SAMSUN VE ILCELERINDE YEMEK ADLARI

[lknur KARAGOZ'

Giris
Diinyanin en iinlii ii¢ mutfagindan biri olan Tiirk mutfagi, koklii bir
gecmige sahiptir. Geleneksel Tiirk Mutfag: iki kaynaktan beslenir: Bunlardan
biri “Osmanlt saray mutfagi” digeri de “yoresel halk mutfagr’dir. “Osmanli
Imparatorlugunun gelismesine paralel olarak saray mutfagi da biiyiik bir
gelisme gostermistir.” Bunda imparatorluk zamaninda “padisah ve erkamn ile
soylularin saray, konak, kasir ve yalilarda biiylik sofralar etrafinda
toplanmay1 sosyal bir aktivite” olarak gérmelerinin payi biiyliktiir. Bu durum
“saray mutfaginin daima yenilikler arayan, ¢ok zengin ve lezzetli tiirler

meydana getiren bir laboratuar héline” gelmesinde etkili olmustur (Toygar,
1982:153).

Yoresel halk mutfagi da her devirde varliin1 imkénlar Sl¢iisiinde
stirdiirmiistiir (Toygar, 1982:154). Yoresel yemekler, hazirlandigi ve
tilketildigi yorenin geleneksel aliskanliklari, ekonomik imkénlari, hazirlama
usulleri ve kullanilan malzemeler bakimindan cesitlilik ve zenginlik arz eder.
Ote yandan iklim ve gevre sartlar1 da yoresel yemek kiiltiiriiniin olusumunda
ve bolgelere gore farklilasmasinda etkin rol oynar. S6z gelimi hayvanciligin
yaygin oldugu bolge ve yorelerde etli yemekler cokca hazirlanip tiiketilirken,
tartma elverigli bolgelerde bitki ve sebze agirlikli yemekler daha c¢ok
hazirlanip tiiketilmektedir.

“Samsun, her mevsim yagish, yazlari sicak, kislar1 1lik gegen
Karadeniz ikliminin etkisinde bulunur” (Uzun, 2000:85). Hem iklimi hem de
Bafra ve Carsamba ovalarinin verimli topraklari, Samsun’a her tiirlii sebze
tiretiminin yapildigr bir yer olma o6zelligi kazandirmistir. Ayrica yorede
yenebilen ¢cok sayida yabani bitkiye de rastlamak miimkiindiir. Yapilan
aragtirma neticesinde bunlarin Samsun’un yodresel yemek Kkiiltiiriiniin
olugmasinda dnemli bir etken oldugu goriilmiistiir.

Yiyecekler, icecekler ve bunlarla ilgili her tiirli kavramin dile
yansimast ve dilin s6zvarligi icindeki yerini almasi, beslenmenin
insanoglunun temel ihtiyaclarindan biri olmasiyla yakindan ilgilidir.
Dolayisiyla Tiirk kiiltiiriiniin ayrilmaz ve ©Onemli bir pargasi olan Tiirk
mutfagi, sosyolojik ve folklorik ag¢idan oldugu kadar dilin soézvarlig
acisindan da arastirmacilara son derece Onemli veriler sunacak
zenginliktedir. Bu veriler dil acisindan, anlambilimle iligkili olan fakat
yontem bakimindan ondan ayrilan ad bilimi calismalarina kaynaklik edebilir.

* Ars. Gor. Dr., 19 Mayis Univ., Fen-Edebiyat Fak., Tiirk Dili ve Edebiyat1 Boliimii.
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“Canlilarin, nesnelerin ve kavramlarin, kisacasi c¢evremizde
gordiigiimiiz her seyin adiyla ilgilenen” ad bilimi, “sozciik-kavram iliskisine
onem verir.” (Sakaoglu, 2000:9). “Ozellikle kisi adlari, soyadlari, takma
adlar' ve yer adlar alaninda gelisme gosteren” bu bilim dalinin inceleme
alanma son yillarda kedi’, kus’, balik* ve bitki adlarimin® yam sira yiyecek
adlar® da girmistir (Sakaoglu, 2000:10).

