Gaz.)

Eksili Yahni: T. (K. T,321) + Far. (K. T, 1454)
Et ve piringle yapilir. ( G.K.M.K, 150, Kls.)
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Elbasan Tavasi: T.(K. T,322) + T. (K. T,95) + Far. (T. S, 1921)
Et ve yogurtla yapilir.( E. B.Y, 81, iz.)

Elma As: Bot. (T. S, 629 )+ T. (K.T, 60)
Kusbasi et, elma ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 218, Gaz.) ( A.
B.Y, 118,Gaz.)

Elma Dolmasi: Bot. (T.S,629)+ T. (K. T, 283)

Piring, kiyma ve elmayla yapilir. (1.1.A.M, 24. Ng.)

Elma Kebabi: Bot. (T. S, 629 )+ Ar. (K. T, 679)
Et ve elmayla yapilir. (G.K.M.K,111.Gaz.) ( A. B.Y, 119, Gaz.)

Elma Sulusu: Bot. (T.S,629)+T. (K. T, 1230)
Nohut, et ve elmayla yapilir. ( A. B.Y, 120, Mr.)

Elma Tavasi: Bot. (T. S, 629 ) + Far. (T. S, 1921)
Et ve elmayla yapilir.( G.K.M.K, 124, Gaz.)

Elmali Tas Kebab1: Bot. (T. S, 629 ) + Ar. (K. T, 1308) + Ar. ( K. T, 679)
Yagsiz et ve aslik elmayla yapilir. ( G.K.M.K, 119, Gaz.)

Enginar: Yun. (T. S, 638)
Enginar ve piringle yapilir. ( E. B.Y, 109, Mn.)

Enginar Dolmasi: Yun. (T. S, 638 )+ T. (K. T, 283)
Icli enginar, kiyma ve piringle yapilir. (G.K.M.K, 168, Gaz.,

Kls.) (A.B.Y, 96, Ant.) (E. B.Y, 102,iz.)

Enginar Dort Bolmesi: Yun. (T. S, 638 )+ T. (K. T, 291) + T. (K. T, 141)
Dorde béliinen enginar ve etle yapilir. ( E. B.Y, 103, iz.)
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Enginar Salmast:

Epbey Ast:

Erik Ast:

Erik Tavasi:

Erikli Et:

Erzincan Corbasi:

(Keme Corbasi)

Esgili:

Esgili Yemegi:

Eski As:

Yun. (T. S, 638)+ T. (K. T, 1141)
Sogan, piring ve enginarla yapilir. ( E. B.Y, 103,1z.)

(7)+ T.(K. T, 60)
Dogranmis ekmek ve yumurtayla yapilir.( D.S, C.V, 1762, Kr.)

Bot. (T. S, 644) + T. (K. T,60)
Et ve erikle yapilir. ( A. B.Y, 119, Isp.)

Bot. (T. S, 644 )+ Far. (T. S, 1921)
Yesil erikle yapilir. ( GG K.M.K, 124,Gaz.) ( A. B.Y, 118, Gaz.)

T. (K. T, 338)+ T. (K. T, 348)
Erik, parca et veya kiymayla yapilir. ( A. B.Y, 118,Brd.) ( A.
B.Y, 119, i¢.)

OA + Far.(T.S, 448)
Un, yumurta, kiyma ve yogurtla yapilir.( B.Y.M, 98, Ezc.)

T. (K. T, 321)
Dogranmig ekmek, meyve ve kavurmayla yapilir. (D.S, C.V,
1791, Ezc.)

T. (K. T,321)+ T. (K. T, 1481)
Et kavurmasi, sogan ve 1spanakla yapilir.( B.Y.M, 72, Vn.)

T.(K.T,321) +T. (K. T, 60)

Doviilmiis bulgur, i¢gyag1 ve domatesle yapilir. ( D.S, C.V, 1794,
Hat.) [ Eksili Kofte]: Hat.
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Eksili:

Essek Turpu:

Et Dolmasi:

Et Gabag::

Et Kabagi Sulusu:

Et Kavurma:

Et Kizartmasi:

Et Pacasi:

Etli Arap Sact:

Etli Ayvali1 Yahni:

T. (K. T, 321)

Mercimek, nohut, taze kabak ve fasulyeyle yapilir. ( D.S, C.V,
1794, Cr., Hat.)

Kaynatilmis kayis1 kurusu ve etle yapilir. ( Ezc., Krs.)

Kelle ve sirkeyle yapilir. ( Cr.)

Zoo. (T. S, 655) + Far. (T.S, 2009 )
Hardalla yapilir. ( A. B.Y, 110, I¢.)

T. (K. T, 348) + T. (K. T, 283)
Tokat asma yapragi, ince buldur ve kiymayla yapilir. (K. L. Y,
105, To.)

T. (K. T, 348) + Bot. (T. S, 1018 )
Asma yaprag ve etle yapilir.( D.S, C.V, 1798, Ng.)

T. (K.Y, 348) + Bot. (T. S, 1018 )+ T. (K. T, 1230)
Et suyu ve kabakla yapilir. ( A. B.Y, 105, Mr.)

T.(K.T,348)+ T. (K. T, 671)
Kusbasi etle yapilir. (E. B.Y, 88, Mg.) (K. L. Y, 72, Ks.)

T.(K.T,348)+ T. (K. Y, 716)
Nohut ve etle yapilir. ( G. K. M. K, 128, Gaz., Kls.)

T. (K. T, 348) + Far. (K. T, 1042)
Et parcalaryla yapilir. ( G. K. M.K, 129, Gaz., Kls.)

T. (K. T, 348) + Ar. (K. T, 48) + T. (K. T, 1123)
Et ve arapsagiyla yapilir. ( E. B.Y, 115, z.)

T. (K. T, 348) + Far. ( H.Eren, 29 ) + Far. (K. T, 1454)
Kuzu eti, ayva ve soganla yapilir. (B.Y.M, 112, Gm.)
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Etli Bamya:

Etli Boriilce:

Etli Dolma I¢i:

Etli D6gme Asi:

Etli Enginar:

Etli Firik Pilavi:

Etli Kabak Yemegi:

Etli Kapama:

T. (K. T,348)+T.(T.S, 196 )

Et, sogan ve bamyayla yapilir.( E. B.Y, 102, Dz.) (E. B.Y, 110,
Mn.)

T. (K. T, 348) + Bot. ( T.S, 315)

Kusbas et ve boriilceyle yapilir. ( 1. I. A. M -3, 20, Us.)

T.(K.T,348 )+ T. (K. T, 283 ) + T. (K. T, 593)

Kiyma, piring ve maydanozla yapilir. ( A. B.Y, 90, Ada.) (A. B.Y,
92, Hat.) (A. B.Y, 94, Ant.) (E. B.Y, 98, Dz.) (E. B.Y, 102, iz.) (
E.B.Y, 107, (Kii.) A.B.Y, 109, Ng.) (A.B.Y, 108, Mn.) (A. B.Y,
103, i¢.) (A.B.Y, 101, Brd.) ( A. B.Y, 98, Gaz.) (A. B.Y, 104,
Mr.) (A. B.Y, 101, Isp.) (E. B.Y, 95, Af.) (E. B.Y, 96, Ay.)

T.(K. T,348) + T. (K. T, 292) + T. (K. T, 60)
Koyun eti, d6gme, nohut ve soganla yapilir. ( G. K. M.K, 228,
Gaz., Kls.)

T.(K.T,348)+ T. (T. S, 683 )
Kuzu eti ve enginarla yapilir. (E. B.Y, 97, Ay.)

T. (K. T, 348) + T. (K. T, 383) + Far. (K. T, 1071)
Haslanmis nohut ve kusbasi kuzu etiyle yapilir.( B. Y. M, 136,
Gaz.)

T. (K. T, 348) + Bot. (T.S, 1018) + T. (K. T, 1481)

Kusbasi et, nohut ve kabakla yapilir.( A.B.Y, 93, Hat.)

T. (K. T, 348) + T. (K. T, 639)
Kuzu etiyle yapilir. ( E. B.Y, 82, iz.)

Etli Karaldhana Dolmasi: T. (K. T, 348) + Bot. (T. S, 1078 ) + T. (K. T, 283)

Dana kiymasi ve karaldhanayla yapilir. (K. L. Y, 179, Rz.)
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Etli Kulak Hamuru: T. (K. T, 348) + Anat. (T. S, 1248 ) + Ar. (K. T, 470)
Bugday unu, kuru sogan, yumurta ve koyun kiymasiyla yapilir.

(K.L.Y, 80, Sn.)

Etli Kuru Fasulye: T.(K.T,348)+T. (K. T,770)+ Yun. (T. S, 683)
Et ve fasulyeyle yapilir. ( A. B.Y, 75, Ant.)

Etli Nohut: T. (K. T, 348) + Far. (K. T, 997)
Koyun eti ve nohutla yapilir.( E. B.Y, 87, Mn.)

Etli Pirasa: T. (K. T, 348) + T. (T. S, 1604)
Et ve pirasayla yapilir. ( E. B.Y, 97,Ay.)

Etli Semizotu: T. (K. T,348) + Bot. (T. S, 1728 )
Kiyma ve semizotuyla yapilir.( E. B.Y, 115, iz.)
Etli Tas Kebabu: T. (K. T, 348) + Ar. (K. T, 1308) + Ar. (K. T, 679)
Et, sogan, domates ve pirin¢le yapilir. ( E. B.Y, 78, Ay.)

Etli Terbiyeli Nohutlu Kereviz: T. ( K.T, 348) + T. (K. T, 1349) + Far. (K.T, 997)

Far. (T. S, 1140)
Et, nohut ve kerevizle yapilir. (E. B.Y, 97, Ay.)

Etli Ufak Kofte: T. (K. T, 348) + T. (K. T, 1402) + Far. (K. T, 751)
Nohut, et ve yogurtla yapilir. ( A. B, 80, Gaz.)

Etli Yarma Pilavi:  T. (K. T, 348)+T. (K. T, 1469 ) + Far. (K. T, 1071)
Yarma ve kavurma etiyle yapilir. ( B. Y. M, 256, Ama.)

Evin: T. (K. T, 350)
Salga, bulgur ve soganla yapilir. (M. A. S, 146, i¢.)
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Eyegi Dolmast: E.O ( Tietze, 757 )+ T. (K. T, 283)
Kaburga icine kiyma ve piring konularak yapilir. ( G. K. M. K,

168, Gaz.)
Eye Dolmasi: E. O ( Tietze, 757) + T. (K. T, 283)
Kemik ve deri arasina dolma i¢i konularak yapilir. ( M.A.S, 147,
ic.)
Fangirifingil: (?7)

Manti. (D.S, C.V, 1833, Ed.)

Fasla: (?7)
Haslanmis kabakla yapilir.( D.S, C.V, 1838, Isp.)

Fasulye: Yun. (T. S, 683)
Parca et, domates ve taze fasulyeyle yapilir. ( G. KM. K, 192,
Gaz., Kls.)

Fasulye Diblesi: Yun. (T. S, 683)+T. (K. T, 271)

Sogan, piring ve fasulyeyle yapilir. ( E. B.Y, 101, Dz.)

Fasulye Siyirmasi : Yun. (T.S,683)+T.(K. T, 1197)
Haglanmis fasulyeyle yapilir. ( E. B.Y, 101, Dz.)

Fasulye Sulusu: Yun. (T.S, 683)+T. (K. T, 1230)
Fasulyeyle yapilir. ( A. B.Y, 105, Mr.)
Fasulye Tavast: Yun. (T.S, 683 )+ Far. (T. S, 1921)

Kiyma ve taze fasulyeyle yapilir. ( G. K. M. K, 125, Gaz.)
(A.B.Y, 100,Gaz.)
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Fasulye Tursusu Kavurmast: Yun. (T. S, 683 )+ T. (K. T, 1390) + T. (K. T, 671)

Fava ( Afulo):

Fellah Koftesi:

Fikka:

Firin Patates:

Firin Yapmast:

Fartfart:

Fatfit:

Fide Corbasi:

Firik Pilav1:

Firikli Acur Dolmasi:

Fasulye, sogan, yesilbiber ve sarimsakla yapilir.( K. L. Y,
131,Gr.)

Yun. (T. S, 684 )

Sogan ve baklayla yapilir. (E. B.Y, 107, iz.) (K. L. Y, 176,
Rz.)

Ar. (K. T, 367) + Far. (K. T, 751)

Bulgur hamuruyla yapilir. ( M.A.S, 149, i¢.) (A. B, 159, Ada.)

(?7)
Kara pekmezle yapilir. ( D.S, C.V, 1851, Sv.)

Yun. (T. S, 696 ) + Rum. (T. S, 1583 )
Yumurta ve patatesle yapilir.( K. L. Y, 73, Ks.)

Yun. (T.S,696) + T. (K. T, 1464)
Az yagli kiyma ve ufak simitle yapilir.( G. K. M. K, 142, KIs.)

T. (K. T, 377)
Un ile yapilir. ( D.S, C.V, 1857,Gm.)

(?7)
Ince bulgur, un ve patlicanla yapilir. ( D.S, C.V, 1861, Ank.)

Yun. (T.S,700) + Far. (T. S, 448 )
Kesilmis hamurla yapilir. (E.B.Y, 74, Us.)

T. (K. T, 383 )+ Far. (K. T, 1071)
Firik ve bulgurdan yapilir. ( G. K. M. K, 228, Gaz., KlIs.)

T.(KT,383)+T. (K. T,6)+T. (K. T,283)
Kiyma, firik ve bulgurla yapilir. ( G. K. M. K, 164, Gaz., Kls.)
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Follama: T. (K. T, 387)
Yogurt ve yumurtayla yapilir. ( D.S, C.V, 1875,Gm.)

Frenk Balcani Dolmasi: Far. (T. S, 717) +Ar. (T. S, 1585) + T. (K. T, 283)
Kiyma, bulgur ve domatesle yapilir. ( G. K. .M. K, 169, Gaz.)

Frenk Kebabi: Far. (T.S,717) + Ar. (K. T, 679)
Kiyma ve domatesle yapilir.( G. KM.K, 111, Gaz.)

Gaburga: Mog. (T. S, 1022)
Bulgur ve etle yapilir. ( D.S, C.VI, 1886, MLl. )

Gacgamak: T. (K. T, 612)
Pekmez ve unla yapilir. ( D. S, C.VI, 1887, Sm., Gr. )

Galacos: Ar. (T.B.T.S,266)+ T.(T.B.T.S, 123)
Hamurla yapilir. ( D.S, C.VI, 1897, Gm. )

Galamag: (?7)
Susam ve lahanayla yapilir. ( D.S, C.VI, 1898 ,Hat. )

Galecos: Ar. (T.B.T.S,266 )+ T. (T.B.T. S, 123)
Yagsiz peynir ve pideyle yapilir. ( D.S, C.VI, 1900, Gr. )
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Gale:

Gapama:

Gapamal1 Pilav:

Gapisga:

Gara Dolma:

Garin Corbast:

Garma:

Gasil:

Fr. (T.S,723)

Pancar, nohut ve tahilla yapilir. ( D.S, C.VI, 1903, Tr., Sv.)
Yarilmis bugdayla yapilir. ( Dz. )

[ Galye] : Ks.

Elmadan yapilir. ( Kn. )

Erik, iiztim, nohut ve etle yapilir. ( Ks., To., Ng.)

Kiyma, patlican ve kabakla yapilir. ( Kii.)

Lahanayla yapilir. ( Isp., Bil., Ky. )

[ gelle ]: Kec.

[ Galye ]: Gaz.

T. (K. T, 639)
Etle yapilir. (D.S, C.VL,1916, Ank. )

Bulgur, et ve yufkayla yapilir. ( Gm. )

T. (K. T, 639 ) + Far. (K. T, 1071)
Et, bulgur veya piringten yapilir. ( D.S, C.VI, 1916, Gaz.)

(?)
Lahana, patates ve etle yapilir. ( D.S, C.VI, 1917,Gm.)

T.(K.T,645)+T. (K. T, 283)
Yaprakla yapilir. ( D.S, C.VI, 1918, Ank.)
T. (K. T, 653) + Far. (T. S, 448 )

Iskembeyle yapilir. ( M.A.S, 164, i¢.)

T. (K. T, 655)
Hashasla ve pekmezle yapilir. ( D.S, C.VI,1928, Isp)

(?)
Ogiitiilmiis misirla yapilir. ( D.S, C.VI, 1934, Ar.)
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Gathli:

Gaypah:

Gebal:

Gelecos:

Gemici Corbasi:

Gendime:

Gendeme:

Gerdan Yemegi:

Giliga:

Gurik:

Girymali:

T. (K. T, 667)
Yarma ve yogurtla yapilir. ( D.S, C.VI, 1935, Gm., Sv.)

T. (K. T, 675)

Hamurla yapilir. ( D.S, C.VI, 1948, Gm.)

(?7)

Beyaz dan ve ayranla yapilir. ( D.S, C.VI, 1957, Bt., Ms.)

(?7)
Sogan, kiyma ve ayranla yapilir. ( D.S, C.VI, 1973, Ama., Or., Gr.,
Sv., Ezc.)

T.(K.T,413) + Far. (T. S, 448 )

Haglanms fasulye, pirin¢ ve soganla yapilir. ( D.S, C.VI, 1987,
Sm.)

Far. (K. T, 413)

Aslik bugday ve kusbasi etle yapilir. ( K.L.Y, 200,Rz.)

Far. (K. T, 413)
Arpa taneleriyle yapilir. Keskek.( K. I. A. T, 326)

Far. (K. T, 415) + T. (K. T, 1481)
Boyun, kayis1 ve erikle yapilir. ( A. B.Y, 117, Hat.)

(?7)
Bulgur koftesi ve yogurtla yapilir. ( D.S, C.VI, 2043, Kr., Ezm.)

T. (K. T, 705)
Undan yapilir. ( D.S, C. VI, 2059, Ezc.)

T. (K. T, 715)
Kiyma ve soganla yapilir. ( D.S, C. VI, 2067, Mr. )
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Gilgidir: (?7)
Bugday, fasulye ve nohutla yapilir. ( D.S, C.VI, 2077, Isp.)

Girifteri: Far. (K. T, 424)
Bulgur, sogan ve doviilmiis etle yapilir. ( D.S, C.VI, 2083, Ba.)

Gocu: (?”)
Arpa yarmastyla yapilir.( D.S, C.VI, 2089, Zn.)

Golle: (7)
Etsiz sebzeyle yapilir. ( D.S, C.VI, 2098, Af.)

Goyultmag: T. (K. T, 750)
Siit ve unla yapilir. ( D.S, C.VI, 2111, Or.)

Goce: T. (K. T, 442)
Yarilmis ve kirilmis bulgurdan yapilir. ( D.S, C.VI, 2118, Brd.,
Ckr.)
Misir kirmasindan yapilir. ( Zn.)
[ Gocge]: Ant.
Goce Ast: T.(K. T,442)+T. (K. T, 60)
Bulgurdan yapilir. ( D.S, C.VI, 2118, Es., Ank.)
[ Goce]: Ay.
Goce Corbast: T.(K.T,442 )+ Far. (T. S, 448)

Arpa unuyla yapilir. ( D.S, C.VI, 2118, Bo.)

Goce Koftesi: T.(K.T,442) + Far. (K. T, 751)
Nohut, patlican ve goceyle yapilir. ( B.Y.M, 44, Ad1. )
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Goce Kotiisii: T.(K. T,442)+T. (K. T, 756 )
Bugdayin diigiisii ve goce tarhanasiyla yapilir. ( E. B.Y, 77, Af.)

Goce Tarhanast: T. (K. T,442 )+ Far. (T. S, 1907)
Un, kiyma ve boriilceyle yapilir. (E. B.Y, 72, Mg.)
Siyez denilen bugdaydan yapilir. ( D.S, C.VI, 2120, Ks.)

Goceli Tarhana Corbasi: T. (K. T, 442 ) + Far. (T. S, 1907) + Far. (T. S, 448 )
Goceyle yapilir. (E. B.Y, 62, Af. ) (E. B.Y, 64, Ay.)

Golle: Rum. ( H.Eren, 160)
Nohut, misir ve bugdayla yapilir. ( D.S, C.VI, 2144, Kn.)

Golumez: ?7)

Koyun siitiiyle yapilir. ( D.S, C.VI, 2146, Af.)

Gombiil: (7
Bulgur ve iskembeden yapilir. ( D.S, C.VI, 2148, Sv.)

GoOmeg: T.(T.S,775)
Gomecle yapilir. ( A. B.Y, 11, Mr.)

Govec: T. (K. T, 451)
Patates, patlican ve etle yapilir. ( A. B, 82, Isp.)

Goyerti: T. (K. T, 437)
Ispanak, yesil sogan ve yumurtayla yapilir. ( K.L.Y, 202, Ar.)

Gulak Corbas: Anat. (T.S, 1248 )+ Far. (T. S, 448)
Et ve yufkayla yapilir. Manti.( M.A.S, 205, I¢.)

Guliya: (7)
Karalahana ve kuru fasulyeyle yapilir. ( K.L.Y, 190, Rz.)
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Gurutdu As: T.(K.T,771 )+ T. (K.T, 60)
Cokelek ve eristeyle yapilir. ( D.S, C.VI, 2210, Kr, Byb.)

