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OZET

Giliniimiizde insanlar yedikleri ve igtikleri ile her gecen giin daha fazla ilgili olmaya
baslamislardir. Insanlar yiyecek ve iceceklerin sadece lezzet ve sunumu ile degil, yiyecek ve
iceceklerin tarihi, kiltiiri, tiretildigi cografya, liretim asamalar1 ve hazirlanmasiyla ayrica,
yiyecek ve igeceklerin sosyolojik ve psikolojik etkileriyle de ilgilenmektedirler. Burada
yiyecek ve i¢eceklerin tiim bu 6zellikleriyle ilgilenen, 6zellikle yemek ve kiiltiir kavramini
birlestiren gastronomi kavrami 6n plana ¢ikmaktadir. Gastronominin ilgi alanlarindan
mutfak kiltird, kiltir aktariminin ve kiltiriin s6zli unsurlarindan olan tiirkiilerin
iligkilendirildigi bu c¢aligmanin amaci; Tirk Mutfak Kiiltiiriiniin kusaktan kusaga
aktarilmasinda ve yansitilmasinda tiirkiilerin roliiniin saptanmasidir. Bu kapsamda
aragtirmada amaca ulasmak icin bir nitel arastirma yontemi olan belgesel tarama modeli
kullanilmistir. Arastirmanin evrenini, Tiirkiye Radyo Televizyon Kurumu (TRT) Miizik
Dairesi Bagkanliginca 2 cilt olarak hazirlanan Tirk Halk Miizigi Sozlii Eserler Antolojisi
kitab1 olusturmaktadir. Bu kitapta yer alan 4252 adet tiirkii sozii tek tek incelenerek mutfak
kiiltiiri ile ilgili unsurlara ulagilmistir. Bu unsurlarin tiirkiide nasil yer aldigi ve nasil
yansitildig1 arastirmaci tarafindan yorumlanarak, mutfak kiiltiiriiniin hangi unsuru ile alakali
oldugu saptanmustir. Yapilan bu ¢aligmalar sonucunda; Tiirkiye Radyo Televizyon Kurumu
(TRT) Miizik Dairesi Bagkanliginca 2 cilt olarak hazirlanan Tiirk Halk Miizigi Sozlii Eserler
Antolojisi kitabinda yer alan 4252 adet tlirkli s6ziiniin icerisinde mutfak kiiltiirti ile ilgili
1019 tiirkiide mutfak kiiltiirii unsuru tespit edilmistir. Bu da toplam tiirkii sayisinin %25’ine
tekabiil etmektedir. Tiirkiilerde, Tiirk kiiltliriiniin hakim oldugu her bir yorede tarimi1 yapilan
70 farkl tiir sebze ve meyve (ydrede yetisen tarim iiriinleri), yore mutfagina 6zgii 22 farklh
kavram-terim, Tirk mutfagina 6zgii 32 arag-gereg, 2 farkli pisirme yontemi (haslama,
kavurma), 2 farkli yiyecek icecek ritiieli (kiz isteme, diigiin), 2 6&iin (sabah, aksam), 2 farkl
yiyecek saklama yontemi (kurutma ve salamura), 66 farkli yiyecek icecek tespit edilmistir.
Tiirkiilerin tarihi belge niteligi tagimasindan dolayi, tiirkiiler sayesinde Tiirklerin tarih
boyunca giinliik diyetlerinde tiikettikleri yiyecek ve icecekler ortaya ¢ikarilmigtir.
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ABSTRACT

Lately, people have been more and more concerned what they eat or drink. They not only
concern the taste and presentation but also consider related history, background culture,
features of the region, production stages and preparation, even more; sociological and
psychological effects of the foods and drinks. At this point, gastronomy emerges as a field
concerning all the listed features of the food and drinks and combining food and culture
concepts. The aim of the present study, associating culinary culture as a subdomain of
gastronomy with Turkish folk songs (Tiirkii) as a means of cultural transmission and one of
the verbal entities of culture, is to determine the role of Turkish folk sons in transmission
and reflection of Turkish culinary culture from generation to generation. Along with this
aim, a qualitative method; documentary review method was adopted in the study. The
universe of the study was composed of the book called the Anthology of Turkish Folk Music
Verbal Works, which was printed as two volumes by Turkish Broadcasting Institution (TRT)
Music Administration Directorate. 4252 folk music songs in this book were examined one
by one with the aim of detecting the elements related to culinary culture. How these elements
were referred and reflected and which subdomains of culinary culture they were related to
were interpreted by the researcher. As a result of this process it was determined that, among
4252 Turkish folk songs in two volumes of the Anthology of Turkish Folk Music Verbal
Works by Turkish Broadcasting Institution (TRT) Music Administration Directorate, in
1019 songs elements of culinary culture were determined, which is 25% of the total song
number. 70 different vegetable and fruit (local crops) which are harvested in all Turkish
culture dominated regions, 22 different concepts peculiar to local cuisine, 32 peculiar tools
of the Turkish cuisine, two different cooking methods (boiling, roasting), two culinary rituals
(asking a girl’s hand in marriage, wedding ceremony), two meals (breakfast, dinner), two
food preservation methods (drying and brining), 66 different foods and drinks were
identified. Since folk songs are attributed as historical documents, thanks for the Turkish
folk songs, the foods and drinks that the Turks have consumed in their daily diet throughout
the history were revealed.
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Bu ¢alismada kullanilmis kisaltmalar, agiklamalari ile birlikte asagida sunulmustur.
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1. GIRIS

Bu boliimde, tezin adi, konusu, amaci ve 6nemine iligkin bilgiler yer almaktadir.
Tezin adi

“Tiirk Mutfak Kiiltiiriintin Tiirkiilerdeki Yansimast”

Tezin konusu

Tiirk Mutfak Kiiltliriiniin arastirilmasi, bu kiiltiiriin kusaktan kusaga aktarilmasinda ve

yansitilmasinda tilirkiilerin ne derece etkili oldugunun tespit edilmesi.
Tezin amaci

Tirk Mutfak Kiiltiirliniin  kusaktan kusaga aktarilmasinda ve yansitilmasinda

tirkiilerin roliiniin saptanmas1 amaciyla planlanip yiirtitilmiistiir.
Bahsedilen amaca ulagsmak i¢in su sorularin cevaplari arastirilmistir.

e Tiirk Mutfak Kiiltiirlinii aktarmada ve yansitmada tiirkiilerin rolii var midir? Varsa
ne derece etkilidir?

e Tiirk Mutfak Kiiltiiriinii olusturan unsurlar nelerdir?

e Tiirk Mutfak Kiiltiiriinii olusturan unsurlar tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili
midir? Etkiliyse ne derece etkilidir?

o Tiirkiilerde yer alan mutfak kiiltiirii ile ilgili kavramlar o tiirkiiniin ana temas1 m1?

e Mutfak kiiltiirii ile halk miizigi arasinda nasil bir iliski vardir?

e Tiirkiilerin ortaya ¢iktig1 zamanlardaki mutfak kiiltiirii hakkinda, tiirkiilerden yola
cikilarak ¢ikarsamalar yapilabilir mi?

e Mutfak kiiltlirtindeki degisimleri tiirkiilerden yola ¢ikarak tespit etmek miimkiin

mudur?



Tezin dnemi

Toplumu bir arada tutan ve millet yapan en 6nemli bag kiiltiirdiir. Kiiltiiriin en 6nemli
unsurlarindan biri de mutfaktir. Yiyecek ve igecekler, malzemenin temininden
saklanmasina, pisirilmesine ve tliketilmesine kadar her safthada kiiltiiriin en onemli
ozelliklerini tasir ve yasatir. Neresinde ve hangi sathasindan ele alinirsa alinsin yiyecek ve

icecekler, ¢ok genis kapsamli bir inceleme alanidir.

Insanimn giderilmesi zorunlu temel fizyolojik ihtiyaglarindan birisi beslenmedir. Bu
denli 6nemli olan beslenme, ¢alisma alani son derece genis olan bir bilim dalidir. Bu alanda
uzman kisiler, beslenmenin milletlerin sahip olduklar kiiltiirle ilgili oldugunu, her milletin
kendine 6zgli yemek sistemi oldugu bu sistemin, kiiltlirle sekillendigini ve bu kiiltiirlin

incelenmesinin gerektigi sonucuna varmiglardir (Ersoy, 2016).

Tirk Dil Kurumu’na (TDK, 2016) gore kiiltiir “Tarihsel, toplumsal gelisme siireci
igcinde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlari yaratmada, sonraki nesillere
iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin ol¢iisiinii gosteren
araglarin  biitiinii”  seklinde tanmimlanmaktadir. Kiiltiir sozciigii Fransizca culture
sozciigiinden gelmektedir. Kelime anlamina bakildiginda; insa etmek, siislemek, bakmak
anlamina gelmektedir. Bir toplumun tarihsel siire¢ icerisinde Tlretti§i ve ge¢misten
giinlimiize ve gelecege aktarilan her tiirlii maddi ve manevi 6zelliklere kiiltiir denilmektedir

(Bekar ve Zagrali, 2015)

Kiiltiir, kendisini var eden degiskenlerin nesilden nesle aktarimiyla yasar, degisimini
ve doniisiimiinii siirdiiriir. Tas1yict eserler sayesinde varligini ve intikalini stirdiiren kiiltiir
ogeleri, egitim ve 6gretim yoluyla tanitilir ve yayilir. Kiiltiir aktariminda en kalic1 ve 6gretici
unsur, kuskusuz sanat; sanatin ise en yaygin dali olan miiziktir. Miizik sanatinin/biliminin
ogretimi ve aktarimi gérevini iistlenmis olan miizik egitimi de kiiltiirii yasatan ve gelistiren
unsurlar iginde yer alir (Istanbullu, 2014:1). Tiirklerin halk sarkis1 olan tiirkiiler de Tiirk
kiiltiirinlin ve tarithinin yansiticisidirlar. Geleneksel Tiirk halk miiziginin en bildik formu
olan tiirkii, 12. yiizy1l Fars¢asinda Tiirk’e ait ve Tiirk’e mahsus anlamina gelen ‘Tiirki’den
gelmis Tiirk s6zciigiine, bir aidiyet eki olan (i) vokalinin eklenmesiyle Tiirkge telaffuza

uydurulmustur (istanbullu, 2014:2). Tiirkiiler melodik agidan oldugu kadar, sézleri agisindan



da incelemeye deger eserlerdir. Onlarin sozlerinde topluma ait her 6zellik vardir. Sosyo-

kiiltiirel aligkanlik ve nitelikler de bunlarin basinda gelir (Basgoz, 2012:134).

Bir yorenin mutfak kiiltiirii denildiginde akla mutfagin evdeki konumu ve 6nemi, o
yoreye has mutfak arag-gerecleri, yiyecek-igecek adlar1 ve yapiliglari, sofra adabi, yemek
oguinleri, yiyecek saklama ve kislik hazirlama yontemleri ve 6zel giinlerde yapilan yoreye
0zgli yemekler gelmektedir. Bir biitiin olarak diisiiniildiigiinde mutfak kiiltiiriinii etkileyen
ve sekillendiren 6nemli unsurlar vardir. Bu unsurlar; basta yorenin baskin olan {iretim
iligkileri olmak iizere, bolgenin cografi konumu ve 6zelligi, yetistirilen tarim iirtinleri, sosyo-
ekonomik durumu, i¢ ve dis goclerdir. Mutfak kiiltiirii; bir bolgede yasayanlarin iklim ve
cografi kosullara uygun olarak yetistirdikleri/sagladiklar1 yiyecek ve igecekleri, bu iiriinlerle
tiretilen yemekleri, yemeklerin pisirme ve servis edilme seklini kapsamaktadir (Kizilirmak
ve dig, 2014). Bu tanimda, yemeklerin hazirlanma, pisirilme ve tiiketilme siirecleri sirasinda
ortaya ¢ikan davranis kaliplari, ritiieller ve inanmalar yer almamaktadir. Baska bir tanimda
mutfak kiiltiirii kavrami beslenmeyi saglayan yemek, yiyecek, igecek tiirleri ve bunlarin
hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini; buna bagli mekan ve ekipmant, yeme-
icme gelenegi ile bu ¢ergevede gelisen inanis ve uygulamalardan olugsan biitiinsel ve kendine
Ozgi bir kiiltiirel yapiy1 anlatir (Tiirkoloji, 2016). Boylece mutfak kiiltiirii; yemegi olusturan
malzemelerin elde edilisi, yemegin hazirlanmasi, tiikketilmesi, saklanmasi siireglerini ve bu
stireclerde ortaya c¢ikan her tirli davranis kaliplarini, rutinleri, ritiielleri, inanmalari

kapsayan bir kavram olarak tanimlanabilir.

Tiirk mutfag: Tiirkiye nin ulusal mutfagidir. Osmanh kiiltliriiniin mirasgis1 olan Tiirk
mutfagt hem Balkan ve Ortadogu mutfaklarin1 etkilemis hem de bu mutfaklardan
etkilenmistir. Ayrica Tiirk mutfag: yorelere gore de farkliliklar gosterir. Karadeniz mutfagi,
Gilineydogu mutfagi, Orta Anadolu mutfag1 gibi birgok yodreler kendilerine ait zengin bir

yemek hazinesine sahiptirler (Yemek ve Kiiltiir, 2005).

Tiirkiye’nin cografi konumu, tarihsel stire¢ igerisinde iliski kurulan uygarliklar, iki
biiyiik imparatorlugun (Selguklu ve Osmanli) yeme igme gelenegine getirdigi yeni agilimlar
Tiirk mutfak kiiltiiriindeki ¢esitliligin belirleyici etkileridir. Tiirkiye’de yerel mutfaklarin

0zglin etkilerini i¢inde barindiran koklii ve ¢ok yonlii bir mutfak kiiltiirii yagamaktadir.



Tiirk Mutfagi; Klasik Tiirk mutfag: ve Tiirk Halk Mutfagi olarak ele alinabilir. Klasik
mutfak, Istanbul saray, konak ve lokantalarinda gelisen ve 19. Yiizyilin sonlar ile 20.
Yiizyilin baglarinda son seklini bulan bir mutfaktir. Tirk Halk Mutfagi, Klasik Tiirk
Mutfaginin yemekleriyle birlikte, Anadolu’nun yoresel yemeklerini de biinyesinde

barindiran ve Anadolu’da hala yasamakta olan bir mutfaktir (Halici, 2009: 17).

Yoresel halk mutfagi her devirde varligini imkanlar 6l¢iisiinde siirdiirmiistiir (Toygar,
1982:154). Yoresel yemekler hazirlandigr ve tiiketildigi yorenin geleneksel aligkanliklart,
ekonomik imkéanlari, hazirlama usulleri ve kullanilan malzeme bakimindan cesitlilik ve
zenginlik arz eder. Iklim ve cevre sartlar1 da yoresel yemek kiiltiiriiniin olusmasinda ve

bolgelere gore farklilasmasinda etkin rol oynar (Karagdz, 2006:663).

Yoresel halk mutfagi, daha cok o bolgede yetisen liriinlerden yapilan yiyecek ve
icecekleri, yiyecek icecek hazirlamada kullanilan ve yine o bélgeye has ara¢ ve geregleri ve
o bélgede yasayanlarin inang, gelenek-gérenek ve adetlerini yansitir, bu haliyle yoresel halk

mutfag: halkbilimi ile yakindan ilgilidir.

Halkbilimi, kiiltirel yasamin biitiiniinii inceleyen bir disiplindir (Artun, 2016:11).
Halkbilimi, halka ait olan her seyi ele alip incelerken, inceleme alaninin genisliginden dolay1
uzmanlik alanlarina ayrilmaktadir. Bu uzmanlik alanlarindan biri de mutfak kiltiirtidiir.
Mutfak kiiltiirii gegmisten beri halkbilimi alaninda calisan bilim insanlarinin ilgi odagi

olmustur. Halkbilimi ile ugrasanlar cesitli kuram ve yontemler gelistirmislerdir.

Cizelge 1.1. Halkbilimi kuramlari

Metin Merkezli Kuramlar Baglam Merkezli Kuramlar

Gelisme Birbirinden ¢ok uzakta ve | Islevsel Kuram | Metnin kendisi, tepki gosterecek

Kurami tarihin hi¢cbir doneminde bir izleyici kitlesine sunulmaz ya
birbiri ile iliskisi olmayan da icra edilmezse anlamsizdir,
farkli kiiltiirlerde benzer tezini savunan ve metinle birlikte
yaratmalar bulundugunu metnin icra edildigi ortamm da ele
savunan kuram alan kuram

Yayiima Halkbilimi  unsurlarinin | Soz/ii SozIli metinlerin kompozisyonu

Kurami bir yerden bagka bir yere | Kompozisyon | ve yapisinin anahtari olarak
sozlii veya baska bir | Kuram anlaticiy1r ve anlaticinin icrasini
sekilde taginmasin On planda tutan kuram
savunan kuram




Cizelge 1.1. (devam) Halkbilimi kuramlari

Tarihi-Cografi | Sozli halk anlatilarinin | Performans Anlatan ve dinleyen arasinda
Fin Kurami ozellikle de bir masalin ilk | (icra) Kuram | geleneksel bir anlati yoluyla
seklinin nerede, ne zaman kurulan iletisim bi¢imi olarak
ortaya ciktigini halkbilimin  canli  icralarini
belirlemeye dayanan inceleyen kuram
kuram
Psikoanalitik | Sigmund Freud’un
Kuram bilingalt1  ¢alismalarina
destek  icin  mitlere,
masallara, fikra
tabularina, sozciik

oyunlarma  ve  batil
inanglara  yonelmesiyle
ortaya cikan ve
halkbilimcilerinde ilgisini
¢eken kuram

Yapisalci Belli bir bolge veya anlati
Kuram grubu iizerinde inceleme
yapip, ortaya ¢ikan yapiy1
bir formiil haline getiren
kuram

Kanak: Artun, 2016:75-88; Bayraktar, 2013; Kiigiikbasmaci, 2009:3-8; Ekici, 2004:86; Dorson,2006:59.

Bu calisma ozellikle bir metine bagl kalarak tiirkii sozlerinde mutfak kiiltiiriinii
incelemesinden dolayr metin merkezli halkbilimi kuramlari ile yakindan ilgilidir. Ozellikle
de bir halkbilimi unsuru olan tiirkiilerin, Tirk Mutfak Kiiltiiriiniin kusaktan kusaga
aktarilmasindaki roliinii inceleyen bu ¢aligma ile halkbilimi unsurlarinin bir yerden bagka bir

yere sozlii veya bagka bir sekilde tasinmasini savunan yayilma kurama ile ortiismektedir.

Gilinlimiizde insanlar yedikleri ve igtikleri ile her gecen giin daha fazla ilgili olmaya
baslamislardir. Insanlar yiyecek ve igeceklerin sadece lezzet ve sunumu ile degil, yiyecek ve
iceceklerin tarihi, kiiltiird, iiretildigi cografya, liretim asamalar1 ve hazirlanmasiyla ayrica,
yiyecek ve igeceklerin sosyolojik ve psikolojik etkileriyle de ilgilenmektedirler. Burada
yiyecek ve igeceklerin tiim bu 6zellikleriyle ilgilenen, 6zellikle yemek ve kiiltiir kavramini

birlestiren gastronomi kavrami 6n plana ¢ikmaktadir.

Gastronomi kelime anlami olarak, Yunancada “Gastro” mide ve “Nomos” kural, yasa
ya da diizenleme anlamina gelen kelimelerden tiiretilmistir (Altinel, 2009: 2). Buradan yola
cikarak gastronominin yeme i¢me ile ilgili tiim kural ve normlar ifade ettigi soylenebilir

(Aksoy ve Sezgi, 2015). Bu agiklamadan da gastronominin ilgi alanini, nerede, ne zaman,



nasil ne kadar, ne sekilde ve neyle birlikte ne yenip ne igilecegine dair tavsiye ve rehberlik

olarak genisletmek miimkiindiir (Uner, 2014: 16).

Gastronomi, i¢inde barindirdigr tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim Ozelliklerinin detayli bi¢imde
anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢aligmalarini
iceren bir bilim dalidir. Akgol’tin (2012) Gillespie ve Cousins’den (2001) aktardigina gore
“Gastronomi yiyecek ve icecek zevki ile ilgilidir. Bu durumda gastronominin konusu
insandir. Insanoglu yemek ve igmekten hoslanir. Basli basina gastronomik degerler, kiiltiirel,
cografik, toplumsal ve sosyal beslenme faktorleri gibi birgok temele dayalidir” (Akgol,
2012: 16).

Gastronomi; antropoloji, sosyoloji, ekonomi, kimya, ziraat, ¢gevrebilim, tip bilimleri
gibi cesitli bilim dallariyla etkilesime girerek; sadece yiyecek icecekten ibaret olmadiginm
gostermektedir. Gastronomi ayni zamanda, bu isin ilgililerini; daha 1yiye yoneltip, iistiin bir
rekabet giicli elde etmelerine yardimei olmaktadir (Goker, 2011). Sengiil ve Tiirkay (2016)
gastronomiyi; mutfak kiiltiirli icerisinde yer alan yiyecek ve igeceklerin, sofra diizenlerini,
lezzetlerini, yapiliglarini, gorselliklerini ve bunlar arasindaki iliskiyi irdeleyen, lezzetli
yemek ve hos igcecekleri arastiran ve bu aktiviteye katilanlarca sanatsal bir faaliyet olarak

adlandirilan bir disiplin olarak tanimlamaktadirlar.

Kisaca gastronomi; yiyecek ve icecek ile ilgili kullanilan malzemelerin nasil
kullanilmas1 gerektigini anlatan, farkli mutfak kiiltiirlerinin arasindaki benzerlik ve farklilig
ortaya koyan, bir yemekten alinan tad1 doruk noktasina ¢ikarmaya ve tarih, kiiltiir ve yemegi
bir arada sunmaya calisan bir bilim dalidir (Akgol, 2012: 17). Bucak ve Ates’in (2014)
Kivela ve Crotts (2006)’dan aktardigina gore, gastronominin ¢ogu zaman kimya, biyoloji
jeoloji, edebiyat, tarih, antropoloji, miizik, tarim, felsefe, psikoloji ve sosyolojiden bir
anlayis ve degerlendirme igerdigini ve bu yoniiyle gastronominin disiplinler aras1 bir alan
oldugunu belirtmektedir. Tiim bu tanimlar ¢ercevesinde gastronomi; yiyecek ve iceceklerin
tretiminden, sunumuna kadar gegen siiredeki, ge¢irmis oldugu tiim asamalarin (tarim
tirtinleri, satin alma, saklama, hazirlama, sunum) ve yiyecek-igeceklerin kiiltiir ve sanat ile

iligkisini inceleyen bir disiplindir.



Alanyazin incelendiginde yapilan calismalarin daha ¢ok Tiirk Mutfaginin tanitimi
(Gtiler, 2007; Giiler, 2010; Koroglu vd., 2007; Giiler ve Olgag, 2010; Arman, 2011).
Turistlerin Tiirk Mutfag1 hakkindaki goriisleri (Akman,1998; Ozdemir ve Kinay, 2004;
Sanlier, 2005, Arslan, 2010; ve Albayrak, 2013) ve Tirk Mutfag1 uygulamalari
(Ozdemir,2003; Okumus vd.,2007; Schulp ve Tirali, 2008; Akman, 1998), ile ilgili
caligmalar oldugu goriilmektedir. Ayrica; Tirk mutfak kiltiri ile saglikli beslenme
arasindaki iliski (Ertas ve Karadag, 2013), Teknolojinin Tiirk Yemek Kiiltiirii tizerine etkileri
(Bekar ve Zagrali, 2015), gibi Tiirk mutfak kiiltiirii ile iligkili ¢alismalar da bulunmaktadir.
Tirkilerle ilgili ¢alismalar incelendiginde; Kiiltiiriin bir pargasi olarak tiirkiiler (Vural,
2011) ve tiirkiilerde kadin, turna, degirmen, dag gibi temalarin incelendigi tiirkiilerle ilgili
calismalara rastlanilmaktadir (Goksen ve Goksen, 2016; Mirzaoglu, 2012; istanbullu, 2014;
Aytas, 2016). Gastronomi tanimlarindan anlasilacagi lizere gastronomi birgok disiplinle
iligki igerisindendir. Bu da gastronominin yararlandigi kaynaklarin ¢gok genis olmasina neden
olmaktadir. Topluluklarin mutfaga dair arag geregleri, kap kacag: kiiltiiriin maddi 6geleri
iken yemegin pisirilmesi ve sunulma sekilleri kiiltiiriin hem maddi hem de maddi olmayan
ogeleri icerir. Gastronominin ilgi alanlarindan mutfak kiiltiirii, kiiltiir aktariminin ve kiiltiiriin
sozlii unsurlarindan olan tiirkiilerin  iliskilendirildigi  herhangi bir calismaya
rastlanilmamistir. Bu nedenle Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin yansitilmasinda ve kusaktan kusaga

aktarilmasinda tiirkiilerin roliiniin belirlenmesi amaciyla bu ¢alisma yapilmistir.






2. KULTUR

Sozciik olarak kiiltiir, bir toplumda gegerli olan ve gelenek halinde devam eden, her
tirlii duygu, diisiince, dil, sanat yasayislarinin tiimii, belli bir konuda edinilmis, genis ve
sistemli bilgi olarak ifade edilmektedir. Giinliik konusmalarimizda ya da sanat ve bilim
calismalarinda kullandigimiz kiiltiir sézciigii, Latince kokenli olup Tiirk¢eye Fransizca dan
gecmistir. Latince culture, topraga bir seyler ekip iirlin almak, iiretmek anlamlarinda
kullaniltyordu. Kiiltiir sorunlartyla ugrasan dala, “etnoloji” veya “sosyal kiiltiirel
antropoloji” adi verilmekte olup bu alandaki kiiltiir sozciigii giinliik dilimizdeki kiiltiir
sozciigiinden c¢ok daha genis kapsamli bir kavram olarak uygarlik anlaminda
kullanilmaktadir. Kiiltiir, en genis sinirlarina sosyolojik ¢cergevede ulasmakta olup sosyolojik

olarak bir yasama bi¢imidir. (Milli Egitim Bakanligi (MEB), 2011:11).

Kiiltiir, insanin bir organizma ve bir tiir olarak hayatta kalabilmek i¢in, degistirerek ve
bigimlendirerek dis ve i¢ dogaya dahil olma potansiyelidir. insan, bu siire¢ icerisinde kendi
cevresinden hareketle ve bu cevreyle ilgili olarak araglar ve degerler yaratir. Bu arag ve
degerler, degisen diinya kosullarina gore bunlardan uzaklasmak gerekinceye kadar,
kurumsallagsmalarla ve geleneklerle bagintilidir. Kiiltiir, insanin icra ettigi tiim alanlar
kapsar, yani, materyallerle ilgili yasam giivencesinden hareket ederek, sosyal yasam
diizenleri lizerinden gecip, estetik ve degerlere uyumlandirilmis ¢evre sartlara kadar

uzanir. (Ultanir, 2003).

Kisaca “kiiltiir, bir toplumda bir grup insan tarafindan olusturulan ve kusaklardan
kusaklara aktarilan yasama bigimleri” olarak tanimlanabilir. Kiiltiir, maddi ve manevi kiiltiir
ogeleri olmak tiizere iki baslikta gruplandirilabilir. Maddi kiiltiir 6geleri icerisinde evler,
binalar, teknoloji, esyalar, her tiirlii ara¢ ve geregler, giysiler ve takilar gibi somut 6geler
bulunmaktadir. Manevi kiiltiir 6geleri arasinda da dil, din, inanglar, gelenekler, normlar,

diislince bigimleri gibi soyut kavramlar yer almaktadir (Kog, 2015:407-408)

UNESCO Evrensel Kiiltiirel Cesitlilik Deklarasyonu’nun (UNESCO, 2002) 1.
Maddesine gore Kiiltiir; zaman ve mekanlar boyunca farkli formlar alir. Bu ¢esitlilik,
insanlig1 olusturan grup ve toplumlarin kimliklerindeki essizlik ve ¢ogullukta viicut bulur.

Nasil biyolojik ¢esitlilik doga i¢in gerekli ise, bir degisim, inovasyon ve yaraticilik kaynagi
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olarak kiiltiirel gesitlilik de insanlik i¢in gereklidir. Bu yoniiyle kiiltiir, insanligin ortak

mirasidir.
2.1. Kiiltiiriin Ozellikleri

Kiiltiirlerin 6zellikleri i¢inde bulunduklari toplumsal yapiya ve sosyo-ekonomik,
sosyo-kiiltiirel kosullara bagli olarak degisebilir. Ancak evrensel anlamda her kiiltlirde
olmas1 gereken bazi 6zellikler vardir, bu 6zellikler s6yle siralanabilir (Cegen, 1985, Caglar,

2001);

e Kiiltiir 6grenilebilir, ¢linkii kiiltiir, her bireyin dogumundan sonraki yagantisi
icinde kazandig1 aliskanliklardir.

e Kiiltiir tarihidir ve siireklidir. Kiiltiir bir toplumdan digerine gecerek siirekli
olma 6zelligini korumaktadir.

o Kiiltiir toplumsaldir. Bir grubun iiyeleri tarafindan paylasilan aligkanliklar,
kabul edilen davranig ve tutumlar, o grubun kiiltiiriinii olusturur.

o Kiiltiir degisebilir. Kiiltiir degisimleri uyum yoluyla saglanir.

o Kiiltiir dinamiktir. Kiiltiir cevresel gelismelere bagli olarak gelisir ve
canliligini korur.

o Kiiltiir, kendi analizinin bilimsel yontemlerle yapilmasina olanak verecek
diizenleri sergiler.

e Kiiltiir, bireyin temel yapisina uydurdugu bir aragtir.

e Kiiltiir, ideal ya da ideallestirilmis kurallar sistemidir.

e Kiiltiirlin en 6nemli fonksiyonu, toplum fertlerinin bireysel ve ortak
ithtiyaclarimi kargilamasi ve bu yonde belirli bir doyum saglamasidir.

o Kiiltiir sistemi, kavramsal boyutta soyut bir sistemdir.

o Kiiltiir, biitlinlestirici egilimler tasir.
2.2. Kiiltiir Aktarim

Kiiltiir, yasam icin gerekli mal ve hizmetlerin iiretimindeki devamlilifi saglar.
Uyelerinin biyolojik ve psikolojik ihtiyaglarm giderir. Kiiltiir, yasadig1 toplumdan etkilenir
ve onu etkiler. Bu sebeple farkli inanis, egilim, diisiince, kullanis ve davranis tarzlar1 her

toplumun kiiltiir unsurlarini teskil eder. O halde bu farklilara sahip her topluluk bir kiiltiire
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sahiptir Kiiltiir aktarim1 en sade anlamiyla bir millete ait kiiltiirel 6zelliklerin yeni nesillere
anlatilmas1 ve benimsetilmesi isidir. Bu isi, bir toplum devamliligini saglamak i¢in yapar.
Toplumda kendisini meydana getiren bireylerin tarih, kiiltiir, dil gibi ortak o6zellikleri
tagimalar1 ve bunlar1 gelecek nesillere aktarmalar1 gerekir. Toplumlar igin kiiltiir aktarimi
sosyal yasam ag¢isindan onemlidir (Kiling, 2016:28). Kiiltiirel aktarim konusunu daha iyi
anlayabilmek i¢in bu siire¢ esnasinda karsimiza g¢ikan bu iki kavramin iyi anlasilmasi
gerekmektedir. Bu kavramlar kiiltiirel aktarimin neden 6nemli oldugu noktasinda daha
somut ve gercek¢i bir tablo ¢izmemize yardimci olabilirler. Bu kavramlar su sekilde
siralanabilir. Sosyallesme; ¢ocuga mensubu oldugu toplumun kiiltiirel degerlerini, 6rf, adet,
gelenek goreneklerini anlatma, dgretme ve benimsetme isidir (Inang, 2004:62). Kiiltiirleme;
toplumlarin kendisini olusturan bireylere belirli bir kiiltiirii aktarma, toplumun istedigi insant
egitme ve onu denetim altinda tutarak kiiltiirel birlik ve beraberligi saglama, bu yolla da
toplumsal baris ve huzuru olusturma sirecidir (Kiling, 2016:30). Tirkiiler gegmis
topluluklarin kiiltiirel 6gelerini gelecek nesillere sozlii ve yazili olarak aktaran 6nemli kiiltiir
aktarimi unsurlaridir. Bu ¢aligma, kiiltiir aktariminin en etkili yollarindan olan tiirkiileri ve
tirkiilerde yer alan mutfak kiiltiirlinii ele almaktadir. Tiirkiilerin ortaya ¢iktig1 donemdeki
mutfak kiiltiiri, tiirkiiler sayesinde gelecege tasinarak kiiltiir aktarimina 1yi bir 6rnek teskil

etmektedir.

2.3. Sozlii Kiiltiir

Sozlii kiiltlir veya sozlii gelenek, kiiltiirel malzemelerin ve geleneklerin bir kusaktan
baska bir kusaga sozlii olarak aktarimdir. Iletisim veya ifadeler tiirkiiler, halk hikayeleri,
atasozleri, deyimler, destanlar gibi anlatilarla s6zlii/s6zel olarak tasinir, aktarilir ve iiretilir.
Boylece, toplumlarda yazi sistemi olmasa da edebiyat, tarih, hukuk ve diger bilgilerin
nesiller arasinda iletimi de gergeklesir (Giimiis, 2011:10). Pertev Naili Boratav (1982: 165-
166)’a gore; “sozlii edebiyat kavrami igine giren sdz yaratmalart (ninniler, tiirkiiler,
atasozleri, agitlar, masallar, bilmeceler, oyun tekerlemeleri, kuklanin Karagdz’iin gesitli
torelik oyunlarin s6z igerikleri) toplumun giinlik yasamina siki sikiya bagli kiiltiir

urunleridir.

Y azili kiiltiir ortaminin en 6nemli kaynaklarindan biri de sozIi kiiltirdiir. Yazili kiiltiir
ortamin yazarlar1 eserlerini tiretirken pek ¢ok kez sozlii gelenege ait malzemelerden yola

cikar ve bu malzemeleri oldugu gibi veya yeniden kurgulayarak ikincil kiiltiir ortamina
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aktarirlar. Bu da sozli kiiltliriin ne kadar 6nemli oldugunun bir gostergesidir. Sozli kiiltiir
ortami1 insanlar1 ¢ok sey dgrenir, pek ¢ok bilgiye sahip olur ve bunlar1 kullanabilir. Bu bilgiyi
arastirmakla ogrenmezler, onlar icraciy1 dinleyerek, isittiklerini belleklerine kaziyarak,
atasozlerini benimseyerek, kalip halindeki bazi bilgileri 06zlimseyerek, toplu bir
animsamanin i¢ine girerek dgrenirler. Yani sozlii kiiltiirde 6grenme siireci daha ¢ok baglam
merkezlidir. Bu c¢aligmada incelenen tiirkli sozleri her ne kadar yazili birer metinden
almmigsa da bu tiirkli sozleri o metne yazilmadan 6nce sozlii olarak nesilden nesle
aktarilmakta idi. Ayrica tiirkiiler gézden ziyade kulaga ve gonle hitap eden halkbilimi

unsurlaridir. Dolayisiyla bu ¢alismanin temelinde sozli kiiltlir unsurlari yatmaktadir.
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3. TURK MUTFAK KULTURU

Beslenme bigimleri, iginde bulunulan kiiltiirel, cografi, ekolojik, ekonomik yapiya ve
tarihsel silirece gore sekillenmektedir. Tiirk mutfagi denildiginde Tiirkiye'de yasayan
insanlarin beslenmesini saglayan yiyecekler- icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi,
korunmasi; bu iglemler i¢in gerekli arag-gereg ve teknikler ile yemek yeme adabi ve mutfak

cevresinde gelisen tiim uygulamalar ve inaniglar akla gelmektedir (ARAGEM, 2016).

Mutfak kiiltiirii bir {ilkenin ya da bélgenin kendine 6zgii gida iiriinlerini, yemeklerini
ve yemek pisirme tekniklerini tanimlar. Ayrica mutfak kiiltiirii; tarihsel gelisim, cografi
konum, yemek ¢esitleri, hazirlanis, beslenme bigimleri ¢ergevesinde sekillenir (Yaris ve
Ozkaya, 2015). Tiirk Mutfag1 ise Orta Asya’dan giiniimiize kadar gesitli etnik kokenli
milletlerin bir arada yasayarak olusturdugu sekliyle giiniimiize kadar gelmis ve diinya
mutfaklar arasidaki seckin yerini almistir (Cémert ve Ozkaya, 2014). Yemek ve kiiltiir
dergisi yayin kurulu, Tiirk mutfagini, Tiirkiye Cumhuriyeti topraklarinda gegmisten bugiine,
yaratilmig biitin mutfaklarin birlesimi olarak bir {ist kimlik seklinde tanimlamaktadir

(Yemek ve Kiiltiir, 2005:5).

Tiirk mutfak kiiltiirii incelediginde; yemegin sadece bir beslenme araci olmadigini,
sosyal diizeni saglayan onemli bir unsur, devlet idaresi ve resmi torenlerde, komsuluk
iliskilerinde ve misafirlerin agirlanmasinda diger faaliyetler kadar etkili oldugu

goriilmektedir (Simsek, 2008.701).

3.1. Tiirk Mutfagimin Tarihsel Gelisimi

Tiirkler Cilali Tag devrinde Orta Asya’ya gelip yerlestikten sonra Ural ve Altay daglar
arasindaki Asya’nin genis bozkirlarini yurt edinmislerdir. Ttrklerin tarihi sadece Orta Asya
ile sinirlh olmayip, Katkaslar, Karadeniz’in kuzeyi ve hatta Macaristan ovalarina kadar
uzanan genis bolgeleri de kapsamaktadir (Kizildemir ve dig. 2014). Tiirklerin 10. yiizyildan
sonra Islamiyet’i kabul etmesiyle, Islam iilkeleri ile olan temaslar1 artmis, bu da Tiirklerin

Bat1’ya, Iran’a, Anadolu’ya gelmelerine neden olmustur (Yolalici, 2008).

Orta Asya’dan Anadolu’ya dogru gelen Tirkler, gectikleri iilkelerin mutfaklariyla
etkilesimde bulunmus, mutfaklarini zenginlestirmis ve bir sentez mutfagi olma yolunda ilk

adimlarmi bu gog¢ yolunda atmislardir (Sandikgioglu 2016a:9). Orta Asya ve Anadolu
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topraklarmin Tiirklere sundugu ¢esitlilik, uzun bir tarihsek siire¢ boyunca birbirinden ¢ok
farkl kiiltiirlerle yasanan etkilesim, Selcuklu ve Osmanli saraylarinda gelisen yeni tatlar,
Tirk mutfak kiltiiriiniin karakteristigini olusturmaktadir (Sandik¢ioglu 2016a:3). Tiirk
Mutfaginda, Islami anlayisin etkisiyle beraber, geleneksel gida maddelerinin kullaniminin

ve israftan kaginmanin getirdigi bir kisitlama ve sadelik géze ¢arpmaktadir (Giirsoy, 2013).

Islamiyet, Tiirk Mutfak kiiltiiriinde yemek konusunda pek ¢ok uygulama ve gelenekler
yaratmustir (Tezcan,1997:141). islam’a giren Tiirklerin her alanda oldugu gibi mutfaklari da
Islamlasarak bu biiyiik degisimden paymi almistir. Ancak Tiirkler etkilesim siirecinde
Islam’in genel anlayisina ters diismeyen eski geleneklerini de mutfakta ve diger alanlarda
muhafaza etmisledir (K6zleme, 2012:111). Yemek yedikten sonra sofra duasinin yapilmasi
cok yaygin bir gelenektir. Tiirklerin, Islamiyet’i se¢melerinden sonra yiyecek icecek
kiiltiirlerinde dinin etkisi oldukca goriilmektedir. Ornegin, Kuran-1 Kerimde yasak olan
domuz eti Tiirk Mutfak kiiltiiriinde hi¢ yer almamistir. Esek, at, katir gibi tek tirnakli
hayvanlarin eti ve siitli de yine dinin etkisiyle mutfagimiza hi¢ girmemistir. Glinlimiizde de
Tiirk Mutfak kiiltiiriinde bu tiir hayvanlar hala yer almamaktadir. Islam dininin etkisiyle
Arap mutfaginin varligi Tiirk Mutfak kiiltiirinde daha ¢ok hissedilmeye baglamistir (Baysal
ve dig.,1993:3). Anadolu’yu yurt edinen Selguklular yerlesik diizene gegisle sabit bir mutfak
diizenine kavusmus, ayrica Anadolu’nun zengin cografyasinin ve yerlesik kiiltiirlerinin

tiriinleriyle mutfaklarini zenginlestirmislerdir (Sandik¢ioglu 2016a:9).

Selguklu Tiirklerinin Anadolu’ya geldikleri XII. yiizyildan sonra olugsmaya baslayan
Tiirk mutfagi, XIV. ve XV. yiizyilda gelismis, XVI. ve XVIIL yiizyillarda Osmanlilar
doneminde saray ve konaklarda ihtisaslasma yolu ile geliserek diinyanin sayili mutfaklari
arasinda yerini almistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008:1302). Osmanlilar, hi¢ kuskusuz Tiirk
mutfak kiiltlirliniin biliylik bir zenginlige ulasmasina ¢ok katki saglamislardir, bunda {i¢
kitaya yayilan bir imparatorluk kurmalar1 en 6nemli etkendir. Bu sinirlar i¢inde yasayan,
birbirinden ¢ok farkli geleneklere sahip kavimler, topluluklar baska iilkelere gore daha

yogun kiiltiir aligverisinde bulunmuslardir (Giirsoy, 2013).

Cumhuriyet dénemi mutfagi, saray, konak, ascilar iiggeniyle Istanbul’da gelisen ve
artik yalnizca evlerde yasayan Klasik Tiirk Mutfagi, biiyilk oranda Bati yemekleriyle

karismis olarak lokanta ve otellerde uygulanan karma mutfak ve Anadolu’da uygulanarak
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ve bolgesel lriinlerle biitiin canliligryla var olan Tiirk Halk Mutfagindan olusmaktadir

(Halic1, 2009:25).

3.2. Orta Asya Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Orta Asya Donemi Tiirk mutfagi hakkinda bilgilere ¢ogunlukla, Orhun Kitabelerinden,
Divan-1 Liigat’it Tirk’ten, Kutadgu Bilig’”den ve Dede Korkut Hikayelerinden
ulagilmaktadir. Kutadgu Bilig’de ziyafet sofralarinda hangi yemeklerin nasil ikram edilecegi
hakkinda bilgi verilirken, Divan-1 Liigat’it Tirk’te Tirk Mutfagi, mekan, yiyecek ve
iceceklerin yapilislart hakkinda bilgi verilmektedir (Anadolu Tirkmenleri, 2017).

Tiirk mutfak kiiltiirii, Orta Asya bozkirlari, Catalhdyiik ve Anadolu uygarliklarinin
ilkgaglardan giiniimiize getirdigi bir bilesimden meydana gelmistir (Halic1 2009;17). Tiirk
diinyasinda, “yemek” isminin yerine “as” ismi kullanilmaktadir. Goktiirk Kitabelerinde de
“yemek” bu anlamda kullanilmigtir (Talas, 2005). Orta Asya, genis bozkirlar1 ve biiyiik
oranda tarima elverissiz arazileri nedeniyle konargdcer hayat tarzini benimseyen Tiirk
topluluklarinin beslenme aliskanliklarint da 6nemli 6l¢iide sekillendirmis bir cografyadir.
Bu yasam tarzi kaginilmaz olarak hayvanciligin hakim oldugu ekonomiyi ve buna bagl bir

beslenme kiiltiiriinii olusturmustur (Sahin, 2016:24).

Eski Tirklerde, et olarak en ¢ok koyun eti daha sonra ke¢i ve sigir eti tiiketilmistir.
Kisrak ve eti yenen diger hayvanlar ayn1 zamanda siitii i¢in de kullanilmistir. Et {irtinlerini
saklamak i¢in kavurma yontemi veya tuzlayip baharatlayarak kurutma yontemlerinden
(sucuk ve pastirma) yararlanilmistir. Siit, yogurt, kimiz, kefir ve peynir en ¢ok tiiketilen siit
tirtinleri olmustur. Yogurttan ayrilan tereyagi ve kalan ayranin tuzlanarak kaynatilmasindan
elde edilen lor, ¢okelek, kes gibi iirlinler de tiiketilen besinler arasindadir. Bitkisel besinlerin
basinda bugday ve arpa gelmistir. Bugdaydan elde edilen unun su ile yogrulup tandir veya
sac lizerinde ekmek, borek, gozleme, katmer ve pidelerin yapilmasi eski ¢aglardan beri
devam etmektedir. Hamur agildiktan sonra kiiciik parcalara kesilerek et veya mercimekle
pisirilmesiyle yapilan tutmag¢ as1 da eski Tiirklerden giiniimiize gelen yemeklerdendir.
Bugday ve arpa ezmesinin mayalandirilmasiyla bozanin yapimi giinlimiizde hala
stirdiiriilmektedir. Gegmiste elma, erik, armut, ayva, liziim gibi meyveler taze olarak yendigi

gibi kurutularak kis icin de saklanmis, kuru meyveler pekmezle tatlandirilarak hosaflar
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yapilmistir. Sebzelerden basta patlican olmak iizere salatalik, havug, 1spanak, sogan ve turp

Tiirklerin beslenmesinde 6nemli bir yer almistir (Ertas ve Karadag, 2013).

Tiirk mutfaginda yemek genellikle sofrada yenirdi. Sofraya bazi Tiirk boylar: tergi
admi vermislerdir. Baz1 bolgelerde tepsi de sofra anlaminda kullanilmaktaydi. Sofranin
temiz ve diizenli olmasina ¢ok dikkat edilirdi (Sahin, 2016:32). Bozkir ikliminde ¢adirda
yasayan eski Tirkler, bu c¢adirin bir bolimiinii mutfak haline getirmislerdi (Kozleme
2012:108). Divanii Lugat’it Tiirk’te ismi gegen metal esyalar bardak, selgi bicek (as¢i
bigagy), etlik (et ¢engeli), twrik (ibrik), tewsi (tepsi), kova, sag, sis, soku (havan) ve susgak
(susak) bulunurken; kiip, ¢canak, ¢comge, kasuk, tekne, tuzluk, yasga¢ (vasdigag) gibi toprak
ve ahsap esyalar bulunmaktadir. Ayrica yine ayni eserde gecen sanag (dagarcik), sarnig (Su
tulumu), tagar (dagarcik), tulkuk (tuluk) gibi deriden yapilan mutfak esyalarinin giiniimiiz
Anadolu’sunun dort bir yanindaki kdylerinde neredeyse ayni isimlerle kullaniliyor olmast,
eski bozkir mutfak kiltirin Tirk toplumunda hatir1 sayilir bicimde devam ettigini

gostermektedir (Geng, 2008:4).

3.3. Sel¢uklu Déonemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Selguklular Orta Asya’dan baglayan gog siireci boyunca, gegtikleri cografyalarin ve
nihayet yerlestikleri Anadolu’nun yemek kiiltiiriinden etkilenmislerdir. Anadolu’nun cografi
konumu ve bu konumun getirdigi avantajlar Selguklu mutfagina ayr1 bir zenginlik
kazandirmistir  (Sahin, 2016:32). Selguklu mutfagi ile ilgili bilgilere daha ¢ok
vakayinameler,  seyahatndmeler, Anadolu  Selguklularinin ana  kaynaklarindan
Selcukndameler, sifi mendakibndmeleri, Mevlana ve Eflaki gibi donemin mutasavviflarinin

glinlimiize ulasan eserlerinde rastlanilmaktadir (Kozleme, 2012:114).

Selguklu mutfagi genel anlamda gogebe gelenegin dogal bir sonucu olan et ve siit gibi
hayvansal tiriinler ve yerlesik hayatin temel gecim kaynagini teskil eden zirai iiriinler olmak
tizere iki ana kisimdan meydana gelmekteydi (Sahin, 2016:32). Selguklular; Orta Asya’dan
getirdikleri et ve mayalanmus siit iirlinlerini, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz ¢evresinin
sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharati ile birlikte kullanarak Tiirk yemek kiiltliriiniin
zenginlesmesinde etkili olmuslardir. (Baysal 1993:12). Anadolu Sel¢uklulari {izerinde
yasadiklar1 topragin bereketine ragmen her konuda oldugu gibi mutfakta da asir1 satafattan

uzak, yerlesik hayata heniiz ge¢gmis gocebe milletlere has sadelikte bir yeme igme kiiltiiriine
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sahiptiler (Kozleme, 2012:115). Anadolu Selguklular biri kusluk vakti, digeri aksam giines
batmadan 6nce olmak lizere iki 6glin yemek yerlerdi. Kusluk vakti yemegi uyanma ve ise
cikma saatine gore degisirdi. Kusluk 6giiniinde 6zellikle yagl ve hamur isi gibi tok tutacak
kuvvetli yemekler tercih edilirdi. Ogle vakti meyve ve igeceklerle gecirilirdi. Aksam
yemekleri ise, mum 1s1gindan baska bir aydinlik olmadigindan giines batmadan once

yenilirdi (Giirsoy, 2013:83).

Tiirk mutfak kiiltiirii icinde Sel¢uklular yemek ¢esitleri, yemek pisirme ve muhafaza
teknikleri ile kendilerine has bir mutfak kiiltiirii olusturmuslardir. Et, un ve yag, Selguklular
doneminde yemek aliskanliginin simgesi olarak goriilmektedir. Bu gida maddelerinin diger
gida maddeleri ile veya birbirleriyle karigtirarak cesitli pisirme teknikleri ile nefis tatlar

ortaya ¢ikarmislardir (Giilal ve Korzay, 1987:103).

Selguklu doneminde kullanilan baslica mutfak esyalar1; bigak gatal, kasik, kepge, sini-
tepsi, kase, tas, tencere, kazan, havan, etlik (et asmaya yarayan gengel), giiveg, testi, kiip,
siirahi, ibrik, masrapa, sagrak, kadeh, susak, tabak, tekne, elek ve kalbur seklinde

siralanmaktadir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2011).

3.4. Osmanh Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Osmanli mutfagr gerek damak zevkindeki incelik ve gerekse beslenme kiiltiirii
acisindan doneminin zirvesinde olan ve bugiinlere iz birakan bir mutfaktir. Osmanli mutfagi
denilince oldukca genis bir havzadaki mutfaklarin birlesiminin Islami bir hassasiyetle
yeniden yorumlanmasi anlasilmahdir (Ko6zleme, 2012:125). Yerasimos’a (2007) gore
Osmanli mutfag, istanbul’daki saray mutfaginda ve cevresinde yasayan, giizel yemeklerden
hoslanan bir segkinler grubu tarafindan 15.ylizyildan itibaren bi¢cimlendirilmis bir yemek
kiiltiiriidiir. Basaran’a (2016) gore ise Osmanli Imparatorlugu’nun biinyesinde iki farkli
mutfak kiiltiiri bulunmaktadir. Bunlardan biri, merkezin etkisi altinda bi¢imlenmis bir
mutfaktir. Bu mutfak saray ve cevresinde sekillenmekle beraber daima eski mutfak
kiiltiirlerinin etkisi altindadir ve diger kiiltiirlerle etkilesim icindedir. Bir de imparatorluk
siirlari igerisinde yasayan topluluklarin mutfaklar1 vardir ki bu mutfaklar bulundugu cevre

kiiltiirlerle baglantili mutfaklardir.
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Osmanli mutfagini olusturan dort temel unsur vardir. Bunlardan birincisi, Tiirklerin
Orta Asya’daki beslenme tarzidir. Hayat bigimleri ve cografyanin 6zelliginden kaynaklanan
et ve slit tirtinlerine dayali beslenme aliskanliklari, bir kisim degisikliklere ragmen Osmanli
doneminde de devam etmistir. Ikinci temel unsur olarak Arap ve Iran kiiltiirlerinin etkisidir.
Genelde gogler sirasinda ve kismen sonraki dénemlerde Iran ve Arap kiiltiiriine ait 6geler,
Osmanli mutfagina girmis ve yikilisa kadar da etkisini slirdiirmiistiir. Osmanl mutfagindaki
pek cok yemek ve liriin isimlerinin Arapga ve Farsca olmasi da bunu gostermektedir.
Bununla birlikte, bu iki kiiltiirden devsirilen yemeklerin igerigi biiyiik 6lciide degiserek
Tiirklerin damak zevkine uygun hale getirilmistir. Osmanli mutfagini etkileyen ii¢lincii temel
unsur ise, Anadolu’da yetisen triinler ve bu topraklarda bulunan yerli kiiltiirlerin etkisidir.

Dérdiincii temel unsur da Islam’m etkisidir (Bilgin, 2004, Kozleme, 2012;126).

Osmanli Mutfaginda; tahil, et, siit ve siit tiriinleri, sebze, meyve, baharat ve diger gida
maddelerinin dengeli bir bigimde tiiketildigi ve mutfagin saglikli beslenme aligkanliklarina
sahip bir mutfak haline geldigi ifade edilebilir (Hatipoglu, 2014;65-66). Osmanli Doneminde
Matbah-1 Amire denilen saray mutfagi, yemeklerin pisirildigi, kilerlerin, ascilarin,
yamaklarin ve diger mutfak gorevlilerinin koguslari, bir ¢esme, bir cami ve bir hamamin
bulundugu biiyiik bir kompleksten olugsmaktadir (Yerasimos, 2004:28). Osmanli mutfaginin
bol et, bol piring, bol yag ve bol tatli igeren meniileri, bir imparatorluga yakisir zenginlikte
olmasina ragmen, Osmanlilarin yemek yeme aliskanliklarinda, senlikler disinda biiyiik bir
sadelik hakimdi. Yemek, saray ve konaklarda sofralarda yenirdi. Sarayda bile Batili anlamda
bir yemek odasi ve ona uygun mobilyalar yoktu ve sofrada kullanilan tek ara¢ kasiktan
ibaretti (Yerasimos, 2004:33-36). Osmanlilarda yemek aliskanliklar1 6nce Tanzimat’la
degisti. Sarayda Bati1 usulii sandalyede oturarak masada yeme aligkanligi, Sultan II Mahmud
doneminde (1808-1839) basladi. Bu sekilde yemek diizeni 6nce Istanbul’da saray, kosk ve
konaklarda benimsenmistir (Yerasimos, 2004:33-36). Osmanlilarda halk genellikle iki 6giin
yemek yerdi, bunlar kusluk vakti yenen daha ¢ok gorba agirlikli bir yemek, bir digeri ise
ikindi ile aksam arasi1 yenen sabahkine nazaran daha zengin olan ve biitiin aile fertlerinin bir

arada yedigi aksam yemegidir.

3.5. Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Cumhuriyet mutfagimi temel olarak iki kisimda incelemek yerinde olacaktir.

Bunlardan birincisi Istanbul mutfag, ikincisi ise Anadolu mutfagidir (Kizildemir ve dig.
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2014:202). Istanbul mutfaginin temel ozellikleri olarak, sofraya gelen yemekler hem
doyurucu hem de hafiftir, ayrica goz zevkine de hitap eder. Biiyiik bir ticari merkez olan
Istanbul’ a ¢ok cesitli gida iiriinleri mevcuttur (Unsal, 2003: 130). Anadolu mutfaginda ise,
sofra diizeni, pisirme yontemleri, kisa hazirlik i¢in hazirlanan yiyecekler olarak ¢ok zengin
bir mutfak oldugu goriilmektedir. Yani homojen bir mutfak kiiltiiriinden bahsetmek miimkiin
degildir. Anadolu mutfak kiiltiirii ve yemek anlayisi halk mutfagini olusturur. Halk mutfagi
da sehir ve kirsal kesim olarak ayrilabilir. Kirsal kesimde sofra adabi hala yerde sini iistiinde
devam etmektedir. Ancak schirde, yemekler masa iizerinde tiiketilmektedir (Kizildemir ve

dig. 2014).

Cumhuriyet doneminde kent merkezli Tirk mutfak kiiltiirtinde, 19. Yiizyilin
sonlarinda yayginlagsmaya baslayan alafranga sofra diizeni ve adab1 ile birlikte yeni yemek
teknikleri ve malzemelerin mutfakta kullanimi hiz kazanmuistir (Samanci, 2016:88).
Cumbhuriyetin ilk yillarinda iletisim ve teknolojik gelismelerin yetersizligine bagli olarak
belirli yorelere 6zgii yemekler korunurken, iletisim ve teknolojik gelismelerin giderek
yayginlasmaya baglamasiyla yorelere o6zgii yemekler diger yorelerde de bilinmeye,
yapilmaya baslanmistir. Ayrica Cumhuriyetin ilk yillarinda Tiirkiye mutfag ile ilgili yazili
kaynaklar daha c¢ok Istanbul mutfagindan olusmustur. Tiirkiye Cumhuriyeti Dénemi’nde
yemekler, Anadolu’da daha 6nce yasamis tiim topluluk ve devletlerin mutfak kiiltiirlerinin
harmanlanmasi ve etkilesimi ile olusan yemeklerdir (Akin ve dig, 2015). Cumhuriyet
doneminden itibaren &zellikle Istanbul, Izmir, Ankara gibi kentlerde gelisen lokanta ve
restoran kiiltiirtinde alaturka ve alafranga yemek sentezi hayat bulmustur (Samanci,

2016:95).

Osmanli’da oldugu gibi Tiirkiye Cumhuriyeti’nin de beslenme kiiltiirliniin temelinde
tahillar, siit, nebati ve hayvani iiriinler bulunmaktadir. Ozellikle bulgur ve hamur isleri ile
tahillar Tiirk mutfak aliskanliklarinin temelidir. Hamur isleri cenneti olan Tiirk mutfaginda
ayni zamanda gilindelik hayatta her zaman tamamlayici bir besin olarak siit liriinleri ile sebze
ve meyveler biitiin iilke capinda kullanilmaktadir (Kézleme, 2012;167). Osmanli doneminde
iki 6giin yemek yenirken Cumhuriyet doneminde kahvalti, 6gle yemegi ve aksam yemeginde
olusan ii¢ 6giin diizenine ge¢ilmistir (Samanci, 2016:96). Kirsal kesimde yemek, genellikle
yer minderlerine oturularak ve sini denen yuvarlak bir tepsi etrafinda diz ¢okiilerek ya da
bagdas kurularak yenilmektedir. Yer sofrasi ve ayni kaptan yeme alisgkanligin 1980’1

yillarda %60°’larda oldugu Tiirkiye’de, pek ¢ok sebeple sehirlesmenin kdyleri de etkisi altina
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aldigi giinimiizde her geg¢en giin daha da azalmaktadir (Kozleme, 2012;167). Yine
sehirlegsmenin artmasiyla artik koy ve sehir aligkanliklar arasinda farklar iyice azalmis olsa
bile alaturka ve alafranga usuller baz1 yerlerde halen devam etmektedir. Giliniimiizde halen
Anadolu’nun bazi bélgelerinde yer sofrasi aligkanliglr devam etse de catal kullanimi1 yaygin

hale gelmistir (Samanci, 2016:96).

Anadolu’da sehir kiiltiirinlin yol actig1 degisimlerle daha once kasabalarda pek
bulunmayan lokantalar, elektrikli firinlar ve buzdolaplar1 1960’11 yillardan itibaren
yayginlagmaya baslamistir. Boylelikle pisirme teknikleri de diidiiklii tencere, celik tencere
ve firinlarin kullanilmasiyla degisime ugramistir. Anadolu’da goriilen biitiin bu degisimlere
ragmen, sehir ve koy arasindaki yemek aligkanliklarin farkinin, 6nemli bir sosyal sorun
olarak var olmaya devam ettigini de belirtmek gerekmektedir. Yemek kiiltiiriinde
degisiklikler her donemde yasanmis olmakla birlikte, diger konularda oldugu gibi yemek
konusundaki degismelere damgasini vuran 1980’ler olmustur. Tiirkiye’'nin 1980’lerde disa
acilmasi, pazar ekonomisinin genislemesi, sehirlere yogun go¢ akimi, kadinlarin is hayatina

yogun katilimi ve medyanin gelismesi gibi sebepler bu durumu belirlemistir (Kozleme,
2012;168).

3.6. Bolgelere Gore Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Mutfak kiiltiirleri iklim ve yeryiizii sekilleri gibi cografi degiskenler basta olmak iizere
tarih, kiiltiirel altyap1 ve ekonomik kosullara gore farklilik gostermektedir (Zencir, 2016).
Yasanilan bolgenin iklimi ve elde edilen tarimsal iiriinler, o bolgenin mutfak kiiltiiriinii ve
cesit zenginligini sekillendirmis ve bulundugu yorenin 6zelliklerini yansitan ve yalnizca
yoreye has olan yemekler biitiinli olarak tanimlanan yoresel mutfaklar kavramini ortaya
cikarmistir (Comert, 2014). Y 6resel mutfak, bir bolgenin veya yorenin sahip oldugu yiyecek
ve igeceklerin yani sira bu yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, tiiketilmesi,
saklanmasi1 ve servis edilmesine iliskin yontemler, sunumunda kullanilan ara¢ ve gerecler,
mutfagin konumu, mimarisi, yemek torenleri ve bu gercevede gelistirilen inang ve
uygulamalarindan olusan kendine 6zgii kiiltiirel bir yapiy1 ifade eden bir kavramdir (Akgol,
2012:45). Tiirk halk mutfagina ait yemekler uygulama agisindan yoresel farkliliga sahiptir.
Ortak yemekleri, pisirme ve saklama yontemleri oldugu gibi farkli uygulamalarda soz
konusudur. Ayn1 yemekler katki maddelerinin farkli olmasi nedeniyle degismektedir. Farkli

yorelerde yapilan yemekler degisik adlarla anilabilmektedir (Ersoy, 2016).
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Mutfak kiiltiirii ile ilgili ¢aligmalari, yakin zamana kadar halkbilimi ile ugrasanlar
ortaya koymuslardir. Giiniimiizde de halkbiliminin alani igerisinde de gdsterilmektir ve
halkbilimciler mutfak kiiltiiri ile ilgili cok 6nemli ¢alismalar ortaya koymaktadirlar. Ancak
son yillarda gastronomi ile ugrasanlar mutfak kiiltiiri ile ilgili hatir1 sayilir ¢calismalar
yapmiglar ve mutfak kiiltiiriini daha genis bir agidan sunmaya baslamislardir.
Halkbilimciler, mutfak kiiltiirinii, yiyecek ve icecek tiirleri, yiyeceklerin pisirilmesi,
saklanmasi, yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilan ara¢ ve geregler, sofra gelenekleri,
yiyecek-icecek ritiielleri alt basliklar1 seklinde ele almislardir. Gastronomi alaninda
calisanlar bu alt bagsliklara ek olarak, yiyecek ve igecek hazirlamada kullanilan ve o yorede
yetisen tarim triinleri, yore mutfagina ait kavramalari ve o mutfak kiiltiirline ait 6gilinleri de
mutfak kiiltiirli unsuru olarak degerlendirmislerdir. Tiim bunlar goz 6niinde bulundurularak,
Tirk Mutfak kiiltiiriinii olusturan unsurlar asagida yer alan bagliklar altinda incelenebilir.
(Artun, 2016; Oguz, 2002; Kut, 2002; Geng, 2008; Ersoy, 2016; Halici, 2001; Sengiil ve
Dig, 2015; Arikan Diindar, 2016):

Tiirk Mutfaginda Bolgelere Ozgii Yetisen Tarim Uriinleri
Tiirk Mutfaginda Bolgelere Ozgii Kavramlar-Terimler

Tiirk Mutfaginda Kullanilan Bolgelere Ait Arag-Geregler
Tirk Mutfaginda Kullanilan Bolgelere Ait Pisirme Yontemleri

o > w0 N e

Tiirk Mutfaginda Kullanilan Bélgelere Ozgii Yiyecek-Icecek Ritiielleri
(bayramlar, kutlamalar, senlikler, aliskanliklar, dogum ve 6liim, vb.)

6. Tiirk Mutfaginda Bélgelere Ozgii Ogiinler

7. Tiirk Mutfaginda Bolgelere Ozgii Yiyecekler ve Igecekler

8. Tiirk Mutfaginda Bélgelere Ozgii Yiyecek Saklama Yontemleri ve Kis
Hazirliklar

9. Tiirk Mutfaginda Bélgelere Ozgii Sofra Gelenekleri

Bolgelere gore mutfak kiiltiirleri incelenirken bu basliklar dikkate alinarak bilgi

verilmistir.

3.6.1. Marmara Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Marmara Bolgesi’nde cografi 6zelliklerde yasanan cesitlilik yemek kiiltiiriine de

yansimistir. Balik¢iliktan sebze ve meyve yetistiriciligine, hayvanciliktan, tahil iiretimine
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kadar yemege malzeme olabilecek her tiirlii iiriinii bolge mutfaginda bulabilmek miimkiindiir
(Gokge, 2016:8). Bolgede gesitli iklim 6zelliklerinin goriilmesi, yetistirilen tarim iiriinlerinin
de ¢esitlenmesine ve mutfakta kullanilmasina neden olmustur. Akdeniz ikliminin etkili
oldugu yerlerde (Edremit, Ayvalik, Mudanya) zeytin ve zeytinyagi, Ege Denizi’ne komsu
olan yerlerde (Canakkale, Bozcada, Gokgeada) balik, sarap, Ege’nin ot yemekleri ve
Rumeli’nin damak tatlarinin hakim oldugu gorilmektedir (Polat, 2015). Karadeniz’e kiyisi
olan yerlerde (Kirklareli, Kocaeli ve Sakarya’nin kiy1 kesimleri) balik, iklimin biraz ¢etin
gectigi Trakya Boliimii’nde ise hayvanciliga bagl olarak et ve siit, ayrica tahil {iriinlerinin
mutfaklarda hakim oldugu goriilmektedir. Bolge mutfak kiiltiiriinii olusturan bir diger etmen
ise bolgeye gelen gdclerdir. Marmara bdlgesi sanayilesmenin etkisiyle Tiirkiye’de en fazla
goc alan bolgedir. Bunun sonucu olarak boélgeye farkli bolgelerden ve farkli kiiltiirlerden
gelenler beraberinde kendi mutfak kiiltiirlerini de getirmislerdir. Ozellikle Istanbul, Sakarya,
Bursa ve Kocaeli’'nde Karadeniz, Dogu ve Giineydogu Anadolu, Orta Anadolu, Kafkaslar
ve Bosnak, Arnavut, Makedon gibi Rumeli mutfak kiiltiirii ve yemeklerine rastlanilmaktadir.
Bir zamanlar Rum niifusunun yogun oldugu yerlerde (istanbul, Canakkale, Edirne, Tekirdag
ve Kirklareli’'nde) Rumlarla etkilesim sonucu disarida yemek yeme kiiltiiri oldukga
yogundur (Mil, 2016:42).

Marmara Bolgesi mutfaginda hemen hemen biitiin hazirlik ve pisirme yontemleri
kullanilmasina ragmen farkli yorelerde kullanilan birtakim teknik ve yontemler, digerlerine
gore agirlik kazanmaktadir. Trakya Bolgesi’nde c¢ogunlukla 1zgara, kizartma ve firinda
pisirme teknikleri kullanilmaktadir. Ozellikle bu yorede yapilan et yemekleri, 1zgara ve
kizartma teknigi ile pisirilmektedir. Tlirk mutfaginin klasigi olan tencere yemekler ise cokca
tercih edilmektedir. Yorenin karasal iklim etkisinde olan boliimlerinde hamur isleri ve kok
sebzeler daha siklikla tiiketilirken, denize kiyisi olan bolgelerde deniz iiriinleri, cogunlukla

1zgara yapilarak tiiketilmektedir (Mil, 2016:43).

Marmara Bolgesi’nde 6giinler giiniimiiz klasik Tiirk Mutfagindaki 6gilinlerden pek
farkli degildir. Sabah o6giiniinde, ¢ogunlukla kahvaltiliklar (zeytin, peynir, regel, bal,
yumurta vb.) ¢ay ile birlikte tiiketilirken, baz1 yorelerde ¢orba tiiketildigi de goriilmektedir.
Ogle yemegi is yasaminin etkisiyle birlikte daha ¢ok pide, borekler, gozleme gibi
yiyeceklerle gegistirilmektedir. Aksam yemegi ise biitiin aile fertlerinin bir arada olmasiyla

daha zengindir. Corba ¢esitleri, tencere yemekleri, 1zgaralar, pilavlar, salatalar, su, ayran en
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cok tiiketilen yiyecek ve iceceklerdir. Bazi yorelerde raki ve sarap gibi alkollii i¢ecekler de

tilketilmektedir (Mil, 2016:46, Giildemir, 2016:108).

Marmara Bolgesi mutfak kiiltiirlinde 6zel giinler ve anlara dair yiyecek-igecek
ritiiellerini, diger tiim bolgelerde oldugu gibi, geleneksel ve dini olarak ayirmak miimkiindiir.
Geleneksel olan ritiieller; dogum, dis bugdayi, siinnet, asker ugurlama, s6z kesme, nisan,
diigiin ve 6liim, dini olanlar ise, Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami, kandiller, Asure Giinii,
Hidrellez’dir. Tiim bu ritiiellerde mutlaka yiyecek ve igecek ikrami yapilmaktadir.
Cogunlukla yapilan kutlamaya gore degisse de serbetler, kandil simitleri, hamur isleri, helva,
tath ¢esitleri, ozellikle diigiinlerde et ¢esitleri, ayran, mesrubat ve alkollii igecekler ikram

edilmektedir (Mil, 2016, Giildemir, 2016, Sengiil ve dig, 2015).

3.6.2. Ege Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Ege Bolgesinin mutfak kiiltiiriiniin olugsmasinda cografi sartlar ve iklim ozellikleri
onemli yer tutmaktadir. Bolge, iklim 6zelliklerinden dolay: tarim i¢in oldukca elverislidir.
Bolgenin kiyr kesimleri zeytin agaglari, turunggiller ve incir agaclarinin yetismesine
uygundur. Ayrica tiitiin, pamuk, piring, seftali, nar ve elma, sebzelerden; domates, patates,
patlican, biber, enginar, kereviz, pirasa yetistirilmektedir. I¢ kesimlerde ¢am fistig1, aygicegi,
hashas, bugday, arpa gibi tahillar ile sekerpancari, nohut, fasulye gibi baklagiller
yetistirilmektedir (Ozdogan, 2016:170). Ege Bolgesi’nin sahil kesimlerinde kiiltiir
balik¢iligi ve deniz balik¢iligr yapilirken, i¢ kesimlerde hayvancilik ve siit iiretimi

yapilmaktadir.

Ege Bolgesi mutfak kiiltiirii denince ilk akla gelen zeytinyagi ve zeytinyagh
yemeklerdir. Diger yandan bdlgenin i¢ kesimlerinde zeytinyagi pek kullanilmazken,
buralarda siklikla, Aygicek yagi, hashas yagi ve tereyagi kullanilmaktadir (Ozdogan,
2016:172). Ayrica kiy1 kesimlerde balik restoranlari ragbet goriirken, i¢ kesimlerde pide

cesitlerine talep artmaktadir.

Ege Bolgesi mutfak kiiltliriinde zeytinyagh yiyeceklerin yanmi sira, ebegiimeci,
sarmasik, 1sirgan, cibez, turp otu, kenger, hindiba, sevket-i bostan, gelincik, labada, kusotu,

sinirotu, helvacik, radika, deniz bériilcesi, kuskonmaz, arapsagi, marata, tarla ¢akisi, tarla
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¢ivisi, su teresi gibi otlardan yapilan yemeklerinin de 6ne ¢iktigi goriilmektedir (Gokge,
2016, Ozdogan, 2016).

Ege Bolgesi mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda bir diger etmen de goglerdir. Ozellikle
Izmir’de, Girit yemekleri, Selaniklilerin getirdigi, susamli kumru (bir ¢esit sandvig), mayali
ekmek, Selanik tatlisi, bademle yapilip sicak igilen somata, Arnavutlarin getirdigi, elbasan
tava, Arnavut cigeri, piristine tavasi, kirde kebabi, Yahudilerin getirdigi, boyoz, pirasa
koftesi, kabakl firitada, falafel bolge mutfak kiiltiiriine katki saglamis ve ¢esitlendirmistir
(Kilig, 2010:22).

Ege Bolgesi mutfak kiiltiirlinde kullanilan ara¢ ve geregler Tirkiye'nin diger
bolgelerinde kullanilan ara¢ ve gereclerle temelde benzerlik gosterse de sadece Ege
bolgesinde kullanilan ara¢ ve gereclere rastlanilmaktadir. Bunlardan en 6zgilin olani
Afyonkarahisar’da kullanilan hashas dasidir. Bu tas iki parcadan olusmaktadir. Alt tas
dikdortgen seklinde ve kenarlar1 hashasin dagilmamasi igin hafif yiiksektir. Ust tas ise
hashas1 ezmek icin kullanilir ve iki elle tutacak seklindedir (Ozdogan, 2016:175).

Ege Bolgesi’nde kdylerde evlerin bahgelerinde bulunan ve kdy ekmegi, bazlama gibi
ekmeklerin yapiminda kullanilan ocaklar yer almaktadir. Ayrica kis aylarinda kuzine tipi
sobalar kullanilmakta, bu sobalarla ev isitilirken ayni zamanda firin goziinde ve {istlinde
yemek pisirilmekte ve su isitilmaktadir. Ege kiyilarinda yemekler pisirilirken, buharda
pisirme, haslama, kavurma yontemi yayginken, i¢ kesimlerde firinlama, haslama, kavurma

ve kizartma daha ¢ok kullanilmaktadir (Ozdogan, 2016:178).

Ege Bolgesi mutfak kiiltiirlinde 6zel glinler ve anlara dair yiyecek- icecek ritiiellerinde,
diger bolgelerden farkli olarak, ozelikle diigiinlerde verilen yemeklerde keci eti yaygin

olarak kullanilir (Giildemir, 2016:118).

Ege Bolgesi’nde sabah kahvaltis1 olduk¢a zengindir, bolgede yetisen zeytin ¢esitleri,
peynir cesitleri, regel cesitleri, bal, yumurta, bdlgede yetisen yesillikler, 6zellikle Izmir’de
boyoz, kumru sandvi¢ ve Izmir gevregi, yaz aylarnda kavun, karpuz, Kiitahya’da pide
cesitleri, Denizli’de patates bugulama ve yumurta salatasi, Afyonkarahisar’da hashas ve
kaymak, Usak’ta ise tarhana corbasi kahvaltilarin vazgecilmezidir. Ogle yemegi ise

cogunlukla hafif gecistirilmektedir. Aksam yemegi sabah kahvaltisi gibi zengindir,
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cogunlukla corbayla baslayip et yemekleri, tahil ve kurubaklagil yemekleri ve bolgenin
yesillikleri sofralarda yer alir (Ozdogan, 2016; Giildemir, 2016; Sengiil ve dig, 2015). Ege
Bolgesi’nde diger bolgelerden farkli olarak yemeklerle birlikte {iziim yetistirilen yorelerde,
heniiz olgunlasmamis tiziimden yapilan koruk suyu ve Kiitahya yoresinde kizilcik (giiren)

serbeti tiikketilmektedir (Ozdogan, 2016:184).

3.6.3. Akdeniz Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Akdeniz Bolgesi, uygun iklim kosullar1 ve verimli topraklara sahip olmasi nedeniyle
genellikle tahillardan bugday basta olmak {izere, arpa, misir, ¢avdar ile fasulye, nohut gibi
kuru baklagiller, taze sebze ve meyveler Ozellikle kiy1r seridinde turunggiller
yetistirilmektedir. Ayrica Akdeniz Bolgesi seraciligin yaygin oldugu bdlgedir. Bolgenin
verimli ovast Cukurova’da tahillardan, baklagillere, sebzelerden meyvelere, bademden yer

fistigina, zeytinden ay¢igegine pek ¢ok tarim iriinii yetistirilmektedir (Isik, 2016:200).

Akdeniz mutfak kiiltiirii ve beslenme aligkanliklart Dogu Akdeniz ve Bati1 Akdeniz
boliimlerinde farklilik gostermektedir. Bat1 Akdeniz’de yer alan Isparta, Burdur ve Antalya
illerinde I¢ Anadolu mutfak kiiltiiriniin ve Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tah1l ve hamur isi
agirlikli etkileri goriilmektedir. Bu bolgede 6zellikle Tiirk mutfaginda yaygin olan tarhana,
yogurt gibi tirlinler yore halki sofralarinda oldukca yaygindir. Dogu Akdeniz’de yer alan
Mersin, Adana, Osmaniye, Hatay, Kahramanmaras illerinde ise Giiney Dogu Anadolu
mutfak kiiltiirii ve Arap mutfak kiiltiiriniin etli ve yagh yemeklerinin daha agirlikli oldugu
goriilmektedir. Kebap ¢esitlerinin yogunlukta oldugu yorede sebze ve meyvelerden yapilan

kebap ¢esitleri bulunmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016).

Akdeniz Bolgesi beslenme sistemi geleneksel olarak tahil, zeytinyagi, sebze ve meyve,
su triinleri, siir irtinleri, baharat ve liziim suyuna dayanmaktadir (Sengiil ve dig, 2015:97).
Akdeniz beslenme sisteminde birinci sirayt alan tahillardan en ¢ok bulgur, yarma, firik ve
kuskus gibi iirtinleri olan bugday almaktadir (Cevik, 1996). Bolge mutfaginda balik
kiiltiiriiniin tatil ile 6zdeslesen Antalya ve ¢evresinde daha yaygin oldugu ve mutfak kiiltiirti
bakimindan dogu bolgelere yakin olan illerde ise baliktan kirmizi ete dogru gecis oldugu
goriilmektedir (Sengiil ve dig, 2015:98). Akdeniz mutfagi et yemeklerinden en ¢ok kebap ve
pideler tiiketilmektedir, etler daha ¢ok bulgur, piring gibi tahillarla ve sebzelerle birlikte
tiketilmektedir (Ertas ve Karadag, 2013).
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Dogu Akdeniz Boliimii’nde bulunan illerin mutfak kiiltiirleri incelendiginde zengin
kiiltiirii ve verimli topraklari ile koklii bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Hatay sehri karsimiza
cikmaktadir. Bir¢ok dinin ve medeniyetin kiiltiirlerinin yogrulmasi ile zenginlesen bu
mutfagin en 6nemli temsilcileri arasinda kiinefe, kire¢ kaymagindan yapilan kabak tatlist,

cara ¢okelegi, siirk ve bunlardan yapilan salatalar 6n plana ¢ikmaktadir (Sahin, 2012:8-9).

Akdeniz Bolgesi'ne 0zgli yiyeceklere bakildiginda, Mersin’de cezerye,
Kahramanmaras’ta sehre 6zgli Maras tarhanasi, Maras biberi ve Maras dondurmasi,
Antalya’da, balik ile birlikte yenilen salata ve piyazlar. Burdur da sis kofte ve Burdur ceviz
ezmesi ile taninmaktadir. Isparta’da kofte gesitleri ve sakatat yemekleri ile birlikte, gol
baliklart mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yer tutmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016). icecekler
ise, Isparta’da giil ¢ayi, Silifke’de nohut ve badem kahvesi, Giilnar’da kenger kahvesi,
Kahramanmaras’ta menengic kahvesi, Adana, Mersin’de salgam suyu, Isparta ve Burdur’da
koruk suyu, Antalya/Akseki’de domatesli ve kuru naneli sirke 6n plana ¢ikmaktadir (Isik,
2016:213).

Akdeniz Bolgesi’nde yemekler genellikle, haglama, firinda pisirme, 1zgara, kuru 1s1da
pisirme yontemleriyle pisirilmektedir, bunlarin disinda bolgede bazi 6zel pisirme yontemleri
de kullanilmaktadir. Hatay’da tuzda tavuk, Isparta’da tuzda balik ve kiilde pisirilen kiiliir,
Kahramanmaras’ta, tulumda pisirilen dag kebab: bu pisirme yontemlerine Ornek
gosterilebilir. (Isik, 2016:206). Akdeniz Bolgesi yiyecek igecek ritiielleri diger bolgelerle
oldukca benzerlik gostermektedir. Diger bolgelerden farkli olarak, Akdeniz Bolgesi’nde
dogum yapan anneye daha cabuk iyilesmesi i¢in yagli balli denilen eritilmis yag ve bal

karigimi veya yag pekmez karisimi i¢irilmektedir (Giildemir, 2016:120).

Akdeniz Bolgesi’nde ogilinler diger bolgelerler den farkli olarak, 6gle yemeginde,
aksamdan kalan yemekler ve corba, makarna gibi pratik yemekler yenir. Bolgenin bati
boliimiinde Antalya, Burdur, Isparta ¢evresinde, dordiincii bir 6&iin olarak, ¢ogunlukla uzun
kis gecelerinde, yat geber ekmegi yenilir. Yat geber yemegi olarak kis aylarinda, gerez, pilav,
helva, tursu, kahvaltilik yiyecekler, makarna ve ceviz helvasi pisirilir, yaz aylarinda ise

meyve ve ¢erez tiikketilir (Giildemir, 2016:120; Isik, 2016:210).
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3.6.4. i¢ Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

I¢ Anadolu Bélgesi’nde yer sekilleri ve iklim kosullarindan dolay: tahil tarimi 6ne
cikmistir. Ulke genelinde tahila ayrilan topraklarin yariya yakini bu bélgede oldugundan
bolge tahil ambari olarak bilinmektedir. En cok bugday tiretilmektedir. Bolgenin sulanabilen
boliimlerinde seker pancari tarimi yapilmaktadir. Diger bolgelerle karsilastirildiginda
bolgede bugday, seker pancari, elma ve yesil mercimek iiretimi oldukca fazladir. Bunlarin
yani sira liziim, yulaf, cavdar, aycicegi, gibi ¢esitli sebze ve meyve liretimi de yapilmaktadir.
Bolgenin kuzey ve dogusunda biiylikbas hayvancilik, bolge genelinde ise kiiclikbas
hayvancilik yapilmaktadir. Bolgedeki tarim ve hayvancilik faaliyetlerine bagli olarak
tiretilen tiriinler, yoresel mutfaklarda kullanilan temel malzemeleri olusturmaktadir (Gokge,

2016:11).

Ic Anadolu Bélgesi'nde 6zellikle bugday iiretimin etkisini hamur isleriyle yoresel
mutfaklarda gormek miimkiindiir. Kayseri’de manti ve Eskisehir’de ¢i borek, mutfaklarda
hamur islerinin en giizel o6rnekleridir. Yine hayvanciligin one ¢iktig1 bolgede, yemeklerde,
koyun eti agirlikli olarak kullanilmaktadir, sigir ve dana etleri daha ¢ok sucuk ve pastirma
yapiminda kullanilmaktadir. Ayrica, bolge 6zellikle Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ etmis
medeniyetlerin yerlesim alan1 olmas1 nedeniyle ¢ok zengin bir mutfak kiiltliriine sahiptir.
Orta Asya’dan gelen Tiirklerin yanlarinda getirdikleri ve tamamen Tiirk ismi ile 6zdeslesen
yogurt, bulgur, pastirma ve tarhana gibi iiriinler I¢ Anadolu Boélgesi mutfak kiiltiirii icin
temel bilesenleri olusturmaktadir (Sengiil ve dig, 2015:117; Yiincii, 2016:68; Gokge,
2016:11).

Bolgenin kiiltiirel ¢esitliligi, mutfak kiiltiiriinlin  de zenginlesmesine katki
saglamaktadir. Bosnak, Cerkez, Muhacir, Pomak, Tatar, Tiirkmen, Yoriik gibi pek cok
topluluga ev sahipligi yapan Eskisehir, bu kiiltiirel ¢esitlilik ile gastronomik miras a¢isindan
biiyilk bir potansiyele sahiptir (Isik, 2016:11). Kokeni Selguklu ve Mevlevi mutfak
geleneklerine dayanan Konya mutfaginda, etli ekmek, bicak arasi, yemeklerden sonra yenen
bamya ¢orbasi, firin kebabi, kiiflii peynir ve Meviana sekeri onemli yer tutmaktadir (Sengiil
ve dig, 2015:117). Ayrica Konya mutfagi, mutfak mimarisi, arag-geregleri, pisirme
yontemleri, sofra diizenleri ve servis usulleri ile kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii meydana
getirmistir (Isik, 2016:12). Kayseri, Selguklular doneminde 6nemini korumus ve ii¢ yiiz yil

boyunca panayir ve ticaret merkezi olmustur. Bundan dolayr Kayseri mutfaginda, Rum,
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Ermeni, Yahudi, Iran, Kafkasya Kkiiltiirlerinin etkisini gérmek miimkiindiir (Giirsoy,
2013:81). Nevsehir, klasik Tiirk mutfagini yansitmakla birlikte, tarih oncesi kiiltiirlerin,
farkl1 dinlerin ve toplumlarin da birikimlerini barindirdigindan ayrica 6nemli goriilmektedir

(Giildemir ve Isik, 2011: 1).

I¢ Anadolu Bélgesi’nde elde edilen besinlerin toplanmasi, depolanmasi igin yapilan
islemler elde ve dogal islemlerden gecirilip kiiplerde, tahta ambarlarda ve besin saklama
kuyularinda muhafaza edilmektedir. Yemekler genellikle kilden, porselenden, kalaylanmis
bakirdan yapilmis kaplarda odun veya odun komiiriinde yavas yavas pisirilmektedir (Yiincii,

2016:69).

Ic Anadolu Bolgesi yiyecek icecek ritiielleri diger bolgelerle oldukca benzerlik
gostermektedir. Diger bolgelerden farkli olarak, Kirikkale/Keskin’de ¢orek iilesme denilen
gelenekte Ramazan ve Kurban Bayrami’ndan bir giin 6nce koydeki kadinlar c¢orekler
yaparak koydeki ¢ocuklara paylastirirlar. Konya’da ii¢ aylarin baglangici olan Recep aymin
ilk giinii baglayip ertesi giin aksama kadar yani Regaip Kandili aksamina kadar stiren siviilik
geleneginde, bisi adi1 verilen, yumurtali hamurun yagda kizartilmasiyla yapilan yoresel bir

yemek dagitilir (Yiinci, 2016:70).

I¢ Anadolu Bélgesi’nde sabah kahvaltisinda, kahvaltiliklardan baska, siit corbast,
omag ¢orbasi, tarhana g¢orbasi, bulgur pilavi, haside ve yayik ayrani gibi yiyecek ve igecekler
de bulunur. Ogle yemeginde patates piyazi, manti, patlicandan yapilan gesitli yemekler
bulunur. Aksam yemeginde ise manti, borek gibi hamur islerinin yaninda koyun, sigir ve
kiimes hayvanlar etlerinden yapilan tencere yemekleri ve kebaplar agirlikli olarak yer alir

(Giildemir, 2016:114).

3.6.5. Karadeniz Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Karadeniz’in tertemiz sularindan ¢ikan baliklar, tarlalarda yetisen misirlar ve diger
tarimsal Urlinlerden olusturulan lezzetler Karadeniz mutfaginin temelini olusturur. Cografi
konum ve iklim 6zelliklerinin mutfak kiiltiirlerine katkis1 tartisilmaz bir gercektir. Karadeniz
Bolgesi ise cografi 6zelligi nedeniyle ¢cok fazla yagis alan bir bolgedir, bu yiizden de zengin
bitki ortiistine sahiptir. Karadeniz’in zengin bitki Ortiisii ve yesil dogasi da bu bolgenin

sofralarina katkida bulunmustur. Sebze ve her ¢esit yesilligin bol oldugu Karadeniz
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Bolgesi’nde balikeilik ve bahge sebzeciligi oldukga gelismistir. Sebze ve ot yemekleri i¢in
sadece lezzetli demek yetmez, ayn1 zamanda bu yiyecekler sifa kaynagidir. Tarih boyunca
diger diinya mutfaklarinin birbirlerinden etkilendigi goriilmiistiir fakat Karadeniz Mutfagi,
tarith boyunca kendine 6zgii yapisini korumus ve hi¢bir mutfak kiiltiiriinden etkilenmeden

kendi mutfak kiiltiirinii yaratmistir (Kabacik, 2016:139).

Her mevsim yagis goriilmesi, yaz kurakligi isteyen (bugday, arpa, yulaf, ¢avdar,
mercimek, pamuk) {irlinlerin yetismesini Onlemistir. Kiyr kesimde tahilin yerini misir
almistir. Kis mevsiminde Dogu Karadeniz'de kis 1liklig1 findik, ¢ay, turunggiller, zeytin gibi
{iriinlerin yetismesini kolaylastirmistir. i¢ bolgelerde yagis azlig1 orman ortiisiiniin azligina,
tahil ve sekerpancar gibi iiriinlerin 6ne ¢ikmasina yol agmistir. Bolgede hayvancilik faaliyeti
onemli bir ekonomik etkinliktir. Kiy1 kesiminde bitki Ortiisiiniin giir olmasi, yiiksek dag
cayirlarinin bulunmasi ve arazinin engebeli olmast ve nemli iklim nedeniyle biiyiikbas
hayvancilik yapilir. Bolgenin kuzeyindeki Karadeniz, balik potansiyeli bakimindan
zengindir. Tiirkiye balik tiretiminin yaklasik %80'1 Karadeniz'den karsilanir. Bolgenin
ekolojik kosullari, aricilik agisindan biiyiik potansiyel gosterir. Karadeniz kiyisindan
baglayarak, yaylalara ve Karadeniz ardindaki yar1 kurak bolgelere kadar olan son derece
zengin bir ot toplulugu ve bunlarin farkli zamanlarda ¢igcek agmalari, araciligin bolge
genelinde yapilmasina olanak vermektedir (Atalay ve Mortan.2003:75; Cografya, 2017;
Ordu Ticaret Borsasi, 2017).

Karadeniz Bolgesi mutfagi genel olarak pratik ve basit bir mutfaga sahiptir. Karadeniz
Bolgesi mutfag: denince akla balik ve 6zellikle hamsiden hazirlanan yiyecekler gelir. Oyle
ki hamsinin bircok yemegi yapilir. Hamsi tiirkiileri ve fikralariyla birlikte, hamsi i¢in
yazilmis siir ve gazellere rastlanir. Bolgede en ¢ok tiiketilen yiyeceklerden birisi de misir
unu ve musirdan yapilan yiyeceklerdir. Lahana ve karalahanadan yapilan yiyecekler de
bolgede sevilerek tiiketilen yiyeceklerdir. Cay sadece bolgede degil tiim iilkede sevilerek
tiiketilen ve bu bolgede (Rize, Trabzon, Artvin) {iretilen bir icecektir (Kabacik, 2016:143).

Ozellikle Dogu Karadeniz’de tiiketilen yiyecekler Giircistan ve Kafkaslarla benzerlik
tagimaktadir. Bunun nedeni de, goglerle bolgeye yerlesen cesitli Kafkas (Giircii, Cerkez,
Abhaz, Laz gibi) halklarinin kendi mutfak kiiltiirlerini bolgeye tasiyarak Karadeniz Bolge’si
mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmeleridir (Kabacik, 2016:144).
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Ozellikle Dogu Karadeniz Boliimiinde mutfak kiiltiiriiniin énemli bir parcasi olan,
seranderler (nayla) direkler tizerine kurulmus, genellikle tahil ambari veya erzak deposu
olarak kullanilan geleneksel kiigiik ahsap yapilardir. Hemen her evin yami basinda
konumlanan bu mimari eserin ana islevi; bir kiiltiir bitkisi olan misiri, eksimeden veya
actmadan uzun siire tiiketebilmek amaciyla, ihtiya¢ duyuldugunda el degirmeninde yarma
ya da su degirmeninde un yapmak i¢in kurutmak ve saklamaktir. Ayrica; arpa, yulaf, fasulye,
patates, kabak, sogan, sarimsak, kirmizibiber, findik, ceviz, elma, armut, hurma, yag, peynir,

tursu, pekmez gibi yiyecekler de bu kuru ortamda muhafaza edilebilirler (Birlik, 2011:125).

Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri olan as¢ilik mesleginin usta ¢irak iligkisinin
yaninda, babadan ogula gectigi, Tiirkiye’de ilk asc¢ilik okulunun agildigi ve hala asgilik
sektoriine her yil onemli sayida asci yetistiren Ascilik Meslek Lisesi ve ascilariyla iinli
Bolu/Mengen bu bolgededir. Ayrica 1. Diinya savasinda siirgiin gittikleri Rusya’da
ogrendikleri firincilik ve pastacilik meslegini, daha da gelistirerek bugiin Tiirkiye’de ve
Diinya’da bu meslek dalinda 6nemli bir yere sahip olan pastacilariyla iinlii Rize/Hemsin de

bu bolgededir.

Karadeniz Bolgesi farkli cografi yapilardan meydana geldigi i¢in Tiirk Mutfaginda
kullanilan hemen hemen tiim pisirme yontemleri kullanilir. Kiyiya yakin yerlerde balik ve
sebze agirlikli yiyecekler cogunlukla yetistirildigi ve tlketildigi icin, haslama, yagda
kavurup sos igerisinde pisirme, buharda pisirme, kendi suyunda pisirme, sote, yagda
kizartma, 1zgara ve roti gibi daha ¢ok kisa silirede pisirilen yontemler kullanilir. Bu
yontemlerle yemek pisirilirken gogunlukla kuzine ve ocak kullanilir. i¢ kesimlerde ise kiy1
kesimlerinde kullanilan yontemlere ek olarak, yiyecekler kuru 1sida kuyuda, tandirda ve tas

firinda uzun siire pisirilir (Kabacik, 2016:147).

Karadeniz Bolgesinde onemli giinlerde ve gecelerde kullanilan yiyecek ve igecekler
diger bolgelerdeki yiyecek iceceklerle benzerlik gdstermektedir. Ancak bolgenin farkli
cografi yapisindan dolayr kullanilan yiyecek ve igeceklerde baz1 farkliliklara
rastlanilmaktadir. Neseli giinlerden 6zellikle Hidirellez’de dolma ¢esitleri, borekler ve et
yemekleri hazirlanmaktadir. Tokat ve Giresun’da rastlanilan Sultan Nevruz kutlamalarinda
daha c¢ok piknik yiyecekleri hazirlanir. Ordu ve Giresun’da Mays Yedisi kutlamalar1 yapilir,
burada daha ¢ok piknik yiyecekleri hazirlanir. Bunlardan baska Bag bozumu (TokKat,
Amasya, Corum, Samsun), Kafkasor (Artvin), Yayla Senlikleri (Artvin, Rize, Trabzon,
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Gilimiishane, Giresun, Ordu, Samsun, Tokat), Ko¢ Katimi (Tokat, Amasya, Bayburt) gibi
etkinliklerde ¢ogunlukla piknik yiyecekleri hazirlanir (Halici, 1997, Kabacik, 2016:138-
163).

Karadeniz Bolgesinde giinliik 6giinlerde Anadolu’nun hemen hemen tiim bolgelerinde
oldugu gibi eskiye gore degismeler olmustur. Eskiden iki 6glin olan yemek Ogiinlerinin
giiniimiizde tice ciktigr gozlenmektedir. Yaz mevsiminde kahvaltida ¢ogunlukla peynir
cesitleri, tereyagi, zeytin ¢esitleri, recel ¢esitleri, bal, mevsimine gére sebzeler bulunurken
kis mevsiminde yukaridakilere ek olarak corba cesitlerinin de kahvaltilarda tiiketildigi
goriilmektedir. Bunlardan baska 6zellikle Dogu Karadeniz’de et haslama (Trabzon, Giresun
ve Ordu) ve et kavurma (Rize) da kahvaltilarda tiiketilmektedir. Ayrica 6zellikle Pazar
sabahlart Trabzon, Samsun, Ordu, Zonguldak ve Giresun’da firinlarda hazirlanan pide
tilkketimi oldukg¢a yaygindir. Bunu yaninda Dogu Karadeniz’de, Zonguldak ve Diizce’de
kahvaltilarda muhlama veya kuymak tiikketimi de yaygindir, 6zelikle Ordu ve Giresun’da
kahvaltilarda yorede yetisen fasulyelerden yapilan tursu kavurmasi da oldukca yaygindir.
Bolge’de 6gle ogiinleri i¢in ayrica yemek yapilmaz, ¢alisma hayatinin gereklerinden dolayi
daha ¢ok aksamdan ve sabah kahvaltisindan kalan yiyecekler tiiketilir. Aksam 6gtinlerinde
yer alan yiyecekler Anadolu’nun bir¢ok yerinde oldugu gibi en giizel yemeklerden
olusmaktadir. Bu yemekler cogunlukla et, tavuk ve balik yemekleridir. Biitiin aile aksam

yemeginde toplandigi i¢in yemeklerin ¢esidi biraz fazladir (Kabacik, 2016:149).

Bolge’de sadece Bayburt ve Gilimiishane’de “kindilik” denen ikindi sofrasi vardir.
Bayburt’ta kindilik 6giiniinde, yaz mevsiminde peynir, lor, ¢okelek, domates, ekmek, ¢orek,
borek gibi yiyecekler ¢ayla birlikte tiiketilirken; Giimiishane’de Kindilik 6giiniinde en gok
kuymak yapilir, ayrica, fasulye kavurmasi, patates haslamasi, tursu, su boregi, hurma

(kalbura bast1), zeytinyagl dolmalar, borekler ve ¢orekler ¢ayla sunulur (Halici, 1997).

3.6.6. Dogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Doga kosullarinin olumsuz etkisinin yasandigi Dogu Anadolu Bélgesi’nde en 6nemli
ekonomik faaliyet hayvanciliktir. Bolgenin kuzeyinde biiylikbas hayvancilik, giineyinde ise
kiiclikbas hayvancilik gelismistir. Hayvanciligin yani sira tarim etkinlikleri bolgenin
giineyinde daha ¢ok yogunlagsmistir. Buralarda daha ¢ok patates, lahana gibi sebzeler, arpa,
bugday gibi tahillar, kayis1 gibi meyveler yetistirilmektedir. Bu durum bolgenin mutfak
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kiiltiirtine de yansimis, sebze yemeklerinin bolge mutfaginda ¢ok az yer tutmasina neden
olmustur (Gokge, 2016:14). Hayvanciligin yaygin olmasindan dolayi, bolgede ¢ogunlukla et
ve siit iirlinlerine dayali bir mutfak kiiltiirti gelismistir. Geleneksel mutfak kiiltiiriinde et,

baklagiller, tahillar, siit {iriinleri ve kurutulmus sebze ve meyveler 6nem kazanmustir.

Dogu Anadolu Bolgesi’nin Tiirk Mutfak Kiiltiiriine kazandirdigi gastronomik
unsurlara bakildiginda, Erzincan’in tulum peyniri, tiziimii, kavun ve karpuzu, Erzurum’un
cag kebabi, ¢ivil peyniri ve lor peyniri, dut pekmezi, Kars’ i eski kasar peyniri, bali, Van’in
oldukca zengin hazirlanan kahvaltisi, Malatya’nin, kayisisi, Elazig’in iiziimii ve Harput
koftesi &n plana ¢tkmaktadir (Sengiil ve dig, 2016; Ongel, 2016, Sergeoglu, 2014; Giilliidag,
2011; Ertas ve Karadag, 2013; Karabacak, 2013; Gelibolu, 2009).

Dogu Anadolu Bolgesi’nde mutfak kiiltiirii icerisinde yer alan en énemli araclardan
birisi tandirdir. Geleneksel Erzurum evlerinde yer alan mutfak ve tandirlar, diger illerdeki
tarithi evlerden mimari olarak ayrilmaktadir. Erzurum evlerini diger bolge evlerinden ayiran
kendi icerisinde belirleyici olan temel unsur fandirevinin bulunmasidir. Dogu Anadolu
Bolgesi’nin genelinde hiikiim siiren iklim sartlari, bolgesel faktorler, ekonomik kosullar ve
gelenekler tandir kiiltiiriiniin yasatilmasinda 6nemli faktorler arasinda yer almaktadir. Eski
Erzurum evlerinde en 6nemli bolimi olusturan fandirevi giinlik hayatin neredeyse
tamamina yakininin gecirildigi yer olup dinlenmek ve yemek pisirmek gibi amaclara yonelik
kullanilmaktadir (Ongel, 2016:90). Erzurum evlerinin zemin katinda yer alan tandir evi kare
veya dikdortgen plan diizenlemesine sahiptir. Evin biiylikliigline gore tandir evi iki
mekandan olusabilir. Tandir evi, ambar ve kiler ¢ogu zaman bitisik inga edilen ahir ile

dogrudan iliskilidir (Serceoglu, 2014).

Dogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiirlinde yiyecek icecek ritiielleri bakimindan
Malatya’da bir farklilik gozlenmektedir. Burada oOliiniin ardindan verilen yemekler
diigiinlerdeki yemek cesitleri gibidir. Bu yemege can asi veya kirk yemegi ad1 verilir (Ongel,

2016:91).

Dogu Anadolu Bolgesi’nde 6glinlerde kahvalti kiiltiirii diger 6glinlere gore daha fazla
one cikmaktadir. Ozellikle Van ve Erzincan’da peynir cesitleri, yumurta gesitleri, siit
{irinleri,ve yerel otlar bakimindan olduk¢a zengin kahvalti sofralar1 hazirlanir. Ogle

yemeklerinde ¢orba basta olmak iizere tahil, kurubaklagil ve et yemekleri hazirlanir, aksam
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ise 0gle yenen yemeklerden sofraya getirilir. Elazig’da li¢ 6giin yemegin disinda kusluk
yvemegi ve yatsilik denen pestil, ceviz, orcik, meyve gibi yiyeceklerin bulundugu sofralar
hazirlanir (Kilighan ve Késker, 2015; Ongel, 2016.91).

3.6.7. Giineydogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Glineydogu Anadolu bolgesi de yoresel lezzetleriyle tin salmis, mutfak kiiltiirliniin
gozde bolgelerindendir. Bu bolgede Tiirkler ile Araplar uzun yillar birlikte yasadiklari igin
kiiltiirel bakimdan birbirlerinden etkilenmislerdir (Dilsiz, 2010: 68). Bolgede genel olarak
Arap beslenme kiiltiiriinlin etkileri goriilmektedir. Bu etki bol baharath yiyecekler ve aci
biber kullanimiyla géze ¢carpmaktadir. Glineydogu Anadolu’da yapilan kebaplar Tiirkiye nin
hemen her yerine yayilmistir. Tahil ve bakliyat yaygin olarak kullanilmaktadir. Giineydogu
Anadolu mutfaginda bugday ve bulgur, etten sonra en ¢ok kullanilan malzemelerdir. Bunun
yani sira nohut, mercimek, pirin¢ gibi bakliyat da yaygin olarak kullanilir. Baharath
kebaplar; etten ziyade kiyma ile yapilan kebap cesitleri, mercimek ve bulgur kullanimi fazla
oldugundan 6tiirti de kisir, i¢li kofte, ¢ig kofte yore mutfaginda yaygin olarak tiiketilmektedir
(Dilsiz, 2010: 69; Aksoy ve Sezgi, 2015). Giineydogu Anadolu Bolgesi’nin mutfak
kiiltiirtinde, bitkisel ve hayvansal {iriinler dengelidir. Et, tahil, yogurt, sebze ve meyveler
dengeli bir sekilde kullanilmakta ve bu denge yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesinde
farkli pisirme yontemlerinin kullanilmasinda oldugu kadar, mevsimlik yiyeceklerin

saklanmasinda da kendini gostermektedir (Bekar, 2016:111-114).

Siit tirtinleri bolgenin diger dnemli mutfak malzemeleridir. Kirmizi et olarak daha ¢ok
koyun eti tercih edilir. Bunun en biiyiikk nedeni yorede kiiclikbas hayvanciligin yaygin
olmasidir. Bolgede bulunan iiriinlerin bir sekilde yemeklerde kullanilmasi bolge mutfaginin
zengin yemek c¢esitlerini olusturmustur. Yogurdun pisirilerek et, sebze ve tahilla
karistirilmasiyla yapilan yemek cesitlerine oldukg¢a sik rastlanir. Giineydogu illerinde daha
cok baklava ve kadayif gibi hamur tathilarinin tiiketildigi gdzlemlenmistir. Bunun yaninda
fistikli agir tathilar da yorede olduk¢a popiilerlik tasimaktadir. Ayrica; hayvansal yag
kullannm1 daha yaygindir ve simit, pogaca ve borekler bolge mutfaginda ¢ok genis yer

tutmaktadir (Akman, 1998: 11; Aksoy ve Sezgi, 2015).

Giineydogu Anadolu Bélgesi’nde mutfak kiiltiiriiniin 6nemli 6zelliklerinden biri de

sofra diizenidir. Yemekler sofraya diger bolgelerde oldugu gibi ayr1 ayr1 ve sirayla degil,
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ayn1 anda getirilir. Yemeklerin yaninda salata, tursu ve ayran hep beraber sunulur. Tatli ve
meyve ise ¢ay ve kahve servisinden sonra ayri bir sofra olarak sunulmaktadir (Bekar,

2016.113).

Gaziantep'in en meshur tatlilarindan olan baklavanin Orta Asya'dan geldigi iddia
edilmektedir. Orta Asya Tiirk Kiiltiirii izerinde ¢alisan baz1 aragtirmacilar, gécebe Tiirklerin
yufkay1 temel gida olarak kullandiklarini, tek tek agilmis ve pisirilmis yufkalar arasina gesitli
harglar koyarak katmerli hamur isleri olusturduklarini, kaymak ve bal gibi tatlandiricilar
har¢ olarak kullanip, ¢cok kath yufkadan, hamur tatlilar1 yapmis olmalarmin baklavanin

kokeni olacagini sdylemektedirler (Akkoyunlu, 2012).