Bu bildiride -Yoresel Halk Mutfagi baglaminda- Samsun ve
ilcelerinden derlenen yoresel yemek adlar1 ad bilimi agisindan ele alinmus,
adlandirmalarin hangi bicimde ve nelerin esas alinarak yapildigi tespit
edilmeye calisilmustir’. Boylece hem ad bilimi ¢alismalarina hem de genel
anlamda agiz arastirmalari ve Samsun agz1 s0z varliginin tespiti
calismalarina katkida bulunmak amaclanmistir. Ayrica yemek adlarindan ve
elde edilen sonuglardan hareketle yorenin yemek kiiltiirliniin karakteristik
ozellikleri belirlenmeye calistimustir.®

Samsun ve ilelerinden’ —simdiye kadar- 100’den fazla yemek adi
derlenmistir. Tiirkiye’nin biitiin bolgelerinde bilinen pirasa yemegi, fasiilye
yemegi, ispanak yemegi vb. tiirlinden adlandirmalar bu calismaya dahil
edilmemistir. Derlemenin bir kismu tarafimizdan, bir kismu da Ondokuz

" bk. Aydin, Mehmet. (2004a). “Adbilim Agisindan Ordu ve Samsun Yoresinde
Lakaplar”, Workshop on Turkish Dialects Orient Institute of the German Oriental
Society, 19-20 November 2004, Istanbul.

2 bk. Giirsoy — Naskali, Emine. (1996). “Tiirkcede Kedi Isimleri”, Tiirk Kiiltiirii
Aragtirmalar: (Zeynep Korkmaz’a Armagan), Y1l XXXII/1-2, 1994, s.181-193.

3 bk. Bozkaplan, Serif Ali. (1992). “Tiirkiye Tiirkcesi Agizlarinda Kus Isimleri ve
Onlarin Sistematigi”’, TDAY-Belleten 1987, Ankara, s.43-79.

* bk. Caferoglu, Ahmet. (1960). “Tiirkiye Balik Adlari”, Tiirk Dili ve Edebiyati
Dergisi, Istanbul, C.X, s.111-132.

% bk. Aydin, Mehmet. (2004b). “Ordu ve Yoresinde Armut Adlar”, Tiirk Kiiltiiriinde
Meyve Sempozyumu, Marmara Univ. Tiirkiyat Arastirmalar1 Enstitiisii, 7-8 Nisan
2004, Istanbul.

® bk. Kosay, Hamit Ziibeyir. (1962). “Tiirkiye Halk Dilindeki Yemek Adlari”,
Nemeth Armagani, Ankara, s. 289-317.

" Yapilan incelemede yontem agisindan Mehmet Aydin’m “Ordu ve Yoresinde
Armut Adlar1” adli ¢aligmasindan faydalanilmistir.

¥ Yeterli olmamakla birlikte Samsun’un yoresel halk mutfagma ait bilgilere
Samsun’u sosyal, kiiltirel ve tarihi anlamda tamitmayi amaclayan, il Kiiltiir
Miidiirliigii tarafindan hazirlanan Gegmisten Giiniimiize Kiiltiir Degerleriyle Samsun
ve Baki Sarisakal tarafindan hazirlanan Bir Kentin Tarihi, Samsun adl1 eserlerde de
yer verilmistir. Buralardaki bilgiler daha cok folklorik derlemeler niteligindedir

’ Derlemeler Samsun merkez ile Alacam, Bafra, Havza, Vezirkoprii ve Carsamba
ilgelerinden yapilmastir.
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Mayis Universitesi, Fen-Edeb. Fak. TDE. Bolimii ogrencilerince'
yapitlmigtir. Ayrica Derleme Sozliigii de taranarak kullandigimiz veriler
denetlenmistir.