Giiveg Eti: T. (K. T,451) + T. (K. T, 348)
Kaburga eti, sogan ve domatesle yapilir. ( E. B, 84, Kii.)

Haligka: (7
Eriste.( D. S, C.VII, 2260, Bo., Ckr.)
Hamurla yapilir. Manti. ( D.S, C.VII, 2260, Ckr.)

Halle: (?7)
Misir unundan yapilir. ( D.S, C.VII, 2261,To.)

Hamsi Buglama: Zoo. (T.S,840)+T.(K. T, 144)
Hamsi ve maydanozla yapilir. ( K.L.Y, 182, Rz.)

Hamsi I¢li Pilav: Zoo. (T.S5,840)+ T. (K. T, 573)+ Far. (K. T, 1071)
Hamsi ve piringle yapilir. ( K.L.Y, 181, Rz.)

Hamsi Kagitta: Zoo. (T.S, 840 )+ Far. (K. T, 618)
Hamsi ve soganla yapilir. (K.LY, 162, Tr.)

Hamsi Kayganasi: Zoo. (T.S5,840)+T.(K. T, 672)
Salamura hamsi, 1spanak, yamurta ve misir unuyla yapilir.

(1L.1.AM-3,24, Tr)

Hamsi Kilgigi Tavasi:  Zoo. (T.S,840)+ T. (K. T, 701) + Far. (T. S, 1921)
Hamsi kil¢igiyla yapilir. ( K.L.Y, 189, Rz.)

Hamsi Koli: Zoo. (T.S,840)+ Fr. (K. T, 734)

Hamsi, yumurta, taze ve kuru soganla yapilir. ( K.L.Y, 159,Tr.)
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Hamsi Kusu: Zoo. (T.S,840) +Zoo. (T.S, 1268 )
Taze hamsi, sogan ve yumurtayla yapilir. ( K.L.Y, 119, Or.)
( KLY, 180, Rz.)

Hamsi Tuzlama: Zoo. (T.S5,840) +T. (K. T, 1394)
Kaya tuzu ve hamsiyle yapilir. ( K.L.Y, 183, Rz.)

Hamsili Ekmek: Zoo. (T.S,840) +T.(K.T,319)
Salamura hamsi ve misir unuyla yapilir. ( K.L.Y, 88, Sm.)
(KLY, 161, Tr.)

Hamsili icli Tava: Zoo. (T.S,840) +T. (K. T, 573)+ Far. (T. S, 1921)
Misir unu, piring ve hamsiyle yapilir. ( K.L.Y, 118, Or.)

Hamsili Karaldhana Dolmasi: Zoo. (T.S, 840) + Bot. (T. S, 1078 ) + T. ( K. T,283)
Piring, kuru sogan, karaldhana ve hamsiyle yapilir. ( K.L.Y,
79, Sn.)

Hamsili Kaygana: Zoo. (T.5,840) +T. (K. T, 672)
Hamsi ve yumurtayla yapilir. ( B.Y.M, 203, Tr.)

Hamsili Pazili Dible: Zoo. (T.5,840) +T.(T.S,1589)+ ( ?)
Pazi, hamsi ve piringle yapilir. ( B.Y.M, 207,Tr.)

Hamsili Pilav : Zoo. (T.S,840) + Far. (K. T, 1071)
Maisir unu, piring, sogan ve hamsiyle yapilir. ( K.L.Y,
95, Sm.)

Hamur Ast: Ar. (K. T,470)+T. (K. T, 60)

Kuru fasulye, un, yumurta ve koyun kiymasiyla yapilir.

(K.L.Y, 113,Cr.)
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Hamur Corbast:

Hangel:

Hapes:

Hardumya:

Harput Koftesi:

Harso:

Hasir:

Hashas Kavurmasi:

Hashash Bulgur Pilavi:

Hashash Yalanci Sarma:

Ar. (K. T, 470) + Far. (T. S, 448 )
Nohut ve hamurla yapilir. ( A. B.Y, 65, Isp.)
Hamurla yapilir. ( E.B.Y, Af.) (E. B.Y, 63, Ay.)

(?7)
Un, nohut ve koyun etiyle yapilir. ( K.L.Y, 203, Ar.)

(?7)
Mercimekle yapilir. ( D.S, C.VII, 2279, Krs.)

(?7)
Koyunun ince bagirsagindan yapilir. ( D.S, C.VII, 2287, Ng.)

OA + Far. (K. T, 751)

Kiyma, ince bulgur, sogan ve maydanozla yapilir. ( B.Y.M,
26, El.) ( B.M-2, 249, El.)

(?7)
Misir unu ve soganla yapilir. ( D.S, C.VII, 2295, Ar.)

Ar. (K. T, 480)
Yarma ve nusir unuyla yapilir. ( 1.1.A.M-3, 24, Byb.)

Ar. (T.S,855)+T. (K. T,671)

Hashas ciceginin yesil yapraklariyla yapilir. ( E. B.Y, 120,
Us.)

Ar. (T.S,855)+T. (K. T, 146 ) + Far. (K. T, 1071)

Hashas ve bulgurla yapilir. ( B.Y.M, 293, Brd.)

Ar.(T.S,855)T. (K. T, 482) + T. (K. T, 1457) +

T. (K. T, 1153)
Sogan, ceviz ve haghasla yapilir. ( A.B.Y, 98, Brd.)
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Hasul: Ar. (H. Eren, 173)
Bugday, misir ya da dar1 unuyla yapilir. ( D.S, C.VII,
2302, Dz., Ama., Or., Gr., Gm., Rz., Ar., Ezm., Ezc,
Vn.)
Un, yag ve peynirle yapilir. ( Ezm.)
Bugday ve misir yarmasiyla yapilir. ( Gr., Sv.)

[ Hasil]: Ar.

Haslama Et: T. (K. T,482) + T. (K. T, 348)
Et ve kaynar suyla yapilir. ( E. B.Y, 86, Mn.)

Hasmeri: (Far. (T. S, C.1II, 1927 )
Unla yapilir. ( D.S, C.VII, 2304, Bo.)
Hasmerim: (Far. (T. S, C.II1, 1927 )

Siizme bal ve unla yapilir. (1.1.A.M, 21, Ckr.)

Hasulga: (?7)
Bulgur ve lahanayla yapilir. ( D.S, C.VII, 2304, Ckr.)

Haveydi Kofte: (?) +Far. (k. T,751)
Simit, sogan , maydanoz ve ceviz iciyle yapilir.

(G.K MK, 145, Gaz.)

Havug¢ Dolmasi: Far. (K. T, 487 )+ T. (K. T, 283)
Kiyma, havug ve piringle yapilir. ( G.K.M.K, 169) ( A.
B.Y, 105, Mr.)

Havu¢ Kavurmasi: Far. (K. T,487) + T. (K. T, 671)

Havugla yapilir. ( G.K.M.K, 209, KIs.)

Havu¢ Musakka: Far. (K. T, 487 )+ Ar. (K. T, 912)
Havug ve etle yapilir.( G.K.M.K, 194, KIs.)
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Havug Sulusu:

Havuglu Pilav:

Haylan Kabagi Dolmas:

Haylan Kabagi Musakkasi:

Helise:

Helle :

Henkal:

Far. (K. T, 487 )+ T. (K. T, 1230)
Havucla yapilir. ( A. B.Y, 106, Mr.)

Far. (K. T, 487) + Far. (K. T, 1071)

Kiyma, havug ve piringle yapilir. ( G.K.M.K, 229, Gaz.,
Kls.)

(?7) +Bot.(T.S,1018)+T. (K. T, 283)

Kiyma, haylan kabag1 ve piringle yapilir. ( G.K.M.K, 170,
Kls.)

(?7) +Bot. (T. S, 1018) + Ar. (K. T, 912)
Kiyma, haylan kabagi ve domatesle yapilir. ( G.K.M.K,
195, Kls.)

Far. (K. T, 495)

Kemikli koyun eti, ve agurelik bugdayla yapilir. ( B.Y.M,
81, Ag.)

Et ve bugday yarmasiyla yapilir. Keskek. ( D.S, C.VII,
2334, Gm., Ezm., Bt., Ky., Ng.)

[ Helisa]: Tn.

(?7)
Unla yapilir. ( D.S, C.VII, 2335, Es., Sm., Ama., To., Or.,
Ar., Sv. Ky., Ng.)
[ Hellasi]: Cr., To.
[ Hele Asi]: Cr., Or., Ar., Kr.
[ Hele Corbasi]: Ama., Ar.
( Helli]: Ar.

(?)
Et, yogurt ve hamurla yapilir. ( D.S, C.VII, 2340, To.)
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Heriklet:

Herise:

Herle:

Hingel:

Hiyar Dolmast:

Hibes:

Hindi:

Hindiba:

(?7)
Erik ve etle yapilir. ( D.S, C.VII, 2345, Cr.)

Ar. Veya Far. ( H.Eren, 177)
Un ve tavuk etiyle yapilir. ( D.S, C.VII, 2345, Cr.)
(1.1.AM=3, 11, Mr.)

(?7)
Unla yapilir. (D.S, C.VII, 2346, To., Tr., Gm., Ar.,
Ezm.,E1L.Sv., Yz.)
[ Herle Asi]: Sv.
[ herle ¢orbasi]: Cr.
[ heyra]: Ic.
[ heyre]: Sn., Sm.,Kn., Ant.
[ hira]: Kn.
[ hire]: Kn.
[hire]: Kn.
(?7)

Un, yumurta ve sarimsakli yogurt ile yapilir. ( B.Y.M,

106, Kr.)
Far. (T.S, 887 )+ T. (K. T, 283)

Pirin¢ ve kiymayla yapilir. ( G.K.M.K, 170, Gaz., Kls.)

(?)
Tahinle yapilir. ( B.Y.M, 317, Ant.)

Ar. (T.S, 892)
Hindi etinin haslanmasiyla yapilir. ( E. B, 85, Kii.)

Ar. (K. T, 509)
Hindiba ile yapilir. ( A. B, 110, i¢.)
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Hokgiri:

Hoplatma Patetes:

Hoppur:

Hosil:

Hobbiiliip:

Hogiis:

Hoppiilii:

Hosmer:

Hosmeri:

Hosmerik:

(7)

Piring, buldur ve hamurla yapilir. ( D.S, C.VII, 2395, Byb.,
Kr.)

T. (K. T,513 )+ Rum. (T. S, 1583 )

Patates ve zeytinyag ile yapilir. ( E. B, 101, Dz.)

(?7)
Misir unuyla yapilir. ( D.S, C.VII, 2406, Sn.)

(?7)
Un ve yarmadan yapilir. ( D.S, C.VII, 2416, Ezm.)

(?7)
Fasulye, bamya, musakka ve karniyarik gibi yemeklerin

dolma i¢inde pisirilmesiyle yapilir. ( G.K.M.K, 192, Kls.)

(?7)
Kil¢ikli fasulyeyle yapilir. ( D.S, C.VII, 2429,Brd.)

(?7)
Elma ya da armut kurusu, bulgur ve soganla yapilir. ( D.S,

C.VIL, 2451, Zn.)

Far. (T. S, C. 111, 1927)
Hamurla yapilir. ( D.S, C.VII, 2438, Isp.)

Far. (T. S, C.1II, 1927 )
Unla yapilir. ( D.S, C.VII, 2438, To.)

Far. (T. S, C.II, 1927 )

Hosveren denilen 1spanaga benzer bir otla yapilir. ( D.S,

C.VII, 2438, Or.)
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Hosmerim:

Hiililik:

Iktebet:

Isirin:

Isirgandalak:

Isirgan Otu Corbasi:

Isirgan Otu Piiresi:

Isirgan Otu Yemegi:

Far. (T. S, C. 111,1927)

Et ve yumurta ile yapilir.( D.S, C.VII, 2438, Cr.)
Kavrulmus un ve kiymayla yapilir. ( D.S, C.VII, 2438,
Sm.,To.)

(?)
Misir unundan yapilir. ( D.S, C.VII, 2449, Sm.)

(?7)
Ince yarma, bulgur ve yagsiz kiymayla yapilir. ( B.Y.M,
165,Md.)

(?7)
Yufkayla ve sartmsakli yogurtla yapilir. ( D.S, C.VII, 2471,
Gr.)

(?7)
Sogan ve 1sirgandalakla yapilir. ( A. BY, 110, Isp.)

Bot. (T. S,915) + Bot. (T. S, 1517) + Far. (T. S, 448 )
Kereviz kokii, havug ve 1sirgan otuyla yapilir. ( K.L.Y,
131, Gr.)

Bot. (T. S,915) + Bot. (T. S, 1517) + Fr. (K. T, 1089)
Paz1 yapragi ve 1sirgan otuyla yapilir. ( K. LY, 142,Gm.)

Bot. (T.S,915)+Bot. (T. S, 1517) + Y. (K. T, 1481)
Sogan ve 1sirganla yapilir. ( K.L.Y, 123, Or.)
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Islama: T.(K.T,529)

Sigara boregi seklinde kesilmis hamur ve hindi suyuyla

yapilir.
(D. S, C.VII, 2492, Zn.)

Dogranmis ekmek ve et suyuyla yapilir. (To., Es., Zn.,
Ckr.,Gm.)

Dogranmis ekmek, yagli su ve yumurtayla yapilir. ( Ks.,
Or., Gm.)

Ispanak: Yun.(T. S, 917)

Ispanak ve yumurtayla yapilir. ( A. B.Y, 107, Hat. ) ( A.
B.Y, 107, Ant.) (A. B.Y, 108, Brd.) (A. B.Y, 109, Isp.) (
A.B.Y, 110, I¢.) (A.B.Y, 111, Mr.) (E. B.Y, 116, Kii.)

Ispanak Baskist: Yun.(T.S,917)+T. (K. T, 94)
Ispanak ve etle yapilir. ( A. B.Y, 106, Ada.)

Ispanak Bast: Yun.(T. S, 917 )+ Anat. (T. S, 208 )
Yesil mercimek, nohut ve 1spanakla yapilir. (A. B.Y, 107,
Ada.)

Ispanak Borani: Yun.(T.S,917)+T.(T.S,298)

Ispanak kokii ve borani yapragiyla yapilir. (E. B.Y, 115,
iz.) (B.Y.M, 301, Isp.)

Ispanak Bugulamasi: Yun.(T.S,917)+ T. (K. T, 144)
Kiyma, sogan ve 1spanakla yapilir. ( A. B.Y, 109, Gaz.)

Ispanakl Eksili Kofte: Yun.(T.S,917)+T. (K. T, 321) + Far. (K. T, 751)
Ince yarma ve 1spanakla yapilir. ( B.Y.M, 36, Ml.)
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Ispanak Kavurmasi:

Izgara Balik:

I¢c Katmast:

I¢ Pilav:

I¢ Pilavli Kuzu Piiryan:

I¢ Yagh Oruk:

Icli:

Icli Hamsi:

Yun.(T.S,917)+T. (K. T, 671)

Ispanakla yapilir. ( G.K.M.K, 210, Gaz.) (A. B.Y, 111,
Mr.) (E.B.Y, 113, Af.)) (E.B.Y, 114, Dz.) (E. B.Y, 114,
Iz.) (E. B.Y, 117, Mn.) (E.B.Y, 117, Mg.) (E. B.Y, 119,
Us.)

Yun. (K. T, 530) + Zoo. (T. S, 191)

Balikla yapilir. ( B.Y.M, 67, Ks.)

T.(K.T,573)+T. (K. T, 667)
Simit, sogan, domates ve biberle yapilir. ( G.K.M.K, 145,
Gaz., Kls.)

T. (K. T, 573) + Far. (K. T, 1071)

Ciger, piring, antepfistig1 ve kus iiziimiiyle yapilir.(
G.K.M.K, 230, Gaz., KlIs.) (E.B.Y, 182, Mg.)
Domates, eksi ve bulgurla yapilir. (M.A.S, 237, I¢.)

T. (K. T, 573) + Far. (K. T, 1071) + T. (K. T, 777) +
(?)

Kusu iiziimii piring ve kuzu etiyle yapilir. ( 1.L.A.M-3, 22,
Bo.)

T.(K. T,573)+ T. (K. T, 1452 ) + (?)

I¢ yagiyla kofte biciminde yapilir. ( A. B.Y, 73, Hat.)

T. (K. T, 573)
Bumbarla yapilir. ( D.S, C.VII, 7506, Ama.)

T. (K. T,573 )+ Zoo. (T. S, 840)
Piring, kus iiziimii ve hamsiyle yapilir. (1.1.A.M, 11, Or.)
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Icli Kofte:

[hlamur:

[libada Dolmast:

[libada Kavurmast:

Imambayildi:

Ince Tarhana :

Incir Ast:

Irmik Corbas:

Isirin:

T. (K. T, 573) + Far. (K. T, 751)

Kiyma, simit, sogan ve biberle yapilir. ( G. K. M. K,146,
(Gaz.) A.B.Y, 69, Ada.) (A.B.Y, 79, Gaz.) (A. B.Y, 83,
Isp.) (A. B.Y,85, Mr.)

[ oruk]: Hat.

Yun. (T. S, 911)
Yumurtayla yapilir. ( D.S, C.VIIL, 2513, Isp.)

(?7)+T. (K. T,283)
Etli dolma igiyle yapilir. ( A. B.Y, 109, Brd. ) (E. B.Y, 119,
Mg.) (E.B.Y, 120, Us.)

(?7)+T.(K.T,671)
Goce koftenin ilibadaya sarilmasiyla yapilir. (E. B.Y, 113,

Af) (E.B.Y, 120, Us.)

Ar. (K. T, 560)+ T. (K. T, 100)
Patlican ve domatesle yapilir. ( G.K.M.K, 210, Gaz.,Kls.)

T.(K.T,565)+Far. (T.S, 1907 )
Gocelik un, domates ve biberle yapilir. ( E. B.Y, 72, M§g.)

Far. (T. S,967 )+ T. (K. T,60)
Et, sogan ve incirle yapilir. ( G.K.M.K, 223, Gaz.)

T. (K. T, 577) + Far. ( T. S,448)
[ri bulgur, nohut ve boriilceyle yapilir. ( A. B.Y, 65, Isp.)

(?7)
Yufka ve yogurtla yapilir. ( D.S, C.VII, 2555, Ezc.)
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Iskilip Dolmast:

Iskembe Corbasi:

Iskembe Dolmast:

Iskembe Sogiisii:

Iskembe Yahnisi:

[zmir Kebabu:

[zmir Koftesi:

Kabak Cintmesi:

OA +T. (K. T, 283)
Koyun eti, piring ve oglak kaburgasiyla yapilir. ( K.L.Y,
112, Cr.)

Far. (K. T, 593 ) + Far. ( T. S,448)

Iskembeden yapilir. (G.K.M.K, 96, Gaz., Kls.)

Iskembe ve pirincten yapilir. ( A. B.Y, 60, Ant. ) (A. B.Y,
61, Brd.) (A.B.Y, 66,1i¢.) (E.B.Y, 68,1z.) (E.B.Y,
71,Mn.)

Far. (K. T, 593) + T. (K. T, 283)
Iskembe icine sogan, kiyma ve piring konularak yapilir. ( A.

B.Y, 83,i¢c.) (E.B.Y, 83, iz.)

Far. (K. T, 593 )+ T. (K. T, 1220)
Iskembenin kiiciik dogranmusiyla yapilir. ( E. B.Y, 80, Dz.)

Far. (K. T, 593 ) + Far. (K. T, 1454 )
Iskembe ve soganla yapilir. (E. B.Y, 82, iz.)

OA +Ar (K. T, 679)
Koyun eti ve soganla yapilir. ( B.M-2, 251, iz.)

OA +Far. (K. T, 751)
Etile yapilir. (E. B.Y, 83, [z.) (B.M=2,253,1z.) (L.LAM,
6, Iz.)

Bot. (T. S, 1018 ) + T. (K. T, 218)

Bol sogan ve kabakla yapilir. ( A. B.Y, 91, Ada.) (A. B.Y,
97, Ant.) (E. B.Y, 104, iz.)
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Kabak Cicegi Dolmasi:

Kabak Dolmasi:

Kabak Hasili:

Kabak Kavurmasi:

Kabak Koftesi:

Kabak Musakkast:

Kabak Oturtmasi:

Kabak Sinkontosu:

Kabak Sihilmahsi:

Bot. (T.S, 1018 )+ T. (K. T, 213 ) + T. (K. T, 283)
Dolma icinin kabak ¢iceginin i¢ine doldurulmasiyla yapilir.

(A.B.Y, 97, Ant.)

Bot. (T. S, 1018 )+ T. (K. T,283)
Kabak, kiyma ve piringle yapilir. ( G.K.M.K, 170, Gaz.,
Kls.)

Bot. (T. S, 1018 ) + Ar. ( H.Eren, 173)
Misir unu, yogurt ve kabakla yapilir. (K.L.Y, 192, Rz.)

Bot. (T. S, 1018)+T. (K. T, 671)
Kabak, piring¢ veya bulgurla yapilir. (E. B.Y, 112, Us.)

Bot. (T. S, 1018 ) + Far. (K. T, 751)
Yesil kabak ve dolma igiyle yapilir. ( E. B.Y, 105, Iz.)

Bot. (T. S, 1018 ) + Ar. (K. T,912)
Kiyma ve kabakla yapilir. (E. B.Y, 96, Af.)