Yorenin onemli igeceklerinden biri meyan kokii serbetidir. Meyan kokiinden elde
edilen meyan serbeti serinletici bir igecektir ve yazin bolca tiiketilir (Aksoy ve Sezgi 2015).
Yorede igilen bir diger icecek de, 6zellikle Sanlurfa ve Mardin’de siklikla tiiketilen act
kahve olan mirradir. Antep fistigimin agilanmamis hali olan, farkli yorelerde ¢itlembik,
cedene, ¢ithk, citemik, bittim gibi degisik isimlerle anilan aga¢ meyvelerinin kavrulup
oguitiilmesi ile yapilan menengic kahvesi 6zellikle Gaziantep, Sanliurfa ve Kilis’in 6nemli

icecekleri arasinda yer almaktadir (Bekar, 2016:125-126).

Giliney Dogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiiriinde yiyecek icecek ritiielleri bakimindan
diger bolgelerden farkli olarak Sanliurfa ile 6zdeslesen ve 6nemini hi¢ kaybetmeyen énemli
geleneklerden biride sira geceleridir. Sira gecesi, birlikte oturup kalkmanin, gelenek ve
goreneklerin, gorgli krallarinin, konusma adabinin, biiyliklere sayginin O6grenildigi
yerelerdir. Sira gecelerinde genellikle ¢ig kofte basta olmak iizere, yoresel yemekler tiiketilir

(Bekar, 2016:120).

Giliney Dogu Anadolu Bolgesi’nde sabah kahvaltilarinda diger yorelerden farkli
olarak, 6zellikle ev disinda tiiketilen, Gaziantep’te, ciger ya da cartlak kebabi, kelle ve paga
corbasi, Siirt’te biryan kebabi, Diyarbakir ve Kilis’te patates, patlican, biber kizartmast,
Sanlurfa’da nohut tavas: tiiketilmektedir. Ogle yemeginde, ev disinda kebap veya lokanta
yemekleri yenilmesi Orneklerine daha c¢ok varlikli kesim arasinda rastlanilmaktadir.
Sanlwrfa’da lolazli diiriim, Gaziantep’te nohutlu diiriim gibi yiyecekler dar gelirlerin 6gle
yemeginde ev disinda tercih ettikleri yemeklerdir. Bolgede en cok 6nem verilen 6gilin aksam

yemegidir (Giildemir, 2016.124-125, Bekar, 2016.121).
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4. TURK HALK MUZIGi VE TURKU KAVRAMLARI

Miizik kiiltlirtin s6z yoluyla aktarimini ve akilda kalmasini kolaylagtiran bir geregtir.
Bir miizik tiirii olan Tiirk halk miizigi ve tiirkiiler, Tiirklerin tarih boyunca yagsam bigimlerini,
gelenek ve goreneklerini, duygu ve diisiincelerini nesilden nesle aktaran bir sozlii kiiltiir
unsuru olmuglardir. Bu béliimde Tiirk halkinin yarattigi ve kendi 6z degerlerini estetik bir

sekilde ortaya koydugu Tiirk Halk Miizigi ve tiirkii kavramlari izerinde durulmaktadir.

4.1. Tiirk Halk Miizigi

Kiiltlirtin en 6nemli unsurlarindan biri de miiziktir. Tiirk miizigi, cografi yonden
oldukca genis bir alana yayilmis, degisik cografyalarda degisik sekillerde gelisimini
stirdiirerek kendi icerisinde son derece renkli ve zengin bir yap1 olusturmustur. Anadolu da
bu cografyalardan birisidir. Anadolu’nun, her bolgesinin her sehrinin hatta bazi ilgelerinin
bile kendine 6zgii bir miizik icrasi vardir. Tiirk halk miizigi denilen bu miizik, Tiirk insaninin
cesitli olaylar sonucunda degisik sekillerde duygulanmasi ve bu duygularini degisik
sekillerde ifadesinin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmustir (EKici, 2004). Halk miizigi olarak
adlandirdigimiz bu miizik tiirli, dogrudan halkin 6z degerlerine hitap ettigi i¢in hi¢bir sekilde
halkin genel duygu, diislince ve algilayisindan ayr1 tutulamaz. “Halkin estetik egilimini
yansitan, bir yandan halkin yaratti31, 6te yandan sevgi ile benimsedigi, cogunlukla dinledigi
miizik” tiiriidiir (Ozbek, 1998:88). Giiniimiizde Tiirk Halk Miizigi olarak adlandirilan bu
sanat alani, ¢ogunlukla Anadolu Bolgesi ve bu bolgeye yakin iilkelerin halkina 6zgii bir

miizik sekli olarak adlandirilmaktadir (Yiicel, 2011).

4.2. Tirkii

Tiirkdi, Tiirk Dil Kurumu tarafindan hazirlanan Tiirkge Sozliikte “hece Olgiisiiyle
yazilmis ve halk ezgileriyle bestelenmis manzume” seklinde kisaca tanimlanmistir. Terim
olarak tiirkii, Tiirk sdzcligiinden tiiremistir ve Tiirk’e 6zgli anlamina gelir (Vural, 2011).
Tiirkili kelimesinin kokeniyle ilgili olarak birbirine benzer pek ¢ok goriis 6ne siirtilmiistiir.
Bu goriislerden en fazla kabul goreni, tiirkii kelimesinin Tiirk kelimesine eklenen “nispet
1’s1” ile tiiretildigi, kelimenin sonundaki nispet i’sinin zamanla yuvarlaklagsmasi (kelimenin
Tiirkgenin ses uyumuna uymasi) sonucunda bu sdzcliglin zamanla “tiirkii” bigimine
girdigidir. “Tirklere ait, Tirklere has, Tiirk usulii” anlaminda kullanilan bu kelime

gecmisten giiniimiize kadar bir edebi tiiriin ad1 olarak kullanilmaktadir (Oncii, 2011:20).
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Tiirkii, halkin maddi ve manevi tim degerlerini bilinyesinde barindiran, sevinglerini,
kederlerini, duygularini, diisiincelerini yansitan ve dogumdan 6liime kadar halkin yagamis
oldugu olaylara ve durumlara bagh olarak ortaya ¢ikan; Tiirk toplumundaki en yaygin, en
eski ve en sevilen tiirlerden biridir (Goksen ve Goksen, 2016). Bir baska tanimda ise tiirkii,
halk sairleri tarafindan belli 6l¢iiler dahilinde olusturulan, sozlii kiiltiir ortaminda genellikle
profesyonel icracilar tarafindan aktarilan ezgili siirdir (Duman, 2013:796). Tiirkiilerdeki dil,
zengin, biiyiik ve saygin bir uygarligin dilidir. Binlerce yillik bir siirecte olusan, sade ama
alimli, damitilmis, rafine, insani her duygu ve diislinceyi en kisa, en anlamli sekilde

anlatabilen bir dildir (Kiigiikbezirci, 2006: 11-12).

4.2.1. Tiirkiilerin Genel Ozellikleri

Bi¢im bakimindan kosmaya benzeyen tiirkiiler iki boliimden meydana gelir: Tiirkiiniin
asil sozlerinin bulundugu boliime bent, bentlerin sonunda tekrarlanan nakarat boliimlerine
ise kavustak (baglama/baglanti/nakarat) adi verilir. Baglantt bolimii her tiirkiide
bulunmayabilir. Bentler, manilerden veya kosmalardan olusabilir (Oncii, 2011, 16).

Tiirkiintin en belirleyici unsuru ezgisidir. Tiirkii, sadece bir siir seklini degil, 6zel bir
ezgiyle okunan degisik metinleri de i¢ine almaktadir. Ezgisi olmayan bir tiirkii diisliniilemez.
“Bu bakimdan ezgisine ve ritmine bakmadan tiirkiileri 6zellikle yapilar1 bakimindan ¢esitli
sekillerde siniflandirma caligmalar1 yapmak, eksik bir ¢alisma olarak kalmak zorundadir

(G6zaydin, 1989).

Tiirkiiniin belirleyici bir diger 6zelligi de insani ve milli yonidiir. Tirkiler, genellikle
cesitli sosyal ya da beseri olaylar iizerine yakilirlar. Tiirkiilerde toplumun yiizyillar boyunca
yasadig1 acilari, hasretleri, agklar1 bulmak miimkiindiir. Tiirkiilerin i¢inde biitiin yonleriyle
“insan” vardir Tiurkiler, gosterdikleri cesitlilik bakimindan vezinlerine, yapilarina,
konularina ve ezgilerine gore olmak iizere dort bakimdan siniflandiriimaktadir (Oncii, 2011,
17).

4.2.2. Tiirkiilerin Cesitleri

Tirkiler, gosterdikleri cesitlilik bakimindan vezinlerine, yapilarina, konularina,

ezgilerine gore usullii ve usulsiiz oluslarina, sdylendikleri yorelere, agizlara gore
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siniflandirilabilirler (Vural, 2011; Oncii, 2011:17). Bu ¢alismada tiirkiilerin mutfak kiiltiirii

ile iligkisi ele alinacagindan konularmma gore tiirkiilerin simiflandirilmasi, bu calisma

acisindan daha ¢ok 6nem arz etmektedir.

Konularina Gore Tirkiiler (Yakici, 2007).

1.
2.

Ask/ Sevda Konulu Tiirkiiler
Gurbet/ Ayrilik/ Hasret Konulu Tiirkiiler

3. Besik/ Bebek/ Cocuk Tiirkiileri/ Ninniler
4,
5

Oliim Tiirkiileri/ Agitlar

. Toren Turkiileri

5.1. Diigiin Tiirkiileri
5.1.1. Kina Tiirkiileri
5.1.2. Gelin Alma/ Karsilama/Kutlama Tiirkiileri
5.1.3. Giivey Tiurkiileri

5.2. Bayram Tirkiileri

. Asker/Askerlik Tiirkiileri
. Hapishane Tiirkiileri

. Olay Tiirkiileri

8.1. Tarihi Olaylar1 Anlatan Tiirkiiler
8.1.1. Savas Tiirkiileri
8.1.2. Yigitlik/Kahramanlik Tiirkiileri
8.1.3. Eskiya Tiirkiileri
8.2. Sosyal Olaylar1 Anlatan Tiirkiiler
8.2.1. Toplum ve Aile i¢i Olaylar1 Konu Alan Tiirkiiler
8.2.2. Go¢ Tiirkiileri
8.2.3. Hastalik Tiirkiileri

9.Dogal Cevre ile Ilgili Tiirkiiler

9.1. Dogay1 Konu Alan Tiirkiiler
9.2. Bitki ve Cigekleri Konu Alan Tiirkiiler
9.3. Hayvanlar1 Konu Alan Tiirkiiler

10. Beslenme ve Yiyecekleri Konu Alan Tiirkiiler

11. Is ve Meslek Hayatiyla Ilgili Tiirkiiler
12. Ovgii Tiirkiileri
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13. Yergi/ Alay/ Elestiri Tiirkiileri

14. Sikayet Tiirkiileri

15. Egitici /Ogretici Tiirkiiler

16. Arzu/Istek Tiirkiileri

17. Dini/Tasavvufi Nitelikli Tiirkiiler

18. Oyun Tiirkiileri
18.1. Cocuk Oyunlarindaki Tirkiiler
18.2. Kadin Oyunlarindaki Tirkiiler
18.3. Erkek Oyunlarindaki Tiirkiiler

4.2.3.Tiirkii Sozlerinde Kullanilan Ogeler

Tiirkiilerde islenen temalar, somut 6geler ve soyut 6geler diye ayrilabilir, somut dgeler,
is ve meslek terimleri, giindelik kullanima yonelik esyalar (kahve, cezve, orak, kazma gibi),
cografi 6geler (dag, dere, yayla, deniz vb.) kiyafet ve aksesuarlardir. Soyut dgeler ise sevgi,
nefret, imit, korku, yigitlik, ayrilik, sitem, kiskanglik, 6liim, yas, agit, 6zlem, hosgorii, kin,
bagislama, bagnazlik, seving, umut, hayal, gergeklik, kahramanlik, bas kaldirma, diizene
baglanma gibi insana ait her duygu ve durumu anlatan tiirkiideki kisilerin duygusal
durumlarini ortaya koyan etkenlerdir (istanbullu, 2014:7, Vural, 2011). Tiirkiilerde, somut
ve soyut unsurlardan daha etkili olan ve tlirkiiye hayat veren, tlirkiiniin olusumu ve dile
gelmesinde esas olan unsur, “insan”dir. Yasananlar1 séze doken, tarihe, dogaya, topluma,
kiiltiire tlimiiyle yon veren insan, basina gelen her tiir olayda kendisini sozle ifade etmis;

sozlerini tiirkiiye doniistiirerek dilden dile aktarmistir (Istanbullu, 2014:7).
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5. YONTEM

Bu béliimde arastirmasi yapilan tez ile ilgili varsayimlar, kapsam ve sinirliliklar,
arastirmada kullanilan veri toplama araglar1 ve elde edilen verilerin nasil analiz edildigine

iliskin bilgiler verilmistir.

Bu caligma, Tiirk Mutfak Kiiltiirliniin aktarilmasinda ve yansitilmasinda tiirkiilerin
roliinii belirlemeye yonelik belgesel tarama modeline dayali betimsel karakterli bir
arastirmadir. Var olan kayit ve belgeleri inceleyerek veri toplamaya belgesel tarama adi
verilir. Yazili belgelerle tarama islemi; belli bir amaca doniik olarak, kaynaklari bulma,
okuma, not alma ve degerlendirme islemlerini kapsar (Karasar, 2006:183). Betimsel analiz
yaklagimina gore elde edilen veriler, daha dnceden belirlenen temalara gore Ozetlenir ve
yorumlanir. Bu tiir analizde amag, elde edilen bulgular1 diizenlenmis ve yorumlanmis bir
bicimde okuyucuya sunmaktir. Bu amagcla elde edilen veriler, 6nce sistematik ve agik bir
bicimde betimlenir. Daha sonra yapilan bu betimlemeler agiklanir ve yorumlanir, neden
sonug¢ iligkileri irdelenir ve birtakim sonuglara ulasilir. Ortaya c¢ikan temalarin
iliskilendirilmesi, anlamlandirilmas1 ise arastirmacinin yapacaglr yorumlarin boyutlar

arasinda yer alabilir (Ozdemir, 2010; Yildirim ve Simsek 2013:256).

5.1. Varsayimlar

1. Tirk Mutfak Kiltiiriinii olusturan unsurlarin tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili
oldugu,

2. Tiirkiilerde yer alan mutfak kiiltiirii ile ilgili kavramlar o tiirkiiniin ana temasin
olusturdugu,

3. Mutfak kiiltiirii ile halk miizigi arasinda bir iligkinin oldugu,

4. Tiirkiilerin donemin mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi verdigi, varsayilmaktadir.

5.2. Kapsam ve Simirhiliklar

1. Arastirma Tiirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) tiirkii repertuarinda yer alan
Tiirkiye’de bulunan 81 ili, Azerbaycan, Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti (KKTC),

Kerkiik ve Rumeli yorelerine ait tiirkiileri kapsamaktadir.
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2. Aragtirma Tirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) Miizik Dairesi Bagkanliginca
2 cilt olarak hazirlanan Tiirk Halk Miizigi Sozlii Eserler Antolojisi kitabinda yer

alan 4252 adet turki sozi ile sinirhdir.

5.3. Veri Toplama Teknigi

Nitel arastirmada, en yaygin olarak kullanilan ii¢ veri toplama yontemi vardir. Bunlar,
goriisme (odak grup goriismesi dahil), gozlem ve yazili dokiimanlarin incelenmesidir. Nitel
arastirmada bu yontemler ayr1 ayr1 kullanilabildigi gibi ¢esitleme yapilarak ayni arastirmada
birlikte de kullanilabilirler. Cesitleme (triangulation), farkli veri toplama ve analiz
yontemlerinin kullanilmasiyla arastirma sonuglarinin inandiriciliginin arttirilmasina yonelik

cabalarin biitiiniidiir (Y1ldirim ve Simsek, 2013: 46).

Arastirmada kullanilan Tirk Mutfak Kiiltiirii ve tiirkiilerle ile ilgili bilgiler yazil
dokiiman incelemesi yolu ile elde edilmistir. Dokiiman incelemesi, arastirilmas: hedeflenen
olgu ve olgular hakkinda bilgi igeren yazili materyallerin analizini kapsar (Yildirim ve
Simgek, 2013: 217). Hangi dokiimanlarin 6nemli oldugu ve veri kaynagi olarak
kullanilabilecegi aragtirma problemi ile yakindan ilgilidir. Dokiimanlar, nitel arastirmalarda
etkili bir sekilde kullanilmasi gereken onemli bilgi kaynaklaridir. Bu tiir aragtirmalarda,
arastirmaci, ihtiyaci olan veriyi, gozlem veya gorlisme yapmaya gerek kalmadan elde
edebilir. Bailey’e (1982) gore dokiiman incelemesinin giiglii yonleri sunlardir (Yildirim ve

Simsek, 2013:220).

e Kolay ulagilamayacak 6zneler

e Tepkiselligin olmamasi

e Uzun siireli (zamana yayilmis) analiz
e Orneklem biiyiikliigii

e Bireysellik ve 6zgiinliik

e Goreli diislik maliyet

e Nitelik

Dokiiman incelemesi yaparken izlenebilecek bir dizi asama vardir. Arastirmaci bu
asamalar1 aragtirma probleminin niteligine, dokiiman incelemesi sonucunda elde etmeyi

hedefledigi veriye veya dokiimanlari ne kadar kapsamli ve derinlemesine incelemek
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istedigine bagli olarak yeniden yorumlayabilir. Bu asamalar su sekildedir (Yildirim ve

Simsek, 2013:223).

Dokiimanlara ulagsma

Orijinalligin kontrol edilmesi

Dokiimanlar1 anlama

Veriyi analiz etme

Veriyi kullanma

Ayrica tiirkiilerde yer alan mutfak kiiltiirii unsurlarinin giincelligini test etmek i¢in bir
gozlem tiiri olan yapilandirilmamis alan ¢aligmasi yapilmistir. Arastirmaci bulundugu
yorelerde katilimci gozlem yontemiyle tlirkiilerde yer alan mutfak kiiltiirii unsurlarini
yerinde gozlemlemeye calismistir. Alan gbzlem calismalari, belirli bir kiiltiiri igeriden
tanimlamay1 amag edinen kiiltlir analizi ¢alismalaridir. Burada amag, belirli bir kiiltiirii
iceriden tanimlamak oldugu i¢in, arastirmacinin elinde herhangi bir standart gézlem veya
gbriisme formu yoktur. Arastirmaci burada, calistig1 kiiltiir veya alt kiiltiirii tanimlamaya
calisir, bu tanimlamaya; dil, adet, gelenek ve gorenekler, degerler, dinsel térenler, yazili ve
yazili olmayan kurallar ve yasalar dahildir (Yildirim ve Simsek, 2013:201). Bu ¢aligmay1
yiriiten arastirmaci, gastronomi alaninda ortadgretim, lisans ve yiiksek lisansinin
tamamlamis, Uiniversitelerin aggilik programlarinda Tiirk Mutfagi, Yoresel Mutfaklar gibi
dersler vermektedir. Ayrica Karadeniz Bolgesi Mutfak Kiiltiirii ile ilgili yayinlart mevcuttur.
Arastirmaci 6zellikle bu calismada Karadeniz Bolgesi Mutfak Kiiltiirii’nii katilimer gézlem
yontemiyle gézlemleyip Karadeniz Bolgesi tiirkiilerinde mutfak kiiltiiriinti kendi gozlemleri
sonucunda raporlastirmistir. Bu ¢alismada dokiiman inceleme ve gozlem gibi farkli veri
toplama ve analiz yontemleri kullanilmistir. Bu sekilde farkli yontemlerin bir arada
kullanilmasma c¢esitleme denir. Nitel arastirmada, gegerliligin ve giivenilirligin
saglanmasinda kullanilan ¢esitlemede amag farkli kaynaklardan veri toplamak ve bu sekilde
sonuglarda ortaya ¢ikabilecek 6nyargilarin ve yanlis anlamalarin 6niine gegmektir (Yildirim

ve Simsek, 2013:102).

Arastirma kapsaminda incelenen tiirkiiler 2006 yilinda Tiirkiye Radyo-Televizyon
Kurumu (TRT) Miizik Dairesi Baskanliginca 2 cilt olarak hazirlanan Tiirk Halk Miizigi
Sozli Eserler Antolojisi kitabinda yer alan 4252 adet tiirkii s6zii (TRT, 2006) incelenerek

mutfak kiltiirii ile ilgili unsurlara ulasilmistir.
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5.4. Verilerin Analizi

Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin yansitilmast ve aktarilmasinda tiirkiilerin roliiniin
incelendigi bu c¢alismada betimsel analiz yontemi ile elde edilen veriler analiz edilip

raporlastirilmistir. Betimsel analiz dort asamada gergeklesmektedir: (Yildirim ve Simsek,

2013: 256).

1. Betimsel analiz i¢in bir ¢ergeve olusturma,
2. Tematik cerceveye gore verilerin islenmesi,
3. Bulgularin tanimlanmasi,

4. Bulgularin yorumlanmasi.

Bu c¢alismada Tiirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) Mizik Dairesi
Bagkanliginca 2 cilt olarak hazirlanan Tiirk Halk Miizigi Sozlii Eserler Antolojisi kitabinda
yer alan 4252 adet tiirkii s6zii tek tek incelenerek mutfak kiiltiirii ile ilgili unsurlara ulagilmas,
bu unsurlarin tirkiide nasil yer aldigi ve nasil yansitildigi arastirmaci tarafindan
yorumlanarak, mutfak kiiltiiriiniin hangi unsuru ile alakali oldugu saptanmustir. Tiirkiilerin
derleme tarihine (bazi tiirkiilerin derleme tarihlerine ulasilamamistir) gore donemin mutfak
kiiltiirtinli hakkinda bilgiye ulasilmaya calisgilmis ve tiirkiilerin bu kiiltiirii giiniimiize
aktarmadaki rolii saptanmaya ¢alisilmistir. Bunlarin sonucunda, mutfak kiiltiiriindeki
degisimler saptanarak raporlastirilmistir. Bazi tiirkiilerin repertuarda derleme tarihi yerine
inceleme tarihleri yer almaktadir, ¢alismada da bu sekilde olan tiirkiilerin inceleme tarihine

yer verilmistir.
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6. BULGULAR

Bu boliimde mutfak kiiltiirii unsurlarimin tiirkiilerde nasil yer aldigi ve bu unsurlarin
giiniimiizde yore mutfaginda yer alip almadig1 saptanmaya ¢alisilmistir. Calismada tiirkiiler,
tiirkii ismi, tlrkiiniin yoresi ve varsa tiirkiiniin derleme ve inceleme tarihi ile birlikte
verilmistir, ayrica tiirkli sozlerinin tamami degil sadece mutfak kiiltiirii ile ilgili unsurun
gectigi bolim verilmistir. Tiirkiinlin ismi ile tiirkiide gegen mutfak kiiltiirii unsurunun o
tiirkiiniin ortaya ¢ikmasinda etkili olup olmadig1 saptanmaya c¢alisilmistir. Tiirkiiniin gectigi
yore ile o yore mutfak kiiltiirii hakkinda ve beslenme aligkanliklart hakkinda bilgi sahibi
olunmas1 amaclanmis, derleme ve inceleme tarihi ile de donemin mutfak kiiltiirii hakkinda
bilgiye ulasilmak ve tiirkiilerin bu kiltiiri giiniimiize aktarmadaki roliinii saptamak
amaglanmistir. Tiim bu amaglara ulagmak i¢in Oncelikle tiirkiilerde gecen mutfak kiiltiirii
unsurlar1 hakkinda (Tirkiye’de yetistirilen alanlar ve mutfakta kullanim alanlar1 ) kisa
bilgiler verilmis, daha sonra tiirkii s6zlerine yer verilmis ve son olarak tiirkiide gecen bu
mutfak kiiltiirii unsurlarinin tiirkiide nasil ele alindigi, donemin ve yorenin mutfak kiiltiirii
hakkinda ve beslenme aligkanliklart ile ilgili hangi bilgileri verdigi ve tiirkiinlin gectigi
yorede giiniimiizde mutfak kiiltiirline yansimalar1 hakkinda bilgiler verilmistir. Hemen
hemen her tiirkiiniin bir hikayesi vardir, bu ¢aligmada tiirkiilerin hikayesine deginilmemis,

tiirkiilerde yer alan gastronomi ile ilgili kavramlara yer verilmistir.

Tiirkiilerde gegen bazi liriinler bahsi gegen yorede yetistirilmeyip kafiye ya da tiirkii

biitiinliigii agisindan tiirkiilerde yer almaktadir. Ornegin:

Ak Cesmenin Taslar1
Yére: izmir/Bergama
Ak ¢esmenin taslari
Civir civir kuslar

Halkali seker kirmizi findik

Kara kara kaslart (TRT, 2006:14). Bu tiirkiide gegen findik Izmir/Bergama’da

yetistirilen tiriinler arsinda yer almamaktadir (Bergama Tarim, 2017).

Bu sekilde tiirkiilerde gecen iiriinlere bu ¢alismada yer verilmemistir.
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Bu calismanin amaglar arasinda yer almamasina ragmen tiirkiilerde mutfak kiiltiirii
unsurlarini arastirirken, kapsamli bir mutfak kiiltlirii envanteri de ortaya ¢ikmistir. Ortaya
cikan mutfak kiltlirii envanteri her mutfak kiltlirii unsurunun sonunda sayisal olarak
verilmistir. Bu denli kapsamli bir mutfak kiiltiirii unsuruna literatiirde rastlanilmamustir.
Sadece Yerasimos’un 1. Baskisint 2011 yilinda yaptig1 “Evliya Celebi Seyahatnamesinde
Yemek Kiiltiiri” isimli ¢aligmasinda, Eyliva Celebi’nin 1630 ile 1676 yillar1 arasi
kapsayan seyahatinde kaleme aldig1 seyahatnamesinde belirtilen yiyecek-igecek ve mutfak
araglariin belirtildigi calismaya rastlanilmistir. Yerasimos’un ¢alismasinda seyahatnamede

yer alan 2245 gida maddesi ile 416 mutfak araci ile ilgili bir dizin olusturulmustur.

Bu calismada Yerasimos’un ¢alismasindan farkli olarak tiirkiilerde yer alan biitiin
mutfak kiiltiirii unsurlar1 tespit edilmis ve giiniimiizde bunlarin gegerliligi saptanmaya
calisilmistir. Ayrica Yerasimos’un ¢alismasinda belirli bir tarih araligi (1630-1676)
incelenirken, bu ¢caligmada bazi tiirkiilerin her ne kadar derleme tarihlerine ulasilsa bile tam
olarak ortaya ¢iktig: tarih bilinmemekte ve ¢ok eskiye dayanmaktadir. Bu haliyle ¢ok eski

tarihlerden beri gelen mutfak kiiltiirii saptanmaya ¢alisilmigtir.

Tiirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) Miizik Dairesi Bagkanliginca 2 cilt olarak
hazirlanan Tiirk Halk Miizigi Sozlii Eserler Antolojisi kitabinda yer alan 4252 adet tiirkii
sozii incelendiginde mutfak kiltiirti ile ilgili 1019 tirkiide mutfak kiltiiri unsuruna
rastlanilmigtir. Buda toplam tiirkii sayisinin %25’ ine tekabiil etmektedir. Tiirkiilerde mutfak
kiltiiri unsurunun dagilimi Cizelge 6.1°de gosterilmistir. Tirkiilerde en ¢ok (598 tiirkii)
yorede yetisen tarim tirlinleri yer almigtir. Tarim {irlinleri insan beslenmesinin vazgegilmez
unsurlaridir, tiirkiiler bu durumu ispat eder niteliktedir. Tarim triinlerini 241 tiirkii ile
yiyecek ve icecekler takip etmektedir. Tiirkiilerde sofra gelenekleri ve yiyecek-igecek
servisine hi¢ rastlanilmazken, yiyecek saklama yontemleri ve kis hazirliklarma 6 tiirkiide,
Oglinlere ise 7 tirkiide rastlanilmistir. Tiirkiilerde en ¢ok rastlanilan tarim iiriinleri ve
bunlardan tiretilen yiyecek ve igecekler insan beslenmesinin en temel gereglerdir ve giinliik
yasantisinin vazgegilmezidir. Tirkiiler insan yasamindaki her seyin miizik aletleri ve
ezgilerle yansitilmasidir. Bundan dolay1 bu iki unsurun tiirkiilerde fazla yer almasi dogal
karsilanabilir. Sofra gelenekleri ve yiyecek-icecek servisi, yiyecek saklama yontemleri ve
kis hazirliklari, 68iinlere az rastlanilmasi, bu kavramlarin giinliik insan yasaminda ¢ok fazla

elzem olmamasindan dolay1 tiirkiilerde az rastlanilmasi sonucunu dogurmus olabilir.
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Mutfak Kiiltiirii Ogeleri Tiirkii Sayisi
Yérede Yetisen Tarim Uriinleri 598
Yoreye Ozgii Kavramlar- Terimler 34
Mutfak Arag-Geregleri 103
Pisirme Y Ontemleri 18
Yiyecek-icecek Ritiielleri (bayramlar, 6liim, | 12
dogum, diigiin vb.)

Ogiinler 7
Yiyecekler ve Igecekler 241
Yiyecek Saklama Yontemleri ve Kis Hazirliklar: | 6
Sofra Gelenekleri ve Yiyecek-Igecek Servisi -
Toplam 1019

6.1. Tiirkiilerde Gegen Tiirk Mutfaginda Yéreye Ozgii Yetisen Tarim Uriinleri

Tiirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) Miizik Dairesi Bagkanliginca 2 cilt olarak
hazirlanan Tirk Halk Miizigi Sozli Eserler Antolojisi kitabinda yer alan 4252 adet tiirki
sozii incelendiginde yorede yetisen tarim driinlerinin dagilimima bakildiginda 598 adet
tirkiide 70 farkl tarim tirliniine rastlanilmistir. Tirkiilerde yorede yetisen tarim {irlinlerinin
dagilimi Cizelge 6.2°de gosterilmistir. Tiirkiilerde gegen tarim iriinleri igerisinde en ¢ok 70
tiirkil ile lizlime rastlanilmigtir. Bunun sebebi iizlimiin farkli ¢esitleriyle hemen hemen her
tiirlii iklim sartlarinda yetismesinden kaynaklaniyor olabilir. Uziimii 51 tiirkii ile elma, 31
tirkii ile armut takip etmektedir. Bu iki meyve de iiziim gibi farkli iklim sartlarinda
yetismektedir. Tiirkiilerde en az rastlanilan tarim iirtinleri birer tiirkii ile biberiye, domates,
ciris, fasulye, haghas, 1sirgan, mantar, melengic, musmula ve nohut olarak tespit edilmistir.
Bu tarim iiriinlerinden ¢iris, hashas, melengic ve biberiyenin belirli iklim sartlarinda ve buna
bagh olarak kisith alanlarda yetismesinden dolay tiirkiilerde az rastlanilmasi dogal olarak
karsilanabilir. Ancak Tiirk mutfaginda oldukea fazla kullanilan ve bir¢ok iklim sartlarinda
yetisebilen domates, fasulye, nohut, mantar, musmula ve 1sirganin tiirkiilerde az
rastlanilmasinin iki nedeni olabilir, birincisi; turkiilerin her ne kadar derleme tarihleri belirli
olsa da asil ortaya ¢iktiklar1 zaman tam olarak belli degildir. Tirkiiler o yorede yillardir

stiregelen gelenek ve goreneklerin, duygu ve diisiincelerin, ydrenin cografi ve iklim
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ozelliklerinin bir birikimi sonucu ortaya ¢ikmislardir. Bunun sonucu olarak tiirkiilerde az
rastlanan domates ve fasulyenin Anadolu cografyasina girmesi nispeten daha yakin
tarihlerdedir, bunun neticesinde de bu iriinler tiirkiilerde kendilerine pek yer bulamamis
olabilirler, ikincisi; mantar, musmula ve 1sirgan yetistikleri yorede 6zellikle tarimi yapilan
iriinler degillerdir, kendiliginden dogada yetisen tiriinlerdir. Buna bagli olarak da insanlarin
beslenmesinde onemli yer tuttuklar1 sOylenemez, bu durum tiirkiilere de yansimistir.
Tiirkiilerde yer alan ve tiirkiiniin gectigi yorede yetisen tarim triinleri Cizelge 6.3’de
gosterilmistir. Daha sonra bu tarim {irlinleri hakkinda kisaca bilgi verilmis, bu tarim {iriiniin
giiniimiizde yore mutfaginda kullanildig yerler belirtilerek tiirkiilerin mutfak kiiltiiriinii nasil
yansittiklart saptanmaya c¢alisilmistir. Bahsi gecen tarim iiriinlinlin mutfakta kullanildigi
yerler genel olarak agiklanmis, tiirkiiniin gectigi her yore mutfaginda kullanimi tek tek
aciklanmamistir. Son olarak da yorede yetisen tarim Uriiniinlin tiirkiide gegtigi bolim

belirtilmistir.

Cizelge 6.2. Tiirkiilerde yorede yetisen tarim tirlinlerinin dagilimi

Yorede Yetisen | Tiirkii Yorede Tiirkii Yorede Yetisen | Tiirkii
Tarim Uriinleri | Sayisi Yetisen Tarim | Sayisi Tarim Sayisi
Uriinleri Uriinleri
Alig 5 Ispanak 2 Nohut 1
Armut 31 Incir 6 Pancar 4
Arpa 25 Igde 9 Patlican 7
Ayva 15 Kabak 10 Paz1 6
Badem 5 Karayemis 3 Pirasa 2
Bakla 5 Karpuz 7 Piring 3
Biber 13 Kavun 10 Portakal 5
Biberiye 1 Kayist 4 Reyhan 4
Boriilce 2 Kereviz 4 Salatalik 3
Bugday 10 Kestane 15 Semizotu 2
Ceviz 23 Kizileik 2 Sogan 4
Cay 5 Kiraz 32 Susam 5
Ciris 1 Kignis 2 Seftali 8




Cizelge 6.2. (devam)Tiirkiilerde yorede yetisen tarim iirtinlerinin dagilimi

47

Dar1 16 Kusburnu 5 Uziim 70
Domates 1 Lahana 3 Visne 5
Dut 24 Limon 5 Zerdali 6
Elma 51 Madimak 3 Zeytin 8
Enginar 2 Mantar 1
Erik 20 Marul 6
Fasulye 1 Maydanoz 2
Feslegen 7 Melengic 1
Findik 16 Mercimek 4
Fistik 3 Misir 6
Hashas 1 Musmula 1
Hurma 5 Nane 9
Isirgan 1 Nar 12
Toplam | 598
Cizelge 6.3. Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri
Uriin Tiirkii Ady Yore
Alig Bir Tag Attim Alica Corum/Alaca
Bir Tas Attim Alica Konya/Bozkir
Derelerde Alug Agact Manisa
Hey Kargalar Kargalar Corum/Sungurlu
Su Derenin Armudu Eskisehir/Cifteler
Armut Ali’m Armut Yer Misin Eskisehir

Armut Dalda Dik Durur

Bilecik/Sogiit

Armut Dalda Dik Durur

Sakarya/Geyve

Armudu Tasliyalim

Malatya

Armudumu Disledim

Rumeli/Selanik

Armut Agact Manisa/Turgutlu
Armut Dalda Esniyor Burdur/Tefenni
Armut Dalin1 Egmeli Burdur
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Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri

Armut Idin Giinden Yanim Yarildi Ankara/Ayas
Armuttan Kayacagim Tokat

Ben Baga Vardim Agr

Bir Tag Attim Alica Konya/Bozkir
Carsiya Vardim Erikten Aldim Kayseri

Dere Geliyor Dere

Kirklareli/Liileburgaz

Evlerinin Onii U¢ Aga¢ Uziim Yeri

Sivas

Hey Kargalar Kargalar

Corum/Sungurlu

Kalk Gelin Hanim Yiirii Aygin Baygin

Rumeli/Prizren

Karsida Fig Otlanir Sivas

Karsidan Gel Goreyim Konya/Aksehir
Karsidan Asik Gider Tokat

Kula’lar1 Gece Ceteler Basti Manisa/Gordes
Mavili Mavili Ela Kiz Bartin

Mektup Yazdim Acele Giresun/Gorele
Ordu’nun Sokaklari Ordu

Oyal1 Da Yazma Baginda Ankara/Elmadag
Su Derenin Armudu Eskisehir/Cifteler
Su Derenin Boyuna Ordu/Unye

Su Derenin Uzunu

Orta Anadolu

Tokat’in Mezerligi

Amasya/Merzifon

Yikirgan’in Armudu Ordu/Akkus

Yiirii Dilber Yiirii Sacin Saz Gibi Eskisehir/Sivrihisar
Arpa Ak Cesmenin Taglar [zmir/Bergama

Ali’m Gitme Pazara Ankara

Arpagay’in Kenari Agn

Arpa Bugday Cec Olur Orta Anadolu

Arpa Bugday Daneler Y ozgat/Akdagmadeni
Arpada Ektim Olacak Bursa/Orhaneli

Arpa Ektim Siit iken Malatya/Darende
Arpa Ektim Legene Ardahan /Cildir




Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri
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Arpa Ektim Bigemedim Van

Arpa Ektim Olacak Bursa

Arpa Oraga Geldi Diyarbakir
Arpalar Hasir Oldu Usak/Banaz

Arpalar Orak Oldu

Sivas/Kangal

Arpalar Destesiyim

Malatya/Hekimhan

Arpalara Orak Oldu Bayburt
Arpaliktan Arpa Biger Afyon
Bugdayla Dolu Harman Manisa
Ektigim Yonca Erzurum
Evleri Goriiniiyor Elaz1g

Evlerinin Onii Arpa Ankara/Sereflikoghisar
Evlerinin Onii Yoldur Erzurum/Asgkale
Halkal1 Seker Sam Fistik Eskisehir

Haydin Arkadaslar Gina Yakalim

Afyon/Dinar

Indim Cayir1 Bigmeye Artvin/Savsat
Iste Geldi Arpa Bugday Harman Sanlurfa

Ayva Al Geydim Alsin Diye Canakkale/Yenice
Ayas Yollarindan Astim Da Geldim Ankara/Ayas
Ayva Cigek Agmis Yaz m1 Gelecek Balikesir
Ayva Dibi Serin Olur Yatmaya Isparta/Egirdir
Ayva Turun¢ Narim Var Kirsehir
Bacadan Asiyor Ayvanin Dali Bayburt/Gilimiishane
Bahc¢eye Kuzu Girdi Sanliurfa
Bayburt’un ince Yolunda Bayburt
Dramanin I¢inde Yaparlar Pazar Tekirdag/Sarkoy
Gara Gus Yuva Yapmis Erzurum/Askale
Hep Beraber Baglayalim Kastamonu/Inebolu
Kibriz Daglarinin da Aman Sarina Hatay/Antakya
Kiz Pmar Basina Desti Doldurur Rumeli

Koprii Altinda Miller

Balikesir/Savastepe
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Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri

Sepet Alip Baga Girmis Uziime Kiitahya

Badem Ali Gavak Kesiyor Isparta/Senirkent
Avlu Dibi Yanlama Bursa/Orhaneli
Evlerinin Onleri Sar1 Karinca Balikesir
Hosta’nin Bademleri Erzincan/Kemaliye

Mendilimde Kismis ile Badem Var Van/Ercis

Bakla Bahcalarda Gok Bakla Manisa/Demirci
Evlerinin Onii Handir Adana
Evlerinin Onii Yonca Kerkiik
Gokee Agacin Kilimi Kastamonu
Siyrildim Diistiim Yamactan Erzincan

Biber Ac1 Biberim Act Balikesir/Bandirma
Bahcalarda Biberim Diyarbakir/Cinar
Bahcaya Biber Ekdim Nevsehir/Hacibektas
Bahgelerde Gok Biber Burdur/Gdélhisar
Bah¢eden Hudar Geldi Kilis
Bahcalarda Gok Bakla Manisa/Demirci
Bir Bostan Ektim Paz1 Erzurum/lspir
Kalenin Ard1 Biiber Ege
Kara Kas Altina Cekmis Siirmeler Ankara/Sereflikochisar

Mavrova’da Aldim Bir Okka Nohut Rumeli

Oy Bahgenize Ben Giremedim | Giresun

Gazelden
Yesil Olur Sandiki’nin Biberi Afyon/Sandikli
Yesil Olur Su Dirmil’in Biberi Burdur/Dirmil
Biberiye Bahgelerde Biberiye Kirklareli
Boriilce Ak Bugdayim Bugdayim Usak/Esme
Bahgalarda Boriilce Tekirdag
Bugday A Bugdeyim Bugdeyim Kiitahya/Domani¢
Ak Bugdayim Bugdayim Usak/Esme

Akgadag’in Diiziine Malatya




Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri
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Bugdayla Dolu Harman Manisa
Hey Bugdayim Bugdayim Manisa
Iste Geldi Arpa Bugday Harmani Sanlurfa
Kirmizi Bugday Ayrilmiyor Sezinden | Manisa

Kirmiz1 Bugday Daneler Samsun/Ladik

Kirmiz1 Bugday Sec Olur Edirne/Kesan

Sabah Giinesi Dogmus Sivas/Zara
Ceviz Ak Calinin Dibinde Erzincan

Alli Gelin Tas Basin1 Yol Eder Afyon/Ihsaniye

Alni1 Delmeli Yarim Corum

Ayaginda Mesi Var Usak

Ben Atimi Nallatirim Kahramanmaras

Beyaz Giyme Toz Olur Bolu

Biiyiik Cevizin Dibi Erzincan

Biiyiik Cevizin Dibi Malatya/Arapkir

Ceviz Arasinda Vardir Evimiz

Icel/Silifke-Mut

Ceviz Oynamaya Geldim Odana

Kayseri/Biinyan

Cevizin Yaprag: Dal Arasinda

Afyon/Dinar

Erkilet Giizeli Baglar Bozuyor Kayseri

Dagda Kirarlar Cevizi Kars/Sarikamig
Gara Gus Yuva Yapmis Erzurum/Askale
Hey Kargalar Kargalar Corum/Sungurlu

Kina Yolladim Sana

Bolu/Mudurnu

Kiip Dibinde Bulgurum Usak

Manisa’yla Bergama’nin Arasi Kiitahya/Altintasg
Pinara Vurdum Kazmay1 Hatay/Antakya
Sar1 Ciceginen Donand1 Daglar Kayseri

Tokat’a Gidemiyorum Sana Fistan | Tokat/Resadiye
Alayim

Yar Sana Besik Alayim mi1 Ordu/Unye
Yiiziigiim Var Al Tash Denizli/Acipayam
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Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri

Cay Ben Eleyim Eleyim Rize
Cayeli’nden Oteye Rize/Cayeli
Derenin Kuyulari Rize
Kizil Aga¢ Yapragi Rize
Pestemal Tezgahina Karadeniz
Ciris (Dag Pirasasi) | Ciris’e Gitmezdim Anam Yolladi Erzurum
Dan Asagidaki Tarlanin Daris1 Manisa/Kirkagac
Bahcalarda Kum Dar1 Mugla/Fethiye
Ben Bir Avug Dar1 Olsam Igdir
Ceniki’den Duttum Dar1 Ordu/Mesudiye
Dagda Dar1 Harmani Erzurum/Askale
Dar1 Goydum Ambara Tokat/Resadiye
Ektigim Yonca Erzurum
Gine Yesillendi Acipayam Yollari Denizli/Acipayam
Izmir’in Iginde Al Yesil Bayrak Sivas
Kalanin Ardinda Ekerler Kiincii Sanliurfa
Kaladan Kalaya Ekerler Dar1 Diyarbakir
Kalenin Ardinda Ekerler Dar1 Cankir
Kalenin Basinda Ekerler Dar1 Sivas/Imranli
Kalenin Dibinde Bir Dag Olaydim Kerkiik
Karsida Gordiim Seni Gaziantep
Sabahinan Giin Dogar Malatya/Hekimhan
Domates Bugiin Ayin Ondérdii Icel/Mersin
Dut Ah Elmadan Elmadan Erzincan/Kemaliye
Beyaz Giil Kirmiz1 Giil Kerkiik
Bizim Yerler Dutludur Artvin/Savsat
Durnalar Dizi Dizi Adryaman
Dut Agaci Boyunca Azerbaycan
Dut Agact Boyunca Erzincan
Dut Agaci1 Dut Verir Denizli/Acipayam
Dut Agaci1 Dut Verir Kayseri/Pazaréren




Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri

53

Dut Agaci1 Dut Verir Afyon/Sincanl
Dut Agaci1 Dut Verir Sivas/Giirlin

Dut Dibine Yaslanirlar Gilimiighane

Dut Fidan1 Boyunca Edirne/Kesan

Dut Yedi Duttu Beni Tekirdag/Malkara
Evlerinin Onleri Sar1 Karinca Balikesir
Evlerinin Onii Dumanli Dayler Bilecik

Evlerinin Onii igde Isparta

Gurbete Gidigimdir Erzincan/Kemaliye
Ibrisim Ormiiyorlar Adana

Indim Yarin Bahgesine Rumeli/Glimiilcine
Kara Duta Yaslandim Sivas/Divrigi

Kara Duta Yaslandim

Orta Anadolu

Tarlam Kesek Degilmi

Mugla/Fethiye

Vardim Diistiim Isirganli Koyaga

Sivas/Kangal

Vurdum Testiyi Glimlesin

Bitlis/Adilcevaz

Elma

Aglama Yar Aglama

Diyarbakir

Ah Elmadan Elmadan

Erzincan/Kemaliye

Al Alma Goniil Alma Kars/Sarikamig
Al Alma Kizil Alma Kayseri/Tomarza
Al Almanin Dérdiini Malatya

Al Almay1 Daldan Al Elaz1g

Al Elmant Yedin mi? Tokat

Basimda Tiilbendim Var Yozgat/Bogazliyan
Batlican Oynadin m1? Yozgat

Ben Baga Vardim Agn

Ben Bir Avug Dar1 Olsam Igdir

Bir Dalda Iki Elma Ankara

Bir Dilim iki Dilim Ug Dilim Elma Erzurum

Bu Dere Bastan Basa Almali1 Bag Kerkiik

Cay Iginde Ot Bitmis Manisa/Alasehir
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Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri

Ceper Cektim Yol Ac¢tim Artvin/Savsat
Cira Cattim Yanmadi Cankir1/Cerkes
Dar1 Goydum Ambara Tokat/Resadiye
Eldivan’nin Kirazi Cankiri/Eldivan
Elma Aldim Bartin’dan Corum/Sungurlu
Elma Aldim Elmadan Denizli/Acipayam
Elma Attim Yuvarlandi Erzurum/Askale
Elma Attim Yuvarlandi Bolu/Gerede
Elma Dalda Bitermi Kiitahya/Gediz
Elma Attim Yuvarlandi Tunceli/Ovacik
Elma Tekerlendi Yar Kilis

Elmalar Allaniyor Glimiighane
Elmalarin Yongasi Konya

Elmanin Aline Bak Ankara/Beypazari
Elmanin Bir Yan1 Pembe Bilecik/Sogiit

Elmay1 Dildim Dildim Rumeli/Selanik
Elmay1 Nazik Soyarlar Bilecik

Elmay1 Nazik Soyarlar Istanbul

Elmay1 Top Top Yapalim Sakarya/Hendek
Evlerinin Onii U¢ Aga¢ Uziim Yeri Sivas

Garsida Elmaliklar Erzurum

Gi1z Pmar Basinda Yatmis Uyumus

Bilecik/Bozdyiik

Giderken Bize Ugra Giresun
Gidiyom Corum’a Corum/Alaca
Gole Gideli Gole Ankara

Giilli Hamamin Ustiiyem Mus

Hac1 Farac’in Kizisan Kerkiik
Hamam Yaptim Tasia Tokat/Resadiye
[gdir’in Al Almasi Igdir

Kilo Kilo EImalar Amasya
Koskiim Var Deryaya Karsi Rumeli




Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri

Leblebi Koydum Tasa Cankar1/Cerkes
Liverimin Kaytani Erzurum
Sira Sira Siniler Canakkale
Suya Giden Siirmeli Giz Kimindir Artvin/Savsat
Yandan Oyna Yozgat/Akdagmadeni
Enginar Bahgelerde Kum Dar1 Burdur/Altinyayla
Mavi Yelekli Yarim Bursa/Karacabey
Erik Arda Boylarinda Kirmizi Erik Rumeli
Assahdan Gelirem Yiikiim Eriktir Erzurum
Bahcalarda Bal Eriik Elaz1g
Bahgalarda Uzerklik Isparta
Bahgede Erik Dali Bursa/Keles
Bahcelerde Hiyar Sivas/Sarkisla
Carsiya Vardim Erikten Aldim Kayseri
Cik Daldan Erik Devsir Malatya/Darende
Dombayr Bagladim Ben Bir Erik | Manisa/Salihli
Dalina
Erik Agaci Ciit Sacagi Van/Ercis
Erik Dali Gevrek Olur Isparta
Erikten Kestim Deynek Bilecik/Gdlpazari
Estirir Oglan Estirir Antalya/Akseki
Ezem Ezeden Oglan Van/Ercis
Gara Gus Yuva Yapmis Erzurum/Askale
Gilim Seni Alir Daga Kacarim Malatya
Kara Eriik Cagala Elaz1g
Karsida Kara Erik Adiyaman
Kirda Erik Agaci Sinop
Kuyu Dibi Derinden Balikesir
Fasulye Ak Fasulle Oldu mu Burdur/Dirmil
Feslegen Budarim Baglar Budarim Antalya/Elmal1

Fesligenin Bir Budagi Mavidir Antalya/Korkuteli
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Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri

Feslikenin Dam Basinda Canakta Usak

Indim Yarin Bahgasina Da Feslihan | Bursa/Keles

Yoldum

Pinara Vurdum Kazmay1 Icel/Silifke

Su Daglar Tepe Tepe Denizli/Acipayam

Uzun Olur Fesligenin Dallar1 Afyon/Dinar
Findik Bahgeye Gel Bahgeye Ordu

Bir Findigin Igini Giresun

Bizim  Kdyiin  Kizlar1  Bakarlar | Trabzon/Macka

Aynalara

Cayeli’nden O Yani Trabzon

Ciktim Findik Dalina Ordu

Dalda Findik Kalmasin Ordu

Findik Attim Harmana Giresun/Gorele

Findik Toplayan Kizlar Ordu

Gine Yeserdi Findik Dallar1 Ordu

Giresun’un Evleri Giresun

Giresun’un I¢inde Giresun

Indim Cayir1 Bigmeye Artvin/Savsat

Kar Yagayi Yagayi Trabzon/Caykara

Okudun Mu Giizelim Artvin/Arhavi

Ormanda Alacalar Trabzon/Macgka

Salina Salina Suya Gidersun Karadeniz
Fistik Bilmeden Kapini Caldim Diyarbakir

Fes Basina Fes Bagina Gaziantep/Nizip

Iste Geldi Arpa Bugday Harmani Sanlurfa
Hashas Bahgelerde Biberiye Kirklareli
Hurma Bir Oda Yaptirdim Hurma Dalindan Trabzon

Koyunum Kuzuladi Giresun/Gorele

Pazardan Aldim Hali Aydin/Bozdogan

Sende Sevdali Benda Karadeniz




Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri
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Serez’in Basinda Bir Yesil Bostan Rumeli
Isirgan Hayde Hayde Gidelim Giresun/Gorele
Ispanak Ispanaktan Ezel Cikar Merdeme Burdur
Tumb Ustiinde Oturdum Sivas
Incir Bekir Agam Baglari Rumeli/Selanik
Hastane Oniinde Incir Agaci Yozgat/Akdagmadeni
Kale Kapisindan Girdim Iceri Bartin
Kiitahya Yolunda Bir Ocak Incir Manisa/Soma
Yarimin Giydigi Yesil Entari Ordu
Yalilarda Olur Geyik Tekesi Antalya/Akseki
Igde Evimizin Onii Hatice’m  Duttur | Rumeli
Gegilmez
Evlerinin Onii igde Burdur
Evlerinin Onii igde Dallart Antalya/Korkuteli
Evlerinin Onii Kavak Icel/Mut
[gdenin Dali Gevrecik Olur Manisa/Selendi
Igdenin Dal1 Sapsar1 Cigek Kiitahya/Tavsanh
Igdenin Dalinede Bastimda Dal | Nevsehir/Urgiip
Kiriliverdi
Igdenin Dallar1 Yerdedir Yerde Corum/Alaca
Igdenin igdesi Yok Manisa/Demirci
Kabak Atl1 Geliyor Ath Bartin
Ayaginda Kundura Burdur
Bahgelerde Bal Kabak Rumeli/Glimiilcine
Bahgen Bozuk Degil mi? Burdur
Daglarin Bagindayim Denizli
Elif Kizininda Mendiline Mestine Konya

Entere Aldim Kirkbese Sinop/Boyabat
Gara Gabak Kokeni Denizli/Civril
Kara Kabak Kokeni Antalya/Ibradi

Su Kabak Cigegi Ne Agar Ne Kokar

Rumeli/Selanik
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Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri

Karayemis Bu Dere Akmayiman Rize/Ardesen
Teyze Kizun Ayise Rize
Yeni Yaptim Evimi Trabzon/Besikdiizi
Karpuz Egrem De Biigrem Gavrasar’in Yollar1 | Aydin/Nazilli
Entarisi Pembeden Denizli/Civril
Kalk Gidelim O Viran Bostana Rumeli/Prizren
Karpuz Kestim Sulandi Gaziantep
Karpuz Kestim Suyumus Kirsehir/Mucur
Karpuz Kestim Yiyen Yok Ankara
Karpuz Kestim Yiyeyim Diyarbakir
Kavun Aptasliktan Su Damlar Mugla/Fethiye
Hey Bostanci Bostanci Denizli/Acipayam
Hey Giizeller Giizeller Sivas/Imranlt
Kalede Kavun Yerler Elazig
Kapida Gavun Yerler Erzurum
Karpuz Kestim Sulandi Gaziantep
Karsida Kavun Yerler Corum
Sar1 Kavun Dilimi Bayburt
Sar1 Kavunun Y1l Sivas
Usiidiim Emine’m Usiidiim Rumeli
Kayis1 Bahcalarda Uzerklik Isparta
Carsiya Vardim Erikten Aldim Kayseri
Yesil Gey Yesil Kusan [zmir/Odemis
Yesil Giy Yesil Kusan Denizli/Saraykoy
Kereviz Cigekdagi Derler Varmi Sana Zararim | Orta Anadolu
Kalenin Bayir Diizii Orta Anadolu
Kiremit Bacalar1 Sivas
Seftali Agaclar Sinop
Kestane Ada Yolu Kestane Bolu
Baglamam Var Ug Telli Mugla/Ula
Bilettim Oragumi Rize/Hemsin




Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri
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Bir Kilo Kestaneyi Aldim Elliye Antalya
Carsidan Aldim Kestane Edirne
Cay Kenarinda Inadima Bitiyor Kestane | Afyon/Sandikli
Dag Basinda Kestane Kiitahya/Simav
Dam Ustiinde Kestane Manisa
Gideriz Biz kimiz Tekirdag/Sarkoy
Hani Benim Elli Direm Kesdenem Konya
Kestaneyi Kavurdum Mugla
Sapkamin Teregi Diiz Trabzon
Su Bursa’nin Kestanesi Bilecik/Golpazari
Su Karsidan Yar Geliyor Antalya/Elmal
Uzun Uzun Birmanlar Canakkale
Kizileik Kzilciklar Cigek Acgti Antalya/Elmali
Kizlciklar Oldumu Edirne/Kesan
Kiraz Al Perde Yesil Perde Giresun
Ala Corap Ormedim Tokat/Resadiye
Baga indim Uziime Erzincan/Kemaliye
Bir Dalda Iki Kiraz Istanbul
Boyakg¢inin Gelini Van/Ercis
Bursa’da Eylendim Biraz Manisa/Soma
Cimdalli Carsisinda Nigde
Carsidan Aldim Kestane Edirne
Catal Cama Gursun Attim Gegmedi Samsun/Ladik
Cesmeden Dondii Geliyor Usak/Banaz
Depe Bags1 Kirezler Tokat/Resadiye
Egdim Kiraz Dalin1 Konya/Cumra
Eldivan’nin Kirazi Cankiri/Eldivan
Evlerinin Onii Ug Aga¢ Uziim Yeri Sivas
Gadunuma Sinanay Bartin
Gelin Cikma Kiraza Artvin/Savsat
Gireniz’in Caylar Denizli/Acipayam
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Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri

Giiver Bostanim Giiver Adana/Saimbeyli
Havuzun Basina Varmasin Eller Bolu
Istanbu’a Saz Yolladim Yar Geldi Burdur
Kaleden Kaleye Ben Gordii Onu Mus
Kaynar Kazan Tagmaz m1 Bilecik/Gdlpazari
Kerez Cicek Agryor Rize
Kiraz Aldim Dikmeden Bolu
Kiraz Dalda Dért Olur Isparta
Kiraz Dali Eymeli Mugla/Fethiye
Mayis Ay1 Gelende Trabzon
Mektup Yazdim Acele Giresun/Gorele
Potinimin Bagina Ankara
Serenler Serenler Yiiksek Serenler Burdur
Sira Sira Kazanlar Aksaray
Yema Kara Kirazi Karadeniz
Kisnis Ben Bir Avug Kisnisem Artvin
Mahramamda Badem Ile Kisnis Var Artvin/Savsat
Kusburnu Egdim Sogiit Dalimi Diyarbakir

Derelerde Gusburnu

Sinop/Boyabat

Kayay1 Gire1 Tuttu Corum/Alaca

Kusburnu Piirlenirmi Erzurum

Kusburnu’yu Budarlar Yozgat/Akdagmadeni
Lahana (Kelem) Garsida Cam Kesiyor Ankara/Cubuk

Hala Geldum Evune Rize/Ardesen

Hapanos’tan Yiiklediler Celemi Tunceli/Cemisgezek
Limon Gl Islattim Billura Denizli

Giile Ciktim Giilmedim Burdur

Haldoz’un Portikali Rize

[limonum Suland: Burdur

Limonun Cigegi A¢iliyor Manisa/Soma
Madimak Madimah Bitti M’ola Sivas/Gemerek
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Madimak Oylum Oylum Sivas
Madimak Uzar Gider Tokat/Erbaa
Mantar Iraktan Gel Iraktan Bartin
Marul Anne Ben Hastayim Marul Isterim [zmir/Karaburun
Bahgelerde Biberiye Kirklareli
Evlerinin Onleri Kuyu Usak
Evlerinin Onii Arpa Ankara/Sereflikochisar
Evlerinin Onii Marul Kirsehir
Top Yatagin Onii Gayfe Aydin
Maydanoz Evlerimizin Onii Nane Maydanoz Rumeli
Evlerimizin Onii Nane Maydanoz Bursa
Melengic Indim Geldim Silifke’den Buraya Icel/Silifke
(Citlembik)
Mercimek Evimizin Ardinda Bir Tarla Mercimek | Balikesir
Hanima Bak Hanima Rumeli
Mercimegin Tohumu Erzurum/Askale
Mercimek Dallenir mi Bursa/Orhaneli
Misir Anam Ayasin Beni Trabzon
Besparmak Dag1 Sira Kibris
Bizim  Koyiin  Kizlar1  Bakarlar | Trabzon/Macgka
Aynalara
Misirmi Kazmali Burdur/Tefenni
Pestemal Tezgahina Karadeniz
Suda Pigmis Misir1 Rize
Musmula Koca Kavak Yarildi Mugla/Ula
Nane Ayaginda Mesi Var Usak
Bahgesinde Naneyem Erzurum
Evlerimizin Onii Nane Maydanoz Rumeli
Evlerinin Onii Nane Bilecik
Evlerinin Onii Nane Isparta
Halay Cekin Diiziilsiin Amasya
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Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri

Kibriz Daglarinin da Aman Sarina Hatay/Antakya
Uzunda Kavak Dalinda Sallantyorsun | Izmir
Yas Nane Kuru Nane Kastamonu

Nar Baga Vardim Nar I¢in Bitlis
Bagya Gittim Nar I¢in Rumeli/Manastir
Bahc¢e Bahge Gezdim Nar Bulamadim | Rumeli
Bahcede Nar Agaci Sanliurfa
Bahc¢eye Kuzu Girdi Sanlurfa
Girma Tasin Kenari Malatya
Giderim Boylesine Sivas/Kangal
Kibriz Daglarinin da Aman Sarina Hatay/Antakya
Nar Agaci Narsiz Olurmu Orta Anadolu
Nar Agaci Ulam Ulam Kayseri
Sirin Nar Dane Dane Gaziantep
Su Izmir’den Cekirdeksiz Nar Gelir [zmir

Nohut Mavrova’da Aldim Bir Okka Nohut Rumeli

Pancar Pancar Pezik Degilmi Nevsehir/Hacibektas
Pancar Peziik Degilmi Sivas/Hafik
Tumb Ustiinde Oturdum Sivas
Yozgat’in Mahlesinde Yozgat

Patlican Ahmet’im Handadir Handa Balikesir/Gonen
Badilcan1 Dogradim Isparta
Batlican Oynadin m1? Yozgat
Ovalar Ovalar Engin Ovalar Burdur
Pencerenin Ustiine Boya Siirerim Boya | Giresun
Persembe’nin Diizleri Ordu
Yiiksek Hanaylarda Padilcan Soyar Konya/Cumra

Paz1 Bir Algacik Gligem Dali Rumeli
Bir Bostan Ektim Paz1 Erzurum/Ispir
Bu Tepe Pulli Tepe Erzurum/Narman
Ey Giil Dali Giil Dali Bayburt
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Kapisiin Oniinde Yesiller Pazilari Trabzon/Magka
Oklaviyam Paziyam Sanliurfa
Pirasa Hani Benim Elli Direm Kesdenem Konya
Tepsi de Tepsi Findiklar Denizli/Acipayam
Piring Carsidan Aldim Kestane Edirne
Haydi Be Ramize’m Rumeli
Tosya’dan Geliyor Pirinci Kastamonu/Tosya
Portakal Haldoz’un Portikali Rize
Ispanaktan Ezel Cikar Merdeme Burdur
Portakal Oyamadim Rumeli
Portakalim Tekerlendi Icel/Silifke
Zeytin Dal1 Ciiriik Olur Mugla/Fethiye
Reyhan Hesen Gel Hey Hesen Gel Azerbaycan
[reyhan Ekermisin Sivas
Odana Serdim Hali Orta Anadolu
Suda Oynayan Baliktan Kayseri/Tomarza
Salatalik (Hiyar) Bahcelerde Hiyar Sivas/Sarkisla
Bir Bostan Ektim Paz1 Erzurum/lspir
Masada Yesil Desti Erzurum
Sarimsak Giivercinim Siit Beyaz Aksaray/Ortakdy
Semizotu Bahc¢adan Hudar Geldi Kilis
Karyolamin Demiri Canakkale
Sogan Ciy Kofte Ne Act Kahramanmarag
Ela Gozlerini Sevdigim Giizel Tokat/Resadiye
Tarlaya Ektim Sogan Trabzon
Tarlaya Ektim Sogan Giresun
Susam Evlerinin Onii Mersin Isparta
Evlerinin Onii Yonca Kerkiik
Kalanin Ardinda Ekerler Kiincii Sanliurfa
Kaladan Kalaya Ekerler Dar1 Diyarbakir
Kalenin Basinda Ekerler Kiincii Sivas/Imranl
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Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri

Seftali At Bagladim Denizli’nin Hanina Denizli
Gadunuma Sinanay Bartin
Oduncular Gelmez Oldu Odundan Samsun/Vezirkoprii
Oglan Adn Ismail Burdur
Stirmeli Yardan Ayrildim Bursa
Seftali Agaclari Nevsehir/Urgiip
Seftali Agaclar Sinop
Yesil Olur Sandikli’nin Biberi Afyon/Sandikli
Uziim Ak Uziimii Uziimii Ankara/Cubuk
Ak Uziimiin Salkimi Manisa
Alt’aydir Dag Dag Gezerim Mugla/Fethiye
Amasya’nin Daglari Amasya
Antalya’nin Mor Uziimii Antalya/Akseki

Ardighiktir Evleri Denizli/Acipayam
Assahdan Gelirem Yiikiim Eriktir Erzurum

Asma Salmis Filizi Balikesir
Asmalarda Kol Uzatmig Dallere Kayseri

Asmam Senin Dalindan Trabzon/Magka
Asmanin Tepesinde Sivas

Asagidan Gelen Uziim Kagnisi Yozgat/Bogazliyan
Atladim Girdim Baga Burdur

Ayagina Giyer Ug Giillii Corap Nevsehir/Urgiip

Bag Altinda Otururken Orta Anadolu
Baga Gel Bostana Gel Erzurum

Baga Gel Bostana Gel Orta Anadolu
Baga Girdim Uziim Yok Cankir

Baga Giresim Geldi Denizli/Acipayam
Baga Girdim Uziime Kars

Baga Girdim Uziime Nigde

Baga Girdim Uziime

Gaziantep/Nizip

Baga Girdim Uziime

Orta Anadolu
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Baga Indim Uziime

Erzincan/Kemaliye

Bekir Agam Baglari

Rumeli/Selanik

Catal Cam Bagina Koydum Keseri

Kiitahya

Catal Cama Gursun Attim Ge¢medi

Samsun/Ladik

Dama Attim Deynekleri Kayseri/Biinyan
Denizin Ortasinda Bursa

Derede Davsan Izi Burdur
Eldivan’nin Kirazi Cankiri/Eldivan
Eli Elekli Gelin Burdur/Tefenni
Evlerinde Bir Ipekten Hali Var Gaziantep
Evlerinin Onii Pazara Yakin Tokat

Evlerinin Onii Ug Aga¢ Uziim Yeri Sivas

Evlerinin Oniinde Gara Uziim Asmas1 | Giresun/Gorele
Girma Tagin Kenar1 Malatya

Giliim Seni Alir Daga Kagarim Malatya

Ha Buranin Ekini Rize

Hadi Gidelim Baglara Bursa/Orhaneli
Hadi Gidelim Gardas’a Uziime Usak
Hatice’me Varayim Rumeli

Haziran’1 Temmuz’u Getirdik Dize

Erzurum/Oltu

Kara Uziim Salkimi

Denizli/Honaz

Kars1 Daglar Bizimdir Gilimiighane
Kaynar Kazan Tagmaz mi1 Canakkale/Ezine
Koca Kavak Yarildi Mugla/Ula
Mayis Ay1 Gelende Trabzon
Meclisinde Mayil Oldum Ben Bir Kas1 | Diyarbakir
Karaya

Mendilim Dilim Dilim Burdur
Persembe’nin Diizleri Ordu

Sepet Alip Baga Girmis Uziime Kiitahya

Su Bulanik I¢ilmez Sivas
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Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim {irtinleri

Sigaramin Incesi Manisa
Silitke’nin Yogurdu Icel/Silifke
Siverek Yas Uziimii Diyarbakir

Susuz Koy Baslarinda Rumeli/Deliorman
Tevekte Uziim Kara Sivas/Zara
Tevekteki Uziimdiir Erzincan/Egin
Uziim Aldim Bal Oldum Efem Mugla/Fethiye
Vangel Cantasi Elinde Balikesir
Yayladan Gelirim Yiikiim Uziimdiir Sivas
Yemenimi Al Isterim Cankiri
Yeni Yolun Biikkmesini Dolasamadim | Ordu
Yozgat’in Asmasiyim Yozgat
Yumak Yumak Olmus Sa¢inin Teli Tokat/Resadiye
Yiirii Dilber Yiirii Omriimiim Vari Ankara
Zeybek Derler Adina Eskisehir/Seyitgazi
Zeytinyag1 Sisesi Rumeli
Zeytinyagli Yiyemem Bursa
Visne Altin Tabakta Visne Rumeli
Bahgenizde Bir Tag Attim Visneye Malatya
Dere Kenarinda Visneler Agar Rumeli
Esme Estim Sabahtan Yozgat/Akdagmadeni
Visne Dali Egilmis Balikesir/Erdek
Zerdali Bahcalarda Zerdali Gaziantep
Bedevraden Evcegizin Bolu
Cay Kenarinda Evimiz Burdur
Fistan Giymis Kirmali Corum/Sungurlu
Zerdali Cigek Acti Glimiighane
Zerdali Cigeklendi Mugla/Bodrum
Zeytin Akbelenden Asagi Sallandim Yaya Antalya/Kas
Cift Candarma Geliyor Artvin
Derede Degirmenim Artvin
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Cizelge 6.3. (devam) Tiirkiiler ve yorede yetisen tarim iiriinleri

Gidiyor musun Yarim Canakkale/Biga
Indim Dere Irmaga Artvin

Kalk Gidelim Elmasa Burdur

Zeytin Dal1 Ciirtik Olur Mugla/Fethiye
Zeytin Yaprag Yesil Kilis

Ali¢

Alig ya da halk arasinda bilinen bir diger adiyla yemisen, giilgiller familyasindan bir
bitkidir. Dikenli bir bitki olmas1 nedeniyle akdiken olarak da anilmaktadir. Meyveleri daha
cok kirmizi-sar1 renkler arasinda tonlara sahiptir. Gorliniis olarak musmulaya benzedigi i¢in
kimi bolgelerde eksi musmula da denilmektedir. Diinyada en ¢ok Kuzey Amerika, Avrupa
ve Asya'da oldugu goriilen alig, Tiirkiye’de ise daha cok kayalik yerlerde, derelere bakan
yamaglarda, ¢aliliklar i¢inde ve daglik bolgelerde kendiliginden yetismektedir (yemek.com,
2018). Tiirkiye’de oOzellikle Orta Anadolu yoresinde ragbet goren alig, meyve seklinde
dogrudan tiiketilebilecegi gibi kurutulmus haliyle cay yapilarak tiiketilmektedir. Ayni

zamanda recel ve marmelat haline getirilerek yil boyunca tiiketilmektedir.

Tiirkiilerde 5 tiirkiide rastlanilan ali¢ daha ¢ok agacinin 6zellikleri ile yer almstir.

Mutfakta kullanimi veya mutfak kiiltiirii igerisindeki yerine deginilmedigi tespit edilmistir.

Bir Tag Attim Alica

Yore: Corum/Alaca

Derleme Tarihi:1978

Bir tas attim alica

Bir kus vurdum delice (TRT, 2006:161).

Bu tiirkii ayn1 isimle Konya/Bozkir yoresinde de yer almaktadir.

Derelerde Alug¢ Agaci

Yore: Manisa

Inceleme Tarihi:1991

Derelerde alu¢ agaci

Debinde keklik pilici (TRT, 2006:274).
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Hey Kargalar Kargalar
Yore: Corum/Sungurlu
Derleme Tarihi:1952
Su derenin alict

Kinali parmak ucu (TRT, 2006:466).

Su Derenin Armudu
Yore: Eskisehir/Cifteler
Su derenin alict

Ginali parmak ucu (TRT, 2006:724).

Armut

Tiirkiye’de hemen hemen biitilin yorelerde armut yetistiriciligi yapilmaktadir. Armutlar
genelde taze olarak tiiketilmektedirler. Ancak bir kismi piire ve meyve suyu olarak
kullanilmaktadir. Ayrica mutfaklarda tathh olarak, salatalarda ve pekmez yapiminda
kullanilmaktadir. Asagida armudun yer aldig tiirkiiler siralanmistir. Bu tiirkiilerin gegtigi

tiim yore mutfaklarinda ¢ogunlukla komposto olarak armut yemeklerine rastlanilmaktadir.

Tirkilerde 31 farkl: tiirkiide armut tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde biiyiik ¢ogunlukla
armut agacinin ozellikleri belirtilmigtir. Sivas, Kirklareli, Ordu ve Bartin ydrelerine ait
tiirkiilerde armudun 6zellikleri belirtilmis, Kayseri yoresine ait tiirkiide de carsida satilan

armuttan bahsedilmektedir.

Ali’m Armut Yer Misin

Yore: Eskisehir

Inceleme Tarihi: 1985

Ali’m armut yermisin

Diinyalarda bir misin (TRT, 2006:31).

Armut Dalda Dik Durur
Yore: Bilecik/Sogiit
Derleme Tarihi: 1949
Armut dalda dik durur



Dibinde yigit durur (TRT, 2006:51).

Armudu Tasliyalim

Yore: Malatya

Inceleme Tarihi: 1975

Armudu tagliyalim

Altinda kiglayalim

Armudun alt1 kuyu

Uyu sevdigim uyu

Armut dalda sallanir

Yere diiser ballanir (TRT, 2006:52).

Armudumu Digledim

Yore: Rumeli/Selanik

Derleme Tarihi: 1947

Armudumu disledim

Sapini glimiisledim

Armut daldan diiser mi

Karincalar tiser mi

Armut dalda bir iki

Saydim baktim oniki (TRT, 2006:52).

Armut Dalda Dik Durur

Yore: Sakarya/Geyve

Derleme Tarihi: 1951

Armut dalda dik durur

Dibinde yigir durur

Armut dalin egmeli

Meyvasini yemeli (TRT, 2006:52).

Armut Agaci
Yore: Manisa / Turgutlu
Derleme Tarihi:1977

Armut agac1 armut agaci basinda taci
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Kalksin samah eylesin anaynan baci (TRT, 2006:52).

Armut Dalda Esniyor

Yore Burdur/Tefenni

Derleme Tarihi:1973

Armut dalda esniyor

Birbirini besliyor (TRT, 2006:52).

Armut Dalin1 Egmeli

Yore: Burdur

Derleme Tarihi: 1989

Armut dalin1 egmeli

Armudunu yemeli

Armut daldan diiser mi

Giinden yani1 piser mi

Armut dalda yiiz dirhem

Yardir gozi siizdiiren (TRT, 2006:52).

Armut Idin Giinden Yanim Yarild:

Yore: Ankara/Ayas

Derleme Tarihi:1945

Armut idin giinden yanim yarild1

Ne dedim komiir gozliim yarildi

Armudu dalinda bazar eyledim

Gasina goziine nazar eyledim (TRT, 2006:53).

Armuttan Kayacagim

Yore: Tokat

Derleme Tarihi: 1973

Armuttan kayacagim

Sallan gel bakacagim

Armut dalda bir sira

Yarim gitmis Misir’a (TRT, 2006:53).
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Ben Baga Vardim
Yore: Agri

Inceleme Tarihi: 1975
Ben baga vardim

Armuttan aldim (TRT, 2006:125).

Bir Tas Attim Alica

Yore: Corum/Alaca

Derleme Tarihi:1978

Su derenin armudu

Anan baban var miydi (TRT, 2006:161).

Carsiya Vardim Erikten Aldim

Yore: Kayseri

Carstya vardim armuttan aldim

Yarin haberini Mahmut’tan aldim (TRT, 2006:210).

Dere Geliyor Dere

Yore: Kirklareli/Liileburgaz

Derleme Tarihi:1949

Ben armudu disledim

Sapini giimiisledim (TRT, 2006:271).

Bu tiirkiide gegen armut ayn1 sézlerle Ankara/Elmadag yoresine ait “Oyali Da Yazma

Bagsina” isimli tlirkiide de yer almaktadir.

Evlerinin Onii Ug Agac¢ Uziim Yeri

Yore: Sivas

Derleme Tarihi:1975

Evlerinin 6nii ii¢ aga¢ armut yeri (TRT, 2006:346).

Hey Kargalar Kargalar
Yore: Corum/Sungurlu
Derleme Tarihi:1952

Su derenin armudu
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Anan baban var miydi (TRT, 2006:466).

Kalk Gelin Hanim Yiirii Aygin Baygin

Yore: Rumeli/Prizren

Kalk gelin hanim stiipiir armut altini

Sana kocan getirecek borsa altuni (TRT, 2006:505).

Karsida Fig Otlanir

Yore: Sivas

Armut dalda sallanir

Yere diiser ballanir (TRT, 2006:527).

Karsidan Gel Goreyim

Yore: Konya/Aksehir

Armudun dayagina

Oturdum koyagina (TRT, 2006:529).

Karsidan Asik Gider

Yore: Tokat

Armut daldan diiser mi

Giinden yani1 piser mi

Armut dalda yiiz dirhem

Yiizlerini diirem diirem (TRT, 2006:529).

Kula’lar1 Gece Ceteler Basti
Yore: Manisa/Gordes

Kula’lar1 aman efem gece ¢eteler bastilar

Armt dallaria mavizerler astilar (TRT, 2006:568).

Mavili Mavili Ela Kiz

Yore: Bartin

Ahmet armut yer misin

Mabhallede bir misin (TRT, 2006:586).
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Mektup Yazdim Acele

Yore: Giresun/Gorele

Armudun dallarini

Varip budayacagim

Armudun dallarini

Budama dallarimi (TRT, 2006:589).

Ordu’nun Sokaklari

Yore: Ordu

Armudun irisine

Go6z koydum birisine (TRT, 2006:631).

Su Derenin Armudu

Yore: Eskisehir/Cifteler

Su derenin armudu

Anan baban var miydi (TRT, 2006:724).

Su Derenin Boyuna

Yére: Ordu/Unye

Armut dalda dal yerde

Biilbiil 6tmez her yerde (TRT, 2006:725).

Bu tiirkiide gegen armut ayni sozlerle Orta Anadolu yoresine ait “Su Derenin Uzunu”

isimli tiirkiide de gegmektedir.

Tokat’in Mezerligi

Yore: Amasya/Merzifon

Armudun dibi guyu

Uyu sevdigim uyu (TRT, 2006:747).

Yikirgan’in Armudu

Yore: Ordu/Akkus

Derleme Tarihi:1975

Yikirgan’nin armudu

Saramig1 var mudu (TRT, 2006:797).
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Yiirii Dilber Yiirii Sagin Saz Gibi

Yore: Eskisehir/Sivrihisar

Armut dalda giil bahgede sallanir

Seker olur yere diiser ballanir (TRT, 2006:811).

Arpa

Serin iklim tahillar1 igerisinde arpa, diinyada ve Tiirkiye’de de ekilis ve iiretim
yoniinden bugdaydan sonra 2. siray1 alan tahildir. Onceleri insan beslenmesinde kullanilan
arpa, bugiin hayvan beslenmesinde ve bira sanayinde olmak iizere baslica iki amagla
yetistirilmektedir (Kiin, 1988). Arpa gilinimiiz mutfaklarinda en ¢ok pilavla birlikte
kullanilir, bunun yaninda corbalarda, et yemeklerinin yaninda garnitiir olarak bazi
salatalarda kullanilmaktadir. Arpanin yer aldig: tiirkiiler asagida siralanmistir. Yorelere
bakildiginda arpanin Tiirkiye’de oldukga genis bir alanda yetistirildigi gézlenmektedir.
Tiirkiilerin derleme tarihlerine bakildiginda bu yorelerde donemin mutfak kiiltiiriinde

arpanin yer aldig1 anlagilmaktadir.

Tiirktilerde 25 tiirkiide arpa tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde arpanin 6zellikleri, arpanin
ekimi, arpanin bicilmesi, arpanin harmani ve arpa ile bugdayn birlikte kullanimi gibi arpa
dretim asamalar1 belirtilmektedir. Tirkiilerde arpanin mutfakta kullanimi veya insan

beslenmesinde kullanimu ile ilgili direkt bilgilere rastlanilmamistir.

Ak Cesmenin Taglar1

Yore: izmir/Bergama

Yola ¢ikma basagik

Arpalar kara kilgik (TRT, 2006:14).

Ali’m Gitme Pazara

Yore: Ankara

Derleme Tarihi:1977

Ali’m de arpa bigiyor

Suyunuda nerden igiyor (TRT, 2006.31).
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Arpagay’in Kenari

Yore: Agri

Arpa ektim az geldi

Ziliif boyda saz geldi

Arpa ektim hozana

Ziilif boydan uzana (TRT, 2006:53).

Bugdayla Dolu Harman

Yore: Manisa

Inceleme Tarihi:1991

Dama ¢ikma basa ¢ik

Arpalar gara gilgik (TRT, 2006:188).

Arpa Bugday Ce¢ Olur

Yore: Orta Anadolu

Derleme Tarihi:1941

Arpa bugday cec olur

Gizeller giileg olur

Arpa da bugday bigerim

Bulur gelir gegerim (TRT, 2006:53).

Not: Bu tiirkiide gegen ¢e¢ yorede tahil yigina verilen isimdir.

Arpa Bugday Daneler

Yore: Yozgat/Akdagmadeni

Inceleme Tarihi:1977

Arpa bugday daneler

Yikilsin meyhaneler

Arpa bugday ¢ec olur

Giizeller giile¢ olur

Arpa bugday segerim

Yolum budur gegerim (TRT, 2006:53).

Bu tiirkiide gegen arpa ayni isimle ve ayni sozlerle Orta Anadolu yodresinde de yer

almaktadir.
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Arpa da Ektim Olacak

Yore: Bursa

Inceleme Tarihi:1990

Arpa da ektim olacak

Dertlerin beni alacak

Arpa da ektim giil bitti

Dalinda biilbiil 6ttii (TRT, 2006:54).

Arpa Derdim Siit iken

Yore: Malatya/Darende

Derleme Tarihi:1980

Arpa derdim siit iken

Icinde sar1 diken (TRT, 2006:54).

Not: Bu tiirkii ayn1 sozlerle Malatya/Darende yoresinde Arpalar Destesiyem ismiyle

gegmektedir.

Arpa Ektim Legene

Yore: Ardahan/Cildir

Arpa ektim legene

Stimbiil boynun egene

Arpa ektim bicemem

Derdin nedir segemem

Arpa ektim bigmisem

Bi¢ende and igmisem (TRT, 2006:54).

Arpa Ektim Bicemedim

Yore: Van

Inceleme Tarihi:1973

Arpa ektim bigcemedim

Bir diis gordiim segemedim (TRT, 2006:54).

Arpa Ektim Olacak
Yore: Bursa
Derleme Tarihi:1961



Arpa ektim olacak

Dertlerin beni alacak

Arpa ektim giil bitti

Dalinda biilbiil 6ttii (TRT, 2006:54).

Arpa Oraga Geldi

Yore: Diyarbakir

Derleme Tarihi:1976

Arpa oraga geldi

Ziilif taraga geldi (TRT, 2006:55).
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Bu tiirkiide gegen arpa ayni sozlerle Sivas/Kangal yoresine ait “Arpalar Orak Oldu”

ve Bayburt yoresine ait “Arpalar Orak Oldu” isimli tiirkiilerde de yer almaktadir.

Arpalar Hasir Oldu

Yore: Usak/Banaz

Inceleme Tarihi:1984

Araplar hasir oldu

Sevdigim nasil oldu (TRT, 2006:55).

Arpaliktan Arpa Biger
Yore: Afyon

Derleme Tarihi:1973
Arpaliktan arpa bicer

Destesinden giiller sagar (TRT, 2006:56).

Ektigim Yonca

Yore: Erzurum

Derleme Tarihi:1966

Ektigim arpa

Bictigi arpa

Sevdigim korpe (TRT, 2006:303).
Evleri Goriiniiyor

Yore: Elazi1g

Derleme Tarihi:1970
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Arpa ektim diizlere
Mail oldum gozlere (TRT, 2006:336).

Evlerini Onii Arpa

Yore: Ankara/Sereflikochisar

Evlerinin 6nii arpa

Atlar yayiliyo girpa girpa (TRT, 2006:341).

Not: Erzurum/Askale yoresine ait “Evlerinin Onii Yoldur” adl tiirkiide de arpa ayni

sOzlerle yer almaktadir.

Halkali1 Seker Sam Fistik

Yore: Eskisehir

Derleme Tarihi:1973

Halkal1 seker sam fistik

Arpalar kara kil¢ik (TRT, 2006:444).

Haydin Arkadaslar Gina Yakalim

Yore: Afyon/Dinar

Derleme Tarihi:1973

Evlerinin 6nii arpa tinazi

Suya yollamaya gorkar anas1 (TRT, 2006:459).

Not: Tiirkiide gecen finaz yorede savrulmak i¢in hazirlanan doviilmiis ekin yiginina

verilen addir.

Indim Cayir1 Bigmeye
Yore: Artvin/Savsat
Evlerinin 6nii arpa

Koyun gelir kirpa kirpa (TRT, 2006:484).

Iste Geldi Arpa Bugday Harmani

Yore: Sanlurfa

Iste geldi arpa bugday harmani

Elimdedir kanlilarin ferman1 (TRT, 2004:492).
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Ayva

Ayva i¢in en uygun iklim iliman deniz iklimidir. Ayvanin en fazla oldugu alanlar
Tiirkiye’nin bat1 ve kuzey taraflaridir (Durmus ve Yigit, 2003). Ayva mutfaklarda ¢ig olarak
da tiiketilebildigi gibi, kahvaltida recel ve marmelat olarak, baz1 yorelerde et yemeklerinin
yaninda ve sulu yemeklerde lezzet vermesi i¢in, komposto, hosaf ve tatlis1 yapilarak, yliksek

pektin icermesi nedeniyle, jole, pelte ve sekerlemelerde kullanilmaktadir.

Ayva tiirkiilerde kendine ¢ogunlukla fiziksel 6zellikleriyle, ¢igegiyle, nar ve turuncgla
olusturdugu ikiliyle yer bulmustur. Ozellikle tiirkiilerde ayva nar ile birlikte yer almaktadir,
ayvanin gectigi yorelere bakildiginda ¢ogunlukla ayva yetistiriciligi yapildig1 ve ayvanin
yore mutfaklarinda kullanildigi tespit edilmistir, ancak nar i¢in aym seyleri sdylemek
miimkiin degil ¢iinkii ayva nar ikilisinin gectigi tiirkiilerin yer aldig1 yorelerde ¢ogunlukla
nar yetistiriciligi yapilmamaktadir. Ayva ve narin yer aldig: tiirkiiler tim sozleriyle ele

alindiginda ayva miimkiin olan1 nar ise imkansizi tasvir etmektedir.

Tiirkiilerde 15 tiirkiide ayvaya rastlanilmistir. Bu tiirkiilerde ayvanin 6zellikleri, ayva
agacinin Ozellikleri, ayvanin turung, nar ve hurma ile ikili olusturmast, ayvanin ¢i¢ceklenmesi
gibi unsurlar yer almaktadir. Ayvanin yore mutfaklarinda kullanimi ile ilgili veriye

rastlanilmamustir.

Al Geydim Alsin Diye
Yore: Canakkale/Yenice
Derleme Tarihi:1968
Ayva saris1 yarim

Limon yarist yarim (TRT, 2006:23).

Ayas Yollarindan Astim Da Geldim

Yore: Ankara/Ayas

Inceleme Tarihi:1996

Ayva cicek agmis yaz m1 gelecek

Goniil bu sevdadan vaz mi1 gegecek (TRT, 2006:87).

Bu tiirkii ayn1 sozlerle Balikesir yoresinde de gegmektedir (TRT, 2006:91).
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Ayva Dibi Serin Olur Yatmaya

Yore: Isparta/Egirdir

Ayva dibi serin olur yatmaya

Kizlar gelir sakli gizli bakmaya (TRT, 2006:91).

Ayva Turun¢ Narim Var

Yore: Kirsehir

Ayva turung narim var

Benim ah-u zarim var

Ayva turung nar bende

Ald1 aklim yar bende

Avya turung neyleyim

Halimi arz eyleyim (TRT, 2006:92).

Bacadan Asiyor Ayvanin Dali

Yore: Bayburt-Glimiishane

Bacadan asiyor ayvanin dali

Aman giizel aman ayvanin dali (TRT, 2006:95).

Bahg¢eye Kuzu Girdi

Yore Sanliurfa

Derleme Tarihi:1966

Bahge bar verende gel

Ayva nar olanda gel (TRT, 2006:113).

Bayburt’un ince Yolunda
Yore: Bayburt

Inceleme Tarihi:1974
Bayburt’un ince yolunda

Bir ayva buldun dalinda (TRT, 2006:119).

Dramanin I¢inde Yaparlar Pazar
Yore: Tekirdag/Sarkoy
Derleme Tarihi:1972



Dramada satarlar ayvayla hurma
Kizlara yakisir davulla zurna (TRT, 2006:287).

Gara Gus Yuva Yapmis
Yore: Erzurum/Askale

Gara gus yuva yapmis
Ayvanm oyugunda (TRT, 2006:369).

Hep Beraber Basglayalim

Yore: Kastamonu/Inebolu

Hep beraber baslayalim

Ayva turung aslayalim (TRT, 2006:463).

Kibriz Daglarinin Da Aman Sarin
Yore: Hatay/Antakya
Kibriz daglarinin da aman sarina

Bal koymuslar ayvasina narina (TRT, 2006:547).

Kiz Pinar Basina Desti Doldurur

Yore: Rumeli

Ayva yesillendi giiller ¢cimlendi

Yarimin boynunda yazmasi kirlendi (TRT, 2006:553).

Koprii Altinda Miller

Yore: Balikesir/Savastepe

Ayvalar ¢igeklendi

Yapragi piirgeklendi (TRT, 2006:562).

Sepet Alip Baga Girmis Uziime

Yore: Kiitahya

Ayva dibi serin olur yatmaya

Kizlar gelir pencereden bakmaya (TRT, 2006:687).
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Badem

Tiirkiye’de Dogu Karadeniz Kiyilar1 ve ¢ok yiiksek yaylalari disinda her yorede badem
yetistirilmektedir. Badem yetistiriciligi Ege Bolgesinde yogunlasmis olup, bunu Akdeniz
Bolgesi ve Giineydogu Anadolu Bolgesi takip etmektedir (Tarim kiitiiphanesi, 2017). Badem
cig tiiketildigi gibi kavrularak da tiiketilmektedir. Tirk mutfaginda daha c¢ok tatlilarda,

salatalarda ve bazi et yemeklerinin yaninda lezzet vermesi igin kullanilir.

Tirkilerde 5 tiirkiide badem tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde bademin kavrulmasi ve
yorede badem yetistirilmesinden bahsedilmektedir. Tiirkiilerin gegtigi yorelerde gliniimiizde
badem yetistiriciligi yapilmakta ve yore mutfaklarinda badem kullanilmaktadir(Tarim

kiitiiphanesi, 2017).

Ali Gavak Kesiyor
Yore: Isparta/Senirkent
Derleme Tarihi: 1977
Bizim aldigimiz kiz

Gavrulmus badem i¢i (TRT, 2006:31).

Avlu Dibi Yanlama

Yore: Bursa/Orhaneli/Kinik Koyt
Derleme Tarihi:1947

Avlunun bademleri

Dondiiriin gidenleri (TRT, 2006:77).

Evlerinin Onleri Sar1 Karinca

Yore: Balikesir

Derleme Tarihi:1971

Evlerinin 6nleri badem avlusu

Ben geldim de gelmedi ana kuzusu (TRT, 2006:341).

Hosta’nin Bademleri
Yore: Erzincan/Kemaliye

Hosta’nin bademleri
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Seyredin gidenleri (TRT, 2006:469).

Mendilimde Kismis ile Badem Var

Yore: Van/Ercis

Derleme Tarihi:1979

Mendilimde kismis ile badem var

Yavas soyle koselerde adem var (TRT, 2006:594).

Bakla

Tiirkiye’de 2002 yilinda bakla ekim alan1 170000 dekar, iretimi 32000 ton ve verimi
188.2 kg/da’dir. Tiirkiye'de bakla en fazla sirast ile Ege, Marmara, Orta Kuzey Anadolu,
Karadeniz, Akdeniz ve Ortadogu Anadolu tarim bolgelerinde yetistirilmektedir. Tiirkiye’de
iller bazinda ise en fazla bakla ekimi Balikesir, Mugla, Canakkale ve Manisa illerinde
yapilmaktadir (Artik ve Peksen, 2005). Bakla mutfaklarda, taze bakla, taze i¢ bakla ve
bunlarin konserveleri, ¢orbasi, zeytinyaglisi, enginarla karigik yemekleri ve ozellikle kis
aylarinda pisirilen ve fava adi verilen bakla ezmesi yapilarak degisik sekillerde

tuketilmektedir.

Tiirkiilerde 5 tiirkiide bakla tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde sadece bakla yetistirilmesi

belirtilirken mutfakta kullanimina deginilmemistir.

Bahcalarda Gok Bakla

Yore: Manisa/Demirci

Inceleme Tarihi:1989

Bahgalarda gok bakla

Dakla kekligim dakla (TRT, 2006:105).

Bu tiirkiiniin gectigi Manisa yoresi Tiirkiye Ziraat Odalar1 Birligi (2017) verilerine
gore, 2015 yilinda 284 ton bakla iiretimi ile Tiirkiye’de ilk siralarda yer almaktadir.
Giliniimiizde Manisa mutfaginin onemli yoresel yemekleri arasinda yer bakla dizmesi,

yapiminda bakla kullanilan yemeklerdendir.

Evlerinin Onii Handir

Yore: Adana
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Inceleme Tarihi: 1974
Evlerinin ont bakla

Giivercinler doner takla (TRT, 2006:343).

Evlerinin Onii Yonca
Yore: Kerkiik
Evlerinin onu bakla

Gtivercinler atar takla (TRT, 2006:347).

Gokee Agacin Kilimi

Yore: Kastamonu

Bahgede bakla kaynana

Dibini de yokla kaynana (TRT, 2006:416).

Siyrildim Diistiim Yamactan
Yore: Erzincan
Evlerinin 6nii bakla

Giivercinler doner takla (TRT, 2006:692).

Biber

Tiirkiye’de biber daha ¢ok taze ve salga olarak yemeklere tat ve renk vermek i¢in
kullanilir. Bunun yaninda biberler taze, pismis, konserve, salga, tursu, sos, ketcap, konsantre
domates c¢orbalari, hazir ¢orbalar, sucuk, tarhana, pastirma, ¢ocuk mamasi, zeytinlerin
icinde, peynirlerde dondurulmus gida olarak, kurutularak, toz ve pul biber yapiminda, boya

sanayinde, ilag¢ sanayinde vb. gibi ¢esitli alanlarda kullanilir (Adana Tarim, 2017).

Tiirkiilerde 13 tiirkiide biber tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde biberin 6zellikleri (ac1
olmasi ve yesil rengi) ve biber ekiminden bahsedilmektedir. Tiirkiilerde biberin mutfakta

kullanimu ile ilgili veriye rastlanilmamistir.

Asagida Balikesir/Bandirma yoresine ait tiirkiide gecen biberin giiniimiizde, 6zellikle
salcalik biber iiretimi oldukca yaygin yapilmaktadir. Ortalama olarak yilda 45 bin ton
salgalik biber tiretilmektedir (Balikesir Valiligi, 2017). Ayn1 zamanda bu biberlerden salca
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yapimi yorede yaygindir. Bu tlirkiideki derleme tarihine bakildiginda biberin yore
mutfaginda kullanimin en az 40 yildir var oldugu anlagilmaktadir. Bu da donemim mutfak

kiiltiirii hakkinda bize bilgi vermektedir.

Ac1 Biberim Aci

Yore: Balikesir/Bandirma
Derleme Tarihi: 1977

Ac1 biberim aci

Ocaga koydum sac1

Simdiki kizlar kagryor

Nedir bunun ilac1 (TRT, 2006:4).

Bahcalarda Biberim

Yore: Diyarbakir/Cinar

Derleme Tarihi:1978

Bahcalarda biberim

Agizlarda sekerim (TRT, 2006:105).

Bahgaya Biber Ekdim

Yore: Nevsehir/Hacibektas

Derleme Tarihi:1942

Bahgaya biber ektim de

Anne ne zaman gabaracak da (TRT, 2006:107).

Bahgelerde Gok Biber

Yore: Burdur/Golhisar/Dirmil

Derleme Tarihi:1971

Bahgelerde gok biber

Simdiki kizlar ¢ok kibar (TRT, 2006:110).

Bah¢eden Hudar Geldi
Yore: Kilis
Inceleme Tarihi: 1973
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Bahgeden hudar geldi
Icinde biber geldi (TRT, 2006:109).

Not: Bu tiirkiide gecen hudar, yorede zerzevat, sebze anlamina gelmektedir.

Bahcalarda Gok Bakla

Yore: Manisa/Demirci

Inceleme Tarihi:1989

Bahgalarda gok biber

Simdiki kizlar pek kibar (TRT, 2006:105).

Not: Bu tiirkiide gegen gok biber, tlirkiinlin gectigi Manisa yoresinde yesil bibere

verilen isimdir.

Bir Bostan Ektim Pazi

Yore: Erzurum/Ispir

Derleme Tarihi.1984

Bir bostan ektim biber

Bu yol bostana gider (TRT, 2006:146).

Kalenin Ardi Biiber
Yore: Ege
Kalenin ardi biiber

Gemiler gelir gider (TRT, 2006:503).

Kara Kas Altina Cekmis Siirmeler

Yore: Ankara/Sereflikochisar

Bahgenize biber ektim biterse

Garip biilbiil giil dalinda 6terse (TRT, 2006:516).

Mavrova’dan Aldim Bir Okka Nohut

Yore: Rumeli

Mavrova’dan aldim siimbiil bir okka biber

Kazada kaza geldim siimbiil yok senden diber (TRT, 2006:587).
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Oy Bahgenize Ben Giremedim Gazelden

Yore: Giresun

Oy bahgenize ben giremedim biberden

Oy basim alip ben gidemedim dilberden (TRT, 2006:634).

Yesil Olur Sandikli’nin Biberi

Yore: Afyon/Sandikhi

Inceleme Tarihi:1973

Yesil olur Sandikli’nin biberi

Geng gelinler getirirler haberi (TRT, 2006:795).

Bu tiirkiide gegen biber ayni isim ve ayni sozlerle Burdur/Dirmil yoresinde de

gecmektedir.

Biberiye

Zencefile benzer tadi ve kokusu nedeniyle biberiye giinlimiizde de mutfaklarda bol
miktarda kullanilmaktadir. Balik ve et yemeklerinde, 6zellikle de kuzu rostosunda ve kiimes
hayvanlarinin pisirilmesinde tercih edilmektedir. Akdeniz iilkelerinde patates ile zeytinyagh
patlican, biber ve domates kizartmalarinda; sucuk, sosis, sos, giive¢ yemekleri ve salatalarda
kullanilmaktadir. Sirke, siv1 yag ve tereyagina tat vermek i¢in tercih edilmektedir. Taze
filizleri 6zellikle 1zgaralarda etlere tat vermek amaciyla kullanilir. Pek ¢ok mutfakta bitkinin
taze yapraklar1 kurusuna gore daha fazla tercih edilmektedir (Biberiye, 2018). Ege
bolgesinde kusdili olarak da adlandirilan biberiye, pizzalarda, alkollii ve alkolsiiz

iceceklerden hazirlanan kokteyllerde de kullanilmaktadir (Sahin ve Kilig, 2014:204).

Tiirkiilerde sadece Kirklareli yoresine ait bir tiirkiide biberiye tespit edilmis, bu

tiirkiide de biberiyenin ekiminden bahsedilmektedir.

Bahgelerde Biberiye

Yore: Kirklareli

Inceleme Tarihi:1997

Bahgelerde biberiye

Sise dolu anberiye (TRT, 2006:109).
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Boriilce

Tiirkiye’de boriilce daha ¢ok Ege Bolgesi’nin bir iiriinii olarak goriilmektedir. Birinci
derecede Isparta, Manisa ve Mugla’da daha sonra Denizli, izmir, Canakkale ve Balikesir’de
yetistiriciligi yapilir. Boriilce yetistirilen ikinci bolge Akdeniz Bolgesi olup Antalya ve
Hatay’da yetistiriciligi yapilmaktadir (Unlii ve Padem, 2005). Bériilce yetistirildigi yerlerde
taze ve kuru olarak yemeklerde kullanilmaktadir. Tazesi, zeytinyagl ve salata olarak, kurusu

da et yemeklerinde, pilavlarda ve salatalarda kullanilir.

Tirkiilerde boriilce iki tiirkiide tespit edilmistir. Bu tlirkiilerde boriilcenin
yetistirilmesinden bahsedilmektedir. Usak ydresine ait tiirkiiden yorede boriilceye siyirma
denildigi anlasilmaktadir. Tiirkiiler bize ayn1 zamanda mutfak kiiltiirii unsurlariin yoresel

kullanimlar1 hakkinda bilgiler de vermektedir.

Ak Bugdayim Bugdayim

Yore: Usak/Esme

Bahgalarda siyirma

Sirrimi ellere duyurma (TRT, 2006:14).

Not: Siyirma, Usak yoresinde yesil (taze) boriilceye verilen isimdir.

Bahgalarda Boriilce
Yore: Tekirdag
Inceleme Tarihi:1973
Bahgalarda boriilce
Oynar gelin goriimce (TRT, 2006:105).

Bugday

Bugday Tiirkiye’de ¢ok genis bir alanda yetistigi icin bir¢ok yore tiirkiilerinde
kendisine yer bulmustur. Bugday Tiirk Mutfaginda, ¢corbadan, hamur islerine, ekmekten
tatliya kadar bircok yemegin yapiminda ve hatta boza gibi bazi i¢eceklerde kullanilan bir

tarim urdnudur.
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Tiirkiilerde 10 tiirkiide bugday tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde 6zellikleri (kirmizi
olmas1), bugdayin ekimi, harmanlanmasi, kurutulmasi gibi gastronomik etkinliklerden

bahsedilmektedir.

A Bugdeyim Bugdeyim

Y ore: Kiitahya/Domanig

A bugdeyim bugdeyim

Sereyim gurudeyim (TRT, 2006:1).

Bu tiirkiide bugdayin kurutma yontemi ele alinmaktadir. Gliniimiizde bulgur
yapiminda kullanilan bugdaylar Kiitahya’da kaldirimlara serilerek kurutulmaktadir
(Bulgurluk Bugday, 2017). Bu sekilde bugdayin kaynatilip kurutularak bulgur elde edilmesi

onemli bir gastronomik faaliyettir.

Bu tiirkii ayni isim ve ayni sozlerle Manisa ve Usak/Esme yorelerinde de gegmektedir.

Akgadag’in Diiziine

Yore: Malatya

Derleme Tarihi: 1983

Akgadag’in diiziine

Bugday ektim yiiziine (TRT, 2006:18).

Bugdayla Dolu Harman

Yore: Manisa

Inceleme Tarihi:1991

Bugday dolu harman

Ben oglana varmam (TRT, 2006:188).

Iste Geldi Arpa Bugday Harmani

Yore: Sanlurfa

Iste geldi arpa bugday harmam

Elimdedir kanlilarin ferman1 (TRT, 2004:492).
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Bunlarin disinda Manisa yoresine ait “Kirmizi Bugday Ayrilmiyor Sezinden”,
Samsun/Ladik yoresine ait “Kirmizi Bugday Daneler” ve Edirne ydresine ait “Kirmizi

Bugday Sec Olur” isimli tiirkiilerde bugdayin cinsi hakkinda bilgi vermektedir.

Sabah Giinesi Dogmus

Yore: Sivas/Zara

Inceleme Tarihi:1973

Bir sinik bugday verdim

Ezvali dabanciya (TRT, 2006:660).

Ceviz

Tiirkiye’nin her bolgesinde ceviz agaclar1 dogal olarak yetisebilmektedir. Zengin ceviz
agaci topluluklar icinde yore isimleri ile taninan ¢ok sayida tipler meydana gelmistir. Sebin,
Niksar, Kemah, Goyniik, Adilcevaz, Bitlis, Hekimhan, Kahramanmaras Bahri (Koz),
Ermenek, Kaman cevizi bu 6rneklerden bazilaridir (Yigit ve dig, 2009). Ceviz ¢ogunlukla
kuru meyve olarak tiikedildigi gibi, tath ve pastalarda, pekmez yapiminda, pestil ve kome

yapiminda ve bazi mezelerde kullanilmaktadir.

Tiirkiilerde ceviz 23 tiirkiide tespit edilmistir. Tiirkiilerde cevize hemen hemen biitiin
yore tiirkiilerinde rastlanilmistir. Bu durum cevizin Anadolu’da ki biitiin iklim sartlarinda
yetisebilmesinden  kaynaklanabilir.  Tiirkiilerin  ¢ogunlugunda ceviz  agacindan
bahsedilmektedir, sadece Usak yoresine ait tiirkiide cevizin kiip igerisinde saklanmasindan

bahsedilmektedir.

Ak Calinin Dibinde

Yore: Erzincan

Derleme Tarihi: 1967

Ak ¢aliin dibinde

Cevize bak cevize (TRT, 2006:14).

Erzincan Kemah cevizi Kuzey Dogu Anadolu Boélgesi’nde yetistirilen cevizlerin en

kalitelisi olma o6zelligine sahiptir (Yigit ve dig, 2009).



Alli Gelin Tas Basini Yol Eder
Yore: Afyon/Ihsaniye
Inceleme Tarihi: 1973

Su derenin ard1 cevzi agaci

O yarde bulunur goniil ilact (TRT, 2006:34).

Alni Delmeli Yarim

Yore: Corum

Derleme Tarihi:1964

Ceviz dibi yurdumuz

Gine halay kurdunuz (TRT, 2006:34).

Ayaginda Mesi Var

Yore: Usak

Inceleme Tarihi:1973

Ceviz dali eymeli

Kas kirpige deymeli/TRT, 2006:86).