1. Adlandirmalarin Dayandigi Temeller

1.1. Yemegin Ana Malzemesi Olan Bitkinin Adi Esas Alinarak
Olusturulan Adlandirmalar

Bu grupta toplanabilecek yemek adlari, yenilebilir yabani
bitkilerden yapilanlardir.  Bir baska deyisle yemek hangi bitkiden
yapiliyorsa dogrudan o bitkinin adi kullanilir: cicil (yabani mantar),
ciikiindiir, efelik, eginnii pancari, galduruk, gelinparmagi, gir¢an [diken ucu,
coban ekmee], givsilik [civcilik] gus pancari, Giircii pancari, hogveren,
kazayagi, kizil bacak, madimak, mendek, niiniik, sirken, yola gelen, yazi
pancari vb.

1.2. Yemegin Ana Malzemesi ve Tiirii Esas Alinarak Olusturulan
Adlandirmalar

Adlandirmalarin bazilarinda yemegin ana malzemesi ve tiirli esas
almmustir: acuk pekmezi, fasulye ¢orbasi, fasulye diblesi, hamsi mihlamasi,
kabak dilbesi, kabak tatlis1, misir ekmegi, misir corbasi, misir pastasi, misir
unu tatlisi, tarhana ¢orbasi, yarma ¢orbasi, yoka tatlisi, eriste as1 vb.

1.3. Yemegin Ana Malzemesi ve Pisirme Usilii Esas Alinarak
Olusturulan Adlandirmalar

Bazi adlandirmalarin olusumunda yemegin ana malzemesi ve
pisirme usuliiniin esas alindig1 goriilmektedir: kanlica kavurmasi, kelem
désemesi, pancar kavurmasi, pancar kapamasi [pancar dosemesi], pancar
sarmasl, pirasa karmasi, pirasa ¢ullamasi, kaz asma vb.

1.4. Yalmz Hazirlams veya Pisirme Usulii Esas Alinarak
Olusturulan Adlandirmalar

Bulamag¢ (<bulama as), calma¢ (<c¢alma as), calkama (<calka-
‘ctrpmak, karigtirmak’), ¢calinti (< cal- ‘mayalamak’), eksimik, hamursuz,
karma, karmag¢ [karamac] (<karma as), kivratma, 1slama, kiil ¢oregi, sac
ekmee, tava as1 [tava pilavi], tava ekmee, yagli vb. adlandirmalarin ise yalniz
hazirlanis veya pisirme usuliine dayandig goriiliir.

1.5. Yemege Tadini Veren Malzeme Esas Alinarak Olusturulan
Adlandirmalar

' Tiirk Dili ve Edebiyat: Boliimii 6grencileri Tugba Acar, Servet Giindogdu, Selda
Alacam ve Sibel Erdem’e derleme konusundaki yardimlarindan otiirii tesekkiir
ederim.
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Balik eksisi [eksili balik], egsili ¢orba, katik boregi, kara paklal
dolma, unlu lahana, vb. orneklerde agirlikli olarak yemege tadinmi veren
malzemenin 6n plana ciktig1 goriilmektedir

1.6. Yemegin Kiwvami, Sekli veya Goriintiisii Esas Alinarak
Olusturulan Adlandirmalar

Kivam, sekil ve goriintii de yemek adlarinin olusturulmasina temel
teskil etmistir: cimcik, dilme kabak, kat1 pasta, sulu pancar, kigirimca (<
kivir-), topalak ¢orba, ufalama corba, uzun ¢orba, gaypancak, kaypak, kirca,
vb.

1.7. Alinti Adlandirmalar

Bir kisstm yemek adlari Arapga, Farsca, Yunanca, Giirciice ve
Cerkezce’den alintidir: borana (<Farsca borani), keskek (<Farsc¢a), piiryan
(<Farsca biryan), pilaki (<Yunanca.), havizi (< Giirciice), lebsi (<Cerkezce
le ‘et’ + psi ‘su’ = etli su), cadi (<Glirciice ?), yahni (<Fars¢a veya Sogdca),
tirit (<Arapca serid).