Bot. (T. S, 1018 )+ T. (K. T, 1021)
Kiyma, domates ve kabakla yapilir. ( A. B.Y, 91, Ada.) ( A.
B.Y, 103, ig.)

Bot. (T.S, 1018)+ (?)

Balkabag ve soganla yapilir. ( E. B.Y, 105, iz.)

Bot. (T. S, 1018 ) + Ar. (G.K.M.K, 179) + Ar. (G.KM.K,
179) Kabak, kiyma ve nohutla yapilir. ( G.K.M.K, 180,
Kls.)
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Kabaklama:

Kabakli As:

Kabirka:

Kabune:

Kaburga:

Kaburga Dolmast:

Kacal:

Kagamak:

Bot. (T. S, 1018)
Parca et, kabak ve nohutla yapilir. ( G.K.M.K, 192, Gaz.,
Kils.) (A. B.Y, 100, Gaz.)

Bot. (T. S, 1018 )+ T. (K. T, 60)
Bulgur ve kabakla yapilir. ( A. B.Y, 94, Hat.) (A. B.Y, 101,

Isp.)

Mog. (T. S, 1022)
Kuzu etiyle yapilir. ( D.S, C.VIII, 2583, Vn.)

(?7)
Sogan, piring ve koyun etiyle yapilir. ( 1..A.M, 19, Isp.)

Mog. (T. S, 1022)

Et, iziim,sogan,m pirin¢ ya da bulgurla yapilir.( D.S, C.VIII,
2584, Ist., Ezc., El.)

[ kabune]: Isp., Ist.

[ kabuni]: Isp.

Kaburga icine piring konularak yapilir. ( A. B.Y, 82, I¢.)

Mog. (T. S, 1022 )+ T. (K. T, 283)
Kuzu kaburgasi ve piringle yapilir. ( B.Y.M, 155,Dy.)

T.(K. T,612)+T. (K. T, 34)
Bugday, nohut, misir darisi, mercimek ve ceviz igiyle yapilir.

(D.S, C.VIIL 2586, Ant.)

T. (K. T, 612)
Dar1 unu ve et suyuyla yapilir. ( E. B.Y, 179, iz.)
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Kadinbudu Kofte: T.(K. T, 614) + Far. (K. T, 751)
Kiyma ve piringten yapilir. ( E. B.Y, 83, iz.) (1.1.A.M, 21,
Ank.)

Kakavya: 7
Kefal balig1 ve soganla yapilir. ( E. B.Y, 92, iz.)

Kalacos: ?”)
Yogurt, sogan ve dogranmis ekmekle yapilir. ( D.S, C.VIII,
2607, Ar.)
[kalacus]: Gr.

Kalakas Yemegi: (?) + T.(K.T,1481)
Et ve kalakalsa yapilir. ( A. B.Y, 104, I¢.)

Kalamar Tava: Yun.(K. T, 622) + Far. (T. S, 1921)
Un ve kalamarla yapilir. (K. LY, 21,1st.)

Kalkan Haslama: Zoo. (T.S,1047)+T. (K. T, 482)
Siit, sogan ve kalkan baligiyla yapilir. ( K.L.Y, 81, Sn.)

Kalkan Tava: Zoo. (T. S, 1047)+ Far. (T. S, 1921)
Kalkan balig1 ve unla yapilir. ( K.LY, 80, Sn.)

Kale: Ar. (T. S, 1042)
Sebze yemegi. Musakka.( D.S, C.VIII, 2609, Ks., Ckl., Ank.)
[ kalye]: Kii.

Kamish Yahni: Bot. (T. S, 1054 ) + Far. (K. T, 1454)

Parca etle yapilir. ( G.K.M.K, 129, Gaz.)

Kanarma: Ar. ( H.Eren, 205)
Mercimekle yapilir. ( D.S, C.VIII, 2618, Ba., Sv.)
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Kapama:

Kapcik Kavurmast:

Kaplama:

Karaciki:

Karalahana Corbasi:

T. (K. T, 639)

Bol sogan ve balikla yapilir. ( A. B, 88, Isp.)

Kuzu eti veya dana eti ve nohutla yapilir. ( E. B.Y, 77, Ay.) (E.
B.Y, 78,Dz.) (E.B.Y, 91, Us.)

Sarimsak ve etle yapilir. ( D.S, C.VIII, 2629, Af., Dz., iz., Brs.,

Es., Bo., Cr., Sv., Ng., Mg.)

[ kapima]: Isp.

Patates ve etle yapilir. ( D.S, C.VIII, 2630, Tk.)

T.(K. T,641)+ T. (K. T, 671)
Kapcikla yapilir. (E. B.Y, 119, Mg.)

T. (K. T, 642)
Piring ve soganla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2634, Rz.)

T.(K. T,645)+T. (K. T, 209)
Yaprakla yapilir. ( D.S, C.VIIL, 2641, Ks.)

Bot. (K. T, 647 ) + Far. ( T. S,448)
Patates, havug, sogan, koyun eti ve karaldhanayla yapilir.

( KLY, 9%, Sm.) (K.L.Y, 178, Rz.)

Karalahana Diplemesi: Bot.(K. T, 647 )+ Far. (T. S, 448)

Karaldhana Dovmesi:

Karalahana Yemegi:

Sogan, piring ve lahanayla yapilir. ( B.M-2, 257, Gr.) (1.1.AM,
13, Gr.)

Bot. (K. T, 647 ) + T. (K. T,288)
Maisir unu ve karalahanayla yapilir. ( K.L.Y, 156, Tr.)

Bot. (K. T, 647 ) + T. (K. T, 1481)
Piring ve karalahanayla yapilir.( B.Y.M, 266, Tr.)
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Karaldhana Yigmasi: Bot. (K. T, 647) + T. (K. T, 1489)
Kiyma, fasulye, pirin¢ ve karaldhanayla yapilir. ( K.L.Y, 157,
Tr.)

Karakavurma: T. (K.T, 645)+ (T. K.T, 671)
Parca etle yapilir. ( G.K.M.K, 129, Gaz., Kls.)

Karin Dolmasi: T. (K. T,653)+T. (K. T, 283)
Koyun iskembesi ve etli dolma i¢iyle yapilir. ( G.K.M.K, 170,
Gaz., Kls.) (A.B.Y, 71, Ada.)

Karisik Dolma: T.(K. T,653)+T. (K. T, 283)
Kiyma, patlican, domates ve biberle yapilir. ( G.K.M.K, 173,
Gaz., Kls.)

Karma: T. (K. T, 655)

Bulgur, maydanoz, eksi ve asma yapragiyla yapilir. ( D.S,
C.VIIL, 2665, iz., Kls., Gaz.)

Karmakatma: T.(K.T,655) +T. (K. T, 667)
Bulgur, sogan ve maydanozla yapilir. ( G.K.M.K, 147, Kls.)

Karma Pilav: T. (K. T, 655) + Far. (K. T, 1071)
Kusbasi et ve piringle yapilir. ( B.Y.M, 131, Mr.)
Karnabahar Kizartmasi: Yun. + Far. (T. S, 1092 )+ T. (K. T, 716)
Karnabahrin haslanip hamura bulanip kizartilmasiyla yapilir.

( E.B.Y, 103, 1z.)

Karnikara: T.(K.T,653)+T. (K. T, 645)
Sogan ve boriilceyle yapilir. (E. B.Y, 112, Us.)
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Karnmyarik: T. (K. T, 656)
Et ve patlicanla yapilir. ( A. B.Y, 90, Ada.) (A. B.Y, 102, I sp.)
(E. B.Y, 102, iz.)

Kartalag: ?”)
Sag iistiinde hamurla yapilir. ( D.S,C. XII, Ek-1, 4536, Ed.)

Kartlag: T. (K. T, 658)
Misir, bugday unu ve kabakla yapilir. ( K.L.Y, 47, Zn.)

Kas: T. (K. T, 661)
Misir kirmasiyla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2577, Kr.)
[ kas corbasi]: Ar.

Kasikatmaz: T.( K.T,662)+T. (K. T, 66)
Hamurla yapilir. ( D.S,C.VIII, 2679, Bo.)

Kagiksapi: T.(K. T,662)+T. (K. T, 1148 )
Un, yumurta ve ceviz i¢iyle yapilir. ( K.LY, 56, Safranbolu)

Katikl1 As: T. (K. T, 665+ T. (K. T, 60)
Yogurtlu bulgur ya da yarmadan yapilir. ( D.S, C.VIII, 2682,
Cr., To., Sv., Ky.)
[katiklas]: Sv.
[ katikli]: Ckr., Kn.
[ katiklt Corba]: Isp.
[ katikli curba]: Sv.

Katikli Pilav: T. (K. T, 665) + Far. (K. T, 1071)
Bulgur ve piring karisimindan yapilir. ( D.S, C.VIII, 2682, Ky.)
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Katma:

Katma Asi:

Kavurma Cullamasi:

Kavurma Herlesi:

Kayabegi:

Kaygana:

Kayik:

Kayis1 Sulusu:

Kaynatma Oruk:

Kaysili As:

Kayseri Mantist:

T. (K. T, 667)
Yarma ve yogurtla yapilir. ( D.S, 12-Ek, 4537,Mr.)

T. (K. T, 665) + T. (K. T, 60)

Yogurt ve yarmayla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2684, To, Es., Mr.,
Krs.)

T. (K. T,671)+ T. (K. T, 226)

Sigir etiyle yapilir. ( B.M-2, 269, Ezm.)

T.(K. T,671)+(?)
Kavrulmus unla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2694, Ezm.)

T.(K. T,671)+ T. (K. T, 116)
Soganla yapilir. ( D.S,C.VIIIL, 2695, To.)

T. (K. T, 672)
Yumurta ve unla yapilir. (K.L.Y, 112,Cr.,, ) (K.LY, 152, Tr.)

T. (K. T, 673)
Karmyarik. ( D.S, C.VIII, 2700,Ant.)

Far. (T.S, 1116 )+ T. (K. T, 1230)
Nohut, et ve kaysiyla yapilir. ( A. B.Y, 130, Mr.)

T.(KT,675)+ (?7)
Oruk ve bulgurla yapilir. ( A. B.Y, 72, Hat.)

Far. (T. S, 1116 ) + T. ( K.T, 60)

Nohut, fasulye, yarma ve kaysiyla yapilir. ( D.S,C.VIII, 2708,
Ky.)

OA + Cince (T. S, 1343)

Un, kiyma ve yogurtla yapilir. (1.1.A.M, 23,Ky.)
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Kaz Tiriti:

Kazan Eti:

Kazan Kebabi:

Kazyak Kavurmast:

Kebap:

Kedibatmaz:

Kedi Bogriilcesi:

Kefal Balig1 Corbasi:

Keklik Kizartmasi:

Kekota:

Zoo. (T. S, 1120 ) + Far. (T. S, 1984 )
Piring ve kaz etiyle yapar. ( B.Y.M, 218, Sm.)

T.(K.T,677)+T. (K. T, 348 )
Kemikli et ile yapilir. ( A. B.Y, 76,Brd.)

T. (K. T,677) + Ar. (K. T, 679)
Patlican ve etle yapilir. ( G.K.M.K, 112, Gaz.)
[ belikirik]: Ur., Dy.

(7)) + T.(K T,671)
Kazyakla yapilir. (E. B.Y, 118, Mg.)

Ar. (K. T, 679)
Pide ve kusbasi etle yapilir. ( E. B.Y, 75, Af.)

Zoo. (T.S, 1126 )+ T. (K. T,90)
Bugday ve misir unuyla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2717, Bo., Sm.)

Zoo. (T.S, 1126 ) + Bot. (T. S, 315)

Kusgoziine benzeyen yesil ot, piring veya bulgurla yapilir.

( AB.Y, 66, Dz.)

Yun. (K. T, 682) + T. (T. S, 191 ) + Far. ( T. S,448)
Havug, kereviz ve kefalle yapilir. ( K.L.Y, 63, Amasra.)

T.(K.T.683)+T. (K. T.716)
Sogan ve keklik etiyle yapilir. (1.I.A.M-3, 16, Krm.)

(?)
Misir unuyla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2906, Ezm.)
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Kelecos: (7)
Peynir, dogranmis ekmek ya da yufkayla yapilir. ( D.S, C.VIII,
2726, Ama., Ar., Kr., Ezc., Vn., ElL, Sv.,)
[keleciis]: Ezm., Bt., Ms.
Pancar ve sarimsakli yogurtla yapilir. ( Ks.)
Sogan, mercimek ve cevizle yapilir. ( Vn.)

[ keledos]: Vn.

Kelle: Far. (K. T, 685)
Hayvanin bas etlerinden sarimsakli olarak yapilir. ( A. B.Y, 59,
Hat.)

Kellekiipe: Far. (K. T, 685) + T. (K. T, 783)

Paca olarak yapilir. ( D.S, C.VIII, 2734, Brs.)

Kellepaca: Far. (K. T, 685 ) + Far. (K. T, 1042 )
Sarimsakla, hayvanin bag veya ayak etlerinden yapilir. ( G.K.M.K,
130, Gaz., Kls.) ( A. B, 60, Ant.) (A.B, 68, Mr.) (1..A.M-3, 27,
Md. )
Kelpesir: (?7)
Kaynayan suya ufalanmis ekmek katilarak yapilir. ( D.S, C.VIII,
2735, Ant.)

Keme Dolmasi: T. (K. T, 685 +T. (K. T,283)
Kemeyle yapilir. ( G.K.M.K, 173, Kls.)

Keme Kebabi: T. (K. T, 685) + Ar. (K. T, 679)
Kiyma ve kemeyle yapilir. ( A.B.Y, 79, Gaz.)

Keme Musakka: T.(K.T,685)+Ar. (K. T,912)
Keme, domates ve etle yapilir. ( G.K.M.K, 195, Gaz., Kls.)

Keme Tavasi: T. (K. T,685)+Far. (T.S, 1921)
Kiyma, keme ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 125, Gaz.)
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Kemeli Dorgama Asi: T. (K. T, 685) + T. (K. T, 278) + T. ( K. T,60)

Keme, patlican ve etle yapilir. ( G.K.M.K, 193, Gaz.)

Kemeli Kiyma Kebabi: T. (K. T, 685)+T. (K. T, 715) + Ar. (K. T, 679 )

Kemeli Pilav:

Kenger Asi:

Kereviz:

Kereviz Dolmasi:

Keska:

Keme Asa:

Kestaneli Pilav:

Kiyma ve kemeyle yapilir. ( G.K.M.K, 231, Gaz., Kls.)

T. (K.T, 685) + Far. (K. T, 1071)
Keme ve piringle yapilir. ( G.K.M.K, 231, Gaz., KIs.)

Far. (T. S, 1138)4T. (K. T,60)
Parca et ve kengerle yapilir. ( G.K.M.K, 193, Kls. )

Far. (T. S, 1140)
Et, sogan ve kerevizle yapilir. ( E. B.Y, 108, Mn.)

Far. (T.S, 1140 )+ T. (K. T, 283)

Haglanmis havug ve bezelyenin kereviz arasina konulmasiyla
yapulir.

(E.B.Y, 106, iz.)

(?7)
Un ve ince bulgurdan yapilir. ( D.S, C.VIII, 2765, Tn.)

T.(K.T,694)+ T. (K.T, 60)
Kesilmis hamurla yapilir. ( D.S, C.VIIIL, 2767, Byb., Kr. )

[ kesme corbasi]: Ks., Ezm.

Yun. (K. T, 694 ) + Far. (K. T, 1071)
Piring ve kestaneyle yapilir. ( 1.I.LA.M-3, 5, Brs.)
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Kestirmeli Kereviz:

Kes:

Kesgek:

Kimkima:

Kindik:

Kirmag:

Kirpma:

Kirpuk:

T.(K.T,695)+Far. (T. S, 1140 )+
Kuzu eti ve kerevizle yapilir. (E. B, 105, iz.)

Far. (1147)
Yogurt ve yarmayla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2764, Ar., Gaz.,Sv.)
Yogurt ve dogmeyle yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4549, To. )

Far. (T. S, 1148)

Et ve doviilmiis bugdaydan yapilir. (D.S, C.VIIIL, 2770, Af., Kii.,
Vn., 1(;.)

(D.S. C. XII, Ek-1, 4549, Us., Af,, Cr.) (K.L.Y, 100,Ama.)
Doviilmiis bugday ve siitle yapilir. (D.S, C.VIII, 2770, Ks.,Kn.)
[ keskes]: Iz.

[ keslek] : Sv.

T. (K. T, 702)
Unun yagda kavrulmasiyla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2803, To.)

(?7)

Etli veya etsiz olarak kofte seklinde yapilir. ( D.S, C.VIIIL, 2808,
El.,Dy.)

[ kindik]: EL

T. (K. T, 707)
Misir ekmeginin yagda kizartilmasiyla yapilir. ( D.S, C.VIII,
2833, Or.)

T. (KT, 708)

Kurutulan iiziim yapragi ve bulgurla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2836,
Ng.)

T. (K. T, 708)

Mant. ( D.S, C.VIII, 2836, Sm.)
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Kisir: T.(K. T, 710)
Bulgur, sogan, biber ve maydanozla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2841,
Ic.)
Kistirma: T. (K. T, 711)
Kiyma ve patlicanla yapilir. ( A. B.Y, 98, Brd.) (E. B.Y, 97, Ay.)
(E.B.Y, 104, iz.) (E. B.Y, 108, Mn.) (E. B.Y, 112, Us.)
Kirlatma: (7

Lahanayla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2932,Gr.)

Kiyma Ast: T.(K. T,715) + T. (K. T, 60)
Kiyma, domates ve biberle yapilir. (1.1.A.M,-3, 10, Isp.)

Kiyma Kebabi: T.(K.T,715)+ Ar. (K. T, 679)
Etle yapilir. ( G.K.M.K, 112, Gaz. KlIs.)

Kiymali karnabahar: T. (K. T, 715) + Yun. + Far. (T. S, 1092)
Kiyma, sogan ve karnabaharla yapilir. (E. B, 102, iz.)

Kiymali Kuru Bériilce: T. (K. T, 715) + T. (K. T, 770) + T. (T. S, 315 )
Hasglanmis boriilce, sogan ve kiymayla yapilir. (E. B.Y, 101,
Dz.)

Kizartma: T. (K. T, 716)
Et, domates ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 130, Kls.) ( A. B, 74,
Ant.)

Kizilcik Corbast: Bot. (T. S, 1177 ) + Far. (T. S, 448)
Kizilcik tarhanasindan yapilir. ( D.S, C.VIII, 2865, Bo.)

Kibemumbar: (7)

Iskembe ve bagirsagin igine piring ve kiyma doldurularak yapalir.

(D.S, C.VIIL, 2869, Dy.)
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Kikirdek Corbasi:

Kilis Kebabi:

Kilis Tavasi:

Kimyonlu Biberli As:

(?)+ Far.(T.S,448)
Hamur ve yogurtla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2870, Kn.)

OA + Ar. (K. T, 679)
Kiyma, patlican, domates ve biberle yapilir. ( G.K.M.K, 115,
Gaz., Kls.) ( A. B, 77, Gaz.)

OA + Far. (T. S, 1921)
Domates ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 129, KIs.)

Ar. (T.S, 1183 )+ Bot.(T. S,262 )+ T. (K. T, 60)
Sogan, bulgur, kimyon ve biberle yapilir. ( A.B.Y, 94, Hat.)

Kiraz Yapragindan Eksili Kofte: Yun.. (T. S, 1185)+ T. (T. S, 2130)+ T. (K. T,

Kirde:

Kiremitte Alabalik:

Kiskis Kavurmasi:

Kitel:

Kofana Pilakisi:

321) + Far. (K. T, 751)
Kirik yarma ve kiraz yapraklariyla yapilir. ( B.Y.M,
34, Ml.)

Far. (T. S, 1185)
Et lalanga ile yapilir. (E. B.Y, 82, Iz.)

Yun. (K. T, 689) + Zoo. (T.S, 63)
Soganla ve alabalikla yapilir. ( K.L.Y, 115, Cr.) (K.L.Y, 150,
Tr.)
Far. (K. T, 726 )+ T. (K. T, 671)
Otlarla yapilir. (E. B.Y, 118, Mg.)
(?7)
Bulgur, piring, koyun budu kiymayla yapilir. ( 1.I.A.M, 26, Sr.)

Yun. (T. S, 1195) + Yun. (K. T, 1071)
Patates, havug, kereviz ve kofanayla yapilir. ( K.L.Y, 29,
Kefken, Kerpe, Kandira.)
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Kol Dolmast:

Kolof:

Kokota:

Korkota:

Kovalama:

Koyun Cevirme:

Koftalas:

Kofte:

Anat. (T. S, 1225)+ T. (K. T, 283)
Kaburga i¢ine pirincin doldurulmasiyla yapilir. ( E. B.Y, 79,Dz.)

(?7)
Misir unuyla yapilir. ( K.L.Y, 135,Gr.)

(?7)
Misirdan yapilir. ( D.S, C.VIIL, 2906, Ezm.)

(?7)
Karaldhana ve misir unuyla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2966, Tr.)

T.(K. T, 748)
Kiyma ve sebzeyle yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4547, Ky. )

T.(T.S, 1225)+ T. (K. T, 206)
Koyunun temizlenip igerisine cigerli pilavin konulmasiyla

yapilir. (E.B.Y, 84, Kii.)