Ben Atim1 Nallatirim

Yore: Kahramanmaras
Inceleme Tarihi:1973

Ciktim cevizin dalina

Dal kiriliverdi (TRT, 2006:124).

Beyaz Giyme Toz Olur

Yore: Bolu

Inceleme Tarihi: 1977

Algak ceviz dallar1

Siva beyaz kollar1 (TRT, 2006:140).
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Bu tiirkii gecen ceviz Bolu/Mudurnu yoresine ait “Kina Yolladim Sana™ isimli tiirkiide

de ayni sozlerle yer almaktadir.

Biiyiik Cevizin Dibi

Yore: Erzincan
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Derleme Tarihi: 1956

Biiyiik cevizin dibi

Ne gezersin el gibi

Biiyiik ceviz yarildi

Annen bana darild1

Ceviz meyvasin giizel

Giiz gelir doker gazel (TRT, 2006:196).

Bu tiirkii ayn1 isim ile Malatya/Arapkir yoresinde de yer almaktadir.

Ceviz Arasinda Vardir Evimiz
Yore: igel/Silitke-Mut
Derleme Tarihi.1977

Ceviz arasinda vardir evimiz

Yar seninle boyle miydi kavlimiz (TRT, 2006:202).

Ceviz Oynamaya Geldim Odana

Yore: Kayseri/Biinyan

Inceleme Tarihi: 1991

Ceviz oynamaya geldim odana

Nisanlin da bu mu derler adama (TRT, 2006:202).

Cevizin Yaprag Dal Arasinda

Yore: Afyon/Dinar

Derleme Tarihi:1955

Cevizin yapragi dal arasinda

Giizeli severler bag arasinda (TRT, 2006:195).

Not: Bu tiirkiide yer alan ceviz Kayseri yoresine ait “Erkilet Giizeli Baglar Bozuyor”

isimli tiirkiide de ayn1 s6zlerle gegmektedir.

Dagda Kirarlar Cevizi
Yore: Kars/Sartkamis
Inceleme Tarihi:1977

Dagda kirarlar cevizi
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Hani ya gelinin ¢eyizi (TRT, 2006:241).

Gara Gus Yuva Yapmis
Yore: Erzurum/Askale

Gara gus yuva yapmis
Cevizin oyugunda (TRT, 2006:369).

Hey Kargalar Kargalar

Yore: Corum/Sungurlu

Derleme Tarihi:1952

Hey kargalar kargalar

Ceviz dali irgalar (TRT, 2006:466).

Bu tiirkiide gecen ceviz ayni sozlerle Kiitahya/Altintas yoresine ait “Manisa’yla

Bergama’nin Aras1” isimli tiirkiide de yer almaktadir.

Kiip Dibinde Bulgurum

Yore: Usak

Derleme Tarihi:1953

Kiip dibinde cevizim

Serilmiyor ¢eyizim (TRT, 2006:573).

Pinara Vurdum Kazmay1

Yore: Hatay/Antakya

Pinarin basinda ceviz

Cevizin dallart semiz (TRT, 2006:653).

Sar1 Cigeginen Donandi Daglar

Yore: Kayseri

Vardim baktim ceviz alt1 doseli

Yanim benim ilag dolu siseli (TRT, 2006:674).

Tokat’a Gidemiyorum Yar Sana Fistan Alayim
Yore: Tokat/Resadiye

Fadime’m fistan kirmalar
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Ceviz dali irgalar (TRT, 2006:746).

Yar Sana Besik Alayim mi1

Yére: Ordu/Unye

Onbes karga bir olmus

Ceviz dali irgalar (TRT, 2006:771).

Yiiziigim Var Al Tash

Yore: Denizli/Acipayam

Cevizim govuk govuk

Aglarim goyiik goyiik (TRT, 2006:812).

Cay

Cay, milattan 6nce 2700 yilindan beri Cin’de bilinmektedir. Onceleri ilag, sonradan da
keyif verici bir madde olarak kullanilmistir. Cin’den biitlin diinyaya yayilmistir. Bugiin cay,
cesitli sekilleriyle diinyada ve Tiirkiye’de sudan sonra en ¢ok tiiketilen i¢ecek olarak kabul
gormektedir (Duman,2008b:1). Tirkiye’de ¢ay Giresun’dan baslayip Giircistan sinirina
kadar olan Cogunlukla Dogu Karadeniz’in kiy1 kesimlerinde yetistirilen ve yilda ii¢ kez
hasad1 yapilan bir bitkidir. Cay bitkisinin yesil yapraklari toplanarak islemden gegcirilip siyah
cay elde edilmektedir. Son yillarda yesil ¢cay da kullanilmaya baslanmistir. Cay keyif verici
bir madde olarak 6zellikle sabah kahvaltisinda ve giiniin her saatinde yaygin olarak tiiketilen

bir i¢ecektir.

Anadolu’da ¢ay Rize basta olmak {izere Dogu Karadeniz Bdlgesi’nde
yetistirilmektedir. Bu durum tiirkiilerde de kendini gostermektedir. Tiirkiilerde 5 tiirkiide
tespit edilen ¢aya, sadece Rize yoresi tiirkiilerinde rastlanilmistir. Bu tiirkiilerde cay

bahgeleri ve ¢cayimn toplanmasindan bahsedilmektedir.

Ben Eleyim Eleyim

Yore: Rize

Derleme Tarihi:1969

Emine’m ¢ay toplayi

Gene girdi ¢ayluga (TRT, 2006:129).
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Cayeli’nden Oteye

Yore: Rize/Cayeli

Derleme Tarihi:1968

Karli dereden beri

Yesil ¢ay bahgeleri

Cay filizi toplayi

Pestemalli kizlar1 (TRT, 2006:218).

Derenin Kuyulari

Yore: Rize

Inceleme Tarihi:1985

Yagmur yagidi 1slandi

Cay filizinin dibi (TRT, 2006:276).

Kizil Aga¢ Yapragi

Yore: Rize

Akluna gelurmuyum

Cayluklara inende (TRT, 2006:554).

Pestemal Tezgahina

Yore: Karadeniz

Inceleme Tarihi: 1978

Gelim oldum deyine bos mu oturacasun

Bizim ¢ay bahgesine yaprak toplayacasun (TRT, 2006:650).

Cirig (Dag Pirasast)

Ciris, pirasa yapragina benzeyen, ancak pirasaya nazaran oldukga kii¢iik boyutta olan
ve ¢ogu yorede yabani pirasa, giilliikk diye adlandirilan bir bitkidir. Cesitli yorelerde iklim ve
yiikselti degisimlerine gére Nisan ve Temmuz arasi ¢i¢cek agmaktadir. Tiirkiye’nin hemen
her yoresinde yetisir. Dogu ve Gilineydogu Anadolu ile Ege ve Akdeniz’de ¢iris otu bolca
yetismekte ve bilinmektedir. Ciris otunun tadi oldukca lezzetlidir ve yemeklere et tadi
vermektedir (organik.com, 2018). Tiirkiye’de yiiksek daglarda yetisen bu bitkinin topraktan

cikan yesil yapraklar1 kesilerek toplanmakta ve sebze olarak pazarlarda goriilmektedir.
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Haslamasi, corbasi, salatasi, kavurmasi, yahnisi, pilavi ve boregi gibi bircok yemekleri

yapilarak mevsiminde sikga tiikketilmektedir (Badayman ve dig, 2018, yemek.com, 2018b).

Anadolu’da yetistirilme alani kisitli olan ¢iris tiirkiilerde sadece Erzurum yoéresine ait

bir tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiide ¢irisin toplanmasindan bahsedilmektedir.

Cirig’e Gitmezdim Anam Yollad1
Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1973

Cirisi topladim gotiiriin yeyin

Taze gelin oldum aglama deyin (TRT, 2006:236).

Danrt

Bir cesit tahil olan dari, yuvarlak bir sekle sahip, kiiciik, beyaz, sar1 veya kirmizi
renklerdedir. Dar1 ismi bazi bolgelerde musir igin de kullanilir. Tiirk mutfaginda daha ¢ok
corba, bazi tencere yemeklerinde, boza yapiminda ve sarap yapiminda kullanilmaktadir.
Tiirkiilerin gectigi yorelerde dari ile yapilan yemeklere rastlanilmamistir, muhtemelen
burada gecen dar1 ile misir kast edilmektedir, c¢iinkii tiirkiilerin yer aldigi yorelere

bakildiginda yaygin olarak musir yetistiriciligi yapilmaktadir.

Tiirkiilerde 16 tiirkiide dar1 tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde darinin ekilmesi, bigilmesi,
harmanlanmasi, ambarda saklanmasi ve tabakta servisi gibi gastronomik faaliyetlerden

bahsedilmektedir.

Asagidaki Tarlanin Daris1
Yore: Manisa/Kirkagac
Inceleme Tarihi:1992
Asagidaki tarlanin darisi

Borcuma yetmez yarisit (TRT, 2006:61).

Bahcalarda Kum Dar1
Yore: Mugla/Fethiye
Inceleme Tarihi:1973



Bahgalarda kum dar:
Ben istemem o yari (TRT, 2006:106).

Ben Bir Avug Dar1 Olsam
Yore: Igdir
Derleme Tarihi:1973

Ben bir avug dar: olup

Yere serpilecek olsam (TRT, 2006:125).

Ceniki’den Duttum Dar1
Yore: Ordu/ Mesudiye
Ceniki’den duttum dart

Bindigim at doru (TRT, 2006:201).

Dagda Dar1 Harmani

Yore: Erzurum/Askale

Inceleme Tarihi.1974

Dagda dari harmani

Gelir yarin fermani

Dagda dar: ekerler

Kiiliingtinen sokerler

Dagda dar: bitirdim

Akil basa yetirdim (TRT, 2006:241).

Dar1 Goydum Ambara

Yore: Tokat/Resadiye

Derleme Tarihi:1974

Dari goydum ambara

Darildin mi1 sen bana (TRT, 2006:256).

Ektigim Yonca
Yore: Erzurum
Derleme Tarihi:1966
Ektigim dari

97
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Bigtigi dart
Sevdigim sar1 (TRT, 2006:303).

Evlerinin Onii Guslar Daris1
Yore: Erzurum

Derleme Tarihi:1967
Evlerinin 6nii guslar darist

Oynar oynar gelir gece yarisi (TRT, 2006:343).

Gine Yesillendi Acipayam Yollari
Yore: Denizli/Acipayam
Milas ovasinda bir doniim dari

Darimin yapraklart ayvadan sar1 (TRT, 2006:409).

Izmir’in I¢inde Al Yesil Bayrak
Yore: Sivas
I[zmir’in i¢inde ekerler dari

Ekerler bigerler ederler kar1 (TRT, 2006:492).

Not: Bu tiirkiide gegen dar1 Cankir1 yoresine ait “Kalenin Ardinda Ekerler Dar1” ve
Sivas/Imranl yoresine ait “Kalenin Basinda Ekerler Darr” isimli tiirkiilerde de ayn1 sozlerle

yer almaktadir.

Kaladan Kalaya Ekerler Dar1

Yore: Diyarbakir

Kaladan kalaya ekerler dar:

Ekerler bigerler yar1 yar1 (TRT, 2006:498).

Bu tiirkiide gecen dar1 Sanlurfa yoresine ait “Kalanin Ardinda Ekerler Kiincii” ve

Kerkiik yoresine ait “Kalenin Dibinde Bir Das Olaydim” isimli tiirkiilerde de gegmektedir.

Karsida Gordiim Seni

Yore: Gaziantep

Ak dart beyaz dart

O yandan aktar beni (TRT, 2006:527).
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Sabahinan Giin Dogar

Yore: Malatya/Hekimhan

Tabakta dari gérdiim

Diistimde yari gordiim (TRT, 2006:666).

Domates

Ana yurdu Amerika kitas1 olan domates tiim diinyada ve Tiirkiye’de yaygin olarak
yetistirilmektedir. Toprak acisindan fazla secici olmayan domates, giiniimiizde gelisen
seracilik sayesinde, Tirkiye’de biitiin bolgelerde 6zellikle seralarda biitiin yila yayilarak
yetistirilmektedir (Kilig, 2016:101). Domates mutfaklarda; birgok yemegin hazirlanmasinda,
salatalarda ¢ig olarak, ¢orbalarda, yesil olgunlasmamis olanlarindan tursu yapiminda, bazi
bolgelerde regel yapiminda kullanilir. Ayrica konserve, salca ve ketcap yapiminda da

kullanilan domates son yillarda meyve suyu olarak da kullanilmaya baglamstir.

Tiirkiilerde domatese pek deginilmemistir, sadece Mersin ydresine ait bir tiirkiide
yoresel ismi ile yer almaktadir. Bunun nedeni domatesin Tiirkiye’de yetistiriciliginin
yapilmasina nispeten yakin tarihlerde baslanilmasimdan kaynaklaniyor olabilir. Ismi gegen

tirkiiniin derleme/inceleme tarihi de bunu dogrular niteliktedir.

Bugiin Ay Ondordii

Yore: Icel/Mersin

Inceleme Tarihi:1973

Carsida banadura

Sarardim dura dura (TRT, 2006:182).

Not: Banadura yorede domatese verilen addir.
Dut

Meyvesi bogiirtlen ve ahududu ile benzerlik gosteren dut; akdut ve karadut olmak
iizere ikiye ayrilir. Tiirkiye’de basta Bursa olmak iizere tiim Marmara Bolgesinde yogun
olarak yetistirilir. Ege, i¢ Anadolu, Karadeniz ve Dogu Anadolu bélgelerinde de yetistirilir.
Meyvesi ¢ig olarak tiiketilebilen dut, kurutulmus halde de pek ¢ok kullanim alanina sahiptir.
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Cerezlerin ve misir gevreklerinin igerisinde, sikilarak elde edilen suyundan meyve suyu,
serbet ve surup iretiminde, Kaynatilmis halinden pestil, kome, marmelat, regel ve pekmez
yapiminda kullanilmaktadir. Ayrica, gelencksel tatlilar, kekler, pastalar ve dondurmalarda

da kullanilmaktadir (yemek.com, 2017).

Yetistirilme alan1 en genis meyvelerden olan dutun bu durumu tiirkiilerde de kendini
gostermektedir. Azerbaycan’dan Kerkiik’e, Artvin’den Edirne’ye kadar 24 farkli yoreye ait
tiirkiide dut tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde cogunlukla dut agacindan bahsedilirken, dutun

renginden ve yenilmesinden de bahsedilmektedir.

Ah Elmadan Elmadan

Yore: Erzincan/Kemaliye

Bayirda dut dizildi

Dal1 tiiztim tiztimdii (TRT ,2006:10).

Bu tiirkiiniin gegtigi Erzincan yoresinde, dut yapragindan sarma ve dut yogurtlamasi
(Ongel, 2016:85) duttan yapilan dnemli gastronomik iiriinlerdir. Bu tiirkiiniin gectigi
Kemaliye Ilgesinin diger ad1 Egin’dir. Erzincan ilinin Egin ilgesi ve ¢evresinde yetistirilen
beyaz dut, essiz tad1 ve ¢ekirdeksiz beyaz meyveleriyle taninir. Dutlar Egin’in kdylerindeki
agaclardan mayis ve haziran aylarinda toplanarak gilineste kurutulur ve kurutulmus
meyvelerden pekmez yapilir. Egin’de iiretilen dut pekmezi diger yorelerden farkli olarak
yalnizca kurutulmus beyaz dut kullanilarak yapilmaktadir. Gevrek dokusuyla kolayca ayirt
edilebilen Egin dut pekmezinin essizligi, onun taze degil, kuru dut ile yapilmasindan
kaynaklanmaktadir. Dut pekmezi, asure ve kabak tatlist gibi ¢ok¢a bilinen tatlilarin

hazirlanmasinda geleneksel olarak kullanilmaktadir (Anadolu Lezzet Envanteri, 2017:65).

Beyaz Giil Kirmiz1 Giil
Yore: Kerkiik
Derleme Tarihi:1982
Kapimin 6nii duttu
Dutun alt1 buluttu (TRT, 2006:140).

Bizim Yerler Dutludur
Yore: Artvin/Savsat
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Derleme Tarihi:1950
Bizim yerler dutludur
Dibi ¢imen otludur (TRT, 2006:171).

Durnalar Dizi Dizi
Yore: Adiyaman
Inceleme Tarihi:1990
Dut agac1 burulur

Dibinde su durulur (TRT, 2006:291).

Dut Agaci Boyunca

Yore: Azerbaycan

Inceleme Tarihi:1989

Dut agac1 boyunca

Dut yemedim doyunca (TRT, 2006:292).

Not: Bu tiirkii ayn1 isim ve ayni1 sozlerle Erzincan yoresinde de gegmektedir.

Dut Agaci1 Dut Verir

Yore: Denizli/Acipayam

Inceleme Tarihi: 1984

Dut agac1 dut verir

Yapragini git verir (TRT, 2006:292).

Not: Bu tiirkii ayn1 isim ve sozlerle Kayseri/Pazaroren, Afyon/Sincanli, Sivas/Giiriin

yorelerinde de gecmektedir.

Dut Dibine Yaslanirlar

Yore: Giimiishane

Derleme Tarihi:1986

Dut dibine yaslanirlar

Cise vurur 1slanirlar (TRT, 2006:293).

Bu tiirkiide gecen dut Gilimiishane yoresi ile 6zdeslesen Gilimiishane’nin kent
kimliginin olusmasinda ilk siralarda gelen ve Cografi Isaret alan pestilin hammaddesini

olusturmaktadir.
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Dut Fidan1 Boyunca

Yore: Edirne/Kesan

Derleme Tarihi:1948

Dut fidan1 boyunca

Dut yemedim doyunca (TRT, 2006:293).

Not: Bu tiirkiide gegen dut ayni sozlerle Erzincan/Kemaliye yoresine ait” gurbete

gidisimdir” isimli tiirkiide de yer almaktadir.

Dut Yedim Duttu Beni

Yore: Tekirdag/Malkara

Derleme Tarihi:1993

Dut yedim duttu beni

Tuttu uyuttu beni (TRT, 2006:294).

Evimizin Onii Hatice’m Duttur Gegilmez
Yore: Rumeli
Evimizin Onii Hatice’m duttur gecilmez

Dudun yapraklari siktir gegilmez (TRT, 2006:335).

Not: Bu tiirkiide yer alan dut aym sdzlerle Balikesir ydresinde “Evlerinin Onii Sar1
Karinca” isimli tiirkiide de gegmektedir. Ayrica ayni sdzler “Evlerinin Onii Dumanli Dayler”

isimli tiirkii ile Bilecik yoresinde de gegmektedir.

Ibrigsim Ormiiyorlar

Yore: Adana

Kara dut parmak gibi

Kiz yiiziin kaymak gibi (TRT, 2006:475).

Bu tiirkiide gecen karadut aynmi sozlerle Mugla/Fethiye yoresine ait “Tarlam Kesek

Degilmi” isimli tiirkiide de gegmektedir.

Indim Yarin Bahgesine
Yore: Rumeli/Glimiilcine
Indim yarin bahgesine

Kara dut parmak gibi (TRT, 2006:487).



103

Not: Bu tiirkii ayn1 isim ve ayn1 sézlerle Rumeli/Pristine yoresinde de yer almaktadir.
Kara Duta Yaslandim

Yore: Sivas/Divrigi

Derleme Tarihi:1956

Kara duta yaslandim

Yagmur yagdi 1slandim

Kara dut oyulur mu

Giizele doyulurmu (TRT, 2006:515).

Bu tiirkii ayn1 isimle ve ayni1 sozlerle Orta Anadolu yoresinde de yer almaktadir.

Vardim Diistiim Isirganli Koyaga

Yore: Sivas/Kangal

Karadutun var bir yapragi ince

Dillerin dutulur yari goriince (TRT, 2006:766).

Vur Destiyi Glimlesin
Yore: Bitlis/Adilcevaz
Dut agac1 burmali

Golgesinde durmali (TRT, 2006:770).
Elma

Bugiin Tiirkiye’nin hemen her bdlgesinde elma yetistiriciligi yapilmaktadir. Bundan
dolayr hemen hemen tiim yore tiirkiilerinde elma ge¢cmektedir. Elmanin en uygun kiiltiir
merkezleri yabanisinin yayilma alanlarina paralel olarak Kuzey Anadolu’da bulunmaktadir.
Kuzey Anadolu, Karadeniz Kiy1 Bélgesi ile I¢ Anadolu ve Dogu Anadolu yaylalar:
arasindaki gegit bolgeleri ve son yillarda glineyde Goller bolgesi elmanin Onemli
yetistiricilik alanlarmi olusturmaktadir (Tirkiye Tohumcular Birligi, 2017). Tirk
mutfaginda taze tiiketilmesinin yaninda, daha ¢ok tatlisi, kompostosu, hosafi, meyve suyu,

sirkesi, marmelat1 ve pekmezi yapilmaktadir.

Tiirkiilerde en ¢ok rastlanilan meyvelerden biri olan elma 51 tiirkiide tespit edilmistir.

Hemen hemen her yorede yetisen elmaya tiirkiilerde de birgok yorede rastlanilmaktadir. Bu
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tiirkiilerde elmanin agaci, avya ile ikilemesi, elmanin rengi, sekli, elmanin soyulmasi, lezzeti,

servisi gibi elma ile ilgili bircok 6zelliginden bahsedilmektedir.

Aglama Yar Aglama

Yore: Diyarbakir

Derleme Tarihi: 1983

Elma da al olaydin

Selvide dal olaydin

Elma al olanda gel

Ayva nar olanda gel (TRT, 2006:9).

Ah Elmadan Elmadan

Yore: Erzincan/Kemaliye

Ah elmadan elmadan

Bir dal kestim elmadan (TRT, 2006:10).

Al Alma Goniil Alma

Yore: Kars/Sarikamis

Inceleme Tarihi: 1977

Al alma goniil alma

Allanip yenil alma (TRT, 2006:22).

Al Alma Kizil Alma

Yore. Kayseri/Tomarza

Derleme Tarihi.1987

Al alma giz1l alma

Dallara diiziil alma (TRT, 2006:22).

Al Almanin Dérdiinii

Yore: Malatya

Inceleme Tarihi: 1984

Al almanin dordiini

Sev yigidin merdini (TRT, 2006:22).



Al Almay1 Daldan Al

Yore: Elazi1g

Inceleme Tarihi: 1977

Al almay1 daldan al

Daldan alma benden al

Al alma dort olaydi

Yiyene dert olayd1

Al alma kizil alma

Irafa dizil alma (TRT, 2006:22).

Al Elmani Yedin mi?

Yore: Tokat

Al elmant yedin mi

Sirrini ele verdin mi

Al elma soyulur mu

Giizele doyulur mu (TRT, 2006:23).

Basimda Tiilbendim Var

Yore: Yozgat/Bogazliyan

Derleme Tarihi:1970

Suya giderim suya

Elmayr soya soya (TRT, 2006:117).

Batlican Oynadin m1?
Yore: Yozgat
Inceleme Tarihi: 1994

Elma attim karsiya

Yuvarlandi ¢arsiya (TRT, 2006:119).

Ben Baga Vardim
Yore: Agri

Inceleme Tarihi: 1975
Ben baga vardim

Elmadan aldim (TRT, 2006:125).
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Ben Bir Avug Dar1 Olsam

Yore: Igdir

Derleme Tarihi:1973

Ben bir giizel elma olup

Sandiga girecek olsam (TRT, 2006:125).

Bir Dalda iki Elma

Yore: Ankara

Derleme Tarihi:1961

Bir dalda iki elma

Birini al birini alma (TRT, 2006.148).

Bir Dilim iki Dilim Ug Dilim Elma
Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1983

Bir dilim iki dilim {i¢ dilim elma

Gel saril boynuma almazsan sen alma (TRT, 2006:148).

Bu Dere Bastan Basa Almali Bag

Yore: Kerkiik

Derleme Tarihi:1973

Budere bastan basa almali bag

Almalar kizaripti don geri bak (TRT, 2006:176).

Not: Bu tiirkii ayn1 isimle Diyarbakir yoresinde de yer almaktadir, Ayrica “Bu Dere
Bastan Baga Ayvali Bag”, “Bu Dere Bastan Basa Kirazli Bag”, “Bu Dere Bastan Basa Narl
Bag”, isimleriyle ve tiirkii i¢erisinde gecen sozlerle, Elazig, Kerkiik, Diyarbakir yorelerinde

de yer almaktadir.

Cay I¢inde Ot Bitmis

Yore: Manisa/Alasehir

Derleme Tarihi:1958

Elmay1 soydum dildim

Yere diistii de sildim (TRT, 2006:215).



Ceper Cektim Yol A¢tim

Yore: Artvin/Savsat

Inceleme Tarihi:1977

Karsida elmalikiar

Suda oynar balilar (TRT, 2006:226).

Cira Cattim Yanmadi

Yore: Cankir1/Cerkes

Elmanin kabuklari

Giizelin topuklar1 (TRT, 2006:233).

Dar1 Goydum Ambara

Yore: Tokat/Resadiye

Derleme Tarihi:1974

Ciktim ¢itir elmaya

Yapragini yolmaya (TRT, 2006:256).

Eldivani’in Kiraz1
Yore: Cankiri/Eldivan
Derleme Tarihi:1990
Elmanin agaglar

Hep kurumus baglari

Elma Aldim Bartin’dan
Yore: Corum/Sungurlu
Derleme Tarihi:1952

Elma aldim Bartin’dan
Tabancam var altindan

Elma koydum sahana

Hastalik kiz mahana (TRT, 2006:312).

Elma Aldim Elmadan
Yore: Denizli/Acipayam

Derleme Tarihi:1972

107



108

Elma aldim elmadan

Dallarin1 girmadan

Elmann irisine

Ben yandim birisine (TRT, 2006:312).

Elma Attim Yuvarland1

Yore: Erzurum/Askale

Inceleme Tarihi:1984

Elma attim yuvarlandi

Gitti besige dayandi (TRT, 2006:313).

Not: Bu tiirkii ayn1 isim ve ayni sozlerle Bolu/Gerede ve Tunceli/Ovacik yorelerinde

de gecmektedir.

Elma Dalda Biter mi

Yore: Kiitahya/Gediz

Elma dalda biter mi

Giinden yan1 piser mi

Elma dalda bir sira

Yarim gitti hisara (TRT, 2006:313).

Elma Tekerlendi Yar

Yore: Kilis

Inceleme Tarihi: 1974

Elma tekerlendi yar

Giizel sekerlendi yar (TRT, 2006.314).

Elmalar Allaniyor
Yore: Gimiishane
Elmalar allaniyor
Dallar1 sallaniyor (TRT, 2006:314).

Elmalar Yongasi
Yore: Konya

Elmalarin yongasi
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Sag cebinde aynasi (TRT, 2006:314).

Elmanin Aline Bak

Yore: Ankara/Beypazari

Elmanin aline bak

Goparda daline bak (TRT, 2006:314).

Elmanin Bir Yan1 Pembe

Yore: Bilecik/Sogiit

Elmanin bir yani pembe

Hak nazarim kaldi sende (TRT, 2006:314).

Elmay1 Dildim Dildim

Yore: Rumeli/Selanik

Elmay: dildim dildim

Camura disti sildim (TRT, 2006:314).

Not. Bu tiirkiide gegen elma Ankara yoresine ait “Gole Gidelim Gole” isimli tiirkiide

de ayni1 sozlerle yer almaktadir.

Elmay1 Nazik Soyarlar

Yore: Bilecik

Elmay1 nazik soyarlar

Icine bade koyarlar

Elmanin bir yani yesil

Bakmiya gozler kamasir (TRT, 2006:315).

Not: Bu tiirkii ayn1 isim ve aym1 sdzlerle Istanbul ydresinde de gegmektedir.

Elmay1 Top Top Yapalim

Yore: Sakarya/Hendek

Elmayi top top yapalim

Kizlara bahsis yapalim (TRT, 2006:315).

Evlerinin Onii Ug Aga¢ Uziim Yeri

Yore: Sivas



110

Derleme Tarihi:1975
Evlerinin 6nii ii¢ aga¢ elma yeri (TRT, 2006:346).

Garsida Elmaliklar

Yore: Erzurum

Garsida elmaliklar

Suda oynar baliklar (TRT, 2006:374).

Bu tiirkiide gegen elma ayni sozlerle Artvin/Savsat yoresine ait “Suya Giden Siirmeli

Giz Kimindir” isimli tiirkiide de gegmektedir.

Giz Pmar Baginda Yatmis Uyumus
Yore: Bilecik/Bozoyiik

Elmalar yolladim

Cevreler salledim (TRT, 2006:396).

Giderken Bize Ugra

Yore: Giresun

Inceleme Tarihi:1973

Elmay1 soldum dildim

Yere diistii de sildim (TRT, 2006:402).

Gidiyom Corum’a

Yore: Corum/Alaca

Elmayi yiike koydum

Agzmi dike koydum (TRT, 2006:405).

Bu tiirkiide gecen elma Cankiri/Cerkes yoresine ait “Leblebi Koydum Tasa” isimli

tirkiide de ayn1 sozlerle yer almaktadir.

Giilli Hamamin Ustiiyem

Yore: Mus

Elmayr koydum harala

Gorkarim yani karala

Elmayr koydum bacaya

Gorkarim yani actya (TRT, 2006:431).



Haci Farac’m Kizisan
Yore: Kerkiik
Git giizel oglan yanagim neynisen

Bahgada yevel alma hi¢ gormeyipsen (TRT, 2006:440).

Not: Yevel alma yorede yetisen bir elma tiiriine verilen addir.

Hamam Yaptim Tasina

Yore: Tokat/Resadiye

Derleme Tarihi:1943

Terekte sekiz elma

Dordiin al dordiin alma (TRT, 2006:444).

[gdir’in Al Almasi

Yore: Igdir

[gdir’1n al almas:

Yemeye bal almast

Igdir’dan alma aldim

Yarimi yola saldim (TRT, 2006:472).

Kilo Kilo EImalar

Yore: Amasya

Kilo kilo elmalar

Pazarlarda satarlar (TRT, 2006:556).

Koskiim Var Deryaya Karsi

Yore: Rumeli

Elmayn tabaga koyarlar

Cini tabaga koyarlar (TRT, 2006:566).

Liverimin Kaytani
Yore: Erzurum
Al elmanin dorduni

Sev yigidin merdini (TRT, 2006:577).
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Sira Sira Siniler

Yore: Canakkale

Suya giderim suya

Elmayr soya soya (TRT, 2006:692).

Yandan Oyna

Yore: Yozgat/Akdagmadeni

Elmay: diliyorlar

Karsimda giilityorlar (TRT, 2006:777).

Enginar

Enginar, tarihin eski c¢aglarindan beri bilinen, hatta eski Yunan ve Romalilar
donemlerinden kalan siitun basliklarinda motif, antik Misir'da kurban ve dogurganlik
sembolleri olarak kullanilan ve kral sofralarindaki 6zel yemekler arasinda yer almaktadir
(Kargiglioglu ve Kabacik, 2017). Geleneksel enginar {iretiminin en yogun yapildigi bolgeler;
Ege, Dogu Marmara ve Akdeniz’dir (Bektas ve Saner, 2013). Tiirkiye’de yerli, bayrampasa,
sakiz, sira ve darica gibi tiirleri bulunan enginarin dolmasi, zeytinyaglis1 yapilir. Ayrica

konserve olarak saklanabilen enginar salatalarda da kullanilmaktadir (Kilig, 2016:109).

Yetistirilme alani kisith sebzelerden biri olan enginar 2 tiirkiide gegmektedir. Burdur
ve Bursa yorelerine ait tiirkiilerde tespit edilen enginarin tiirkiilerde bahgede yetistirilmesi

ve soyulmasindan bahsedilmektedir.

Bahgelerde Kum Dar1

Yore: Burdur/Altinyayla

Inceleme Tarihi:1985

Bahgelerde enginar

Her giizelin dengi var (TRT, 2006:110).

Mavi Yelekli Yarim
Yore: Bursa/Karacabey

Enginari oydurdum
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Erik Tirkiye’de bi kag istisna yer hari¢ (Dogu Anadolu’nun yiiksek yayla kismu,

disinda erigin pekmezi ve marmeladi da yapilir.

Giineydogu Anadolu’nun kurak kisimlar1) hemen her yerde yetistirilebilmektedir (Gida
bilinci, 2017). Can erigi, Japon erigi, Avrupa erigi, Kara erik gibi bir siirii erik ¢esidi
olmasina karsin Tiirkiye’de Can erigi, Papaz erigi, Miirdiim erigi ve Tatli Uryani erigi
yaygindir. Tiirk mutfaginda erik taze ve kuru olarak tiiketilmektedir. Tazesi daha ¢ok pasta

ve tatlilarda kullanilir. Kuru erik ise hosaf yapiminda ve kuruyemis olarak kullanilir. Bunun

Tiirkiilerde 20 tiirkiide erik tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde erigin rengi, agaci, bahgede

yetistirilmesi, ¢arsida satilmasindan bahsedilmektedir.

Arda Boylarinda Kirmiz1 Erik
Yore: Rumeli
Derleme Tarihi:1968

Arda boylarinda kirmizi erik

Halime’nin ardinda on yedi belik (TRT, 2006:49).

Assahdan Gelirem Yiikiim Eriktir

Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1979

Assahdan gelirem yiikiim eriktir

Erigin dallar1 delik deliktir (TRT, 2006:69).

Bahgalarda Bal Ertik

Yore: Elaz1g

Bahgalarda bal eriik

Dallarini eyeriik (TRT, 2006:104).

Bahcalarda Uzerklik
Yore: Isparta/Deregiin Koyl
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Derleme Tarihi:1942
Bahgalarda bal erik
Yaprag delik delik (TRT, 2006:107).

Bahgede Erik Dali

Yore: Bursa/Keles

Inceleme Tarihi:1997

Bahcede erik dali

Dibinde gordiim yari (TRT, 2006:109).

Bahcelerde Hiyar

Yore: Sivas/Sarkisla

Derleme Tarihi:1970

Bahgelerde erik

Dallarini eyerik (TRT, 2006:110).

Carsiya Vardim Erikten Aldim
Yore: Kayseri
Carsiya vardim erikten aldim

Yarin haberini everekten aldim (TRT, 2006:210).

Cik Daldan Erik Devsir

Yore: Malatya/Darende

Derleme Tarihi:1989

Cik daldan erik devsir

Dibinde kahve pisir

Erik dal1 incedir

Ne karanlik ne gecedir

Egidim erik dalin1

Gel salin1 salin1 (TRT, 2006:228).

Dombay1 Bagladim Ben Bir Erik Dalina
Yore: Manisa/Salihli
Inceleme Tarihi:1984
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Dombay1 bagladim ben bir erik dalina
Kirdi da ipini dombay sald1 da geline (TRT, 2006:284).

Erik Agaci Ciit Sacagi

Yore: Van/Ercis

Erik agaci ¢iit sagagi

Kollarim doland1 saca

Erik altinda ti¢ baci

Kiigigi bagimin tact (TRT, 2006:323).

Erik Dali Gevrek Olur

Yore: Isparta

Erik dali gevrek olur

Basmaya gelmez

Erik dali pek incedir

Egmeye gelmez

Erik dali kirild1

Elimde kald1 (TRT, 2006:323).

Erikten Kestim Deynek

Yore: Bilecik/Golpazari

Erikten kestim deynek

Salvar1 benek benek (TRT, 2006:323).

Estirir Oglan Estirir

Yore: Antalya/Akseki

Bahgede erik dallar

Firladr atin nallar1 (TRT,2006:330).

Ezem Ezeden Oglan

Yore: Van/Ercis

Erikler ¢igek acti

Etrafa gokii sact1 (TRT, 2006:355).
Gara Gus Yuva Yapmis
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Yore: Erzurum/Askale

Gara gus yuva yapmis
Erigin oyugunda (TRT, 2006:369).

Giiliim Seni Alir Daga Kacarim
Yore: Malatya

Inceleme Tarihi:1991

Evlerinin 6nii uzunca erik

Giilimi sormaym kinali ferik (TRT, 2006:431).

Kara Eriik Cagala
Yore: Elaz1g

Kara eriik gagala
Yeki yaran sagala (TRT, 2006.515).

Karsida Kara Erik

Yore: Adiyaman

Karsida kara erik

Dallar1 egerik (TRT, 2006:527).

Kirda Erik Agact

Yore: Sinop

Kirda erik agaci

Etrafinda alic1 (TRT, 2006:549).

Kuyu Dibi Derinden

Yore: Balikesir

Bahgede erik dali

Dibine serdim hali (TRT, 2006:572).

Fasulye

Fasulye, ekim alani ve iiretim yoniinden yemeklik tane baklagiller icerisinde ilk sirada

yer almakta ve taze sebze yaninda kuru tane olarak da yaygin bir sekilde tiikketilmektedir
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(Anlarsal ve dig, 2000). Fasulye mutfakta taze olarak, cogunlukla zeytinyagli ve salatalarda
kullanilir, kuru olarak ise tencere yemeklerinde etli olarak, bazi ¢orbalarda ve salatalarda

kullanilmaktadir.

Tiirkilerde fasulyeye sadece Burdur yoresine ait bir tiirkiide rastlanilmistir. Bu tiirkiide
fasulyenin rengi vurgulanmaktadir. Fasulyenin tiirkiilerde pek yer bulamamasi fasulyenin

Anadolu cografyasi i¢in yeni sayilabilecek bir iiriin olmasindan dolay1 olabilir.

Ak Fasulle Oldu mu

Yore: Burdur/Dirmil

Derleme Tarihi: 1977

Ak fasulle oldumu

Ambarlara doldumu

Ak fasulle soyulmaz

Gokte yildiz sayilmaz (TRT, 2006:15).

Not:Burdur yoresinde fasulye fasulle diye séylenir. Bu tiirkiide gecen fasulye beyaz

renkli kuru fasulyedir.

Feslegen

Feslegen tek yillik ve genellikle 1liman bolgelerde yetisen bir bitkidir. Bu yiizden
Tiirkiye’de cogunlukla Ege ve Akdeniz bolgesinde yetistiriciligine rastlanilmaktadir. Hem
taze hem de kurutularak kullanilan feslegen, pisirilerek ya da ¢ig yenen yemeklerde yaygin
olarak kullanilir. Pisirildiginde tadin1 ¢abuk yitirdigi i¢in, genelliklere yemeklere sonradan
katilir. Tirk mutfaginda salatalarda baharat olarak da kullanilan feslegen Akdeniz
yemeklerinde 6zellikle hamur islerinin yaninda domates ve sarimsakla birlikte yaygin olarak

kullanilmaktadir.

Tiirkiilerde 7 tiirkiide feslegen tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde feslegenin ekimi, rengi,

toplanmasi gibi 6zelliklerinden bahsedilmektedir.

Budarim Baglar Budarim
Antalya/Elmal1
Inceleme Tarihi:1992
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Fesligen ektim yaliya
Kurudu dondii ¢aliya (TRT, 2006:182).
Bu tiirkiide gegen feslegen Igel/Silifke ydresine ait “Pinara Vurdum Kazmay1” isimli

tiirkiide de yer almaktadir.

Fesligenin Bir Budagi Mavidir

Yore: Antalya/Korkuteli

Derleme Tarihi:1946

Fesliyenin bir budagi mavidir

Sen gidersen beni kimler avudur (TRT, 2006:359).

Feslikenim Dam Basinda Canakta

Yore: Usak

Inceleme Tarihi:1978

Feslikenin dam basinda ¢anakta

Benim yarim su karsiki konakta (TRT, 2006:359).

Not: Fesliken yorede feslegene verilen addir.

Indim Yarin Bahg¢asima Da Feslihan Yoldum

Yore: Bursa/Keles

Inceleme Tarihi:1980

Indim yarin bahgasina da feslihan yoldum

Yolmasini da bilmezdim dalin1 girdim (TRT, 2006:486).

Su Daglar Tepe Tepe
Yore: Denizli/Acipayam
Fesligen dallanir m1

Top zilif sallanir m1 (TRT, 2006:722).

Uzun Olur Fesligenin Dallar

Yore: Afyon/Dinar

Uzun olur fesligenin dallart

Akar durur yanagindan ballar1 (TRT, 2006:759).
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Findik

Tiirkiye’de Diinya findik iiretimin %75°1 gerceklestirilmektedir. Kabuklu ve kabuksuz
i¢ findik giiniimiize kadar en Onemli tarimsal ihra¢ iirlinlerimiz arasinda yer almistir.
Findigin birinci derecede yetistirildigi yerler; Ordu ve Giresun’dur, bu illeri sirasiyla,
Trabzon, Samsun, Diizce, Zonguldak, Rize ve Artvin izlemektedir. Ayrica Karadeniz

Bolgesi disinda Sakarya ve Kocaeli’de de findik tiretimi yapilmaktadir.

Findik, cerez olarak yas, kuru ve kavrulmus, bazen de c¢esitli baharatlar eklenmis
olarak tiiketilir. Findiktan ezmeler, dondurmalar yapilir, helvalara konur, bir¢ok tatlist ve
yemegi yapildig1 gibi bazi tath ve yemekler yapilirken findiktan yararlanilir. Findiktan elde
edilen yiyecekler denilince akla findik tanesi gelir, ancak findigin yapragindan yapilan
dolmalar, findik agaclar1 ve dallar1 yakilarak elde edilen yliksek kalorili mangal komiirleri
ve mutfaklarda yemeklik yag olarak ve kozmetik sanayinde kullanilan findik yagida findigin

diger tirtinleridir (Kabacik, 2016:149-150).

Tirkiye’de basta Dogu Karadeniz Boliimii olmak iizere Karadeniz kiy1 seridinde
yetistirilen findigin bu durumu tiirkiilerde de kendini gostermektedir. 16 tiirkiide findik tespit
edilmistir. Bu tiirkiilerin ¢ogu Ordu ve Giresun yoresine aittir. Gliniimiizde de findik en ¢ok
Ordu ve Giresun yorelerinde yetistirilmektedir. Ayrica Trabzon ve Artvin ydrelerine ait
tirkiilerde de findik tespit edilmistir. Tiirkiilerde findigin agacindan, toplanmasindan,

harmanda kurutulmasindan ve findigin 6zelliklerinden bahsedilmektedir.

Bahgeye Gel Bahgeye

Yore: Ordu

Inceleme Tarihi: 1975

Bahgeye gel bahgeye

Kuru findik bulursun

Findik dalda tekleme

Kiz saglarin ekleme (TRT, 2006:113).

Bir Findigin I¢ini
Yore: Giresun
Inceleme Tarihi: 1974
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Bir findigin igini
Yar senden ayr1 yemem (TRT, 2006:150).

Bizim Ko6yiin Kizlar1 Bakarlar Aynalara
Yore: Trabzon/Macka

Findig: toplayip da

Harmanda kurutacak (TRT, 2006:170).

Cayeli’nden O Yani
Yore: Trabzon
Derleme Tarihi:1980
Egdim finduk dalini
Gel dostire dostire
Gliz gelende dokiiliir

Findugun yapraklar1 (TRT, 2006:218).

Ciktim Findik Dalina

Yore: Ordu

Ciktim findik dalina

Baktim yarin yoluna

Findik dal biiyiiyecek

Asildim egilecek (TRT, 2006:231).

Dalda Findik Kalmasin

Yore: Ordu

Inceleme Tarihi: 1977

Dalda findik kalmasin

Basakcilar almasin

Dalda findik tekleme

Derdime dert ekleme

Bir findigin i¢ini

Yar senden ayr1 yemem (TRT, 2006:248).
Findik Attim Harmana

Yore: Giresun/Gorele
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Derleme Tarihi:1974
Findik attim harmana

Hep garistt samana (TRT, 2006:359).

Findik Toplayan Kizlar

Yore: Ordu

Inceleme Tarihi: 1988

Findik toplayan kizlar

Findik dalda kalmasin

Findik dalda tekleme

Kiz saglarin ekleme

Findik toplayan kizlar

Dallarin1 kirmadan (TRT, 2006:360).

Gine Yeserdi Findik Dallar1

Yore: Ordu

Gine yeserdi findik dallar

Acep ne olacak yarin halleri (TRT, 2006:409).

Giresun’un Evleri
Yore: Giresun
Giresun’da kayiklar

Kizlar findik ayiklar (TRT, 2006:410).

Giresun’un Icinde
Yore: Giresun
Giresun’un i¢inde

Yesil findik bahgesi (TRT, 2006:411).

Indim Cayir1 Bigmeye
Yore: Artvin/Savsat
Evlerinin onii findik

Findigin dalina konduk (TRT, 2006:484).
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Kar Yagayi Yagayi

Yore: Trabzon/Caykara

Kar yagayi yagayi

Findigin dallarina (TRT, 2006.513).

Okudun Mu Giizelim

Yore: Artvin/Arhavi

Oy findigim findigim

Ballarina kondugum (TRT, 2006:629).

Ormanda Alacalar

Yore: Trabzon/Macgka

Fundukluk bah¢esinde

Tiisduk kara ocaga (TRT, 2006:631).

Salina Salina Suya Gidersun
Yore: Karadeniz
Findugun arasindan gordiim yuzuni

Gara gaslaruni da ela goziini (TRT, 2006:669).

Fistik

Diinyada Yakindogu, Akdeniz Bolgesi ve Asya’nin bati1 bdlgelerinde yetisen Antep
fistig1, Tiirkiye’de agirlikli olarak Gaziantep yoresinde yetismektedir. Yine Antepfistig
yetistirilen toplam il sayimiz 44 olup, bu iller Giineydogu, Akdeniz, Ege ve I¢ Anadolu
Bolgelerimizde bulunmakla birlikte, iiretimde en ¢ok séz sahibi olan iller Gaziantep,
Kahramanmaras, Adiyaman, Sanliurfa, Mardin, Kilis, Diyarbakir ve Siirt’tir. Tiirkiye’de
iiretim bolgelerinde bagl olarak, birgok fistik ¢esidi mevcut olup, Siirt fistig1 bu ¢esitlerin
arasinda 6nemli bir pay almaktadir. Gaziantep ve Sanliurfa gibi bolgelerde daha ¢ok yerli
cesitlerin yetistiriciligi yapilirken, Siirt yoresinde, bdlgeye uyum saglamis Siirt ¢esidi
yetistirilmektedir (Aydin ve Saltuk, 2018). Antep fistigi, cam fistig1 ve yer fistig1 gibi
cesitleri olan fistik, mutfaklarda daha ¢ok tatlilarin yapiminda 6zellikle baklavanin iginde ve
iistiinde kullanilmaktadir. Bunun yaninda helvalarda, lokum ¢esitlerinde, ¢ikolata sanayinde

ve yaygin olarak ta ¢erez olarak kullanilmaktadir.
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Tiirkiilerde fistik, Gaziantep, Diyarbakir ve Sanlurfa yorelerine ait 3 tiirkiide tespit
edilmistir. Gliniimiizde de fistik en ¢ok bu yorelerde yetistirilmektedir. Tiirkiilerde fistigin

agacindan, renginden ve pazarda satilmasindan bahsedilmektedir.

Bilmeden Kapin1 Caldim

Yore: Diyarbakir

Derleme Tarihi:1987

Damda fistik agact

Cift gezer iki baci

Damda fistik olurmu

Ates yastik olurmu (TRT, 2006:142).

Fes Basina Fes Basina
Yore: Gaziantep/Nizip
Sabah pazara varayim

Disine fistik alayim (TRT, 2006:359).

Iste Geldi Arpa Bugday Harmani

Yore: Sanlurfa

Yesil olur su Urfa’nin fistigi

Kus tiiylinden Halil Beyin yastig1 (TRT, 2004:492).

Hashas

Hashagsin kiiltiir bitkileri arasinda, yag bitkisi ve tibbi bitki olarak énemli bir yeri
vardir. Tiirkiye'nin toprak ve iklim kosullari, bol ve 6zellikle yiiksek nitelikli {iriin alabilmek
icin haghas tarimina ¢ok uygundur (Giray, 1985). Tohumlari kavrularak ¢erez olarak yendigi
gibi ezilmek suretiyle ¢orek pide gibi hamur islerinin yapilmasinda kullanilir. Halk
tarafindan ¢ok tutulan bu ¢oreklere silgin boregi, hasgesli ¢orek gibi isimler verilir.
Tohumdaki yag yemeklik olarak kullanildig1 gibi, yar1 kuruyan yaglardan oldugundan boya,
vernik sanayinde, sabun yapilmasinda ve endiistrinin diger kollarinda kullanilmaktadir.
Hashas kiispesi kuvvetli bir hayvan yemi olup, siit ineklerinin ve mandalarin siit verimleri
iizerine olumlu etki eder. Afyon, Eskisehir, Kiitahya illerinde kaymakg¢iligin meshur olmasi

bu kiispeye baghidir. Hashasin taze yapraklar ¢iftcilerimiz tarafindan salata yapilmasinda
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kullanilir (Ipek ve Arslan, 2002:100). Tiirkiye'de hashas ekimine 1974 yilinda ¢ikarilan
Bakanlar Kurulu karar1 geregince, sadece Afyon, Burdur, Denizli, Isparta, Konya, Kiitahya

ve Usak illerinde yapilmasina izin verilmektedir (Giray, 1985:110).

Tiirkiilerde hashas sadece Kirklareli yoresine ait bir tiirkiide tespit edilmistir. Bu
tirkiide hashasin bahgede yetistirilmesinden bahsedilmektedir. Yasalar geregi ekiminin
yasak olmasi nedeniyle Anadolu insaninin giinliik yasaminda yer bulamayan hashas bu

durumun sonucu olarak tiirkiilerde de kendine pek yer bulamamustir.

Bahgelerde Biberiye

Yore: Kirklaraeli

Inceleme Tarihi:1997

Bahgelerde olur hashas

Raki i¢tim oldum serhos (TRT, 2006:109).

Hurma (Trabzon Hurmast)

Anavatan1 Cin olan Trabzon hurmasi Cin’den Japonya’ya oradan da diger iilkelere
yayilmustir. Tiirkiye’ye girisi cok eskilere dayanmakta olup o donemde giris yaptig1 Trabzon
iizerinden diger illere dagildigindan Trabzon hurmasi adin1 almistir. Bu meyve Tiirkiye’de
yerel olarak, Hurma, Amme, Asili Uvaz, Rus Hurmasi, Japon Hurmasi, Batum Hurmasi, Laz
Hurmasi, Cennet meyvesi gibi adlarla da taninmaktadir (Kaya ve Dig, 2016). Tiirkiye’de
yillik toplam {iretimi 10 bin tona yaklasan Trabzon hurmasi {iretiminin yaklasik yarisi
Iskenderun koérfezi kiyilar ile Hatay ydresinin giineyinden saglanir. Cukurova ile birlikte
Tiirkiye tiretiminin 2/3’si Dogu Akdeniz bolgesinden karsilanir. Trabzon hurmasinin bir
diger iiretim alan1 Dogu Karadeniz kiyilaridir. Bu iki alan disinda Bati1 Karadeniz kiy1 kesimi
ile 6zellikle Adapazar1 ve Kocaeli ¢evresinde ve Biiyiik Menderes olugu ile Antalya korfezi
kiyilarinda da iretimine rastlanmaktadir (Durmus ve Yigit, 2003). Trabzon hurmasi
meyveleri, taze tilketim yaninda kurutularak ve dondurularak da degerlendirilebilmektedir.
Trabzon hurmalar piire haline getirilip dondurulmakta ve bu piire daha ¢ok marmelat, jole,
nektar, kek, sos, dondurma, krema ve muhallebi yapiminda kullanilmaktadir (Kaya ve Dig.

2016).
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Tiirkiilerde 5 tiirkiide hurma tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde hurmanin agacindan ve

pazarda satilmasindan bahsedilmektedir.

Bir Oda Yaptirdim Hurma Dalindan

Yore: Trabzon

Inceleme Tarihi:1985

Bir oda yaptirdim hurma dalindan

I¢ini dosettim acem salindan (TRT, 2006:157).

Koyunum Kuzuladi

Yore: Giresun/Gorele

Bi gus gondu firmaya

Gittim onu vurmaya (TRT, 2006:561).

Not: Firma yorede hurmaya verilen addir.

Pazardan Aldim Hali
Yore: Aydin/Bozdogan
Pazardan aldim hali

Sevdigim hurma dali (TRT, 2006:644).

Sende Sevdali Benda

Yore: Karadeniz

Geldi guslar vurmayi

Yas hurmanin dalina (TRT, 2006:684).

Serez’in Basinda Bir Yesil Bostan

Yore: Rumeli

Serez’den aldirayim bir okka hurma

Caldirayim sana davulla zurna (TRT, 2006:688).

Isirgan

Isirgan otu Tiirkiye’de tarla, yol ve orman kiyilarinda dogal olarak bulunan ve

dizlagan, agdalak, dalagan, 1sirg1 gibi yoresel adlara sahip tek veya ¢ok yillik otsu bir tibbi
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bitkidir. Ozellikle Karadeniz Bélgesinde ¢ok yogun olarak yayilis gdsteren bitki kimyasal
icerik yoniinden olduke¢a zengin olup ylizyillardan buyana; ilag, gida, lif, boya ve kozmetik
olarak kullanilmaktadir. Gerek Tiirkiye’de ve gerekse diger iilkelerde 1sirgan otundan gida
olarak faydalanildig bilinmektedir. Taze 1sirgan otu yapraklarinin ¢orba olarak tiiketilmesi
oldukca yaygindir. Ayrica yaprak kurutularak kis ayalarinda da degerlendirilmektedir.
Isirgan otundan kiiltiirlere gore degigsmekle birlikte 1sirgan otu otlu omlet, 1sirgan otu gorbasi,
1sirgan otu otlu tavuk koftesi, 1sirgan otu piiresi, 1sirgan otu otlu lahmacun, gézleme ve

1sirgan otlu borek gibi birgok yemek yapilmaktadir (Ayan ve dig, 2006).

Tiirkiilerde 1sirgana sadece Giresun yoresine ait tiirkiide rastlanilmistir. Bu tiirkiide
isirganin - yemeginden bahsedilmektedir. Giintimiizde yorede 1sirgan yemegi halen

yapilmaktadir (Kabacik, 2016:146).

Hayde Hayde Gidelim

Yore: Giresun/Gorele

Derleme Tarihi:1974

Hayde hayde gidelim hayde gelmiyo musun

Ne incecik belin var wsirgan yemiyo musun (TRT, 2006:457).

Ispanak

Ispanak bitkisinin ana vatan1 Orta Asya’dir. Serin iklim sebzesidir. Kis ve ilkbahar
aylarinda iiretimi yapilir. Ispanak Tiirkiye’nin sadece asir1 yagis alan Dogu Karadeniz
bolgesinde ¢ok sinirlt olmak iizere, bunun disindaki biitiin bdlgelerimizde yetisebilen ve
biiyiik miktarlarda iiretilen bir sebzedir. Ispanak sicak bolgelerimizde yaz sonlarinda ve
kisin, soguk yorelerimizde ise kis ve ilkbahar doneminde iiretilir. Kis mevsimi boyunca
biitiin bolgelerimizde tiiketilen bir sebzedir. (Milli Egitim Bakanligi, 2009). Ispanak Tiirk
Mutfaginda corbalarda, boreklerde, makarnalarda, yogurtlu ve sade olarak salatalarda,
miicverlerde, 6zellikle son yillarda et ve balik yemeklerinin yaninda garnitiir olarak sikca

kullanilmaktadir.

Tiirkiilerde 1spanak Burdur ve Sivas yorelerine ait 2 tiirkiide rastlanilmistir. Burdur

yoresine ait tiirkiide 1spanagin yetistirilmesinden bahsedilirken, Sivas ydresine ait tiirkiide
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ispanak yemeginin sofralarda pezik tursusu ve pilav ile birlikte servis edildigi

anlatilmaktadir.

Ispanaktan Ezel Cikar Merdeme

Yore: Burdur

Inceleme Tarihi:1974

Ispanaktan ezel ¢ikar merdeme

Ziiliifleri tel tel etmis dokmiis gerdane (TRT, 2006:474).
Not: Merdeme yorede yetisen bir tiir bitki.

Tumb Ustiinde Oturdum
Yore: Sivas

Derleme Tarihi:1964
Ispanagin gardasi
Pilavlarin sirdasi

Sofralarin yoldas1 (TRT, 2006:749).
Igde

[lik iklimli yerlerde yetisen bir agag olan igde genel olarak kiyilardan uzaklastigini ve
iilkenin orta kesimine yayildig1 goriilmektedir. I¢ kesimlerdeki vadi tabanlar1 bu iiretimin
yogun olarak yapildig1 alanlara karsilik gelir. Uretimin en fazla yapildigi alan Ankara
civarinda Miirted ovas1 ve Kizilirmak vadisi boyunca kuzeyine dogru uzanan alanlarda
karsimiza cikar. ikinci yogun alan Aksehir goliiniin dogusunda uzanan Erenler dag
yamaglaridir. Daha sonra Goller yoresindeki Acipayam ve Tefenni ovalari boyunca, kuzeye
dogru gidildik¢e Simav yéresinde, yine I¢ Anadolu bdlgesinde Tuz gélii dogusunda uzanan
vadi tabanlarinda, Ege bolgesinin kiy1 ve i¢ kesimleri, I¢ Anadolu ile Dogu Anadolu
bolgesinde yetismektedir (Durmus ve Yigit, 2003). Tiirk mutfaginda igde ¢ogunlukla taze
olarak tiiketilmektedir, kurutularak tiiketilenler kaynatilarak ¢ay olarak tiiketilmekte ayrica

recel ve marmelat1 yapilarak da tiiketilmektedir.

Tiirkiilerde 9 tiirkiide igde tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde ¢ogunlukla igde agacindan

bahsederken Manisa yoresine ait tiirkiide igde meyvesinden bahsetmektedir.
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Evimizin Onii Hatice’m Duttur Gegilmez
Yore: Rumeli
Evimizin Onii Hatice’m yeyil igdedir

[&denin dallar1 Hatice’m sarkmis yerdedir (TRT, 2006:335).

Evlerinin Onii igde

Yore: Burdur

Evlerinin 6nii igde

Igdenin dallar1 yerde (TRT, 2006:343).

Not: Bu tiirkii yer alan igde ayn1 sozlerle igel yoresine ait “Evlerinin Onii Kavak”

isimli tiirkiide de gegmektedir

Evlerinin Onii igde Dallari

Yore: Antalya/Korkuteli
Evlerinin 6nii igde dallar1

Dal boynunu egmis hakka yalvari
Evlerinin 6nii igde ¢igegi

Boyacioglu nerde buldun boyle kogegi (TRT, 2006:344).

Igdenin Dali Gevrecik Olur
Yore: Manisa/Selendi
Igdenin dah gevrecik olur

Kirilhverir kirtliverir (TRT, 2006:475).

Igdenin Dal1 Sapsar1 Cigek

Yore: Kiitahya/Tavsanl

Isdenin dal igdenin dal

Sapsari ¢igek sapsari ¢igek (TRT, 2006:475).

Igdenin Dalide Bastimda Dal Kiriliverdi

Yore: Nevsehir/Urgiip

Igdenin dalide bastimda dal kiriliverdi

Igdeyi devsiren ellerde yoruluverdi (TRT, 2006:476).
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Igdenin Dallar1 Yerdedir Yerde

Yore: Corum/Alaca

Isdenin dallar1 yerdedir yerde

Giz siyah kekilin yiiziine perde (TRT, 2006:476).

Igdenin Igdesi Yok

Yore: Manisa/Demirci

Igdenin igdesi yok

Dibinin golgesi yok (TRT, 2006:476).

Incir

Ana vatan1 Anadolu olan incir, Tiirkiye’nin hemen biitiin kiy1 boylarinda ve i¢
bélgelerin algak vadilerinde incir bitkisine rastlanir. incir Hopa’dan baslayip Karadeniz,
Marmara, Ege ve Akdeniz sahili boyunca Iskenderun’a kadar tiim kiyr seridine yayilmis
bulunmaktadir. Bazi kesimlerde nehir kenarlar1 ve vadileri izleyerek 100-150 km igerlere
kadar yayilan incir, kuraga dayanikliligi nedeniyle Giineydogu Anadolu’nun da 6nemli
meyve tiirleri arasinda yer alir. Anadolu’nun i¢ kisimlarinda bazi lokal klimalarda az da olsa
incir yetisebilmektedir. Tiirkiye’de incirin en 6nemli iiretim alani, Ege bolgesinde Aydin
daglar1 ile Mentese daglar1 arasinda kalan Biiyiik Menderes ovasi ile yine Aydin daglarinin
kuzeyinde ve Bozdaglar’in gilineyinde yer alan Kiiciilk Menderes ovalaridir (Durmus ve
Yigit, 2003). Tirk mutfaginda incirin en ¢ok regeli yapilir, bunun yaninda taze ve
kurutulmus olarak tiikketimi de olduk¢a yaygindir. Hem taze hem de kurutulmus olarak

tatlilarda, pastalarda, hosaf ve komposto olarak da kullanilmaktadir.

Tiirkiilerde 6 tiirkiide incir tespit edilmistir. Bu tiirkiilerin hepsinde incir agacindan

bahsedilmektedir.

Bekir Agam Baglar
Yore: Rumeli/Selanik
Derleme Tarihi.1985
Bekir agam baglari

Incir dallar1 (TRT, 2006.122).
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Hastane Oniinde Incir Agaci
Yore: Yozgat/Akdagmadeni
Derleme Tarihi:1953
Hastane oniinde incir agaci

Doktor bulamadi bana ilac1 (TRT, 2006:452).

Kale Kapisindan Girdim Iceri

Yore: Bartin

Kalenin iginde ti¢ aga¢ incir

Incir sallandikga her yanim acir (TRT, 2006:499).

Kiitahya Yolunda Bir Ocak Incir

Yore: Manisa/Soma

Kiitahya yolunda bir ocak incir

Ellerim kelepge dal boynum zincir (TRT, 2006:575).

Yarimin Giydigi Yesil Entari
Yore: Ordu
Evlerinin 6nii ii¢ agag incir

Kollarim kelepge boynumda zincir (TRT, 2006:773).

Yalilarda Olur Geyik Tekesi
Yore: Antalya/Akseki
Incirin dibinde ictim cigara

Kolundan yapistim ¢ektim duvara (TRT, 2006:776).

Kabak

Tiirkiye’de kabak yetistiriciligi biitiin bolgelerimizde az veya ¢ok yapilmakla birlikte,
ozellikle Akdeniz ve Ege Boélgelerimizin sahil kesimlerinde ortii altinda onemli 6lgiide
yetistirilmektedir (Nacar ve dig. 2011). Kabak biitiin y1l boyunca insan beslenmesinde
kullanilmaktadir. Yazlik kabaklar degisik sekillerde yemeklik olarak, kiglik kabaklar ise
genellikle kis aylarinda borek ve tathi olarak degerlendirilmektedir (Kaya, 2007). Kishk

kabaklardan, taze tiiketimin yan1 sira konserve ve hazir yemek sanayinde ve tatli ve regel
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yapiminda faydalanilmaktadir. Tohumlari ise Tiirkiye’de ve Akdeniz iilkeleri ile Ortadogu
iilkelerinde kuruyemis olarak yaygin bir sekilde tiiketilmekte, ekmek ve pasta endiistrisinde
kullanilmaktadir. Baz1 kabuksuz kabak ¢ekirdegi ¢esitlerinden yag ¢ikarmak amaciyla da
faydalanilmaktadir (Kurtar ve dig. 2016).

Tiirkiilerde 10 tiirkiide kabak tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde daha ¢ok bal kabagindan
bahsedilmektedir ve kabagin yetistirilmesi anlatilmaktadir.

Atl1 Geliyor Ath

Yore: Bartin

Bahgelerde bal kabak

Dokdiliir tabak tabak (TRT, 2006:75).

Bu tiirkiiniin gectigi Bartin yoresinde bir ¢esit baklava olan kabak burmasi, hala

popiilerligini koruyan yoresel bir bal kabagi yemegidir.

Ayaginda Kundura

Yore: Burdur

Inceleme Tarihi.1977

Kabagin kokeniyim

Dibinin dikeniyim (TRT, 2006:85).

Bahgelerde Bal Kabak

Yore: Rumeli/Glimiilcine

Derleme Tarihi.1983

Bahgelerde bal kabak

Acili tabak tabak (TRT, 2006:110).

Bahcen Bozuk Degil mi?

Yore: Burdur

Derleme Tarihi:1973

Bahgelerde bal kabak

Acilir tabak tabak (TRT, 2006:111).

Daglarin Bagindayim
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Yore: Denizli

Inceleme Tarihi:1973

Avluda kabak kokeni

Elime batt1 dikeni (TRT, 2006:247).

Elif Kizininda Mendiline Mestine
Yore: Konya

Derleme Tarihi:1975

Kabaklar iginde

Balkabagini se¢tinmi (TRT, 2006:307).

Entere Aldim Kirkbese

Yore: Sinop/Boyabat

Sar1 kabak kokeni

Ele batar dikeni (TRT, 2006:319).

Gara Gabak Kokeni

Yore: Denizli/Civril

Inceleme Tarihi:1990

Gara gabak kokeni

Dizilere batar dikeni (TRT, 2006:369).

Bu tiirkii ayn1 isimle ve ayn1 sozlerle Antalya/Ibradi yoresinde de yer almaktadir.

Su Kabak Cigegi Ne Ac¢ar Ne Kokar

Yore: Rumeli/Selanik

Derleme Tarihi:1978

Su kabak ¢igegi ne agar ne kokar

Sevdigimin kanleri salindan akar (TRT, 2006:728).

Kara Yemis
Zeytin (yuvarlakga) bigimindeki, tek ¢ekirdekli (diizgiin, sivri, garpik yumurta bi¢imli)

az-¢ok sulu mayhos-buruk (olgunlasmis mahlep tadina benzer) meyveleri; 8-10 mm

boyunda, onceleri yesil, olgunlasinca siyaha yakin (koyu mor) bir renk alir. Sar1 kirmizi
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alacali renkleri de olan karayemis, Tiirkiye’de degisik yoresel adlar verilir. Bunlar arasinda
en yaygin olarak kullanilan "Taflan"dir. Laurocerasus officinalis'e "taflan" disinda, 6zellikle
Ordu'nun dogusunda "giircii kiraz1", "karayemis", "Laz kiraz1", "Laz liziimii", "Laz yemisi",
Giresun'da "Tanal", Artvin'de "tckoo" gibi yoresel adlar verilir. Cogunlukla Karadeniz
Bolgesinin kiy1 kesimlerinde rastlanan karayemise az da olsa Marmara Bolgesinin
Karadeniz Kiyilarinda da rastlanilmaktadir. Tiirkiye’de dikkate deger ekonomik biiytikliikte
karayemis bahgeleri yoktur. Ancak, Dogu Karadeniz bolgesi karayemisi severek tiiketmekte,
agaclar daha ¢ok evlerin, bahgelerin, genellikle ¢ay ve findik bahgelerinin kenarlarinda, yol
kenarlarinda ve orman iglerinde bulunmaktadir. Dogu Karadeniz bolgesinde meyveleri yenir
ve pazarlarda satilir. Ayrica meyvelerinden likor yapilir. Tek basina veya findik ve cevizle
birlikte cerez olarak yenen taflan meyveleri, pasta, kek ve 6zellikle hosaf ve kompostolara
koku ve tat kazandirmak i¢in ilave edilir. Recel ve tursuda hazirlanmaktadir (Tarim ve

Orman Bakanligi, 2019).

Daha ¢ok Dogu Karadeniz yoresinde yetistirilen karayemis, Rize ve Trabzon
yorelerine ait 3 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerin hepsinde de karayemis agaci

betimlenmektedir.

Bu Dere Akmayinan
Yore: Rize/Ardesen
Inceleme Tarihi:1992
Asmali karayemis

E kizim onu yani (TRT, 2006:176).

Teyze Kizun Ayise

Yore: Rize

Teyze kizun Ayise

Cikt1 kara yemise (TRT, 2006:744).

Yeni Yaptim Evimi
Yore: Trabzon/Besikdiizi
Ciktim kara yemise

Ne yedim de ne bise (TRT, 2006:792).
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Karpuz

Sicak ve 1liman iklim bitkisi olan karpuz soguklardan ¢abuk etkilenir, bundan dolay1
Tiirkiye’de sicak ve 1liman iklimin hakim siirdiigli, Akdeniz, Marmara, Ege ve Giineydogu
Anadolu Bolgesinde yogun olarak tiretimi yapilmaktadir. Bol sulu ve lezzetli oldugu i¢in
hasat zamani olan yaz aylarinda tiiketimi olduk¢a yaygindir. Genellikle taze olarak tiiketilen
karpuzun kabuklarindan recel ve tursu da yapilmaktadir. Ayrica karpuz ¢ekirdekleri kuru
yemis olarak da tiiketilmektedir (Kilig, 2006).

Tiirkiilerde karpuz 7 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde daha ¢ok karpuzun sulu

olmasindan bahsedilmektedir.

Egrem De Biigrem Gavrasar’in Yollar

Yore: Aydin/Nazilli

Derleme Tarihi:1941

Had’aman da hadi karpuz kestim dalindan
Anliyamadim senin bir hos halinden (TRT, 2006:301).

Entarisi Pembeden

Yore: Denizli/Civril

Derleme Tarihi:1953

Karpuz kestim yiyen yok

Halin nedir diyen yok (TRT, 2006:321).

Kalk Gidelim O Viran Bostana

Yore: Rumeli/Prizren

Kalk gidelim o viran bostana

Toplayalim o sivre karpuzi (TRT, 2006:506).

Karpuz Kestim Sulandi

Yore: Gaziantep

Karpuz kestim sulandi

Gine gonliim bulandi (TRT, 2006:525).



Karpuz Kestim Suyumus
Yore: Kirsehir/Mucur
Karpuz kestim suyumus
Yar dizimde uyumus

Karpuz kestim tirmandan

Yar geliyor harmandan (TRT, 2006:525).

Karpuz Kestim Yiyen Yok

Yore: Ankara

Karpuz kestim yiyen yok

Halin nedir diyen yok (TRT, 2006:525).

Karpuz Kestim Yiyeyim

Yore: Diyarbakir

Karpuz kestim yiyeyim

Ac koynuna gireyim

Karpuzlar yenmez oldu

Sicaktan benzim soldu (TRT, 2006:526).

Kavun
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Kavun daha ¢ok meyve olarak ¢ig tiiketilen, baz1 yorelerde olgunlasmamis hali olan

yaninda, salata olarak, baz tatlilarin ve pastalarin yapiminda da kullanilmaktadir.

kelek olarak da tiiketilen bir bitkidir. Tiirkiye’de Dogu Karadeniz kiyilar1 diginda hemen

hemen biitiin bolgelerde yetistirilen kavun mutfaklarda daha ¢ok taze olarak tiiketilmesinin

Tiirkiilerde 10 tiirkiide kavun tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde yetistirilmesi, rengi ve

tiketilmesinden bahsedilmektedir.

Aptasliktan Su Damlar
Yore: Mugla/Fethiye
Aptasliktan su damlar
Bostan verin adamlar

Bostan yerinde yoksa
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Dam altinda kavunlar (TRT, 2006:45).
Mugla/ Fethiye yoresi Tiirkiye’de kavun yetistirilen 6nemli merkezlerdendir, tiirkiide

de gecen bostan yorede kavun ve karpuza verilen isimdir.

Hey Bostanci Bostanci
Yore: Denizli/Acipayam

Hey bostanci bostanci
Bostan gavinlitk mi1 olur (TRT, 2006:466).

Hey Giizeller Giizeller

Yére: Sivas/Imranli

Karsida kavun yerler

Biz de varsak ne derler (TRT, 2006:466).

Bu tiirkiide gegen kavun ayni1 isim ve ayni sozlerle Corum yoresine ait “Karsida Kavun

Yerler” isimli tiirkiide de yer almaktadr.

Kalede Kavun Yerler

Yore: Elaz1g

Kalede kavun yerler

Ben de gitsem ne derler

Yari sar1 kavun dilimi

Oglan yikma evimi (TRT, 2006:499).

Bu tiirkiide gegen kavun Erzurum yoresine ait “Kapida Gavun Yerler” ve Gaziantep

yoresine ait “Karpuz Kestim Suland1” isimli tiirkiilerde de ayn1 sozlerle gegmektedir.

Sar1 Kavun Dilimi

Yore: Bayburt

Sar1 kavun dilimi

Dost dilimi dilimi (TRT, 2006:675).
Sar1 Kavunun Y1l

Yore: Sivas

Sar1 kavunun yili

Ektim kadife giilii (TRT, 2006:675).
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Usiidiim Emine’m Usiidiim
Yore: Rumeli

Sari da kavun dilimi

Oglan yikma evimi

Sari da kavun yarisi

Tuttu basim agrist1 (TRT, 2006:764).
Kayisi

Tiirkiye’de, yogun kayis yetistiriciligi basta Malatya olmak {izere, Elaz1g, Erzincan,
Sivas, Igel (Mut), Antalya, Hatay, Kars, Igdir yorelerinde yapilmaktadir. Isparta ilinde
Egirdir g6liniin kuzeyinde Yalvag ve Senirkent ilcelerinde sofralik kayisi yetistiriciligi
yapilmaktadir. Uretilen kayismin énemli bir boliimii sofralik olarak tiiketilmektedir. Ancak
kayisida hasat doneminin kisa olmasi ve taze kayisinin cabuk bozulmasi nedeni ile kayisi
daha ¢ok kurutularak veya islenerek degerlendirilmektedir. Kayis1 dondurularak, konserve
yapilarak, pulpu, nektar1 ¢ikarilarak recel, marmelat, jole ve krema yapilarak sekerleme,
likor, pasta, yogurt ve dondurma sanayinde kullanilmaktadir. Kayis1 ¢ekirdeklerinden tath
olanlar1 ¢erez olarak tiiketilmekte, aci olanlar1 ise kozmetik sanayinde hammadde olarak

degerlendirilmektedir (Meyvecilik Arastirma Istasyonu, 2011:2).

Tiirkiilerde kayis1 Isparta, izmir, Denizli ve Kayseri yorelerine ait 4 tiirkiide tespit
edilmistir. Bu tilirkiilerde, kayisinin yetistirilmesinden ve carsida satilmasindan

bahsedilmektedir.

Bahcalarda Uzerklik

Yore: Isparta/Deregiin Koyt

Derleme Tarihi:1942

Bahcalarda kayus:

Olmiis yériik karis1 (TRT, 2006:107).

Bu tiirkiiniin gectigi Isparta yoresinde kayist daha ¢ok, liziim ve duttan yapilan
pestilin igerisinde kullanilir (Isparta Kiiltiir ve Turizm [l Miidiirliigii, 2017).

Carsiya Vardim Erikten Aldim

Yore: Kayseri

Carsiya vardim kayisidan aldim
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Yarin haberini dayisindan aldim (TRT, 2006:210).

Yesil Gey Yesil Kusan

Yoére: Izmir/Odemis

Kayisidwr kayist

Yere diistii yaris1 (TRT, 2006:794).

Bu tiirkiide gegen kayisi ayni isim ve ayni sozlerle Denizli/Saraykdy yoresinde de

gecmektedir.

Kereviz

Kok ve yapraklar tiiketilen ve bir kis sebzesi olan kereviz Tiirkiye’de daha ¢ok
Marmara ve Ege bolgelerinde yetistiriciligi yapilmaktadir. Soguga dayanikli olan kereviz bu
ozelliginde dolayr i¢ bolgelerde de yetistirilmektedir. Kereviz ¢ig olarak ve pisirilerek

tilketilmektedir. Corbalarda, salatalarda ve tursularda kullanimi yaygindir.

Tirkiilerde kereviz 4 tlirkiide tespit edilmistir. Bu tlirkiilerin hepsinde kerevizin

yetistirilmesinden bahsedilmektedir.

Cigekdag Derler Var m1 Sana Zararim
Yore: Orta Anadolu

Kereviz 6zliyiinen

Kim gérmiis goziiyiinen (TRT, 2006:234).

Kalenin Bayir Diizii

Yore: Orta Anadolu

Kereviz 6ziiyiinen

Kim gérmiis goziiyiinen (TRT, 2006:504).

Kiremit Bacalari

Yore: Sivas

Kereviz bitmezindi

Postamiz gitmezindi (TRT, 2006:557).
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Seftali Agaclar

Yore: Sinop

Bahcalarda kereviz

Biz kereviz yemeyiz (TRT, 2006:716).

Kestane

Eski caglarda ormanlik bolgelerde yasayan ve yeterli bugday ununa sahip olmayan

topluluklar, temel besin kaynaklari olan kestaneye “ekmek agac1” demislerdir.

Anadolu kestanesi yurdumuzda Kafkaslardan baglayarak Kuzey Anadolu (Karadeniz
sahili) boyunca Bulgaristan sinirina kadar, Marmara g¢evresi ve Bati Anadolu’da yayilis
gostermektedir. Ayrica Akdeniz Bolgesi’nde (Isparta, Manavgat, Alanya) de lokal olarak
bulunmaktadir (Orman ve Su Isleri Bakanhigi, 2017). Kestane ¢i§ olarak tiiketildigi gibi
haslanarak, soba iizerinde veya firinda pisirilerek de tiiketilmektedir. Ayrica kestanenin

sekeri, piiresi, ezmesi ve pastasi da yapilmaktadir (Karadeniz, 2013).

Tiirkiilerde kestane 15 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde kestanenin agaci,

pazarda satilmasi ve kavrulmasi anlatilmaktadir.

Ada Yolu Kestane
Yore: Bolu

Derleme Tarihi: 1973
Ada yolu kestane
Dokiiliir dane dane
Kizlar yola dizilmis

Alalim birer dane (TRT, 2006:5).

Baglamam Var Ug Telli

Yore: Mugla/Ula

Inceleme Tarihi:1997

Kesik bas1 kestene

Golgesi basti tistiime (TRT, 2006:101).
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Bilettim Oragumi

Yore: Rize/Hemsin

Derleme Tarihi:1988

Bilettim oragumi

Ettum kestane moli (TRT, 2006:142)

Not: Moli yorede taze agag¢ yapraklarina verilen addir.

Bir Kilo Kestaneyi Aldim Elliye

Yore: Antalya

Inceleme Tarihi.1192

Bir kilo kestaneyi aldim elliye

Kabugunu soydurdum esmer benliye (TRT, 2006:154).

Carsidan Aldim Kestane

Yore: Edirne

Inceleme Tarihi:1973

Carsidan aldim kestane

Gozleri benzer mestane (TRT, 2006:209).

Cay Kenarmda Inadina Bitiyor Kestane
Yore: Afyon/Sandikli

Derleme Tarihi:1971

Cay kenarinda inadina bitiyor kestane

Selamimi sdylen miifrezeler gelsin iistime (TRT, 2006:215).

Dag Basinda Kestane

Yore: Kiitahya/Simav

Dag basinda kestane

Dokdiliir dane dane (TRT, 2006:241).

Dam Ustiinde Kestane
Yore: Manisa
Inceleme Tarihi: 1984

Dam istiinde kestane
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Oglan gider askere (TRT, 2006:251).

Gideriz Biz Ikimiz

Yore: Tekirdag/Sarkdy

Derleme Tarihi:1974

Gideriz biz ikimiz

Kestanedir yiikiimiiz (TRT, 2006:402).

Hani Benim Elli Direm Kesdenem

Yore: Konya

Hani benim elli direm kesdenem

Konya’li dan baskasini istemem (TRT, 2006:448).

Kestaneyi Kavurdum

Yore: Mugla

Kestaneyi kavurdum

Dumanini savurdum (TRT, 2006:546).

Sapkamin Teregi Diiz

Yore: Trabzon

Derleme Tarihi:1966

Dag basinda kestane

Dokdiliir tane tane (TRT, 2006:715).

Su Bursa’nin Kestanesi
Yore: Bilecik/Golhisar
Su Bursa’nin kestanesi
Okka geker bes tanesi (TRT, 2006:720).

Su Karsidan Yar Geliyor

Yore: Antalya/Elmal

Elmali’nin kestanesi

Okka da gekiyor bes tanesi (TRT, 2006:729).
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Uzun Uzun Birmanlar

Yore: Canakkale

Dere boyu kestane

Toplarim tane tane (TRT, 2006:759).

Kizilcik

Sert ¢ekirdekli bir meyve olan kizilcik Tiirkiye’de, genelde bahge ve tarla kenarlarinda
tek veya birka¢c aga¢ halinde veya ormanlik alanlarinda dogal olarak yetismektedir
(Kalyoncu, 1996:2). Kizilcik kurakliga dayanikli oldugu igin Tiirkiye’de biitiin bolgelerde
rastlanilmaktadir. Kiren diye de adlandirilan kizilcik mutfaklarda taze olarak, komposto ve

hosaf yapilarak, serbet yapilarak, recel ve marmelat yapilarak tiiketilmektedir.

Tiirkiilerde kizilcik Antalya ve Edirne yorelerine ait 2 tilirkiide tespit edilmistir. Bu

tirkiilerde kizileigin yetistirilmesi ve toplanmasi anlatilmaktadir.

Kizilciklar Cigek Acti
Yore: Antalya/Elmal

Kizilciklar gigek agti
Kog yigitler bayrak acti (TRT, 2006:555).

Kizilciklar Oldumu

Yore: Edirne/Kesan

Kizilciklar oldumu

Selelere doldumu (TRT, 2006:555).

Kiraz

Kiraz, visne kadar soguga dayanikli olmadig icin daha ¢ok Karadeniz kiy1 seridi ile
Kocaeli yarimadasi ve Giiney Marmara boliimii ile bazi i¢ bolge ova ve vadi tabanlarinda
{iretilmektedir. Buralarin disinda, Géller yoresi ve cevresi, Orta Karadeniz béliimii ile I¢
Anadolu’nun kuzeyinde bir geg¢is sahasi olan Tokat ve Amasya cevresinde de kiraz
uretilmektedir (Durmus ve Yigit, 2003). Mutfakta, 6zellikte pastacilikta kullanilan kirazdan

komposto, meyve salata, dondurma, tart, sufle, kek, puding, likér ve mayalandirilan kiraz
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suyuyla kiraz sarabi yapilir. Beyaz ve sar1 kirazdan regel hazirlanir. Kiraz cenneti olarak
bilinen Giresun'da ise "Kiraz kavurmas1", "Kirazli dible", "Kiraz tuzlusu kavurmasi1", "Kiraz
tuzlusu diblesi" gibi tatli-tuzlu pek ¢ok yemegi yapilir. Mevsimden dolayr kisin
bulunamayan kiraz, alternatif olarak aynen visnede oldugu gibi kurutularak kullanilir

(sofra.com, 2017).

Admi “Kerazus” kirazdan alan Giresun, beyaz kirazdan nefis iki yemek yaratmistir.
Beyaz kirazin tazesinden yapilan dible ve kavurmasi, tursusu kurularak da yapilmaktadir.
Kiraz diblesi yalniz Giresun’da verilen bir yemektir. Diblesi yemek ve ikindi ¢aylariyla
sunulurken, kiraz kavurmasi kahvaltida da yer almaktadir. Dible; piring ile hazirlanan sebze

yemeklerinin genel adidir (Giildemir ve Halici, 2009:562).

Tiirkiilerde en ¢ok rastlanilan meyvelerden olan kiraz 32 tiirkiide tespit edilmistir. Bu
tirkiilerde kiraz agacindan, yetistirilmesinden, toplanmasindan, pazarda satilmasindan,

renginden ve kirazin tadindan bahsedilmektedir.

Al Perde Yesil Perde

Yore: Giresun

Kiraz da dalin1 egmeli

Meyvesini yemeli (TRT, 2006:25).

Ala Corap Ormedim

Yore: Tokat/Resadiye

Derleme Tarihi:1974

Kiraz koydum sepete

Yar oturu tepede (TRT, 2006:28).

Baga indim Uziime

Yore: Erzincan/Kemaliye
Derleme Tarihi:1984

Bagda kiraz agaci

Cift gezer iki bact (TRT, 2006:99).
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Bir Dalda Iki Kiraz

Yore: Istanbul

Derleme Tarihi:1946

Bir dalda iki kiraz

Biri al biri beyaz (TRT, 2006:148).

Bu tiirkiide gegen kiraz ayni sézlerle Bilecik yoresine ait “Kaynar Kazan Tagmaz m1”

isimli tiirklide de yer almaktadir.

Boyakg¢inin Gelini

Yore: Van/Ercis

Derleme Tarihi:1973

Edremit kirazlar

Ne hos olur yazlari1 (TRT, 2006:172).

Bursa’da Eylemdim Biraz
Yore: Manisa/Soma
Bursa’da eylendim biraz

Eristi turfanda kiraz (TRT, 2006:190).

Cimdalli Carsisinda

Yore: Nigde

Derleme Tarihi:1951

C1k daldan kiraz devsir

Altinda kahve pisir (TRT, 2006.204).

Bu tiirkiide gecen kiraz ayn1 sozlerle Aksaray yoresine ait “Sira Sira Kazanlar” isimli

tiirkiide de yer almaktadir.

Carsidan Aldim Kestane
Yore: Edirne

Inceleme Tarihi:1973
Carsidan aldim kirazi

Elinde altin terazi (TRT, 2006:209).



Catal Cama Gursun Attim Gegmedi
Yore: Samsun/Ladik
Derleme Tarihi:1943

Al kirezi daldan iiziimiide bagdan

Komiir gozlii yardan ayrildim (TRT, 2006:210).

Cesmeden Dondii Geliyor

Yore: Usak/Banaz

Derleme Tarihi:1986

Bahgede kiraz topluyor

Hopul hopul hopluyor (TRT, 2006:227).

Depe Basi Kirezler

Yore: Tokat/Resadiye

Derleme Tarihi:1948

Depe basi kirezler

Nigin meyve vermezler (TRT, 2006:268).

Egdim Kiraz Dalim

Yore: Konya/Cumra

Derleme Tarihi:1940

Egdim kiraz dalini

Sevdim beyaz gelini (TRT, 2006:299).

Eldivani’in Kiraz1
Yore: Cankiri/Eldivan
Derleme Tarihi:1990
Eldivan’in kirazi

Dosta gider birazi (TRT, 2006:306).

Evlerinin Onii Ug¢ Agac¢ Uziim Yeri
Yore: Sivas
Derleme Tarihi:1975

Evlerinin 6nii ti¢ agag kiraz yeri (TRT, 2006:346).

145
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Gadunuma Sinanay
Yore: Bartin
Inceleme Tarihi:1993
Ey hizara hizara

Dalda kiraz kizara (TRT, 2006:364).

Gelin Cikma Kiraza

Yore: Artvin/Savsat

Inceleme Tarihi:1995

Gelin ¢ikma kiraza

Boyalanur ellerun (TRT,2006.385).

Gireniz’in Caylar1

Yore: Denizli/Acipayam

Kiraz goydum sepete

Yar oturur tepede (TRT, 2006:410).

Gliver Bostanim Giiver

Yore: Adana/Saimbeyli

Kiraz dalinda sira

Yarim gitti Misir’a

Kiraz altinda ekin

Aldirdim elimdekin (TRT, 2006:433).

Havuzun Basina Varmasin Eller
Yore: Bolu
Havuzun basinda yedik kirazi

Gitti gelmez ahbaplarin birazi (TRT, 2006:456).

[stanbul’a Saz Yolladim Yar Geldi
Yore: Burdur
Mayhos olur Aziziye’nin kirazi

Yaglik yaglik gelirde yarin gerezi (TRT, 2006:491).
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Kaleden Kaleye Ben Gordii Onu

Yore: Mus

Kalenin dibinde bir sepet kiraz

Asagidan geliyor gerdani beyaz (TRT, 2006:502).

Kerez Cicek Acryor

Yore: Rize

Kerez cicek agiyor

Aykirt dal iistiine (TRT, 2006:544).

Kiraz Aldim Dikmeden

Yore: Bolu

Kiraz aldim dikmeden

Dallarin1 biikmeden (TRT, 2006:556).

Kiraz Dalda Dért Olur

Yore: Isparta

Kiraz dalda dort olur

I¢inde dolu kurt olur

Kiraz daldan devsir

Altinda kahve pisir

Kiraz dali egmeli

Dallarindan yemeli (TRT, 2006:557).

Kiraz Dali Eymeli

Yore: Mugla/Fethiye

Inceleme Tarihi:1991

Kiraz dali eymeli

Meyvesini yemeli (TRT, 2006:557).

Mayis Ay1 Gelende
Yore: Trabzon
Inceleme Tarihi:1973
Bahgelerde kerez
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Kerezi asma sarar (TRT, 2006:587).

Mektup Yazdim Acele

Yore: Giresun/Gorele

Kapidaki kirazdan

Cikip yemedinmi (TRT, 2006:589).

Potinimin Bagina

Yore: Ankara

Dallar1 bast1 kiraz

Gel bize biraz biraz (TRT, 2006:657).

Serenler Serenler Yiiksek Serenler

Yore: Burdur

Derleme Tarihi:1946

Mayhos olur su yaylanin kiraz:

Yaglik yaglik yenir yarin ¢erezi (TRT, 2006:687).

Yema Kara Kirazi

Yore: Karadeniz

Yema kara kirazi

Kararacak ellerun (TRT, 2006:788).

Kisnis

Maydanozgiller ailesinden, yapraklari maydanozu andiran yesilden agik kahverengiye
kadar degisebilen renklerde meyveleri olan bir yillik ve otsu bir bitkidir. Bu bitkinin
kurutulmus meyvesi veya bunlarin 6giitiilmiis hali baharat olarak kullanilir. Yapraklar1 ve
govdesi yemeklere katilir. Tiirkiye’de bazi yorelerde kuzbere, kinzi diye de adlandirilir.
Tiirkiye’de hem yabani hem de kiiltliir bitkisi olarak yetismektedir. Kisnis tohumlar
pastacilikta, baharat olarak g¢orbalardan dolmalara, deniz iirlinlerinde pilavlara kadar
kullanilmaktadir. Baz1 yorelerde, korpe yapraklari salatalara ve giiveglere katilir (Yigit,

2016:230). Tirkiye’de ozellikle kinzi adi ile Giirci mutfaginda yaygin olarak
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kullanilmaktadir. Dolayisiyla Giircii niifusun yogun olarak yasadiklar1 yorelerde 6zellikle

taze yapraklar1 yemeklerde ¢okca kullanilmaktadir.

Kisnise Tiirkiye’de Giircli niifus yogunlugunun en ¢ok oldugu yorelerden olan
Artvin’de2 tiirkiide rastlamilmustir (artvinden.com, 2019). Bu tiirkiilerde kisnisin az

bulundugu ve degerli oldugu betimlenmektedir.

Ben Bir Avug Kisnisem

Yore: Artvin

Ben bir avug kignisem

Cepten cebe diismiisem (TRT, 2006:125).

Mahramamda Kisnis ile Badem Var

Yore: Artvin/Savsat

Mahramamda kisnis ile badem var

Yavas yiirii koselerde adem var (TRT, 2006:580).

Not: Mahrama, yorede kadinlarin giydikleri bir ¢esit elbise

Kusburnu

Tiirkiye’nin hemen hemen her yerinde yetisen dikenli bir ¢ali ya da agaccik tiirtidiir.
Kirmiz1 renkli etli meyvelerinin i¢i tiyliidiir ve ¢ok sayida tohumu vardir. Sonbaharda
olgunlasir, eksi bir tadi vardir. Yabangiilii, itburnu, giilelmas, yiric gibi adlarla bilinir.
Tiirkiye’de Glimiishane, Erzincan ve Tokat’ ta fabrikalarda islenip meyve suyu ve poset ¢ay
olarak degerlendirilmektedir (Yigit, 2016). Ayrica mutfakta marmelat, regel ve piiresi
yapilmaktadir.

Tiirkiilerde kugburnu 5 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde, kusburnunun agaci ve

Kurusu anlatilmaktadir.

Derelerde Gusburnu
Yore: Sinop/Boyabat
Inceleme Tarihi:1977

Derelerde gusburnu
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Gusburnuyu gus yermi (TRT, 2006:274).

Egdim S6giit Dalimi

Yore: Diyarbakir

Kusburnunun Kurusu

Gegti kizlar stirtisti (TRT, 2006:298).

Kayay1 Girc1 Tuttu

Yore: Corum/Alaca

Derleme Tarihi:1987

Gusburnuyu budarlar

Isgin siirmesin deyi (TRT, 2006:537).

Kusburnu Piirlenirmi

Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1991

Kusburnu piirlenirmi

Dibi siipiirlenirmi

Kusburnunun altinda

Mendil serdim dalina

Kusburnunun kurusu

Gegti kizlar siiriisii (TRT, 2006:570).

Kusburnu’yu Budarlar

Yore: Yozgat/Akdagmadeni
Kusburnuyu budarlara

Iskin siirmesin deyi (TRT, 2006:571).

Lahana (Kelem)

Turpgiller ailesinden olan lahananin, bas (beyaz), kirmizi, Briiksel, karalahana gibi
tiirleri bulunmaktadir. Lahana kis sebzesi oldugundan en 1yi serin ve nemli yerlerde yetisir.
Bu bakimdan Tiirkiye’de en ¢ok Karadeniz, Marmara ve Ege bolgesinde yetistirilmektedir.

Ozellikle bas lahana Tiirkiye nin biitiin bolgelerinde, karalahana ise Karadeniz bolgesinde
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yetistirilmektedir (Kilig, 2016:108). Mutfaklarda kapuskasi, gorbasi, dolma ve sarmasi, tursu

ve salatas1 yapilmaktadir.

Lahana tiirkiilerde Ankara, Rize ve Tunceli yorelerine ait 3 tiirkiide tespit edilmistir.

Bu tiirkiilerde lahananin yemeginden ve tiiketilmesinden bahsedilmektedir.

Garsida Cam Kesiyor

Yore: Ankara/Cubuk

Bespinar dedikleri

Kelemdir yedikleri (TRT, 2006:374).

Hala Geldum Evune

Yore: Rize/Ardesen

Hala geldum evune

Yedum karalahana (TRT, 2006:443).

Hapanostan Yiiklediler Celemi

Yore: Tunceli/Cemisgezek

Derleme Tarihi:1944

Hapanostan yiiklediler ¢elemi

Kar yaga ki diigiirciiler 6lemi (TRT, 2006:449).

Not: Celem yorede pancar kelemine verilen addir.

Limon

Turunggiller ailesinde olan limon Tiirkiye’de cogunlukla Akdeniz ve Ege bolgesinde
yetistirilmekte, az da olsa Dogu Karadeniz kiyilarinda da yetistirilmektedir. Mutfakta
genellikle yemeklere lezzet vermesi i¢in suyu sikilarak kullanilan limon, salata soslarinda,
et yemeklerinin yaninda hazirlanan soslarda, balik yemeklerinin yaninda taze ve sos olarak,

ayrica tathlarin yapiminda kabugu rendelenerek kullanilmaktadir.
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Tiirkiilerde limon 5 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde limonun yetistirilmesinden

ve kurusundan bahsedilmektedir.

Giil Islattim Billura

Yore: Denizli

Derleme Tarihi:1984

Ilimonun gurusu

Guru da sevda zor oluyo dogrusu (TRT, 2006:428).

Giile Ciktim Giilmedim

Yore: Burdur

Bahcalarda var limon

O limonu ben almam (TRT, 2006:429).

Haldoz’un Portikali

Yore: Rize

Inceleme Tarihi:1978

Haldoz’un portikali

Kuvaroz’un limoni (TRT, 2006:443).

[limonum Suland:
Yore: Burdur
Ilimonum suland
Gine gonliim bulandi
Ilimonum ¢igegim

Bir yol verin gegeyim (TRT, 2006:481).

Limonun Cigegi Aciliyor

Yore: Manisa/Soma

Limonun gigegi agiliyor

Gerdanda benleri sagiliyor (TRT, 2006:577).
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Madimak

Madimak otu, dogada kendiliginden yetisebilen ve farkli iklim kosullarina dayanikli
oldugundan Tiirkiye’nin birgok yerinde goriilebilen yaprakli bir ottur. Farkli yorelerde kegi
memesi, s0giit otu, kus ekmegi ve coban ekmegi gibi farkli isimlerle de anilan madimak otu,
nisan ve haziran aylar1 arasinda toplanilmaktadir. Madimak otunun yapraklar1 ve saplari
yemeklerde kullanilmaktadir (yemek.com, 2019). Madimagin taze yapraklari ve saplari
corbalarda, salatalarda, boreklerde, gozlemelerde kullanilmaktadir, ayrica yumurtals,

zeytinyagli ve yogurtlu olarak ta tiikketilmektedir.

Madimak tiirkiilerde Sivas ve Tokat yorelerine ait 3 tiirkiide tespit edilmistir. Bu
tirkiilerde madimagin yetistirilmesinden, toplanmasina, kurutulmasindan, tiiketilmesine
kadar gecirdigi biitiin gastronomik asamalar ayrintili bir sekilde anlatilmaktadir. Bu

yorelerde giiniimiizde de madimak ayni ritiiellerle tiikketilmektedir (yemek.com, 2019).

Madimah Bitti M’ola
Yore: Sivas/Gemerek
Inceleme Tarihi:1974
Madimah bitti mi ola
Yollar1 duttu mu ola
Ah madimah madimah
Donde bir yol geri bah
Madimah kurutmadim

Yar seni unutmadim (TRT, 2006:579).

Madimak Oylum Oylum

Yore: Sivas

Inceleme Tarihi:1978

Madimak oylum oylum

Geliyor civan da boylum

Oy madimak teke tiikke sakali

Oy madimak evelik yemlik

Oy madimak gusgusu yemlik oy madimak
Madimak biser oldu
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Tencerem tasar oldu

Madimak bigim bigim

Oliiyom senin igin

Madimak toplar iken

Basimdan diistii ¢itim (TRT, 2006:579).

Madimak Uzar Gider

Yore: Tokat/Erbaa

Derleme Tarihi:1955

Madimak uzar gider

Yapragin diizer gider

Madimak destesiyim

Giizeller hastasiyim (TRT, 2006:579).

Mantar

Doga mantarlari, yiizyillardir ¢esitli kiiltiirlerde gida olarak tiikketilmektedir. Mantarlar
icerdikleri yiliksek protein, lif, mineral ve vitaminler yaninda diisiik yag icerigi nedeniyle
degerli besinlerdir ve insan beslenmesine dnemli katkilar saglarlar. Mantarlar kendilerine
Ozgii aromalariyla katildiklari ¢esitli gidalara 6zel bir lezzet kazandirmaktadirlar (Peksen ve
Kaplan, 2017). Doga mantarlar1 genellikle taze olarak gorbalarda, salatalarda ve ana
yemeklerin yaninda garnitiir olarak tiiketilmekte olup, kishk tiiketim igin salamura/tursu
yapilarak, kurutularak veya dondurularak muhafaza edilmektedir. Mantarlarin Tiirk

Mutfaginda en yaygin kullanimi ¢esitli sebzelerle kavrularak tiiketilmesi seklindedir.

Tiirk Mutfaginda oldukg¢a genis kullanim alani olan mantara tiirkiilerde sadece Bartin
yOresine ait bir tiirkiide rastlanilmistir. Bu tiirkiide mantarin  kurutulmasindan

bahsedilmektedir.

Iraktan Gel Iraktan
Y Ore: Bartin

Iraktan gel iraktan

Mantar kurur kuraktan (TRT, 2006:473).
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Marul

Suyu ¢ok seven marul en iyi iliman iklim bdlgelerinde her mevsim yetistirilir.
Marullarin gébekli, gébeksiz, kivircik, aysberg gibi ¢esitli tiirleri vardir (Kilig, 2016:109).
Cogunlukla yesil taze olarak tiiketilen marul, Tiirkiye’de hemen hemen tiim bolgelerde
yetistirilen bir bitkidir. Mutfaklarda daha c¢ok salata yapiminda kullanilan marul, bazi

corbalarda ve et yemeklerinin yaninda garnitiir olarak kullanilmaktadir.

Tirkiilerde marul 6 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde sadece marulun

yetistirilmesinden bahsedilmektedir.

Anne Ben Hastayim Marul Isterim
[zmir/Karaburun

Derleme Tarihi:1970

Anne ben hastayim marul isterim

Haftanin basinda diigiin isterim (TRT, 2006:44).

Bahgelerde Biberiye

Yore: Kirklareli

Inceleme Tarihi:1997

Bahgelerde olur marul

Sular akar hir1l hiril (TRT, 2006:109).

Evlerinin Onleri Kuyu
Yore: Usak
Evlerinin 6nii marul

Sular akar haril haril (TRT, 2006:341).

Not: Bu tiirkiide yer alan marul ayn1 sdzlerle Ankara/Sereflikochisar yoresinde gecen
“Evlerinin Onii Arpa” isimli tiirkiide de yer almaktadir. Ayrica Kirsehir yoresinde gecen

“Evlerinin Onii Marul” isimli tiirkiide de ayn1 s6zler yer almaktadir.
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Top Yatagin Onii Gayfe

Yore: Aydin

Top yatagin 6nii marul

Sular akar haril haril (TRT, 2006:747).

Maydanoz

Tiirkiye’de biitiin bolgelerde yaygin olarak yetistirilen maydanozun yaprak ve kok
olmak tizere iki ¢esidi bulunur. Maydanoz ¢ogunlukla taze olarak yemeklerde garnitiir olarak

kullanildig: gibi salatalarda kullanimini oldukc¢a yaygindir.

Tiirkiilerde maydanoz sadece Rumeli ve Bursa yoresine ait 2 tiirkiide tespit edilmistir.

Bu tiirkiilerde de marul yetistirilmesinden bahsedilmektedir.

Evlerimizin Onii Nane Maydanoz

Yore: Rumeli

Evlerinin 6nii nane maydanoz

Sizde bizim maleye gelmez oldunuz (TRT, 2006:338).

Not: Bu tiirkii ayn1 isimle ve ayni1 sozlerle Bursa yoresinde de gegmektedir.

Melengi¢ (Citlembik)

Tiirkiye’de menengic¢ bitkisi ¢cogu bolgede kendiliginden yetismektedir. Ozellikle
Giineydogu Anadolu bélgesinden, Akdeniz’in yiiksek kesimlerinden ve I¢ Anadolu
bolgesinden toplanan bu bitki koken olarak sakiz agaci kokeninden gelmektedir. Elde
edildigi bolgelerde “cedene”, “bittim”, “citlik” ve “citlenbik™ gibi isimlerle anilan bu bitki,
esasen fistik agaglarinin ag1 gérmemis hali olarak da bilinmektedir. Bu bitkinin meyveleri
sekerleme yapiminda, hamur isi yapiminda ve g¢erez olarak kullanilabilmektedir. Ayrica
baharat olarak ¢esni gorevi de gbren bu besinin yagi ¢ikartildiginda “bittim sabunu” isimli
ozel ve yararli bir yag elde edilmektedir (Mailce.com, 2019). Giineydogu Anadolu
Bolgesinde melengi¢ ¢ekirdeklerinden kahve elde edilerek olduk¢a yaygin olarak
tilketilmektedir.

Melengig tiirkiilerde sadece Igel yoresine ait bir tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiide

melengi¢ agacindan bahsedilmektedir.



157

Indim Geldim Silifke’den Buraya

Yére: Icel/Silifke

Giin gortinmez melengicin dalinden

Kimse bilmez ben garibin halinden (TRT, 2006:485).

Mercimek

Baklagiller icerisinde diisiik ve degisen sicakliklara dayanikliligi en fazla olan
bitkilerden olan mercimek, bu 6zelligi sayesinde farkli iklim sartlarina sahip bolgelerde
yetistirilmektedir. Tiirkiye’de kirmizi ve yesil olmak tlizere iki ¢esit mercimek
yetistirilmektedir. Kirmizi mercimek yaygin olarak Giineydogu Anadolu Bdlgesinde, yesil
mercimek ise cogunlukla I¢ Anadolu Bolgesinde yetistirilmektedir (Karakas, 2016:81-83).
Mercimek Tiirk Mutfaginda, ¢orba olarak, koftesi yapilarak soguk tiiketilen salata ¢esidi

olarak, pilavlarda kullanilmaktadir.

Tiirkiilerde mercimek 4 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde mercimegin tohumu,

ekimi, yetistirilmesi ve kilo ile satilmasi anlatilmaktadir.

Evimizin Ardinda Bir Tarla Mercimek
Yore: Balikesir

Derleme Tarihi:1960

Evimizin ardinda bir tarla mercimek var

Diisiin dasin a yarim 6liinciye geginmek var (TRT, 2006:334).

Hanima Bak Hanima

Yore: Rumeli

Mercimek kile kile

Olgerler sile sile (TRT, 2006:447).

Mercimegin Tohumu
Yore: Erzurum/Askale
Derleme Tarihi:1984
Mercimegin tohumu

Hi¢ almadim uykumu
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Mercimegi ekerler
Ufak ufak bigerler (TRT, 2006:597).

Mercimek Dallenirmi
Yore: Bursa/Orhaneli
Derleme Tarihi:1947
Mercimek dallenirmi
Yapragi sallenirmi (TRT, 2006:597).

Masir

Misir Tiirkiye’de hemen hemen her bolgede yetistirilmektedir, ancak 06zelikle
Karadeniz Bolgesi ile 6zdeslestirilmistir. Karadeniz Bolgesi’nin sahip oldugu pek ¢ok
kiiltiirel degerden biri de, yore mutfaginin vazge¢ilmez temel gidasi olarak kabul edilen
misirdir. Kozlemesinden haslamasina, misir ekmeginden corbasina, sadece Karadeniz
insaninin degil, hemen her yore insaninin damak zevkine hitap etmektedir. Yemeklerin
vazgecilmez malzemesi gogunlukla musir, yarma (gekilmis misir) ve misir unudur. Misir
unu; “firin darisi/firilt misir unu” ve “seren unu/firinsiz misir unu” olarak yemeklerde ve

tatlilarda katki malzemesi olarak kullanilir (Kabacik, 2016:150).