Haluska, Derleme Sozliigii’'nde halucka adiyla, (Merzifon- Amasya
ve Kastamonu’da) “et ve lokma gibi hamurdan yapilan bir cesit yemek,
Tatar boregi” ve halusga [holucka] “dort kose biciminde kesilip ticgen gibi
katlanarak yapilan bir ¢esit hamur yemegi, manti” bicimleriyle kayithdir.
Kavak ve Samsun’da da “kiiciik dikdortgen seklinde kesilen hamur,
barbunya fasulye ve tavuk etiyle yapilan” ve icine acuk'' eksisi katildiginda
“eksili corba” (Samsun, 1997:174) denen bu yemek haluska [haligka)
adlartyla bilinip tiiketilir. DS’de Kavak veya Samsun kaydi yer
almamaktadir. Hasan Eren, Tietze tarafindan daha c¢ok “Kiigiik Rusca
haluska, Rusca galuska, Rumence halusca’ya dayandirilan bu kelimeyle
ilgili olarak, “Tietze’nin saydigr bu verilere Macarca galuska ve haluska
kelimeleri de eklenebilir. Ancak Anadolu’da tespit edilen kelimelerin
kokiinii aragtirirken, daha ¢ok Sirpca haluska kelimesini géz oniinde tutmak
lazimdir.” (1988: 326) demektedir.

Samsunlularca bilinen ve DS’de “taze peynirle yapilan bir ¢esit tatls,
peynir helvasi (Samsun, Tekirdag, Edirne)” olarak tamimlanan belmus
[belmis], Bulgarca’da  bélmaZ biciminde kullamlmaktadir. Ayrica bu
kelimenin Rumence ve Macarca’da da kullanildig1 bilinmektedir (bk. Eren,
1988: 345).

1.8. Hangi Temele Dayandigi Tespit Edilemeyen Adlandirmalar

Cilbir, circir, firgil [firkil], fosul, gostil, haliiz, hedik, helle, hostu,
hiiliiliik, kacamak corbasi, kavut, kombesti, nokul patil, pugut, toygar

"' Tadi eksi yabani elma.
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corbasi, ugunt, yanug, zumur vb. adlandirmalar dayandig: temeller acisindan
sorunludur.

2. Adlandirmalarin Yapisi
2.1. Tek Kelimeden Olusan Adlandirmalar

Avuz, belmis [belmus], borana, cilbir cicil, ¢ircir, ¢iikiindiir, efelik,
eksimik, firkil [firgil], fosul, galduruk, gaypancak, gir¢an, gostil, halicka
[haluska], haliiz, havizi, hedik, helle, hostu [hosti], hiiliiliik, karma, kavut,
kaypak, keskek, kivratma, kombesti, lebsi, madimak, mendek, nokul, niiniik
[hiiniik], pilaki, pugut [puunut, puut], piiryan, sirken, sipsi, tirit, ugunt,
yahni, yanug [yanic], zumur, vb.

2.2. Kelime Tiiretme Yoluyla Olusturulan Adlandirmalar

Agarti (<agar-t1), cimcik (<cim+cik), cizlek (<ciz+le-k) [cizlek],
cizlama (<c1z+la-ma), calinti (<gal- ‘mayala-’(1)nt1), calkama (<galka- ‘cirp-
, karigtir-> ma), karma (<kar-ma), kaypancak (<kaypak+cak), hamursuz
(<hamur+suz), kigirimeca (<kivir-im+ca), kirca (<kir+ca), kivratma (<kivir-
a-t-ma), yagl (<yag+l), topalak (<topar+la-k?), vb. 6rneklerin isim ve fiil
kok ya da govdelerine, yapim ekleri getirilerek olusturuldugu goriilmektedir.

2.3. Belirtisiz Isim Tamlamasi Yapisindaki Adlandirmalar

Acuk pekmezi, eginnii pancari, fasulye corbasi, fasulye diblesi,
Giircii pancari, gelin parmagi, hamsi mihlamasi, kabak dilbesi, kabak tatlisi,
kacamak corbasi, kanlica kavurmasi, katik boregi, kazayagi, kelem
dosemesi, kiil ¢coregi, misir ¢orbasi, misir ekmegi, misir pastasi, misir unu
tatlisi, pancar kapamasi, pancar désemesi, pancar kavurmasi, pancar sarmasi,
pirasa cullamasi, pirasa karmasi, tarhana corbasi, toygar ¢orbasi, yarma
corbasi, yazi pancari, yoka tatlisi,vb.