Far. (K. T, 751) + T. (K. T, 60)
Nohut, et ve soganla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2949, Mr. )

Far. (K. T, 751)
Misir unundan etsiz yapilir. ( D.S, C.VIII, 2949, Zn.)
Sogan, sarimsak ve kiymayla yapilir. ( K.L.Y, 163, Tr.)

Kofteli Ayva Bastirmasi: Far. (K. T, 751) + Bot. (T. S, 165) +T. (K. T,95)

Kofteli Yahni:

Kiyma, bulgur ve ayvayla yapilir. ( G.K.M.K, 148, Kls.)
Far. (K. T, 751) + Far. (K. T, 1454)

Bulgur etle bilye biciminde yapilir. ( D.S, C.VIII, 2949, Ada. )
Yagsiz kiyma ve soganla yapilir. ( A. B.Y, 71, Ada.)
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Koliik Asi: (?) + T.(K.T,60)
Mercimek ve bulgurla yapilir. ( G.K.M.K, 96, Kls.) ( D.S, C.VIII,
Ur., Gaz.)

Komec: Bot. (T. S, 1230)
Yumurta ve komecle yapilir. ( A.B.Y, 107, Hat.)

Komeg Ast: Bot. (T. S, 1230 ) + T. ( K. T,60)
Komeg ve bulgurla yapilir. ( G.K.M.K, 231, Gaz.,Kls.) (A.B.Y,
107,Hat.)

Kome¢ Kavurmast:  Bot. (T. S, 1230)+ T. ( K. T, 671)
Komecle yapilir. ( G.K.M.K, 211, Kls.)

Kopbece: (?7)
Koyun siitii ve bugday unuyla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2960, Kr.,
Byb.)

Korbelle Ast: T.(K. T,754)+ T. (K. T, 108 ) + T. (K. T, 60)

Yarmayla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2962, Cr.)

Kor Kofte: Far. (T. S, 1233 ) + Far. (K. T, 751)
Bulgurla yapilir. ( D.S, C.VIII, 2966, Ur.)

Kosesefer Kabagi Dolmasi: Far. (K. T, 755) + Ar. (K. T, 1165) + T. (K. T, 609) +
T. (K. T,283)
Kosesefer kabagi ile yapilir. ( G.K.M.K, 174, Gaz.,
Kls.)
Kulakli Corba: Anat. (T. S, 1248 ) + Far. (T. S, 448)
Et ve hamurla yapilir. ( A. B.Y, 60, Ant) ( B.Y.M, 43, Ad1. )
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Kumbar Dolmasi: (?) +T.(K.T,283)
Iskembe veya kumbar icerisine piring yerlestirilerek yapilir.

( E.B.Y, 79, Dz.) (E.B.Y, 87, Mn.)

Kundiime: (7

Kiyma ve hamurla yapilir. ( D.S, C.VIII, 3001, Ed.)

Kuru Acur Musakka: T.(K.T,770)+ T. (K. T, 6) + Ar. (K. T, 912)
Kiyma, acur ve nohutla yapilir. ( G.K.M.K, 196, Kls.)

Kuru Boriilce Corbasi:  T. (K. T, 770) + Bot. (T. S, 315 ) + Far. (T. S, 448 )
Boriilce ve piringle yapilir. ( E. B.Y, 66, Dz.) ( B.Y.M,
309,Dz.)

Kuru Fasulye: T.(K. T,770 )+ Yun. (T. S, 683)

Parca et ve kuru fasulyeyle yapilir. ( G.K.M.K, 193, KIs.) ( A.
B, 76, Brd.) ( A.B.Y, 82, Isp)

Kuru Fasulye Tavast: T. (K. T,770) + Yun. (T. S, 683 ) + Far. (T. S, 1921 )
Haglanmig kuru fasulyeyle yapilir. ( A. B.Y, 100, Gaz.)

Kuru Kofte: T. (K. T, 770) + Far. (K. T, 751)
Yufka ekmek ve etle yapilir. (E. B.Y, 85, Kii.)

Kuru Patlican Dolmasi: T. (K. T,770) + Ar. (T. S, 1585) + T. ( K. T, 283)
Kuru patlican i¢ine etli dolma ici konularak yapilir. ( E. B.Y,
98,Dz.) (E.B.Y, 11, Us.)

Kusbasi Etli Piring Pilavi: T. (T. S, 1269) + T. (K. T, 348 ) + Far. ( K. T, 1073) + Far.
(K. T, 1071)

Pirin¢ ve koyun etiyle yapilir. ( K.L.Y, 71, Ks.)

Kusbas1 Kebabi: T.(K.T,773 )+ Ar. (K. T, 679)
Etle yapilir. ( G.K.M.K, 116, Gaz.)
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Kus Yiiregi Kavurmasi:  Zoo. (T. S, 1268) + Anat. (T. S, 2208 ) + T. (K. T, 671)
Kus yiiregi ve soganla yapilir. (E. B.Y, 118, Mg.)

Kuymah: ?”)
Ufalanmis yufka ekmekle yapilir. ( D.S,C.VIIIL, Ns.)

Kuymak: (?7)
Misir unu ve tereyagiyla yapilir. ( K.L.Y, 188, Rz.)

Kuyruklu Oruk: T.(K.T,777)+ (?)
Kuyruk ve i¢ yagiyla yapilir. ( A. B.Y, 73, Hat.)

Kuyu Kebabu: T.(K.T,777)+ Ar. (K. T, 679)
Kuzu etiyle yapilir. ( K.L.Y, 51, Karabiik.)

Kuzu Cevirme: T.(K.T,777)+ T. (K. T, 206 )
Zeytinyag1 ve kuzu etiyle yapilir. ( K.L.Y, 113, Cr.)

Kuzu Dolmast: T.(K.T,777)+T. (K. T, 283)
I¢ pilav, et suyu ve kuzu etiyle yapilir. (1.I.A.M, 12, Sn.)

Kuzu Haslama: T.(K.T,777)+ T. (K. T, 482)
Patates, havug, sogan ve kuzu incikle yapilir. ( K.L.Y, 84, Sn.)

Kuzu Incik Kebabi: T.(K.T,777 )+ Anat. (T. S, 967) + Ar. (K. T, 679)
Sogan ve kuzu incikle yapilir. (K.L.Y, 109, Cr.)

Kuzu Kizartmasi: T.(K.T,777)+T. (K. T, 716 )
Haslanmis kuzuyla yapilir. ( E. B.Y, 76, Af.)
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Kuzukulag:: Bot. (T. S, 1276 )
Kuzukulag: ve soganla yapilir. ( A. B.Y,110,Isp.) (E. B.Y,

119, Mg.)
Kuzu Tandir: T. (K. T,777)+ T. (K. T, 1300 )
Kuzu eti ve domatesle yapilir. ( B.Y.M, 311, Dz.)

Kiibbiilmiitecenni: Ar. (G.K.MK, 148) + Ar. (G.K. MK, 148)
Kiyma, sogan ve maydanozla yapilir. ( G.K.M.K, 148, Kls.)

Kiibbiilmiisveyye: Ar. (G.KMK, 148 ) + Ar. (G.K.M.K, 148)
Etle yapilir. ( G.K.M.K, 148, KIs.)

Kuliiliik: ?”)
Et ve bulgurla yapilir. ( D.S, C.VIII, 3022, Ms.)

Kiip Eti: Ar. (T.S,1284)+T. (K. T, 348)
Kusbasi et, sogan ve domatesle kiipte yapilir. (E. B.Y, 84, Kii.)

Kiip Kebabi: Ar. (T.S, 1284 ) + Ar. (K ..T, 679)
Kusbasi etin sogan ve domatesle kiipte pisirilmesiyle yapilir.
(G.K. MK, 174, Gaz., Kls.) (A. B.Y, 108, Ant.) (E. B.Y, 117,
Kii.)
Labada Dolmast: Yun. (T. S, 1291)+ T. (K. T, 283 )
Dolma iciyle muska muska sarilarak yapilir. ( A. B.Y, 108, Ant.)
(E.B.Y, 117, Ki.)

Lahana Sarmasi: Yun. (K. T, 789)+ T. (K. T, 1153)
Lahana, kiyma ve piringle yapilir. ( G.K.M.K, 174, Gaz., KIs.)

Lale Yaprag Kavurmasi: Far. (K. T, 790) + T. (T. S, 1230 ) + T. (K. T, 671)

Lalenin yesil yapraklari, sogan ve yumurtayla yapilir. ( A.

B.Y, 108, Ant.)
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Lapa:

Lebent:

Lebeni Corbast:

Lebeniye Corbas:

Lengeri Tatart:

Lepe:

Lepik:

Lepsi:

Livis:

Loglaz:

It. (T. S, 1298)
Ispanak, gbmeg, yarpuz, pancar, piring veya bulgurla yapilir. ( A.

B, 11, Mr.)

Ar. (K. T, 794)
Yayla Corbasi. ( E. LA, 196, EL)

Ar. (K. T, 794) + Far. (T. S, 448 )
Nohut, bugday, yumurta ve yogurtla yapilir. (Z.D, U.Y, 14, Ur.)

Ar. (K. T, 794) + Far. (T. S, 448 )
Asurelik bugday ve yogurtla yapilir. ( B.Y.M, 153, Dy.)

Far. ( H.Eren, 280 ) + OA
Manti. (D.S, C. IX, 3072, Ks.)

It. (T. S, 1298)
Bulgur, sogan, salca ve yag ile yapilir. ( M.A.S, 273, I¢.)

(?7)
Bulgurla yass1 bigcimde kofte seklinde yapilir. ( D.S, C. IX, 3073,
Dy.)

(?7)
Misir unundan yapilir. ( D.S, C. IX, 3074, Bo.) ( A.L.AD, 261,
Dzc.)

(?7)
Isirgan otuyla yapilir. ( D.S, C. IX, 3081, Kn.)

(?7)
Loglazla yapilir. ( G.K.M.K, 211, Kls.)

131



Loglazl Pilav:

Lohtiko:

Loklok Tiridi:

Lor Dolmasi:

Luku:

Lup:

Liifer Izgara:

(?) +Far. (K. T, 1071)
Loglaz ve bulgurla yapilir. ( G.K.M.K, 232,Gaz., Kls.)

(?7)
Karalahana ve misir ekmegiyle yapilir. ( D.S, C.IX, 3083, Rz.)

(7?7 ) + Ar. (K. T, 1373)
Sogan ve parca hamurla yapilir. ( D.S, C.IX, 3084, Brs.)

Far. (T.S, 1315)+ T. (K. T, 283)
Bulgurla yapilir. ( B.M-2, 242, Ezm.)

(?7)
Sogan, misir unu ve karalahayla yapilir. ( K.L.Y, 200, Ar.)

Fr. (T.B.T.S, 515)
Unla yapilir. ( D.S, C.IX, 3093, Isp.)

Yun. (K. T, 805) + Yun. (K. T, 528)
Misir yag ve liiferle yapilir. ( K.L.Y, 27, Kefken, Kerpe, Kandira)

Liifer Kagit Kebabi: Yun. (K. T, 805) + Far. (K. T, 618) + Ar. (K. T, 679)

Liliik:

Madasta:

Domates, yesilbiber, sogan ve liifer baligiyla yapilir. ( K.L.Y,
28,Kefken, Kerpe, Kandira.)

(?)

Un ve bulgurdan yapilan hamur, kiyma, sogan ve domatesle yapilir.

D.S, C.IX, 3095, Ky.)

(?)
Pancarla yapilir. ( D.S, C.IX, 3101, Ky.)
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Madimak Ast:

Mabhluta:

Makarna:

Mala:

Malay:

Malez:

Malhita:

Malhita Corbas:

Malhitali As:

Erm. (T. S, 1323) + T. (K. T, 60)
Kusgbasi et ve madimakla yapilir. (K.L.Y, 11, Cr.)

Ar. (K. T, 815)
Mercimekle yapilir. ( A. B.Y, 55, Ada.)

it. (K. T, 819)
Bugday unu ve yumurtayla yapilir. (K. L.Y, 192, Rz.)

Far. (K. T, 821)
Hamur ve kaynar suyla yapilir. (D.S, C.IX, 3107, Bo.)

(?7)
Misir unuyla yapilir. ( A.I A. D, 262, Dzc.)

(?)
Misir unundan yapilir. ( D.S, C.IX, 3112, Sm.)
Undan yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, Tr., Rz.)

Ar. (K. T, 815)

Mercimek ve piringle yapilir. ( G.K.M.K, 99, Gaz., Kls.)
[ mahulta]: Hat.

[ mahluta]: Ada.

[ sar1 ¢orba]: Ur.

Ar. (K. T, 815) + Far. (T. S, 448 )
Cekilmis mercimek ve et suyuyla yapilir. ( A. B, 59, Hat.)

Ar. (K. T,815)+T. (K. T, 60)

Kirmiz1 mercimek ve bulgurla yapilir. ( G.K.M.K, 100, Gaz.)
(DS, CIX, 3113, Gaz.)
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Malhital1 Kofte:

Mamalika:

Mancar:

Mantar Kavurmasi:

Mantarli Tavuk:

Mantr:

Maras Corbast:

Mas Corbasi:

Masakka:

Ar. (K. T, 815) + Far. (K. T, 751)
Kirmizi mercimekle yapilir. ( D.S, C.IX, 3113, Gaz.)

Rum. (T. S, 1337)
Misir unu ve peynirle yapilir. ( K.L.Y, 165, Rz.)

It. (H.Eren, 286)
Kiyma ve karalahanayla yapilir. ( 1.1.A.M, 14,Zn.)

Yun. (K. T, 826) + T. (K. T, 671)
Sogan ve mantarla yapilir. (E. B.Y, 120, Us.)

Yun. (K. T,826)+T. (K. T, 1318)
Havug, sogan, mantar ve tavukla yapilir. ( B.M-2, 251, Ezm.)

Cince (T. S, 1348)

Et ve hamurla yapilir. ( A. B.Y, 121, Ada.) (K.L.Y, Gm.)
Yaprakla sarilir. ( D.S, C.IX, 3125, Ank.)

[ marca]: (D.S, C.IX, 3128, Gr.)

OA + Far. (T.S, 448)
Kirmiz1 mercimek, asuralik bugday, nohut ve patlicanla yapilir.
(B.Y.M, 127, Mr.)

Far. (T. S, 1352) + Far. (T. S, 448)

Mas ve piringle yapilir. ( G.K.M.K, 100, Gaz.) ( A.B.Y, 63, Gaz.)

(7
Patates, sogan, patlican ve etle yapilir. ( D.S, C.IX, 3133, Brd.)
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Masil: (7)
Kavrulmus unla yapilir. ( D.S, C.IX, 3134, Sv.)

Mayali Kofte: Far. (K. T, 836) + Far. (K. T, 751)
Kiymanin i¢cine maya konularak yapilir. ( E. B.Y, 85, Kii.)

Meftune: Ar. (K. T, 845)
Kusbasi kuzu eti ve patlicanla yapilir. ( B.Y.M, 154, Dy.)

Meglube: (?7)
Kiyma, patlican, domates ve pirin¢le yapilir. ( G.K.M.K, 233, Gaz.,
Kls.)

Menemen: (?)

Yumurta ve domatesle yapilir. (1.1..A.M-3, 19, iz.)

Mercimek Corbasi: Far. (T. S, 1372) + Far. (T. S, 448 )
Yesil mercimek ve bulgurla yapilir. ( G.K.M.K, 101, Gaz.)
Kara mercimek ve nohutla yapilir. ( A. B.Y, 55, Ada.) ( A. B.Y, 65,
Ic) (E.B.Y, 66, Dz.) (E. B.Y, 74, Us.)

Mercimek Dondurmasi: Far. (T. S, 1372) + T. (K. T, 285)
Mercimek ve soganla yapilir. ( B.Y.M, 319, Ant.)

Mercimekli Kofte:  Far. (T. S, 1372) + Far. (K. T, 751)
Kirmizi mercimek i¢ine simit, sogan ve sarimsak katilarak yapilir.

(G.K.M.K, 150, Gaz., Kls.)
Mercimekli Pilav: Far. (T. S, 1372) + Far. (K. T, 1071)

Mercimek ve bulgurla yapilir. ( G.K.M.K, 234, Gaz., Kls.) (K.L.Y,
93, Sm.) (1.ILA.M, 15, To.) (1.1.A.M-3, 17, Af.)
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Mertadille:

Meyhane Pilavi:

Micirik  Ast:

Mihla:

Mihlama:

(?7)

Et ve Antep fistig1 ya da bademle yapilir. ( G.K.M.K, 123, KlIs.)
[ ic bademli et]: Hat.

[ martatelle]: ( A. B.Y, 73, Hat.)

Far. (K. T, 872) + Far. (K. T, 1071)
Kusbasi et, bulgur, domates ve kirmizibiberle yapilir. ( G.K.M.K,
Gaz, 232,. Kls.)

Erm. (T.S, 1412 )+ T. (K. T, 60)
Patlican, kiyma ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 234, Gaz.) (A. B,
101, Gaz.)

Ar. (H.Eren, 295)

Kiyma ve yumurtayla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4594, To.)
[ mihlama]: Ks., Gm.)

[ miklama]: Ama.

[ mihtama]: ( D.S, C.IX, 3197,

Yogurt ve yumurtayla yapilir. ( Kr.)

Ar. ( H.Eren, 295)

Peynirle yapilir. (K.L.Y, 189, Rz.) ( LILAM, 11,Rz)

Ispanak- pastirma ve yumurtayla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek- 1, 4594,
Cr, Ky.)

Pancar saplari, pastirma ve yogurtla yapilir. ( D.S,C. XII, Ek-1,
4594,Cr., Ky.)
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Mikla:

Mikst:

Mingircik:

Mimirik Corbasi:

Misir Corbast:

Misir Dolmasi:

Ar. (G.K. MK, 259)
Cilbir. Yumurtayla yapilir. ( G. KM.K, 259, Gaz., Kls.)
Ufalanmis yufka ekmek, sogan ve yumurtayla yapilir. ( D.S, C. XII,

Ek- 1, 4595, Isp. )

Domates, sogan ve yumurtayla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek—1, 4595,
Ic.)

(?7)
Kiyma ve patlicanla yapilir. ( D.S, 12- Ek, 4594, Gaz.)

(?7)
Dort kdse hamurlarla ve yogurtla yapilir. Bir ¢esit manti. ( D.S, C.
E XII, k-1, 3185, Ba.)

Rum. ( H.Eren, 295 ) + Far. (T. S, 448 )
Cok sulu tanesi ve yagi az olarak yapilir. ( D.S, C.IX, 3188, El.)

Ar. (K. T, 876 ) + Far. (T. S, 448)

Kereviz sap1, misir unuyla yapilir. (K. L.Y, 96, Sm.) (K.L.Y,
150,Tr.)

Ar. (K. T,876)+T. (K. T, 283)

Sogan, maydanoz ve misirla yapilir. (1.1.A.M-3, 22, Gr.)

Misirhi Sebze Corbasi: Ar. (K. T, 876) + Far. (K. T, 1163 )+ Far. (T. S, 448 )

Midye Dolmasi:

Midye Kizartmasi:

Havug, piring ve misir taneleriyle yapilir. ( K.L.Y, 120, Or.)

Yun.(K. T, 878 ) + T. ( K. T, 283)
Dolma i¢inin midyeye doldurulmasiyla yapilir. ( E. B.Y, 94, iz.)

Yun. (K. T, 878) + T. (K. T, 716)
Lalanga hamuru ve midyeyle yapilir. ( E. B.Y, 94, iz.)
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Midye Salma Pilavi:

Midye Tava:

Misevci:

Miyane Corbasi:

Mufakkara:

Muglama:

Mukasserli Dolma:

Mumbar:

Mumbar Dolmast:

Yun. (K. T, 878 )+ T. (K. T, 1141) + Far. (K. T, 1071)
Sogan, pirin¢ ve midyeyle yapilir. ( E. B.Y, 93, iz.)

Yun. (K. T, 878 ) + Far. (T. S, 1921 )
Yumurtayla ve midyeyle yapilir. ( K.L.Y, 20, st.)

(?)
Mercimekle yapilir. ( D.S, C.IX, 3204, Bt.)

Ogiitiilmiis bugday, mercimek, ac1 biber ve kavurmayla yapilir.

(D.S, C.IX, 3204, Vn.)

Far.(K. T, 887) + Far. (T. S, 448 )
Unla yapilir. ( E. B.Y, 63, Af.)

(?7)
Sogan ve piringle yapilir. ( E. B, 104, 1z.)

(?7)
Yag ve peynirle yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4599, Rz.)
[ muhlama]: (D.S, C.IX, 3217, Rz.)

Ar. (GKMK, 174)+T. (K. T, 283)
Dolma i¢i, nohut, bulgur ve patlicanla yapilir. ( G.K.M.K, 174,
Kls.)

Far. (K. T, 148)
Keci veya koyun bagirsagina piring doldurularak yapilir. ( D.S,
C. XII, Ek- 1, 4599, Cr., Gr., Kr., Ga., Yz.)

Far.(K. T, 148 )+ T. (K. T, 283)
Koyun bagirsagi, dolmalik kiyma ve bulgurla yapilir. ( G.K.M.K,
174, Gaz.,Kls.)
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Musakka: Ar. (K. T, 912)
Kiyma ve kabakla yapilir. ( A. B, 106, Mr.)