Tirkiilerde misir ¢ogu Karadeniz bolgesi olmak lizere 6 yoreye ait tiirkiide tespit
edilmistir. Bu tiirkiilerde misirin, ekimi, toplanmasi, depolanmasi, pisirilmesi ve ekmegi gibi

asamalar1 ve misirdan yapilan liriinler anlatilmaktadir.

Anam Ayasin Beni

Yore: Trabzon

Notaya Alinma Tarihi: 1969

Bu y1l misir ¢cok oldu

Doldu serendi doldu (TRT, 2006: 42).

Besparmak Dag1 Sira
Yore: Kibris
Derleme Tarihi: 1953

Besparmak dagi sira
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Bizim Koyiin Kizlar1 Bakarlar Aynalara
Yore: Trabzon/Magka

Keserler misirlar

Degirmene giderler (TRT, 2006: 170).

Misirimi Kazmali
Yore: Burdur/Tefenni
Derleme Tarihi: 1947
Misirimi kazmal
Basi yesil yazmali
Misirim gapa ister
Capaci para ister

Casidan aldim muswr

Odaya serdim hasir (TRT, 2006:604).

Pestemal Tezgahina

Yore: Karadeniz

Inceleme Tarihi:1978

Bahgeye misirleri

Sen ¢abaliyacasun (TRT, 2006:650).

Suda Pismis Misir1

Yore: Rize

Inceleme Tarihi:1993

Suda pismis musirt tuzlayip yiyeceksun
Misirin tiirkiislinii benden dinleyeceksun
Maswr Kururttun mi ambarada duruttun mi
Nenen caruk giyerdi bunlar1 unuttun mi

Miswrin ekmegini ederler sac altina

Bizim sofrada musur benzer sari altina (TRT, 2006:707).

159
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Musmula

Mugmula kisin yapragini doken, genellikle 3-5m boyunda, kiigiik tag yapisina sahip,
Gilgiller familyasina ait bir tlirdiir. sert bir yapiya sahip olan bu meyvenin dis1 killi ve ceviz
biiyiikliigiindedir. Halk arasinda téngel, besbiyik olarak da adlandirilan musmula daha gok
Marmara Bolgesi, Bati Karadeniz ve Ege Bolgelerinde yaygin olarak yetismektedir.
Ozellikle Karadeniz Bolgesinde ev bahgelerinde ya da ormanlik sahalar icerisinde miinferit
olarak yetisme alanlari bulmustur (Yilmaz ve Gergekcioglu, 2013; musmula.gen, 2019).
Musmula yetistigi bolgelerde ¢ogunlukla taze olarak ve marmelat yapilarak tiiketilmektedir.

Karadeniz Bolgesinde bunlarin yaninda tursu olarak tiiketimi de yaygindir.

Tiirkiilerde musmula sadece Mugla yoresine ait bir tiirkiide tespit edilmistir. Bu

tiirkiide musmulanin agacindan bahsedilmektedir.

Koca Kavak Yarildi
Yore: Mugla/Ula

Bahgelerde musmula

Musmulay: taglama (TRT, 2006:558).

Nane

Nane gii¢lii kokusu ve tad1 ile tibbi ve aromatik bitkiler i¢inde yer alan 6nemli bitki
tiirlerinden biridir. Tiirkiye’de biitiin bolgelerde yetistiriciligi yapilmaktadir. Bahge, kivircik,
su, yarpuz ve tiiyli nane gibi tiirleri vardir (Kilig, 2016:113). Salata, ¢orba, yemeklere,
tatlilara, sekerlemelere ve dondurmalara lezzet vermek i¢in kullanilan nane kuru ve taze

olarak tiiketilmektedir.

Tiirkiilerde nane 9 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde nanenin ekilmesi, bigilmesi

ve yas nane, kuru nane gibi nane ¢esitlerinden bahsedilmektedir.

Ayaginda Mesi Var

Yore: Usak

Inceleme Tarihi: 1973

Indim nane bigmeye

Eyildim su igmeye (TRT, 2006:86).
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Bu tiirkiide gegen nane Amasya yoresinde gegen “Halay Cekin Diiziilsiin” isimli

tirkiide ayn1 sozlerle yer almaktadir.

Bahgesinde Naneyem

Yore: Erzurum

Derleme Tarihi:1953

Bahgesinde naneyem

Yel esme pervaneyem (TRT, 2006:112).

Evlerimizin Onii Nane Maydanoz

Yore: Rumeli

Evlerinin 6nii hane maydanoz

Sizde bizim maleye gelmez oldunuz (TRT, 2006:338).

Evlerinin Onii Nane

Yore: Bilecik

Evlerinin 6nii nane

Ben kiil oldum yane yane (TRT, 2006:345).

Not: Bu tiirkii ayn1 isim ve ayni sozlerle Isparta yoresinde de gegmektedir.

Kibriz Daglarinin Da Aman Sarin

Yore: Hatay/Antakya

Kibriz ellerinde daglar naneli

Goniil coskun amma yiirek yareli (TRT, 2006:547).

Uzunda Kavak Dalinda Sallaniyorsun
Yore: Izmir
Evlerinin 6ni de nane

Ben kiil oldum yane yane (TRT, 2006:760).

Yas Nane Kuru Nane
Yore: Kastamonu
Inceleme Tarihi:1973

Yas nane kuru nane
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Kiil oldum yane yane (TRT, 2006:779).
Nar

Nar, tropikal ve sub-tropikal iklimlerin bitkisi olup Tiirkiye’de de Akdeniz ikliminin
karakteristik bitkisi olarak basta Akdeniz Bolgesi olmak tizere Ege ve Giineydogu Anadolu
Bolgeleri’nde kiyidan 1000 m. yiikseltiye kadar olan sahalarda en yaygin yetisme ortami
bulur. Nar Tiirkiye’nin giiney kiyilar1 boyunca basta Antalya olmak iizere en fazla Mugla,
Mersin ve Adana’da ziraati yapilmaktadir. Bununla beraber ortam sartlarina uyum
yeteneginin yliksek olusu ve toprak cesidi agisindan fazlaca se¢ici olmamasiyla son yillarda
yayilis sahasinda ciddi bir gelisme gozlenmistir (Kurt ve Sahin, 2013:). Nar, tarihi ¢aglar
oncesine dayanan bir meyvedir. Cok eski zamanlara ait olan tapinaklarda yapilan arkeolojik
kazilarda nar bitkisinin yaprak, dal ve tohumlari bunun bir kaniti olsa gerek. Bilim
adamlarma gére narin vatani Azerbaycan’dir, diinyaya buradan yayilmistir (Ismail, 2008).
Nar mutfakta meyve olarak taze tiiketilmesinin yaninda, eksisi yemeklerde ve salatalarda,
taneleri tatlilarda kullanilmaktadir, ayrica serbeti, lokumu ve regeline de Tiirk Mutfaginda

rastlanilmaktadir.

Tiirkiilerde nar 12 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde narin yetistirilmesi, agaci,

ayva ile ikilemi ve tad1 anlatilmaktadir.

Baga Vardim Nar I¢in

Yore: Bitlis

Inceleme Tarihi.1973

Baga vardim nar i¢in

Giil kopardim yar i¢in (TRT, 2006:100).

Bagya Gittim Nar I¢in

Yore: Rumeli/Manastir/Pirlepe

Bagya gittim nar icin

Oldiim kara kas i¢in (TRT, 2006:102).

Bahc¢e Bahge Gezdim Nar Bulamadim

Yore: Rumeli
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Incelem Tarihi:1997
Bahge bahge gezdim nar bulamadim
Hararetim bast1 kar bulamadim

Kendime miinasip bir yar bulamadim (TRT, 2006:108).

Bahgede Nar Agaci
Yore: Sanlurfa
Inceleme Tarihi: 1997

Bahgede nar agaci
Sensin bagimin tact (TRT, 2006:109).

Bahg¢eye Kuzu Girdi
Yore Sanlurfa
Derleme Tarihi:1966
Bahge bar verende gei

Ayva nar olanda gel (TRT, 2006:113).

Girma Tasin Kenari
Yore: Malatya
Girma tasin kenari

Dibinde yedik nar: (TRT, 2006:395).

Giderim Boylesine

Yore: Sivas/Kangal

Inceleme Tarihi:1992

Otuz iki meyvenin

En tatlis1 nar imis (TRT, 2006:401).

Kibriz Daglarinin Da Aman Sarin
Yore: Hatay/Antakya
Kibriz daglarinin da aman sarina

Bal koymuslar ayvasina narina (TRT, 2006:547).

Nar Agaci Narsiz Olurmu
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Yore: Orta Anadolu

Nar agaci narsiz olurmu
Yigid olan goniil yasiz olurmu
Nar agaci budam budam

Yar yitirdim nerede bulam (TRT, 2006:610).
Nar Agacit Ulam Ulam

Yore: Kayseri

Nar agaci ulam ulma

Yar yitirdim nerelerde bulam
Nar agaci nar agaci

Nar yapragindan aci

Nar agaci nar degilmi

Ela gozlii de yar degilmi (TRT, 2006:610).

Sirin Nar Dane Dane

Yore: Gaziantep

Sirin nar dane dane

Gel giizel done done (TRT, 2006:718).

Su Izmir’den Cekirdeksiz Nar Gelir

Yére: Izmir

Su Izmir’den ¢ekirdeksiz nar gelir

Sirma cepken ince bele dar gelir (TRT, 2006:728).

Nohut

Ana vatan1 Tirkiye’nin Giineydogu Anadolu Bolgesi olarak gosterilen nohut
mercimekten sonra kuraga ve sicaga en dayanikli baklagil ¢esididir. Nohut bu 6zelliginden
dolay1 en ¢ok Giineydogu Anadolu ve i¢ Anadolu Bélgesinde yetistirilmektedir (Karakas,
2016:80). Nohut Tiirk Mutfaginda, kiyma ve kusbasi gibi etlerle yemek yapiminda, nohut
mayasi ile ekmek yapiminda, salgam suyu yapiminda katki maddesi olarak, kavrularak elde
edilen leblebisi ¢erez olarak, salatlarda ve kis aylarinda boza yapiminda ve bozanin iizerinde

kullanilmaktadir.
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Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan nohut tiirkiilerde sadece Rumeli
yoresine ait bir tlirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiide pazardan nohut alinmasi

betimlenmektedir.

Mavrova’dan Aldim Bir Okka Nohut

Yore: Rumeli

Mavrova’dan aldim siimbiil bir okka nohut

Al beni bre sar more siimbiil yaninda uyut (TRT, 2006:587).

Pancar

Ispanakgiller ailesinden olan pancar serin iklim bitkisidir. Bu nedenle en ¢ok Ege,
Marmara ve Karadeniz Bolgelerinde yetistirilmektedir. Kirmizi pancar, seker pancari,
hayvan pancari ve pazi baslica tiirleridir (Kilig, 2016:118). Tirk mutfaginda ¢ogunlukla

corbasi, salatasi ve tursusu yapilir.

Tiirkiilerde pancar, Sivas, Nevsehir ve Yozgat yorelerine ait 4 tlirkiide tespit edilmistir.

Bu tiirkiilerde pancarin pezik ile olan iliskisi ve pancarin toplanmasi anlatilmaktadir.

Pancar Pezik Degilmi

Yore: Nevsehir/Hacibektas

Derleme Tarihi:1978

Pancar pezik degilmi

Ciger ezik degilmi (TRT, 2006:643).

Bu tiirkli ayn1 isim ve an1 sozlerle Sivas/Hafik yoresinde de gecmektedir. Ayrica bu
tirkiide gecen pancar Yozgat ydresine ait “Yozgat’in Mahlesinde” isimli tiirkiide de

gecmektedir.

Tumb Ustiinde Oturdum
Yore: Sivas

Derleme Tarihi:1964
Tumb iistiinde oturdum

Pancarumi siipiirdim (TRT, 2006:749).
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Patlican

Tiirk mutfak kiiltiiriinde “sebzelerin sah1” olarak tanimlanan patlican, sayilmayacak
kadar ¢ok gesitli yemegiyle mutfagimizin vazgegilmezlerindendir (Erduran ve Serifoglu,
2008:341). Tirkiye’nin biitiin bolgelerinde 6zellikle seraciligin gelismesiyle yetistirilen
patlicanin asil yaygin oldugu bolgeler Ege, Akdeniz ve Giiney Dogu Anadolu Bolgesi’dir.
Ozellikle Gaziantep’te patlicanin (Yore agziyla balcan) yaklasik 200 cesit yemegi
yapilmaktadir (Erduran ve Serifoglu, 2008). Tirk Mutfaginda hemen hemen biitiin

yemeklerde kullanilan hatta tursusu ve regeli de yapilan bir sebzedir.

Tiirkiilerde patlican 7 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde patlicanin yetistirilmesi,

rengi, dogranmasi ve tadindan bahsedilmektedir.

Ahmet’im Handadir Handa
Balikesir/Gonen

Derleme Tarihi: 1982

Ahmetim oturmus batlican oyar

Patlican rengine bastonun boyar (TRT, 2006:12).

Badilcan1 Dogradim
Yore: Isparta
Inceleme Tarihi: 1974
Badilcani dogradim

Dogradim da vurmadim (TRT, 2006:97).

Bu tiirkiiniin gectigi Isparta yoresinde, Isparta Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii (2017)
verilerine gore, patlicandan yapilan oturtma denilen sebze yemekleri, patlican kurusu,
patlicanh pilav, patlican dolmasi, i¢i doldurularak yapina patlican tursusu Isparta’ya has

patlican yemekleri olarak yer almaktadir.

Batlican Oynadin mi?
Yore: Yozgat
Inceleme Tarihi:1994
Batlican Oynadin m1
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Dadina doymadin m1 (TRT, 2006:119).

Ovalar Ovalar Engin Ovalar

Yore: Burdur

Bahgalarda badilcan

Ben askere yazilcan (TRT, 2006:633).

Pencerenin Ustiine Boya Siirerim Boya

Yore: Giresun

Tarlanin kenarinda

Su verdim patlicana (TRT, 2006:648).

Bu tiirkiide gecen patlican ayni sozlerle Ordu yoresine ait “Persembe’nin Diizleri”

isimli tiirkiide de gegmektedir.

Yiiksek Hanaylarda Badilcan Soyar

Yore: Konya/Cumra

Derleme Tarihi:1940

Yiiksek hanaylarda badilcan soyar

Badilcanin boyasi ellerin boyar (TRT, 2006:809).

Pazi

Ispanakagiller ailesinde bir pancar tiirii olan pazinin kokleri degil yapraklari daha ¢ok
degerlendirilir. Uzun sapli ve iri yapraklari olan pazinin yapraklarinin rengi, agik yesilden
koyu yesile dogru degisir. Tiirkiye’de en ¢ok Ege, Akdeniz, Marmara ve Karadeniz
Bolgelerinde yetisir (Kilig, 2016:111). Tiirk Mutfaginda pazinin yapraklarinda salata, sarma,

corba, yemegi ve kavurmasi yapilirken, saplarindan kavurma ve tursu yapilir.

Paziya tiirkiilerde 6 tiirkiide rastlanilmistir. Bu tiirkiilerde pazinin ekilmesi ve

yetistirilmesinden bahsedilmektedir.

Bir Algacik Giigem Dali
Yore: Rumeli
Derleme Tarihi.1975
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Bahgelerde koca pazi

Ne zaman yetisecek (TRT, 2006:145).
Bir Bostan Ektim Paz1

Yére: Erzurum/Ispir

Derleme Tarihi.1984

Bir bostan ektim pazi

Gel bize baz1 baz1 (TRT, 2006:146).

Bu Tepe Pulli Tepe

Yore: Erzurum/Narman

Derleme Tarihi:1968

Bir tarla ektim paz:

Suvardim bazi baz1 (TRT, 2006:181).

Ey Giil Dali Giil Dali

Yore: Bayburt

Bahge pezik degilmi

Ciger ezik degil mi (TRT, 2006:351).

Kapisinin Oniinde Yesiller Pazilari
Yore: Trabzon/Macka

Derleme Tarihi:1986

Kapisinin 6niinde

Yesiller pazilari (TRT, 2006:511).

Oklaviyam Paziyam
Yore: Sanlurfa
Inceleme Tarihi:1974
Oklaviyam paziyam

Ak gerdanda yaziyam (TRT, 2006:629).
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Pirasa

Zambakgiller ailesinden olan pirasa bir kig sebzesidir. Serin iklimi seven pirasa en ¢ok
Ege, Marmara, Akdeniz ve Karadeniz Bolgelerinde yetistirilir (Kilig, 20016:115). Pirasa,
Tiirk Mutfaginda genellikle zeytinyagli olarak, ¢orbalarda, salatalarda, kiymayla pisirilerek
yemek olarak, tursusu yapilarak ve boregi yapilarak tiiketilir.

Tiirkiilerde pirasaya Konya ve Denizli yorelerine ait 2 tiirkiide rastlanilmistir. Bu

tiirkiilerde pirasanin satin alinmasindan ve servisinden bahsedilmektedir.

Hani Benim Elli Direm Kesdenem

Yore: Konya

Hani benim elli direm pirasam

Mumlar yaksam Konya’liy1 arasam (TRT, 2006:448).

Tepsi de Tepsi Findiklar

Yore: Denizli/Acipayam

Tepsi de tepsi pirasa

Ufecicik yapragina gar yagsa (TRT, 2006:742).

Piring (Celtik)

Bugdaygiller ailesinden olan piring, daha ¢ok sicak ve nemli iklimlerde yetistirilir.
Tiirkiye’de, Trakya Yarimada’sinda, Edirne, Kirklareli ve Tekirdag, Giiney Marmara’da
Canakkale ve Bursa, Orta Karadeniz’de Corum, Sinop ve Samsun, Giineydogu Anadolu
Bolgesinde Diyarbakir, pirincin yetisme alanlaridir (Giinay-Aktas, 2016:47). Tirk
Mutfaginda, 6zellikle pilavlarda, corbalarda, dolmalarda, siitlag, asure, zerde, muhallebi gibi

tatlilarin yapiminda kullanilmaktadir.

Tiirk mutfak kiiltiiriinde tarih boyunca en ¢ok kullanilan yiyeceklerden olan piring
tiirkiilerde sadece gilinlimiizde de 6nemli piring tarimi yapilan Rumeli, Edirne ve Tosya
yorelerine ait 3 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde pirincin harmanindan, satin

alinmasindan ve Tosya’nin pirincinden bahsedilmektedir.
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Carsidan Aldim Kestane

Yore: Edirne

Inceleme Tarihi:1973

Carsidan aldim turuncu

I¢ine koydum pirinci (TRT, 2006:209).

Haydi Be Ramize’m
Yore: Rumeli
Pirin¢ harmanlarinda Ramize’m

Alaylarm diiziilir (TRT, 2006:459).

Tosya’dan Geliyor Pirinci

Yore: Kastamonu/Tosya

Tosya’dan geliyor pirinci

Koyli koyiinde de birinci (TRT, 2006:748).

Portakal

Turunggiller ailesinin en yaygin tiirii olan portakal sicak iklimlerde yetistirilir.
Tiirkiye’de Akdeniz Bolgesinin kiyr kesimleri en c¢ok portakal yetistirilen boliimdiir.
Akdeniz Bolgesi disinda Ege Bolgesinde Biiyilk Menderes Havzasi ve Dogu Karadeniz
Bolgesinde Hopa Rize arasindaki kiy1 kesimlerinde de portakal yetistiriciligi yapilmaktadir.
Tiirkiye’de yetistirilen portakallar ¢ekirdekli ve ¢ekirdeksiz diye ikiye ayrilir (Gokge,
2016:137). Bir kis meyvesi olan portakalin 6zellikle kis aylarinda soguk alginliina karsi
tilketimi artmaktadir. Taze olarak tiiketilebilen portakalin suyu sikilarak da kahvaltilarda ve
yemeklerin yaninda tiiketimi yaygindir. Bunun yaninda salatalarda, tatlilarda kullanim1 da

yaygindir. Ozellikle yetistirildigi bolgelerde regeli de yapilmaktadur.

Tiirkiilerde portakal 5 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde portakalin

yetistirilmesinden, renginden ve dilim dilim yenilmesinden bahsedilmektedir.

Haldoz’un Portikali
Yore: Rize
Inceleme Tarihi: 1978
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Haldoz’un portikali
Kuvaroz’un limoni (TRT, 2006:443).

Ispanaktan Ezel Cikar Merdeme
Yore: Burdur

Inceleme Tarihi:1974
Portakalim ¢igegim

Yol verin ki geceyim (TRT, 2006:474).

Portakal Oyamadim

Yore: Rumeli

Portakal oyamadim

Tablaya koyamadim

Portakal dilim dilim

Darilmis benim giiliim

Portakalin saris1

Yere diistii yarisi

Portakalin beyazi

Etme yarim bu nazi (TRT, 2006:656).

Portakalim Tekerlendi
Yore: Icel/Silifke
Portakalim tekerlendi
Yedik sira sekerlendi
Portakalim soyamadim
Yemesine doyamadim
Portakalim tas listiine
Kalem oynar kas tistiine
Portakalim sar1 saza

Indi gitti toza toza (TRT, 2006:656).

Zeytin Dal1 Ciirtik Olur
Yore: Mugla/Fethiye

Portakal soyamadim elimde kaldi
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Caviri kiz1 pek giizelmis géziimde kaldi (TRT, 2006:816).

Reyhan

Ballibabagiller ailesinde olan reyhan Tiirkiye’de feslegenle birlikte anilmaktadir,
feslegenle ayni 6zelliklere sahip olsa da farkliliklar1 vardir. Feslegen kiiciik cali formlarinda
olurken, reyhan daha genis yapraklara sahip bir bitkidir. Tiirkiye’de baz1 yorelerde feslegen
bazi yorelerde reyhan olarak adlandirilir (azbitki.com, 2019). Ege bolgesinde ise fesliken
olarak isimlendirilir. Soguga kars1 duyarli olan bu bitki sicagi ve kuru ortamlari sever. (Yigit,
2016:235). Reyhan hem taze hem de kurutulmus olarak mutfaklarda kullanilmaktadir gerek
taze gerekse kurutulmus kullanilsin, yemeklere pigsmesine yakin ilave edilir. Taze olarak
corbalarda garnitiir olarak, salatalarda, tatlilarin iizerinde servis edilir, kurutulmus olarak
baharat grubuna girer ve Tiirk mutfaginda, corbalara, dolma ve sarmalarda, et yemeklerinde,

hamur islerinde kullanilir, ayrica serbeti yapilarak da servis edilir.

Tiirkiilerde reyhan 4 tiirkiide tespit edilmistir ve bu tiirkiilerin hepsinde reyhan
ekiminden bahsetmektedir.

Hesen Gel Hey Hesen Gel
Yore: Azerbaycan

Reyhani ektim diize

Gogerdi kalkti dize (TRT, 2006:465).

[reyhan Ekermisin

Yore: Sivas

Ireyhan ekermisin

Balinan sekermisin (TRT, 2006:489).

Odana Serdim Hali

Yore: Orta Anadolu

Odana serdim hali

Boyun ireyhan dali (TRT, 2006:624).



Suda Oynayan Baliktan
Yore: Kayseri/Tomarza

Reyhan gelir esen yelden

Turnamdaki sar1 telden (TRT, 2006:706).

Salatalik (Hiyar)
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Salatalik (Hiyar) yazlik sebzeler grubunda yer alir. Sofralik ve tursuluk olarak yaz

salatalarda kullanilir.

aylarinda agik tarla kosullarinda, kis aylarinda ise ortii altinda olmak iizere biitilin y1l boyunca
iiretilir. Ozellikle tursuluk hiyar {iretiminin ¢ok biiyiik bir boliimii tursu olarak talep
gormektedir (tohumcu.org, 2018). Iliman iklimi sevdiginde Tiirkiye’de ¢ok sicak ve soguk

iklimlerde pek yetistiriciligi yapilmamaktadir. Mutfak kiltiirimiizde ¢ogunlukla tursu ve

Tiirkiilerde salatalik 3 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde salataligin ekimi ve

rengi anlatilmaktadir.

Bahcelerde Hiyar

Yore: Sivas/Sarkisla

Derleme Tarihi:1970

Bahgelerde hiyar

Nazik nazik soyar (TRT, 2006:110).

Bir Bostan Ektim Paz1

Yore: Erzurum/Ispir

Derleme Tarihi.1984

Bir bostan ektim /zyar

Boyun boyuma uyar (TRT, 2006:146).

Masada Yesil Desti
Yore: Erzurum

Masada yesil hiyar

Elmas bigagim soyar (TRT, 2006:584).
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Sarimsak

Zambakgiller ailesinde olan sarimsak, 1lik iklim bitkisidir, soguk ve nemli bolgeleri
pek sevmez. Tiirkiye’de hemen hemen biitiin bolgelerde yetistirilir, en ¢ok Orta Karadeniz
ve Bati1 Karadeniz’de yetistirilir (Kilig, 2016:115). Tatlilar disinda hemen hemen biitiin

yemeklerde kullanilan sarimsagin kendine has tursusu da yapilmaktadir.

Tiirk mutfaginda kullanimi1 yaygin olan sarimsak tiirkiilerde sadece Aksaray yoresine

ait bir tlirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiide de sarimsagin tasinmasindan bahsedilmektedir.

Giivercinim Siit Beyaz
Yore: Aksaray/Ortakdy
Inceleme Tarihi:1986
Yiik tstlinde sarimsak

Bir ay bari sarilsak (TRT, 2006:434).

Semizotu

Semizotu, 16 ayr1 gesit ve 500’e yakin tiirli bulunan, semizotugiller familyasindan bir
bitki olup, yapraklar salata olarak ya da 1spanak gibi yemeklerde kullanilan bir sebzedir.
Sebzeler arasinda en fazla Omega-3 iceren bitkidir. Tiim bitki yenilebilir olup, ¢ig, pisirilmis
ve tursu olarak kullanilabilir. Yapraklari dondurularak ya da kurutularak birka¢ yil
saklanabilmektedir (Karaaslan ve Erdem, 2009). Tiirkiye’de, taze olarak kullanildig: gibi I¢
Anadolu ve Giineydogu Anadolu’da kurutulmaktadir (Karaca ve dig, 2015). Pirpirim,
temizlik otu, sogukluk ve can otu olarak da adlandirilir. Etli ve hafif eksimsi yapraklariyla
saplarinin uca yakin taze kisimlarindan piringli ve kiymali yemegi yapilmaktadir (Tunggeng
ve Tunggeng, 2008; Karaca ve dig, 2015). Semizotundan Ege Bo6lgesinde, kiymali semizotu,
Giineydogu Anadolu Bolgesinde, Kiymali semizotu kavurmasi ve pirpirim (Semizotu)
salatasi, Akdeniz Bélgesinde, semizotu ¢orbasi, I¢ Anadolu Bolgesinde, piringli semizotu

corbasi (Karaca ve dig, 2015) semizotu kullanilarak yapilan yemeklerden birkagidir.

Tiirkiilerde semizotu Kilis ve Canakkale yorelerine ait 2 tiirkiide tespit edilmistir. Her
iki tiirkiide de semizotu yerine pirpirim ismi kullanilmis ve her iki tiirkiide de semizotunun

yetistirilmesinden bahsedilmistir.
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Bahc¢adan Hudar Geldi

Yore: Kilis

Derleme Tarihi:1973

Bahgalarda pirpirim

Devsirdik birim birim (TRT, 2006:109).

Karyolamin Demiri

Yore: Canakkale

Bahgelerde pirpirim

Hasta oldum yatirim (TRT, 2006:530).

Sogan

Sarmmsak ile aynmi aileden olan sogan, serin iklim sebzesi olmakla birlikte farkli
iklimlerde de yetisebilmektedir. Sogan kuru ve yesil olmak tzere iki sekilde
kullanilmaktadir. Tiirkiye’de kuru sogan ¢ogunlukla, Orta Karadeniz ve I¢ Anadolu
Bolgelerinde yetistirilmektedir (Kilig, 2016:114). Soganin mutfakta kullanim alani oldukga
genistir, corbalarda, salatalarda, mezelerde, et yemeklerinin yaninda, tencere yemeklerinde,

son yillarda fast food yemeklerin yaninda yaygin olarak kullanilmaktadir.

Tirkiilerde sogan 4 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde c¢ogunlukla sogan
ekiminden bahsedilirken, Kahramanmaras yoresine ait “Cig Kofte Ne Ac1” isimli tiirkiide

¢ig koftenin yaninda servis edilmesi anlatilmaktadir.

Ciy Kofte Ne Aci

Yore: Kahramanmaras

Derleme Tarihi:1941

Bol ayran tere sogan

[lle canim ¢iy kofte (TRT, 2006:237).

Ela Gozlerini Sevdigim Giizel
Yore: Tokat/Resadiye
Inceleme Tarihi:1998

Bizim koyde er ekerler sogan:
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Keklik i¢in beslerlermis dogani (TRT, 2006:304).

Tarlaya Ektim Sogan

Yore: Trabzon

Derleme Tarihi:1973

Tarlaya ektim sogan

Bitmedi yedi dogan (TRT, 2006:739).

Bu tiirkii ayn1 isim ve ayni1 s6zlerle Giresun yoresinde de gegmektedir.

Susam

Susamgiller ailesinden bir yag bitkisi olan susam, kapsiil meyvelerinin i¢inde ¢ok
sayida tohumlardan olusmaktadir. Susam, sicak iklim bitkisi olmasina ragmen, 1liman iklim
kusaklarinda da yetistirilmektedir. Tirkiye’de ozellikle Ege, Akdeniz ve Giineydogu
Anadolu Bolgelerinde yaygmn olarak yetistirilmektedir (Yigit, 2016:235). Susam
mutfaklarda, simit, pide, ¢orek, borek ve kurabiyelerin iistiine serpilerek kullanilmaktadir.

Ayrica, hamur islerinin iginde ve iistiinde, tahin ve helva yapiminda kullanilmaktadir.

Tiirkiilerde susam 5 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerin bazilarinda susam kiincii

ismi ile yer almaktadir. Tiirkiilerin hepsinde susamin ekiminden bahsedilmektedir.

Evlerinin Onii Mersin
Yore: Isparta
Derleme Tarihi:1975
Evlerinin 6nii susam

Su bulsam ¢evremi yusam (TRT, 2006:345).

Evlerinin Onii Yonca
Yore: Kerkik
Evlerinin 6ni susam

Siyrilip koynuna girsem (TRT, 2006:347).

Kalanin Ardinda Ekerler Kiincii

Yore: Sanlurfa
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Inceleme Tarihi:1973
Kalanin ardinda ekerler kiincii
Ekerler bigerler bir avug i¢i (TRT, 2006:498).

Not: Kiincii yorede susama verilen isimdir.

Ayrica bu tiirkiide gecen kiincii Diyarbakir yoresine ait “Kaladan Kalaya Ekerler Dar1”
ve Sivas/Imranli yoresine ait “Kalenin Basinda Ekerler Dar1” isimli tiirkiilerde de ayni

sozlerle gegmektedir.

Seftali

Elma tiretiminde oldugu gibi seftali iiretimi de Dogu Anadolu’nun kuzeydogusunda
ve Giineydogu Toroslar yoresi hari¢ diger alanlarinda iiretime rastlanmamaktadir. Ayrica
Giineydogu Anadolu’nun bir béliimiinde ve i¢ Bati Anadolu da iiretim yapilmamaktadir.
Seftali {iretiminin yogun oldugu alanlarin basinda Giiney Marmara bdliimiinde bulunan
ovalar ve vadi tabanlar1 gelir. Yalova, izmit kdrfezi ve cevresi, Balikesir ovasi, Canakkale
ve Ezine ovalar ile boliimiin kuzeyinde bulunan Pamukova ve Adapazar ovasi gelir. Bu
alanlar Tiirkiye toplam tiretiminin %41’ini karsilar (Durmus ve Yigit, 2003). Taze olarak
tiiketildigi gibi meyve suyu konsantresi, pulp ve derin dondurucu ile uzun siire muhafaza
etmek miimkiindiir. Seftali, pasta ve tatlilarda tat verici ve garnitiir olarak, hosaf ve
komposto yapiminda kullanilir. Ayrica regel, marmelat ve kurutulmus olarak da

tiketilmektedir.

Tiirkiilerde seftali 8 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde seftali agaci, pazarda

satilmasi ve tadinin giizel olmasi1 anlatilmaktadir.

At Bagladim Denizli’nin Hanina

Yore: Denizli

Derleme Tarihi:1970

Seftali pazarlar1 kuruldu kald

Giizellerin yazmasi yazildi da kaldi (TRT, 2006:70).

Seftali iiretiminin yogunlastigi tiglincii alan ise bu tiirkiiniin gegtigi Denizli yoresini de

icine alan Ege boliimiiniide olusturan Gediz, Kiigiikk ve Biiyiikk Menderes depresyon
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ovalaridir. Bu alanlar toplam Tiirkiye tiretiminin %22 ’sine karsilik gelir (Durmus ve Yigit,

2003).

Gadunuma Sinanay

Yore: Bartin

Inceleme Tarihi:1993

Maniye baglayayim

Seftali taglayayim (TRT, 2006:364).

Oduncular Gelmez Oldu Odundan
Yore: Samsun/Vezirkdprii
Kesmeli boncuk ¢ikmaz oldu kolundan

Seftaliler yenmez oldu tadindan (TRT, 2006:626).

Oglan Adin Ismail

Yore: Burdur

Bir seftali ver bana

Hem sevaptir hem hayir (TRT, 2006:627).

Stirmeli Yardan Ayrildim

Yore: Bursa

Asagi yoldan geliyor ii¢ atlt

Yemisler i¢inde seftali tath (TRT, 2006:712).

Seftali Agaclari

Yore: Nevsehir/Urgiip

Derleme Tarihi:1941

Seftali agaclar

Tiirlti ¢igek baslar1 (TRT, 2006:716).

Bu tiirkiide gegen seftali ayn1 isim ve ayni sdzlerle Sinop yoresinde de yer almaktadir.

Yesil Olur Sandikli’nin Biberi
Yore: Afyon/Sandikli
Inceleme Tarihi:1973
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Ay oglan tatarmisin

Seftali satarmisin geftali pazarinda (TRT, 2006:795).

Uziim

Meyve ¢esitliligi agisindan sansli cografyalardan biri olan Tiirkiye’de, liziimiin onlarca
farkl tiirii yetisir. Tarihin en 6nemli ve en eski meyvelerinden biri olan iizim meyvesinden
yapragima hatta cekirdeklerine kadar ¢cok degerli bir bitkidir. Uziimiin kullanim alanlari ise
oldukea ¢esitlidir. Kuru veya taze meyve olarak tiiketilmesinin disinda sarap, sirke, meyve
suyu, sira, pekmez, tatli ve regel yapiminda da {iziimden yararlanilir. Taze {iziim genellikle
meyve olarak tiiketilir. Bunun diginda yogurtlarda, miisli karisimlarinda, salatalarda, meyve
sularinda, serbetlerde, hosaflarda, meyve piirelerinde ve ¢esitli tatlilarda kullanilabilir. Kuru
iizim de benzer sekilde taze iiziimiin kullanildigi hemen hemen her tarifte yer alabilir

(nasilkolay.com, 2017).

Tiirkiilerde en fazla yer alan tarim iiriinii 70 tiirkii ile iiziimdiir. Uziim yetistirilme
kosullar1 itibariyle hemen hemen her yorede farkli ¢esitlerde yetistirilmektedir. Bu
durumdan olmast muhtemeliyle hemen hemen her yore tiirkiilerinde {iziime
rastlanilmaktadir. Tirkiilerde genellikle tizimiin rengi, yetistirilmesi, toplanmasi, yas
tizlimi, kuru iiziimii, tadinin giizel olmasi ve {iztim suyu gibi birgok gastronomik faaliyet

anlatilmaktadir.

Uziim, Tiirk kiiltiiriinde asma ve bag olarak da adlandirilmaktadir. Asagida iginde

asma ve bag gecen tiirkiilere yer verilmistir.

Ak Uziimii Uziimii
Yore: Ankara/Cubuk
Derleme Tarihi: 1945
AK tiziimii tiziimii

Desirirler giiz giinti (TRT. 2006:17).

Ak Uziimiin Salkimi
Yore: Manisa
Inceleme Tarihi:1990
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AK tiziimiin salkimi

Ayse de ald1 aklim1 (TRT, 2006:17)

Manisa yoresine ait bu tiirkiide gecen iiziim, yorenin en Onemli tarimsal gelir
kaynagidir. Manisa ili kurutmalik iiziim ve sofralik {iziim iiretiminde Ulke birincisidir

(Manisa Tarim, 2017).

Alt’aydir Dag Dag Gezerim
Yore: Mugla/Fethiye

Inceleme Tarihi: 1975

Aman gizim sepetinde ziziim var

Kii¢iik hanim benim sende goziim var (TRT, 2006:35).

Amasya’nin Daglar

Yore: Amasya
Derleme Tarihi: 1947
Amasya’nin daglar

Uziimliidiir baglar1 (TRT, 2006:41).

Antalya’nm Mor Uziimii

Yore: Antalya/Akseki

Derleme Tarihi:1953

Antalya’nin mor tiziimii

Severler boyu uzunu (TRT, 2006:45).

Bu tiirkiide iiziimiin fiziksel 6zelligi ele alinmistir.

Ardigliktir Evleri

Yore: Denizli/Acipayam

Inceleme Tarihi: 1978

Ardiglhiktir evleri

Uziimliidiir baglar1 (TRT, 2006:50).

Assahdan Gelirem Yiikiim Eriktir

Yore: Erzurum
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Inceleme Tarihi: 1979
Assahdan gelirem yiikiim ziziimdiir

Uziimiin dallar1 diiziim diiziimdiir (TRT, 2006:69).

Asma Salmis Filizi

Yore: Balikesir/Tiirkali Koyt

Derleme Tarihi:1967

Asma salmus filizi

Bulamam evinizi

Asmada davsan govarim

Diistiim dizimi ovarim (TRT, 2006:59).

Asmalarda Kol Uzatmis Dallere

Yore. Kayseri

Inceleme Tarihi.1973

Asmalarda kol uzatmis dallere

Sen diisiirdiin beni halden hallere (TRT, 2006:59).

Asmam Senin Dalindan
Yore: Trabzon/Magka
Asmam senin dalindan

Alamadim uzumi (TRT, 2006:60).

Asmanin Tepesinde

Yore: Sivas

Derleme Tarihi:1955

Asmanin tepesinde

Kuru ziziim olurmu (TRT, 2006:60).

Asagidan Gelen Uziim Kagnisi
Yore: Yozgat/Bogazliyan
Derleme Tarihi:1970
Asagidan gelen iziim kagnisi

Icindede giizellerin benlisi (TRT, 2006:62).
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Bu tiirkiide gegen iiziim ayni sozlerle Tokat/Resadiye yoresine ait “Yumak Yumak

Olmus Saginin Teli” isimli tiirkiide de yer almaktadir.

Atladim Girdim Baga

Yore: Burdur

Inceleme Tarihi:1973

Ak tiziim ersin diye

Sepete girsin diye (TRT, 2006:75).

Ayagina Giyer Ug Giillii Corap
Yore: Nevsehir/Urgiip
Inceleme Tarihi:1977

Istanbul yolunda bir kiife diziim

Aklima geldikge kan aglar géziim (TRT, 2006:85).

Bag Altinda Otururken
Yore: Orta Anadolu
Inceleme Tarihi: 1973
Bag altinda otururken

Giil giile bade doldururken (TRT, 2006:97).

Baga Gel Bostana Gel
Yore: Erzurum
Inceleme Tarihi:1990
Baga gel bostana gel
Ziliifiin destele gel
Baga girdim tiziime

Diken batt1 goziime (TRT, 2006:97).

Baga Girdim Uziim Yok

Yore: Cankiri

Derleme Tarihi:1945

Baga girdim diziim yok

El yarinde gbziim yok (TRT, 2006:98).
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Baga Giresim Geldi

Yore: Denizli/Acipayam/Alaattin Koyt
Derleme Tarihi:1968

Baga giresim geldi

Uziim yiyesim geldi (TRT, 2006:99).

Baga Girdim Uziime

Yore: Kars

Derleme Tarihi: 1952

Baga girdim giziime

Diken degdi goziime (TRT, 2006:98).

Bu tlirkii ayn1 sozlerle, Nigde, Gaziantep/Nizip, Orta Anadolu, Erzincan/Kemaliye
yorelerinde de yer almaktadir (TRT, 2006). Ayrica Rize yoresine ait “Ha Buranin Ekini”

isimli tiirkiide de ayn1 sozler yer almaktadir.

Bekir Agam Baglari
Yore: Rumeli/Selanik
Derleme Tarihi.1985
Bekir agam baglari

Buz gibi siziim (TRT, 2006.122).

Catal Cam Basina Koydum Keseri

Yore: Kiitahya

Derleme Tarihi:1968

Su derenin zziimleri bellendi

Ben vuruldum zaptiyeler dinlendi (TRT, 2006:210).

Catal Cama Gursun Attim Ge¢medi

Yore: Samsun/Ladik

Derleme Tarihi:1943

Al kirezi daldan ziziimiide bagdan

Komiir gozlii yardan ayrildim (TRT, 2006:210).
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Dama Attim Deynekleri

Yore: Kayseri/Blinyan

Derleme Tarihi:1953

Tash bayir bag olurmu

Kara iiziim ag olurmu (TRT, 2006:251).

Denizin Ortasinda

Yore: Bursa

Derleme Tarihi:1976

Baga girdim tiziime

Cubuk degdi goztime (TRT, 2006:268).

Bu tiirkiide gegen iiziim aym sézlerle igel/Silifke yoresine ait “Silifke’nin Yogurdu”

isimli tiirkiide de yer almaktadir.

Dereler Davsan Izi

Yore: Burdur

Derleme Tarihi:1987

Uziim koydum sepete

Yar oturmus tepede (TRT, 2006:273).

Eldivan’nin Kirazi

Yore: Cankiri/Eldivan

Derleme Tarihi:1990

Uziim koydum sepete

Yar oturu tepede (TRT, 2006:306).

Bu tiirkiide gegen iiziim ayni sozlerle Yozgat yoresine ait “Yozgat’in Asmasiyim”

isimli tiirkiide de yer almaktadir.

Eli Elekli Gelin

Yore: Burdur/Tefenni

Inceleme Tarihi:1974

Tepside ziziime bak

Biraza da goziime bak (TRT, 2006:306).
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Evlerinde Bir Ipekten Hali Var

Yore: Gaziantep

Sepet aldim baga girdi iiziime

Yollar irak yar gériinmez goziime (TRT, 2006:339).
Evlerinin Onii Pazara Yakin

Yore: Tokat

Inceleme Tarihi: 1974

Evlerinin 6nii ziziim asmast

Taskiran’in geydigi hiirriyet basmasi (TRT, 2006:346).

Evlerinin Onii U¢ Agac Uziim Yeri

Yore: Sivas

Derleme Tarihi:1975

Evlerinin 6nii ii¢ agag ziziim yeri (TRT, 2006:346).

Evlerinin Oniinde Gara Uziim Asmas1

Yore: Giresun/Gorele

Evlerinin 6niinde gara iiziim asmasi

Gozettim de gelmedi o andirin yosmasi (TRT, 2006:348).

Bu tiirkiide gecen kara {liziim asmasi ayni1 sozlerle Diyarbakir yoresine ait “Meclisinde

Mayil Oldum Ben Bir Kag1 Karaya” isimli tiirkiide de yer almaktadir.

Girma Tasin Kenari
Yore: Malatya
Dasa serdim ziziimii

Siyirdi dizimi (TRT, 2006:395).

Giiliim Seni Alir Daga Kacarim
Yore: Malatya

Inceleme Tarihi:1991

Evlerinin 6nii uzunca asma

Giiliimii sormayin olmus bir yosma (TRT, 2006:431).
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Hadi Gidelim Baglara
Yore: Bursa/Orhaneli

Hadi gidelim baglara
Uziim verelim aglara (TRT, 2006:441).

Hadi Gideli Garadas’a Uziime

Yore: Usak

Hadi gidelim garadasa iziime

Gelin siirme ¢ekmis gozlerine kasina
Garadas’in baglarinda ziziim var

Su giden giizelde benim goziim var (TRT, 2006:441).

Hatice’me Varayim
Yore: Rumeli
Baga gittim ziziime

Yar ilisti goztime (TRT, 2006:453).

Haziran’1 Temmuz’u Gtirdik Dize
Yore: Erzurum/Oltu

Kara tiziim ak viziim

Asmalar1 doldurmus (TRT, 2006:461).

Kara Uziim Salkim1

Yore: Denizli/Honaz

Kara iiziim salkimi

Benim yarim saklimi

Baga girdim ziziime

Cibik deydi goziime (TRT, 2006:518).

Bu tiirkiide gecen {iziim ayni1 sozlerle Burdur yoresine ait “Mendilim Dilim Dilim” ve

Sivas yoresine ait “Su Bulanik i¢ilmez” isimli tiirkiilerde de gegmektedir.

Kars1 Daglar Bizimdir
Yore: Glimiishane

Kars1 daglar bizimdir



Kara salkim tiziimdiir (TRT, 2006:526).

Kaynar Kazan Tagmaz mi1
Yore: Canakkale/Ezine
Inceleme Tarihi:1990

Asmada iiziim suyu sikilir

Yari asker olanin cani sikilir (TRT, 2006:538).

Koca Kavak Yarildi
Yore: Mugla/Ula

AK iiziim asmasiyim

Nazilli basmasiyim (TRT, 2006:558).

Mayis Ay1 Gelende

Yore: Trabzon

Inceleme Tarihi:1973

Bahgelerde kerez

Kerezi asma sarar (TRT, 2006:587).

Persembe’nin Diizleri
Yore: Ordu
Asmada tiziime bak

Kasima goziime bak (TRT, 2006:649).

Sepet Alip Baga Girmis Uziime
Yore: Kiitahya
Sepet alip baga girmis iziime

Bir incecik siz1 girdi dizime (TRT, 2006:687).

Sigaramin Incesi
Yore: Manisa
Manisa’nin tizzimii

Karartmadi yliziimii (TRT, 2006:693).

187



188

Siverek Yas Uziimii

Yore: Diyarbakir

Inceleme Tarihi:1978

Siverek yas tiziimii

Baglaymn sag goziimii (TRT, 2006:695).
Susuz Koy Baslarinda

Yore: Rumeli/Deliorman

Susuz koy baglarinda

Bir sira ziziim var (TRT, 2006:709).

Tevekte Uziim Kara

Yore: Sivas/Zara

Tevekte diziim Kara

Salkimi diiziim kara (TRT, 2006:744).

Tevekteki Uziimdiir
Yore: Erzincan/Egin
Tevekteki siziimdiir
Uziim iki goziimdiir
Uziim aldim basmadan

Dallarina basmadan (TRT, 2006:744).

Uziim Aldim Bal Oldu Efem
Yore: Mugla/Fethiye
Uziim aldim bal oldu

Koca daglar yol oldu (TRT, 2006:764).

Vangel Cantas1 Elinde

Yore: Balikesir

Baga girdim tiziime

Uziim attim agzima (TRT, 2006:765).

Yayladan Gelirim Yiikiim Uziimdiir

Yore: Sivas
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Inceleme Tarihi:1973
Yayladan gelirim yiikiim zziimdiir

Yaylanin kizlar diiziim diiziimdiir (TRT, 2006:783).

Yemenimi Al Isterim
Yore: Cankirt

Ayas’1n tiziim asmasti

Urumeli yosmast (TRT, 2006:789).

Yeni Yolun Biikmesini Dolasamadim
Yore: Ordu
Evlerinin Oniinde ziziim asmasi

Uziimiinii yediler kald: tasmas1 (TRT, 2006:792).

Yiirii Dilber Yiirii Omriimiin Vari
Yore: Ankara
Asmalarda viziim

Yosmalarda goziim (TRT, 2006:811).

Zeybek Derler Adina

Yore: Eskisehir/Seyitgazi

Kara iiziim kurusu

Sepet sepet dolusu (TRT, 2006:815).

Zeytinyagli Yiyemem
Yore: Bursa

Derleme Tarihi:1954
Kara iiziim asmasi
Yesil olur yazmasi
Asmadan tiziim aldim

Kapini uzun aldim (TRT, 2006:817).

Zeytinyag1 Sisesi
Yore: Rumeli
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Inceleme Tarihi: 1988
Bayir bagin ziziimii

Gel siiztli stiziili (TRT, 2006:817).
Visne

Visne yetistiriciligi Tiirkiye nin biitiin bolgelerine yayilmis olmakla beraber, ticari
yetistiricilik uygun iklim kosullarina sahip smirli alanlar igerisinde yapilmaktadir.
Yurdumuzda visne iiretiminin en fazla oldugu iller; Afyon, Ankara, Konya, Isparta ve
Kiitahya'dir (Onal, 2002). Mutfakta genellikle recel, marmelat, komposto, meyve suyu

olarak kullanilan vigne, baz tatlilarda, pastalarda ve et yemeklerinde kullanilmaktadir.

Tiirkiilerde visne 5 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde visne agaci, visnenin rengi

ve visnenin tabakta servis edilmesine deginilmistir.

Altin Tabakta Visne

Yore: Rumeli

Inceleme Tarihi.1988

Altin tabakta vigne

Oglan ardima diisme (TRT, 2006:36).

Bahgenizde Bir Tas Attim Visneye
Yore: Malatya

Inceleme Tarihi: 1988

Bahgenizde bir tas attim vigneye

Kimselere yarinden ayr1 diismeye (TRT, 2006:112).

Dere Kenarinda Visneler Agar
Yore: Rumeli
Dere kenarinda vigneler acar

Komiircii Hiiseyin meragindan konaklar yapar (TRT, 2006:272).

Esme Estim Sabahtan
Yore: Yozgat/Akdagmadeni
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Derleme Tarihi:1952
Esme estim sabahtan

Visne yedim tabaktan (TRT, 2006:331).

Vigne Dalin Egilmis

Yore: Balikesir

Inceleme Tarihi:1983

Visne dalin egilmis

Visneleri yesilmis (TRT, 2006:770).

Zerdali

Kayistya benzer, meyveleri kayisidan daha kiigiik ve eksicedir. Kurak bolgelerde ve
kumlu topraklarda kolaylikla yetisir. Sicaga kayisidan daha dayaniklidir. Cogu bolgelerde
kayisiya anag olarak yetistirilir ve asilanmak sureti ile kayisi yetistiriciligi yapilir. Zerdali
iiretiminde ilk sirayr Erzincan ovasi alir. Ikinci yogun alani Kayseri-Nevsehir-Nigde
yoresidir. Bir diger yogun bolge Kizilirmak vadisi boyunca karsimiza ¢ikar (Durmus ve
Yigit, 2003). Zerdali mutfaklarda daha ¢ok hosaf, komposto ve regel yapiminda kullanilir.
Baz1 yorelerde (Orta Anadolu, Gaziantep) et yemeklerinde de kullanildigina

rastlanilmaktadir.

Tiirkiilerde zerdali 6 tlirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde zerdali bahgelerinden ve

zerdali agacindan bahsedilmektedir.

Bahgalarda Zerdali

Yore: Gaziantep

Derleme Tarihi:1954

Bahgalarda zerdali

Benim yarim giildali (TRT, 2006:107).

Bedevradan Evcegizi

Yore: Bolu

Haydi gidek bahcalara

Zerdali goyam bahgalara (TRT, 2006:121).
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Cay Kenarinda Evimiz

Yore: Burdur

Inceleme Tarihi:1994

Penceresi perdeli

Cigek agmus zerdali (TRT, 2006:215).

Bu tiirkiide gecen zerdali bu tiirkii oldugu gibi Corum/Sungurlu yoresine ait “Fistan

Giymis Kirmalr” isimli tlirkiide de gegmektedir.

Zerdali Cigek Acti

Yore: Glimiishane

Zerdali ¢igek act

Bir daha da var agacak (TRT, 2006:815).

Zerdali Cigeklendi

Yore: Mugla/Bodrum

Zerdali gigeklendi

Dalleri piirgeklendi (TRT, 2006:815).

Zeytin

Anayurdu Dogu Akdeniz kiy1 bolgesi olan zeytin, Akdeniz ikliminin tanitici tipik bir
bitkisidir. Her ne kadar Akdeniz kiyilarinda yaygin olarak yetisiyor goriinse de bir yandan
Karadeniz sahillerimizde 6te yandan Giineydogu Anadolu’nun giiney kesimlerinde de
yetistirilmektedir. Bundan hareketle sadece Akdeniz bolgesinin degil bozulmus Akdeniz
ikliminin de karakteristik Uriiniidiir (Durmus ve Yigit, 2003). Zeytin Tirkiye’de gerek
sofralik gerekse yag ve yagdan elde edilen cesitli {irlinlerde hammadde olarak
kullanilmaktadir. Ozellikle, Marmara, Ege ve Akdeniz bdlgelerinde yaygin olarak
yetistirilmektedir. Ayrica Dogu Karadeniz Kiyilar1 ve Artvin’in i¢ kesimlerinde de
yetistirilmektedir. Tiirk mutfag: agisindan zeytinyagi ise son derece dnemli bir unsur olmus
ve Tirk yemeklerinde basta saray mutfagi olmak iizere daha sonrada klasik Tiirk
mutfaklarinda zeytinyagr kullanilmaya baglanilmistir. Tiirk mutfaginda 6zellikle

zeytinyaglilarin ve mezelerin ana malzemesi zeytinyagidir (Karabina ve dig, 2006).
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Zeytine tiirkiilerde 8 tiirkiide rastlanilmistir. Bu tiirkiilerde zeytin agaci, yapraginin

yesil olmasi ve tabakta servis edilmesi gibi zeytinle ilgili hususlara deginilmektedir.

Akbelenden Asagi Sallandim Yaya

Yore: Antalya/Kas-Kalkan

Akbelende asagi sallandim yaya

Hort Kiz zeytin silkiyor arbilmig dala (TRT, 2006:17).

Cift Candarma Geliyor

Yore: Artvin

Inceleme Tarihi:1974

Zeytin yapragi yesil

Altinda gayfe bistir (TRT, 2006:234).

Derede Degirmenim
Yore: Artvin
Derleme Tarihi:1954
Indim dere 1rmaga

Zeytin dali kirmaga (TRT, 2006:273).

Gidiyor musun Yarim

Yore: Canakkale/Biga

Derleme Tarihi:1970

Oglanin ad1 Metin

Cini tabakta zeytin (TRT, 2006:406).

Indim Dere Irmaga
Yore: Artvin
Indim dere 1rmaga

Zeytin dali kirmaga (TRT, 2006:485).

Kalk Gidelim Elmasa
Yore: Burdur
Inceleme Tarihi: 1973
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Kalk gidelim irmaga

Zeytin dali kirmaga (TRT, 2006:506).

Zeytin Dal1 Ciirtik Olur
Yore: Mugla/Fethiye
Zeytin dali ¢iiriik olur basmaya gelmez

Elin oglu pek cavir olur kiismeye gelmez (TRT, 2006:816).

Zeytin Yaprag: Yesil

Yore: Kilis

Zeytin yapragi yesil

Altinda kahve pisir (TRT, 2006:817).
6.2. Tiirkiilerde Gegen Tiirk Mutfaginda Yoreye Ozgii Kavramlar-Terimler

Tiirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) Miizik Dairesi Baskanliginca 2 cilt olarak
hazirlanan Tiirk Halk Miizigi Sozlii Eserler Antolojisi kitabinda yer alan 4252 adet tiirkii
sozii incelendiginde yore mutfagina 6zgii kavramlar-terimlerin dagilimina bakildiginda 34
adet tiirkiide 22 farkli kavram-terime rastlanilmistir. Tiirkiilerde yer alan kavram-terimlerin
sayisal dagilimi cizelge 6.4’te verilmistir. Tiirkiilerde gegen yore mutfagina 6zgli kavramlar
ve terimlerin isimleri, hangi tiirkiilerde gectigi ve tlirkiilerin yoreleri Cizelge 6.5°te
gosterilmistir. Daha sonra bu kavramlar kisaca agiklanmis, tiirkiilerde nasil yer aldigi

belirtilmis ve tlirkiiniin gectigi yorede glinlimiizde kullanilip kullanilmadigi saptanmaya

caligilmistir.

Cizelge 6.4. Tiirkiilerde yore mutfagina 6zgii kavramlar-terimler

Kavram- Tirkii Kavram- Tirkii Kavram-Terim | Tiirkii
Terim Sayisi Terim Sayisi Sayisi
Ambar 3 Goce 1 Serender 1
Baloz 1 Havyar 1 Siyez 1
Bostan 1 Hedik 2 Tandir 8
Degirmen 1 Konpir 1 Telve 1
Do6gme 1 Koruk 1 Terek 2




Cizelge 6.4. (devam) Tiirkiilerde yore mutfagina 6zgii kavramlar-terimler
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Fetir Manca 1 Tirit 1
Firin Daris1 Mastika 1
Gavurga Nisasta 2
Toplam 34
Cizelge 6.5. Tiirkiilerde yore mutfagina 6zgii kavramlar-terimler

Kavram-Terim Tiirkii Ad1 Yore
Ambar Ak Fasulle Oldu Mu? Burdur

Sabah Giinesi Dogmus Sivas/Zara

Suda Pismis Misir1 Rize
Baloz Galata’da Yanar Gazlar Kirklareli
Bostan Apdasliktan Su Damlar Mugla/Fethiye
Degirmen Bizim Degirmen Doner Doner Un Eder | Kiitahya/Simav
Dogme Sokuda Bulgur Gelinim Adana/Ceyhan
Fetir Kef Ustiinde Kefimize Azerbaycan
Firin Dar1s1 Gorele’nin Iginde Ikiliyim Ikili Giresun/Gorele
Gavurga Gatiranlar Gatiranlar Isparta/Siitctiler
Goce Bizim Degirmen Doner Doner Un Eder | Kiitahya/Simav
Havyar Gemiciler Kalkalim Trabzon
Hedik Bir Tel Cektim Mardin’den Mardin

Sabah Olur Oglan Gider Isine Malatya/Arguvan
Konpir Yikilsaydi Meyhaneler Rumeli
Koruk Oklaviyam Paziyam Sanlurfa
Manca Hadi Gidelim Corttan Trabzon/Salpazari
Mastika Kahvenin Oniinden Gelir Gegersin Rumeli
Nisasta Carsida Bal Var Diyarbakir

Kiip I¢inde Nisasta Edirne
Serander (Nayla) Anam Ayasin Beni Trabzon
Siyez Nebisih Dedikleri Tokat/Resadiye
Tandir Ciktim Tandir Basina Erzurum

Damin Ardi Tandiram

Adiyaman
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Cizelge 6.5. (devam) Tiirkiilerde yore mutfagina 6zgii kavramlar-terimler

Gedikte Duvak Allanir Erzurum/Askale

Giil Menekse Senden Almis Kokuyu Sivas

Iki Déne Bir Kus Idi Kars/Sarikamis

Kaleden Inis Mi Olur Orta Anadolu

Su Gelir Akmayman Nigde

Tandira Koydum Pagay1 Erzurum
Telve Kahve Pistigi Yerde Kastamonu-Cankir1
Terek Bardagi Koydum Terege Erzurum

Hamam Yaptim Tasina Tokat/Resadiye
Tirit Asagidan Geliyor Tiirkmen Goyunu Kastamonu/Tosya

Ambar

Ambarlar bolgelere gore degisiklik gosterirler, I¢ Anadolu Bolgesinde ambarlar, evin
zeminine veya yakinlarinda kayalarin oyulmasi ile elde edilmis, kuyu, magara, kaya veya in
olarak tanimlanir. Dogu Karadeniz’de ise evden ayri direkler {izerinde yer alan serander
yapilmustir. I¢ Anadolu evlerinde serpin denen ahsaptan yapilmis biiyiik bugday, un
ambarlar1 bulunmaktadir (Karpuz ve Karpuz, 2008:394).

Tiirkiilerde ambara 3 tiirkiide rastlanilmistir. Giiniimiizde tirkiiniin gegtigi Burdur
yoresinde kapist mutfaga acilan ya da yakin bir yerlerde kiler ya da ambar bulunur, burada
uzun siire muhafaza edilecek yiyecek ve igecekler saklanir (Isik, 2016:202). Tiirkiiniin
gectigi Sivas yoresinde ambarlar, daha ¢ok kis icin hazirlanan yiyeceklerin bekletildigi
depolardir. Sivas’ta kiler yada ambar i¢in hazirlanan yiyecekler sunlardir; un, bulgur,
kiymalik (kavurma) yapilmasi, sucuk, pastirma, sade yag, peynir, ¢okelik, peskiitan, eriste
(yumurta ve kavurma eristesi), kuskus, kadayif, yufka boregi, bal, pekmez, tursu, regel,
mercimek, nohut ve fasulye, sogan, patates, salamura yaprak hazirlamak, sal¢a ve tuz (Uger,
2008). Bir diger tiirkiiniin gectigi Rize yoresinde misirlarin kurutulup bekletildigi ambarlara
serander (serendi) denilmektedir. Seranderler giiniimiizde de yore halki tarafindan

kullanilmaktadir.
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Ak Fasulle Oldu mu

Yore: Burdur/Dirmil

Derleme Tarihi: 1977

Ak fasulle oldumu

Ambarlara doldumu (TRT, 2006:15).

Sabah Giinesi Dogmus

Yore: Sivas/Zara

Inceleme Tarihi:1973

Ambarda unum kald1

Giimanliyam giimanli (TRT, 2006:660).

Suda Pismis Misir1

Yore: Rize

Inceleme Tarihi:1993

Misirt kururttun mi ambarada duruttun mi

Nenen caruk giyerdi bunlart unuttun mi (TRT, 2006:707).

Baloz

Tiirk Dil Kurumu’na (TDK) (2019) gore baloz; gemici, is¢i vb. kimselerin eglenmek
igin gittikleri ickili, dansh yer demektir. Ozellikle Istanbul’da ve Trakya ydresinde restoran
kiiltiirii (meyhanecilik), Osmanli doneminde Rumlarin faaliyet gosterdigi alanlardi. O
donemlerde alkol satis1t Miisliiman ahali tarafindan yapilmamaktaydi, dolayisiyla bu alanda
Rumlarin ve daha sonra Ermenilerin restoran ve meyhane sektoriinde on plan ¢iktig
goriilmektedir. Giiniimiizde Rumlarin ve Ermenilerin yerini onlarin yaninda yetigmis
Tiirkler almistir (Mil, 2016:42). Giiniimiizde Istanbul’da baloz ismiyle hizmet veren birkag¢
meyhane bulunmaktadir, eski balozlardan farki mezelerden ve ickilerden baska Tiirk Mutfak
kiiltiiriinde &nemli yer tutan kebaplarinda meniilerinde yer almasidir. icecek olarak eskiden
sarap ve raki cogunlukla servis edilirken simdilerde ise i¢ki yelpazesi olduk¢a genistir

(Meyhaneler, 2019).

Kirklareli yoresine ait tiirkiide Istanbul’da bulunan balozlardan bahsetmektedir.

Giliniimiizde balozlara pek rastlanilmamaktadir, onun yerini giiniimiizde i¢kili meyhaneler
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almigtir. Buradan tiirkiintin derlendigi 1960’11 yillarda ickili meyhanelere baloz denildigi

anlagilmaktadir. Bu tiirkii mutfak kiiltiiriindeki degisimleri de yansitmaktadir.

Galata’da Yanar Gazlar

Yore: Kirklareli

Derleme Tarihi:1967

Galata’da yanar gazlar

Sira siradir balozlar

Icinde oynar kizlar (TRT, 2006:366).

Baloz: Eski istanbul’da Kumkap1 civarindaki Rum meyhanelerine verilen ad.

Bostan

Tiirk Dil Kurumu’na (TDK) (2019) gore bostan, sebze bahgesi, kavun karpuz tarlasi,
kavun karpuza verilen ortak addir. Bostan ayrica sebzelerin yetistirildigi kiigiik alanlara da
verilen isimdir (sebze bahgesi), bu bahgede yetistirilen sebzelere de verilen addir (bostan

patlican gibi).

Mugla/Fethiye yoresine ait tiirkiide bahsedilen bostan, yorede, kavun, karpuzun genel
adidir. Ozelde Fethiye genelde ise Mugla’da Tiirkiye’de iiretilen kavunun %1.13’i{i karpuzun
ise %2,2’si kargilamaktadir (Mugla tarim, 2019).

Apdasliktan Su Damlar

Yore: Mugla/Fethiye

Apdasliktan su damlar

Bostan verin adamlar

Bostan yerinde yoksa

Dam altinda kavunlar

Piiryan yedik usandik

Hararetten pek yandik

Bostan verin a dostlar

Kapiniza dayandik (TRT, 2006:45).
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Degirmen

Tirk Dil Kurumu’na (TDK) (2019) gore degirmen, i¢inde Ogilitme isi yapilan yer,
kahve, bugday, nohut, vb. taneleri 6giiten ara¢ veya alettir. Degirmen kiiltiirii, temel besin
maddesi tahilin 6gitiildigi degirmen ve 6glitme isinin etrafinda olusan gelenekleri,
inanislar1 ve diger pratikleri kapsar. Degirmenler, kullanilan enerjiye gore yel degirmeni, su
degirmeni ve el degirmeni olmak iizere {ige ayrilir. Anadolu’da yaygin olarak su degirmeni

ve el degirmeni kullanilmakla birlikte Bat1 bolgelerinde yel degirmenleri de goriiliir.

Degirmenin ilk Orneklerine, tarim etkinliklerinin basladigi Neolitik donemde
rastlanmaktadir. M.O. 1. yiizyilda yasamis olan Amasyali Strabon’un Geographika adli
eserinde, ilk su degirmeninin bugtinkii Tokat Niksar’da Kelkit Cay1 tizerinde yapildig1 ifade

edilmektedir.

El degirmenleri ortas1 delik, kalinlig1 az, iki silindirik tastan olusur. Evlerde ve daha
cok kadinlar tarafindan kullanilan el degirmenleri, iistteki tasa takilan kolun elle ¢evrilmesi
ile dondiiriiliir. Bir kisi tarafindan rahatlikla kullanilabilen el degirmenleri ile daha ¢ok

bulgur ve tiirleri 6giitiiliir.

Su degirmenleri genel olarak yerlesim yerinin biraz uzaginda ve su kaynagima yakin
yerlerde kurulur. Sert bir kayadan elde edilen degirmen tasinin 6giiten yiizeyi ¢ekiglenerek
plirtizlii hale getirilir. Degirmen, yiiksekten hizla akan suyun degirmenin altindaki pervaneye
carpmasi ve pervaneye bagli mekanizmanin degirmen tasint dondiirmesi ile c¢alisir.
Degirmende, degirmenciye dgiitiilen {irlinden degirmenci hakk verilir. Anadolu’da bugday,
un ve ekmek kutsal kabul edildiginden degirmenci hakki da kutsal sayilir. Su degirmenlerine
yogun talep oldugunda karisikligi onlemek i¢in “degirmen sirasi” denilen ve herkes
tarafindan 6zenle uyulan bir sira takip edilir. Bu siranin da hakki vardir. Degirmeni iyi
kullanabilen bagka bir deyisle “degirmen tasinin dilinden anlayan” degirmencinin miisterisi
cok olur. Bir ¢esit kamusal mekéan olan degirmenin seyran yeri denilen tarafi ¢igekli olur ve

burada tiirkiiler s6ylenir, sohbet edilir (ARAGEM, 2019).

Degirmen giiniimiizde eskisi kadar islevini yiiriitmese bile Tiirkiye’nin hemen hemen
her bolgesinde farkli yontemlerle kullanilan degirmenlere rastlanilmaktadir, ancak

tiirkiilerde degirmene sadece Kiitahya/Simav yoresinden derlenen tiirkiide rastlanilmistir.
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Bizim Degirmen Doner Déner Un Eder

Yore: Kiitahya/Simav

Derleme Tarihi:1986

Bizim degirmen doner doner un eder

Yar senin agkin yakar beni un eder

Bizim degirmen yemez oldu goceyi

Simdiki kizlar kendisi bulur kocay1 (TRT, 2006:169).

Dovme

Tiirk Dil Kurumu’na (TDK) (2019) gére dovme; doviilerek kabugu ¢ikarilmis bugdaya
verilen isimdir. Cok eski yillardan itibaren tiiketilen temel gida maddelerinden biri olan
bugday, Tiirk mutfaginin vazgecilmez tahillar1 arasinda yer alir. Bugdayin dis kabugunun
yani kepeginin bazi islemler ile giderilmis ve ezilmis hali olan dovme bugday ise en ¢okta
asure yapiminda kullanilir. Diger bir ad1 yarma olan dovme bugdaydan ayn1 zamanda keskek

yemegi de yapilabilir (Bugday, 2019).

Asagida Adana yoresine ait tiirkiide gecen dogme, giinlimiiz Adana mutfaginda, hayir
corbasi, yarma ¢orbasi, daha ¢ok diigiinlerde yapilan eksili kofte, bayramlarda yapilan
namaz corbasi ve asure (Artun, 2008; Artun, 2001) yapiminda kullanilmaktadir.

Sokuda Bulgur Gelinim

Yore: Adana/Ceyhan

Derleme Tarihi:1969

Sokuda dogme gelinim

Kendini 6gme gelinim (TRT, 2006:700).

Fetir

Fetir; mayalanmis hamurun, yufka seklinde agilarak dogrudan sacin iizerinde
pisirilmesidir. Yaglanarak veya kuru olarak yenir. Yutkadan kalin lavastan incedir. Genelde

et yemeklerinin yaninda tiiketilir (Kemaloglu, 2011).

Tiirkiilerde fetir kavramina sadece Azerbaycan yoresine ait bir tiirkiide rastlanilmistir.

Biitlin Tiirk diinyasinda oldugu gibi Azerbaycan mutfaginda da ekmek ¢ok 6nemli bir yer
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tutmaktadir. Diinya capindaki ilk ekmek miizesi Karabag Bolgesi’'ndeki Agdam sehrinde
acilmistir. Burada eski olan ve bugilin yapilan ekmeklerin biitiin ¢esitlerini gérmek
mimkiindiir Azerbaycan’da kirsal kesimde halk ekmegini kendisi evde tandirda pisirir.
Azerbaycan’da ¢oOrek olarak nitelendirilen “kalin” ve “fetir” lezzetli ve besleyici
ekmeklerdir. Ayrica lavas denilen dayanikli yufka ekmegi belli araliklarla pisirilip kapali
bir sandikta muhafaza edilen ekmekleri de vardir (Aydogdu ve Mizrak, 2017).

Kef Ustiinde Kefimize

Yore: Azerbaycan

Derleme Tarihi:1986

Issi kebap issi fetir

Doymag olmur gene getir (TRT, 2006:539).

Not: Tiirkiide gecen issi yorede sicak anlaminda kullanilmaktadir, yine tiirkiide gecen

fetir yorede tandir ekmegine verilen addir.

Firin Darist

Firin darisi, 6zellikle Dogu Karadeniz Bolgesinde yaz ayalarinda hasat edilen taze
musirlarin firin denilen tas firinlarda kurutularak daha sonralar1 6giitiilmesiyle elde dilen bir
musir unudur. Tas Firin, Karadeniz Bolgesinde 6zellikle kislik sebze ve meyveleri (fasulye,
musir, elma, armut, vb.) kurutmak, bazi yiyecekleri (ekmek, pide gibi) pisirmek igin
kullanilir (Kabacik, 20116:147). Anadolu koyleri ve kasabalarinin ¢ogunda (Ozellikle
Karadeniz Bolgesinde) evlerin avlusunda sadece o ev i¢in yapilmis veya ayni sokakta ya da
mahallede oturanlarin ortaklasa kullandiklari, cogu zaman dis1 ¢amurla stvanmais ev firinlari
hemen goze carpar. Bu firinlar genelde kerpig, tugla ve kiremitten yapilir. Malzemenin
arasina har¢ veya killi ¢camur, ¢amurun ¢atlamasini onlemek igin de tuz (veya saman)
kullanilir. Kiminin tugla veya briketten yapilan bacalari vardir. Kimi ise yandan delikli kuyu

bicimindedir. (Unsal 2011: 133).

Giliniimilizde Karadeniz Bolgesinde firin daris1 kullanilarak sacda misir ekmegi yapilir,
ayrica firin darisi biraz kalin 6giitiilerek yarma yapilir bu yarma lahanadan yapilan sarmanin

icine konulur, yine lahanadan yapilan bir¢ok yemegin yaninda kullanilir.
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Gorele’nin Iginde Ikiliyim ikili
Yore: Giresun/Gorele

Gag kere dedim saga

Yeme firin darisi (TRT, 2006:423).

Gavurga

Gavurga, kavrulmus bugdaya verilen addir (TDK, 2019). Kavurga; Tiirklere 6zgii,
tahildan yapilan geleneksel ve yoresel bir kuruyemis ¢esididir. Genellikle arpa, bugday gibi
tahillarin kavrulmasiyla elde edilen kavurga, farkli yorelerde cesitli tohumlarin bugday
tanelerine karigtirllmasiyla da yapilmaktadir. Daha ¢ok Nevsehir, Malatya, Cankiri,
Afyonkarahisar, Sivas, Kayseri, Yozgat, Erzurum, Kars gibi Anadolu’da kisin uzun ve sert

gectigi illere 6zgii bir yemis tiiriidiir. (Timer, 2017:10).

Asagida tiirkiiniin gectigi Isparta yoresinin yiiksek kira¢ kesimlerinde bugday tiretimi

yaygindir, bu bugdaylardan yapilan gavurga yorede tiiketilen yiyecekler arasindadir.

Gatiranlar Gatiranlar

Yore: Isparta/Siitciiler

Inceleme Tarihi:1994

Gavurgayr ben gavurdum

Ciktim tepeye savurdum (TRT, 2006:376).

Goce

Goce; tarhana, bulgur yapmak i¢in kullanilan kabugu soyulmus ve kirilmis bugday,
yarilmis ve kirilmis bulgurdan yapilan corbaya verilen addir (Goce, 2019). TSE 2282
standardina gbre un, goce, irmik ve karisik tarhana olmak iizere dort ayri tipe ayrilan
tarhananin yapim sekli ve icerdigi malzemeler, yorelere gore farkli 6zellikler tasimaktadir.
Corum, Amasya, Kahramanmaras, Nevsehir, Gaziantep, Aydin, Afyonkarahisar, Mugla gibi
bazi illerde tarhana yapilirken tahil grubundan kabugu ¢ikarilmig bugday yarmasi (gendime
veya bugday kirmasi) kullanilmaktadir. Bu tarhana tiirtine Goce tarhanas1 denilmektedir.
Goce ve un tarhanasinda, goce (bugday kirmasi) ve bugday unu yogurtla karistirilmaktadir

(Yoriikoglu ve Dayisoylu, 2016).
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Asagidaki tiirkiide degirmende goce 6giitiillmesinden bahsedilmektedir. Giiniimiiz

Kiitahya mutfaginda goce ile yapilan tarhana yaygin olarak tiiketilmektedir (Tarhana, 2019).

Bizim Degirmen Doner Doner Un Eder
Yore: Kiitahya/Simav

Derleme Tarihi:1986

Bizim degirmen yemez oldu géceyi

Simdiki kizlar kendisi bulur kocay1 (TRT, 2006:169).
Havyar

Cogunlukla mersin, kefal, alabalik, turna, inci kefali ve sazan baliklarinin salamura
edilmis yumurtasi. Aperatif ve meze olarak tiiketilen tuzlanmig ve kiirlenmis balik
yumurtasina verilen addir (TDK, 2019). Tirk Standartlari Enstitiisit (TSE) havyari,
“Cogunlukla Mersin baliklarindan, Kefal baliklarindan, alabaliklardan, Turna balig, Inci
Kefali ve Sazan baliklarindan, heniiz canli iken sagilarak elde edilen yumurtalarin veya
karinlar1 agilarak ¢ikarilan yumurtaliklarin, barsak parcalarindan, kan damarlarindan iyice
ayiklanip yikandiktan sonra tuzlu suda 30-60 dakika haslama veya kuru tuzlama ya da yas
tuzlama ile, istendiginde tiitsiileme islemine tabi tutulup, yumurtaliklardan yumurtalar
ayrilarak ve gerektiginde katki maddeleri de katilarak, teknigine uygun sekilde hazirlanan,
kutulanmis olanlar1 1s1l igslemle dayanikli hale getirilen, ¢ig, kizartilarak veya 1zgara

yapilarak tiikketilen mamuldiir.” seklinde agiklamaktadir (TSE, 2004).

Karadeniz Bolgesinde havyar 6zellikle mezgit baliginin yumurtaligina verilen isimdir.

Bolgede mezgit havyarlari tavada yumurtayla birlikte pisirilerek tiiketilir.

Gemiciler Kalkalim

Yore: Trabzon

Inceleme Tarihi:1973

Tutalim balik havyar

Keyfimize bakalim (TRT, 2006:389).
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Hedik

Hedik, kaynatilmis bugday, bulgur, misir gibi seylere verilen addir (TDK, 2019).
Bugday tanelerinin nohut ile birlikte haslanmasi ile hazirlanan yiyecege “hedik” denir
(Kiltiir ve Turizm Bakanligi Arastirma ve Egitim Genel Midirligii, 2019). Haslanan
bugday ve nohut kuru olarak yenebilecegi gibi; soganli, sal¢ali ¢orbadan biraz daha kat1 bir
kivama getirilerek de tiiketilebilir (Karakas, 2019). Ayrica, ¢ocugun ilk ¢ikan disinin
kutlanmasi, dislerinin daha saglam ve rizkinin bol olmasini saglamak amaciyla hedigin
cerezle karistirilarak komsu ve akrabalara dagitilmasi etrafinda olusan uygulamalara da dis
hedigi gelenegi denir. Bu gelenek dis bugdayi, dis bulguru adlariyla da bilinir. Dis hedigi
gelenegi, yorelere gore degisen farkliliklar gosterse de Anadolu’nun birgok yodresinde
ylizyillardan beri uygulanmaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Arasgtirma ve Egitim Genel

Miidiirliigii, 2019).

Asagidaki tiirkiilerin gegtigi Mardin ve Malatya yorelerinde giiniimiizde, hedik daha
cok dis hedigi geleneginde ikram edilmektedir. Mardin y6resinde hedik sulu yapilir, Malatya
yoresinde nohut ile birlikte hazirlanmaktadir (Giildemir, 2016).

Bir Tel Cektim Mardin’den

Yore: Mardin

Inceleme Tarihi: 1990

Dama seriyor hedik

Saglar belik belik (TRT, 2006:162).

Sabah Olur Oglan Gider Isine
Yore: Malatya/Arguvan

Oniime koydular 1ss1 hedigi

Aramizda vardir karhan gedigi (TRT, 2006:663).

Konpir

Tiirkiye’de, 6zellikle Anadolu’nun orta kisimlarinda Karadeniz’den Akdeniz’e uzanan
genis bir mitikada patates yerine sik¢a kumpir, gumpir, gémpir gibi bigimler kullanilir

(Blasing, 2008:). Tiirk Dil Kurumu (TDK)’na gére kumpir; 6zel firinda pisirilen iri patatesin
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icine peynir, misir, bezelye vb. malzeme konularak yapilan yiyecektir. Anavatani Balkanlar
ve eski Yugoslavya oldugu sdylenen kumpir 1994 yilinda Tiirkiye’nin yemek kiiltiiriine
dahil olarak bugiin fast food zincirlerine benzer bir yemek pazarlama zinciri haline gelmistir.
Halk dilinde patatesi niteleyen ‘kumpir’ s6zii yerel agizlarda kompir, konpir olarak da geger.
Tiirkiye’de insanlarin ¢ok biiyiik bir kismi ham patatesi ve patatesten yapilan baz1 yemekleri
kumpir diye adlandirmaktadirlar (Blasing, 2008). Tiirk Dil Kurumunun Tiirkiye Tiirkgesi
Agizlar1 Sozliligiinde (2019) de kumpir teriminin karsiligi patates olarak karsimiza
cikmaktadir. Ayrica kumpir kelimesi patates i¢in Bulgaristan ve Makedonya olmak iizere

Balkanlarin ¢ogunda kullanilmaktadir (Blasing, 2008).

Yikilsaydi Meyhaneler

Yore: Rumeli

Derleme Tarihi:1991

Konpirleri sen satarsin

Paralar1 sen sagarsin (TRT, 2006:797).

Konpir: Yorede patatese verilen addir.

Koruk

Tiirk Dil Kurumu’na (TDK) goére koruk, heniiz olgunlasmamis eksi {iziime verilen
addir. Mutfakta ¢esitli kullanimlar olsa da daha ¢ok suyu cikartilarak tiikketimi yaygindir.
Kullanilan iiziim cinsinin de etki ettigi eksi, sert ve asidik bir yapist vardir. Bagcilik
kiiltiirlinde derin deneyimlere sahip Ege ve Marmara mutfaginda bazi yemeklerde taneli
olarak kullanilan koruk, daha yaygin olarak suyu sikilarak tiiketilmektedir. Yaz aylarinda
ferahlatic1 bir igecek olarak tercih edilen koruk suyu, eksi tada ihtiya¢ duyan zeytinyagl
yemeklerde (pirasa, sarma, dolma, bamya, taze boriilce, taze fasulye vb.), kisir, mercimek
koftesi gibi salatalarda, bazi et, balik ve tavuk yemeklerinde kullanilmaktadir. Seker, 1tir otu
ve/veya bazi baharatlarla tatlandirilarak serbeti hazirlanabilmektedir. Taneleri tursu gibi
muamele edilerek, suyu ise bir par¢a tuz ve zeytinya8i ilavesiyle kislik olarak

saklanabilmektedir (Koruk suyu, 2019).

Sanlurfa yoresinde ait tiirkiide tespit edilen koruk, giiniimiizde koruk salatasi

yapiminda kullanilmaktadir (Sanlurfa Belediyesi, 2019).


http://www.trakyagezi.com/trakyada-bagbozumu/
http://www.trakyagezi.com/trakyada-bagbozumu/
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Oklaviyam Paziyam

Yore: Sanlurfa

Inceleme Tarihi: 1974

Bu bag bizim olayd1

Koruk iiziim olayd: (TRT, 2006:629).

Koruk: Yorede olmamis tiziime verilen addir.

Manca

Tiirk Dil Kurumu’na (TDK) gore yiyecek olarak adlandirilan manca, Rize basta olmak
iizere Dogu Karadeniz Bolgesinde, bazi sulu yemeklere verilen addir. Bunlar ¢orba tiirii
yemekler olarak isimlendirilmelerine ragmen yorede ¢orbalardan farkli olarak gruplandirilir
ve corbalardan daha koyu kivamli hazirlanirlar. Fasulye mancasi, lahana mancasi, kabak
mancasi gibi (Rize Halk Egitim Merkezi, 2004:69). Ayrica manca; Rumeli gogmenlerinin
mutfak uygulamalarinda kiigiik niianslarla rastladigimiz istah agic1 bir meze-salatadir. Daha
cok genel adiyla “manca” diye anilsa da uygulamadaki kiigiik niianslara gore patlican
mancasi, papaz mancasi, bag mancasi, kopoglu salatas1 vb. gibi isimlerle de bilinir (Manca,
2019).

Tirkiiniin gectigi Trabzon/Salpazar1 yoresinde manca, gilinlimiizde de yore insani
tarafindan koyu kivamli sebze yemekleri i¢in kullanilan bir mutfak terimidir, ayrica yorede

karalahanadan yapilan bir yemege de verilen addir (Salpader, 2019).

Hadi Gidelim Corttan

Yore: Trabzon/Salpazari

Derleme Tarihi:1996

Vardim yarin evine

Manca yiyorum manca (TRT, 2006:441).

Not: Manca yorede sulu yemeklere verilen genel bir addir.

Mastika

Tiirk Dil Kurumu’na (TDK) gore mastika, sakiz rakisi olarak adlandirilmaktadir. Sakiz

Adasinda yetisen sakiz agaclarinin, kabugu yarilarak 6zsuyunun sizmasi beklenir, sizan
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Ozsular kristalleserek recineyi meydana getirir, bu recineler rakiya yapim asamasinda

katilarak mastika elde edilir (Discovergreece, 2019).

Rumeli y6resine ait bir tiirkiide tespit edilen mastika, Balkanlarda sevilerek tiiketilen
alkol oran1%45 civarinda olan bir rakidir. Bu raki mezelerle birlikte, buz katilarak veya

aperatif olarak tiiketilmektedir (Travelingturks, 2019).

Kahvenin Oniinden Gelir Gegersin

Yore: Rumeli

Derleme Tarihi:1973

Yar orada ben burada hos simden geru

Buz gibi mastikay: i¢ simden geru (TRT, 2006:498).

Mastika: Yorede sakizla tatlandirilmis rakiya verilen addir.
Nisasta

Nisasta; tahil tanelerinden, mercimek, bezelye vb. bakla tiirleri veya patates gibi
birtakim yumrulardan 6zel yontemlerle ¢ikarilan una benzer bir maddedir (TDK). Nisasta
iiretiminde kullanilan baslica bitkiler misir, bugday, celtik, dar1 gibi tahillar ile patates, gibi
yumrulu ve depo-koklii bitkilerdir. Bunlar arasinda misir, bugday ve patates Tiirkiye’de en
fazla yetistirilenlerdir (Giinel ve dig, 2005). Nisasta mutfaklarda ¢orbalarda, soslarda, siitlii
tatlhillarda kivam artirici, keklerde, pastalarda, kurabiyelerde istenilen kivami saglamak i¢in

kullanilmaktadir.

Tiirkiilerde Diyarbakir ve Edirne yodresine ait 2 tiirkiide nisasta tespit edilmistir. Bu
tiirkiilerde nigastanin kiip i¢inde saklanmasi ve pazardan satin alinmasi belirtilmektedir. Bu

yorelerde nisasta giiniimiizde ambalajlanmis paketlerde pazarlanmaktadir.

Carsida Bal Var

Yore: Diyarbakir

Derleme Tarihi:1949

Carsida nise

Kebabi pise (TRT, 2006:209).

Not: Nise yorede nisastaya verilen addir.
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Kiip I¢inde Nisasta
Yore: Edirne
Derleme Tarihi:1978
Kiip i¢inde nisasta

Isittim yarim hasta (TRT, 2006:574).

Serander (Nayla)

Serander, direkler tlizerine kurulmus, genellikle tahil ambari veya erzak deposu olarak
kullanilan geleneksel kii¢lik ahsap yapilardir. Seranderlere, 6zellikle Dogu Karadeniz de
rastlanir, hemen hemen her evin yani baginda konumlanan bu yapinin ana islevi, bir kiiltiir
bitkisi olan muisir1, eksimeden veya acimadan uzun siire tiikketebilmek amaciyla, ihtiyag
duyuldugunda el degirmeninde yarma ya da su degirmeninde un yapmak i¢in kurutmak ve
saklamak, hagsere ve kemirgenlere kars1 korumaktir. Ayrica; arpa, yulaf, fasulye, patates,
kabak, sogan, sarimsak, kirmizibiber, findik, ceviz, elma, armut, hurma, yag, peynir, tursu,
pekmez gibi yiyecekler de bu kuru ortamda muhafaza edilmektedir (Kabacik, 2016:146-
147).

Tiirkiilerde Trabzon yoresine ait bir tiirkiide serandere rastlanilmistir. Bu tiirkiide
misirin tlirkiiniin notaya alindig1 yilda Trabzon’da bol oldugu ve seranderleri doldurdugu
anlatilmaktadir. Duman (2008) ayni tiirkii i¢in “musirin bol oldugu, erzak saklamak igin
yapilan seranderlerin misirla doldugu bereketli yil oldugu” tabirini kullanmaktadir.
Tiirkiiniin derleme tarihine bakildiginda seranderin bolgede gegmisin eski oldugu

anlasilmaktadir. Seranderler yorede eskisi kadar olmasa da kullanim1 devam etmektedir.

Anam Ayasin Beni

Yore: Trabzon

Notaya Alinma Tarihi:1969

Bu yi1l misir ¢ok oldu

Doldu serendi doldu (TRT, 2006:42).
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Siyez

Siyez bugdayi, kavuzlu primitif bir bugday tiiriidiir. Bu bugday tiirii ticari olarak
iretimi yapilan bugday tiirlerine gore fitokimyasallar (karotenoidler, tokoferoller, fenolik
asitler), protein ve mineral madde miktarlar1 agisindan énemli tstiinliiklere sahiptir (Kibar,
2018). Yerel bugday genetik kaynaklarimizdan olan siyez yiizyillar boyunca topraklarimizda
gelisen kiiltiirel mirasimizin bir parcasidir. Hititler ve Frigler tarafindan da tarimi yapilan
siyez bugdayina verilen ilk adlardan biri, Hititce bir kelime ‘Ziz’dir. Daha sonra Siyez ve
kaplica adi1 verilmistir. Siyez bugdayr Tiirkiye’de Ozellikle Bati Karadeniz Bolgesi’nde
Kastamonu’nun Thsangazi ilgesinde yetistirilmektedir. Ihsangazi ilgesi genelinde iiretilen
toplam bugday miktar1 ise 8.250 tondur ve bunun 1.250 tonu (%15) siyez bugdayindan
olusur (yaklasik bes bin dekar alanda yetistirilir). Sicak suda kaynatilan Siyez bugday1 dogal
kosullarda kurutulur ve suyla ¢alisan degirmenlerde kabuklarindan ayrilir. Insanlar siyez
bugdayindan bulgur olarak yararlanirken; bugday saplar1 da hayvanlar i¢in besin kaynagidir
(Atak, 2017). Siyez bulguru giinliik yemeklerde kullanilir, ama en ¢ok da genellikle
tereyaginda kiyilmis sogan ile sote edilip kapali bir tavada pilavi yapilir (Mutfak Dostlar
Dernegi, 2019:38).

Asagidaki tiirkiiniin gectigi Tokat/Resadiye yoresinde siyez bugday: iiretimi ya da

siyez bugdayindan yapilan yemeklere rastlanilmamastir.

Nebisth Dedikleri

Yore: Tokat/Resadiye

Nebisih dedikleri

Siyezdir yedikleri (TRT, 2006:616).

Tandwr

Adinin Akadca Tinuri sozctigiinden geldigini bildigimiz tandirlarin Anadolu,
Mezopotamya ve Misir’da yaygin bir kullaniminin oldugunu ve hatta giinlimiizde de bu
kullanimin devam ettigini sOylemek miimkiindiir. Tandir, genellikle yere kazilan silindirik
bir ¢ukurun i¢ ylizeyinin kerpi¢ bloklarla veya pithos kiriklariyla désenip bunlarin iizerinin
kille sivanmasiyla yapilmaktadir. Bagka bir yerde yakilan atesten alinan korlarin igine

konuldugu ve bu sayede dumansiz bir pisirmenin saglandigi tandirlarda zaman zaman
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ekmek/lavas yapimi sirasinda tandirin i¢ ylizeyine kuyruk yagi siiriilerek ekmegin/lavagin
bu yiizeye yapismadan pisirilmesi saglanir (Uhri 2003: 113). Tirklerin tandirlarinda en
mithim olan nokta, tandirin petegi, yani kiipiidiir. Tandirin iizerine Ortiilen “kege Ortiiye”
Tirkler, tandir kebesi denir. Tandirin atesinin karistirilmasi i¢in de ayr1 bir alet
kullanilmaktadir. Anadolu’da buna kirdavug, kirdagug, egis, kdsegi gibi en eski Tiirk izlerini
tasiyan adlar verilir. Ekmegi tandirdan almak iginse egig, egri, sis, gelberi gibi isimler verilen
araclar kullanilmaktadir (Ogel 1991: 49).

Tiirkiilerde tandirla ilgili 8 tiirkii tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde tandirda pisirilen kete,
paca gibi yiyecekler belirtilmektedir. Tiirkiinlin gegtigi Erzurum yoresinde tandir pisirme
amacinin disinda gilinlik hayatin neredeyse tamamina yakininin gegirildigi dinlenmek,
oturmak, yemek pisirmek, yatmak gibi bir¢ok amaca yoénelik kullanilmaktadir ve buna
tandirevi denilmektedir (Koskli, 2005). Tirkilerin gegtigi Adiyaman ve Kars/Sarikamig
yorelerinde tandir, Erzurum yoresindeki gibi ayni oOzelliktedir ve ayni1 amagcla
kullanilmaktadir. Tiirkiiniin gegtigi Sivas ve kirsalinda (Ulas, Kangal gibi) tandirlik veya ev
yiizii olarak isimlendirilen tandir evin iginde olup burada yere gémiilii bir sekilde pisirme
amagla kullanilmaktadir (Kosklii, 2005). Geleneksel Orta Anadolu evinde kislik mutfakta
(yorede tokana ve tafana diye de adlandirilmaktadir) bulunan tandir, ocak sekisi zeminden
yiikseltilmis tas kapli, onii tas kemerli bir diizenleme gosterir. Tokana ya da tafananin
ortasinda ekmek ve yemek pisirilen, su 1sitilan ve ayn1 zamanda 1sinma amaciyla kullanilan
tandir bulunur. Ayrica bu bolgede hayat denilen avluya bakan eyvan bi¢imindeki ¢ardaklar
yaz mutfagi olarak kullanilmakta ve bu mekanin bir kdsesinde ocak ortasinda ise tandir yer

almaktadir (Karpuz ve Karpuz, 2008:397; Koskli, 2005).

Ciktim Tandir Basina
Yore: Erzurum
Inceleme Tarihi:1984
Ciktim tandir basina
Basim degdi kasina
Ciktim tandir basina
Demlik ¢ikt1 karsima
Doldur doldur ver icem

Aklim gelsin basima (TRT, 2006:232).



Tandira Koydum Pagay1

Yore: Erzurum

Tandira koydum pagay1

Ustiine orttiim kegeyi

Yedi bir giive¢ pagay1

Ev yikanin kedisi (TRT, 2006:736).

Gedikte Duvak Allanir
Yore: Erzurum/Askale
Derleme Tarihi:1976

Ciktim tandwrin basina

Elimi vurdum tasina (TRT, 2006:380).

Damin Ardi Tandiram
Yore: Adiyaman
Derleme Tarihi:1987
Damin ard1 tandiram

Maga vuram yandiram (TRT, 2006:254).

Iki Done Bir Kus 1di
Yore: Kars/Sarikamis
Inceleme Tarihi: 1982
Tandr yahtim terledim

Cthtim seyran eyledim (TRT, 2006:479).

Giil Menekse Senden Almis Kokuyu
Yore: Sivas

Savrulsun harmanda yarin etegi

Cikarsin tandirdan sicak ketegi (TRT, 2006:249).

Kaleden Inis mi Olur
Yore: Orta Anadolu
Inceleme Tarihi: 1978

Kalenin ardi tandir

211
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Yandir allahim yandir (TRT, 2006:502).
Bu tiirkiide gegen tandir ayni sézlerle Nigde yoresine ait “Su Gelir Akmayinan” isimli

tiirkiide de yer almaktadir.

Terek

Terek, sozlikte (TDK), eski evlerde ocagin iki yanindaki kalin duvarlar oyularak
yapilan ve ufak tefek seyler koymaya yarayan goze verilen addir. Erzurum ydresinde
tandirevinin yan duvarinda birka¢ boliim halinde ahsaptan yapilmis oymali dolaplara terek
denir, bu dolaplara, mutfak i¢inde kullanilan, kap-kacaklar kullaniliy durumuna gore,
ihtiyaca ve biiylikliklerine gore siralanir (Karpuz ve Karpuz, 2008:396). Terek Erzurum
yoresinde kullanildig1 gibi ayn1 amagla Giresun yoresinde de yer almaktadir. Rize yoresinde
de tereklere kap-kagak disinda un, misir gibi yiyecekler konur, bu terekler fare ve sineklerin

giremeyecegi sekilde yapilmistir (Rize Halk Egitim Merkezi, 2004:52).

Tiirkilerde 2 tiirkiide tespit edilen terek tiirkiilerin gectigi yorelerde halen ayn1 isim ve

ayn1 amagla kullanilmaktadir.

Bardagi Koydum Terege

Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi: 1995

Bardagi koydum ferege

Emanet ettim felege (TRT, 2006:116).

Hamam Yaptim Tasina

Yore: Tokat/Resadiye

Derleme Tarihi:1943

Terekte sekiz elma

Dordiin al dordiin alma (TRT, 2006:444).

Telve

Tirk Dil Kurumu’na (2017) gore; kahve fincaninin dibine ¢oken tortu olarak

adlandirilan telve, Tiirk kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Sohbetlerin bahanesi olan
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kahve, pisirilip servis edilirken, telvesi fincanin dibinde kalir; i¢ilmez. Bu durum yine sadece
Tiirk kahvesine 6zgii “fal” geleneginin dogmasina da neden olmustur. Bu ve bunun gibi

nedenlerden dolayi, Tiirk kahvesinin telvesinin olmasi1 énemlidir.

Tiirkiilerde sadece Kastamonu-Cankir1 yoresinde telve tespit edilse bile, giinlimiizde
geleneksel Tiirk kahvesi tliketimi Tirk mutfaginda yaygin olarak tiiketilmektedir.
Dolayistyla Tiirkiye’nin hemen hemen her yerinde kahve ve kahve igme gelenegi hala

gecerliligini stirdiirmektedir.

Kahve Pistigi Yerde

Yore: Kastamonu-Cankiri

Derleme Tarihi:1974

Kahve pistigi yerde

Telve tastig1 yerde (TRT, 2006:497).

Tirit

Tirk Dil Kurumu’na (2017) gore tirit; et suyuna kizartilmig veya bayat ekmek
konularak yapilan bir yemek ve yemegin suyu olarak tarif edilmektedir. Giinlimiizde
pisirilen et yemekleri biiyiik ¢ogunlukla gecmiste pisirilen bu yemekler ile benzerlik
gostermektedir. Kebap, kozde pisirme, kavurma, buharda pisirme, et suyu ile 1slanan ekmek
parcalarindan yapilan tirit et yemekleri hazirlamada ya da pisirmede hala kullanilan

yontemlerdir (Seren-Karakus ve dig, 2015).

Tiirkiilerde Kastamonu/Tosya yoresine ait bir tilirkiide tirit tespit edilmistir. Tiirklintin
derlendigi yilda tirit ne kadar popiilerse giiniimiizde hala ayni popiilerligini devam
ettirmektedir. Biiyiik sehirlerde ve Kastamonu’da yer alan yiyecek ve igecek isletmelerinin
meniilerinde en ¢ok yere alan yiyecekler siralamasinda basi ¢gekmektedir (Aver ve Sahin,
2014).

Asagidan Geliyor Tiirkmen Goyunu
Yore: Kastamonu/Tosya
Inceleme Tarihi: 1973

Tiridine tiridine tiridine bandim
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Bedavami sandin para vidim aldim (TRT, 2006:65).

6.3. Tiirkiilerde Ge¢en Tiirk Mutfaginda Kullanilan Yoreye Ait Ara¢-Gerecler

Tiirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) Miizik Dairesi Baskanliginca 2 cilt olarak
hazirlanan Tirk Halk Miizigi Sozli Eserler Antolojisi kitabinda yer alan 4252 adet tiirkii
sOzii incelendiginde mutfak arag-gereclerinin dagilimina bakildiginda 103 adet tiirkiide 32
farkli arag-gerece rastlanilmistir. Cizelge 6.6°da tiirkiilerde yer alan mutfak arag-gereglerin
sayisal dagilimi gosterilmistir. Tirkiilerde gegen mutfak arag-gereglerinin isimleri, hangi
tirkiilerde gectigi ve tiirkiilerin yoreleri cizelge 6.7°de gosterilmistir. Daha sonra bu arag-
geregler hakkinda bilgiler verilmis, tlirkiilerde nasil yer aldiklart belirtilmis ve giiniimiizde

tiirkiilerin gectigi yorelerde kullanimlari saptanmaya calisilmistir.

Cizelge 6.6. Tiirkiilerde mutfak arag-geregleri

Arag-Gere¢ Tiirkii Arag-Gere¢ Tiirkii Arac¢-Gere¢ Tiirkii
Sayisi Sayisi Sayisi

Badiya 1 Fincan 5 Sac 4

Bakrag 2 Gushane 1 Semaver 3

Bardak 1 Giiveg 1 Sini 3

Bigak 1 Kahve 1 Tabak 10

Degirmeni

Cezve 6 Kalbur 2 Tava 2

Canak 2 Kasik 1 Tencere 6

Cay Bardagi 1 Kazan 8 Testi 2

Demlik 1 Kiilek 3 Yayik 3

Dibek 10 Kiip 7

Elek 2 Lenger 4

Et Cengeli 1 Mangal 2

Firm 6 Oklava 1

Toplam 103
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Arac-Gereg¢ Tiirkii Adx Yore
Badiya Evlerinde Var Badiya Sanliurfa
Bakrag Ak Bakraglar Susuz Galdi Sinop
Sabahtan Erkenden Gelmis Cesmeye Sivas/Imranli
Bardak Bardagi Koydum Terege Erzurum
Bicak Masada Yesil Desti Erzurum
Cezve Bir Firtina Tuttu Bizi Deryaya Kardi Rumeli/Selanik
Delhadir Bagindayim Kiitahya/Simav
Eski Evin Mertegi Ankara/Kalecik
Kartal Kusun Kanadinda Al Olur Konya/Aksehir
Sokak Bas1 Meyhane Giresun
Siirtiverin Cezveler Kaynasin Istanbul
Canak Asagidan Gelen Hanim Oynasin Bilecik
Gaynananin Kilimi Ankara/Sereflikoghisar
Cay Bardagi Gel Cikalim Tepelerden Tepelere Gilimiishane
Demlik Ciktim Tandir Basina Erzurum
Dibek (Soku) Denizde Kara Balik Bolu
Evlerinin Onii Bulgur Dibegi Isparta
Evlerinin Onii Bulgur Sokusu Nevsehir/Hacibektas
Evlerinin Onii Dardir Gegilmez Gilineydogu Anadolu
Evlerinin Onii Yoldur Yolaktir Sanlurfa/Siverek
Evlerinin Onii Bulgur Dibegi Usak

Giderim Boylesine

Sivas/Kangal

Sokuda Bulgur Gelinim Adana/Ceyhan
Stirmelinin Ortasinda Dibegi Bilecik/Golpazari
Yaz1 Yazdim Sokuya Amasya/Merzifon
Elek Ince Elegim Duvarda Sivas/Kangall
Un Elerler Eleginen Erzurum
Et Cengeli Miras Hak Degilmi Agr
Firin Evrese Yollar1 Dar Canakkale/Gelibolu

Firin Ustiinde Firin

Kayseri
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Cizelge 6.7. (devam) Tirkiilerde yore mutfagina 6zgli mutfak arag-gerecleri

Firin Ustiinde Firm Konya
Firin Ustiinde Kiirek Tokat
Gorele’nin Iginde Ikiliyim Ikili Giresun/Gorele
Kar Yagar Algaklara Rumeli
Fincan Gidemem Siraz’a Ben Ordu/Mesudiye
Kahve Koydum Fincana Giresun
Kahveciler Kahve Koyar Fincana Trabzon
Odasina Vardim Gayfe Biistirtir Erzincan/Egin
Odasina Vardim Olurmu Boyle Diyarbakir
Gushane Tumb Ustiinde Oturdum Sivas
Gliveg Tandira Koydum Pagay1 Erzurum
Kahve Degirmeni | Kopriiniin Altinda Kahve Degirmeni Bursa/Keles
Kalbur Gl Kurusu Kalburda Usak
[limonum Galburda Cankirt
Kagsik Atladi Gegti Esigi Sivas
Kazan Cattilar Gazan Dagini Afyon/Sincanh
Cattilar Gazan Dasin1 Usak/Esme
Evlerinin Onii Bulgur Dibegi Isparta
Evlerinin Onii Bulgur Kazan1 Denizli
Kaynar Kazan Tagmazmi Bilecik/Golpazari
Kaynar Kazan Tagmazmi Canakkale/Ezine
Sira Sira Kazanlar Aksaray
Su Kislanin Kapisina Adana
Kiilek Elinde Siit Kiilegi Samsun/Bafra
Elinde Siit Kiilegi Erzincan/Kemaliye
Elinde Siit Kiilegi Erzurum/Tortum
Kiip Ay Ikindi Ikindi Rumeli/Vlandova
Arpalar Hasir Oldu Usak/Banaz
Cokelegi Cokerttim Sivas
Kiip Dibinde Bulgurum Usak
Kiip I¢inde Irecel Karabiik/Safranbolu




Cizelge 6.7. (devam) Tiirkiilerde yore mutfagina 6zgii mutfak arag-geregleri

217

Kiip I¢inde Nisasta Edirne
Pencerede Perde Ben Amasya

Lenger Ilenger Attim Baga Yozgat/Akdagmadeni
Ilengeri Egdiler Erzincan/Refahiye
Miras Hak Degil mi Agri
Tumb Ustiinde Oturdum Sivas

Mangal Sisedeki Giil Yagi Burdur
Yaktim Mangalimi1 Koydum Diikkane Icel/Silifke

Oklava Oklaviyam Paziyam Sanliurfa

Sac Ac1 Biberim Act Balikesir/Bandirma
Atladi Gegti Esigi Sivas
Ayaginda Kundura Burdur
Suda Pismis Misir1 Rize

Semaver Bir Semaver Almisam Silenim Yoktur Kars
Evlerinin Onii Tahta Daraba Ankara
Sabahtan Kalktim Semaver Kurdum Kars

Sini Deli Kiz Sinin Geliyor Bayburt
Sira Sira Siniler Canakkale
Sira Sira Siniler Siirt

Tabak Altin Tabakta Visne Rumeli
Al Salim Mavi Salim Erzurum/Oltu
Esme Estim Sabahtan Yozgat/Akdagmadeni
Gidiyormusun Yarim (Canakkale/Biga
Koskiim Var Deryaya Karsi Rumeli
Sabah ile Sabah ile Sanliurfa
Sabahinan Giin Dogar Malatya/Hekimhan
Sabahinan Sabahinan Malatya/Darende
Tabaga Koyarlar Kaymag1 Bali Edirne
Tabakta Bal Olaydim Sanliurfa

Tava Meseden Gel A Siirmelim Meseden Kiitahya
Pancar Pezik Degilmi Nevsehir/Hacibektas
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Cizelge 6.7. (devam) Tiirkiilerde yore mutfagina 6zgii mutfak arag-geregleri

Tencere Et Koydum Tencireye Bilecik/Sogiit
Gelin Cikma Kiraza Artvin/Savsat
Kiraz Dali Eymeli Mugla/Fethiye
Madimak Oylum Oylum Sivas
Mendilimim Dért Ucu Bursa
Sirt Ustiine Tencere Rize/Hemsin

Testi Desti ici Pekmez Denizli/Acipayam
Masada Yesil Desti Erzurum

Yayik Tiirkmen Kiz1 Un Eliyor Sivas
Yayigimi Kurdum Diize Erzurum
Yayik Yaydim Kolum Sisti Diyarbakiar

Badiya

Tiirk Dil Kurumu’na gore, biiyiik bakir kap, ¢orba tasi, agz1 dar, dibi genis yag kabi,
yemek kabi, biiylik bakir tencere anlamina gelen badiya; Tiirk Mutfaginda yorelere gore
farkli isimlerde kullanilsa da genel olarak Anadolu’nun her yerinde bulgur yapmak, pekmez
kaynatmak, helva yapmak, et kavurmak, su isitmak, yemek pisirmek ve ¢amasir kaynatmak
gibi degisik amaclarla yapilmis farkli biiytlikliikte bakir kazanlara verilen genel bir addir
(Ozdemir ve Ozan Kaya, 2011). Farscada batiye tabiri, “tas; sarap testisi” anlamina

gelmektedir. Tiirk¢enin diger lehgelerine bakildiginda, badiya olarak tabir edilmekte ve

“kulplu fig1, biiyiik kova” anlamlarinda kullanilmaktadir (Ozsahin, 2011;1677).