2.4. Sifat Tamlamas: Yapisindaki Adlandirmalar

Dilme kabak, egsili corba, gat1 pasta, kara paklalt dolma, kizil bacak,
topalak ¢orba, ufalama corba, uzun corba, vb.

2.5. Birlesik Kelime Yapisindaki Adlandirmalar

Birka¢ yemek adinda, siitlii + as > siitla¢’da oldugu gibi, kaliplasmis
birlesik kelime yapis1 goriilmektedir: bulamag (bulama + as), calmag (calma
‘ctrpma, karigtirma’ + as), karmag (karma ‘karistirma’ + as).

Sonug¢

Simdiye kadar Samsun ve ilgelerinden 100’den fazla yemek adi
derlenmistir.  Bunlar sadece bu calisma  cercevesinde  bizim
ulagabildiklerimizdir. Siiphesiz daha genis capli bir calismayla Samsun
yoresi halk mutfagi tiim zenginlikleriyle ortaya ¢ikarilabilir.
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Ulasabildigimiz verilerin DS’ den denetlenmesi sirasinda bazilarimin
Samsun kaydiyla yer aldigini, bazilarinin hi¢ yer almadigint bazilarinin ise
baska yorelere ait yemek adlari olarak kaydedildigini gordiik. Bu durum
Samsun’un yoresel halk mutfaginin ¢evre yorelerin mutfagindan etkilenmis
olabilecegi sonucunu diisiindiirdiigii gibi simdiye kadar Samsun agzina
dayali genis ¢apli bir arastirmanin heniiz yapilamamis oldugu gercegini de
bir kez daha ortaya koyuyor.

Samsun’a ait yoresel halk mutfag iirlinlerini genel olarak;
1. Sebzeler ve yenilebilir yabani otlardan yapilan yemekler,
2. Beyaz un ve misir unundan yapilan yemekler ve hamur isleri,

3. Deniz iiriinlerinden yapilan yemekler, olmak iizere ii¢ grupta
toplamak miimkiindiir. Bunlardan ilk iki grupta yer alanlarin agirlikli oldugu
sOylenebilir.
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Dizin
agarti halicka [halucka, misir pastast
acuk pekmezi halusga, haluska] mustr unu tatlisi
avuz haliiz mendek
baltk eksisi [eksili hamsi mihlamast iiniik [hiiniik]
balik] hamursuz nokul
belmus [belmis] havizi pancar corbasi
borana hedik N .

pancar dogemesi
bulamag helle

pancar kavurmasi
cadi hiiliiliik

pancar kapamast
cilbir hostu [hosti]

pancar sarmast
cizlama hosveren patil
cicil tslama

pirasa karmasi
cimcik kabak dilbesi

prrasa cullamast
cizlek [cizlek] kabak tatlis pilaki
calinti [caluntu] kacamak ¢corbasi pugut [punut, puut]
calkama kanlica kavurmasi .

piiryan
calmag karma sac ekmee
cest karmag [karamacg] somun ekmee
cirgir kara paklali dolma sirken
clikiindiir katik boregi

sulu pancar
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dilme kabak
efelik

eginnii pancari
egsili corba
eksimik

eriste asi
fasulye corbasi
fasulye diblesi
Sfirkd [firgil]
fosul

galduruk [kaldirayak]
gati pasta

gelin parmagi
gircan

gwsilik [civcilik]
gus pancart
Giircii pancart

gostil

kavut

kaypak [gaypancak]
kaz asma
kazayagt

kizil bacak
kivratma

kelem dosemesi
kesme corba
keskek
kigirimca

kirca

kombesti
kuymak

kiil coregi

lebsi

madimak
mihlama

misir ¢corbast

misir ekmegi

SIpsi

tarhana corbasi

tava ekmee

tava asi [tava pilavi]

topalak [topalak
corba]

toygar ¢orbast
tirit

ufalama corba
(<ogmag)
ugunt

unlu lahana
uzun g¢orba
yagh

yahni

yanug [yani¢|
yarma ¢orbasi
yoka tatlist
yolagelen
yazi pancart

Iumur
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