Musakkal1 Pilav: Ar. (K. T,912) + Far. (K. T, 1071)
Patlican ve bulgurla yapilir. ( G.K.M.K, 237, Gaz., Kls.)

Mustafacik Corbasi:  Ar. (K. T, 914) + Far. (T. S, 448)
Et suyu, pilav ve yogurtla yapilir. (E. B.Y, 67, iz.)

Mus Koftesi: OA + Far. (K. T, 751)
Bulgur ve kiymayla yapihr. ( 1.1.A.M=3, 30, Ms.)

Mut Usulii Batink:  T. (K. T,, 915) + Ar. (K. T, 1410) + T. ( K. T, 99)
Domates, maydanoz, sogan ve bulgurla yapilir. ( B.Y.M, 338, I¢.)

Mutayana: (7))
Et, acur ve nohutla yapilir. ( G.K.M.K, 197, Kls.)

Miicettere: )

Yesil mercimek ve bulgurla yapilir. ( B.Y.M, 145, Kls.)

Miicver: T. (K. T, 924)

Yagsiz kiyma, biber, maydanoz ve yumurtayla yapilir. (E. B.Y,
105, iz.) (L.I.A.M-3, 11,ic.)

Miihliye: Bot. (T. S, 1431)
Et ve nohutla yapilir. ( A. B.Y, 108, Ant.)

Miisebbiye Koftesi:  Ar. (T. S, 1438 ) + Far. (K. T, 751)
Ince bulgur ve kiymayla yapilir. ( B.Y.M, 51, Bn.)
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Nardan Ast: (?)+ T.(K.T,60)
Ince bulgur, simit, irmik ve kemiksiz koyun etiyle yapulir.

(B.Y.M, 158, Dy)

Nebelyal1 Kofte: (?)+ Far.(K.T,751)
Et, nohut ve piringle yapilir. ( A. BY, 57, Ada.)

Nigde Tava: OA + Far. (T.S,1921)
Patlican, patates, sogan, biber ve koyun etiyle yapilir. ( .. A.M—
3,16, Ng.)

Nohutlu Et: Far. (K. T,997)+ T. (K. T, 348)

Parca et ve nohutla yapilir. ( E. B.Y, 79, Dz.) (E. B.Y, 81, iz.)

Nohutlu Et Yahnisi: Far.(K. T, 997)+ T.(K. T, 348 ) + Far. (K. T, 1454 )
Et ve nohudun haslanmasiyla yapilir. ( E. B.Y, 81, Ada.)

Nohut Fette: Far. (K. T, 997)+( ?7)
Tahin ve nohutla yapilir. ( 1AM, 17, Ada.)

Nohutlu Hamur Corbasi: Far.( K. T, 997) + Ar. (K. T, 470 ) + Far. (T. S, 448 )
Hamur ve nohutla yapilir. (E. B.Y, 70, Mn.) (E. B.Y, 73, Ng.)

Nohutlu Kavurma:  Far. ( K. T,997 )+ T. (K. T, 671)
Kuzu eti ve nohutla yapilir. ( B.Y.M, 310, Dz.)

Nohutlu Paga: Far. (K. T, 997) + Far. (K. T, 1042)
Paca ve nohutla yapilir. (E. B.Y, 79, Dz.)

Nohutlu Pilav: Far.(K. T, 997 ) + Far. (K. T, 1071)
Et suyu, nohut ve piringle yapilir. ( A. B.Y, 158, Ada.)
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Nohutlu Tarhana Corbast: Far. ( K. T, 997) + Far. (T. S, 1907 ) + Far. (T. S, 448 )
Tarhana ve nohutla yapilir.( E. B.Y, 71, Mn.)

Nohutlu Yahni: Far. (K. T, 997 ) + Far. (K. T, 1454)
Et ve nohutla yapilir. ( E. B.Y, 89, Ng.) (1.ILA.M-3, 15, Ns.)

Ocakbast: T. (K. T, 1003 )+ Anat. (T. S, 208)
Keskek. ( D.S, C.XII, Ek- 1, 4608,Ank.)

Ogamac: T.(T.S, 1522)
Yufka ekmegin yagda kizartilmasiyla yapilir. ( D.S, C.IX, 3266,
Es., Ckr.)
[ ovamac]: Es.
Unla yapilir. (Isp.)
Ogma Sehriye Corbasi: T. (T. S, 1522) + Ar. (K. T, 1259 ) + Far. (T. S, 448 )
Yaglh su ve sehriye ile yapilir. ( E.B, 70, Kii.)

Ogmag: T.(T.S, 1522)
Elle ufalanmis hamurla yapilir. ( D.S, C. IX, 3268, Ba.,
Brs.,To.,Es.,Ks.,Tr.,Ar.)
[ ogmag as1]: Mn.,Cr.,Ank.
[ ogma Corbasi]: Ng., Krk.
[ ogumec]: Kii.
[ omac]: Mn., Sv.
[ omec]: Af.,Dz.,Ay.
[ Ovmag corbasi]: Isp., Ant.
Bugday unuyla yapilir. ( Or.)
Parcalanmis yufaka ekmek ve yogurtla yapilir.
( To.,Es.,Sv.,Ky.,Krk.)
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Omag: T.(T.S, 1522)
Unla yapilir. (D.S, C.IX, 3279, Ay., M§.)
Dogranmis ekmek ve yumurtayla yapilir. ( D.S, C.IX, Sv.,Kn.)
Yogurt, pekmez ve ekmek kabuguyla yapilir. ( D.S, C.IX, 3279,
Ur.)

Omag Ast: T. (T.S, 1522)+ T. (K. T, 60)
Arpa bityiikliigiindeki hamur pargalar1 ve yogurtla yapilir. ( D.S, C.
XII, Ek-1, 4613, Igdr., Kr.)

Orman: T. (K. T, 1015)
Parca et ve yogurtla yapilir. ( G.K.M.K, 133, KIs.)

Orman Kebab1: T. (K. T, 1015) + Ar. (K. T, 679)
Kusbasi et ve soganla yapilir. ( K.L.Y, 55, Safranbolu.)

Oruk: )
Et ve simitle yapilir. ( G.K.M.K, 152, KIs.)
Bulgur ve etle yapilir. ( A.B, 72, Hat.) (D.S, C. IX, 3290,Gaz., Mr.,

Hat)

Osmaniye Usulii Kisir: OA +Ar (K. T, 1410) + T. (K. T, 710)
Bulgur ve yesilliklerle yapilir. ( B.Y.M, 332, Os.)

Ot Ast: Bot. (T. S, 1517 )+ T. (K. T, 60)
Ispanakla yapilir. ( D.S, C.IX, 3293, Af,, Isp., Dz., Kn.)

Madimakla yapilir. ( D.S, C.IX, 3293, Dz., Ba., Sv.)

Ot Kavurmasi: Bot. (T. S, 1517)+ T. (K. T, 671)
Turp otu, kazyak, dalgan, devetabani ile yapilir. ( E. B, 118, Mg.)
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Oturtma:

Ovalama:

T. (K. T, 1021)

Kiyma ve kiiciik ince kabakla yapilir. ( G.K.M.K, 175, Gaz.)
Et ve patlicanla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4617, i¢.)

Siit, yag ve yumurtayla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4617, Cr.)

T. (K. T, 1021)

Eritilmis yaga ekmek dogranarak yapilir. ( D.S, C. XII, Ek- 1, 4619,
Kn.)

[ ovalamag]: MI.

(ovmac]: Cr.

Ovma Tarhana Corbasi: T. (K. T, 1005) + Far. (T. S, 1907 ) + Far. (T. S, 448 )

[rmik, un ve yogurtla yapilir. ( A. B.Y, 64, Isp.)

Ovmag Corbasi: T. (K. T, 1005) + Far. (T. S, 448 )

Oynash As:

Occe:

Ofelemeg:

Ogcel:

Olemeg:

Un ve kiymayla yapilir. ( E. B.Y, 66, Dz.) ( I.I1.AM-3,23, Gm.)

T.(K.T,1023)+ T. (K. T, 60)
Yarma ve mercimekle yapilir. ( D.S, C.IX, 3302, Ank.)

(?)
Yumurta ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 259, Gaz.)

T.(T.S, 2029)
Ufalanmig yufka ve peynirle yapilir. ( D.S, C.IX, 3313, Sv., Ng.)

(?7)
Avugta ufalanmis hamur ve ayranla yapilir. ( D.S, C.IX, 3313, ic.)

T. (T.S, 1522)
Biber ve unla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4623, I¢.)
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Omec: T.(T.S, 1522)
Misir ekmegi ve yumurtayla yapilir. ( D.S, C.IX, 3334, Or.)

[ ommec]: Gr.

Omeg Corbast: T.(T.S, 1522)+ Far. (T.S, 448)
Mercimek biiyiikliigiindeki hamurlarla yapilir. ( D.S, C.IX, 3334,
Gr.)

Ortge: ?”)

Sebze ve yumurtayla yapilir. ( D.S, C.IX, 3349, Gaz.)

Oveleme: T.(T.S, 2029)
Ekmek kirintilartyla yapilir. ( D.S, C.IX, 3361, I¢.)

Ovmek Corbasi: T. (K. T, 1038) + Far. (T. S, 448)
Unla yapilir. ( A. B.Y, 61, Brd.)

Oz Corbast: T.(K.T, 1038) + Far. (T. S, 448)
Kemikli et ve dogmeyle yapilir. ( G.K.M.K, 101, Gaz.)
[ hindili yogurt corbasi]: [ A. B.Y, 63, Gaz.)

Ozbek Pilavi: OA +Far. (K. T, 1071)
Havug, et, iiziim ve piringle yapilir. (1.I.A.M, 9, Af.)

Paca: Far. (K. T, 1042)
Hayvanin bas etleriyle yapilir.( D.S, C. XII, Ek-1, 4633, Cr.) (A. B.Y,
67, Ic.)

Paca Corbasi:  Far. (K. T, 1042) + Far. (T. S, 448 )
Sogan, koyun veya kuzu ayak etleriyle yapilir. ( B.Y M, 223, Ank.)
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Paca Kebabi: Far. (K. T, 1042 ) + Ar. (K. T, 679)
Hayvanin ayak ve bas etlerinin haslanmasiyla yapilir. ( E. B.Y, 76,
Af.)

Pahmul: (?7)

Dana kiymasi, sogan, findik i¢i ve misir unuyla yapilir. ( K.L.Y, 125,
Or.)

Palamut Koftesi: Yun. (T. S, 1564 ) + Far. (K. T, 751)

Ekmek i¢i, yamurta, kus iizimii ve palamutla yapilir. ( K.L.Y, 19,
Ist.)

Pancar: Bot. (T. S, 1566 )
Pancarla yapilir. ( A. B.Y, 110, I¢.) (A. B.Y, 111, Mr.)

Pancar Kavurmasi: Bot. (T. S, 1566 )+ T. (K. T, 671)
Sogan ve pancarla yapilir. ( G.K.M.K, 211, Kls.)

Pancar Sarmasi: Bot. (T. S, 1566 )+ T. (K. T, 1153)
Pancar, kiyma ve bulgurla yapilir. ( G.K.M.K, 176, Gaz., Kls.)

Papa: It. (T. S, 1569)
Misir ya da bugday unuyla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4635,Ar.)

Parahamur: Far. (K. T, 1048 ) + Ar. (K. T, 470)
Mant. ( D.S, C.IX, 3394, Ank.)

Paspala: Yun.( T.B.T.S, 636)
Kuru fasulye, sogan, biber ve kiymayla yapilir. ( 1.L.A.M-3, 5,
Kirklareli)

Past1: ?7)

Domates ve piringle yapilir. ( D.S, C.IX, 3405, 1z.)
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Pasa Pilav: T. (K. T, 1054) + Far. (K. T, 1071)
Sogan, yumurta, yesilbiber ve patlicanla yapilir. ( 1.I.A.M, 14, Bo.)
(D.S, C.IX, 3406, Bo.)

Pasatopu: T.(K. T, 1054 )+ T. (K. T, 1377)
Piring, un ve kiymadan yapilir. ( D.S, C.IX, 3406, Ant.)

Pat Koftesi: Bot. (T. S, 1583 ) + Far.(K. T, 751)
Et ve bulgurla yapilir. ( D.S, C.IX, 3411, Ml.)

Patates Dolmasi: Rum. (T. S, 1583 ) + T. (K. T, 283)
Patates, kiyma ve bulgurla yapilir. ( G.K.M.K, 176, Gaz.)

Patates Sulusu: Rum. (T. S, 1583 )+ T. (K. T, 1230)
Et suyu ve patatesle yapilir. ( A. B.Y, 105, Mr.)

Patatesli Et: ~ Rum. (T. S, 1583 ) + T. (K. T, 348)
Et, sogan ve patatesle yapilir. ( A. B.Y, 82, Isp.)

Patatesli Kofte: Rum. (T. S, 1583 ) + Far. (K. T, 751)
Patates, bulgur ve kiymadan yapilir. (A.B.Y, 84, i¢.)

Patatesli Sini Kofte: Rum. ( T. S, 1583 ) + Far. (T. S, 1773) + Far. (K. T, 751)
Patates ve kiymayla sinide yapilir. ( A. B.Y, 84. i¢.)

Patits: (?7)

Iri taneli taze fasulyeyle yapilir. ( K.L.Y, 190, Rz.)

Patlican Cigirtmasi: Ar. (T. S, 1585)+ T. (K. T, 208)
Patlicanla yapilir. ( E. B.Y, 108, Kii.)
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Patlican Dolmasi:  Ar. (T. S, 1585)+ T. (K. T, 283)
Kiyma, patlican ve piringle yapilir. ( G.K.M.K, 176, Gaz., Kls.)
(A.B.Y, 90, Ada. ) (L1.AM, 7, Dz.)

Patlican Gozlemesi: Ar. (T. S, 1585)+ T. (K. T, 439)
Kiyma ve patlicanla yapilir. ( E. B.Y, 11, Us.)

Patlican Kebabi: Ar. (T.S, 1585) + Ar. (K. T, 679)
Patlican ve kiymayla yapilir. ( G.K.M.K, 117, Gaz.) (A. B.Y, 77,
Gaz.) (E. B, 107, Kii.)

Patlican Kizartmasi: Ar. (T. S, 1585)+ T. (K. T, 716)
Yumurta ve patlicanla yapilir. ( K.L.Y, 194, Rz.)

Patlican Miksist: Ar. (T.S,1585)+ (?)
Kiyma ve patlicanla yapilir. ( G.K.M.K, 178, Gaz.)

Patlican Musakka: Ar. (T. S, 1585)+ Ar.(K. T, 912)
Kiyma ve patlicanla yapilir. ( G.K.M.K, 196, Gaz., Kls.)
(E.B.Y, 96, Af.)

Patlican Oturtmasi: Ar. (T. S, 1585)+ T. (K. T, 1021)
Kiyma, patlican ve domatesle yapilir. ( A. B.Y, 91, Ada.) (A. B.Y,
103, ic.)

Patlican Pehli: Ar. (T. S, 1585)+(?)
Kuzu eti ve patlicanla yapilir. ( B.Y.M, 276, Sv.)

Patlican Pilezez: Ar. (T.S,1585)+ ( 7)
Kiyma, domates ve patlicanla yapilir. ( B.Y.M, 27, El.)

Patlican Tatart: Ar. (T. S, 1585) + OA
Yogurt ve patlicanla yapilir. ( D.S, C.IX, 342, Isp.)
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Patlican Tavast: Ar. (T.S, 1585) + Far. (T. S, 1921)
Et, nohut ve patlicanla yapilir. ( E. B.Y, 110, Mn.)
Misir unu ve patlicanla yapilir. ( B.Y.M,205, Tr.)

Patlican Yogurtlamasi: Ar. (T. S, 1585) + T. (K. T, 1490)
Patlican ve yogurtla yapilir. ( A. B.Y, 96, Ant.)

Patlicanli As: Ar. (T.S,1585)+ T. (K. T, 60)
Bulgur ve patlicanla yapilir. ( A. B.Y, 94, Hat.)

Patlicanl Cive: Ar. (T.S,1585)+ (?)
Sogan, patlican ve sebzeyle yapilir. ( A. BY, 95, Ant.)

Patlicanli Kebap: Ar. (T.S, 1585 )+ Ar. (K. T, 679)
Kiyma ve patlicanla yapilir. ( B.Y.M, 52, Bn.)

Pazaresa: (?7)

Misir unu ve kuru fasulyeyle yapilir. ( K.L.Y, 190, Rz.)
Paz1 Kavurmasi: T.(K. T,1058 )+ T. (K. T, 671)

Sogan ve paziyla yapihir. (E. B.Y, 115, iz.)
Pazili Lor Dolmasi:  Bot. (T. S, 1589 ) + Far. (T. S, 1315 ) + T.( K. T, 283)

Ince bulgur, lor peyniri ve paziyla yapihr. ( B.Y.M, 105, Kr.)
Pguke: (?7)

Sogan ve sirik fasulyeyle yapilir. ( K.L.Y, 201, Ar.)

Pelvaze: (?7)

Arpacik sogan1 ve koyun kiymasiyla yapilir. ( K.L.Y, 42, Zn.)
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Pehli: (?7)
Kaburga kemigi ya da kiirek kemigi etinden yapilir. ( D.S,C.IX,
3420, Ist., Ank.)
Patlican tursusu ve etle yapilir. ( D.S, C.IX, 3420, To., Ky.)

Peynir Yagh Yaprak Sarmasi: Far. (K. T, 1059 ) + T. (K. T, 1452) + Bot. ( T. S, 2130 )
+ T.(K.T,1153)
Taze peynirle yapilir. ( G.K.M.K, 178, Gaz.)

Peynirli Patlican Gézlemesi: Far. (K. T, 1059) + Ar. (T. S, 1585)+ T. (K. T, 439)
Tulum peyniri ve patlicanla yapilir. ( E. B.Y, 100, Dz.)

Phal- lobio: ?”)
Ceviz i¢i, karaldhana ve barbunya fasulyeyle yapilir. ( K.L.Y,
199,Ar.)

Picog: (?7)

Bulgur unuyla yapilir. ( D.S, C.IX, 3439, Bt.)

Pihpih: (?7)
Cok ufak un gibi bulgurdan yapilir. ( D.S, C.IX, 3449, Ezc.)

Pinarbast: T. (K. T,1069)+ T. (K. T, 95)
Domates, yesilbiber, taze sogan ve kiymayla yapilir. (1.1.A.M-3,
8, Ada.)

Pirasa Dolmasi: Yun. (T. S, 1604 )+ T. (K. T, 283)
Pirasa ve dolma igiyle yapilir. ( G.K.M.K, 178, Gaz.) (E. B.Y,
11, Us.)
Pirasa Mihlamasi: Yun. (T. S, 1604 ) + Ar. ( H.Eren, 295)
Havug, yumurta, sogan ve pirasayla yapilir. ( K.L.Y, 121, Or.)

Pirasa Sulusu: Yun. (T. S, 1604 )+ T. (K. T, 1230)
Pirasa ile yapilir. ( A.B.Y, 105, Mr.)
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Pirtike: T.(T.B.T.S, 643)
Dogme, nohut ve parca etle yapilir. (1.1.A.M=3, 30, Hak.)

Pit P1t Ast: T. (K. T, 1070 ) + T. (K. T, 60)
Beyaz dar ve simit agiyla yapilir. ( G.K.M.K, 237, KlIs.)

Pideli Tas Kapamast: Yun. (K. T, 1071) + Ar. (K. T, 1308) + T. (K. T, 639)
Pide ve kusbasi etle yapilir. (E. B.Y, 86, Mn.)

Pifoli: (M)
Fasulye ve unla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4648, Rz.)

Pilaki: Yun. (K. T, 1071)
Havug, sogan, maydanoz, domates ve balikla yapilir. ( A. B.Y, 87,
Ada.) (A.B.Y, 87, Ant.)

Pilav: Far. (K. T, 1071)
Pirin¢le yapilir. ( K.L.Y, 193, Rz.)

Pilavli Tas Kapamasi: Far. (K. T, 1071) + Ar. (K. T, 1308) + T. (K. T, 639)
Kusbasi et ve piringle yapilir. ( E. B, 86, Mn.)

Pirhoy: (7

Un, yumurta ve ¢okelekle yapilir.( B.Y.M, 237, Ckr.)

Pirin¢ Corbast: Far. (K. T, 1073 ) + Far. (T. S, 448 )
Et suyu, nohut ve piringle yapilir. ( A. B.Y, 59, Ant.) ( A. B.Y, 60,
Brd.) (A.B.Y, 69, Mr.) (E. B.Y, 63, Af.)) (E. B.Y, 75, Us.)

Pirin¢li Domatesli Corba: Far. (K. T, 1073 ) + Rum. ( T. S, 558 ) + Far. (T. S, 448 )
Et, domates ve piringle yapilir. ( E. B.Y, 67,1z.)
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Piringli Kestirmeli Kofte: Far. (K. T, 1073 )+ T. (K. T, 695) + Far. (K. T, 751)

Pirinc¢li Kofte:

Pirpirim Asi:

Pirpirim Musakka:

Piti:

Pahmul:

Pucuko:

Puryan Kebabi:

Portdetme:

Piir Lezzet:

Piring ve kiymayla yapilir. (E. B.Y, 84, Iz.)

Far. (K. T, 1073 ) + Far. (K. T, 751)
Kiyma ve piringle yapilir. (E. B.Y, 87, Mn.)