Sanlurfa yoresine ait bir tiirkiide tespit edilen badiya, giiniimiizde yorede kullanimi

eskisi kadar yaygin olmasa da hala gecerliligini siirdiirmektedir (Bekar,2016:116, Ozdemir

ve Ozan-Kaya, 2011).

Evlerinde Var Badiya

Yore: Sanlurfa

Derleme Tarihi:1967

Evlerinde var badiya

Seker yedirem duduya (TRT, 2006:339).

Badiya; yorede tencereden biiyiik, igerisine yag veya su konulan bakir kap
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Bicak

Sozliikte sap ve ¢elikten olusan kesici arag ve gesitli kesme islerinde kullanilan keskin
agizl arag olarak adlandirilan bigak; Tiirklerin tarih boyunca mutfak kiiltiirlerinde yer alan
en temel mutfak araclarindan biri olmustur. Glinimiizde elektrikli bigak, rondo, mutfak
robotu; manuel olarak, ekmek bigagi, et bicagi, meyve bicagi, yemek bigagi (Abali, 2017)
gibi amacina uygun olarak isimlendirilmekte ve kullanilmaktadir. Tiirk Kiiltiiriinde bigak
yerine tarih boyunca farkli isimlerde kullanilmistir; egri, nygiin, soya, soyacak, ¢aki, soyha,
soyka, topana, gibi. Bigaklar tarih boyunca kullanim amaclarina ve sekillerine gore farkli

isimlerle adlandirilmislardir.

Bigaklarin bigim ve Ozelliklerine gore: salam, sallama, salug: pala, biiyiik bigak,

saldirma, saya. Ince, dar agizli bigak; sayani.
Kor, kesmeyen (bigak, makas vb. i¢in), sogluk.

Mutfak bigagi, sorani, biiylik hanger, sugluk, kiiciik bicak, kii¢iik hanger, kiyma bigagi,
biiyiik bigak, suluk, hanger, biiyiik mutfak bigagi, tahmaz, zirh.

Pasli, iyi kesmeyen nesne (bigak, keser vb. i¢in), tara, tagra, tare, tarha.

Bunlar diginda, tekebicagi, saldirma, tint1, sapsiz bigak, tiydili, kiigiik cep gakist,
ungiiris, lingiliz et bigagi, yamg¢1, yatir, biiyiik bek¢i bigagi, yumuca, agag¢ sapl ¢aki (Giingor

ve dig, 2014). Bu isimlerden bazilar1 giiniimiizde de kullanilmaktadir.

Tirkiilerde bigaga sadece Erzurum yoresine ait bir tiirkiide rastlanilmistir. Bu
tirkiide bicagin elmastan yapildig1 ve yesil hiyar soymada kullanildigi belirtilmektedir.

Gilinlimiizde yorede elmas bicagin kullanimu ile ilgili bir veriye rastlanilmamustir.

Masada Yesil Desti

Yore: Erzurum

Masada yesil hiyar

Elmas bigagim soyar (TRT, 2006:584).
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Bakrac

Tirk Dil Kurumu’na (2017) gore bakrag, ¢ogunlukla bakirdan yapilan kiigiik kova
olarak tanimlanmaktadir. Mutfaklarda ise daha ¢ok siit ve siit {iriinlerini tasima ve saklamak
icin kullanilan giliniimiizde kullanimi oldukc¢a azalan bir mutfak aracidir. Bakragta
cogunlukla bakirdan yapilan kiiclik kova dibi genis, agzi daha dar olan kazandir. Bakrag
aslinda siit sagmaya, kuyudan su ¢ekmeye yarayan ve bakirdan yapilmis, kapaksiz tagima
kaplaridir (Ozdemir ve Ozan-Kaya, 2011). Anadolu mutfaginda yaygmn olarak kullanim
alan1 bulan bakraglar farkli yorelerde farkli adlarla anilmaktadir. Bunlar arasinda en ¢ok
kullanilanlart sunlardir: Sitil (Sivas, Malatya, Nevsehir, Giimiishacikdy-Amasya, Cameli-
Denizli, Akkus-Ordu); ¢ingil (Ceyhan, Osmaniye, Dortyol. Kayseri, Tarsus, Mersin koyleri,
Silifke, Igel, Eregli-Konya, Egridir-Isparta, Kars); cingil (Nigde, Karaman, Eregli-Konya,
Kayseri, Yalova-Istanbul, Avanos-Kirsehir, Corum, Salihli-Manisa, Aksaray-Nigde);
asirma Ankara, Kayseri, Kirsehir, Seyhan, Isparta, Erzurum); c¢itil-helke (Boyali, Morcali,
Karaman, Konya, Alanya-Serik-Antalya, Finike-Antalya, Goksun-Maras, Kayseri, Adana),
sitil (Urfa); satil (Gaziantep) kullanilan isimlerdir (Karpuz, 2002:695).

Tiirkiilerde Sinop ve Sivas yorelerine ait 2 tiirkiide bakrac tespit edilmistir. Bu

tirkiilerde bakracin su tagimada kullanildig: belirtilmektedir.

Ak Bakraclar Susuz Galdi

Yore: Sinop

Derleme Tarihi:1990

AK bakrag¢lar susuz galdi

Biiyiik evler 1ss1z kaldi (TRT, 2006:13).

Sabahtan Erkenden Gelmis Cesmeye
Yére: Sivas/Imranl

Derleme Tarihi:1966

Pinarin basinda elimi yudum

Elinde bakrac: geliyor Dudum (TRT, 2006:667).
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Bardak

Tiirk Dil Kurumuna (2019) gore, su vb. seyleri igmek i¢in kullanilan genellikle camdan
yapilan kap olarak tanimlanmaktadir. Igecekleri tiiketmekte kullanilan camdan yapilmis bir
mutfak esyasi olan bardagin, kullanilig amacina gore, su bardagi, ¢ay bardagi gibi ¢esitleri
vardir. Ayrica igkilerin tiikketiminde kullanilan bardaklara icki bardagi veya kadeh
denilmektedir.

Tarih boyunca mutfaklarda farkli malzemelerden yapilan ve farkli amaglar igin

kullanilan bardaga, tiirkiilerde sadece Erzurum yoresine ait bir tlirkiide rastlanilmistir.

Bardagi Koydum Terege

Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1995

Bizim bardak helli melli

Etrafi sirma telli (TRT, 2006:116).

Cezve

Cezve; kahve pisirmeye yarayan, sapli, kiiciik kaptir. Cezve, Tiirk kahvesini pisirmek
icin kullanilan aragtir ve Tiirk cografyasina 6zgiin bir objedir. Cezvenin uzun sapi, kahvenin
ates lizerindeyken kontrolii saglar ve 1sidan uzak kalarak tutmay1 kolaylastirir. Ayrica, bu
saplar ahsaptan da yapilmistir. Cezve sapina, 1s1y1 daha az ileten bir malzeme olan ahsap
eklenmis ve bu ahsap tizerinde dekoratif 6geler de kullanilmaya baslanmistir. Cezvenin dibi
genistir, agzina dogru daralan bir boynu vardir. Tiirk kahvesinin atesin iizerinde belli bir siire
kalmas1 gerekmektedir. Bu form havayla temas eden ylizeyi daraltarak kaynama siiresini
uzatir. Daralan boyunda ise kopiik daha yogun elde edilir. Tiirk kahvesinin kopiigi vardir ve
bu kopiik kahve ritiieli acisindan onemlidir. Iyi bir Tiirk kahvesi fincanlara servis
edildiginde, {ist tabakada yogun bir kdpiik olmasi tercih edilir. Bu nedenle, servis yapilirken,
kahveyi ve kopiigli kontrollii ve esit dagitmak ihtiyact dogar. Cezvenin sapi, bu kontrolii
saglar. Ayrica cezvenin agiz kisminda bulunan kiigiik ¢ikintida, bu ihtiyaca karsilik verir.
Geleneksel cezvenin malzemesi, Tiirk zanaatinda da ¢ok kullanilan bir maden olan bakirdir.

Bakir Tiirk zanaatkarlar tarafindan c¢ok yogun kullanilmis ve iyi sekilde islenmistir.
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Giliniimiizde cezveler, modern iiretim yontemleri ile ve bu yontemlere uygun malzemeler ile

de tiretilmektedir. Bakirin yerini ¢elik, ahsabin yerini plastik almistir (Sunal, 2009).

Tiirkiilerde cezve, Rumeli, Kiitahya, Ankara, Konya, Giresun ve Istanbul yorelerinde
tespit edilse de kahve kiiltiirtiniin olduk¢a yaygin oldugu Tiirk kiiltiirinde hemen hemen

biitiin yorelerde cezveye rastlanilmaktadir.

Bir Firtina Tuttu Bizi Deryaya Kardi

Yore: Rumeli/Selanik

Derleme Tarihi:1978

Yeni cezve yeni cezve kayniyor ocakta

Kasatura belimizde martinimiz kucakta (TRT, 2006:150).

Delhadir Basindayim

Yore: Kiitahya/Simav

Derleme Tarihi:1948

Cezvenin sapi yesil

Sekerli kahve pisir (TRT, 2006:262).
Eski Evin Mertegi

Yore: Ankara/Kalecik

Inceleme Tarihi: 1975

Kaldir kolun oynasin

Siir cezveler kaynasin (TRT, 2006:327).

Kartal Kusun Kanadinda Al Olur

Yore: Konya/Aksehir

Derleme Tarihi:1958

Kaynar cezve gibi kaynadim costum

Kendi yagim ile kavruldum pistim (TRT, 2006:530).

Sokak Bas1 Meyhane
Yore: Giresun

Hanim oynasin oynasin

Siir cezveler kaynasin (TRT, 2006:700).
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Siirtiverin Cezveler Kaynasin
Yore: Istanbul

Inceleme Tarihi: 1974
Siiriiverin cezveler kaynasin

Rabiye’min kollari oynasin (TRT, 2006:712).

Canak

Tiirk Dil Kurumu’na gére ¢anak toprak, metal vb. bir madden yapilmis yayvan ¢ukurca
bir kap olarak tarif edilmektedir. Mutfakta ise 6zellikle siv1 yiyecek ve icecekleri saklamak

ve servis etmek i¢in kullanilan bir kaptir.

Tirkiilerde ¢anak, Bilecik ve Ankara yoresine ait 2 tiirkiide tespit edilmistir. Bu
tirkiilerde ¢anagin yogurt mayalamada ve yogurdun saklanmasinda kullanimi
belirtilmektedir. Tirkiilerin derlendigi tarihe bakildiginda bu ¢anaklarin o donemlerde en
cok kullanilan bakir kaplardan olmasi muhtemeldir. Giiniimiizde bu yorelerde bakir

canaklarda yogurt mayalama ve saklanmasi ile ilgili bir veriye rastlanilmamustir.

Asagidan Gelen Hanim Oynasin
Yore: Bilecik

Inceleme Tarihi:1977

Yogurdum var yesil mesil ¢anakta

Benleri var ak gerdanda yanakta (TRT, 2006:63).

Gaynananm Kilimi

Yore: Ankara/Sereflikochisar
Derleme Tarihi:1945

Yogurt ¢aldim ¢anaga

Gelin ¢ikt1 gonaga (TRT, 2006:378).

Cay Bardag

Cay i¢mekte kullanilan ve ¢ogunlukla camdan yapilan bardaga verilen addir. Tiirk

kiiltiirtinde cay iceceginin ¢ok dnemli bir yeri vardir. Cay igmek, Tiirk kiiltiiriinde belli
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anlamlar igeren bir eylemdir. Tiirk siyah caymin i¢ildigi geleneksel lale sekilli cam ¢ay
bardag, giiclii bir gelenegin yansimalarini tasiyan bir nesnedir. Oncelikle ¢aymn sicak
icilmesi gerekir. Bu nedenle, biiylik hacimli, genis agizli, porselen, metal gibi 1s1y1 hizli
ileten malzemelerden yapilmis fincan ya da kupalar bu ihtiyaci karsilamaz. Geleneksel ¢ay
bardag1 kiigiiktiir ve dar bir agz1 vardir. Bardak, caymn sogumadan bitirilebilecegi bir
hacimdedir ve bardagin icindeki ¢ay havayla genis bir yiizeyde temas etmez. Ayrica, ¢ay
bardaginin en 6nemli 6zelligi olan ince belli formu, ¢ayin sogumasini yavaslatir ve bardagin

kolayca kavranmasini saglar (Sunal, 2009).

Cay kiiltiriiniin Tirkiye’de yayginlasmaya baslamasiyla ¢ay bardagi kullanimi da
yayginlasmistir. Ancak cay bardagina sadece Gilimiishane yoOresine ait bir tiirkiide

rastlanilmistir, bu tiirkiide de ¢ay bardaginin yoresel ismi istikan kullanilmistir.

Gel Cikalim Tepelerden Tepelere

Yore: Giimiishane

Derleme Tarihi:1955

Doldur doldur istikan: tazele

Kurban olam kapidaki giizele (TRT, 2006:381).

Not: Istikan ydrede ¢ay bardagina verilen addur.
Demlik (Caydanlik)

Igerisinde cay demlenen emzikli kap olarak tanimlanan demlik (caydanlik), Tiirk ¢ay
kiiltiirtiniin ayrilmaz bir pargasidir. Caydanlik ¢ay hazirlamada, pisirmede kullanilan genelde
iki pargali ve metalden yapilma, bazen demligi porselen olan pisirme gerecidir. Geleneksel
Tiirk ¢aydanligr alt kismi1 daha biiyiik olacak sekilde iki pargalidir. Baz1 yorelerde alta
bulunana ¢aydanlik, iiste bulunana demlik adi verilmektedir. Ancak yaygin olani her iki
parcaya birden ¢aydanlik ya da demlik adinin verilmesidir. Her iki par¢anin {izerinde genis
bir agiz ve bu agz1 Ortmeye yarayan bir kapak bulunur. Suyun cay servisi yapilirken
bardaklara doldurulmasi igin gévdede el ve bardak arasinda en uygun ag1 ile dokiilmesini
saglayacak sekilde dar agizli ibrik kismi vardir. Caydanhigin bir 6zelligi, demlikte cay
demlenirken ¢aydanlikta kaynayan suyun demligi sicak tutmasidir. Bununla beraber yogun
dem, c¢aydanligin i¢indeki kaynar su eklenerek acilmaktadir. Caydanlik Tiirk mutfaginin

demirbasidir. Giinliik kullanim kadar sayica misafirler i¢in fazladan hacimce biiyiik
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caydanliklar bulunmaktadir. Caydanliklar farkli malzemelerden olsa da genelde celik
caydanlik-porselen demlik, ¢elik caydanlik-¢elik demlik birlesimleri yaygindir. Giiniimiizde
pratikligin bir uzantisi olarak elektrikli gaydanliklarda bulunmaktadir. (Giines, 2012).

Tiirkiintin gegtigi Erzurum, Tirkiye’nin en ¢ok ¢ay igilen ve gayr seven illerinden

birisidir (Sergeoglu, 2014). Bu durum tiirkiilerde de karsimiza ¢ikmaktadir.

Ciktim Tandir Bagina
Yore: Erzurum
Inceleme Tarihi:1984
Ciktim tandir basina
Demlik ¢ikt1 karsima
Doldur doldur ver icem

Aklim gelsin bagima (TRT, 2006:232).

Dibek (Soku)

Dibek, sozliiklerde daha ¢ok i¢i oyulmus tas, iginde tokmakla bugday, bulgur, yarma
veya kuru dut, kuru biber doviilen biiyiik bir ara¢ olarak tarif edilmektedir. Dibek kdken
olarak Tirkce bir kelimedir. Tepesine vurulan, tepesine vurularak doviilen, yayik, agac,
havan, anlamina gelmektedir (Eyiiboglu, 1998: 83). Eski Tiirk¢e de dibeke karsilik yine
Tiirkge bir kelime olan “soku” sozciigii kullanilmistir. Divanii Liigati’t-Tiirk’te “soku”
kelimesi yer almaktadir. Dibek i¢in Farsca bir kelime olan ‘“havan” kelimesi de

kullanilmistir. Dibek, tas veya agag kiitiigiinden yapalir (ipek, 2013:136).

Dibek eskisi kadar yaygin kullanilmasa da gilinlimiizde geleneksel olarak ozellikle
bugdayin doviilmesinde ve el yapimi bulgur hazirlanmasinda dibek kullanilmaktadir.
Tiirkiilerde 10 farkli yorede dibege rastlanilmistir. Bu tiirkiilerde dibekte bulgur, karabiber
ve kahve doviilmesi belirtilmektedir. Giiniimiizde bu yorelerde, dibege nadiren de olsa

rastlanilmaktadir.

Denizde Kara Balik
Yore: Bolu
Inceleme Tarihi:1987
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Kara biber dibekte
Benim yarim gurbette (TRT, 2006:266).

Evlerinin Onii Bulgur Dibegi

Yore: Isparta

Derleme Tarihi:1942

Evlerinin 6nii bulgur dibegi

Sokuya vurduk sira aglar bebegi

Evlerinin 6nii bulgur sokusu

Yel estikge gelir yarin kokusu (TRT, 2006:342).
Not: Soku yorede tastan yapilan dibege verilen addir.

Bu tiirkiide gecen bulgur sokusu, Sanliurfa/Siverek yoresine ait 1982 yilinda derlenen
“Evlerinin Onii Yoldur Yolaktir” isimli tiirkiide de aym sekilde yer almaktadir. Yine ayn1

tiirkiide kahve dibegi de gegmektedir.

Ayrica bu tlirkii ayni isimle 1990 yilinda incelemeye alinan Usak yoresinde de

gegmektedir.

Evlerinin Onii Dardir Gegilmez
Yore: Gilineydogu Anadolu
Evlerinin 6nii kahve dibegi

Dibege vurdukca oynar yiiregi (TRT, 2006:343).

b

Bu tiirkii aym sozlerle” Evlerinin Onii Bulgur Sokusu, Evlerinin Onii Bulgur Kazanr’

isimleriyle Denizli, Nevsehir/Hacibektas yorelerinde de gegmektedir.

Giderim Boylesine

Yore: Sivas/Kangal

Inceleme Tarihi:1992

Soku dibi kar imis

Giinde yani erimis (TRT, 2006:401).



Sokuda Bulgur Gelinim

Yore: Adana/Ceyhan

Derleme Tarihi:1969

Sokuda bulgur gelinim

Pegeni kaldir gelinim (TRT, 2006:700).

Stirmelinin Ortasinda Dibegi
Yore: Bilecek/Golpazari

Stirmelinin ortasinda dibegi

Dibegi vurdukga oynar yiiregi (TRT, 2006:712).

Yazi Yazdim Sokuya

Yore: Amasya/Merzifon

Yazi yazdim sokuya

Gelen giden okuya (TRT, 2006:787).
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Tiirk Dil Kurumu’na (2019) gore elek, taneli veya un gibi toz durumunda olan seyleri

yabanci maddelerden ayiklamak veya incesini kabasindan ayirmak i¢in kullanilan, tahta bir
kasnak ve tek tarafa gerilmis, gbzenekli tel, kil, bez vb. olusan aractir. Belirli gida
malzemelerini elemekte kullanilan bir mutfak egyasidir. Cesitli boylar1 bulunan elek, ahsap
bir kasnagin tek tarafina ibrigim, kil veya tel gerilerek yapilir. Piring ve bugdayi elemek i¢in
kullanilan kaba delikli eleklere de “girbal” ya da “kalbur” denmistir. Bunun disinda serbet
stizmek i¢in de kiigiik delikli elekler kullanilmistir (Isin, 2010: 105).

Tiirkiilerde elek, Sivas ve Erzurum yoresine ait 2 tiirkiide tespit edilmistir. Her iki

kullanimi1 devam etmektedir.

Ince Elegim Duvarda
Yore: Sivas/Kangal
Derleme Tarihi:1973

tirkiide de elegin un elemede kullanildig: belirtilmektedir. Tiirkiilerde elegin gectigi Sivas

ve Erzurum yéresinde (Erzurum’da elege ilistir de denilmektedir) (Ongel, 2016:90) elek
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Ince elegim duvarda

Bir yar sevdim hovarda

Ince elegin unuyum

Ben kapimin kuluyum (TRT, 2006:482).

Un Elerler Eleginen
Yore: Erzurum
Inceleme Tarihi:1990
Un elerler eleginen

Isim déner feleginen (TRT, 2006:755).

Et Cengeli

Et cengeli genellikle kasaplarda etin kesiminde, etin kesildikten sonra saklanmasinda

ve teshir edilmesinde kullanilan paslanmaz celikten imal edilen bir aragtir.

Tiirkiilerde Agr1 yoresine ait bir tirkiide et cengeli tespit edilmistir. Tiirkiide

belirtildigi gibi pelit agacindan yapilan et ¢engeline yorede rastlanilmamustir.

Miras Hak Degilmi

Yore: Agri

Derleme Tarihi:1990

Hani babamin toprak lengeri

Has palittand1 et ¢engeli (TRT, 2006:605).

Not: Tirkiide gegen lenger yorede icine pilav ve kebaplart konulan yayvan bir kaba

verilen isimdir. Palit, yorede pelit agacina verilen isimdir.

Firin

Firin, ekmegin ve cesitli yemeklerin pisirildigi, ¢cogunlukla tas, kerpi¢ ve tugladan
yapilan bir ara¢ olmanin yaninda ayni zamanda bir kiiltiir ve bir meslektir. Firin, ayrica
pisirildigi yemege ismini de vermektedir (Firmn balik, firin sebze gibi). Tiirk¢ede firn
teriminin yerini daha ¢ok tandir kullanilmaktadir. Ancak tandir ile firin arasinda farkliliklar

vardir, tandir topragin altindadir, firin ise topragin tistiindedir ve mimari yapi olarak farklidir.
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Mimari olarak firinlar, bicim ve yapim tekniklerine gore, kubbeli firin ve tandir diye iki
sekilde karsimiza ¢ikmaktadir. Birde konumlarina gore firinlar vardir, bunlarda, mekan igi

ve mekan firmlar diye gruplandirilabilirler (Uhri, 2003:113).

Tiirkiilerde fira, Canakkale, Kayseri, Konya, Tokat, Rumeli ve Giresun yorelerinde
rastlanilmistir. Glinlimiizde tiirkiilerde firmin rastlanildigi yorelerde farkli yapim teknigi
olan firinlar olsa da hepsi pisirme amaglidir, sadece Giresun yoresinde firin pigirme amacinin

disinda yiyecek kurutmada da kullanilmaktadir.

Evrese Yollar1 Dar

Yore: Canakkale/Gelibolu

Inceleme Tarihi:1978

Bir firin yaptirdim

Doldurdum ekmekleri (TRT, 2006:349).

Firin Ustiinde Firin
Yore.Kayseri
Derleme Tarihi:1953
Furin tistlinde firin
Giden askerler durun
Firin istiinde kiirek
Ne efilersin yiirek
Firin iistiinde bakar

Yosmam gozlerin ¢akir (TRT, 2006.360).

Bu tiirkii aym1 isimle ve sozlerle Konya yoresinde de gecmektedir. Ayrica, Tokat
yoresinde yer alan “Firin Ustiinde Kiirek” ve Rumeli yoresine ait “Kar Yagar Alcaklara”

isimli tiirkiilerde de bu tiirkii ile ayn1 sdzler yer almaktadir.

Gorele’nin Iginde Ikiliyim Ikili
Yore: Giresun/Gorele
Firin garugdururum

Almazdin beni yavrum (TRT, 2006:423).
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Fincan

Sozlikte (TDK) cay, kahve vb. sicak seyler igmekte kullanilan, genellikle kulplu,
porselen veya camdan yapilmis kii¢iik kap olarak tarif edilen fincan, Arapga kokenli bir
kelime olup Osmanli Tiirk¢esine ne zaman ve hangi anlamda girdigi kesin olarak
bilinmemektedir. Zaman igerisinde daha ¢ok kahve igmek i¢in kullanildig1 anlagilmaktadir.
16. ylizy1l sonlarinda kahvehaneleri tasvir eden iki kulplar1 ve tabaklar1 olmayan kiigiik
kaplarda kahve igtikleri goriilmektedir. Fincanlar, genelde porselenden iretilmistir. 16.
yy.'dan baslayarak Cin porseleni, Iznik ve Kiitahya cinisi fincanlar1 kullamlmistir (Saral,
2016). Giiniimiizde daha ¢ok kahve ile 6zdeslesen fincan, siit igmek ve ¢ay igmek iginde
kullanilmaktadir. Fincanin kulplu, kulpsuz olmak {lizere ¢esitli sekilleri vardir. Bunlarin
altlarina konmak {izere bir de tabaklar1 bulunur bu tabaklara fincan altlig1 ya da fincan tabagi

da denir.

Tiirkiilerde gokga rastlanilan kahve (36 Tirkiide) ve kahve kiiltiiriine karsin, kahve

icme kiiltiirliniin ayrilmaz pargasi olan fincana sadece 6 tiirkii ve yorede rastlanilmistir.

Gidemem Siraz’a Ben

Yore: Ordu/Mesudiye

Kahve igtim fincandan

Kenarlart mercandan (TRT, 2006:399).

Kahve Koydum Fincana

Yore: Giresun

Kahve koydum fincana

Hele bakin Mican’a (TRT, 2006:497).

Kahveciler Kahve Koyar Fincana

Yore: Trabzon

Kahveciler kahve koyar fincana

Dudaklari benzer leyli mercana (TRT, 2006:498).

Lof¢a’nin Ardinda Kaya
Yore: Hatay
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Canim Lofgali Lofcali
Doldur fincani fincani (TRT, 2006:577).

Odasina Vardim Gayfe Biisiiriir

Yore: Erzincan/Egin

Odasina vardim gayfe biistiriir

Ginal1 barmaklar fincan devsiiriir (TRT, 2006:624).

Bu tiirkiide gegen fincan aynmi sozlerle Diyarbakir yoresine ait “Odasina Vardim

Olurmu Boyle” isimli tiirkiidede yer almaktadir.

Gushane

Cogunlukla yemek pisirmek amaciyla kullanilan kulplu ve kulpsuz kapakli bir tencere
cesididir. En yaygin olarak kullanilan ve bulundurulan kap cesitlerindendir. Form olarak diiz
dipli, silindirik govdeli, fazla derin olmayan kaplardir (Karpuz, 2002:698, Bezirci,
2001.108).

Tiirkiinlin gectigi Sivas yoresinde gushane eskiden kullanilan islevsel bir tencere
cesidi iken giliniimiize kullanimi olduk¢a azdir, daha ¢ok bakirdan yapilan gushaneye

giiniimiizde Sivas miizesinde rastlanilmaktadir (Uger, 2019).

Tumb Ustiinde Oturdum

Yore: Sivas

Derleme Tarihi:1964

Tursularin sahidir ah pezik

Lengeri birak gushaneyle gel beri (TRT, 2006:749).

Giiveg

Tiirk Dil Kurumu Giincel Sozlikte (2019), i¢inde yemek pisirilen kap ve bu kapta
pisirilen yemege verilen ad olarak tanimlanmaktir. Gliveglerin i¢ine konulan yiyecekler
pisirilirken bu kaplarin {izerine hava almamasi i¢in hazirlanan ¢amur, giivecin agzina kapak
gbrevi gormesi icin sivanir. Giivecin agzi iyice kapatilmig olur ve hava almasi engellenir.

Boylece yiyecekler daha cabuk ve giizel piser, daha lezzetli olur. Giiniimiiz didikli
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tencereleriyle yemek pisirmek yerine gecebilecek bu yontem, dogal yontemler kullanilarak
kesfedilmis ¢ok basarili ve saglikli bir yemek pisirme yontemidir (Kasapoglu Akyol, 2012).
Giiveg kaplar, giinlimiizde bir¢ok yorede et yemeklerinin, bakliyat yemeklerinin ve siitli

tathilarin pisirilmesinde ve servis edilmesinde kullanilmaktadir.

Giliveg gecmisten beri Tiirk mutfaginda en ¢ok kullanilan mutfak araglarindan biri
olmustur ve kullanimi1 gliniimiizde de yaygindir. Ancak tiirkiilerde sadece Erzurum ydresine

ait paca giiveci yemeginin anlatildig bir tiirkiide tespit edilmistir.

Tandira Koydum Pacay1

Yore: Erzurum

Tandira koydum pacay1

Ustiine 6rttiim kegeyi

Yedi bir giive¢ pagay1

Ev yikanin kedisi (TRT, 2006:736).

Kahve Degirmeni

Cekirdek haindeki kahveleri 6giitmek icin kullanilan basit el aletidir (Ersavas ve
Ozkanli, 2018). Kahve degirmeni, bir kutu iizerinde 6giitme kolu ve onun gectigi deligin
etrafina ¢ekirdek kahvenin dokiildiigli agz1 yayvan madeni bir ¢anak, altta ise Ggiitiilen

kahvenin toplandigi, siirgiilii bir gekmecelerin oldugu bir diizenekten olusmaktadir.

Tiirkiilerde Bursa yoresine ait tiirkiide tespit edilen kahve degirmeni, eskiden ahsaptan
yapilirken bu araglar gilinlimiizde daha c¢ok g¢elikten yapilmakta, elle ¢alisabildigi gibi
elektrikle ¢alisanlar1 da kullanilmaktadir.

Kopriiniin Altinda Kahve Degirment
Yore: Bursa/Keles
Kopriiniin altinda kahve degirmeni

Su gelenlerde Nazmiye Hanimin segmeni (TRT, 2006:565).
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Kalbur

Tiirk Dil Kurumu’na (2017) gore kalbur; tahil ve baska iri taneli maddeleri elemek igin
kullanilan biiyiik delikli veya telli elek olarak tanimlanmaktadir. Misir, bugday, nohut, arpa
gibi tahillarin tozunu elemek i¢in kullanilan bir tiir elektir. Genellikle tahil elemeye yarayan,

biiylikge delikli ya da seyrek telli biiyiik elege denir.

Tiirkiilerde kalbur, Usak ve Cankir1 yoresine ait 2 tirkiide tespit edilmistir. Bu
tiirkiilerde, kalburda giil kurusu ve limon belirtilmektedir. Kalbur, elek, ilistir gibi isimlerle
adlandirilan bu arag, giiniimiiz mutfak kiiltiirlinde ydresel araglar olarak kullanilmaktadir.
Tiirkiilerin gectigi Usak ve Cankirt yorelerinde kalbur daha ¢ok bugdayin elenmesinde
kullanilmaktadir (Zengin, 2016).

Gl Kurusu Kalburda

Yore: Usak

Inceleme Tarihi:1992

Giil kurusu kalburda

Neler vardir sabirda (TRT, 2006:248).
[limonum Galburda

Yore: Cankiri

[limonum galburda

Neler vardirsa burda (TRT, 2006:481).

Kagsik

Kasik, en eski yemek gereclerinden biri olarak bilinmektedir. ilk kasik, yuvarlak agiz
kismindan sapa dogru incelen “incir” seklinde tasarlanmistir. Bugiin kullanilan oval formlu
corba kasiklar1 ise 17. yiizyilda ortaya ¢ikmustir (Giirsoy, 2004: 134). Osmanli sarayinda
agactan yapilan kagiklarin yaninda ¢ok degerli maden ve taslarla siislenen, niteligi ve estetigi
yiiksek kasiklar da kullanilmistir (Bilgin, 2008: 291). Giiniimiizde kasiklar ¢ogunlukla
metalden yapilmaktadir. Kasiklar basta sulu yemekler olmak iizere biitiin yemeklerin

tuketiminde kullanilmaktadir.

Tiirkiilerde kasik, Sivas ydresine ait bir tiirkiide tespit edilmistir.
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Atlad1 Gegti Esigi

Yore: Sivas

Inceleme Tarihi:1973

Atlad1 gecti esigi

Sofrada kald1 kasig: (TRT, 2006:74).

Kazan

Kelime anlami olarak ¢ok miktarda yiyecek pisirmek veya su 1sitmak igin kullanilan
kaplarin geneline verilen addir. Biiyiikk miktarda yemek pisirmek veya su koymak ig¢in
kullanilan iki kulplu biiyiik madeni kaptir. Tiirklerin sosyal yasantisini ve halk bilimde ayr1
bir yeri olan kazanlar genellikle bulgur, pekmez, asure kaynatmak, yemek pisirmek, et
kavurmak ve c¢amasir suyunu isitmada kullanilmaktadir. Anadolu’da farkli sekilde
adlandirilmaktadir. En ¢ok kullanilanlar1 sunlardir: Asirma (Sinop, Tokat, Sebinkarahisar,
Giresun, Sivas, Niksar); dest (Pekmez kazani-Kayseri); hille (Legen kadar kenarli olan
biiyiikk kazan, Urfa); Badya (Gaziantep); parha (Erzurum); katneri (Rize-Hemsin koyleri),
tagan, dagan, digan (Dinar Ulukdy, Bursa, Denizli, Aydin, Manise ¢evre ilge ve koylerinde)
(Karpuz, 2002:695).

Tirk mutfaginin tarih boyunca en ¢ok kullanilan araglarindan biri olan kazan,
giiniimiizde 6zellikle diigiin yemegi, mevlit, cenaze yemegi, bayram yemekleri gibi bir ¢ok
etkinlikte kullanilmaya devam etmektedir. Tiirkiilerin gectigi yorelerde kazan kullanimi hala
mevcuttur. Tirkiilerde kazanin pisirme araci olarak diiglinlerde, asker yemeginde ve

bulgurun kaynatilmasi kullanildigina vurgu yapilmistir.

Cattilar Gazan Dasini

Yore: Afyon/Sincanl

Inceleme Tarihi:1992

Cattular gazan dasini

Kurdular diigiin asin1 (TRT, 2006:211).

Bu tiirkli ayn1 isim ve aymi sozlerle Usak, Usak/Esme, Manisa/Salihli yorelerinde de

yer almaktadir

Evlerinin Onii Bulgur Dibegi



235

Yore: Isparta

Derleme Tarihi:1942

Evlerinin onii bulgur kazan

Herkes sever okuyani yazani (TRT, 2006:342).

Bu tiirkii aym sozlerle” Evlerinin Onii Bulgur Sokusu, Evlerinin Onii Bulgur Kazan1”

isimleriyle Denizli, Nevsehir/Hacibektas yorelerinde de gegcmektedir.

Kaynar Kazan Tagmazmi

Yore: Bilecik/Golpazari

Kaynar kazan tagsmazmi

Yol buradan asmazmi (TRT, 2006:538).

Bu tiirkii ayn1 isim ve ayn1 sézlerle Canakkale/Ezine yoresinde de yer almaktadir.

Sira Sira Kazanlar

Yore: Aksaray

Sira sira kazanlar

Kara yazi yazanlar (TRT, 2006:691).

Su Kiglanin Kapisina

Yore: Adana

Kara kazan kaynamasin

Atim cirit oynamasi (TRT, 2006:730).

Kiilek

Kiilek, Tiirk Dil Kurumu Giincel Sozliikte (2019) bal, yag, yogurt gibi seyleri koymaya
yarayan tahta kova olarak tanimlanmaktadir. Icerisine pekmez, tarhana, tereyag, tursu,
yogurt vb. gidalarin konuldugu iizeri kapakli kaplardir ayrica kiilek igerisine konulan

yogurdun suyunu ¢ekerek stizme yogurt olugsmasini saglar (Yeni ve Cetin, 2015).

Tiirkiilerde kiilege Erzincan, Erzurum ve Samsun yorelerine ait tiirkiilerde
rastlanilmigtir. Bu tiirkiilerde kiilegin siit tasimada kullanimi belirtilmektedir. Tiirkiilerin

gectigi yorelerde giinlimiizde kiilek kullanimina iligskin bir veriye rastlanilmamustir.
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Elinde Siit Kiilegi

Yore: Samsun/Bafra

Derleme Tarihi:1943

Elinde stit kiilegi

Siitten beyaz bilegi (TRT, 2006:310).

Bu tiirkii ayn1 sozlerle ve ayni isimle Erzincan/Kemaliye ve Erzurum/Tortum

yorelerinde de yer almaktadir.

Kiip

Kiip, dar dipli, genis karinli, dar agizli ve iki kulplu, ¢cok amacli ¢comlek ¢esididir. Bu
esyalar genellikle siyah veya kirmizi renktedir. Tursu, yag, sirke, pekmez, su, kavurma gibi
yiyeceklerin saklanmasinda ve tasinmasinda kullanilirlar. Parlak ve perdahli tek renk
iiretilen kiipler Anadolu geleneginin 6rneklerindendir. Anadolu’da yapilan ¢esitli kazilarda

ortaya ¢ikan kalintilar bunun en iyi kanitidir (Comlekgilik, 2017).

Tirkiilerde 7 tiirkiide kiip gegmektedir ve bu kiiplerde un, kavurma, bulgur, ceviz,

regel, cokelek, pastirma, nisasta gibi ¢ok farkli tiirden yiyeceklerin saklandigi gériilmektedir.

Gilinlimiizde bu tiirkiilerin gectigi yorelerde kiip kullanimi yok denecek kadar azdir
(Comlekgilik, 2017)., burada bahsi gegen iirlinler buzdolabi ve derin dondurucu gibi
teknolojik araglarda saklanmaktadir, kiipler ise daha ¢ok nostaljik triinlerin sergilendigi

yerlerde kendine yer bulmaktadir.

Ay Ikindi Ikindi

Yore: Rumeli/Vlandova/Bahg¢ebuz Koyt
Kiip i¢cinde unum var

Allah’tan umudum var (TRT, 2006:82).

Arpalar Hasir Oldu
Yore: Usak/Banaz
Inceleme Tarihi:1984
Kiip dibinde kavurma

Yar saclarin savurma
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Kiip dibinde unum var
Allah’tan umudum var (TRT, 2006:55).

Cokelegi Cokerttim

Yore: Sivas/Karacayir Koyt
Derleme Tarihi:1969

Cokelek kiipte sakl

Calanin varmu akli (TRT, 2006:238).

Kiip Dibinde Bulgurum

Yore: Usak

Derleme Tarihi:1953

Kiip dibinde bulgurum

Kagslarma vurgunum

Kiip dibinde cevizim

Serilmiyor ¢eyizim (TRT, 2006:573).

Kiip I¢inde Irecel

Yore: Karabiik/Safranbolu

Derleme Tarihi:1948

Kiip i¢inde iregel

Iyi giin gelir geger

Kiip i¢inde naneler

Acilsin meyhaneler

Kiip iginde bastirma

Giz zilifin kestirme (TRT, 2006:574).

Bu tiirkii ayn1 sozlerle Amasya ydresine ait “Pencerede Perde Ben” isimli tiirkiide de

gecmektedir.

Kiip I¢inde Nisasta

Yore: Edirne

Derleme Tarihi:1978

Kiip iginde nisasta

[sittim yarim hasta (TRT, 2006:574).
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Lenger

Daire govdeli, yayvan ve derinligi az, kenarlar1 genis olan ve igine susuz yemekler
konan bir servis kabidir. Bu kaplar higbir zaman pisirme kab1 olmayip, sadece tasimak ve
sunmak i¢in kullanilmaktadir (Karpuz, 2002:696). Lenger giiniimiizde daha ¢ok yemek
servis edilmekte kullanilan bir gesit sahandir (Bezirci, 2001:114). Anadolu’da sekli ve
kullanim amac1 pek degismemekle birlikte soylenisleride benzerlik gostermektedir. Lengeri
(Aksaray, Bursa, Urgiip, Cerkes, Avsar, Dinar); ilenger (Giimiishacikdy-Amasya,
Gaziantep, Aksaray, Nigde); tabansira (Kandira-Kocaeli ve Kocaeli); mertebani

(Diyarbakir, Afyon, Antalya).

Anadolu da genis bir kullanim alan1 olan lenger tiirkiilerde Sivas, Yozgat, Erzincan ve
Agn yorelerinde kendine yer bulmustur. Bu tiirkiilerde lengerin bakirdan oldugu ve icinde
tuz ve pezik tursusu oldugu belirtilmektedir. Bugiin bu yorelerde bazi yiyeceklerin

servisinde lenger kullanilmaktadir (Yiincii, 2016, Ongel, 2016).

Ilenger Attim Baga

Yore: Yozgat/Akdagmadeni

Ilenger attim baga

Gitti de deydi yapraga

Ilengerim testim var

Bakir kab1 sectim yar

Ilengerin kalay1

Kizlar ¢eker halay1 (TRT, 2006:480).

Ilengeri Egdiler

Yore: Erzincan/Refahiye

Ilengeri egdiler

Ikimizi gordiiler

Ilenger egmek igin

Bal dudak kaymak i¢in

Ilengerde tuz olsam

Evde biiyiik kiz olsam (TRT, 2006:481).
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Miras Hak Degilmi

Yore: Agri

Derleme Tarihi:1990

Hani babamin toprak lengeri

Has palittand1 et gengeli (TRT, 2006:605).

Tumb Ustiinde Oturdum

Yore: Sivas

Derleme Tarihi:1964

Tursularin sahidir ah pezik

Lengeri birak gushaneyle gel beri (TRT, 2006:749).

Mangal

Mangal, Tirk Dil Kurumu Giincel Soézlikkte (2019) isinmaya, bir sey pisirmeye
yarayan, sac, bakir ve piringten, tiirlii bi¢imlerde iistii acik ayakli ocak, korluk olarak
tanimlanmaktadir. Giiniimiizde daha ¢ok 1zgara etlerin pisirilmesinde ve kahvenin

pisirilmesinde kullanilmaktadir.

Tiirkiilerde Burdur ve Icel yorelerine ait 2 tiirkiide mangala rastlanilmistir. Tiirkiilerde
mangalin hangi amagla kullanildig1 belirtilmemis olsa da yorede bugiin mangal daha ¢ok

1zgara etlerin pisirilmesinde kullanilmaktadir.

Sisedeki Giil Yagi
Yore: Burdur
Mangal masasiz olmaz

Burdur pasasiz olmaz (TRT, 2006:718).

Yaktim Mangalim1 Koydum Diikkane
Yore: Igel/Silifke

Derleme Tarihi:1965

Y aktim mangalim: koydum diikkane

Ustii kakis yan1 bas1 meyhane (TRT, 2006:776).
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Oklava

Oklava hamur agmakta kullanilan ¢ogunlukla ahsaptan yapilmis silindir bigiminde
uzunca bir mutfak aracidir. Giiniimiizde sert plastikten yapilan oklava cesitleri de

mutfaklarda kullanilmaktadir.

Tarih boyunca Tiirk mutfaginda en ¢ok kullanilan ve bugiinde de kullanim1 yaygin
olan oklava tiirkiilerde sadece Sanliurfa yoresine ait tiirkiide yer almaktadir, yorede 6zellikle

baklava hamuru ve yufkalarin agilmasinda kullanilmaktadir (Bekar, 2016:111).

Oklaviyam Paziyam
Yore: Sanlurfa
Inceleme Tarihi:1974
Oklaviyam paziyam

Ak gerdanda yaziyam (TRT, 2006:629).

Sac

Sac Anadolu’da ¢ogunlukla ekmek pisirmek icin kullanilan, bunun yaninda gozleme,
kete, borek gibi hamur islerinin ve bazi et ve sebze yemeklerinin pisirilmesinde kullanilan
bilhassa demirden yapilan yassi i¢ biikey bir mutfak aracidir. Sac, kullanim ve tagima
kolayligindan otiirii ¢ogunlukla gocebe Yoriiklerin kullandigi ve belki de bu sayede
Tiirkiye'nin her yerine yayilan geleneksel bir pisirme aracidir (Koca ve Yazici, 2014). Ayrica

sac pisirildigi yemege de adin1 vermektedir (sac kavurma gibi).

Tiirkiilerde sac, Balikesir/Bandirma ve Sivas yoresinde yufkanin pisirilmesinde,
Burdur yoresinde sac kavurma yapilmasinda, Rize yodresinde de misir ekmeginin
pisirilmesinde kullanildig1 belirtilmektedir. Giiniimiizde bu yorelerde sac halen bu

yiyeceklerin pisirilmesinde kullanilmaktadir (Yiinci, 2016; Kabacik, 2016; Mil, 2016).

Ac1 Biberim Act

Yore: Balikesir/Bandirma
Inceleme Tarihi:1977

Act biberim act

Ocaga koydum sact (TRT, 2006:4).
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Atlad1 Gegti Esigi

Yore: Sivas

Inceleme Tarihi:1973

Ocaga koydular yuha sacini

Basima koydular kahir tacin1 (TRT, 2006:74).

Ayaginda Kundura
Yore: Burdur
Inceleme Tarihi.1977
Sac tistiinde kavurma

Yar saglarin savurma (TRT, 2006:85).

Suda Pigmis Misir1

Yore: Rize

Inceleme Tarihi:1993

Misirin ekmegini ederler sac altina

Bizim sofrada misir benzer sari1 altina (TRT, 2006:707).

Sini

Ustiine yerlestirilen yemek sahanlariyla ayni anda birgok kisinin yerde oturarak yemek
yiyebildigi, daire gdvdeli, ince kenarli, biiylik servis, sunma ve tasima kabidir. Siniler, bakir,
piring ve ahsaptan yapilmaktadir. Diigiin, toplant1 gibi toérenlerde kullanilan ve biiyiik
gruplarin oturabildigi biiylik ebatli sinilere “divan sinisi” veya “meydan sinisi” adi
verilmektedir. Anadolu’nun her yoresinde ayn1 adla anilmaktadir. Siniler altina yerlestirilen

ahsap kaide tizerine konulur (Karpuz, 2002:697).

Tiirkiilerde siniyi anlatirken Bayburt yoresine ait kiz isteme geleneginden de
bahsedilmektedir. Bayburt’ta kiz isteme merasiminde bir sini iizerinde seker, lokum,
kolonya ve kahve ikram edilir (Bayburt Valiligi, 2019). Tiirkiilerde sininin gegtigi Canakkale

ve Siirt yorelerinde sininin sofra olarak kullanimi anlatilmaktadir.
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Deli Kiz Sinin Geliyor

Yore: Bayburt

Derleme Tarihi:1956

Deli kiz sinin geliyor

Sininde neler geliyor (TRT, 2006:263).

Sira Sira Siniler

Yore: Canakkale

Sira sira siniler

Hasta olan iniler (TRT, 2006:692).

Bu tiirkii ayni isim ve ayni1 sozlerle Siirt yoresinde de yer almaktadir.
Semaver

Semaver kelimesinin kokeni Ruscada “kendi kendine kaynayan” anlamina gelen
Samovar kelimesinden gelmektedir. Rusya basta olmak {izere, Orta Asya Tiirki
Cumbhuriyetleri, Iran ve Azerbaycan’da yogun bir sekilde kullanilan bu arag Tiirkiye’de de
cay demlemek i¢in kullanilmaktadir. Giiniimiizde ¢aydanligin pratikligi nedeni ile daha sik
kullanilmasina karsin semaver 6zellikle Erzurum, Van, Amasya ve Samsun Vezirkoprii’de
hala tiretimi yapilan bir lriindiir. Temel olarak bir yanma odas1 ve onu cerceveleyen ve
dibinde bir adet musluk bulunan su haznesinden olusan semaverin tepesinde demligin
konuldugu demtas bulunur. Semaverde bulunan yanma odasi en yiiksek enerji verimliligi
icin tasarlanmistir. Zeminden demtasa kadar uzanan boru ile en genis 1s1 yiizeyine ulagsmak
amaclanmistir. Suyun kaynamasi ile bir miktar1 demlikteki ¢ayin iizerine alinarak dem
hazirlanir. Cay servisinde demlikten dem bardaklara aktarilir, bardaktaki demli cayin
acilmasi i¢in gereken kaynar su haznesindeki musluktan saglanir. Genelde Erzurum ve Van
bolgesinde geleneksel metotlarla bakir, piring ve sagtan silindir ve dikddrtgen prizmasi
seklinde iiretilen semaver, 6zellikle Samsun’un Vezirkdprii ilgesinde galvanizli sactan ve
yassi1 olarak {liretilir. Bununla beraber hali hazirda kiigiik ev aleti olarak iiretilen elektrikli

endiistriyel semaverler piyasada bulunmaktadir (Giines, 2012:).

Semaver giinlimiizde yaygin olarak kullanilan bir ara¢ olmasia ragmen tiirkiilerde
Kars ve Ankara yoresinde gegen tiirkiilerde yer almaktadir. Ozellikle Kars ve Erzurum’da

semaver kiiltiirii ortaya ¢ikmustir. Bu kiiltiir ile ilgili Erzurum’da 1935 yilindan beri “Rus
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Piring Semaver” tamiri yapan Feyzi Yal¢in Konca’ya gore, Carlik doneminde halka sim
semaverlerin demirbas olarak verildigi, bu semaverlerin Rusya’nin Batasov sehrinde
iiretildigi i¢in Batasov semaveri denilmektedir. Ayrica 1917 6ncesi Rus simirinin agik
olmasindan dolayr Rusya da c¢alismaya gidenler semaveri ve ¢ay Kkiiltiiriinii bolgeye

getirmiglerdir (Erzurum Portal1, 2019).

Bir Semaver Almisam Silenim Y oktur

Yore: Kars

Inceleme Tarihi:1977

Bir semaver almigam silenim yoktur

Bir derde diismiisem bilenim yoktur (TRT, 2006:159).

Evlerinin Onii Tahta Daraba
Yore: Ankara

Derleme Tarihi:1978

Evlerine vardim semaver kurmus

Ictigim ¢aylara ballar m1 katmis (TRT, 2006:346).

Sabahtan Kalktim Semaver Kurdum

Yore: Kars

Derleme Tarihi:1959

Sabahtan kalktim semaver kurdum

Semaver kurdum bade doldurdum (TRT, 2006:667).

Tabak

Tabak Tiirk Mutfaginda yiizyillardir yemeklerin servisinde kullanilan 6nemli bir
aractir, eskilerin “sahan” diye adlandirdigr bu arag, bakir, toprak ve ahsaptan yapilmigtir.
Cogunlukla bakir olanlarinin kullanildig1 bu araca Corum’da “kapakli” denilmektedir. Bu
bakir tabaklarin kapaklari bulunmasindan dolay1 bu ismi almis olabilir (Tombus, 2008:570).
Giliniimiizde ise daha ¢ok porselenden yapilan tabaklar kullanildig1 gibi, cam ve plastikten

yapilan tabaklarda yiyecek hazirlama ve servisinde kullanilmaktadir.
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Tarih boyunca kullanim1 yaygin olan tabak, tiirkiilerde 10 tiirkiide tespit edilmistir. Bu
tirkiilerde tabagin yapildigi malzeme (¢ini) ve tabakta bulunan yiyecekler (elma, visne,

kahve, bal, kaymak) belirtilmektedir.

Altin Tabakta Visne

Yore: Rumeli

Inceleme Tarihi.1988

Altin tabakta visne

Oglan ardima diisme (TRT, 2006:36).

Al Salim Mavi Salim

Yore: Erzurum/Oltu

Derleme Tarihi:1976

Cini tabakta visne

Oglan ardima diisme

Cini tabakta bal var

Oglan Anama yalvar (TRT, 2006:26)

Esme Estim Sabahtan

Yore: Yozgat/Akdagmadeni
Derleme Tarihi:1952

Esme estim sabahtan

Visne yedim tabaktan (TRT, 2006:331).

Gidiyor musun Yarim

Yore: Canakkale/Biga

Derleme Tarihi:1970

Oglanin ad1 Metin

Cini tabakta zeytin (TRT, 2006:406).

Koskiim Var Deryaya Karsi

Yore: Rumeli

Elmayi1 tabaga koyarlar

Cini tabaga koyarlar (TRT, 2006:566).
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Sabah ile Sabah Ile

Yore: Sanlurfa

Inceleme Tarihi:1978

Sabah ile sabah ile

Kahve gelir tabag ile (TRT, 2006:660).

Bu tiirkiide yer alan tabak Malatya/Darende yoresine ait “Sabahinan Sabahinan™ isimli

tirkiide de yer almaktadir.

Sabahinan Giin Dogar

Yore: Malatya/Hekimhan

Tabakta dar1 gérdiim

Diisimde yari gordiim (TRT, 2006:666).

Tabaga Koyarlar Kaymagi Bal

Yore: Edirne

Derleme Tarihi:1953

Tabaga koyarlar kaymagi bali

Ag odani dose ibrisim hali (TRT, 2006:734).
Tabakta Bal Olaydim

Yore: Sanlurfa

Tabakta bal olaydim

Eriyip yag olaydim (TRT, 2006:734).

Tava

Ates lizerinde bir sey tavlamak, yani kavurmak veya kizartmak i¢in kullanilan
yuvarlak govdeli, derin, bir veya iki kulplu bir kaptir. Ozellikle kirsal kesimde yag kizartma,
kavurma yapma, pekmez kaynatma ve yoresel yemek pisirmede her bolgenin kendine 6zgii
bi¢im ve biiyiikliikte tavalar1 bulunmaktadir (Ozdemir ve Ozan Kaya, 2011). Anadolu’da
yaygin olarak kullanilan tavaya farkli isimler verilmistir. Kavurcak (Akhisar-Manisa);
miicver tavasi (Bursa ve Bati Anadolu’da); saharig, sogarag veya sivhari¢ (Samsun); tagan

(Mugla); tigan (Denizli; tigan (Konya) (Karpuz, 2002:698).
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Mutfakta birgok yemegin pisirilmesinde kullanilan tava, tiirkiilerde sadece Kiitahya ve
Nevsehir yoresine ait iki tiirkiide kahvenin kavruldugu bir mutfak araci olarak yer
almaktadir. Gilinimiizde bu yorelerde kahvenin tavada kavrulmasiyla ilgili taranan

literatiirde bir veriye rastlanilmamaistir.

Meseden Gel A Siirmelim Meseden
Yore: Kiitahya

Derleme Tarihi:1961

Harman olsam diiz ovada savrulsam

Kahve olsam tavalarda kavrulsam (TRT, 2006:601).

Pancar Pezik Degil mi
Yore: Nevsehir/Hacibektas
Derleme Tarihi:1978
Gizlar gahve kavurur

Cingirdakl ¢ingirdakli tavada (TRT, 2006:643).

Tencere

Cogunlukla yemek pisirmek amaciyla kullanilan kulplu ve kulpsuz kapakli kaptir.
Tencereler yemek pisirmenin yaninda yemekleri saklamak icinde kullanilir. Mutfakta en
yaygin olarak kullanilan ve bulundurulan kap ¢esitlerinden olan tencereler sekil olarak diiz
dipli, silindirik govdeli, fazla derin olmayan kaplardir (Ozdemir ve Ozan Kaya, 2011;
Bezirci, 20001:108). Ocak veya atesin lizerine konularak kullanilan kaplar olan tencereler
form olarak biiyiik degisiklik gostermez. Ancak ¢alpara (kiigiik tencere-Trabzon ve koyleri);
harama, harana, hereni, herene, kushane, gusane, gasgana, gusene, giisene. kusane gibi
sOylenis sekilleri de vardir (Karpuz, 2002:698). Eskiden daha ¢ok bakir kaplardan yapilan

tencereler giiniimiizde yaygin olarak c¢elik, alliminyum ve camdan yapilmaktadir.

Mutfakta en ¢ok kullanilan araglardan bir olan tencere, tiirkiilerde de kendine yer
bulmustur. Bilecik, Mugla, Artvin, Sivas, Bursa ve Rize yorelerine ait tiirkiilerde tencere
tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde tencerede etin (Bilecik/So6giit), siitiin (Mugla/Fethiye ve

Bursa) ve madimagin (Sivas) pisirilmesi belirtilmektedir.
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Et Koydum Tencereye

Yore: Bilecik/Sogiit

Derleme Tarihi:1946

Et koydum tencireye

Yar geldi pencereye (TRT, 2006:332).

Gelin Cikma Kiraza

Yore: Artvin/Savsat

Inceleme Tarihi:1995

Tumb {isdiinde tencere

Gun vurup kayniyacak (TRT, 2006:385).

Kiraz Dali Eymeli

Yore: Mugla/Fethiye

Inceleme Tarihi:1991

Siit koydum tencereye

Yar geldi pencereye (TRT, 2006:557).

Madimak Oylum Oylum

Yore: Sivas

Inceleme Tarihi:1978

Madimak biser oldu

Tencerem tasar oldu (TRT, 2006:579).

Mendilimim Dért Ucu

Yore: Bursa

Inceleme Tarihi: 1992

Ocakta siit pigiyor

Toprak tenceresinde (TRT, 2006:594).

Sirt Ustiine Tencere

Yore: Rize/Hemsin

Sirt listiine tencere

Giinesten kaynayacak (TRT, 2006:692).
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Testi

Testi, Tirk Dil Kurumuna (2019) gore, genis govdeli, dar bogazli, emzikli veya
emziksiz olabilen, toprak, cam, metal vb. maddelerden yapilan su kabidir. Ana maddesi
balgik olan ve firinda pisirilen, agiz kism1 dar ve uzun, asagi kismi ise karinl olan su, yag,
bal ve yogurt testisi olarak farkli biiyiikliiklerde hazirlanmaktadir. Toprak, ¢ini, porselen ve

camdan tasarlanan su testisi i¢in Tiirkler topraktan yapilani tercih etmislerdir (Saral, 2016).

Tirkiilerde testi 2 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde testinin rengi (yesil) ve
icinde saklandig1 pekmez belirtilmektedir. Giiniimiizde kullanimi pek yaygin olmayan testi,
tirkiilerde saklama araci olarak yer almaktadir. Bugiinlerde nadiren de olsa testi yiyecek

saklama araci olarak kullanilmaktadir.

Desti Ici Pekmez

Yore: Denizli/Acipayam

Derleme Tarihi:1977

Desti i¢i pekmez

Bu pekmez bile yetmez (TRT, 2006:277).
Masada Yesil Desti

Yore: Erzurum

Masada yesil desti

Kemer belimi kesti (TRT, 2006:584).

Yayik

Yayik tereyagi ¢ikarmak i¢in siitiin, yogurdun iginde ¢alkalandig1 veya doviildiigi kap
veya makinedir. Yogurt veya kaymaktan yag elde etmek icin silindir seklindeki ahsaptan
yapilan mutfak kabidir. Siitten tereyagi ve ayran elde etmek icin kullanilan yayik iki
tarafindan ip baglanip tavana asilir ve igerisine konulan siit veya ayran calkalanir ve st
kismindaki agiz boslugundan dokiilerek alinir (Edebiyat ve Sanat Akademisi, 2019).
Bunlarin disinda da deriden yapilan yayiklarda uzun yillardir Anadolu’da kullanilmaktadir.
Giiniimiizde ahsap ve deri yayiklarin kullanimi azalirken yerini daha ¢ok elektrikle ¢alisan

yayiklar almistir.
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Tiirkiilerde yayigin gectigi yoreler (Sivas, Diyarbakir, Erzurum) hayvanciligin yaygin
olarak yapildig1 yerlerdir. Giiniimiizde de bu yorelerde yayik kullanilmaktadir (Ongel, 2016,
Bekar, 2016).

Tiirkmen Kiz1 Un Eliyor

Yore: Sivas

Yayik yaydim kolum sisti

Kolumdan kol bagim diistii (TRT, 2006:752).

Yayi1gimi1 Kurdum Diize
Yore: Erzurum
Inceleme Tarihi:1990
Yayigimi kurdum diize

Ela gozler siize siize (TRT, 2006:781).

Yayik Yaydim Kolum Sisti

Yore: Diyarbakir

Inceleme Tarihi:1983

Yayik yaydim kolum sisti

Kolumdan kol bagim diistii (TRT, 2006:781).

6.4. Tiirkiilerde Ge¢en Tiirk Mutfaginda Kullanilan Yéreye Ait Pisirme Yontemleri

Tiirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) Miizik Dairesi Bagkanliginca 2 cilt olarak
hazirlanan Tirk Halk Miizigi Sozlii Eserler Antolojisi kitabinda yer alan 4252 adet tiirkii
s0zl incelendiginde pisirme yontemlerinin dagilimina bakildiginda 18 adet tiirkiide 2 farkl
pisirme yoOntemine rastlanilmistir. Turkiilerde yer alan pisirme ydntemlerinin sayisal
dagilimi Cizelge 6.8’te verilmistir. Tiirkiilerde gegen pisirme yontemlerinin isimleri, hangi
turkiilerde gegtigi ve tiirkiilerin yoreleri Cizelge 6.9°da gosterilmistir. Daha sonra bu pisirme
yontemleri kisaca agiklanmuis, tiirkiilerde nasil yer aldigi belirtilmis ve tiirkiiniin gegtigi

yorede giiniimiizde kullanilip kullanilmadig1 saptanmaya calisilmistir.
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Cizelge 6.8. Tirkiilerde Pisirme Y ontemleri

Pisirme Yontemi Tiirkii Sayis1
Haglama 6

Kavurma 12

Toplam 18

Cizelge 6.9. Tiirkiilerde yorelere gore pisirme yontemleri

Pisirme Yontemi

Tirki Adi

Yore

Kavurma (Sote)

Bir Kilo Kestaneyi Aldim Elliye

Antalya

Cik Pencereye Pagsa Dudu Rumeli/Kavala
Gatiranlar Gatiranlar Isparta/Siitciiler
Kahveyi Kavururlar Eskisehir

Kara Da Koyun Hos Koyun Kayseri/Piarbast
Kara Koyun Etli Olur Ankara

Kavurma Koydum Tasa Erzurum

Kekligi Vurdum Geldim Denizli/Cal
Kestaneyi Kavurdum Mugla

Meseden Gel A Siirmelim Meseden Kiitahya

Vardim Takmaz Hanina Usak

Yoncay1 Bellediler Erzurum/Oltu

Haslama Bulguru Kaynatirlar Kars
Bulguru Kaynatirlar Cankir/Kursunlu
Bulguru Kaynatirlar Amasya
Fidayda (Bulguru Gaynadirlar) Ankara
Gurdular Diiglin Dasini Manisa/Sancakli
Suda Pismis Misiri Rize

Kavurma

Kavurma; yiyeceklerin, az yag konmus ve kizdirilmig tavada veya tencerede yiiksek
1s1da siirekli karistirilarak pisirilmesi islemidir. Kavurma yontemi Tiirk Mutfaginda daha ¢ok
etlere yapilan bir islemdir, ancak etlerin yaninda sebzelere yaygin olarak uygulanan bir

yontemdir. Bu pisirme yonteminde kavurma yapilacak yiyeceklerin esit boylarda olmasi ve
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kavurma yapilacak tavanin veya tencerenin iyi kizdirilmis olmasi gerekir, aksi takdirde
kizgin olmayan tava veya tencerede kavrulacak yiyeceklerde su kaybi olacaktir, yine esit
boylarda dogranmayan yiyeceklerin pisme siireleri ayn1 olmayacaktir. Tiirk mutfaginda bu
yontemle pisirilen yemekler kavurma adi ile anilmaktadir (Et kavurma, kuzu kavurma, sebze

kavurma gibi). Ayrica Tiirk Mutfaginda et ve sebzelerin disinda kahvede kavrularak pisirilir.

Tiirkiilerde kavurma yontemi 12 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde, kahvenin
kavrulmasi, kestanenin kavrulmasi, bugday kavurgasi, et kavurma ve keklik kavurma
geemektedir. Bu yiyecekler giiniimiizde de yore mutfaklarinda yer almaktadir ve kavurma

yontemiyle pisirilmektedirler (Zencir, 2016).

Bir Kilo Kestaneyi Aldim Elliye
Yore: Antalya
Inceleme Tarihi:1992
Kestane kavurdum soba iistiinde
Kabugunu soydurdum sofa iistiinde
Kestane kavurdum arabalarda
Kabugunu kuruttum darabalarda (TRT, 2006:154).

Cik Pencereye Pasa Dudu

Yore: Rumeli/Kavala

Derleme Tarihi:1980

Pasa Dudu’nun annesi kahve kavurur

Pasa da Dudu’m sokaklarda fistan savurur (TRT, 2006:228).

Gatiranlar Gatiranlar

Yore: Isparta/Siitciiler

Inceleme Tarihi: 1994

Gavurgay: ben gavurdum

Ciktim tepeye savurdum (TRT, 2006:376).

Kahveyi Kavururlar
Yore: Eskisehir
Derleme Tarihi:1982
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Kahveyi kavururlar
Igmeden savururlar (TRT, 2006:498).
Bu tiirkiide gecen kavurma ayni sozlerle Erzurum/Oltu yoresine ait “Yoncayi

Bellediler” isimli tiirkiide de ge¢gmektedir.

Kara da Koyun Hos Koyun

Yore: Kayseri/Pinarbasi

Derleme Tarihi:1990

Kara da koyun etli olur

Kavurmasi tath olur (TRT, 2006:514).

Bu tiirkii gecen kavurma ayni sozlerle Ankara yoresine ait “Kara Koyun Etli Olur”

isimli tiirkiide de yer almaktadir.

Kavurma Koydum Tasa

Yore: Erzurum

Derleme Tarihi:1950

Kavurma koydum tasa

Doldurdum basa basa (TRT, 2006:534).

Kekligi Vurdum Geldim

Yore: Denizli/Cal

Kekligim var giimeli

Gavurup da yimeli (TRT, 2006:540).

Kestaneyi Kavurdum

Yore: Mugla

Kestaneyi kavurdum

Dumanini savurdum (TRT, 2006:546).

Meseden Gel A Stirmelim Meseden
Yore: Kiitahya

Derleme Tarihi:1961

Harman olsam diiz ovada savrulsam

Kahve olsam tavalarda kavrulsam (TRT, 2006:601).
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Vardim Takmaz Hanina

Yore: Usak

Inceleme Tarihi:1987

Kekligim dag i¢inde

Gavururlar yag icinde (TRT, 2006:767).

Hagslama

Haslama; kaynayan bol suda yiyeceklerin pisirilmesidir. Bu yontemde suyun iyi
kaynamig olmasi1 gerekir, aksi takdirde kaynamayan suyun igerisine atilan yiyecekler dibe
coker ve yapisir. Bu yontemle hemen hemen biitiin yiyecekler pisirilebilir. Haglama yontemi,
kuru baklagillerin pisirilmesinde, etlerin pisirilmesinde, et ve kemik sularmin
hazirlanmasinda, yumurtalarin haslanmasinda, kabuklu deniz iirlinlerinin pisirilmesinde,
patates garnitiirleri ve sebzelerin pisirilmesinde, su bdregi, mant1 gibi hamur islerinin
hazirlanmasinda, pilavlarin pisirilmesinde, c¢orbalarin pisirilmesinde, makarnalarin
pisirilmesinde ve bazi siitlii tatlilarin hazirlanmasinda kullanilir. Tlirk Mutfaginda en yaygin
kullanilan pisirme yontemlerinden biri olan haslama yontemi pisirildigi yemege de adini

vermektedir (Et haslama, tavuk haslama, misir haglama, gibi).

Tiirkiilerde haglama yontemi 6 tiirkiide tespit edilmistir. Haglamas1 yapilan yiyecekler
bulgur, misir ve keskektir. Gilinlimiizde de bu yorelerde bu yiyecekler haglama yontemi ile

yapilmaktadir (Zencir, 2016).

Bulguru Kaynatirlar

Yore: Kars

Inceleme Tarihi:1973

Bulguru kaynatirlar

Serine yaylatirlar (TRT, 2006:188).

Bu tiirkii, aym1 isimle Cankiri/Kursunlu, Amasya ve Ankara yorelerinde de yer

almaktadir.

Gurdular Diiglin Dagin1

Y 6re: Manisa/Sancakli
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Derleme Tarihi:1982
Gurdular diigiin dagini
Gaynadirlar kesgek asin1 (TRT, 2006:426).

Suda Pigmis Misir1

Yore: Rize

Inceleme Tarihi:1993

Suda pismis misir1 tuzlayip yiyeceksun

Misirin tiirkiisiinii benden dinleyeceksun (TRT, 2006:707).

6.5. Tiirkiilerde Gecen Tiirk Mutfaginda Yéreye Ozgii Yiyecek-Icecek Ritiielleri

(bayramlar, kutlamalar, senlikler, ahskanliklar, dogum ve 6liim gibi)

Tiirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) Miizik Dairesi Baskanliginca 2 cilt olarak
hazirlanan Tirk Halk Miizigi Sozli Eserler Antolojisi kitabinda yer alan 4252 adet tiirki
s0zl incelendiginde pisirme yontemlerinin dagilimina bakildiginda 12 adet tiirkiide 2 farkl
yiyecek igecek ritiieline rastlanilmistir. Tiirkiilerde yer alan yiyecek-igecek ritiiellerinin
sayisal dagilimi ¢izelge 6.10°da verilmistir. Tirkiilerde gegen yiyecek-igecek ritiiellerinin
isimleri, hangi tlirkiilerde gectigi ve tiirkiilerin yoreleri ¢izelge 6.11°de gosterilmistir. Daha
sonra bu ritlieller kisaca a¢iklanmus, tiirkiilerde nasil yer aldig1 belirtilmis ve tiirkiiniin gectigi

yorede giinlimiizde kullanilip kullanilmadig1 saptanmaya caligilmistir.

Cizelge 6.10. Tirkiilerde yiyecek igecek ritiielleri

Yiyecek Icecek Ritiieli Tiirkii Sayisi
Diigiin 11
Kiz Isteme 1

Toplam 12
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Cizelge 6.11. Tirkiiler ve yorelere gore yiyecek igecek ritiielleri

Ritiiel Tiirkii Adi Yore

Diigiin Cattilar Gazan Dagin1 Afyon/Sincanl
Cattilar Gazan Dagin1 Usak/Esme
Cattilar Gazan Dasini Usak
Cattilar Gazan Dasin1 Manisa/Salihli
Cattilar Ocak Dagin1 Manisa
Cattilar Ocak Dasin1 Icel/Silifke
Cattilar Ocak Tagini Kayseri/Sariz
Gelini Getirdiler Sanliurfa
Goca Kapimin Giillab1 Agir Bilecik
Gurdular Diiglin Dasin1 Manisa/Sancakl
Giliveyi Dama Cikamaz Karabiik/Safranbolu

Kiz isteme Deli Kiz Sinin Geliyor Bayburt

Diigiin

Diigiin, Tiirk Kiiltiirtinde 6nemli gecis donemlerinden biridir, diiglin kiz tarafi ve erkek
tarafi i¢in onemli bir statii simgesi ve sosyal torendir. Her iki tarafta gelen diigline gelen
misafirlerini en iyi sekilde agirlamak i¢in ikramlarda bulunurlar. Bu ikramlar igerisinde en
onemlisi diigiin yemegidir. Diiglin yemegi Tiirkiye’de bolgelere gore farklilik gosterse d,
yaygin olarak goriilen yemekler; piring pilavi, et ile yapilan kavurma veya haslama, keskek,
borek ¢esitleri, dolma ¢esitleri, ¢orba ¢esitleri, baklava, siitlag, hosaf ¢esitleridir (Artun
2016:429).

Tiirkler yasamlarmin her asamasi tiirkiilerde yansitirken, diigiinlerini ve
diigiinlerinde pisirdikleri yemeklerini de tiirkiilere aktarmiglardir. Tirkilerde 11 tiirkiide
diiglin yemegi tespit edilmistir. Bunlarin hemen hemen hepsinde diigiin as1 gibi genel bir
tabir kullanilirken, bir tanesinde diigiin yemegi olarak pilavin pisirildiginden bir tanesinde
de keskek pisirildiginden bahsedilmektedir. Diger tiirkiilerin gectigi yorelerde de farkl
digiin yemeklerine rastlanilsa bile biitiin yorelerde diigiin yemegi olarak pilav ve keskek en

¢ok pisirilen diigiin yemegi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu durum bugiinde gegerliligini
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stirdiirmektedir (Zencir, 2016; Sengiil ve dig, 2015; Giildemir, 2016; Sengiil ve Tiirkay,
2017).

Cattilar Gazan Dagini

Yore: Afyon/Sincanl

Inceleme Tarihi:1992

Cattilar gazan dasimi

Kurdular diigiin asimi (TRT, 2006:211).

Bu tiirkii ayn1 isim ve benzer sdzlerle Usak/Esme, Usak, Manisa/Salihli, Manisa, icel

Silitke ve Kayseri/Sariz yorelerinde de yer almaktadir.

Gelini Getirdiler
Yore: Sanliurfa
Inceleme Tarihi: 1989

Gelin cardaktan
Serbet verir bardaktan (TRT, 2006:386).

Goca Kapinin Giillab1 Agir

Yore: Bilecik

Inceleme Tarihi:1973

Diigiinii senlikli gelin

Pilavi lezzetli gelin (TRT, 2006:414).

Gurdular Diigiin Dagim

Yore: Manisa/Sancakli

Derleme Tarihi:1982

Gurdular diigiin dasin

Gaynadirlar kesgek asini (TRT, 2006:426).

Giiveyi Dama Cikamaz
Yore: Karabiik/Safranbolu
Derleme Tarihi:1978
Giiveyinin ast da piger

Saducu Oniine diiser (TRT, 2006:435).
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Kiz Isteme

Kiz isteme, Tirk Kiiltiirlinde evlenme agamalari igerisinde oldukca saygin bir yere
sahiptir. Baz1 yorelerde kiz isteme ve s6z kesme birlikte yapilmaktadir. Bu saygin ritiiel
yerine getirilirken kiz tarafi, erkek tarafindan gelen misafirlere yiyecek-igecek ikramlarinda
bulunur. Bu ikramlar igerisinde en yaygin olani kahve ikramidir (Bulduk ve Siiren,
2008:301). Kahve digin da bolgelere gore farklilik gosterse de serbet, lokum ve seker, tatl,
meyve ve ¢erez ikram edildigine rastlanilmaktadir (Artun, 2016:428).

Tiirkiilerde kiz isteme gelenegi sadece Bayburt yoresine ait bir tiirkiide gegmektedir.
Gilinlimiizde, Bayburt’ta kiz isteme merasiminde bir sini tizerinde seker, lokum, kolonya ve

kahve ikram edilir (Bayburt Valiligi, 2019).

Deli Kiz Sinin Geliyor

Yore: Bayburt

Derleme Tarihi:1956

Deli kiz sinin geliyor

Sininde neler geliyor

Sinide ¢erez geliyor (TRT, 2006:263).

6.6. Tiirkiilerde Gegen Tiirk Mutfaginda Yoéreye Ozgii Ogiinler

Tiirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) Miizik Dairesi Baskanliginca 2 cilt olarak
hazirlanan Tirk Halk Miizigi Sozli Eserler Antolojisi kitabinda yer alan 4252 adet tiirkii
sozii incelendiginde ogiinlerin dagilimina bakildiginda 7 adet tiirkiide 2 farkli 6giine
rastlanilmistir. Tirkiilerde yer alan dgiinlerin sayisal dagilimi ¢izelge 6.12°de verilmistir.
Tiirkiilerde gegen Ogiinler, bu 6g&iinlerin hangi tiirkiilerde gectigi ve tiirkiilerin yoreleri
cizelge 6.13’te gosterilmistir. Daha sonra 6giinlerde nelerin tiiketildigi kisaca agiklanmisg,
tiirkiilerde nasil yer aldig1 belirtilmis ve tiirkiiniin gectigi yorede giliniimiizde bu 6giinlerde

ayni tiir yiyeceklerin tiiketilip tliketilmedigi saptanmaya caligiimstir.
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Cizelge 6.12. Tiirkiilerde 6giinler

Ogiin Tiirkii Sayisi
Sabah 5
Aksam 2
Toplam 7

Cizelge 6.13. Tiirkiiler ve yorelere gore 6giinler

Ogiin Tiirkii Adi Yore

Sabah Catal Cama Gursun Attim Gegmedi Samsun/Ladik
Sabah ile Sabah ile Sanliurfa
Sabah Olur Cocuk Gider Oyuna Burdur/Yesilova
Sabahinan Kalktim Siidii Pisirdim Yozgat
Sabahinan Sabahinan Malatya/Darende

Aksam Evlerine Vardim Agsam Isparta/Senirkent
Evlerinin Onii Guslar Daris1 Erzurum

Sabah

Giinliik 6giinlerde Anadolu’nun hemen hemen tiim ydrelerinde oldugu gibi eskiye
gore degismeler olmustur. Eskiden iki 6giin (Kusluk, aksam) olan yemek ogiinlerinin
giiniimiizde {i¢ 6giine ¢ikt1g1 gdzlenmektedir (Kabacik, 2016:149). Onceleri sabah (kusluk)
ogiliniinde, ¢orba, ayran i¢ine ekmek dogranarak yapilan un ya da bugday lapasi veya siit
icilirdi (Giirsoy, 2013:129). Giiniimiizde ise sabah Ogiiniinde bal, regel gesitleri, peynir
cesitleri, zeytin cesitleri, pogaca ve simit ¢esitleri, yumurta g¢esitleri, ekmek ve icecek olarak

cay, kahve veya meyve suyu ¢esitleri tiikketilmektedir.

Tirkilerde sabah 6giiniin ile ilgili 5 tiirkii tespit edilmistir. Bu tiirkiilerin gectigi
yorelerde giiniimiizde de bu yiyeceklerin tiiketildigine rastlanilmaktadir (Kabacik, 2016;
Gtildemir, 2016; Bekar, 2016; Isik, 2016; Sengiil ve Tiirkay, 2017). Ancak sabah 6gliniinde
kahvenin gectigi Sanliurfa ve Malatya yorelerinde giinlimiizde sabah O6giiniinde kahve

tiiketimine rastlanilmamustir.
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Catal Cama Gursun Attim Gegmedi

Yore: Samsun/Ladik

Derleme Tarihi:1943

Sabahinan kalktim yarim uyurdu

Gaymak tabaklar: beni doyurdu (TRT, 2006:210).

Sabah ile Sabah ile

Yore: Sanlurfa

Inceleme Tarihi: 1978

Sabah ile sabah ile

Kahve gelir tabag ile (TRT, 2006:660).

Bu tiirkiide gecen sabah ayni sozlerle Malatya/Darende ydresine ait “Sabahinan

Sabahinan” isimli tiirkiide de yer almaktadir.

Sabah Olur Cocuk Gider Oyuna
Yore: Burdur/Yesilova
Derleme Tarihi:1978

Sabah olur corbasini icemez

Ogle olur oyundan gecemez (TRT, 2006:663).

Sabahinan Kalkdim Siidii Pisirdim

Yore: Yozgat

Derleme Tarihi:1953

Sabahinan kalktim siidii pisirdim

Stidiin koptigiinii yere dasirdim (TRT, 2006:666).

Aksam

Aksam 6giinii Tiirk Mutfak Kiiltiirii’'nde eskiden beri biitiin aile fertlerinin bir arada
yemek yedigi dnemli 6glindiir. Eskiden aksam yemeginde ¢orba, et yemegi, pilav ve hosaf
ya da tath tiiketilirdi (Giirsoy, 2013:131). Giiniimiizde de aksam 6giiniinde benzer yemekler

tilkketilmekte ancak ¢esit sayis1 daha fazladir.
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Tiirkiilerde aksam 6giinline 2 tiirkiide rastlanilmigtir. Bunlardan Isparta/Senirkent
yoresine ait tiirkiide aksam Ogiiniinde tavsan yemeginden bahsedilmektedir. Bu yemek
giiniimiizde de Tiirkiye Kiiltiir Portali geleneksel mutfak kategorisinde Isparta ili’ne ait
tavsan yahnisi yemegi olarak yer almaktadir (Kiiltiir Portali, 2019). Erzurum yoresine ait
tiirkiide gecen aksam 6giinlinde peynir ekmek tiiketilmesine giiniimiizde de rastlanilmaktadir

(Ongel, 2016; Giildemir 2016).

Evlerine Vardim Agsam
Yore: Isparta/Senirkent
Inceleme Tarihi:1978
Evlerine vardi agsam

Sofraya koydular davsan (TRT, 2006:340).

Evlerinin Onii Guslar Dar1s1
Yore: Erzurum

Derleme Tarihi:1967

Aksam olur peynir ekmek yiyemez

Sabah olur ¢arik gorap giyemez (TRT, 2006:343).
6.7. Tiirkiilerde Gegen Tiirk Mutfaginda Yéreye Ozgii Yiyecek ve Icecekler

Tiirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) Miizik Dairesi Baskanliginca 2 cilt olarak
hazirlanan Tirk Halk Miizigi Sozli Eserler Antolojisi kitabinda yer alan 4252 adet tiirkii
sozii incelendiginde yiyecek-igeceklerin dagilimina bakildiginda 260 adet tiirkiide 66 farkli
yiyecek-icecege rastlanilmistir. Tirkiilerde yer alan yiyecek-igeceklerin sayisal dagilimi
Cizelge 6.14’te verilmistir. Tirkiilerde gegen yiyecek-igeceklerin isimleri hangi tiirkiilerde
gectigi ve tiirkiilerin yoreleri Cizelge 6.15’te gosterilmistir. Daha sonra bu yiyecek-igecekler
kisaca agiklanmis, tiirkiilerde nasil yer aldigi belirtilmis ve tiirkiiniin gegtigi yorede

giinlimiizde bu yiyecek-i¢eceklerin kullanilip kullanilmadig1 saptanmaya ¢alisilmistir.
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Yiyecek-icecek | Tiirkii | Yiyecek-Icecek Tiirkii | Yiyecek-icecek | Tiirkii
Sayisi Sayisi Sayis1
Ayran 5 Hosaf 1 Stit 16
Baklava 3 Hosmerim 1 Sarap 3
Bal 9 Kahve 36 Seker 3
Bal-Kaymak 1 Kara Biber 4 Serbet 4
Batirik 1 Kavurma 5 Tarhana 2
Borek 5 Kaymak 8 Tavsan 1
Bulgur 18 Kebap 21 Tavuk 5
Biiryan Kebab1 | 2 Kenger 1 Teleme 1
Ciger 1 Keskek 1 Tursu 2
Cay 3 Kete 1 Tuz 1
Cerez 4 Konyak 1 Un 7
Cig Kofte 1 Leblebi 3 Uziim Suyu 2
Corba 2 Lokum 4 Uziim Tursusu 1
Cokelek 1 Meze 4 Yaprak Sarma 1
Dolma 1 Misir Ekmegi 1 Yogurt 7
Dondurma 1 Paca 1 Yufka saci 2
Ekmek 3 Pastirma 2 Yumurta 2
Et 6 Pilav 10 Zerde 1
Gozleme 1 Pekmez 6 Zeytinyagi 1
Hamsi Tava 1 Pezik Tursusu 1 Zeytinyagl 1
Hamur As1 1 Raki 9
Haglanmis Misir | 1 Recel 2
Helva 1 Sac Kavurma 1
Toplam 241
Cizelge 6.15. Tirkiilerde yorelere gore yiyecek-icecekler

Yiyecek-I¢ecek Tiirkii Adi Yore
Ayran Catal Cama Kursun Attim Ge¢medi Bolu

Cig Kofteler Ne Aci Kahramanmaras
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Cizelge 6.15. (devam) Tiirkiilerde yorelere gore yiyecek-igecekler

Kalenin Ardinda Laleler Biter Sanliurfa
Nebisih Dedikleri Tokat/Resadiye
Yaylalarin Ayrani Mugla/Ula
Baklava Ben Beyimi Uyandirdim Antalya/Akseki
Hayal Olmus Hayal Karsiki Daglar Erzurum
Sergenin Bas1 In Gibice Cankar1/Cerkes
Bal Agasar’in Balin1 Giresun/Gorele
Al Salim Mavi Salim Erzurum/Oltu
Bazarda Bal Var Gelinim Mugla/Fethiye
Carsida Bal Var Diyarbakir
Daldim Géllere Daldim Giresun/Gorele
Kocakusun Yiiksektedir Oyunu Balikesir
Tabakta Bal Olaydim Sanliurfa
Yemeklerden Ug Yemek Var Sevilir Erzurum
Yaylalarda Ug Atim Var Binilir Kars
Bal-Kaymak Tabaga Koyarlar Kaymag1 Bali Edirne
Batirik Samanlikta Kediler (Hop Badirik) Yozgat
Borek Hayal Olmus Hayal Karsiki Daglar Erzurum
Evrese Yollar1 Dar Canakkale/Gelibolu
Sahur Vakti Ciktik Yola Karabiik/Safranbolu
Sergenin Bas1 In Gibice Cankir1/Cerkes
Yemeklerden Ug Yemek Var Sevilir Erzurum
Bulgur Bulguru Kaynatirlar Kars
Bulguru Kaynatirlar Cankiri/Kursunlu
Bulguru Kaynatirlar Amasya
Camdan Sakiz Akiyor K.Maras/Elbistan
Cimenli Bah¢ede Bulgur Eliyor Erzurum/$enkaya
Ciy Kofteler Ne Aci Kahramanmaras
Dam Baginda Oturur Aksaray/Ortakdy
Dama Bulgur Sererler Nigde
Dama Bulgur Sererler Rumeli




Cizelge 6.15. (devam) Tiirkiilerde yorelere gore yiyecek-igecekler
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Evlerinin Onii Bulgur Dibegi Isparta
Fidayda (Bulguru Gaynadirlar) Ankara
Giivercinim Siit Beyaz Aksaray/Ortakdy
Hayriye’ye Mendil Verdim Almadi Antalya/Akseki
Incecik Bulgur Musun Isparta
Kalenin Bedenleri Izmir/Bergama
Kiip Dibinde Bulgurum Usak
Sokuda Bulgur Gelinim Adana/Ceyhan
Tahtalikta Galbir Var Burdur/Yesilova
Biiryan Kebabi Aptasliktan Su Damlar Mugla/Fethiye
Sagakliktan Su Damlar Mugla
Ciger Sabah Oldu Gaynanam Geldi Amasya
Cay Cay (Kimin Agriyor Cani) Azerbaycan
Selam Olsun Size Giizel Cemaat Erzurum
Yemeklerden Ug Yemek Var Sevilir Erzurum
Cerez Deli Kiz Sinin Geliyor Bayburt
Istanbul’a Saz Yolladim Yar Geldi Burdur
Serenler Serenler Yiiksek Serenler Burdur
Soguk Su Basinda Yedim Kebab1 Yozgat/Bogazliyan
Cig Kofte Cig Kofteler Ne Aci Kahramanmaras
Corba Kediyi Koydum Torbaya Orta Anadolu
Sabah Olur Cocuk Gider Oyuna Burdur/Yesilova
Cokelek Cokelegi Cokerttim Sivas
Dolma Dolma Gazanina Vardim Dolmas1 Eksik | Kastamonu
Dondurma Dondurmam Buz Gibi Buz [stanbul
Ekmek Evlerinin Onii Guslar Daris1 Erzurum
Evrese Yollar1 Dar Canakkale/Gelibolu
Serenler Serenler Yiiksek Serenler Burdur
Et Et Aldim Dirheminen Adana
Et Aldim Dirheminen Kastamonu
Et Aldim Elim Yagh Denizli
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Cizelge 6.15. (devam) Tiirkiilerde yorelere gore yiyecek-igecekler

Et Koydum Tencireye Bilecik/Sogiit
Et Pisirdim Yagh Yagh Guimiigshane/Kelkit
Yaylalarda U¢ Atim Var Binilir Kars
Gozleme Gozleme Yaptim Yagh Yagh Ankara/Beypazari
Hamsi Tavasi Oy Calamadum Gitti Trabzon/Siirmene
Hamur Ast Gl Kurusu Kalbura Usak
Haglanmis Misir Suda Pismis Misiri Rize
Helva Cadir Alt1 Minare Gaziantep
Hosaf Kinas1 Karilir Tasta Afyon
Hosmerim Sahan Sahan Hosmerim Afyon/Sandikli
Kahve Ayaginda Yemeni Malatya/Dogansehir
Aziziye Aziziye Aksaray
Berber Diikkanina Vardim Nevsehir/Urgiip
Cimdalli Carsisinda Nigde
Cik Daldan Erik Devsir Malatya/Darende
Cik Pencereye Pasa Dudu Rumeli/Kavala
Cift Candarma Geliyor Artvin
Delhadir Bagindayim Kiitahya/Simav
Elif Kizininda Mendiline Mestine Konya
Gayfeciler Gayfe De Pisirir Eskisehir
Gidemem Siraz’a Ben Ordu/Mesudiye

Kahve Pistigi Yerde Kastamonu-Cankir1
Kahve Koydum Fincana Giresun

Kahve Yemen’den Gelir Burdur

Kahve Yemen’den Gelir Edirne

Kahve Yemen’den Gelir Cankir1

Kahveciler Kahve Koyar Fincana Trabzon

Kahveyi Kavururlar Eskisehir

Koy Kiz1 Oturmus Dokuyor Hali Erzurum

Meseden Gel A Siirmelim Meseden Kiitahya

Nebisih Dedikleri

Tokat/Resadiye
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Ocakta Kahve Pisirir Sivas/Kangal
Odasina Vardim Gayfe Biistiriir Erzincan/Egin
Odasina Vardim Olurmu Boyle Diyarbakir
Pancar Pezik Degilmi Nevsehir/Hacibektas
Sabah ile Sabah Ile Sanlurfa
Sabahinan Sabahinan Malatya/Darende
Selam Olsun Size Giizel Cemaat Erzurum
Sira Sira Kazanlar Aksaray
Sokuda Bulgur Gelinim Adana/Ceyhan
Tabakam Tiitiin Dolu Isparta/Yalvag
Tabakamda Tiitlin Yok Kirklareli
Yoncayi Bellediler Erzurum/Oltu
Yiiksek Kahvelerde Kahve Pisirir Rumeli/Kircaali
Zeytin Yapragi Yesil Kilis
Kara Biber Kara Biber Asmi1 Olur Aksaray
Biberim Kara Biberim Cankiri
Kara Biiber As Olmaz Orta Anadolu
Kutuda Karabiber Erzurum/Askale
Kavurma Arpalar Hasir Oldu Usak/Banaz
Kara Da Koyun Hos Koyun Kayseri/Piarbasi
Kara Koyun Etli Olur Ankara
Kavurma Koydum Tasa Erzurum
Saplaga Verdik Bir Kiz1 Bursa/Keles
Kaymak Asmanin Tepesinde Sivas
Ayaz Gelir Otagindan Kars
Ayak Ayak Merdivenin Basina Burdur

Catal Cama Gursun Attim Ge¢gmedi

Samsun/Ladik

Kara Duta Yaslandim Sivas/Divrigi
Kayadan Ot Yolarim Yozgat
Koglar1 Vurdum Dereye Sivas/Ulas
Koy Kiz1 Oturmus Dokuyor Hali Erzurum
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Cizelge 6.15. (devam) Tiirkiilerde yorelere gore yiyecek-igecekler

Kebap Baga Girdim Uziime Kars
Carsida Bal Var Diyarbakir
Cay Asapi Iz Gider Sivas/Kangal
Dolana Ay Dolana Sanliurfa
Elma Tekerlendi Yar Kilis
Erzurum Ovalari Ardahan/Cildir
Evlerinin Onii Pazara Yakin Tokat
Giderem Yolum Budur Ardahan/Cildir
Giderken Bize Ugra Giresun
Gidiyom Aglasana Tokat
Kebabin Tuzu Gibi Karaman
Kef Ustiinde Kefimize Azerbaycan
Nare Esvap Yikiyor Diyarbakir
Oy Giiliim Yagmu Yagar Yerlere Nevsehir/Hacibektas
Soguk Su Basinda Yedim Kebabi Yozgat/Bogazliyan
Sirin Nar Dane Dane Gaziantep
Vardim Yarin Bahgesine Diyarbakir
Asagidan Gelen Hanim Oynasin Bilecik
Kekligi Vurdum Geldim Denizli/Cal
Vardim Takmaz Hanina Usak
Sen Bu Yaylalar1 Yayliyamasun Trabzon
Kenger Giiliim Seni Alir Daga Kagarim Malatya
Keskek Gurdular Diiglin Dasin1 Manisa/Sancakli
Kete Gl Menekse Senden Almis Kokuyu Sivas
Konyak Yemeklerden Ug Yemek Var Sevilir Erzurum
Leblebi Leblebi Koyarlar Tasa Artvin/Savsat
Leblebi Koydum Tasa Cankir1/Cerkes
Leblebici Gel Buraya Eskigehir
Lokum Ay Dogar Asmak Ister Orta Anadolu
Bizim Evde Sekerde Lokum Badem Var | Konya
Hokka Hokka Lokumlar1 Yedirdim Sana | Rumeli
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Tahtalikta Galbir Var Burdur/Yesilova
Meze Evlerinin Onii Cevirme Cardag1 Kayseri
Han Nigar’im Benden Yiiz Cevirme Kars
Hanimlar Sahraya Cikmis Cimen Ustiine | Cankir1
Osman’tmmim Tesbihi Var Da Mercandan | Antalya
Misir Ekmegi Suda Pigmis Misir1 Rize
Paca Tandira Koydum Pacay1 Erzurum
Pastirma Kandilli Yazmay1 Kaldir Yiiziinden Kayseri
Kiip I¢inde Irecel Karabiik/Safranbolu
Pilav Asker Yolu Beklerim Yozgat
Balikesir I¢inde Koriik Paytona Bindim | Balikesir
Dama Goydum Yakacak Ankara/Cubuk
Goca Kapimin Giillab1 Agir Bilecik
Horozumu Kagirdilar Kayseri
Horozumu Kagirdilar Sivas
Horozumu Satamadim Eskisehir
Iste Geldim Ekim Biikiim Trabzon
Silifke’nin Yogurdu Icel/Silifke
Tumb Ustiinde Oturdum Sivas
Pekmez Bilal’imsin Bilal’1im Kahramanmaras
Cay Kenarinda Evimiz Burdur
Desti I¢i Pekmez Denizli/Acipayam
Karsida Kavun Yerler Corum
Pencereden Yel Gelir Rumeli
Sinop’ta Tabyaya Yakin Sinop
Pezik Tursusu Tumb Ustiinde Oturdum Sivas
Raki Bahgelerde Biberiye Kirklareli

Catal Cama Gursun Attim Gegmedi

Samsun/Ladik

Gesi Baglarinda Dolantyorum Kayseri
Han Nigar’im Benden Yiiz Cevirme Kars
I¢me Rakiy1 Zarar Aydimn/Nazilli
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Cizelge 6.15. (devam) Tiirkiilerde yorelere gore yiyecek-igecekler

Kopriiniin Alt1 Diken Sivas/Sugehri
Osman’mmim Tesbihi Var Da Mercandan | Antalya
Yemeklerden Ug Yemek Var Sevilir Erzurum
Yikilsaydi Meyhaneler Rumeli

Regel Kiip I¢inde irecel Karabiik/Safranbolu
Pencerede Perde Ben Amasya

Sac Kavurma Ayaginda Kundura Burdur

Siit Elinde Siit Kiilegi Samsun/Bafra
Elinde Siit Kiilegi Erzincan/Kemaliye
Elinde Siit Kiilegi Erzurum/Tortum
Kara Duta Yaslandim Sivas/Divrigi
Kiraz Dali Eymeli Mugla Fethiye
Koglart Vurdum Dereye Sivas/Ulas
Mendilimin Dért Ucu Bursa
Sabahinan Kalkdim Siidii Pigirdim Yozgat
Sabahtan Kalktimda Ezen Sesi Var Tokat-Sivas
Siit I¢tim Dilim Yandi Kilis
Tiirkmen Kizi1 Siit Pisiriyor Sivas/Imranl
Tiirkmen Kiz1 Un Eliyor Sivas
Vardim Baktim Siit Pigirmis Hatay/Antakya
Vardim Baktim Siit Biistirtir Ankara/Kizilcahamam
Yemeklerden Ug Yemek Var Sevilir Erzurum
Yaylalarda U¢ Atim Var Binilir Kars

Sarap Evlerinin Onii Pazara Yakin Tokat
Gide Gide Gitmez Oldu Dizlerim Rumeli/Selanik
Sen Bu Yaylalar1 Yayliyamasun Trabzon

Seker Halkal1 Seker Sam Fistik Eskisehir
Iste Geldim Ekim Biikiim Trabzon
Kalenin Ardinda Ekerler Dar1 Cankirt

Serbet Gelini Getirdiler Sanliurfa

Kalenin Ardinda Ekerler Dar1

Cankir
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Kayalar Buz Baglamis Kirgehir/Kaman
Selam Olsun Size Giizel Cemaat Erzurum
Tarhana Bedevradan Evcegizin Bolu
Tarhana Kayniyor Manisa
Tavsan Evlerine Vardim Agsam Isparta/Senirkent
Tavuk Benim Toyugum Cillidir Erzurum
Menim Toyugum Agidi Ardahan/Cildir
Horozumu Kagirdilar Kayseri
Horozumu Kagirdilar Sivas
Horozumu Satamadim Eskisehir
Teleme Giivercinim Siit Beyaz Aksaray/Ortakdy
Tursu Assa Mahellenin Hocasi Balikesir/Dursunbey
Gezme Menden Arali Azerbaycan
Tuz Kagizman’da Tuz Dag1 Kars/Kagizman
Un Eski Evin Mertegi Ankara/Kalecik
Arpalar Hasir Oldu Usak/Banaz
Sabah Giinesi Dogmus Sivas/Zara
Tiirkmen Kizi Un Eliyor Sivas
Un Elerler Eleginen Erzurum
Vardim Baktim Siit Pigirmis Hatay/Antakya
Vardim Baktim Siit Biistirtir Ankara/Kizilcahamam
Uziim Suyu Indim Kuyu Dibine Kilis
Tokat’in Mezerligi Amasya/Merzifon
Uziim Tursusu Uzun Cars1 Bastan Basa Balikesir/Dursunbey

Yaprak Sarma

Birer Birer Aldim Tikenmez Sandim

Kayseri-Nevsehir

Yogurt Anam Yogurdunu Ayran Eylesin Tunceli/Cemiskezek
Asagidan Gelen Hanim Oynasin Bilecik
Gaynananin Kilimi Ankara/Sereflikochisar
Silitke’nin Yogurdu Icel/Silifke
Tel Sar1 Zilif Sar Trabzon
Yogurt Koydum Dolaba Elaz1g
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Cizelge 6.15. (devam) Tiirkiilerde yorelere gore yiyecek-igecekler

Yogurt Koydum Dolaba Kilis
Yufka Saci Cattilar Gazan Dasin1 Usak/Esme
Ocaga Koydular Yufka Sacint Tokat/Resadiye
Yumurta Sepet Sepet Yumurta Rumeli/Kircaali
Giizel Olur Ciy Yumurta Soyunca Denizli/Buldan
Zerde Balikesir Icinde Koriik Paytona Bindim | Balikesir
Zeytinyagi Zeytinyagi Sisesi Rumeli
Zeytinyagl Zeytinyagli Yiyemem Bursa

Ayran

Ayran, yogurda su katilarak veya kuru maddesi ayarlanan siite yogurt kiiltiirii ilave
edilerek icilebilir kivamda hazirlanan fermente bir siit iriiniidiir (Engez ve Dig, 2006).
Tiirklere 6zgii bir igecek olan ayran, pide, lahmacun, kebap gibi bir¢cok yiyecegin yaninda

ayrica yaz aylarinda serinlemek amaciyla yaygin olarak tiiketilmektedir.

Tiirkiilerde 5 tiirkiide ayran tespit edilmistir. Giliniimiizde de tiirkiilerin gectigi

yorelerde ayran tiiketimine rastlanilmaktadir (Zencir, 2016; Sengiil ve dig, 2015).

Catal Cama Kursun Attim Ge¢medi
Yore: Bolu

Derleme Tarihi:1941

(atal cama kursun attim gegmedi

Ali Efeye ayran verdim icmedi (TRT, 2006:211).

Ciy Kofteler Ne Act
Yore: Kahramanmaras
Derleme Tarihi:1941
Ciy kofteler ne ac1
Ayran bunun ilaci

Ciy kofteyi yoguran
Yemez bunu dogrudan

Bol ayran tere sogan
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Ille camim ¢iy kofte
Bacim ayranin duru

ille canim iy kéfte (TRT, 2006:237).

Kalenin Ardinda Laleler Biter
Yore: Sanlurfa

Derleme Tarihi:1956

Ayran vay amica kizt ayrani

Annenden izinsiz vermem ayran: (TRT, 2006:503).

Nebisih Dedikleri

Yore: Tokat/Resadiye

Rafa goydum ayrani

Geldi gurban bayrami (TRT, 2006:616).

Yaylalarin Ayranmi
Yore: Mugla/Ula
Inceleme Tarihi:1990
Yaylalarin ayran:

Bugiin gurban bayrami (TRT, 2006:785).

Baklava

Baklava, ince acilmis yufkanin igerisine, findik, ceviz ve fistik eklenip iizerine
eritilmis yag konularak firinda pisirilen ve pistikten sonra serbet eklenerek servis edildigi
geleneksel bir hamur tathsidir. Tiirkiye’de daha ¢ok Giineydogu Anadolu Bdlgesi ile
0zdeslesen baklavaya, Anadolu’nun her yerinde, Rumeli’de, Azerbaycan’da ve Orta

Dogu’da rastlanilmaktadir.

Baklava giinlimiizde daha ¢cok Gaziantep yoresi ile 6zdeslesmistir, ancak tiirkiilerde
Antalya/Akseki, Erzurum ve Cankiri/Cerkes yorelerinde rastlanilmistir. Bu tiirkiilerde
baklava borekle birlikte belirtilmistir. Glinlimiizde de bu yorelerde Gaziantep kadar iiretimi
ve tiiketimi yaygin olmasa da siklikla tiiketilmektedir (Isik, 2016; Yiincii, 2016; Ongel,
2016).
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Ben Beyimi Uyandirdim

Yore: Antalya/Akseki

Derleme Tarihi:1954

Baklavay: ¢okga getir

Yiyemezsem geri gotiir (TRT, 2006:125).

Hayal Olmus Hayal Karsiki Daglar
Yore: Erzurum

Derleme Tarihi:1986

Dinlemez oldiiriir yoksulu begi

Kimi yemez baklavay: boregi (TRT, 2006:457).

Sergenin Bas1 In Gibice

Yore: Cankir1/Cerkes

Kara dagdan arabayi ytiklettim

Baklavay: boregi liplettim (TRT, 2006:688).