Far. (T.S,C.V,3197) + T. (K. T, 60)
Et, pirpirim, nohut, bulgur, boriilce ve yesil mercimekle yapilir.

(G.K MK, 198, Gaz., Kls.) (B.Y.M, 24, El.)

Far. (T.S,C.V,3197) +Ar. (K. T,912)
Kiyma, pirpirim ve piringle yapilir. ( G.K.M.K, 199, Gaz.)

T. (K. T, 1075)

Nohut, eksi erik, patates ve koyun etiyle yapilir. ( K.L.Y, 202,
Ar.)

(?7)
Findik ici, sogan ve dana kiymasiyla yapilir. ( K.L.Y, 125, Or.)

(?7)
Fasulyeyle yapilir. (1.1.A.M, 10, Ar.)

(<Biiryan ) + Ar. (K. T, 679)
Domates, biber ve oglak etiyle yapilir. (1.1.A.M, 7, Mg.)

(?)
Etin haslanmasiyla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4653, 1gdir., Kr.)

Far.( K. T, 1089) + Ar. (K. T, 799)

Kiyma, patlican, sogan, domates ve yesilbiberle yapilir.

(G.K.M.K, 199, Kls.)
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Piisiiritk Corbasi:

Piisiiriik:

Rize Kofte:

Sackavurmast:

Sackebabi:

Sagma Ast:

Sa¢gma Tava:

Sade Pirin¢ Corbas:

(?) +Far. (T.S,448)
Un ve siiziilmiis yogurtla yapilir. ( G.K.M.K, 102, Gaz.) (M.A.S,
310, Ig.)

(?7)
Yumurta, un ve etle yapilir. (K. L. Y, 200, Ar.)
Un ve mercimekle yapilir. ( D.S, C.IX, 3504, Ur.)

OA + Far.(K. T, 751)
Domates, sogan ve koyun etiyle yapilir. ( K.L.Y, 186, Rz.)

T.(K. T, 1123) + T. ( K. T, 671)
Sacta etle yapilir. ( A. B.Y, 76, Brd.) (E. B.Y, 91, Us.) (1L.1.AM,
30, Tn.) (D.S, C.X, 3505, Ant.)

T. (K. T, 1123) + Ar. (K. T, 679)

Kiigiik et parcalari, patates ve domatesle yapilir. ( M.A. S, 310,
Ic.)

T.(K. T, 1123 )+ T. ( K. T, 60)

Piring ve 1spanakla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4660, Af.)

T. (K. T, 1123 ) + Far. (T. S, 1921)
Kiyma ve sebzeyle yapilir. ( G.K.M.K, 126, Gaz., Kls.)

Far. (K. T, 1125 ) + Far. (K. T, 1073 ) + Far. ( T. S, 448))
Et suyu ve piringle yapilir. ( E. B, 67, iz.)

Sade Sehriye Corbasi: Far. (K. T, 1125) + Ar. (K. T, 1259 ) + Far. (T. S, 448 )

Sahan Koftesi:

Et suyu ve sehriye ile yapilir. ( E. B, 67, iz.)

Ar. (T.S, 1683 )+ Ar. (K. T, 679)
Ekmek ve etle yapilir. ( E. B, 88, Mn.)
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Sakalacarpan: T.(K. T,1134)+ T. (K. T, 195)
Ince, uzun hamur ve yogurtla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4662,
Cr.)
Sakali Sarkidan: T.(K. T,1134)+ T. (K. T, 1152)
Mercimek ve hamurla yapilir. ( A. B.Y, 61, Brd.) (A. B.Y, 64,
Isp) (E. B.Y, 62, Af.)

Sakarca: Ar. (K. T, 1134)
Sakarca atu ve yumurtayla yapilir. ( K.L.Y, 121, Or.)

Sakiz Yahnisi: T. (K. T, 1135) + Far. (K. T, 1454)
Dana eti ve sakizla yapilir. (E. B.Y, 80, iz.)

Salatalik Dolmasi: T. (K. T, 1138) + T. (K. T, 283)
Kiyma, bulgur ve salatalikla yapilir. ( B.Y.M, 66, Bt.)

Sardalye Bugulamasi: It. (K. T, 1150) + T. ( K. T, 144)
Sardalyeyle yapilir. (E. B.Y, 93, iz.) (1.LA.M, 4, Cnk.)

Sar1 Yahni: T.(K. T, 1151 )+ Far. (K. T, 1454 )
Et ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 200, Gaz., Kls.)

[ sogan tavasi]: Ur.

Sarimsak Asi: Bot. (T.S,1705)+T. (K. T, 60)
Et, sarnmsak ve nohutla yapilir. ( G.K.M.K, 201, Gaz., KiIs.)

Sarimsak Kebaba: Bot. (T. S, 1705 ) + Ar. (K. T, 679)
Kiyma ve sarimsakla yapilir. ( G.K.M.K, 117, Gaz.) ( A.B.Y,
77, Gaz.)

Sarimsak Tava: Bot. (T. S, 1705 ) + Far. (T. S, 1921)

Et ve sarimsakla yapilir. ( G.K.M.K, 126, Gaz.)
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Sarimsakli Bakla: Bot. (T.S,1705)+ T. (T.S, 187)
Et, bakla ve sarimsakla yapilir. ( G.K.M.K, 201, Gaz.)

Sariot: T. (K. T, 1151) + Bot. (T. S, 1517)
Sariot ve siitle yapilir. (E. B.Y, 118, Mg.)

Sarisu: T.(K. T, 1151) + T. (K. T, 1126 )
Taze peynirle yapilir. ( D.S, C.X, 3540, Ada.)

Sarma: T. (K. T, 1153)
Lahanayla yapilir. ( A.A.T, 252, Ks.)

Saz: Far. (K. T, 1161)
Kavrulmus un, sogan ve etle yapilir. ( D.S, C.X, 3561, Ank.)

Sazan Kizartmasi: Zoo (T.S, 1717)+ T. (K. T, 716)
U Kii.)n, yumurta ve balikla yapilir. ( A. BY, 88, Isp.) (E. B.Y,

94, Kii. )

Sebzeli Gerdan: Far. (K. T, 1163 ) + Far. (K. T, 415)
I¢ bezelye, havug, patates, sogan ve kuzu gerdaniyla yapilir.
(IL.L1.A.M, 4, Krk.)

Sebzeli Kebap: Far. (K. T, 1163 ) + Ar. (K. T, 679)

Kiyma, maydanoz ve sarimsakla yapilir. ( G.K.M.K, 118, Gaz.)

Sembiisek: (7
Yumurta, yogurt ve yagsiz kiymayla yapilir. ( B.Y.M, 167, Md.)
(1.1.AM, 27, Md.)

Semizlik: T.(K. T, 1172)
Pirin¢ ve semizle yapilir. (E. B.Y, 113, Af.)
[ semizotu- pipirim as1]: ( A. B.Y, 108, Brd.) ( A. B.Y, 110, Isp.) (
A.B.Y, 109, Gaz.)
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Sengeser: (?7)
Yesil mercimek, sogan ve yarpuzla yapilir. ( B.Y.M, 73, Vn.)
Tavuk eti ve ekmekle yapilir. ( D.S, C.X, 3582, Ezc.)

Sepelemec: T.(T.S, 1731)
Un ve sarimsakla yapilir. ( M.A.S, 320, ic.)

Sepmece: T.(K. T, 1175)
Ispanak ve piringle yapilir. ( D.S, C.X, 3585, Mg.)

Siki: T. (K. T, 1190)
Bulgurla yapilir. ( D.S, C.X, 3605, Isp.)

Sikicik Koftesi: T. (K. T, 1190) + Far. (K. T, 751)
Etsiz bulgur ve sarimsakla yapilir. (E. B.Y, 181, Kii.)

Sikma: T. (K. T, 1190)
Ince sogan ve kiyma konularak yapilir. Mant1. ( D.S, C.X,
3607,Ng.)

Sikmag: T.(K. T, 1191)

Bulgur ve kiymayla yapilir. ( D. S, C.X, 3607, Ada.)

Sikmal1 Musakka: T. (K. T, 1191) + Ar. (K. T, 912)
Kiyma ve patlicanla yapilir. ( G.K.M.K, 197, Gaz.)

Sirin: (7))
Pide ya da yufka parcalarinin iistiine et ve yogurt dokiilerek yapilir.

(D.S, CX, 3616, Ezc., El., ML, Sv.,) (D.S, C.XII, Ek-1, 4691, El.)

Styirgt: T. (K. T, 1197)
Haslanmis fasulyeyle yapilir. ( A. B.Y, 102, Isp.)
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Silimsi:

Silkme:

Simitasi:

Simit Kebabir:

Simit Koftesi:

Sini Koftesi:

Sini Orugu:

Sir:

Siran:

(?7)
Tursu suyu, ekmek ve sarimsakla yapilir. ( D.S, C.X, 3635, Ky.)

T. (K. T, 1202)

Kuzu eti ve patlicanla yapilir. ( G.K.M.K, 202, Kls.) (E. B.Y, 107,
iz.)

Bulgur, et ve yogurtla yapilir. ( D.S, C.X, 3625, Ks.,M§g.)

Ar. (T.S,1770)+ T. (K. T, 60)
Simit ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 238, Gaz.,Kls.)

Ar. (T.S, 1770 ) + Ar. (K. T, 679)

Et ve simitle yapilir. ( G.K.M.K, 118,KIs.)
[ oruk kebab1]: Gaz.

[ oruk, kiibbiilsissiyye]: Kls.

Ar. (T.S, 1770 ) + Far. (K. T, 751)
Simit ve soganla yapilir. ( A. B.Y, 168, Mr.)

Far. (T. S, 1773 ) + Far. (K. T, 751)

Kiyma ve simitle yapilir. ( G.K.M.K, 134, Kls.)

Kiymayla yapilir. ( A. B.Y, 70, Ada. ) (A. B.Y, 79, Gaz.) ( A.B.Y,
83, Isp.)

Far. (T. S, 1773) +(?)

Etle sinide yapilir. ( A. B.Y, 73, Hat.)

Far. (K. T, 1207)
Hamur ve yogurtla yapilir. ( B.Y.M, 90, Tn.)

(?7)
Kesilmis yufka ve sarimsakli yogurtla yapilir. ( D.S, C.X, 3645,
Ezm.) (D.S, C. XII, Ek- 1, 4698, Gr.)
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Sirin: (7

Hamur, yag ve kuruttan yapilir. ( D.S, C.X, 3645, Ezc.)

Sirkeli Et: Far. (T. S, 1776 ) + T. (K. T, 348)
Et ve sirkeyle yapilir. (E. B.Y, 79, Dz.)

Sitti Simit Koftesi: Ar. (K. T, 1209) + Ar. (T. S, 1770 ) + Far. (K. T, 751)
Simit, sogan ve sarimsakla yapilir. ( G.K.M.K, 153, Gaz., Kls. )

Sogan Ast: Bot. (T. S, 1783 )+ T. ( K. T, 60)
Et, nohut ve soganla yapilir. ( A. B.Y, 100, Gaz.)

Sogan Dolmast: Bot. (T. S, 1783 )+ T. (K. T, 283 )
Kiyma ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 119, Gaz.) (K.L.Y, 43, Zn.)

Sogan Kebab1: Bot. (T. S, 1783 ) + Ar. (K. T, 679)
Kara kiyma ve soganla yapilir. ( A.B.Y, 77, Gaz.)

Sogan Koftesi: Bot. (T. S, 1783 ) + Far. (K. T, 751)
Yumurta, un ve soganla yapilir. ( B.M-2, 242, Brs.)

Sogan Sulusu:  Bot. (T. S, 1783 )+ T. (K. T, 1230)
Soganla yapilir. ( A. B.Y, 106, Mr.)

Soganli Yahni: Bot. (T. S, 1783 ) + Far. (K. T, 1454)
Kiyma, kofte ve sebzeyle yapilir. ( A. B.Y, 92, Ada, )
Kiiciik sogan ve kusbasi etle yapilir. ( D.S, C.X, 3654, Ng.)

Soganli Bezelye: Bot. (T. S, 1783 ) + T. (T. S, 258)

Kemik suyu, bezelye ve taze soganla yapilir.( K.LY, 65, Amasra)
(KLY, 185, Rz.)
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Soganli Bulamag: Bot. (T. S, 1783 ) + T .(K. T, 145)
Yag ve soganla yapilir. ( A. B.Y, 166, Isp.)

Soguk Pastigan As1: Bot. (T.S, 1783 )+ (? ) T.(K. T, 60)
Yesil mercimek, bulgur ve yogurtla yapilir. ( B.Y.M, 274, Sv.)

Soguklama Pirasa: T. (K. T, 1212)+T.( T. S, 1604 )
Sogan ve prrasayla yapilir. ( E. B.Y, 112, Us

Soharig: (7
Ince dogranmis soganla yapilir. ( D.S, C.X, 3656, Gm., Kr., Ezm.,
Ezc., Sv.)
[ saharic]: Ezc.
[ sogarac]: EL
[ sograc]: Tn., Sv.,Ezc.
[ soharic]: Sm.
[ sokari¢]: Af., Gr., Tr., Sv.
[ sokanis]: Gr.
[ sorgac]: Ezc.
[ suharig]: Ist.
[ suharis]: K.
Sohta: (7
Bumbarla yapilir. ( D.S, C.X, 3657, Kn.)

Soslu Ringa Baligi: Fr. ( K. T, 1218) + Alm. (T. S, 1658 ) + Zoo. (T. S, 191 )
Sogan, yumurta ve ringa baligiyla yapilir. ( K.L.Y, 29, Ada.)

Sobelek: T. (K. T, 1220)
Un ve mercimekle yapilir. ( D.S, C.X, 3672, Af.)

Sogiirtme: T.(T.S, 1799)
Firinda pismis ve doviilmiis patlicanla yapilir. ( D.S, C.X, 3675, EL)
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Somelek Kofte: ( ?)+ Far. (K. T, 751)
Icli kofte disiyla yapilir. ( A. B.Y, Mr.)

Sucukaki Koftesi: (?) + Far. (K. T, 751)
Et ve sarimsakla yapilir. (E. B.Y, 83, iz.)

Sulu: T. (K. T, 1230)
Et ve sebzeyle yapilir. ( D.S, C.X, 3691, Mr.)

Sulu Kotti: T.(K.T,1230)+ (?)
Ince diigii, et ve hamurla yapilir. ( E. B.Y, 76, Af.)

Sulu Yagh Kofte: T. (K. T, 1230) + T. (K. T, 1432 ) + Far. (K. T, 751)
I¢li kofte disi, sogan ve domatesle yapilir. ( A. B.Y, 85, Mr.)

Sultan Resat Pilavi: Ar. (K. T, 1229) + Ar. (K. T, 1107) + Far. (K. T, 1071)
Piring, ekmek ici ve kiymayla yapilir. (1.1.A.M, 6, Ist.)

Sura: Far. (K. T, 1231)
Koyun, kuzu kaburgasi i¢ine piring doldurularak yapilir. ( D.S, C.X,
3698, Isp., Ay., Mn., Ank., Mg.) (E. B.Y, 77, Ay.) (E. B.Y, 81, iz.)

Suyakacan: T. (K. T,1230)+ T.8 K. T, 611)
Hamurla yapilir. ( D.S, C.X, 3703, Kn.)

Suyuh: (?7)
Piring ve 1spanakla yapilir. ( D.I.A.T, 277)

Siibere: (?7)
Yogurtlu hamurla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek- 1, 4709,Ank.)
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Siiddii As:

Siindiirme:

Siinter:

Siiriin:

Siit Hasili:

Siit Lapast:

T.(K. T,1243)+ T. (K. T, 60 )
Yarma ve siitle yapilir. ( D.S, C.X, 3705, Kr.)

T. (K. T, 1237)
Lahana ve bulgurla yapilir. ( D.S, C.X, 3714, Bo.)

T.(T.B.T.S,718)
Hamurla sagta yapilir. ( D.S, C.X, 3716, Cnk.)

T. (K. T, 1240)
Hamurla yapilir. ( D.S, C.X, 3723, Sv.)

T. (K. T,1243 ) + Ar. (H.Eren, 173)
Yarma ve siitle yapilir. ( B.Y.M, 84, Ag.)

T. (K. T, 1243 ) +1t. (T. S, 1298 )
Piring, siit ve yagla yapilir. (D.S, C.X, 3726,Cnk.)

Siit Kuzusu Kapamasi: T. (K. T, 1243) + T.(K. T, 777 ) + T.(K. T, 639)

Siitlii Corba:

Siitlii Kabak:

Sitliit Kormen:

Siizek Yapmast:

Siit kuzusu ve soganla yapilir. (K.L.Y, 111, Cr.)

T.(K. T, 1243 ) + Far. (T. S, 448)
Siit, piring veya dovmeyle yapilir. ( A. B.Y, 66, i¢.)

T. (K. T, 1243 ) + Bot. (T. S, 1018 )
Siit kabag ve siitle yapilir. ( K.L.Y, 152, Tr.)

T. (K. T, 1243) + T. ( H.Eren, 257)

Yabanil pirasa ve siitle yapilir. ( D.S, C.X, 3727, Ant.)

T. (K. T, 1244 ) + T. (K. T, 1465)
Kiyma ve bulgurla yapilir. ( G.K.M.K, 154, Gaz.)
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Sablama:

Sahnakiran:

Saksuka:

Salgam Dolmasi:

Sallapa Ast:

Sastim Ast:

Sastim Corba:

Sehriye Corbast:

Sehriyeli incik:

Serefiye:

Ar. (T.S, 1848)
Bulgur ve cekilmis etle yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4717, Ng.)

(?7)+ T.(K.T,704)
Kabakla yapilir. ( D.S, C.X, 3735, Vn.)

(?7)
Patates, patlican ve biberle yapilir. ( A. B.Y, 96, Ant.)

Far. (T. S, 1845)+ T. (K. T, 283)
Bulgur, kiyma ve salgamla yapilir. ( 1.I.A.M- 3,29, Ezm.)

(?7) + T.(K. T, 60)
Lahana, buldur ve yag ile yapilir. ( D.S, C.X, 3710, Gaz.)

T.(K. T, 1255)+ T. (K. T, 60)

Evde bulunan sebzelerle yapilir. ( D.S, C.X, 3752, Sm., Gr., Sv.,
Yz.,Ng., Kn.)

Bulgurla yapilir. ( D.S, C.X, 3752, Ckr.) (M.A. S, 341, ig.)

T. (K. T, 1255 ) + Far. (T. S, 448 )

Kavrulmus un, kiyma ve eksi yogurtla yapilir. ( D.S, C.X, 3752,
Ks.)

Ar. (K. T, 1259 ) + Far. (T. S, 448 )

Arpa sehriyeliyle yapilir. ( G.K.M.K, 102, Gaz.,Kls.) (E. B.Y,
66, Dz.) (E.B.Y, 75, Us.)

Ar. (K. T, 1259) + Anat. ( T. S, 967 )
Kuzu incik ve arpa sehriyeliyle yapilir. ( K.L.Y, 62, Amasra)

Ar. (K. T, 1264)
Et ve patlicanla yapilir. ( D.S, C.X, 3762,Sm.)
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Sevketi Bostan:

Seyhulmuhsi:

Sihilmualla:

Sikalak:

Sirsop:

Sirdan Dolmast:

Sirinli Corba:

Siveydiz:

Ar. (K. T, 1266) + Far. (K. T, 136)
Sevketi bostan ve soganla yapilir. (E. B.Y, 116, 1z.)

Ar. (GKMK, 179) + Ar. (G.K.M.K, 179)

Sogan, kiyma ve patlicanla yapilir. ( A. B.Y, 99, Gaz.)
[ sthilmahsi]: ( G.K.M.K, 179,KIs.)

[ sthilmuhsi]: (A. B.Y, 93, Hat.)

Ar. (GKMK, 179) + Ar. (K. T, 893)

Mercimek ve patlicanla yapilir. ( A.B.Y, 93, Hat.) ( B.Y.M, 174,
Hat.)

(?7)
Hiyar kabuklari, nohut, mercimekle yapilir. ( D.S, C.X, 3766,
Bt., Ms.)

Far. (K. T, 1272)
Ekmek ve ayranla yapilir. ( D.S, C.XII, Ek- 1, 4728, Tn.)

(?7)
Et ve tatliyla yapilir. ( D.S, C.X, 3773, Es.)

Far. (K. T, 1272 )+ T. (K. T, 283)
Karinla yapilir.( A.B.Y, 71, Ada.)

Far. (K. T, 1272 ) + Far. (T. S, 448)
Nohut, fasulye ve dovmeden yapilir. ( A. B.Y, 68, Mr.)

(?)
Koyun eti, nohut ve yogurtla yapilir. ( G.K.M.K, 202, Gaz.)
(A.B.Y, 101, Gaz.) (D.S, C.X, 3789, Mr., Gaz.)
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Tagga Corbast: Far. (T.S,C. V,3832) +Far. (T. S, 448)
Et suyu ve dogmeyle yapilir. ( A. B.Y, 69, Mr.)
Yogurt ve piringle yapilir. ( D.S, C.X, 3800, Af.)

Tahanl Corba: Ar. (K. T, 1287 )+ Far. (T. S, 448)
Yogurt ve unla yapilir. ( E.B, 70, Kii.)

Taharma: ?)

Un, yogurt ve siitle yapilir. ( D.S, C.X, 3801, Isp.)

Tahal: Ar. (T. S, 1884)
Tas havanla déviilmiis bugdaydan yapilir. ( D.S, C.X, 3801, I¢.)
[ dovme pilavi]: ( M.A.S, 346, I¢.)

Tahinli Kofte: Ar. (K. T, 1287 ) + Far. (K. T, 751)
Bulgur, sogan ve tahinle yapilir. ( A. B.Y, 160, Ada.)

Tahinli Piyaz: Ar. (K. T, 1287 ) + Far. (K. T, 1076)
Kuru fasulye ve tahinle yapilir. ( B.Y.M, 318, Ant.)

Tahta Balik: Far. (K. T, 1290) + Zoo. (T. S, 191)
Maydanoz, sarimsak ve balikla yapilir. ( A. B.Y, 86, Ada.)

Takalak: ?”)
Bulgurla yaoilir. ( D.S, C.X, 3805, Mr. )

Talas Kebabr: T.(K. T, 1297 )+ Ar. (K. T, 679)
Havug, bezelye, patates, kusbasi et ve unla yapilir. ( K.L.Y, 54,
Safranbolu)

Tatmak Tiridi: T.(T.S,1920) + Far. (T. S, 1984)

Ekmek ve sarimsakla yapilir. ( D. S, C.X, 3818, Ank.)
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Tandir:

Tandir Pahlasi:

Tapan Kavurma:

Tapca:

Taptup:

Tar:

Tarakli Tavasi:

Tarhana Ast:

Tarhana Corbast:

Ar. (T.S, 1899)
Kuzu etiyle yapilir. (E. B.Y, 77, Ay.)

Ar. (T.S, 1899 )+ T. (K. T, 1043 )
Tandirda gomiilerek fasulyeyle yapilir. ( D.S, C.X, 3819, Yz.)

T. (K. T,1303) + T. (K. T, 671)
Kusbas et ve kuyrukla yapilir. (E. B.Y, 77, Ay.)

(7)
Et ve bulgur karisimiyla top seklinde yapilir. ( D.S, C.X, 3824, Dz.)

(?)
Bulgur ve kiymayla yapilir. ( D.S, C.X, 3829, Bt.)

Far. (K. T, 1303)
[Ikbahar otlaryla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1,4739, Tn.)

T. (K. T, 1304) + Far. (T. S, 1921)
Sogan ve etle yapilir. ( A. B.Y, 77, Gaz.)

Far. (T. S, 1907 ) + T. (K. T,60)
Yagsiz kiyma ve cevizle yapilir. ( G.K.M.K, 155, Kls.)

Far. (T. S, 1907 ) + Far. (T. S, 448)

Tarhanayla yapilir. ( G.K.M.K, 102, Gaz., Kls.)

Nohut ve tarhanayla yapilir. ( A. B.Y, 59, Ant. ) (A. B.Y, 61,
Brd.) (A.B.Y, 67, Mr. ) (E. B.Y, 62, Af.) (E. B.Y, 64, Ay. ) (E.
B.Y, 65,Dz.) (E.B.Y, 68, 1z.) (E. B.Y, 69, Kii.) (E. B.Y, 70,
Mn.) (E.B.Y, 73, Us.) (1.1.A.M-3, 20, Us.)
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Tarla Semizligi:

Tas Kapamasi:

Tas Kebabi:

Tatar:

Tataras1:

Tatar Corbast:

Tatlama:

T.(K.T,1307)+T. (K. T, 1172)
Semizle yapilir. ( E. B.Y, 120, Us.)

Ar. (T.S,1910)+ T. (K. T, 639)
Parca et ve soganla yapilir. (E. B.Y, 78, Dz.)

Ar. (T.S,1910) + Ar. (K. T, 679)

Et, ayva ve kemeyle yapilir. ( G.K.M.K, 119, Gaz.)

Et ve elmayla yapilir. ( G.K.M.K, 119, KIs.)

Kusbasi et, domates, sogan ve piringle yapilir. (A. B.Y, 75,Ant. ) (
A.B.Y, 81,Isp.) (A.B.Y, 83, i¢.) (A. B.Y, 86, Mr.) (E. B.Y, 82,
iz.) (E.B.Y, 91, Us.) (K.L.Y, 85, Sn.)

OA
Haslanmis tutmag ve sarimsakli yogurt ile yapilir. ( E. B.Y, 73,
Mg.) (D.S, C. XII, Ek- 1, 4742, Brd.)

OA +T. (K. T, 60)
Kesilmis hamur ve kavurmayla yapilir. ( D.S, C.X, 3842,Isp.)
(D.S, C. XII, Ek- 1, 4742, Cr.)

OA + Far. (T. S, 448)
Et ve hamurla yapilir. ( A. B.Y, 57, Ada.)

T. (K. T, 1314)
Ince bulgur veya simit ve lahana tursusuyla yapilir. ( B.Y.M, 58,
Ms.)

Tatlilh Malhita Corbast: T. (K. T, 1314 ) + Ar. (K. T, 815 ) + Far. (T. S, 448 )

Tava:

Sogan ve mercimekle yapilir. ( A. B.Y, 63, Gaz.)

Far. (T. S, 1921)
Et. Domates, patlican ve yesilbiberle yapilir. ( A. B.Y, 106, Mr.)
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Taval1 Hamsi: Far. (T. S, 1921) + Zoo. ( T. S, 840)
Misir unu ve hamsiyle yapilir. ( K.L.Y, 158, Tr.)

Tavga Corbast: Far. (T. S, C.V, 3832 )+ Far. (T.S, 448 )
Ayran ve yarmayla yapilir. (D.S, C.X, 3846, Sv.)
[ toggal: (M.A.S, 360, i¢.)

Tavuk: Zoo. (T. S, 1923)
Yumurta ve tavuk etiyle yapilir. (E. B.Y, 91, Us.)
Kirilmis nohut, bulgur ve tavuk etiyle yapilir. ( D.S, C.X, 3899,
Kn.)
Tavuk Corbast: Zoo. (T.S, 1923 )+ Far. (T. S, 448)
Tavuk eti, sehriye veya piringle yapilir. ( A. B.Y, 66, i¢.)

Tavuk Dolmasi: Zoo. (T.S,1923)+T. (K. T, 283)
Tavugun i¢ine i¢ pilav konularak yapilir. (E. B.Y, 89, Mg.) (

K.L.Y, 114,Cr.)

Tavuk Etli Keskek: Zoo. (T.S, 1923 )+ T. (K. T, 348) + Far. (T. S, 1148)
Keskek ve tavuk etiyle yapilir. ( K.L.Y, 83, Sn.)

Tavuk Kebabi: Zoo. (T.S,1923 )+ Ar. (K. T, 679)
Tavuk etiyle yapilir. ( A. B.Y, 78, Gaz.)

Tavuk kizartmasi:  Zoo. (T. S, 1923 )+ T. (K. T, 716)
Susam yag1 ve tavuk etiyle yapilir. ( E. B.Y, 85, Kii.)

Tavuklu Sehriye Corbast: Zoo. (T. S, 1923 ) + Ar.(K. T, 1259 ) + Far. (T. S, 448 )
Tavuk eti ve sehriye ile yapilir. ( A. B.Y, 68, Mr.)
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Taze Bezelye Corbasi:

Toyga Corbast:

Tekirdag Koftesi:

Teneasi:

Tene Katmasi:

Tenelek:

Tepsi Baligi:

Tepsi Kebab:

Tepsi ( sini ) Orugu:

Far. (K. T, 1318 ) + It. (T. S, 258 ) + Far. (T. S, 448 )
Piring ve i¢ bezelyeyle yapilir. ( 1.I.A.M=3, 18, Ay.)

Far. (T.S,C.V,3832)+ Far. (T.S, 448)
Yarma ve yogurtla yapilir. ( B.Y.M, 255, Ama.)

OA + Far. (K. T, 751)
Un, irmik ve dana kiymasiyla yapilir. (I.I.A.M, 3, Tekirdag )

Far. (K. T, 1300) + T. (K. T, 60 )
Bulgurla yapilir. ( D.S, C.X, 3877, Gaz.)

Far. (K. T, 1300 ) + T. (K. T, 667 )
Kiyma, sogan bulgur ve sarimsakla yapilir. ( G.K.M.K, 156,
Gaz. Kls.)

(7)
Bulgurla yapilir. ( D.S, C.X, 3878, Cnk.)

T. (K. T, 1318 ) + Zoo. ( T. S, 191)
Tepside sogan ve balikla yapilir. ( A.B.Y, 87, Hat.)

T.(K. T, 1318 ) + Ar. (K. T, 679)
Et, patates, patlican ve soganla yapilir. ( A.B.Y, 75, Ant.)
(A.B.Y, 76,Brd.) (Z.D,U.Y, 16, Ur.)

T.(K. T, 1318)+ (?)
Cig koftelik kiyma ve bulgurla yapilir. ( B.Y.M, 172, Hat.)

Terbiyeli Piring Corbasi: T. (K. T, 1349 ) + Far. (K. T, 1073 ) + Far. (T. S, 448 )

Piring, et veya tavuk suyuyla yapilir. (E. B.Y, 72, Ng.)
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Terbiyeli Tel Sehriye Corbasi: Ar. (T. S, 1957 )+ T. (K. T, 1335) + Ar. (K. T, 1259)
+ Far. (T. S, 448 )
Tel sehriye, et veya tavuk suyuyla yapilir. (E. B.Y, 72,
Ng.)
Terbiyeli Tike Kebab1:  Ar. (T. S, 1957 )+ T. (K. T, 1371) + Ar. (K. T, 679 )
Kusbasi etle yapilir. ( A. B.Y, 78, Gaz.)

Teretorlu Balik: Rum. (H.Eren, 394 ) + Zoo. ( T. S, 191)
Ceviz, sarimsak ve balikla yapilir. ( A.B.Y, 88, Ant.)

Teretorlu Boriilce Sagsazi: Rum. ( H.Eren, 394 ) + Bot. (T. S, 315) + (?)
Ceviz, sarimsak ve kuru boriilceyle yapilir. ( E. B.Y, 100,
Dz.)
Teretorlu Kefal: Rum. ( H.Eren, 394 ) + Yun.( K. T, 681)
Ekmek i¢i ve balikla yapilir. (E. B.Y, 93, Iz.)

Tereotu Kavurmasi: T.(K. T,1350)+ T. (K. T, 671)
Tereotuyla yapilir. (E. B.Y, 118, Mg.)
Testi Kebabi: Far.(K. T, 1357 ) + Ar. (K. T, 679)

Testide kuzu eti, domates ve biberle yapilir. ( B.Y.M, 230,
Yz.) (K.L.Y, 60, Amasra) (1.1.A.M, 19, Brd.) (1.1.A.M-3,

9, Brd.)
Tesriibe: (?7)
Parca et, patlican, domates ve yogurtla yapilir. ( G.K.M.K,
204, Kls.)
Tintis: (?7)

Misir unuyla yapilir. ( D.S, C.X, 3917, Zn.)
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Tirhat:

Tirkig:

Tirkas:

Tirgik:

Tike:

Tikeli Firik Pilav::

Tirina:

Tirit:

Tirma:

(7
Kiyilmis ve firinda kavrulmus hamurla yapilir. ( D.S, C.X,
3919, Sv.)
Yogurt ve ekmekle yapilir. ( D.S, C.X, 3919, Sv.)

(?)
Yarma, sogan ve yag ile yapilir. ( D.S, C.X, 3922, Ada.)

(7)
Uziim yapragi kurusuyla yapilir. ( D.S, C.X, 3922, Ky.)
Lahana, bulgur ve biberle yapilir. ( D.S, C.X, 3922, iz.)

(?7)
Yaban pancariyla yapilir. ( D.S, C.X, 3924, Hat., Ada.)

T. (K. T, 1371)
Kusbasi et ve kuyrukla yapilir. ( A. B.Y, 70, Ada.)

T.(K.T,1371)+ T. (K. T, 383 ) + Far. (K. T, 1071)
Et, nohut ve firikle yapilir. ( A. B.Y, 164, Gaz.)

(?)
Unla yapilir. (D.S, C.X, 3938, Gm.)

Far. ( T. S, 1984)

Pide ekmek, kiyma, sogan ve yogurtla yapilir.( G.K.M.K, 134,
Kls.) (1.I.AM, 21, Ckr.)

[ kaz yufkasi]: ( K.L.Y, 89, Sm.)

(?7)
Unla yapilir. ( D.S, C.X, 3939, Tr.)
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Tirmitli: 7

Havug, sogan, mantar ve balikla yapilir. ( K.L.Y, 122, Or.)

Togka: Far. (T. S, C.V, 3832)
Yogurt ve bulgurla yapilir. ( D.S, C.X, 3943, Kii., Bi., Mr.)

Tohma: )
Bulgur, karaciger, un ve piringle yapilir. ( D.S, C.X, 3944,
Ank.)

Tokat Kebabi: OA+ Ar.(K.T,679)

Patlican, sogan, patates ve etle yapilir. ( K.L.Y, 104, To.)

Tomtu: (7

Et, bulgur ya da piringle yapilir. ( D.S, C.X, 3958, Bi.)

Topag: T.(K. T, 1377)
Etle yapilir. ( G.K.M.K, 135, Gaz., Kls.)
Et, bulgur ve soganla yapilir. ( D.S, C.X, 3961, Ank.)

Topagh Kofte: T.(K.T, 1377 ) + Far. (K. T, 751)
Simit ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 156, Gaz., Kls.)

Topalak: Bot. (T. S, 1991)
Barbunya fasulyesi, tavuk etiyle yapilir. ( B.Y.M, 216, Sm.)

[ topalak Corbasi]: (M.A.S, 362, i¢.)

Topan Musakka: (D + Ar. (K. T,912)
Et ve patlicanla yapilir. ( E. B.Y, 104, 1z.)

Topulecg: (?7)
Eksi hamurla yapilir. ( D.S, C.X, 3965, Kii.)
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Tovga:

Tovka:

Toyga:

Toyga Ast:

Toyga Corbast:

Toygar Corbast:

Tranga Kellesi:

Trima:

Far. (T. S, C.V, 3832)

Siizme yogurt, tereyagi ve naneyle yapilir. (D.S, C. XII, Ek-1,
4771, Isp., Cr.)

[ toga]: To.

[ toga corbasi]: Ky.

[ yotga, toyga]: Cr., Ng.

[ toygasi]: Ky.

[toyka]: Cr.

Far. (T. S, C.V, 3832)
Tarhana ve yogurtla yapilir. ( D.S, C.X, 3974, i¢.)

Far. (T. S, C.V, 3832)

Nohut, piring ve yogurtla yapilir. ( K.L.Y, 101, Sm.)
(D.S, C.X, 3975, Es., To.,Ks., Ckr., Mr.,Sv.,Ank.,Ng.)
[ tovga]: Ky.,Kn.,Ada.

[ toyka]: Es.,Ks.,Ckr.,Cr.,Ama.

[ toygac]: Ng.

Far. (T.S,C.V,3832)+ T.(K. T, 223)

Nohut, piring, kiyma ve yogurtla yapilir. ( K.L.Y, 109, Cr.)
[ tarhana corbasi]: ( D. S, C. XII, Ek- 1, 4771, Cr.)

Far. (T. S, C.V, 3832 )+ Far. (T. S, 448)

Et, piring ve maydanozla yapilir. ( A. B.Y, 65, Isp.)

Zoo. (T.S, 1999 ) + Far. (T.S, 448)
Haslanmis yagh et ve piringle yapilir. ( D.S, C.X, 3975)

Yun. (T. S, 2002 ) + Far. (K. T, 685 )
Tranga kellesiyle yapilir. ( E. B.Y, 69, iz.)

(7)
Misir unuyla yapilir. ( K.L.Y, 191, Rz.)
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Tsirihta: (?7)
Bugday unuyla yapilir. (K.L.Y, 191, Rz.)

Tsumur: )

Taze misir ekmegiyle yapilir. ( K.L.Y, 191, Rz.)

Tursu Asi: Far. (T. S, 2010) + T. (K. T, 60)
Do6gme asina eksi konularak yapilir. ( D.S, C.X, 3995, Bt.)

Tursu Kavurmasi: Far. (T. S,2010)+T. (K. T, 671)
Fasulye tursusuyla yapilir. ( B.Y.M, 215, Sm.)

Tutmacg: T. (K. T, 1392)
Kiiciik kesilerek kurutulmus hamur ve mercimekle yapilir.
(D.S, C.X, 4000, Isp., Dz., Ay., Brs., Kii., Es., Ama.,Bn.,
Ezc.,Vn., Bt.,Ms.,El.,Mr.,Hat.,SV.,ig.,Mg.)
Kesilmis hamur ve kavurmayla yapilir. ( D.S, C.X,
4000,Isp.)

Tutmag Ast: T. (K. T,1392)+ T. (K. T, 60)
Kavrulmus kikirdak ve hamur parcalariyla yapilir. ( D.S. C.
XII, Ek- 1, 4776, Cr.)

Tutmacg Corbast: T. (K. T, 1392) + Far. (T. S, 448)
Yagh su ve hamurla yapilir. ( E. B.Y, 70, Kii.)

Turpotu Kavurmast: Far. (T. S,2009 )+ Bot. (T. S, 1517 )+ T. (K. T, 671)
Sogan ve turpotuyla yapilir. (E. B.Y, 113, Ay.)

Ufak Kofte: T. (K. T, 1402) + Far. (K. T, 751)
Et, nohut, ayva ve yogurtla yapilir. ( G.K.M.K, 158, Gaz.)

172



Ugmag: T. (K. T, 14006)
Avucta ufalanmis hamurla yapilir. ( D.S, C.XI, 4025,
Kc.,Bo. Kii.,Ks.,Ng.,Krk.)

Umag: T. (K. T, 1406)
Unla yapilir. ( D.S, C.XI, 4036, Byb.,Kr.)
[ uvmac]: Ks.
Yufkanin ufalanip yagda kizartilmasiyla yapilir. ( D.S, C.11,
4036, Sv.)

Umach Corba: T. (K. T, 1406) + Far. (T. S, 448)
Umagla yapilir. ( D.S, C.XI, 4036, El.)
[ umag corbasi]: Kc.,Bo.

[ umak corbasi]: Bo.

Un Corbast: T. (K. T, 1407) + Far. (T. S, 448 )
Unla yapilir. ( G.K.M.K, 103, Gaz.)

Unlu Ufak Kofte: T.(K. T, 1407)+ T. (K. T, 1402) + Far. (K. T, 751)
Simit, un ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 141, Gaz.,Kls.)

Unnu Kaygana: T. (K. T, 1407) + T. (K. T, 672)
Un ve yumurtayla yapilir. ( D.S, C.XI, 4040, Sv.)

Unut Beni: T. (K. T, 1408) + T. (K. T, 109)
Kiyma ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 204, Gaz., Kls.)
[ sogan Asi]: Kls.

Uyduruk Corbasi: T.(K.T, 1412) + Far. (T. S, 448 )
Piring, bulgur ve mercimekle yapilir. ( G.K.M.K, 103, Gaz.)

Uyutma: T. (K. T, 1414)
Siit ve incirle yapilir. ( D.S, C.XI, 4051, Yz.,Kn.)
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Uzun Kabak: T.(K. T, 1416 ) + Bot. (T. S, 1918)
Kabak, et ve nohutla yapilir. ( A. B.Y, 101, Isp.)

Uciirdiim: T. (K. T, 1402)
Piring, bulgur ve mercimekle yapilir. ( D.S, C.XI, 4057, Ks.)

Ufelemeg: T.(T.S, 2029)
Yufka ekmegin ufalanip yagda kizartilmasiyla yapilir. ( D.S,
C.XI, 4058, To., Es.,Ks.,Mr.,Krs.)
[ igmec]: Gr., Sv.
Ufak hamur pargalar veya yufkayla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek- 1,
4791, Mg.)

Uziim Erigi Kallesi: T.(T.S,2070)+T.(T.S,644)+ (?)
Et ve iiziim erigiyle yapilir. ( D.S, C.XI, 4057, Ng.)

Uziimleme: T.(T.S,2070)
Et, iiziim ve erikle yapilir. ( D.S, C.XI, 4087, Ng.)

Haslanmis kuru tiziimle yapilir. ( D.S, C.XI, 4087, Ng.)

Uziimlii: T.(T.S,2070)
Uziim , et ve pekmezle yapilir. ( D.S, C.XI, 4057, Ng.)

Vardar: (?7)
Yayla corbast. ( D.S, C.XI, 4091, Ist.)

Visne Kebabi: Bot. (T. S,2094 )+ Ar. (K. T, 679)
Et ve visneyle yapilir. ( G.K.M.K, 120, Gaz.)

Yaban Ispanagi Dolmasi: Far. (K. T, 1450) + Yun. (T. S, 917) + T. (K. T, 283)
Bulgur, yogurt veya peynirle yapilir. ( E. B.Y, 116, Kii.)
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Yaglas: T.(K. T, 1452) + T. (K. T, 60)
Kavrulmus misir unuyla yapilir. ( D. S, C. XII, Ek-1, 4808, Gr.)

Yagh Kofte: T. (K. T, 1452 ) + Far. (K. T, 751)
Simit, domates, sarimsak ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 159,
Gaz., Kls.)