Bal

Tiirkiye’nin her bolgesinin kendine 6zgili ¢cevre kosullarina sahip olmasi, buralarda
ciceklenme donemlerinin farkli olmasi daha fazla iiretimi amacglayan aricilar i¢in goger
aricilik yapma sebebi olarak goriilmektedir. Bagta Akdeniz ve Kiy1 Ege olmak iizere, 1liman
yoreleri aricilar i¢in kolonilerini kiglatma, zengin nektar ve polen kaynagi saglama ve erken
gelen bahardan yararlanma gibi nedenlerle tercih edilmektedir (Semerci, 2017). Daha sonra
yazin gelmesiyle birlikte Dogu Anadolu’nun ve Karadeniz’in yiliksek yaylarina goc
baslayarak buralardaki endemik ¢iceklerden bal iiretilmektedir. 2017 yili TUIK verilerine
gore Tiirkiye’de en fazla bal liretiminin gerceklestirildigi iller, Ordu, Mugla ve Adana’dir
(Aricilik Arastirma Enstitiisii, 2019). Bal sofralik olarak (petekli, stizme, krem bal, aromali
bal, kuruyemisli bal, polen propolis, ar1 siitii vb.) kullanildig1 gibi, gida sanayiinde
tatlandiric1 olarak, pasta ve ¢ikolata {iriinlerinde yine tatlandirict ve yan {iriin olarak, siit,

yogurt ve dondurma sektoriinde, alkollii ve alkolsiiz igecek sektoriinde de kullanilmaktadir.
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Tiirkiilerde Giresun, Erzurum, Diyarbakir, Balikesir, Sanlurfa ve Kars yorelerine ait
8 tlirkiide bal tespit edilmistir. Glinlimiizde bu yorelerde bal tiretimi yapilmaktadir (Aricilik

Arastirma Enstitiisii, 2019).

Agasar’in Balini
Yore: Giresun/Gorele
Derleme Tarihi: 1980
Agasarin balini

Gel salini salini
Adam cebinde tagir

Senin gibi gelini (TRT, 2006:8).

Al Salim Mavi Salim

Yore: Erzurum/Oltu

Derleme Tarihi:1976

Cini tabakta bal var

Oglan anama yalvar (TRT, 2006:26).

Bazarda Bal Var Gelinim

Yore: Mugla/Fethiye

Bazarda bal var gelinim

Sende bir hal var gelinim (TRT, 2006:120).

Carsida Bal Var

Yore: Diyarbakir

Derleme Tarihi:1949

Carsida bal var

Sende bir hal var (TRT, 2006:209).

Daldim Goéllere Daldim
Yore: Giresun/Gorele
Derleme Tarihi:1974
Agasarin balin

Gel salin1 salin1 (TRT, 2006:248).
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Kocakusun Yiiksektedir Oyunu
Yore: Balikesir
All1 salvar aman

Petekte bal var aman (TRT, 2006:559).

Tabakta Bal Olaydim

Yore: Sanlurfa

Tabakta bal olaydim

Eriyip yag olaydim (TRT, 2006:734).

Yemeklerden Ug Yemek Var Sevilir

Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1990

Yemeklerden ii¢ yemek var sevilir

Biri siitlii biri borek bal da var (TRT, 2006:789).

Bu tiirkiide gecen bal ayni sézlerle Kars yoresine ait “Yaylalarda U¢ Atim Var Binilir”

isimli tiirkiide de yer almaktadir.
Bal-Kaymak

Arasma toz seker serpilerek kilerlere istif edilen kuru kaymak ile balin birlikte
tiketildigi (Peksen, 2011) bal-kaymak halk kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Gliniimiizde
bal-kaymak, kahvaltihk (Sandik¢i ve Ozkan, 2017) olarak kullanimimin disinda pek

tiiketimine pek rastlanilmamaktadir.

Tiirk mutfaginda ayrilmaz ikili olarak nitelendirebilecegimiz bal-kaymak tiirkiilerde
sadece Edirne yoresine ait bir tiirkiide gegmektedir. Ancak tarih boyunca Tiirk mutfaginda

yaygin olarak tiiketilen bu ikili buglinde bir¢ok yorede sevilerek birlikte tiiketilmektedir.

Tabaga Koyarlar Kaymag1 Bali

Yore: Edirne

Derleme Tarihi:1953

Tabaga koyarlar kaymag: bali

Ag odani1 dose ibrigim hali (TRT, 2006:734).
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Batrik

Batirik, bulgur ile yapilan bir ¢esit sulu veya kuru soguk salatadir. Bazi yorelerde
"Batirma" da denir. Batirik yapilis1 ve igerigi yorelere gore farklilik gosterse de sulu batirik
ve kuru batirik olmak iizere iki gesittir. Icindeki domates, salatalik ve bulgurdan otiirii kisirt
andirir. Ancak batirig1 kisirdan ayiran en 6nemli 6zellik ise yapiminda kullanilan kavrulmus
yerfistig1, susam ve tahin gibi yag miktar1 ve besleyicilik 6zelligi yliksek gidalardir.
Ozellikle yaz aylarinda daha ¢ok tercih edilme sebebi ise yogrulma isleminden sonra eklenen
soguk su yaninda lahana, marul ve maydanoz gibi yesil yaprakli salata malzemeleridir.
Batirik, ¢ogunlukla, I¢ Anadolu bélgesinin giineyi ve Akdeniz bdlgesinde Toros daglarina
yakin bolgelerde, Ermenek, Mersin'in ilgeleri Aydincik, Anamur, Erdemli, Silifke ve
Giilnar'da yapilir (Cetinséz ve Polat, 2018). Ayrica, Tokat yoresinde de bulgur ile birlikte
yesil mercimekle hazirlanan batirik ¢esidine de rastlanilmaktadir (Kabacik, 2016:145).

Genellikle Toroslarin bir yemegi olarak bilinen batirik tilirkiilerde Yozgat yoresinde
tespit edilmistir. Giiniimiizde de Yozgat yoresinde batirik yemegi yapilmaktadir (Yiinci,

2016:73).

Samanlikta Kediler (Hop Badirik)
Yore: Yozgat

Hop badirik badirik

Yapragi delik delik (TRT, 2006:671).

Borek

Borek, agilan hamurun igerisine, et, sebze ve peynir gesitleri konularak firinda
pisirilmesi yapilan geleneksel bir baslangic yemegidir. Borek cogunlukla tuzlu yapilmasina
ragmen Ozellikle Dogu Karadeniz bolgesinde sekerle hazirlanan (laz boregi) gesitleri de

vardir.

Tiirkiilerde borek, Canakkale, Erzurum, Karabiik, Cankir1 yorelerine ait 5 adet tiirkiide
yer almistir. Bu tiirkiilerde borek baklava ile birlikte belirtilmistir. Bugiin bu yorelerde farkl
iceriklerle hazirlanan boreklere rastlanilmaktadir (Mil, 2016:35-60; Kabacik, 2016:138-163;
Yiincii, 2016:62-80; Ongel, 2016:82-101; Sengiil ve dig, 2015).
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Evrese Yollar1 Dar

Yore: Canakkale/Gelibolu

Inceleme Tarihi:1978

Bir firin yaptirdim

Doldurdum ekmekleri

Gel beraber yiyelim

Yaptirdim borekleri (TRT, 2006:349).

Hayal Olmus Hayal Karsiki Daglar
Yore: Erzurum

Derleme Tarihi:1986

Dinlemez 6ldiiriir yoksulu begi

Kimi yemez baklavay: béoregi (TRT, 2006:457).

Sahur Vakti Ciktik Yola
Y ore: Karabiik/Safranbolu
Benim karnim toktur ama

Arkadasim borek ister (TRT, 2006:669).

Sergenin Bas1 In Gibice

Yore: Cankir1/Cerkes

Kara dasdan arabayi yiiklettim

Baklavayr boregi liplettim (TRT, 2006:688).

Yemeklerden U¢ Yemek Var Sevilir
Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1990

Yemeklerden ii¢ yemek var sevilir

Biri siitlii biri borek bal da var (TRT, 2006:789).

Bulgur

Bulgur, temizlenen bugday tanelerinin haslandiktan sonra kurutulup kirtlmasiyla elde

edilir. Yapilacak yemegin niteligine gore ince, orta ve iri taneli olarak tas degirmenlerde
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ogitiiliip elem isleminden sonra soframiza gelmektedir. Tirklere 6zgli bir besin olarak
goriilen Anadolu Mutfaginin vazgegilmezi bulgur, kiiltiiriinde bir pargasi olmustur. Bélgeler
arasinda tiiketim oran1 degisiklik gosterse de tahil grubu igerisinde tiiketim orani olarak tist
siralarda yer almaktadir (Kenar, 2002:6-19). Tirk Mutfaginda bulgur, corbalarda,
salatalarda, pilav olarak sade ve et yemeklerinin yaninda garnitiir olarak, c¢ig kofte
yapiminda, sarma ve dolmalarda, yoresel yemeklerin yapiminda yogun olarak

kullanilmaktadir.

Tirkiilerde en ¢ok rastlanan yiyeceklerden biri olan bulgur 18 tiirkiide tespit edilmistir.
Bu tiirkiilerde bulgurun, kaynatilmasi, damda kurutulmasi, ¢ig koftenin hazirlanmasinda
kullanimi, elenmesi, dibekte doviilmesi, kiipte ve c¢uvalda saklanmasi belirtilmektedir.
Karadeniz Boélgesi disinda diger bolge tiirkiilerinde rastlanan bulgur gilinlimiizde de bu
bolgelerde en ¢ok tiiketilen yiyeceklerin basinda gelmektedir. Tiirkiilerde bulgurun gegtigi
yore mutfaklarinda bulgur, pilav olarak, kofte, corba, salata ve garnitiir olarak

tiiketilmektedir (Zencir, 2016; Giildemir, 2016; Sengiil ve dig, 2015).

Bulguru Kaynatirlar

Yore: Kars

Inceleme Tarihi:1973

Bulguru kaynatirlar

Serine yaylatirlar (TRT, 2006:188).

Bu tiirkii, ayn1 isimle Cankiri/Kursunlu, Amasya ve Ankara yorelerinde de yer

almaktadir.

(Camdan Sakiz Akiyor

Yore: Kahramanmaras/Elbistan
Inceleme Tarihi:1973

Dama bulgur sererler

Cikma boyun gorerler (TRT, 2006:207).

Cimenli Bahgede Bulgur Eliyor
Yore: Erzurum/Senkaya
Derleme Tarihi:1956

Cimenli bahgede bulgur eliyor
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Kendi goriinmiiyor sesi geliyor (TRT, 2006:236).

Ciy Kofteler Ne Aci

Yore: Kahramanmaras

Derleme Tarihi:1941

Ciy koftenin bulguru

Bogazdan ge¢mez kuru (TRT, 2006:237).
Dam Basinda Oturur

Yore: Aksaray/Ortakdy

Inceleme Tarihi: 1986

Oturmus oya Orer

Soku da bulgur déver (TRT, 2006:250).

Dama Bulgur Sererler

Yore: Nigde

Derleme Tarihi:1966

Dama bulgur sererler

Cikma boyun gorerler (TRT, 2006:251).

Not: Bu tiirkii ayn1 sozlerle ve 1977 derleme tarihi ile Rumeli yoresinde de

gecmektedir (TRT, 2006:251).

Evlerinin Onii Bulgur Dibegi

Yore: Isparta

Derleme Tarihi:1942

Evlerinin 6nii bulgur dibegi

Sokuya vurduk sira aglar bebegi

Evlerinin 6nii bulgur kazani

Herkes sever okuyani yazani

Evlerinin 6nii bulgur sokusu

Yel estikge gelir yarin kokusu (TRT, 2006:342).

Giivercinim Siit Beyaz

Yore: Aksaray/Ortakoy



Inceleme Tarihi: 1986
Yol iistiinde bulgurum
Oglan sana vurgunum (TRT, 2006:434).

Hayriye’ye Mendil Verdim Almadi
Yore: Antalya/Akseki
Derleme Tarihi:1952

Yorik kizi bulgur déver

Gozlerimi agamadim yasinan (TRT, 2006:460).

Incecik Bulgur Musun

Yore: Isparta

Inceleme Tarihi: 1990

Incecik bulgur musun

Sen bana vurgun musun (TRT, 2006:483).

Kalenin Bedenleri

Yére: izmir/Bergama

Inceleme Tarihi: 1975

Bulgur das1 esinen

Goziim doldu yasinan (TRT, 2006:504).

Kiip Dibinde Bulgurum

Yore: Usak

Derleme Tarihi:1953

Kiip dibinde bulgurum

Kaslarina vurgunum (TRT, 2006:573).

Sokuda Bulgur Gelinim

Yore: Adana/Ceyhan

Derleme Tarihi:1969

Sokuda bulgur gelinim

Peceni kaldir gelinim (TRT, 2006:700).

279
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Tahtalikta Galbir Var

Yore: Burdur/Yesilova

Derleme Tarihi:1973

Tahtalikta galbir var

Ak guvalda bulgur var (TRT, 2006:735).

Biiryan Kebabi

Biiryan, Piiryan ya da Biran olarak da adlandirilan, Tiirkiye'nin bir¢ok yerinde
yapilan fakat daha ¢ok Siirt ve Bitlis yoresine ait bir et yemegidir. Arapga'da Perive olarak
da adlandirtlir. Bir ¢esit kuyu kebabi da olan biiryan Tirk Mutfaginin 6nemli bir
gastronomik {iirtinlerinden biridir. Anadolu’nun bazi yerlerinde yapilan tandir kebabindan
cok farkli bir sekilde yapilan biiryan icin “Hevur” denilen erkek ke¢i eti tercih edilir,
bulunmadig taktirde erkek koyun eti kullanilir. Biiryanci piyasanin en nazik ve yagli etinden
birka¢ govde alir govde disindaki yaglar1 kopmayacak sekilde kat kat bicakla etten ayirarak
sarkitilir. Bu et iyice yikandiktan sonra ince tuzla her tarafi iyice tuzlanir. Govdenin iist
tarafina fazlaca tuz vurulur. Biiryancilar etin durumuna goére ne kadar tuz vurulacagi
konusunda ihtisas sahibidirler. Tandirda alevli ates yanip sondiikten ve tavini aldiktan sonra
madeni bir legene bir miktar su konulup, ¢engeller takilarak tandirin dibine indirilir. Et
gbovdelerinin de {ist tarafina ¢engeller takilarak tandirin agzina birakilan demir ¢ubuktan
sarkitilir. Tas olan tandir kapag: kapatilarak etrafi kirmizi ¢amurla hava almayacak sekilde
stvanir. Boylelikle et tandirin igerisinde hem piser hem de suyun buhart ile yumusar.
Tandirin agz1 etin hususiyetine gore 45 dakika ile 1 saat arasindaki bir zamanda agilir ve
yerine asilarak kebaplar servise cikarilir. Biiryanin sicagi makbuldiir. Bunu temin igin
biiryanct uzun miiddet sicakligini muhafaza eden tandira soguyan govdeleri tandira indirir
ve servis i¢in tandirdan sicak govdeleri ¢gikarir. Garnitiir olarak yaygin bir sekilde yas tiziim

tercih edilir (Biiryan Kebabi, 2017).

Biiryan kebab1 her ne kadar Siirt ve Bitlis ile 6zdeslesmis olsa da tiirkiilerde sadece
Mugla yéresinde gegmektedir. Mugla Kiiltiir ve Turizm il Miidiirliigii verilerine gore; Mugla
ve Fethiye’nin bazi kdylerinde yorede yetisen koyun etlerinden hazirlanan kuyuda pisirilen

et yemeklerine yorede tandir ve biiryan kebabi adi verilmektedir (Mugla Kiiltiir ve Turizm,
2019).


https://ipfs.io/ipns/QmVH1VzGBydSfmNG7rmdDjAeBZ71UVeEahVbNpFQtwZK8W/wiki/T%C3%BCrkiye.html
https://ipfs.io/ipns/QmVH1VzGBydSfmNG7rmdDjAeBZ71UVeEahVbNpFQtwZK8W/wiki/Et.html
https://ipfs.io/ipns/QmVH1VzGBydSfmNG7rmdDjAeBZ71UVeEahVbNpFQtwZK8W/wiki/Arap%C3%A7a.html
http://www.milliyet.com.tr/anadolu/
http://www.milliyet.com.tr/tuzla/
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Aptasliktan Su Damlar

Yore: Mugla/Fethiye

Piiryan yedik usandik

Hararetten pek yandik (TRT, 2006:45).

Sagakliktan Su Damlar

Yore: Mugla

Derleme Tarihi:1971

Biiryan yedik usandik

Hasretten pek yandik (TRT,2006:668).

Ciger

Tirk Mutfaginda ciger yemegi daha ¢ok dana ve kuzu cigeri ile yapilir. Edirne
yoresinde, dana cigeri, un ile harmanlanarak, bol yagda kizartilip tava cigeri hazirlanir
(Ergan- Goyniisen, 2011:18). Tava cigerine benzer hazirlanarak Rumeli yoresinde Arnavut
cigeri hazirlanir. Tiirkiye’nin Giiney ve Giineydogu’sunda kuzu cigeri sislere gecirilerek
mangalda ciger kebabi (Adana, Mersin) ya da cagirtlak kebabi (Gaziantep, Sanliurfa)

hazirlanir. Ayrica bazi yorelerde ciger tereyagi ile kavrularak hazirlanmaktadir.

Gilinlimiizde kullanimi eskisi kadar yaygin olmayan ciger ve ciger yemeklerine
tiirkiilerde Amasya yoresine ait bir tiirkiide rastlanilmistir. Tiirkiye Kiiltiir Portali Geleneksel
Mutfak kategorisi Amasya mutfagi yemeklerinde “yogurtlu ciger kavurmasi” yemegine
rastlanilmistir. Bu da ciger yemeginin giinlimiizde de Amasya’da tiiketildigini

gostermektedir.

Sabah Oldu Gaynanam Geldi
Yore: Amasya

Derleme Tarihi:1943
Kaynanacigim cigeri kediler yedi
Oglum gelsin helallesin dedi
Gozim cicim cigeri kediler yedi
Abim gelsin sen goriirsiin dedi

Efemdim cigeri kediler yedi
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Topla esyalarini ¢ik disar1 dedi
Gaynatacigim cigeri kediler yedi
Cagirin imamu gelsin dedi (TRT, 2006:661).

Cay

Cay Tiirkiye’de sudan sonra en c¢ok icilen igecektir. Giiniimiizde, kahvaltilarin
vazgecilmez igecegi olan ¢ay, evlerde, isyerlerinde, kahvehanelerde ki kahvehanelerde
kahveden daha ¢ok igilir, ¢ay bahgelerinde, pikniklerde (Duman, 2008:157), bir toplulukta
kutlamalarda, eglencelerde, sohbet ortaminda, yalnizken dinlenirken, hemen hemen her
durumda ve her yerde ¢ay igilir. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde ¢ay, toz kavrulmus siyah cay ile
demlenir ve kendine has ince belli olarak bilinen kii¢iik bardaklarla servis edilir. Tiirk usuli
cay demlemede ¢aydanlik ya da semaver ve demlik olarak iki ayr1 kap kullanimi1 vardir. Az
dem ile hazirlanan cay “acik ¢ay” tabir edilirken, dem oram yiikseldiginde bu ¢aya “koyu
cay” denir. Ancak cayin ideal demlenme ve sicak su oranini belirleyen 6l¢iit “tavsankani”
olmasidir. Kirmizi-bordo rengine sahip tavsankani ayarindaki cay, Tiirkiye’de ¢ay lizerinde
uzlasilmis ideallik Olciitiidiir. Bununla beraber “pasa cay1” genellikle cocuklar igin
hazirlanir. Pratik olarak sicak ¢aya soguk su ilavesi ile elde edilir. Cayin ikraminda, yoresel
farklar goze ¢arpmaktadir. Baz1 yorelerde ¢ay bardaginin iizerinde mutlaka “dudak pay1” adi
verilen bir bosluk birakilir. Bu boslugun bir 6l¢iisii yoktur. Cayin en ¢ok tiiketildigi Erzurum
yoresinde ise ikrami genellikle agik renkli ve kasiksiz olarak yapilan cay, “kitlama” diye
tabir edilen 6zel bir yontemle tiiketilir. Makaslarla, elle ya da 1sirilarak koparilan ufak seker
parcalarinin dil altinda bekletilmesi suretiyle ¢ay igilir. Bununla beraber bu bolgede misafir
yeter demedikge ¢ay siirekli olarak tazelenir. Cay koymak anlaminda “gay dokmek™ ya da
“cay tazelemek” deyimleri kullanilir. cay istenmedigini gostermek i¢in kelimelere gerek

duymadan cay kasig1 son igilen bardagin tizerine konur (Gtines, 2012).

Tiirk mutfaginda son yillarda oldukg¢a 6nemli bir yere sahip olan ve hatta sudan sonra
en ¢ok icilen igecek olan cay, tiirkiilerde kendine pek fazla yer bulamamistir. Tiirkiilerde 2’s1
Erzurum yoresinde biri de Azerbaycan yoresinde olmak tizere {i¢ tiirkii tespit edilmistir.
Azerbaycan yoresine ait tiirkiide cayin, insan sagligi ve yemeklerin sindirimi agisindan
onemi belirtilmektedir. Cay, glinlimiiz Azerbaycan mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. 16.
y.y. da bile toplu ¢ay icilen “cayhanalar’in varligi bilinmektedir. Cay sofrasinda, ¢ayin

yaninda ¢esitli regeller (miirebbe), sert kesme seker, sekerlemeler, ¢esitli pastalar bulunur
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(Toygar ve Toygar, 1997). Ayrica, sabah kahvaltisi olarak bilinen “kusluk ekmegi” de
genelde oOncelikle gorba igilir daha sonra kahvaltiliklarla beraber cay igilir (Aydogdu ve
Mizrak, 2017). Erzurum yoresine ait tiirkiilerde ise ¢ayin sevilen igeceklerden biri oldugu ve
dost meclislerinin yoldas1 oldugu belirtilmektedir. Erzurum da cay giinlimiizde en ¢ok
tiikketilen ve gelen misafire en ¢abuk ikram edilecek milli bir icecegimizdir. Hemen hemen
her sokakta “cay evi” ismiyle gorebileceginiz bir¢ok kiiciik biiylik isletme gdrmeniz
miimkiindiir. Cayin yaninda yapilan sicak dost sohbeti, farkina varmadan bir demlik cay
icmenize sebep olabilir. Cay Erzurum da sohbetin, muhabbetin, samimiyetin gostergesi
sayilir. Erzurumlular evlerinde ¢ayin yaninda yoresel dut kurusu, pestil, ceviz ikramlari ile

cayin lezzetine lezzet katarlar (Durmus, 2018).

Cay (Kimin Agriyor Cani)
Yore: Azerbaycan
Derleme Tarihi:1967
Kimin agriyir cani

Bol ¢ay i¢sin mercani

Armudu istekanda ¢ay
Uregimiz yananda ¢ay

Dadlisan adlisan ¢ay

Herkese gelse gonah
Lazim degil sorusmah

Gelsin yemehten gabah ¢ay

Gisin garli caginda

Yayda giin gabaginda

Gezirler soraginda ¢ay
Not:Armudu: Armuta benzeyen,
Istekan:Cay bardag,

Mercani: Koyu kirmizi renk,
Gabah: Once, 6niinde,

Soraginda: Pesinde, sonra
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Selam Olsun Size Giizel Cemaat
Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1988

Goniille dolsun ferah sefalar

Kahve ¢ay serbetler versin sifalar (TRT, 2006:682).

Yemeklerden Ug Yemek Var Sevilir

Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1990

Ickilerden iic igki var sevilir

Biri raki biri konyak ¢ay da var (TRT, 2006:789).

Cerez

Tiirk Dil Kurumu’na (2019), gore gerez, asil yemekten sayilmayan, peynir, zeytin vb.
yiyecekler ya da yemek disinda yenilen yas veya kuruyemis vb. seyler atistirmaliklar. Tiirk
mutfaginda atistirmalik, tamamlayici bir tat ve ¢esni olarak yaygin olarak kullanilmaktadir
(Davulcu, 2013). Anadolu’da eglencelik yiyecek olarak tiiketilmesi yaninda misafirlere
ikram edilen kuru yemis/gerez; dogum, diigiin, nisan, kina gibi 6zel zamanlarda sevingleri
paylasma, bereket, muhabbet vb. gdstergesi olarak kullanilmaktadir. Ozel giinlerde
dagitilmasi, bastan asagi sacilmasi veya hediye olarak gonderilmesi yaninda ¢ocuklara
eglenmeleri igin verilmesi de sdz konusudur. Tkramlik ve hediye olarak sunulan gerezler
icerdigi gerez tiirlerine gore sosyal statii simgesi bile olabilmektedir (Parlar, 2016). Tiirk
Mutfagin da ¢erez olarak adlandirilan yiyecekler; findik, fistik, kestane, ceviz, badem,
leblebi, kuru meyveler, kavrulmus misir, bugday, firik gibi tahillar, seker ve seker

cesitleridir.

Tiirkiilerde Yozgat, Bayburt ve Burdur yorelerine ait 4 tane tiirkiide cerez tespit
edilmistir. Bayburt yoresinde gecen tiirkiide kiz isteme merasiminde sunulan lokum, seker,
kahve ve kolonyadan olusan ¢erezden bahsetmektedir. Bu gelenek bugiinde gegerliligini
stirdiirmektedir (Bayburt Valiligi, 219). Burdur yoresi tiirkiilerinde gegen gerez ile diigiin ya
da nisan cerezinden bahsedilmektedir. Yorede giiniimiizde diigiin veya nisanda gelen
misafirlere ¢erez olarak gazoz, dondurma, seker vb. ikram edilmektedir (Burdur Kiiltiir ve

Turizm, 2019).
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Deli Kiz Sinin Geliyor

Yore: Bayburt

Derleme Tarihi:1956

Deli kiz sinin geliyor

Sininde neler geliyor

Sinide ¢erez geliyor (TRT, 2006:263).

Istanbul’a Saz Yolladim Yar Geldi
Yore: Burdur
Mayhos olur Aziziye’nin kirazi

Yaglik yaglik gelirde yarin ¢erezi (TRT, 2006:491).

Serenler Serenler Yiiksek Serenler

Yore: Burdur

Derleme Tarihi:1946

Yaglik yaglik gelirde yarin ¢erezi

Nere varmus iilker ile terazi (TRT, 2006:687).

Soguk Su Baginda Yedim Kebabi
Yore: Yozgat/Bogazliyan
Derleme Tarihi:1969

Soguk su basinda yedim ¢erezi

Nerde kaldi ahbaplarin birazi (TRT, 2006:699).

Cig Kifte

Cig kofte Tiirkiye’nin hemen her bolgesinde, ozellikle de Gilineydogu Anadolu
Bolgesi’nde yaygin olarak tiiketilen bir gida maddesidir. Cig kofte ilk olarak Sanlurfa’da
yapilmaya baslandig1 varsayilmaktadir. Cig koftenin igerisine katilan malzemelerin ¢esidi
ve miktar1 yorelere gore farklilik gostermektedir. Genel olarak yagsiz ve sinirleri alinmis
koyun veya dana eti ile ince 6giitiilmiis koftelik bulgur karisimina, domates ya da biber
salcasi, isot biberi, karabiber, yesil ve kuru sogan, maydanoz, tuz ve istege baglh olarak
olarak da targin, kimyon, yenibahar, nane ve sarimsagin arzu edilen oranlarda katilmasi ile

hazirlanmaktadir (Uzunlu ve dig, 2004). Cig kofte ¢ogunlukla, marul igerisine konularak
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iizerine limon sikilip tiiketilmektedir. Gilinlimiizde etin uzun siire bekletilmesinin zararlt
mikroorganizmalarin kolayca iiremesine yol ac¢tigindan dolayi iginde et olmayan etsiz ¢ig

kofteler yaygin olarak hazirlanmaya ve tiikketilmeye baslamistir.

Tiirkiilerde sadece Kahramanmaras yoresine ait bir tiirkiide rastlanilan ¢ig ko fte bugiin
hem Kahramanmaras’ta hem de Tiirkiye’nin genelinde sevilerek tiiketilen bir yiyecektir.
Kahramanmaras yoresine ait bu tiirkiide ¢ig koftenin yapimi, yaninda verilmesi gereken

garnitiirleri ve icecegi detayl bir sekilde anlatilmistir.

Ciy Kofteler Ne Act
Yore: Kahramanmaras
Derleme Tarihi:1941
Ciy kofteler ne ac1
Ayran bunun ilact
Cok yugur gelin baci
Ille canim ¢iy kéfte

Ciy kofteyi yoguran
Yemez bunu dogrudan
Bol ayran tere sogan

Ille canim ¢iy kéfte

Ciy kofteler dama kagti
Ayran pesine diistii
Cok yedim karnim sisti
Ille canim ¢iy kéfte

Ciy kdftenin bulguru
Bogazdan gecmez kuru
Bacim ayranin duru

Ille camim ¢iy kéfte (TRT, 2006:237).
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Corba

Tiirk Dil Kurumu Giincel Tiirkce Sozliikte (2019) corba, sebze, tahil, et vb. ile
hazirlanan sicak, sulu igecek olarak tanimlanmaktadir. Buradaki tanima uygun olarak,
dilimizde ¢orbay1r yemek yerine igmek ifadesi kullanilir (Arli ve Glimis, 2007). Tiirk
mutfaginda ¢orbanin yeri diger mutfaklara gore daha farklidir. Bati {ilkelerinde istah agici
ve ana yemek olarak tiiketilen ¢orbalar, genellikle Tiirk mutfaginin girisini olusturmakla
birlikte, geleneksel mutfak kiiltiiriinde {i¢ 6giinde yer alabilen bir yemek ¢esididir. Besleyici

ve doyurucu oOzellikleri nedeniyle Anadolu’da hala 6zellikle kisin sabah kahvaltisinda

tiiketilmektedir (Gilldemir ve dig, 2018).

Tiirk mutfaginda oldukga fazla tiikketilen ¢corbalara tiirkiilerde Orta Anadolu ve Burdur
yOresine ait 2 tiirkiide rastlanilmistir. Bu tiirkiilerde ¢orba ismi ve ¢esidi verilmemistir.
Glinlimiizde, Orta Anadolu’da en c¢ok rastlanan ¢orbalar, yogurt corbasi, arabasi, tarhana
corbasi, toyga c¢orbasi, tutmac ¢orbasi, siitlii ¢corba, eriste corbasi, bulgur ¢orbasi, kesme
corbasi (Sengiil ve Dig, 2015; Yiincii, 2016:62-80) gibi ¢orba ¢esitleridir. Burdur y6resinde
ise en ¢ok tiiketilen corbalar, piringli ¢corba, iskembe corbasi, arabasi ¢orbasi, tarhana ¢orbasi

ve ogmag corbasidir (Isik, 2016:196-226; Sengiil ve dig, 2015).

Kediyi Koydum Torbaya

Yore: Orta Anadolu

Kediyi koydum torbaya

Basin1 soktu ¢orbaya (TRT, 2006:539).

Sabah Olur Cocuk Gider Oyuna

Yore: Burdur/Yesilova

Derleme Tarihi:1978

Sabah olur ¢orbasini igemez

Ogle olur oyundan gegemez (TRT, 2006:663).

Cokelek

Cokelek, yogurdun yag1 alindiktan sonra tuz konularak kaynatilmasi sonucu olusan

pihtinin siiziilmesiyle elde edilir (Giiler, 2010). Yogurt disinda siitiin kaynatilmasiyla da elde
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edilen ¢okelek, kahvaltida dogrudan tiiketilebildigi gibi pasta, borek, ¢orek gibi mamullerin
yapiminda da kullanilabilen bir peynir ¢esididir (Durlu-Ozkaya ve Giin, 2019). Tiirkiye’de
birgok yoresel ¢okelek cesidi bulunmaktadir. “Inebolu Siit Cokelegi”, Karadeniz pidesinde
kullanilan “Giresun Cokelegi”, sabah kahvaltilarinda misir ekmegi ile tiiketilen “Rize Kur¢i
Peyniri”, borek harcinda ce salatalarda kullanilan “Kars Cokelegi”, Bitlis yoresinde
kullanilan “Jaji Peyniri”, kuzu derisinden tulumlara basilan “Afyon Emirdag Cokelegi ve
Milas Kirk Tokmak Peyniri”, igerisine zahter ve ¢orekotu katilan “Hatay Tulum Cokelegi”

(Unsal, 1998:60), bunlardan bazilaridir.

Tiirkiilerde ¢okelege sadece Sivas yoresine ait bir tiirkiide rastlanilmistir ve bu tiirkiide
cokelegin yapimi hakkinda bilgi de vermektedir. Giiniimiizde Sivas mutfaginda hala yaygin

olarak ¢okelek yapilmakta ve tiiketilmektedir (Uger, 2008).

Cokelegi Cokerttim

Yore: Sivas/Karagayir Koyii
Derleme Tarihi:1969
(okelegi ¢cokerttim

Ustiine tuzun ektim

(okelek kiipte sakl

Calanin var m1 akhi

Cokelek yendi bitti

Beni canimdan etti

(okelegi ararim

Komsulardan sorarim (TRT, 2006:238).

Dolma

Dolmalar, i¢i oyulabilen sebzelerin veya lahana, asma yapragi gibi sarilabilen her tiirlii
sebzenin temelde piring, kiyma, sogan, yesillik ve ¢esitli baharatlardan olusan bir i¢ ile
doldurulmasiyla elde edilirler (Ceyhun Sezgin ve dig, 2015:231). I¢i piring, bulgur, et,
findik, fistik ve baharatla doldurulmus sebze ve meyvenin, Tiirk¢e adi dolma, Fargasi
dolmeh, Rumcas1 dolmathes, Arapgast Mihsidir (Milli Egitim Bakanligi (MEB), 2006:3).

Gilinimiizde dolmalar ¢gogunlukla zeytinyagi ile pisirilir, Karadeniz Bolgesi'nde tereyag ile
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pisirilen Ornekleri de vardir. Dolmalar genellikle yogurt, ayran veya hosafla servis

edilmektedir.

Tirk mutfaginin sevilen yemeklerinde olan dolmaya Kastamonu yoresine ait bir
tiirkiide rastlanilmistir. Bu tiirkiiniin gectigi yore olan Kastamonu’da asma yapragi dolmasi,
kabak dolmasi, karalahana dolmasi (Kastamonu Kiiltiir ve Turizm, 2019; Sengiil ve dig,

2015), gilinlimiizde en ¢ok bilinen dolma c¢esitleridir.

Dolma Gazanina Vardim Dolmas1 Eksik

Yore: Kastamonu

Inceleme Tarihi: 1990

Dolma gazanina vardim dolmasi eksik
Dolmaya dadanmus bir sar1 pisik

Taze gelin senin kismetin eksik

Taze gelin hep mi yedin dolmayi hep

Eysili mayhoslu dolmay1 lop (TRT, 2006:284).

Dondurma

Dondurma; siit yagsiz kuru maddesi, yag, seker, stabilizator, emiilgator, bazen de
lezzet ve renk veren maddelerden olusan karisimin degisik diizenlerde islenmesiyle elde
edilen besleyici bir siit tirtinidiir (Yildiz- Tiryaki ve Akbay, 2009). Diinyanin en sevilen
tatlarindan olan dondurma, ge¢miste buza eklenen sarap, ezilmis meyveler, bal, serbet gibi
katki maddeleri ile mevsimlik keyif veren bir gida olarak kullanilirken bugiin pek ¢ok
degisik aroma ve katki maddesine sahip gesitli gida maddeleri ile birlestirilebilen (biskiivi,
cesitli hamur tatlilar1), sorbe, cubuk, kiilah halinde tiiketilen endiistriyel bir gida haline
gelmistir (Uludag, 2010:1). Yaklasik 3000 yillik bir tarihi olan dondurma, Tiirkiye’de ilk
olarak 1900’lu yillarin baslarinda Istanbul’da ve Kahramanmaras’ta iiretilmistir (Yildiz
Tiryaki ve Akbay, 2009). Giiniimiizde Maras dondurmasi olarak adlandirilan dondurma,
diinyadaki orneklerinden ¢ok farklidir. Yakin bir zamana kadar klasik yontemle, yani kol
giicliyle hazirlanan bu dondurmanin bir 6zelligi bigakla kesilecek kadar sert olmasidir. Kegi
stitli, seker ve salepten yapilan bu dondurma ¢esidi, daha ¢ok yaninda baklava ile beraber

tuketilmektedir.
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Istanbul yéresine ait bir tiirkiide rastlanilan dondurma giiniimiizde 6zellikle Tiirk
mutfaginda vazgegilmez yiyeceklerden biridir. Tiirkiide dondurmanin nelerden yapildigi ve
cesitlerinin neler oldugu detaylh bir sekilde anlatilmistir. Bugiin de bu dondurma ¢esitleri

sevilerek tuketilmektedir.

Dondurmam Buz Gibi Buz
Yore: Istanbul

Inceleme Tarihi:1978
Dondurmam buz gibi buz
Seker mi yoksa karpuz
Ala ¢ilekli dondurmam
Yok mu tadina bakan

Ala visneli dondurmam
Mini mini hanimlara
Dondurmam var kaymakli
Yiyin bakin pek tatli (TRT, 2006:284).

Ekmek

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi “Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi” ne gore,
ekmegin tanimi; bugday ununa; su, tuz, maya gerektiginde seker, enzimler, enzim
kaynagi olarak malt unu, vital, gluten ve izin verilen katki maddeleri ilave edilip bu
karisimm,  yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermentasyona birakilmasi vepisirilmesi  ile
yapilan tirtin (Resmi Gazete, 2012) olarak tanimlanmaktadir. Tiirkiye nin her bolgesinde
farkli bircok ekmek ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar arasinda pide, lavas, tandir ekmegi,
cevizli, susamli ve hashasli ekmekler, odun atesinde pisirilen Vakfikebir ekmegi, sag
ekmekleri, misir ekmegi, cavdar ekmegi, kepekli ekmek, farkli boyut ve sekilde, yapilis ve
icerik itibariyle farkliliklar gosteren ekmekler sayilabilir (Aydin ve Yildiz, 2011).

Tiirkiilerde ekmek ile ilgili 3 tiirkiiye rastlanilmistir. Bunlardan Erzurum yoresine ait
tirkiide ekmegin, aksam Ogiiniinde peynir ile tiiketiminden bahsetmektedir.
Canakkale/Gelibolu yoresine ait tiirkiide ekmegin firinda pisirilmesi ve Burdur yoresinde

ekmegin ardindan su igilmesinden bahsedilmektedir.



Et

Evlerinin Onii Guslar Dar1s1
Yore: Erzurum

Derleme Tarihi:1967

Aksam olur peynir ekmek yiyemez

Sabah olur garik ¢orap giyemez (TRT, 2006:343).

Evrese Yollar1 Dar

Yore: Canakkale/Gelibolu

Inceleme Tarihi:1978

Bir firin yaptirdim

Doldurdum ekmekleri (TRT, 2006:349).

Serenler Serenler Yiiksek Serenler
Yore: Burdur

Derleme Tarihi:1946

Serenler serenler yiiksek serenler

Ekmek yiyip sular i¢tim yarenler (TRT, 2006:687).

Not: Seren, yorede evlerde damlarda uzunlamasina konan kalasa verien addir.
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Etler denilince kasaplik kii¢iik ve biiyiik bag hayvanlarin, kiimes ve av hayvanlarinin,

deniz ve tath su iirlinlerinin, yenilebilen yag, kemik ve kirmiz1 ya da beyaz renkli kas etleri

anlagilir. Sakatat ise kiigiik ve biiylik bas hayvanlarin, akciger, karaciger, yiirek, bobrek,

iskembe, dalak, sirden, bumbar, bagirsak, yumurta gibi yenilebilen i¢ organlari ile dil, beyin
dahil basina ve ayaklarina verilen genel addir (EKS Mutfak, 2019). Tiirk Mutfaginda etler

Tiirklerin tarih boyunca gdcebe hayat siirmeleri neticesinde geg¢misten beri en ¢ok

tilkettikleri besin kaynagi olmustur. Tiirkler onceleri ¢ogunlukla koyun etini tliketirken

giinlimiizde koyun etinin yerini daha ¢ok dana ya da sigir eti almaya baslamistir. Tiirk

Mutfaginda etler, ¢evirmeler, kizartmalar, 1zgaralar, tava yemekleri, kavurmalar, 1zgara

kebaplari, tencere kebaplari, yahniler, giivegler, sahan yemekleri, bugulamalar, kapamalar,

haglamalar, kofteler, etli dolmalar, meyveli et yemekleri, olmak iizere genis bir yelpazeye

sahiptir (Seren-Karakus ve Dig, 2015).
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Tiirkiilerde 6 adet tiirkiide ete rastlanilmistir. Bunlardan Adana ve Kastamonu yoresine
ait tiirkiilerde etin satin alinmasindan, Denizli, Bilecik/Sogiit ve Glimiishane/Kelkit yoresine
ait tlirklilerde etin yagli olmasindan ve bu etin pisirilmesinden bahsedilmektedir. Kars
yoresine ait tlirklide de etin sevilen yemeklerden olmasi anlatilmaktadir. Giiniimiizde de bu
yore mutfaklarinda et ve et tirlinlerinin yogun olarak kullanildigi gézlenmektedir (Zencir,

2016; Giildemir, 2016; Sengiil ve dig, 2015).

Et Aldim Dirheminen

Yore: Adana

Inceleme Tarihi:1977

Et aldim dirheminen

Oldiirdiin vereminen (TRT, 2006:332).

Not: Bu tiirkii ayn1 isim ve sozlerle Kastamonu yoresinde de gegmektedir.

Et Aldim Elim Yagh
Yore: Denizli

Et aldim elim yagh
Sal kusak belde bagli (TRT, 2006:332).

Et Koydum Tencireye

Yore: Bilecik/Sogiit

Derleme Tarihi:1946

Et koydum tencireye

Yar geldi pencireye (TRT, 2006:332).

Et Pisirdim Yagh Yagh

Yore: Giimiishane/Kelkit

Inceleme Tarihi: 1974

Et pisirdim yaglh yagh

Cifte atlar damda bagli (TRT, 2006:333).
Yaylalarda U¢ Atim Var Binilir

Yore: Kars

Inceleme Tarihi:1973

Yaylalarda ii¢ yemek var yeyilir
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Biri etli biri siitli bal da var (TRT, 2006:789).
Gozleme

Gozleme; ince olarak agilmis yufkanin igerisini peynir, patates, ¢esitli otlar, kiyma gibi
iirlinlerle doldurduktan sonra sac iizerinde pisirilmesiyle hazirlanan bir ¢esit hamur isi,
atistirmaliktir. Gozleme, son yillarda yogun is temposundan dolayr yemek yemeye zaman
bulamayanlarin bagvurdugu atigtirmaliklara alternatif saglikli ve besleyici bir atigtirmaliktir.
Tiirkiye’de hemen hemen biitiin bolgelerde peynir ¢esitleriyle, et cesitleriyle, ve yorede

yetisen sebze ve ot ¢esitleriyle yaygin olarak hazirlanmakta ve tiikketilmektedir.

Tiirk mutfaginda oldukea sik tiiketilen gozlemeye tiirkiilerde sadece Ankara/Beypazari
yoresine ait bir tilirkiide rastlanilmistir. Bu tlirkiide gozlemenin yagli olmasindan
bahsedilmektedir. Giinlimiizde de Ankara/Beypazari’nin yoresel yemekleri igerisinde en cok

tiiketilenlerden biriside patatesli ve kiymali gesitleriyle gézlemedir (Tuna ve Ozyurt, 2018).

Gozleme Yaptim Yagh Yagh

Yore: Ankara/Beypazari

Derleme Tarihi:1966

Gozleme yaptim yagli yagh

Atin terkisinde de bagli (TRT, 2006:424).

Hamsi Tavas

Karadeniz Mutfagi denince akla ilk gelen gastronomik tiriinlerin (hamsi, findik, misir,
cay) basinda gelen hamsi mutfakta cok Onemli bir yere sahiptir. Hamsi, ¢orbasindan
kizartmasina, tursusundan tatlisina kadar pek c¢ok cesidi bolge mutfaginda énemli bir yer
kaplamaktadir (Cesur, 2017:82). Evliya Celebi’nin, Bursa’dan baslayip Trabzon’u da igine
alarak Karadeniz in dogusuna uzanan seyahatini anlattigi ikinci ciltte Trabzon’u anlattigi
kisimda o yorenin 6viilmeye deger yiyecek ve iceceklerini anlatirken baliklarina ve 6zellikle
hamsiye isaret eder. Hatta yazdigi on ciltlik kitabinda tarifini verdigi tek yemek hamsi
pilakidir (Yerasimos, 2014:160). Hamsiden yapilan yemekler arasinda eskiden beri en
yaygin olant hamsi tavasidir. Bu yemegin yapiminin kolay olmasi ve kullanilan

malzemelerin ekonomik olmasi bu yemegin popiiler olmasini saglamistir.
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Trabzon/Siirmene yoresine ait tiirkiide rastlanan hamsinin en ¢ok yapilan yemegi
olan hamsi tava anlatilmaktadir. Giiniimiizde de hem Trabzon hem de Karadeniz Bolgesinin

tamaminda hamsinin en ¢ok tavasi yapilmaktadir.

Oy Calamadum Gitti

Yore: Trabzon/Siirmene

Inceleme Tarihi:1992

Bu yil da yiyemedum

Hamsinin tavasini (TRT, 2006:635).

Hamur Ag1

Hamur as1, hamurlar yufka seklinde agilir ince yasst ¢ubuklar seklinde kesilir, daha
sonra kurutulur, kurutulan bu hamurlarin pisirilmesiyle elde edilir (Cakic1 ve Zengin, 2018).
Pisirilen bu hamurlar {izerine yogurt ve tereyagi ile servis edilir. Tiirkiye’de farkli yorelerde

igerisine mercimek, sebze cesitleri ve et ¢esitleri konularak hazirlanmaktadir.

Tiirkiilerde Usak yoresine ait tlirkiide rastlanilan hamur asi, giiniimiizde de ydrede

kusbasi et ile hazirlanarak tiiketilmektedir (Lezzetler.com, 2019).

Giil Kurusu Kalburda
Yore: Usak

Inceleme Tarihi:1992
Hamir asina

Ben yandim kagina (TRT, 2006:428).

Haslanmis Misir

Karadeniz yoresinin sahip oldugu pek cok kiiltiirel degerden biri de yore mutfaginin
vazgecilmez temel gidasi olarak kabul edilen misirdir. Misir; ekonomik agidan findik ve gay
kadar {ireticisinin cebini doldurmasa da Karadenizli i¢in pek ¢ok agidan vazgecilmez bir
tiriindiir. Misir, kozlemesinden haglamasina, misir ekmeginden ¢orbasina kadar sadece

Karadeniz insaninin degil, hemen her yore insanimmin damak zevkine hitap etmektedir

(Kabacik, 2016:150).
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Tiirkiilerde haslanmis misir Rize yoresine ait bir tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiide
haslanmis misirin nasil yenecegi belirtilmektedir. Gliniimiizde Karadeniz Bolgesinde yaygin
olarak tiiketilen musir haslamasi tiirkiiniin gegtigi Rize bolgesinde koliva ismiyle yaygin

olarak tiiketilmektedir (Rize Halk Egitim, 2004).

Suda Pigmis Misir1

Yore: Rize

Inceleme Tarihi:1993

Suda pismis musur1 tuzlayip yiyeceksun

Misirin tiirkiisiinii benden dinleyeceksun (TRT, 2006:707).

Helva

Helva Tiirk mutfak kiiltliriiniin geleneksel tatli gesitlerinden bir tanesi olmanin
otesinde 6liim ve dogum ritiielleriyle birlikte anilan simgesel anlamlarla ytiklii bir yiyecektir.
Kokeni Arapga tatli anlamina gelen “hulv’” kelimesinden gelen helva Tiirk mutfak tarihinde
Selguklu doneminden beri bilinmektedir. Osmanli Dénemi’nde sayisiz ¢esitlere kavusan
helva, 6nemli bir ritiiel yiyecek kimligine kavugmustur. Temel olarak un, piring unu, nisasta,
sadeyag, seker, bal, pekmez, siit ve serbetle hazirlanan bu helvalar iclerine lezzet vermesi
icin badem, fistik, giilsuyu gibi malzemeler eklenerek farkli isimlerle anilmistir. Farkli
pisirme sekilleriyle hazirlanan bu helvalar; “helva-y1 Hakani, ak helva, sabuni helvasi, kizil
sabuni, bal helvasi, seker helvasi, pekmez helvasi, miskli helva, helva-y1 halkagini, levzine
helvasi, parmak sabuni, irmik helvasi, kepce helvasi, pismeni helvasi, fistik helvasi, badem
helvasi, memuniye helvasi, gaziler helvasi, giillabiye helvasi, asude helvasi, taze peynir
helvasi, yengem duymasin helvasi1” gibi yaklasik otuz ¢esit adla kaynaklarda yer almaktadir
(Samanci, 2019). Giiniimiizde helva deyince daha ¢ok tahin helvasi akla gelir, tahin ve
sekerden baska az miktarda sitrik asit, ¢coven ekstrakti, belirli miktarda vanilya, ¢esnili
helvalar i¢in ise kakao ve Antep fistig1, kuru meyveler, sakizli ve ball1 helvalar i¢in de bir
miktar sakiz ilave edilerek hazirlanmaktadir (Batu ve Eryildirim, 2009). Bunlarin disinda
ozellikle Karadeniz Bolgesi’nde yaygin olarak tiiketilen cevizli yaz helvasi da Tiirk

Mutfaginin 6nemli tathilarindandir.

Tiirkiilerde Gaziantep yoresine ait bir tiirkiide rastlanilan helvanin kendir, seker gibi

cesitleri belirtilmektedir. Glinlimiizde helva, Gaziantep’te tahin ve kiinciiyle(susam) yapilan
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ve ¢ogunlukla kahvaltida tiiketilen bir tathidir. Kisin, soguk gecelerde 1sinmak igin yenilen
bu tath yorede bolca tiiketilir. Gelen misafire ikram i¢in hemen yapilabilen bu tatli, sohbet

edilirken i¢gilen ¢ayin yaninda da servis edilmektedir (Baran, 2016).

Cadir Alt1 Minare

Yore: Gaziantep

Inceleme Tarihi:1973

Helva helva

Kendir lokumlu helva

Seker lokumlu helva (TRT, 2006:205).

Hogsaf

Tiirk mutfak kiiltiiriinde yemek sirasinda alkollii igecekler ve su yer almazdi. Bunun
yerini hosaflar ve kompostolar, suruplar almistir. Hosaf, aslinda, kuru meyvelerle yapilan
bir tiir serbettir. Yani serbetin taneli ve daha sekerli olanidir. Hosaf kelimesinin asli hos-ab
yani hos su’ dur. Ana malzemesi seker, su ve kuru meyvelerdir. Kuru meyvenin yerine
meyvenin taze olan1 kullanilirsa, buna da genellikle komposto adi verilir (Milli Egitim
Bakanligi, 2006b). Osmanli mutfak kiltiirinde yemek sirasinda alkollii igecekler
olmadigindan kuru meyvelerle yapilan bir tiir serbet olan hosaflar Osmanli mutfaginda
onemli yer tutardi. Hosaf kelimesi Tiirk Dil Kurumu S6z1igi ne gore “biitiin veya dilimler
halindeki kuru meyvenin sekerli suyla kaynatilmasiyla yapilan bir tiir tatli’> olarak
tanimlanmakta ve Fars¢a ‘“hos-ab’’ yani “hos su’’ kelimesinden kdoken almaktadir.
Gilinimiizde komposto ve hosaflar eski nemini yitirmistir. Cogunlukla ramazan ayinda iftar
ve sahur sofralarinda ve diyet meniilerinde yer almaktadir. Artik sofralarimizi ayran, serbet
ve hosaf gibi saglikli i¢eceklerin yerini, gazli ve asitli sagliksiz igecekler isgal etmektedir

(Unver-Algay ve dig, 2015).

Afyonkarahisar yoresine ait tiirkiide visneli hosaftan bahsedilmektedir. Giiniimiizde de

yorede yemekler genellikle visne hosafi ile sonlandirilmaktadir (Ozdogan, 2016:174).

Kinasi Karilir Tasta
Yore: Afyonkarahisar
Derleme Tarihi:1975
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Figneden hosafim pisdi
Gelinlik nisanin diisdii (TRT, 2006:548).

Hosmerim

Tarihte Osmanli Mutfaginin sofralarini da siislemis olan Hosmerim, geleneksel Tiirk
tatlilarinin basinda gelmektedir. Tiirkiye’de ozellikle Ege, Karadeniz ve Orta Anadolu
bolgelerinde iiretilmektedir. Giiniimiizde ise daha c¢ok Balikesir, Bursa, Canakkale,
Tekirdag, Kirklareli ve Izmit illerin de iiretimi yapilmaktadir (Unsal 1998). Daha énceleri
ev sartlarinda geleneksel yoOntemlerle imal edilen hdsmerimin, endiistriyel anlamda
yapiminin ilk kez 1985-1990 yillarinda Balikesir ilinde gergeklestigi bilinmektedir (Tas
2004). Hosmerim tiretiminde genellikle tuzsuz taze peynir, seker, irmik ve yumurta
kullanilirken, Tekirdag yoresinde, tuzsuz taze peynir, seker ve un kullanilmaktadir.
Hosmerim birgok yorede yapildigi icin ¢ok farkli uygulamalar ortaya ¢ikmistir. Genel olarak
geleneksel hosmerim tiretimi; once inek, koyun veya kegi siitli peynir mayasi ile mayalanir,
mayalanan peynir muhallebi kivamina geldikten sonra tel fir¢a ile kirilip yumurta ilave
edilir. Pisirmeye basladiktan sonra kaynayincaya kadar devamli ¢irparak karistirilir ve bu
arada seker ilave edilir. Pigsmesine yakin irmik ilave edilip koyulasincaya kadar karistirma
ve pisirme islemine devam edilir. Koyulaginca pisirme islemine son verilerek sicakken

ambalajlara doldurulup sogutulur (Se¢im, 2017:13-14).

Tiirkiiniin gegtigi Afyonkarahisar yoresinde glinlimiiz yoresel yemeklerinde arasinda

hosmerime de rastlanilmaktadir (Sengiil ve dig, 2015).

Sahan Sahan Hosmerim

Yore: Afyon/Sandikhi

Inceleme Tarihi: 1978

Sahan sahan hésmerim

Nerde kaldin esmerim

Hésmerim koydum kaba

Bin bir ah yapa yapa (TRT, 2006:669).
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Kahve

Tiirk Mutfaginda konukseverligin bir simgesi olan kahve, kahve agacinin kirmizi
meyvelerinin igindeki g¢ekirdeklerinin, meyve eti ve kabuklarindan arindirildiktan sonra
ortaya ¢ikan ¢ekirdeklerin kavrulup, daha sonra 6giitiilmiis halinin farkli demleme teknikler
ile demlenmesi ile elde edilen icecektir. Kahve bitkisinin ilk kez 15. yiizyilda Arabistan’in
giineyinde yetistirilmeye baglamasiyla, o bdlgedeki halklarda kahve igme aligkanlig
olusmustur. 1517 yilinda Yemen Valisi Ozdemir Pasa, lezzetine hayran kaldign kahveyi
Istanbul’a getirmistir. Tiirkler tarafindan bulunan yepyeni hazirlama metodu sayesinde

kahve, cezvelerde pisirilerek, Tiirk Kahvesi adin1 almigtir (Ulusoy, 2011).

Kahve glinliik hayatin bir pargasi ve 6zellikle ikram edilme vasfiyla 6nceleri sosyal bir
statli gostergesi olan kahve, diger yandan eglence, sohbet ve misafirlik gibi sosyal

kurumlarin yeri doldurulamaz igecegi olmustur (A¢ikgoz, 1999:170).

Kahve ve kahve i¢imiyle ilgili birtakim tutum ve davranislar, baz1 durumlarda, daha
farkli anlamlarda kullanilabilmektedir. Eskiden oldugu gibi bugiin de evlilik 6ncesi yapilan
“soz kesme” nin bir diger adi da “kahvesi i¢ilmek™ tir. Bayramlarda kahve ikram etme

geleneginin de giiniimiizde yaygin olarak devam ettigi gorilmektedir (Yildiz, 2017:3).

Tiirkiye’de daha ¢ok kafeini alinmamis ¢ekirdek iken kavrulmus ve ¢ekilmis, ya da
doviliip un haline getirilmis kahve kullanilir. Telveli olarak pisirilir. Sekerli, orta sekerli, az

sekerli, sade olarak yapilir ve igilir (Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi, 2017).

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 (2017) verilerine gore; Tiirk kahvesi kiiltiirii ve gelenegi
2013 wyili itibariyle iilkemiz adina UNESCO Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasi

Temsili Listesine kaydedilmistir.

Anadolu’da eskiden kahve hazirlanirken o©nce kahve c¢ekirdekleri tavalarda
kavrulurdu. Tavadaki ¢ekirdek kahve yakilmayacak ve ham kalmayacak bir kivamda kahve
ocaginda hafif “tezek atesi” veya odun atesinde kavrulur. Kaliteli bir kahve kavruldugunda
tavanin dibinde yag birakir. Kavrulan kahve, ceviz agacindan yapilmis lizerinde oymalar,
sedef is¢iligi ve motifler bulunan dibekte doviiliir. Tastan yapilmis dibekler de vardir.

Dévme islemi dibek kolu (demir tokmak, biiyiik havan eli) ile yapilir. Déviilen kahve, sekerli
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kahvede kullanilan kahve gibi ince doviilmeyip biraz iri doviiliir. Bazen evlerde el
degirmenlerinde irice ¢ekilerek de ogitilirdi (Kiltir ve Turizm Bakanligi, 2017).
Giliniimiizde daha ¢ok hazir kavrulmus ve toz haline getirilmis kahveler kullanilmakta ya da

kahve 6giitme makinalar1 ile kahve ¢ekirdekleri 6giitiiliip toz haline getirilmektedir.

Kahvenin gectigi 36 tiirkii belirlenmistir. Kahve, tlirkiilerde hemen hemen her yorede
tespit edilmistir. Tiirkiilerde kahvenin kavrulmasi, pisirilmesi, siit ile servis edilmesi, fincan

ile servis edilmesi, kopiiklii olmasi ve Yemen’den gelmesi yer almaktadir.

Ayaginda Yemeni

Yore: Malatya/Dogangehir/Polat Koyt
Derleme Tarihi:1978

Oglan gayfe dogiiyo

Piiskiil yere degiyo (TRT, 2006:87).

Aziziye Aziziye

Yore: Aksaray

Inceleme Tarihi.1973

Ocakta kahve kavrulur

Dumani goge savrulur (TRT, 2006:94).

Berber Diikkanina Vardim

Yére: Nevsehir/Urgiip

Derleme Tarihi:1941

Berber diikkan1 bucakta

Gahvesi gaynar ocakta (TRT, 2006:137).
Cimdalli Carsisinda

Yore: Nigde

Derleme Tarihi:1951

Cik daldan kiraz devsir

Altinda kahve pisir (TRT, 2006.204).

Bu tiirkiide gecen kahve ayni1 sozlerle Aksaray yoresine ait “Sira Sira Kazanlar” isimli

tiirkiide de gegmektedir.
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Cik Daldan Erik Devsir

Yore: Malatya/Darende

Derleme Tarihi:1989

Cik daldan erik devsir

Dibinde kahve pisir (TRT, 2006:228).

Cik Pencereye Pasa Dudu

Yore: Rumeli/Kavala

Derleme Tarihi:1980

Pasa Dudu’nun annesi kahve kavurur

Pasa da Dudu’m sokaklarda fistan savurur (TRT, 2006:228).

Cift Candarma Geliyor

Yore: Artvin

Inceleme Tarihi:1974

Zeytin yapragi yesil

Altinda gayfe bisiir (TRT, 2006:234).

Delhadir Basindayim

Yore: Kiitahya/Simav

Derleme Tarihi:1948

Cezvenin sap1 yesil

Sekerli kahve pisir (TRT, 2006:262).

Elif Kizininda Mendiline Mestine
Yore: Konya

Derleme Tarihi:1975

Sogiit altinda gegtinmi

Stitlii de gahveleri igtinmi (TRT, 2006:307).

Gayfeciler Gayfe De Pigirir
Yore: Eskisehir

Derleme Tarihi:1949
Gayfeciler gayfede pisirir
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Yeni Memeda aklini saririr
Gayfeciler gayfe doger
Yeni Memeda kendini 6ger (TRT, 2006:378).

Gidemem Siraz’a Ben
Yore: Ordu/Mesudiye
Kahve i¢tim fincandan
Kenarlar1 mercandan (TRT, 2006:399).

Kahve Pistigi Yerde

Yore: Kastamonu-Cankir1

Derleme Tarihi:1974

Kahve pistigi yerde

Telve tastig1 yerde (TRT, 2006:497).

Kahve Koydum Fincana

Yore: Giresun

Kahve koydum fincana

Hele bakin Mican’a (TRT, 2006:497).

Kahve Yemen’den Gelir

Yore: Burdur

Kahve Yemen’den gelir

Biilbiil ¢imenden gelir (TRT, 2006:497).

Not: Bu tiirkii ayn1 isimle ve ayni sozlerle Edirne ve Cankir1 yorelerinde de yer

almaktadir.

Kahveciler Kahve Koyar Fincana

Yore: Trabzon

Kahveciler kahve koyar fincana

Dudaklari benzer leyli mercana (TRT, 2006:498).

Kahveyi Kavururlar
Yore: Eskisehir
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Derleme Tarihi:1982

Kahveyi kavururlar

Icmeden savururlar

Kahvenin kopiikliisii

Mesenin kiitiiklisii (TRT, 2006:498).

Koy Kiz1 Oturmus Dokuyor Hali
Yore: Erzurum
Iner catirina kahve bisirir

Seni goren igit aklin sasirir (TRT, 2006:566).

Meseden Gel A Siirmelim Meseden
Yore: Kiitahya

Derleme Tarihi:1961

Harman olsam diiz ovada savrulsam

Kahve olsam tavalarda kavrulsam (TRT, 2006:601).

Nebisih Dedikleri

Yore: Tokat/Resadiye

Gahve koydum pigdimi

Sogmadan yar i¢dimi (TRT, 2006:616).

Ocakta Kahve Pisirir

Yore: Sivas/Kangal

Inceleme Tarihi:1973

Ocakta kahve pisirir

Goren aklini sasirir (TRT, 2006:623).

Odasina Vardim Gayfe Biistiriir

Yore: Erzincan/Egin

Odasina vardim gayfe biistiriir

Ginal1 barmaklar fincan devsiiriir (TRT, 2006:624).

Bu tiirkiide gegen kahve ayni sozlerle Diyarbakir yoresine ait “Odasina Vardim

Olurmu Boyle” isimli tiirkiide de yer almaktadir.
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Pancar Pezik Degilmi

Yore: Nevsehir/Hacibektas

Derleme Tarihi:1978

Gizlar gahve gavururlar

Cingirdakli ¢ingitdakl tavada (TRT, 2006:643).

Sabah ile Sabah ile

Yore: Sanlurfa

Inceleme Tarihi: 1978

Sabah ile sabah ile

Kahve gelir tabag ile (TRT, 2006:660).

Bu tiirkiide gegen kahve ayni sozlerle Malatya/Darende ydresine ait “Sabahinan

Sabahinan” isimli tiirkiide de yer almaktadir.

Selam Olsun Size Giizel Cemaat
Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi: 1988

Goniille dolsun ferah sefalar

Kahve cay serbetler versin sifalar (TRT, 2006:682).

Sokuda Bulgur Gelinim

Yore: Adana/Ceyhan

Derleme Tarihi:1969

Sokuda kahve gelinim

Mekanin sahra gelinim (TRT, 2006:700).

Tabakam Tiitiin Dolu
Yore: Isparta/Yalvag
Derleme Tarihi:1956
Ince ¢aydan gectin mi

Siitli kahve igtin mi (TRT, 2006:734).

Tabakamda Tiutiin Yok
Yore: Kirklareli
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Kahve Yemen’den gelir

Biilbiil gemenden gelir

Kahve Yemensiz olmaz

Biilbiil ¢emensiz olmaz (TRT, 2006:734).

Yoncay1 Bellediler

Yore: Erzurum/Oltu

Kahveyi kavururlar

Tozunu savururlar (TRT, 2006:802).

Yiiksek Kahvelerde Kahve Pisirir

Yore: Rumeli/Kircaali

Yiiksek kahvelerde kahve pisirir

Pigirir desirir hanimlar istiriir

Yiiksek kahvelerde kahve kaynatir

Ben bu sazi ¢alar iken hanimlari da oynatir (TRT, 2006:809).

Zeytin Yaprag: Yesil

Yore: Kilis

Zeytin yapragi yesil

Altinda kahve pisir (TRT, 2006:817).

Kara Biber

Karabiber, sert yaprakli, 8-10 m kadar uzayabilen, ¢evresindeki agaglara sarilarak
biiyiiyen, ¢ok yillik odunsu asma bir bitkidir. Bu bitkinin genellikle olgunlagsmadan toplanip
kurutulmus olan gri, kahve, yesil ya da siyah renkli, yiizeyleri burusuk meyvelerinin tane
veya Ogiitiilmiis haline karabiber denir (Yigit, 2016:223). Karabiber, Tirk Mutfaginda
tatlilar disinda hemen hemen her yemek grubunda 6giitiilmiis ve tane olarak yaygin bicimde

kullanilmaktadir.

Tiirkiilerde 4 farkli yorede (Aksaray, Cankiri, Orta Anadolu ve Erzurum) karabiber

tespit edilmistir. Tiirkiilerde karabiberin daha c¢ok tek basina yemek olamayacagindan
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bahsedilmektedir. Glinlimiizde karabiberin gectigi tiirkiilerin yer aldig1 yorelerde karabiber

birgok yemekte lezzet vermek amaciyla kullanilmaktadir.

Kara Biber As m1 Olur

Yore: Aksaray

Karabiber as m1 olur

Bundan giizel kag mi1 olur (TRT, 2006:513).

Bu tiirkii Orta Anadolu yoresinde “Kara Biber As Olmaz” seklinde yer almaktadir.

Biberim Kara Biberim

Yore: Cankiri

Derleme Tarihi: 1949

Biberim karabiberim

Dibinde keklik giiderim (TRT, 2006:142).

Kara Biiber As Olmaz

Yore: Orta Anadolu

Kara biiber as olmaz

Her giizelde kas olmaz

Kara biiberim biiberim

Bagim alir diyar diyar giderim

Kara biiberim as igin

Yandim kara kas i¢in

Kara biiber soyulmaz

Nazli yare doyulmaz (TRT, 2006:513).

Kutuda Karabiber

Yore: Erzurum/Askale

Kutuda karabiber

Kiismiis gurbete gider (TRT, 2006:571).
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Kavurma

Tirk Mutfaginda kavurma, deyince ¢ogunlukla akla etin sogan ile kavrulmasi gelir
(Kalafat, 2008:851). Kavurma, gliniimiizde bir pisirme yontemi (sote)olarak bilinse de
yiyeceklerin tavada veya tencerede pisinceye kadar karistirilmasi ve hangi yiyecek
pisiriliyorsa o yiyecegin kavurmasi seklinde isim alir. Giiniimiizde yoresel mutfaklarda ismi
kavurma olan bir¢ok yemek vardir, et kavurma, sac kavurma, kuzu kavurma, tavuk kavurma
gibi et yemekleri, 1spanak kavurmasi, pancar kavurmasi, fasulye kavurmasi, tursu
kavurmasi, sogan kavurmasi, mantar kavurmasi gibi sebze yemekleri, taflan kavurmasi,

kiraz kavurmasi gibi meyve yemekleri Anadolu’da en ¢ok rastlanilan kavurma yemekleridir.

Tiirkiilerde kavurma 5 adet tlirkiide tespit edilmistir. Tiirkiilerde kavurmanin kiipte
saklanmasi, koyun etinden yapilanin tatli olmasi ve tasta servis edilmesi belirtilmektedir. Bu
tiirkiilerde bahsi gegen bir et (koyun ve dana) kavurmasidir. Bugiin bu tiirkiilerin gegtigi yore
mutfaklarinda kavurma hem koyun etinden hem de dana etinden hazirlanmaktadir. Usak
yoresinde et basmasi, Ankara ve Kayseri yorelerinde coban kavurma, Erzurum yoresinde
kuzu kavurma, Bursa yoresinde de kuzu kapamasi kavurma yemeklerine drnektir (Sengiil ve

dig, 2015).

Arpalar Hasir Oldu

Yore: Usak/Banaz

Inceleme Tarihi: 1984

Kiip i¢inde kavurma

Yar saglarin savurma (TRT, 2006:55).

Kara Da Koyun Hos Koyun

Yore: Kayseri/Pinarbasi

Derleme Tarihi:1990

Kara da koyun etli olur

Kavurmas tath olur (TRT, 2006:514).

Bu tiirkii gecen kavurma ayni sozlerle Ankara yoresine ait “Kara Koyun Etli Olur”

isimli tiirkiide de yer almaktadir
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Kavurma Koydum Tasa

Yore: Erzurum

Derleme Tarihi:1950

Kavurma koydum tasa

Doldurdum basa basa (TRT, 2006:534).

Saplaga Verdik Kizi

Yore: Bursa/Keles

Derleme Tarihi:1979

Haydi saplak erken gel

Kavurma yerken gel (TRT, 2006:715).

Kaymak

Kaymak, siit yaginin basli bagina ham madde olarak kullanildig1 ve yag oraninin %60
oldugu bir siit triiniidir (Sevik ve Dereli, 2011:1). Kaymak siitiin kaynatilmasi sirasinda
ismin etkisi ile siitiin lizerine ¢ikan yaglarin ve siitiin icerisinde bulunan diger besin
ogelerinin olusturuldugu bir yapidir. Cesitli siit Girinlerinin tiretiminde 6nemli bir kalite
kriteri olan siit yagi, Tiirkiye’de bazi yoresel siit iiriinlerinin iiretiminde temel teskil
etmektedir. Siit yaginin basli basina bir hammadde olarak kullanildigi; 6zellikle Afyon,
Edirne, Kocaeli, Bursa, Istanbul, Ankara ve Izmir civarinda iiretilen yoresel siit {iriinlerinden
bir tanesi de kaymaktir (Sevik ve Dereli, 2011:2). Kaymak, Tiirk Mutfaginda ¢ogunlukla

siit, bal ve sekerle karistirilarak tiiketilmektedir.

Tiirkiilerde kaymaga 5 farkli yoreye ait 8 tiirkiide rastlanilmistir. Bu tiirkiilerde,
kaymagin olusumu, bal ile servisi, tiiketildigi 6giin ele alinmistir. Giinlimiizde de bu
tirkiilerin gectigi yorelerde kaymak tiiketimine geleneksel mutfakta rastlanilmaktadir

(Giildemir, 2016; Kabacik, 2016; Zengin, 2016; Sengiil ve dig, 2015).

Asmanin Tepesinde

Yore: Sivas

Derleme Tarihi: 1955

Cig siitten kaymak olmaz

Giizele doymak olmaz (TRT,2006:60).



308

Ayaz Gelir Otagindan

Yore: Kars

Inceleme Tarihi: 1995

Ballar akar dudagindan

Kaymak yalar tabagindan (TRT, 2006:93).
Ayak Ayak Merdivenin Bagina

Yore: Burdur

Derleme Tarihi:1942

Hem alalim hem satalim

Bali kaymaga katalim (TRT, 2006:87).

Catal Cama Gursun Attim Gegmedi

Yore: Samsun/Ladik

Derleme Tarihi:1943

Sabahinan kalktim yarim uyurdu

Gaymak tabaklari beni doyurdu (TRT, 2006:210).

Kayadan Ot Yolarim

Yore: Yozgat

Loli demeye geldim

Kaymak yemege geldim (TRT, 2006:535).

Koglar1 Vurdum Dereye
Yore: Sivas/Ulas
Derleme Tarihi:1970
Tiirkmen kiz: siit pisirir

Stidiin kagmagn tasirir (TRT, 2006:559).

Koy Kiz1 Oturmus Dokuyor Hali

Yore: Erzurum

Koy kiz1 oturmus dokuyor hali

Oniine almisdir gaymag: bali (TRT, 2006:566).
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Kara Duta Yaslandim

Yore: Sivas/Divrigi

Derleme Tarihi:1956

Cig siitten kaymak olmaz

Giizele doymak olmaz (TRT, 2006:515).

Kebap

Kebap sozciigii, Fars¢a kokenli oldugu iddia edildigi gibi Arapca “kebbeb” ten geldigi
diisiiniilmektedir. Ateste koz iizerinde pisirilen et anlamina gelen kebap Tiirk Dil Kurumu’na
(2017) gore, dogrudan dogruya ateste veya kap i¢inde susuz olarak pisirilmis et, kizartma,
cevirme ve kavurma yoluyla pisirilen her tiirlii yiyecek anlamlarina gelmektedir.
Glinlimiizde kebap denilince akillara sehirlerdeki kebap lokantalar1 ve belli bash kebap
isimleri gelmektedir. Oysa derinlemesine incelendiginde kebap icinde belli baslt degerleri

barindiran bir yemek kiiltiirtidiir.

Kebap 22 tiirkii ile tiirkiilerde en ¢ok yer alan yemektir. Tiirk Mutfag: i¢in oldukca
oneme sahip olan ve bir¢ok ¢esidi bulunan bir yemek olan kebap, tiirkiilerde cesitleriyle,
pisirilmesiyle, yaninda servis edilen garnitiirleriyle yer almaktadir. Tiirkiilerde gecen kebap
ve kebap c¢esitleri giliniimiizde tiirkiiniin gectigi yorelerde en c¢ok tiiketilen et

yemeklerindendir.

Tiirkiilerin gectigi, Kars, Ardahan yoresinde, bozbas kebabi, tencerede sis kebap ve
Kars kebabi1 (Sengiil ve dig, 2015), Diyarbakir yoresinde, Diyarbakir, Sanlhurfa, Kilis ve
Gaziantep yorelerinde, patlican kebabi, sogan kebabi, ayva kebabi, ciger (cartlak) kebabi,
simit kebabi, eksili kebap, samsak kebabi, kiyma kebabi (Bekar, 2016:123), Sivas yoresinde,
Sivas kebabi, sac kebabi, tas kebabi (Ucer, 2008:767), Tokat yoresinde, tokat kebabi
(Kabacik, 2016:145), Giresun yoresinde, patlican kebabi (Sengiil ve dig, 2015:61), Trabzon
yoresinde doner kebabi (Sengiil ve dig, 2015:67), Usak ve Denizli yoresinde, kuyu kebabi,
¢okertme kebabi, biryan kebabi, kirde kebabi (Ozdogan, 2016:183), Karaman ve Yozgat
yoresinde, firin kebabi, tandir kebab, testi kebab1 (Yiinci, 2016:71-72), bugiin dahi yaygin

olarak tiiketilmektedir.



310

Baga Girdim Uziime
Yore: Kars

Derleme Tarihi:1952
Araz lste buz iiste

Kebap yanar koz tste (TRT, 2006:98).

Carsida Bal Var

Yore: Diyarbakir

Derleme Tarihi:1949

Carsida kismis

Kebabi pismis

Carsida nise

Kebabi pise (TRT, 2006:209).

Cay Asag Iz Gider
Yore: Sivas/Kangal
Derleme Tarihi:1975
Gidersen bize ugra

Kebab1 k6ze dogra (TRT, 2006:213).

Dolana Ay Dolana

Yore: Sanlurfa

Derleme Tarihi:1955

Kebaba ko6z istersin

Giizelsin naz istersin (TRT, 2006:283).

Elma Tekerlendi Yar

Yore: Kilis

Inceleme Tarihi:1974

Kebabi kozde gordiim

Stirmeyi gozde gordiim (TRT, 2006:314).
Erzurum Ovalari

Yore: Ardahan/Cildir

Derleme Tarihi:1979
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Erzurum kistan aglar

Kebabr sisten aglar (TRT, 2006:326).

Evlerinin Onii Pazara Yakin

Yore: Tokat

Inceleme Tarihi:1974

Yedigimiz kebaplar lop lop et olsun

Ictigimiz saraplar afiyet olsun (TRT, 2006:346).

Giderem Yolum Budur

Yore: Ardahan/Cildir

Derleme Tarihi:1980

Giderem dur diyen yok

Kebap oldum yiyen yok (TRT, 2006:401).

Not: Bu tiirkiide gecen kebap Tokat yoresine ait “Gidiyom Aglasana” isimli tiirkiide

de ayni1 sozlerle yer almaktadir.

Giderken Bize Ugra

Yore: Giresun

Inceleme Tarihi:1973

Giderken bize ugra

Kebabi koze dogra (TRT, 2006:402).

Bu tiirkiide gecen kebap Nevsehir/Hacibektas yoresine ait “Oy Giiliim Yagmur Yagar

Yerlere” isimli tlirkiide de ayn1 sozlerle gegmektedir.

Kebabin Tuzu Gibi
Yore: Karaman
Derleme Tarihi:1956
Kebabin tuzu gibi
Melerim kuzu gibi
Kebabi ince dogra

Gegerken bize ugra (TRT, 2006:538).
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Kef Ustiinde Kefimize

Yore: Azerbaycan

Derleme Tarihi:1986

Issi kebap issi fetir

Doymag olmur gene getir (TRT, 2006:539).

Not: Tiirkiide gegen issi yorede sicak anlaminda kullanilmaktadir, yine tiirkiide gecen

fetir yorede tandir ekmegine verilen addir.

Nare Esvap Yikiyor

Yore: Diyarbakir

Derleme Tarihi:1976

Kebabi koz oldiiriir

Stirmeyi goz oldiiriir (TRT, 2006:611).

Soguk Su Basinda Yedim Kebabi1

Yore: Yozgat/Bogazliyan

Derleme Tarihi:1969

Soguk su basinda yedim kebab:

Kimler olsun nazli yarin sebebi (TRT, 2006:699).

Sirin Nar Dane Dane

Yore: Gaziantep

Giderim dur diyen yok

Kebap oldum yiyen yok (TRT, 2006:718).

Asagidan Gelen Hanim Oynasin
Yore: Bilecik

Inceleme Tarihi:1977

Asagidan gelen hanim oynasin

Keklik kebabini yiyen doymasim (TRT, 2006:63).

Kekligi Vurdum Geldim
Yore: Denizli/Cal
Kekligim var giimeli
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Gavurup da yimeli (TRT, 2006:540).

Vardim Takmaz Hanina

Yore: Usak

Inceleme Tarihi:1987

Kekligim dag iginde

Gavururlar yag i¢inde (TRT, 2006:767).

Sen Bu Yaylalar1 Yayliyamasun

Yore: Trabzon

Inceleme Tarihi:1993

Soguk su basinda kuzu kebabi

Iner diiz ovaya ¢eker sarab1 (TRT, 2006:684).

Kenger

Kenger, Anadolu’da Karaman, Ermenek, Toros daglar1 (Giilek civar1), Bayburt,
Elazig, Antakya (Yayladagi), Gaziantep, Silifke, Diyarbakir vb. yerlerde olmak iizere
degisik iklim ve rakimlarda yetisen, enginara benzeyen bas¢ig1 ve geng saplari sebze olarak
tiiketilen bir bitkidir (Karaaslan ve dig, 2014). Ozellikle, Dogu Anadolu B6lgesi’ndeki yerel
pazarlarda siklikla karsilasilan, ayn1 zamanda ekonomik deger tasiyan kenger yorede taze
olarak yenildigi gibi, toprak iistii kisimlar1 haglanip yemek olarak da tiiketilmektedir. Kenger
yetistigi yorelerde, salata, borek, corba yapiminda ve haslanip yemek olarak tiiketilmektedir
(Karaca ve dig, 2015). Ic Anadolu ve Akdeniz bélgesinde ise meyveleri kavrulduktan sonra
tas dibeklerle doviiliip elenmesiyle elde edilen iiriin Kenger kahvesi olarak tiiketilmektedir
Bunlarin yaninda koklerinden ¢ikan kivamls siitten de sakiz elde edilerek halk arasinda sifa

niyetine ¢ignenmektedir (Konak ve dig, 2017).

Tiirkiilerde sadece Malatya yoresine ait bir tiirkiide tespit edilen kenger bugiin Malatya

yoresinde kahve olarak tiiketilmekte, ayrica sakiz1 da yapilmaktadir (Ozgelik, 2015).

Giiliim Seni Alir Daga Kacarim
Yore: Malatya
Inceleme Tarihi: 1991
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Yiice dag basinda cadir acarim

Kahve bulamazsam kenger igerim (TRT, 2006:431).

Keskek

Keske, bugdayin, bugday yarmasinin veya arpanin et ile uzun siire pisirilip sonra
kepcelerle doviilmesiyle hazirlanan ve kirmizi biberle eritilis yag ile servis edilen geleneksel
bir yemektir. (Talas, 2005:280). Keskek, “karmasik” olarak adlandirilan bir yemektir.
Karmagik olmasimin nedeni genis bir cografyaya yayilmis olmasinin yani sira hazirlanis
bi¢iminin, i¢ine konan yiyecek maddelerinin ve keskekle kastedilen yiyecek tiirlerinin de
bolgeden bolgeye onemli farkliliklar gostermesidir (Sari, 2011). Anadolu’da ¢ok sayida
toplumsal dinamigin 6znesi olan torensel bir yemeginin genel adidir. Basta Ege, Akdeniz ve
Karadeniz Bolgeleri olmak {izere Tiirkiye’nin hemen hemen her bdlgesinde yapilan keskek,
yoreden yoreye farkli adlar da alabilmektedir. Dovme pilavi / dovme as1 (Hatay, Adana,
Gaziantep), herse (Rize), herise (Konya, Gaziantep), hirisi- hirisi (Hatay), gendirme pilavi
(Erzincan), asiir, etli asiir, etli asure (Hatay) bunlardan bazilaridir (Cekig, 2015:9-10). Kesek
cogunlukla diigiin yemegi olarak bilinir, ancak diigiin disinda 6zel kutlamalarin da (davet,
kina, asker ugurlama, mevlit, davet, bayram gibi) vazge¢ilmez yemegidir. Yapiminda
cogunlukla dana eti kullanilsa da kuzu eti kullanilan yerlerde mevcuttur, hatta giiniimiizde

tavuk eti de keskekte kullanilmaktadir.

Tirk mutfaginin sembol olmus yemeklerinden biri olan keskek tiirkiilerde sadece
Manisa yoresine ait bir tiirkiide tespit edilmistir. Giiniimiizde de tiirkiiniin gectigi Manisa

yoresinde keskek diiglinlerin en dnemli yemegi konumundadir (Giildemir, 2016:118).

Gurdular Diigiin Dagim

Y ore: Manisa/Sancakli

Derleme Tarihi:1982

Gurdular diigiin dagini

Gaynadirlar keggek asin1 (TRT, 2006:426).
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Kete

Kete, mayali veya mayasiz hamurdan hazirlanan yagli bir hamur isidir. Cogunlukla
Dogu Anadolu Bolgesi’nde rastlanilan bu hamur isi yapilan yoreye gore farklilik
gostermektedir. Kete yapilirken, un, yag, tuz, biraz seker ve yas maya su ile yogrulduktan
sonra bir saat kadar bekletilir, dinlenen hamurdan alinan bezeler, oklava yardimi ile orta
incelikte bir yufka halinde agilir, lizerine eritilmis tereyag siiriilerek ve rulo halinde sarilir,
kiiciik pargalara kesilir, daha sonra kesilen bu parcalarin iki tanesi birlestirilerek arasina
istege gore ceviz, un kavurmasi, peynir vb. konularak firinda veya tandirlarda pisirilir.

Kayseri, Sivas gibi yorelerde i¢i bos hazirlanir (Tiirkge Bilgi, 2019).

Tiirkiilerde Sivas yoresine ait tlirkiide rastlanilan kete, giiniimiizde Sivas yoresinde

koylerde tandir ketesi olarak yapilmaktadir (Ucer, 2008:763).

Giil Menekse Senden Almis Kokuyu
Yore: Sivas
Savrulsun harmanda yarin etegi

Cikarsin tandirdan sicak ketegi (TRT, 2006:249).
Konyak

Konyak, Fransa’nin Cognac kasabasinin c¢evresinde bulunan arazilerde yetistirilen
beyaz iiziimlerden elde edilen sarabin damitilmasinin ardindan uzun siire dinlendirilmesi ile
iiretilmektedir. Konyak yapim asamasinda konyagin yillandirilmasinda kullanilan meselerin
tiretildigi aga¢ tlirli Fransa’nin orta bolgesinde yetisen 80 yillik mesedir ve konyagin
kokusuna herhangi bir istenmeyen kokunun karismasimi engellemektedir (Ozgiir, 2015).
Konyak, sert icki siifina girer ve aromasi oldukea tathidir. Alkolli i¢ecekler arasinda en

yogun aromaya sahip olanlardan biridir.

Tiirkiilerde alkollii igeceklere nadiren rastlanilmaktadir bu igeceklerden biri olan
konyak Erzurum ydresine ait bir tiirkiide yer almaktadir, bu tiirkiiniin gectigi Erzurum yoresi
geleneksel mutfaginda konyak ya da alkollii iceceklerin tiiketimi ile ilgili bir veriye

rastlanilmamustir.


https://www.turkcebilgi.com/yufka
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Yemeklerden U¢ Yemek Var Sevilir
Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1990

Ickilerden ii¢ icki var sevilir

Biri raki biri konyak ¢ay da var (TRT, 2006:789).

Leblebi

Leblebi, nohut un kabuklarinin ayrilip kavrulmasiyla elde edilen bir tiir kuruyemistir.
Tiirkiye’de Ege, Akdeniz, i¢ Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Karadeniz Bélgesinin Orta
kisimlar1 nohut tariminin yapildig: yerlerdir. Ancak, Tiirkiye’de leblebi iiretiminin en koklii
ge¢mise sahip oldugu yerlesmeler, Corum, Kiitahya-Tavsanli ve Denizli-Serinhisar’dir.
Giiniimiizde leblebinin birgok ¢esidi bulunmaktadir. Uretim teknikleri ve kullanilan ham
madde leblebi tiirline gore degisiklik gosterdigi gibi her yorenin kendine 6zgii iiretim teknigi
de s6z konusudur. Bu durum leblebi tiretiminde biiytik bir zenginlik ortaya ¢ikarmistir. Buna
bagli olarak sari leblebinin ve beyaz (sakiz) leblebinin yani sira biberli, vanilyal, balli,
susamli, ¢1tir, cips, ¢ikolatali, kahveli, portakalli, acili, karanfilli, tuzlu, limonlu, karabiberli

leblebi tiretimi de yayginlagsmistir (Caliskan ve Gemici, 2011).

Tiirkiilerde Artvin, Cankir1 ve Eskisehir yoresine ait 3 tiirkiide leblebi tespit edilmistir.
Bu tiirkiilerin gectigi yorelerde giiniimiizde leblebi iiretimi yapildig: ile ilgili bir veriye
ulasilamamugstir, ancak leblebinin yapildigi nohut un iliretimi bu yorelerde yapilmaktadir

(Karakas, 2016).

Leblebi Koyarlar Tasa

Yore: Artvin/Savsat

Leblebi koyarlar tasa

Seni diistirtirler yasa (TRT, 2006:576).

Leblebi Koydum Tasa

Yore: Cankir1/Cerkes

Leblebi koydum tasa

Doldurdum basa basa (TRT, 2006:576).
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Leblebici Gel Buraya

Yore: Eskisehir

Inceleme Tarihi:1993

Leblebici gel buraya

Arkadasim gelmez oraya

Leblebici asir gider

Leblebiyi sacip gider (TRT, 2006:576).

Lokum

Lokum, 15.y.y’dan beri Anadolu’da ve Osmanli topraklarinda iiretilen ve daha ziyade
seker ve nigasta, un ve gerektiginde degisik ¢cesni maddeleri katilarak teknigine uygun bir
sekilde hazirlanan bir gida olarak bilinmektedir. Lokum iiretiminde genel olarak, seker
surubu, sitrik asit, tartarik asit veya krem tartar karigimlari nisasta ile pisirilmektedir.
Lokumun ana hammaddesi nisasta ve seker olmakla beraber, yapilacak iirliniin cinsine gore
fistik, findik badem i¢i gibi kuruyemisler, meyve usareleri, ¢igek yapraklari veya sakiz da
ilave edilebilmektedir (Gok ve Batu, 2008). Tirkiye’de Afyonkarahisar,
Karabiik/Safranbolu, Ankara/Beypazari (Havuglu lokum) lokumu ile bilinen ydrelerin

basinda gelmektedir.

Tiirkiilerde Denizli, Burdur, Rumeli, Konya ve Orta Anadolu yorelerine ait 5 tiirkiide
lokum tespit edilmistir. Lokum evlerden ziyade daha ¢ok sanayi tipi isletmelerde yapildig
icin hammaddelerinin kolay ulasilabilir ve ¢ok¢a bulundugundan dolayi, Tiirkiye nin bir¢ok
yerinde lokum {iretimi yapilmaktadir. Bu tiirkiilerin gectigi yorelerde de lokum iiretimine

rastlanilmaktadir.

Ay Dogar Asmak Ister

Yore: Orta Anadolu

Inceleme Tarihi: 1978

Aman molla molla molla

Seker lokum yolla (TRT, 2006:79).

Bizim Evde Sekerde Lokum Badem Var
Yore: Konya
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Bizim evde sekerde lokum badem var
Yavas ylirii aramizda adem var

Bizim evde fistiklida lokum tiziim var

Benim de sana bir ufacik s6ziim var (TRT, 2006:170).

Hokka Hokka Lokumlar1 Yedirdim Sana
Yore: Rumeli

Derleme Tarihi.1978

Hokka hokka lokumlart

Yedirdim sana marikom (TRT, 2006:468).
Pencerden Bak Beni

Yore: Denizli/Acipayam

Pencereden bak beni

Lokum seker at beni (TRT, 2006:645).

Tahtalikta Galbir Var

Yore: Burdur/Yesilova

Derleme Tarihi:1973

Oglan girdi bahcaya

Yagliginda lokum var (TRT, 2006:735).

Meze

Diinya mutfaklarinda ordévr diye adlandirilan mezeler, ana yemege baslamadan dnce
baslangi¢ olarak takdim edilen kiigiik porsiyonlar seklinde hazirlanan sicak ve soguk
tiikketilen yiyeceklerdir. Mezelerin hazirlanmasinda et ¢esitleri ve siit iiriinleri kullanilsa bile
cogunlukla sebzelerde hazirlanirlar. Tiirk Mutfaginda mezeler daha ¢ok icki ile anilir ve igki
sofralarinda da igkiler yaninda servis edilmektedir. Ug-bes ¢esit mezenin porsiyonlar halinde
masa lizerine konulmasina “dokme meze” denir. Mezeler cok degisik sekillerde
hazirlanabilir. Cok basit olabilecegi gibi, degisik sebzelerden ya da deniz {irlinlerinden
hazirlanmis gesitleri de mevcuttur (Karabina ve dig, 2016). Tirk Mutfaginda meze olarak;
zeytinyaglilar, tursular, salatalar, peynirler, kuruyemisler, balik ¢esitleri ve deniz iiriinleri, et

ve tavuk cesitleri, sebze garnitiirleri, dolma ve sarmalar, sebze kizartmalari, ezmeler, kiigiik
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hazirlanmis kofteler, ¢ig kofteler, yogurtlu sebzeler, mini borekler, sucuk pastirma gibi et

iirlinleri em ¢ok bilinen ve tiiketilen mezelerdir.

Tirkiilerde meze; Kayseri, Kars, Cankir1 ve Antalya yorelerine ait 4 tiirkiide tespit
edilmistir. Meze bu tiirkiilerin hepsinde igki sofralarinda ve igkinin yaninda konu

edinilmistir. Glinlimiizde de Tiirk mutfaginda meze, daha ¢ok igki ile birlikte anilmaktadir.

Evlerinin Onii Cevirme Cardag1
Yore: Kayseri

Inceleme Tarihi:1973

Evlerinin 6nii ¢evirme ¢ardagi

Yar elinde gezdiriyor mezeleri bardagi (TRT, 2006:342).

Han Nigar’im Benden Yiiziin Cevirme
Yore: Kars

Inceleme Tarihi:1988

Birinin koynunda giilleri taze

Bir raki verir birisi meze (TRT, 2006:445).

Hanimlar Sahraya Cikmis Cimen Ustiine

Yore: Cankiri

Derleme Tarihi:1945

Bir elinde dolu bade bir elde meze

Neden nail olduk bu sistem séze (TRT, 2006:447).

Osman’imim Tesbihi Var Da Mercandan
Yore: Antalya
Osman’imin tesbihi var mercandan

Irakilar igilsin kizlar meze versin (TRT, 2006:632).

Misir Ekmegi

Karadeniz Bolgesi'nin dogu kiyilarinda yaz doneminin yagish gegmesi burada bugday

tarimiin yapilmasini engellemistir. Bu nedenle bu yorede, bugdayimn yerini olgunlagsma
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doneminde dahi su isteyen ve yagistan olumsuz etkilenmeyen misir almistir. Yorede
yetistirilen 6nemli tarim triinlerinden olan muisir, halkin temel besin maddesi olan ekmek
yapiminda da kullanilmistir. Misir ekmegi, genellikle misir unu, tuz ve su ile hazirlanan
mayasiz hamurdan yapilmaktadir. Ancak Bati Karadeniz'in baz1 yorelerinde (Sinop/Tiirkeli,
Kastamonu/Iinebolu) hamur mayalandiriimaktadir (Arli ve Isik, 1994). Dogu Karadeniz kiy1
kusaginda misir ekmeginin hamuruna, yore ile 6zdeslesmis hamsi balig1 da katilmakta ve
"hamsili misir ekmegi "yapilmaktadir. Bazi yorelerde ise, misir ekmeginin igerisine o yorede
yetistirilen, pazi, pirasa, ispanak, isirgan otu gibi sebzeler katilmaktadir. Misir ekmegi,
genellikle tepsi icerisinde firinda pisirilmektedir. Karadeniz Bolgesi'nin kirsal kesimlerinde
misir ekmegi hem 1sinmak hem de pisirme islemlerinde kullanilan mutfak sobasi kuzinelerin

tepsileri igerisinde pisirilmektedir (Koca ve Yazici, 2014).

Rize yoresine ait bir tiirkiide tespit edilen misir ekmegi, yorede halen tiirkiide gectigi

gibi sac lizerinde pigirilmektedir (Rize Halk Egitim, 2004).

Suda Pismis Misiri

Yore: Rize

Inceleme Tarihi:1993

Misirin ekmegini ederler sac altina

Bizim sofrada misir benzer sar1 altina (TRT, 2006:707).

Pacga

Paca, dana veya inegin kelle ve paca kismindaki etten yapilan bir ¢orbadir. Etler 6nce
tencerede pisirilir. Daha sonra i¢ine kaynamis su, sirke, sarimsak ve tuz katilarak pisirilir
(Ozer ve dig, 2018). Tiirk Mutfaginda pacga, yaygin olarak kelle ile birlikte anilir ve kelle
paca corbasi diye tabir edilir ancak paca koyun, dana gibi hayvanlarin kesilmis ayagi; bu
ayaklardan yapilan bir yemektir. Giiniimiizde temizliginin zor olmasi ve pigme siiresinin
uzun olmasindan dolay1 evlerle nadiren pisirilmektedir. Tiirkiye’de o6zellikle kelle paca
yapan lokantalar olduk¢a fazladir, giinlin her saati tiiketilen kelle paga, 6zellikle sabah

saatlerinde ve gecenin geg saatlerinde daha ¢ok tiiketilmektedir.

Asagidaki tiirklide gecen paca yemegi gliniimiizde, Erzurum’da paca gorbasi olarak

yapilir ve yorede en ¢ok bilinen yemekler arasinda yer alir (Serceoglu, 2014).



321

Tandira Koydum Pagay1

Yore: Erzurum

Tandira koydum pagay:

Ustiine orttiim kegeyi

Yedi bir giiveg pacayt

Ev yikanin kedisi (TRT, 2006:736).

Pastirma

Tirk Dil Kurumu Giincel Tiirk¢e Sozliikte, pastirma, “tuz, ¢emen, kirmizibiber,
karisiminin et iizerine siiriilerek giineste veya iste kurutulmasi yoluyla yapilan yiyecek”
olarak tanimlanmaktir. (Giilensoy, 2011) pastirmayi soyle anlatmaktadir; “sinirleri alinmis
kaba etin agagtan oyulmus teknelerde iizerine agirlik konup ‘bastirilmasi’ ile yapilir. Birkag
kez yapilan bu bastirma sonucunda etin suyu ve kani akitilmig olur. Kan ve sudan arinmis
olan et, ¢ok sicak olmayan giinlerde iplere asilarak kurumaya birakilir. Tavini aldiktan sonra
da lzerine ‘cemen’ siiriilerek yenecek duruma getirilir”. Pastirma sigir etinin her
bolgesinden yapilabildigi gibi en makbul olani bonfile bolgesinden yapilanidir. Pastirma
tarih boyunca Tiirklerin eti saklamak ic¢in gelistirdigi yontemlerin bir iriiniidiir. Tirkler
kesilen eti tuzla ve diger koruyucu ot ve baharatlarla muamele ederek, etin suyunu ¢ikarmak
icin lizerine agirlik bastirarak uzun siire saklamayir basarmislardir, muhtemeldir ki bu
bastirma iglemi zamanla bugiinkii pastirmaya dontismiistiir. Glinlimiizde pastirma hazirlama
asamalari, kesim, sokiim, a¢im, tuzlama, kurutma, denge koyma ve c¢emenleme
asamalarindan olusmaktadir (Ozkan, 2013). Pastirma giiniimiizde daha ¢ok Kayseri yoresi
ile anilsa da Tiirkiye’de bir¢ok yorede pastirma yapilmaktadir, son yillarda pastirmasiyla 6ne

cikan yorelerden biride Kastamonu’dur.

Pastirmaya Kayseri ve Karabiik yoresine ait tilirkiilerde rastlanilmistir. Glinlimiizde bu
yorelerde pastirma iiretimi devam etmektedir. Ozellikle Kayseri yoresine ait tiirkiiniin
derlendigi yila bakildiginda Kayseri’nin pastirma iiretiminde ne kadar geleneksel ve

tecriibeli oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Kandilli Yazmay1 Kaldir Yiiziinden
Yore: Kayseri
Derleme Tarihi:1955
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Yekte anam yekte
Pastirmalar denkte (TRT, 2006:510).

Kiip I¢inde Irecel
Yore: Karabiik/Safranbolu
Kiip i¢inde bastirma

Giz zilifin kestirme (TRT, 2006:574).

Pekmez

Pekmez seker sanayinin yeterince gelismedigi donemlerde seker ihtiyacini kargilamak
amaciyla tarimla ugrasan aileler tarafindan yoresel tiretim teknikleri ile tiretilmistir. Pekmez
geleneksel gidalarimizdan birisi olup, bazi meyvelerden pekmez iiretilmesi, iilkemize 6zgi
bir degerlendirme seklidir. Pekmez, meyve sirasinin asitligini gidermeden veya giderdikten
sonra acik ya da vakum kazanlarda koyulastirilarak elde edilen bir iirtin olup, iiretim
asamalar1 hammaddeye ve yoreye gore degisiklik gostermektedir. Pekmez; genellikle iiziim,
dut, kizileik, Trabzon hurmasi, ali¢, andiz, elma, armut, kayisi, karpuz, kegiboynuzu vb.
meyvelerin suyundan yapilmaktadir. Her pekmez cesidi, iiretildigi meyvenin ismiyle
belirtilir (Eren, Y. 2011:3). Pekmezleri tatlarina, kivamlarina ve renklerine gére ayirmak
miimkiindiir. Pekmezler tat durumuna gore eksi veya tatli pekmez olarak ikiye ayrilmaktadir.
Kivamlarima gore kati veya sivi pekmezler, renkleri gore ise kara ve agik renkli pekmezler
olarak ayrilmaktadir (Batu 2005). Pekmez Tiirk Mutfaginda kahvaltilarda sade olarak ve
tahin ile karigtirilarak, tatlilarin iizerinde, yogurt ile karistirilarak ve sulandirilarak

tiketilmektedir.

Tiirkiilerde pekmeze 6 tiirkiide rastlamilmistir. Bu tiirkiilerde pekmezin ¢esidi
belirtilmemis, daha ¢ok pekmezin nerede (masa, raf) ve hangi aragta (sandik, kiip)
bekletildigi belirtilmistir. Tiirkiilerin gegtigi yorelerde giiniimiizde geleneksel olarak yorede
yetigen tarim {riinlerinden pekmez yapilmaktadir. Bu yorelerde en ¢ok yapilan pekmez

¢esidi tiziim pekmezidir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2014).

Bilal’imsin Bilal’im
Yore: Kahramanmaras

Derleme Tarihi:1952
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Masa iistiinde pekmez
Bu pekmez bana yetmez (TRT, 2006:142).

Cay Kenarinda Evimiz

Yore: Burdur

Inceleme Tarihi:1994

Balidim pekmez oldum

Tabaktan akmaz oldum (TRT,2006:215).

Bu tiirkiide gecen pekmez ayni sozlerle Sinop yoresine ait “Sinop’ta Tabyaya Yakin”
isimli tiirkiide de yer almaktadir.

Desti Ici Pekmez

Yore: Denizli/Acipayam

Derleme Tarihi:1977

Desti i¢i pekmez

Bu pekmez bile yetmez (TRT, 2006:277).

Karsida Kavun Yerler

Yore: Corum

Derleme Tarihi:1951

Sandik tstitiinde pekmez

Bu pekmez bana yetmez (TRT, 2006:527).

Pencereden Yel Gelir

Yore: Rumeli

Inceleme Tarihi: 1978

Raf iistiinde pekmez

Yarim gurbete gitmez (TRT, 2006:647).

Pezik Tursusu

Pancar dali ve dal tursusu olarak da bilinen Sivas yoresine 6zgii bir tursu ¢esididir.
Pancar toplama mevsiminde yapilan pezik tursusu pancarin saplar1 degerlendirilerek yapilir.

Tursu sonbaharda iki aylik bir siiregte biiyiik bidonlara kurulur (Bitki Center, 2019).
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Sivas yoresine ait bir tiirkiide tespit edilen pezik tursusu, glinlimiizde Sivas yoresi
geleneksel mutfaginin en 6nemli sebze yemeklerindendir (Sivas Belediyesi, 2019). Ayrica

tiirkiide pezik tursusunun pilav ile birlikte tiiketildigi anlatilmaktadir.

Tumb Ustiinde Oturdum

Yore: Sivas

Derleme Tarihi:1964

Tumb iistiinde oturdum
Pancarim siipiirdiim

Asirmaya yatirdim

Tursularin sahidir

Ah pezik lengeri birak
Gushaneyle gel beri

Ispanagin gardasi

Pilavlarin sirdasi

Sofralarin yoldas1 (TRT, 2006:749).
Not: Tumb: Toprak y1gin1 tiimsek
Asirma: Kova, bakrag

Pezik: Salgam, pancar

Lenger: Kevgir

Gushane: Kulpsuz bakrag, kiiciik tencere
Pilav

Tiirk mutfaginda pilavlar bulgur, piring, d6gme, firik gibi tahillarin et sulariyla ve yag
ile ¢esitli yontemlerle pisirilmesiyle hazirlanan bir yemek ¢esididir (Halic1, 2009:197). Pilav,
Tiirk mutfaginin ritiiel nitelikli yemek tiirlerinden biridir. Torensel yemeklerden giindelik
sofralara kadar giincelligini koruyan pilav farkli besin tiriinleriyle hazirlansa da Tiirkiye'de
"pilav" denildiginde ilk akla gelen piring pilavidir ve her dénem o6zel bir statiiye sahip
olmustur (Kadioglu-Cevik, 2009). Pilavlar yemeklerin yaninda tamamlayici olarak veya et,
bakliyat ve sebze karisimu ile birlikte ana yemek olarak da tiiketilmektedir (G61-Oz¢orekei,
2008:644). Kavurma, salma gibi farkli tekniklerle hazirlanan pilav, igerisine eklenen et,
tavuk eti, bazen balik, cesitli sebze ve kimi zaman ceviz, badem gibi kuruyemislerle

zenginlestirilir. En ¢ok tiiketilen pilav ¢esitleri sehriyeli, sade, etli-tavuklu, et-tavuk sulu,
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nohutlu piring pilavlari ile sade, domatesli ve yesil mercimekli bulgur pilavlaridir (Kadioglu-

Cevik, 2019).

Tiirk mutfaginda eskiden beri sofralarin vazgecilmez yemeklerinden olan ve en ¢ok
tilkketilen yemeklerinden olan pilav tiirkiilerde de kendine 6nemli bir yer bulmus ve 10
tirkiide rastlanilmistir. Daha ¢ok Orta Anadolu (Ankara, Sivas, Eskisehir, Kayseri, Yozgat)
tirkiilerinde rastlanilan pilava Karadeniz (Trabzon) ve Marmara (Balikesir, Bilecik)
tiirkiilerinde de rastlamlmistir. Bu tiirkiilerde pilavin pisirilmesi (Yozgat, Icel/Silifke,
Trabzon), tavukla ve tavuk suyuyla pisirilmesi (Kayseri, Sivas, Eskisehir), diigiin yemegi
olmasi (Bilecik, Balikesir), hangi aragla pisirildigi (Ankara) ve hangi yiyecekle (Sivas)
servis edildigi anlatilmaktadir. Giiniimiizde de bu yorelerde tiirkiilerde yer aldig: gibi pilav
pisirilmekte ve pilav kiiltiirii yer almaktadir (Zencir, 2016; Sengiil ve dig, 2015; Yiincii,
2016:72).

Asker Yolu Beklerim

Yore: Yozgat

Derleme Tarihi:1950

Pilav pigirdim yavan

Ustiine kestim sogan (TRT, 2006:58).

Dama Goydum Yakacak
Yore: Ankara/Cubuk
Derleme Tarihi:1974
Hop taraleylim havasi

Yand: pilav tavasi (TRT, 2006:252).

Balikesir iginde Koriik Paytona Bindim
Yore: Balikesir

Derleme Tarihi: 1970

Oniimiizde bahar diigiiniimiiz var

Pilav zerde kaynasin ¢alsin davullarTRT, 2006:115).

Goca Kapinin Giillab1 Agir
Yore: Bilecik
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Inceleme Tarihi: 1973
Diigiinii senlikli gelin

Pilavi lezzetli gelin (TRT, 2006:414).

Horozumu Kagirdilar
Yore: Kayseri

Derleme Tarihi:1969
Horozumu kagirdilar
Damdan dama ugurdular

Suyuna da pilav pisirdiler (TRT, 2006:468).

Bu tiirkiide gegen horoz ve horoz suyuna pilav ayni sozlerle Sivas yoresine ait
“Horozumu Kacirdilar” ve Eskisehir yoresine ait “Horozumu Satamadim” isimli tiirkiilerde

de ayni sekilde yer almaktadir.

Iste Geldim Ekim Biikiim

Yore: Trabzon

Pilavin kokusu geldi

Maninin arkasi geldi (TRT, 2006:492).

Silifke’nin Yogurdu

Yore: igel/Silifke

Inceleme Tarihi:1977

Anasi pilav pisirir

Oglu durmaz asirir (TRT, 2006:693).

Tumb Ustiinde Oturdum
Yore: Sivas

Derleme Tarihi:1964
Ispanagin gardasi
Pilaviarin sirdasi

Sofralarin yoldasi (TRT, 2006:749).
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Raki

Raki damitma yoluyla yapilip anasonla aromatize edilen yiiksek alkollii bir igecektir.
Arapga terleten anlamina gelen araki sézciigiinden tiiredigi varsayilmaktadir. Anadolu’da
Islamiyet’in etkisiyle 19. Yiizyildan dnce pek bilinmeyen raki (Kuzucu, 2016:140), 19.
Yiizytlin ortalarindan itibaren batililasma hareketleri kapsaminda basta Istanbul’da ve
Gayrimiislimlerin yogun yasadig1 yerlerde sinirli sayida tiiketilirken, zamanla Anadolu’da
halk arasinda da tiiketilmeye baglanmistir. Raki1 Anadolu’da daha ¢ok diigiin ve eglencelerde

mezelerle tiketilmektedir.

Tiirkiilerde 9 tiirkiide raki tespit edilmistir, bu tiirkiilerin hepsinde rakinin eglencelerde
icildigi ve mezelerle birlikte tiiketildigi anlatilmaktadir. Gliniimiizde de raki tiirkiilerin
gectigi yorelerde aym amagla tiiketilmektedir. Ozellikle Trakya ve Rumeli tiirkiilerinde yer
alan raki, bir donem bolgede yasayan Rum ve Ermenilerden etkilesimle, yorenin mutfak

kiiltiiriinde yer almaktadir (Sengiil ve dig, 2015).

Bahgelerde Biberiye

Yore: Kirklaraeli

Inceleme Tarihi:1997

Bahgelerde olur haghas

Raki igtim oldum serhos (TRT, 2006:109).

Catal Cama Gursun Attim Gegmedi
Yore: Samsun/Ladik

Derleme Tarihi:1943

Catal cama gursun attim gegmedi

Irak: da gonyak verdim igmedi (TRT, 2006:210).

Gesi Baglarinda Dolantyorum
Yore: Kayseri

Inceleme Tarihi:1974

Gesi baglarimdan gelsin gegilsin

Kurulsun masalar rak: konyak igilsin (TRT, 2006:391).
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Han Nigar’im Benden Yiiziin Cevirme
Yore: Kars

Inceleme Tarihi:1988

Birinin koynunda giilleri taze

Bir rak: verir birisi meze (TRT, 2006:445).

Icme Raki1y1 Zarar

Yore: Aydin/Nazilli

Inceleme Tarihi:1978

I¢me rakiyr zarar

Kiz ziilfiinii tarar

Raki dolu sisesi

Atesime diisesi (TRT, 2006:475).

Kopriiniin Alt1 Diken
Yore: Sivas/Susehri
Pencereden bakiver

Bir gadeh wrak: ver (TRT, 2006:564).

Osman’imim Tesbihi Var Da Mercandan
Yore: Antalya
Osman’imin tesbihi var mercandan

Irakilar igilsin kizlar meze versin (TRT, 2006:632).

Yemeklerden U¢ Yemek Var Sevilir
Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1990

Ickilerden ii¢ icki var sevilir

Biri rak: biri konyak ¢ay da var (TRT, 2006:789).

Yikilsayd: Meyhaneler
Yore: Rumeli
Derleme Tarihi:1991
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Yikilsaydi meyhaneler
Raki kalmasin sen igesin (TRT, 2006:797).

Recel

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne gore recel; sekerler ile bir veya birkag cesit
meyvenin uygun jel kivamina getirilmis karigimi olarak tanimlanmaktadir. Tiirk Standartlari
ise; recel yapmaya elverisli olgunlukta, saglam, yikanmis, saplari ve varsa ¢anak yapraklari
ayiklanmis, gerektiginde ¢ekirdekleri ¢ikarilmig biitlin, yarim veya daha kiiclik parcalar
halindeki taze veya cesitli metotlarla muhafaza edilmis meyve ve sebzelerin; yardime1
maddelerle 1s1l islem uygulanarak yeterli kivama getirilmis hali olarak ifade etmektedir
(Milli Egitim Bakanligi [MEB], 2011). Regel, meyvelerin ¢ekirdekli-gekirdeksiz, kabuklu-
kabuksuz, biitiin, dilimlenmis veya parcalanmis olarak sekerle dayanikli hale getirilmis
seklidir. Regel yapiminda sadece meyve degil, bazen uygun bir sebze ve bazen de uygun bir
cicek gibi ¢esitli bitkisel dokular kullanilmaktadir (Aslanova, 2005:1). Tiirk Mutfaginda
rastlanan en yaygin regel ¢esitleri; elma, ayva, armut, seftali, kayisi, erik, visne, kiraz, ¢ilek,
bogiirtlen, kuru incir, kuru kayisi gibi meyvelerden yapilanlar, patlican, havug, domates gibi
sebzelerden yapilanlar, turung kabugu, karpuz kabugu, portakal kabugu gibi sebze ve meyve

kabuklarindan yapilanlar ve giil, lavanta gibi ¢iceklerde yapilanlardir.

Tiirk Mutfaginda bir kisa hazirlik yiyecegi olarak yer alan regele, tiirkiilerde Karabiik
ve Amasya yoresine ait 2 tlirkiide rastlanilmistir. Bu tiirkiilerde regelin hangi arac ig¢erisinde
bekletildigi belirtilmektedir. Giiniimiizde bu yorelerde hangi regel ¢esitlerinin yapildig: ve
bu regellerin tiirkiilerde belirtildigi gibi kiip icerisinde bekletildigi ile ilgili veriye
rastlanilmamistir. Ancak recelin giiniimiiz Tiirk mutfaginda yaygin kullanimi1 géz oniinde
bulundurulursa muhtemelen Amasya ve Karabiik yorelerinde yetisen tarim iriinlerinden

recel ¢esitleri yapilmaktadir.

Kiip Iginde Irecel

Yore: Karabiik/Safranbolu

Kiip i¢inde iregel

Iyi giin gelir gecer (TRT, 2006:574).

Bu tiirkii ayn1 sozlerle Amasya yoresine ait “Pencerede Perde Ben” isimli tiirkiide de

gecmektedir.
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Sac Kavurma

Tiirkiye’de hayvanciligin yaygin olarak yapilmasindan dolayi et ve et iirlinleri biitiin
bolgelerde tiiketilmektedir. Et iiriinlerinden biride baz1 bolgelerde dana etinden bazi
bolgelerde de koyun ve kegi etinden yapilan kavurmadir. Kavurma tava ve tencerelerde
yapildigi gibi, sac lizerinde de yapilmaktadir. Sac kavurma, demirden yapilan yassi i¢ biikey
bir mutfak araci olan sacda kusbasi dogranmis etlerin sogan, biber, domates gibi sebzelerle
kavrulmasiyla hazirlanan bir et yemegidir. Kavrulacak etler ¢ogunlukla dana etinden tercih
edilir ancak bunun yaninda kuzu eti ve hatta son yillarda tavuk eti de sac kavurmada
kullanilmaktadir. Ciya Sofrasi sahibi ve yazar Musa Dagdeviren’e gore sac kavurmayi
yemek, adeta bir toren gibidir. Eskiden uzaktan gelen, sevilen, nadir insanlara sunulur, ates

basinda yenilen geleneksel bir yemektir (Dagdeviren, 2005).

Tiirkiilerde sac kavurmaya Burdur yoresine ait bir tiirkiide rastlanilmistir. Glintimiizde
de Burdur yoresinde tiiketilen et yemekleri arasinda sac kavurma yer almaktadir (Isik,

2016:211).

Ayaginda Kundura
Yore: Burdur
Inceleme Tarihi.1977
Sac tistiinde kavurma

Yar saglarin savurma (TRT, 2006:85).

Siit

Tiirklerin tarih boyunca geleneksel gecim kaynagi olarak goriilen hayvanciligin,
bunun iiriinii olan siit ve siir tirlinlerinin mutfak kiiltiirii baglaminda en temel besin maddeleri
oldugu mutfak kiiltiirii aragtirmacilar tarafindan iizerinde hem fikir olunan bir konudur
(Soner, 2016:166). Giiniimiizde siit, dnemi hi¢ azalmadan mutfak kiiltiiriiniin temel taslar
olmaya devam etmektedir. Siit sade kullanimin yaninda, peynir, yogurt, ayran gibi siit

iirlinleri, meyveli karisimlara ve kahveye eklenerek hazir kutularda da tiiketilmektedir.

Tiirkilerde siite hemen hemen her bolgeye ait 16 tiirkiide rastlanilmigstir. Bu tiirkiilerde

slit tasimada ve pisirmede kullanilan araglar (kiilek, tencere), siitten yapilan iriinler
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(kaymak), siitiin pigirilmesi belirtilmektedir. Gliniimiizde de bu yorelerde siit ve siit tirlinleri

yaygin olarak tiiketilmektedir.

Elinde Siit Kiilegi

Yore: Samsun/Bafra

Derleme Tarihi:1943

Elinde siit kiilegi

Stitten beyaz bilegi (TRT, 2006:310).

Not: Bu tiirkiide gecen kiilek bal, siit, yag, yogurt gibi yiyecek icecekleri koymaya
yarayan tahta kovaya verilen addir.

Ayrica bu tiirkii ayn1 isim ve sozlerle, Erzincan/Kemaliye, Erzurum/Tortum-Narman

yorelerinde de gegmektedir.

Kara Duta Yaslandim

Yore: Sivas/Divrigi

Derleme Tarihi:1956

Cig siitten kaymak olmaz

Giizele doymak olmaz (TRT, 2006:515).

Kiraz Dali Eymeli

Yore: Mugla/Fethiye

Inceleme Tarihi:1991

Stit koydum tencereye

Yar geldi pencereye (TRT, 2006:557).

Koglart Vurdum Dereye
Yore: Sivas/Ulas
Derleme Tarihi:1970
Tiirkmen kiz1 siit pisirir

Stidiin kagmagin tasirir (TRT, 2006:559).

Bu tiirkii ayni1 sozlerle yine Sivas yoresine ait “Tiirkmen Kiz1 Siit Pisirir” ve “Tiirkmen

Kiz1 Un Eliyor” isimli tiirkiilerde de yer almaktadir.
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Mendilimim Dért Ucu

Yore: Bursa

Inceleme Tarihi:1992

Ocakta siit pisiyor

Toprak tenceresinde (TRT, 2006:594).

Sabahinan Kalkdim Siidii Pisirdim

Yore: Yozgat

Derleme Tarihi:1953

Sabahinan kalktim siidii pisirdim

Stidiin kopigiini yere dagirdim (TRT, 2006:666).

Bu tiirkiide gegen siit ayn1 sozlerle Tokat-Sivas yoresine ait “Sabahtan Kalktim ki Ezen

Sesi Var” isimli tiirkiide de yer almaktadir.

Siit I¢tim Dilim Yand:

Yore: Kilis

Siit i¢tim dilim yandi

Dokiildii kilim yandi (TRT, 2006:713).

Vardim Baktim Siit Pigirmis
Yore: Hatay/Antakya
Derleme Tarihi:1946
Vardim baktim siif pisirmis

Siidiin kaymagin tagirmis (TRT, 2006:765).

Vardim Baktim Siit Biisiiriir
Yore: Ankara/Kizilcahamam
Derleme Tarihi:1945
Vardim baktim szi¢ biistirtir
Stidiin gaymagun dasurur
Vardim baktim bacasina

Siit bistirtir gocasina (TRT, 2006:766).
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Yemeklerden U¢ Yemek Var Sevilir

Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1990

Yemeklerden ii¢ yemek var sevilir

Biri szitlii biri borek bal da var (TRT, 2006:789).

Bu tiirkiide gegen siit Kars yoresine ait “Yaylalarda U¢ Atim Var Binilir” isimli

tiirkiide de yer almaktadir.

Sarap

Tirk Dil Kurumu Giincel Tiirkge Sozliikte (2019) sarap, tizim veya baska meyve
sularini tiirlii yontemlerle mayalandirilarak elde edilen alkollii icki olarak ge¢gmektedir. Her
ne kadar sarap bir¢ok meyveden hazirlansa bile sarap deyince ilk akla iiziim gelir ve en ¢cok
da tliziimden yapilir. Bulunan tarihi kalintilara bakildiginda tarith boyunca en eski
iceceklerden birinin sarap oldugu bilinmektedir, dolayisiyla sarap insanlik tarihi kadar
eskidir. Sarap, Saccharomyces Cerevisiae adli mayanin iiziim suyundaki glikozu etil alkole
doniistiirmesinden meydana gelen ve igerisinde higbir katki maddesi olmayan dogal bir
igecektir (igli, 2010). Anadolu, sarap iiretimine elverisli iklim ve toprak yapisi ve genis
baglik alanlar ile tarih boyunca ¢ok onemli bir sarap iiretim ve ihracat bolgesi olmustur.
Tirkiye’de saraplik {iziim ve sarap iiretim bolgeleri, genellikle i¢ kiyr kesimleri ve i¢
kesimlerde mikro klima bdlgelerinde olmak iizere, yogun yagis aldigi i¢in elverigsiz
Karadeniz Bolgesi disinda tiim {ilkeye yayilmis durumdadir. Bugiin Tirkiye’de sarap
fabrikalarmin oldugu Tekirdag, Manisa, izmir, Ankara gibi yorelerde ve Denizli, Canakkale-
Bozcaada, Kapadokya gibi yorelerde saraplik iiztim yetistiriciligi yapilmaktadir (Y1ldiz,
2009).

Tiirkiilerde saraba Tokat, Trabzon ve Rumeli yorelerine ait 3 tiirkiide rastlanilmigtir.
Bu tiirkiilerde sarabin et ve balikla birlikte tiiketilmesi belirtilmektedir. Glinlimiiz geleneksel

Tiirk mutfaginda sarap kullanimina rastlanilmamaktadir.

Evlerinin Onii Pazara Yakin
Yore: Tokat
Inceleme Tarihi:1974

Yedigimiz kebaplar lop lop et olsun



334

Ictigimiz saraplar afiyet olsun (TRT, 2006:346).

Gide Gide Gitmez Oldu Dizlerim
Yore: Rumeli/Selanik

Derleme Tarihi:1947

Balik pazarinin keskin olur sarabi

Hovardalar siislii giyer ¢orabi (TRT, 2006:398).

Sen Bu Yaylalar1 Yayliyamasun

Yore: Trabzon

Inceleme Tarihi:1993

Soguk su baginda kuzu kebabi

Iner diiz ovaya ¢eker sarab: (TRT, 2006:684).

Seker

Seker, seker pancar1 ve seker kamisinin rafine edilerek kristallesmesiyle elde edilir.
Tiirk Mutfaginda eskiden seker ihtiyaci bal, pekmez ve marmelat gibi iiriinlerden elde
edilirken, giiniimiizde rafine sekerler daha sik kullanilmaktadir. Tiirk Mutfaginda saf kristal
seker disinda sekerlemeler de kullanilmaktadir. Sekerlemeler, seker (sakkaroz) ve {iziim
sekerinin (glikoz) pisirilmesinden sonra sitrik asit, tartarik asit veya potasyum bitartarat ilave
edilerek kestirilmesi sonucu olugsan hamura, iiretilecek {irliniin ¢esidine gore siit, siit tozu,
jelatin, yag ve aroma maddeleri gibi katkilarin eklenmesi ve sekillendirilerek
ambalajlanmasi sonucu elde edilen bir gida maddeleridir (Elgiin, 2013:81). Tiirk Mutfaginda
yaygin olarak kullanilan seker ve sekerlemeler, akide sekeri, mevlana sekeri, helva cesitleri,

lokum, mesir macunu ve diger macunlar, badem ezmesi, kestane sekeridir.

Tiirkiilerde seker 3 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde sekerin sekli (halkali seker),
sekerin hazirlanmasi ve serbet ile i¢ilmesi belirtilmektedir. Giiniimiizde de bu yorelerde
seker ve sekerlemeler yoresel bir liriinden ziyade sanayii tipi sekerlemeler seklinde
hazirlanarak piyasaya sunulmaktadir. Ancak Cankir1 yoresine ait tiirkiide gecen seker serbet
icilmesi bir kiz isteme ritlilelini belirtmektedir. Giiniimiizde de Cankir1 yoresinde kiz

istemede merasiminde serbet ikram edilir (Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2019).
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Halkal1 Seker Sam Fistik

Yore: Eskisehir

Derleme Tarihi:1973

Halkali seker sam fistik

Arpalar karakilgik (TRT, 2006:444).

Iste Geldim Ekim Biikiim

Yore: Trabzon

Sekerim var ezilecek

Tiilbentlerden siiziilecek (TRT, 2006:492).

Kalenin Ardinda Ekerler Dar1
Yore: Cankiri

Karsidan karsiya sahin ugurdum

Yare seker serbet igirdim (TRT, 2006:503).
Serbet

Cesitli bitki, ¢icek, meyve, kok, kabuk veya tohumlarinin seker ilavesiyle ortaya
¢ikan karisik suruplarin sulandirilmis sekline serbet denilmektedir (Akgigek, 2008:967).
Cesitli serbetler, suruplar, ayran, hosaf ve kompostolar, istah acic1 ozellikleri ile Tiirk
sofralarinin vazgegilmez unsurlaridir. Tiirkiye’de meyve sularinin yayginlagmasindan dnce
“serbet” denilen igecekler ¢cok yaygindi. Serbetler; serinletici, susuzlugu giderici, yemek
yerken de i¢ildigi gibi ¢esitli hastaliklarda ve geg¢is donemlerinde de en yaygin olarak igilen
bir i¢ki grubudur (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016). Gelencksel serbetlerin iki tiirli
yapilmaktadir. Bunlardan birinci yontem meyvenin suyunun sikilmasi ve buna seker
eklenmesidir. Ikinci yontem ise meyvenin sirasmnin sekerle birlikte kaynatilmas: ve sonra da
sogumaya birakilmasidir (Savkay, 2000). Serbet Tiirk Kiiltiiriinde bir igecekten ziyade bir
kiiltiirtidiir, Tiirkler dogumdan sonra anne siitliniin bol olmasi i¢in lohusa serbeti hazirlarlar,
baz1 yorelerde kiz isteme merasiminde serbet i¢ilir. Tiirk Mutfak Kiiltiirii tarihinde 6zellikle
once Selguklular daha sonra da Osmanlilar doneminde olduk¢a yaygin kullanilan serbetler
giinlimiizde yerini daha ¢ok gazli i¢eceklere birakmis durumdadir. Eskiden beri en yaygin
yapilan ve hala giiniimiizde gecerliligini devam ettiren serbetler vardir. Bunlardan bazilar

sunlardir; balli kavun serbeti, liziim serbeti, nane serbeti, portakal serbeti, limon serbeti,
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demirhindi serbeti, nar serbeti, reyhan serbeti, kegiboynuzu serbeti, meyan kokii serbeti,
cilek serbeti, vigsne serbeti, kizilcik serbeti (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016; Sandikgioglu,
2016:146).

Tiirkiilerde 4 tane tiirkiide serbet tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde gegen serbetlerin
cesitleri belirtilmemistir. Kirgehir yoresine ait tiirkiide et yemeginden sonra serbet
icilmesinden bahsederken, diger tiirkiilerde serbet igme merasimi anlatilmaktadir, ancak bu
serbet igcme merasiminin nevi belirtilmemistir. Giiniimiizde de bu yorelerde kiz istemede,

nisanda, dogumda serbet ikram edilmektedir (Giildemir, 2016).

Gelini Getirdiler
Yore: Sanlurfa
Inceleme Tarihi:1989

Gelin ¢ardaktan
Serbet verir bardaktan (TRT, 2006:386).

Kalenin Ardinda Ekerler Dar1
Yore: Cankiri
Karsidan karsiya sahin ugurdum

Yare seker serbet i¢irdim (TRT, 2006:503).

Kayalar Buz Baglamis

Yore: Kirsehir/Kaman

Yardan bana gan teri

Serbet et de ver beri (TRT, 2006:535).

Selam Olsun Size Giizel Cemaat
Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi: 1988

Goniille dolsun ferah sefalar

Kahve ¢ay serbetler versin sifalar (TRT, 2006:682).
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Tarhana

Tarhana bugday unu, yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve aroma verici bitkisel
maddelerle yogrulan hamurun fermente edildikten sonra kurutulmasi, o6giitiilmesi ve
elenmesi ile elde edilen bir besin maddesidir (Coskun, 2014). Tarhana standartinda (TS
2282) tarhana “bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karigimi ile yogurt, biber, tuz,
sogan, domates ve tat, koku verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karigtirilip
yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde
edilen bir besin maddesidir” seklinde tanimlanmistir. Esasinda tarhana bir saklama ¢esididir.
Yapiminda kullanilan yogurt, siit gibi siit iirlinleri ile domates, biber gibi sebzelerin
saklamasi i¢in yapilan bir islemdir. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’ (2004)ne gore tarhana “un
tarhanas1”, “gdce tarhanas1”, “irmik tarhanas1” ve “karigik tarhana” olmak iizere dort tip
tarhana tarif edilmistir. Bu tarhana tipleri, iiretiminde bugday unu, kirmast ve irmigin
kullanilma durumuna bagli olarak belirlenmistir. Irmik tarhanasi iiretiminde un yerine irmik
kullanilir. Karigik tarhana tiretiminde ise bugday unu, bugday kirmasi ve irmikten en az ikisi
kullanilir. Standart bir iiretim sekli olmayan tarhananin bilesiminde hemen hemen her iilke
ve bolgede temel iretimi ayn1 olmakla birlikte gelenek, gorenek ve beslenme
aliskanliklarina; bazen de baklagil sebze ve ilave edilen diger gidalarin ¢esitliligine bagh
olarak farkliliklar olabilmektedir. Tirk Mutfaginda en ¢ok hazirlanan tarhana cesitleri
sunlardir; goce tarhanasi, top tarhanasi, ak tarhana, kiymali tarhana, kizilcik tarhanasi,
gogmen tarhanasi, yas tarhana, Maras yufka tarhanasi (frig), salgamli tarhana, pancar

tarhanasi, siit tarhanasi, iziim tarhanasi, tatli tarhana (Coskun, 2014).

Tiirkiilerde Bolu ve Manisa yoresine ait iki tiirkiide tarhanaya rastlanilmistir. Bu
tirkiilerde tarhananin pisirilmesinden bahsedilmektedir. Giiniimiizde bu yorelerde tarhana
corbasi Ozellikle soguk kis giinlerinde en ¢ok tiiketilen gorbalardandir (Kabacik, 2016;
Ozdogan, 2016).

Bedevradan Evcegizin
Yore: Bolu

Bedevradan evcigezin
Kadifeden doncugazin

Tarhanadan emciigezin (TRT, 2006:121)
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Tarhana Kayniyor

Yore: Manisa

Derleme Tarihi:1962

Tarhana kayniyor

Yiiregim oynuyor

Tarhana kaynasin

Yiiregim oynasin (TRT, 2006:737).

Tavsan

Tiirk Mutfaginda av hayvanlari tarih boyunca 6nemli bir yer tutmustur, 6zellikle geyik,
karaca, tavsan, keklik, yaban 6rdegi gibi av hayvanlari gegmisten beri Tiirk Mutfaginda
kendine yer bulmustur. Gilinlimiizde av hayvanlarina getirilen kisitlamalar ve sehir
yasaminin getirdigi zorluklardan dolay1 av hayvanlar1 yemeklerine eskisi kadar mutfaklarda
rastlanilmamaktadir. Av hayvanlari i¢erisinde nadide bir yere sahip olan tavsanin mutfakta,

yahnisi, haglamasi ve kizartmasi yapilmaktadir.

Tiirkiilerde Isparta yoresine ait bir tiirkiide rastlanilan tavsan, giiniimiizde Isparta
yoresinde tavsan yahnisi olarak pisirilmektedir. Isparta yoresinde yapilan tavsan yahnisi,
Kiiltiir ve Turizm Bakanlig Kiiltlir portalina gére mutlaka yenilmesi gereken yemeklerden

biridir (Tirkiye Kiiltiir Portali, 2019).

Evlerine Vardim Agsam
Yore: Isparta/Senirkent
Inceleme Tarihi:1978
Evlerine vardi agsam

Sofraya koydular davsan (TRT, 2006:340).

Tavuk

Kiimes hayvanlarinin en ¢ok tiliketileni olan tavuk Anadolu’da farkli isimlerle
adlandirilmaktadir. Genellikle tavuktan sonra pili¢ ad1 kullanilsa da Orta ve Bat1 Anadolu da
bilig, billa, bilik, biilii¢, biilli gibi adlandirilmaktadir. Ayrica culuk, ferik gibi isimlerde
nadiren kullanilmaktadir (Kadioglu-Cevik, 2008:926). Anadolu’da tavuk eskiden 6zel giin
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ve konuklar i¢in odun atesinde pisirilirken, simdilerde ise tavugun biitiin par¢alari soslanarak
hizl1 bir sekilde pisirilmektedir. Gilinlimiizde fast food beslenme modelinde en ¢ok tiiketilen
yiyecek grubunu tavuk olusturmaktadir (tavuk doner, ekmek arasi tavuk, tavuk kanat gibi).
Tavuk, Tiirk Mutfaginda, ¢orbalarda, pilavlarda, mantilarda, tatlilarda, salatalarda, yaygin
olarak kullanilir. Ayrica, tavuk mangal, tavuk 1zgara, tavuk haglama, tavuk kizartma gibi

yemeklerde glinlimiiz mutfaklarinda tiiketilen tavuk yemekleridir.

Tavukla ilgili (baz1 tiirkiilerde horoz) 5 tiirkii tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde yagh
olmas1 ve suyu ile pilav pisirilmesi belirtilmektedir. Bu tiirkiilerin gectigi yorelerde,
giintimiizde tavuk daha ¢ok diiglinlerde pilav ile birlikte servis edilmektedir (Yiinci, 2016;
Ongel, 2016; Giildemir, 2016).

Benim Toyugum Cillidir

Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1991

Benim toyugum al idi

Derisi tamam yag idi (TRT, 2006:137).

Menim Toyugum Agidi

Yore: Ardahan/Cildir

Derleme Tarihi:1980

Menim toyugum agidi

Derisi dolu yagidi (TRT, 2006:596).

Horozumu Kagirdilar
Yore: Kayseri

Derleme Tarihi:1969
Horozumu kacirdilar
Damdan dama ucurdular

Suyuna da pilav pisirdiler (TRT, 2006:468).

Bu tiirkiide gegen horoz ve horoz suyuna pilav ayni sozlerle Sivas yoresine ait
“Horozumu Kagirdilar” ve Eskisehir yoresine ait “Horozumu Satamadim” isimli tlirkiilerde

de ayni sekilde yer almaktadir.
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Teleme

Tiirk Dil Kurumu Biiytik Tiirkge Sozliige gore teleme; yagi alinmis siitten yapilan
peynir, katilasmamis peynir, peynir mayasiyla kestirilmis siitten yapilan siizilmemis peynir,
kestirilmis siit, ag1z ya da taze siite incir siitli damlatilarak yapilan siit kestirmesi gibi birkag
farkli sekilde yer almaktadir ve hepsinde de siitten peynir yapimini anlatmaktadir. Bazi
yorelerde siitiin igerisine peynir mayasi atilarak elde dilen peynire teleme (Durlu-Ozkaya ve
Giin, 2007) denilmekte iken baz1 yorelerde (Ege ve Akdeniz Bolgeleri) gobanlarin sagdiklar
sicak siitii, ham incir ve incir siitilyle aninda mayaladiklar1 peynire verilen addir (Insan ve
Hayat, 2019). Teleme siitten peynir yaparken olusan pihtilasmis kisma verilen addir, daha
sonra bu piht1 bez torbalarda siiziilerek farkli islemler yapilarak farkli peynirler elde

edilmektedir.

Tiirkiilerde telemeye Aksaray yoresine ait bir tiirkiide rastlanilmistir. Bu tiirkiide
telemenin bekletildigi arag belirtilmektedir. Gilintimiizde Aksaray yoresinde teleme

hazirlandiktan sonra ¢anak ve ¢omlek peynirleri yapilmaktadir (Sert ve Akin, 2008:718).

Giivercinim Siit Beyaz

Yore: Aksaray/Ortakdy

Inceleme Tarihi:1986

Teste koydum teleme

Kasin benzer kaleme (TRT, 2006:435).

Tursu

Tursular ¢esitli sebzelerin ve meyvelerin ¢ig veya haslanmis olarak tuzlu yahut sirkeli
suda bekletilip, 6zel kivama gelmesiyle elde edilir. Iyi bir tursu yapilabilmesi icin,
salamuradaki tuz oraninin ¢ok iyi ayarlanmasi gerekir (Yilmaz, 2007:2). Tiirkiye’de iklim
kosullarimin uygunlugu sebebiyle degisik sebzeler ve meyve firetilmektedir. Bunlarin
cogundan tursu yapilmaktadir. Bunlarin basinda hiyar, lahana, biber, patlican, domates ve
fasulye gelmektedir. Ayrica, Tirkiye’de farkli yore veya bolgelerde degisik meyvelerden

yapilmis tursulara rastlamak da miimkiin olmaktadir (Karasu, 2006:2).
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Tiirkiilerde tursuya, Balikesir, Sivas ve Azerbaycan yorelerine ait 3 tiirkiide
rastlanilmistir. Bu tiirkiilerde, kizil iziim tursusu ve pezik tursusu belirtilmistir. Balikesir
yoresine ait tiirkiide belirtilen kizil {iziim tursusu gliniimiizde daha ¢ok Kapadokya ve
Konya’da yapilmaktadir (Cevre ve Sehircilik Bakanlig1, 2017). Kizil Uziim, dik kizil {iziim
ve dimrit kizil iziim diye 2 farkli ¢esidi bulunan bir liziim ¢esididir. Dik kizil iziim, Aksehir
yoresinde bulunan, silindirik salkimli, kiiresel, bordo-kirmizi taneli, 3 ¢ekirdekli, sofralik bir
cesittir. Dimrit kizil {iziim ise, Aksehir yoresinde bulunan, konik salkimli, kiiresel, pembe-
kirmizi taneli, 1 g¢ekirdekli, sofralik bir gesittir (Kara, 2014). Balikesir yoresinde iiziim
tursusuna sadece Havran Ilgesinde rastlanilmaktadir (Havran Tursusu, 2017). Sivas’ta ise
pezik tursusu tiirkiide gectigi gibi tursularin sahi olarak kabul gérmektedir (Uger, 2019).
Azerbaycan mutfaginda tursular bol cesitliligi ile sevilerek tiiketilmektedir, ayrica,
Azerbaycan tursularina atilan yesil karabiber taneleri tursuya farkli bir aroma vermektedir

(Aydogdu ve Mizrak, 2017).

Assa Mahellenin Hocasi
Yore: Balikesir/Dursunbey
Kizil tiziimiin tursusu

Yiiziine vurmus eksisi (TRT, 2006:69).

Gezme Menden Arali
Yore: Azerbaycan
Tursusu olsun yaylagimiz

Gozel susa oylagimiz (TRT, 2006:394).

Tumb Ustiinde Oturdum

Yore: Sivas

Derleme Tarihi:1964

Tursularin sahidir ah pezik

Lengeri birak gushaneyle gel beri (TRT, 2006:749).

Tuz

Tirk Dil Kurumu Biiyiikk Tirkce Sozlikte (2017) tuz; kokusuz, suda eriyen,

yiyecekleri korumada ve tatlandirmada kullanilan billursu madde olarak tanimlanmaktadir.
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Sofralarimizda, mutfaklarimizda hem gida hem de tat veren bir katki ve muhafaza maddesine
verilmig olan bu isim Orta Asya'dan atalarimizla birlikte gelmistir. Tuz sivi halde denizlerde,
tuzlu gollerde, tuzlu su kaynaklarinda ve kati halde de kaya tuzu seklinde bulunmaktadir

(Ergin, 1988).

Tiirkiilerde Kars ve Isparta yoresine ait 2 tlirkiide tuz tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde
tuzun kondugu tepsi ve tuz kaynagi belirtilmektedir. Kars/Kagizman ydresi, tiirkiide yer
aldig1 gibi, glinlimiizde de Tiirkiye’deki onemli kaya tuzu merkezlerinden biridir (Koday ve
dig, 2011).

Kagizman’da Tuz Dag1
Yore: Kars/Kagizman
Inceleme Tarihi:1994
Kagizman’da tuz dagi

Kar yagdi bast1 dag1 (TRT, 2006:496).

Ayletmen Gelini Yazik

Yore: Isparta

Inceleme Tarihi: 1974

Tepsiye koyarlar tuzu

Ustiine érterler bezi (TRT, 2006:88).

un

Un, bugday, musir, yulaf, arpa, pirin¢ gibi tahillarin tanelerinin degirmenlerde ve
teknolojik makinelerde ogiitiilmesiyle elde edilir. Un denildiginde en c¢ok akla geleni ve
kullanilan1 bugday unudur. Bugday unu, temizlenmis ve ayiklanmig bugdayin 6giitiilmesiyle
elde edilen yar1 islenmis bir gidadir. Unun kaynagi tane endospermidir. Un, ¢esitli tip ve
ozellikteki ekmekler, kahvaltilik tahillar, makarna tipi iiriinler, kek, kraker ve biskiiviler,
borekler, baklava (Tirker ve Ertas, 2019) ve diger hamur tatlilarinin yapiminda

kullanilmaktadir.

Tiirkiilerde un 7 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde, unun bekletildigi kiip,

saklandig1 ambar, unun elenmesi ve bugday unu belirtilmektedir. Giiniimiizde de bu
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yorelerde, 6zellikle bugday unu birgok yemegin yapiminda kullanilmaktadir (Sengiil ve dig,
2015; Zengin, 2016).

Arpalar Hasir Oldu

Yore: Usak/Banaz

Inceleme Tarihi:1984

Kiip dibinde unum var

Allah’tan umudum var (TRT, 2006:55).

Eski Evin Mertegi
Yore: Ankara/Kalecik
Inceleme Tarihi: 1975
Bugiin aymn onudur

Yikiim bugday unudur (TRT, 2006:327).

Sabah Giinesi Dogmus

Yore: Sivas/Zara

Inceleme Tarihi:1973

Ambarda unum kald1

Giimanliyam giimanli (TRT, 2006:660).

Tiirkmen Kiz1 Un Eliyor

Yore: Sivas

Tiirkmen kiz1 un eliyor

On parmagin kinaliyor (TRT, 2006:752).

Bu tiirkiide gecen un ayni1 sozlerle Hatay/Antakya ve Ankara/Kizilcahamam yorelerine

ait “Vardim Baktim Siit Pisiriyor” isimli tiirkiide de yer almaktadir.

Un Elerler Eleginen
Yore: Erzurum
Inceleme Tarihi:1990
Un elerler eleginen

Isim doner feleginen (TRT, 2006:755).
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Uziim Suyu

Uziim suyu ve bu sudan yapilan sira unutulmaya yiiz tutmus geleneklerimizden
birisidir. Sira yapimu ile ilgili veriler yiizlerce yil 6nceye gidiyor. Sira, serbet ve suruptan
farkli bir i¢ecektir, farkli olmasinin nedeni ise mayalanma siirecinden ge¢gmesi ve ekstra
tatlandirict olmadan yapilmasidir. Osmanli zamaninda diger serbet ve suruplar gibi sira da
oldukea popiiler bir i¢cecekti ancak giinlimiizde bu lezzetler yerlerini hazir ve kimyasal katkili

iceceklere birakmustir (Organik.com, 2019).

Tiirkiilerde iliziim suyu, Kilis ve Amasya yoresine ait 2 tiirkiide tespit edilmistir. Bu
tirkiilerde liziim suyunun sira hali belirtilmektedir. Bu tiirkiilerin gectigi yorelerde

giiniimiizde iiziim suyundan sira yapimi ile ilgili veriye rastlanilmamustir.

Indim Kuyu Dibine

Yore: Kilis

Yarime serhos derler

Ictigi diziim suyu (TRT, 2006:486).

Tokat’in Mezerligi
Yore: Amasya/Merzifon
Adam sarhos mu olur

Icdigin diziim suyu (TRT, 2006:747).

Uziim Tursusu

Tiirkiye’de iizlim heniiz olgunlasmadan koruk asamasindayken, toplanarak alternatif
bir iiriin olan {iziim tursusu yapilmaktadir. Uziim tursusu iiziimiin yetistirildigi bircok
bolgede yapilirken 6zellikle Ege Bolgesi ve Orta Karadeniz’de daha sik rastlanilmaktadir
(Cangi ve dig, 2011:96).

Tiirkiilerde Balikesir yoresine ait bir tiirkiide rastlanilan iiziim tursusu, giiniimiizde,

Balikesir ydresinde sadece Havran Ilgesinde rastlanilmaktadir (Havran Tursusu, 2017).

Y ore: Balikesir/Dursunbey
Derleme Tarihi:1967
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Kazileik diziim tursusu

Yiiziine vurmus eksisi (TRT, 2006:758).

Yaprak Sarma

Sarma, cesitli bitki yapraklarinin igerisine et, sogan, piring, muisir, bulgur, gibi
malzemelerle yapilan i¢ harcinin konulmasiyla hazirlanan ve genellikle zeytinyag ile
pisirilen bir yemektir. Sarma yapiminda kullanilan sebzelerin basinda asma yapragi, lahana,
karalahana, pazi ve pancar yapragi gelmektedir (Baysal, 2008:244). Ayrica bazi yorelerde o
yoreye has yetisen bazi bitkilerin yapraklar1 da sarma yapmada kullanilmaktadir. Sarmalar
cogunlukla soguk olarak tiiketilmesine ragmen sicak tiiketimine de rastlanilmaktadir,
ozellikle Karadeniz Bolgesinde yapiminda tereyagi kullanilan sarmalar sicak olarak
tilketilmektedir. Sarmalar genellikle yogurt ile ana yemekten once servis edilir, ayrica son

yillarda pikniklerde, kokteyllerde, cay partilerinde de sarmalar servis edilmektedir.

Kayseri-Nevsehir yoresine ait bir tiirkiide tespit edilen yaprak sarma, giiniimiizde de

bu yorelerde asma yapragindan yapilarak tiiketilmektedir (Aslan ve dig, 2014).

Birer Birer Aldim Tiikkenmez Sandim

Yore: Kayseri-Nevsehir

Birer birer aldim tilkenmez sandim

Anneme babama doyulmaz sandim

Yaprak i¢in gelin kovulmaz sandim

Eksilice mayahosu do/may: gelin

Nasil yedin bir tencere dolmay: gelin

Sabahtan oturdum yaprak sarmaya

Kaynanam gitti su doldurmaya

Yaprak seni degismem ben hurmaya (TRT, 2006:164).

Yogurt

Yogurt laktik asit bakterilerinin yarattigi bir eserdir. Siitli fermantasyona ugratan
Laktik Asit bakterileri siitli pithtilagtirarak yogurda doniistiirtirler. Memelilerden sagilan siite

dogal cevreden yogurt yapma yetenegine sahip mikroorganizmalarin bulagmasi ile sicak
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iklim kosullarinda dogal olarak yogurdun olusmus olma olasilig1 yiiksektir (Ozden, 2017).
Yogurt, Tiirklerle birlikte Orta Asya steplerinde dogup, tiim diinyaya Tiirkler tarafindan
yayginlastirilan yiyeceklerden biridir. Yogurdu ve kimizi Asya steplerinden goctiikleri her
yere tasiyan atalarimiz yasamlarini devam ettirebilmek i¢in siiriilerin siitiinii tiikketip zamanla
stitli  iglenmeyi Ogrenmislerdir (Sandik¢ioglu, 2016:149). Yogurt mutfaklarda sade
tiketildigi gibi, ayran yapilarak, kurutulup kurut yapilarak, ¢okelek yapiminda, ¢orbalarda
terbiye olarak, soslarda, mezelerde, bazi hamur islerinde ve pastalarda kullanilir. Yogurt
biitlin diinyada Tirk ismi ile 6zdeslesmis ve ayni isimle telafuz edilen bir yiyecektir.
Tiirkiye’de yogurdu ile 6zdeslesmis yorelerden biri olan Zonguldak/Caycuma’da her yil
haziranin son haftas1 gastronomik bir etkinlik olan yogurt festivali diizenlenmektedir

(Zonguldak Valiligi, 2017).

Tiirkiilerde yogurt 7 tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde, yogurttan ayran yapimi,
yogurdun servis edildigi mutfak esyasi (¢anak, tas), saklandigi dolap ve yag yapimi
belirtilmektedir. Tiirkiilerde yogurdun gectigi yorelerde (Trabzon, igel, Bilecik, Ankara,
Elazi1g, Kilis), yogurt mutfaklarda sade olarak tiiketildigi gibi, corbalarda (ayran gorbasi,
yogurt, ¢corbasi, misir corbasi, toyga ¢orbasi, ayranli ¢orba), hamur islerinin yaninda garnitiir
olarak (manti, piruhi), salatalarin yaninda kullanilmaktadir (Sengil ve dig, 2015; Mil, 2016;
Yiincii, 2016; Kabacik, 2016, Bekar, 2016; Ongel, 2016).

Anam Yogurdunu Ayran Eylesin
Yore: Tunceli/Cemiskezek
Anam yogurdunu ayran eylesin

Ciksin yiice dag basina seyran eylesin (TRT, 2006:43).

Giliniimiizde tlirkliniin gectigi Tunceli’de hayvansal iirlinler konusunda 6ne ¢ikan
bolge mutfaginda bircok yogurtlu lezzet cesidine rastlanilmaktadir (Sengiil ve Dig,
2015:159). Yogurt kullanilarak yapilan yemeklerden bazilar1 soyledir; ayranh as, tutmag
corbasi, diigiin ¢orbasi, bir ¢esit hamur isi olan zerefet, kurutulmus yogurtla yapilan sir ve
kurdi, siron, hingel, pirpirim boranisi, ayranh kofte, yogurtlu kéfte, ayranl kabak, kellecos,

kalbur hurmasi ve hamurunda yogurt kullanilan Tunceli baklavasi (Invest In Tunceli, 2017).
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Asagidan Gelen Hanim Oynasin
Yore: Bilecik

Inceleme Tarihi:1977

Yogurdum var yesil mesil canakta

Benleri var ak gerdanda yanakta (TRT, 2006:63).

Gaynananin Kilimi

Yore: Ankara/Sereflikochisar
Derleme Tarihi:1945

Yogurt ¢galdim ganaga

Gelin ¢ikt1 gonaga (TRT, 2006:378).

Silifke’nin Yogurdu

Yére: Icel/Silifke

Inceleme Tarihi:1977

Silitke’nin yogurdu

Ah seni kimler dogurdu (TRT, 2006:693).

Tel San Ziilif Sart

Yore: Trabzon

Yogurt koydum dolaba

Bugiin basim kalaba (TRT, 2006:740).

Yogurt Koydum Dolaba

Yore: Elaz1g

Derleme Tarihi:1970

Yogurt koydum dolaba

Bugiin bagim kalaba

Yogurt koydum yiyesin

Bana gozel diyesin

Yogurt koydum yag oldun

Tevek diktim bag olsun (TRT, 2006:799).



348

Yogurt Koydum Dolaba

Yore: Kilis

Yogurt koydum dolaba

Bugilin basim kalaba

Kalayl tas yogurdu

Seni kimler dogurdu (TRT, 2006:799).

Yufka Sact

Yuftka hazirlanirken, un, su, tuz karistirilir ve orta yumusaklikta bir hamur elde edilir
ve biraz dinlendirilir. Hamurdan alinan pargalar pazilanir ve hamur tahtasi tizerinde ¢ok ince
olmayacak sekilde oklavayla agilir. Agilan yufkalar sac tizerinde hafif pisirilerek ortiiler
iizerinde kurutulur. Ust {iste konularak serin ve kuru bir yerde saklanan yufkalar,
kullanilacagi zaman 1slatilarak bez arasinda yumusamasi saglanir (Aydos, 2012,32).
Anadolu’da gelenek olarak kdydeki veya mahalledeki kadinlar bir araya gelerek daha sonra
degerlendirmek i¢in fazla miktarda sacda yufka agarlar. Bu yufkalar yorelere gore ekmek
olarak, borek yapiminda kullanilir. Karadeniz Bolgesinde ise genellikle Ramazan ay1 6ncesi

bu etkinlik yapilir, hazirlanan yufkalar sahurda borek olarak yapilir.

Tirkiilerde yufka sacina Usak/Esme ve Tokat/Resadiye yoresine ait 2 tiirkiide
rastlanilmistir. Bu tlirkiilerde yufkanin sacda pisirilmesi belirtilmektedir. Yufka, glinlimiizde
de geleneksel yontemlerle imece usulii ile tiirkiilerin gectigi yorelerde hazirlanmaktadir.
Tiirkiiniin gegtigi Tokat Ili, yufka ile ilgili Kiiltiirel Miras Temsili Listesine bagvuru
yapmistir (Alyakut ve Kiiciikkdmiirler, 2018).

Cattilar Gazan Dasini

Yore: Usak/Esme

Inceleme Tarihi:1990

Ocaga kurdum da yufka sacini

Aldirdim elimden kii¢iik bacimi (TRT, 2006:211).

Ocaga Koydular Yufka Sacini
Yore: Tokat/Resadiye
Derleme Tarihi:1971
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Ocaga koydular yufka sacin
Basima gegirdiler gahir tacin1 (TRT, 2006:623).

Yumurta

Kahvaltida, 6gle yemeginde, aksam yemeginde kisacasi giiniin her saatinde ve her
Ogliniinde tiiketilen yumurta Tiirk Mutfaginda en ¢ok tiiketilen yiyecek gruplarindan biridir.
Tiirk mutfaginda yumurta, kahvaltida, sahanda yumurta, haslanmig yumurta ve yapiminda
yumurta kullanilan kayganada, renk verme 6zelligi sayesinde pidelerde, boreklerde, kivam
artiric1 O0zelligi sayesinde keklerde, pastalarda ve corba terbiyelerinde, lezzet vermek igin
mantida ve eristede, ayrica Tiirk Mutfaginin sembol yemeklerinden olan menemen ve ¢ilbir

yapiminda kullanilir.

Tiirkiilerde yumurtaya Denizli ve Rumeli yoresine ait 2 tiirkiide rastlanilmistir. Bu
tirkiilerde yumurtanin saklandigi ve tasindigi sepet ve yumurtanin pisirilmesi
belirtilmektedir. Yumurta giinlimiizde de Tiirk mutfaginda tek basina tiiketildigi gibi bir¢ok

yemegin yapiminda kullanilmaktadir.

Giizel Olur Ciy Yumurta Soyunca
Yore: Denizli/Buldan

Derleme Tarihi:1944

Gizel olur ¢iy yumurta soyunca

Ben yarimi goremedim doyunca (TRT, 2006:436).

Sepet Sepet Yumurta

Yore: Rumeli/Kircaali

Sepet sepet yumurta

Yar sen beni unutma (TRT, 2006:687).

Zerde

Zerde, piring, seker, zerdecal veya safranla hazirlanan geleneksel bir Osmanli Mutfagi
tatlist olan zerde hazirlamirken, piring, yeterince suda siitlag kivamindaki gibi

helmelesinceye kadar haglanir. Seker, zerdecal ve safran ilave edilir. Sekeri eriyince alti
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kapatilip, karanfil eklenir. Soguyunca tar¢inla servis edilir (Tungdoken, 2009). Zerde
giinlimiizde daha cok eski Osmanli Mutfak gelenegini yasatmak icin yiyecek-igecek
isletmeleri meniilerinde yer almaktadir. Bunun disinda Anadolu’da bazi yorelerde 6zel giin

ve kutlamalarda zerde ikram edildigine rastlanilmaktadir.

Tiirkiilerde zerde, Balikesir yoresine ait bir tiirkiide tespit edilmistir. Bu tiirkiide
zerdenin diigiinde yapilan bir yemek oldugu belirtilmektedir. Gliniimiizde de bu tiirkiiniin
gectigi Balikesir yoresinde ve genelde Marmara Bolgesinde, diiglinlerde, dogumlarda,

bayramlarda ve anmalarda zerde tatlisi ikram edilmektedir (Mil, 2016:45).

Balikesir i¢cinde Koriik Paytona Bindim
Yore: Balikesir

Derleme Tarihi: 1970

Oniimiizde bahar diigiiniimiiz var

Pilav zerde kaynasin ¢alsin davullar (TRT, 2006:115).

Zeytinyagi

Zeytinyag1 sadece zeytin agaci meyvelerinde elde edilen higbir kimyasal islem
gormeden dogal hali ile tiiketilen oda sicakliginda sivi olan bir yagdir (Marmarabirlik, 2019).
Zeytinyag herhangi bir kimyasal islemden gecirilmeden {iretilebildigi i¢in tiiketilirken de
vitamin varligini, temel yag asitlerini ve diger besleyici dnemdeki natiirel maddeleri
muhafaza edebilme Ozelligine sahiptir (Karabina ve dig, 2016). Zeytinyag: ilk olarak
ozellikle saray mutfaklarinda kullanilan bir yiyecek maddesi olup daha sonra halk
mutfaginda da bu yag tiirli yaygin bir sekilde kullanilmaya baglamistir. Tiirk mutfaginda
ozellikle soguk yemeklerin ana malzemesi zeytinyagidir. Tiirk mutfaginda bir¢cok soguk
mutfak yemeklerinde zeytinyagi kullanilmakta ve zeytinyagi soguk yemek ve mezeler
acisindan vazgecilmez bir unsur olmaktadir. Tirkiye’de oOzellikle Akdeniz ve Ege
bolgelerinde yapilan gesitli salatalar, sebze ve et yemekleri, kizartmalar, baz1 hamur isleri,
pasta ve borekler zeytinyagi kullanimiyla lezzetlendirilir (Durlu-Ozkaya, 2009). Zeytinyag:
ayrica ekmek, pasta, kek, biskiivi gibi firinda pisen mamullere lezzet verir ve bu tip

yiyeceklerin kurumasini dnler (Comert ve dig., 2008).
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Tiirkiilerde sadece Rumeli yoresine ait bir tiirkiide zeytinyagina rastlanilmistir. Bu
tirkiide zeytinyaginin sigesi belirtilmektedir. Giliniimiizde bu yorede salatalardan
zeytinyaglilara, hamur islerinden dolma ve sarmalara kadar bircok yemegin yapiminda

kullanilmaktadir.

Zeytinyag1 Sisesi

Yore: Rumeli

Inceleme Tarihi:1988

Zeytinyagi sisesi

Ateslere diisesi (TRT, 2006:817).

Zeytinyaglh

Tiirk Mutfaginda zeytinyagi ile pisirilen ve soguk ya da 1lik servis edilen zeytinyagh
yemekler, Tiirk mutfak kiiltiirii icerisinde onemli yer tutmaktadir. Tiirkler Anadolu’ya
yerlesmeye basladiklart donemde zeytinyagi ile tanismislar, ancak yemeklerinde zeytinyagi
kullanim1 pek yaygin olmamistir, zamanla yemeklerde zeytinyagi kullanilmaya baslamasi
ile Tirk Mutfaginda zeytinyaglilar diye bir yemek grubu olusmaya baglamigtir. Giiniimiizde
oldukc¢a yaygin kullanilan zeytinyagi sebze yemeklerine adin1 vermistir. Tiirk Mutfaginda
zeytinyaglilar denildiginde ilk akla gelen yemekler arasinda; asma yapragi ve lahana
sarmast, biber, domates, enginar, patlican, pirasa, midye dolmalari, patlican, kabak pilakileri,
imambayildi, zeytinyagli, enginar, bakla, fasulye, 1spanak, pirasa, kereviz yemekleri yer

almaktadir (Diindar-Arikan, 2016:211).

Tiirkiilerde zeytinyaglilara Bursa yoresine ait bir tiirkiide rastlanilmistir. Bursa yoresi
Glimriik ve Ticaret Bakanlhigi Kooperatifcilik Genel Miidiirliigi’'niin Nisan 2018
yayimladig1 zeytin ve zeytinyagdi raporuna gore en ¢ok zeytin ve zeytinyagi liretimi yapilan
illerdendir. Bursa yoresinde glinlimiizde zeytinyaglilar arasinda zeytinyagl kestaneli lahana
sarma, zeytinyagl kerevizi yorede ne ¢ok tiiketilen zeytinyaglilar arasindadir (Mil, 2016:47).
Ayrica her yil agustos aymin basinda Bursa/Gemlik te zeytinyagi festivali yapilir, bu
festivalde zeytinyagi ile yapilan yemekler ikram edilir (Bucak ve Araci, 2013).

Zeytinyagli Yiyemem

Yore: Bursa
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Derleme Tarihi:1954
Zeytinyaglh yiyemem
Basma da fistan giyemem (TRT, 2006:817).

6.8. Tiirkiilerde Gegen Tiirk Mutfaginda Yoreye Ozgii Yiyecek Saklama Yontemleri

ve Kis Hazirhklar

Tiirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) Miizik Dairesi Baskanliginca 2 cilt olarak

hazirlanan Tiirk Halk Miizigi Sozlii Eserler Antolojisi kitabinda yer alan 4252 adet tiirkii

sOzii incelendiginde yiyecek saklama yontemlerinin dagilimina bakildiginda 6 adet tiirkiide

2 yiyecek saklama yontemi tespit edilmistir. Tiirkiilerde yer alan saklama ydntemlerinin

sayisal dagilimi ¢izelge 6.16°da verilmistir. Tirkiilerde gegen saklama yontemleri ve kig

hazirliklarinin isimleri, hangi tiirkiilerde gectigi ve tiirkiilerin yoreleri ¢izelge 6.17’te

gosterilmistir. Daha sonra saklama yontemleri kisaca agiklanmus, tiirkiilerde nasil yer aldig

belirtilmis ve tiirkiiniin gectigi yorede giinlimiizde bu saklama yontemlerinin kullanilip

kullanilmadig1 saptanmaya ¢alisilmistir.

Cizelge 6.16. Tiirkiilerde yiyecek saklama yontemleri

Saklama Yontemi Tiirkii Sayisi
Kurutma 4
Salamura 2
Toplam 6

Cizelge 6.17. Turkiilerde yorelere gore yiyecek saklama yontemleri

Saklama Yontemi | Tirkii Adi Yore

Kurutma Ak Fasulle Oldu Mu Burdur/Dirmil
Anam Ayasin Beni Trabzon
Dama Bulgur Sererler Nigde
Dama Bulgur Sererler Rumeli

Salamura Assa Mahellenin Hocasi Balikesir/Dursunbey
Tumb Ustiinde Oturdum Sivas
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Yiyecek Saklama

Tiirklerin beslenme sisteminde asil gbz oniinde bulundurduklar1 nokta yiyeceklerini
uzun siire muhafaza ederek saklamak ve bu maddelerin tazelerini bulmanin gii¢ oldugu
zamanlarda yemektir. Bunun nedeni ise gocebe hayati yasamalarindan kaynaklandigi
diisiiniilmektedir (Memis ve Ersoy, 2014:879). Tiirkler tarih boyunca yasadiklar
cografyalarda yetistirdikleri lirlinleri ¢esitli saklama yontemleri ve yiyeceklere uyguladiklar
farkli yontemlerle saklamay1 basarmislardir. Bu saklama yontemleri igerisinde, en ¢ok
kullandiklar1 yontemlerden biride kurutmadir. Kurutma ydnteminin amaci yiyecegin
icerisinde bulunan su icerigin azaltilarak yiyecegin uzun siire saklanmasini saglamaktir.
Kurutma genel olarak 3 sekilde yapilmaktadir. Bunlar dogal kurutma (giineste), yapay
kurutma ve dondurarak kurutmadir (Sengiil ve dig, 2015:180). Tarih boyunca Tiirkler,
kurutma yontemi ile, etleri (pastirma, sucuk, et ve balik kurutma), siit ve siit triinlerini
(kurut), tahillar1 (tarhana, bulgur, eriste, kuskus, yufka), sebze ve meyveleri kurutarak uzun
stire bozulmadan bekletmeyi basarmislardir. Bu yontemler giinlimiizde hala gegerliligini

surdiirmektedir.

Kurutma

Tiirkiilerde yiyeceklerin kurutulmas: ile ilgili 4 tiirkii tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde,
fasulyenin ambarlarda kurutulmasi, misirin serendi denilen ambarda kurutulmasi ve
bulgurun kurutulmasi i¢in dama serilmesi belirtilmektedir. Giinlimiizde de bu yiyeceklerin
kurutulmasinda ayni yontem ve iglemler gecerliligini siirdiirmektedir (Isik, 2016:202,

Karpuz ve Karpuz, 2008:394, Sengiil ve dig, 2015).

Ak Fasulle Oldu mu

Yore: Burdur/Dirmil

Inceleme Tarihi: 1977

Ak fasulle oldu mu

Ambarlara doldumu (TRT, 2006:15).

Anam Ayasin Beni
Yore: Trabzon
Notaya Alinma Tarihi: 1969
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Bu y1l misir ¢cok oldu
Doldu serendi doldu (TRT, 2006:42).

Dama Bulgur Sererler

Yore: Nigde

Derleme Tarihi:1966

Dama bulgur sererler

Cikma boyun gorerler (TRT, 2006:251).

Not: Bu tiirkii ayn1 sozlerle ve 1977 derleme tarihi ile Rumeli yoresinde de

gecmektedir (TRT, 2006:251).

Salamura

Bir diger yiyecek saklama yontemi tursu (Salamura ve sirke ile saklama) yaparak
saklamadir. Tursu, sebze ve meyvelerin hazirlanan tuzlu su veya sirkeli suyun icerisine
birakilmasiyla hazirlanir, aroma vermesi ve mayalanmay1 hizlandirmasi i¢in nohut, arpa
tanesi, maydanoz, sarimsak da eklenebilir. Ustiine agir ve temiz tas, tahta konularak
yiyeceklerin suyun iistiine ¢ikmasi engellenir. Fermantasyon tamamlandiktan sonra tiiketilir.
Tursu da diger muhafaza sekilleri gibi gecmisten giiniimiize tasinmis ve Tiirk sofralarinin

vazgegilmezi olmustur (Memis ve Ersoy, 2014:888).

Tiirkiilerde salamura yontemine 2 tiirkiide rastlanilmistir. Bu tiirkiilerde tiziim tursusu
ve pezik tursusu belirtilmektedir. Giiniimiizde de bu yorelerde tiirkiilerde gectigi gibi aynm

yiyeceklerle tursu yapilarak yiyecekler saklanmaktadir (Uger, 2019).

Assa Mahellenin Hocasi
Yore: Balikesir/Dursunbey
Kizil tiztimiin tursusu

Yiiziine vurmus eksisi (TRT, 2006:69).

Tumb Ustiinde Oturdum
Yore: Sivas
Derleme Tarihi:1964
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Tursularin sahidir ah pezik
Lengeri birak gushaneyle gel beri (TRT, 2006:749).

6.9. Tiirkiilerde Gecen Tiirk Mutfaginda Yoreye Ozgii Sofra Gelenekleri

Eski Tiirklerde sofraya tergi denirdi. Yemek kirmtilarinin yere dokiillmemesi igin
odanin ortasina sofra Ortiisii denilen bir oOrtii serilirdi. Orta Asya’dan gliniimiize kadar
Tiirklerde ii¢ ¢esit sofra devamliligini siirdiirmiistiir. Bunlar; aile sofrasi, misafir sofras1 ve
diigiinlerde, asker ocaginda, dergahlarda, toplantilarda diizenlenen toplu sofralardir (Artun,
2016:423). Giiniimiizde batili yasam modalari daha yaygin ve kabul edilir duruma gelmis ve
buna bagli olarak sofra diizenleri degismis yemekler masada daha modern yemek takimlari

(catal, bigak, kasik, tabak) ile yenmeye baslanmistir (Samanci, 2016:102).

Tiirkiilerde sofra gelenekleri ve sofra diizenleri ile ilgili herhangi bir gelenek, gérenek,

adet, ritiiel ve diizene rastlanilmamustir.

6.10. Tiirkiilerin Ortaya Cikmasinda Etkili Olan Tiirk Mutfak Kiiltiirii Unsurlar:

Tiirkiiler baslangicta bir olay iizerine yakilirlar. Bu olaylar biitlin bir milleti
ilgilendirecek kadar biiylik nitelikler tasiyabilecegi gibi, dar ¢evrelerde meydana gelen
cinsten de olabilirler. Ask, gurbet, 6liim, seferberlik, tabii afetler, oynak kavgalari, eskiya
baskinlari, bir kalenin diismesi, bir vatan parcasinin elden ¢ikmasi gibi sosyal olaylarla
sevda, talihe kizma, sansa kiisme gibi duygular tiirkiilerin dogus sartlarin1 hazirlayan
sebeplerin basinda gelir. Bu olay1 yasayan veya bu duyguyu tasiyan sanat¢i kisinin bunlari
halk siiriyle ifade etmesi tiirkiileri meydana getirir (Tekin, 2012:160). Bunlarin yaninda
giinliik hayatin bir parcasi olan yeme i¢gme faaliyetleri ve bu yeme i¢gmede kullanilan arag ve
geregler de tiirkiilere konu olabilmektedir. Bu boéliimde tiirkii isimlerinde yer alarak veya
tirkiiniin konusunu olusturarak tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan mutfak kiiltiirii

unsurlar ele alinmistir.

Tiirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) Miizik Dairesi Baskanliginca 2 cilt olarak
hazirlanan Tirk Halk Miizigi Sozli Eserler Antolojisi kitabinda yer alan 4252 adet tiirkii
sOzli incelendiginde tilirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan mutfak kiiltiirii unsurlaria

bakildiginda 385 adet tiirkiide Tiirk mutfak kiiltiirii unsuru tespit edilmistir. Tiirkiilerin
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ortaya ¢ikmasinda etkili olan mutfak kiiltiiri unsurlarinin sayisal dagilimlari Cizelge 6.18’de

gosterilmistir.

Tiirkilerin ortaya ¢ikmasi etkili olan mutfak kiiltiirii unsurlariin ismi, tiirkiiniin adi
ve tilirkiiniin gectigi yore, Cizelge 6.19°da gosterilmistir. Daha sonra bu mutfak kiiltiiri
unsurlarmin tiirkii igerisinde gectigi kisim verilmis tlirkiiniin tamamina yer verilmemistir.
Genellikle mutfak kiiltliri unsuru tiirkiiye adim1 vermistir ve tiirkiintin igerisinde de bir
bolimde gegmektedir. Bu boliimde, tiirkiilerde gecen mutfak kiiltliri unsurlar ve
giiniimiizde kullanimlar1 yukaridaki boliimlerde agiklandigi i¢in yeniden aciklanmamis

sadece mutfak kiiltliri unsurlariin tiirkii igerisinde nasil yer aldigi belirtilmistir.

Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan mutfak kiiltiirii unsurlarina bakildiginda,
yorede yetisen tarim tiriinleri icerisinde 28 tiirkii ile en ¢ok {izlimiin yer aldig1 goriilmektedir.
Bunun nedeni {iziimiin bir¢cok farkli iklim kosullarinda yetisebilmesi ve {iziimden yapilan
triinlerin (serbet, pekmez, sira gibi) Tirk Mutfak kiiltiirinde 6nemli yer tutmasindan

kaynaklandig1 sdylenebilir.

Yoreye ozgii mutfakla ilgili kavramlar igerisinde 3 tiirkii ile tandir 6ne ¢ikmaktadir.
Tandir, Tiirk Mutfak kiiltiiriinde bir ara¢ olarak kullanildig: gibi, tandirin yapilisi, tandirda
yapilan yemekler, tandir bas1t sohbetleri gibi etkinliklerden dolayr bir kiiltiir unsurudur.
Tiirkiye’nin her yoresinde farkli tandir ritiielleri vardir ve tandirda pisirilen yemekler her
yorede ayn1 degildir. Tiirkiilerde genellikle yemek pisirilen yer olarak belirtilmekte, ancak

Erzurum ydresine ait tiirkiide tandirda pisirilen paca yemegi anlatilmaktadir.

Mutfak arag-gereglerine bakildiginda tiirkiilere en ¢ok konu olan arag-gereg 8 tiirkii ile
kazandir. Kazan mutfak kiiltiirlimiizde glintimiizde islerligini biiyiik 6l¢iide yitirmis olsa bile
gecmiste diigiinlerde, davetlerde ve torenlerde fazla miktarda yapilan yemekler hep kazanla
yapilmis ve bu da tiirkiilere konu olmustur. Kazanin konu oldugu tiirkiilere bakildiginda hep

diigiin yemeginden bahsedilmektedir.

Pisirme yontemlerine bakildiginda tiirkiilere konu olan iki tane pisirme yontemi vardir,
bunlar; haglama ve kavurmadir. Tiirklerin tarih boyunca beslenme aligkanliklarina

bakildiginda genellikle yemeklerini haslayarak ve kavurarak pisirdikleri goriilmektedir.
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Tiirkiilerde bu durum kendine yer bularak donemin beslenme aligkanliklarint ve mutfak

kiiltiirtinii yansitmaktadir.

Yiyecek igecek ritiiellerine bakildiginda diiglin 8 tiirkiiye konu olmustur. Diiglin,
tirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan en 6nemli torenlerden biridir. Tiirkler tarih boyunca
diigiinlerinde hep yiyecek icecek ikramlarinda bulunmuslar ve ¢ogunlukla da bu bir et
yemegi olmustur. Tiirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) Miizik Dairesi Baskanliginca
2 cilt olarak hazirlanan Tirk Halk Miizigi Sozlii Eserler Antolojisi kitabinda yer alan

tirkiilerde diigiin hep diigiin yemegi ile birlikte anilmaktadir.

Ogiinlere bakildiginda tiirkiilerde 2 6giine rastlanilmaktadir, aksam ve sabah 6giinii,
Tiirklerin  gegmiste beslenme aliskanliklari incelendiginde hep 2 6giin karsimiza
cikmaktadir. Tarihten giiniimiize canli bir vesika niteliginde olan tiirkiiler bu durumu ispat
etmektedir. Osmanli Imparatorlugunun son yillarinda ortaya ¢ikan batililasma akimlarinin
sonucu ve 2. Diinya Savasi sonrasi teknolojinin gelismesiyle birlikte farkli milletlerin
kiiltiirlerinin goriilmesine bagl olarak Tiirkiye’de artik sabah, 6gle ve aksam olmak tizere 3
ogiin yenilmektedir. Tirkiilerin derleme tarihleri her ne kadar yakin tarihler olsa da
tirkiilerin beslendikleri kiiltiir ¢ok eskilere dayanmaktadir. Tirkiilerde sabah 6giiniinde
corba icilmesi, siit icilmesi ve kahve i¢ilmesi anlatilmaktadir. Bu durum giiniimiizde de

gecerliligini korumaktadir.

Tiirkiilere konu olan yiyecek ve igeceklere bakildiginda 11 tiirkii ile kahve, 9 tiirkii ile
bulgur ve 8 tiirkii ile siit ilk siralarda yer almaktadir. Tiirklerin tarih boyunca en ¢ok
tilkettikleri besin gruplari, tahillar ve siit grubudur, kahve Tiirk Mutfak kiiltiirline
16.yiizyilda girmesine ragmen ¢ok cabuk kabul gormiis ve mutfak kiiltlirlimiiziin bir parcasi
olmustur. Tiirkiiler, Tiirklerin tarih boyunca beslenme aligkanliklarini ve mutfak kiiltiirlerini

tiim yalinligiyla gozler oniine sererek gastronomi alanina 6nemli katki saglamaktadir.
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Cizelge 6.18. Tirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan mutfak kiiltiirii unsurlarinin dagilimi

Tirk  Mutfak | Tiirkii | Tirk Mutfak | Tirkii | Tiirk Mutfak | Tiirkii
Kiiltiirii Unsuru | Sayisi Kiiltiirii Unsuru | Sayis1 | Kiiltiiriit Unsuru | Sayisi
Yorede Yetisen Tarum Uriinleri
Alig 3 Findik 6 Nar 8
Armut 11 Ispanak 1 Nohut 1
Arpa 15 Igde 7 Pancar 2
Ayva 3 Kabak 4 Patlican 3
Badem 1 Karpuz 4 Paz1 2
Bakla 1 Kavun 5 Piring 1
Biber 7 Kestane 8 Portakal 3
Biberiye 1 Kizilcik 3 Reyhan 1
Bortilce 1 Kiraz 8 Salatalik 1
Bugday 4 Kisnis 1 Sogan 2
Ceviz 4 Kusburnu 3 Susam 1
Cirisg 1 Limon 2 Seftali 2
Dar1 9 Madimak 3 Uziim 28
Dut 12 Marul 2 Visne 4
Elma 23 Maydanoz 2 Zerdali 3
Erik 6 Mercimek 3 Zeytin 2
Fasulye 1 Misir 2
Feslegen 4 Nane 4 Toplam 238
Yoreye Ozgii Kavramlar-Terimler
Degirmen 1 Terek 1 Tirit 1
Tandir 3 Toplam 6
Mutfak Arac-Geregleri
Badiya 1 Kahve Degirmeni | 1 Oklava 1
Bakrag 1 Kalbur 2 Semaver 2
Bardak 1 Kazan 8 Sini 3
Cezve 1 Kiilek 3 Tabak 3
Dibek (Soku) 6 Kiip 3 Tencere 2
Elek 2 Lenger 2 Testi 2
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Cizelge 6.18. (devam) Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan mutfak kiiltiirii unsurlarinin

dagilimi
Firin 3 Mangal 1 Yayik 2
Toplam 49
Pisirme Yontemleri
Kavurma 1 Haslama 1
Toplam 2
Yiyecek-icecek Ritiielleri
Diigiin 8 Kiz Isteme 1
Toplam 9
Ogiinler
Aksam 1 Sabah 4
Toplam 5
Yiyecek-icecekler
Ayran 1 Kara biber 4 Tuz 1
Bal 3 Kavurma 1 Un 2
Bal-Kaymak 1 Kebap 2 Yaprak sarma 1
Bulgur 9 Leblebi 3 Yogurt 4
Cay 1 Lokum 2 Yufka saci 1
Cig Kofte 1 Paca 1 Yumurta 1
Cokelek 1 Pekmez 1 Zeytinyagl 1
Dolma 1 Raki 1 Zeytinyagh 1
Dondurma 1 Regel 1
Et 5 Stit 8
Gozleme 1 Seker 1
Hosmerim 1 Tarhana 1
Kahve 11 Tavuk 2 Toplam 76
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Cizelge 6.19. Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan Tiirk mutfak kiiltiirii unsurlar

Tiirk Mutfak Tiirkii Adi Yore
Kiiltiirii Unsuru
Yorede Yetisen Uriin

Alig Bir Tas Attim Alica Corum/Alaca
Bir Tag Attim Alica Konya/Bozkir
Derelerde Alug Agaci Manisa

Armut Armudu Taglayalim Malatya
Armudumu Disledim Rumeli/Selanik
Armut Dalda Dik Durur Sakarya/Geyve
Armut Dalda Dik Durur Bilecik/Sogiit
Armut Agaci Manisa/Turgutlu
Armut Dalda Esniyor Burdur/Tefenni
Armut Dalin1 Egmeli Burdur
Armur Idim Giinden Yana Yarild: Ankara/Ayas
Armuttan Kayacagim Tokat
Su Derenin Armudu Eskisehir/Cifteler
Yikirgan’in Armudu Ordu/Akkus

Arpa Arpa Bugday Ceg Olur Orta Anadolu
Arpa Bugday Daneler Yozgat/Akdagmadeni
Arpa Bugday Daneler Orta Anadolu
Arpada Ektim Olacak Bursa/Orhaneli
Arpa Ektim Siit iken Malatya/Darende
Arpa Ektim Legene Ardahan /Cildir
Arpa Ektim Bicemedim Van
Arpa Ektim Olacak Bursa
Arpa Oraga Geldi Diyarbakir
Arpalar Hasir Oldu Usak/Banaz

Arpalar Orak Oldu

Sivas/Kangal

Arpalar Destesiyim

Malatya/Hekimhan

Arpaliktan Arpa Biger

Afyon

Evlerinin Onii Arpa

Ankara/Sereflikochisar
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Cizelge 6.19. (devam) Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan Tiirk mutfak kiiltiirii

unsurlari
Evlerinin Onii Yoldur Erzurum/Askale
Ayva Ayva Cigek A¢gmis Yaz m1 Gelecek Balikesir
Ayva Dibi Serin Olur Yatmaya Isparta/Egirdir
Ayva Turung Narim Var Kirsehir
Badem Hosta’nin Bademleri Erzincan/Kemaliye
Bakla Bahcalarda Gok Bakla Manisa/Demirci
Biber Ac1 Biberim Act Balikesir/Bandirma
Bahgalarda Biberim Diyarbakir/Cinar
Bahcaya Biber Ektim Nevsehir/Hacibektas
Bahgelerde Gok Biber Burdur/Goélhisar
Kalenin Ard1 Biiber Ege
Yesil Olur Sandiki’nin Biberi Afyon/Sandikli
Yesil Olur Su Dirmil’in Biberi Burdur/Dirmil
Biberiye Bahgelerde Biberiye Kirklareli
Boriilce Bahgalarda Bortilce Tekirdag
Bugday A Bugdeyim Bugdeyim Kiitahya/Domanig
Ak Bugdayim Bugdayim Usak/Esme
Bugdayla Dolu Harman Manisa
Hey Bugdayim Bugdayim Manisa
Ceviz Ceviz Arasinda Vardir Evimiz Icel/Silifke
Ceviz Oynamaya Geldim Odana Kayseri/Biinyan
Cevizin Yagragi Dal Arasinda Afyon/Dinar
Dagda Kirarlar Cevizi Kars/Sarikamig
Ciris (Dag Pirasasi) | Cirise Gitmezdim Anam Yolladi Erzurum
Dari Asagidaki Tarlanin Daris1 Manisa/Kirkagag
Bahgalarda Kum Dar1 Mugla/Fethiye
Bahgalarda Kum Dar1 Burdur/Altinyayla
Ben Bir Avug Dar1 Olsam Igdir
Ceniki’den Tuttum Dar1 Ordu/Mesudiye
Dagda Dar1 Harmamn Erzurum/Askale
Dar1 Goydum Ambara Tokat/Resadiye
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Cizelge 6.19. (devam) Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan Tiirk mutfak kiiltiirii

unsurlari

Kaladan Kalaya Ekerler Dar1 Diyarbakir
Kalenin Ardinda Ekerler Dar1 Cankir

Dut Bizim Yerler Dutludur Artvin/Savsat
Dut Agaci Boyunca Azerbaycan
Dut Agact Boyunca Erzincan
Dut Agac1 Dut Verir Denizli/Acipayam
Dut Agaci1 Dut Verir Kayseri/Pazaroren
Dut Agaci1 Dut Verir Afyon/Sincanl
Dut Agaci1 Dut Verir Sivas/Giiriin
Dut Dibine Yaslanirlar Gilimiishane
Dut Fidan1 Boyunca Edirne/Kesan
Dut Yedi Duttu Beni Tekirdag/Malkara
Evlerinin Onii Hatice’m Duttur Gegilmez | Rumeli
Kara Duta Yaslandim Sivas/Divrigi

Elma Al Elmadan Elmadan Erzincan/Kemaliye
Al Alma Goniil Alma Kars/Sarikamig
Al Alma Kizil Alma Kayseri/Tomarza
Al Almanin Dordiini Malatya
Al Almay1 Daldan Al Elaz1g
Al Elman1 Yedinmi Tokat
Bir Dalda Iki Elma Ankara
Bir Dilim Iki Dilim Ug Dilim Elma Erzurum
Bu Dere Bastan Basa Almal1 Bag Kerkiik
Bu Dere Bastan Basa Almal1 Bag Diyarbakir
Elma Aldim Bartin’dan Corum/Sungurlu
Elma Aldim Elmadan Denizli/Acipayam
Elma Attim Yuvarlandi Erzurum/Askale
Elma Attim Yuvarlandi Bolu/Gerede
Elma Dalda Bitermi Kiitahya/Gediz
Elma Attim Yuvarlandi Tunceli/Ovacik
Elma Tekerlendi Yar Kilis
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Cizelge 6.19. (devam) Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan Tiirk mutfak kiiltiirii

unsurlari
Elmalar Allaniyor Gilimiishane
Elmalarin Yongasi Konya
Elmanin Aline Bak Ankara/Beypazari
Elmanin Bir Yan1 Pembe Bilecik/Sogiit

Elmay1 Dildim Dildim Rumeli/Selanik
Elmay1 Nazik Soyarlar Bilecik
Elmay1 Nazik Soyarlar Istanbul
Elmay1 Top Top Yapalim Sakarya/Hendek
Garsida Elmaliklar Erzurum
[gdir’in Al Almasi Igdir
Kilo Kilo Elmalar Amasya
Erik Arda Boylarinda Kirmizi Erik Rumeli
Bahcalarda Bal Eriik Elazig
Carsiya Vardim Erikten Aldim Kayseri
Cik Daldan Erik Devsir Malatya/Darende
Kara Eriik Cagala Elazig
Karsida Kara Erik Adiyaman
Fasulye Ak Fasulle Oldu Mu Burdur/Dirmil
Feslegen Fesligenin Bir Budagi Mavidir Antalya/Korkuteli
Feslikenin Dam Basinda Canakta Usak
Indim Yarin Bahcasina Da Feslihan | Bursa/Keles
Yoldum
Uzun Olur Fesligenin Dallari Afyon/Dinar
Findik Bir Findigin I¢ini Giresun
Ciktim Findik Dalina Ordu
Dalda Findik Kalmasin Ordu
Findik Atttim Harmana Giresun/Gorele
Findik Toplayan Kizlar Ordu
Gine Yeserdi Findik Dallar Ordu
Ispanak Ispanaktan Ezel Cikar Merdeme Burdur
Igde Evlerinin Onii igde Burdur
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Cizelge 6.19. (devam) Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan Tiirk mutfak kiiltiirii

unsurlari
Evlerinin Onii igde Dallari Antalya/Korkuteli
Igdenin Dali Gevrecik Olur Manisa/Selendi
Igdenin Dal1 Sapsar1 Cicek Kiitahya/Tavsanh
Igdenin  Dalinede  Basttimda  Dal | Nevsehir/Urgiip
Kirtlverdi
Igdenin Dallar1 Yerdedir Yerde Corum/Alaca
Igdenin Igdesi Yok Manisa/Demirci
Kabak Bahgelerde Bal Kabak Rumeli/Glimilcine
Gara Gabak Kokeni Denizli/Civril
Kara Kabak Kokeni Antalya/Ibrad1
Su Kabak Cigegi Ne Agar Ne Kokar Rumeli/Selanik
Karpuz Karpuz Kestim Sulandi Gaziantep
Karpuz Kestim Suyumus Kirsehir/Mucur
Karpuz Kestim Yiyen Yok Ankara
Karpuz Kestim Yiyeyim Diyarbakir
Kavun Kalede Kavun Yerler Elaz1g
Kapida Gavun Yerler Erzurum
Karsida Kavun Yerler Corum
Sar1 Kavun Dilimi Bayburt
Sar1 Kavunun Y1l Sivas
Kestane Ada Yolu Kestane Bolu
Bir Kilo Kestaneyi Aldim Elliye Antalya
Carsidan Aldim Kestane Edirne
Dag Basinda Kestane Kiitahya/Simav
Dam Ustiinde Kestane Manisa
Hani Benim Elli Direm Kesdenem Konya
Kestanenin Irisi Nevsehir/Urgiip
Kestaneyi Kavurdum Mugla
Kizileik Kizilciklar Cicek Acti Antalya/Elmali
Kizileiklar Oldu mu Edirne/Kesan
Su Bursa’nin Kestanesi Bilecik/Golpazari




365

Cizelge 6.19. (devam) Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan Tiirk mutfak kiiltiirii

unsurlari
Kiraz Bir Dalda Iki Kiraz Istanbul
Dere Basi Kirezler Tokat/Resadiye
Egdim Kiraz Dalin1 Konya/Cumra
Eldivan’nin Kirazi Cankiri/Eldivan
Kerez Cigek Agiyor Rize
Kiraz Aldim Dikmeden Bolu
Kiraz Dalda Dért Olur Isparta
Yema Kara Kirazi Karadeniz
Kisnis Ben Bir Avug Kisnisem Artvin
Kusburnu Derelerde Gusburnu Sinop/Boyabat
Kusburnu Piirlenirmi Erzurum
Kusburnu’yu Budarlar Y ozgat/Akdagmadeni
Limon [limonum Sulandi Burdur
Limonun Cigegi A¢iliyor Manisa/Soma
Madimak Madimah Bitti M’ola Sivas/Gemerek
Madimak Oylum Oylum Sivas
Madimak Uzar Gider Tokat/Erbaa
Marul Anne Ben Hastayrm Marul Isterim [zmir/Karaburun
Evlerinin Onii Marul Kirsehir
Maydanoz Evlerinin Onii Nane Maydanoz Bursa
Evlerinin Onii Nane Maydanoz Rumeli
Mercimek Evimizin Ardinda Bir Tarla Mercimek Balikesir
Mercimegin Tohumu Erzurum/Askale
Mercimek Dallenir mi Bursa/Orhaneli
Misir Misirmi Kazmali Burdur/Tefenni
Suda Pigmis Misir1 Rize
Nane Suda Pismis Misiri Rize
Evlerinin Onii Nane Isparta
Evlerinin Onii Nane Bilecik
Yas Nane Kuru Nane Kastamonu
Nar Baga Girdim Nar I¢gin Bitlis
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Cizelge 6.19. (devam) Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan Tiirk mutfak kiiltiirii

unsurlari
Bagya Gittim Nar I¢in Rumeli/Manastir
Bahc¢e Bahge Gezdim Nar Bulamadim Rumeli
Bahgede Nar Agaci Sanliurfa
Nar Agaci Narsiz Olurmu Orta Anadolu
Nar Agaci Ulam Ulam Kayseri
Sirin Nar Dane Dane Gaziantep
Su Izmir’den Cekirdeksiz Nar Gelir [zmir
Nohut Mavrova’dan Aldim Bir Okka Nohut Rumeli
Pancar Pancar Pezik Degilmi Nevsehir/Hacibektas
Pancar Peziik Degilmi Sivas/Hafik
Patlican Badilcan1 Dogradim Isparta
Batlican Oynadin M1 Yozgat
Yiiksek Hanaylarda Badilcan Soyar Konya/Cumra
Paz1 Bir Bostan Ektim Paz1 Erzurum/Ispir
Kapisinin Oniinde Yesiller Pazilari Trabzon/Macgka
Piring Tosya’dan Geliyor Pirinci Kastamonu/Tosya
Portakal Haldoz un Portikali Rize
Portakal Oyamadim Rumeli
Portakalim Tekerlendi Icel/Silifke
Reyhan Ireyhan Ekermisin Sivas
Salatalik (Hiyar) Bahcelerde Hiyar Sivas/Sarkisla
Sogan Tarlaya Ektim Sogan Trabzon
Tarlaya Ektim Sogan Giresun
Susam Kalanin Ardinda Ekerler Kiincii Sanliurfa
Seftali Seftali Agaclari Nevsehir/iirgiip
Seftali Agaclar Sinop
Uziim Ak Uziimii Uziimii Ankara/Cubuk
Ak Uziimiin Salkimi Manisa
Antalya’nin Mor Uziimii Antalya/Akseki
Asmalarda Kol Uzatmig Dallere Kayseri
Asma Salmis Filizi Balikesir
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Cizelge 6.19. (devam) Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan Tiirk mutfak kiiltiirii

unsurlari
Asmam Senin Dalindan Trabzon/Magka
Asagidan Gelen Uziim Kagnisi Yozgat/Bogazliyan
Asmanin Tepesindeyim Sivas

Bag Altinda Otururken Orta Anadolu
Baga Gel Bostana Gel Erzurum

Baga Gel Bostana Gel Orta Anadolu
Baga Girdim Uziim Yok Cankar1

Baga Giresim Geldi Denizli/Acipayam
Baga Girdim Uziime Kars

Baga Girdim Uziime Nigde

Baga Girdim Uziime

Gaziantep/Nizip

Baga Girdim Uziime

Orta Anadolu

Baga Indim Uziime

Erzincan/Kemaliye

Evlerinin Onii U¢ Agac Uziim Yeri Sivas
Evlerinin Oniinde Gara Uziim Asmasi Giresun/Gorele
Hadi Gidelim Garadas’a Uziime Usak

Kara Uziim Salkimi

Denizli/Honaz

Sepet Alip Baga Girmis Uziime Kiitahya
Siverek Yas Uziimii Diyarbakir
Tevekte Uziim Kara Sivas/Zara
Tevekteki Uziimdiir Erzincan/Egin
Uziim Aldim Bal Oldum Efem Mugla/Fethiye
Yayladan Gelirim Yiikiim Uziimdiir Sivas
Visne Altin Tabakta Visne Rumeli
Bahgenizde Bir Tas Attim Visneye Malatya
Dere Kenarinda Visneler A¢iyor Rumeli
Visne Dal1 Egilmis Balikesir/Erdek
Zerdali Bahgalar da Zerdali Gaziantep
Zerdali Cigek Acti Gilimiishane
Zerdali Cigeklendi Mugla/Bodrum
Zeytin Zeytin Dal1 Ciiriik Olur Mugla/Fethiye
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Cizelge 6.19. (devam) Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan Tiirk mutfak kiiltiirii

unsurlari
Zeytin Yaprag Yesil Kilis
Yoreye Ozgii Kavramlar-Terimler
Degirmen Bizim Degirmen Doner Un Eder Kiitahya/Simav
Tandir Ciktim Tandir Bagina Erzurum
Damin Ardi Tandiram Adiyaman
Tandira Koydum Pacay1 Erzurum
Terek Bardagi Koydum Terege Erzurum
Tirit Asagidan Geliyor Tlirkmen Goyunu Kastamonu/Tosya
Arag-Geregler
Badiya Evlerinde Var Badiya Sanliurfa
Bakrag Ak Bakraglar Susuz Kaldi Sinop
Bardak Bardagi Koydum Terege Erzurum
Cezve Stir Cezveler Kaynasin Istanbul
Dibek (Soku) Evlerinin Onii Bulgur Dibegi Isparta
Evlerinin Onii Bulgur Sokusu Nevsehir/Hacibektas
Evlerinin Onii Bulgur Dibegi Usak
Sokuda Bulgur Gelinim Adana/Ceyhan
Stirmelinin Ortasinda Dibegi Bilecik/Gdlpazari
Yaz1 Yazdim Sokuya Amasya/Merzifon
Elek Ince Elegim Duvarda Sivas/Kangall
Un Elerler Eleginen Erzurum
Firin Firm Ustiinde Firin Kayseri
Firin Ustiinde Firm Konya
Firm Ustiinde Kiirek Tokat
Kahve Degirmeni | Kopriiniin Altinda Kahve Degirmeni Bursa/Keles
Kalbur Giulkurusu Kalburda Usak
[limonun Galburda Cankir1
Kazan Cattilar Gazan Dasini Afyon/Sincanli
Cattilar Gazan Dagini Usak/Esme
Cattilar Gazan Dagin1 Usak
Cattilar Gazan Dagin1 Manisa/Salihli
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Cizelge 6.19. (devam) Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan Tiirk mutfak kiiltiirii

unsurlari
Evlerinin Onii Bulgur Kazani Denizli
Kaynar Kazan Tasmazmi Bilecik/Golpazari
Kaynar Kazan Tasmazmi Canakkale/Ezine
Sira Sira Kazanlar Aksaray
Kiilek Elinde Siit Kiilegi Samsun/Bafra
Elinde Siit Kiilegi Erzincan/Kemaliye
Elinde Siit Kiilegi Erzurum/Tortum
Kiip Kiip Dibinde Bulgurum Usak
Kiip I¢inde Irecel Karabiik/Safranbolu
Kiip I¢inde Nisasta Edirne
Lenger Ilenger Attim Baga Yozgat/Akdagmadeni
Ilengeri Egdiler Erzincan/Refahiye
Mangal Yakktim Mangalimi Koydum Diikkane Icel/Silifke
Oklava Oklaviyam Paziyam Sanliurfa
Semaver Bir Samavar Almisam Silenim Yoktur Kars
Sabahtan Kalktim Semaver Kurdum Kars
Sini Deli Kiz Sinin Geliyor Bayburt
Sira Sira Siniler Canakkale
Sira Sira Siniler Siirt
Tabak Altin Tabakta Visne Rumeli
Tabaga Koyarlar Kaymag1 Bali Edirne
Tabakta Bal Olaydim Sanlurfa
Tencere Et Koydum Tencireye Bilecik/Sogiit
Sirt Ustiinde Tencere Rize/Hemsin
Testi Desti i¢i Pekmez Denizli/Acipayam
Masada Yesil Desti Erzurum
Yayik Yayigimi Kurdum Diize Erzurum
Yayik Yaydim Kolum Sisti Diyarbakir
Pisirme Yontemleri
Kavurma Kestaneyi Kavurdum Mugla
Haglama Suda Pigmis Misir1 Rize
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Cizelge 6.19. (devam) Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan Tiirk mutfak kiiltiirii

unsurlari
Yiyecek-Icecek Ritiielleri
Diigiin Cattilar Gazan Dagin1 Afyon/Sincanl
Cattilar Gazan Dasini Usak/Esme
Cattilar Gazan Dagin1 Usak
Cattilar Gazan Dasini Manisa/Salihli
Cattilar Ocak Dasin1 Manisa
Cattilar Ocak Dasini Icel/Silifke
Cattilar Ocak Tasini Kayseri/Sariz
Gurdular Diigiin Dagini Manisa
Kiz Isteme Deli Kiz Sinin Geliyor Bayburt
Ogiinler
Aksam Evlerine Vardim Agsam Isparta/Senirkent
Sabah Sabah Ile Sabah ile Sanlurfa
Sabah Olur Cocuk Gider Oyuna Burdur/Yesilova
Sabahinan Kalktim Siidii Pisirdim Yozgat
Sabahinan Sabahinan Malatya/Darende
Yiyecek-Icecekler
Ayran Yaylalarin Ayrani Mugla/Ula
Bal Agasar’in Bali Giresun/Gorele
Carsida Bal Var Diyarbakir
Tabakta Bal Olaydim Sanliurfa
Bal-Kaymak Tabaga Koyarlar Kaymag1 Bali Edirne
Bulgur Bulguru Kaynatirlar Kars
Bulguru Kaynatirlar Cankiri/Kursunlu
Bulguru Kaynatirlar Amasya
Dama Bulgur Sererler Nigde
Dama Bulgur Sererler Rumeli
Fidayda (Bulguru Gaynadirlar) Ankara
Incecik Bulgur Musun Isparta
Kiip Dibinde Bulgurum Usak
Sokuda Bulgur Gelinim Adana/Ceyhan
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Cizelge 6.19. (devam) Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan Tiirk mutfak kiiltiirii

unsurlari

Cay Cay Azerbaycan
Cig Kofte Cig Kofteler Ne Act Kahramanmaras
Cokelek Cokelegi Cokerttim Sivas
Dolma Dolma Gazanina Vardim Dolmas1 Eksik | Kastamonu
Dondurma Dondurmam Buz Gibi Buz Istanbul
Et Et Aldim Dirheminen Adana

Et Aldim Dirheminen Kastamonu

Et Aldim Elim Yagh Denizli

Et Koydum Tencireye Bilecik/Sogiit

Et Pisirdim Yagh Yagh Glimiishane/Kelkit
Gozleme Gozleme Yaptim Yagh Yagh Ankara/Beypazari
Hosmerim Sahan Sahan Hosmerim Afyon/Sandikli
Kahve Gayfeciler Gayfe De Pisirir Eskisehir

Kahve Pistigi Yerde Kastamonu-Cankir1

Kahve Koydum Fincana Giresun

Kahve Yemen’den Gelir Burdur

Kahve Yemen’den Gelir Edirne

Kahve Yemen’den Gelir Cankir

Kahveciler Kahve Koyar Fincana Trabzon

Kahveyi Kavururlar Eskisehir

Ocakta Kahve Pigirir Sivas/Kangal

Odasina Vardim Gayfe Biistiriir Erzincan/Egin

Yiiksek Kahvelerde Kahve Pisirir Rumeli/Kircaali
Kara Biber Biberim Kara Biberim Cankir1

Kara Biber Asm’olur Aksaray

Kara Biiber As Olmaz Orta Anadolu

Kutuda Karabiber Erzurum/Askale
Kavurma Kavurma Koydum Tasa Erzurum
Kebap Kebabin Tuzu Yok Karaman

Soguk Su Basinda Yedim Kebab1 Yozgat/Bogazliyan
Leblebi Leblebi Koyarlar Tasa Artvin/Savsat
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Cizelge 6.19. (devam) Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan Tiirk mutfak kiiltiirii

unsurlari
Leblebi Koydum Tasa Cankar1/Cerkes
Leblebici Gel Buraya Eskisehir
Lokum Bizim Evde Seker Lokum Badem Var Konya
Hokka Hokka Lokumlar1 Yedirdim Sana | Rumeli
Nisasta Kiip I¢inde Nisasta Edirne
Paca Tandira Koydum Pacay1 Erzurum
Pekmez Desti i¢i Pekmez Denizli/Acipayam
Raki Icme Rakiy1 Zarar Aydin/Nazilli
Recel Kiip I¢inde Irecel Karabiik/Safranbolu
Stit Elinde Siit Kiilegi Samsun/Bafra
Elinde Siit Kiilegi Erzincan/Kemaliye
Elinde Siit Kiilegi Erzurum/Tortum
Sabahinan Kalkdim Siidii Pisirdim Yozgat
Siit I¢tim Dilim Yand: Kilis
Tiirkmen Kiz1 Siit Pigiriyor Sivas/Imranl
Vardim Baktim Siit Pisirmis Hatay/Antakya
Vardim Baktim Siit Biistirtir Ankara/Kizilcahamam
Seker Halkal1 Seker Sam Fistik Eskisehir
Tarhana Tarhana Kayniyor Manisa
Tavuk Benim Toyugum Cillidir Erzurum
Menim Toyugum Agidi Ardahan/Cildir
Tuz Kagizman’da Tuz Dag1 Kars/Kagizman
Un Tiirkmen Kiz1 Un Eliyor Sivas
Un Elerler Eleginen Erzurum
Yaprak Sarma Birer Birer Aldim Tiikenmez Sandim Nevsehir/Urgiip
Yogurt Anam Yogurdunu Ayran Eylesin Tunceli/Cemiskezek
Silitke’nin Yogurdu Icel/Silifke
Yogurt Koydum Dolaba Elaz1g
Yogurt Koydum Dolaba Kilis
Yufka Saci Ocaga Koydular Yutka Sacini Tokat/Resadiye
Yumurta Sepet Sepet Yumurta Rumeli/Kircaali
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Cizelge 6.19. (devam) Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan Tiirk mutfak kiiltiirii

unsurlari
Zeytinyagi Zeytinyag1 Sisesi Rumeli
Zeytinyagl Zeytinyagli Yiyemem Bursa

6.10.1. Tiirkiilerin Ortaya Cikmasin Etkili Olan Yorede Yetisen Tarim Uriinleri

Alic

Bir Tas Attim Alica
Yore: Corum/Alaca
Derleme Tarihi:1978
Bir tas attim alica

Bir kus vurdum delice (TRT, 2006:161).

Bu tiirkii ayn1 isimle Konya/Bozkir yoresinde de yer almaktadir.

Derelerde Alug¢ Agaci

Yore: Manisa

Inceleme Tarihi:1991

Derelerde alu¢ agaci

Dibinde keklik pilici (TRT, 2006:274).

Armut

Armut Dalda Dik Durur

Yore: Bilecik/Sogiit/Kiire Koyii
Derleme Tarihi: 1949

Armut dalda dik durur

Dibinde yigit durur (TRT, 2006:51).

Armudu Tagliyalim
Yore: Malatya
Inceleme Tarihi: 1975

Armudu tagliyalim
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Altinda kislayalim

Armudun alt1 kuyu

Uyu sevdigim uyu

Armut dalda sallanir

Yere diiser ballanir (TRT, 2006:52).

Armudumu Disledim

Yore: Rumeli/Selanik

Derleme Tarihi. 1947

Armudumu disledim

Sapimi glimiisledim

Armut daldan diisermi

Karincalar iisermi

Armut dalda bir iki

Saydim baktim oniki (TRT, 2006:52).

Armut Dalda Dik Durur

Yore: Sakarya/Geyve

Derleme Tarihi: 1951

Armut dalda dik durur

Dibinde yigir durur

Armut dalin egmeli

Meyvasini yemeli (TRT, 2006:52).

Armut Agaci

Yore: Manisa / Turgutlu

Derleme Tarihi:1977

Armut agact armut agaci basinda taci

Kalksin samah eylesin anaynan baci (TRT, 2006:52).

Armut Dalda Esniyor
Yore: Burdur/Tefenni
Derleme Tarihi:1973
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Armut dalda esniyor
Birbirini besliyor (TRT, 2006:52).

Armut Dalin1 Egmeli

Yore: Burdur

Derleme Tarihi: 1989

Armut dalin1 egmeli

Armudunu yemeli

Armut daldan diiser mi

Gtlinden yani1 piser mi

Armut dalda yiiz dirhem

Yardir gozii siizdiiren (TRT, 2006:52).

Armut Idin Giinden Yanim Yarild

Yore: Ankara/Ayas/Ilica Koyt

Derleme Tarihi:1945

Armut idin giinden yanim yarildi

Ne dedim komiir gézliim yarildi

Armudu dalinda bazar eyledim

Gasina goziine nazar eyledim (TRT, 2006:53).

Armuttan Kayacagim

Yore: Tokat

Derleme Tarihi: 1973

Armuttan kayacagim

Sallan gel bakacagim

Armut dalda bir sira

Yarim gitmis Misir’a (TRT, 2006:53).

Su Derenin Armudu

Yore: Eskisehir/Cifteler

Su derenin armudu

Anan baban varmiydi (TRT, 2006:724).
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Yikirgan’in Armudu

Yore: Ordu/Akkus

Derleme Tarihi:1975

Yikirgan’nin armudu

Saramis1 var mudu (TRT, 2006:797).

Arpa

Arpa Bugday Ceg Olur

Yore: Orta Anadolu

Derleme Tarihi:1941

Arpa bugday ¢eg olur

Giizeller giile¢ olur

Arpa da bugday bicerim

Bulur gelir gegerim (TRT, 2006:53).

Not: Bu tiirkiide gecen ¢eg¢ yorede tahil yigina verilen isimdir.

Arpa Bugday Daneler

Yore: Yozgat/Akdagmadeni

Inceleme Tarihi:1977

Arpa bugday daneler

Yikilsin meyhaneler

Arpa bugday ceg olur

Gizeller giilec olur

Arpa bugday segerim

Yolum budur gegerim (TRT, 2006:53).

Bu tiirkiide gegen arpa ayni isimle ve ayni sozlerle Orta Anadolu ydresinde de yer

almaktadir.

Arpa da Ektim Olacak
Yore: Bursa

Inceleme Tarihi:1990
Arpa da ektim olacak

Dertlerin beni alacak
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Arpa da ektim giil bitti
Dalinda biilbiil 6ttii (TRT, 2006:54).

Arpa Derdim Siit iken

Yore: Malatya/Darende

Derleme Tarihi:1980

Arpa derdim siit iken

I¢inde sar1 diken (TRT, 2006:54).

Bu tiirkii ayn1 sozlerle Malatya/Darende yoresinde “Arpalar Destesiyem” ismiyle

geemektedir.

Arpa Ektim Legene

Yore: Ardahan/Cildir

Arpa ektim legene

Stimbiil boynun egene

Arpa ektim bigemem

Derdin nedir se¢emem

Arpa ektim bigmisem

Bigende and igmisem (TRT, 2006:54).

Arpa Ektim Bigemedim

Yore: Van

Inceleme Tarihi:1973

Arpa ektim bigcemedim

Bir diis gordiim segemedim (TRT, 2006:54).

Arpa Ektim Olacak

Yore: Bursa

Derleme Tarihi:1961

Arpa ektim olacak

Dertlerin beni alacak

Arpa ektim giil bitti

Dalinda biilbiil 6ttii (TRT, 2006:54).
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Arpa Oraga Geldi

Yore: Diyarbakir

Derleme Tarihi:1976

Arpa oraga geldi

Ziilif taraga geldi (TRT, 2006:55).

Bu tiirkiide gegen arpa ayn1 sozlerle Sivas/Kangal yoresine ait “Arpalar Orak Oldu”
ve Bayburt yoresine ait “Arpalar Orak Oldu” isimli tiirkiilerde de yer almaktadir.

Arpalar Hasir Oldu

Yore: Usak/Banaz

Inceleme Tarihi:1984

Araplar hasir oldu

Sevdigim nasil oldu (TRT, 2006:55).
Arpaliktan Apa Biger

Yore: Afyon

Derleme Tarihi:1973

Arpaliktan arpa biger

Destesinden giiller sacar (TRT, 2006:56).

Evlerini Onii Arpa

Yore: Ankara/Sereflikochisar

Evlerinin 6nii arpa

Atlar yayiliyo girpa girpa (TRT, 2006:341).

Not: Erzurum/Askale yodresine ait “Evlerinin Onii Yoldur” adli tiirkiide de arpa aym

sozlerle yer almaktadir.

Ayva

Ayva Dibi Serin Olur Yatmaya

Yore: Isparta/Egirdir

Ayva dibi serin olur yatmaya

Kizlar gelir sakli gizli bakmaya (TRT, 2006:91).
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Ayva Turun¢ Narim Var

Yore: Kirsehir

Ayva turung narim var

Benim ah-u zarim var

Ayva turung nar bende

Ald1 aklim yar bende

Avya turung neyleyim

Halimi arz eyleyim (TRT, 2006:92).

Badem

Hosta’nin Bademleri

Yore: Erzincan/Kemaliye

Hosta’nin bademleri

Seyredin gidenleri (TRT, 2006:469).

Bakla

Bahgalarda Gok Bakla

Yore: Manisa/Demirci

Inceleme Tarihi: 1989

Bahgalarda gok bakla

Dakla kekligim dakla (TRT, 2006:105).

Biber

Act Biberim Act

Yore: Balikesir/Bandirma
Derleme Tarihi: 1977

Aci biberim aci

Ocaga koydum saci

Simdiki kizlar kagiyor

Nedir bunun ilac1 (TRT, 2006:4).
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Bahgalarda Biberim

Yore: Diyarbakir/Ciar

Derleme Tarihi:1978

Bahcalarda biberim

Agizlarda sekerim (TRT, 2006:105).

Bahgaya Biber Ekdim

Yére: Nevsehir/Hacibektas/Ilicek kdyii
Derleme Tarihi:1942

Bahgaya biber ektim de

Anne ne zaman gabaracak da (TRT, 2006:107).

Bahgelerde Gok Biber

Yore: Burdur/Golhisar/Dirmil

Derleme Tarihi:1971

Bahgelerde gok biber

Simdiki kizlar ¢ok kibar (TRT, 2006:110).

Kalenin Ardi Biiber
Yore: Ege
Kalenin ardi biiber

Gemiler gelir gider (TRT, 2006:503).

Yesil Olur Sandikli’nin Biberi

Yore: Afyon/Sandikli

Inceleme Tarihi:1973

Yesil olur Sandikli’nin biberi

Geng gelinler getirirler haberi (TRT, 2006:795).

Bu tiirkiide gecen biber ayni isim ve ayni sozlerle Burdur/Dirmil yoresinde de

gecmektedir.
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Biberiye

Bahgelerde Biberiye

Yore: Kirklaraeli

Inceleme Tarihi:1997

Bahgelerde biberiye

Sise dolu anberiye (TRT, 2006:109).

Boriilce

Bahcalarda Boriilce
Yore: Tekirdag
Inceleme Tarihi:1973
Bahcalarda boriilce
Oynar gelin goriimce (TRT,2006:105).

Bugday

A Bugdeyim Bugdeyim

Yore: Kiitahya/Domanig

A bugdeyim bugdeyim

Sereyim gurudeyim (TRT, 2006:1).

Bu tiirkii ayni1 isim ve ayni sozlerle Manisa ve Usak/Esme yorelerinde de gegmektedir.

Bugdayla Dolu Harman

Yore: Manisa

Inceleme Tarihi: 1991

Bugday dolu harman

Ben oglana varmam (TRT, 2006:188).