Yaglufak: T.(K. T, 1452)+T. (K. T, 1402)

Yufka ekmek ve yumurtayla yapilir. ( D. S, C.XI, 4123, Ng.)

Yagmacur: T. (K. T, 1453)
Ekmek ve pekmezle yapilir. ( D.S, C.XI, 4123, Kn.)

Yahni: Far. (K. T, 1454)
Sogan ve etle yapilir. ( D.S, C.XI, 4126, Mn.)
[ yahnmi]: Gm., Ng.
Et ve fasulyeyle yapilir. ( Sm.)
Et ve sebzeyle yapilir. ( EL.)
Tas kebabu. ( Cr.)
Et ve nohutla yapilir. ( D. S, C. XII, Ek-1, 4808, Ng.)

Yalanci: T. (K. T, 1457)
Kaburga dolmasi. ( D.S, C.XI, 4139, Ant.)

Yalanci Bayildan:  T. (K. T, 1457 ) + Ar. (T. S, 1585)
Patlican, domates ve biberle yapilir. ( A. B.Y, 96, Ant.)

Yalanci Dolma: T.(K.T, 1457)+ T. (K. T, 283)
Asma yapragiyla yapilir. ( D.S, C.XI, 4139, Ay., Mg.)

Yan Ast: T.(K. T, 1461) + T. (K. T, 60)
Uggen biciminde kesilen hamurla yapilir. ( D.S, C.XI, 4160, Sm.)
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Yapma:

Yarim Tava:

Yarma:

Yarma Corbasi:

Yarpuz:

Yarpuzlu Corba:

Yavan Corba:

T. (K. T, 1464)
Kiyma ve simitten yapilir. ( G.K.M.K, 160, Gaz.,Kls.)
Bulgurla yapilir. ( D.S, C.XI, 4179, Gaz.)

T. (K. T, 1468) + Far. (T. S, 1921)
Kiyma, sogan, domates, yesil biber ve maydanozla yapilir.

(G.K.M.K, 126, Gaz.)

T. (K. T, 1469)
Yarma, nohut ve yogurtla yapilir. (K.L.Y, 144, Gm.)

Bot. (T. S, 2140 ) + Far. (T. S, 448 )
Yarma ve yogurtla yapilir. ( D.S, C.XI, 4188, Ezc.)

T. (K. T, 1469)
Yarpuzla yapilir. ( A. B.Y, 111, Mr.)

T. (K. T, 1469) + Far. (T. S, 448 )
Misir unu ve yogurtla yapilir. ( D.S, C.XI, 4189, Gm.)

T. (K. T, 1473) + Far. (T. S, 448 )
Mas, mercimek ve boriilceyle yapilir. (M.A.S, 386, ic.)

Yavandan Ispanakli Dolma: T. (K. T, 1473) + Yun. (T. S, 917 )+ T. (K. T, 283 )

Yavru Corbast:

Yayin:

Ince yarma, 1spanak ve kiymayla yapilir. ( B.Y.M, 33, Ml.)

T. (K. T, 1474 ) + Far. (T. S, 448 )
Pili¢ ve unla yapilir. (E. B, 65, Ay.)

T. (K. T, 1476)
Baligin kizartilmasiyla yapilir. ( E. B, 92, Ay.)
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Yayla Corbast: T. (K. T, 1476) + Far. (T. S, 448)
Piring, un ve yogurtla yapilir. (1.1.A.M, 29, Kr.)

Yeni Diinya Kebabi: Bot. (T. S,2165) + Ar. (K. T, 679)
Kiyma ve yeni diinyayla yapilir. ( G.K.M.K, 121, Gaz.)

Yerelmasi: Bot. (T. S, 2170)
Sogan ve yerelmasiyla yapilir. ( E. B, 106, iz.)

Yes: (?7)
Eksi hamurdan yapilir. ( D.S, C.XI, 4255, Bo., Sn.)

Yesil Fasulye: T. (K. T, 1486) + Yun. (T. S, 683)
Et ve taze fasulyeyle yapilir. ( A. B.Y, 96, Ant.) (A. B.Y, 98,
Brd.) (A.B.Y, 102, Isp.)

Yesil Fasulye Kavurmasi: T. (K. T, 1486) + Yun. (T. S, 683 )+ T. (K. T, 671)
Yesil fasulye ve yumurtayla yapilir. ( B.Y.M, 245, Cr.)

Yigma: T. (K. T, 1489)
Lahana, paz1 dolmasi. ( D.S, C.XI, 4263, Tr.)

Yirtmag: T. (K. T, 1493)
Uziim yaprag, kiyma ve pastirmayla yapilir. ( D.S, C.XI,
4275, Cr.)

Yogurt Ast: T.( K. T, 1495)+ T. (K. T, 60)

Bulgur, siyah et ve nohutla yapilir. ( A. B.Y, 58, Hat.)

Yogurtlama: T. (K. T, 1495)
Yogurt ve patlicanla yapilit. ( A. B.Y, 93, Hat.)

177



Yogurtlu Bakla:

Yogurtlu Cagla Asi:

Yogurtlu Cevirme:

Yogurtlu Cigdem Ast:

Yogurtlu Corba:

Yogurtlu Dogme Ast:

Yogurtlu Kebap:

Yogurtlu Keme Asi:

Yogurtlu Kofte:

Yogurtlu Patates:

T. (K. T, 1495) + Ar. (T. S, 187)
Parca et, bakla, nohut ve yogurtla yapilir. ( G.K.M.K, 205,
Gaz.)
T. (K. T, 1495) + Bot. (T. S, 381 )+ T. (K. T, 60)
Parca et, ¢agla, nohut ve yumurtayla yapilir. ( G.K.M.K, 224,
Gaz.)
T. (K. T, 1495) + T. (K. T, 206)
Et suyuna piring, yumurta ve un katilarak yapilir. ( E. B.Y, 69,
Kii.)
T. (K. T, 1495) + Bot. (T. S, 435 )+ T. (K. T, 60)
Siyah et, ¢cigdem, nohut ve yogurtla yapilir. ( G.K.M.K, 224,
Gaz.)
T. (K. T, 1495 ) + Far. (T. S, 448)
Parca et, piring ve nohutla yapilir. ( G.K.M.K, 103, Gaz., Kls.)
Piring ve yogurtla yapilir. ( A. B.Y, 58, i¢.)

T. (K. T, 1495) + T. (K. T, 288) + T. (K. T, 223)
Do6gme, nohut ve yogurtla yapilir. ( A. B.Y, 62, Gaz.)

T. (K. T, 1495) + Ar. (K. T, 679)
Et ve yogurtla yapilir. ( G.K.M.K, 121, Kls.) ( A. B.Y, 70, Ada.)
(A. B, 86, Mr.)

T.(K. T, 1495)+ T. (K. T, 685) + T. (K. T, 60)
Et ve kemeyle yapilir. ( G.K.M.K, 205, Gaz.)

T. (K. T, 1495) + Far. (K. T, 751)
Et ve nohutla yapilir. ( G.K.M.K, 139, Kls.) (A. B.Y, 86, Mr.)

T. (K. T, 1495) + Rum. ( T. S, 1583)
Et, patates ve yogurtla yapilir. ( G.K.M.K, 205, Gaz.) ( A.B.Y,
100, Gaz.)
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Yogurtlu Patlican Gozlemesi: T. (K. T, 1495) + Ar. (T. S, 1585 )+ T. (K. T, 439)
Yogurt ve patlicanla yapilir. ( E. B.Y, 99, Dz.)

Yogurtlu Piring Corbasi: T. (K. T, 1495) + Far. (K. T, 1473 ) + Far. (T. S, 448)
Nohut, piring ve yogurtla yapilir. ( G.K.M.K, 63, Gaz.) ( A.
B.Y, 66, Dz.)

Yogurtlu Sebze Corbasi: T. (K. T, 1495 ) + Far.(K. T, 1163 ) + Far. (T. S, 448)
Sogan, patates, biber, yumurta, et suyu ve unla yapilir. (

L1.AM, 23, Krs.)

Yogurtlu Sogan Yahnisi: T. (K. T, 1495) + Bot. (T. S, 1783 ) + Far. (K. T, 1454)
Et, sogan, nohut ve yogurtla yapilir. ( G.K.M.K, 206, Gaz.)

Yogurtlu Taze Fasulye: T. (K. T, 1495) + Far. (K. T, 1319) + Yun. ( T. S, 683)
Fasulye, kusbasi et ve nohutla yapilir. ( G.K.M.K, 206, Gaz.)
Yogurtlu Ufak Kofte:  T. (K. T, 1495)+ T. (K. T, 1402) + Far. (K. T, 751)

Nohutlu etle ve yogurtla yapilir. ( A. B, 80, Gaz.)

Yogurtlu Yahni: T. (K. T, 1495) + Far. (K. T, 1454)
Nohut, et ve yogurtla yapilir. ( A. B, 76, Brd.)

Yozgat Kebabi: OA + Ar. (K. T, 679)
Patates, patlican, yesilbiber ve kusbasi etle yapilir. (1.1.A.M,
22,Yz.)

Yumurta Dolmasi: Biy. (T. S, 2199) + T. (K. T, 283)
Yumurta ve kiymayla yapilir. ( G.K.M.K, 183, Gaz.)
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Yumurtali Kabak: Biy. (T. S, 2199) + Bot. (T. S, 1018)
Sogan, kabak ve yumurtayla yapilir. ( E. B.Y, 100, Dz.)

Yumurtal: Hamsi: Biy. (T. S, 2199) + Zoo. ( T. S, 840)
Yumurta ve hamsiyle yapilir. ( K.L.Y, 159, Tr.)

Yumurtal1 Patates: Biy. (T. S, 2199) + Rum. (T. S, 1583)
Sogan, patates ve yumurtayla yapilir. ( E. B.Y, 101, Dz.)

Yumurtali1 Patlican: Biy. (T. S, 2199) + Ar. (T. S, 1585)
Domates, patlican ve yumurtayla yapilir. (E. B.Y, 109, Mg.)

Yuvarlama: T. (K. T, 1304)
Koyun eti ve nohutla yapilir. ( G.K.M.K, 160, Gaz.) ( B.Y.M,
135, Gaz.)

Yiiziik Corbast: T. (K. T, 1509) + Far. (T. S, 448)

Et ve hamurla yapilir. Mant1. ( A. B,Y, 56, Ada.) (M.A.S, 402,
Ic.) (B.Y.M, 283, Ada.)

Zahma: 7
Etli pilav.( D.S, C.XI, 4344, Vn.)

Zambut Kavurmasi: (?) + T.(K. T, 671)
Sogan saplarindan yapilir. ( G.K.M.K, 212, KlIs.)

Zeytinyaglt Arap Sact:  Ar. (T.S,2232)+T.(T.S,2105) + Ar. (K. T, 48) + T. (K.
T, 1123)

Boriilceyle yapilir. ( E. B.Y, 115, iz.)

Zeytinyagl Bakla: Ar. (T.S,2232)+T.(T.S,2105)+Ar. (T. S, 187)
Baklayla yapilir. ( G.K.M.K, 212, Gaz.,Kls.)
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Ar. (T.S,2232)+T.(T.S,2105)+ Ar. (T. S, 196)
Bamyayla yapilir. (E. B.Y, 98, Ay.) (E. B.Y, 102, Dz.) (E.

Zeytinyagli Bamya:
B.Y, 110, Mn.)

Zeytinyagl Biber Dolmast: Ar. (T.S,2232)+ T.(T. S, 2105) + Bot. (T. S, 262 ) +

T. (K. T, 283)
Biber ve piringle yapilir. ( G.K.M.K, 184, Gaz., Kls.)

Ar. (T.S,2232)+T.(T.S,2105)+T. (K. T,573)

Bol sogan, fistik ve piringle yapilir. ( A. B.Y, 90, Ada.)
(A.B.Y, 92, Hat.) (A. B.Y, 95, Ant.) (A. B.Y, 97, Brd.)
(A.B.Y, 99, Gaz.) (A.B.Y, 101, Isp.) (A. B.Y, 103, I¢.)
(A.B.Y, 104, Mr.) (E. B.Y, 95, Af.) (E. B.Y, 96, Ay.) (
E.B.Y, 98, Dz.) (E.B.Y, 102, iz.) (E. B.Y, 107, Kii.) ( E.
B.Y, 108, Mn.) (E. B.Y, 109, M§g.)

Zeytinyagh Dolma ici:

Ar. (T.S,2232)+T.(T.S,2105)+T. (T.S, 683)
Taze fasulyeyle yapilir. ( G.K.M.K, 212, Gaz., Kls.)

Zeytinyagl Fasulye:

Zeytinyagh Fasulye Kavurmasi: Ar. (T. S,2232)+T. (T.S,2105)+T. (T.S, 683) +
T. (K. T, 671)
Taze fasulye ve soganla yapilir. ( K.L.Y, 153, Tr.)

Zeytinyaglh Kereviz: Ar. (T.S,2232)+T.(T.S, 2105) + Far. (T. S, 1440)

Havug, sogan ve kerevizle yapilir. (E. B.Y, 106, iz.)

Zeytinyagh Kuru Barbunya: Ar. (T.S,2232)+T.(T.S,2105)+T. (K. T, 770) It.

(T.S, 200)
Domates, havug, patates ve barbunyayla yapilir. ( K.L.Y,

177, Rz.)
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Zeytinyagl Kuru Boriilce:  Ar. (T. S,2232)+T.(T.S,2105)+T. (K. T, 770) +
Bot. (T. S, 315)
Kuru bériilceyle yapilir. (E. B.Y, 98, Ay.) (E. B.Y, 101,
Dz.) (E.B.Y, 106, iz.)

Zeytinyagl Patlican Dolmasi: Ar. (T. S,2232)+ T. (T. S, 2105 ) + Ar. (T. S, 1585) +
T. (K. T, 283)
Patlican, piring ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 183, Gaz.)

Zeytinyaglh Patlican Gozlemesi: Ar. (T. S, 2232 )+ T. (T. S, 2105) + Ar. (T. S, 1585)
+T. (K. T, 439)
Kozlenmis patlicanla yapilir. ( E. B.Y, 100, Dz.)

Zeytinyagli Semizotu: Ar. (T.S,2232)+T.(T.S,2105) + Bot. (T. S, 1728)
Semizotuyla yapilir. ( E. B.Y, 115, iz.)

Zeytinyagh Taze Bamya: Ar. (T.S,2232)+T.(T.S,2105)+ Far. (K. T, 1319) +
Ar. (T. S, 196)
Bamya, sogan ve domatesle yapilir. ( B.Y.M, 312, Dz.)

Zeytinyagh Taze Barbunya: Ar. (T. S, 2232)+ T. (T. S, 2105) + Far. (K. T, 1319) +
Yun. (T. S, 200)
Havug, sogan ve barbunyayla yapilir. ( 1.1.A.M-3, 19, Mn.)

Zeytinyagh Taze Boriilce: Ar. (T.S,2232)+ T.(T.S,2105) + Far. (K. T, 1319) +
Bot. (T. S, 315)
Kiyma ve taze boriilceyle yapilir. ( E. B.Y 106, iz.)

Zeytinyagl Turpotu Yemegi: Ar. (T. S, 2232 )+ T. (T. S, 2105 ) + Far. (T. S, 2009 )

+Bot. (T.S, 1517)T. (K. T, 1481)
Yumurta ve turpotuyla yapilir. ( E. B.Y, 116, iz.)

182



Zeytinyagl Yaprak Sarmasi: Ar. (T. S,2232)+T.(T.S, 2105) + Bot. (T. S, 2130)
T. (K. T, 1153)
Asma yapragi ve piringle yapilir. ( G.K.M.K, 184,
Gaz.,Kls.) (K. L. Y, 124, Or.)

Zeytinyagl Yesil Boriilce:  Ar. (T.S,2232)+T.(T.S,2105)+T. (K. T, 1486 ) +
Bot. (T. S, 315)

Haslanmis boriilce, un ve soganla yapilir. ( E. B.Y, 110,
Mn.)

Zerdali Ast: Far. (T. S,2230)+T. (K. T, 60)
Kemikli et, zerdali, nohut ve soganla yapilir. ( G.K.M.K, 225,
Gaz.) (A.B.Y, 118, Gaz.) (A. B.Y, 119, Isp.)

Zerdali Dosemesi: Far. (T. S,2230)+T. (K. T, 291)
Zerdaliyle yapilir. ( A. B.Y, 118, Brd.)

Zerdali Yemegi: Far. (T. S,2230)+ T. (K. T, 1481)
Kusbas et ve zerdaliyle yapilir. ( A. B.Y, 119, I¢.)

Zurbiyet: (?)
Pekmezle yapilir. ( D.S, C. XII, 4401, Ar.)

[ ziilbiyet]: ( D.S, C. XII, 4402, Ar.)

Ziilbiye: (?7)
Unla yapilir. ( D.S, C. XI1, 4402, Tr.)

Zurbiye: (?7)
Soganla yapilir. ( D.S, C. XII, Ek-1, 4842, Af.)
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Yemek malzemelerinin ve yemekle ilgili kavramlarin yoresel isimleri:

Acebek: Boriilce

Acur:  Salatalik, kabak aras1 goriiniimlii bir sebze.

Agiz:  Buzagilayan veya kuzulayan hayvanlarm ilk siitii.
Agpahla: Kuru fasulye.

Arpacik Sogani ( kiska): Sogan tohumlarmin ekilmesiyle elde edilen kiiciik

sogan.

As otu: Kisnis.

Banadura: Domates.

Bastik:  Pestil

Beze: Hamur pargasi.

Bezi: Hamur parcasi.
Bullez: ~ Turpa benzer bir bitki.

Bumbar:  Koyun bagirsagi.

Cagla: Yesil, taze badem.

Celem: Lahana, salgam.
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Centikleme: Bigak vasitasiyla dikey ve yatay vuruslar yaparak ufak pargalara

bolmek.
Cigdem: Cok yillik yumrulu, sar1 veya mavi ¢igekli otsu bitkiler.
Cintmek: Cok ince ve kii¢iik dogramak.
Cir: Kuru kayis1 veya zerdali.
Cortutu: Salgam.

Cokelek: Kesilmis siitten yapilan bir ¢esit yagsiz peynir.

Daraklik: Pirzolalik kemikli et.
Den: Yarma bugday.

Dovme: Kabugu kirilmis bugday.
Du: Ince bulgur.

Diigii: Ince bulgur.

Diigiilcek: Toz bulgur.

Diigiirciik: Bulgur tozu.

Ebegiimeci: Ilkbahar ve yazin kirlarda yetisen bir yesillik tiirii.

Eyegi: Kaburga.
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Firenk: Domates.
Firik:  Sertlesmeden toplanan bugday.

Frenk balcani: Yesil domates.

Gendime: Asurelik bugday, yarma.
Goce: Ince bulgur veya keskeklik bugday.

Goce: El degirmeninde 6giitiilmiis bugday unu.

Haylan kabagi: Asma kabagi.

Keme: Bir mantar tiirii.

Kenger: Bir ¢esit dikenli bitki

Korkota: Iri 6giitiilmiis misir unu, misir yarmas.
Komecg: Ebegiimeci

Kurut:  Yogurt veya ¢okelegin kurutulmusu.
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Labada: ilkbahar ve yazin yetisen, 1spanaga benzer bir yesillik tiirii.
Leben: Yogurt.

Lebeniye: Yogurt ¢orbasi.

Lenger: Yayvan bir tabak tiirii.

Lepe:  Nohutun islatilip kurutulmasi ve doviilmesinden elde edilir.
Lobiye: Fasulye.

Loglaz: Boriilce.

Lor:  Peynir yapilirken ayrisan suyun kaynatilip bezden siiziilmesiyle elde

edilir.

Madimak: Yozgat ve Sivas civarinda ilkbahar ve yazin yetisen bir bitki.
Malhita:  Cekilmis kirmizi mercimek.

Mas: Ufak, yesil kabuklu, kolay filizlenen tahil.

Micrrk: Ezik( patlican i¢i)

Mirmirik: Yesil mercimek.

Miyane: Yagla unun kavrulmasi.

Mukasser: Ikiye ayrilmis nohut.

Mukagser: Kabuklari soyulmus nohut.

Muteyna: Tiiysiiz acur.
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N
Nakislhi dolma: Karisik dolma.
(0)

Oruk: Bir ¢esit yemek.

Pazi: Hamur parcas:.
Payam: Badem.
Pezik: Paz bitkisi.
Peziik: Pancar sapi.
Pirpirim: Semizotu.

Piirciik: Mor havug.

Simit: Ince bulgur.
Sitti simit: ince simit.
Sokari¢: Yagda kavrulmus sogan, kiyma, sal¢a, nane vs. karisimi sos.

Sogiirme: Kozlenmis.

Sevketi bostan: Rezene kokii.
Sirden: Karin, iskembe.

Siveydiz: Taze sarimsak.
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Tike: Kugbasi biiytikliigiinde et pargasi.
Tirit: Et suyunda pisirilmis ekmek pargalari.
Topak: iki avug i¢inde sikilarak yuvarlakca sekil verilmis olan kofte sikimi.

Topan: Yuvarlak.

Yarma: Bugday kirig.
Yarpuz: Naneye benzer giizel kokulu bitki.
Yayim: Ev eristesi.

Yeni diinya: Malta erigi.

V/

Zahter: Taze keklik.
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