Ceviz
Ceviz Arasinda Vardir Evimiz

Yore: Icel/Silitke-Mut
Derleme Tarihi.1977
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Ceviz arasinda vardir evimiz

Yar seninle boylemiydi kavlimiz (TRT, 2006:202).

Ceviz Oynamaya Geldim Odana

Y ore.Kayseri/Blinyan

Inceleme Tarihi:1991

Ceviz oynamaya geldim odana

Nisanlinda bumu derler adama (TRT, 2006:202).

Cevizin Yapragi Dal Arasinda

Yore: Afyon/Dinar

Derleme Tarihi:1955

Cevizin yapragi dal arasinda

Giizeli severler bag arasinda (TRT, 2006:195).

Dagda Kirarlar Cevizi

Yore: Kars/Sarikamis

Inceleme Tarihi:1977

Dagda kirarlar cevizi

Hani ya gelinin ¢eyizi (TRT, 2006:241).

Cirig (Dag Pirasast)

Dari

Ciris’e Gitmezdim Anam Yolladi

Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1973

Cirigi topladim gotiirlin yeyin

Taze gelin oldum aglama deyin (TRT, 2006:236).

Asagidaki Tarlanin Daris1
Yore: Manisa/Kirkagac
Inceleme Tarihi:1992



Asagidaki tarlanin darisi

Borcuma yetmez yaris1 (TRT, 2006:61).

Bahcalarda Kum Dar1

Yore: Mugla/Fethiye

Inceleme Tarihi:1973

Bahcalarda kum dart

Ben istemem o yari (TRT, 2006:106).

Ben Bir Avug Dar1 Olsam
Yore: [gdir
Derleme Tarihi:1973

Ben bir avug dar: olup

Yere serpilecek olsam (TRT, 2006:125).

Ceniki’den Duttum Dar1
Yore: Ordu/ Mesudiye
Ceniki’den duttum dari

Bindigim at doru (TRT, 2006:201).

Dagda Dar1 Harmani

Yore: Erzurum/Askale

Inceleme Tarihi.1974

Dagda dar: harmani

Gelir yarin fermani

Dagda dar: ekerler

Kiiliingiinen sokerler

Dagda dar: bitirdim

Akil basa yetirdim (TRT, 2006:241).

Dar1 Goydum Ambara
Yore: Tokat/Resadiye
Derleme Tarihi:1974
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Dari goydum ambara
Darildin m1 sen bana (TRT, 2006:256).

Kaladan Kalaya Ekerler Dar1

Yore: Diyarbakir

Kaladan kalaya ekerler dart

Ekerler bigerler yar1 ba yar1 (TRT, 2006:498).

Bu tiirkiide gecen dar1 ayni1 sézlerle Cankir1 yoresinde de yer almaktadir.

Dut

Bizim Yerler Dutludur

Yore: Artvin/Savsat

Derleme Tarihi:1950

Bizim yerler dutludur

Dibi ¢imen otludur (TRT, 2006:171).
Dut Agac1 Boyunca

Yore: Azerbaycan

Inceleme Tarihi:1989

Dut agac1 boyunca

Dut yemedim doyunca (TRT, 2006:292).

Not: Bu tiirkii ayni isim ve ayn1 sozlerle Erzincan yoresinde de gegmektedir.

Dut Agaci Dut Verir

Yore: Denizli/Acipayam

Inceleme Tarihi: 1984

Dut agaci dut verir

Yapragini git verir (TRT, 2006:292).

Not: Bu tiirkii ayn1 isim ve sozlerle Kayseri/Pazaroren, Afyon/Sincanli, Sivas/Giiriin

yorelerinde de gegmektedir.

Dut Dibine Yaslanirlar
Yore: Giimiishane

Derleme Tarihi:1986
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Dut dibine yaslanirlar
Cise vurur 1slanirlar (TRT, 2006:293).

Dut Fidan1 Boyunca

Yore: Edirne/Kesan

Derleme Tarihi:1948

Dut fidan1 boyunca

Dut yemedim doyunca (TRT, 2006:293).

Dut Yedim Duttu Beni

Yore: Tekirdag/Malkara

Derleme Tarihi:1993

Dut yedim duttu beni

Tuttu uyutttu beni (TRT, 2006:294).

Evimizin Onii Hatice’m Duttur Gegilmez
Yore: Rumeli
Evimizin Onii Hatice’m duttur gegilmez

Dudun yapraklari siktir gegilmez (TRT, 2006:335).

Kara Duta Yaslandim

Yore: Sivas/Divrigi

Derleme Tarihi:1956

Kara duta yaslandim

Yagmur yagdi 1slandim

Kara dut oyulur mu

Giizele doyulurmu (TRT, 2006:515).

Elma

Ah Elmadan Elmadan

Yore: Erzincan/Kemaliye

Ah elmadan elmadan

Bir dal kestim elmadan (TRT, 2006:10).
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Al Alma Goniil Alma

Yore: Kars/Sartkamis

Inceleme Tarihi:1977

Al alma goniil alma

Allanip yenil alma (TRT, 2006:22).

Al Alma Kizil Alma

Yore. Kayseri/Tomarza

Derleme Tarihi.1987

Al alma giz1l alma

Dallara diiziil alma (TRT, 2006:22).

Al Almanin Dordiini

Yore: Malatya

Inceleme Tarihi: 1984

Al almanin dordiint

Sev yigidin merdini (TRT, 2006:22).

Al Almay1 Daldan Al

Yore :Elaz1g

Inceleme Tarihi: 1977

Al almay: daldan al

Daldan alma benden al

Al alma dort olaydi

Yiyene dert olaydi

Al alma kizil alma

Irafa dizil alma (TRT, 2006:22).

Al Elman1 Yedin mi?

Yore: Tokat

Al elman1 yedin mi

Sirrint ele verdinmi

Al elma soyulurmu

Giizele doyulurmu (TRT, 2006:23).



Bir Dalda ki Elma

Yore: Ankara

Derleme Tarihi:1961

Bir dalda iki elma

Birini al birini alma (TRT, 2006.148).

Bir Dilim Iki Dilim U¢ Dilim Elma
Yore: Erzurum
Inceleme Tarihi: 1983

Bir dilim iki dilim {i¢ dilim elma

Gel saril boynuma almazsan sen alma (TRT, 2006:148).

Bu Dere Bastan Bagsa Almali Bag

Yore: Kerkiik

Derleme Tarihi:1973

Bu dere bastan basa almali bag

Almalar kizaripti don geri bak (TRT, 2006:176).

Not: Bu tiirkii ayn1 isimle Diyarbakir yoresinde de yer almaktadir.

Elma Aldim Bartin’dan

Yore: Corum/Sungurlu

Derleme Tarihi:1952

Elma aldim Bartin’dan

Tabancam var altindan

Elma koydum sahana

Hastalik kiz mahana (TRT, 2006:312).

Elma Aldim Elmadan

Yore: Denizli/Acipayam

Derleme Tarihi:1972

Elma aldim elmadan

Dallarin1 girmadan

Elmann irisine

Ben yandim birisine (TRT, 2006:312).
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Elma Attim Yuvarlandi

Yore: Erzurum/Askale

Inceleme Tarihi:1984

Elma attim yuvarlandi

Gitti besige dayandi (TRT, 2006:313).

Not: Bu tiirkii ayni isim ve ayni sozlerle Bolu/Gerede ve Tunceli/Ovacik yorelerinde

de gegmektedir.

Elma Dalda Bitermi

Yore: Kiitahya/Gediz

Elma dalda bitermi

Giinden yani1 pisermi

Elma dalda bir sira

Yarim gitti hisara (TRT, 2006:313).

Elma Tekerlendi Yar

Yore: Kilis

Inceleme Tarihi: 1974

Elma tekerlendi yar

Giizel sekerlendi yar (TRT, 2006.314).

Elmalar Allaniyor
Yore: Giimiishane
Elmalar allaniyor
Dallari sallaniyor (TRT, 2006:314).

Elmalar Yongasi

Yore: Konya

Elmalarin yongasi

Sag cebinde aynasi (TRT, 2006:314).
Elmanin Aline Bak

Yore: Ankara/Beypazari

Elmanin aline bak

Goparda daline bak (TRT, 2006:314).



Elmanin Bir Yan1 Pembe

Yore: Bilecik/Sogiit

Elmanin bir yan1 pembe

Hak nazarim kaldi sende (TRT, 2006:314).

Elmay1 Dildim Dildim

Yore: Rumeli/Selanik

Elmay: dildim dildim

Camura distii sildim (TRT, 2006:314).

Elmay1 Nazik Soyarlar

Yore: Bilecik

Elmay1 nazik soyarlar

I¢ine bade koyarlar

Elmanin bir yan1 yesil

Bakmuiya gozler kamasir (TRT, 2006:315).

Not: Bu tiirkii ayn1 isim ve ayn1 sdzlerle Istanbul ydresinde de gegmektedir.

Elmay1 Top Top Yapalim

Yore: Sakarya/Hendek

Elmay1 top top yapalim

Kizlara bahsis yapalim (TRT, 2006:315).

Garsida Elmaliklar

Yore: Erzurum

Garsida elmaliklar

Suda oynar baliklar (TRT, 2006:374).

[gdir’in Al Almast

Yore: [gdir

Igdir’n al almasi

Yemeye bal almast

Igdir’dan alma aldim

Yarimi yola saldim (TRT, 2006:472).
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Kilo Kilo Elmalar

Yore: Amasya

Kilo kilo elmalar

Pazarlarda satarlar (TRT, 2006:556).

Erik

Arda Boylarinda Kirmizi Erik

Yore: Rumeli

Derleme Tarihi:1968

Arda boylarinda kirmizi erik

Halime’nin ardinda onyedi belik (TRT, 2006:49).

Bahcalarda Bal Eriik

Yore : Elaz1g

Bahgalarda bal eriik

Dallarini eyeriik (TRT, 2006:104).

Carsiya Vardim Erikten Aldim
Yore: Kayseri
Carsiya vardim erikten aldim

Yarin haberini everekten aldim (TRT, 2006:210).

Cik Daldan Erik Devsir

Yore: Malatya/Darende

Derleme Tarihi:1989

Cik daldan erik devsir

Dibinde kahve pisir

Erik dal1 incedir

Ne karanlik ne gecedir

Egidim erik dalin1

Gel salin1 salin1 (TRT, 2006:228).
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Kara Erlik Cagala

Yore: Elazi1g

Kara eriik cagala

Yeki yaran sagala (TRT, 2006.515).

Karsida Kara Erik

Yore: Adiyaman

Karsida kara erik

Dallari egerik (TRT, 2006:527).

Fasulye

Ak Fasulle Oldu mu

Yore: Burdur/Dirmil

Derleme Tarihi: 1977

Ak fasulle oldumu

Ambarlara doldumu

Ak fasulle soyulmaz

Gokte yildiz sayilmaz (TRT, 2006:15).

Feslegen

Fesligenin Bir Budagi Mavidir

Yore: Antalya/Korkuteli

Derleme Tarihi:1946

Fesliyenin bir budagi mavidir

Sen gidersen beni kimler avudur (TRT, 2006:359).

Feslikenim Dam Basinda Canakta

Yore: Usak

Inceleme Tarihi:1978

Feslikenin dam baginda ¢anakta

Benim yarim su karsiki konakta (TRT, 2006:359).

Not: Fesliken yorede feslegene verilen addir.
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Indim Yarin Bahgasina Da Feslihan Yoldum

Yore: Bursa/Keles

Inceleme Tarihi:1980

Indim yarin bahgasina da feslihan yoldum

Yolmasini da bilmezdim dalin1 girdim (TRT, 2006:486).

Uzun Olur Fesligenin Dallari

Yore: Afyon/Dinar

Uzun olur fesligenin dallart

Akar durur yanagindan ballar1 (TRT, 2006:759).

Findik

Bir Findigin Igini
Yore: Giresun
Inceleme Tarihi:1974
Bir findigin i¢ini

Yar senden ayr1 yemem (TRT, 2006:150).

Ciktim Findik Dalina

Yore: Ordu

Ciktim findik dalina

Baktim yarin yoluna

Findik dali biiyiiyecek

Asildim egilecek (TRT, 2006:231).

Dalda Findik Kalmasin
Yore: Ordu

Inceleme Tarihi:1977
Dalda findik kalmasin
Basakcilar almasin
Dalda findik tekleme
Derdime dert ekleme
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Bir findigin igini
Yar senden ayr1 yemem (TRT, 2006:248).

Findik Attim Harmana
Yore: Giresun/Gorele
Derleme Tarihi:1974
Findik attm harmana

Hep garisti samana (TRT, 2006:359).

Findik Toplayan Kizlar

Yore: Ordu

Inceleme Tarihi:1988

Findik toplayan kizlar

Findik dalda kalmasin

Findik dalda tekleme

Kiz saglarin ekleme

Findik toplayan kizlar

Dallarin1 kirmadan (TRT, 2006:360).

Gine Yeserdi Findik Dallar1

Yore: Ordu

Gine yeserdi findik dallar

Acep ne olacak yarin halleri (TRT, 2006:409).

Ispanak

Ispanaktan Ezel Cikar Merdeme

Yore: Burdur

Inceleme Tarihi: 1974

Ispanaktan ezel ¢ikar merdeme

Ziilifleri tel tel etmis dokmiis gerdane (TRT, 2006:474).
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Igde

Evlerinin Onii igde
Yore: Burdur
Evlerinin 6nii igde

Igdenin dallar1 yerde (TRT, 2006:343).

Evlerinin Onii igde Dallari

Yore: Antalya/Korkuteli
Evlerinin 6nii igde dallar

Dal boynunu egmis hakka yalvari
Evlerinin 6nii igde ¢igegi

Boyacioglu nerde buldun boyle kogegi (TRT, 2006:344).

Igdenin Dali Gevrecik Olur
Yore: Manisa/Selendi
Igdenin dah gevrecik olur

Kirilhverir kirtliverir (TRT, 2006:475).

Igdenin Dal1 Sapsar1 Cigek

Yore: Kiitahya/Tavsanlt

Igdenin dali igdenin dali

Sapsari ¢igek sapsari ¢igek (TRT, 2006:475).

Igdenin Dalide Bastimda Dal Kiriliverdi

Yére: Nevsehir/Urgiip

Igdenin dalide bastimda dal kiriliverdi

I3deyi devsiren ellerde yoruluverdi (TRT, 2006:476).

Igdenin Dallar1 Yerdedir Yerde
Yore: Corum/Alaca

Idenin dallar1 yerdedir yerde
Giz siyah kekilin yiiziine perde (TRT, 2006:476).
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Igdenin Igdesi Yok

Yore: Manisa/Demirci

Isdenin igdesi yok

Dibinin golgesi yok (TRT, 2006:476).

Kabak

Bahgelerde Bal Kabak

Yore: Rumeli/Glimiilcine

Derleme Tarihi.1983

Bahgelerde bal kabak

Acili tabak tabak (TRT, 2006:110).

Gara Gabak Kokeni

Yore: Denizli/Civril

Inceleme Tarihi: 1990

Gara gabak kokeni

Dzilere batar dikeni (TRT, 2006:369).

Bu tiirkii ayn1 isimle ve ayn1 sozlerle Antalya/Ibradi yéresinde de yer almaktadir.

Su Kabak Cicegi Ne Agar Ne Kokar
Yore: Rumeli/Selanik
Derleme Tarihi:1978

Su kabak ¢igegi ne agar ne kokar

Karpuz

Karpuz Kestim Sulandi

Yore: Gaziantep

Karpuz kestim sulandi

Gine gonliim bulandi (TRT, 2006:525).
Karpuz Kestim Suyumus

Yore: Kirsehir/Mucur

Karpuz kestim suyumus
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Yar dizimde uyumus

Karpuz kestim tirmandan

Yar geliyor harmandan (TRT, 2006:525).
Karpuz Kestim Yiyen Yok

Yore: Ankara

Karpuz kestim yiyen yok

Halin nedir diyen yok (TRT, 2006:525).

Karpuz Kestim Yiyeyim

Yore: Diyarbakir

Karpuz kestim yiyeyim

Ac koynuna gireyim

Karpuzlar yenmez oldu

Sicaktan benzim soldu (TRT, 2006:526).

Kavun

Kalede Kavun Yerler

Yore: Elaz1g

Kalede kavun yerler

Ben de gitsem ne derler

Yar1 sart kavun dilimi

Oglan yikma evimi (TRT, 2006:499).

Bu tiirkiide gegen kavun Erzurum yoresine ait “Kapida Gavun Yerler” ve “Karsida

Kavun Yerler” isimli tiirkiide de ayn1 s6zlerle gegmektedir.

Sar1 Kavun Dilimi

Yore: Bayburt

Sar1 kavun dilimi

Dost dilimi dilimi (TRT, 2006:675).
Sar1 Kavunun Y1l

Yore: Sivas

Sar1 kavunun yili

Ektim kadife giilii (TRT, 2006:675).
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Kestane

Ada Yolu Kestane
Yore: Bolu

Derleme Tarihi: 1973
Ada yolu kestane
Dokiiliir dane dane

Kizlar yola dizilmis

Alalim birer dane (TRT, 2006:5).

Bir Kilo Kestaneyi Aldim Elliye

Yore: Antalya

Inceleme Tarihi.1192

Bir kilo kestaneyi aldim elliye

Kabugunu soydurdum esmer benliye (TRT, 2006:154).

Carsidan Aldim Kestane

Yore: Edirne

Inceleme Tarihi:1973

Carsidan aldim kestane

Gozleri benzer mestane (TRT, 2006:209).
Dag Basinda Kestane

Yore: Kiitahya/Simav

Dag basinda kestane

Dokdiliir dane dane (TRT, 2006:241).

Dam Ustiinde Kestane

Yore: Manisa

Inceleme Tarihi:1984

Dam {istiinde kestane

Oglan gider askere (TRT, 2006:251).

Hani Benim Elli Direm Kesdenem

Yore: Konya
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Hani benim elli direm kesdenem

Konya’lidan bagkasini istemem (TRT, 2006:448).
Kestaneyi Kavurdum

Yore: Mugla

Kestaneyi kavurdum

Dumanini savurdum (TRT, 2006:546).

Su Bursa’nin Kestanesi
Yore: Bilecik/Golhisar
Su Bursa’nin kestanesi
Okka ¢eker bes tanesi (TRT, 2006:720).

Kizilaik

Kizilciklar Cigek Acti
Yore: Antalya/Elmal

Kizilciklar gigek agti
Kog yigitler bayrak act1 (TRT, 2006:555).

Kizilciklar Oldumu

Yore: Edirne/Kesan

Kizilciklar oldumu

Selelere doldumu (TRT, 2006:555).

Kiraz

Bir Dalda iki Kiraz

Yore: Istanbul

Derleme Tarihi:1946

Bir dalda iki kiraz

Biri al biri beyaz (TRT, 2006:148).

Depe Bas1 Kirezler
Yore: Tokat/Resadiye



Derleme Tarihi:1948
Depe basi kirezler

Nigin meyve vermezler (TRT, 2006:268).

Egdim Kiraz Dalin1

Yore: Konya/Cumra

Derleme Tarihi:1940

Egdim kiraz dalini

Sevdim beyaz gelini (TRT, 2006:299).

Eldivani’in Kiraz1
Yore: Cankiri/Eldivan
Derleme Tarihi:1990
Eldivan’in kirazi

Dosta gider biraz1 (TRT, 2006:306).

Kerez Cicek Agiyor

Yore: Rize

Kerez cicek agiyor

Aykir dal iistiine (TRT, 2006:544).

Kiraz Aldim Dikmeden

Yore: Bolu

Kiraz aldim dikmeden

Dallarin1 biikmeden (TRT, 2006:556).

Kiraz Dalda Dort Olur

Yore: Isparta

Kiraz dalda dort olur

Icinde dolu kurt olur

Kiraz daldan devsir

Altinda kahve pisir

Kiraz dali egmeli

Dallarindan yemeli (TRT, 2006:557).
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Kiraz Dali Eymeli

Yore: Mugla/Fethiye

Inceleme Tarihi:1991

Kiraz dali eymeli

Meyvesini yemeli (TRT, 2006:557).

Yema Kara Kirazi

Yore: Karadeniz

Yema kara kirazi

Kararacak ellerun (TRT, 2006:788).

Kusburnu

Derelerde Gusburnu

Yore: Sinop/Boyabat

Inceleme Tarihi: 1977

Derelerde gusburnu

Gusburnuyu gus yermi (TRT, 2006:274).

Kusburnu Piirlenirmi

Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1991

Kugburnu piirlenirmi

Dibi siiplirlenirmi

Kusburnunun altinda

Mendil serdim dalina

Kusburnunun Kurusu

Gegti kizlar siiriisii (TRT, 2006:570).

Kusburnu’yu Budarlar

Yore: Yozgat/Akdagmadeni
Kusburnuyu budarlara

Iskin siirmesin deyi (TRT, 2006:571).
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Limon

[limonum Suland:
Yore: Burdur
Ilimonum suland1
Gine gonliim buland1
Ilimonum ¢igegim

Bir yol verin gegeyim (TRT, 2006:481).

Limonun Cigegi Agiliyor

Yore: Manisa/Soma

Limonun gicegi agiliyor

Gerdanda benleri sagiliyor (TRT, 2006:577).

Madimak

Madimah Bitti M’ola
Yore: Sivas/Gemerek
Inceleme Tarihi:1974
Madimah bitti mi ola
Yollar1 duttu mu ola
Ah madimah madimah
Donde bir yol geri bah
Madimah kurutmadim

Yar seni unutmadim (TRT, 2006:579).

Madimak Oylum Oylum

Yore: Sivas

Inceleme Tarihi: 1978

Madimak oylum oylum

Geliyor civan da boylum

Oy madimak teke tiikke sakali

Oy madimak evelik yemlik

Oy madimak gusgusu yemlik oy madimak
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Madimak biser oldu

Tencerem tasar oldu

Madimak bigim bigim

Oliiyom senin igin

Madimak toplar iken

Basimdan diistii ¢itim (TRT, 2006:579).

Madimak Uzar Gider

Yore: Tokat/Erbaa

Derleme Tarihi:1955

Madimak uzar gider

Yapragin diizer gider

Madimak destesiyim

Giizeller hastasiyim (TRT, 2006:579).

Marul

Anne Ben Hastayim Marul Isterim
[zmir/Karaburun

Derleme Tarihi:1970

Anne ben hastayim marul isterim

Haftanin basinda diigiin isterim (TRT, 2006:44).

Evlerinin Onii Marul
Yore: Kirsehir

Derleme Tarihi:1969
Evlerinin 6nii marul

Sular akar haril haril (TRT, 2006:345).
Maydanoz

Evlerimizin Onii Nane Maydanoz
Yore: Rumeli

Evlerinin 6nii nane maydanoz
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Sizde bizim maleye gelmez oldunuz (TRT, 2006:338).

Mercimek

Evimizin Ardinda Bir Tarla Mercimek
Yore: Balikesir

Derleme Tarihi:1960

Evimizin ardinda bir tarla mercimek var

Diisiin dagin a yarim 6liinciye ge¢inmek var (TRT, 2006:334).

Mercimegin Tohumu

Yore: Erzurum/Askale

Derleme Tarihi:1984

Mercimegin tohumu

Hi¢ almadim uykumu

Mercimegi ekerler

Ufak ufak bigerler (TRT, 2006:597).

Mercimek Dallenirmi
Yore: Bursa/Orhaneli
Derleme Tarihi:1947
Mercimek dallenirmi
Yapragi sallenirmi (TRT, 2006:597).

Masir

Misirimi Kazmali
Yore: Burdur/Tefenni
Derleme Tarihi:1947
Misirimi kazmal
Basi yesil yazmali
Misirim gapa ister
Capaci para ister

Casidan aldim musir
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Odaya serdim hasir (TRT, 2006:604).

Suda Pismis Misir1

Yore: Rize

Inceleme Tarihi:1993

Suda pismis mausur1 tuzlayip yiyeceksun
Maswrin tirkiisiinii benden dinleyeceksun
Masir Kururttun mi ambarada duruttun mi
Nenen ¢aruk giyerdi bunlar1 unuttun mi
Misirin ekmegini ederler sac altina

Bizim sofrada musir benzer sar1 altina (TRT, 2006:707).

Nane

Evlerinin Onii Nane

Yore: Bilecik

Evlerinin 6nii nane

Ben kiil oldum yane yane (TRT, 2006:345).

Not: Bu tiirkii ayn1 isim ve ayni sozlerle Isparta yoresinde de gegmektedir.

Yas Nane Kuru Nane
Yore: Kastamonu
Inceleme Tarihi:1973
Yas nane kuru nane

Kiil oldum yane yane (TRT, 2006:779).

Nar

Baga Vardim Nar I¢in

Yore: Bitlis

Inceleme Tarihi.1973

Baga vardim nar i¢in

Giil kopardim yar i¢in (TRT, 2006:100).
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Bagya Gittim Nar I¢in

Yore: Rumeli/Manastir/Pirlepe

Bagya gittim nar i¢in

Oldiim kara kas i¢in (TRT, 2006:102).

Bahge Bahge Gezdim Nar Bulamadim
Yore: Rumeli

Incelem Tarihi: 1997

Bahge bah¢e gezdim nar bulamadim
Hararetim bast1 kar bulamadim

Kendime miinasip bir yar bulamadim (TRT, 2006:108).

Bahgede Nar Agaci

Yore: Sanlurfa

Inceleme Tarihi: 1997

Bahgede nar agaci

Sensin bagimin tact (TRT, 2006:109).

Nar Agaci Narsiz Olurmu

Yore: Orta Anadolu

Nar agaci narsiz olurmu

Yigid olan goniil yasiz olurmu

Nar agact budam budam

Yari yitirdim nerede bulam (TRT, 2006:610).

Nar Agact Ulam Ulam

Yore: Kayseri

Nar agact ulam ulma

Yar yitirdim nerelerde bulam
Nar agaci har agaci

Nar yapragindan ac1

Nar agaci nar degilmi

Ela gozlii de yar degilmi (TRT, 2006:610).
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Sirin Nar Dane Dane

Yore: Gaziaantep

Sirin nar dane dane

Gel giizel done done (TRT, 2006:718).

Su Izmir’den Cekirdeksiz Nar Gelir

Yére: Izmir

Su Izmir’den ¢ekirdeksiz nar gelir

Sirma cepken ince bele dar gelir (TRT, 2006:728).

Nohut

Mavrova’dan Aldim Bir Okka Nohut
Yore: Rumeli
Mavrova’dan aldim siumbil bir okka nohut

Al beni bre sar more siimbiil yaninda uyut (TRT, 2006:587).

Pancar

Pancar Pezik Degilmi

Yore: Nevsehir/Hacibektas

Derleme Tarihi:1978

Pancar pezik degilmi

Ciger ezik degilmi (TRT, 2006:643).

Bu tiirkii ayn1 isim ve an1 sozlerle Sivas/Hafik yoresinde de gegmektedir.

Patlican

Badilcan1 Dogradim
Yore: Isparta
Inceleme Tarihi:1974
Badilcant dogradim

Dogradim da vurmadim (TRT, 2006:97).
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Batlican Oynadin m1?
Yore: Yozgat
Inceleme Tarihi:1994
Batlican Oynadin m1

Dadina doymadinmi (TRT, 2006:119).

Yiiksek Hanaylarda Badilcan Soyar

Yore: Konya/Cumra

Derleme Tarihi:1940

Yiiksek hanaylarda badilcan soyar

Badilcanin boyasi ellerin boyar (TRT, 2006:809).

Pazi

Bir Bostan Ektim Pazi

Yére: Erzurum/Ispir

Derleme Tarihi.1984

Bir bostan ektim paz:

Gel bize bazi bazi (TRT, 2006:146).

Kapisinin Oniinde Yesiller Pazilari
Yore: Trabzon/Macka

Derleme Tarihi:1986

Kapisinin 6niinde

Yesiller pazilari (TRT, 2006:511).

Piring

Tosya’dan Geliyor Pirinci

Yore: Kastamonu/Tosya

Tosya’dan geliyor pirinci

Koylii koyiinde de birinci (TRT, 2006:748).
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Portakal

Haldoz’un Portikali

Yore: Rize

Inceleme Tarihi:1978

Haldoz’un portikali

Kuvaroz’un limoni (TRT, 2006:443).

Portakal Oyamadim

Yore: Rumeli

Portakal oyamadim

Tablaya koyamadim

Portakal dilim dilim

Darilmis benim giilim

Portakalin sarisi

Yere diistii yarisi

Portakalin beyazi

Etme yarim bu naz1 (TRT, 2006:656).

Portakalim Tekerlendi
Yore: igel/Silifke
Portakalim tekerlendi
Yedik sira sekerlendi
Portakalim soyamadim
Yemesine doyamadim
Portakalim tas listiine
Kalem oynar kas iistiine
Portakalim sar1 saza

Indi gitti toza toza (TRT, 2006:656).

Reyhan

[reyhan Ekermisin

Yore: Sivas
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Ireyhan ekermisin
Balinan sekermisin (TRT, 2006:489).

Salatalik (Hiyar)

Bahgelerde Hiyar

Yore: Sivas/Sarkisla

Derleme Tarihi:1970

Bahgelerde hiyar

Nazik nazik soyar (TRT, 2006:110).

Sogan

Tarlaya Ektim Sogan

Yore: Trabzon

Derleme Tarihi:1973

Tarlaya ektim sogan

Bitmedi yedi dogan (TRT, 2006:739).

Bu tiirkii ayn1 isim ve ayn1 s6zlerle Giresun yoresinde de gegmektedir.

Susam

Kalanin Ardinda Ekerler Kiincii

Yore: Sanlurfa

Inceleme Tarihi:1973

Kalnin ardinda ekerler kiincii

Ekerler bigerler bir avug i¢i (TRT, 2006:498).

Not: Kiincii yorede susama verilen isimdir.

Seftali

Seftali Agacglari

Yére: Nevsehir/Urgiip
Derleme Tarihi:1941
Seftali agaclar
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Tirli ¢igek baglar1 (TRT, 2006:716).

Bu tiirkiide gegen seftali ayn1 isim ve ayni1 sdzlerle Sinop yoresinde de yer almaktadir.

Uziim

Ak Uziimii Uziimii

Yore: Ankara/Cubuk

Derleme Tarihi: 1945
AK tiziimii tiziimii

Degirirler giiz giinti (TRT. 2006:17).

Ak Uziimiin Salkimi
Yore: Manisa
Inceleme Tarihi:1990
AK tiziimiin salkim1

Ayse de aldi aklimi (TRT, 2006:17).

Antalya’nin Mor Uziimii

Yore: Antalya/Akseki

Derleme Tarihi:1953

Antalya’nin mor iziimii

Severler boyu uzunu (TRT, 2006:45).

Bu tiirkiide iizimiin fiziksel 6zelligi ele alinmistir.

Asma Salmis Filizi

Yore: Balikesir/Tiirkali Koyt

Derleme Tarihi:1967

Asma salmas filizi

Bulamam evinizi

Asmada davsan govarim

Diistiim dizimi ovarim (TRT, 2006:59).

Asmalarda Kol Uzatmis Dallere

Yore. Kayseri
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Inceleme Tarihi.1973
Asmalarda kol uzatmis dallere
Sen diisiirdiin beni halden hallere (TRT, 2006:59).

Asmam Senin Dalindan
Yore: Trabzon/Macka
Asmam senin dalindan

Alamadim uzumi (TRT, 2006:60).

Asmanin Tepesinde

Yore: Sivas

Derleme Tarihi:1955

Asmanin tepesinde

Kuru ziziim olurmu (TRT, 2006:60).
Asagidan Gelen Uziim Kagnisi
Yore: Yozgat/Bogazliyan

Derleme Tarihi:1970

Asagidan gelen iiziim kagnisi

Igindede giizellerin benlisi (TRT, 2006:62).

Bag Altinda Otururken

Yore: Orta Anadolu

Inceleme Tarihi: 1973

Bag altinda otururken

Giil giile bade doldururken (TRT, 2006:97).
Baga Gel Bostana Gel

Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1990

Baga gel bostana gel

Ziliifiin destele gel

Baga girdim iiziime

Diken batt1 goziime (TRT, 2006:97).

Bu Tiirkii ayni isimle ve ayn1 sozlerle Orta Anadolu yoresinde de yer almaktadir.
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Baga Girdim Uziim Yok

Yore: Cankirt

Derleme Tarihi:1945

Baga girdim iiziim yok

El yarinde goziim yok (TRT, 2006:98).

Baga Giresim Geldi

Yore: Denizli/Acipayam/Alaattin Koyt
Derleme Tarihi:1968

Baga giresim geldi

Uziim yiyesim geldi (TRT, 2006:99).

Baga Girdim Uziime

Yore: Kars

Derleme Tarihi: 1952

Baga girdim iiziime

Diken degdi goziime (TRT, 2006:98).

Bu tiirkii ayn1 sozlerle, Nigde, Gaziantep/Nizip, Orta Anadolu, Erzincan/Kemaliye
yorelerinde de yer almaktadir (TRT, 2006).

Evlerinin Onii U¢ Aga¢ Uziim Yeri

Yore: Sivas

Derleme Tarihi:1975

Evlerinin 6nii ii¢ agag siziim yeri (TRT, 2006:346).

Evlerinin Oniinde Gara Uziim Asmasi
Yore: Giresun/Gorele

Evlerinin 6niinde gara iiziim asmasi

Gozettim de gelmedi o andirin yosmasi (TRT, 2006:348).

Hadi Gideli Garadas’a Uziime
Yore: Usak
Hadi gidelim garadasa uiziime

Gelin siirme ¢ekmis gozlerine kasina



Garadas’in baglarinda ziziim var

Su giden giizelde benim goziim var (TRT, 2006:441).

Kara Uziim Salkimi
Yore: Denizli/Honaz
Kara tiziim salkimi
Benim yarim saklimi
Baga girdim ziziime

Cibik deydi goziime (TRT, 2006:518).

Sepet Alip Baga Girmis Uziime

Yore: Kiitahya

Sepet alip baga girmis ziziime

Bir incecik siz1 girdi dizime (TRT, 2006:687).
Siverek Yas Uziimii

Yore: Diyarbakir

Inceleme Tarihi: 1978

Siverek yas tiziimii

Baglayn sag goziimii (TRT, 2006:695).

Tevekte Uziim Kara

Yore: Sivas/Zara

Tevekte diziim Kara

Salkimi diiziim kara (TRT, 2006:744).
Tevekteki Uziimdiir

Yore: Erzincan/Egin

Tevekteki tiziimdiir

Uziim iKi gdziimdiir

Uziim aldim basmadan

Dallarina basmadan (TRT, 2006:744).

Uziim Aldim Bal Oldu Efem
Yore: Mugla/Fethiye

Uziim aldim bal oldu

413
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Koca daglar yol oldu (TRT, 2006:764).

Yayladan Gelirim Yiikiim Uziimdiir
Yore: Sivas

Inceleme Tarihi:1973

Yayladan gelirim yiikiim zziimdiir

Yaylanin kizlar diiziim diiziimdiir (TRT, 2006:783).

Visne

Altin Tabakta Visne

Yore: Rumeli

Inceleme Tarihi.1988

Altin tabakta visne

Oglan ardima diisme (TRT, 2006:36).

Visne bu tiirkiiniin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur.

Bahcenizde Bir Tag Attim Vigneye

Yore: Malatya

Inceleme Tarihi: 1988

Bahgenizde bir tas attim visneye

Kimseler yarinden ayri diismeye (TRT, 2006:112).

Dere Kenarinda Visneler Agar
Yore: Rumeli
Dere kenarinda visneler acar

Komiircii Hiiseyin meragindan konaklar yapar (TRT, 2006:272).

Visne Dalin Egilmis
Yore: Balikesir
Inceleme Tarihi:1983
Visne dalin egilmis

Visneleri yesilmis (TRT, 2006:770).
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Zerdali

Bahgalarda Zerdali

Yore: Gaziantep

Derleme Tarihi:1954

Bahgalarda zerdali

Benim yarim giildali (TRT, 2006:107).

Zerdali Cigek Acti

Yore: Giimiishane

Zerdali gicek agti

Bir daha da var agacak (TRT, 2006:815).

Zerdali Cigeklendi

Yore: Mugla/Bodrum

Zerdali gigeklendi

Dalleri piirgeklendi (TRT, 2006:815).

Zeytin

Zeytin Dal1 Ciiriik Olur

Yore: Mugla/Fethiye

Zeytin dali giirtik olur basmaya gelmez

Elin oglu pek cavir olur kiismeye gelmez (TRT, 2006:816).
Zeytin Yaprag: Yesil

Yore: Kilis

Zeytin yapragi yesil

Altinda kahve pisir (TRT, 2006:817).
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6.10.2. Tiirkiilerin Ortaya Cikmasinda Etkili Olan Mutfakla Ilgili Kavramlar-

Terimler
Degirmen

Bizim Degirmen Doner Déner Un Eder

Yore: Kiitahya/Simav

Derleme Tarihi:1986

Bizim degirmen doner doner un eder

Yar senin agkin yakar beni un eder

Bizim degirmen yemez oldu goceyi

Simdiki kizlar kendisi bulur kocay1 (TRT, 2006:169).

Tandrr

Ciktim Tandir Basina
Yore: Erzurum
Inceleme Tarihi: 1984
Ciktim tandir basina
Basim degdi kasina
Ciktim tandir basina
Demlik ¢ikt1 karsima
Doldur doldur ver icem

Aklim gelsin bagima (TRT, 2006:232).

Damin Ardi Tandiram
Yore: Adiyaman
Derleme Tarihi:1987
Damin ardi1 tandiram

Masa vuram yandiram (TRT, 2006:254).

Tandira Koydum Pagay1
Yore: Erzurum

Tandira koydum pagay1
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Ustiine orttiim kegeyi
Yedi bir giive¢ pagay1
Ev yikanin kedisi (TRT, 2006:736).

Terek

Bardagi Koydum Terege

Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi: 1995

Bardagi koydum terege

Emanet ettim felege (TRT, 2006:116).

Tirit

Asagidan Geliyor Tiirkmen Goyunu

Yore: Kastamonu/Tosya

Inceleme Tarihi: 1973

Tiridine tiridine tiridine bandim

Bedavami sandin para vidim aldim (TRT, 2006:65).

6.10.3. Tiirkiilerin Ortaya Cikmasinda Etkili Olan Mutfak Ara¢-Gerecleri

Badiya

Evlerinde Var Badiya

Yore: Sanlurfa

Derleme Tarihi:1967

Evlerinde var badiya

Seker yedirem duduya (TRT, 2006:339).

Bakrag

Ak Bakraglar Susuz Galdi
Yore: Sinop
Derleme Tarihi:1990
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AK bakrag¢lar susuz galdi
Biiyiik evler 1ss1z kaldi1 (TRT, 2006:13).

Bardak

Bardagi Koydum Terege

Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi: 1995

Bizim bardak helli melli

Etrafi sirma telli (TRT, 2006:116).

Cezve

Siirtiverin Cezveler Kaynasin
Yére: Istanbul

Inceleme Tarihi:1974
Siiriiverin cezveler kaynasin

Rabiye’min kollar1 oynasin (TRT, 2006:712).

Dibek

Evlerinin Onii Bulgur Dibegi

Yore: Isparta

Derleme Tarihi:1942

Evlerinin 6nii bulgur dibegi

Sokuya vurduk sira aglar bebegi

Evlerinin 6nii bulgur sokusu

Yel estikge gelir yarin kokusu (TRT, 2006:342).

Not: Soku yorede tastan yapilan dibege verilen addir.

Ayrica bu tlirkii ayni isimle 1990 yilinda incelemeye alinan Usak yoresinde de

gecmektedir.

Evlerinin Onii Bulgur Sokusu

Yore: Nevsehir/Hacibektag
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Derleme Tarihi:1976
Evlerinin 6nii bulgur sokusu
Kars1 yerden geliyor yarin kokusu (TRT, 2006:342).

Sokuda Bulgur Gelinim

Yore: Adana/Ceyhan

Derleme Tarihi:1969

Sokuda bulgur gelinim

Peceni kaldir gelinim (TRT, 2006:700).
Stirmelinin Ortasinda Dibegi

Yore: Bilecek/Golpazari

Stirmelinin ortasinda dibegi

Dibegi vurdukga oynar yiiregi (TRT, 2006:712).

Elek

Ince Elegim Duvarda

Yore: Sivas/Kangal

Derleme Tarihi:1973

Ince elegim duvarda

Bir yar sevdim hovarda

Ince elegin unuyum

Ben kapinin kuluyum (TRT, 2006:482).

Un Elerler Eleginen
Yore: Erzurum
Inceleme Tarihi:1990
Un elerler eleginen

Isim doner feleginen (TRT, 2006:755).

Firin

Firin Ustiinde Firin

Yore: Kayseri
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Derleme Tarihi:1953

Firin tstiinde firin

Giden askerler durun

Firn iistiinde kiirek

Ne efilersin yiirek

Firin tistiinde bakir

Yosmam gozlerin ¢akir (TRT, 2006.360).

Bu tiirkii ayn1 isimle ve sozlerle Konya yoresinde de gecmektedir. Ayrica, Tokat

yoresinde yer alan “Firin Ustiinde Kiirek” isimli tiirkiide de ayn1 sdzler yer almaktadir.
Kahve Degirmeni

Kopriiniin Altinda Kahve Degirmeni
Yore: Bursa/Keles
Kopriiniin altinda kahve degirmeni

Su gelenlerde Nazmiye Hanimin segmeni (TRT, 2006:565).
Kalbur

Giil Kurusu Kalburda

Yore: Usak

Inceleme Tarihi: 1992

Giil kurusu kalburda

Neler vardir sabirda (TRT, 2006:248).

[limonum Galburda

Yore: Cankiri

[limonum galburda

Neler vardirsa burda (TRT, 2006:481).

Kazan

Cattilar Gazan Dagini

Yore: Afyon/Sincanl
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Inceleme Tarihi:1992

Cattular gazan dasini

Kurdular diigiin asim1 (TRT, 2006:211).

Bu tiirkli ayn1 isim ve aymi sozlerle Usak, Usak/Esme, Manisa/Salihli yorelerinde de

yer almaktadir.

Evlerinin Onii Bulgur Kazan

Yore: Denizli

Derleme Tarihi:1955

Evlerinin 6linii bulgur kazani

Herkes sever okuyani yazani1 (TRT, 2006:342).
Kaynar Kazan Tagmazmi

Yore: Bilecik/Golpazari

Kaynar kazan tagsmazmi

Yol buradan asmazmi (TRT, 2006:538).

Bu tiirkii ayn1 isim ve ayn1 sozlerle Canakkale/Ezine yoresinde de yer almaktadir.

Sira Sira Kazanlar

Yore: Aksaray

Sira sira kazanlar

Kara yazi yazanlar (TRT, 2006:691).

Kiilek

Elinde Siit Kiilegi

Yore: Samsun/Bafra

Derleme Tarihi:1943

Elinde st kiilegi

Siitten beyaz bilegi (TRT, 2006:310).

Bu tiirkii ayn1 sozlerle ve aym isimle Erzincan/Kemaliye ve Erzurum/Tortum

yorelerinde de yer almaktadir.
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Kiip

Kiip Dibinde Bulgurum

Yore: Usak

Derleme Tarihi:1953

Kiip dibinde bulgurum

Kaslarina vurgunum

Kiip dibinde cevizim

Serilmiyor ¢eyizim (TRT, 2006:573).

Kiip I¢inde Iregel

Yore: Karabiik/Safranbolu
Derleme Tarihi:1948

Kiip iginde iregel

Iyi giin gelir geger

Kiip i¢inde naneler
Acilsin meyhaneler

Kiip i¢inde bastirma

Giz zilifin kestirme (TRT, 2006:574).

Kiip I¢inde Nisasta

Yore: Edirne

Derleme Tarihi:1978

Kiip i¢inde nisasta

Isittim yarim hasta (TRT, 2006:574).

Lenger

Ilenger Attim Baga

Yore: Yozgat/Akdagmadeni
Ilenger attim baga

Gitti de deydi yapraga
Ilengerim testim var

Bakir kab1 sectim yar
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Ilengerin kalay1
Kizlar ¢eker halay1 (TRT, 2006:480).

Ilengeri Egdiler

Yore: Erzincan/Refahiye

Ilengeri egdiler

Ikimizi gordiiler

Ilenger egmek igin

Bal dudak kaymak i¢in

Ilengerde tuz olsam

Evde biiyiik kiz olsam (TRT, 2006:481).

Mangal

Yaktim Mangalim1 Koydum Diikkane

Yore: igel/Silitke

Derleme Tarihi:1965

Yaktim mangalimi koydum diikkane

Ustii kakis yan1 basi meyhane (TRT, 2006:776).

Oklava

Oklaviyam Paziyam
Yore: Sanlurfa
Inceleme Tarihi: 1974
Oklaviyam paziyam

Ak gerdanda yaziyam (TRT, 2006:629).

Sini

Deli Kiz Sinin Geliyor
Yore: Bayburt
Derleme Tarihi:1956
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Deli kiz sinin geliyor
Sininde neler geliyor (TRT, 2006:263).

Sira Sira Siniler
Yore: Canakkale
Sira sira siniler

Hasta olan iniler (TRT, 2006:692).

Bu tiirkii ayn1 isim ve ayn1 sozlerle Siirt yoresinde de yer almaktadir.

Semaver

Bir Semaver Almisam Silenim Yoktur

Yore: Kars

Inceleme Tarihi:1977

Bir semaver almisam silenim yoktur

Bie derde diismiisem bilenim yoktur (TRT, 2006:159).

Sabahtan Kalktim Semaver Kurdum

Yore: Kars

Derleme Tarihi:1959

Sabahtan kalktim semaver kurdum

Semaver kurdum bade doldurdum (TRT, 2006:667).

Tabak

Altin Tabakta Visne

Yore: Rumeli

Inceleme Tarihi.1988

Altin tabakta visne

Oglan ardima diisme (TRT, 2006:36).
Tabaga Koyarlar Kaymagi Bali

Yore: Edirne

Derleme Tarihi:1953

Tabaga koyarlar kaymagi bali



Ag odani dose ibrisim hali (TRT, 2006:734).

Tabakta Bal Olaydim

Yore: Sanlurfa

Tabakta bal olaydim

Eriyip yag olaydim (TRT, 2006:734).

Tencere

Testi

Et Koydum Tencereye

Yore: Bilecik/Sogiit

Derleme Tarihi:1946

Et koydum tencireye

Yar geldi pencereye (TRT, 2006:332).
Sirt Ustiine Tencere

Yore: Rize/Hemsin

Sirt Uistiine tencere

Giinesten kaynayacak (TRT, 2006:692).

Desti Ici Pekmez

Yore: Denizli/Acipayam

Derleme Tarihi:1977

Desti i¢i pekmez

Bu pekmez bile yetmez (TRT, 2006:277).

Masada Yesil Desti

Yore: Erzurum

Masada yesil desti

Kemer belimi kesti (TRT, 2006:584).
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Yayik

Yayigimi Kurdum Diize
Yore: Erzurum
Inceleme Tarihi: 1990
Yayigimi kurdum diize

Ela gozler siize siize (TRT, 2006:781).

Yayik Yaydim Kolum Sisti

Yore: Diyarbakir

Inceleme Tarihi:1983

Yayik yaydim kolum sisti

Kolumdan kol bagim diistii (TRT, 2006:781).

6.10.4. Tiirkiilerin Ortaya Cikmasinda Etkili Olan Pisirme Yontemleri

Kavurma

Kestaneyi Kavurdum

Yore: Mugla

Kestaneyi kavurdum

Dumanini savurdum (TRT, 2006:546).

Haslama

Suda Pismis Misir1

Yore: Rize

Inceleme Tarihi:1993

Suda pigmis misir tuzlayip yiyeceksun

Misirin tiirkiisiinii benden dinleyeceksun (TRT, 2006:707).
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6.10.5. Tiirkiilerin Ortaya Cikmasinda Etkili Olan Yiyecek-icecek Ritiielleri
Diigiin

Cattilar Gazan Dagini

Yore: Afyon/Sincanl

Inceleme Tarihi:1992

Cattilar gazan dasini

Kurdular diigiin asimi (TRT, 2006:211).

Bu tiirkii ayn1 isim ve benzer sézlerle Usak/Esme, Usak, Manisa/Salihli, Manisa, Icel

Silitke ve Kayseri/Sariz yorelerinde de yer almaktadir.

Gurdular Diiglin Dagin1

Y ore: Manisa/Sancakli

Derleme Tarihi:1982

Gurdular diigiin dasin

Gaynadirlar kesgek asin1 (TRT, 2006:426).

Kiz Isteme

Deli Kiz Sinin Geliyor

Yore: Bayburt

Derleme Tarihi:1956

Deli kiz sinin geliyor
Sininde neler geliyor

Sinide ¢erez geliyor (TRT, 2006:263).

6.10.6. Tiirkiilerin Ortaya Cikmasinda Etkili Olan Ogiinler
Sabah

Sabah Ile Sabah ile
Yore: Sanlurfa
Inceleme Tarihi: 1978

Sabah ile sabah ile
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Kahve gelir tabag ile (TRT, 2006:660).
Bu tiirkiide gecen sabah ayni sozlerle Malatya/Darende ydresine ait “Sabahinan

Sabahinan” isimli tiirkiide de yer almaktadir.

Sabah Olur Cocuk Gider Oyuna
Yore: Burdur/Yesilova
Derleme Tarihi:1978

Sabah olur ¢orbasini icemez

Ogle olur oyundan gecemez (TRT, 2006:663).

Sabahinan Kalkdim Siidii Pisirdim

Yore: Yozgat

Derleme Tarihi:1953

Sabahinan kalktim siidii pisirdim

Sudiin koptigiinii yere dagirdim (TRT, 2006:666).

Aksam

Evlerine Vardim Agsam
Yore: Isparta/Senirkent
Inceleme Tarihi:1978
Evlerine vardi agsam

Sofraya koydular davsan (TRT, 2006:340).
6.10.7. Tiirkiilerin Ortaya Cikmasinda Etkili Olan Yiyecek-icecekler
Ayran

Yaylalarin Ayrani
Yore: Mugla/Ula
Inceleme Tarihi:1990
Yaylalarin ayram

Bugiin gurban bayrami (TRT, 2006:785).



Bal

Agasar’in Balimi
Yore: Giresun/Gorele
Derleme Tarihi: 1980
Agasarin balini

Gel salini1 salini

Adam cebinde tagir

Senin gibi gelini (TRT, 2006:8).

Carsida Bal Var

Yore: Diyarbakir

Derleme Tarihi:1949

Carsida bal var

Sende bir hal var (TRT, 2006:209).

Tabakta Bal Olaydim

Yore: Sanlurfa

Tabakta bal olaydim

Eriyip yag olaydim (TRT, 2006:734).

Bal-Kaymak

Tabaga Koyarlar Kaymag1 Bali
Yore: Edirne

Derleme Tarihi:1953

Tabaga koyarlar kaymag: bali

Ag odan1 dose ibrisim hali (TRT, 2006:734).

Bulgur

Bulguru Kaynatirlar
Yore: Kars
Inceleme Tarihi: 1973
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Bulguru kaynatirlar
Serine yaylatirlar (TRT, 2006:188).
Bu tiirkii, aym1 isimle Cankiri/Kursunlu, Amasya ve Ankara yorelerinde de yer

almaktadir.

Dama Bulgur Sererler

Yore: Nigde

Derleme Tarihi:1966

Dama bulgur sererler

Cikma boyun gorerler (TRT, 2006:251).

Not: Bu tiirkii ayn1 sozlerle ve 1977 derleme tarihi ile Rumeli yoresinde de

gecmektedir (TRT, 2006:251).

Incecik Bulgur Musun

Yore: Isparta

Inceleme Tarihi:1990

Incecik bulgur musun

Sen bana vurgun musun (TRT, 2006:483).

Kiip Dibinde Bulgurum

Yore: Usak

Derleme Tarihi:1953

Kiip dibinde bulgurum

Kagslarina vurgunum (TRT, 2006:573).
Sokuda Bulgur Gelinim

Yore: Adana/Ceyhan

Derleme Tarihi:1969

Sokuda bulgur gelinim

Pegeni kaldir gelinim (TRT, 2006:700).



Cay

Cay (Kimin Agriyor Cani)
Yore: Azerbaycan
Derleme Tarihi:1967
Kimin agriyir cani

Bol ¢ay i¢sin mercani

Armudu istekanda ¢ay
Uregimiz yananda ¢ay

Dadlisan adlisan ¢ay

Herkese gelse gonah
Lazim degil sorusmah

Gelsin yemehten gabah ¢ay

Gisin garli caginda

Yayda giin gabaginda

Gezirler soraginda ¢ay
Not:Armudu: Armuta benzeyen,
Istekan:Cay bardag,

Mercani: Koyu kirmizi renk,
Gabah: Once, 6niinde,

Soraginda: Pesinde, sonra

Cig Kifte

Ciy Kofteler Ne Aci
Yore: Kahramanmaras
Derleme Tarihi:1941
Ciy kofteler ne ac1
Ayran bunun ilaci
Cok yugur gelin baci
Ille canim ¢iy kofte
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Ciy kofteyi yoguran
Yemez bunu dogrudan
Bol ayran tere sogan

Ille canim ¢iy kofte

Ciy kofteler dama kacgt1
Ayran pesine diistii
Cok yedim karnim sisti
Ille canim ¢iy kofte

Ciy koftenin bulguru
Bogazdan ge¢cmez kuru

Bacim ayranin duru

Ille canim ¢iy kéfte (TRT, 2006:237).

Cokelek

Cokelegi Cokerttim

Yore: Sivas/Karagayir Koyii
Derleme Tarihi:1969
(okelegi cokerttim

Ustiine tuzun ektim
(okelek kiipte sakli

Calanin varmi akhi

Cokelek yendi bitti

Beni canimdan etti

(okelegi ararim

Komsulardan sorarim (TRT, 2006:238).

Dolma

Dolma Gazanina Vardim Dolmasi Eksik
Yore: Kastamonu
Inceleme Tarihi:1990
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Dolma gazanina vardim dolmasi eksik
Dolmaya dadanmis bir sar1 pisik

Taze gelin senin kismetin eksik

Taze gelin hep mi yedin dolmayi hep

Eysili mayhoslu dolmay1 lop (TRT, 2006:284).

Dondurma

Dondurmam Buz Gibi Buz
Yére: Istanbul

Inceleme Tarihi:1978
Dondurmam buz gibi buz
Seker mi yoksa karpuz
Ala cilekli dondurmam

Y okmu tadina bakan

Ala visneli dondurmam
Mini mini hanimlara
Dondurmam var kaymakli
Yiyin bakin pek tathi (TRT, 2006:284).

Et

Et Aldim Dirheminen

Yore: Adana

Inceleme Tarihi:1977

Et aldim dirheminen

Oldiirdiin vereminen (TRT, 2006:332).

Not: Bu tiirkii ayn1 isim ve sozlerle Kastamonu yoresinde de gegmektedir.

Et Aldim Elim Yagh
Yore: Denizli

Et aldim elim yagh
Sal kusak belde bagli (TRT, 2006:332).
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Et Koydum Tencireye

Yore: Bilecik/Sogiit

Derleme Tarihi:1946

Et koydum tencireye

Yar geldi pencireye (TRT, 2006:332).

Et Pisirdim Yagli Yagl

Yore: Glimiishane/Kelkit

Inceleme Tarihi:1974

Et pisirdim yaglh yagh

Cifte atlar damda bagli (TRT, 2006:333).

Gozleme

Gozleme Yaptim Yagh Yagl

Yore: Ankara/Beypazari

Derleme Tarihi:1966

Gozleme yaptim yagli yagh

Atin terkisinde de bagli (TRT, 2006:424).

Hésmerim

Sahan Sahan Hosmerim

Yore: Afyon/Sandikli

Inceleme Tarihi:1978

Sahan sahan hosmerim

Nerde kaldin esmerim

Hésmerim koydum kaba

Bin bir ah yapa yapa (TRT, 2006:669).

Kahve

Gayfeciler Gayfe De Pigirir
Yore: Eskisehir
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Derleme Tarihi:1949

Gayfeciler gayfede pisirir

Yeni Memeda aklini saririr

Gayfeciler gayfe doger

Yeni Memeda kendini 6ger (TRT, 2006:378).

Kahve Pistigi Yerde

Yore: Kastamonu-Cankiri

Derleme Tarihi:1974

Kahve pistigi yerde

Telve tastig1 yerde (TRT, 2006:497).

Kahve Koydum Fincana

Yore: Giresun

Kahve koydum fincana

Hele bakin Mican’a (TRT, 2006:497).

Kahve Yemen’den Gelir

Yore: Burdur

Kahve Yemen’den gelir

Biilbiil ¢cimenden gelir (TRT, 2006:497).

Not: Bu tiirkii aym1 isimle ve aynmi sozlerle Edirne ve Cankir1 yorelerinde de yer

almaktadir.

Kahveciler Kahve Koyar Fincana

Yore: Trabzon

Kahveciler kahve koyar fincana

Dudaklari benzer leyli mercana (TRT, 2006:498).

Kahveyi Kavururlar
Yore: Eskisehir
Derleme Tarihi:1982
Kahveyi kavururlar

I¢cmeden savururlar
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Kahvenin kopiikliisii
Mesenin kiitiiklisi (TRT, 2006:498).

Ocakta Kahve Pisirir

Yore: Sivas/Kangal

Inceleme Tarihi:1973

Ocakta kahve pisirir

Goren aklini sasirir (TRT, 2006:623).

Odasina Vardim Gayfe Biistiriir
Yore: Erzincan/Egin
Odasina vardim gayfe biistiriir

Ginali barmaklar fincan devsiiriir (TRT, 2006:624).

Yiiksek Kahvelerde Kahve Pisirir

Yore: Rumeli/Kircaali

Yiiksek kahvelerde kahve pisirir

Pisirir desirir hanimlar Gigtirtir

Yiiksek kahvelerde kahve kaynatir

Ben bu sazi1 ¢alar iken hanimlari da oynatir (TRT, 2006:809).

Kara Biber

Kara Biber Asmi Olur

Yore: Aksaray

Kara biber asmi1 olur

Bundan giizel kagmi olur (TRT, 2006:513).

Bu tiirkii Orta Anadolu yo6resinde “Kara Biber As Olmaz” seklinde yer almaktadir.

Biberim Kara Biberim

Yore: Cankirt

Derleme Tarihi: 1949

Biberim kara biberim

Dibinde keklik giiderim (TRT, 2006:142).
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Kara Biiber As Olmaz

Yore: Orta Anadolu

Kara biiber as olmaz

Her giizelde kas olmaz

Kara biiberim biiberim

Basim alir diyar diyar giderim

Kara biiberim as igin

Yandim kara kas i¢in

Kara biiber soyulmaz

Nazli yare doyulmaz (TRT, 2006:513).

Kutuda Karabiber

Yore: Erzurum/Askale

Kutuda karabiber

Kiismiis gurbete gider (TRT, 2006:571).

Kavurma

Kavurma Koydum Tasa

Yore: Erzurum

Derleme Tarihi:1950

Kavurma koydum tasa

Doldurdum basa basa (TRT, 2006:534).

Kebap

Kebabin Tuzu Gibi

Yore: Karaman

Derleme Tarihi:1956

Kebabin tuzu gibi

Melerim kuzu gibi

Kebabi ince dogra

Gegerken bize ugra (TRT, 2006:538).
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Soguk Su Basinda Yedim Kebabi1

Yore: Yozgat/Bogazliyan

Derleme Tarihi:1969

Soguk su basinda yedim kebabi

Kimler olsun nazli yarin sebebi (TRT, 2006:699).

Leblebi

Leblebi Koyarlar Tasa

Yore: Artvin/Savsat

Leblebi koyarlar tasa

Seni diistirtirler yasa (TRT, 2006:576).

Leblebi Koydum Tasa

Yore: Cankir1/Cerkes

Leblebi koydum tasa

Doldurdum basa basa (TRT, 2006:576).

Leblebici Gel Buraya

Yore: Eskisehir

Inceleme Tarihi:1993

Leblebici gel buraya

Arkadasim gelmez oraya

Leblebici asir gider

Leblebiyi sacip gider (TRT, 2006:576).

Lokum

Bizim Evde Sekerde Lokum Badem Var
Yore: Konya

Bizim evde sekerde lokum badem var
Yavas yiirii aramizda adem var

Bizim evde fistiklida lokum {iziim var

Benim de sana bir ufacik s6ziim var (TRT, 2006:170).
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Hokka Hokka Lokumlar1 Yedirdim Sana
Yore: Rumeli

Derleme Tarihi.1978

Hokka hokka lokumlart

Yedirdim sana marikom (TRT, 2006:468).

Pencerden Bak Beni

Yore: Denizli/Acipayam

Pencereden bak beni

Lokum seker at beni (TRT, 2006:645).

Nisasta

Kiip Iginde Nisasta
Yore: Edirne
Derleme Tarihi:1978
Kiip i¢inde nisasta

Isittim yarim hasta (TRT, 2006:574).

Pacga

Tandira Koydum Pacay1

Yore: Erzurum

Tandira koydum pagay:

Ustiine drttiim kegeyi

Yedi bir gliveg pagayt

Ev yikani kedisi (TRT, 2006:736).

Pekmez

Desti Ici Pekmez
Yore: Denizli/Acipayam

Derleme Tarihi:1977
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Desti igi pekmez
Bu pekmez bile yetmez (TRT, 2006:277).

Rak:

Icme Rakiy1 Zarar

Yore: Aydin/Nazilli

Inceleme Tarihi:1978

Igme rakiy: zarar

Kiz ziilfiinii tarar

Raki dolu sisesi

Atesime diisesi (TRT, 2006:475).

Recel

Kiip Iginde Irecel

Y ore: Karabiik/Safranbolu

Kiip i¢inde iregel

Iyi giin gelir geger (TRT, 2006:574).

Bu tiirkii ayn1 sozlerle Amasya yoresine ait “Pencerede Perde Ben” isimli tiirkiide de

gecmektedir.

Siit

Einde Siit Kiilegi

Yore: Samsun/Bafra

Derleme Tarihi:1943

Elinde siit kiilegi

Siitten beyaz bilegi (TRT, 2006:310).

Not: Bu tiirkiide gecen kiilek bal, siit, yag, yogurt gibi yiyecek icecekleri koymaya
yarayan tahta kovaya verilen addir.
Ayrica bu tiirkii ayn1 isim ve sozlerle, Erzincan/Kemaliye, Erzurum/Tortum-Narman

yorelerinde de gegmektedir.
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Sabahinan Kalkdim Siidii Pisirdim

Yore: Yozgat

Derleme Tarihi:1953

Sabahinan kalktim siidii pisirdim

Stidiin kopiigiinii yere dagirdim (TRT, 2006:666).

Bu tiirkiide gecen siit ayni sozlerle Tokat-Sivas yoresine ait “Sabahtan Kalktim ki Ezen

Sesi Var” isimli tiirkiide de yer almaktadir.

Siit I¢tim Dilim Yand:

Yore: Kilis

Stit igtim dilim yandi

Dokiildii kilim yandi (TRT, 2006:713).

Tiirkmen Kiz1 St Pisirir
Yére: Sivas/Imranli
Tiirkmen kiz: siit pisirir

Hem pisirir hem tagirir (TRT, 2006:752).

Vardim Baktim Siit Pigirmis
Yore: Hatay/Antakya
Derleme Tarihi:1946
Vardim baktim siif pisirmis

Siidiin kaymagin tagirmis (TRT, 2006:765).

Vardim Baktim Siit Biisiiriir
Yore: Ankara/Kizilcahamam
Derleme Tarihi:1945
Vardim baktim szi¢ biistirtir
Stidiin gaymagun dasurur
Vardim baktim bacasina

Siit bistirtir gocasina (TRT, 2006:766).
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Seker

Halkali Seker Sam Fistik

Yore: Eskisehir

Derleme Tarihi:1973

Halkalr seker sam fistik

Arpalar kara kilgik (TRT, 2006:444).

Tarhana

Tarhana Kayniyor

Yore: Manisa

Derleme Tarihi:1962

Tarhana kayniyor

Yiiregim oynuyor

Tarhana kaynasin

Yiiregim oynasin (TRT, 2006:737).

Tavuk

Benim Toyugum Cillidir

Yore: Erzurum

Inceleme Tarihi:1991

Benim toyugum al idi

Derisi tamam yag idi (TRT, 2006:137).

Menim Toyugum Agidi

Yore: Ardahan/Cildir

Derleme Tarihi:1980

Menim toyugum agidi

Derisi dolu yagidi (TRT, 2006:596).



Tuz

un

Kagizman’da Tuz Dag1

Yore: Kars/Kagizman

Inceleme Tarihi:1994

Kagizman'da tuz dag1

Kar yagdi bast1 dag1 (TRT, 2006:496).

Tiirkmen Kiz1 Un Eliyor
Yore: Sivas

Tiirkmen kiz1 un eliyor

On parmagin kinaliyor (TRT, 2006:752).

Un Elerler Eleginen
Yore: Erzurum
Inceleme Tarihi:1990
Un elerler eleginen

Isim doner feleginen (TRT, 2006:755).

Yaprak Sarma

Birer Birer Aldim Tiikenmez Sandim
Yore: Kayseri-Nevsehir

Birer birer aldim tiikenmez sandim
Anneme babama doyulmaz sandim
Yaprak i¢in gelin kovulmaz sandim
Eksilice mayahosu do/may: gelin
Nasil yedin bir tencere dolmay: gelin
Sabahtan oturdum yaprak sarmaya

Kaynanam gitti su doldurmaya

Yaprak seni degismem ben hurmaya (TRT, 2006:164).
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Yogurt

Anam Yogurdunu Ayran Eylesin
Yore: Tunceli/Cemiskezek
Anam yogurdunu ayran eylesin

Ciksin yiice dag basina seyran eylesin (TRT, 2006:43).

Silitke’nin Yogurdu

Yore: igel/Silifke

Inceleme Tarihi:1977

Silifke’nin yogurdu

Ah seni kimler dogurdu (TRT, 2006:693).

Yogurt Koydum Dolaba

Yore: Elaz1g

Derleme Tarihi:1970

Yogurt koydum dolaba

Bugiin basim kalaba

Yogurt koydum yiyesin

Bana gozel diyesin

Yogurt koydum yag oldun

Tevek diktim bag olsun (TRT, 2006:799).

Yogurt Koydum Dolaba

Yore: Kilis

Yogurt koydum dolaba

Bugiin basim kalaba

Kalayl tas yogurdu

Seni kimler dogurdu (TRT, 2006:799).
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Yufka Saci

Ocaga Koydular Yufka Sacini

Yore: Tokat/Resadiye

Derleme Tarihi:1971

Ocaga koydular yufka sacin

Basima gegirdiler gahir tacin1 (TRT, 2006:623).

Yumurta

Sepet Sepet Yumurta

Yore: Rumeli/Kircaali

Sepet sepet yumurta

Yar sen beni unutma (TRT, 2006:687).

Zeytinyagi

Zeytinyag: Sisesi

Yore: Rumeli

Inceleme Tarihi:1988

Zeytinyagi sigesi

Ateslere diisesi (TRT, 2006:817).

Zeytinyagl

Zeytinyagli Yiyemem

Yore: Bursa

Derleme Tarihi:1954

Zeytinyaglh yiyemem

Basma da fistan giyemem (TRT, 2006:817).
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6.11. Ana Temasi Tiirk Mutfak Kiiltirii Unsuru Olan Tiurkiiler

Tiirkiilerde, sevgi, nefret, iimit, korku, yigitlik, kiskanclik, 6zlem, hosgori, kin,
bagislama, bagnazlik, hayal, gergeklik, kahramanlik, bas kaldirma, diizene baglanma gibi
insana ait her duygu ve durum, sik islenen ana temalardir (Vural, 2011:403). Bu boliimde

tiirkiilerin ana temasi olusturan mutfak kiiltiirii unsurlar1 ele alinmstir.

Tiirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) Miizik Dairesi Baskanliginca 2 cilt olarak
hazirlanan Tiirk Halk Miizigi Sozlii Eserler Antolojisi kitabinda yer alan 4252 adet tiirkii
sOzii incelendiginde ana temasi Tirk mutfak kiiltliri unsuru olan tiirkiilerin dagilimina
bakildiginda 34 adet tiirkiide ana temasi1 Tiirk mutfak kiiltiiri unsuru olan tiirkii tespit
edilmistir. Ana temas1 Tiirk mutfak kiltiirii unsurlar1 olan tiirkiilerin sayisal dagilimlart
cizelge 6.20’de gosterilmistir. Ana temast mutfak kiiltiirii unsuru olan tiirkiilerin ad1 ve
yoresi ¢izelge 6.21°de gosterilmistir. Daha sonra tiirkiiniin ana temasinin olusturan Tiirk
mutfak kiiltiirii unsurunun tiirkii igerisinde nasil ele alindig belirtilmistir. Bu boliimde ana
temasimn1 Tiirk Mutfak kiiltiirii unsurlarinin olsturdugu tiirkii s6zlerinin tamamina yer

verilmistir.

Tiirk Mutfak kiiltliriinii meydana getiren unsurlardan, yorede yetigen tarim iiriinlerine
bakildiginda elma 3 tiirkiiniin, fasulye, kestane, madimak, misir birer tiirkiiniin ana temasini
olusturmaktadir. Bu tiirkiiler incelendiginde, bu tarim iiriinleri i¢in hazirlandiklar

goriilmektedir.

Yoreye Ozgii kavramlar-terimlere bakildiginda bostan 1 tiirkiinlin ana temasini

olusturmaktadir.

Yiyecek icecek ritiiellerine bakildiginda 8 tiirkiiniin ana temasim diiglin ve diigiin
yemegi olusturmaktadir. 1 tiirkiide de kiz isteme merasimi ve bu merasimde sunulan yiyecek

ve i¢ecekler o tlirkiiniin ana temasini olusturmaktadir.

Yiyecek ve iceceklere bakildiginda, 5 tiirkii ile tavugun tiirkiilerde en ¢ok ana tema
oldugu goriilmektedir. Yogurt 2 tiirkiiniin ana temasini olustururken, cay, ¢ig kofte, ¢okelek,
dondurma, leblebi, lokum, paga, pezik tursusu ve yaprak sarma birer tiirkiiniin ana temasini

olusturmaktadir.
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Tirk  Mutfak | Tiirkii | Tiirk Mutfak | Tiirkii | Tirk Mutfak | Tiirkii
Kiiltiirii Unsuru | Sayisi Kiiltiirii Unsuru | Sayis1 | Kiiltiirii Sayisi
Unsuru
Yorede Yetisen Tarim Uriinleri
Elma 3 Kestane 1 Misir 1
Fasulye 1 Madimak 1 Toplam 7
Kavramlar- Terimler
Bostan 1 Toplam 1
Yiyecek-Icecek Ritiielleri
Diigiin 8 Kiz Isteme 1 Toplam 9
Yiyecek-icecekler
Cay 1 Leblebi 1 Tavuk 5
Cig Kofte 1 Lokum 1 Yaprak sarma 1
Cokelek 1 Paga 1 Yogurt 2
Dolma 1 Pezik Tursusu 1
Dondurma 1 Toplam 17
Cizelge 6.21. Ana temas1 Tiirk Mutfak Kiltiiri unsuru olan tiirkiiler
Tiirk Mutfak Tirkii Adi Yore
Kiiltiiriit Unsuru
Yorede Yetisen Uriin

Elma Al Alma Go6niil Alma Kars/Sarikamis

Al Alma Kizil Alma Kayseri/Tomarza

Al Almay1 Daldan Al Elazig
Fasulye Ak Fasulle Oldumu Burdur/Dirmil
Kestane Bir Kilo Kestaneyi Aldim Elliye Antalya
Madimak Madimak Oylum Oylum Sivas
Misir Suda Pismis Misir1 Rize
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Cizelge 5.21. (devam) Ana temas1 Tiirk Mutfak Kiiltiiri unsuru olan tiirkiiler

Yoreye Ozgii Kavramlar-Terimler

Bostan (Kavun- | Apdasliktan Su Damlar Mugla/Fethiye
Karpuz v.b.)
Yiyecek Icecek Ritiielleri
Diigiin Cattilar Gazan Dasini Afyon/Sincanl
Cattilar Gazan Dagini Usak Esme
Cattilar Gazan Dasini Usak
Cattilar Gazan Dasin1 Manisa/Salihli
Cattilar Ocak Dagin1 Manisa
Cattilar Ocak Dasini Icel/Silifke
Cattilar Ocak Tagini Kayseri/Sariz
Gurdular Diiglin Dagin1 Manisa
Kiz Isteme Deli K1z Sinin Geliyor Bayburt
Yiyecek Icecekler
Cay Cay Azerbaycan
Cig Kofte Ciy Kofteler Ne Act Kahramanmaras
Cokelek Cokelegi Cokerttim Sivas
Dolma Dolma Gazanina Vardim Dolmas1 Eksik | Kastamonu
Dondurma Dondurmam Buz Gibi Buz Istanbul
Leblebi Leblebici Gel Buraya Eskigehir
Lokum Bizim Evde Sekerde Lokum Badem Var | Konya
Pacga Tandira Koydum Pacay1 Erzurum
Pezik Tursusu Tumb Ustiine Oturdum Sivas
Tavuk Benim Toyugum Cillidir Erzurum
Menim Toyugum Agidi Ardahan/Cildir
Tavuk-Pilav Horozumu Kagirdilar Sivas
Horozumu Satamadim Eskisehir
Horozumu Kagirdilar Kayseri
Yaprak Sarma Birer Birer Aldim Tiikenmez Sandim Kayseri/Nevsehir
Yogurt Yogurt Koydum Dolaba Elaz1g
Yogurt Koydum Dolaba Kilis
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6.11.1. Ana Temas:1 Yorede Yetisen Tarim Uriinleri Olan Tiirkiiler

Elma

Al Alma Goniil Alma
Yore: Kars

Inceleme Tarihi: 1977
Al elma goniil alma
Allanip yenil alma
Seni yare yolladim
Kazandim goniil alma
Agacta sallanirsin
Sallanip ballanirsin
Bazen emanet olup
Oyare yollanirsin (TRT, 2006:22).

Al Alma Kizil Alma
Yore: Kayseri/Tomarza
Derleme Tarihi:1987
Al alma kizil alma
Dallarda diiziil alma
Yar karsimdan gelince
Avcumda ezil alma

Al almanin dordiimii
Sev yigidin merdini

Al alma dort degilmi
Her s6ziin mert degilmi (TRT, 2006:22).

Al Almay1 Daldan Al
Yore: Elazi1g

Inceleme Tarihi:1977
Al almayr daldan al
Daldan alma benden al

Al alma dort olaydi
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Yiyene dert olayd1
Al alma kizil alma

[rafa dizil alma (TRT, 2006:22).
Fasulye

Ak Fasulye Oldumu

Yore: Burdur/Dirmil

Inceleme Tarihi: 1977

Ak fasulle oldumu

Ambarlara doldumu

Ak fasulle soyulmaz

Gokte yildiz sayilmaz (TRT, 2006:15).

Kestane

Bir Kilo Kestaneyi Aldim Elliye

Yore: Antalya

Inceleme Tarihi:1992

Bir kilo kestaneyi aldim elliye

Kabugunu soydurdum esmer benliye

Kestaneyi kavurdum soba {istiinde

Kabugunu soydurdum sofa iistiinde

Kestaneyi kavurdum arabalarda

Kabugunu kuruttum darabalarda (TRT, 2006:155).

Madimak

Madimak Oylum Oylum
Yore: Sivas

Inceleme Tarihi:1978
Madimak oylum oylum

Geliyor civan boylum



451

Oy madimak teke tiike sakali
Oy madimak evelik yemlik
Oy madimak gusgusu yemlik madimak

Madimak biser oldu
Tencerem tasar oldu
Giinde yedigim samarlar

Bir iken beser oldu

Madimak bigim bigim

Oliiyom senin de i¢in

Madimak toplar iken

Basimdan diistii ¢itim (TRT, 2006:579).

Masir

Suda Pismis Misiri
Yore: Rize

Inceleme Tarihi:1993
Suda pismis misiri
Tuzlayip yiyeceksun
Misirin tirkiistinii

Benden dinleyeceksun

Miuswr kuruttun mi
Ambarda duruttun mi
Nenen ¢arik giyerdi

Bunlar1 unuttun mi

Koydeki kizlarinan
Irgatluklar ederduk
Maswr piiskiiliinden

Sigaralar icerduk (TRT, 2006:707).
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6.11.2. Ana Temas1 Yoreye Ozgii Kavramlar-Terimler Olan Tiirkiiler
Bostan

Apdasliktan Su Damlar

Yore: Mugla/Fethiye

Apdasliktan su damlar

Bostan verin adamlar

Bostan yerinde yoksa

Dam altinda kavunlar

Piiryan yedik usandik

Hararetten pek yandik

Bostan verin a dostlar

Kapiniza dayandik (TRT, 2006:45).

6.11.3. Ana Temasi Yiyecek Icecek Ritiielleri Olan Tiirkiiler

Diigiin Yemegi

Cattilar Gazan Dasini

Yore: Afyon/Sincanl

Inceleme Tarihi:1992

Cattilar gazan dasini

Kurdular diigiin asini

Yaktilar kizin bagini

Gi1z anam kinan kutlu olsun

Ge¢imin baldan tatli olsun

Atladi ¢ikt1 esigi

Sofrada kald1 kasig1 (TRT, 2006:211).

Kiz Isteme

Deli Kiz Sinin Geliyor
Yore: Bayburt



6.11.4. Ana Temasi Yiyecek Icecekler Olan Tiirkiiler

Cay

Derleme Tarihi:1956
Deli kiz sinin geliyor

Sininde neler geliyor

Sinide ¢erez geliyor (TRT, 2006:263).

Cay (Kimin Agriyor Cani)
Yore: Azerbaycan
Derleme Tarihi:1967
Kimin agriyor cani

Bol ¢ay igsin mercani

Mim bir derdin dermant ¢ay

Armudu istekanda ¢ay
Uregimiz yananda ¢ay
Dadlisan adlisan ¢ay

Etirlisen adlisan ¢ay

Herkese gelse gonah
Lazim degil sorusmah

Gelsin yemehten gabah ¢ay

Gisin garli caginda
Yayda giin gabaginda

Gezirler soraginda ¢ay

A giilim ey
Adin gezir elleri
Kimin yohtur haberi

Goy ¢ay i¢sin mehmeri ¢ay
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Not:Armudu: Armuda benzeyen

Istekan:Cay bardag:

Mercani:Mercan renginde koyu kirmizi tavsan kani
Gabah:Once, 6niinde

Mehmeri:Bordo renkli kadife kumas
Soraginda:Pesinde

Cig Kofte

Ciy Kofteler Ne Act
Yore: Kahramanmaras
Derleme Tarihi:1941
Ciy kofteler ne ac1
Ayran bunun ilact
Cok yugur gelin baci
Ille canim ¢iy kéfte

Ciy kofteyi yoguran
Yemez bunu dogrudan
Bol ayran tere sogan

Ille canim ¢iy kéfte

Ciy kofteler dama kagti
Ayran pesine diistii
Cok yedim karnim sisti
Ille canim ¢iy kéfte

Ciy kdftenin bulguru
Bogazadan ge¢cmez kuru

Bacim ayran duru

Ille camim ¢iy kéfte (TRT, 2006:237).



455

Cokelek

Cokelegi Cokerttim
Yore: Sivas

Derleme Tarihi:1969
(Cokelegi cokerttim
Ustiine tuzun ektim
Yar geleceksin diye

Su zamandir beklettim

(Cokelek kiipte sakli
Calanin var m1 akhi
Gag giindiir soyleyemedim

Gaynanam bunda hakl

Cokelek yendi bitti
Beni canimdan etti
Yar Sivas’da ben burda

Cahillik 6mrim gitti

(6kelegi ararim

Komsulardan sorarim

Yerin kimse bilmiyor

Ben aklima yanarim (TRT, 2006:238).

Dolma

Dolma Gazanina Vardim Dolmas1 Eksik
Yore: Kastamonu

Inceleme Tarihi:1990

Dolma gazanina vardim dolmasi eksik
Dolmaya dadanmus bir sar1 pisik

Taze gelin senin kismetin kesik
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Taze gelin sen mi yedin dolmay1 hep hep
Eysili mayahos sarmay1 lop lop

Birer birer aldim tiikenmez sandim
Dolma i¢in adam doviilmez sandim

Ananin evine koyulmaz sandim (TRT, 2006:284).

Dondurma

Dondurmam Buz Gibi Buz
Yore: Istanbul

Inceleme Tarihi: 1978
Dondurmam buz gibi buz

Seker mi yoksa karpuz

Ala ¢ilekli dondurmam
Yok mu tadina bakan
Ala visneli dondurmam
Mini mini hanimlara
Sevdali beylere

Parasini almadan tattirmam

Dondurmam var kaymakli

Yiyin bakin pek tatl

Kaymak gibi dondurmam

Yok mu tadina bakan

Dondurmaci top atti

Bin lira borca batt1 (TRT, 2006:284).

Leblebi

Leblebici Gel Buraya
Yore: Eskisehir
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Inceleme Tarihi:1993
Leblebici gel buraya
Arkadasim gelmez oraya

Alto okkas1 bes paraya

Yand: yandi kavur gevir leblebici

Soyle de gevir ¢evir leblebici

Leblebici asir gider
Leblebici sacip gider
Golgelige kacip gider (TRT, 2006:576).

Lokum

Bizim Evde Sekrede Lokum Badem Var
Yore: Konya

Bizim evde sekerde lokum badem var
Yavas yiirii arkamizda adem var

Bizim evde fistiklida lokum tiziim var

Benim de sana bir ufacik s6ziim var (TRT, 2006:170).

Pacga

Tandira Koydum Pagay1
Yore: Erzurum

Tandira koydum pagay:
Ustiine drttiim kegeyi
Yedi bir giive¢ pacayt
Ev yikanin kedisi

O rafa koydum indirdi

Bu rafa koydum indirdi

Beni dadasa dogdiirdii

Ev yikanin kedisi (TRT, 2006:736).
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Pezik Tursusu

Tumb Ustiinde Oturdum
Yore: Sivas

Derleme Tarihi:1964
Tumb tistiinde oturdum
Pancarimu siipiirdiim
Asirmaya yatirdim
Tursularin sahidir

Ah pezik lengeri birak
Gushaneyle gel beri
Ispanagin gardasi
Pilavlarin sirdasi

Sofralarin yoldas1 (TRT, 2006:749).

Not: Tumb: Toprak y1gin1 tiimsek
Asirma: Kova, bakrag

Pezik: Salgam, pancar

Lenger: Kevgir

Gushane: Kulpsuz bakrag, kiiciik tencere

Tavuk

Benim Toyugum Cillidir
Yore: Erzurum

Benim toyugum ¢illdir
Kulaklart pilpilidir
Toyugu degil biilbiiliidiir

Ben yanasam foyugum calan

Ahlanasam toyugu calan
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Benim toyugum al idi balam
Derisi tam yag idi balam

Diinen bu vakit sag idi balam (TRT, 2006:137).

Menim Toyugum Agidi
Yore: Ardahan/Cildir
Derleme Tarihi:1980
Menim toyugum agidi
Derisi dolu yagidi

Diinen bu vade sagidi

Sen yanasan toyuk ¢alan
Ay oklanasan toyuk tutan
Nice ki men yaniram

Sen yanasan toyuk aparan

Menim toyugum ¢il ¢il idi
Ganadlari tel tel 1di
Toyuk degil bir fil idi

Ziibeyde hala ¢ikti dama
Bakt1 saga bakti sola
Toyugu tutup attt dama (TRT, 2006:596).

Tavuk-Pilav

Horozumu Kagirdilar

Yore: Kayseri

Derleme Tarihi:1969

Horozumu kagirdilar

Damdan dama ugurdular

Suyuna da pilav pisirdiler (TRT, 2006:468).
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Bu tiirkiide gegen horoz ve horoz suyuna pilav ayni sozlerle Sivas ydresine ait
“Horozumu Kagirdilar” ve Eskisehir yoresine ait “Horozumu Satamadim” isimli tiirkiilerde

de ayni sekilde yer almaktadir.

Yaprak Sarma

Birer Birer Aldim Tiikkenmez Sandim
Yore: Kayseri-Nevsehir

Birer birer aldim tiikenmez sandim
Anneme babama doyulmaz sandim

Yaprak i¢in gelin kovulmaz sandim

Eksilice mayahosu do/may: gelin

Nasil yedin bir tencere dolmay: gelin

Sabahtan oturdum yaprak sarmaya
Kaynanam gitti su doldurmaya
Yaprak seni degismem ben hurmaya (TRT, 2006:164).

Yogurt

Yogurt Koydum Dolaba
Yore: Elaz1g

Derleme Tarihi:1970
Yogurt koydum dolaba
Bugiin basim kalaba

O yar kiismiis gidiyor
Yikilast halaba

Yogurt koydum yiyesin
Bana gozel diyesin
Kiz iken begenmedin

Gelin olam goresin



Yogurt koydum yag olsun
Tevek diktim bag olsun

Varim yogum yar i¢in

Yesin igsin sag olsun (TRT, 2006:799).

Yogurt Koydum Dolaba

Yore: Kilis

Yogurt koydum dolaba

Bugiin basim kalaba

Kalayli tas yogurdu

Seni kimler dogurdu (TRT, 2006:799).

Calisma bulgular;

oldugu,

e Mutfak kiiltiirii ile halk miizigi arasinda iliski oldugu,

e Tiirkiilerin donemin mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi verdigi,
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Tiirk Mutfak kiiltiiriinii olusturan unsurlarin tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili

e Tiirkiilerde yer alan mutfak kiltiirii ile ilgili unsurlar o tiirkiiniin ana temasini

olusturmaktadir varsayimin1 dogrulamaktadir.
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7. SONUC VE ONERILER

Bir toplumun kiiltiirel degerleri arasinda miizik ve mutfak her zaman 6nemli bir yere
sahip olmustur. Insanlar bir yandan en temel ihtiyaclarindan olan beslenme faaliyetlerinde
bulunurken, bir yandan da psikolojik ihtiya¢larini karsilama yollarindan olan miizikle iliskili
olmuslardir. Insanlar miizik sayesinde duygularini, diisiincelerini, yasam bigimlerini,
bulunduklart ortami karsi tarafa yansitmislardir. Bu yansitma sirasinda yiyeceklerini,
iceceklerini, mutfakta kullandiklar1 arag¢ gereclerini, yeme i¢me ile ilgili gelenek ve
goreneklerini, beslenme aligkanliklarini kisaca mutfak kiiltiirlerini de miiziklerine konu
etmisler ve bu sekilde baska insanlara kendilerini anlatmiglardir ve anlatmaya da devam

etmektedirler.

Her toplumun kendine has miizik tiirleri oldugu gibi Tiirk’lerinde kendine has,
kendilerini diger toplumlardan ayiran halk miizikleri vardir. Tiirklerin halk miiziklerinde
ask, 6liim, seving, gurbet, kahramanlik, savas gibi konular1 daha ¢ok isledikleri goriilse de,
mutfaklarii ve mutfak kiiltiirlerini de halk miiziklerinde islemislerdir. Tiirklerin halk miizigi
olan tiirkiiler, Tiirklerin tarih boyunca, yasadiklari cografyalari, gelenek ve gorenekleri,
yasam bicimlerini, beslenme aligkanliklarin1 ve mutfak kiiltiirlerini anlatan canli birer

tarihtir.

Bu caligsma, Tiirklerin tarih boyunca beslenme aliskanliklar1 ve mutfak kiiltiirlerini
tiirkiilerde nasil ele aldiklari, bu kiiltiirlerini ileriki kusaklara aktarmada tiirkiilerin roliiniin
ne derece oldugu, Tirk Mutfak kiiltiiriinii olusturan unsurlarin neler oldugu, mutfak
kiiltiirlerinde yasanan degisimlerin neler oldugu, mutfak kiiltiirii ile ilgili kavramlarin
tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda ne derece etkili oldugu gibi konulari ele almis ve derinlemesine

irdelemistir.

Tiirkiye Radyo-Televizyon Kurumu (TRT) Miizik Dairesi Bagkanliginca 2 cilt olarak
hazirlanan Tiirk Halk Miizigi Sozlii Eserler Antolojisi kitabinda yer alan 4252 adet tiirki
sozii tek tek incelenerek mutfak kiiltiirii ile ilgili 1019 tiirkiide mutfak kiiltiirii unsuru tespit
edilmistir. Buda toplam tiirkii sayisinin %25’ine tekabiil etmektedir. Bu 1019 tiirkiide yer

alan mutfak kiiltiirii unsurlar1 tekrar daha derinlemesine incelenmistir.

Bu calisma sonucunda tiirkiilerde, Tiirk kiiltiirtiniin hakim oldugu her bir yorede

tarim1 yapilan 70 farkli tiir sebze ve meyve (yorede yetisen tarim {irlinleri), yore mutfagina
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Ozgii 22 farkli kavram-terim, Tirk mutfagina 6zgii 32 arag-gereg, 2 farkli pisirme yontemi
(haglama, kavurma), 2 farkli yiyecek igecek ritiieli (kiz isteme, diigiin), 2 6giin (sabah,
aksam), 2 farkli yiyecek saklama yontemi (Kurutma ve salamura), 66 farkli yiyecek igecek

tespit edilmistir.

Tiirkiilerde gecen tarim tirlinleri igerisinde en ¢ok 70 tiirkii ile liziime rastlanilmistir.
Uziim tiirkiilerde bag ve asma olarak da yer almaktadir. Uziimii 51 tiirkii ile elma, 31 tiirkii
ile armut takip etmektedir. Tiirkiilerde tarim triinlerinin ¢ogunlukla yetistirilmesinden
bahsedilmektedir. Tarim triinlerinin mutfakta kullanim ile ilgili bilgilere tiirkiilerde pek

rastlanilmamugtir.

Tiirkiilerde gecen mutfak arag-geregleri igerisinde en ¢ok 10 tiirkii ile tabak ve dibek
yer almaktadir. Tirkiiler mutfak arag-gereglerinin tiirkiilerin ortaya c¢iktigt donemde
kullanimi hakkinda bilgi vermektedir. Ozellikle dibekte bulgur, karabiber ve kahvenin

dovildiigi tiirkiilerden anlasilmaktadir.

Tiirkiilerde 5 tiirkiide sabah ve 2 tiirkiide aksam olmak tizere iki 6giline rastlanilmistir.
Bu tiirkiilerde sabah 6giliniinde corba, siit, kaymak ve kahve tiiketildigi belirtilmektedir.

Aksam 6giiniinde ise peynir-ekmek ve et tiiketildigi belirtilmektedir.

Tiirkiilerde pisirme yontemleri 18 tiirkiide yer almaktadir, bu tiirkiilerden 6’sinda
haglama 12’sinde kavurma pisirme yontemi ge¢mektedir. Kavurma pisirme yontemi ile
kahvenin kavrulmasi, kestanenin kavrulmasi, bugday kavurgasi, et kavurma ve keklik
kavurmasi ele alinirken, haglama pisirme yontemi ile bugday, misir ve keskegin haglanmasi
anlatilmaktadir. Tirkiiler sayesinde bir toplumun yiyecek ve igeceklerini hangi yontemlerle

hazirladiklar1 sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

Tiirkiilerde yore mutfagina 6zgli kavram-terimlere 34 tiirkiide rastlanilmaktadir.
Bunlar iceresinde en ¢ok 8 tiirkii ile tandir tespit edilmistir. Bu tiirkiilerde mekansal olarak

tandir, tandirin yakilmasi, tandirda paga ve kete pisirilmesi anlatilmaktadir.

Tirkiilerde iki farkli yiyecek-igecek ritiieli tespit edilmistir. Bunlardan diigiin

yemegine 11 tiirkiide, kiz istemede sunulan ikramlara 1 tiirkiide rastlanilmigtir. Tiirkiilerde
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diigiin yemeklerinde, pilav ve keskek pisirildigi yer almaktadir. Kiz istemede ise gerez ikram

edildigi yer almaktadir.

Tiirkiilerde en ¢ok yer alan mutfak kiiltiirii unsurlarindan biri de yiyecek ve
iceceklerdir. Toplam 260 tiirkiide 66 farkli yiyecek ve igecege rastlanilmistir. Yiyecek ve
icecek cesidinin fazlalifi o toplumun mutfak kiiltiiriiniin zenginligi hakkinda bilgi
vermektedir. Tiirkiilerde en ¢ok rastlanilan yiyecek ve icecek, 36 tiirkii ile kahvedir, onu 21

tiirkii ile kebap, 18 tiirkii ile bulgur ve 16 tiirkii ile siit izlemektedir.

Tiirkiilerde kurutma ve salamura olmak iizere 2 farkli yiyecek saklama sekli tespit
edilmigtir. Tirkilerde yiyeceklerin kurutulmasi ile ilgili 4 tiirkii tespit edilmistir. Bu
tiirkiilerde, fasulyenin ambarlarda kurutulmasi, misirin serendi denilen ambarda kurutulmasi
ve bulgurun kurutulmasi i¢in dama serilmesi belirtilmektedir. Tiirkiilerde tursu yapimina 2

tiirkiide rastlanilmistir. Bu tiirkiilerde iiziim tursusu ve pezik tursusu belirtilmektedir.

Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda mutfak kiltliri unsurlar1 da 6nemli sayida etkili
olmustur. Tirkiilerin ortaya ¢ikmasinda en ¢ok etkili olan yorede yetisen tarim {iriinleri; 28
tirkii ile tiztim ve 23 tiirkii ile elmadir. Yoreye 6zgii kavramlar-terimler igerisinde 3 tiirki
ile tandir en ¢ok etkili olan mutfak kiiltlirii unsurudur. Mutfak arag-geregleri igerisinde 8
turki ile kazan ve 6 tiirkii ile dibek en ¢ok etkili olan mutfak kiltiirii unsurlaridir. Kahvenin

11 tiirkii, bulgurun ise 9 tiirkiinilin ortaya ¢ikmasinda etkili oldugu tespit edilmistir.

Mutfak kiiltlirii unsurlar1 tiirkiilerin ana temasin1 olusturarak o tiirkiiye konu
olmuslardir. Toplam 34 tirkiide irkiilerin ana temasin1 mutfak Kkiiltiiri unsurlar
olusturmaktadir. Bunlar icerisinde en ¢ok 8 tiirkii ile diiglin yemegi, 5 tiirkii ile tavuk, 3 tiirkii

ile elma ve 2 tiirkii ile yogurt o tlirkiiniin ana temasini olusturmaktadir.

Bu caligmanin amaglari ile elde edilen sonuglar kiyaslandiginda, tiirkiiler, yasayan
birer canli tarih olma 6zelliginden dolayi, ortaya ¢iktiklart zamanin mutfak kiiltiirtini
giinlimiize kadar tasimislar ve bugiin zevkle toplumun biiyiikk kesimi tarafindan
dinlenmektedirler. Ornegin “Silifke’nin Yogurdu” isimli tiirkii sayesinde bircok insanin
Silitke denildiginde aklina yogurt gelmekte, o bolgenin yogurdunun lezzetli oldugu algisi
olusmaktadir. Bu da gastronomi ve miizik iliskisi sayesinde bdlgenin tanitimina katki

saglamaktadir. Karadeniz bolgesine ait “Suda Pigmis Misir1” isimli tlirkiidde misirin nasil
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pisirildigi anlatilarak bolge mutfaginda gecmisten beri kullanilan pisirme ydntemleri

hakkinda bilgi sahibi olmamiz saglanmaktadir.

Bu ¢alisma sayesinde Tirk Mutfak Kiiltiirii unsurlar1 belirlenmis, sistematik bir
sekilde mutfak kiiltiirii unsurlarinin ¢ergevesi c¢izilmistir. Bu haliyle de literatiire katki

saglanmistir.

Tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan kavramlar, ¢ogunlukla 6liim, ask, gurbet,
kahramanlik gibi insana has duygulardan olusmaktadir. Bu c¢alisma sayesinde mutfak
kiiltiirlinli olugturan kavramlarin tiirkiilerin ortaya ¢ikmasinda etkili oldugu da saptanmistir.
Tiirkiilerde 385 tiirkiiniin ortaya ¢ikmasinda mutfak kiiltiiri unsurlariin etkili oldugu tespit

edilmigtir. Bu da toplam tiirkiilerin yaklasik %9’nu teskil etmektedir.

Konusu sadece mutfak kiiltiiri unsuru olan 33 tiirkii tespit edilmistir. Tiirkiilere konu
olan onlarca kavram igerisinde, toplam tiirkiilerin %1°lik kisminin mutfak kiltiirii

unsurlarindan meydana gelmesi bu ¢alismanin amaglar1 agisindan 6nemli bir sonugctur.

Tiirkiiler sayesinde mutfak kiiltiirlerindeki degisimlerin de tespit edilebilmesi
miimkiindiir. Ornegin Kirklareli yoresine ait “Galata’da Yanar Gazlar” isimli tiirkiide yer
alan “baloz” kavraminin giiniimiizde kullanilmadigi bu tiirkii sayesinde goriilmektedir.
Baloz tiirkiiniin derlendigi 1960 yillarda eski Kumkapi’daki Rum meyhanelerine verilen
addir. Gliniimiizde buralarda daha modern tarzda yapilmis ve meniisii daha ¢ok uluslararasi
mutfaklardan olusan restoranlar yer almaktadir. Giresun/Gorele yoresine ait “Gorele’nin
I¢inde Ikiliyim Ikili” isimli tiirkiide firin daris1 kavrami gegmektedir. Yorede yaz aylarinda
yetistirilen fasulye, misir, elma, armut gibi {riinler tastan yapilan firinlarda kurutularak kis
i¢cin hazirlanmaktaydi. Gliniimiizde bu firinlara bélgede artik rastlanilmamakta ve firin darisi

kavrami kaybolmaktadir.

Tiirkiiler ortaya ¢iktiklar1 donemin genel yapisini sonraki donemlere aktarmada 6nemli
rol iistlenmektedir. Bursa yoresine ait “Zeytinyagl Yiyemem” isimli tiirkiide derlendigi yil
olan 1954 yilinda donemin yoneticilerinin almis oldugu bir karar sonrasi zeytinyagi
kullannminin yasaklanmasi anlatilarak, donemin siyasi, politik olaylar1 ve beslenme

aliskanliklar yansitilmaktadir.
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Tiirkiiler sayesinde Tiirklerin tarih boyunca neler yiyip ictigi (66 farkli yiyecek-
icecek), bu yiyecek ve igecekleri hazirlamak i¢in kullandiklari tarim irtinleri (70 farkli sebze
ve meyve), giinde kag¢ 68iin yemek yedikleri (2 6giin sabah, aksam), yemeklerinin hangi
pisirme yontemleri ile pisirdikleri (kavurma, haslama), yemeklerini hazirlarken hangi arag-
geregleri kullandiklar1 (32 farkli arag-gereg), hangi yasam donemlerinde yiyecek igecek
hazirladiklar1 (kiz isteme, diigiin), kis hazirliklart i¢in hangi yiyecek saklama yontemlerini
kullandiklar1 (kurutma, saklama) gibi bir topluma ait beslenme aliskanliklari, giinliik
diyetleri ve o toplumun mutfak kiltiiriini tespit etmenin miimkiin oldugunu bu ¢alisma
ortaya koymaktadir. Yine tiirkiiler incelendiginde, Tiirklerin giinliik diyetlerinde tiikettikleri
yiyecek ve igeceklere bakarak soyle bir liste ortaya ¢ikmaktadir.

Corbalar: tarhana, hamur asi,

Dolma ve sarmalar: dolma, yaprak sarma, batirik,

Siit tirtinleri: siit, ayran, ¢okelek, teleme, kaymak, yogurt, dondurma,

Et yemekleri: et, kavurma, kebap, paca, tavuk, ¢ig kofte, biiryan kebabi, ciger,

pastirma, sac kavurma, tavsan, tirit,

Baliklar; hamsi tava,

Tahil yemekleri: bulgur, gézleme, tarhana, borek, ekmek, haslanmis misiwr, keskek,
kete, misir ekmegi, pilav, un, yufka saci, dogme, fetir, firtn darisi, gavurga, goce, hedik,

nisasta,

Kuruyemisler: leblebi, ¢erez,

Sekerlemeler: bal, lokum, pekmez, regel, bal-kaymak, seker, helva,

Zeytinyaglilar ve mezeler: zeytinyagli, meze,

Tursular: tursu, pezik tursusu, tiziim tursusu,

Yumurtalar: yumurta,
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Yaglar: zeytinyag,

Tuz ve baharatlar: tuz, karabiber.

Tathlar: baklava, hésmerim, zerde,

Icecekler: cay, hosaf, serbet, kahve, raki, konyak, sarap, kenger, mastika,

Bu sonugclar 15181nda, sektorel bazda gastronomi alaninda hizmet veren igletmeler ve
mutfak seflerin meniilerinde yer alan yemeklerin, tarihi, kiiltiirii, ortaya ¢iktig1 yore ve bu
yOrenin tiirkiilerine konu olmalar1 gibi unsurlari 6n plana ¢ikarmalari, bir pazarlama teknigi
olarak isletmeye fayda saglayacagi diisiiniilmektedir. Ayrica bu yiyecek ve iceceklerin
tirkiilerde yer aldig1 sekilde ve malzemelerle hazirlanarak meniilere konulmasi, meniilerine
olan ilgiyi artiracag1 ve isletme karliligma katki saglayacagi diisiniilmektedir. Konusu
yiyecek ve icecek olan tiirkiiler bir destinasyon pazarlama araci olarak kullanilabilir.
Geleneksel olarak dekore edilmis, cogunlukla mutfak kiiltiirii unsurlarini igeren tiirkiilerin

sOylendigi tematik yiyecek ve icecek isletmeleri agilabilir.

Tiirk Mutfak Kiiltiiriinlin arastirilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi i¢in bolgesel ve
ulusal diizeyde Kiiltiir ve Turizm Bakanligi koordinesinde, her bolgede birer tane Tiirk
Mutfak Kiiltiirii Arastirma Enstitiileri kurulabilir. Bu enstitiilerde 6zellikle gastronomi
sektorii ile ulusal ve uluslararasi boyutta projeler hazirlanarak Tirk Mutfak Kiiltiiriiniin
kapsamli bir sekilde arastirilmasi ve ortaya ¢ikacak sonuglarin yayginlastirilmasi
saglanabilir. Mutfak kiiltiiriiniin sadece iilke i¢inde degil yurt disinda da tanitimi ig¢in diger
kiiltiirel unsurlarla birlikte Tiirk Halk Miiziginden yararlanarak politikalar ve eylemler

gelistirilmelidir.

Ulkemizde bazi iiniversitelerin biinyesinde Tiirk Mutfak Kiiltiirii Arastirma ve
Uygulama Merkezleri bulunmaktadir, bu merkezlerin sayisi artirtlmalidir. Bu merkezlerde,
Tiirk Mutfak Kiiltiirii ile ilgili akademik ¢aligmalar yapilabilir. Mutfak kiiltiirii ile diger bilim
dallarinin iliskisi, mutfak kiiltiiriiniin etkilendigi diger alanlar ve bilim dallar ile ilgili
calismalar yapilabilir. Ayrica bu merkezlerde Tiirk Mutfagina 6zgii orijinal mutfak

ekipmanlar1 ile uygulama mutfaklari kurulabilir. Bu mutfaklarda sertifikali egitimler



469

verilebilir. Bu merkezlerin daha aktif hale gelebilmesi i¢in gastronomi sektorti ile isbirlikleri

gelistirilmelidir.

Tirk toplumunda tiirkiiye olan ilginin artip artmadigima dair bir caligmaya
rastlanilmamistir. Ancak, takip edilen medya organlarinda siklikla ve nitelikli tiirkii
yayimlarinin yapilmasi, sadece tiirkiiyli 6n plana c¢ikaran yeme-igme {initelerinin
yayginlagmasi bu konuda genel olarak fikir vermektedir. Medyanin destegiyle 6zellikle
mutfak kiiltlirii acisindan 6nem arz eden tiirkiilerin hikayeleriyle birlikte yayinlanmasi,
kiiltiirtin dogru kanaldan aktarimina katki saglayacaktir. Cogunlukla Belediyelerin ve Sivil
Toplum Kuruluslarinin insiyatifinde yapilan gastronomi iiriinleri odakli festivallerde o

yorenin mutfak kiiltiirlerini igeren tiirkiiler 6n plana ¢ikarilabilir.

Gastronominin halk miizigi ve halk mutfag: gibi alanlarla olan iliskisinin arastirilmasi,
literatiire zenginlik katacaktir. Mutfak kiiltiiriiniin arastirilmasinda tiirkiilerde oldugu gibi,
maniler, ninniler, tekerlemeler, siirler, masallar, destanlar, atasozleri, deyimler, halk
hikayeleri, efsaneler, fikralar, halk edebiyati gibi diger halkbilimi unsurlarinin da mutfak
kiltiiri ile iliskisi aragtirilabilir. Diinya mutfaklarinda 6nemli yer sahip olan milletlerin
mutfak kiiltiirleri ile miizik arasindaki iliski arastirilip, bu calismanin sonuglan ile

karsilastirilabilir.

Mutfak kiiltiirii ile din, sosyoloji, sanat, psikoloji, gorsel sanatlar, mimari, arkeoloji
gibi diger bilimler alanlarinin iligkisi arastirilarak mutfak kiiltiirii farkli agilardan da ele

alinabilir.
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